Saizu
Publisher

Tim Penyusun

M. Ajib Hermawan | Layla Mardliyah | Arif Hidayat | Syifaun Nada |
Abdal Chaqil Harimi | Dimas Indianto | Maulana Mualim |
Ageng Widodo | Sidik Fauji | Inten Mustika | Umi Khomsiyatun | Ubaidillah

Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan




Ensiklopedi

Kuliner Banyumas




Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 19 Tahun 2002
tentang Hak Cipta

Lingkup Cipta
Pasal 2

1. Hak cipta merupakan hak ekslusif bagi Pencipta atau Pemegang Hak
Cipta untuk mengumumkan atau memperbanyak CiptaaNnya, yang
timbul secara otomatis setelah suatu ciptaan dilahirkan tanpa
mengurangi pembatasan menurut peraturan perundang-undangan

yang berlaku.

Ketentuan Pidana
Pasal 72

1. Barangsiapa dengan sengaja atau tanpa hak melakukan perbuatan
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 2 ayat (1) atau Pasal 29 ayat (1) dan
ayat (2) dipidana dengan pidana penjara masing-masing paling singkat 1
(satu) bulan dan/atau denda paling sedikit Rp. 1.000.000,00 (satu juta
rupiah) atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun dan/atau denda
paling banyak Rp. 5.000.000.000,00 (lima Miliar rupiah).

2. Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, memamerkan, mengedarkan,
atau menjual kepada umum suatu Ciptaan atau barang hasil pelangaran
Hak Cipta atau Hak Terkait sebagaimana dimaksud pada ayat (1)



Ensiklopedi

Kuliner Banyumas

Tim Penyusun

M. Ajib Hermawan | Layla Mardliyah | Arif Hidayat | Syifaun Nada |
Abdal Chagqil Harimi | Dimas Indianto | Maulana Mualim |
Ageng Widodo | Sidik Fauji | Inten Mustika | Umi Khomsiyatun | Ubaidillah

Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan

%?Saizu
Publisher



Ensiklopedi Kuliner Banyumas

Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan
All Right Reserved

Hak Cipta pada Penulis
Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh isi buku ini dalam bentuk apapun, baik
secara elektronis maupun mekanis, termasuk memfotokopi, merekam atau dengan
sistem penyimpanan lainnya, tanpa izin tertulis dari penerbit

Penanggungjawab
Dr. H. Ansori, MLAg.

Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan
Tim Penyusun

M. Ajib Hermawan
Layla Mardliyah
Arif Hidayat
Syifaun Nada
Abdal Chagil Harimi
Dimas Indianto S
Maulana Mualim
Ageng Widodo
Sidik Fauji

Inten Mustika
Umi Khomsiyatun
Ubaidillah

Cetakan pertama, 2022

Editor: Ahmad Muttaqin, Mawi Khusni Albar
Cover: Fitrianto
Tata letak: Tim Kreatif

Diterbitkan oleh:

SAIZU Publisher

Jalan A. Yani 40a, Purwokerto, Banyumas Jawa Tengah
Telp. 0281635624

Email : saizupublisher@uinsaizu.ac.id

‘Website : books.uinsaizu.ac.id



PENGANTAR TIM PENYUSUN

Dalam survei tentang “apa yang Anda kebahui
Genbang Banyumas?” yang pernah kami lakukan,
Gernyata yang diketahui dan berkesan dalam
peringkat yang btinggi adalah Baturaden, Sobto
Sokaraja, Getuk Goreng, dan Mendoan. Menariknya,
biga unsur yang disebub itu berasal dari segi kuliner
khas Banyumasan. Popularitas ketiga kuliner itu
Gelah menjadi daya Garik yang mengesankan dan
membuabt penasaran banyak orang ingin mengunjungi
Banyumas. Apalagi jika mereka Gahu, momen
menikmati kebiga kuliner itu adalah saat suasana
hujan sore atau sehabis hyjan. Kehangatan makanan
Gerasa jauh lebih nikmat karena menyatu dengan alam

