Marilah kita buat dan makan !
Masakan di musim ini.
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Katsuo no Tataki
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[Bahan ; untuk 4 porsi]

Ikan tongkol (cakalang) = 400 g,

garam = sedikit, minyak = sedikit

[Saus] jahe = 1 potong, kecap shoyu =3 sdm

cuka =1 sdm, mirin =1 sdm

[Pelengkap] bawang bombai = 1 buah,

bawang putih = 1 siung, daun Aoba (Aojiso) = 10 Ibr.

[Cara membuat |;

1. Ikan tongkol ditaburi garam.

2. Jahe untuk [saus] diparut dan dicampur dengan bahan lainnya.

3. Masukkan minyak ke penggorengan, masukkan bahan no 1 dan pangganglah
dengan api besar.

ada kulitnya terlebih dahulu.

Seandainya ada kulitnya maka pangganglah bagian yang

4 . Dinginkan di dalam air es, lalu diseka sampai airnya hilang. Irislah kira-kira
setebal 1 cm. Susun di atas piring, siram dengan sausnya separuh.

5. [Pelengkap] bawang bombai dan bawang putih diiris tipis, sementara daun
Aoba di iris memanjang.

6. Bahan no 5 ditaburkan ke atas bahan no 4, lalu sisa saus yang separuh lagi di

siram di atas pelengkap ini.
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Musim dingin sudah berlalu, tiba saatnya tanaman bertunas.
Meskipun kemarin ini hari-hari dingin terus berkelanjutan, namun daun-daun
muda terus bertumbuh dengan kuatnya sehingga tanpa terasa, membuat musim
ini menjadi penuh dengan warna hijau.

Di Jepang terdapat puisi pendek [haiku] yang sangat terkenal tentang
musim yang banyak kehijauan ini, yaitu [me ni wa aoba, yama hototogisu,
hatsugatsuo] yang artinya ; di mata tecermin aneka daun hijau, di gunung
terdengar suara burung hototogisu, sementara di meja makan terhidang ikan
tongkol. Sebuah puisi yang melukiskan hal menyenangkan di musim saat ini.
Konon ikan tongkol ini panen 2 kali setahun, umumnya ikan tongkol yang pergi
ke utara mengikuti arus laut di sekitar lautan Jepang, di musim semi, disebut
[hatsukatsuo = ikan tongkol pertama], sedangkan ikan tongkol yang pergi ke
selatan di musim gugur disebut [modorikatsuo = ikan tongkol yang kembali].

Begitulah, oleh karena sekarang sedang musimnya, maka silakan
menikmati ikan tongkol pertama ini. Tentu saja ikan tongkol juga lezat dinikmati
dalam kondisi mentah yaitu sashimi, namun bagi orang yang tidak suka makan
mentah, mungkin lebih bisa menikmati dengan resep kali ini yang mengetengahkan
[tataki], yaitu cara memasak dengan memanggang bagian luar dari suatu bahan
makanan. Selain ikan tongkol, masak ala fataki ini bisa juga memakai ikan tuna
Maguro, daging sapi dan sebagainya. (Cara masak yang sebenarnya adalah ;
bahan makanan ini ditusuk seperti sate lalu dipanggang di atas api, tetapi karena
kita memasak di rumah maka lebih mudah menggunakan penggorengan).

Mengapa cara memasak ini disebut [fataki] ? Tidak jelas asal mulanya.
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