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KATA PENGANTAR PIMPRO

Proyek Pelestarian dan Pengembangan Tradisi dan

Kepercayaan dalam tahun 2004 melaksanakan penerbitan dan
pendistribusian hasil kegiatan yang salah satunya adalah “Buku
Ensiklopedi Makanan”.
Penerbitan dan pendistribusian dimaksud dilaksanakan sebagai
realisasi program Asdep Urusan Kepercayaan terhadap Tuhan
Yang Maha Esa sekaligus dimaksudkan sebagai usaha
meningkatkan pemahaman dan kinerja para petugas serta
keikutsertaan masyarakat untuk melestarikan tradisi dan
kepercayaan masyarakat, dalam rangka pelestarian dan
pengembangan kebudayaan.

Semoga buku ini bermanfaat dan kepada semua pihak
yang telah membantu usaha penulisan ini kami ucapkan terima
kasih.

Jakarta, November 2004
Pemimpin Proyek Pelestarian
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SAMBUTAN

Buku Ensiklopedi Makanan ini disusun dalam rangka
pelaksanaan tugas dan fungsi pemerintah baik diPusatmaupun
Daerah. Pedoman tersebut dimaksudkan sebagai panduan
kepada para petugas dan masyarakat pendukung dalam
melestarikan dan mengembangkan tradisi dan kepercayaan
masyarakat.

Selanjutnya melalui Proyek Pelestarian dan
Pengembangan Tradisi dan Kepercayaan terhadap Tuhan Yang
Maha Esa tahun 2004, Buku Ensiklopedi Makanan ini diterbitkan
dan disebarkan kepada pihak-pihak yang terkait. Oleh karena itu
kamimenghargaidan menyambut gembira tersusunnya buku ini
dan usaha penerbitan yang dilaksanakannya

Semoga Buku Ensiklopedi Makanan tersebut dapat
memberikan pemahaman para petugas dan masyarakat
pendukung sehingga dapat mengoperasionalkan secara optimal.

Kepada semua pihak yang telah membantu dalam
penyusunan dan penerbitan buku ini kami ucapkan terima kasih.

November 2004
Nrusan Kepercayaan

Tuhan YME
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PENGANTAR

Makanan Tradisional sebagai makanan khas daerah
merupakan salah satu unsur kebudayaan yang tersebar di
berbagai daerah di Indonesia. Masing-masing daerah mempunyai
jenis makanan yang disertai variasi, fungsi dan cara penyajiannya.
Makanan sangat erat kaitannya dengan bahan pembuatannya,
karena itu bahan-bahan mentah untuk makanan suatu masyarakat
atau suku bangsa dipengaruhi oleh potensi alam dimana mereka
bermukim. Selain itu, juga terkait dengan adat istiadat, dan ini
membuktikan bahwa makanan telah menimbulkan ciri khas pada
masing-masing daerah dan suku bangsa.

Dalam upaya melestarikan keanekaragaman makanan
tradisional masing-masing daerah tersebut dengan menyusun
Ensiklopedi Makanan tradisional, dan yang pada tahun ini adalah
makanan khas daerah yang berasal dari Pulau Sumatera. Pada
Ensiklopedi ini memuat keterangan ringkas secara deskripsi
tentang keanekaragaman jenis makanan khas masing-masing
daerah, dengan variasi, fungsi dan cara penyajiannya serta
kandungan budayanya. Tujuannya adalah untuk memperkenalkan
makanan khas dari masing-masing daerah yang telah memberikan
kebanggaan atas identitas budaya bangsa bahwa makanan
tradisional dan penyajiannya sebagai salah satu kekayaan budaya
bangsa Indonesia.

Ensiklopedi Makanan Tradisional yang disusun dari
sejumlah pengamatan lapangan dan sumber-sumber bahan
bacaan ini, berkat kerjasama yang baik antara tim penulis dengan
Proyek Pelestarian dan Pengembangan Tradisi dan Kepercayaan.
Tim penulis yang terdiri dari:
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Sri Saadah Soepono, Sri Hartini, ,
Ernayanti Lindyastuti, Sri Guritno, F. Sri Lestariyati,
Kencana Sembiring, Elizabeth T. Gurning, Djoko Mudiji
Rahardjo Sukiyah Wigati, Maryeti, Dahlia Silvana,
Budi Triwinanta, Sigit Widodo, Yuke Sri Rahayu,
Sri Muryani, Nis Mawati Tarigan

Kepada semua pihak yang memungkinkan tersusunnya
Ensiklopedi Makanan Tradisional kami sampaikan terima kasih.
Mudah-mudahan buku ini bermanfaat sehingga kita dapat
mengetahui tentang keanekaragaman makanan khas daerah
dengan adat istiadatnya.

Akhir kata kami menyadari bahwa Ensiklopedi Makanan
Tradisional pada penerbitan ini masih banyak kekurangan. Saran
dan kritik dari pembaca sangat diharapkan guna penyempurnaan.

Jakarta, November 2004
Tim Penyusun
Ketua
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PENDAHULUAN

Masyarakat Indonesia adalah masyarakat majemuk dilihat
dari berbagai sudut dan tingkat perkembangan kebudayaan.
Mereka menghunidi berbagaitempat dan telah mengembangkan
berbagaikebutuhan hidupnya, satu diantaranya adalah makanan.
Makan merupakan kebutuhan yang paling dasar dan utama bagi
setiap mahluk hidup yang sifatnya naluriah, tetapi jenis makanan
apa yang layak dan tidak layak dimakan, cara mengolah,
menyajikan, fungsi dan perilaku makannya adalah termasuk
dalam lingkup kebudayaan.

Pada awalnya tujuan manusia makan adalah memenuhi
kebutuhan yang paling utama, yaitu kebutuhan untuk
mempertahankan hidup, menguatkan tubuh, menjaga kesehatan,
kepentingan metabolisme tubuh dan sebagainya. Makanan
mempunyai kaitan yang sangat erat dengan bahan
pembuatannya. Pada masa lalu, manusia memanfaatkan segala
sesuatu yang ada di lingkungan hidupnya untuk diolah menjadi
makanan sehari-hari. Unsur-unsur hewan dan tumbuh-tumbuhan
yang relatf mudah diperoleh dari alam sekitar dimanfaatkan
manusia sebagai bahan mentah untuk membuat makanan. Maka
dengan demikian, corak dan macam bahan-bahan mentah untuk
makanan suatu masyarakat atau suku bangsa dipengaruhi oleh
corak dari lingkungan fisik dimana mereka bermukim.

Sejalan dengan perkembangan peradaban dan kebudayaan,
manusia dalam hal mengolah dan menyajikan makanan tentunya
didasarkan pada sistem pengetahuan tentang bahan makanan
tersebut. Sistem pengetahuan tersebut ditransformasikan melalui
proses belajar secara turun temurun sehingga menjadi tradisi
dalam kehidupan masyarakat atau suku bangsa yang
bersangkutan. Begitu pentingnya makanan bagi kelangsungan
hidup manusia, sehingga dengan akal dan pengetahuannya serta
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kreativitasnya, manusia telah mengembangkan makanan dengan
cara menciptakan berbagai macam jenis makanan dan variasi
serta fungsinya.

Pada dasarnya keanekaragaman jenis makanan yang sangat
terkait dengan adanya perbedaan potensi alam pada masing-
masing daerah serta adat istiadat ini, merupakan jenis makanan
khas daerah yangbiasa disebut juga sebagai makanan tradisional.
Selain itu, makanan tradisional merupakan hasil budi daya
masyarakat setempat yang dilakukan secara turun temurun dalam
mengembangkan makanan berimbang dengan bahan-bahan
tumbuhan dan hewan baik melaluibudidaya ataupun yangberasal
dari alam sekitarnya.

Sehubungan dengan hal tersebut, kiranya dengan
beragamnya jenis makanan tradisional telah membuktikan bahwa
makanan telah menimbulkan ciri khas pada masing-masing
daerah dan suku bangsa. Begitu pula telah menunjukkan makna
dalam adat istiadat dari masing-masing daerah, seperti
pengetahuan, kepercayaan, keyakinan dan aturan-aturan akan
jenis bahan yang dapat dimakan, disedekahkan, merupakan
sebagian nilai budaya yang telah dilambangkan dan diajarkan
secara turun temurun dalam proses sosialisasi anggota-anggota
masyarakat daerah di Indonesia.

Berkaitan dengan banyaknya jenis dan variasi, fungsi dan
cara pemyajian makanan tradisional masing-masing daerah ini
perlu dihimpun. Oleh karena itu dalam usaha menghimpun aneka
macam makanan tradisional dari berbagai daerah, kiranya
berbagai macam makanan tradisional perlu dihimpun, ditulis dan
diringkas menjadi sebuah ensiklopedi makanan tradisional.

Ensiklopedi Makanan Tradisional Indonesia ini, memuat
keterangan ringkas tentang keanekaragaman makanan tradisional
yang terdapat di berbagai daerah di Pulau Sumatera. Hal tersebut
merupakan satu upaya penyajian gambaran awal tentang
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keberadaan berbagai macam jenis makanan tradisional beserta
kandungan budayanya. Adapun tujuan menyusun ensiklopedi
maknan tradisional, untuk memperkenalkan makanan khas dari
masing-masing daerah yang telah memberikan kebanggaan atas
identitas budaya bangsa bahwa makanan tradisional dan
penyajiannya sebagai salah satu kekayaan budaya bangsa
Indonesia. Selainitu,juga dalam usahauntuk melestarikan nilai-
nilai budaya bangsa yang telah diwariskan secara turun temurun
yang dapat memberikan pengetahuan tentang berbagai cita rasa
makanan pada generasi muda sehingga akan benar-benar
menjadi kekayaan pengetahuan tentang berbagai makanan yang
ada di Indonesia.
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DAFTAR NAMA-NAMA MAKANAN TRADISIONAL

Nama makanan

Apem Bekuwa
Ayam Panggang
Bagar Asam

Bagar Hiu atau Bagar Yu

Bebai Maghing
Biji Khatib
Bubur Asyura

Bubur Gurih/Belantan

Bubur Lambok

Bulung Gadung Tutu

Burgo
Cabe Kemintan

Cimpa Unong-unong

Dendeng Batoko
Deram-deram
Gabal Ughang
Galamai
Gandus

Gulai Asam Rebus
Gulai Balak
Gulai Cubadak
Gulai Kabing
Gulai Kaladoi
Gulai Latuk-latuk
Gulai Nurung
Gulle Pliek U
Gulai Teduak

Provinsi

Sumatera Selatan
Bangka
Bengkulu
Bengkulu
Lampung
Bengkulu

Riau

Bengkulu

Riau

Sumatera Utara
Sumatera Selatan
Jambi
Sumatera Utara
Jambi

Riau

Lampung
Sumatera Barat
Bangka

Riau

Lampung
Sumatera Barat
Lampung
Jambi
Lampung
Sumatera Utara
Jambi

Aceh

Ensiklopedia Makanan Tradisional Indonesia

Halaman

1
8
18
22
25
31
34
39
41
46
52
55
58
64
68
71
76
78
80
82
89
98
107
110
114
120
122
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le Bu Peudah

Ikan Gadang/Pangek

Inti

Kari

Kidu

Kidu-Kidu
Kole-kole

Kue Bakar

Kue Delapan Jam
Laksa
Lamang-Tapai
Lapek Koci
Lempah Darat
Lempah Kuning

Lempah Umbut Kelapa

Lempouk

Lepet

Lingkung
Lomok-lomok
Lue Pede
Manuk Darah
Masak Itam
Mentu

Pacri
Padamaran
Pempek
Pendap lkan Pais
Pindang Iga
Pindang Tumis
Putu Mayang
Ragit

Randang Baluik

Xvi

Aceh

Sumatera Barat
Sumatera Barat
Sumatera Selatan
Sumatera Utara
Sumatera Utara
Riau

Riau

Sumatera Selatan
Riau

Sumatera Barat
Sumatera Barat
Bangka

Bangka

Bangka

Jambi

Bangka

Bangka
Sumatera Utara
Bengkulu
Sumatera Utara
Jambi

Sumatera Selatan
Riau

Jambi

Sumatera Selatan
Bangka
Sumatera Selatan
Jambi

Riau

Sumatera Selatan
Sumatera Barat

130
133
135
141
146
150
156
159
161
165
167
174
175
178
181
185
188

- 190

194
200
205
210
212
216
219
222
228
233
237
239
244
246
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Randang Daging Sumatera Barat 252

Rires Sumatera Utara 262
Rosip Bangka 266
Roti Kirai (Roti Jala) Riau 268
Sambal Kemajang Jambi 272
Sambal Tempoyak Bengkulu 274
Sari Pulang Terung Bengkulu 279
Sekubal Lampung 282
Selepok Handak Lampung 286
Seruwit Lampung 299
Soup Taduk Lampung 303
Tanah Dadiah Sumatera Barat 307
Tikwan Bangka 308
Tumis Buah Nanas Bangka 312
Waijik Lampung 314
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APEM BEKUWA
SUMATERA SELATAN

Apem Bekuwa

Apem Bekuwa yang
berasal dari Palembang, Suma-
tera selatan ini, dilihat dari
bentuknya hampir sama
dengan serabi di Jawa Barat
yang terkenal dengan nama
Serabi Bandung. Di daerah
Jawa Tengah apem dimakan
begitu saja tanpa mengguna-
kan saos ataui kuah yang
dibuat dari gula merah se-
hingga namanya menjadi apem
bekuwa (apem berkuah).

Apem bekuwa termasuk
jenis makanan untuk ke-
pentingan upacara, sehingga
tidak setiap saat makanan
tersebut dapat ditemukan.

Biasanya apem bekuwa
disajikan oleh masyarakat asli
Palembang yang merupakan

T suku bangsa
‘asal’ di Pro-
pisi Sumatera
Selatan. Sub
suku bangsa
Palembang
ini biasanya
dikenal se-
bagai ‘wong
Palembang’.
Komunitas
Wong Palem-
bang dewasa ini sudah mulai
tergusur oleh para pendatang
sehingga mereka kemudian
memilih tinggal di pinggiran
kota Palembang seperti daerah
Plaju dan sekitarnya.

Sebagai pengaruh sistem
kerajaan pada masa lalu,
masyarakat Palembang me-
ngenal adanya dua lapisan
sosial ulama yaitu golongan
priyayi (wong jeroo) atau bang-
sawan dan golongan masya-
rakat biasa (wong Jaboo).
Pelapisan sosial ini didasarkan
pada prinsip keturunan.

Masyarakat golongan pri-
yayi atau bangsawan terbagi
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lagi menjadi tiga lapisan yaitu
golongan Pangeran, Raden,
dan Masagus. Golongan
masyarakat biasa juga terbagi
lagi atas tiga lapisan. Mereka
adalah Kiai Mas atau Kimas,
Kiai Agus/Kiagus, dan rakyat
jelata. Dalam lapisan priyayi
atau bangsawan juga dikenal
nama-nama gelar untuk para
istri dan anak perempuan
mereka. Istri Sultan bergelar
Ratu sedang istri dan anak
perempuan Pangeran dan
Raden bergelar Raden Ayu.
Mas Ayu adalah gelar dari istri
dan anak perempuan Masagus.

Pada masa lalu, adat
pembagian masyarakat ini
sangat dipegang teguh dan
ditaati dalam kehidupan sehari-
hari. Bahkan dalam urusan
jodoh dan perkawinan pun
silsilah keturunan sangat
diperhatikan agar tidak terjadi
kesaiahan sehingga kemurnian
darah kebangsawanan dapat
tetap terjaga. Namun demikian,
seiring dengan perubahan
jaman, sistem pelapisan sosial
masyarakat Palembang ber-
angsur-angsur sirna. Mereka
menjadi lebih realistis dan

T

L]

memandang tinggi mereka
yang berpindidikan serta
berkondisi ekonomi bagus.

Pelapisan sosial mas-
yarakat Palembang menjadi
dua bagian yaitu golongan
priyayi dan golongan rakyat
biasa. Hal ini mungkin di-
pengaruhi oleh adanya
pelapisan sosial dari masya-
rakat suku bangsa Jawa. Dan
ini dapatlah dimaklumi karena
pada masa lalu Palembang
pernah berada di bawah
kekuasaan kerajaan-kerajaan
Jawa, seperti Majapahit,
Demak, Pajang, dan Mataram.
Dalam kosa kata bahasanya
pun, bahasa Palembang
banyak sekali persama-annya
dengan bahasa jawa. Oleh
karena itu, mungkin nama apem
bekuwa juga merupakan
pengaruh dari Jawa.

Jika dilihat dari bahan
utamanya, apem di Jawa
tengah dan apemdi Palembang
sama-sama dibuat dari tepung
beras putih. Dalam masyarakat
Palembang apem bekuwa
dikenal dan dibuat oleh
masyarakat lapisan bawah yang
tergolong rakyat biasa. Pem-
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buatan apem bekuwa tidak
dilakukan setiap hari karena
fungsi dari makanan ini ter-
batas pada pelaksanaan
upacara keagamaan, khusus-
nya upacara peringatan malam
tujuh hari dan empat  puluh
hari orang meninggal dalam
masyarakat yang menganut
agama islam.

