BAB 2

LANDASAN TEORI

2.1.  Tinjauan Umum
2.1.1. One-Stop Wisata

2111 Definis One-Stop Wisata

a) PengertiarOne-Stop
Satu pemberhentian tempat yang temporer maupurgapernm
dimana pengunjung dapat melakukan segala sesuaiy ya
dibutuhkan. One-stop menyediakan berbagai macam
barang/layanan pada satu lokasi. Tempat/lokasieliats
memiliki bermacam fasilitas/layanan yang dibutuhkan

b) Pengertian Wisata
Wisata dalam bahasa Inggris disebour yang secara
etimologi berasal dari katarah (ibrani) yang berarti belajar,
tornus (bahasa Latin) yang berarti alat untuk membuat
lingkaran, dan dalam bahasa Perancis kuno disgebuyang
berarti mengelilingi sirkuit. Pada umumnya, orangnmberi
padanan kata wisata dengan rekreasi. Wisata adelalmh
perjalanan, namun tidak semua perjalanan dapatadtiea
wisata. Menurut kamus besar bahasa Indonesia lesligia
2003, wisata adalah bepergian bersama-sama (untuk
memperluas pengetahuan, bersenang-senang, bertamasy
dan sebagainya). Menurut Undang-undang Keparivdsata
Nomor 9, tahun 1990, Bab | Pasal 1:Wisata adalajatan
perjalanan atau sebagian dari kegiatan tersebutg yan
dilakukan secara sukarela serta bersifat sementatak
menikmati obyek dan daya tarik wisata. Jadi perayert
wisata tersebut mengandung empat unsur, yaitiKédjatan
perjalanan; (2) Dilakukan secara sukarela; (3) iB#rs
sementara; (4) Perjalanan itu seluruhnya atau &mbag
bertujuan untuk menikmati obyek dan daya tarik t@isa

dengan maksud bukan untuk berusaha (bisnis) atacarie
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nafkah di tempat yang dikunjungi, tetapi semataamattuk
pertamasyaan dan rekreasi atau untuk memenuhiikamg
yang beranekaragam. Menurut buku yang berjlidurs And
Travel Marketing,industri pariwisata adalah kumpulan dari
bermacam-macam perusahaan atau bidang usaha yaamg se
bersama-sama menghasilkan barang dan jgead$ and
servic§ yang dibutuhkan wisatawan pada khususnya dan

travel pada umumnya.

2.1.1.2. Aspek Pariwisata

Menurut Fandeli (2003:4), terdapat beberapa unsur
penting yang harus dipertimbangkan dalam aspek rpasa
pariwisata, yaitu unsur wisatawan, aktivitas, premaeknologi

dan kelembagaan.

Salah satu faktor yang menyebabkan seseorang
melakukan kegiatan wisata atau melakukan perjalaadaiah
berkaitan dengan kebutuhan, motif dan kepribadesesrang.
Terdapat faktor pendorong (kebutuhan dan motif) tuyai
kebutuhan untuk membebaskan diri, menemukan dimdise
istirahat dan relaksasprestige keluarga, mencari pengalaman
baru, petualang dan tantangan, serta faktor peasnaksi, yaitu
mencakup manusia, tempat dan aktivitas (Arma dalam
Fandeli,1995). Sementara menurut Mathiesen dan Ydalam
Fandeli:1995), tuntutan kebutuhan orang melakukagigtan
wisata terutama dipengaruhi oleh faktor ekonomgsiadp dan
teknologi, serta termasuk di dalamnya adalah mé&aimga
pendapatan dan kemampuan daya beli yang semalggi,tin
keinginan orang melepaskan diri dari tekanan hgkhmari-hari di
kota, keinginan mendapatkan perubahan suasana dan
memanfaatkan waktu senggang sesudah bekerja, baftaya
kemajuan-kemajuan dalam bidang transportasi mebgtddan
perjalanan lebih mudah, cepat dan nyaman, sertaudksnan-
kemudahan dalam mobilitas, serta tingkat pendidijamy lebih
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tinggi akan meningkatkan pula keinginan orang umbefkihat dan
memperoleh pengalaman baru mengenai masyarakaiedgrat
yang ingin dikunjungi. Penyediaan obyek dan atraksata
(supply harus ada komplementarisasi/kesesuaian dengaar pas
pariwisata demand. Selain yang sudah di sebutkan di atas, hal
yang tidak kalah pentingnya dalam segmentasi @akdah faktor
usia wisatawan, karena faktor usia berpengaruhadagh pola
pikir dan pandangan mereka terhadap jenis wisatg ypilih.
Objek dan daya tarik wisata menurut Direktoral &sal
Pemerintah di bagi menjadi 3 (tiga) macam, yaitu :
1) Objek Wisata Alam
2) Objek Wisata Sosial Budaya, yang meliputi museum,
peninggalan sejarah, upacara adat, seni pertumjukéan
kerajinan.
3) Objek Wisata Minat Khusus

Salah satu unsur yang sangat menentukan
berkembangnya industri pariwisata adalah obyek tevisdan
atraksi wisata. Obyek wisata dan atraksi wisatal atarism
resourcesadalah segala sesuatu yang ada di daerah tujuatawis
yang merupakan daya tarik agar orang-orang maunglata
berkunjung ke tempat tersebut. Secara pintas, Rrogigata
dengan obyek wisata dan atraksi wisata seolah-oiamiliki
pengertian yang sama, namun sebenarnya memilikiedaan
secara prinsipil. A. Yoeti dalam bukunyaPéngantar limu
Pariwisatd tahun 1985 menyatakan bahwa daya tarik wisata ata
“tourist attractiori, istilah yang lebih sering digunakan, yaitu
segala sesuatu yang menjadi daya tarik bagi oramgku
mengunjungi suatu daerah tertentu. Di luar nederminologi
obyek wisata tidak dikenal, disana hanya mengemnaks wisata
yang mereka sebut dengan nahoarist Attraction sedangkan di
Negara Indonesia keduanya dikenal dan keduanya likiemi
pengertian masing-masing. Adapun pengertian Obyegatd/

yaitu semua hal yang menarik untuk dilihat dan séikan oleh



wisatawan, yang disediakan atau bersumber pada akgm
Sedangkan pengertian dari pada Atraksi Wjsgatu sesuatu
yang menarik untuk dilihat, dirasakan, dinikmatnaamiliki oleh

wisatawan, yang dibuat oleh manusia dan memerlpkasiapan
terlebih dahulu sebelum diperlihatkan kepada wsata
(entertainment (Yoeti, 1996 : 172)

2.1.1.3. JenisUsaha Pariwisata
Adapun Jenis Usaha Pariwisata menurut pasal 14

Undang-undang Pariwisata Nomor 10 Tahun 2009 alsara

1) Usaha Daya Tarik Wisata : usaha pengelolaan dayik ta
wisata alam, daya tarik wisata budaya, atau dayla wisata
buatan/binaan manusia.

2) Usaha Jasa Makanan Dan Minuman : usaha penyediaan
makanan dan minuman yang dilengkapi dengan penadiztia
perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan da

penyajiannya.

Restoran adalah usaha penyediaan makanan dan nminuma
dilengkapi dengan peralatan dan perlengkapan untuk
proses pembuatan, penyimpanan, dan penyajianainda

1 (satu) tempat tetap yang tidak berpindah-pindah.

* Rumah makan adalah usaha penyediaan makanan dan
minuman dilengkapi dengan peralatan dan perlengkapa
untuk proses penyimpanan dan penyajian, di dalam 1
(satu) tempat tetap yang tidak berpindah-pindah.

e Bar/rumah minum adalah usaha penyediaan minuman
beralkohol dan non-alkohol dilengkapi dengan péaala
dan perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpana
dan penyajiannya, di dalam 1 (satu) tempat tetam ya
tidak berpindah-pindah.

+ Kafe adalah penyediaan makanan ringan dan minuman

ringan dilengkapi dengan peralatan dan perlengkapan

untuk proses pembuatan, penyimpanan dan penyaganny
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di dalam 1 (satu) tempat tetap yang tidak berpindah
pindah.

Jasa boga adalah usaha penyediaan makanan dan
minuman vyang dilengkapi dengan peralatan dan
perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan da
penyajian, untuk disajikan di lokasi yang diinginkaleh
pemesan.

Pusat penjualan makanan adalah usaha penyediapattem
untuk restoran, rumah makan atau kafe dilengkapgaie

meja dan kursi.

3) Usaha Penyelenggaraan Kegiatan Hiburan & Rekrassiha

penyelenggaraan kegiatan berupa usaha seni pésnnju

arena permainan, karaoke, serta kegiatan hiburanettacasi

lainnya yang bertujuan untuk pariwisata, tetapiakid

termasuk di dalamnya wisata tirta dan spa.

Gelanggang olahraga adalah usaha yang menyediakan
tempat dan fasilitas untuk berolahraga dalam rangka
rekreasi dan hiburan.

Gelanggang seni adalah usaha yang menyediakan ttempa
dan fasilitas untuk melakukan kegiatan seni atau
menonton karya seni dan/atau pertunjukan seni.

Arena permainan adalah usaha yang menyediakan tempa
menjual dan fasilitas untuk bermain dengan ketaseyka
Hiburan malam adalah usaha yang menyediakan tempat
dan fasilitas bersantai dan melantai diiringi mudin
cahaya lampu dengan atau tanpa pramuria.

Taman rekreasi adalah usaha yang menyediakan tempat
dan fasilitas untuk berekreasi dengan bermacam+smaca
atraksi.

Karaoke adalah usaha yang menyediakan tempat dan
fasilitas menyanyi dengan atau tanpa pemandu lagu.

Jasa impresariat/promotor adalah usaha pengurusan

penyelenggaraan  hiburan, berupa mendatangkan,
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mengirimkan, maupun mengembalikan artis dan/atau
olahragawan Indonesia dan asing, serta melakukan
pertunjukan yang diisi oleh artis dan/atau olahnaga
yang bersangkutan.

4) Usaha Jasa Penyelenggaraan Pertemuan, Perjalasettifin
Konferensi Dan Pameran : pemberian jasa bagi suatu
pertemuan sekelompok orang, penyelenggaraan pefala
bagi karyawan dan mitra usaha sebagai imbalan atas
prestasinya, serta penyelenggaraan pameran dalagkara
penyebarluasan informasi dan promosi suatu barangasa
yang berskala nasional, regional, dan internasional

5) Usaha Jasa Informasi Pariwisata : usaha penyediatm
berita, feature, foto, video, dan hasil penelitimengenai
kepariwisataan yang disebarkan dalam bentuk babkak c
dan/atau elektronik.

6) Usaha Jasa Pramuwisata : usaha penyediaan dan/atau
pengoordinasian tenaga pemandu wisata untuk memenuh
kebutuhan wisatawan dan/atau kebutuhan biro pagala

wisata.

2.1.14. Fungs dan Tujuan
Pusat wisata memiliki fungsi dan peran positif bagi
masyarakat lokal maupun wisatawan asing yang barikgnke
Indonesia antara lain sebagai berikut :
« Sarana yang bersifat rekreatif dan edukatif.
» Visualisasi kebudayaan lokal.
» Pusat dokumentasi dan penelitian atau studi.
» Pusat pengenalan dan pengembangan kebudayaaialaetiain

dan bangsa.

Sesuai dengan instruksi Presiden RI No. 9 tahu®,196
di mana dalam Bab Il pasal 3 disebutkan bahwa tujua

pengembangan pusat wisata di Indonesia adalah:
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1) Meningkatkan pendapatan devisa pada khususnya dan
pendapatan negara pada umumnya.

2) Memperluas kesempatan serta lapangan kerja.

3) Memberikan peluang kepada masyarakat lokal untiderize
sesuai dengan kompetensinya dan mengembangkan SDM
yang berkualitas dalam menyediakan program pelatiha
kepada para manajer, staf, dan karyawan yaknirtgntara
berkomunikasi dan menangani wisatawan, ketika naerek
berinteraksi langsung dengan lingkungan dan sobsidi&ya
masyarakat.

4) Mendorong kegiatan-kegiatan industri sampingamizn

5) Memperkenalkan dan mendayagunakan keindahan alam da
kebudayaan Indonesia.

6) Meningkatkan persaudaraan atau persahabatan nasiana
internasional.

7) Menumbuhkan semangat dan nilai yang tinggi bagi
wisatawan.

8) Menunjang perbaikan kesehatan dan prestasi kerja.

9) Usaha-usaha pengembangan pariwisata di Indonessifabe
suatu pengembangan industri pariwisata dan merapaka
bagian dari usaha pengembangan dan pembangunda, ser

kesejahteraan masyarakat dan Negara.

2.1.1.5 Persyaratan Umum
Suatu daya tarik wisata dapat menarik untuk dikogiju
oleh wisatawan dengan memenuhi syarat-syarat untuk
pengembangan daerahnya, menurut Maryani (1991)dnats
syarat tersebut adalah :
a) What to see
Di tempat tersebut harus ada objek dan atraksitavigang
berbeda dengan yang dimiliki daerah lain dan ddp#uat,
dipelajari, serta dijadikan hiburan bagi wisatawan.
b) What to do
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Di tempat tersebut harus disediakan fasilitas eelrgang
dapat membuat wisatawan betah tinggal lama di temypa
dengan sarana dan prasarana yang layak teknis dan
memperhatikan dampak terhadap lingkungan.

c) What to buy
Tempat tujuan wisata harus tersedia fasilitas ubarkelanja
terutama barangouvenirdan kerajinan rakyat sebagai oleh-
oleh untuk di bawa pulang ke tempat asal.

d) What to arrived
Di dalamnya termasuk aksesbilitas, dari bagaimaita k
mengunjungi daya tarik wisata tersebut, kendarganyang
akan digunakan dan berapa lama tiba ketempat twyjigata
tersebut, serta pertimbangan terhadap aksesHilégs para

lansia dan orang cacat.

2.1.1.6. Persyaratan Fasilitas
Selain itu, prasaranain{rastructure kepariwisataan
sesungguhnya merupaksourist supplyyang wajib dipersiapkan
atau disediakan bila akan mengembangkan industiwigata,
karena kegiatan pariwisata pada hakekatnya tidak ddalah
salah satu kegiatan dari sector perekonomian judgang
dimaksud prasarananfrastucturg adalah semua fasilitas yang
memungkinkan proses perekonomian dapat berjalargatgen
lancar sedemikian rupa sehingga dapat memudahkarusiaa
memenuhi kebutuhannya. Jadi fungsi dari prasardakala untuk
melengkapi sarana kepariwisataan sehingga dapatberian
pelayanan sebagaimana mestinya. Adapun beberagarama
yang dapat menunjang pelayanan dan kemudahan bagi
wisatawan, meliputi :
1) Pelayanan makan dan minum, yang dapat menyajikan
makanan dan minuman khas setempat.
2) Pelayanan tenaga kerja, yang sangat dibutuhkam&asaah
satu kunci keberhasilan pembangunan objek wisasdalad
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kemampuan para tenaga kerja untuk mengelola degé&n
suatu kawasan objek wisata.

3) Pelayanan informasi yang terbuka dan harus dapat
dipertanggungjawabkan, baik kepada atasan/pimpunan
pelayanan instansi pemerintah (akuntabel) maupusiikou
agar dapat mengatur pengunjung yang datang ke oligaka
untuk menghindari hal-hal yang dapat merusak uobjgk
wisata yang dikunjungi maupun yang dapat mengganggu
kenyamanan pengunjung, mengingat arus kunjungag yan
datang cenderung akan lebih meningkat.. (Editor .. N
Raymond Frans)

2.1.2. Wisata Kuliner
2121 Definis Wisata Kuliner
Wisata Kuliner itu sendiri memiliki pengertian sgha

berikut :

 Daya tarik utama wisata kuliner adalah produk makan
Wisata kuliner menyediakan berbagai fasilitas pstay dan
aktivitas kuliner yang terpadu untuk memenuhi kebah
wisatawan yang dibangun untuk rekreasi, relaksasi,
pendidikan dan kesehatahttp://file.upi.edy

* Kunjungan ke suatu tempat yang merupakan produsen d
suatu makanan, festival makanan, restoran, darsildddeasi
khusus untuk mencoba rasa dari makanan dan atawjigk
memperoleh pengalaman yang didapat dari makanas kha
suatu daerah yang merupakan motivasi utama seggoran
untuk melakukan perjalanan wisata. (Hall & Sharptizdam

www.digilib.petra.ac.ijl

* Wisata kuliner adalah suatu perjalanan yang di ndiaya
meliputi kegiatan mengonsumsi makanan lokal dadtwsu
daerah; perjalanan dengan tujuan utamanya adalaimezi
makanan dan minuman dan atau mengunjungi suatatkegi
kuliner, seperti sekolah memasak, mengunjungi podastri

makanan dan minuman, serta untuk mendapatkan
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pengalaman yang berbeda ketika mengonsumsi makkman

minuman. www.diqilib.petra.ac.ijl

Sedangkan, ICTA IGternational Culinary Tourism
Association memberikan beberapa pemahaman terhadap wisata
kuliner antara lain :

* Wisata kuliner suatu pencarian pengalaman wisataneku
unik dan memberi kenangan. Sebuah pengalaman wisata
kuliner yang dapat dibawa dan dirasakan dirunalirary
tourism is defined as the pursuit of unique and orable
culinary experience of all kinds, often while triweg, but
one can also be a culinary tourist at hgme

» Wisata kuliner bukan wisata pertanian meski masadatapat
dalam unsur pertanian. Wisata pertaniaagrifourism
merupakan bagian wisata pedesaarural tourism),
sedangkan masakancufsine merupakan bagian wisata
budaya ¢ultural tourisn).

* Wisata kuliner ¢ulinary tourisn) meliputi berbagai
pengalaman akan beragam kuliner. Bukan sekedagaeba
pengalaman makan malam di restoran di akhir pekan.

* Wisata kuliner meliputi kajian beberapa unsur, uars
memasak : buku panduan memasak, dan toko perkakas d
; tur kuliner €ulinary tour9 seperti : pemandu wisata, media
kuliner ; dan buku panduan wisata kuliner ; bisnaskanan
seperti : penyalur, pengusaha, dan penanam tumbuhan
pangan ; serta aktraksi kuliner seperti ; festijghanan,

pameran makanan, dan lain-lain.

2.1.2.2. Sgarah Perkembangan Wisata Kuliner

Wisata kuliner merupakan industri pariwisata yang
relatif baru. Berkembang mulai tahun 2011, ketikék BVolf
mengesahkan Dberdirinyalnternational Culinary  Tourism

Association(ICTA). ICTA menawarkan beragam program terkait
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wisata kuliner yang mengutamakan pendidikan daratibei.
Awal 2007, ICTA mulai menyediakan berbagai layanan
konsultasi wisata kuliner. Konsultasi terutama untsolusi
terhadap peningkatan permintaan kuliner pada induestiwisata,
selain pemberian konsultasi pada bidang kepemimpdsam
pengembangan dan pemasaran wisata kuliner. Tabefusenya,
para akademisi pariwisata seluruh dunia telah nuaigm
penelitian terhadap wisata kuliner. Berbagai péaeli wisata
kuliner menemukan hal-hal yang menarik dalam pebamgan
industri pariwisata. Wisata kuliner menjadi sebuadustri masa
depan industri pariwisata. Bahkan, Lucy Long segraaneliti
dari University Bowling GregnOhio telah mencetuskan wisata
kuliner pada 1998. Kegiatan wisata kuliner memaipgyuhrkan
oleh Long, L. M. pada tahun 2006 dalam bukungulinary
Tourismi. Kegiatan wisata kuliner meliputi kegiatan meaigi
makanan di restoran-restoran etnik, mengunjungitiveds
makanan, mencoba makanan pada saat melakukanapanal

wisata dan juga memasak di rumah.

