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El Centro de Sakeologia de la Universidad de Niigata es una Organizacion de
Investigacion y Educacion de Nivel Universitario.

La historia de este Centro se remonta a un proyecto de colaboracién tripartita
establecido en mayo de 2017 entre la Prefectura de Niigata, la Asociacion de
Fabricantes de Sake de Niigata y la Universidad de Niigata. La colaboracién
tiene como objetivo desarrollary promover la Sakeologia como una nueva
disciplina académica que abarca los amplios aspectos culturales y cientificos
del sake. Con la aspiracion de convertirse en eje internacional de la Sakeologia,
la Universidad de Niigata establecié el Centro de Sakeologia inicialmente en
abril de 2018 dentro del Instituto de Promocién de la Investigacion. Tras su
establecimiento, el Centro extendid activamente sus actividades mas alla de las
costas de Japodn, a través de iniciativas como la celebracion de un acuerdo de
colaboracion con el Instituto de Ciencias de la Vid y el Vino de la Universidad de
Burdeos.

De esta forma, se establece un sistema de nivel universitario para la Sakeologia
con el fin de aprovechar la amplia investigacion y educacion de la Universidad
de Niigata, al capitalizar sus fortalezas como universidad integral con diez
facultadesy cinco escuelas de posgrado. Con el desarrollo de los crecientes
éxitos de este proyecto de colaboracidn tripartita, la Universidad de Niigata
hard honor a su nombre como eje internacional de la Sakeologia al seguir
trabajando en pos de la educacidn, la investigacion, la diseminacion de
informacion y el intercambio internacional, para continuar posicionando a la
Sakeologia como una disciplina con nuestro Centro de Sakeologia.

Esperamos recibir su entusiasta apoyo y cooperacion.

KISHI Yasuyuki, Ph.D.
Director, Centro de Sakeologia

El Centro de Sakeologia, que comenzé una nueva etapa como Organizacion de
Investigacion y Educacion de Nivel Universitario en enero de 2020, ha creado
una estructura organizacional al emplear miembros del cuerpo docente y al
establecer las tres unidades de “Elaboracion”, “Sociedad y Cultura”, y “Salud”, asi
como una “Oficina de Promocién” para administrar el programa y sus eventos.
Ademas, se han logrado avances en términos de construccién de las
instalaciones requeridas, como una sala de degustacion de sake, un laboratorio
de prueba de elaboracién de sake, un laboratorio de analisis de degustacion de
sake y comidas, el laboratorio de evaluaciéon sensorial analitica, y una sala de
seminarios. El 1 de abril de 2021, el Centro obtuvo una licencia de elaboracion
de sake (elaboracién experimental), que le permite investigarla. Como
resultado, el Centro sigue reforzando sus iniciativas para promover la
Sakeologia. Hasta el momento, ha llevado a cabo varias actividades como
organizar conferencias de Sakeologia para estudiantes universitarios, programa
de Sakeologia para estudiantes de posgrado, un programa certificado
Sakeologia Profesional Programa (Sakeology-P1) para formar a profesionales
en la elaboracidn de sake, ofrecer seminarios publicos para residentes locales,
llevar a cabo simposios sobre Sakeologia, y celebrar acuerdos de colaboracién
con la Universidad de Burdeos; la Universidad de California, Davis; el Instituto
de Enologia y Viticultura de la Universidad de Yamanashi; y el Centro de
Educacion e Investigacion para Estudios de Fermentacion de la Universidad de
Kagoshima. En el futuro, esperamos trabajar para lograr los siguientes
objetivos: expandir nuestros acuerdos de colaboracién con universidades en el
exterior, crear programas de capacitacion certificados, llevar a cabo
conferencias en inglés y crear oportunidades de pasantias internacionales.
Aspiramos a convertirnos en un eje educativo y de investigacion internacional
de la Sakeologia y a llevar a cabo eventos centrados en los pilares de la
educacion, la investigacion, la diseminacién de investigaciones y el intercambio
internacional para que la Universidad de Niigata sea reconocida a nivel mundial
como el mejor lugar para estudiar el sake de forma sistematica.

Esperamos recibir su entusiasta apoyo y cooperacion.
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:Qué es el Sake?