Sebenarnya, masih banyak makanan khas
Banyumas yang memiliki cita rasa dan Gidak kalah
nikmatnya. Banyumas memiliki kekayaan dalam aneka
variasi makanan. Ada jenang jaket, nopia, klanting,
cimplung, templek, lopis, golang galing, jalabia, inGil,
ondol, kemplang, kampel dan beberapa lainnya.
Dari banyaknya kuliner yang khas, lebih
banyak didominasi makanan ringan sebagai kudapan.
Pemerinbah Kabupaten Banyumas bGelah berusaha
melestarikan kuliner. tradisional Banyumas dalam
pasar.khusus yang buka pada hari Sabtu dan Minggu,
yakni di Pasar. Kuna Lereng (di Desa Petir, Kalibagor)
dan| Pasar Pinggir' Alas (Baturaden). Keberadaan
pasar; ini' diharapkan. mampu_membuat kuliner
Gradisional/ Banyumas dapat: dinikmati oleh berbagai

kalangan.
o




Namun, usaha ibu masih belum maksimal karena
pengetahuan masyarakat masih rendah, juga
beberapa makanan khas Banyumasan itu Gidak
semuanya bGersaji dalam pasar, namun ditemukan
dalam ribual agama budaya. Di pasar itu, mereka
hanya menemukan makanan dan namanya saja, tidak
ada info yang debail Gerkait dengan beberapa
klasifikasi yg bisa djjadikan pengetahuan. Data-data
Gertulis dan lengkap yang menghimpun kuliner khas
Banyumas baru sebabas website yang ditulis secara
singkat dan Gerbabas. Bahkan, boleh dikabakan hanya
informasi umum yang belum lengkap karena belum
mengungkap sejarahnya, proses pembuatan,
informasi rasa, dan di mana orang dapat memperoleh,
maupun filosofi dari nhama makanan Gersebub.
Oleh karena ibu, penting kiranya untuk menyusun
ensiklopedi kuliner Banyumas yang sangat bervariabif
ibu dan mampu menjelaskan dengan rinci.
Ensiklopedi kuliner Banyumas dibuat dalam bentuk
buku berisi foto, sejarah, proses pembuatan, informasi
rasa, dan informasi di mana orang dapat memperoleh,
maupun filosofinya. Buku ini dicebak dengan warna
sehingga dapat Gerlihat jelas Gekstur, pola, warna,
maupun debail komposisinya. Hal ini agar dapab dibaca
dan dipelajari oleh generasi penerus yang belakangan

kehilangan identibas daerah mereka sendiri.

Kami' berharap bahwa adanya ensiklopedi ini akan
membuat' masyarakat, Banyumas bangga memiliki
kekayaan kuliner, lengkap. dengan pengetahuan
kearifan|lokal di dalamnya. Adanya ensiklopedi ini akan
memudahkan'_pelajar, peneliti,. wisabawan, maupun
bidang-bidang" terkait: 'unbuk memahami budaya
Banyumas dari segi kuliner,




Kami berharap kehadiran ensiklopedi kuliner
Banyumas dapat menjadi sumber informasi dan data
yang jelas dan dapat dipertbanggungjawabkan.
Ensiklopedi kuliner Banyumas ini akan membuab
generasi penerus di Banyumas memahami makanan
lokal khas Banyumas karena dapab djjadikan sebagai
bahan ajar dalam maba pelajaran seni dan Budaya di
sekolah, maupun bahan kajian di perguruan Ginggi.
Ensiklopedi kuliner Banyumas menjadi data bagi para
peneliti unbuk melakukan kajian mengenai budaya
Banyumas dari segi kuliner. Di sisi lain, Ensiklopedi
kuliner Banyumas akan dapat mengangkab
perekonomian masyarakat dengan semakin dikenal
dan populernya kuliner khas Banyumas.

Buku ensiklopedi Kuliner Banyumas ini
merupakan karya bersama dari Pusat Kajian dan
Pengembangan Budaya Penginyongan (PKPBP)
UIN Prof. K.H. Saifuddin Zuhri (UIN Saizu) Purwokerto.
Karya ini merupakan upaya kami unbuk sedikit
berkonbtribusi tGerhadap pelestarian dan
pengembangan budaya Banyumas/Penginyongan.
Meskipun, tenbu saja karya ini masih sangat terbatas
danjauh dari sempurna.

Purwokerto, 12 September 2022

Tim Penyusun




PENGANTAR REKTOR UIN SAIZU:

Glokalitas Makanan Lokal
oleh Prof. Dr. H. Moh Roqib, M.Ag.

Dunia makin sempit dalam pandangan dan jangkauan
masyarakat modern yang btelah mampu “nglipat bumi”
atau ilmu melipat bumi. Apalagi dengan adanya internet
dan handphone (HP) di bangan semua serba mudah, cepat,
dan Gerjangkau, Germasuk makanan. Jenis makanan luar
negeri seperti Kentucky dan Mc Donald bisa Gersedia di
dekat rumah kita berada di Baturaden, dalam hitungan
menit sudah bisa Gerhidang apalagi jika kia 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 kiGa.