Kuliner memiliki potensi cukup besar. Menurut lagior
Dinas Perindustrian dan Perdagangan, bisnis okdh-di jalanan
saat ini, mengalami kenaikan sebesar 20%-25%. mbtthan
ekonomi secara umum hanya mengalami kenaikan ddaggnan
3%. Karena itu pakar ekonomi optimis dalam tahumsta ke
depan, pusat jajanan akan semakin cerah. Kini ta@ygimasak-
memasak tidak dipandang sebagai pekerjaan rumgbaamidak
harus perempuan yang meracik berbagai bumbu damasay
Kesuksesan para pebisnis di bidang kuliner memiloekah baru
bagi para peminat kuliner dan calon wirausahawang yeergerak
di bidang makanan/masakan. Kata-kata “Wisata Kdlidengan
sendirinya membuktikan bahwa segala hal yang berigdn
dengan masak-memasak dan kuliner mendapat perhatian
tersendiri di kalangan masyarakat. Beragam acdewite dan

artikel majalah berlomba-lomba membahas segala yamg
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tentang kuliner. Di sisi lain, banyak anak mudagyanemilih
culinary courseatauculinary schoaql hal tersebut tidak terlepas
dari perkembangatrend yang mulaiboomingtentang kuliner.
Banyak anak muda yang awalnya menganggap masaksakma
hanya sekedar hobi, kini mulai tergugah untuk terpendalami
ilmu memasak secara akademis. Namun, selain dipgmgaleh
trenditu sendiri, banyak juga yang berpandangan bahw&ape
bisnis kuliner sangat menjanjikamrend masak-memasak tidak
terlepas dari pergeseran nilai budaya yang bertggruengan
gender Dulu dapur selalu diidentikkan dengan pekerjaan
perempuan, kini telah berubah haluan seiring demgageseran
nilai tersebut dan hal ini malah diidealisasikam dikonstruksi
secara sosial. Pekerjaan rumah tangga yakni masalasak
tidak hanya menjadi milik perempuan, lelaki jugdak sedikit
yang tertarik dengan kegiatan memasak (Wijaya, 2009

Menyikapi berbagai pergeseran, perubahan, dan
perkembangan industri pariwisata, Kemenparekrafi ketah
memasukkan kuliner atau wisata kuliner ke dalamstklu
ekonomi (pariwisata) kreatif ke 15sebagai bagian ohdustri
ekonomi kreatif mulai pada tahun 2011. Subsektdin&u telah
menyumbangkan pendapatan terbesar bagi industatikrdi
Indonesia atau sekitar 32,2% dari total kontribndustri kreatif
terhadap PDB pada 2011 atau sekitar Rpl169,62 ntriliu
Kemenparekraf saat ini pun sedang membentuk kelkrkpga
untuk mengembangkan sektor kuliner Indonesia, riedtdri lintas
kementerian dan melibatkan senatakeholdemuntuk mendalami
berbagai isu untuk mengembangkan produk kuliner,
pendokumentasian, standar, dan promosi. Dalam rkaiigata
kuliner dan kegiatan belanja sebagai wisata minatisks,
Kemenparekraf kini tengah memetakan kuliner yangjauk
unggulan masing-masing propinsi. Mengkaji standasdi
masakan Indonesia agar kualitas cita rasa kulmdoriesia tetap

terjaga dan menetapkan dua kriteria kuliner yaitiinkr heritage
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(warisan) yang mencakup kuliner sejak masa ragm-zgman
dulu, tapi menu tak pernah berubah sampai sekatanduliner

khas suatu daerah.

2.1.2.3. Fungs dan Tujuan Wisata Kuliner

Seiring meningkatnya kompetisi di antara tempat
tujuan wisata, kebudayaan lokal menjadi hal yanghdrga
sebagai produk dan aktivitas untuk menarik turisuskisnya
dalam bidang kuliner. Berikut peran penting daladustri wisata
kuliner :

* Menjadi pusat pengalaman berwisata bagi wisatawari
sudut pandang wisatawan, makanan dengan identikad |
setara dengan perjalanan mengelilingi museum dan
monumen.

* Menjadi pembentuk identitas yang signifikan padayasakat
era pascamodern sebagai elemen dari identitas dan
representasi budaya lokal.

* Sebagai produk wisata budaya kreatif. Gastronohardpkan
dapat menuju ke arah kemajuan yang memiliki adathaya,
memperpersatukan dengan tidak menolak bahan-baran b
dari gastronomi lain yang dapat memperkembangkan at
memperkaya gastronomi tradisional. Dengan begiapat
mempertinggi derajat kemanusiaan masyarakat loketh s
turut memperkaya gastronomi dunia. Kita diharap#apat
fleksibel dalam melihat penerapan kebudayaan dindalan

luar negeri sebagai upaya promosi ke mancanegara.

Pelestarian dalam bidang kuliner di Indonesia atup
dilakukan dengan 3 M yaitu dengan memelihara, mésmastan
serta mengembangkan. Kita patut memelihara yaitujage
kuliner Nusantara sebagaimana aslinya dalam berbiaeyatur
dari penyajian dengan beragam komponen rasa, bedeunk
tekstur. Kedua, perlu ada upaya dalam memanfaagkatankait

dengan kebutuhan tertentu. Ketiga adalah mengerkbang
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kuliner Nusantara dengan menambahkan dan mempeikiaya
atau gagasan baru sehingga dapat dipromosikan keamegara
yang diharapkan dapat menarik minat wisatawan dokndan
wisatawan mancanegara sebagai salah satu daygp#ankisata
dan salah satu subsektor ekonomi kreatif, sertaandal

meningkatkan citra Indonesia.

2.1.2.4. Persyaratan Umum
Seperti halnya objek-objek wisata lainnya yang
memiliki daya tarik tersendiri untuk datang berkunyg, wisata
kuliner ini pun memiliki magnet yang kuat yang dapsenarik
wisatawan untuk berkunjung dengan faktor-faktor omsebagai
berikut :
» Keragaman aktivitas kuliner
» Makanan khas
* Produk tradisional, nasional dan internasional
» Lokasi yang nyaman dan bersih
» Desain ruanganvénug yang unik dan menarik
* Lingkungan yang menarik
» Pelayanan yang baik
» Pasar yang kompetitif
» Harga dan proporsi nilai
» Peluang bersosialisasi
» Interaksi budaya dengan kuliner

» Suasana kekeluargaan

Menteri Pariwisata dan Kebudayaan Republik
Indonesia, | Gede Ardika menyampaikan bahwa di mdala
semangkuk makanan mengandung banyak peristiwa ikenar
mulai dari kejayaan masa lalu, harmonisasi soskallogi, hingga
perubahan dalam masyarakat. Sasaran pelestariamk unt
menjadikan kuliner tradisional sebagai daya tarigata tentunya

juga perlu memperhatikan komponen pokoknya, yaéttama
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dari komponen makanan baik dari rasa (resep, baeamah,
teknik memasak), aroma (lemah, sedang, kuat), wéateani,
komposisi, teknik pencahayaan). Kedua adalah ait y&ng
memiliki keunikan makan (bahan, bentuk) dan kemadah
pemeliharaan: mencuci dan menyimpan. Ketiga tegmpikyajian
yang mengangkat ciri lokal, dari teknik memasak d=mma

penyajian.

2.1.3. Kuliner Nusantara

2131 Pengertian Kuliner

Kuliner adalah suatu bagian hidup yang erat kayjtann
dengan konsumsi makanan sehari-hari karena setrapgo
memerlukan makanan yang sangat dibutuhkan sehariNhalai
dari makanan yang sederhana hingga makanan yarkegldeer
tinggi dan mewah. Semua itu, membutuhkan pengolafaay
serba berkualitas dan bergizi. Sebenarnya kulinerupakan
bagian/sub daripada esensi gastronomi. Sementdad ikuliner
itu sendiri adalah masakan atau dalam bahasa dagupunyai

sinonim/arti yang sama dengan istitakisine

Menurut kamus Inggris Indonesia John M. Echols
(1993 : 159), Culinary diartikan sebagai yang berhubungan
dengan dapur atau masakan. Secara harafiah, kalitedah kata
yang biasa digunakan untuk merujuk pada sesuatuy yan
berhubungan dengan memasak atau profesi kulinesfeger
kuliner sendiri dapat diartikan profesi untuk meatasatau
mempersiapkan produk makanan, sepaitef, management
restauranf ahli penata diet, ahli gizi dan sebagainya. Pkodu
makanan merupakan hasil proses pengolahan bahamahmen
menjadi makanan siap dihidangkan melalui kegiatamasak
(Farida Arifianti :38). Lebih lanjut Davis dan S®1§1994 : 44)
mengemukakan bahwa karakteristik fisik dari prodo&kanan

dan minuman antara lain kualitas, penyajian, susamanu, porsi
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makanan, siklus hidup produk, dekorasi ruang maupun

pengaturan meja.

2.1.3.2. Sgjarah Perkembangan Kuliner Indonesia
Masakan Indonesia kaya dengan bumbu yang berasal

dari rempah-rempah seperti kemiri, cabai, temu kuangkuas,
jahe, kencur, kunyit, kelapa dan gula aren dengakutd
penggunaan teknik-teknik memasak menurut bahantrddrsi /
adat khas Indonesia. Adapula pengaruh seni kwjiaeg berasal
dari India, Tiongkok, Timur Tengah, dan Eropa mélauatu
perdagangan. Setiap daerah memiliki cita rasa rdnse
dikarenakan tradisi kuliner yang berbeda-beda.

Awal abad Masehi, jalur perdagangan tidak lagi
melewati jalur darat (jalur sutera) tetapi beralié jalur laut,
sehingga secara tidak langsung perdagangan aniaea dan
India melewati selat Malaka. Untuk itu, Indonedtatiberperan
aktif dalam perdagangan tersebut. Akibat hubungagang
tersebut, maka terjadilah kontak atau hubungarramt@onesia
dengan India dan Indonesia dengan Cina. Hal iyitatg menjadi
salah satu penyebab masuknya budaya India atawglay# Cina
ke Indonesia dan menghasilkan lintas budaya, kimysudari segi
kuliner. Pada awalnya, budaya dan masakan Indig gangat
berpengaruh di Indonesia contohnya ada pada peaggun
bumbu-bumbu seperti jinten, ketumbar, jahe, dare kgang
sering disajikan dengan santan. Setelah itu, pahgaedangang
dari Arab pun ikut memperkaya masakan Indonesiaertep
masakan sate yang terinspirasi dari masakan atiab Kabab,
begitu juga halnya dengan masakan yang menggundéging
kambing. Tidak hanya pedagang Arab, para pedagangCiha
juga membawa bahan pangan dari negara mereka isepert
kacang kedelai, dan berbagai macam sayuran. Kalsingeh
bangsa Belanda memperkenalkan cita rasa baru dham ipangan

seperti lada yang berasal dari Meksiko, kacang Aanerika
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untuk bumbu sate dan gado-gado. Singkong dari kKarlan
kentang dari Amerika Selatan. Tak hanya itu, beamamacam
sayuran seperti kubis, kembang kol, kacang panjaogdel, dan
jagung diimpor masuk ke Indonesia sehingga meri@pta

berbagai macam masakan baru.

Pengaruh India terhadap masakan Nusantara, dapat
ditelusuri lewat hubungan antara Kesultanan Mugtalndia
dengan Aceh sekitar abad 15 hingga abad 16. Beb@emaruh
Mughal diduga dapat ditemukan dalam masakan pedas d
bersantan. Terdapat dua pendapat tentang asalasalpedas.
Pertama, berasal dari cabai yang dibawa oleh badPggagis ke
Mughal hingga sampai ke Nusantara. Kedua, oran@ Itelah
mengenal cabai jauh sebelum bangsa Portugis datag
pedagang Spanyol dan Portugis membawa berbagainbaha
makanan dari benua Amerika jauh sebelum Belandaabir
menguasai Indonesia. Masakan Indonesia dengan noéntalia
diduga terdapat dalam megana atau cacahan saygkaxgang
dapat ditemui di daerah Pekalongan, Wonosobo, dan
Temanggung. Masakan ini berasal dari wilayah-witayeekas
daerah kerajaan Hindu awal di Jawa, yaitu Kalind@gda masa
lalu, Kerajaan Sunda dan kemudian Kesultanan Batetenal
di seluruh dunia sebagai penghasil utama lada hid@&mgan
kualitas terbaik. Kemaharajaan bahari seperti $apai dan
Majapahit juga berkembang dan makmur berkat perdgga
rempah-rempah antara pulau rempah Maluku di Nusanta
dengan India dan China. Kemudian VOC juga meraimiengan
besar dari perdagangan rempah dunia. Kegemarang oran
Indonesia akan makanan pedas semakin diperkayaaneng
diperkenalkannya cabai dari benua Amerika oleh geuag
Spanyol sejak abad ke-16. Sejak saat itu, sambajadtiebagian

penting dalam masakan Indonesia.
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Sepanjang sejarahnya, Indonesia telah terlibatndala
perdagangan dunia berkat lokasi dan sumber dagyangéadalam
menghasilkan bahan-bahan makanan yang berkuaB&tsagai
contoh, bahan makanan berbahan dasar dari kedpkitsvariasi
tahu dan tempe, dianggap sebagai penemuan asli yama@
merupakan adaptasi lokal dari fermentasi kedeknisJlainnya
dari makanan hasil fermentasi jamur yaitu oncorm Bang tak
terlupakan adalah rempah-rempah yang dimiliki olsgtiap
olahan makanan khas Indonesia merupakan kekuatakudei
utamanya. Termahsyur di seluruh dunia sebagai UPREmpah-
rempah”, kepulauan Maluku menyumbangkan tanamarpakm
aslinya bagi seni kuliner dunia. Rempah atau busdperti pala,
kapulaga, cengkeh, laos adalah tanaman asli Indgrsesnentara
lada hitam, kunyit, sereh, bawang merah, kayu mémiri,
ketumbar, dan asam jawa diperkenalkan dari Indeag&mana
jahe, daun bawang, dan bawang putih yang diperkanadari
China. Tanaman bumbu dari benua Asia itu telahndid@ngkan
sejak zaman dahulu kala dan telah menjadi bagitagral seni

kuliner Indonesia.

2.1.33. Tradisi Kuliner Nusantara

Pada dasarnya, tidak ada satu bentuk tunggal "masak
Indonesia”, tetapi lebih kepada keanekaragaman kaasa
regional yang dipengaruhi secara lokal oleh kebaday
Indonesia serta pengaruh asing. Keanekaragamananolah
makanan rakyat melalui tradisi kuliner masyarakahumjukkan
pola-pola hidup dalam interaksi sosial, sehinggaggambarkan
kearifan lokal pangan yang menginformasikan keadasai atau
tingkat tata kehidupan sehat, sosial, religi, daisiatif-inisiatif
lokal. Jenis makanan Indonesia memiliki arti sinibadalam
pengaruh sosial, budaya, agama, kepercayaan daalailai Oleh
sebab itulah dalam perspektif budaya, makanan dsglaagai
ungkapan ikatan sosial, makanan dapat sebagai astdsl

kelompok, makanan dapat sebagai ketenangan jiway da
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simbolisme dalam bahasa. Salah satu fungsi tergestiguhan
makanan tradisional adalah untuk memperbarui panasa
solidaritas kelompok yang ada kemungkinan bagi atagguatu
kelompok yang semakin memudar mengingat perubabaials

menuju masyarakat modern perkotaan.

Seperti negara-negara di daerah Asia Tenggara,
makanan lauk pauk di Indonesia disajikan lebih lgedi
dibandingkan dengan makanan pokoknya. Pada umurhagtyk
penyajian makanan Indonesia disajikan berupa makga&ok
dengan lauk-pauk berupa daging, ikan atau saywisdipiring
sebagai ciri utama. Apapun jenis masakannya sekalj

dilengkapi dengan sambal sebagai pelengkap kergkniadiner.

Ditinjau dari segi gastronomi praktis, beberapa
masakan khas Indonesia dikaitkan dengan perayadentte
seperti perayaan agama, antara lain :

» Pada saat hari raya Lebaran yang dirayakan olel Muonslim,
masakan menggunakan ketupat adalah masakan yang umu
disajikan.

» Pada Hari Raya Nyepi yang dirayakan umat Hinduadoigs
disajikan kue kering dan manisan.

» Pada perayaan Hari Kemerdekaan, ada budaya untuk
mengadakan lomba memakan kerupuk udang untuk arsk-a
dan lomba membuat tumpeng bagi para wanita.

* Sementara, di saat "Selamatan”, yaitu tradisi tzeskbelum
kegiatan tertentu seperti pernikahan atau membangmah,
tumpeng atau nasi kuning yang dibentuk seperti ckeru
disajikan. Banyak pesta dan upacara dalam adadati
tradisional Indonesia melibatkan makanan dan pesiigh
satunya adalah Tumpeng yang berasal dari Jawa. Nasi
tumpeng dicetak dengan menggunakan anyaman bambu

berbentuk kerucut, nasinya sendiri bisa berupamasi biasa,
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nasi uduk (dimasak dengan santan), atau nasi kdiwarnai
dengan kunyit). Nasi ini dikelilingi masakan khasldnesia
seperti sayuran urap, ayam goreng, semur dagindgaeang,
udang goreng, telur pindang, dadar gulung iris,peerorek,
perkedel kentang, perkedel jagung, sambal gorengdah
lainnya. Tumpeng berasal dari adat dan kepercaysesin
masyarakat Indonesia yang memuliakan gunung sebagai
tempat bersemayam para dewa atau roh leluhur. Nasi
berbentuk kerucut dimaksudkan untuk meniru benukugg
suci. Perayaan dimaksudkan sebagai wujud rasa syiks
berlimpahnya panen dan segala berkah lainnya dangY
Maha Kuasa. Karena memiliki nilai perayaan dan syauk,
hingga kini tumpeng sering kali berfungsi sebadaie" ulang
tahun versi Indonesia".

Pesta perayaan Indonesia lainnya addRijstafel (Bahasa
Belanda: meja nasi), masakan ini memamerkan kenswah
pesta makan nan elegan khas orang kaya pada miassako
sekaligus menampilkan keanekaragaman seni kuliner
IndonesiaRijstafelklasik terdiri dari 40 macam masakan yang
disajikan oleh 40 orang pelayan yang bertelanjaadi, k
mengenakan berbusana seragam resmi warna putitgkbla,

dan kain batik melilit pinggang mereka. Pesta koerer
Indonesia saat ini mengadopsi hidangan bufet gageatB
Bufet atau juga disebut prasmanan biasanya dafahuakan
pada pesta perkawinan atau perayaan lainnya. Haaang
prasmanan disajikan di atas meja panjang. Tatak leta
prasmanan pesta pernikahan di Indonesia biasardia tari:
piring, alat makan (sendok dan garpu), serbet tigatakkan

di ujung, dilanjutkan dengan sajian nasi (nasitpaan nasi
goreng), serangkaian hidangan khas Indonesia maupun
kadang-kadang disajikan pula hidangan asing, sambal
kerupuk, dan diakhiri dengan gelas air putih ataouman

ringan di ujung meja prasmanan.
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Berikut tradisi yang berpengaruh pada makanan

tradisional Indonesia :

1) Cara pengolahan makanan
Dapat dilihat berdasarkan sifat alamiah maupun t sifa
kebudayaan melalui tata cara kebudayaannya yamkgitter
dengan lingkungan alam, budaya, dan tata kebiagaaAda
makanan mentah, dimasak, peragian (fermentas)jnate
(penggaraman), dan sebagainya. Sebagaimana umumnya
memasak makanan dilakukan dengan merebus, menggoren
membakar dan mengukus, yang menggunakan alat sederh
dan tradisional. Bumbu-bumbu yang digunakan untuk
memasak adalah bumbu dapur yang berasal dari glahan
tanaman dan daun-daunan, bahkan bumbu jamu sehingga
dapat dikatakan bumbu masak yang digunakan meropaka
obat yang menyehatkan.

2) Cara penyajian makanan
Penyajian makanan dibedakan untuk kebutuhan skésri-
maupun untuk sesaji yang bersifat ritual keagam&ara
penyajian makanan untuk sehari-hari adalah sedarhan
sedangkan untuk pesta atau upacara lebih rumitkabah
tampak lebih sedap dipandang daripada dimakan. d2aai
penyajian makanan dapat dikaji ukuran taraf perkarghn
dari kebudayaan suatu suku bangsa.

3) Waktu Makan
Untuk kawasan Indonesia bagian barat, makanan rijiasa
dimasak pagi menjelang siang untuk disantap padgate
hari untuk makan siang. Umumnya, keluarga Indoniediek
menetapkan waktu pasti untuk makan bersama, naemuoas
anggota keluarga harus hadir. Karena alasan inikama
kebanyakan makanan dibuat agar awet dan tetap dapat
dimakan walaupun dibiarkan dalam suhu ruangan selam
beberapa jam. Seringkali masakan yang sama ditamgat

kembali untuk makan malam.
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Dari aspek lingkungan dapat dijelaskan bahwa
bergesernya konsep makanan yang dikonsumsi, bah&anan,
cara memperoleh, cara mengolah, cara menyajikanfulzysi
makanan disebabkan oleh adanya perubahan sosiabrekaari
masyarakat berbasis agraris ke industri. Meskip@haht
mengalami perubahan sosial ekonomi, penetapan apilin
makanan yang meliputi: konsep makanan, bahan makaaaa
memperoleh makanan, cara mengolah makanan, cayajigen
dan fungsi makanan tetap sebagaimana yang telahriskan
oleh para nenek moyang hanya mengalami perubahag ya
sifatnya modifikasi dengan cara pengolahan leligiesf dan cara
penyajian yang lebih praktis. Eksistensi pewaridaniner
Nusantara relatif masih tetap sebagaimana resep reshun
perubahan-perubahan yang terjadi lebih disebabkeh gaya
hidup, pola hidup sehat dan situasi sosial ekonpata masa

sekarang.