El sake es un producto (resultado) de materias primas, una bendicion de la
naturaleza, y de la tecnologia (sabiduria de la humanidad), nacida de la
civilizacion. El sake estd hecho de agua y arroz, y se produce con dos
microorganismos (levadura y hongo koji) y con habilidad humana. Se
produce a través de un proceso uUnico de elaboracion conocido como
“fermentacion paralela multiple”, en el que la sacarificacién enzimatica
producida por el hongo koji descompone el almidén de arroz en azicar, y la
levadura convierte el azlcar en alcohol en la fermentacién alcohdlica.
Histéricamente, el origen del sake basado en arroz no queda claro, pero se
estima que fue producido durante el periodo Yayoi (del siglo X a.C. a
mediados del siglo 11l d.C.) cuando se introdujo el arroz con cascara en Japén. El libro de historia china Registros de los Tres Reinos,
escrito en el siglo Il, describe la costumbre de tomar sake en Japon. Harima no Kuni Fudoki, de principios del periodo Nara (inicios
del siglo VIII) describe al sake hecho de moho de arroz, y Tamon-in Nikki, que registra técnicas de elaboracién desde finales del
periodo Muromachi a inicios del periodo Edo (finales del siglo XV a inicios del siglo XVII), describe el proceso de pasteurizacion
(esterilizacion por calor). Ademas, a finales del siglo XIX, se separd la levadura de sake, la clave para una elaboracién estable. Luego,
se aplicaron diversas innovaciones tecnoldgicas y el sake llegd a producirse de la forma que conocemos hoy en dia.

Ciudad del Sake, Niigata

Niigata es conocida como unas de las principales regiones productoras de sake en Japén,
con 89 fabricas de sake (en 2022), el mayor nimero en el pais. Esto no se debe Unicamente
aluso de aguay arroz como materias primas, sino también a las habilidades de las personas,
la organizacion (Asociacién de Fabricantes de Sake de Niigata), las instituciones de
educacion e investigacion, y el rico medioambiente y clima adecuado para la produccién de sake.
<> Agua blanda natural
< Alto porcentaje de arroz de Niigata (mas del 90%), incluido el arroz de sake
(Gohyakumangoku'y Koshitanrei)
< Instituto de Investigacion de Sake de la Prefectura de Niigata (el Gnico instituto de
prefectura en Japdn que se especializa en sake)
<> Escuela de Sake de Niigata (escuela técnica de elaboracion de sake establecida por la
Asociacion de Fabricantes de Sake de Niigata)
<> Actividades de promocion de la demanda (“Niigata Sake no Jin”, etc.)
El Niigata Sake, producido aprovechando al méaximo las bondades de la naturaleza y la
riqueza de conocimiento y experiencia, presume el tercer volumen de transporte mas
grande y el mayor porcentaje de ginjo (sake de alta calidad) en Japdn.

— Cuatro Iniciativas del Centro de Sakeologia —
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Educacion

El Nacimiento de la Sakeologia

La Sakeologia, el primer ambito académico interdisciplinario
sobre el sake del mundo, comenzé en Niigata, una de las zonas
de elaboracién de sake mas famosas de Japdn, sobre la base de
un acuerdo de colaboracion tripartita. Se estableci6 el Centro
de Sakeologia de la Universidad de Niigata, que tiene cuatro
pilares de actividades: educacion, investigacion, diseminacion
de informacidn e intercambio internacional.

Investigacion Informacién Internacional
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Vision del Centro de Sakeologia

El Centro de Sakeologia aspira a convertirse en un eje
internacional de educacion e investigacion de la Sakeologia.

Uniiversité de Bordeaux, Sa_kaok)gy Center, | Unworsity of Caifomia,
B o Niigata University s
l I Niigats Sake Brewers Association

Niigata Prefecture.

industry

research
institute

‘Sakeology Genter, Niigata Univarsity will continue to play a central role
In tothe of Sakeology both and

Centro de Sakeologia, Universidad de Niigata ‘ 3




/ Educacion

Las conferencias de Sakeologia ofrecen un “Estudio Interdisciplinario” que aprovecha las fortalezas de la Universidad de Niigata
como universidad integral y un “Estudio de Resolucién de Problemas Automotivado” que incorpora capacitacién practica y
seminarios en fabricas y tiendas de sake. A través de estos, el Centro promueve recursos humanos internacionales con una amplia
perspectiva que se extiende mas alla de los estudios convencionales de elaboracién y fermentacion, para adquirir conocimiento y
educacién sobre el sake, una tradicion de la cultura japonesa, al aprender sobre esta desde distintas perspectivas, y puede
diseminar este conocimiento dentro y fuera del pais.

