Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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— Sup Tahu rebus —

Kyoto merupakan salah satu tempat tujuan wisata Jepang
yang tiap tahunnya dikunjungi sekitar 50 juta wisatawan. Oleh
karena lokasinya yang berbentuk cekungan dengan dikelilingi oleh
pegunungan, iklimnya sebenarnya tidak terlalu mendukung
pariwisata, karena di musim panas, sangat lembab dan di musim
dingin sangat dingin. Tetapi dikarenakan iklimnya itulah, maka setiap
musim mempunyai tradisi musiman tersendiri. Ini pula yang
menarik para wisatawan untuk datang kemari.

Menikmati musim panas sambil duduk di lantai panggung
yang dibuat di atas sungai yang disebut [Kawadoko] (kadang disebut
juga [Yuka] merupakan salah satu seni budaya artistik Kyoto di
musim panas, sementara masakan Jepang yang menjadi citra kota
Kyoto di musim dingin adalah [Yudoufu = sup tahu rebus]. Kyoto
mempunyai air tanah yang berkualitas bagus membuatnya terkenal
sebagai produsen tahu yang lezat (kualitas tahu 90% ditentukan dari
kualitas airnya). Masakan ini menjadi terkenal sekali dan kini
disantap orang sepanjang tahun, namun oleh karena Yudoufu menjadi
kata kunci di musim dingin, membuat orang-orang ingin
mencicipinya ketika musim dingin. Walaupun masakannya sangat
sederhana, namun sambil menikmati rasa tahu dengan sausnya,
orang-orang juga bisa menikmati keindahan pemandangan taman di
musim dingin dari tempat duduknya, dan masing-masing restoran
mempunyai pemandangan taman khas tersendiri yang merupakan ciri
khas Kyoto.

Bahan dasar tahu adalah kacang kedelai yang mempunyai
zat protein berlimpah, mudah dicerna dan kalorinya rendah. Ini
merupakan bahan makanan yang rasanya ingin disantap setiap hari.
Kita bisa memasak sup tahu rebus ini di rumah sendiri dengan
menambahkan aneka sayuran, daging ikan putih dsb, lalu mencoba
berbagai jenis saus untuk pelengkapnya.

Bukan hanya di Kyoto saja, di seluruh Jepang pun, hari-hari
yang terus dingin adalah bulan Februari. Mari kita hangatkan diri
kita dengan makanan tradisional khas di musim dingin, yaitu sup tahu
rebus yang hangat ini.

[Bahan ; untuk 2 porsi]

Tahu ; 1 buah, Konbu (sejenis rumput laut) untuk kaldu; 10 cm,

kecap ponzu (atau kecap shoyu) ; secukupnya, topping (daun

bawang halus, ikan tongkol-kering-parut, lobak parut, jahe parut,
wijen halus, cabe bubuk, dsb) ; secukupnya.

[Cara Membuat :]

1. Isi panci keramik dengan air, masukkan rumput laut konbu dan
rendamlah beberapa saat.

2 . Tahu dipotong jadi 6 potong.

3 . Masaklah panci no 1, setelah mendidih, masukkan tahunya
perlahan-lahan.

4 . Tahu dimasak sampai mendidih, apabila sudah mulai melayang-
layang di dalam air panas, maka artinya sudah saatnya disantap.
Cara menyantapnya adalah dengan mencelupkannya ke dalam
kecap ponzu yang sudah ditambahkan pelengkap topping.

#¢ Apabila suka, dapat juga menambahkan irisan kulit jeruk Yuzu ke

dalam sausnya. Ini akan membuatnya beraroma harum.
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