2.1.34. Klasfikasi JenisKuliner Khas Nusantara
Makanan Indonesia memiliki susunan menu yang
terdiri dari makanan pokok, lauk pauk, sayur, bhahhan,
sambal, sedap sedapan, dan minuman, bahkan berjesgi
jajanan pinggir jalan sebagai makanan ringan. Radweipnya
makanan Indonesia dapat dikelompokkan sebagaiuterik
1) Hidangan pokok (nasi dan penggantinya)
Makanan pokok adalah makanan utama yang biasa
dihidangkan dalam jumlah banyak. Makanan pokok pada
masakan Indonesia adalah nasi. Nasi sebagai batieamnan
pokok bagi seluruh lapisan masyarakat Indonesia,
menempatkan pertanian padi di posisi utama dalam
kebudayaan Indonesia dan membentuk bentang alag yan
menghasilkan beras sebagai bahan dasar banyak jenis
makanan dari yang gurih hingga manis. Pada umumnya,
beras dimakan dalam bentuk nasi biasa yang besasta-

tawar dengan sedikit sayur-mayur dan lauk-pauk tenssi
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disisinya sebagai sumber protein dan sumber giahya.
Beras juga dapat dijadikan ketupat (beras dikukakm
anyaman daun Kkelapa), lontong (beras dikukus dalam

kemasan daun pisang), intip (kerupuk beras), jajab#aun,
mi, arak beras, dan nasi gorem@si kuning, nasi jagung dan

nasi gurih (sega uduk). Pada abad ke-16, banggs Bmang
mengunjungi kepulauan Indonesia memandang nasgakeba
makanan bergengsi yang disajikan oleh kaum ariagtakan
ningrat saat upacara dan perayaan pesta. Bahannamaka
pokok lainnya adalah jagung (di kawasan kering depe
Madura dan Nusa Tenggara), sagu (di kawasan In@ones
Timur), singkong (dikeringkan dan disebut tiwul agai
alternatif makanan pokok di kawasan gersang Japartse
Gunung Kidul dan Wonogiri), ketela serta umbi-unmbia
(khususnya pada musim paceklik).

2) Hidangan lauk pauk
Lauk-pauk adalah suatu hidangan yang merupakangiele
nasi yang dapat berasal dari bahan hewani dan kmgdu
tumbuh-tumbuhan, atau kombinasi bahan hewan dan
tumbuhan yang biasanya dimasak dengan bumbu tertent
Teknik pengolahan lauk pauk diantaranya dengan cara
digoreng, dikukus, dibakar, kombinasi dari bebertgianik
dan dengan teknik ganda. Teknik penyajian lauk papat
dengan per porsi atau secara prasmanan. Bahan amakan
sumber protein hewani yang banyak digunakan dalam
masakan Indonesia adalah telur, daging, unggas, hasil
laut dan lain- lain. Sedangkan bahan makanan ngbag
banyak digunakan dalam lauk pauk Indonesia yaitopée
tahu, oncom dan kacang-kacangan.

3) Hidangan sayur
Sayur adalah suatu hidangan berkuah, yang dapatkdm
dengan atau tanpa nasi. Sayur biasanya berisidaralvahan

pokok sayuran atau dapat pula ditambahkan denghanba
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lain seperti bahan hewani atau tumbuh-tumbuBaman
yang digunakan dalam masakan sayur dapat berupa air
kaldu, atau santan. Bumbu yang digunakan bisa basva
tergantung rasa yang diinginkan, karena bumbu yang
digunakan tiap daerah berbeda-beda. Hidangan skpat
diklasifikasikan sebagai berikut :
a) Sayur berkuah banyak
Sayur yang berkuah banyak contohnya sayur aserar say
lodeh, sayur bening, sayur sop, soto dan lain-lain.
b) Sayur berkuah sedikit (tumis)
Sayur yang ditumis adalah sayur yang bumbunya dstum
dahulu dengan minyak dan menggunakan sedikit kuah.
Contoh masakan sayur yang ditumis antara lain eseng
oseng, tumis kangkung, orak-arik, cap-cay danl&im-
c) Sayur tanpa kuah
Sayur tanpa kuah adalah jenis sayur yang dihidangka
tanpa atau dengan melalui proses pengolahan. Sayura
bisa disajikan dalam keadaan mentah bersama satalal
bumbu sehingga menambah rasa dari sayuran tersebut.
Sambal yang digunakan dapat berupa bumbu kelapa,
bumbu kacang atau bumbu cabe. Contoh sayur mentah

antara lain terancam, urapan, gado-gado dan lain-la

4) Buah-buahan

Pasar di Indonesia penuh dengan berbagai jenis tibois.
Buah adalah bagian penting dalam pola makan Indmnes
baik dimakan langsung, dijadikan kudapan manisegeps
buah), disajikan menjadi masakan gurih atau pedpsrs
rujak dan pisang goreng, diproses menjadi kerigResti
keripik nangka dan keripik pisang. Banyak jenistbbaahan
seperti manggis, rambutan, nangka, durian, damgigang
merupakan tanaman asli Indonesia. Pisang dan kekapzat
penting, tidak hanya untuk masakan Indonesia, itetajuk
berbagai keperluan seperti bahan bangunan untutindin

atau atap, minyak, alas makan, kemasan, dan lain-la
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5) Sambal
Sambal adalah hidangan yang tidak berdiri sentktapi
harus dimakan dengan bahan lain, terutama lalamb&a
juga dapat digunakan sebagai penambah rasa dangkape
hidangan lain. Sambal dapat diklasifikasikan mengua
yaitu sambal mentah dan matang. Sambal mentahtoorao
sambal bawang, terasi, dan colo-colo, sedangkarbaiam
matang contohnya sambal tomat, sambal teri dan alamb
kacang.

6) Makanan ringan atau kudapan
Kudapan atau disebut juga sedap-sedapan adalahnamaka
kecil yang biasa dihidangkan bersama minuman, baikk
keperluan sehari-hari maupun untuk kesempatansugiu
Kue khas Indonesia sering disebut sebagggn pasar
Indonesia memiliki kekayaan berbagai macam kudajzan
kue, baik gurih maupun manis. Kue populer diantgan
risoles, pastel, lumpia, lemper, lontong, tahu lepis legit,
getuk, bakpia, bika ambon, lupis, lemang, timpaepdn,
onde-onde, nagasari, soes, dan bolu kukus. Jejisaja
sangat variatif dan sampai sekarang masih dil&staryaitu
jajanan yang fungsinya selain dikonsumsi sendiijiiad
pelengkap makanan sesaji untuk acara ritual (kéndur
ataupun acara tertentu, antara lain: bubur kac@andubur
sumsum, bubur grendul, putu bumbung (berbahan tepun
beras), klepon (berbahan tepung ketan), cenil #benb
tepung ketan), tiwul (berbahan gaplek/singkongrigdrigatot
(berbahan jagung), sawut (berbahan singkong), lopis
(berbahan tepung ketan), bledos (berbahan singkget)k
(berbahan singkong), orog-orog (berbahan tepungnket
lemet (berbahan singkong), menjes (tempe kacangy yan
digoreng), tahu isi (tahu berisi ragu sayuran) oeeci
(tepung beras beragu sayuran). Adapula makananuiktark

oleh-oleh seperti kripik tempe, kripik buah, bualaban
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khas sebagai buah tangan. Sedap-sedapan Indodapat
diklasifikasikan menurut bentuk, rasa, bahan, é&nik olah.
Klasifikasi kudapan menurut bentuk
Klasifikasi kudapan menurut bentuk dapat dibedakan
menjadi kue kecil (kue mangkuk, coro bikang, klepon
lumpia dan lain-lain), kue besar (kue lapis, kuleragdan
kue yang disertai kuah (bubur, kolak, serabi kacor)
Klasifikasi kudapan menurut rasa
Klasifikasi kudapan menurut rasa dapat dibedakan
menjadi kue manis (yangko, geplak, klepon) dan &sia
atau gurih (lemper, lumpia, semar mendem).
Klasifikasi kudapan menurut bahan
Klasifikasi kudapan menurut bahan dapat dibedakan
menjadi beras (arem- arem), tepung beras (nagasiiy
sumsum), beras ketan (lemper, wajik), tepung ketan
(klepon) dan lain-lain.
Klasifikasi kudapan menurut teknik olah
Klasifikasi kudapan menurut teknik olah dapat dédexh
menjadi dikukus (lemper, arem-arem), direbus (khkgpo
digoreng (lumpia, martabak), dipanggang (bika ambon
dan lain-lain.

7) Minuman

Minuman yang biasanya menjadi bagian dari kuliner
tradisional adalah minuman sehari-hari seperti kageh,
wedang jahe, juga minuman penyegar dan jamu sebhgai
Minuman Indonesia menurut jenisnya dibedakan me dijaal
yaitu minuman panas dan dingin. Minuman panas a@a d
macam yaitu minuman panas tidak berisi (teh, kopklat,
jeruk) dan minuman panas berisi (bajigur, wedangdeo
sekoteng dan wedang ublek). Sedangkan, minumarinding
juga ada dua macam yaitu minuman dingin tidak béeis
sirup, es limun, es beras kencur) dan minuman wlibgrisi

(dawet, es campur, es buah).
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Minuman panas

Rumah tangga Indonesia biasanya menyajikan tehsmani
dan kopi tubruk untuk tamu. Sejak masa kolonialdtin
Belanda, perkebunan terutama di Jawa terkenal aebag
penghasil teh, kopi, dan gula. Sejak saat itu t&t kbpi
panas digemari oleh warga Indonesia. Teh hitam tmela
adalah jenis teh yang paling populer di Indonealan
tetapi karena meningkatnya kesadaran akan kesehaian
hijau mulai digemari. Minuman panas yang manisegep
bajigur dan bandrek juga populer, khususnya di Jawa
Barat. Minuman hangat ini dibuat dari santan data gu
jawa dengan campuran rempah lainnya. Sekoteng
(minuman susu hangat dengan kacang, potongardeoti,
pacar cina) dapat ditemukan di Jawa Barat dan tdakar
Wedang jahe (minuman jahe hangat) dan wedang ronde
(minuman hangat dengan bola-bola ubi) khususnya
populer di Yogyakarta, Jawa Tengah, dan Jawa Timur.
Sedangkan, kopi susu adalah versi Indonesia ugafk

au lait.

Minuman dingin

Jus buah-buahan juga sangat populer, antara &jerjuk,

jus jambu, jus mangga, jus sirsak, dan jus alpgkag
biasanya disajikan dengan ditambah susu kental smani
coklat atau putih sebagai minuman pencuci mulut.
Sementara itu, jenis minuman penyegar, baik yang
dikonsumsi sehari-hari, untuk acara khusus maujuald
yaitu : kolak (pisang, kolang-kaling, ubi, tapegkong),

es degan (kelapa muda), es cincau, es teler, éslcatau
dhawet, es kacang merah, es blewah serut, es ruayut
serabi, angsle, dan rujak gobet (serutan buah mmenta
berbumbu rujak), es doger, es campur, es potorgean
puter.

Minuman jamu



Untuk minuman jamu berbahan empon-empon (umbi
tanaman obat) yang secara turun temurun masih
dilestarikan adalah : beras kencur, kunir asem rashci
sirih, kunyit asam, kudu laos, jamu daun belungggah),
temulawak dan jamu puyang (lempuyang). Pengolahan
dilakukan secara tradisional. Minuman jamu ini sela
disiapkan untuk dikonsumsi keluarga ada juga yang
dijadikan sebagai mata pencaharian dengan dijuidihige
Berkaitan dengan jamu tradisional sebagai bagiam da
kuliner sehat meliputi : Kunir Asem Madu, Beras Ken
Temu Lawak, Kunci, Gejah, Kudu Laos, dan Sirih.
8) Jajanan Pinggir Jalan
Pedagang jajanan pinggir jalan lazim ditemukamdohesia,
demikian juga pedagang Kkeliling yang menggunakan
gerobak, sepeda, atau pikulan. Pedagang makanagirpin
jalan atau pedagang keliling ini disetpgdagang kaki lima
(berdasarkan lajur trotoar selebar lima kaki dioimesia, akan
tetapi teori lain menyebutkan kata 'kaki lima' lzesarkan
jumlah tiga kaki gerobak dengan dua kaki pedagamgny
Kebanyakan pedagang keliling atau kakilima ini mmgiri
khas dan alat tertentu untuk mengumumkan kehadieann
seperti pedagang sate berteriak "teeeesateee",ggEgla
gorengan memukul-mukul penggorengan, pedagang bakso
memukulkan mangkok atau kentongan, atau pedagaag mi
ayam memukul kentongan atau balok kayu. Salah satu
makanan jajanan pinggir jalan yang populer adalamay
dan batagor (singkatan dari Bakso Tahu Goreng),pp&m
bubur ayam, bubur kacang hijau, sate, nasi dangaereng,
toge goreng, laksa, dan gorengan. Di berbagaibkegar juga
banyak ditemui jajanan China seperti bakpao, baktan
bakso yang dijual baik oleh pedagang kakilima gi jalan
atau di restoran. Masakan Cina seringkali diadaptasjadi
masakan Indonesia. Salah satu contoh adaptashadaigng

babi jarang digunakan dan diganti daging sapi karen
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menyesuaikan dengan mayoritas warga Indonesia yang

Kuliner khas Nusantara yang terdiri dari 33 provins

memiliki peran penting dalam representasi kebudayssional

dari tradisi dan tata cara pengolahan, bahan bakukdndungan

gizi di dalamnya, serta proses pembuatan. Berilakaman khas

yang sangat terkenal dari setiap provinsi di Indane

Tabel 2.1. Klasifikasi Makanan Khas 33 Provinsi

No.| Provinsi

Makanan Utama

1. Aceh

Makanan

Ringan

Minuman

Salah satu masakan
khas Aceh yaitu
masakan Mie Aceh
yang pedas dengan
Mie kuning tebal,
irisan daging sapi,
daging kambing atau
makanan laut
disajikan dalam sup
sejenis kari yang
gurih dan pedas,
biasanya ditaburi
bawang goreng dan
disajikan bersama
emping, potongan
bawang merah,
mentimun, dan jeruk
nipis. Mie Aceh

tersedia dalam dua

jenis, Mie Aceh

Aceh terk::;l
dengan roti jala
dan roti canai
yang berasal dari
makanan Melayu
Malaysia dan
India. Cara
pengolahan dan
pembuatannya
berbeda dengan
yang di Malaysia
maupun India
dikarenakan
bumbu-bumbu
dan kuah
pelengkapnnya
yang dipenuhi

rempah-rempah

khas daerah Acelh.

Roti jala dan roti

Aceh terkenal
dengan ciri khas
kopi saring/
tarik, salah
satunya Sanger
atau kopi sange
yang secara
umum mirip
dengan

capucino.
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Goreng (digoreng
dan kering) dan Mie
Aceh Kuah (sup).

canai biasanya
disajikan dengan
kari ayam.

Bika ambon

adalah sejenis
penganan khas
Medan yang
aterbuat dari
bahan-bahan
seperti telur, gula
dan santan, bika
ambon umumnya
idijual dengan ras
pandan, meskipuI
kini juga tersedia
rasa-rasa lainnya
seperti durian,

keju, dan cokelat.

Sumatera

Utara

(Medan)
Makanan khas Nani
arsik dengan ikan
mas dan santan
sebagai bahan utam
juga terkenal di
Tapanuli, Sumatra
Utara. Ada juga
makanan sehari-hari
khas Tapanuli seper
daun ubi tumbuk,
manuk rimbang,
mangasik toba, dan
sarak terung.

Sumatera

Barat

(Padang)

Masakan Sumatera
seringkali
menampilkan
pengaruh Timur
Tengah dan India
dengan cita rasa
pedas, seperti
penggunaan bumbu
kari pada hidangan
daging dan

Sate Padang
cukup dikenal
masyarakat luas
di Indonesia
sebagai makanan
ringan khas
Sumatra Barat.
Adapula

Teh Susu Telur
(TST) adalah
jenis minuman

familiar di kota
Medan, Sumut
yang berkhasiat
dalam
menambah atau
memulihkan
tenaga. Selain
itu, terdapat pula
minuman
beralkhohol
khas Batak,
Sumatra Utara

yaitu Tuak.

=y

Teh daun kopi
berasal dari
budaya
masyarakat
nagari Tanah
Datar yang
sudah biasa
membuat
minuman dari
daun kopi.

Penyajian kopi
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sayurannya, seperti
contoh rendang
(bahasa Minang:
Randang), adalah
salah satu masakan
tradisional
Minangkabau yang

menggunakan dagingbiasanya terdiri

dan santan kelapa

sebagai bahan utamaantara lain :

dengan kandungan
bumbu rempah-
rempah yang kaya.
Biasanya rendang
disajikan dalam nasi
kapau yang terdiri
dari rendang,
dendeng balado dan
gulai itiak lado

mudo.

Jambi

B
b T T e——
Tempoyak adalat

masakan yang

berasal dari buah

durian yang
difermentasi dan

biasanya dikonsumg

sebagai lauk maupun

dijadikan bumbu

masakan dengan
tkue Gandusg

aroma yang sanga

asam.

jyang ini berbahar

(Karupuak)
Kerupuk Sanjai
merupakan
makanan oleh-
oleh khas dari
Bukittinggi,
Sumatera Barat,

dari berbagai rasd

Kerupuk Sanjai
tawar, Kerupuk
Sanjai Saka
dengan gula
merah dan yang
terkenal adalah
Kerupuk Balado
dengan bumbu
balado yang
rasanya pedas dq

manis.

daun di daerah
ini sangat unik
dan sederhana,
menggunakan
tempurung
kelapa tua yang
mereka sebut
“sayak”. Aroma
1 teh kopi daun
jauh lebih wangi
dari teh biasa.
Penampakan
minuman ini
lebih kental dan

kecoklatan.

memiliki  tekstur

kenyal dan gurih
setelah  matang

Kue khas jamb

tepung beras|
santan dan sagl

Agar lebih gurih

ditaburi ebi, ayam

dan daging sap

Jus pinang,
-merupakan jus
warga Jambi

1 yang memiliki

» banyak khasiat.
U.Bahan dasarnya
adalah buah
pinang segar

sebanyak yang

i ditambah gula
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Bengkulu

giling di bagian

pelengkap dan

cabai untuk

penyuka pedas.

Lontong Lamea da
mandai ini berasa
dari dua tempat yan
berbeda

bahan yang berbed

denga

pula, namun samsa

yisatawan

“sebagai oleh-oleh.

sama berjenis Pendap terbuat
“sayur”. Proses gari bumbu-
pengawetannya puNpumbu yang
sebenarnya agf]kberaneka ragany,
berbeda. Yang safuseperti  bawang

tanpa garam tetaf
memakai ikan
sedang yang lai

memakai air garam

iputih, kencur, dan
giling.
1 Kemudian, bahan-

cabai

bahan itu
dicampur merata
dengan parutan

kelapa muda.

merah, jahe

N .
Kalamansi

Sirup
Pendap adalal
makanan khas
| Bengkulu.
OMakanan ini
Nsering diburu

atasnya. Ada jugamerah, pandan,
yang menaburkanserai, cengkeh,

abon ikan sebagaidan kulit manis.

Jeruk




Riau
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Riau terkenal deng

a
Gulai Belacan yang[;‘I

dibuat dengan kua
campuran  belacan
terasi dan biasany
memakai bahay
udang/ ikan. Selai
itu,

adapula nas

lemak Pekanbar

yang
dengan

disajikan

ikan patin

asam pedas.

Sumatera
Selatan

(Palembang

Pindang Patin, sala

satu makanan khad

Palembang yan
berbahan dass
daging ikan patin
yang direbus dengq
bumbu pedas da
biasanya

ditambahkan irisar
buah nanas untu
memberikan ras
segar. Nikmat

disantap dengan na
putih hangat, rasany|
dal

gurih, pedas

segar.

Bolu

Kemojo

(jagung atau labu
merupakan sala
hsatu penganal
/khas dari daera
aPekanbaru
dijadikarn

joleh-oleh.

yan

; dapat

i Adapula,
khal

seperti

, penganan
lain
3 lempok atau

dodol durian.

lempek atay
hEmpek-empek
Serbuat dari ikar
Jdan sagu. Hampi
di semua daera
di

NSelatan
n

Sumaterg

memproduksinya.
Penyajian pempe

! ditemani oleh

Kk

saus berwarn

kecoklat-

yang
Shisebut cuka atal
Acuko

"Palembang) yan

A hitam

coklatan

(bahass

berkhasiat pad

Es Laksamang
Mengamuk

Nterbuat dari

Tmangga kwini,

lsantan, pandar

Jkelapa  muda
Terdapat ceritd
di balik
minuman

Stradisional
Melayu  yang
berasal dar
Riau ini.

i Di  dalam eg
kacang meral
terdapat

r berbagai macan

hcampuran
bahan, yaity
cincau, tape
dawet, nangka

cdan yang

tentunya kacan(
hmerahnya.