\ Conferencias de Sakeologia

Se ofrecen tres conferencias (Sakeologia A, By C) como cursos de artes
liberales para estudiantes de grado.

Sakeologia A

Conferencias sobre conceptos basicos y el desarrollo de una amplia
variedad de disciplinas culturales y cientificas relacionadas con el sake

El libro Conferencias de Sakeologia (publicado por MINERVASHOBO en
abril de 2022), que resume los contenidos de la primera conferencia de
2018, se utiliza como bibliografia de referencia.

Sakeologia B

Conferencias sobre practicas relacionadas con el sake para estudiantes
de al menos 20 afios de edad que han obtenido créditos en Sakeologia A

Sakeologia C

Conferencias sobre las Gltimas investigaciones en los distintos ambitos
académicos relacionados con el sake por parte de un miembro del
cuerpo docente del Centro de Sakeologia

Programa de Sakeologia
\, de la Escuela de Posgrado

El programa de Sakeologia* se ofrece en la Escuela
de Posgrado de Sociedad y Cultura Moderna y la
Escuela de Posgrado de Ciencia y Tecnologia.
*Programa de master: desde abril de 2022
*Programa de doctorado: desde abril de 2023

El Centro imparte conocimientos y lleva a cabo
investigaciones que integran dominios especializados
en el area de las humanidades y las ciencias
enfocados en el sake. De esta forma, adopta
contenidos que proporcionan un panorama general
de los distintos ambitos, que van desde las
materias primas y la produccion hasta la venta y el
consumo de sake, asi como también la cultura,
historia, tradicion y salud, ademas de las areas de
especializacion de los estudiantes.

A Conferencias en linea

Niigata University Graduate School Sakeology Program

Innovative human resources to pioneer the future
® Problem discovery ® Specialty / analytical ® Social practical
skills skills skills
Advanced Graduate Study,
Synthetic Seminar
Deepen your own interests
beyond the field by utilizing
"learning of linkage"

Doctoral program

Support students’ aspirations
through exchanges with various
invited professionals

Acquire the linkage between

science technology and science
through sake
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and other research institutes, etc. advancing research © UCDaviy e & Wine science

Field-related Courses Department of Viticulture and

Master’s program Enclogy

(first semester / second semester) and other universities, etc.

Place for co-learning of
humanities and science
xploring knowlegdge

Advanced Sakeology |, Il

Know the world

Los videos de conferencias de Sakeologia en inglés estan disponibles en el “Japan Virtual Campus
(JV-Campus)”, una plataforma educativa internacional en linea originada en Japdn, un proyecto del
Ministerio de Educacidn, Cultura, Deportes, Ciencia y Tecnologia (MEXT).

=

Intercambig Educativo sobre la base de Acuerdos de
Y Colaboracion con otras Universidades

Se establecié un acuerdo de colaboracidn con el Instituto de Enologia y Viticultura de la Universidad de Yamanashi y el Centro
de Educacion e Investigacién para Estudios de Fermentacién de la Universidad de Kagoshima, con el fin de promover

intercambios educativos mutuos.
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El Centro de Sakeologia consta de tres unidades de investigacion: la “Unidad de Elaboracion”, que lleva a cabo investigaciones
sobre la elaboracién y el arroz de sake, entre otros; la “Unidad de Sociedad y Cultura”, que aborda el tema desde la perspectiva de
la economia, la historia y la cultura; y la “Unidad de Salud”, que investiga el sake en términos de medicina y ciencia de la salud.
Ademas, con esta colaboracidn, el Centro promueve la investigacion interdisciplinaria del sake.

- Investigacion del arroz
« Investigacion del agua
- Investigacion de la levadura

« Investigacién de la
clarificacion del
mundo semantico
del sake, desde la
perspectiva de la

Unidad de

Elaboracion

+ La relacién entre el
consumo de alcohol 'y
varias enfermedades,
incluida la diabetes

+ El estudio de los
componentes utilizados
en los productos de sake

° 4
economia, la sociedad, |nVEStIgaCIOn y sus beneficios parala

salud

la historia y la cultura

Unidad de

Sociedad y
Cultura

Ademas de la investigacion de los miembros del cuerpo
docente del Centro, se cuenta con la cooperacién de
miembros del cuerpo docente de distintos ambitos
para profundizar la investigacion interdisciplinaria
sobre el sake a través de la colaboraciéon mutua.

