Japanese beverages

The two most representative beverages of Japan are tea and sake. Tea was first imported into Japan in the 800s from China. The tea was formed into bricks, then allowed to cure by fermentation. These blocks of tea were powdered and boiled. After some popularity among the aristocracy tea drinking in Japan died out. It was reintroduced in the 1200s, this time as powdered green tea. This is the tea of the famed tea ceremony of Japan, but its popularity was limited, perhaps due to the complex rituals associated with the drink. Sometime in the 1600s tea was reintroduced to Japan, this time as an infusion made with the green leaf. This style of tea has become dominant in Japan and is served in homes, offices, and restaurants. In the Meiji period black, Western-style tea was introduced, and by the 1920s it was widely popular .

Sake, like rice and mochi, carries symbolic importance. It is offered to Shinto deities both at home altars and at large public shrines, and it is the drink that seals the marriage in any Shinto wedding ceremony. Although sake has a long history, modern sake is clear and has a higher alcohol content (15 to 17 percent) than before the twentieth century. Steamed white rice is inoculated with a mold called kofi (Aspergillum oryzae), which starts the fermentation. About two days later, sake yeast (Saccharomyces cerevisiae) is added. Including refining, sake is produced in forty-five to sixty days. Sake does not improve with age; it should be consumed soon after production. Special cups and serving bottles are used for sake, and a fairly elaborate serving etiquette accompanies pouring drinks. While beer and whiskey are more popular than sake, the serving etiquette of these two drinks is based on that of sake.

Напитки

Два наиболее распространенных в Японии напитка — это чай и сакэ. Чай был впервые ввезен в Японию из Китая в 800-х годах. Чай собирался в брикеты и затем проходил ферментацию. Затем, при употреблении эти чайные брикеты приправлялись и варились. Затем, уже после того, как чай стал довольно популярен у аристократии, его употребление в Японии постепенно сошло на нет. И вновь появился он только в 1200-х годах, в этот раз в виде порошкового зеленого чая. Именно такой чай употребляется в известных японских чайных церемониях, но его распространенность была ограниченной, вероятно из-за сложности ритуалов, связанных с его употреблением. Приблизительно в 1600-х годах чай снова нашел дорогу в Японию, в этот раз в виде настоя на зеленых листьях чая. Такой способ подачи чая стал основным для Японии и именно так его подают дома, на работе и в ресторанах. В период Мейдзи появился более западный вид чая — черный чай и к 1920-м годам он стал чрезвычайно популярен. 

Сакэ, так же как рис и мочи несет значительную символическую важность для Японии. Его предлагают синтоистским божествам на домашних алтарях и в больших публичных храмах, это также напиток, который скрепляет узы брака на любой синтоистской свадебной церемонии. Несмотря на то, что сакэ обладает обширной историей, современное сакэ прозрачно и содержит в себе больше процентов алкоголя (от 15 до 17), чем то, которое производилось до двадцатого века.  К пропаренному рису добавляют культуру плесневых грибков «кофи» (Aspergillum oryzae), благодаря которой запускается ферментация. Приблизительно через два дня добавляется закваска  (Saccharomyces cerevisiae). Включая очистку, сакэ готовится от сорока пяти до шестидесяти дней. Оно не становится лучше с возрастом и должно быть употреблено в ближайшее время после производства. Для сакэ используются специальные чашки и бутылки для подачи на стол, также существует тщательно проработанный этикет наливания напитков. Несмотря на то, что пиво и виски на данный момент популярнее сакэ, этикет подачи этих напитков основан на этикете подачи сакэ. 