Makanan abtau kuliner Barat Gersebut mampu
mengombinasikan rasa dan kemasannya yang “membumi”
sehingga enak di lidah sekaligus enak dilihat. Resep
makanan bisa diadapbtasi dengan cita rasa masyarakat
Penginyongan dan Indonesia, proses pembuatannya juga
bisa kolaboratif dari koki asing dan lokal, akhirnya Gerwyjud
makanan dengan nama Amerika, Getapi 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 Gerjadi “perkawinan” dengan ciba-rasalokal.

1 Mohammad Roqib adalah Rektor UIN Saizu, ketua FKKUB Banyumas dan
Pengasuh Pesantren Mahasiswa An Najah Purwokerto.




Perkembangan ini tidak menggelisahkan kita, jika kita
masyarakat Penginyongan juga mampu mengolah dan
menyajikan hal serupa di manca negara. Kita bisa membuabt
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, abau Tahu Gecot dan Jenang Jaket yang
mampu bersanding dengan makanan khas Austbralia
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.
Glokalibas kuliner Banyumas dan Penginyongan harus
diseriusi untuk lari dan lompat mengejar kuliner luar negeri
yang telah membanjiri masyarakat kibta.

Alih-alih bisa bersaing, jika kita cermati kuliner
masyarakat Penginyongan dan lebih khusus kuliner
masyarakat Banyumas semakin hari dilupakan paling Gidak
oleh generasi milenial kita. Mereka lambat laun merasa
asing dengan ciwel, tagean, oseng, dan mendoan yang
menjadi kebanggaan wong Banyumas. Jika tidak ada upaya
sistemabis 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 diserbai
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
unbuk melakukan hal serupa sehingga berjadi “gayung
bersambut” mengorbitkan kuliner kita. Selamat
membaca. . ;
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Cenil merupakan jajanan pasar
yang cukup digemari oleh
masyarakat di Banyumas sejak dulu .
kala. Dalam Serat Centhini, nama cenil N\_
telah disebut, itu artinya tahun 1814 sudah ada,
namun tidak ada yang tahu kapan makanan ini pertama

kali dibuat dan siapa yang menemukan. Cenil identik.dengan
Banyumas yang merupakan penghasil singkong dan dapat
dimasak menjadi cenil.Apabila melacak secara sosiologis,
cenil mulai dibuat dengan keberlimpahan hasil singkong
untuk diolah dengan cara dikukus atau direhus.

ﬁ
F[I_TO

Secara filosofil, ceml melambangkan perkumpula

et Auin
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KOMPOSISI

- 1kg singkong
- 150 gr kelapa parut
- 100 gr gula pasir
# - 1sachet agar agar plain
ad - 1/2 sdt garam
- pewarna sesuai selera
Bahan taburan: (campur dan kukus se
- Kelapa parut secukupnya
- 1/2 sdt garam

CARA PEMBUATAN |

b Kueas dan pa}fut singkong. Peras sedikit:
& WP Campurkan semua bahan, aduk rata.
‘ 3! Bagi menjadi 3 baglan kasih ETELGERS
: T A’Taruh ke.cetakan sesuai warna:
‘/g 9. Panaskan kukusan. Kukusibulatanisingkong
selama|20jmenit hinggajmatang!
@,‘»- etelahimatang, potong kotak
Lalu] gulingkan] keratas kelapa parut? !
78S ajikan dengan|sedikit gula!

o

~ Ensikloped
Pusat Kajian d: ‘mbangan Buda
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Cenil bisa dibeli di pasar; tradisional/diiBanyumas
terutama di pagi hari. Di pasér tradisional
makanan masa kecil. Pedagang biasanyaljtidak{hanyal
menyajikan cenil saja, melainkanjjugaimakananjlain
seperti lupis, grontol, dan gethuk’Hallini[supayaliajbisal
menyajikan banyak hal untuk dijual;Sebagailmakanan|
tradisional, cenil tidak dapat betahan lama

Paling lama satu sampai dua hari'harus{sudah[difmakan$
Karena itu, cenil tidak bisa dijual'dalam ﬁﬁ&ﬂgmm
dan membutuhkan waktu lama.

