Makanan Jepang yang terdapat di sekeliling kita
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— Umeboshi ; tumbuhan yang dipergunakan
sebagai obat, dsb —

Dari Februari sampai sekitar awal Maret dinamakan awal
musim semi. Meskipun sudah musim semi, namun masih terasa
dingin. Di mana-mana di taman-taman dan halaman rumah, bunga
pohon ume (buah plum) mulai mekar, menimbulkan aroma harum,
dan seolah memberitahukan bahwa musim semi sudah semakin
mendekat. Setelah bunganya gugur, maka muncullah buah ume,
yang menjadi matang pada bulan Juni, dan banyak rumah-rumah
yang membuat [umeboshi = ume yang dikeringkan].

Umeboshi dibuat di Jepang sejak zaman dulu, umeboshi
tertua yang dibuat pada tahun 1576, masih disimpan dalam keadaan
baik sampai sekarang.  Umeboshi yang dibuat dengan cara
tradisional dan disimpan dalam kondisi tepat, tidak akan membusuk
dan masih dapat dimakan, walaupun dibuat 100 tahun yang lalu.

Umeboshi mempunyai bermacam-macam khasiat. Kadar
asam dalam asam sitrat yang dikandung umeboshi dapat menguraikan
air liur yang membantu daya serap pencernaan. Bila dimakan setiap
hari, juga bisa mencegah susah buang air besar atau sembelit. Di saat
kurang nafsu makan yang disebabkan oleh kelelahan dan stres,
dengan hanya menambahkan sebuah umeboshi ke dalam lauk pauk
akan dapat meningkatkan selera makan. Juga berkhasiat dalam
mengembalikan kondisi tubuh yang lelah agar menjadi fit kembali,
sehingga pada saat pemulihan, umeboshi ini seringkali dimakan
bersama bubur.

Ketika merasa kurang percaya diri dengan bau mulut yang
tidak sedap, makanlah sebuah umeboshi yang dapat menekan kuman
didalam mulut dan melindungi bau tidak sedap tsb. Selain itu,
umeboshi juga dapat menanggulangi keracunan makanan dan
penyakit menular, karena dapat mensterilisasikan kuman didalam
usus.

Konon umeboshi ini juga dapat menurunkan demam dan
menghilangkan sakit kepala, dengan cara mengoleskan wumeboshi
yang sudah dihaluskan di selembar kertas dan ditempelkan di pelipis.
Pada zaman dahulu sering dijumpai nenek yang menempelkan
umeboshi di pelipisnya tersebut, dan disebut sebagai [umeboshi
baa-san = Nenek Umeboshi].

Oleh karena umeboshi memiliki barbagai macam khasiat
dan awet disimpan, maka sejak zaman dulu umeboshi merupakan
salah satu benda vyang tidak boleh ketinggalan dalam
keluarga-keluarga Jepang, baik sebagai obat maupun sebagai
makanan yang diawetkan.

Nenek teman saya dengan bangganya selalu mengatakan
rahasia dalam menjaga kesehatan tubuhnya adalah dengan makan

sebuah umeboshi setiap hari.
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