Sedangkan

untuk sirupnya
ysendiri adalah
) Sirup merah
y(coco pandan)

asusu dan untu

—




43

gigi, kemudian
ditambah gulg
merah, udang ehi
dan cabe rawit
tumbuk, bawang
putih, dan garam
Satu  pelengkap
dalam menyantap
makanan khas ini
adalah irisan daduy
timun segar dan

mie kuning.

Bangka
Belitung

Karena

Kepulauatr
Bangka Belitung

dominan terdiri dar

LI
Jenis  pengana

=

khas yaitu; anek

52

makanan hasi

wilayah lautan, maka

laut yang
ciri  khas  utams diawetkan seperti
makanannya Getas/ Keretek

berhubungan denga
hasil — hasil laut ata
hasil olahan laut
Salah

Lempah kuning; |« khas seperti
masakan berkuahmartabak Bangk
yang blasanyayalng manis da
berbahan dasar.

juga lempok atay
makanan laut - atally . cempedak.
daging sapi yang
dibumbui  rempah
rempah beraroma

kuat. Dalam bahas

Belitung lempah

satunya

nyang terbuat darj
Hikan tenggiri.
Adapula,

penganan  atay

disebutgangan.

| Belitung dibuat

tambah
nikmatnya

adalah cokelat

cair.

khas Bangka

dari jeruk
dengan rasa
yang unik, di

buat dengar
perasan  jerul
kunci dan gula
pasir. Selain
dijadikan es,
jeruk kunci juga
dipakai sebagal
penambah asam
pada makanan,
misalnya  sotq
babat,

tekwan dan

bakso,

jenis-jenis
makanan yang
berkuah.
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9. | Lampung Di toko-toko | Es Serbat adalah
{| makanan dan minuman yand
oleh-oleh, jugda berasal dar
terdapat kudapahserutan buah
Seruit adal.k khas  Lampung mangga kweni
makanan khas yaitu sambel Buah  mangga
provinsi  Lampung,| Lampung, lempok kweni  diserut
yaitu masakan ikan(dodol), keripik| kecil-kecil
yang digoreng ataupisang, kerupuk berbentuk
dibakar,  dicampur kemplang, panjang
sambel terasi, manisan, dan kemudian
tempoyak  (olahan lainnya. dicampur
durian atau mangga) dengan air gula,
dan ditambah dengan susu dan e$
lalapan. batu.
10. | Banten
Sate jOtak-otak adalah
merupakan makangnsalah saty
khas Banten| makanan khas
Berbeda dengan ikanyang berasal datfi
bandeng biasg,Banten. Terdapat
daging sate bandenglua jenis otak;
empuk dan tidak otak yaitu otak-
bertulang. Karenaotak yang terbuat
kekhasannya, saTedari ikan dan dar
bandeng menjadi cumi pedas. Otak+
makanan khas dafiotak ini
Banten. dibungkus dengan
daun kelapa yang
berwarna  hijay
sekalian dengan
lidinya, yang

dengan bara api.

kemudian dibakar
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11.

Jakarta

Gado-gado,

ketoprak, nasi uduk
nasi ulam, sotg

Betawi dan masil

banyak lagi adalahyang diasinkan

makanan Betaw
khas Jakarta. Sald

Kerak
makanan
daerah
(Betawi),

(udang

hkering di

satunya adalah nasbawang

kebuli yang dibua

goreng, lal

dengan cara menanalbumbu

nasi bersama kald

kambing dan sus
kambing (kadang
diganti santan)

Daging kambing
ditumis dan
dicampurkan ke
dalam nasi dan jug
membubuhkan

minyak samin untuk
memberikan arom
yang khas. Nas
kebuli biasanys

disajikan denganm kue khas Betaw

asinan nanas, kadar
juga ditambah

sambal goreng hati.

Ukelapa
cabai
kencur,

merica

aditemukan
lima, pas
pedagang
3 dengan

i tradisional

\Gaitu  kue

masih
lagi.

bahan-bahan
,beras ketan putih

telur ayam, eb

yang disangral

udihaluskan berup

pasir.  Biasanya

khas.  Adapula

roti buaya dar

2.

telor,

asl

Jakartatradisional khas

dengar

kering

tambah

merah minuman

u diber

yang

sangrai
merah
jahe

butiran

garam dan gula memperlancar

di kaki
ar atal
keliling
geroba

yang

rangi

banyak

Salah saty

minuman

Betawi adalah
Es selendang
,mayang  yangd
sekarang jarang
ditemukan

karena diangga

o

minuman kuna
dan bir pletok,

penyegar yang
dibuat dari
hcampuran
, beberapa
rempah.

Minuman ini

berkhasiat untuk

 peredaran darah
dan banyak
I mengonsumsi-
nya pada malam
K hari sebaga
penghangat.
Adapula, es
khas Jakarta
yaitu es doge

dan es teller.
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Bandrek adalah
salah saty
minuman hangat
asal Jawa Barg

J
sangat

,yang

A digemari dengan
bahan utama

] jahe dan qula

lrmerah. Bajigur

ijuga terkenal
akan cita
rasanya  yang

] cenderung

y manis  karena
menggunakan

’ gula merah

bersama santan
kelapa dan daun
| pandan. Es khas
Jawa Barat yaitu
es sekoteng

oyen dan es$

goyobod dan e

12

cendol

Bandung.

12. | Jawa Baralf
(Bandung)

. Serabi kadang
Banyak aneka yisebut srabi ata
masakan khas ‘]aV\asurabi merupaka
Barat yang berasalSalah satu
dari berbagai daerah’makanan ringar
seperti misalnya atau jajanan pas
Bogor, Bandung
Sumedang, Cirebor 'ZIZ\Tvi befase;;:[
Garut, Tegal danp .. yang
lainnya. Namun, d} .\ 0o dengar
Jawa Barat sangal.  serapinya
terkenal denga”adalah Bandung
masakan Sunda’Pekalongan,
salah satunyd, o ogor dan
karedok, gepuk, tahpip, |\ oo
sumedang, tathengan masing
gejrot dan  yang .cing keunikar
paling khas adalah, .. i
nasi Timbel Sunda
dengan bahan utama
nasi dibungkug
dengan daun pisang

13. [ Jawa i ¥

Tengah

Liwet Solo

Nasi

Salah satu makand
khas

tepatnya daerah So

jawa tengal
yakni nasi liwet solo

Nasi ini  dibuat
dengan

menggunakan kelap

Lumpia Semaran
erisi

telur, dan daging

rebung

anam atau udang
Cita rasa lumpid
Semarang adalal

perpaduan  ras

-

y Terdapat
berbagai macan

khas

Tengah|

—

minuman
Jawa
) yaitu  Wedang
hronde dan
aminuman

mulut

@antara Tionghod

3 pencuci
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dan penyajiannyz

menggunakan sayl

labu siam. Tidak lupa kali

potongan ayam yan
telah dipotong kecil
kecil menjadi
pelangkap nasi liwe

solo ini.

ndan Indonesis

rkarena  pertam
dibuat oleh
gseorang keturuna
yang
menikah dengat

Tionghoa
torang Indonesié
dan menetap d

Semarang, Jaw

Tengah.

1yang terkena
nadalah es dawe
ayu yang berasa
ndari
Banjarnegara.

L
1

|

14.

DI Yogya-

karta

Rasa anis
merupakan ciri kha
kuliner daerah D
Yogyakarta, satuny
Gudeg, makana
khas Yogyakarta da
Jawa Tengah yan
terbuat dari nangk
muda yang dimasa
dengan santar

dimakan dengan na

Kue Bakpia ini

sering dibeli
Suntuk  oleh-oleh

dari Jogja.
ARasanya manis
Ndibuat dari
Nadonan  tepun
Oyang diisi dengar]
Akacang hijau
I‘tetapi sekarang

'lebih  bervariasi

SiDaerah yand

dan disajikan denganterkena|

kuah santan kentg
(areh),

kampung, telur, tah

ayar

krecek dan sambe
goreng. Perlu wakt
berjam-jam untuk
membuat
ini. Warna coklat
biasanya dihasilka

oleh daun jati yang

bakpianya  tentt

saja Pathok yan

! biasa dikenal
ldengan  bakpi:
 Pathok, letaknya

di sebelah bara

masakanmalioboro.

-

dimasak bersamaan

Wedang Uwuh
minuman
ramuan
tradisional khas
7Yogyakarta
terbuat dari

100%

J
rempah

alami  dengarn
Jaroma

menyegarkan
serta cita ras
rempah herba
unik & nikmat,

Jjuga kaya akarn

khasiat  untuk
1 kesehatan yan
\ sudah turun
temurun  sejak

t
zaman Raja-rajs

Mataram.

57




15.

Jawa

Timur

(Surabaya)| f

at

Rawon

rawon adalah men

berupa nasi dan sup
]tradisional berasal

daging dengar dessert karena
bumbu khas kareng®®"  SUr@PaYa gineri  isjan
mengandung kluwek.DaI""m b"thas‘lberagam seperti
Daging untuk rawor Jawa katg kembang tahy
umumnya adalah ‘cingur”  berarti (wedang tahu
daging sapi yang "mulut’, hal ini sampai bola;
dipotong kecil-kecil. merujuk pada bola dari tepung
Bumbu supnya bahan irisan ketan yangd
sangat khas;mUIUt atau berisi  kacang
Indonesia, yaity moncong SaP! tanah cincang
campuran bawan;;yalng direbus dandan wijen
merah, bawang putihdicampurkan kg (wedang ronde)|
lengkuas (laos)} dalam hidangan, serta  wedang
ketumbar, serai,Rujak cingur manis yangd
kunir, lombok, biasanya  terdir disiram santan.
kluwek, garam, sertstdari Irisan

beberapa  jenis

minyak nabati,

Semua bahan in

nasi

uRujak cingur

adalah makanal

i buah-buahan,

ditambah lontong

(kecuali serai dan

lengkuas) tahu, tempe
dihaluskan, lalu bendoyo dan
ditumis sampa cingur, sertd

harum. Selain rawo

X sayuran-sayuran.
nSemua bahan taq

Surabaya, makang

terkenal lainnya dicampur dengar

berasal dari Pula)S2US atau bumb

Madura vyaitu satg 9°N93" carg

Madura, Lamongan diuleg, itu

yang berupa Sotjsebabnya jugs
sering  disebu

Lamongan.

rujak uleg.

D

Wedang angsle

Yini  bisa jadi

"

&
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16.

Bali

terbu

lauk yang
dari ayam utuh yan
berisi bumbu,
kemudian

dipanggang dalan
api sekam. Betutu in

telah  dikenal di

seluruh kabupaten d

Bali. Ayam betutu
juga
makanan kha
Gilimanuk.  Betutu
digunakan
sajian pada upaca
keagamaan da
upacara adat, ser
sebagai hidangan dg
untuk dijual. Betutu
tidak

disimpan lama.

tahan untul

merupakan

sebagai

Terdat 5 jenis
kue atau jajana
khas Bali yang

terkenad

J
sangat

yaitu pie susu
1pisang rai, jaje
i godoh, jaje bendy
jaje lak-lak dan

ikue Kaliadrem.

D

a

a

N

Brem adalah
salah saty
minuman  khas
Bali yang
; terbuat dari

1beras ketan dan
difermentasikan
Idengan rag
tape. Minuman
ini merupakan
"produk
sampingan darj
proses
pembuatan tape.

Minuman ini

diendapkan
dalam waktu
yang lama
hingga

beralkohol. Oleh
karenanya, brem
dikenal dengan
minuman

beralkohol

tradisional dan
termasuk  non
halal. Terdapat
pula, minuman
penyegar Es
tambring dengan
bahan utama

kelapa muda.




17. | Nusa

Tenggara

Barat )

(NTB) Sate Bulayak
Ayam Taliwang| adalah  makana
adalah makanan khagradisional  khas ES Kelapa mady
Lombok, Nusa Nusa  Tenggara Kristal,
Tenggara Barat yangBarat yang terbuat Merupakan
berbahan dasar ayapflari daging sap minuman - khas
dan disajikar| yang  dilumuri| Sumbawa - yang
bersama  bumbu-dengan  bumby terbuat dari
bumbunya  berupakhas Lombok dar madu Sumbawa
cabai merah kering, disajikan dengan atau lebih
bawang merah) lontong.  Bumbu dikenal sebagai
bawang putih, tomattersebut  terdiri Madu putih atay
merah, terasi gorengdari kacang tanahmadu kristal.
kencur, gula Jawg,Sangrai  tumbuk
dan garam. Biasanyayang direbus
disajikan  bersamabersama  santan
makanan khas serta beberapp
Lombok lainnya| bumbu dapu
seperti Plecing lainnya. Rasa dati
kangkung. bumbu  tersebut

mirip seperti
bumbu kari.
18. | Nusa

Tenggara

Timur \

(NTT) Masakan NTT
terkenal dengan Catemak jagung Moke  adalah
bahan utama seafogdadalah makananminuman  khas
yang terdiri dari ikan| khas Nusa orang  Flores

cumi, kerang dar
sebagainya.
Contohnya  Kerang

Masak Semboko

1 Tenggara Timur
Catemak jagung
y adalah  makanan
penutup yang

terbuat dari

50

Ada moke putih
dan hitam.
Moke putih
adalah nira hasil

sadapan dani
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jagung, labu lilin,
dan kacang hijau
yang

dengan

dimasak

bumbui

rasa. Tidak seperti
warnanya  yang
manis
kolak,

rasanya asin.

sepert

catemak

19.

Kalimantan

Barat

Bubur Pedas Sambadahan utama da

adalah makanan khg
dari wilayah samba

di Kalimantan Barat

Bubur pedas adaljhtfadiSiona|

bubur yang terbu
dari campuran sayy
mayur dan walaupu
menggunakan  kat
“pedas”, namun sad
diolah  tidak

campuran

ads
baha

cabai sedikitpun.

7

Lempk
dodol

adalah

dengar

wduah durian yang
smerupakan
makanan olahan
tandalan
rmasyarakat
HKalimantan Baralt
adan  sekitarnya
tPembuatan
lempok ini
hdilakukan secara
turun temurun
oleh masyarakat
dengan teknolog

sederhana.

20.

Kalimantan

Selatan

Soto Banjar “adala

masak penyedapmanis

pohon lontan
atau pohon
enau. Moke
putih akan

rasanys
bila wadah
tampungan
bersih.

Salah

saty
minuman yand
unik dan
menyehatkan

khas Kalimantar
Barat adalah
Minuman yang
berbahan dasg

Lidah Buaya

= "

Amparan

o

Tatak
h Pisang Kue
tradisional  yand
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soto khas  suki
Banjar, Kalimantan
Selatan denga

bahan utama aya
dan beraroma haru
rempah-rempah. Sof
berisi daging ayan
yang sudah disuwir|
suwir, dengar
tambahan perkede
atau kentang rebu
rebusan telur, da
ketupat, tapi tidak
memakai kunyit,
Bumbu ditumis lebih
dulu dengan sediki
minyak goreng atal
minyak samin hingg
harum sebelu
dimasukkan ke

dalam kuah rebusal

ayam. Rempaht

rempah nantinya
diangkat agar tida
ikut masuk ke dalan|
mangkuk  sewakty

dihidangkan.

I terbuat
tepung

ndengan

oBanjar

n berasal

- Kalimantan
Selatan.

]

Dy

n

—

n

I

dari

beras

lapisar

pisang tanduk in
adalah kue kha

yang
dar

21.

Kalimantan

Tengah

Juhu singkah adalq
makanan kha
masyarakat Dayak
Kalimantan Tengah
yang bisa dijumpai d

Kota Palangkarays

Kalimantan
Tengah kayg
akan anekd
ragam buah
lokal yang
langka, yang
tumbah liar di
hutan-hutan.

Buah Tangkuhig

A

dari daerah
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Kalteng. Makanan
yang terbuat dar

umbut rotan ini lebih

lezat bila dipadukan
dengan ikan betok.

Umbut rotan

diperoleh wargs

dengan mencarinyp

di  sekitar hutan

tempat mereka

tinggal.

22.

Kalimantan
Timur

Ayam Cincane
adalah salah saf
kuliner andalan d
kota Samarindal.

Biasanya, kuliner in

o ) Indonesia,
dijadikan  hidangarn
.| terutama di
utama ketika
Kalimantan
masyarakat
i Selatan.
Samarinda
Bentuknya
menyelenggarakan
) semacam
pesta pernikahan atau
perkedel yang
acara menyambuyt
terbuat dari
tamu kehormatan.
i tepung terigu
Daging ayam
gula, garam
kampung yang
kapur, dan air. Is

disajikan  bersama

bumbu berwarna

kemerahan menjag
ciri khas tersendir

dari Ayam Cincane.

' Gagodoh

lain: Sanggar atal
Cakodok) adalah

sejenis kue kha

ibiasanya

menggunakan

pisang

cempedak.

dari Gagodoh

Barito Utara,
buah  Pakawa
dan buah lima
dari Lamandad
hanya berbual
setahun sekali.
Buah-buahan
langka tersebu
biasanya

dijadikan jus.

ata

uGaguduh (nama

dan

I

1]

5
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23. | Sulawesi
Selatan
Pisang Epe adalahPisang ijo atay
Sup - Konro adalahpisang mentah Es pisang ijo,
masakan sup iga Sapiyang dibakar| adalah  sejeni
khas Indonesia YanB, emudian  dibuat minuman  khas
berasal dari tradiSipipih, danl di Sulawesi
Bugis dan Makassa"dicampur dengan Selatan,
Sup ini biasanyaair gula merah| utamanya d
dibuat dengan bahanPaIing enak kota Makassaf
iga. sapi atau daging i a1an saatyang  terbua
sapi. Adapula, cotomasih hangat, dari bahan
Makassar, makananMakanan Inil utama  berups
tradisional Makassarbamyak di temui pisang ijo yang
yang terbuat daf y opitar pantaj dibalut dengar]
jeroan  sapi - yand ... Makassar. | adonan  tepung
direbus dalam waktu yang berwarna
yang lama. hijau, air daun
suji dan air daur
pandan.
24. | Sulawesi
Tengah
(Palu)
Tetu, Kue dengan
makanan khas kotaa donan dar
Palu, Sulawes tepung terigu
Tengah. Kaledatau santan, dan gulh

Sop Tulang Sapi
kak
sapi dimasak hingg
ditambah

Tulang-tulang

empuk

berbagai bumby

asam jawa, cab

rawit dan garam

o

" (putih  maupun
merah) yangd
Pdikukus  dalam
cetakan daur
‘pandan ini  tak
e .

lain  merupakar

N
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Kuahnya yang

bening namur

bumbu pada kuahPalu. Cetakan dari
sangat kuat. Adapula,daun pandan
makanan khas menjadikan  kue

lainnya vyaitu Uta

dada yang sepertiunik, bahkan

opor ayam.

salah saty

penganan khas

ini terkesan lebih

masyarakat kota
Palu  seringkal
menamai kue tetu
dengan  sebutan

“Kue Perahu”.

25.

Sulawesi

Tenggara

soami terbuat da

singkong darn
makanan pokok
warga Sulawes

Tenggara, biasany

di sajikan dengan dikonsumsi

ikan, baik itu ikan
asin, ikan bakar atal
pun yang di masak
Untuk proses
pembuatan kasoan
dimulai dengan
pemilihan  singkong
yang bagus. Kasoan
bisa dikatakan mirig
getuk, namun, berag
tawar dengan sedik
gurih.

iLapa-lapa adalah
makanan khas
Sulawesi
Tenggara.

AaBiasanya

dengan ikan
Ukaholeonarore
-(ikan asin) yang
semakin
limenambah selera
makan. Jika d
Jawa, kuliner ini
limungkin  lebih
dikenal  dengar
depet / lepat, tetapi
tcara memasak
lapa-lapa berbeda
dengan

lepet/lepat.
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Gorontalo
N2 RIRE g |
Binte Biluhuta| Kue sabongi as3 .
adalah makanan khasGorontalo ini Saraba, aadala
Gorontalo. Makanan |ebih mirip sebuah namg
ini biasa juga disebutdengan kue minuman - khas
dengan milu siram, combro atau Gorontalo
karena terbuat dafimisro yang biasaSejenis wedhang
milu (bahasg dikenal, hany3 jahe yang
setempat berarti saja isi dari sajian dicampur - sust
jagung). Makanan ini yang terbuat darj kental manis
terbuat dari jagung singkong parut in dan telur puyuh.
manis pipilan yang bukan combrg
bisa didapatkan diatau gula merah
berbagai daerah dimelainkan pisang
Gorontalo. Makanamrasa yang telah
ini terbuat  dari dipotong-potong
jagung, udang
kelapa setengah tug,
belimbing sayur
daun bawang, daun
kemangi, bawang
merah, jeruk nipis.

