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Tim Penyusun



Glokalitas Makanan Lokal

 Dunia makin sempit dalam pandangan dan jangkauan 
masyarakat modern yang telah mampu “nglipat bumi” 
atau ilmu melipat bumi. Apalagi dengan adanya internet 
dan handphone (HP) di tangan semua serba mudah, cepat, 
dan terjangkau, termasuk makanan. Jenis makanan luar 
negeri seperti Kentucky dan Mc Donald bisa tersedia di 
dekat rumah kita berada di Baturaden, dalam hitungan 
menit sudah bisa terhidang apalagi jika kita memanfaatkan 
media online makanan asing tersebut dalam sekejap “bim 
salabim” sudah ada di meja makan kita. Makanan asing 
menjadi makanan keseharian, sementara itu makanan lokal 
orang Penginyongan menjadi makanan yang asing bagi 
lidah anak-anak milenial kita.
 Makanan atau kuliner Barat tersebut mampu 
mengombinasikan rasa dan kemasannya yang “membumi” 
sehingga enak di lidah sekaligus enak dilihat. Resep 
makanan bisa diadaptasi dengan cita rasa masyarakat 
Penginyongan dan Indonesia, proses pembuatannya juga 
bisa kolaboratif dari koki asing dan lokal, akhirnya terwujud 
makanan dengan nama Amerika, tetapi rasa dan 
kemasannya nano-nano alias rasa yang rame dan enak di 
lidah masyarakat lokal Penginyongan. Inilah gejala 
glokalisasi berupa makanan luar negeri yang asalnya asing 
dan kemudian terjadi “perkawinan” dengan cita-rasa lokal.

 Mohammad Roqib adalah Rektor UIN Saizu, ketua FKUB Banyumas dan 
Pengasuh Pesantren Mahasiswa An Najah Purwokerto.
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Perkembangan ini tidak menggelisahkan kita, jika kita 
masyarakat Penginyongan juga mampu mengolah dan 
menyajikan hal serupa di manca negara. Kita bisa membuat 
Cenil dan Cimplung yang memenuhi cita-rasa dan kemasan 
yang menarik bagi orang Eropa dan Amerika. Gembus dan 
Lanting yang mampu menembus pasar global dan bisa 
diekspor ke Afrika, atau Tahu Gecot dan Jenang Jaket yang 
mampu bersanding dengan makanan khas Australia 
sekaligus eksis di negara Jiran ini. Dengan kuliner lokal yang 
mengglobal, kita bisa membuka rumah makan di Mekah dan 
Madinah Arab Saudi dan negara Timur Tengah lainnya. 
Glokalitas kuliner Banyumas dan Penginyongan harus 
diseriusi untuk lari dan lompat mengejar kuliner luar negeri 
yang telah membanjiri masyarakat kita.
 Alih-alih bisa bersaing, jika kita cermati kuliner 
masyarakat Penginyongan dan lebih khusus kuliner 
masyarakat Banyumas semakin hari dilupakan paling tidak 
oleh generasi milenial kita. Mereka lambat laun merasa 
asing dengan ciwel, tagean, oseng, dan mendoan yang 
menjadi kebanggaan wong Banyumas. Jika tidak ada upaya 
sistematis dari para akademisi, pemerintah daerah, 
pemerhati dan penjual kuliner khas Banyumasan ini, bisa 
dipatikan lambat laun akan hilang dari peredaran dan 
selanjutnya akan menjadi kuliner asing di daerah sendiri.
 Buku  Ensiklopedi Kuliner Banyumas ini mencoba 
menghimpun sejumlah makanan khas Banyumas disertai 
dengan cara pembuatannya dan foto atau gambarnya. 
Buku diharapkan bisa menjembatani bagi para generasi 
milenial yang menginginkan apa dan bagaimana makanan 
khasnya. Buku yang memancing inspirasi bagi pemerhati 
untuk melakukan hal serupa sehingga terjadi “gayung 
bersambut” mengorbitkan kuliner kita. Selamat 
membaca…
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a. Tempe khusus mendoan 500 gr
b. Tepung terigu 250 gr
c. Tepung beras 15 gr / 3 sdm
d. Daun bawang 2 batang diiris tipis
e. Air putih 400 ml
f. Minyak goreng 500 ml
Bumbu untuk dihaluskan:
a. Bawang putih 10 gr (4 siung)
b. Kemiri 3 butir
c. Kencur 5 gr
d. Ketumbar 1 sdt
e. Garam 2 sdt
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Badeg banyak dijual oleh pedagang keliling, 
dengan menggunakan gerobag maupun sepeda. 
Ada pula pedagang yang memanggulnya. 
Badeg ditempatkan pada pongkor. 
Pongkor merupakan tempat untuk mengambil 
badeg di pohon yang terbat dari bambu dengan
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Es badeg bisa bertahan satu sampai dua Es badeg bisa bertahan satu sampai dua 
hari dilemari pendingin/ dalam keadaan dingin. hari dilemari pendingin/ dalam keadaan dingin. 
Jika lebih dari tiga hari, maka rasa badeg akan Jika lebih dari tiga hari, maka rasa badeg akan 
berubah menjadi sedikit masam. Ketika sudah berubah menjadi sedikit masam. Ketika sudah 
masam, maka berarti sudah terjadi fermentasi masam, maka berarti sudah terjadi fermentasi 
dan kadar alkoholnya tinggi dan dapat dan kadar alkoholnya tinggi dan dapat 
memabukan. Keberadaan es badeg mulai susah memabukan. Keberadaan es badeg mulai susah 
dijumpai karena peminatnya mulai menurun dan dijumpai karena peminatnya mulai menurun dan 
dianggap sebagai minuman jadul. dianggap sebagai minuman jadul. 
Beberapa penjual mengaku bisa menjual badeg Beberapa penjual mengaku bisa menjual badeg 
sekitar 10-15 liter perharisekitar 10-15 liter perhari

Es badeg bisa bertahan satu sampai dua 
hari dilemari pendingin/ dalam keadaan dingin. 
Jika lebih dari tiga hari, maka rasa badeg akan 
berubah menjadi sedikit masam. Ketika sudah 
masam, maka berarti sudah terjadi fermentasi 
dan kadar alkoholnya tinggi dan dapat 
memabukan. Keberadaan es badeg mulai susah 
dijumpai karena peminatnya mulai menurun dan 
dianggap sebagai minuman jadul. 
Beberapa penjual mengaku bisa menjual badeg 
sekitar 10-15 liter perhari
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Getuk goreng merupakan makanan asli khas Sokaraja, Getuk goreng merupakan makanan asli khas Sokaraja, 
Banyumas. Getuk goreng terbuat dari bahan dasar Banyumas. Getuk goreng terbuat dari bahan dasar 
singkong atau biasanya masyarakat Banyumas singkong atau biasanya masyarakat Banyumas 
menyebutnya dengan sebutan "boled" dengan tambahan menyebutnya dengan sebutan "boled" dengan tambahan 
gula jawa membuat getuk goreng ini menjadi manis gula jawa membuat getuk goreng ini menjadi manis 
dan gurih. Getuk goreng ditemukan pada tahun 1918 secara dan gurih. Getuk goreng ditemukan pada tahun 1918 secara 
tidak sengaja oleh H. Sanpirngad, tidak sengaja oleh H. Sanpirngad, 
seorang penjual nasi rames keliling seorang penjual nasi rames keliling 
di daerah Sokaraja. Selain menjual di daerah Sokaraja. Selain menjual 
nasi rames, dia juga menjual nasi rames, dia juga menjual 
getuk basah atau getuk cemol. getuk basah atau getuk cemol. 
Pada saat itu, getuk yang ia jual Pada saat itu, getuk yang ia jual 
tidak laku sehingga mencari cara tidak laku sehingga mencari cara 
agar getuk tersebut tidak dibuang agar getuk tersebut tidak dibuang 
dan bisa dikonsumsi kembali. dan bisa dikonsumsi kembali. 
Kemudian getuk yang tidak habis Kemudian getuk yang tidak habis 
terjual beliau goreng dan dijual kembali. Ternyata terjual beliau goreng dan dijual kembali. Ternyata 
getuk goreng ini digemari oleh para pembeli dan disukaigetuk goreng ini digemari oleh para pembeli dan disukai

