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PENULIS : ANDRIAN, RACHMAWATI , CHIARA DEWI

KULINER INDONESIA: EKSPLORASI JAJANAN
JALANAN, MAKANAN RINGAN, DAN HIDANGAN
IKONIK DI BERBAGAI DAERAH

HALO, SOBAT PERS! INDONESIA MERUPAKAN NEGARA KEPULAUAN
YANG MEMILIKI BERANEKA RAGAM SUKU, RAS, DAN DAERAH.
KARENANYA, TIAP-TIAP WILAYAH YANG TERSEBAR LUAS DI
SELURUH PENJURU INDONESIA INI MEMILIKI MAKANAN KHASNYA
MASING-MASING. MULAI DARI JAJANAN MANIS, ASIN, HINGGA
HIDANGAN UTAMA. SETIAP DAERAH MEMILIKI CIRI KHASNYA
SENDIRI-SENDIRI. APA SAJA HIDANGAN YANG MENJADI IKON DI
BERBAGAI DAERAH TERSEBUT?

1.Pulau Sumatera
a. Bika Ambon, Sumatera Utara
Dikutip dari astronauts.id (20/02/2024), meski namanya mengacu pada daerah Ambon, hidangan ini
sebenarnya berasal dari Sumatera Utara atau lebih tepatnya dikenal di Kota Medan. Bika Ambon memiliki
ciri khas tekstur yang lembut dan rasa yang legit dengan warna khas kuning. Tidak hanya itu, bika ambon
pun menjadi simbol kehangatan dan keramahan Kota Medan.

b. Gulai Belacan, Riau

Hidangan kuah khas Riau ini dibuat dari olahan udang laut atau udang air tawar. Dikutip dari astronauts.id
(20/02/2024), karena adanya perpaduan dari bumbu halus, belacan atau terasi, asam jawa, dan juga
santan sebagai kuah dari hidangan ini, menjadikan gulai belacan menjadi hidangan yang memiliki cita rasa
nikmat dan unik.

c. Mie Lendir, Kepulauan Riau

Pasti bagi yang belum pernah mendengarnya, makanan ini terdengar asing. Namun, dilansir dari
astronauts.id (20/02/2024), istilah ini sejatinya merujuk pada kuah kental dari olahan mie ini yang terbuat
dari kacang tanah dan ubi sehingga menjadikannya berwarna cokelat.

2.Pulau Jawa
a. Soto Betawi, DKI Jakarta
Dikutip dari wikipedia.org (16/03/2024), soto betawi hadir pertama kali sebagai kuliner Nusantara sekitar
tahun 1977 - 1978 dan dipopulerkan oleh penjual soto beranama Lie Boen Po di Kemanggisan. Soto betawi
merupakan versi soto yang berasal dari Jakarta. Berkuah kental dan memiliki cita rasa yang kaya
disebabkan oleh perpaduan rasa dari santan atau susu, kacang merah, dan rempah-rempah.
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b. Misro, Jawa Barat

Dilansir melalui wikipedia.org (25/05/2023), misro berasal dari kata “amis di jero” yang berarti “manis di
dalam,” misro merupakan makanan khas masyarakat Sunda. Termasuk dalam kategori camilan, misro
terbuat dari parutan singkong yang bagian dalamnya diisi dengan gula merah lalu dimasak dengan cara
digoreng, sehingga menjadikannya memiliki rasa manis dan gurih. Berbentuk bulat dan sedikit pipih,
camilan ini biasanya disajikan bersama dengan teh hangat.

c. Mendut, Jawa Tengah

Melansir dari kompas.com (15/08/2021), mendut merupakan jajanan tradisional khas masayarakat Jawa
Tengah yang berasal dari Kabupaten Temanggung. Selain dijual oleh pedagang jajanan tradisional,
makanan ini juga banyak dijumpai di piring saji saat upacara adat Jawa dilangsungkan, seperti lamaran
atau pernikahan. Mendut dibuat dari adonan tepung ketan dan santan yang dibentuk bola-bola kecil, lalu
diisi dengan kelapa parut dan gula, kemudian dibungkus dengan daun pisang berbentuk prisma segi
empat.

