Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Goya Campur (Tumis Pare Campur) —

Okinawa yang merupakan salah satu dari kepulauan di
Jepang selatan, dulunya dikenal sebagai kerajaan Ryukyu, kini
merupakan tempat tujuan wisata yang populer di kalangan
orang-orang Jepang. Selain itu, juga banyak pula yang merasakan
pesona dari budaya dan kebiasaan yang tersendiri itu. Masakan
Goya Campur ini merupakan masakan Okinawa, yaitu tumis sayur
pare (goya), sementara istilah Campur artinya sama dengan bahasa
Indonesia, yaitu dicampur. Ini boleh dikatakan wakil masakan
Okinawa yang mempunyai budaya makan berbeda sendiri.

Pare yang merupakan sayuran musim panas sejenis labu ini
dinamakan nigauri (niga = pabhit, uri = labu) sesuai dengan namanya
rasanya yang pahit membuat sebagian orang tidak menyukainya.
Namun tergantung cara masaknya, rasa pahit tersebut bisa diubah
menjadi makanan yang lezat. Rasa pahit tsb malah bermanfaat
untuk melincahkan pekerjaan lambung, sehingga sangat baik untuk
menanggulangi rasa lesu di musim panas. Selain itu, juga banyak
mengandung vitamin.

Akhir-akhir ini seringkali terdengar istilah [Goya Curtain],
jadi ternyata orang-orang mulai menyoroti pare ini bukan hanya dari
sudut pandang gizi saja, melainkan juga dari sudut pandang ekologi.
Yang dimaksud dengan Goya Curtain atau tirai pare adalah menanam
pare di bawah jendela, lalu ketika pare itu tumbuh merambat ke atas,
daunnya yang hijau itu membentuk tirai alami yang membuat musim
panas jadi terasa sejuk, biaya listrik untuk pemakaian AC menjadi
berkurang, dan kita bisa panen buah pare pula, sekali tepuk dua lalat.

[Bahan ; untuk 4 orang |

Pare ;1 buah, Tahumomen (agak keras dibandingkan dengan tahu

sutera) ; 1 potong, Telur kocok ; 2 butir, Garam ; 1/2 sdt,

Sake ; 2 sdm, Katsuobushi ; secukupnya, Minyak wijen ;

secukupnya.

[Cara membuat]

1. Tahu momen ditiriskan dengan cara dibungkus kain, lalu diperas
atau ditindih dengan batu.

2 . Pare dibelah dua, buanglah biji dan kapas putihnya dengan
menggunakan sendok, lalu diiris tipis 5 mm. Bagi yang tidak
suka rasa pahitnya, pare yang sudah diiris, lalu diremas dengan
garam dan ditiriskan.

3 . Tuangkan sedikit minyak ke dalam kuali. Masukkan bahan no 1.
Tumislah dengan sedikit di aduk untuk memotongnya (jangan
terlalu diaduk sampai hancur).

4 . Selanjutnya, masukkan bahan no 2, lalu diaduk dan dimasukkan
garam dan sake, sebanyak yang diperlukan.

5. Telur kocok dimasukkan, tumis dengan api besar, terakhir,
masukkan katsuobushi, aduk lagi dengan ringan, maka selesailah
masakan ini.

SResep ini adalah resep dasar, jadi bisa divariasikan dengan bahan
lain seperti sayuran atau daging. Di Okinawa sendiri seringkali
ditambahkan dengan Luncheon Meat atau Tuna.

— d—%FxrIN— —

FETHRE R D1> T, o Tk TEiER) &
) FEEE LTHRAMMIX, BAREROY
— R LTCHAAD NKEWNFRITE L 72
STHEY, F2oOMA O « JAE 2]
NEELEHANBELWVET, I—FYF v
T— IR T, =) (=)
DD (F v T N—=0x DEHRITZ
HRREE]) o L, MAOEbE RO
BORTBEE L VWS THEWVNE DT,
KO THALHDOEHE I —YIL, =H Y
)&b\o%ﬁVhéDEHmv%5®1115$
RAbLWAENL LNLERAN, EFLGHE
FTHEER B ER LS WEETET, =0
%%i%%@@%%%ﬁ’?é@f JERA
THEHICI R, EX I L EE T,
Bl Ta—vh— T/kaﬁm%%
LB, REERTZT IR an U—
DERNPO S, ANAxDIT—FY~DIEHNG
FoTWEd, I—FIh—7 2 LiFad—F
EEROFREIHEZ, CASAUIOS Y L
CEELHKRDO I —T VDbV ICE AR LL
BT eV BHLATT N, 2 THER
LA BT —F I T X UL — %M
CNQE N AW

(8t (4A5) ]

T—% (=H7Y) 1K KHEEHE---1T
EEOR---2f H---hE U172 - jté
L2 okfi-iEE ZFEl--EE
[YEY 5]

1. ﬁé I3 TEATKRD NEAE

. KR EYS,

2. ﬁ‘*ﬂ?&i%‘f*%él@@ . AT =T
LU EZZTERY . SmmifE lHwY) v T
Do EWRNEFRGEILE OBRE
HLTKRREY D,

3. TITANRNNITEMEATVKITHT, 1
AR, BEUEICH LR L00D (bF
DA LIEE 72\ L H1D),

4. WIZ2HZANTH S, M EWE AL T
B¥EZD

5. WEIIEWM LA, RELI PO, Ktk
WZhoBHEiEZ AN TR DIETE |
NI

HKIDOLVEREARATTOT, oL
RO Ao L 11288 T H0K,
FleTIRIoMmIC IS T Far
I PRV BRENAY ET,

A2 KR T EERR