Getuk goreng merupakan makanan asli khas Sokaraja, 
Banyumas. Getuk goreng terbuat dari bahan dasar 
singkong atau biasanya masyarakat Banyumas 
menyebutnya dengan sebutan "boled" dengan tambahan 
gula jawa membuat getuk goreng ini menjadi manis 
dan gurih. Getuk goreng ditemukan pada tahun 1918 secara 
tidak sengaja oleh H. Sanpirngad, 
seorang penjual nasi rames keliling 
di daerah Sokaraja. Selain menjual 
nasi rames, dia juga menjual 
getuk basah atau getuk cemol. 
Pada saat itu, getuk yang ia jual 
tidak laku sehingga mencari cara 
agar getuk tersebut tidak dibuang 
dan bisa dikonsumsi kembali. 
Kemudian getuk yang tidak habis 
terjual beliau goreng dan dijual kembali. Ternyata 
getuk goreng ini digemari oleh para pembeli dan disukai

Kini getuk goreng bukanlah makanan yang tidak lagi terjual Kini getuk goreng bukanlah makanan yang tidak lagi terjual 
melainkan getuk yang sengaja dijual. Sejak saat itu, melainkan getuk yang sengaja dijual. Sejak saat itu, 
Sanpirngad mulai mengembangkan warung getuk goreng Sanpirngad mulai mengembangkan warung getuk goreng 
yang terpisah sama sekali dari warung nasi ramesnya. yang terpisah sama sekali dari warung nasi ramesnya. 
Bisa diperkirakan, warung getuk gorengnya justru berkembangBisa diperkirakan, warung getuk gorengnya justru berkembang
lebih pesat. Maka, ia pun menutup warung rames dan beralih lebih pesat. Maka, ia pun menutup warung rames dan beralih 
menjadi penjual getuk goreng pertama di Kecamatan Sokaraja. menjadi penjual getuk goreng pertama di Kecamatan Sokaraja. 
Getuk goreng ini kemudian dipopulerkan oleh menantu Getuk goreng ini kemudian dipopulerkan oleh menantu 
Sanpirngad, Haji Tohirin, sehingga dikenal Sanpirngad, Haji Tohirin, sehingga dikenal 
dengan Getuk Goreng H. Tohirindengan Getuk Goreng H. Tohirin

Kini getuk goreng bukanlah makanan yang tidak lagi terjual 
melainkan getuk yang sengaja dijual. Sejak saat itu, 
Sanpirngad mulai mengembangkan warung getuk goreng 
yang terpisah sama sekali dari warung nasi ramesnya. 
Bisa diperkirakan, warung getuk gorengnya justru berkembang
lebih pesat. Maka, ia pun menutup warung rames dan beralih 
menjadi penjual getuk goreng pertama di Kecamatan Sokaraja. 
Getuk goreng ini kemudian dipopulerkan oleh menantu 
Sanpirngad, Haji Tohirin, sehingga dikenal 
dengan Getuk Goreng H. Tohirin
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Sepanjang Jalan Raya Sokaraja justru ramai dikunjungi Sepanjang Jalan Raya Sokaraja justru ramai dikunjungi 
wisatawan karena kuliner  khasnya. Mereka rela memadati wisatawan karena kuliner  khasnya. Mereka rela memadati 
sebuah ruko meski penuh sesak untuk mencicipi sebuah ruko meski penuh sesak untuk mencicipi 
getuk goreng. Berawal dari sebuah gerai, kini merek getuk goreng. Berawal dari sebuah gerai, kini merek 
getuk goreng Sokaraja sudah mendunia. getuk goreng Sokaraja sudah mendunia. 
Banyak pengusaha getuk dari berbagai daerah mencatut Banyak pengusaha getuk dari berbagai daerah mencatut 
nama Sokaraja untuk merek dagangnya. Merek getuk nama Sokaraja untuk merek dagangnya. Merek getuk 
goreng nan legendaris itu mewabah ke mana-mana, goreng nan legendaris itu mewabah ke mana-mana, 
mulai sudut jalanan rusak kelas kota kecamatan di Cilacap, mulai sudut jalanan rusak kelas kota kecamatan di Cilacap, 
hingga jalanan padat Bandung. Bahkan, di Brebes, hingga jalanan padat Bandung. Bahkan, di Brebes, 
yang kadung dicap sebagai kota telur asin pun, berdiri yang kadung dicap sebagai kota telur asin pun, berdiri 
gerai getuk goreng Sokaraja. Perlahan tapi pasti, gerai getuk goreng Sokaraja. Perlahan tapi pasti, 
kuliner khas ini diakui sebagai kekayaan Indonesia, kuliner khas ini diakui sebagai kekayaan Indonesia, 
dan ditetapkan sebagai warisan budaya nasional bukan dan ditetapkan sebagai warisan budaya nasional bukan 
benda (intangible) oleh Direktorat Internalisasi Nilai dan benda (intangible) oleh Direktorat Internalisasi Nilai dan 
Diplomasi Budaya Kementerian Pendidikan dan Diplomasi Budaya Kementerian Pendidikan dan 
Kebudayaan (Kemendikbud) RI pada 4 Oktober 2017 Kebudayaan (Kemendikbud) RI pada 4 Oktober 2017 
di Jakarta dengan 20170077411di Jakarta dengan 20170077411

Sepanjang Jalan Raya Sokaraja justru ramai dikunjungi 
wisatawan karena kuliner  khasnya. Mereka rela memadati 
sebuah ruko meski penuh sesak untuk mencicipi 
getuk goreng. Berawal dari sebuah gerai, kini merek 
getuk goreng Sokaraja sudah mendunia. 
Banyak pengusaha getuk dari berbagai daerah mencatut 
nama Sokaraja untuk merek dagangnya. Merek getuk 
goreng nan legendaris itu mewabah ke mana-mana, 
mulai sudut jalanan rusak kelas kota kecamatan di Cilacap, 
hingga jalanan padat Bandung. Bahkan, di Brebes, 
yang kadung dicap sebagai kota telur asin pun, berdiri 
gerai getuk goreng Sokaraja. Perlahan tapi pasti, 
kuliner khas ini diakui sebagai kekayaan Indonesia, 
dan ditetapkan sebagai warisan budaya nasional bukan 
benda (intangible) oleh Direktorat Internalisasi Nilai dan 
Diplomasi Budaya Kementerian Pendidikan dan 
Kebudayaan (Kemendikbud) RI pada 4 Oktober 2017 
di Jakarta dengan 20170077411
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Bahan untuk membuat getuk goreng pun mudah di dapat. Bahan untuk membuat getuk goreng pun mudah di dapat. 
Seperti getuk pada umumnya, bahan utama getuk goreng Seperti getuk pada umumnya, bahan utama getuk goreng 
adalah singkong. Dan di Sokaraja kita bisa dengan mudah adalah singkong. Dan di Sokaraja kita bisa dengan mudah 
menemukan pohon singkong. Apalagi jaman dulu singkong menemukan pohon singkong. Apalagi jaman dulu singkong 
adalah bahan makanan pokok.  Konon di zaman dulu adalah bahan makanan pokok.  Konon di zaman dulu 
masyarakat Banyumas tidak menjadikan nasi sebagai masyarakat Banyumas tidak menjadikan nasi sebagai 
makanan pokok. Namun mereka mengonsumsi umbian makanan pokok. Namun mereka mengonsumsi umbian 
sebagai makanan sehari-hari. Hal inilah yang dikatakan sebagai makanan sehari-hari. Hal inilah yang dikatakan 
budayawan Banyumas, Ahmad Tohari. Dia mengatakan budayawan Banyumas, Ahmad Tohari. Dia mengatakan 
pada zaman dulu, sebelum masyarakat Banyumas pada zaman dulu, sebelum masyarakat Banyumas 
mengenal sistem irigasi, kebun-kebun singkong mudah mengenal sistem irigasi, kebun-kebun singkong mudah 
ditemukan di ladang-ladang desa. Berbagai makanan yang ditemukan di ladang-ladang desa. Berbagai makanan yang 
dibuat dari bahan olahan singkong bermunculan, dibuat dari bahan olahan singkong bermunculan, 
salah satunya Getuk. Seiring waktu, makanan gethuk salah satunya Getuk. Seiring waktu, makanan gethuk 
mengalami transformasi. Bahkan di kemudian hari, makanan mengalami transformasi. Bahkan di kemudian hari, makanan 
itu bisa diolah dalam wujud gorengan, hingga terciptalah itu bisa diolah dalam wujud gorengan, hingga terciptalah 
sebuah makanan ringan bernama “getuk goreng”.sebuah makanan ringan bernama “getuk goreng”.