Apem bekuwa disajikan
secara khusus sebagai
makanan pinggiran pada
peringatan atau tahlilan tujuh
hari dan empat puluh hari orang
meninggal. Yang dimaksud
sebagai ‘makanan pinggiran’ di
sini adalah makanan yang
diatur atau ditata di tepi/pinggir
meja, fungsinya sebagai
makanan pembuka bukan
makanan utama. Dalam
peringatan tujuh dan empat
puluh hari orang meninggal,
apem bekuwa merupakan
makanan pinggiran yang utama
yang dihidangkan oleh masya-
rakatkalangan bawah. Sebagai
makanan pinggiran yang utama,
apem bekuwa masih di-
dampingi penyajiannya dengan
berbagai jenis makanan ringan
lainnya seperti pisang goreng,

kue lapis, ketan kukus, dan lain-
lainnya, sedang minumnya kopi
atau teh.Selain apem bekuwa
sebagai makanan pinggiran
yang dihidangkan, serta kue-
kue lainnya sebagai makanan
ringan pada acara tujuh haridan
empat puluh hari tahlilan orang
meninggal juga dihidangkan
nasi beserta lauk pauknya.
Hidangan tambahan berupa
nasi beserta lauk pauknya.
Hidangan tambahan berupa
nasi berupa nasi beserta lauk
pauknya ini berlaku bagi orang

.Palembang kalangan me-

nengah ke atas. Sedangkan
bagi kalangan bawah hanya
menyediakan makanan ping-
girandan makanan ringan saja.
Acara tahlilan tujuh hari dan
empat puluh hari pada
umumnya dilaksanakan sore
hari sesudah shalat Ashar atau
malam hari sesudah shalat
Mahgrib bagi kalangan
masyarakat menengah dan
atas sedangkan untuk kalangan
masyarakat bawah malam hari
sesudah shalat Isya. Mereka
yang dilibatkan dalam upacara
adalah kalangan tetangga,
keluarga, sahabat, dan kenalan.
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Upacara tersebut di
pimpin oleh satu atau beberapa
orang Kyai tergantung pada per-
mintaan keluarga yang ber-
sangkutan.

Dalam kegiatan nujuh hari
atau empat puluh hari orang
meninggal dunia ini, para
tetangga atau keluarga biasa-
nya dilibatkan dalam memper-
siapkan jalannya acara, seperti
masak memasak maupun
menata ruangan untuk tempat
pelaksanaan tahlilan. Sedang-
kan Kyai yang diundang ber-
tugas memimpin do’'a-do’a.

Untuk hidangan latihan
tujuh hari dan empat puluh hari
ini biasanya nasi dihidangkan
bersama-sama dengan opor
ayam, malbi daging, kari, sam-
bal goreng, acar dan sambal,
serta buah-buahan. Hidangan
ini juga berfungsi sebagai
makan malam bagi para tamu
yang hadir. Cara penghidangan
nasidan lauk pauk biasanya per
delapan orang, artinya tiap satu
kesatuan hidangan diper-
untukkan bagi 8 orang tamu.
Oleh karena itu jumlah
makanan yang dihidangkan
tergantung pada jumlah tamu

yang datang.

Pada pelaksanaan tahlilan
tujuh hari dan empat puluh hari
orang meninggal (dari kalangan
masyarakat bawah) makanan
pinggiran yang berupa apem
dan saosnya seta makanan
ringan berfungsi sebagai ma-
kanan pengiring do’a dan untuk
sekedarbagi arwah meninggal.
Menurut kepercayaan mereka,
apem bekuwa dapat dipakai
sebagai tebeng apinerako atau
‘perisai api neraka’ bagi orang
meninggal.

Menurut cerita, apem
bekuwa ini ada sejarahnya,
sehingga dijadikan makanan
yang dihidangkan pada tahlilan
tujuh hari dan empat puluh hari
orang meninggal. Pada zaman
dahulu kala di daerah Palem-
bang hidup seseorang yang
kaya raya. Dalam kehidupannya
yang serba berkecukupan
tersebut, dia pun mempunyai
sifat dermawan. Namun
demikian, sikap kedermawan-
nya tidak diikuti oleh keikhlasan
hati karena ia selalu minta dipuji
dan semuaorangdiberitahu jika
dia baru saja bersedekah.
Suatu ketika datang pengemis

4 i Ensiklopedia Makanan Tradisional Indonesia



kepada orang kaya tadi. Tanpa
sepengetahuan orang lain, si
kaya memberikan apem
bekuwa pada pengemis tadi.
Sesudah itu, dalam tidur
malamnya dia bermimpi. Dalam
mimpi tersebut dia masuk
neraka, tetapi dia ditutupi oleh
apem yang telah diberikan pada
pengemis yang datang pada
siang harinya. Oleh karena
ditutupi apem maka dia tidak
terkena api neraka. Pe-
ngalaman tersebut kemudian
disebarluaskan pada masya-
rakat sehingga timbul satu
kepercayaan bahwa untuk
menghidari api neraka hendak-
nya dihidangkan apem pada
peringatan atau tahlilan tujuh
haridan empat puluh hariorang
meninggal. Kepercayaan se-
macam ini berkembang pada
masyarakat suku bangsa
Palembang lapisan bawah.

Bahan utama apem
bekuwa adalah beras, gula
merah, gula pasir atau gula
putih dan kelapa (cocos
nucifera). Selain itu diperlukan
pula bahan-bahan lainnya
seperti santan kelapa, cengkeh
(engenja aromatika), pala

(myristica pragambout), mesuyi
(massoia aromatica), kayu
manis (glycyrrbiza glabara linn),
garam (Sodium clorida Na CI),
dan gis (umak roti) untuk
pengembang adonan. Untuk
ukuran beras1 kg, diperlukan
gula merah dan gula pasir
masing-masing seperempat
kilogram, dan kelapa 2 buah
untuk diambil santannya. Kayu
manis, cengkeh, mesuyi dan
pala berguna untuk menambah
aroma sehingga apem menjadi
sedap.

Bahan-bahan untuk mem-
buat apem bekuwa dapat
ditemukan dengan mudah.
Biasanya, bahan-bahan ter-
sebut diperoleh dengan cara
membelientah di pasar, di toko-
toko kelontong sekitar tempat
tinggal, maupun di supermaket-
supermaket yang kini banyak
bertebaran hingga ke sudut-
sudut kota.

Untuk membuat apem
bekuwa diperlukan alat-alat
untuk mengolah. Alat-alat
tersebut terdiri dari pisau,
iseran, kuall, panci, baskom,
parutan kelapa, dan saringan-
nya. Seperti halnya bahan-
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bahan yang mudah didapat-
kan,peralatan untuk membuat
apem bekuwa pun dapat
diperoleh dengan mudah.
Biasanya alat-alat tersebut
sudah dimiliki oleh tiap-tiap
keluarga, dan jika belum punya
mereka dapat membeli di pasar
ataupun di toko-toko/super-
market terdekat.

Cara pembuatan apem
bekuwa tidak begitu sulit, lebih-
lebih bagi mereka yang sudah
sering membuatnya. Langkah-
langkah pembuatannya pun
cukup sederhana dan mudah
diingat lebih-lebih bagi orang
Palembang lapisan bawah.
Mereka sudah terampil karena
sudah terbiasa membuat apem
bekuwa tersebut. Sambil me-
nyiapkan bahan-bahan yang
diperlukan, pengolahan apem
ini dimulai dengan mencuci
beras.

Setelah berasdicucibersih
kemudian direndam selama
kurang lebih satu jam. Peren-
daman ini dimaksudkan untuk
mempermudah proses pe-
ngisaran/pembuatan tepung.
Beras yang sudah direndam
kemudian diisar atau dibuat

tepung. Tepung beras kemudian
diletakkan dalam baskom, diberi
umak roti (gis) dan garam
secukupnya. Adonan ini
dibiarkan untuk beberapa saat
agar dapat mengembang.
Sambil menunggu adonan
mengembang, semua bumbu
di-tumbuk hingga halus. Gula
merah direbus lalu disaring
kotorannya menggunakan
saringan yang telah disiapkan.
Kelapa diparut dan diperas,
untuk diambil santannya.
Gula pasir kemudian di-
masukkan ke dalam santan
kelapa, ditambah bumbu-
bumbu yang telah dihalus -
kan tadi kemudian digodok/
direbus sampai mendidih.
Sementara itu adonan yang
telah mengembang dibakar/
direndang dalam wajan,
bentuknya bundar-bundar.

Santan yang telah direbus
beserta bumbu-bumbunya tadi
berfungsi sebagai saos/kuah-
nya sehingga apem ini dinamai
apem bekuwa. Dalam acara
tahlilan tujuh dan empat puluh
hari orang meninggal, apem
dihidangkan dalam piring ceper
besar. Saos atau kuahnya
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diletakkan dalam tempat
terpisah tetapi dihidangkan
berdampingan. Selain hidangan
apem dan kuah/saosnya, juga
dihidangkan makanan ringan
seperti yang telah disebutkan di
atas. Mereka yang datang
dalam acara ini biasanya
disuguhi apem beserta saosnya
dalam satu piring, bermacam-
macam makanan ringan
masing-masing juga dalam satu
piring, dan satu gelas airminum.
Adapun cara makannya adalah
dengan duduk beramai-ramai
di atas tikar, mengelilingi
hidangan yang dipasang
memanjang.

Bagi masyarakat Palem-
bang kalangan menengah
ke atas, hidangan nasi beserta
lauk pauknya dihidangkan
untuk masing-masing kelompok
sebanyak delapan orang. Cara
menyantapnya juga sama
dengan masyarakat Palembang
kalangan bawah. Walaupun
mereka berasal dari lapisan
masyarakat menengah ke atas,
cara menyantap makanan yang
dihidangkan juga memakai
tangan. Jumlah nasi yang
dimakan lekih banyak dari pada

lauk pauk dan sayur-mayurnya.
Tidak demikian dengan variasi
makanan pinggiran dan ma-
kanan ringan karena kedua
jenis makanan ini dimakan
sama banyak oleh para tamu
yang hadir.

Pada acara niga hariorang
meninggal, makanan yang
dihidang-kan berbeda dengan
acara tujuh dan empat puluh
hari khususnya bagi masya-
rakat bawah. Perbedaan ini
terletak pada jenis makanan
pinggirab dan makanan ringan-
nya. Pada acara niga hari,
hidangan pinggiran berupa mie
telor atau model atau tekwan
atau lakso atau lontong. Makan-
an ringannya berupa kemplang
goreng, kue lapis, gandus,
beluder, ketan kukus, pempek
dan lain-lain. Air minumnya
berupa kopi manis atau the
hambar/ tawar.

Bagi masyarakat lapisan
atas tidak banyak perbedaan,
mereka tetap menghidangkan
nasi beserta lauk pauk dan
sayur mayurnya hanya berbeda
variasi saja. Semua jenis
makanan yang dihidangkan
pada ketiga acara peringatan
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orang meninggal tadi berfungsi
sebagai pengiring doa dan se-
dekah bagi arwah yang sudah
meninggal. Dari fungsinya tadi
dapat dikatakan bahwa apem
bekuwa itu tergolong makanan
yang bernilai budaya. Keber-
adaannya diakui dan dipercaya
dapat membantu orang me-
ninggal agar terhindar dari api
neraka. Kebenarannya -
wallahu alam - tetapi tetap
dipercaya sebagai makanan
yang besar maknanya di alam
baka. Apem bekuwa telah mem-
budaya dan selalu dihidangkan
pada setiap tahlilan tujuh dan
empat puluh hari orang
meninggal.

Sumber:

Ratnawati, Latifah Dra. 1993. Makanan:
Wujud Variasi dan Fungsinya
serta cara penyajiannya pada
orang Palembang Daerah
Sumatera Selatan, Proyek P3NB.
Jakarta: Depdikbud.

Melalatoa, Yunus M, 1995, Ensiklopedi
Suku Bangsa Di Indonesia.
Jakarta: Depdikbud.

AYAM PANGGANG
BANGKA

Ayam panggang merupa-
kan makanan yang dibuat
khusus untuk keperluan upa-
cara masyarakat Melayu
Bangka. Bahan yang digunakan
untuk pembuatan ayam pang-
gang berupa ayam kampung
dengan ukuran relatif besar.

Dalam pengolahan ayam
panggang, yang diperlukan
selain ayam juga bumbu-
bumbunya, seperti cabe merah,
kencur, kemiri, lada, kunyit,
laos, bawang putih, bawang
merah, kelapa, garam, dan
penyedap masakan secukup-
nya. Khususnya ayam pangang
yang digunakan untuk upacara
“Perang Ketupat” bumbunya
tidak meng-gunakan garam,
karena ini merupakan sesaji
permintaan dari makhluk halus
yang biasa dilakukan setiap
satu tahun sekali secara rutin.

Cara membuat ayam
panggang, mula-mula ayam
disembelih kemudian ayam
yang masih utuh dimasak
dengan air panas pada sebuah
“luser’ (kuali/wajan) dengan
maksud untuk memudahkan
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Ayam Panggang

membersihkan bulu ayam
yang masih melekat di badan
ayam tersebut. Setelah ayam
dibersihkan bulunya, lalu
dibelah dadanya dan diambil
semua isi perutnya. Se-
lanjutnya, kakidan sayap ayam
disilangkan supaya dapat
menyatu dengan cara diikat
dengan tali dari pelepah daun
pisang atau tali plastik.

Proses memasak ayam
panggang adalah semua
bumbu dicuci lalu ditiriskan.
Kemudian semua bumbu
ditumbuk atau dihaluskan
dengan alu. Berikutnya bumbu
yang sudah dihaluskan ini
ditumis dengan minyak sayur
secukupnya pada sebuah

, wadabh “luser
. diatas “tungke”
atau tungku
(alatmemasak
dengan bahan
kayu bakar),
namun tidak
menutup ke-
mungkinan di
antara warga
i orang Melayu
Bangka su-
dah ada pula
yang menggunakan kompor
minyak tanah atau kompor gas.
Setelah bumbu yang ditumis
harum aromanya, masukkan
santan kental dari sebuah
kelapa, sekaligus masukkan
ayam yang sudah disiapkan,
masak jadi satu hingga bumbu
tercampur rata dengan ayam-
nya. Masak ayam tersebut
sampai matang hingga bumbu
agak kering. Setelah ayam
matang, angkat dan siap
disajikan.

Dalam hal menghidang-
kan Ayam Panggang apabila
digunakan sebagai lauk pauk
untuk makanan sehari-hari,
pesta dan dijual di warung atau
restoran biasanya dipotong
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menjadi beberapa bagian.
Besar kecilnya ukuran potongan
disesuaikan dengan selera.
Kemudian dihidangkan dengan
memaki piring atau sejenisnya.
Namun, bila ayam panggang
digunakan untuk sesaji “Sede-
kah Ruwah” dengan upacara
tertentu, cara memasaknya
tanpa meng-gunakan garam,
dan tidak boleh dicicipi/dicoba.
Maksudnya adalah untuk
menghormati penghuni yang
berada di darat dan di laut, jika
masakan Ayam Panggang
tersebut dicoba itu dianggap
sebagai sisa makanan, dan
dianggap tidak menghormat-
nya. Khususnya Ayam Pang-
gang untuk sesaji diletakkan
pada sebuah piring dan di-
dampingi dengan sesaiji lainnya.

Jenis masakan Ayam
Panggang ini apabila dilihat dari
bahannya dapat berguna untuk
kesehatan, seperti cabe merah
berfungsi memberi rasa pedas
pada setiap masakan. Setiap
100 gram cabe merah mengan-
dung 23-31 kalori dan mengan-
dung vitamin A, C, dan vitamin
B, khususnya niasin, mineral P,
Fe, serta K. Selain itu cabe

merah juga berkhasiat sebagai
obat, karena cabe merah
mengandung unsur aktif cap-
saicin yang dapat menimbulkan
rasa pedas sehingga ampuh
untuk mengobati gatal-gatal
pada kulit. Penggunaan unsur
aktif pada cabe, capsaicin dosis
tinggi ampuh menekan rasa
sakit pada penderita penyakit
diabetes. Unsur capsaicin pada
cabe juga dapat melindungi
membran mukosa lambung dari
serangan asam salisilat atau
alkohol yang menyebabkan
rasa pedih pada lambung,
dengan kata lain yang men-
cegah rasa pedih di lambung
bukannya makanan pedas,
tetapi unsur aktif cabe atau
capsaicin tersebut.