El Centro esta estudiando una variedad de ambitos
relacionados con el sake. La investigacion aborda
temas como materias primas (agua, arroz de sake y
otros), microrganismos, elaboracién y fermentacion,
y distribucidn, ventas y publicidad, hasta que el sake
llega a las manos del consumidor. También aborda
caracteristicas  climaticas y medioambientales
relacionadas con la elaboracidn, las caracteristicas
regionales, como el Sistema de Indicacidn Geografica,
la historia, la cultura, los impuestos a las bebidas
alcohdlicas, el equipo de elaboracién, los modales y
los efectos en la salud.

Se llevan a cabo Seminarios de Sakeologia de manera
regular para profundizar las interacciones entre
investigadores.

Interdisciplinaria

Unidad de

Equipo experimental en el “Laboratorio de Analisis de Degustacion de Sake y Comidas”

VEWEN I ER Produccién Distribucion M

Sistema Legal

Desarrollo y Uso de Recursos Humanos

Administracion de Empresas
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Para promover el conocimiento amplio y preciso de la Sakeologia como ciencia sistematica especializada en el sake, el Centro de
Sakeologia de la Universidad de Niigata comparte informacién proactivamente a través de actividades como simposios,
conferencias abiertas y conferencias en seminarios regionales. A través de estas actividades, apuntamos a difundir conocimiento
sobre la Sakeologia desde Niigata a todo Japény el mundo.

) Simposio de Bebidas
\ Simposio de Sakeologia Alcoholicas Japonesas

El Simposio de Sakeologia se lleva a cabo anualmente Sobre la base del acuerdo de colaboracién con el Instituto
para contribuir con el desarrollo de la Sakeologia. Incluye de Enologiay Viticultura de la Universidad de Yamanashiy
conferencias especiales por parte de ponentes externos el Centro de Educacién e Investigacion para Estudios de
invitados y presentaciones de las iniciativas y Ultimas Fermentaciéon de la Universidad de Kagoshima, el
investigaciones del Centro. Simposio de Bebidas Alcohdlicas Japonesas se lleva a

cabo para desarrollar bebidas alcohélicas japonesas.

 E1E HEOEI RYIA
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\. Conferencia Abierta en la Universidad de Niigata Turismo de Sakeologia basado en el
\ Conocimiento: Exploracion del Niigata Sake

El Centro recibié los donativos, “Con el apoyo de la Agencia
de Asuntos Culturales del Gobierno de Japdn, a través del
Consejo de las Artes de Japdn” (Afio fiscal 2020y 2022), y cred
una serie de videos y visitas de experiencia real sobre
Sakeologia.

Los videos estan disponibles en

el canal oficial de YouTube del @éﬁ?j‘?ﬁ’n% G

Centro. EXPO RICFF

El Centro organiza conferencias
abiertas para el publico general
con el objetivo de proporcionar
oportunidades de aprendizaje
permanente para la comunidad ¥ g
local. ;

\ Conferencias Publicas de Niigata

El Centro lleva a cabo conferencias especiales en las

v Japan Virtual Campus (JV-Campus)

Confergnc.ias Publicas de Niigata, o.peradas por el Centro de Los videos del proyecto “Turismo de Sakeologfa basado en el
Aprendizaje Permanente de Niigata, que apunta a Conocimiento: Exploracion del Niigata Sake” estan disponibles
proporcionar un foro que permite el uso de resultados de en JV-Campus, una plataforma educativa internacional en
aprendizaje en la comunidad local. linea originada en Japdn, un proyecto del Ministerio de

Educacién, Cultura, Deportes, Ciencia y Tecnologia (MEXT).

\ Conferencias en otros Seminarios, etc. ~ tps/wwwjv-campus.org/en/

Sitio web, Canal de YouTube, Redes sociales

El sitio web oficial del Centro (https://sake.niigata-u.ac.jp/en/) proporciona informacion sobre Sakeologia.
En el canal oficial de YouTube, hay videos disponibles que presentan la Sakeologia y las actividades del Centro.

