Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.

Imoni

[Bahan: untuk 4 porsi]

Talas 600 gram (10 — 15 buah), konnyaku (konjak) 1 buah, daun bawang 1

batang, daging sapi (irisan) 300 gram, air 1.200 cc, gula 4 sendok makan, kecap

asin 4 sendok makan, sake 100 cc

[Cara membuat]

1. Talas dicuci untuk menghilangkan tanah yang menempel. Rebus tanpa
dikupas selama 10 menit, lalu diamkan di dalam air. Kulitnya akan menjadi
mudah dikupas. Kupas dan potong-potong seukuran gigitan jika ukurannya
besar-besar.

2. Konnyaku dibelah-belah dengan tangan seukuran gigitan. Daun bawang
diiris-iris miring. Daging sapi juga dipotong-potong seukuran gigitan.

3. Masukkan air dalam jumlah yang ditentukan ke dalam panci, nyalakan api
dan masukkan semua bahan selain daun bawang.

4. Setelah mendidih, buang buih-buih yang mengambang. Jika bahan telah
matang, cicipi dan sesuaikan rasanya, Terakhir, masukkan bawang daun, begitu
mendidih, langsung matikan api. Sajikan menggunakan mangkuk.

#Selain bahan di atas, dianjurkan untuk memasukkan pula lobak, wortel, gobo

(burdock), jamur dan tahu.
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Musim ubi talas jatuh pada musim gugur. Imoni (sup ubi) dalam
resep di atas merupakan masakan khas wilayah Tohoku, Masakan ini terutama
dikenal sebagai masakan dari Prefektur Yamagata. Pada hari Minggu pertama
bulan September setiap tahun, di Kota Yamagata diselenggarakan “Festival Imoni
Terbaik di Jepang”. Mungkin banyak orang yang pernah melihat adegan festival
ini di berita televisi, di mana ditampilkan panci yang sangat besar sehingga tutup
panci perlu dinaikkan dan diturunkkan dengan mesin derek di bantaran sungai.
Di wilayah Tohoku, dimulai dengan acara ini, sampai cuaca benar-benar menjadi
dingin, merupakan musim “Imoni-kai”, yaitu berkumpul di bantaran sungai dan
makan Imoni.

Talas merupakan makanan yang dianggap simbol keberuntungan
dalam hal kesuburan karena pada talas ada “ibu ubi” yang besar sebagai intinya
dan banyak “anak ubi” yang kecil-kecil. Yang dijual di toko kebanyakan adalah
anak ubi, tetapi ada pula ibu ubi atau ibu ubi yang nempel dengan anak-anak ubi
yang dijual. Jenis yang manapun akan terasa lengkett jika dimasak. Pada talas
mentah terdapat lendir. Jika lendir ini disentuh, kulit terasa gatal karena ada
kandungan kalsium oksalat pada talas. Oleh sebab itu, mengupas kulit talas
merupakan pekerjaan yang merepotkan. Tetapi, cobalah merebusnya sebentar

sebagaimana di dalam resep karena akan membuat kulit talas mudah dikupas.
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