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Palabras del Excmo. Sefor Tatsuya Kabutan. Embajador del Japén. Charla del Sake en el

programa de la Semana Cultural del Japdn, 1 de noviembre del 2014/ 17:00 horas
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Muchas gracias por venir hoy a la Charla del Sake, el primer evento de la
Semana Cultural del Japén de este ano, a pesar de sus recargadas agendas.
Como organizador, quisiera expresarles mi sincero agradecimiento.
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En estos anos, la comida japonesa esta de moda en todo el mundo. Y un
acompanante importante de los platos japoneses es el sake. Hoy invitamos
del Japon a dos expertos de sake y quisiéramos presentarles el encanto
desconocido del sake. Asimismo, espero que encuentren el hecho de que el
sake armoniza bien con la comida peruana, que esta llamando la atencion

mundial junto con la comida japonesa, mediante su propio paladar.
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Yo creci en Nada de la ciudad de Kobe, un zona famosa por la produccién
del sake. Egresé de un colegio que habia sido fundado por los fabricantes de



este licor. Las empresas productoras del sake son un simbolo del vecindario.
Bueno, no voy a seguir con mis propios cuentos y vuelvo al tema del sake.
Unos procesos de produccién del sake son originales y distintos de los del
vino o cerveza. En la presentaciéon de hoy, también nos ofreceran una
explicacion curiosa sobre este aspecto. En el Japon existen dos mil empresas
productoras y dicen que producen mas de veinte mil variedades de sake.
Ustedes que conocen la diversidad de mas de cuatro mil tipos de papa y de
mas de mil de quinua, podran darse facilmente una idea de la amplia
variedad del sake.
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El sake se puede disfrutar a diversas temperaturas, ya sea caliente o
helado, adecuandose a las diferentes comidas y climas. Aunque el sake tiene
varios semblantes por temperaturas o tipos secos y dulces, no pierde su
presencia en la mesa. Asi me parece ver la semejanza entre el sake y el Peru,
que es un pais unificado a pesar de su diverdidad con distintas zonas
climaticas. /O sera solamente por el gusto mis preferencias?
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Después de haberles comentado todo esto, para mi, como un aficionado del
sake, la esencia del sake es solo “emborrachar animadamente”, muy sencillo.
Para beber un rico sake, no importa estar al este o al oeste del Océano
Pacifico, asi que por favor, disfruten esta tarde con un buen sake.

Muchas gracias.