Bahan untuk membuat getuk goreng pun mudah di dapat. 
Seperti getuk pada umumnya, bahan utama getuk goreng 
adalah singkong. Dan di Sokaraja kita bisa dengan mudah 
menemukan pohon singkong. Apalagi jaman dulu singkong 
adalah bahan makanan pokok.  Konon di zaman dulu 
masyarakat Banyumas tidak menjadikan nasi sebagai 
makanan pokok. Namun mereka mengonsumsi umbian 
sebagai makanan sehari-hari. Hal inilah yang dikatakan 
budayawan Banyumas, Ahmad Tohari. Dia mengatakan 
pada zaman dulu, sebelum masyarakat Banyumas 
mengenal sistem irigasi, kebun-kebun singkong mudah 
ditemukan di ladang-ladang desa. Berbagai makanan yang 
dibuat dari bahan olahan singkong bermunculan, 
salah satunya Getuk. Seiring waktu, makanan gethuk 
mengalami transformasi. Bahkan di kemudian hari, makanan 
itu bisa diolah dalam wujud gorengan, hingga terciptalah 
sebuah makanan ringan bernama “getuk goreng”.

Di Sokaraja sendiri banyak variasi dalam pengolahan Di Sokaraja sendiri banyak variasi dalam pengolahan 
getuk goreng. Sebagian besar beralih ke cara pengolahan getuk goreng. Sebagian besar beralih ke cara pengolahan 

modern dan beberapa tetap mempertahankan modern dan beberapa tetap mempertahankan 
cara tradisional. Dalam pengolahannya para produsen cara tradisional. Dalam pengolahannya para produsen 
getuk goreng sokaraja tetap memperhatikan mutu getuk goreng sokaraja tetap memperhatikan mutu 

produk dan cara produksi pangan yang baik. produk dan cara produksi pangan yang baik. 
Getuk goreng Sokaraja merupakan produk makanan Getuk goreng Sokaraja merupakan produk makanan 

olahan yang berdasarkan pada kearifan lokal yang turut olahan yang berdasarkan pada kearifan lokal yang turut 
mewarnai keberagaman kuliner tradisional nusantara yang mewarnai keberagaman kuliner tradisional nusantara yang 

masih bertahan hingga saat inimasih bertahan hingga saat ini

Di Sokaraja sendiri banyak variasi dalam pengolahan 
getuk goreng. Sebagian besar beralih ke cara pengolahan 

modern dan beberapa tetap mempertahankan 
cara tradisional. Dalam pengolahannya para produsen 
getuk goreng sokaraja tetap memperhatikan mutu 

produk dan cara produksi pangan yang baik. 
Getuk goreng Sokaraja merupakan produk makanan 

olahan yang berdasarkan pada kearifan lokal yang turut 
mewarnai keberagaman kuliner tradisional nusantara yang 

masih bertahan hingga saat ini
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Guru Besar Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (TPHP) Guru Besar Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (TPHP) 
Universitas Gadjah Mada (UGM), Universitas Gadjah Mada (UGM), 
Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati M.S mengatakan, di dalam Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati M.S mengatakan, di dalam 
makanan getuk goreng terkandung kalori, protein, makanan getuk goreng terkandung kalori, protein, 
karbohidrat, vitamin khususnya vitamin B, dan juga mineral. karbohidrat, vitamin khususnya vitamin B, dan juga mineral. 
Selain itu, Agnes mengatakan berdasarkan studinya Selain itu, Agnes mengatakan berdasarkan studinya 
getuk goreng di Sokaraja kadar gulanya sudah lebih dari getuk goreng di Sokaraja kadar gulanya sudah lebih dari 
25 persen sehingga ia bisa juga berfungsi 25 persen sehingga ia bisa juga berfungsi 
sebagai pengawet. Resep dan cara membuat getuk sebagai pengawet. Resep dan cara membuat getuk 
goreng khas sokaraja super legit yang renyah, empuk, goreng khas sokaraja super legit yang renyah, empuk, 
dan anti bantat. dan anti bantat. 
Bahan-bahanBahan-bahan
·  500 gram singkong·  500 gram singkong
·  150 gram gula jawa atau gula merah disisir·  150 gram gula jawa atau gula merah disisir
·  1/2 sendok teh garam·  1/2 sendok teh garam
·  1/4 sendok teh vanili bubuk (opsional)·  1/4 sendok teh vanili bubuk (opsional)
·  Minyak goreng secukupnya·  Minyak goreng secukupnya
·  Bahan Tepung Pelapis·  Bahan Tepung Pelapis
·  75 gram tepung beras·  75 gram tepung beras
·  2 sendok makan tepung terigu serbaguna·  2 sendok makan tepung terigu serbaguna
·  Air secukupnya·  Air secukupnya