d. Lontong Balap, Jawa Timur

Dikutip dari wikipedia.org (27/07/2023) sejarah nama lontong balap pada mulanya berasal dari para
penjual lontong balap di zaman dahulu yang berjalan cepat-cepat memperebutkan pembeli di perjalanan
dan di pasar menuju pos terakhir Pasar Wonokromo. Karena kesannya yang seperti balapan itulah yang
menjadikan cikal bakal nama lontong balap pada hidangan tersebut. Isi dari lontong balap terdiri dari
lontong, tahu goreng, lentho, bawang goreng. Merupakan tipe makanan berkuah yang terbuat dari petis
udang, lontong balap sering pula disajikan bersama dengan sate kerang.

3.Pulau Nusa Tenggara dan Pulau Bali
a. Ayam Taliwang, Nusa Tenggara Barat
Melalui astronauts.id (20/02/2024), olahan ayam khas Lombok ini tidak hanya dapat menggugah selera
tetapi juga mencerminkan keberanian dalam mengeksplorasi rasa. Seringkali disajikan dengan nasi dan
plecing kangkung, ayam taliwang menjadi makanan yang memiliki harmoni cita rasa yang pedas dan segar.




b. Jagung Bose, Nusa Tenggara Timur

Dilansir melalui grid.id (26/08/2018), jagung bose merupakan sajian bubur yang terbuat dari bahan dasar
jagung pipil dan kacang merah. Jagung bose biasa dihidangkan dengan kuah santan dan kacang merah.
Oleh karena itu, jagung bose memiliki cita rasa gurih dan nikmat, serta mengenyangkan. Tak hanya itu,
kandungan gula pada sajian jagung bose juga relatif rendah, sehingga cukup aman dikonsumsi penderita
diabetes asalkan tidak berlebihan. Jagung merupakan makanan kaya karbohidrat pengganti nasi yang
biasa dinikmati oleh orang Timor. Bahkan, orang Kupang biasa menyantap jagung bose dengan olahan lain
sepertidaging se'i atau daging yang diasapkan dan sambal lu'at yang harus serta memanjakan lidah.
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c. Ayam Betutu, Bali

Melalui bobobox.com (30/09/2023), sejarah ayam betutu khas Bali berakar pada zaman kerajaan kuno Bali
dan ritus adat. Ayam betutu bukan hanya hidangan istimewa bagi pejabat kerajaan, tetapi juga menjadi
bagian dari ritual keagamaan seperti upacara odalan (upacara pemujaan para Dewa), otonan (hari
kelahiran bagi umat Hindu), dan pernikahan. Ayam betutu dimasak menggunakan bahan baku ayam utuh,
bisa menggunakan ayam kampung, broiler, ayam merah, atau bebek sesuaikan selera. Pembuatan ayam
betutu dimulai dengan pemilihan bahan baku, lalu dibersihkan dan diborehi bumbu base genep dari
bahasa Bali yang artinya bumbu genep atau lengkap.

4. Pulau Kalimantan

a. Kalumpe, Kalimantan Tengah

Dikutip dari tabengan.co.id (12/06/2020), makanan khas Kalimantan Tengah yang mungkin akrab di lidah
adalah kalumpe. Makanan Dayak Kalimantan Tengah ini dalam bahasa Maanyan disebut sungkai, rungkai,
karuang, kalumpe. Makanan khas yang satu ini terbuat dari daun singkong yang ditumbuk halus. Sayur
daun singkong khas Kalimantan Tengah ini kemudian diclah dengan berbagai rempah, seperti bawang
merah dan putih, cabai, lengkuas, serai, dan kayu manis. Taburan teri dan kacang biasanya jadi pelengkap
makanan khas yang satu ini. Tampilan kalumpe hampir mirip dengan sayur daun singkong yang lazim
ditemui di dataran Jawa dan sekitarnya. Namun yang membuat perbedaan di keduanya adalah proses
pengolahannya.

b. Lupis Banjar, Kalimantan Selatan

Melansir dari kompasiana.com (02/11/2019), dari segi cita rasa memang tidak jauh berbeda dengan
beragam jajanan lupis lainnya di Indonesia, tekstur lupis ketannya yang legit menggigit plus paduan
legitnya kuah kinca gula merah dan taburan parutan kelapa. Namun untuk lupis banjar, bentuknya gilig
atau bulat memanjang seperti lontong di Pulau Jawa yang panjangnya sampai sekitar 15 cm dengan
dibungkus daun pisang yang diikat tali melingkar-lingkar.