(Eenilldibuat{bukanjsebagail makanan
mmm
imaupunjuntukinitualy€enilldapatfdimakanjkapanjsajaj
[dalamjwaktufsantaiymaupun]sebagaijtemanjuntuls
berbincangzbicangf{dalamfsebuahjjamuan$
Dalam]budayaltradisiimasyarakaiBanyumas?
cenil/seringlkitajjumpaijjugaldalamfacaralrituallseperti
sedekahlbumigerebegimaupuninituallyanglainnya
Bahkanjceniljugalkadangimenjadilhidanganfdalam;
hajatanlataufacarazacarajtertentujyangibentema
lokalitasjBanyximas¥

Ensiklopedi Kuliner Banyumas
Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan




Cimplung merupakan makanan
khas tradisional dengan rasa

manis dan legit oleh sari-sari

dari gula. Awal mulanya,
keberadaan makanan ini tidak
terlepas dari kebiasaan masyarakat
Banyumas yang dahulunya suka

M,

mengkonsumsi singkong sebagai bahan

Makanan ini/dinamakan(cimplung'karenaproses

pembuatannya dimasukkan “dicemplungkan’ ke dalam
i

air nira yang sedang diolah menjadi gulaijawa.
Walaupun, dalam /perkembangan kekinian, ada yang
membuat cimplung dengan;gula jawa direbus dan

dicampur air; baru umbi-umbian/dicemplung.

o W
A B

ginyongan




Cimplung ini biasa dihidangkan

sebagai “teman” minuman hangat,

seperti kopi atau teh.

Masyarakat Banyumas atau

sekitarnya biasanya menikmati 3

cimplung di pagi hari atau di/sorelhari 'i

seraya bercengkrama dengan keluarga: =
Sayangnya, cimplung hanya bertahan;l'atau dua han
jika lebih dari itu dapat terjadi fermentasi sehmgga rasa
khas cimplung sudah hilang. c

=

Cara pembuatan cimplung sngat sederhana '
air nira direbus hingga mendldlh danikemudian}
bahan—bahan seperti smgkong, u&n —ubian;
kelapa muda, atau pisang/dimasukkanjke dalam mra
yang telah mendidih itu. Kemudian, dltu_gggu .
beberapa saat (antara 15 menit hingga!30 memt)

sudah matang.

CARA PEMBUATAN

Ensiklopedi Kuliner Banyumas'“




Ciwel merupakan jajan
pasar yang berwarna hitam
kecoklatan yang merupakan
makanan khas Banyumas.
Ciwel terbuat dari tepung singkong yang
direndam dalam cairan rendaman jerami padi
sehingga bersifat basah.

DETET T EVERGET N ER ELELER Banyumas t:|wel sering|

kita jumpai juga dalam acara QE seperti sedekah bumlh
gerebeg, maupun ritualiyang|lainnya. Bahkan, clwel(jt}ga

kadang menjadi hidangan/dalam|hajataniatau! acar'"a acara
tertentu yang bertema lokalitas Banyun&as NE 1

.-'n
o

yang
mmmm;ﬁi@ k_enng)

3 FlLOSOFl

K A
Ensiklopedi Kuliner Banyumas |
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-Pewarna bakar, hatang padl kerlng hinggalhitamYdidinginkan¥




Dagelmerupakan'bahan makanan yang
terbuat{darifampas kelapa kemudian
Menurut|KBBIdage adalah
makananiyang[dibuatidari sisa atau
buangan biji karetikulitiubi kayu dan
& seliqﬁginya yang diperagikan.
Y Déﬁ@ﬁé?upakan_makanan khas
PO i
e Banyumas'|Pada,umunya dage
fdisajikan|sebagailcemilan atau
makanan]kecil'yang digoreng dan
dilengkapildengan cabai rawit
yang[sudahjtua sehingga pedasnya

menggugah selera

% -

KANDUNGAN

g \l :g.:z‘ = ‘
Banyak orang menganggap dag adalaﬁlmaka‘nan yang'tidak®*
memiliki gizi karena berasal'dari‘sisa*atau bua’hm

Beberapa orang tua juga banyak yang tidak mengizinkan




wadah bahan baku, peniris, alat perendam, penfermentasiis
diusahakan tidak terbuat dari logam (bambu atau pgrs,tik);;*
Setelah itu menyiapkan bahan baku berupalbungkil kela[?é |
yang kering, bersih atau tldak kotor, tldak herjamur dan’ =

Setelah itu persmpan inokulum (ragi//laru) dage
sebagai berikut:

