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GLOSARIUM 

Brewmaster   : Pembuat sake 

Daiginjo   : Sake premium yang kemurniannya mencapai 40-60% 

Engi Shiki  : Buku tentang hukum dan adat istiadat Jepang 

Izakaya : Toko untuk minum minuman beralkohol dan makanan    

  sederhana (makanan hanya pendamping untuk sake) 

Kamutachi   : Bagian beras yang terinfeksi oleh jamur  

Kasu    : Sisa-sisa butiran beras yang telah di fermentasi 

Koji   : Jamur yang dipakai untuk membuat sake 

Koji beras  : Beras yang sudah tercampur dengan jamur Koji 

Kura    : Pembuat sake lokal  

Mash    : Adonan nasi yang akan menjadi sake 

Malt    : Biji-bijian yang telah dikeringkan  

Nihonshu   : Sake buatan Jepang 

Noren  : Tirai yang terbagi yang menggantung di pintu masuk 

retoran    

  bergaya Jepang atau tempat minum 

Ragi : Salah satu zat yang digunakan untuk fermentasi gula ke 

alkohol 

Ryotei   : Rumah teh elegan pada periode Edo gaya tradisional 

Jepang 

Sakazuki   : Cawan kecil untuk minum sake 

Sandan Guikomi : Cara membuat sake dengan menambahkan Koji dan air 

Sake    : Minuman beralkohol Jepang 

Seimaibuai   : Inti beras yang telah dipoles  

 