Kencur merupakan terna
berbatang semu yang tumbuh
merumpun/bergerombol dan
menjalar. Tanaman ini mudah
tumbuh asal keadaan tanah
gembur dan subur. Jenis
tanaman ini dapat ditanam di
dalam pot atau di pekarangan
rumah. Kencurdigunakan untuk
bumbu Ayam Panggang karena
banyak mempunyai kandungan
minyak asiri. Kencur selain
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untuk bumbu masak juga ber-
manfaat sebagai bahan obat
sakit kepala menghilangkan
rasa sakit (analgetik), pelang-
sing tubuh, dan untuk
menghangatkan badan. Ke-
gunaan lain kencur adalah
dapat menjadi obat tradisional
yang diramu menjadi jamu
beras kencur, khasiatnya untuk
menambah daya tahan tubuh,
menghilangkan masuk angin
dan kelelahan. Apabila dilihat
dari khasiat kencur, sangat
berguna bagi orang Melayu
Bangka dalam kehidupan
sehari-hari karena mereka
bekerja di ladang sangat
membutuhkan tenaga yang
prima.

Kemiri merupakan tum-
buhan berpohon tinggi. Biasa-
nya pohon ini tumbuh subur di
daerah yang beriklim sedang.
Pohon kemiri menghasilkan
buah yang banyak, biji buahnya
dapat diolah menjadi minyak
yang sering disebut dengan
minyak kemiri. Kemiri selain
digunakan sebagai bumbu
masak juga bermanfaat sebagai
obat menghitamkan rambut,
obat koreng atau kudis.

Lada sebagai bumbu
masak memberi rasa pedas.
Selain itu lada mempunyai
manfaat untuk kesehatan
tubuh. Lada mengandung
minyak asiri, dan senyawa
asam butirat, asam sinamat,
dan asam bensoat. Kandungan
senyawa yang terdapat pada
lada ini dapat bermanfaat
sebagai obat untuk menyem-
buhkan perut kembung, obat
tekanan darah tinggi (hiper-
tensi),obat sesak napas (asma),
dan obat untuk memperkuat
lambung.

Kunyit dapat tumbuh se-
cara liar di hutan atau di kebun
dengan ketinggian 90 - 2.000
meter di atas permukaan laut.
Tinggi tanaman ini sekitar 40-
100 centimeter. Kunyit selain
digunakan untuk bumbu masak
juga bermanfaat sebagai obat,
karena kunyit memiliki kan-
dungan minyak asiri dan
kurkumin.

Laos termasuk tumbuhan
tegak yang tinggi batangnya
mencapai 2 - 2,5 meter. Leng-
kuas dapat hidup di daerah
dataran rendah sampai dataran
tinggi, lebih kurang 1.200 meter
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di atas permukaan laut.
Lengkuas tumbuh liar di
pekarangan atau kebun yang
terlindung banyak pepohonan
besar, karena tanaman ini tidak
terlalu tahan terahdap sinar
matahari terus menerus.
Lengkuasselain sebagaibahan
bumbu masak juga bermanfaat
sebagai obat karena mem-
punyai senyawa kimia yang
terpadat pada Lengkuas
galangga antara lain mengan-
dung minyak asiri, minyak
terbang, eugenol, pinen, metil
sinamat, dan kaemferida.
Secara tradisional lengkuas
dapat berkhasiat untuk meng-
obati kurang nafsu makan dan
gangguan permapasan pada
anak-anak. -

Bawang putih merupakan
tanaman berbentuk rumputdan
mempunyai siung. Tinggi herba
semusim ini sekitar 50 - 60 centi
meter. Pada umumnya bawang
putih ditanam di daerah dataran
tinggi, namun kini ada yang
mampu di tanam di dataran
sedang. Setiap 100 gram
bawang putih mengandung 95
kalori, dan memiliki kandungan
gizi seperti vitamin C, mineral,

dan vitamin B. Umbi bawang
putih mengandung minyak asiri
dengan unsur utama alliin.
Dalam pengeringan, alliin
berubah menjadi allicin yang
memberikan aroma khas pada
umbi bawang putih.

Bawang putih digunakan
selain sebagai bumbu masak
juga bermanfaat untuk obat
menurunkan tekanan darah. Di
samping itu, bawang putih
memiliki aktivitas sebagai obat
cacing, antiseptik, dan anti
asma. Kandungan ester asam
tiosulfinat pada bwang putih
dapat menghambat proses
timbulnya asma. Bawang putih
berkhasiat pula sebagai obat
meredakan rasa pening, obat
sakit perut, dan mengeluarkan
gas dari saluran pencernaan
(karminatif).

Bawang merah me-
rupakan herba semusim. Jenis
tanaman ini berumur pendek,
tinggi herba semusim ini sekitar
40 - 60 centi meter dan tumbuh
pada ketinggian 100 - 1.200
meter di atas permukaan laut.
Bawang merah disebut juga
bawang abang di Bangka,
digunakan selain sebagai
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bahan bumbu masak juga
bermanfaat sebagai obat.
Bawang merah mempunyai
kandungan minyak asiri yang di
dalamnya tersusun oleh
berbagai macam komponen
kimia, antara lain propanthiol-
Soxide, prostagladin A-l,
dihydroaliin, dan alliin. Disam-
ping itu bawang merah mengan-
dung senyawa asam amino
yang mengandung sulfur.

Berdasarkan efek farma-
kologinya, bawang merah
memiliki efek sebagai anti
asma. Potensi anti asma di-
karenakan adanya kandungan
aktif dalam umbi yang disebut
thio sulfinic acid esther, yaitu
suatu senyawa kelompok ester
yang aksinya menekan pe-
ngaruh alregen sehingga meng-
hambat proses terjadinya
serangan asma. Efek yang lain
dari bawang merah adalah
menurunkan kadar gula darah,
dan kolesterol darah. Selain itu
bwang merah juga bersifat
sebagai antiatheroskierosis,
dan menghambat agregasi
trombosit.

Secara tradisional bawang
merah berkhasiat sebagai obat

untuk menyembuhkan batuk,
sesak nafas, kencing manis,
memacu enzim pencernaan,
obat menurunkan panas.

Bumbu ayam panggang
selain tersebut di atas, juga
menggunakan kelapa yang
diambil santannya. Tanaman
kelapa tumbuh di daerah-
daerah kepulauan di Indonesia.
Begitu pula di Pulau bangka
buah kelapa mudah diperoleh,
karena penduduk umumnya
menanam di kebun dan di peka-
rangan depan atau di belakang
rumah, apabila mereka butuh
langsung memetiknya.

Kelapa mengandung sum-
berlemak, protein, karbohidrat,
dan mineral. Selain digunakan
sebagai bahan bumbu masak,
juga berguna sebagai obat
diare, obat mencegah ke-
racunan makanan dan obat
koreng di kepala.

Hampir semua bagian
tanaman kelapa dapat di-
manfaatkan dalam kehidupan
sehari-hari masyarakat Melayu
Bangka. Seperti buah kelaoa
(air santan) digunakan untuk
bumbu masak dan air kelapa-
nya bermanfaat sebagai obat.
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Kemudian
pelepah daun ke-
lapa digunakan
untuk ketupat
dan pembungkus
kue. Begitu pula
dengan buah ke-
lapa muda dipa-
kai untuk sayur
umbut, sehingga
tidak ada yang
tersisa kecuali
batang kelapa.

Adapun ga-
ram yang dipakai dalam Ayam
Panggang selain untuk
memberi rasa asin, juga
mengandung yudium, fluor,
natrium, dan chlor. Yudium
berfungsi untuk pembuatan
hormon tioriksin. Fluor diperlu-
kan untuk mencegah kerusakan
pada gigi dan natrium berguna
untuk mengatur pengerutan otot
jantung. Adapun pembentu-
kan asam chlorida pada
getah lambung membutuhkan
bantuan garam chlor.

Ayam panggang untuk
sesaji digunakan dalam upa-
cara “Sedekah Ruwah” dan
“Taber Kampung” semacam
tolak bala dengan tujuan untuk

Ayam panggang Rgda sesaji
“Sedekah Ruwah”

membuah “tasak besek”
(penyakit kulit) dan “buyung
sumbang” (perjinahan), diDesa
Tempilang, Kecamatan Tempi-
lang. Dalam upacara tersebut
dilakukan sesaji Penimbongan
(pemberian makanan kepada
makhluk halus yang dipercaya
bermukim di darat) dan
Ngancak (pemberian makanan
kepada makhluk halus yang
dipercaya bermukim di laut).
Dalam sesaji ini ayam pang-
gang pasangannya adalah nasi
ketan kuning, telor rebus, bubur
merah dan bubur putih, kopi
susu, teh manis, kopi pa-
hit,rokok daun nipah, pinang
kering, serabi merah, dan serabi
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putih, gula aren, lilin putih, pi-
sang ambon dan pisang raja,
kemenyan dan beras sangan.
Upacara“Sedekah Ru-
wah” dan “Taber Kampung' ini
dilaksanakan bersamaan wak-
tunya yaitu pada pertengahan
bulan Sya’ban tahun Hijriyah.
Ayam panggang, telur, kopi
susu, teh manis, kopi pahit,
rokok daun nipah dan makanan
serabi inisemua adalah kesuka-
an makhluk halus, baik yang
berada di darat maupun di laut.
Nasi atau beras disini melam-
bangkan kasih sayang dan
kebutuhan pangan bagi masya-
rakat yang telah dilimpahkan
hasil buminya. Bubur merah
dan bubur putih melambangkan
bahwa makhluk ciptaan Tuhan
memiliki 20 sifat, diantaranya
manusia diciptakan dari tanah.
Malaikat diciptakan dari cahaya
yang melambangkan putih
bersih berarti kebaikan dan
setan atau jin diciptakan dari api
yang melambangkan warna
merah berarti kejahatan. Lilin
putih di sini sebagai lambang
penerangan untuk melawan
kegelapan. Maksudnya adalah
mencegah/menghindari per-

buatan jahat. Pisang ambon
dan pisangraja melambangkan
kerukunan hidup dan hasil bumi
yang disumbangkan kepada
makhluk halus sebagai upah
selama satu tahun. Dari semua
sesaji tersebut masing-masing
dipilah untuk “Penimbongan”
(untuk sesaji makhluk di laut)
dan “Ngancak” ( untuk sesaji
makhluk halus di darat). Sesaji
tersebut dibuat oleh empat
dukun yang terdiri dari dua
orang dukun darat dan dua
orang dukun laut serta dibantu
oleh para isteri mereka.

Ayam panggang selain
digunakan untuk sesaji upacara
“Sedekah Ruwah” dan “Taber
Kampung” juga digunakan
untuk upacara khatam Al Qur’'an
dengan menggunakan bumbu
yang sama dan pakai garam
serta penyedap rasa. Pasangan
ayam panggang dalam upacara
khatam Al Qur’an ini adalah
ketan kuning. Biasanya khatam
Al Qur'an diselenggarakan pada
acara akad nikah dan khitanan.
Makanan ayam panggang dan
ketan kuning ini disajikan se-
bagai ungkapan puji syukur
orang tua kepada Allah S.W.T.
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karena anak wanita-
nyayang sedang akad
nikah telah khatam Al
Qur’an. Begitu pula
dengan anak laki-laki
selesai khatam Al-
Qur’an biasanya lang-
sung dikhitan.

Dalam acara
khatam Al Qur’an
biasanya sebelum
acara pembacaan Al
Qur’an terlebih dahulu
diadakan arak-arakan
pengantin atau anak
yang dikhitan dimulai
dari rumah dengan
menyusuri jalan desa
dari ujung kampung
ke ujung kampung.
Dalam arak-arakan ini
rombongan pasangan
pengantin membawa “seroja”.

Seroja adalah sebuah
usungan yang dihiasi bendera-
bendera dari kertas warna-
warni. Di dalamnya dilengkapi
dengan nasi ketan kuning dan
telur-telur yang diletakkan
dimasing-masing wadah yang
sudah dibungkus dengan kertas
warna-warni. Telur-telur ter-
sebut kemudian digantung

Seroja

dengan penyanggah sebuah lidi
pelepah daunkelapa, dan pada
ujungnya di sebelah atas dihiasi
pula dengan bendera-bendera
kertas warna-warni, lalu diikat
atau diletakkan sedemikian
mengelilingi nasi ketan kuning
tersebut sehingga “seroja” ini
kelihatan sangat indah.

Selain itu ayam panggang
digunakan pula untuk lauk pada
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waktu hari tertentu seperti
lebaran, dengan bumbu yang
sama dan upacara “Perang
Ketupat’.

Jenis makanan ayam
panggang ini selain bermanfaat
untuk kesehatan tubuh, juga
mempunyai nilai ekonomis
bagi masyarakat pendukung-
nya. Umumnya masyarakat
setempat mempunyai ke-
biasaan memelihara ayam
kampung, sehingga jika ada
keperluan dapat langsung
mengambil dan memotongnya.
Ayam Panggang selain dibuat
untuk lauk-pauk anggota
keluarga, juga dapat dijual di
rumah makan atau restoran dan
merupakan masakan mewah
bagi orang Melayu Bangka
pada umumnya.

Dalam kehidupan mas-
yarakat Melayu Bangka, Ayam
Panggang juga mempunyai
fungsi untuk menijalin kehidupan
sosial. Maksudnya bahwa Ayam
Panggang juga mengandung
nilai sosial. Hal ini tampak dari
pelaksanaan upacara “Sedekah
Ruwah”, masing-masing warga
desa setempat sibuk mem-
persiapkan berbagai jenis

makanan termasuk Ayam Pang-
gang untuk menyambut hari
tibanya “Sedekah Ruwah’. Aca-
ra kegiatan “Sedekah Ruwah’
ini dirayakan oleh masyarakat
desa setempat lebih meriah dari
pada waktu hari Raya Idul Fitri.
Semua sanak saudara pen-
duduk desa ini yang bertempat
tinggal di luar desa tersebut,
bahkan mereka yang berada di
kota datang beramai-ramai
untuk bersilaturahmi dan se-
kaligus untuk menyaksikan
upacara “Sedekah Ruwah”
yang dilaksanakan di pantai Pa-
sir Kuning. Kegiatan upacara
“Sedekah Ruwah” dimulai oleh
masing-masing kepala keluarga
dari setiapwarga desa dengan
membawa makanan secukup-
nya ke masjid terdekat. Tu-
juannya untuk bersilaturahmi
dengan para warga desa
menyambut datangnya bulan
suci Ramadhan. Untuk meme-
riahkan acara tersebut maka
diadakan makan bersama
sebagai ungkapan puji syukur
tahun ini mereka dapat ber-
kumpul kembali. Kegiatan
tersebut sudah menjadi tradisi
karena setiap bulan Sya’ban
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tahun Hijriyah selalu di-
lakukan kegiatan tersebut.

Selain itu, Ayam Panggang
juga mengandung nilai budaya.
Hal ini tampak dari keber-
adaannya sebagai satu di
antara sarana upacara yang
telah dilakukan secara turun
temurun. Ayam Panggang
digunakan untuk upacara
“Sedekah Ruwah” dan “Taber
Kampung” untuk memberi
makan kepada makhluk halus
baik yang berada di darat
maupun yang berada di laut
dengan tujuan agar tidak
mengganggu aktivitas ke-
hidupan penduduk desa.

Sumber:

Amin A. Surtam, 2002, Upacara
Tradisional Perang Ketupat di
Tempilang Bangka, Proyek
Pembinaan Kebudayaan Daerah
Dinas Pendidikan dan
Kebudayaan, Propinsi Kepulauan
Bangka Belitung.

Anonim. 2002, Bangka dalam Angka,
Badan Statistik Kabupaten
Bangka, Propinsi Kepulauan
Bangka Belitung.

Anonim, 1996, Kapita Selekta Budaya
Bangka Buku I, Badan
Pembinaan Kesenian Daerah
Kabupaten Bangka. Kabupaten
Bangka.
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Fauziah Muhlisah, 2002, Taman Obat
Keluarga, Jakarta: Penebar
Swadaya.

Meiwong Lela dan Indira Sutrisno, 2002,
Resep Masakan dan Makanan
Tradisional. Jakarta: Inti Media
dan Ladang Pustaka.

Melalatoa, M. Yunus, 1995, Ensiklopedi
Suku Bangsa di Indonesia Jilid
L-Z, Proyek Pengkajian dan
Pembinaan Nilai-nilai Budaya
(P2NB), Jakarta.

Koentjaraningrat, 1979, Pengantar limu
Antropologi, Cet I. Jakarta:
Aksara Baru.

Thomas A.N.S., 1992, Tanaman Obat
Tradisional. Yogyakarta: Kanisius.
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BAGAR ASAM
BENGKULU

Bagar Asam

Bagar Asam adalah makanan
tradisional etnik Melayu
Bengkulu. Makanan ini merupa-
kan makanan lauk pauk pen-
damping atau pelengkap dalam
mengkonsumsi nasi. Hal ini,
karena mata pencaharian hidup
sehari-harinya adalah nelayan.
Bagar Asam merupakan ma-
kanan lauk pauk sehari-hari
bagi orang Melayu, terutama
mereka yang tinggal di sekitar
pantai dan mempunyai aktivitas
sebagai nelayan. Oleh karena
itu, mereka tidak sulit untuk
memperoleh ikan, bila ingin

membuat bagarasam. Menurut
orang Melayu Bengkulu dalam
membuat Bagar Asam yang
paling pas adalah ikan
yang banyak dagingnya,
seperti ikan kakap, ke-
rapu, jenihin.