Guru Besar Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (TPHP) 
Universitas Gadjah Mada (UGM), 
Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati M.S mengatakan, di dalam 
makanan getuk goreng terkandung kalori, protein, 
karbohidrat, vitamin khususnya vitamin B, dan juga mineral. 
Selain itu, Agnes mengatakan berdasarkan studinya 
getuk goreng di Sokaraja kadar gulanya sudah lebih dari 
25 persen sehingga ia bisa juga berfungsi 
sebagai pengawet. Resep dan cara membuat getuk 
goreng khas sokaraja super legit yang renyah, empuk, 
dan anti bantat. 
Bahan-bahan
·  500 gram singkong
·  150 gram gula jawa atau gula merah disisir
·  1/2 sendok teh garam
·  1/4 sendok teh vanili bubuk (opsional)
·  Minyak goreng secukupnya
·  Bahan Tepung Pelapis
·  75 gram tepung beras
·  2 sendok makan tepung terigu serbaguna
·  Air secukupnya
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·   Siapkan semua bahan yang dibutuhkan untuk membuat ·   Siapkan semua bahan yang dibutuhkan untuk membuat 
   getuk goreng sokaraja.   getuk goreng sokaraja.
·   Kupas dan cuci bersih singkong lalu potong kecil-kecil.·   Kupas dan cuci bersih singkong lalu potong kecil-kecil.
·   Rebus atau kukus singkong hingga matang dan lunak.·   Rebus atau kukus singkong hingga matang dan lunak.
·   Setelah singkong matang, diamkan sebentar hingga uap ·   Setelah singkong matang, diamkan sebentar hingga uap 
   panasnya hilang baru buang seratnya.   panasnya hilang baru buang seratnya.
·   Lalu haluskan singkong dengan cara ditumbuk ·   Lalu haluskan singkong dengan cara ditumbuk 
   sampai lembut.   sampai lembut.
·   Tambahkan gula merah yang telah disisir, garam, ·   Tambahkan gula merah yang telah disisir, garam, 
   dan vanili bubuk ke dalam adonan singkong yang masih    dan vanili bubuk ke dalam adonan singkong yang masih 
   hangat. aduk rata adonan getuk sampai semua bahan    hangat. aduk rata adonan getuk sampai semua bahan 
   tercampur dengan rata.   tercampur dengan rata.
·   Bentuk adonan getuk bulat-bulat dengan tangan sesuai ·   Bentuk adonan getuk bulat-bulat dengan tangan sesuai 
   selera. lakukan proses ini sampai semua adonan habis.   selera. lakukan proses ini sampai semua adonan habis.
·   Panaskan banyak minyak dalam wajan ·   Panaskan banyak minyak dalam wajan 
   untuk menggoreng.   untuk menggoreng.
·   Sambil menunggu minyak panas, buat bahan ·   Sambil menunggu minyak panas, buat bahan 
   pencelupnya yaitu campurkan tepung beras,    pencelupnya yaitu campurkan tepung beras, 
   tepung terigu, dan air secukupnya dalam mangkuk.   tepung terigu, dan air secukupnya dalam mangkuk.
·   Aduk rata sampai adonan pencelup bertekstur tidak ·   Aduk rata sampai adonan pencelup bertekstur tidak 
   terlalu kental dan tidak terlalu encer.   terlalu kental dan tidak terlalu encer.
·   Celupkan adonan getuk ke dalam adonan pencelup lalu ·   Celupkan adonan getuk ke dalam adonan pencelup lalu 
   goreng dengan api sedang sampai matang berwarna    goreng dengan api sedang sampai matang berwarna 
   coklat keemasan. angkat dan tiriskan.   coklat keemasan. angkat dan tiriskan.
   Getuk goreng sokaraja siap disajikan   Getuk goreng sokaraja siap disajikan

·   Siapkan semua bahan yang dibutuhkan untuk membuat 
   getuk goreng sokaraja.
·   Kupas dan cuci bersih singkong lalu potong kecil-kecil.
·   Rebus atau kukus singkong hingga matang dan lunak.
·   Setelah singkong matang, diamkan sebentar hingga uap 
   panasnya hilang baru buang seratnya.
·   Lalu haluskan singkong dengan cara ditumbuk 
   sampai lembut.
·   Tambahkan gula merah yang telah disisir, garam, 
   dan vanili bubuk ke dalam adonan singkong yang masih 
   hangat. aduk rata adonan getuk sampai semua bahan 
   tercampur dengan rata.
·   Bentuk adonan getuk bulat-bulat dengan tangan sesuai 
   selera. lakukan proses ini sampai semua adonan habis.
·   Panaskan banyak minyak dalam wajan 
   untuk menggoreng.
·   Sambil menunggu minyak panas, buat bahan 
   pencelupnya yaitu campurkan tepung beras, 
   tepung terigu, dan air secukupnya dalam mangkuk.
·   Aduk rata sampai adonan pencelup bertekstur tidak 
   terlalu kental dan tidak terlalu encer.
·   Celupkan adonan getuk ke dalam adonan pencelup lalu 
   goreng dengan api sedang sampai matang berwarna 
   coklat keemasan. angkat dan tiriskan.
   Getuk goreng sokaraja siap disajikan
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Golang-galing adalah kudapan tradisional Banyumas yang Golang-galing adalah kudapan tradisional Banyumas yang 
terbuat dari tepung terigu, margarin, telur, dan gula. terbuat dari tepung terigu, margarin, telur, dan gula. 
Penjajak golang-galing dapat dengan mudah ditemukan Penjajak golang-galing dapat dengan mudah ditemukan 
di jalan-jalan dan pasar-pasar tradisional di kota Purwokerto, di jalan-jalan dan pasar-pasar tradisional di kota Purwokerto, 
kota Banyumas, dan berbagai tempat lain di Kabupaten kota Banyumas, dan berbagai tempat lain di Kabupaten 
Banyumas. Banyak pedagang yang membuka kedai atau Banyumas. Banyak pedagang yang membuka kedai atau 
gerobaknya di pagi hari untuk sarapan. Namun demikian, gerobaknya di pagi hari untuk sarapan. Namun demikian, 
tidak sedikit juga pedagang yang menjual kue kenyal ini tidak sedikit juga pedagang yang menjual kue kenyal ini 
di malam hari sebagai camilan malam. di malam hari sebagai camilan malam. 
Jadi, tidak bisa disimpulkan jika golang-galing ini jenis Jadi, tidak bisa disimpulkan jika golang-galing ini jenis 
jajanan untuk pagi hari atau malam harijajanan untuk pagi hari atau malam hari

Golang-galing adalah kudapan tradisional Banyumas yang 
terbuat dari tepung terigu, margarin, telur, dan gula. 
Penjajak golang-galing dapat dengan mudah ditemukan 
di jalan-jalan dan pasar-pasar tradisional di kota Purwokerto, 
kota Banyumas, dan berbagai tempat lain di Kabupaten 
Banyumas. Banyak pedagang yang membuka kedai atau 
gerobaknya di pagi hari untuk sarapan. Namun demikian, 
tidak sedikit juga pedagang yang menjual kue kenyal ini 
di malam hari sebagai camilan malam. 
Jadi, tidak bisa disimpulkan jika golang-galing ini jenis 
jajanan untuk pagi hari atau malam hari
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Golang-galing yang memiliki sebutan lain kue galundeng ini Golang-galing yang memiliki sebutan lain kue galundeng ini 
dijual selalu dalam keadaan fresh. Pedagang akan membuat dijual selalu dalam keadaan fresh. Pedagang akan membuat 
adonan di depan orang yang membeli. Mula-mula, adonan di depan orang yang membeli. Mula-mula, 
tepung terigu dicampur dengan telur, margarin, tepung terigu dicampur dengan telur, margarin, 
air dan bahan lainnya diuleni selama 10 menit. Kemudian, air dan bahan lainnya diuleni selama 10 menit. Kemudian, 
adonan ditinggalkan beberapa menit agar mengembang. adonan ditinggalkan beberapa menit agar mengembang. 
Setelah itu, adonan dibentuk segi empat dan ditaburi Setelah itu, adonan dibentuk segi empat dan ditaburi 
gula jawa atau wijen. Setalah itu dipotong-potong dan gula jawa atau wijen. Setalah itu dipotong-potong dan 
digoreng deep fry ke dalam minyak yang panas hingga digoreng deep fry ke dalam minyak yang panas hingga 
mengembang, merekah, dan kecoklatan. Kue golang-galing mengembang, merekah, dan kecoklatan. Kue golang-galing 
yang baru diangkat dan ditiriskan sebentar adalah favorit yang baru diangkat dan ditiriskan sebentar adalah favorit 
semua pembeli karena renyah dari gula caramelized namun semua pembeli karena renyah dari gula caramelized namun 
lembut di bagian dalam kuenya. Selain itu, harga kue ini lembut di bagian dalam kuenya. Selain itu, harga kue ini 
sangat terjangkau, yakni berkisar antara 1000 hingga sangat terjangkau, yakni berkisar antara 1000 hingga 
3000 rupiah per potong3000 rupiah per potong