=% =] (=] 5k m]
' Lk
E ELJ
Sitio web Facebook X Instagram YouTube
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El Centro de Sakeologia promueve activamente lazos con otros institutos de investigacion de bebidas alcohdlicas en Japdny en el
exterior. Ademas de participar en actividades de intercambio educativo y de investigacién en una amplia variedad de dmbitos
relacionados con las ciencias naturales, en especial la cimologia, el Centro de Sakeologia contribuird al reconocimiento
internacional de Niigata como region elaboradora de sake reconocida.

A Universidad de Burdeos

Tras una visita de cortesia en febrero de 2018 al Instituto
de las Ciencias de la Vid y el Vino (ISVV, por sus siglas en
francés) de la Universidad de Burdeos, ubicado en la
region de Burdeos, Francia, famosa a nivel mundial como
region productora de vino, en enero de 2019, se establecié
un acuerdo de intercambio entre universidades, entre la
Universidad de Niigata y la Universidad de Burdeos,
ademas de un acuerdo de colaboracion entre el Centro de
Sakeologiay el ISVV.

Sobre la base de este acuerdo, se ofrece de manera
conjunta el programa “Vino y Sake: lo Ultimo en Enologia b :
y Sakeologia” de la escuela de verano, organizado por la Fotografia cortesfa de:

Universidad de Burdeos. © Hugues Bretheau -
Universidad de Burdeos

Escuela de Verano de Burdeos (del afio 2022)

Universidad de California, Davis
A (UC Davis)

Tras una visita de cortesia en octubre
de 2019 a UC Davis, ubicada cerca de
Napa Valley, EE. UU., que incluye un
departamento académico de categoria
mundial dedicado a la viticultura y
enologia, en mayo de 2020, se establecié
un acuerdo de colaboraciéon entre
universidades con UC Davis para
desarrollar investigaciones cientificas
y tecnoldgicas basicas en las dos
universidades, con el fin de reforzar la
ensefianza y el aprendizaje de los
estudiantes.

\. Red OENOVITI INTERNACIONAL

Coordinada por el ISVV, la Red OENOVITI INTERNACIONAL se establecié en 2010 para desarrollar y extender la viticultura y la
enologia. Sus miembros incluyen aproximadamente 60 empresas e institutos de investigacion de todo el mundo. El Centro de
Sakeologia se convirtié en miembro en enero de 2019.

https://oenoviti.com/
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Linea de Tiempo del Centro de Sakeologia

M Historia

septiembre

2017

2018

2020

2021

Desde mayo de 2016, los miembros del cuerpo docente asociados a la Facultad de Agricultura y la
Facultad de Economia han considerado la posibilidad de llevar a cabo conferencias e investigaciones
de Sakeologia que integren areas cientificas y de humanidades. En septiembre, una vez finalizadas
sus investigaciones, un grupo de miembros interesados visitaron la Asociacién de Fabricantes de Sake
de Niigata para debatir sobre el posicionamiento de la Sakeologia como nueva disciplina académica.

Se llevaron a cabo conversaciones tripartitas entre la Prefectura de Niigata, la Asociacién de
Fabricantes de Sake de Niigata y la Universidad de Niigata.

La Prefectura de Niigata, la Asociacion de Fabricantes de Sake de Niigata y la Universidad de Niigata
celebraron un acuerdo de colaboracion tripartita.

Sobre la base del acuerdo de colaboracién tripartita, el Centro de Sakeologia de la Universidad de
Niigata se establecié como Estacién Central adjunta al Instituto de Promocion de la Investigacion de
la Universidad de Niigata.

Se elevo el estatus del Centro de Sakeologia de la Universidad de Niigata, de Estacion Central a
Organizacién de Investigacion y Educacion de Nivel Universitario.

Apertura del Centro de Sakeologia

MEstructura de la Organizacion

Oficina Administrativa Oficina de Promocion

administrativo

Centro de Sakeologia faljulio de 2025

Director, Centro de Sakeologia It
J consutta N Consejo del Centro de Sakeologia
. . asesoramiento (panel asesor externo)
Vicedirector

———— Comité de Direccion del Centro de Sakeologia

apoyo

Unidad de Elaboracién

Unidad de Salud

Unidad de Sociedad y Cultura

—— Miembros cooperantes del cuerpo docente: 54

Diez facultades, cinco escuelas de posgrado, institutos de investigacion, etc.

colaboracién I

colaboracién I colaboracién I colaboracién I
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