Orang Melayu
Bengkulu yang bukan
dari masyarakat nela-
yan atau tidak tinggal di
sekitar pantai, ikan
kakap untuk membuat
bagar asam biasanya
mereka peroleh de-
ngan membeli di pasar
atau di tempat pele-
langan ikan.

Bahan yang diperlukan
untuk membuat bagar asam
selain ikan kakap, juga bahan-
bahan pendukung lainnya, se-
perti garam, cabe giling halus,
jahe, ketumbar, alos, kunyit,sere,
daun salam, asam kandis,
bawang merah dan bawang
putih. Bahan-bahan pendukung
dapat dibeli di pasar, terutama,
cabe giling, ketumbar, asam
kandis, bawang merah dan
bawang putih. Bahan-bahan
pendukung dapatdibelidipasar,
terutama, cabe giling, ketumbar,
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asam kandis, bawang merah
dan bawang putih. Untuk jahe,
laos, kunyit, sere, dan daun
salam biasanya diambil di
kebun belakang rumah, karena
orang Melayu Bengkulu ter-
utama yang bertempat tinggal di
pinggiran kota atau pedesaan
biasanya menanam tumbuhan
tersebut.

Semua bahan tersebut
diolah, pertama-tamaikan kakap
dibersihkan dan dicuci dengan
air. lkan kakap yang sudah
dibersihkan diberi atau disirami
jeruk nipis agar tidak amis, di-
diamkan beberapa menit su-
paya jeruk nipis meresap ke
tubuh ikan. Kemudian bumbu
seperti ketumbar, jahe, kunyit,
laos, bawang merah dan ba-
wang putih dihaluskan dengan
cara digiling, sere cukup ditotok
ataudimemarkan. Tumis semua
bumbu yang telah dihaluskan
itu hingga harum. Beri air se-
cukupnya, masukkan daun sa-
lam, sere, asam kandis dan
garam. Setelah airnya mendidih
masukkan ikan itu hingga
masak atau matang. Setelah
matang ikan kakap yang men-
jadi lauk Bagar Asam dapat
disajikan.

20

Peralatan yang biasa
digunakan dalam mengolah
ikan kakap menjadi makanan
bagar asam adalah baskom,
pancidan wajan. Baskom yang
terbuat dari seng berfungsi
untuk tempat ikan yang sudah
dibersihkan dan sudah diberi
jeruk nipis. Wajan terbuat dari
alumunium berfungsi untuk
menumis bumbu dan memasak
ikan tersebut. Sedangkan panci
yang juga terbuat dari alu-
munium berfungsi untuk tempat
ikan kakap yang telah matang
menjadi makanan lauk pauk
bagar asam. Peralatan yang
dipergunakan untuk mengolah
makanan ini biasanya mereka
peroleh dengan membeli di
pasar. Kalau tidak mereka
memperoleh peralatan dari
warisan orang tua atau hadiah
pada waktu menikah.

Bagar asam sebagai ma-
kanan lauk pauk biasa disajikan
untuk kesempatan sehari-hari,
yang penyajiannya dilakukan
pada siang hari, waktu makan
siang bersama keluarga. Bagi
orang Melayu Bengkulu, se-
ringkali Bagar Asam ini menjadi
menu yang dapat membang-
kitkan selera, karena rasanya
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agak asam pedas.

Dalam penyajiannya Ba-
gar Asam sebagai lauk pauk
pelengkap makan nasi ini,
piring yang digunakan adalah
piring cembung bentuknya
hampir menyerupai mangkuk
atau piring agak cembung. Hal
ini disebabkan wadah Bagar
Asam harus bisa menampung
kuahnya, karena Bagar Asam
merupakan makanan yang
berkuah. Makna yang terkan-
dungdari makanan BagarAsam
bagi orang Melayu Bengkulu
adalah kekeluargaan, karena
dibuat untuk konsumsi ke-
luarga. Disamping itu, bagar
asam juga berfungsi sebagai
makanan pembangkit dan
penambah selera, karena cen-
derung bisa membuat yang
mengkonsumsinya sulit untuk
berhenti makan. Tidak hanya
itu, bagarasam cukup berfungsi
dalam tubuh manusia, seperti
ikan kakap mengandung protein
tinggi. Juga bahan berupa jahe,
laos, kunyit dan lain-lain dapat
menjadi pencegah penyakit
yang ada dalam tubuh atau
paling tidak dapat meminimal-
kan suatu penyakit yang tanpa
disadari bersarang dalam tubuh.

Bagi orang Melayu Beng-
kulu, bagar asam cukup ekono-
mis. Dalam arti untuk mem-
buatnya tidak terlalu lama atau
relatif dalam waktu singkat,
sehingga tidak banyak meng-
habiskan/menggunakan minyak
tanah bila memasak dengan
kompor sumbu. Disamping itu,
bagar asam dapat bernilai
ekonomi, karena banyak rumah
makan Melayu Bengkulu yang
menyajikannya. Maka dengan
demikian bagar asam dapat
menjadi makanan yang dipro-
duksi untuk dijual,karena laku
untuk diperjual belikan.

Disamping mempunyai
nilai ekonomi, bagar asam da-
pat pula menjadi makanan yang
mengandung nilai sosial. Karena
kalau bagar asam dikonsumsi
bersama keluarga di rumah,
cenderung memberi gambaran
hubungan keluarga yang erat,
karena dapat saling berkomu-
nikasi dan bila di rumah makan
para konsumen bisa kenal satu
sama lain.

Bagar Asam sebagai ma-
kanan etnik Melayu Bengkulu
dapat pula dianggap sebagai
makanan yang mengandung
nilai budaya. Karena makanan
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tersebut menunjukkan makanan
tradisi masyarakat Melayu
Bengkulu. Hampir sebagian
orang Melayu Bengkulu menge-
nal dan menyukai bagar asam
tersebut. BagiorangMelayu me-
ngenal dan menyukai bagar
asam inikarena diturunkan dari
satu generasi. Oleh karena itulah
menjadi makanan tradisinya.

Sumber :

Ayatrohaedi, dkk,1989, Tatakrama di
Beberapa Daerah di Indonesia,
Direktorat Sejarah dan Nilai
Tradisional, Jakarta Direktorat
Jenderal Kebudayaan, Depar-
temen Pendidikan dan Kebuda-
yaan, Proyek Inventarisasi dan
Pembinaan Nilai-Nilai Budaya
(IPNB).

Fajar, Thamrin dkk, 1994/1995, Adat dan
Upacara Perkawinan Daerah
Bengkulu, Direktorat Sejarah dan
Nilai Tradisional, Direktorat
Jenderal Kebudayaan, Depar-
temen Pendidikan dan Kebuda-
yaan, Bagian Proyek Penelitian
dan Pengkajian Pembinaan Nilai-
Nilai Budaya Daerah Bengkulu.

Hidayah, Zulyani, 1997, Ensiklopedi
Suku-suku Bangsa di Indonesia
(P3FS), Jakarta

Kustomo,Hasmaini, 1984/1985,
Makanan, Wujud Variasi, dan
FungsiSerta Cara Penyajiannya
Daerah Bengkulu. Jakarta:
Direktorat Sejarah dan Nilai
Tradisional, Direktorat Jenderal
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Kebudayaan, Departemen
Pendidikan dan Kebudayaan,
Proyek Penelitian Pengkajian dan
Pembinaan Nilai-Nilai Budaya

Melalatoa, Yunus, 1995, Bengkulu,
Ensiklopedi Suku Bangsa di
Indonesia, Jakarta: Direktorat
Sejarah dan Nilai Tradisional,
Direktorat Jenderal Kebudayaan,
Departemen Pendidikan dan
Kebudayaan, Proyek Inventarisasi
dan Pembinaan Nilai-Nilai Budaya
(IPNB)

BAGAR HIU (BAGAR YU)
BENGKULU

Bagar Hiu adalah makan-
an lauk pauk bagi orang Melayu
Bengkulu. Makanan ini merupa-
kan makanan pelengkap nasi
yang biasa dimakan sehari-hari
pada waktu makan siang hari
ataupun malam hari. Orang Me-
layu Bengkulu menyukai ma-
kanan ini, karena dari kecil su-
dah terbiasa mengkonsumsi
makanan yang bahan mentah-
nya berupa ikan. lkan merupakan
hasil alam dari wilayah hunian-
nya. Seperti diketahui orang,
orang Melayu Bengkulu yang
menempati wilayah hunian pan-
tai mata pencahariannya se-
bagai nelayan. Oleh karena itu
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Bagar Hiu

ikan hasil tangkapannya, selain
mereka jual ke pasar juga
dimanfaatkan untuk kebutuhan
konsumsi keluarganya.

Bagar Hiu sebagai makan-
an lauk pauk pelengkap nasi ini,
bahan pokoknya adalah ikan hiu
yang kecil-kecil, karena ikan hiu
kecil lebih enak dan gurih
daripada ikan hiu besar. Bahan
lain sebagai bahan pendukung
yang diperlukan untuk membuat
makan Bagar Hiu berupa daun
mangkuk, cabe giling, asam ja-
wa, daun ruku-ruku, daun jeruk,
daun salam, minyak goreng.
Selain itu juga diperlukan bumbu-
bumbu berupa ketumbar, merica,
jinten, adas manis, pala, ceng-
keh, jahe, laos, kunyit, kayu ma-
nis, bawang merah dan bawang

putih,
goreng.

Peralatan
yang diguna-
kan untuk mem-
buat Bagar Hiu
tidak terlalu ba-
nyak, cukup de-
ngan pisau ta-
jam untuk me-
nguliti dan me-
motongikan hiu,
baskom atau panci, dan wajan
atau kuali.Peralatan tersebut
umumnya terbuat dari alumu-
nium, plat besi, stainless atau
besi baja.

Untuk membuat makanan
lauk pauk bernama Bagar Hiu,
semua bahan tersebut diolah
sedemikian rupa. Pertama-tama
ikan hiu yang sudah tersedia
dibersihkan dengan cara dikuliti
(dibuang kulitnya), dipotong-
potong kemudian dicucidengan
air bersih. Kemudian ikan ter-
sebut dimasukkan ke dalam
baskom dan diamkan sejenak.
Lalu kelapa, adas manis, pala,
cengkeh, jahe, laos, kunyit, se-
muanya digiling. Setelah halus,
masukkan ke dalam baskom
yang berisi ikan hiu yang sudah

kelapa
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dibersihkan tadi. Bagar Hiu
biasanya dihidangkan atau
disajikan bersama nasi putih
dan dilengkapi dengan sayur
mayur.Cara menghidangkan-
nya dengan memakai piring
cembung yang diletakkan di
meja makan bersama dengan
makanan lainnya yang akan
dikonsumsi.

Manfaat dari makanan
tradisional Bagar Hiu, selain
dapat dimakan bersama ke-
luarga, juga sangat baik untuk
kesehatan. Sebagai makanan
keluarga, yang mencerminkan
nilai kebersamaan karena ma-
kanan tersebut mudah dibuat
baik dalam segi materil maupun
waktu. Halini, karenakeluarga
yang akan mengkonsumsi ma-
kanan Bagar Hiu lebih dahulu
harus direncanakan dan
dipersiapkan.

Bagar Hiu juga berfungsi
sebagai makanan kesehatan,
karena ikan hiu tidak me-
ngandung kolestrol yang tinggi,
tetapi mengandung protein,
sehingga sangat bermanfaat
dalam pertumbuhan tubuh dan
perkembangan otak manusia.
Banyak mengkonsumsi Bagar
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Hiu yang terbuat dari ikan hiu
berarti bisa mengalami per-
tumbuhan tubuh dan otak yang
maksimal. Oleh karena itu dari
segi kesehatan tidak akan
mengganggu kesehatan tubuh.
Bahkan Bagar hiu ini dianggap
makanan sehat. Sehingga bagi
orang Melayu Bengkulu, sejak
dini anak-anak sudah diper-
kenalkan dengan makanan
khasnya yaitu Bagar Hiu yang
berasal dari ikan Hiu. Pada
masa perkem-bangannya,
makanan Bagar Hiu yang dulu
tidak mudah memperolehnya
karena tidak dijual dan hanya
terdapat di rumah untuk
dikonsumsi bersama keluarga;
kini makanan tersebut mudah
didapat karena sudah diper
jual belikan di rumah-rumah
makan. Oleh karena itu, kini
Bagar Hiu juga mempunyai nilai
ekonomi, karena bisa dijual-
belikan. Mereka yang ingin
mengkonsumsinya tidak perlu
membuatdi rumah, tetapi dapat
membelinya di rumah makan.

Selain itu, sebagai ma-
kanan orang Melayu Bengkulu,
Bagar Hiu atau Bagar Yu
mempunyai nilai budaya,
karena mencerminkan simbol
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budaya orang Melayu Bengkulu
dengan mengkonsumsi Bagar
Hiu atau Bagar Yu mengingat
akan makanan khas tradisinya.

Sumber :

Ayatrohaedi, dkk 1989, Tatakrama di
Beberapa Daerah di Indonesia,
Jakarta: Direktorat Sejarah dan
Nilai Tradisional, Direktorat
Jenderal Kebudayaan,
Departemen Pendidikan dan
Kebudayaan, Proyek Inventarisasi
dan Pembinaan Nilai-Nilai
Budaya(IPNB) Jakarta

Fajar, Thamrin, dkk, 1994/1995, Adatdan
Upacara Perkawinan Daerah
Bengkulu. Direktorat Sejarah dan
Nilai Tradisional, Direktorat
Jenderal Kebudayaan,
Departemen Pendidikan dan
Kebudayaan, Bagian Proyek
Penelitian dan Pengkajian
Pembinaan Nilai-Nilai Budaya
Daerah Bengkulu.

Hidayah, 2ulyani, 1997, Ensiklopedi
Suku Bangsa di Indonesia
(P3FS) Jakarta.

Kustomo, Hasmaini, 1984/1985,
Makanan, Wujud Variasi dan
Fungsi Serta Cara Penyajiannya
Daerah Bengkulu, Jakarta:
Direktorat Sejarah dan Nilai
Tradisional, Direktorat Jenderal
Kebudayaan, Departemen
Pendidikan dan Kebudayaan,
Proyek Pengkajian dan
Pembinaan Nilai-Nilai Budaya

Melalatoa, Yunus, 1985, Bengkulu,
Ensiklopedi Suku Bangsa di
Indonesia, Jakarta: Direktorat
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Sejarah dan Nilai Tradisional,
Direktorat Jenderal Kebudayaan,
Departemen Pendidikan dan
Kebudayaan, Proyek Inventarisasi
dan Pembinaan Nilai-Nilai Budaya
(IPNB) Jakarta

BEBAI MAGHING
LAMPUNG

Bebai Maghing adalah
sejenis makanan kecil yang
dapat dijumpai pada masya-
rakat Lampung. Bebai Maghing
sering juga disebutdengan Biak
Injak. Bebai artinya ‘wanita’,
Maghing artinya ‘malas’. Jadi,
Bebai Maghing artinya ‘wanita
malas’. Kemudian, Biak artinya
‘berat’, Injak artinya ‘bangun’.
Jadi, Biak Injak artinya ‘berat
bangun’. Dengan demikian,
makna dari kue Bebai maghing
atau Biak Injak adalah kue yang
dibuat oleh sekelompok wanita
atau ibu-ibu tanpa memerlukan
gerakan ke sana kemari, cukup
sambil duduk-duduk dan ber-
malas-malas. Bebai maghing
tersebut dikonsumsi oleh
masyarakat Lampung sebagai
makanan atau selingan.
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Bebai Maghing

Masyarakat (etnis) Lam-
pung, secara keadatan bisa
dibedakan menjadi dua, yaitu
masyarakat lampung yang ber-
adat pepadun dan masyarakat
Lampung yang beradat Sai-
batin/ Peminggir. Masyarakat
Lampung yang menganut adat
Pepadun, yaitu masyarakat
yang ditandai oleh suatu
kemungkinan untuk seseorang
meningkatkan kedudukan
sebagai penyimbang (pim-
pinan adat). Mereka itu
berkediaman di pedalaman,
yaitu bagian Timur dan bagian
Tengah dari Propinsi Lampung.
Sedangkan masyarakat Lam-
pung yang menganut adat
Saibatin/ Peminggir adalah

masyarakat yang
ditandai hanya ada
kemungkinan untuk
seseorang mening-
katkan kedudu-
kannya sebagai
penyimbang Mar-
ga, karena penyim-
bang Marga ber-
langsung secara
dinasti. Mereka itu
menempati bagian
barat dan selatan
dari Propinsi Lampung, ter-
utama bagian pesisir pantai,
sehingga sering disebut dengan
masyarakat Lampung pesisir.