Sulawesi S|

Utara : \

~ - Es Brenebon (Es

Tinutuan atau Bubur Klappertaart Kacang MeraH
Manado adalah dikenal  sebagai Manado)
makanan khag kue khas Manad)merupakan salah
Indonesia dar{ dengan baha1satu menu khas
Manado. Ada juga dasar kelapa, dari Manado,
yang  mengatakan'®Pung  teriguy o oG Utard
Tinutuan adalaj SUSU, mentegadan o o ooat
makanan khag telur- Reseq digemari  oleh
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Minahasa, Sulawesiadonan tersebutmasyarakat
Utara. Tinutuan merupakan setempat
merupakan campuranpengaruh sagtmaupun
berbagai macamzaman wisatawan loka
sayuran dan tidak pendudukan dan asing
mengandung daging,Belanda di| Minuman ini
sehingga makananManado. Kue ini terbuat dari
ini bisa menjadi paling nikmat bila] kacang meral
makanan pergaulandisantap  dalam atau brenebon
antar kelompok keadaan  dingin kemudian
masyarakat dj jadi tidak boleh| dicampur
Manado. Tinutuan dibiarkan terlalu| dengan sirup
biasanya disajikanlama di  luar| manis yang
untuk sarapan pagipendingin. terbuat dari gulg
beserta berbagai merah, gula
pelengkap pasir dan past

hidangannya.

coklat.

N

1

28.

Sulawesi

Barat

Mkanan khas

Sulawesi Barat] 47 S :
khususnya d| Makanan ringarn
kabupaten = Manddrkhas daerah
yaitu terdiri dari bay Mandar, yaitu

peapi (ikan

dimasak

yang
bumby
Mandar), gulai telu
ikan terbang, pup
(semacam perkeds
berbentuk
dari ikan cakalang)
Ciri

segitiga parutan

khas makanan durian.

golla kambu yang
terbuat dari gule
yang
ydicampur dengal

merah

zlberas ketan
kelapa

. kacang dan
Adapula

Loka anjoroi yang
y terbuat dari

rebus

|

Mandar adalal
rasanya yang
cenderung peda

5,pisang
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gurih, sedikit asanj diberi kuah santan

dan kuah yang tida

terlalu banyak.

29. | Maluku
lkan asap adala
Makanan khag 'kan cakalang
Maluku identik | atau tongkol yang
dengan sagu, papeg4liPanggang
dan ikan dari hasil dengan asag
alam. Salah satunyaBiasanya
ikan kuah  palg Panganan in
Banda. Makanan inj dijajakan di
hanya dapat ditemyiPinggir jalan
di Banda Naira @taupun di pasar
Pulau Banda. RagaPaSar Kotd
ikan kuah pala Bandg”Ambon dan
gurih, sedikit pedagPanyak pada sor
dengan asam palahani. Adapulal
lkan kuah pala cemilan kue
Banda disajikar) manis khas
bersama  dunang-Maluku yaitu
dunang, kuah asamfSida.
pala, urap daun
pepaya, ikan kakap
merah bakar, dan
sambal bekasang.
30. | Maluku ’—1‘1'4
Utara : #E
(Ternate) = 2

N

Gohu ikan édalat

salah satu masakan
Jika

khas Ternate.

Salah satu
hkuliner khas
Ambon adalah

) Kopi Rarobang
Kopi ini sangat
-berbeda denga
yang
biasanya karena

=)

kopi

penyajiannya
ada serpihan
-kenari segal
mengambang di

atasnya dan

=3

esentuhan hanga

jahe.

. Ternate, Maluku
Olahan pisang
khas Maluku Utara adalah
Guraka.

Salah

minuman

satu
khas

Utara yaitu pisang




hanya menyebLl:"mqu bebe" yang Minuman ini
gohu, maka artinyadigoreng tanpa terbuat dari
adalah rujak pepaygtepung dan campuran gula
muda yang jugadicocol di rica] merah, daun
populer di Sulawesj roa. Rica roa alias pandan dan jah
Utara. Gohu ikan sambal yangd yang terasd
khas Ternate dibuatmenggunakan manis.
dari ikan tunal cabe rawit dan

mentah. Tidak heraptumbukan ikan

bila banyak orangroa halus,
menyebutnya sebagaiAdapula, kue|
sashimi Ternate. lapis tidore, kue

makron dan kue
bilolo.

Papua

Barat

esuai dega
namanya, lkan Baka
Manokwari  adalah Roti Abon
makanan khas Gulung

Manokwari, Papua. Manokwari ini
Tidak seperti ikar) seperti roti isi

bakar yang biasaabon, dibentuk

ditemui di| seperti  risoles
kebanyakan warungUkurannya pur
ataupun rumah tidak terlalu

makan, ikan bakar ini berbeda  dengan
memiliki rasa khas risoles atau rot
karena tambahanpada umumnyal.
sambal khas PapyaCara membuatnya
yang disiramkan di adalah adonan roti
atasnya. lkan yangdibeber, diisi

biasa dijadikan bahanabon, digulung

masakan ini adalahdimasak, darn
ikan tongkol. diberi lagi taburan

abon di atasnya.




32. | Papua
Timur

33. | Papua
Tengah

60

Papeda atau bubl
sagu, merupaka
makanan pokol

masyarakat Maluky

Sate Ulat Sagu ini

bisa digoreng atau
dibakar,

rmanis, asin dan

rasanya
I
r]keras di luar,
lunak di dalam,

] Daging yang ada

dan Papua. Papedéj' dalamnya
khas Maluku mengandung
biasanya disantal protein tinggi.
bersama kuah

kuning, yang terbuat

dari ikan tongkol/

ikan mubara dan

dibumbui kunyit dan

jeruk nipis. Paped. ;
dibuat dari tepungy,

sagu. Tepung sag
dibuat dengan car
menokok batang da
pohon sagu. Mula
mula pokok sagy
dipotong. Lalu
bonggolnya dipera

hingga sari patinyatepung sagu yang

keluar. Dari sari pat
ini diperoleh tepung
sagu murni yang sia
diolah. Tepung sag
kemudian disimpar
di dalam alat yang

disebut tumang.

-

4
UKue Sagu atau
ABagea
ibakar) adalah ku

ryang berasal dafi

(sagu

U

! Papua. Bahan
dasar pembuatan
Skue ini adalah
diencerkan

dengan air
Pdicampur dengan
Ubahan-bahan lain
' dan dibakar. Kue
Jsagu ini agakK
keras saat digigit.
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2.1.35. Kladfikas JenisAktivitas

Dapur memiliki peranan besar dalam pusat kuliner
sebagai tempat persiapan dan pengolahan makanarkutBe
aktivitas dari persiapan, pengolahan sampai derpggryajian
makanan secara umum:

1) Penerimaan bahan, memilih bahan yang baik danhbersi

2) Pencucian bahan, melarutkan kotoran yang masilseperti
residu pestisida pada sayur dan buah yang harugidic
berulang kali dalam air mengalir, darah dan sisa Ipada
unggas atau daging, debu pada beras.

3) Perendaman terutama pada jenis biji untuk meregsapikeke
dalam bahan kering sehingga mudah dimasak, corgdsb
kacang dan bumbu.

4) Peracikan dengan cara memotong, mengerus dan fisengir
agar zat gizi tidak hilang maka makanan harus dieulebih
dahulu sebelum dipotong.

5) Pengolahan makanan ada tiga metode yang lazim
dipergunakan yaitu memasak dengan cara basahkeang,
dan cara memasak dengan menggunakan minyak. Peamasak
seperti mengukus, merebus, menggoreng dan
membakar/memanggang, memepes merupakan tahap
perubahan tekstur makanan dari mentah/keras akajadne
lunak dan empuk sehingga enak di makan, denganspana
80°C semua bakteri pathogen akan mati.

6) Pewadahan makanan masak merupakan titik yang paling
rawan, karena makanan sudah bebas bakteri pathdayen
tidak lagi dipanaskan. Pada tahap ini tidak bolehadi
kontak makanan dengan tangan telanjang, wadah tydeig
bersih, serta debu atau serangga.

7) Penyajian makanan merupakan titik akhir dari raragka
perjalanan makanan yang siap disantap. Makanan tgdery
disajikan segera dimakan untuk mencegah pertumbuhan
bakteri dan pencemaran ulangedontaminatiofp akibat

lingkungan sekitarnya. Penyajian dalam waktu kurdaig 2
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jam cukup diamankan dengan penutup saji, tetapiukiabih

dari 2 jam harus disimpan di atas pemanas (ovems®ratau

dalam lemari es yang berfungsi.

8) Santapan akan lebih nyaman bila dikonsumsi dalaadldan
hangat, makanan akan tetap aman bila disimpan dsudumn
dingin di dalam lemari es pada suhi’@0dan dipanaskan
ulang ¢eheating pada suhu 8€ waktu disantap.

9) Penyimpanan makanan, ada dua jenis dalam penyimpana
bahan makanan yaitu dengan :

a) Penyimpanan bahan makanan kering atau bumbu, yang
dimaksud dengan bumbu adalah tanaman aromatik yang
ditambah akan pada makanan yang berguna untuk
penyedap dan penambah aroma makanan, serta bahan
pengawet makanan seperti jeruk nipis, gula dan lain
sebaginya. Bumbu segar disimpan di ruang penditgin
di tempat kering.

b) Penyimpanan bahan makanan basah seperti daging, say
ikan, buah, dan susu.

i) Menyimpan daging
Daging yang dibeli harus dalam keadaan segar dan
harus digantung supaya lebih empuk dan mudah
ditangani. Gunakan kaitan yang terbuat dari logam
anti karat. Daging yang dibekukan harus disimpan
dalam Deep Freezer kecuali kalau akan langsung
dimasak, untuk mencairkan esnya harus dimasukkan
ke dalam ruangan hingga mencair secara perlahan-
lahan. Mencairkan daging yang beku tidak boleh
dengan cara direndam dalam air ataupun direbus
karena dapat mengurangi rasa dari daging tersebut.

i) Menyimpan lkan
Refrigerator untuk ikan harus terpisah dari bahan-
bahan lain. Bersihkan dahulu sebelum dimasukkan ke

dalam refrigerator. lkan yang dibersihkan harus
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dimasukkan ke dalamDeep Freezer dengan
temperatur di atas titik beku.

iif) Menyimpan susu
Susu segar harus dimasukkan dakeontainer yang
bersih dan tertutup rapat, bahkan tetap dalam
tempatnya semula ketika dikirim dan hanya dibuka
pada saat-saat yang diperlukan saja. Susu harus
disimpan dalanmmefrigerator. Susu kalengan disimpan
dalamstoreyang sejuk dan berventelasi.

iv) Menyimpan sayuran
Sebelum disimpan, sayuran terlebih dahulu
dibersihkan. Gunakan tempat isi yang mempunyai
lobang-lobang agar udara bebas masuk. Jangan
menyimpan sayuran dalam jumlah terlalu banyak
secara berhimpitan hingga udara tidak dapat bebas
masuk. Sayuran seperti selada, seledri dan sey@anisn
sebaiknya dibasahi dahulu sebelum dimasukkan ke
refrigerator. Sayuran tidak boleh direndam dalam air
terlalu lama kerena akan mengakibatkan sayuran
kehilangan tekstur, serta kualitas dari sayuran
tersebut.

v) Menyimpan buah
Jangan menyimpan buah-buahan dalam jumlah terlalu
banyak secara berhimpitan hingga udara tidak bebas
masuk. Buah yang belum matang sebaiknya disimpan
dalam kardus.

2.1.3.6. Kladfikas JenisFasilitas

Kelengkapan dan standarisasi fasilitas atau peralat
memegang peranan penting yang digunakan padaeatsmnal
dapur sehingga dapat menyajikan suatu produk kulBerikut
ini adalah peralatan-peralatan yang digunakan padat
operasional di dapur yang bersifat tradisional gabdungsi
komersial :
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1) Alat Memasak

a)

b)

d)

Tungku

Tungku adalah alat yang dipergunakan untuk memasak
dengan bahan bakar kayu bakar. Tungku pada umumnya
terbuat dari bahan tanah liat atau batu bata.

Anglo

Anglo adalah alat memasak yang dijalankan dengharba
bakar arang terbuat dari besi atau tanah liat.

Kompor

Terdapat 4 jenis kompor yaitu kompor minyak tanah,
kompor briket batubara, kompor gas dan komporiKistr
Kompor minyak tanah untuk memasak makanan dengan
menggunakan bahan bakar minyak tanah. Kompor minyak
tanah tergabung dari banyak komponen sepertiuaibsi,
tempat minyak, cerobong api, tempat panci dan l&m-
Kompor gas digunakan dengan bahan bakar gas atam at
liquid petroleum gas alias Ipg. BBG banyak disukai
karena emisi buangan yang bersih dan hasil pemdakar
yang baik. Kompor Listrik menggunakan energi listri
yang kemudian diubah menjadi energi panas dalaruken
api. Kompor Briket Batubara menggunakan potongan-
potongan batubara sebagai bahan bakarnya. Sekali
dinyalakan kompor briket tidak dapat dimatikan sgiya
perlu diperhitungkan jumlah briket yang dipakai eleim
memasak agar tidak terjadi pemborosan yang tiddl.pe
Oven

Oven berfungsi memanaskan suatu ruangan yang
sebelumnya telah diisi makanan yang hendak dimasak.
Oven bisa berbahan bakar gas, minyak tanah, bdidet
lain sebagainya.

Alat Pemanggang

Biasa digunakan untuk menciptakan rasa gosongasisu

pada makanan, alat bakar menggunakan panas yang
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berasal dari bawah alat, baik itu dari kayu bakeatu

bara, gas atau listrik.

2) Perlengkapan Alat Memasak

Perlengkapan alat memasak dikelompokkan menjadi
perlengkapan memasak yang digunakan di atas koatpar
tungku dan perlengkapan masak yang digunakan dindal
oven, serta alat pelengkapnya. Perlengkapan yayumalkan

di atas kompor : panci, ketel/ceret, dandang/ esdgpblokan
dan wajan. Perlengkapan yang digunakan di dalamm ove
antara lain loyang dan pinggan.

3) Alat Persiapan dan Pengolahan Memasak elektronilg ya

4)

digunakan dalam produksi

a) Blender

b) Mixer

c) Juice extractor

d) Penghalus untuk bahan kering/ daging

e) Rice-cooker

f) Presto Cooker
Presto cooker berfungsi untuk melunakkan dan
mengempukkan makanan yang keras dengan tekanan
tinggi. Presto cookebiasanya berguna untuk melunakkan
duri ikan, tulang ayam, dan lain sebagainya.

g) Microwave oven

h) Working table
Digunakan sebagai tempat aktivitas persiapan, p&mac
bahan makanamortioningdan penyajian makanan.

i) Sink
Alat pencucian perkakas dan peralatan dapur, battan
makanan mentalSink juga terdapat diishwashing area
untuk pencucian peralatan saji.

Alat Persiapan Memasak

a) Talenan
Alas untuk memotong bahan makanan

b) Pisau
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c) Parutan

d) Saringan
Terdapat bermacam-macam saringan seperti saringan
santan dan ayakan tepung.

e) Tampah

f) Penggilingan daging

g) Penghalus kentang/ umbi-umbian

h) Irus

i) Pengocok telur

j) Timbangan bahan makanan

k) Cobek

l) Cetakan

m) Sodet

n) Pisau

0) Pemotong telur rebus

p) Spatula

5) Alat Makan dan Minum

a) Alas piring dan mangkok (pinggan)

b) Sendok dan garpu makan, serta sendok sup

c) Mangkok tempat air pencuci tangan “kobokan”

d) Gelas (jus, minuman ringan, air)

e) Mangkok es

f) Cangkir dan tatakannya

g) Sendok kecil atau sendok teh

Kelezatan dan kenikmatan dari makanan khas setiap
provinsi sangat dipengaruhi oleh tata cara danlgtara dapur
dalam mengolah makanan yang dilakukan secara sededean
tradisional. Peralatan dapur tradisional masih migran oleh
masyarakat pedesaan di beberapa provinsi sampainsaBada
umumnya, peralatan dapur tradisional memiliki furygsig sama,
namun memiliki nama dan bentuk yang berbeda-bedsetiap

provinsi. Berikut penjabaran peralatan dapur tiade khas
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Nusantara dari berbagai provinsi yang masih dipaanpai

sekarang.

Tabel 2.2. Klasifikasi Jenis Peralatan Memasak iSrawal

No.

Nama Gambar Keterangan

Tungku
Api

Tungku atau lebih dikenal dengan
nama “Hawu“ di Sunda ini adalah
alat untuk memasak (kompar)
yang terbuat dari tanah liat atau
tumpukan batu bata. Bahan bakar
untuk memasak yang digunakan
adalah kayu bakar. Tungku masih
banyak juga yang menggunakan,
terutama untuk daerah pedalaman

dan pedesaan.

Anglo Hampir sama dengan tungku yang

(Tungku memiliki  fungsi untuk ala
arang) memasak. Anglo terbuat dari

tanah liat dengan berbahan bakar

utama arang atau kayu bakar.

Lazimnya, anglo  berbentuk
seperti  silinder, sisi bawah

tertutup rapat dan bagian atasnya

cekung menjorok ke dalam. Di
bagian samping bawah berlubang
sepertiga dan di sisi bagian
cekung berlubang-lubang.
Fungsinya untuk menerima angin
saat dikipasi dari kipasan bawah

lubang, serta untuk mengeluarkan

abu arang. Di atas bagian yang
berlubang berfungsi  sebagai

tempat arang. Di bagian atasnya,

berbibir melingkar denga
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tonjolan sedikit di tiga sisi
fungsinya sebagai tempat a
masak seperti kendil, panci d

sebagainya. Alat masak i

memiliki ukuran yang bervariasi,

mulai dari yang kecil, sedang d

besar. Kegunaannya berbeda-b

pula setiap ukuran. Tungku

sedang biasanya  digunak
sebagai keperluan memasak
makanan, menggoreng d

membakar. Tungku bes

at

biasanya untuk memasak partai

besar, misalnya hajatan. Anglo

masih dapat ditemukan pa
pedagang makanan tradision
seperti wedang ronde, soto d

lain-lain.

Dandang

Dandang adalah alat mas
tradisional untuk memasak na
Dandang biasanya terbuat d
tembaga, berwarna kunir

keemasan dan memiliki bentl

seperti topi pesulap yang dibalik.

Penggunaan dandang unt
memasak nasi dengan ca

mengukusnya.

ak

Sl.

ari

g
ik

=

Ara

Kukusan

Bambu

Kukusan bambu atau dalam

bahasa sunda “Aseupan“ ada
alat masak yang menja
pelengkap dandang dalg
menanak nasi. Aseupan ini terbt
dari bambu dan bentuknya sepé¢
tumpeng.

ah
di
m

Jat

pri
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Tampah

Tampah adalah penampang bulat

dan lebar yang terbuat dari

bambu. Fungsinya adalah unt

menampah beras untuk

memisahkan sekam beras dan

kotoran lainnya pada berds,

membersihkan kacang-kacangan

dari berbagai kotoran sebelum

dicuci dan dimasak dalam jumlah

yang sekaligus banyak. Caranya

dengan melakukan ayak

(menggunakan  tangan) d
diperlukan  keahlian  khusu
menggunakan alat ini agar tid

ada kotoran yang tersisa. Alat

masih banyak dipakai masyarak

Jawa dan sekitarnya yang terb

dari batang pohon bambu ya

dibelah tipis dan dianyam rapat.

Tampah memiliki ukuran dimen

lingkar 65-80 cm.

D

Tambir

Tambir mirip fungsinya dengan

tampah, namun dalam jumlz
yang lebih kecil. Alat ini memilik
dimensi lingkar 60-65 cm. Alat in
masih banyak digunakan ol¢
masyarakat di Jawa tengah d

sekitarnya.

Ah

5h

an
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Tempayan

Tempayan adalah gentong begsar

yang terbuat dari tanah ligt.

Tempayan memiliki fungsi untu
menyimpan persediaan air

dapur. Tempayan yang berukur
lebih kecil biasanya digunaka
juga sebagai tempat penyimparn
beras. Namun kini tempaya
banyak digunakan untuk hias

pada taman ataupun kolam.

di
an
N
an
1g

AN

Kendhil

Alat memasak tradisional i

berasal dari daerah Jawa Teng

yang dimanfaatkan untuk

memasak beras atau menar
nasi. Cara memasaknya sa
dengan menanak nasi sepg
biasa, namun harus sel3
perhatikan keadaan nasi agar tic
berkerak banyak atau gosor

Lazimnya, kendil menggunaka

i

yah

nak
ma
2rti
lu
lak
g.
AN

bahan bakar kayu atau arang

panas yang dihasilkan tida
merata. Kerak nasi di permuka
bawah wadahnya pasti dihasilk
oleh kendil setelah kita menan

nasi. Kendil biasanya berukurs

25 cm (dimensi lingkar bawah dan

atas) dan 15 cm (tinggi). Alat ir
menggunakan bahan plat be
campuran alumunium setebal 2

mm.

Ak

AN

n

|

IN
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Centong/
Solet

Solet banyak digunakan oleh

masyarakat Jawa yang terbuat dari

kayu ringan, tetapi punya serat

yang kuat. Biasanya, panjangnya

30 cm dan besar mata sendoknya

selebar telapak tangan anak-anak.