5.Pulau Sulawesi
a. Woku, SulawesiUtara
Melalui wikipedia.org (29/12/2023), nama woku diambil dari nama daun yaitu daun woka yang biasanya
dipakai untuk membungkus nasi. Cara memasak woku sendiri ada dua cara, yaitu dimasak dengan panci
atau dibungkus dengan daun woka. Bumbu woku sendiri biasanya dimasak untuk menyajikan hidangan
laut berupa ikan kerapu, ikan mas, udang, atau kepiting. Bagi penonton setia Master Chef Indonesia
mungkin hidangan ini tidak terdengar asing karena sering sekali muncul.

b. Bolu Paranggi, Sulawesi Barat

Dilansir melalui detik.com (14/03/2022), bolu apang paranggi atau yang lebih sering disebut dengan bolu
paranggi merupakan bolu khas suku Mandar yang terbuat dari gula merah dan tepung terigu, bolu ini juga
memiliki tekstur yang lembut. Bolu Paranggi tidak sulit untuk ditemukan karena masih banyak yang
menjual di sepanjang pinggir jalan Trans Sulawesi, Kabupaten Majene, Sulawesi Barat.

6. Pulau Maluku dan Papua
a. Gohu lkan, Maluku Utara
Dikutip dari astronauts.id (20/02/2024), gohu ikan juga dikenal sebagai sashimi Ternate karena disajikan
dengan ikan tuna atau cakalang mentah sehingga menjadikannya sebagai makanan khas Maluku Utara.
Ikan tuna atau cakalang mentah tersebut dilumuri dengan jeruk dan garam, lalu ditaburi tumisan bawang
merah, cabai, dan kenari, sehingga memberi sensasi rasa segar dan nikmat. Melalui keunikan penyajiannya
ini lah yang menjadikan hidangan ini menjadi cerminan dari kekayaan sumber daya laut Maluku Utara.

b. Ikan Bungkus, Papua Barat

Melalui astronauts.id (20/02/2024), olahan ikan lain yang menjadi makanan khas Papua yaitu ikan bungkus.
Bahan dasarnya tentu terbuat dari ikan yakni ikan laut yang dibumbui dengan rempah-rempah khas
Papua, kemudian dibungkus menggunakan daun talas. Makanan ini dimasak dengan cara dibakar di atas
api kecil hingga matang. Jika dilihat sekilas memang mirip ikan pepes, tetapi yang membedakan tentu dari
aroma dan daun yang digunakan untuk membungkus. lkan bungkus memiliki aroma yang wangi karena
masyarakat Papua menambahkan daun salam agar campuran bumbu menjadi lebih wangi dan meresap
sampai ke dalam daging ikan.

BAGAIMANA, SOBAT PERS? PASTI DARI SEMUA HIDANGAN DAN JAJANAN NUSANTARA YANG ADA DI ATAS, BEBERAPA
MUNGKIN MASIH TERDENGAR ASING BAGI KALIAN. SETIAP DAERAH TERLIHAT MEMILIKI HIDANGAN IKONIKNYA
TERSENDIRI, DAN HAMPIR LENGKAP! MULAI DARI OLAHAN HIDANGAN UTAMA BERBAHAN DASAR UNGGAS, SAYUR-SAYURAN,
SEAFOOD, HINGGA MAKANAN MANIS. EKSPLORASI KEANEKARAGAMAN MAKANAN DI BERBAGAI DAERAH INI LAH YANG
MENJADIKAN INDONESIA TERLIHAT MEMUKAU MELALUI WARISAN KULINER YANG KAYA DAN BERAGAM. EKSPLORASI
KULINER INI PUN TIDAK HANYA MENGGUGAH SELERA, TETAPI JUGA DAPAT MEMPERKAYA PENGALAMAN BUDAYA DAN
SEJARAH DI SETIAP DAERAH DI INDONESIA.