Sistem kekerabatan pada
masyarakat Lampung ber-
dasarkan prinsip bilineal
(menurut garis keturunan laki-
laki dan perempuan) dengan
kelompok sosial terkecil adalah
keluarga batin (nuwo) atau
sangalamban (serumah).
Bentuk kekerabatan ini terdiri
dari sebuah ibu, dan anak yang
belum menikah, yang tinggal
dalam sebuah rumah (menya-
nak/senuwo). Kadang-kadang
masuk pula dalam keluarga
batin ini kakek dan nenek yang
sudah dewasa.
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Pada umumnya masya-
rakat Lampung adalah peng-
anut Islam yang taat, yang me-
ngenal adanya halal dan haram
dalam makanan. Dengan
demikian, Bebai Maghing yang
bahan utamanya beras ketan
merupakan makanan yang halal
untuk mereka konsumsi. Bahan
utama dalam pembuatan Bebai
Maghing tersebut diperoleh dari
ladang sendiri, akan tetapi pada
saat sekarang ini ada yang
memperolehnya dengan cara
membeli di pasar, di warung, di
supermarket, atau dengan cara
lain.

Selain beras ketan, dalam
pembuatannya Bebai Maghing
juga diperlu-kan bahan-bahan
lain seperti pisang yang sudah
matang sekali, gula putih atau
gula merah, garam dan daun
pisang untuk membungkus
makanan tersebut. Pisang yang
dipergunakan untuk pembuatan
bebai maghing tersebut, bisa
dari jenis pisang apa saja yang
penting sudah matang sekali,
seperti pisang tanduk, pisang
raja, pisang kepok, pisang
barangan atau pisang nangka.
Sedangkan, daun pisang yang
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biasa dipergunakan untuk
membungkus Bebai Maghing
adalah daun pisang kepok atau
daun pisang batu, kaarena
daun-daun tersebut tidak
mudah robek. Dulu, pisang dan
daun pisang biasanya diperoleh
dari kebun sendiri, tetapi pada
saat sekarang ini, ada sebagian
dari mereka yang membeli,
karena tidak memiliki kebun
atau halaman yang ditanami
pohon pisang.

Cara pengolahan Bebai
Maghing, diawai dengan men-
cuci beras ketan sampai bersih
dan ditiriskan. Pisang dikupas
dan dihancurkan. Cara meng-
hancurkan pisang tersebut bisa
diremas-remas dengan tangan
atau pada saat sekarang ini
dengan menggunakan blender.
Selanjutnya, beras ketan yang
sudah ditiriskan diberi sedikit
garam, gula putih atau gula
merah yang sudah diiris-iris,
kemudian dicampur dengan
pisang yang sudah dihancurkan
tadi dan diaduk sampai rata.
Selanjutnya, siapkan daun
pisang yang sudah dibersihkan,
bungkus adonan dengan cara
dilipat dan pertemukan kedua
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ujung bungkusan dan salah
satu ujung bungkusan itu
dimasukkan kedalam lubang
bungkusan yang satunya dan
kemudian dirapikan sehingga
menjadi bentuk bungkusan
yang pipih dengan ukuran kira-
kira 4 x 8 cm.

Kemudian, apabila semua
adonan sudah terbungkus dan
ikat, yang setiap lima bung-
kusan menjadi satu dengan
menggunakan tali yang terbuat
dari suwiran (sobekan) daun
pisang atau bisa juga dengan
menggunakan tali yang lain,
yang penting lembut, sehingga
tidak merusak bungkusan
tersebut. Tujuan dari pengikatan
bungkusan tersebut, agar
bungkusan tidak rusak pada
saat direbus. Setelah semua
bungkusan terikat dengan rapi,
masukkan bungkusan tersebut
ke dalam khayoh, beri air
serukupnya dan rebus hingga
matang kira-kira selama 1 jam.
Apabila sudah matang angkat
dan tiriskan, sesudah dingin
lepaskan ikatan bungkusan,
dan bebai maghing siap untuk
dihidangkan.

Peralatan yang diperlukan
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untuk membuat bebai maghing
adalah khayoh atau periuk
untuk mencuci beras ketan, dan
untuk merebus bebai maghing.
Khayoh terbuat dari tanah liat
atau logam. Kemudian jam-
bangan (baskom), yaitu alat
yang digunakan untuk membuat
adonan Bebai Maghing. Alat
tersebut terbuat dari seng atau
besi yang dilapisi cat warna-
warni bergambar bunga atau
binatang, bentuknya bulat dan
cembung. Apabila dalam mem-
buat Bebai Maghing tersebut
menggunakan gula merah,
maka pisau juga diperlukan,
yaitu untuk mengiris gula merah
tersebut. Berikutnya, yaitu sudu
atau senduk yang fungsinya
untuk mengambil adonan dari
jambangan (baskom) untuk
diletakkan ke daun pisang. Alat
tersebut terbuatdaritempurung
kelapa, bambu, seng atau be-
ling. Semua peralatan tersebut
kecuali sudu pada umumnya
dapat dibeli di pasar atau dari
pembuatannya, sedangkan
sendok yang terbuat dari bahan
kayu, bambu, seng atau beling
bisa dibuat sendiri atau mem-
belinya di pasar. Peralatan-
peralatan tersebut masih
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bersifat tradisional, tetapi pada
saat sekarang ini sudah
banyak masyarakat lampung
yang telah menggunakan
peralatan modern yang bisa
diperoleh dengan cara membeli
di pasar atau super market, dan
bisa juga dengan meminjam
tetangga.

Bebai Maghing dibuat
untuk dikonsumsi masyarakat
Lampung sebagai makanan
tambahan atau selingan pada
waktu hajatan, arisan keluarga,
teman minum teh atau kopi di
rumah pada pagi dan sore hari.
Di samping itu, juga dapat di-
konsumsi pada waktu Lebaran.

Cara menghidangkan Be-
bai Maghing, baik sebagai
tambahan atau selingan di ru-
mah, arisan keluarga, dan untuk
hajatan bahkan juga untuk
lebaran semuanya sama, yaitu
setelah bebai maghing tersebut
dingin dihidangkan tetap dalam
bungkusan di atas piring ceper,
kemudian diletakkan di meja
makan atau di atas tikar.
Adapun cara mengkonsumsi-
nya, dengan cara mendatangi
dan duduk di meja atau tempat
di mana Bebai Maghing disaji-

kan. Setelah itu, dapat langsung
mengambilnya dengan tangan,
kemudian membuka bungku-
sannya. Bila bungkusannya
telah terbuka kira-kira separuh
dari bungkusan lalu dimakan
sedikit demi sedikit dan di-
kunyah pelan-pelan, sampai
habis. Setelah itu, dilanjutkan
dengan minum teh atau kopi,
serta air putih.

Bebai Maghing selain ber-
fungsi sebagai makanan tam-
bahan atau selingan di rumah,
di dalam arisan keluarga, ha-
jatan dan lebaran, juga ber-
fungsi untuk menambabh variasi
makanan kecil. Di samping itu,
semua bahan yang terkandung
dalam Bebai Maghing juga
mempunyai fungsi bagi kekuat-
an dan kesehatan tubuh. Hal itu
disebabkan karena bahan-
bahan yang dipergunakan da-
lam membauat bebai maghing
mengandung zat-zat yang
diperlukan oleh tubuh. Beras
ketan misalnya mengandung
karbohidrat, protein, dan lemak.
Selain itu, di dalam beras ketan
juga terkandung zat-zat logam
seperti besi, kalsium, dan sulfat.

Kemudian, pisang yang
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juga merupakan bahan makan-
an dalam pembuatan Bebai
Maghing tersebut mengandung
zat-zat, antara lain: karbohidrat,
dan vitamin C. Selanjutnya, gula
merah atau gula putih selain
memberikan rasa manis, juga
mengandung zat-zat yang
diperlukan oleh tubuh, karena
gula merah mengandung zat,
antaralain karbohidrat, kalsium,
fosfor, zat besi, protein, lemak,
glukosa, kalsium, fasfor dan zat
besi.

Selanjut garam, selain
berfungsi memberikan rasa asin
atau untuk memantapkan rasa
makanan, garam juga mengan-
dung zat-zat yang diperlukan
oleh tubuh. Hal itu dikarenakan
garam mengandung zat-zat,
antara lain natrium, fluor, chlor,
dan yogium. Yodium juga dapat
mencegah penyakit gondok.
Kemudian fluor yang terdapat
pada garam dapurjuga berguna
untuk mencegah kerusakan
pada gigi. Selanjutnya, natrium
yang terdapat dalam garam
dapur, berguna untuk mengatur
pengerutan otot jantung.
Pembentukan asam chlorida
oleh getah lambung pun juga
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memerlukan bantuan chloryang
terdapat dalam garam dapur.

Bebai Maghing yang ber-
fungsi sebagai makanan tam-
bahan atau selingan di rumah,
didalam arisan keluarga, hajat-
an, dan di waktu lebaran me-
nunjukkan adanya nilai sosial.
Sebab, disamping mengkon-
sumsi Bebai Maghing, mereka
juga dapat saling berinteraksi,
menjalin hubungan sosial pada
saat acara keluarga tersebut.
Bahkan, dari segii pembuatan-
nya pun terutama di dalam
hajatan biasanya melibatkan
beberapa kerabatdan tetangga
dari kalangan ibu-ibu. Hal
tersebut menunjukkan adanya
kerukunan dan kebersamaan,
serta kegotong-royongan yang
merupakan unsur-unsur dalam
nilai sosial.

Di samping nilai sosial,
Bebai Maghing juga mem-
punyai nilai ekonomis, karena
bahan-bahan yang diperlukan
dalam pembuatan Bebai
Maghing dapat diperoleh dari
hasil ladang atau kebunnya
sendiri, dan kalaupun ada yang
diperolehnya dengan cara
membeli, harganya masih dapat
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terjangkau oleh masyarakat
ekonomi lemah.

Selain nilai-nilai tersebut
di atas, pada saat ini, juga
sudah terjadi pergeseran nilai
yang nampak pada bebai
Maghing, yaitu bahwa seiring
dengan kemajuan IPTEK, maka
peran Bebai Maghing sebagai
makanan kecil yang berfungsi
sebagai makanan tambahan
atau selingan, sudah banyak
tersaingi oleh makanan kecil
lainnya, sehingga saat ini Bebai

Maghing sudah jarang
didapatkan.
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BlJI KHATIB
BENGKULU

Biji Khatib adalah satu
jenis makanan tradisional dari
daerah Bengkulu. Tidak di-
peroleh informasi mengenai
latar belakang nama makanan
ini yang tergolong unik.

Bahan utama pembuatan
biji khatib adalah tepung beras.
Beras dalam bahasa Bengkulu
disebut juga dengan beghas.
Beras Bengkulu terdiri dari tiga
macam vyaitu :

- beghas tutuak mesin
(beras giling)

- beghas basau (beras
merah tumbuk)

- beghas pecah kulit
(beras pecah kulit)

Dari ketiga macam beras
ini, beras pecah kulit merupakan
beras yang jarang dijumpai.
Hal ini karena beras ini jarang
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Biji Khatib
disimpan karena beras ini ja-
rang disimpan di rumah.

Sedangkan untuk mem-
buat biji khatib, beras yang di-
gunakan adalah beras giling
atau beras merah tumbuk. Se-
lain ketiga macam beras di atas
di Bengkulu juga dikenal beras
ketan (beghas pulut) yang ter-
bagi beghas pulut putia (beras
ketan yang warnanya putih) dan
beghas padi aghang (beras
ketan hitam).

Kegunaan beras ketan
adalah sebagai bahan makanan

tambahan dan
dapatpula di-
jadikan ber-
bagai macam
ragam makan-
an kecil seperti
cucur pandan,
nasilemak dan
juga untuk ba-
han membuat
biji khatib dan
perut punai.
Bahan
lain pembuat-
an biji khatib
yaitu santan
kelapa. Untuk
membuat san-
tan adalah dari parutan kelapa
yang biasanya diambil dari
kebun di halaman rumah. San-
tan fungsinya untuk memberi
rasa gurih dan enak pada biji
khatib. Selain bahan-bahan
utama diperlukan juga bumbu-
bumbuyangtidak kalah penting
seperti kapur siri, gula pasir dan
garam. Hampir setiap peka-
rangan rumah masyarakat
Bengkulu ditanami tanaman-
tanaman termasuk kapur sirih
yang berguna untuk bahan-
bahan makanan maupun obat-
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obatan. Kapur sirih ini untuk
menguatkan makanan atau kue
menjadi kencang dan membuat
renyah kalau digoreng.

Selain itu adonan untuk
mem-buat biji khatib ditambah
dengan bumbu-bumbu, yakni
udang kering, kencur, bawang
putih dan bawang merah.
Udang kering mudah ditemu-
kan masyarakat Bengkulu di
pasar-pasar tradisional atau
pasar ikan.

Cara pembuatannya ada-
lah, tepung disangrai sampai
matang lalu didinginkan. Sete-
lah itu air santan dicampurkan
ke dalam adonan tepung,
kemudian ke dalam adonan itu
ditambahkan udang kering, ken-
cur, bawang putih dan bawang
merah. Semua bumbu ini di-
haluskan. Karena ditambah de-
ngan bumbu, maka adonan
menjadi lebih “berwarna”. Ado-
nan ini dicetak berbentuk bulat
pipih (dipiskan dengan botol,
lalu tekan-tekan dengan tutup
botol untuk membuat lingkaran-
lingkaran) kemudian digoreng
hingga berwarna kuning ke-
coklatan.

Cara penyajian biji khatib
ini biasanya ditaruh di dalam
toples atau dalam piring ceper
dan dihidangkan bersama mi-
numan untuk teman minum teh
atau kopi. Biji khatib biasanya
juga dihidangkan untuk tamu
yang bertandang. Untuk mema-
kannya cukup dengan diambil
begitu saja dengan mengguna-
kan tangan.

Fungsi kue ini adalah se-
bagai makanan kecil teman
minum teh. Adakalanya juga
dimakan dengan nasi (sebagi
kerupuk) karena rasanya yang
gurih dan memilikiaroma udang
serta bawang yang enak.

Proses pembuatan biji
khatib sangat sederhana, oleh
karenanya tidak memelukan
banyak tenaga kerja karena da-
pat dilakukan oleh satu orang.
Dalam proses pembuatan biji
khatib tidak ada pantangan-
pantangan yang harus dihindari.
Walaupun proses pembuatan-
nya sederhana, saat ini biji kha-
tib sudah jarang ditemui atau
dijual di toko-toko. Makanan ini
hanya dibuat untuk konsumsi
rumah tangga saja.
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BUBUR ASYURA
RIAU

Bubur Asyura adalah
makanan khas daerah Melayu
yang digemari oleh masyarakat
setempat. Bubur Asyura bahan
utamanya terdiri dari biji-bijian
yang dimasak dengan cara
dibuat bubur.

Bubur Asyura merupakan
salah satu jenis makanan yang
digunakan dalam upacara ke-
agamaan yaitu upacara tanggal
10 Muharam atau bulan Asyura.
Seperti diketahui masyarakat
Melayu sangat identik dengan
Islam karena hampir segala
sesuatu, ucapan maupun per-
buatan harus berdasarkan
syariat ajaran Islam. Di Pulau
Penyengat, setiap upacara
agama Islam selalu di-peringati
seperti Maulid Nabi Muhammad
Salallahu ‘Alaihis Sallam, ledul
Qurban, ledul Fitri, Tahun Tahun
Baru Islam (tanggal 1 Mu-
harram),
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Bubur Asyura

Isra Mi'raj dan lain-lain.

Dikalangan masyarakat
Penyengat, buburAsyura hanya
dibuat untuk keperluan upacara
tanggal 10 Muharram saja.
Artinya bahwa bubur ini hanya
dibuat dan dimakan setahun
sekali. Makanan ini ditujukan
untuk para pendukung upacara
apbila upacara 10 Muharram
itu sendiri sudah selesai
dilaksanakan.

Upacara keagamaan
tanggal 10 Muharram adalah
untuk mengingat suka duka
pada bulan Asyura, tepatnya
ditujukan pada peristiwa cucu
nabi yang syahid di Padang

Karbala.
Adapun ja-
lannya upa-
cara yang
dilaksanakan
oleh masya-
rakat desa
Penyengat,
dimulai de-
-/ ngan pawai
masyarakat
yang se-
muanya me-
ngenakan
pakaian Me-
layu, yaitu perempuan memakai
baju kurung Melayu atau ada
pula yang mengena-kan kebaya
labuh (kebaya panjang) satu
stel dengan padanannya
kerudung atau jilbab. Sedang-
kan laki-laki mengena-kan baju
kurung Melayu yang dinamakan
teluk belanga, cekak musang
atau baju muslim (koko) dengan
padanan celana panjang yang
sama warnanya atau baju
kurung satu stel serta mengena-
kan kain sarung songket yang
dilipat dua dan dililitkan di
pinggang. Cara mengenakan-
nya ada yang di luar baju kurung
dan ada pula yang didalam baju

i
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kurung tersebut, sedangkan un-
tuk penutup kepala dipakai kopi-
ah atau songkok. Pawai masya-
rakat Penyengat ini terdiri atas
laki-laki, perempuan yang tua
maupun muda bahkan anak-
anak juga iktu serta. Mereka
beriring-iring mengarak Al
Quran yang ditempatkan dalam
sebuah wadah khusus, yaitu
sebuah talam atau baki yang di
atasnya diletakkan “dudukkan”
Al Quran yang terbuat dari kayu
dan diberi kaki menyilang.