Fungsi alat ini yaitu untu

K

mengaduk nasi, sayur-sayuran dan

berbagai jenis makanan lainn

saat kompor dinyalakan dalam

keadaan panas.

ya

10.

Wajan
Cekung
Cilik

Menurut para peneliti, wajan if

sudah ada sejak zaman Keraja

Majapahit.  Fungsinya  untuk

menggoreng dan menggodd

Wajan cilik berasal dari Jaw

i

aan

K.

a

Tengah dan terbuat dari tanah liat

dengan ukuran dimensi lingkar
atas 30 cm dan bagian bawahr

setengah lingkaran.

AN

ya

11.

Tumbu

Terbuat dari anyaman bam
dengan dimensi lingkaran 45 ¢

persegi di bagian bawahn)

dengan ukuran 45 x 45 cm.

Tumbu tidak berhubungan

langsung dengan  memasg
namun punya peran pentif
sebagai wadah atau temy
menyimpan sementara kebutuh
pangan seperti buah, sayuran,
umbi-umbian sebelun

dibersihkan dan dimasak.

ak,
g
Dat
an
dan

N
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12.

Langseng

Alat untuk mengukus makang
yang mempunyai dua bagiz
terpisah dan digabung Kketil

memasak. Bagian bawah ber

air, sedangkan yang atas ber

makanan yang akan dimasa
Biasanya untuk membuat ki
mangkuk, pepes ikan, dan lainny
Di Sumatra Utara dikenal deng

nama Periuk Tirih.

13.

Cerek

Alat untuk memasak air, ketik
mendidin mengeluarkan bun
seperti orang bersiul dan ujungn

mengeluarkan uap

14.

Talenan

AN
AN
a
isi

Si

ak.
e

a.

Alas berbagai bahan makanan

yang ingin dipotong atau diiris.

15.

Parutan

Alat untuk menghaluskar

| memarut bahan makanan seperti

umbi-umbian (singkong, worte|

jahe, kentang) dan lainnyg.

Fungsinya juga untuk memar

buah kelapa sebelum diper

~

ut

as

menjadi air santen kelapa atau

sebagai alat parut yang diby
menyesuaikan fungsinya. Alat i

terbuat dari papan kayu yang

ringan dan kuat terhadap air

seperti kayu sonokeling, kay

melanding, kayu jawa dan kay

=.

at

u

keras lainnya. Mata parut berupa
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paku atau kawat yang ditajamka
sehingga dapat memudahk
proses pekerjaan memasakn
Dimensi alat ini bermacanm
macam, biasanya mempuny
dimensi 25-30 cm x 10cm deng
mata parut berupa kawat ya

ditancapkan setinggi 3-5 mm.

N,

an

ya.

ai
an

ng

16.

Cobek

17.

Irus

| Alat untuk  mengulek bahan

makanan/bumbu  yang  aki
dimasak supaya menjadi hall

Alat ini terbuat dari batu.

AN

US.

|| sebagainya yang berguna unt

Terbuat dari tempurung/batc

+| kelapa, alumunium dan lain

mengaduk sayuran atau masa
lain yang berkuah agar bumd
tercampur di dalamnya. Alat ir
memiliki  dimensi  beranek
ragam, biasanya berukur
panjang 30 cm dengan lingk

kepala irus 7-10 cm.

Kk

uk
kKan
U

i

A

AN

18.

Lumpang

dan
Cilik

Alu

Alat ini untuk menumbuk ata
menghaluskan jagung, kopi, um
dan lain-lain. Biasanya unty
membuat bumbu dapur jen

kacang-kacangan dan jenis bum

bi
k
is

bu

yang mempunyai dimensi sedang.

Lumpang berukuran bes

ar

digunakan untuk menumbuk p

di

oleh masyarakat Jawa Tengah dan

sekitarnya. Lumpang terbuat dari

batu candi atau batu gunung yang
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sangat keras, sedangkan “Alu”

terbuat dari kayu ringan yar
keras, seperti kayu nangka, ka

sonokeling, kayu jati dan lainny

Dimensi ukuran lumpang

bermacam-macam, kecil memiliki

g
yu

|

dimensi alas 15 cm dan dimensi

atas berdiameter 25 cm deng

tinggi 20 cm. Sedangkan “all

sebagai alat tumbuk berukuran

an

panjang 50 cm dengan diameter

lingkar sesuai kenyamanan tang

pemakai.

19.

Layah dan
Munthu

| terbuat dari kayu yang digunak

Alat ini selain menggunakj

material batu alam, ada juga y

untuk membuat bumbu masaka
Fungsinya sebagai alat unt
menumbuk  bumbu  masaka
seperti merica, garam, cab
lengkuas, kunyit dan lai
sebagainya. Dimensi Layah (ya
berbahan batu alam) berane

ragam, standar yang seri

dipakai orang Jawa yaitu

berdiameter 25 cm, sedangk
Munthu (yang berbahan kay
keras dan ringan) menyesuaik

pada tangan si pemakai.

an

n
ng
an

An.

g

an
u
an
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20.

Kreneng

Berfungsi sebagai alat penyaring
(saringan) sayuran, umbi-umbian,
kacang-kacangan ketika sedang
dibersinkan dengan air sebelum

dimasak, agar kotorannya dapat

terbuang dengan mudah.
Keseluruhan alat ini terbuat dari
batang pohon bambu. Proses
pembuatannya dengan cara batang
bambu dibelah hingga tipis
sehingga mudah untuk dianya
Bentuk anyaman dibuat jarang-
jarang atau tidak rapat sehingga

air dan kotoran dapat mudah

terbuang. Alat ini mempunya
dimensi alas berbentuk persegi |30
cm x 30 cm dan lingkar atas

berdiameter 30 cm.

21.

Bakul/
Boboko

Bakul adalah sejenis kerajinan
tangan yang berguna sebagai
wadah yang dibuat dari anyamgan
bambu. Bakul tersebar di
beberapa  daerah Indonesia,
khusunya / biasanya di daerah
yang memang terdapat bahan
baku yang cukup yaitu tanaman
bambu sebagai bahan dasar
pembuatan Bakul. Bakul di
Indonesia juga terdapat berbagai
macam jenis dan ukurannya
sesuai dengan budaya daefah

masing-masing. Secara garis besar

—

bentuk bakul ada dua jenis yait

Bakul biasa / bakul secara umum
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sebagai wadah yang multifungsi,

bisa difungsikan sebagai wadah

beras, wadah sayur-mayur hasil

panen di kebun, penyimpan beras,

dsb. Yang kedua yaitu Bakul

Nasi. Bakul nasi ukurannya lebj

kecil dari Bakul umum (x ¥4 dari

ukuran bakul umum).

22.

Hihid

Hihid adalah alat untuk mengipa

nasi pada waktu dimasak.

h

Si

Bentuknya persegi empat, terbuyat

dari bambu yang dianyam dan
salah satu sisi panjang diberi
bingkai bilah bambu sebagai

pegangan. Selain dipakai untuk

mengipasi nasi yang sedang

dimasak, hihid juga dipakai unty

mengipasi bara api  waki

membakar makanan seperti sate,

jagung dan sebagainya.

23.

Kendi

Terbuat dari tanah liat, bentuk

badan bulat, pundak landai, leh

panjang, mulut melebar keluar

er

dengan diameter mulut 9 cm dan

tinggi 24 cm. Pada bagian leh

terdapat tangkai sebag

pegangan. Digunakan  untuk

meletakan air minum yang telah

masak di dapur. Air minum yan

er

ai

g

diletakan dalam kendi terasa lebih

sejuk dan segar untuk diminu

m

esok harinya. Pada saat sekarang

jarang sekali kita menemui rumah

tangga yang masih menggunak

an
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24.

Balango/
Periuk

kendi dari tanah liat sebagai

tempat air minum.

) makanan adalah balango at

&% | tinggi 10,5 cm. Pada bagig

Salah satu bentuk peralatan dapur

yang digunakan untuk memasak

periuk. Terbuat dari tanah i
bentuk badan bulat, mulut leb

diameter mulut 18,5 cm, da

badan atas terdapat tang
sebagai pegangan. Balango
dapat digunakan sebagai wad
untuk  menggulai, memassa

pangek atau makanan lainny

Apabila selesai memasak, m

au

ar

=

AN
ai
ini
ah
Ak
a.
ka

balango dipindahkan dari tungku

ke tempat lain diberi alas yang

disebut laka, ada yang terbuat dari

jalinan rotan atau anyaman lidi

berupa sanggan kecil. Berbagai

bentuk dan ukuran balango

yang lubuk/dalam dan ada ju
yang layah, balango yang Iub
/dalam biasanya digunakan unt
memasak sambal yar
berkuah/gulai atau  mereb
ramuan obat-obatan, sedangk
balango yang bentuknya ag
layah/dangkal dapat digunak
untuk membuat makang

tradisional seperti bika, gula

a
ja
Ik

uk

g
IS

panekuk atau pepes ikan dll.
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2.1.3.7. Persyaratan Umum

Berdasarkan inventarisasi bumbu yang digunakan
dalam olahan makanan tampak bahwa teknik pengolahan
makanan dan penyajian makanan sangat bervariasbeigola.
Kebudayaan kolektif menyatakan bahwa makanan itushiaalal,
bersih dan dimasak sehingga baik untuk dikonsudigial dan
dijadikan sajian upacara. Diyakini bahwa makanadisional
khas Nusantara yang diproduksi bersifat nutrimeau diergizi
dan sehat karena dari bahan, bumbu dan cara pbaagolsa.
Kenyataannya pada masyarakat umum, secara traalision
persoalan gizi kurang diperhatikan, karena konsepaK dan
mengenyangkan” masih mendominasi alam pikiran bad@am
memilih dan mengolah makanan. Namun, dengan menjaga
kualitas makanan agar mendapat kredibilitas damsumen,
maka kebersihan dan kesehatan pada pengolahaanangb@riu
diperhatikan, misalnya dengan membedakan peralatakan
yang halal dan non-halal, membedakan letak penyianpdéahan

baku halal dan non-halal, dan sebagainya.

Masalah paling utama yang harus diperhatikan adalah
dalam hal kebersihan, keamanan dan keselamataik-pittek
yang melakukan kegiatan di dalamnya. Kurangnyagtienn akan
tingkat kebersihan dan keamanan akan memperlihdtkaang
profesionalnya sebuah institusi jasa boga. Kebansiasilitas dan
lingkungan yang tidak dijaga dengan baik, dapat odahkan
bakteri dalam makanan berkembang biak dengan cgpag
berujung pada penularan penyakit melalui media makaOleh
sebab itu, dengan menjaga kebersihan, maka dapainmelisir
berkembangnya bakteri pada makanan. Salah satyapatan
kebersihan berasal dari perilaku dalam berhuburigagsung
dengan makanan/masakan. Perilaku tenaga/karyawtmase
bekerja, tidak merokok, tidak makan atau mengunyidgk
memakai perhiasan kecuali cincin kawin yang poladak

menggunakan peralatan dan fasilitas yang bukan kuntu



79

keperluannya, selalu mencuci tangan sebelum bekeaj
setelah keluar dari kamar kecil, selalu memakaajsakkerja dan
pakaian pelindung dengan benar, bersih dan tidadkdi di luar
tempat kerja. Pekerjaan dapur juga mengandung oregiag
berbahaya, seperti luka bakar, luka iris, dan lain- Banyaknya
jumlah peralatan yang berhubungan dengan pengguapaatau
mesin, dikombinasikan dengan kesibukan yang padat d
kegiatan yang menuntut kecepatan, menyebabkan-pihak di
dalamnya harus bertindak dengan hati-hati. Olereraritu,
diperlukan fasilitas penunjang keselamatan dengéasl yang

strategis untuk mencegah hal tersebut.

Sebagai tempat pengolahan makanan, rancangan dapur
harus dapat menjamin aspek-aspek penting yang dapat
mempengaruhi kelancaran operasional dapur agar thearja
secara efisien dan efekiif, yaitu:

1) Ergonomis dan luas yang memadai sesuai dengan utetut
sehingga dapat memberikan kemudahan dan praktasndal
bekerja, serta keleluasaan pelaksanaan segala tdwegia
produksi dan pelayanan.

2) Kemudahan yang berhubungan dengan sirkulasi atak le
lokasi dan fasilitas ruangan yang cukup memadai dgpat
memberikan efisiensi untuk alur kejadrk flow).

3) Sarana dalam penerimaan barang yang memenuhi.syarat

4) Sarana ruang tempat penyimpanan barang yang ssugan
jenis barang, baik yang mudah rusak dan tahan lama.

5) Instalasirefrigeratorsyang baik dan memadai.

6) Sarana ruang persiapan dan ruang pengolahan makianan
minuman

7) Sarana ruang penyelesaidni6hing kitchei

8) Sarana ruang pelayanan yang memadai padace area.

9) Sarana tempat pencucian peralatan dapur.

10) Sarana berupa gudang tempat penyimpanan perakgpan. d

11) Sarana ruangan penunjang misalnya kantor, dad@in
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2.2. Tinjauan Khusus

Pembahasan lebih spesifik mengenai data hasil syaeg didapatkan
melalui proses pengumpulan data (wawancara, slapaingan, pengambilan
foto dan studi literatur) digunakan sebagai dataaalam perancangan proyek

tugas akhir. Berikut beberapa sumber atau dat@isyawng didapatkan.

2.2.1. Studi Banding - Eat and Eat Food Mar ket

Creating Food Adventure

Alamat : Mall Kelapa Gading 5, Lt. 3
JI. Raya Boulevard Kelapa Gading Blok M, Kelapa
Gading, Jakarta Utara 14240

Summarecon Mall Serpong 2 Lt.2 Unit 2F-G
JI. Boulevard Gading Serpong, Sentra Gading Serpong

Tangerang, Banten

Gandaria City Mall Lt.2 / 205
JI. Sultan Iskandar Muda, Kebayoran Lama
Jakarta Selatan 12240

Kota Kasablanka Mall, Lt.2 Unit 202
JI. Casablanca Raya Kav.88, Kuningan
Jakarta Selatan 12870

ICBC Square
JI. Jend.Basuki Rachmat Kav. 16 — 18, Surabaya
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Beachwalk

JI. Pantai Kuta, Badung, Bali

Eat and Eatdengan temaCreating Food Adventutemerupakan
trend setter Food Courimasa kini dan menjadikan nuansa baru bagi
industri ekonomi kreatif dan retail. PT Marche hn&ional sebagai
pengelola dariEat & Eat Food Marketmenghadirkan konsefood
market yang menyediakan gerai-gerai aneka makanan alar pas
tradisional. Dengan menyajikan aneka makanan, pgugg dapat

memilih makanan sesuai dengan selera masing-masing.

Eat & Eat Food Marketyang berada di MKG 5 ini memiliki
atmosfir khas pasar etnis peranakan yang sangatakokeberadaannya
berdampingan dengdfood Temptationareafood courtdi MKG 3 yang
tampil dengan suasana modern. Area seluas 235@engan kapasitas
sekitar 600 orang ini disebut sebadaod marketbukan food court
sebagaimana umumnya. Sebufaad marketini, adalah sesuai dengan
konsepnya yang menghadirkan konsep pasar tempaldolyan dekorasi
dan pernak-pernik asli yang sangat unik. Terdapkt gerobak-gerobak
tradisional yang menawarkan menu makanan pingtanja&Sementara
itu, sekitar 35 counter makanan yang hadir menawarkan beragam
makanan khas dari berbagai daerah dan berbadgaampitnasakan khas
peranakan. Aneka menu yang disajikan cukup unik ldagkap, baik
dari menu lokal maupun internasional, seperti makadusantara, Cina
peranakan Indonesia, Malaysia dan Singapura. Setiapter makanan
menampilkan nama masakan utama yang menjadi umgg@a bukan
nama atawrand dari counter diantaranya terdapabunternasi guling,
gado-gado Aa, warung keroepoek, babat gongso, pgpesqg, krawu,
bebek goreng, raja gurame, tongseng kambing daih ibasyak lagi.
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2.2.1.1. Segarahdan Latar Belakang

Eat and Eat merupakan wujud dari mimpi Ilwan
Tjandra, sang pimpinan dari PT.Marche Internatiomelg sudah
bergelut di dunia'Food & Beverages'selama 29 tahun. Di
usianya yang telah mencapai 50 tahun, baginya gnupakan
suatu persembahaniaster Pieceyang patut dibanggakan, dimana
mampu menciptakan sebu&wod Courtyang disebut sebagai
Food Market dengan tema'Pasar Cina Peranakan Tempo
Doelo€ yang pertama di Indonesia dan Jakarta khususmgan |
Tjandra menginginkan konsegood court dimana para

pengunjung dapat berpetualang kuliner dari mak&srapo dulu.

Pada awalnyaEat and Eat Food Markediresmikan
pada bulan September tahun 2008 yang berlokasiatli K&lapa
Gading 5. Dikarenakan apresiasi konsumen yangdaaikmelihat
prospek perkembangan bisnis yang cerah, maka PTchear
International membuka cabang baru di beberapa ilokaperti
Gandaria City Mall, Kota Kasablanka Mall, dan Sumecan
Mall Serpong. Seiring meningkatnya jumlah konsurmism
permintaan konsumen luar daerah, PT.Marche Infemst
kemudian membuka cabang di luar Jakarta, seperib8ya dan
Bali. PT.Marche International sengaja memilih lakasng
berada di pusat perbelanjaan dikarenakan lokag yamai oleh
pengunjung dengan segmentasi pasar kelas menengah d
menargetkan konsumen secara umum, baik indvidu wmaup
keluarga.

Setiap cabangat and Eatmemiliki konsep tema yang
berbeda-beda disesuaikan dengan lingkungan daekahi,l baik
dari konsep kuliner yang ditawarkan hingga konseterior,
seperti misalnya konsep khas etnis peranakan pikenapada
cabang di Mall Kelapa Gading dikarenakan mayoritas
pengunjung di kawasan Kelapa Gading berasal dadrdean

Chinese sedangkan konsep Timur Tengah yang menyediakan
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100% masakan halal diterapkan pada Kota Kasabld/hith

dikarenakan mayoritas pengunjung merupakan orargjmmu

Eat and Eatmenyediakan konsdpod courtyang unik
dengan menghadirkan suasana pasar traditional déexge-tema
tertentu lengkap dengan pernak—pernik pendukungaibéood
court ini mengambil tema industrial. Alasannya, "Gaydulpi di
Jakarta lebih mengarah kepada kaum pekerja yangodemm
sehingga konsep industrial cocok dengan para koestinujar
Iwan Tjandra, Direktur Utama PT Marche Internasipna
pengelolaEat and Eat PT.Marche Internasional juga mendesain
tempat ini sebagai wahana “kongkow” dikarenakan kiras
masyarakat modern yang suka berkumpul sambil meatikm
makanan. Berbagai dekorasi unik tampak di sekglii@mpat
makan. Misalnya, kaleng-kaleng makanan yang sudah
kadaluwarsa. Kaleng-kaleng tersebut disusun sed@mitupa,
sehingga membuat areal tempat makan semakin medark
terasa nyata sebagai wahana “kongkow”. Meskipump&tmakan
tersebut terhitung anyar, pengunjungnya selalu irasahingga
membuat Iwan Tjandra untuk merencanakan perluassmsb

baru berupa penyewaan untuk resepsi pernikahan.

221.2. Vis dan Mis

Dengan visi menjadikanfood market pertama di
Indonesia sebagaitrendsetter Eat and Eat akan terus
mengembangkaautletdengan terget pencapaian béletsetiap
tahun. Kini, PT.Marche International mendapatkapekeayaan
dari pelaku industri retail untuk menjadi operadan trendsetter
Food Courtterbaik di Jakarta. Di bawah bendera PT. Marche
International Eat and Eatselakutrendsetter food cournasa Kini
akan terus mengembangkan konsep inovatif dan kreesuai

dengan kebutuhan masyarakat saat ini.
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Dengan segala detil-detil interiornya dan pilihan
makanan-makanan yang otenti€Eat and Eat"creating food
adventure"dapat memberikan warna, nilai tambah, nilai jusdib
para pelaku industri yang terkait. Beragam pilimakanan ini
diolah secara modern dan higienis, namun tetap regat@ankan
keotentikan rasa warisan keluarga leluhur, dan sentu

ditawarkan dengan harga yang terjangkau.

2.2.1.3. Struktur Organisas

President Director

General Manager

i

Operational Tenant Ca—
’ Development
M anager Relation Manager
[ | |
e | (e A=
Cashier Capish Leader Security
51] f Cle sulm ieciod
8 n aning 5
Cashier Servioe Bar e d
:
- Dshwasher
[ Remor |

Bagan 2.1. Struktur Organisasi Eat and Eat, MKG 5

2.2.1.4. Faslitasdan Ruang Khusus

Area Eat and Eat Mall Kelapa Gading dibedakan 4
section yang terdiri darisection A, section B, section dan
section Ddengan perbedaan zona halal dan non-halal . Beberap
fasilitas dan ruang khusus yang disediakan dasakdat and Eat

di semua cabang antara lain sebagai berikut :

Tabel 2.3. Fasilitas dan Ruang Khusus Eat and\#&G 5
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No.