Golang-galing yang memiliki sebutan lain kue galundeng ini 
dijual selalu dalam keadaan fresh. Pedagang akan membuat 
adonan di depan orang yang membeli. Mula-mula, 
tepung terigu dicampur dengan telur, margarin, 
air dan bahan lainnya diuleni selama 10 menit. Kemudian, 
adonan ditinggalkan beberapa menit agar mengembang. 
Setelah itu, adonan dibentuk segi empat dan ditaburi 
gula jawa atau wijen. Setalah itu dipotong-potong dan 
digoreng deep fry ke dalam minyak yang panas hingga 
mengembang, merekah, dan kecoklatan. Kue golang-galing 
yang baru diangkat dan ditiriskan sebentar adalah favorit 
semua pembeli karena renyah dari gula caramelized namun 
lembut di bagian dalam kuenya. Selain itu, harga kue ini 
sangat terjangkau, yakni berkisar antara 1000 hingga 
3000 rupiah per potong
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Belum diketahui siapa yang pertama kali menemukan resep Belum diketahui siapa yang pertama kali menemukan resep 
dan kapan pertama kali kue empuk ini ada di Banyumas. dan kapan pertama kali kue empuk ini ada di Banyumas. 
Namun, banyak pedagang yang sudah menjual golang-galing Namun, banyak pedagang yang sudah menjual golang-galing 
selama bertahun-tahun bahkan ada yang menuruninya dari selama bertahun-tahun bahkan ada yang menuruninya dari 
generasi sebelumnyagenerasi sebelumnya

Belum diketahui siapa yang pertama kali menemukan resep 
dan kapan pertama kali kue empuk ini ada di Banyumas. 
Namun, banyak pedagang yang sudah menjual golang-galing 
selama bertahun-tahun bahkan ada yang menuruninya dari 
generasi sebelumnya

 Golang-galing digemari masyarakat Banyumas dan disajikan  Golang-galing digemari masyarakat Banyumas dan disajikan 
untuk berbagai acara dari hajatan, slametan, untuk berbagai acara dari hajatan, slametan, 
menjamu tamu, hingga sebagai teman medang saja menjamu tamu, hingga sebagai teman medang saja 
di rumah. Di pagi hari atau malam hari, para pedagang di rumah. Di pagi hari atau malam hari, para pedagang 
golang-galing selalu dikelilingi pembeli yang ingin golang-galing selalu dikelilingi pembeli yang ingin 
menyantap golang-galing panasmenyantap golang-galing panas

 Golang-galing digemari masyarakat Banyumas dan disajikan 
untuk berbagai acara dari hajatan, slametan, 
menjamu tamu, hingga sebagai teman medang saja 
di rumah. Di pagi hari atau malam hari, para pedagang 
golang-galing selalu dikelilingi pembeli yang ingin 
menyantap golang-galing panas
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Jalabia atau jalabria dikenal sebagai kue dan Jalabia atau jalabria dikenal sebagai kue dan 
jajalan legendaris dari pulau Jawa yang sering jajalan legendaris dari pulau Jawa yang sering 
disajikan ketika ada acara kekeluargaan. Ada yang disajikan ketika ada acara kekeluargaan. Ada yang 
menyebutkan kue ini sudah ada sejak ratusan tahun menyebutkan kue ini sudah ada sejak ratusan tahun 
yang lalu, namun tidak ditemukan sumber yang pasti yang lalu, namun tidak ditemukan sumber yang pasti 
kapan kue ini pertama kali dibuatkapan kue ini pertama kali dibuat

Jalabia atau jalabria dikenal sebagai kue dan 
jajalan legendaris dari pulau Jawa yang sering 
disajikan ketika ada acara kekeluargaan. Ada yang 
menyebutkan kue ini sudah ada sejak ratusan tahun 
yang lalu, namun tidak ditemukan sumber yang pasti 
kapan kue ini pertama kali dibuat

Ensiklopedi Kuliner Banyumas



Ensiklopedi Kuliner Banyumas



Sementara itu, dalam Kamus Besar Bahasa Sementara itu, dalam Kamus Besar Bahasa 
Indonesia (KBBI), jalabia berarti makanan Indonesia (KBBI), jalabia berarti makanan 
dengan bahan dasar tepung ketan, dengan bahan dasar tepung ketan, 
diberi gula, kemudian digoreng. Kue yang diberi gula, kemudian digoreng. Kue yang 
satu ini memiliki cita rasa manis legit dengan satu ini memiliki cita rasa manis legit dengan 
tekstur lembut saat dihidangkan hangat. tekstur lembut saat dihidangkan hangat. 
Walaupun tergolong kue legendaris dan Walaupun tergolong kue legendaris dan 
pernah populis di masanya, namun saat ini pernah populis di masanya, namun saat ini 
kue jalabia mulai susah ditemukan, kue jalabia mulai susah ditemukan, 
apalagi di pasar tradisionalapalagi di pasar tradisional

Sementara itu, dalam Kamus Besar Bahasa 
Indonesia (KBBI), jalabia berarti makanan 
dengan bahan dasar tepung ketan, 
diberi gula, kemudian digoreng. Kue yang 
satu ini memiliki cita rasa manis legit dengan 
tekstur lembut saat dihidangkan hangat. 
Walaupun tergolong kue legendaris dan 
pernah populis di masanya, namun saat ini 
kue jalabia mulai susah ditemukan, 
apalagi di pasar tradisional
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Bagi masyarakat Banyumas, tentu tidak asing lagi dengan Bagi masyarakat Banyumas, tentu tidak asing lagi dengan 
dengan makanan jenang jaket. Makanan dengan bahan dengan makanan jenang jaket. Makanan dengan bahan 
utama tepung beras ketan, gula merah, dan santan kelapa utama tepung beras ketan, gula merah, dan santan kelapa 
menjadi makanan tradisional yang cukup terkenal menjadi makanan tradisional yang cukup terkenal 
di kota-kota lain di Indonesiadi kota-kota lain di Indonesia

Bagi masyarakat Banyumas, tentu tidak asing lagi dengan 
dengan makanan jenang jaket. Makanan dengan bahan 
utama tepung beras ketan, gula merah, dan santan kelapa 
menjadi makanan tradisional yang cukup terkenal 
di kota-kota lain di Indonesia

Jenang jaket adalah istilah yang diambil dari akronim Jenang jaket adalah istilah yang diambil dari akronim 
'Jenang Asli Ketan.' Akronim ini berasal dari kependekan 'Jenang Asli Ketan.' Akronim ini berasal dari kependekan 
bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan 
jenang, yaitu tepung beras ketan asli. jenang, yaitu tepung beras ketan asli. 
Keaslian beras ketan inilah yang membuat makanan ini Keaslian beras ketan inilah yang membuat makanan ini 
sangat spesifik dan sulit ditemukan di kota lain, sangat spesifik dan sulit ditemukan di kota lain, 
selain di Banyumasselain di Banyumas

Jenang jaket adalah istilah yang diambil dari akronim 
'Jenang Asli Ketan.' Akronim ini berasal dari kependekan 
bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan 
jenang, yaitu tepung beras ketan asli. 
Keaslian beras ketan inilah yang membuat makanan ini 
sangat spesifik dan sulit ditemukan di kota lain, 
selain di Banyumas
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Cara pembuatan jenang jaket ini harus melalui proses Cara pembuatan jenang jaket ini harus melalui proses 
panjang dan lama. Hal inilah yang membuat makanan panjang dan lama. Hal inilah yang membuat makanan 
tradisional yang satu ini menjadi makanan unik dan banyak tradisional yang satu ini menjadi makanan unik dan banyak 
digemari oleh masyarakat. Proses pembuatan jenang jaket digemari oleh masyarakat. Proses pembuatan jenang jaket 
ini dimulai dengan menyiapkan parutan kelapa dan diperas ini dimulai dengan menyiapkan parutan kelapa dan diperas 
sehingga menghasilkan santan kelapa. sehingga menghasilkan santan kelapa. 
Santan kelapa dicampurkan dengan tepung beras dan Santan kelapa dicampurkan dengan tepung beras dan 
dimasak hingga mendidih. Selanjutnya, gula merah dimasak hingga mendidih. Selanjutnya, gula merah 
dicairkan dan diaduk-aduk hingga menghasilkan gula dicairkan dan diaduk-aduk hingga menghasilkan gula 
dengan kadar air yang sudah berkurang. Kemudian, dengan kadar air yang sudah berkurang. Kemudian, 
gula tersebut ditambahkan ke dalam tepung ketan yang gula tersebut ditambahkan ke dalam tepung ketan yang 
sudah tercampur dengan santan. Semua adonan diaduk sudah tercampur dengan santan. Semua adonan diaduk 
hingga menghasilkan adonan yang kalis. Adonan tersebut hingga menghasilkan adonan yang kalis. Adonan tersebut 
didinginkan selama satu harididinginkan selama satu hari

