
Cita Rasa Hidangan Ibu Jepang

Masakan ikan penuh gizi, pengusir rasa dingin 
Tsumire-jiru

Bahan (untuk 4 orang): 
Ikan sardin : 4 ekor, jahe parut 1 sdm, tepung kanji : 2 sdm, garam 

secukupnya, kaldu ala Jepang : 4 cup, kecap shoyu : secukupnya, 
daun bawang : secukupnya. 

Cara memasak : 
Ikan sardin dipotong 3 (kepala, jeroan, tulang punggung 
dikeluarkan, kulitnya juga dibuang, hanya tinggal isinya saja).
Cincanglah no 1 sampai menjadi halus.  Setelah dicincang, 
juga boleh di ulek agar  lebih halus.  Masukkan jahe parut, 
tepung kanji, dan garam, diaduk. 
Masukkan kaldu ke panci dan dimasak, setelah mendidih, 
masukkan no 2. secuil-secuil dengan menggunakan sendok. 
Setelah matang ia akan mengapung. 
Apabila sudah matang, masukkan garam dan kecap shoyu ke 
dalam panci sampai rasanya pas.  Masukkan ke mangkuk, 
taburkan daun bawang yang sudah dipotong halus. 

Pasta ikan yang diulen dengan tepung kanji lalu dibulatkan dan 
direbus, disebut [tsumire].  Kelihatannya istilah ini berasal dari 
pasta ikan yang [tsumande = dicuil] lalu [ireru = dimasukkan] ke 
dalam air panas, dengan kata lain [tsumiire = dicuil dan 
dimasukkan].
Tsumire bukan hanya dibuat dari ikan sardin saja, melainkan juga 
bisa memakai ikan kembung, dan ikan sanma.  Resep kali ini 
memakai ikan sardin, karena berhubungan dengan hari 
[Setsubun] tgl 3 Februari.  Setsubun artinya [batas] antara 
musim dingin dan musim semi.  Hari Setsubun ini terkenal 
dengan acara  pelemparan kacang kedelai yang telah 
digongseng untuk mengusir iblis.  Tergantung dari daerahnya, 
ada kebiasaan memakan daging ikan sardin, dan menghias pintu 
gerbang dengan kepala ikan sardin yang tidak disukai iblis. 
Ikan sardin, ikan kembung, ikan sanma dan semua ikan yang 
punggungnya berwarna biru kehijauan termasuk golongan 
[aosakana = ikan biru].  Ikan biru ini banyak mengandung asam 
lemak tak jenuh yang dapat mencegah penyakit yang disebabkan 
kebiasaan hidup, seperti adanya plak di dalam pembuluh darah, 
dan kandungan lemak yang tinggi dalam darah.  Di samping itu 
juga mengandung banyak gizi, jadi mari kita menyantapnya. 
Memotong dan membersihkan ikan memang sulit, tetapi tsumire
menggunakan ikan yang dicincang, jadi bentuknya tidak bagus 
sekalipun tidak apa-apa.  Sup tsumire-jiru ini akan lebih 
sempurna keseimbangan gizi-nya apabila dimasukkan juga 
lobak, wortel dan sebagainya.  Atau bakso tsumire ini bisa juga 
dijadikan sebagai salah satu bahan masakan nabe. 