Area / Fasilitas

Gambar

Keterangan

Cashier Area

Area kasir bersifa
terbuka dan tersebar
4 sectiondengan letak
yang

mudabh terlihat.

strategis da|

Counter makanan

(tenanj

Terdapat sekitar 3
gerai yang menyajika
aneka makanarn.
Pemilihan tenant

dilakukan oleh pihak

pengelola dimana tidak

ada tenant

yang
menyajikan jenis
makanan atau minuma
yang
manajemen Eat and E|

sama.

hanya menyediakan
tempat dan fasilitas
umum, sedangkan

fasilitas khusus dalan
memasak diatur sendi
oleh  masing-masin
tenant Pada umumnya
setiapcountermemiliki
luas area yang sam
Konsep setiapcounter
adalah open kitchen
dimana pengunjun

dapat melihat langsun

Pihak

di

=

N

N

N

at

=.
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aktivitas atau atraksi

pembuatan
makanan/minuman.
Fasilitas tray
disediakan oleh piha|
managemen Eat and
Eat yang dibagikan ke
masing-masing tenant

untuk digunakar

konsumen damn

diletakkan di bagian

depan counter

Dikarenakan  banyak

tenant yang

menjalankan bisnisnya

dari pinggir jalan, makq
diberlakukan peratura

ketat atas seperangk

kebersihan dan

prosedur higienis dar

pihak manajemen.

Area jajanan pasar m

Terdapat sekitar 1
gerobak yang
menawarkan men

makanan pinggir jala
yang tersebar g
beberapa sudut area

setiapsection

=

17

}52)

n

at

=)

di



Food Area Area makan dibedakan

“Pasar Makanan” menjadi 2 berdasarkan

fungsinya, vyaitu are

je2)

makan terbuka dan

ruang makan tertutu

S5 O

yang disebut denga
“Kamar Kongkow”
dengan kapasitas

sekitar 600 orang.

“Kamar Kamar Kongkow

Kongkow” berkapasitas sekitar 30
orang dengansetting
meja dan kursi yang
sama dengan area
makan terbuka. Jika
ingin  memakai ruang
tersebut, pengunjung
diharuskan melakukan

reservasi tempat.
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Kiosk / Kedai

Kiosk yang berupsa
kedai kopi dan tel
dengan konsep Cin
peranakan tahun 195
an merupakan salg
satu keunikan dari Eg
and Eat di MKG,
dikarenakan letakny
yang berada di deps
dan atraksi pembuatg
teh tarik menjadi suat
focal point  yang
menarik saa
pengunjung berlaly

lalang di area Mall.

=

=

D

in

N

[

=
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Beverages

Counter

Difungsikan  sebags
gerai penjualan anek
minuman,  desserts
buah-buahan, makang
ringan dan sebagainy
yang dikelola langsun
dari pihak manajeme
Eat and Eat. Terdapat
beverages counterang
tersebar di area maka
Eat and Eatbeverages
counter utama berad
tepat di  belakang
cashier counterutama
utama dengan lua
yang lebih besar da
open kitchen

Service Area

Terdapat beberapspot
fasilitas service yang
digunakan runner boy
untuk menarul]

peralatan

makan/minum kotor

dan alat-ala

kebersihan, yang

nantinya akan dibaw|
ke dishwashing area
Bentuknya dibuat sem
tertutup agar tidal
mengganggu  estetik

ruangan.

D

1

a

N:)(le

AN

S

n




90

Washtafel

Washtafel berada d
sudut-sudut area, yang
digunakan para
pengunjung untul

mencuci tangan.

10.

Dishwashing Area

Ruangan khusus yang

digunakan sebaga
tempat pencuciah

peralatan makan dan

minum dengan mesin

mesin cukup besar dan

letaknya berada ¢

sebelalstorage

11.

Storage

Gudang ini difungsikan
sebagai gudang bahan-
bahan makanan dan
peralatan dapur.
Terdapat refrigerator
storage sebagai tempat
penyimpanan bahan
makanan dingin dap
rak-rak yang
memisahkan
penyimpanan bahan
makanan lainnya
sehingga  kebersihgn
san kesehatan makangn

dapat terjaga.
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12.

Janitor Room

Janitor room

dibedakan menjadi

area, yang pertama

digunakan untuk

membersihkan

perlengkapan atau
peralatan  kebersihgn
dan yang kedua sebagai

tempat mencuci

perkakas dapur.

13.

Receiving Area

Area yang cukup bes:
ini berada di paling
pojok dan berhubunga
langsung dengan lif

barang sehingg

memudahkan sirkulasi

barang. Area ini juge
merupakan are

masuknya  karyawa

sehingga  disediakan

fasilitas absensi, ser
penerimaan supplier
Receiving area juga
terhubung oleh korido
service yang berfungs

untuk sirkulasi barang.

-+ >

D

A

a

n

a

=
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Office Kantor ini  hany
sebatas kantar
operasional dari Eat
and Eat cabang MKG.
Kantor dengan sebutan
“Kamar Joeragan” in
tepat berada di bagian
belakang dari are
Food market denga

desain pintu masu

yang disesuaikan
dengan konsep pasar

Cina peranakan.

Locker Room Locker roomdigunakan
para staff  untuk

menyimpan barang.

Server Room Server roomdigunakan
untuk menunjang
sistem kerja, baik yang

ada di dalam kantar

maupun sistem
operasional, seperti
pada sistem
pembayaran.

2.2.15. Klasifikasi Elemen Interior
Penjabaran mengenai elemen-elemen interior pada Eat
and Eat Food Market yang berada di Mall Kelapa Ggdidalah

sebagai berikut :
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Tabel 2.4. Klasifikasi Elemen Interior Eat and BAKG 5

Elemen

No. ] Gambar Keterangan
Interior

1. | Lantai Penggunaan material lantai

secara keseluruhan pada
area makan dengan
mobilitas yang tinggi berupa
HT berukuran 40 x 40 cm
dengan teksturdoff agar
tidak licin dan easy-
maintenance Sedangkan,
pada setiap area dalam

counter (dapur)
menggunakan material
lantai keramik yang

berukuran 30 x 30 cm
dengan permukaan sedikit
bertekstur dan berwarna
terang. Setiapgounterdiberi
kenaikan lantai 15 cm dan
floor gutter untuk saluran
air kotor. Hal ini
dikarenakan pembangunan
area makan di area mall.
Pada area yang sering
terkena  basah seperti
dishwashing area dan
janitor room menggunakan
material keramik berukuran
20 x 20 cm dengan tektur
kasar dan easy-

maintenance
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Dinding

Penggunaan material
dinding bervariasi dengan
finishing cat perpaduan
warna-warna cerah dan
gelap, seperti hitam, merah,
orange, hijau, cokelat dan
lainnya, beserta dengan
dekorasi dinding yang
menyerupai arsitektur tua
Cina peranakan. Adapula
beberapa kolom dengan
exposed bricks Pada area
dalam  counter yang
berfungsi sebagai dapur
terbuka, dominan
menggunakan keramik yang
easy-maintenance sampai
dengan ketinggian sekitar
80-90 cm. Begitu pula
dengan dishwashing area

dan janitor room

menggunakan materia
keramik putih yang

menutupi keseluruhan

dinding.
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Ceiling dan| 1

pencahayaar

Plafon pada are&at and
Eat dominan berupa
exposed ceiling dengan

finishing cat warna hitam

dan dekorasi berbagai jenis
lampu sebagai pencahayaan
ruangan. Selain itu, terdapat
pulaceiling speakesebaga
penunjang suasana ruangan.
Sedangkan, untuk ruangan-
ruangan  yang tertutj

menggunakan gypsum

finishing cat putih.

Penghawaan

Sistem penghawaan buatan
yang digunakan berupaC
central yang telah
disediakan  dari  pihak
gedung dan didistribusikar
melalui AC diffusersebaga
pendingin ruangan di setiap
area. Pada setiagounter

dilengkapi denganexhaust
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hood, kecuali untuk area
bar-tender atau beverages
station.

Aksesoris
interior dan

furniture

Yang menarik darEat and
Eat di Mall Kelapa Gading

adalah dekorasi interid

— -

dengan pernak-pernik as
yang diatur sedemikian rupa
menyerupai pasar
tradisional Cina peranakan,
khususnya tersedianya
fasilitas pangkas rambut dan
alat transportasi tradisional
yang biasanya ditemukan di
pinggir pasar, yang sangat
identik dengan kebudayaan
Cina peranakan.

Pada  furniture yang
digunakan dominan
menggunakan meja dan
kursi yang identik dengan

suasana kongkow di pasar

j8Y)

tradisional Cina. Adapul
meja dan Kkursi dengan

dekorasi ukiran Cina.

2.2.1.6. Sistem Pembayaran

Sistem

pembayaran

yang digunakan vyaitu

menggunakan kartu (Top-up) dimana pengunjung dayesigisi
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jumlah cash yang ada di kartu, kemudian pengunjung dapat
membayar dengan menggunakan kartu di gerai-gerag ya
disediakan. Sisa uang yang ada di kartu dapegfdrdpada saat
pembayaran di kasir. Sistem ini digunakan untuk peEmmudah
sistem pembayaran sehingga menjadi lebih praktedur&h
pendapatan dari pembelian akan dijumlah dan namtialan
dibagikan ke masing-masingenant sesuai dengan kuantitas
penjualan, seperti contoh apabila tingkat penjugkemai A 30%,
maka mendapat pemasukkan 30% dari keseluruhan total

pendapatan yang adakkt and Eat

2.2.1.7. Sistem Keamanan dan Keselamatan

Sistem keamanan paéat and Eatidak menggunakan
jasasecurity dikarenakan konsefmod marketyang terbuka dan
welcome Hanya terdapat beberapa CCTV pada area-areatterte

khususnya area kasir.

Untuk aspek keselamatan seperti tindakan pencegahan
kebakaran, setiap sudut area tertentu dilengkapgate unit
pemadam kebakararfiré extinguisher) Selain itu, dilengkapi
juga dengan alat pendeteksi asaptinkler dan jalur evakuasi
berupa tangga darurat yang telah disediakan olehkpgedung
Mall.

2.2.2. Studi Banding - Food Town, Living World

Food Town merupakariood court yang berlokasi di Living
World Lt.2 Alam Sutera, Serpong, Tangerang dan rdipe sekitar 25
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tenant terbaik yang memiliki karakteristik khas, unik, esgik dan
terkenal di daerahnya masing-masing. Food Town meitkan banyak
cita rasa kuliner yang berbeda dengan lebih d&ir86nu makanan serta
minuman. Food Town mempunyai luas area sebesar @80@dengan
kapasitas 1.208eatdan mempunyai 2 areimdoor danoutdoor Nuansa
yang ditawarkan merupakan perpaduan kongepage dan modern
urbandengan unsur-unsur alam seperti kayu dan daunkl$eymentasi
pasar, Food Town memiliki target secara umum baiknbongan
keluarga maupun mahasiswa.

SITE PLAN ISLAND TENANT
FOODTOWN

i | = " oW
3 Kampoeng — i TL..’ £ ooeE o
4, / . DJADOEL 4 s
i S NG i s
] 4 o LIVE MUSIC N
.-\/’

. <t “;;—.i..J__ P
: R

, FOODGOURT LAYOUT

Gambar 2.1Layout Food Town

2221 Sgarah dan Latar Belakang

Food Town diresmikan pada bulan Juni tahun 2012
oleh Stephen Djaja yang bernaung di bawah grup sowki
Meskipun Food Town terbilang baru, namun sudah restd
perhatian yang cukup baik dari para konsumen daadlitas
pelayanan dan kebersihan sehingga akan direncanakan

mengembangkan cabang baru di lokasi lain.

2222. Vis & Mis
Visi : Menjadikan food court berkelas premium di kawasan
Tangerang.

Misi : Memberikan pengalaman rekreasi kuliner yakgotis.
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Food Town menampilkan jenisod courtyang inovatif
dan berbeda dari yang lainnya dengan menjadikar Haovn
sebagai tempat berkumpul dan juga menyajikan pengai
rekreasi kuliner bagi para pengunjung. Pengalamemekbeasi
kuliner juga dilengkapi dengan kualitas sistem ymt@n yang
ramah dan baik, serta kebersihan yang terjaga.

2.2.2.3. Struktur Organisas

| President Director ‘

| General Manager ‘
HRD Manager Operational Manager Accounting /
Finance
1T GA Ass. Food ‘
supervisor Officer Court Creative Marketing Tenant Finance i—
Manager Design Executive Relation
»
Senior
| IT Support | ‘ Office Bov % Captain
—
‘ Runner ‘ ‘ Dishwasher
Cleaning

. — -
Service Crev

Bagan 2.2. Struktur Organisasi Food Town

2.2.2.4. Faslitasdan Ruang Khusus

Beberapa fasilitas dan ruang khusus yang disediakan
dari pihak Food Town antara lain sebagai berikut :



100

Tabel 2.5. Fasilitas dan Ruang Khusus Food Town

Area/
No. Gambar Keterangan
Fasilitas
1. | Cashier Area dimana setiap transaksi
berlangsung. Terdapat |2
cashier counteyang terpisah
di areaentrancebagian timur,
dan barat dengan letak tepat
di depan.
2. | Food Court Area makan dengan

kapasitas 900 tempat duduk
yang juga dapat digunakan
untuk berbagai acara seperti
meeting gathering pameran
acara reuni, pesta ulang
tahun, dan event-event
lainnya. Dilengkapi juga
dengan fasilitas Wi-Fi.
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Outlet / Gerai

Makanan

KIWAR]

Terdapat 23outlet makanan
(tenan) denganbrand-brand
yang sudah cukup terken
dengan luas area masin
masing counter dan standa
posisi penempatansignage
yang sama. Terdapat 3 zo
counter makanan vyaituleft
wings, center, dan right

wings.

Beverages
Station
(Meenoom)

Counter  khusus untuk
menjual  berbagai  jeni

minuman.

[2)

Bar area (Town
Coffee)

Area khusus yang disediakan

pihak  manajemen Foo
Town untuk menjua
minuman kopi, susu, teh dg
minuman penyegar lainny
dalam bentuk bar

d

AN

Snack Depot

Fasilitas yang disediakd

pihak  manajemen Foo
Town untuk menjuaknack/
makanan ringan dan letakn
tepat di sebelah Tow
Coffee.

5

d

ya
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Island Booth

Terdapat areasland booth
yang terdiri dari 10booth
makanan ringan deng3
brand-brand yang cukup
terkenal.

Area
“Kampung
Djadoel”

Suatu sudut area yan
menawarkan jajanan pasar
tradisional Nusantara dengan
ciri khas alat transportasi
tradisional. Area “Kampoeng
Djadoel” merupakan konsep
terbaru yang sedang dalam

tahap perencanaan.
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Kitchen

Setiap gerai  makand
memiliki dapur tersendir,

dengan masing-masin

peralatan atau perlengkapan

mengolah makanan sesu

dengan kebutuhan, sepe

peralatan memasak, lemari

es, freezersink dan lainnya.
Setiap counter memiliki 2

area dapur yaitu dapur kotpr
tertutup untuk memasak dan

dapur bersih yang terbuk
sebagai area preparasi d

pembayaran.

n

a

10.

Storage

Gudang diperuntukka
secara umum sebagai tem|
penyimpanan berbag
macam peralatan ds
perlengkapan dari kegiatz
memasak sampa
perlengkapan kebersihan.

-

pat

=,

in

A
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11.

Dishwashing

area

Ruang khusus ini dibutuhkg
sebagai tempat mencu
peralatan saji dengan mesi
mesin cuci otomatis agd
dapat terjaga standarisg
kebersihannya. Peralatan s
halal dan non-halg

dibersihkan secara terpisah

12.

Receiving Area

Area yang berhubungad
langsung dengan koridg
servicesebagai jalur pertam
penerimaan barang dg

sirkulasi ke setiapounter

>S5

D

-

[<9)

AN

13.

Office

Kantor kecil yang secar
tersembunyi berada di arg
belakang  food court
merupakan  kantor yan
berfungsi untuk mengatu
kegiatan operasional, terd
dari bagian administras

keuangan dan pembelian.

2a

=
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14.

Locker Room

Ruang locker dikhususkan
kepada para karyawan at
staff. Di bagian depar
berfungsi sebagai argantry
bagi para staff.

15.

Live Music
Stage

Food Town juga
menyediakan fasilitasLive
Music berupa panggun

khusus, apabila sedang

diadakan acara tertent

Dilengkapi denganspeaker

yang ditempatkan di

beberapa sudut area.

J

u.

16.

Smoking Area

Smoking areasedang dalan
perencanaan yang ak
berada di area outdoor

dengan  view berupa

pemandangan taman hijau,

yang disebut dengan Sky
Garden.

AN
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17.

Fasilitas tray
dan peralatan
makan

(cutleries)

Pihak manajemen Fodqd

Town menyediakan fasilitas

peralatan makan di beberapa

spot area sehingga setia
tenant tidak perlu untuk
menyediakan peralatd
makan. Hal ini juga berlak
dengan tray, yang telah

disediakan di setiapounter

18.

Washtafel

Fasilitas kebersihan unty

k
para  pengunjung  yang
n

disediakan pihak Food Tow

di beberapapot area berupa

washtafel yang dilengkap

dengarhanding clean.

19.

Delivery order

Food Town juga
menyediakan fasilita
delivery order yang
cenderung masih baru ba
jenis food courtseperti yang

lain.

(=)

=

=)

UJ

gi

2.2.25. Klasfikas Elemen Interior

Penjabaran mengenai elemen-elemen interior pada

Food Town yang berada di Living World Alam Sutraakath

sebagai berikut :



107

Tabel 2.6. Klasifikasi Elemen Interior Food Town

Elemen

No. ] Gambar Keterangan
Interior

1. | Lantai Penggunaan material lantai

secara keseluruhan pada
area makan dengan
mobilitas yang tinggi berupa
vinyl  bermotif  parket
Sedangkan, pada setiap afea
dalam counter (dapur)
menggunakan material
lantai keramik yang
berukuran 30 x 30 cm
dengan tekstur polos dan
warna terang, serta
dilengkapi dengan floor
grating.  Setiap counter
diberi kenaikan lantai 15 cm
untuk saluran air kotor. Hal
ini dikarenakar
pembangunan area makan di
area mall. Pada area yang
sering terkena basah dan

mobilitas yang tinggi seperti

dishwashing area dan
service areamenggunakan
material keramik  putih
polos berukuran 30 x 30 cm

yangeasy-maintenance
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Dinding

Penggunaan materi
dinding secara  umur
menggunakarfinishing cat
putih. Cat putih jugad
digunakan pada service
corridor. Pada umumnys
setiap counter memiliki
dekorasi dinding luar yan
sama dengan yang lainny
yaitu perpaduan  unsy
rustic  wood bervariasi
warna daracrylic putih susu
dengan unsur backlight
sebagai penambah suasj

ruang. Perpaduan uns

alam seperti kayu dan da
pada elemen dindin
menciptakan suasal

layaknya  sebuah kot
modern industrial Setiap
area dalam  counter
menggunakan wall
treatment yang berbedal
beda sesuai dengan ciri kh
karakter daribrand tenant
Sedangkan, pada area da
setiap counter dominan
menggunakan keramik put
yang menutupi keseluruhé
dinding. Begitu pula denga
dishwashing area dan
janitor room menggunakar

material keramik  puti

al

L,

o

a,

as

pur

AN

secara keseluruhan.
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Ceiling dan

pencahayaar

Plafon pada area maktn
Food Towndominan berup

exposed ceiling dengan
finishing berbahan

alumunium dan bajdruss

Pencahayaan buatan vy

digunakan yaitu lampu-
lampu gantung  yan
diposisikan secara merata|di
seluruh area makan. Tinggi
plafon mencapai 6-7
sehingga diperlukan lampu
gantung dengan ketinggian
tertentu agar bias cahaya
dapat digunakan sesuai
kebutuhan area makan.
Sedangkan, untuk ruangan-
ruangan yang tertutu
seperti areacounter area
service dan kantor
menggunakan gypsum

finishing cat putih denga

—

menggunakan fluorescent

lamp dandownlight
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Penghawaan

Sistem penghawaan ya
digunakan  berupa AC
central yang telah
disediakan  oleh  piha
gedung Mall darn
didistribusikan merat
melaluiAC diffuserdi setiap
area/ruangan. Denga
plafon yang tingg
membantu sisten
penghawaan pada Fo
Town sehingga terasa seju
Jalur AC diffuser
ditempatkan di ketinggia

sekitar 5 m dari lantai dan

dengan jarak satu sama |z
sekitar 4 m. Pada setia
kitchen counter dilengkapi
denganexhaust hoodintuk
membuang asap sa

memasak.