Pawai ini berjalan dari Ka-
mpung Ladi sampai ke Ka-
mpung Balik Kota, tepatnya ke
Mesjid Raya Sultan Riau
dengan diiringi kompang atau
rebana yang ditabuh oleh ibu-
ibuyang tergabung dalam majlis
taklim atau organisasi PKK dari
setiap kampung di daerah se-
tempat. Setelah sampai di
Mesjid Raya Sultan Riau,
rombongan yang membawa Al
Quran dengan para tetua
kampung dan pengurus mesijid
masuk ke dalam mesjid. Kaum
perempuan, anak gadis, dan
anak-anak tidak diperbolehkan
masuk. Mereka boleh beristira-
hat atau bubar atau bahkan

dapat pula langsung pulang ke
rumah, namun sebelumnya
mereka dibagi kue-kue yang
telah dimasukkan ke dalam
plastik. Biasanya kue-kue yang
dibagikan terdiri atas dua
macam seperti kue bakar
dengan roti belau, tepung go-
mak dengan tembose, deram-
deram dengan kole-kole dan
lain-lain.

Kaum laki-laki yang masuk
ke dalam mesjid kemudian
membaca barzanji atau sarakal.
Setelah selesai membaca sa-
rakal kemudian mereka me-
nyantap hidangan bubur Asyura
yang telah disediakan. Cara
meng-hidangkan bubur tesebut
yaitu dalam satu bekas yang
cukup untuk 4 (empat) orang.
Adapun cara penyajiannya
memakai mangkuk besar untuk
tempat bubur Asyura dengan
menyertakan empat mangkuk
kecil yang khusus disediakan
untuk tempat bubur, tidak lupa
disertakan sendok besar untuk
mengambil bubur dalam mang-
kuk dan sendok kecil untuk
menyantap bubur. Setelah
menyantap bubur Asyura tidak
ada makanan kecil atau pencuci
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mulut lainnya seperti kue-kue
ataupun buah-buahan. Pen-
dukung upacara hanya me-
minum air putih setelah
menyantap bubur Asyura.
Penduduk yang tidak dapat
hadir ke mesjid dikirim bubur
Asyura ke rumahnya masing-
masing oleh pengurus mesijid,
sebelum adzan Magrib, meng-
ingat pada hari itu banyak pula
penduduk Penyengat yang
berpuasa. Adapun penyediaan
bubur Asyura ini adalah dari
setiap kampung yang ada di
Pulau Penyengat mengirimkan
bubur tersebut ke Mesjid Raya
Sultan Riau yang langsung
dikelola oleh pengurus mesjid.

BuburAsyuratidakdijual di
pasar maupun di restoran-
restoran atau di toko-toko
makanan bahkan ditempat lain
pun, di sekitar Tanjungpinang,
tidak pernah dibuat bubur untuk
upacara bulan Muharram. Bu-
bur ini hanya dibuat khusus di
Pulau Penyengat.

Bahan-bahan yang diper-
lukan untuk membuat bubur
Asyura tediri atas kacang-ka-
cangan atau biji-bijian dan umbi-
umbian. Bahan yang berupa biji-
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bijian adalah kacang merah,
kacang tanah, kacang hijaum
kacang kedelai , biji durian, biji
nangka, jagung dan beras. Dan
umbi-umbian adalah ubi jalar
atau keledel, ubi kayu atau
singkong, kentang, keladi.
Selain itu diperlukan pula kelapa
yang diparut kemudian “disang-
rai” (digongseng), ikan dibakar,
udang direbus kemudian digiling
halus. Adapun bumbunya ada-
lah garam, merica, lada hitam,
bawang merah, bawang putih,
jahe, kayu manis, cengkeh,
kapulaga dan seledri atau daun
sup. Selain itu bawang goreng
untuk ditaburkan di atas bubur.

Cara pembuatannya,
mula-mula ubi jalar dan ubi kayu
dibersihkan kulitnya lalu
dipotong-potong dadu menurut
selera yang memasaknya
kemudian dicuci bersih. Se-
sudah selesaiditaruh dibaskom
atau panci lalu diasingkan atau
disisihkan. Setelah itu biji-bijian
dibersihkan lalu dimasukkan ke
dalambaskom atau panci yang
lain, kemudian direbus setelah
selesai disisihkan. Beras
dibersihkan dengan jalan ditam-
pi untuk dibersihkan dari gabah
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atau atah yang bercampur
dengan beras. Sesudah beras
bersih dari gabah lalu dicuci
dengan air bersih sebanyak tiga
kali. Setelah itu beras dimasak
dengan memakai air yang
banyak agar beras dapat lumat
menjadi bubur.

Sementara beras di-
masak, dapat dibuatkan bumbu
untuk adonan bubur Asyura
yaitu bawang merah, bawang
putih, merica, lada hitam, jahe
dicampur dengan garam digiling
hingga halus. Adapun seledri
atau daun sup diiris-iris kecil.

Setelah beras agak lumat
lalu dimasukkanlah biji-bijian
yang sudah direbus, umbi-
umbian yang sudah digoreng,
ikan, udang, bumbu-bumbu dan
kelapa sangria. Setelah masak,
buburdiangkatdan dihidangkan
dengan taburan seledri dan
bawang goreng.

Semua bahan-bahan
untuk membuat bubur Asyura
dapat dibeli di pasar atau
diwarung-warung yang dekat.
Biasanya bahan yang dibeli di
pasar adalah beras, jagung,
kacang merah, kacang tanah,
ubi jalar, singkong atau ubi kayu,

kentang, kacang kedelai, ikan
dan udang, lada hitam, seledri
dan merica. Sedangkan
bawang merah, bawang putih,
garam dan penyedap rasa
banyak tersedia di warung-
warung yang terdekat. Alat yang
dipergunakan untuk memasak
bubur Asyura adalah panci
besar untuk merebus, panci-
panci sedang untuk tempat ubi
kayu, ubijalar, kentang, kacang-
kacangan dan jagung. Selain
alat-alat tersebut dipakai
pula gilingan cabe untuk
menghaluskan bumbu-bumbu,
pisau besar untuk mengupas
ubi kayu, pisau sedang untuk
mengupas dan memotong-
motong ubi kayu, ubi jalar,
singkong dan bumbu.

Dalam kehidupan ma-
syarakat Pulau Penyengat,
masakan bubur Asyura mem-
punyai fungsi untuk menjalin
kehidupan sosial. Dengan kata
lain, bahwa bubur Asyura
mempunyai nilai sosial. Hal
tersebut dapat dilihat dari cara
pembuatannya yang melibatkan
banyak orang. Disamping itu,
bubur ini pun di bawa dari tiap
kampung yang ada di Pulau
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Penyengat untuk dikumpulkan
di mesjid Sultan Riau, telah
menimbulkan solidaritas antar
penduduk kampung di Pulau
Penyengat.

Selain mengandung nilai
sosial, bubur Asyura ini juga
mengandung nilai budaya,
karena makanan tradisional ini
menjadi salah satu sarana
upacara keagamaan yang telah
dilakukan turun temurun.

Sumber :

Evawami, 2000, Naskah Kuno: Sumber
llmu yang Terabaikan (Telaah
Terhadap beberapa Naskah
Kuno), Penelitian, Departemen
Pendidikan Nasional, Direktorat
Jenderal Kebudyaan, Balai Kajian
Sejarah dan Nilai Tradisional
Tanjungpinang.

Koentjaraningrat, 1980, Pengantar limu
Antropologi, Cetakan ll, Jakarta:

Aksara Baru,
Setiati Dwi, 1999/2000. Tata Saji
Hidangan Melayu Pada

Peringatan Hari-Hari Besar Islam
di Pulau Penyengat, Penelitian,
Departemen Pendidikan Nasional,
Direktorat Jenderal Kebudayaan,
balai Kajian Sejarah dan Nilai
Tradisional Tanjungpinang.

BUBUR GURIH/BELANTAN
BENGKULU

Bubur gurih atau bubur
belantan adalah bubur yang
dibuat untuk upacara-upacara
yang berkaitan dengan kelahi-
ran pada masyarakat Bengkulu,
misalnya upacara tanggal pusar
atau lepas pusar dan upacara
pemberian nama. Dinamakan
bubur belantan karena bubur ini
dimasak dengan santan atau
bubur dengan santan.

Upacara yang menyajikan
bubur belantan hanya dilak-
sanakan bagi anak pertama
saja. Acara ini diadakan pada
waktu bayi berumur kurang le-
bih 3 sampai 10 hari. Pelak-
sanaan upacara iniselain seba-
gai ucapan syukur atas kelahir-
an bayi juga untuk memper-
kenalkan dan memberi nama
bayi tersebut.

Melakukan upacara ini
bukan hal yang mutlak, ter-
gantung kepada kemampuan
seseorang. Tetapi biasanya di
Bengkulu hal ini tetap dilak-
sanakan walaupun dengan
suasana yang sederhana.
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Buburu“g“t)“rib“ é;;;ﬁtan

Tempat penyelenggara
an dilakukan dirumah keluarga
yang bersangkutan, biasanya di
ruang tengah rumah dengan
menggelar tikar. Para hadirin
duduk bersila membentuk em-
pat persegi panjang.

Kalau bayi yang dilahirkan
perempuan, makanan yang
disajikan adalah hidangan bu-
bur caca, sedangkan untuk bayi
laki-laki adalah bubur gurih atau
bubur belantan.

Bahan utama pembuatan
bubur gurih adalah beras hasil
daripertanian sendiri. Kalau bu-
kan keluarga petani biasanya
menggunakan beras yang diha-
silkan daerah setempat.
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Pem-
buatan bubur
gurih sangat
sederhana
hanya me-
masak beras
yang diberi
santan dan
garam. Da-
lam penya-
jlannya, bu-
bur gurih di-
hidangkan di
piring dita-
buri dengan telur dadar iris, ba-
wang goreng, isi buah delima,
isi jeruk Bali, bunga res yang di-
suir-suir.

Taburan tersebut dimak-
sudkanselain sebagailauk juga
merupakan ungkapan rasa
syukur atas kelahiran bayi laki-
laki dengan selamat. Untuk
sendoknya menggunakan daun
kelapa yang masih muda (ja-
nur). Pada daun kelapa ini diukir
nama bayi yang baru lahir. Bi-
asanya bubur gurih ini dinikmati
oleh para undangan dengan
cara duduk bersila membentuk
empat persegi panjang, tiap
orang diberi sepiring bubur
dengan lauknya.
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Sebelum bubur ini
dibagikan, yang hadir diminta
untuk membacakan doa sela-
mat, dipimpin oleh seorang kha-
tib atau tokoh agama. Setelah
doa ini selesai barulah bubur
tadi dimakan oleh para unda-
ngan, juga dikirim (diantar) ke-
pada orang yang berkunjung/
melihat bayi lahir.

Makna yang terkandung
dalam unsur upacara tanggal
pusar ini merupakan pemberi-
tahuan bahwa anak yang
didambakan telah lahir ke dunia
dengan selamat dan sekaligus
memperkenalkan nama bayi
yang baru lahir.

Upacara syukuran dengan
bubur gurih ini di Bengkulu
masih suka dilaksanakan, baik
di pedesaan maupun di per-
kotaan, khususnya adalah me-
reka yang beragama Islam.
Bubur gurih ini selain dibuat
khusus untuk upacara syukur-
an, juga sering dibuat untuk
sarapan atau makan pagi. Yang
membedakan adalah lauknya.
Untuk santapan sehari-hari
bubur gurih lauknya tidak
ditentukan. Bubur gurih juga
mudah ditemui di pasar atau

warung yang berjualan bubur.

Sumber :

Effendi, S 1998 Perubahan Nilai
Upacara Tradisional Pada
Masyarakat Suku Bangsa
Pendukungnya (Upacara Adat
Perkawinan Sukubangsa
Lembak di Kotamadya
Bengkulu, Depdikbud Prop.
Bengkulu.

Fajar, Thamrin, dkk, 1994/1995 Adat
dan UpacaraPerkawinan Daerah
Bengkulu, Direktorat Sejarah dan
Nilai Tradisional, Direktorat
Jenderal Kebudayaan, Depar-
temen Pendidikan dan Kebu-
dayaan, Bagian Proyek Penelitian
dan Pengkajian Pembinaan Nilai-
Nilai Budaya Daerah Bengkulu.

Kustomo, Hasmaini, 1984/1985,
Makanan, Wujud Variasi dan
Fungsi Serta Cara Penyajiannya
Daerah Bengkulu, Jakarta:
Direktorat Sejarah dan Nilai
Tradisional Direktorat Jenderal
K e b udayaan
DepartemenPendidikan dan
Kebudayaan, Proyek Penelitian
Pengkajian Pembinaan Nilai-Nilai
Budaya.

BUBUR LAMBOK
RIAU

Bubur Lambok adalah
makanan tambahan vyang
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Bubur Lambok

sangatdisukaioleh masyarakat
Melayu di Pulau Penyengat.
Bahan utama bubur lambok
adalah sagu bulat atau sagu
mutiara yang telah dikeringkan.
Bubur ini disantap untuk sara-
pan atau dapat juga dijadikan
pengganti makan siang karena
bahan dasarnya yang dapat
mengenyangkan. Buburini tidak
dijadikan makanan sehari-hari,
tetapi hanya sekali-kali saja di-
hidangkannya.

Sebagai makanan tam-
bahan, bubur lambok tidak di-
jual di warung-warung atau
toko-toko kue. Penduduk yang
ingin menyantapnya harus
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membuatnya sen-
diriatau memasak
nya pada tukang
kue setempat.

Makanan tra-
disional pada
dasarnya mem-
punyai kaitan yang
erat dengan kon-
disi lingkungan
alam dan mata
pencaharian pen-
duduk daerah se-
tempat. Pulau pe-
nyengat terletak di
sebelah barat kota Tanjung-
pinang yang berjarak lebih
kurang 1,5 kilometer dari pela-
buhan Sri Bayintan Tanjung-
pinang. Pulau ini pada Zaman
imperium Melayu pernah men-
jadi pusat kerajaan Melayu
Riau-Lingga. Pulau Penyengat
pada awalnya adalah sebuah
pulau kosong yangbiasa dising-
gahi oleh para pelaut yang ke-
betulan melayari daerah
tersebut. Konon, pulau itu
dahulunya tidak bernama, tetapi
di pulau tersebut banyak
tersedia air bersih yang sangat
diperlukan oleh para pelaut
untuk memenuhi kebutuhan air
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minum mereka. Namun di pulau
tersebut, terdapat sejenis
serangga yang selalu menye-
rang para pelaut yang akan
mengambil air bersih dengan
sengatannya. Oleh karena itu
pulau ini dikenal sebagai Pulau
Penyengat yang berasal dari
sengatan binatang yang
menghuni kawasan tersebut.

Pulau Penyengat ini men-
jadi sangat terkenal di kawasan
Riau dan Selat Malaka, ter-
utama setelah di sana berdiri
sebuah istana yang diperintah
oleh Yang Dipertuan Muda Ri-
au. Imperium Melayu mencapai
kejayaannya pada abad 19.
Pada saat itu bukan saja
pertahanan keamanaan yang
terjaga dengan baik, namun
ekonomi, hukum, sosial, hubu-
ngan luar dan dalam negeri,
bahkan sampai budaya pun
maju dengan pesatnya.

Dalam sejarah kebudaya-
an Nusantara, Riau pernah
menjadi pusat kegiatan sastra
khususnya Pulau Penyengat.
Kegiatan sastra dan bahasa
berkembang dengan pesat,
bahkan mendapat dukungan
dari kalangan kerajaan. Kegiat-

an ini mencapai kejayaan pada
masa Raja Ali Haji dan kawan-
kawan. Kegiatan tulis-menulis
sudah bukan merupakan ba-
rang baru di kalangan istana Ri-
au-Lingga dan tulisan para
pengarang Riau yang bermukim
di Pulau Penyengat pun cukup
beragam. Ada yang menulis
masalah sastra dan bahasa,
sejarah, agama, sosial, dan lain-
lain. Begitu pula bentuk tulisan
yang dibuat sebagai alur cerita,
ada yang menggunakan jalur
prosa, syair, hikayat, dan lain-
lain. Hasil karyanya ditulis
dalam huruf Jawi (Arab) namun
memakai bahaya Melayu. Oleh
karena itu, pada masa kini
dikenal juga dengan tulisan
Arab Melayu. Tulisan-tulisan
para pengarang itu dapat
diketahui melalui naskah-
naskah kuno yang masih dapat
ditemui di masa sekarang ini.
Diantara para pengarang yang
berasal dari Pulau Penyengat,
Raja Ali Haji dengan karyanya
Tuhfat Annafis dan Gurindam
12 merupakan seorang sastra-
wan yang sangat termasyhur.