Cara pembuatan jenang jaket ini harus melalui proses 
panjang dan lama. Hal inilah yang membuat makanan 
tradisional yang satu ini menjadi makanan unik dan banyak 
digemari oleh masyarakat. Proses pembuatan jenang jaket 
ini dimulai dengan menyiapkan parutan kelapa dan diperas 
sehingga menghasilkan santan kelapa. 
Santan kelapa dicampurkan dengan tepung beras dan 
dimasak hingga mendidih. Selanjutnya, gula merah 
dicairkan dan diaduk-aduk hingga menghasilkan gula 
dengan kadar air yang sudah berkurang. Kemudian, 
gula tersebut ditambahkan ke dalam tepung ketan yang 
sudah tercampur dengan santan. Semua adonan diaduk 
hingga menghasilkan adonan yang kalis. Adonan tersebut 
didinginkan selama satu hari
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Dalam tradisi masyarakat Banyumas, jenang jaket sering Dalam tradisi masyarakat Banyumas, jenang jaket sering 
kita jumpai juga dalam acara ritual seperti sedekah bumi, kita jumpai juga dalam acara ritual seperti sedekah bumi, 
gerebeg, maupun ritual yang lainnya. Jenang jaket biasa gerebeg, maupun ritual yang lainnya. Jenang jaket biasa 
dikonsumsi sebagai makanan kecil dan hidangan dalam dikonsumsi sebagai makanan kecil dan hidangan dalam 
suatu hajatan. Umumnya, apabila ada masyarakat suatu hajatan. Umumnya, apabila ada masyarakat 
Banyumas yang mengajakan hajatan baik itu resepsi Banyumas yang mengajakan hajatan baik itu resepsi 
pernikahan, sunatan (khitanan) ataupun syukuran tak afdol pernikahan, sunatan (khitanan) ataupun syukuran tak afdol 
jika tidak menghidangkan jenang jaket. Ini menjadi kebiasaan  jika tidak menghidangkan jenang jaket. Ini menjadi kebiasaan  
nenek moyang yang masih terus dilestarikan oleh nenek moyang yang masih terus dilestarikan oleh 
masyarakat Banyumas pada umumnyamasyarakat Banyumas pada umumnya

Dalam tradisi masyarakat Banyumas, jenang jaket sering 
kita jumpai juga dalam acara ritual seperti sedekah bumi, 
gerebeg, maupun ritual yang lainnya. Jenang jaket biasa 
dikonsumsi sebagai makanan kecil dan hidangan dalam 
suatu hajatan. Umumnya, apabila ada masyarakat 
Banyumas yang mengajakan hajatan baik itu resepsi 
pernikahan, sunatan (khitanan) ataupun syukuran tak afdol 
jika tidak menghidangkan jenang jaket. Ini menjadi kebiasaan  
nenek moyang yang masih terus dilestarikan oleh 
masyarakat Banyumas pada umumnya

Dalam proses pembuatan jenang, masyarakat Banyumas Dalam proses pembuatan jenang, masyarakat Banyumas 
masih mempertahan alat-alat tradisional. Pembakaran masih mempertahan alat-alat tradisional. Pembakaran 
menggunakan kayu bakar atau arang dalam perapian. menggunakan kayu bakar atau arang dalam perapian. 
Hal ini bertujuan agar panas yang dihasilnya tetap stabil. Hal ini bertujuan agar panas yang dihasilnya tetap stabil. 
Uniknya, dalam proses pembuatan adonan tersebut harus Uniknya, dalam proses pembuatan adonan tersebut harus 
terus menerus diaduk sekitar 1-3 jam. terus menerus diaduk sekitar 1-3 jam. 
Pembuatan jenang jaket juga dibutuhkan tambahan bahan Pembuatan jenang jaket juga dibutuhkan tambahan bahan 
berupa vanili. Proses pembuatan jenang jaket yang lama berupa vanili. Proses pembuatan jenang jaket yang lama 
menambah cita rasa jenang menjadi lezat, empuk, menambah cita rasa jenang menjadi lezat, empuk, 
dan manis yang pas. Selain itu, jenang jaket pun memiliki dan manis yang pas. Selain itu, jenang jaket pun memiliki 
aroma wanggi. Masyarakat Banyumas biasa menyebutnya aroma wanggi. Masyarakat Banyumas biasa menyebutnya 
wangi manggar (harum bunga kelapa). Gula merah yang wangi manggar (harum bunga kelapa). Gula merah yang 
digunakan dalam pembuatan jenang jaket terbuatan dari digunakan dalam pembuatan jenang jaket terbuatan dari 
gula merah (pohon kelapa) asli tanpa campuran pemanis gula merah (pohon kelapa) asli tanpa campuran pemanis 
buatan. Hal inilah yang membedakan jenang jaket dengan buatan. Hal inilah yang membedakan jenang jaket dengan 
jenang-jenang di kota lainjenang-jenang di kota lain

Dalam proses pembuatan jenang, masyarakat Banyumas 
masih mempertahan alat-alat tradisional. Pembakaran 
menggunakan kayu bakar atau arang dalam perapian. 
Hal ini bertujuan agar panas yang dihasilnya tetap stabil. 
Uniknya, dalam proses pembuatan adonan tersebut harus 
terus menerus diaduk sekitar 1-3 jam. 
Pembuatan jenang jaket juga dibutuhkan tambahan bahan 
berupa vanili. Proses pembuatan jenang jaket yang lama 
menambah cita rasa jenang menjadi lezat, empuk, 
dan manis yang pas. Selain itu, jenang jaket pun memiliki 
aroma wanggi. Masyarakat Banyumas biasa menyebutnya 
wangi manggar (harum bunga kelapa). Gula merah yang 
digunakan dalam pembuatan jenang jaket terbuatan dari 
gula merah (pohon kelapa) asli tanpa campuran pemanis 
buatan. Hal inilah yang membedakan jenang jaket dengan 
jenang-jenang di kota lain
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Pada umumnya, kluban hanyaPada umumnya, kluban hanya
disajikan untuk para petani disajikan untuk para petani 
yang akan berangkat yang akan berangkat 
meladang ke sawah. Bagi para istri, meladang ke sawah. Bagi para istri, 
kluban merupakan bekal makanan kluban merupakan bekal makanan 
yang esien untuk disajikan yang esien untuk disajikan 
karena tidak terlalu karena tidak terlalu 
rumit untuk membuatnya. rumit untuk membuatnya. 
Para petani akan Para petani akan 
memakan kluban pada jam memakan kluban pada jam 
makan siang di dalam gubuk\makan siang di dalam gubuk\
sehingga tidak heran sehingga tidak heran 
apabila sajiannya sangat sederhana.apabila sajiannya sangat sederhana.

Pada umumnya, kluban hanya
disajikan untuk para petani 
yang akan berangkat 
meladang ke sawah. Bagi para istri, 
kluban merupakan bekal makanan 
yang esien untuk disajikan 
karena tidak terlalu 
rumit untuk membuatnya. 
Para petani akan 
memakan kluban pada jam 
makan siang di dalam gubuk\
sehingga tidak heran 
apabila sajiannya sangat sederhana.