N

K.

=

AN

ip

at
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Aksesoris Dekorasi interior pada Foqd
interior dan Town cenderung simple dan
furniture minimalis agar easy-

maintenance dengan
perpaduan unsur alam dan
industrial  yang  diatur
sedemikian rupa, seperti
unsurrustic wooddan daun
daun dan pohon buatan.

Pada  furniture yang

digunakan bervariasi dan
dibedakan berdasarkan zona
makan. Terdapat juga meja
makan panjang dan kursi
panjang untuk pengunjurig
dalam jumlah  banyak,
meeting atau untuk

“kongkow”.

2.2.2.6. Sistem Pembayaran

Sistem pembayaran dilakukan dengan sistem TOP-UP
yaitu pembayaran dilakukan dengan mengisi salda patu
terlebih dahulu, yang nantinya akan digunakan uptrkbayaran
di gerai makanan / minuman dan nantinya akarefdind pada

saat pembayaran di kasir.
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2.2.2.7. Sistem Keamanan dan K eselamatan

Sistem keamanan pad@od Townmenggunakan jasa
securitydengan sistem kerja dengan jam kerja 12 jam sejuing
dan 1 hari libur. Selain itu, sistem keamanan jdgangkapi
dengan CCTV yang terdapat di beberapa sudut atesuknya

area kasir dan pemasangan di setiaynter.

Untuk aspek keselamatan seperti tindakan pencegahan
kebakaran, setiap sudut area tertentu dilengkapgate unit
pemadam kebakararfiré extinguisher) Selain itu, dilengkapi
juga dengan alat pendeteksi asaprinkler dan jalur evakuasi
berupa tangga darurat yang telah disediakan oleakpgedung
Mall.

2.2.3. Studi Banding - Dapuraya

-, ey

Dapuraya merupakan pusat jajanan makanan khas tdtsan
dengan konsep baru yang menarik dan berlokasi dtlleG Pasaraya
Grande, Blok M, tepatnya berada di JI. Iskandarsy&h Kebayoran
Baru, Jakarta Selatan yang memiliki luas area @eRB00 M. Terdapat
sekitar 50food vendorgiang menyajikan makanan dan minuman populer
Nusantara yang tersebar dari Sabang sampai Mer®&ag. penganut
vegetarian, Dapuraya juga menghadirkan makanan+makeegetarian
di countertertentu. Selain hidangan Nusantara, makanan daanman
yang terkenal dari negara-negara Asia dan Eropat ttersaji di

Dapuraya.

Dengan mengusung temaAltithentic Indonesia Kitchen”,

Dapuraya hadir dengan konsep yang lebih modernagetefa cahaya
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yang terang, pengaturdanantyang sangat baik dan dekorasi ruangan
yang mengusung konsep bergaya “tempo doeloe”. Saasang
diciptakan bergaya kolonial tempo dulu denganktias budaya Betawi.
Suasana otentik tersebut terbilang unik dan bata slapat dijadikan

sebagai sarana dalam menambah pengalaman berkuliner

J‘?‘“”a Pusat
ajanan IOIeh—oIeh

Bagan 2.3. Struktur Organisasi Ruang Dapuraya

Dapuraya 1

2.23.1. Sgarah dan Latar Belakang

Latar belakang Dapuraya berasal dari Pasaraya yang
sudah berdiri sejak tahun 70-an. Abdul Latif selbggndiri dari
bisnis retail raksasa ini memiliki hobi berwisatalikRer. Hasil
dari hobi berwisata kuliner iniyang menjadi “akaldri konsep
food courtbertema makanan khas Nusantara di Pasaraya Blok M,

yang menjadi cikal bakal Dapuraya sekarang ini.

Seiring berjalannya waktu, dengan menjamurnya pusat
perbelanjaan modern di wilayah Jakarta Selatanayken
foodcourt Pasaraya sempat meredup. Dengan upaya dari
managementPasaraya yang ingin mengembalikan kejayaan
foodcourt Pasaraya, akhirnya mereka  menghadirkan
nama Dapuraya sebagai salah satu area makan yaadabei
Pasaraya. Abdul Latief memilih sendiri makanan dainuman
yang layak tampil di Dapuraya. Contohnya sepertilidyy Roxy
dan soto betawi yang merupakan makanan kesukaar\loiul
Latief, begitu juga dengan sate Padang Mak syykung ia pesan

langsung dari tempat asalnya di Padang panjang.
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2.23.2. Visi dan Misi
Dapuraya memiliki visi untuk menjadikan Dapuraya
sebagai sentra kuliner Nusantara yang berada dagawJakarta

Selatan dengan menghadirkan konsep perpaduan kotdati

modern. Sedangkan misi Dapuraya yakni sebagaiuterik

 Mengenalkan makanan khas Indonesia agar dapat aliken
lebih luas.

* Meningkatkan apresiasi Indonesia terhadap seni dan
kebudayaan Indonesia dari segi kuliner.

» Bekerja sama dengan Usaha Kecil Menengah (UKM) yang
bergerak di bidang kuliner agar dapat memajukarhaisa
bersama.

* Menghadirkan fasilitas dan pelayanan yang baik dan

berkualitas.

Selain cita rasa masakan yang lezat, nilai hlsbri
dari sebuah makanan juga merupakan hal yang pentitigk
menarik pembeli di Dapuraya. Dapuraya juga tetap
mempertahankan keaslian dari sebuah masakan aradityang
dijual, baik itu rasa maupun cara penyajian maséakasebut.
Seperti pada Nasi liwet,masakan khas kota Solo yhsajikan
dalam pincuk (wadah dari daun pisang). Keaslian tétap
dipertahankan di Dapuraya, karena setiap pembeln aktap

menikmati nasi liwetnya dalam sebuah pincuk, buki@mgan

piring.

2.2.3.3. Faslitasdan Ruang Khusus
Beberapa fasilitas dan ruang khusus yang ada pada

Dapuraya antara lain sebagai berikut :
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Tabel 2.7. Fasilitas dan Ruang Khusus Dapuraya

No.

Area /

Fasilitas

Gambar

Keterangan

Cashier

Area dimana setia
transaksi berlangsun
Terdapat beberapaashier
counter yang terpisah d

area makan Dapuraya

dan Dapuraya 2 dengan

letak yang strategis.

i
1

Area makan

Area Dapuraya dibedakg

menjadi 2 yaitu Dapuray

.

1 dan Dapuraya 2.

Dapuraya 1 menyajika
konsep teras perumah
tradisional yang bergay

kolonial Belanda dar

in

D

>

Betawi. Pada Dapuraya |1
terdapat juga berbagai
macam makanan
internasional dari Asia
maupun Eropal.
Sedangkan, Dapuraya |2
menyajikan konsep pasar
tradisional dengan
makanan khas Nusantara.

Area makan  dengan

kapasitas 1000 temp

duduk juga dapat

digunakan untuk berbag
acara seperti meeting
gathering acara reuni
pesta ulang tahun, dg

event-eventainnya.

At

Al

in
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Outlet / Gerai

Makanan

Terdapat sekitar 4@utlet
makanan \{endor$ yang
berasal dari produk-prody
kuliner yang sudah cuku
terkenal dari  Saban
sampai Merauke. Setig
counter menghadirkarn
makanan khas yang tidg
ada yang sama deng
counter lain. Setiap
counter tidak memaka

signage dalam

mempromosikan  produk

kulinernya, namur
menggunakan  makana

khas yang dijualnya.

AN

Beverages

Station

(=S ! .
i | -
ﬁ‘__ - W

R “1

Counter khusus untuk

menjual berbagai jeni

minuman khas Nusantara.

[
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Area Jajanar

Pasar

Area yang menyajika
aneka jajanan pasar i
berada di  perbatass
Dapuraya 1 dan 2 sebag

area transisi. Berbag

macam jajanan pasar dari

berbagai daerah disajikg
dengan transportasi kh
tradisional yang biasany
digunakan para pedaga
di pasar lengkap denga
signage produk kuliner
yang ditawarkan. Tat
letak gerobak tradisiong
ini diatur sedemikian rup
sehingga menyerupai jala

yang ada di pasar.

-

ni
N
ai

A

N

Pusat oleh-
oleh dan
makanan

ringansnack

Area ini  menyajikan
berbagai macairy
penganan/kudapan

Nusantara yang biasan
dijual sebagai oleh-ole
(buah tangan), terdiri da|
manisan, keripik, dodo
cokelat dan lainnya. Are
ini terhubung langsun

dengan area jajanan pasa

\r.
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Kitchen

Setiap gerai makanan

memiliki dapur tersendir

dengan masing-masing

peralatan ata

perlengkapan  mengolgah

makanan sesuai deng
kebutuhan, seper
peralatan memasak, lemg
es, freezer, sink dan

lainnya. Beberap&ounter

masih menggunakan

peralatan tradisional dala

mengolah makananny

a
dan siap saji. Setiap

counter memiliki area|
dapur yang berada
belakang gerai untu

memasak dan menyimpa

bahan-bahan makandn,

serta area depan unt
preparasi dan mendispl3
produk kuliner mereka

berfungsi juga sebagai ar

pemesanan dan

pembayaran.

Storage

Gudang diperuntukka
secara umum sebag
tempat penyimpana|
berbagai macam peralat
dan perlengkapan da
kegiatan memasak sam

perlengkapan kebersihan

ti

Ar

m

i
K

AN

ik
Yy

ea

=]
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Dishwashing

area

Ruang khusus in

dibutuhkan sebagai tempat

mencuci peralatan  saji

dengan mesin-mesin

khusus agar dapat terja

standarisasi

kebersihannya. Peralatan

saji halal dan non-halal

dibersihkan secar

terpisah.

ja

10.

Receiving

Area

Area yang berhubunggn

langsung dengan koridor

service areasebagai jalu

pertama penerimagn

barang/bahan baku.

11.

Office

Dikarenakan Dapuray
adalah bagian da
Pasaraya, maka kant
operasional dari Dapuray
bergabung dengan kant
pusat Pasaraya yar
berada di lantai 6 gedun

Pasaraya yang berfung

untuk mengatur kegiatan

operasional.

D

(i
or

a

g
g
Si

12.

Locker Room

Ruanglocker dikhususkan
kepada para karyawan at
staff yang berhubunga
langsung denganstaff's

pantry.

=}

13.

Janitor Room

Ruang yang digunaka
busher/runner/cleaning

service untuk
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membersihkan  perkakas

dapur dan  peralata

kebersihan.

14.

Live

Performance

Fasilitas penunjang yarn
disediakan oleh piha

manajemen Dapuray

adalah Live performance

dari seniman-senima|
Indonesia denga
permainan alat musi
tradisional dan adapu

penampilanfashion show

(peragaan busana) yang

bernuansa Indonesia.

15.

Demonstration|

Cooking

Dapuraya tidak hany
menyediakan anek
kuliner khas Indonesis
namun juga menyediaksa
fasilitas bagi para pecint
masak-memasak,

khususnya kuline
Nusantara melalui aca
seminar, workshop daq
demo memasak atau kel
memasak bagi para ib
rumah tangga maupy

anak-anak.

=

N

N D

)

D

L,
in

a
r
[a
n

as

u

n

16.

Toilet

Fasilitas penunjan
lainnya yaitu berupaoilet
di sudut area yan
dilengkapi dengar

washtafel
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2.2.34. Klasfikas Elemen Interior

Penjabaran mengenai elemen-elemen interior padairByp

adalah sebagai berikut :

Tabel 2.8. Klasifikasi Elemen Interior Dapuraya

Elemen

No. _ Gambar Keterangan
Interior

1. | Lantai Penggunaan material lant

sangat bervariasi. Secd
keseluruhan pada  arg
makan menggunakan H
dengan teksturdoff agar
tidak licin dan disusur

dengan berbagai maij

pola seperti susun ba

Adapula, penggunaa

pecahan keramik dan batu

alam sebagai aksen
beberapa area tertent
Sedangkan, pada setiap a
dalam counter (dapur)
menggunakan materi
lantai keramik polos yan
berukuran 30 x 30 cm dg
warna terang sama sepe
dengan area yang seri
terkena  basah sepe
dishwashing area dan

a.
n
di

u.

rea

janitor room
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Dinding

Penggunaan material dan
dekorasi dinding bervariasi

Pada umumnya, material

dinding yang digunaka

adalah exposed bricksaitau

batu teras lainnya dan kayu.

Terdapat pula dekora

dinding yang menyerupa

=]

c

28

bi

arsitektur perumaha]
tradisional kebudayaa[:l
Betawi dengar
menggunakan jendela-

jendela krapyak dan mot
batik pada banquette

seatingareasebagai aksen

if
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o

3. | Ceiling dan Ketinggian plafon pad

pencahayaan Dapuraya sekitar 3 m

dengan  material  yan

«Q

bervariasi. Material yan

)

digunakan dominan berupa
atap genteng, susunan kayu,
dan  exposed ceiling|
Dominan menggunakan
atap genteng dikarenakan
suasana outdoor teras
rumah. Selain itu, adapula
dekorasi berbagai jen|s
lampu, seperti  sarang
burung, payung, lampu
gantung khas Jawa dan
lampu gantung berbahan
batik untuk membantu
pencahayaan dan penambah
suasana ruangDownlight
dan spotlight sebagaitask
lighting digunakan untuk
membantu penerangan pada
objek-objek tertentu. Sela]n
itu, terdapat pulaceiling
speakerdan signal boostel
sebagai elemen lain pada

plafon. Sedangkan, untuk

ruangan-ruangan yang
tertutup menggunakaln
gypsum finishing cat

berwarna abu-abu.
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Penghawaan Sistem penghawaan buatgn
yang digunakan berupaC

central yang telah

disediakan  dari  pihak
gedungdan didistribusikan
melalui AC diffusersebaga
pendingin ruangan di area
tertentu. Pada setiapunter
dilengkapi denganexhaust
hood.

Aksesoris Kebudayaan Jawa dan

interior Betawi sangat melekat paga

konsep Dapuraya dengan

pernak-pernik dekoras

interior yang menghiag

setiap sudut area makan in

dari  peralatan  makan,
peralatan dapur tradisiongl

dan alat transportasi.

=}

Dekorasi pohon-poho
buatan juga menjadi
pelengkap suasana ruahg
seperti di pasar dan teras
rumabh.
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6. | Furniture Furniture yang digunaka

pada area makan juga
bervariasi disesuaikan
dengan zona makan, seperti
pada Dapuraya 1 vyang
dominan menggunakan
kursi dan meja kh

kebudayaan Betawi dan
Jawa yang ada pada teras-
teras rumah, sedangkan
pada Dapuraya 2 banyak
menggunakan meja dan
kursi panjang seperti pada

pasar tradisional umumnya.

2.2.35. Sistem Pembayaran
Sistem pembayaran yang ada pada Dapuraya berbeda

dengan tempat makan lainnya yang menggunakan Kadp-

Up). Pada Dapuraya, pemesanan maupun pembayarankaifak
sendiri oleh pengunjungsélf-servick Pemesanan makanan
dilakukan dengan berkeliling memilih produk makagang akan
dibeli, kemudian pembayaran akan dilakukan setpéaigunjung
selesai makan dengan memberi bukiil dari pembelian

makanan

Berbeda dengan tempat makan lainnya di

Jakarta, Dapuraya tidak menerapkan sistem sewa aterkg
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masing-masingendor tapi menggunakan sistem bagi hasil agar
tidak memberatkan pengusaha kuliner yang bekene stengan
mereka. Jadi, pada dasarnya bukan hanya bisnistsetagi
terdapat nilai idealis dalam kerja sama tersebepeS8i kisah
Babeh yang awalnya hanya berjualan gorengan dissdddwasan
Blok-M dan dikarenakan memang Babeh pandai memasaka
gorengannya berkembang sehingga Babeh menambaan vari
dagangannya. Kelezatan masakan Babeh pun menpkéinad
sehingga Dapuraya mengajak Babeh untuk membaokaterdi

Dapuraya.

2.2.3.6. Sistem Keamanan dan K eselamatan

Sistem keamanan pada Dapuraya tidak menggunakan
jasa security namun menggunakan CCTV yang terdapat di
beberapa sudut area, khususnya area kasir dan gegaasdi

setiapcounter.

Untuk aspek keselamatan seperti tindakan pencegahan
kebakaran, setiap sudut area tertentu dilengkapgate unit
pemadam kebakararfiré extinguisher) Selain itu, dilengkapi
juga dengan alat pendeteksi asaprinkler dan jalur evakuasi

yang telah disediakan oleh pihak gedung.

2.2.4. Kesimpulan Hasil Survey dan Observas

Tabel 2.9. Kesimpulan Hasil Survey Lokasi

Subjek Eat and Eaff Food Town| Dapuraya
Kapasitas ‘ O ‘
Sirkulasi ® ® ®
Alur sirkulasi O ® O
Desain O O O
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Produk

Fasilitas penunjang

Aksesbilitas

Pelayanan

Sistem pemesanan

L 2K JORN
® 000 0
OO BN

o
O

dan pembayaran

. Sangat baik; O Cukup balik; O Kurang baik

Berdasarkan hasil tinjauan lokasi, ketiganya mi&mil
keunggulan dan kekurangan masing-masing. Dalamkdadsitas, Eat
and Eat dan Dapuraya memiliki kapasitas yang cudegar bagi para
pengunjung maupun areaunteruntuk paravendors Sedangkan, Food
Town memiliki keterbatasan kapasitas bagi pinakdors Sirkulasi pada
ketiga tempat ini juga dapat dibilang sesuai dengétivitas dan
kebutuhan yang ada. Namun, alur sirkulasi penggnpada Eat and Eat
dan Dapuraya terbilang cukup rumit dengan adangebpgian beberapa
zona area ditambah dengan dekorasi-dekorasi ruaggag penuh
sehingga dapat membuat pengunjung tidak fokus umekcari dan
memilih produk kuliner yang diinginkan, khususnyadp Eat and Eat
yang menempatkan produk-produk jajanan pasar dieraph titik
sehingga terkesan tidak teratur. Untuk fasilitagumgang, Dapuraya
memiliki fasilitas penunjang paling baik di antdetiganya dalam hal
kelengkapan dan standarisasi yang digunakan, sdpseititas Wi-Fi,

toilet, fasilitas untuk acara-acara tertentu. B&gi lokasi, Eat and Eat

sebagai pencetu®od marketsudah menghadirkan beberapa cabang di

daerah Jakarta maupun luar Jakarta dengan letal s@mategis dan
prospektif sehingga memudahkan aksesbilitas penggnj Berbeda
dengan dengan Food Town dan Dapuraya yang madiatey baru

dengan lokasi dan aksesibilitas yang kurang. Dalhah sistem
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pemesanan dan pembayaran, penggunaan kartu TopAilgg debagai

sistem yang terbaik agar lebih mudah dan praktis.

Dari segi desain, ketiganya cukup baik dalam merl&arp
desain interior dengan ciri khas kebudayaan Indandsik dengan
konsep tematik maupun modern. Namun, ada beberapaind yang
kurang sesuai dengan fungsinya, contohnya sepergsfsignageyang
kurang ditonjolkan sebagai bahan promosi. Selam, iterdapat
kekurangan dari Eat and Eat dari segi dekorasiimegang terlalu
banyak/penuh sehingga tidak adanya esensi ftaral point dan
menggunakan pernak-pernik asli yang sulit untukndintenancesama
seperti dengan Dapuraya. Untuk produk yang ditasrarieat and Eat
dan Dapuraya paling baik dalam menghadirkan prqaokuk kuliner
Nusantara yang terkenal dari Sabang sampai Meraugipun
internasional sehingga menambah pengalaman pemgunpalam
berwisata kuliner. Apalagi ditambah dengan adariyaksi pembuatan

makanan / minuman yang dapat menambah pengalamianiber.

Dari hasil analisa di atas dapat disimpulkan bakelzagai salah
satu upaya mempromosikan seni kebudayaan kulinesaMara tidak
hanya dengan dekorasi-dekorasi yang khas, namancéa penyajian
makanan/minuman tradisional sebagai bagian dalasetakebudayaan
juga memiliki peran penting sebagai daya tarik pkainer. Antusiasme
masyarakat terhadap kuliner dengan hal-hal barg yaik dan inovatif
juga mempengaruhi perkembangdood court yang ada, namun
sayangnya sulit untuk dapat bertahan lama. Dengkmya konsep-
konsep otentik tersebut yang terbilang unik dan arikntidak hanya
dapat menambah nilai kebudayaan, namun juga dapaingkatkan
promosi pariwisata dan ekonomi, serta melestankamsan kebudayaan.
Dalam sebuah pusat kuliner pun juga dipengaruh blerbagai aspek
seperti tata letak ruang, alur sirkulasi, aksesasil kelengkapan fasilitas
penunjang, aspek pencahayaan dan penghawaan sehidgpat
memberikan kenyamanan pengunjung agar betah dau terhadap

kekayaan budaya Nusantara.