Pulau Penyengat yang
letaknya strategis, dapat di-
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pahami apabila pulau tersebut
menjadi sebuah pusat kerajaan.
Sebuah pulau dengan keadaan
alamnya yang menyejukkan
karena angin darat dan angin
laut senantiasa bertiup.

Keadaan alam ini ber-
kaitan erat dengan makanan
yang dikonsumsi oleh masya-
rakat setempat. Walaupun
pulau ini bukan merupakan
daerah pertanian, namun bahan
pokok untuk membuat makanan
mudah diperoleh dari pasar
Tanjungpinang dengan cara
membelinya. Oleh karena itu
makanan yangdikonsumsioleh
masyarakat setempat pun
cukup bervariasi karena bahan-
bahan yang diperlukannya
tersedia.

Makanan tradisional bubur
lambok yang terdapat di Pulau
Penyengat, berbeda dengan
masakan bubuk lambok yang
berasal dari daerah lain,
misalnya saja dari daerah
Sedanau, Pulau Tujuh. Bubur
lambok yang dibuat oleh masya-
rakat Penyengat bahan utama-
nya adalah sagu mutiara atau
sagu bulat, ikan tamban, daun
pucuk ubi kayu muda, dan daun
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melinjo. Selain itu diperlukan
juga bumbu-bumbu untuk me-
masaknya yaitu bawang merah,
bawang putih, daun kunyit,
seledri, merica, dan garam.

Cara pembuatan bubur
lambok adalah sebagai berikut:
sagu bulat dimasukkan ke da-
lam panci, lalu ditambah de-
ngan air panas dan diaduk-aduk
sampai merata. Setelah dirasa
cukup, lalu diletakkan di atas
piring yang agak cekung
kemudian diratakan sambil
ditekan-tekan agak kuat agar
bersatu dan sagu tidak berbiji-
biji. Setelah tercetak sagu
dipotong-potong dadu menurut
selera.

Sementara itu, bumbu-
bumbu dipersiapkan seperti me-
rica, bawang merah, dan ba-
wang putih. Semua bumbu di-
giling atau ditumbuk halus,
ketika sedang menggiling
bumbu, rebus air yang telah
dimasukkan ikan tamban,
yangtelah terlebih dahulu
dibersihkan dan dibuang tulang-
tulangnya, sampai mendidih
hingga ikannya hancur.

Setelah mendidih, bum-
bu-bumbu yang telah digiling
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dimasukkan. Setelah bumbu
yang dijerang masak, lalu
masukkan pula bubur sagu ya-
ng telah dipotong-potong dadu
tadi. Bubur lambok yang di-
masukkan ke dalam kuah tidak
boleh lama, tetapi hanya se-
bentar saja. Kemudian diangkat
atau apinya dikecilkan. Semen-
tara itu, bawang merah ditumis
dengan sedikit minyak lalu
dimasukkan ke dalam bubur
lambok. Untuk pengharumnya
dimasukkan daun kunyit dan
seledri yang telah di potong-
potong kasar.

Adapun bahan-bahan yang
diperlukan untuk membuat
bubur lambok hampir semua-
nya dapat dibeli, kecuali daun
kunyit, karena rata-rata
penduduk Desa Penyengat me-
nanam kunyit untuk keperluan
sehari-hari. Kunyit inipun tidak
terlalu sulit untuk ditanam, me-
reka hanya meletakkan kunyit
itu di tanah atau di dalam pot.

Sagu bulat atau sagu mu-
tiara dapat dibeli dipasarkarena
di daerah setempat tidak ada
yang memproduksinya. Apabila
tidak dibeli secara langsung,
dapat juga dipesan pada orang
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warung agar dibelikan sagu ter-
sebut. Sagu bulat adalah sagu
yang sudah masak dan telah
dikeringkan, bentuknya bulat-
bulat kecil. Biasanya sagu ini
dijual dalam bentuk kemasan.
Ada kemasannya yang kecil,
sedang, dan besar. Sedangkan
ikan tamban ada yang dibeli di
pasar dan ada pula yang dipan-
cing sendiri dari laut ataupun
dibeli dari tetangga yang ke-
betulan memancing dilaut. lkan
tamban merupakan ikan favorit
masyarakat setempat karena
selain harganya murah, ikanini
juga mudah didapat sehingga
setiap hari tersedia di pasar.

Alat-alat yang diperlukan
untuk membuat bubur lambok
adalah piring cekung untuk me-
ratakan sagu, panci untuk men-
jerang dan memasak bubur, gi-
lingan untuk menghaluskan
bumbu, serta sendok besar dan
kecil untuk mengaduk bubur.

Cara menghidangkannya,
apabila bubur telah masak lalu
diangkat dari panci dan disen-
dok ke dalam mangkuk besar.
Seluruh keluarga dapat meng-
konsumsinya. Bubur ini dapat
dihidangkan pada waktu pagi
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hari sebagai pengganti makan
pagi atau sarapan, siang hari,
atau sore hari, tergantung saat
mana ibu rumah tangga me-
masa atau menghidangkannya.

Nilai yang terkandung di
dalam masakan tradisional
tersebut adalah nilai budaya.
Dengan mengetahui masakan
dan cara memasak makanan
tersebut telah membedakan
budaya daerah Penyengat
dengan daerah lain. Seperti
diketahui bahwa di daerah lain
pun ada masakan yang nama-
nya sama dan hampir serupa,
namun bahan dasarnya yang
digunakan berbeda yaitu apa-
bila di daerah lain pembuatan
bubur lambok ini menggunakan
beras sebagai bahan dasar, di
Pulau Penyengat dipakai sagu
sebagai bahan dasarnya. Selain
itu, rasanya pun jelas berbeda.

Sumber:

Evawarni, 2000, Naskah Kuno: Sumber
Ilmu yang Terabaikan (Telaah
Terhadap Beberapa Naskah
Kuno), Penelitian, Departemen
Pendidikan Nasional Direktorat
jenderal Kebudayaan balai Kajian
Sejarah dan Nilai Tradisional
Tanjungpinang.

Koentjaraningrat, 1980, Pengantar limu
Antropologi, Cet. 11. Jakarta:
Aksara Baru.

Melalatoa. M. Yunus, 1995, Ensiklopedi
Suku Bangsa di Indonesia Jilid
L—Z, Proyek Pengkajian dan
Pembinaan Nilai-nilai Budaya
(P2NB): Jakarta.

Singarimbun, Masri dan Sofian Efendi,
1984, Metode Penelitian Survey.
Jakarta: Yayasan Obor.

BULUNG GADUNG TUTU
SUMATERA UTARA

Bulung gadung tutu atau
daun ubi tumbuk adalah sejenis
makanan sehari-hari yang
berasal dari Kabupaten Karo.
Makan ini sangat digemarioleh
orang Karo. Disebut bulung
gadung tutu karena bahan
utamanya adalah sejenis daun
ubi atau daun singkong yang
masih muda. Kemudian ditum-
buk lalu dimasak dengan cara
merebusnya dengan air atau
santan kelapa. Biasanya orang
Karo menyan-tapnya dengan
nasi serta lauk berupa ikan atau
daging.

Selain Kabupaten Karo
bulung gadung tutu juga ditemu-
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Bulung Gadung Tutu

kan di wilayah lain yang masih
termasuk ke dalam propinsi
Sumatera Utara. Oleh sebabitu,
terdapat kesulitan untuk menga-
takan bahwa jenis makanan
bulung gadung tutu ini berasal
dari daerah kabupaten Karo
saja, karena hampir semua
orang yang tinggal dan pernah
menetap di propinsi Sumatera
Utara mengenal makanan ini.
Tidak hanya sebatas mengenal,
namun juga timbul rasa memiliki.

Sebagai makanan sehari-
hari, bulung gadung tutu banyak
dijual dirumah/kedai makan ya-
ng terletak di sepanjang jalan
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menuju Kabu-
paten ini. Bahkan
rumah kedai ma-
kan yang ada di
beberapa kota
seperti Medan,
Pakam,dan Binjai
juga menjual bu-
lung gadung tutu
ini. Selain itu,
bulung gadung
tutu juga dijual di
pajak (pasar tra-
disional). Biasa-
nya lokasi pen-
jualan ini pajak
telah ditentukan yaitu di kios
makanan, dengan ukuran kecil
dari kedai/rumah makan.

Para pedagang makanan di
tempat seperti ini meletakkan
dagangannya di dalam stelleng
(lemari kaca). Pembelian tidak
hanya terbatas dari para
pedagang di pajak, tetapi juga
orang-orang yang khusus
membeli bulung gadung tutu
dengan lauk pauk lainnya.

Bulung gadung tutu adalah
jenis makanan tradisional yang
sering dijumpai dalam kegiatan
sehari-hari khususnya dalam
keluarga Karo.
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Masyarakat
Karo nampaknya ku-
rang mengenal variasi
_jenis makanan berupa
sayur-sayuran. Hanya
jenis sayur-sayuran
tertentu saja yang
sering dimasak dan
dimakan antara lain
sawi putih, jipang
(labu siam), kacang
panjang, dan daun
katu, jarang sekali
mereka makan.

Menurut pandangan
masyarakat Karo yang seba-
gian besar atau sekitar 85 %
menganut agama Kristen,
bahwa makanan yang berasal
dari tanah bukan merupakan
pantangan untuk dimakan.
Semua makhluk hidup yang
tumbuh dan berkembang di
alam raya selain manusia dapat
dijadikan sumber makanan.
Dalam pemikiran orang Karo,
konsep bisa dimakan dan enak
merupakan dua konsep yang
berkaitan dengan masalah
makanan. Oleh sebab itu, apa-
bila mereka dihadapkan kepada
seperangkat obyek makanan
yang terwujud sebagai benda,
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Bahan untuk membuat Bulung Gadung Tutu

zat, atau sesuatu bentuk, maka
kategori bisa dimakan dan enak
akan menjadi patokan utama
dalam menentukan pilihan
termasuk di dalamnya bulung
gadung tutu yang menjadi sa-
saran makanan.

Bahan dasar bulung
gadung tutu adalah daun yang
berasal daritanaman singkong.
Tanaman ini merupakan tum-
buhan yang banyak di tanam
penduduk di sekitar ladang atau
kebun. Selain di pinggir kebun
atau ladang, tanaman ini juga
tumbuh di sekitar pohon-pohon
yang rindang. Biasanya tidak di
tanam secara khusus, tetapi
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berasal dari tumpukan batang
singkong yang diletakkan saja
oleh petani menunggu musim
tanam palawija. Selain daunnya
umbinya juga yang merupakan
akar tanaman ini digunakan
sebagai sumber makanan.

Bulung gadung tutu juga
sering digunakan dalam ber-
bagai pertemuan keluarga baik
yang dilakukan secara berkala
maupun bulanan, bila me-
nyediakan makanan berupa
nasi, maka lauk pauk yang di-
pilih satu diantaranya adalah
bulung gadung tutu. Demikian
pula pada pertemuan dadakan
yang sebelumnya tidak diren-
canakan, misalnya kunjungan
ke rumah keluarga, biasanya
menyediakan bulung gadung
tutu adalah satu pilihan yang
sering dilakukan pihak yang
dikunjungi.

Menurut masyarakat Karo,
Bulung gadung tutu dianggap
telah memenuhi kriteria enak
sebanding denganjenis makan-
an lainnya. Kriteria yang ber-
kaitan dengan enak atau tidak
enaknya sebuah makanan
sesungguhnya sangat dipe-
ngaruhi oleh pengetahuan
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tentang bumbu-bumbu dan cara
pengolahannya. Banyaknya
bumbu yang digunakan untuk
membuat bulung gadung tutu
tergantung dari sedikit banyak-
nya daun singkong dan selera
yang membuat.

Bumbu untuk membuat
bulung gadung tutu adalah
bawang merah, bawang putih,
dan jahe. Untuk menambah
aroma khas tradidional,
biasanya ditambahkan rimbang,
yaitu sejenis tumbuhan hutan
yang buahnya berbentuk bulat
dan kecil. Namun sekarang ini
rimbang sudah banyak ditanam
dihalaman rumah. Selain rim-
bang, ada juga yang memasuk-
kan bunga rias yaitu sejenis
kembang dari pohon kincung,
wanginya harum dan biasanya
berfungsi menumbuhkan selera
makan. Ditambah kelapa parut
untuk diambil santannya.

Cara pengolahannya,
mula-mula memilih daun sing-
kong yang masih muda. Tanda-
tandanya daun masih berwarna
hijau dan bila dipegang masih
lembut. Daun singkong dipetik
dan dicuci bersih, lalu bersama
bumbu-bumbu yang sudah di-
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kupas dan dicuci bersih di-
masukkan ke dalam lesung.
Dengan memperguna-
kan alu, daun singkong dan
bumbu pun ditumbuk. Apabila
daun singkongdan bumbu telah
bercampur dengan rata dan
sudabh terlihat halus, maka siap
untuk dimasak. Kelapa yang
digunakan untuk membuat
bulung gadung tutu biasanya
dipilih yang setengah tua.
Alasannya adalah buah kelapa
yang seperti ini banyak
mengandung santan. Kelapa
diparut, lalu parutannya dicam-
pur air panas sedikit dan dicam-
pur dengan air dingin. Parutan
kelapa diremas-remas sampai
mengeluarkan santan.

Selanjutnya memasukkan
santan kelapa ke dalam kuali/
wajan lalu meletakannya di atas
kompor yang sudah hidup.
Selama santan dimasak harus
terus diaduk-aduk dengan
menggunakan sendok sayur.
Tujuannya adalah agar santan
tetap utuh dan tidak pecah. Bila
pecah, air santan akan menjadi
encer dan apabila bulung
gadung tutu telah matang akan
kurang manis rasanya. Setelah
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terlihat santan menggelegak,
daun singkong segera dimasuk-
kan sambil kembali mengaduk-
aduknya. Tidak lupa memasuk-
kan garam secukupnya. Apabila
bulung gadung tutu sudah
kembali menggelegak, itu per-
tanda sudah matang. Bulung
gadung tutu siap untuk di-
hidangkan.

Peralatan yang diperlukan
untuk membuat bulung gadung
tutu antara lain, (1) pisau kecil,
untuk mengupas bumbu-bum-
bu, (2) parutan kelapa yang ter-
buat dari kayu yang ujungnya
diberi batang besi, dibentuk
khusus bergerigi agar dapat me-
ngelupas daging kelapa, (3)
baskom yaitu tempat daun sing-
kong yang sudah dipetik, (4)
lesung yaitu tempat untuk me-
numbuk daun singkong, terbuat
dari kayu, berbentuk bulat
ditengah tengahnya terdapat
lubang, (5) alu yaitu alat untuk
menumbuk yang terbuat dari
kayu bulat berukuran kurang
lebih 80 hingga 90 cm,(6) kuali/
wajan yaitu tempat memasak
daunsingkong, (7) kompor yaitu
alat untuk memasak daun
singkong.
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Semua peralatan ter-
sebut sebagian ada yang dibeli
di pajak (pasar tradisional),
namun ada juga yang membuat
sendiri dengan bahan yang
tersedia disekitartempat tinggal
mereka.

Menghidangkan bulung
gadung tutu hampir sama
dengan jenis makanan lainnya
terutama makanan yang berupa
sayuran. Bulung gadung tutu
yang digunakan sebagai lauk-
pauk untuk makanan sehari-hari
biasanya diletakkan di dalam
mangkok yang berukuran
sedang. Apabila bulung gadung
tutu digunakan untuk dijual di
rumah kedai makan biasanya
diletakan di dalam piring yang
berukuran sedang atau kecil.
Mengkonsumsi bulung gadung
tutu biasanya dilakukan pada
kesempatan makan siang atau
malam.

Sebagaimana makanan
khas daerah Karo, bulung ga-
dung tutu juga memiliki makna
yaitu sebagai makanan sehari-
hari berupa lauk-pauk.

Sedangkan fungsi makan-
an ini dalam kehidupan masya-
rakat Karo mempunyai kaitan

erat dengan nilai-nilai yang ter-
kandung didalamnya. Misalnya,
fungsi bulung gadung tutu se-
bagai barang dagangan yang
dijual di rumah kedai makan
mempunyai nilai ekonomi. Di
rumah kedai makan, orang
dapat membelinya dengan har-
ga Rp.1.000,-hingga Rp.1.500,-
untuk satu piring kecil. Selain
mengandung nilai ekonomi, bu-
lung gadung tutu juga memiliki
nilai sosial. Hal ini terlihat dari
proses pembuatannya, melibat-
kan anggota keluarga meskipun
tidak dalam jumlah besar.

Selain itu, ketika menyan-
tapnya juga muncul nilai sosial-
nya yaitu saat makan bersama
telah mengikat hubungan ka-
rena memiliki selera yang sama
terhadap makanan ini. Sedang-
kan nilai budaya yang terkan-
dung jenis makanan ini dapat
terlihat dari penggunaannya
dalam beberapa acara keluarga
yang sudah ditradisikan dari
satu generasi ke generasi ber-
ikutnya.