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat kluban Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat kluban 
khas Jawa Tengah diantaranya: khas Jawa Tengah diantaranya: 
satu ikat kangkung, dua ikat kacang panjang, satu ikat kangkung, dua ikat kacang panjang, 
satu ikat daun melinjo, satu ikat bayam, satu ikat daun melinjo, satu ikat bayam, 
seratus gram taoge, seratus gram taoge, 
setengah butir kelapa setengah tua setengah butir kelapa setengah tua 
yang diparut memanjang, yang diparut memanjang, 
bumbu kluban yang terdiri dari: bumbu kluban yang terdiri dari: 
tiga siung bawang putih, lima buah cabe merah, tiga siung bawang putih, lima buah cabe merah, 
setengah ruas jari kencur, satu sdt gula merah, setengah ruas jari kencur, satu sdt gula merah, 
satu sdt terasi dan setengah sdm garam. satu sdt terasi dan setengah sdm garam. 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat kluban 
khas Jawa Tengah diantaranya: 
satu ikat kangkung, dua ikat kacang panjang, 
satu ikat daun melinjo, satu ikat bayam, 
seratus gram taoge, 
setengah butir kelapa setengah tua 
yang diparut memanjang, 
bumbu kluban yang terdiri dari: 
tiga siung bawang putih, lima buah cabe merah, 
setengah ruas jari kencur, satu sdt gula merah, 
satu sdt terasi dan setengah sdm garam. 
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Proses pembuatannya yaitu dengan membersihkan Proses pembuatannya yaitu dengan membersihkan 
sayuran, merebus dan meniriskannya, kacang panjangsayuran, merebus dan meniriskannya, kacang panjang
yang sudah disiapkan dipotong kemudian siram yang sudah disiapkan dipotong kemudian siram 
taoge dengan air yang mendidih sampai layu. taoge dengan air yang mendidih sampai layu. 
Setelah itu, goreng cabai, terasi, Setelah itu, goreng cabai, terasi, 
bawang putih dan kencur. bawang putih dan kencur. 
Haluskan dan tambahkan gula, garam dan kelapa parut, Haluskan dan tambahkan gula, garam dan kelapa parut, 
kemudian aduk hingga tercampur rata. kemudian aduk hingga tercampur rata. 
Langkah terakhir yaitu mencampurkan semua sayuran Langkah terakhir yaitu mencampurkan semua sayuran 
dengan bumbu kelapa parut lalu sajikandengan bumbu kelapa parut lalu sajikan

Proses pembuatannya yaitu dengan membersihkan 
sayuran, merebus dan meniriskannya, kacang panjang
yang sudah disiapkan dipotong kemudian siram 
taoge dengan air yang mendidih sampai layu. 
Setelah itu, goreng cabai, terasi, 
bawang putih dan kencur. 
Haluskan dan tambahkan gula, garam dan kelapa parut, 
kemudian aduk hingga tercampur rata. 
Langkah terakhir yaitu mencampurkan semua sayuran 
dengan bumbu kelapa parut lalu sajikan
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Lupis/lopis jamak dijumpai di berbagai tempat di Banyumas, Lupis/lopis jamak dijumpai di berbagai tempat di Banyumas, 
terutama pasar tradisional. Makana ini masuk dalam terutama pasar tradisional. Makana ini masuk dalam 
kategori jajanan pasar. Makanan ini berbahan dasar dari kategori jajanan pasar. Makanan ini berbahan dasar dari 
beras ketan, berwarna berwarna hijau dengan rasa cita rasa beras ketan, berwarna berwarna hijau dengan rasa cita rasa 
yang khas. Untuk menikmati biasanya disandingkan dengan yang khas. Untuk menikmati biasanya disandingkan dengan 
parutan kelapa dan gula merah yang dicairkan (kental). parutan kelapa dan gula merah yang dicairkan (kental). 
Cita rasa gurih dan legit beradu di mulut ketika memakan Cita rasa gurih dan legit beradu di mulut ketika memakan 
kue lopis inikue lopis ini

Lupis/lopis jamak dijumpai di berbagai tempat di Banyumas, 
terutama pasar tradisional. Makana ini masuk dalam 
kategori jajanan pasar. Makanan ini berbahan dasar dari 
beras ketan, berwarna berwarna hijau dengan rasa cita rasa 
yang khas. Untuk menikmati biasanya disandingkan dengan 
parutan kelapa dan gula merah yang dicairkan (kental). 
Cita rasa gurih dan legit beradu di mulut ketika memakan 
kue lopis ini
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·   1 cup beras ketan·   1 cup beras ketan
·   Daun pisang·   Daun pisang
·   Garam·   Garam
·   Pandan·   Pandan
·   Air untuk merebus·   Air untuk merebus
·   Kelapa parut, dikukus·   Kelapa parut, dikukus
·   Gula merah cair·   Gula merah cair
·   Cuci bersih beras ketan, lalu tambahkan sedikit garam.·   Cuci bersih beras ketan, lalu tambahkan sedikit garam.
·   Cuci, lap, dan potong daun pisang sesuai ukuran ·   Cuci, lap, dan potong daun pisang sesuai ukuran 
   yg diinginkan.   yg diinginkan.
·   Isi daun pisang dengan 2 sdm beras ketan, ·   Isi daun pisang dengan 2 sdm beras ketan, 
   lalu tutup dan rekatkan dengan tusuk lidi.   lalu tutup dan rekatkan dengan tusuk lidi.
·   Panaskan air, tambahkan daun pandan, rebus lupis ·   Panaskan air, tambahkan daun pandan, rebus lupis 
   selama 1 jam. Angkat dan tiriskan.   selama 1 jam. Angkat dan tiriskan.
   Bila sudah agak dingin, buka bungkus daun pisang,    Bila sudah agak dingin, buka bungkus daun pisang, 
   gulingkan lupis di atas parutan kelapa yang    gulingkan lupis di atas parutan kelapa yang 
   sudah dikukus. Tambahkan gula merah cair   sudah dikukus. Tambahkan gula merah cair

·   1 cup beras ketan
·   Daun pisang
·   Garam
·   Pandan
·   Air untuk merebus
·   Kelapa parut, dikukus
·   Gula merah cair
·   Cuci bersih beras ketan, lalu tambahkan sedikit garam.
·   Cuci, lap, dan potong daun pisang sesuai ukuran 
   yg diinginkan.
·   Isi daun pisang dengan 2 sdm beras ketan, 
   lalu tutup dan rekatkan dengan tusuk lidi.
·   Panaskan air, tambahkan daun pandan, rebus lupis 
   selama 1 jam. Angkat dan tiriskan.
   Bila sudah agak dingin, buka bungkus daun pisang, 
   gulingkan lupis di atas parutan kelapa yang 
   sudah dikukus. Tambahkan gula merah cair
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Makanan ini dijual dengan harga dengan murah. Di pasar, Makanan ini dijual dengan harga dengan murah. Di pasar, 
pembeli bisa membeli lopis mulai seharga dua ribu rupiah. pembeli bisa membeli lopis mulai seharga dua ribu rupiah. 
Penjual lopis biasnaya menjual aneka jajanan lain, Penjual lopis biasnaya menjual aneka jajanan lain, 
seperti cenil, getuk, tiwul, dan klepon, juga dengan dua ribu seperti cenil, getuk, tiwul, dan klepon, juga dengan dua ribu 
atau tiga ribu rupiah pembeli bisa membeli jajanan lengkapatau tiga ribu rupiah pembeli bisa membeli jajanan lengkap

Makanan ini dijual dengan harga dengan murah. Di pasar, 
pembeli bisa membeli lopis mulai seharga dua ribu rupiah. 
Penjual lopis biasnaya menjual aneka jajanan lain, 
seperti cenil, getuk, tiwul, dan klepon, juga dengan dua ribu 
atau tiga ribu rupiah pembeli bisa membeli jajanan lengkap
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Mendoan merupakan varian 
dari pengolahan makanan berbahan
tempe yang berasal dari daerah Banyumas 
dan sekitarnya. 
Tempe sendiri adalah bahan makanan 
mentah yang diproses dari bahan baku kedelai. 
Istilah mendoan berasal dari 
kata “mendo” yang dalam Bahasa Banyumas 
berarti setengah matang, lembek, atau lemah.