Sumber :

Bangun, Tridah, Drs. 1986. Manusia
Batak karo. Jakarta; Inti Idayu
Press
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BPS Propinsi Sumatera Utara, 2001.

Karakteristik Penduduk
BURGO
SUMATERA SELATAN

Burgo

Burgo dapat digolongkan
sebagai makanan kecil, atau
makanan pinggiran bukan ma-
kanan utama atau makanan
pokok. Makanan jenis ini dapat
ditemukan setiap hari di wa-
rung-warung makanan khas
Palembang yang banyak ter-
dapat di kota Palembang.Burgo
biasanya dijajakan bersama-
sama dengan jenis makanan
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lain, seperti lakso, laksan dan
celimpungan. Makanan terse-
but akan terasa lebih nikmat jika
dimakan selagi hangat, karena
itu di setiap warung yang
menjajakan makanan ini selalu
tersedia kompor untuk meng-
hangatkan ku-
ahnya.

Bahan uta-
ma untuk mem-
buat burgo ada-
lah beras %2 kg,
sagu, 2 kg ikan
gabus dan air.

Selain itu
bumbu yang di-
perlukan antara
lain : lengkuas
sebesar ibu jari,
2 sendok ma-
kan ketumbar, 5
biji kemiri, 1 cm kencur, 1 cm
temu kunci, 15 buah bawang
merah, 3 siung bawang putih, 1
sendok makan garam, 1 sendok
teh gula pasir, 3 - 5 lembardaun
salam dan sedikit kapur sirih.

Untuk mendapatkan burgo
yang enak dengan warna putih
bersih diperlukan beras dan sa-
gu yang kualitasnya bagus.

Ensiklopedia Makanan Tradisional Indonesia



Sagu yang dipakai biasanya
sagu cap Tani yang didatangkan
dari Pulau Jawa, tepatnya dari
Bogor, Jawa Barat. Sagu tani ini
warnanya lebih putih, lebih
lembut dan tingkat kekenyalan-
nya sedang. Untuk berasnya
dapat memakai beras lokal
Palembang atau yang didatang-
kan dari kabupaten.

Peralatan yang diper-
gunakan untuk membuat burgo
cukup sederhana, terdiri dari
wajan, loyang bundar, panci,
sendok, isar dan parut kelapa.
Adapun cara pengolahannya,
beras dicuci bersih kemudian
direndam selama kurang lebih
3 jam. Setelah itu beras ditiris-
kan lalu mengisar beras atau
membuat beras menjadi tepung
sampai halus. Sementara me-
ngisar, didihkan 1 liter air. Sete-
lah mendidih masukkan air ke
dalam tepung beras, berigaram
dan kapursirih lalu aduk hingga
tercampur dan merata, kemu-
dian dikukus tipis-tipis dalam
loyang bundar. Masak sampai
matang dan dinginkan. Adonan
yang telah matang ini lalu
digulung.

Adapun cara untuk
membuat kuah burgo, semua
bumbu digiling halus kecuali
daun salam. Tambahkan kelapa
yang sudah dibakar sebesar ibu
jari ke dalam bumbu yang
dihaluskan tadi. Sisa kelapa lalu
diparut dan diperas untuk
diambil santannya. Sementara
itu ikan dibersihkan/dikuliti,
dicuci, lalu direbus. Setelah
bumbu tersebut matang ikan
yang ditumbuk halus lalu di-
masak bersama-sama dengan
santan kelapa dan bumbunya.
Rebus terus hingga mendidih
dan matang. Bila kuah atau
saosnya sudah matang, maka
burgo siap untuk dihidangkan
dan dinikmati kelezatannya.
Bagi yang suka pedas, burgo
akan lebih nikmat jika disantap
dengan cabe tumbuk atau
sambal.

Burgo biasanya dihidang-
kan pada pagi hari atau sore
hari, tetapi biasanya dimakan
pada pagi hari. Burgo adalah
makanan sehari-hari dan praktis
cara menghidangkannya. Burgo
yang masih berupa gulungan-
gulungan diletakkan dalam
piring hidang yang ceper. Jika
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akan disantap harus dipotong-
potong terlebih dahulu kemu-
dian diletakkan dalam piring
cekung atau mangkok agar
kuah atau saosnya tidak
tumpah. Selain lebih enak
disantap dengan sambal, burgo
juga lebih nikmat jika dimakan
ber-sama kemplang/kerupuk
goreng dan taburan bawang
goreng sebagai penyedap.

Sebagai jenis makanan
yang berfungsi sebagai amper-
amper atau makanan untuk
sarapan pagi, burgo selain di-
buatdirumah, juga dapatdibeli
diwarung atau di rumah makan.
Pada umumnya burgo banyak
dikonsumsi oleh orang Palem-
bang yang sudah berumur atau
orang yang sudah tua. Hal itu
mungkin karena burgo lebih
empuk jika dibandingkan de-
ngan makanan jenis lainnya.
Bagiorang Palembang, makan
burgo sudah cukup kenyang
karena bahan utama burgo sa-
ma dengan bahan untuk mem-
buat nasi yaitu beras. Fungsi
dari makanan burgo selain se-
bagai makanan pagi atau am-
per-amper, juga mempunyai
nilai ekonomi dan nilai sosial.

54

Hal ini, karena burgo sebagai
makanan tradisional yang
sangat digemari, banyak dijual
sehingga dapat memberikan
penghasilan bagi yang men-
jualnya. Selanjutnya, makan
tersebut dapat dinikmati di
warung atau restoran secara
bersama-sama baik sendiri,
bersama keluarga/teman atau-
pun orang lain.

Bagi orang Palembang
yang berasal dari kalangan atas
yang sudah terbiasa makan
pagi bersama keluarga di ru-
mah, burgo pun dapat dibeli de-
ngan cara terpisah. Artinya, me-
reka dapat membeliburgo yang
masih dalam bentuk gulungan,
sedangkan saos dan cabe
tumbuknya dipisahkan. Setelah
di rumah, burgo dipotong-po-
tong, ditata dalam piring sajidan
dihidangkan di meja makan ber-
sama saos dan sambalnya tadi.

Sumber:

Ratnawati, Latifah Dra, 1993, Makanan :
Wujud Variasi dan Fungsinya
Serta Cara Penyajiannya Pada
Orang Palembang, Jakarta:
Depdikbud, Proyek P3NB.

Kantor Statistik Kodya Palembang,
Palembang Dalam Angka, Tahun
2001, Palembang
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CABE KEMINTAN
JAMBI

Cabe kemintan

Cabe kemintan (kemiri)
adalah salah satu makanan tr-
adisional orang Kerinci yang te-
lah cukup tua usianya. Tidak
ada yang mengetahui secara
pasti tepat kapan makanan ini
dimulai ada. Sampai saat ini
cabe kemintan masih dikon-
sumsi oleh sebagian besar or-
ang Kerinci terutama yang ber-
mata pencaharian bertani. Cabe
kemintan merupakan makanan
yang disajikan sehari-hari se-
bagaipeleng-kap makanan uta-
ma yaitu nasi. Cabe kemintan
terdiri dari sambal dan sayur
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daun cakaa sebagai lalapan.
Bahan-bahan untuk membuat

makanan tradisional ini diper-

oleh dariling-
kungan seki-
tar pemuki-
man orang
Kerinci.

Bahan-
bahan untuk
membuat ca-
be kemintan
adalah kemi-
ri, cabe dan
bawang me-
rah. Sedang-
kan untuk la-
lapannya yaitu sayuran daun
cakaa. Daun cakaa adalah ta-
naman sejenis genjer yang hi-
dup di daerah seperti sawah.
Tanaman ini hanya tumbuh di
dataran tinggi di Kerinci.

Buah kemiri diperoleh dari
pohon kemiri yang banyak
tumbuh di kebun para petani.
Begitu pula halnya dengan
cabe dan bawang merah,
sedangkan garam sebagai
penyedap rasa diperoleh di
warung atau pasar tradisional.
Untuk menghasilkan cabe ke-
mintan yang lezat buah kemiri
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Tanaman Cakaa

diambil bersama kulitnya.

Cara membuat makanan
cabe kemintan tidaklah rumit.
Pekerjaan membuat makanan
ini disesuaikan dengan aktivitas
sehari-hari orang Kerinci yaitu
sebagai petani. Kala anggota
keluarga selesai sarapan dan
akan memulai aktivitas, buah
kemiri yang masih terbungkus
kulit dimasukkan ke dalam abu
panas di tungku (tungkau)
bekas memasak makanan

untuk sarapan pagi. Diamkan.

hingga siang hari.

Ketika peker-
jaan di sawah atau
kebun telah selesai
pada siang hari,
petani menyempat-
kan untuk meng-
ambil daun cakaa
yang banyak tum-
buh di daerah per-
airan sekitar sawah
ataukebun mere-
ka. Sesampainya
di rumah, daun
cakaa dicuci ber-
sih. Sambil me-
nunggu tirisnya da-
un cakaa, buah ke-
miri yang telah ma-
tang dikeluarkan dari tungku.
Kulit buah kemiri menjadi hitam,
lalu dikeluarkan isinya (daging-
nya) yang telah berwarna ku-
ning. Selanjutnya bawang me-
rah, cabe merah, dan kemiri di-
giling hingga halus dengan
menggunakan lesun dan antan
cabe.

Setelah bahan-bahan
digiling dan menjadi halus, cabe
kemintan siap disajikan. Cabe
kemintan dan daun cakka di-
hidangkan dalam piring sebagai
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makanan pelengkap (tambah-
an) sehari-hari untuk makan
siang. Pedas dan gurih rasa
cabe kemintan, lebih nikmat jika
dimakan bersama nasi hangat.
Untuk memakan cabe kemintan
tidak perlu menggunakan
sendok dan garpu. Tidak aturan
khusus untuk menyantap
makanan cabe kemintan, tetapi
sudah menjadi kelaziman jika
mengambil cabe kemintan
menggunakan jari telunjuk.

Peralatan yang digunakan
untuk membuat cabe kemintan
adalah lesun, sering juga dise-
but desang atau lesun. Lesun
terbuat dari kayu berbentuk segi
empat, bagian atas dan bawah-
nya datar. Sedangkan antan
terbuat dari kayu seperti cobek,
yaitu bulat panjang memakai
kepala. Ukuran lesun sekitar 30
cm dan tebalnya kira-kira 4 cm.
Sedangkan panjang antan kira-
kira 18 cm dan garis tengahnya
sekitar 4 cm. Kegunaan kedua
alat ini ialah untuk menggiling
cabe atau bahan rempah-rem-
pah masakan dan ramuan obat.

Kedua alat ini umumnya
dibuat sendiri, terutama dikerja-
kan oleh kaum laki-laki yang

ada dalam rumah tangga yang
bersangkutan. Alat tersebut
tidak dijual di pasar. Hal ini dika-
renakan cara pembuatannya
mudah dan bahan bakunya
cukup tersedia di lingkungan
sekitarnya.

Tidak ada yang berubah
dari makanan cabe kemintan
sampai saatinibaik bahan, cara
membuat, alat-alat yang diper-
gunakan maupun fungsi ma-
kanan. Bahkan beberapa pe-
rantau asal Kerinci yang berada
di berbagai daerah lain di
nusantara, sering rindu dengan
makanan ini. Jika ada kerabat
dari Kerinci yang akan berkun-
jung ke daerah di luar Kerinci,
kerap “dititipi’ kemiri dan daun
cakaa. Rasa kemiri yang masih
terbungkus cangkang dari
Kerinci dan daun cakaa terasa
khas bila dinikmati. Selain itu
dengan menikmati cabe kemin-
tan dan daun cakaa dapat me-
ngobati rasa rindu akan kam-
pung halaman.

Sumber :

Jafar, dkk, 1993, Dapur dan Alat-alat
Masak Tradisional Daerah
Jambi. Departemen Pendidikan
dan Kebudayaan
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Melalatoa, Yunus. 1995. Ensiklopedi
Suku Bangsa di Indonesia
Pendidikan dan Kebudayaan

Rifai Abu, dkk. (ed). 1983. Sestem
Gotong - Royong Dalam
Masyarakat Pedesa-an Daerah
jambi . Departemen pendidikan
dan Kebudayaan.

Rifai Adu, dkk. (ed). 1986. Sistem
Ekonomi Tradisional daerah
Jambi, Departemen Pendidikan
dan Kebudayaan.

CIMPA UNONG-UNONG
SUMATERA UTARA

Cimpa unong-unong

Cimpa unong-unong atau
cimpa unung-unung adalah
sejenis makanan tradisional

yang berasal dari Kabupaten
Karo. Cimpa unong-unong
sangat digemari oleh orang
Karo pada umumnya. Dinama-
kan cimpa wunong-unong
karena memiliki arti kue unong-
unong, bahan utamanya ter-
buat dari pulut yaitu sejenis
beras ketan dan kelapa. Jenis
makanan berupa kue ini sangat
menarik karena pembungkus
nya sangat spesifik yaitu dari
daun singkut. Daun singkut ini
berasal darikebun atau ladang
yang hanya terdapat di
Kabupaten Karo. Cimpa unong-
unong dikenal juga oleh masya-
rakat di luar su-
ku bangsa karo
dengan istilah
kue lepat ketan.
Biasanya or-
ang Karo me-
nyantap cimpa
unong-unong
ber-sama kopi
atau teh.

Cimpa
unong-unong
juga merupa-
kan satudiantara berbagaijenis
makanan yang digunakan da-
lam banyak kegiatan adat isti-
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adat Karo. Sebagai makanan
khas daerah Karo, cimpa unong-
unong juga dijual di rumah/kedai
makan, di pajak dan di tempat-
tempat umum lainnya seperti
stasiun bus dan pusat ke-
ramaian. Selain itu, di pajak
(pasar tradisional) yang terdapat
di Kabupaten Karo juga terlihat
menjual jenis makanan ini. Di
tempat-tempat umum lainnya,
jenis makanan ini dijual para
pedagang dengan cara mem-
bawa peralatan yang sederhana
berupa tampi yang diberi alas
daun pisang atau keranjang.
Cimpa unong-unong yang sud-
ah dibungkus daun singkut
bersama jenis makanan lainnya
diletakkan di atas tampi atau
dimasukkan ke dalam keran-
jang kemudian ditawarkan ke-
pada pembeli. Biasanya para
pembeliada yang langsung me-
makannya di tempat, ada juga
yang membawanya pulang.

Konsep diperbolehkan
dan enak bagi orang Karo meru-
pakan dua konsep yang berhu-
bungan erat dengan masalah
makanan. Jika mereka dihadap-
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kan dengan seperangkat obyek
makanan yang terwujud seba-
gai benda atau zat, maka krite-
ria diperbolehkan dan enak a-
kan menjadi patokan utama da-
lam melakukan pilihan. Cimpa
unong-unong merupakan jenis
makanan yang telah memenubhi
kedua kriteria ini. Tentunya -al
tersebut tidak terlepas dari
pengetahuan mereka tentang
bumbu-bumbu yang digunakan
dan cara membuatnya. Se-
mentara itu, banyaknya bumbu
yang diperlukan untuk membuat
cimpa unong-unong tergantung
dari sedikit banyaknya beras
ketan yang dimasak dan selera
yang membuat.

Bahan utama yang diper-
lukan untuk membuat cimpa
unong-unong adalah beras ke-
tan. Sebagai petani, masya-
rakat Karo menanam berbagai
jenis tanaman di sawah atau di
ladang mereka. Satu diantara
jenis tanaman yang ditanam
adalah beras ketan. Beras ketan
memang berbeda dengan beras
biasa yang diperoleh dari tana-
man padi. Bentuknya hampir
sama,
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tetapi umur tanamannya lebih
lama dibanding tanaman padi.
Selain itu, beras ketan rasanya
lebih pulen (melekat) dari pada
beras biasa. Oleh sebab itu, be-
ras ketan umumnya sering dija-
dikan bahan untuk membuat
kue. Sedangkan bumbu yang
diperlukan gula putih, gula me-
rah, garam dan kelapa. Agar te-
rasa lebih enak dan harum ma-
ka diberi kayu maning dan daun
salam. Semua bahan dan bum-
bu umumnya diperoleh dari ha-
sil ladang atau kebun sendiri.
Jikalau beras ketan yang diper-
lukan dalam jumlah banyak,
biasanya membeli ke pajak atau
masing-masing orang yang ter-
libat dalam suatu kegiatan turut
menyimbang yang diambil dari
hasil panennya.

Cara pengolahannya
ada-lah mula-mula beras ketan
dipi-lih dari jenis yang baik yaitu
ber-warna putih dan bentuknya
pan-jang-panjang. Beras ketan
yang sudah dipilih kemudian
dibersih-kan dengan cara
menampinya, lalu mencucinya
sampai bersih. Selanjutnya
merendam beras ketan dengan
air lebih kurang setengah jam

lamanya.
Tujuannya adalah agar beras
ketan menjadi lunak dan cepat
matangnya. Pada waktu beras
ketan direndam, biasanya
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