a. Tempe khusus mendoan 500 gr
b. Tepung terigu 250 gr
c. Tepung beras 15 gr / 3 sdm
d. Daun bawang 2 batang diiris tipis
e. Air putih 400 ml
f. Minyak goreng 500 ml
Bumbu untuk dihaluskan:
a. Bawang putih 10 gr (4 siung)
b. Kemiri 3 butir
c. Kencur 5 gr
d. Ketumbar 1 sdt
e. Garam 2 sdt

a. Masukkan tepung terigu, tepung beras dan bumbu-bumbu yang telah dihaluskan 
(diuleg) ke dalam mangkok atau wadah yang cukup besar
b. Tambahkan sedikit demi sedikit air putih ke dalam bahan adonan tersebut sambal
diaduk hingga bercampur dan bumbu larut didalamya sampai adonan bertekstur 
agak kental
c. Masukkan irisan daun bawang dan aduk hingga rata
d. Panaskan minyak goreng sampai siap untuk digunakan untuk menggoreng
e. Masukkan dan celupkan tempe ke dalam adonan, pastikan seluruh bagian tempe 
sudah terselimuti dengan adonan tepung
f. Goreng tempe yang sudah dicelupkan ke dalam adonan sampai kadar setengah matang 
g. Angkat gorengan tempe
h. Mendoan sudah siap untuk disajikan dan dinikmati.
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Tekstur kulit nopia yang mirip dengan cangkang telur Tekstur kulit nopia yang mirip dengan cangkang telur 
menjadikan kue ini memiliki banyak nama sebutan dari para menjadikan kue ini memiliki banyak nama sebutan dari para 
penikmatnya. Ada yang menyebut Ndog Gludhug yang penikmatnya. Ada yang menyebut Ndog Gludhug yang 
memiliki arti “telur halilintar” yang melekat sebagai nama memiliki arti “telur halilintar” yang melekat sebagai nama 
populer dari nopia. Sementara itu, nopia yang dibuat populer dari nopia. Sementara itu, nopia yang dibuat 
dengan ukuran yang lebih besar biasa disebut sebagai dengan ukuran yang lebih besar biasa disebut sebagai 
telur gajah. Selain sebutan telur halilintar dan telur gajah, telur gajah. Selain sebutan telur halilintar dan telur gajah, 
ada nama lain yang juga populer untuk menyebut nopia, ada nama lain yang juga populer untuk menyebut nopia, 
yakni mino. Mino adalah kependekan kata dari “mini nopia”, yakni mino. Mino adalah kependekan kata dari “mini nopia”, 
alasannya mino dibuat dengan ukuran yang lebih kecil dari alasannya mino dibuat dengan ukuran yang lebih kecil dari 
ukuran nopia pada biasanya. Penyebutan nopia kecil ukuran nopia pada biasanya. Penyebutan nopia kecil 
dengan nama mino sering membuat orang dari luar daerah dengan nama mino sering membuat orang dari luar daerah 
beranggapan bahwa nopia dan mino adalah berbeda. beranggapan bahwa nopia dan mino adalah berbeda. 
Padahal, sebetulnya sama, hanya mino dibuat dengan Padahal, sebetulnya sama, hanya mino dibuat dengan 
ukuran yang lebih kecil. Saat ini, nopia dan mino tidak ukuran yang lebih kecil. Saat ini, nopia dan mino tidak 
hanya tersedia di wilayah Banyumas, namun dapat hanya tersedia di wilayah Banyumas, namun dapat 
ditemui di berbagai toko oleh-oleh di kotakota besar di ditemui di berbagai toko oleh-oleh di kotakota besar di 
pulau Jawa, Sumatra, dan Kalimantanpulau Jawa, Sumatra, dan Kalimantan

Tekstur kulit nopia yang mirip dengan cangkang telur 
menjadikan kue ini memiliki banyak nama sebutan dari para 
penikmatnya. Ada yang menyebut Ndog Gludhug yang 
memiliki arti “telur halilintar” yang melekat sebagai nama 
populer dari nopia. Sementara itu, nopia yang dibuat 
dengan ukuran yang lebih besar biasa disebut sebagai 
telur gajah. Selain sebutan telur halilintar dan telur gajah, 
ada nama lain yang juga populer untuk menyebut nopia, 
yakni mino. Mino adalah kependekan kata dari “mini nopia”, 
alasannya mino dibuat dengan ukuran yang lebih kecil dari 
ukuran nopia pada biasanya. Penyebutan nopia kecil 
dengan nama mino sering membuat orang dari luar daerah 
beranggapan bahwa nopia dan mino adalah berbeda. 
Padahal, sebetulnya sama, hanya mino dibuat dengan 
ukuran yang lebih kecil. Saat ini, nopia dan mino tidak 
hanya tersedia di wilayah Banyumas, namun dapat 
ditemui di berbagai toko oleh-oleh di kotakota besar di 
pulau Jawa, Sumatra, dan Kalimantan
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Tahu gecot terbuat dari bahan dasar tahu yang disajikan Tahu gecot terbuat dari bahan dasar tahu yang disajikan 
dengan kupat (ketupat). Ketupat pada tahu gejot dengan kupat (ketupat). Ketupat pada tahu gejot 
dipotong kecil-kecil, kemudian ditambahkan sayur-mayur dipotong kecil-kecil, kemudian ditambahkan sayur-mayur 
berupa potongan kubis dan tauge yang sudah dimasak berupa potongan kubis dan tauge yang sudah dimasak 
terlebih dahulu.  Sedangkan bumbu yang digunakan pada terlebih dahulu.  Sedangkan bumbu yang digunakan pada 
makanan ini terbuat dari bumbu-bumbu sederhana yang makanan ini terbuat dari bumbu-bumbu sederhana yang 
ada di dapur, yakni garam, gula merah, bawang putih, ada di dapur, yakni garam, gula merah, bawang putih, 
cabai rawit kukus, kencur, dan kacang goreng. cabai rawit kukus, kencur, dan kacang goreng. 
Semua bumbu diuleg menggunakan cobek kemudian Semua bumbu diuleg menggunakan cobek kemudian 
ditambahkan air asam jawa dan kecap manis sehingga ditambahkan air asam jawa dan kecap manis sehingga 
menghasilkan bumbu saus yang agak kental. menghasilkan bumbu saus yang agak kental. 
Untuk mendapatkan cita rasa yang lezat, Untuk mendapatkan cita rasa yang lezat, 
dalam pembuatan bumbu saus tahu gecot harus dilakukan dalam pembuatan bumbu saus tahu gecot harus dilakukan 
secara berurutansecara berurutan

Tahu gecot terbuat dari bahan dasar tahu yang disajikan 
dengan kupat (ketupat). Ketupat pada tahu gejot 
dipotong kecil-kecil, kemudian ditambahkan sayur-mayur 
berupa potongan kubis dan tauge yang sudah dimasak 
terlebih dahulu.  Sedangkan bumbu yang digunakan pada 
makanan ini terbuat dari bumbu-bumbu sederhana yang 
ada di dapur, yakni garam, gula merah, bawang putih, 
cabai rawit kukus, kencur, dan kacang goreng. 
Semua bumbu diuleg menggunakan cobek kemudian 
ditambahkan air asam jawa dan kecap manis sehingga 
menghasilkan bumbu saus yang agak kental. 
Untuk mendapatkan cita rasa yang lezat, 
dalam pembuatan bumbu saus tahu gecot harus dilakukan 
secara berurutan
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