PROSES PEMBUATAN

a. Inokulum Padat
Usar daun (spora kapang yang menempel di permukaan daun kapang b
tempe atau waru yang sudah mengalami sporulasi yang menempel
pada hekas pembungkus tempe baik dari daun jatii atau daun pisang.
Biasanya dilakukan dengan cara diusar-usarkan pada bahan
media tempe

2 hari dikerok.
¢. Kembangbiakkan inokulum jenis rizhopus dan kapang tempe mucor

Setelah selesai inokulasi kemudian dicetak di atas anyaman widig atau i
dicetak di kantong plastik berlubang dengan jarak 2 cm
antara lubangnya.

b. Inokulum Cair
Spora kapang yang tumbuh pada permukaan dage yang berumur
\
X
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ES BADEG

Es badeg merupakan minuman segar'yang berasal dari -
manggar (bunga kelapa) yang disadap. Es badeg berwarna l
keruh dan memiliki cita rasa manis, segar, sedikit sepet dan¥
seperti mint (semriwing). Badeg berasal dari manggar,yang
disadap abtau disebut air nira.
Selain bisa langsung dikonsumsi
sebagai minuman,

badeg merupakan bahan dasar
pembuatan gula merah

@@ﬁﬂiﬁ@gﬁm
|merupakan/badeg[asliltanpal
konsumenlmenyukai




Badeg banyak dijjual gl%h pe_"t:il'aga
i T
dengan menggunakanrgerobag ma%'pun sepeda
Ada pula pedagang yang memgnggulnga
Badeg ditempabtkan pada pongkor?':-

panjang kurang lebih 70-90' sentimeter.
Para penjual badeg biasanya hanya'menjual
es badeg yang dibelinya darijpenderes
(penyadap air nira). Badeg dibeli dengan kisaran
harga Rp 4000,- sampai Rp 5000;- per liGer.

Satu liter badeg bisa menjadi dua sampal F
Giga porsi Gergantung es yang dlbambahkan

Harga sabu porsi es badeg sangab

Gerjangkau yakni mulai dari Rp. 3000,

- KEUNIKAN

n

-
el B



Eslbadegbisalbertahanisatulsampaildua
hari[dilemarilpendingin/idalamlkeadaanldingin®
Uikallebih[darilbigalhariimakalrasalbadeglakan
berubahlmenjadi/SedikitimasamiKebikalsudah!
masamimakalberartilSudahlGerjadilfermentasi
memabukanYKeberadaanles]badeg/mulailsusah
R@E@MEm
m:m]
@’sﬂﬁ@?lﬁé?

i'k]oped Kul ner Banyumas
enginyongan



SOKARAJA

SokaraJa »
>

@éﬁiﬂk dandasar
@IEI!] masgarakab Bangumas R i
menyebutnyaldengan{sebutan "gpl d" dengan bambahan o
gulaljawalmembuat/getuk{goreng|ini menJadl ;
(‘:EB@%(E!‘RZ dlbemukan padaltahun1918 secara ; 2l aan
Sanplrngad h B
'seorang|penjual/nasirames keliling
menJuaI ®
[mﬂ@mmmm '
@mmmm@m
PadalSaablibugebukiyanglialjualiis
mencarl cara
@ﬂﬁ!}k@ﬁ@j}nﬁj bidak{dibuang st
GE]]] kemball
[Kiamﬂ}imgm@ bidak{habis i
Ternyaba B
pembeh dan disukai S

[@Iiﬂ bukanlah makanan gang tidak lagi beuual
mﬂkﬁﬂlﬁfﬂ@ﬂ‘iﬂkgﬂ@ sengaja dJuaI SQjak saab ibu, ol
Sanpirngad/mulai mengembangkan warung gebukig
@@@ﬁkﬁﬁ]@ﬁmaﬁlﬁm dari warung naS| ramesnga
Bisa[diperkirakanjiwarunglgetuk gorengnya Jusbru‘berkembang
m@@@ﬁiﬁ:m}ﬁbf@m menubup warung rames dan beralih_
menjadi/penjual/getuk: goreng‘garb'ema di Kecamaban Soara
@g’iiI[[k dlpopulerkan oleh menanbu .;;\
G[Eﬂ] sehlngga dikenal
@imﬂ; Goreng H: Toh% HISTORI ¥

A . A ‘ -

Ensiklopedi Kuliner Banyumas
Pusat Kz in Pengembangan Budaya Penginyongan.




. ' Bangak pengusaha gebuk darilberbagai daerah mencatub
" Sor,g;a gr_lbuk merek dagangnya. Merek getuk
“goreng nan Iegen‘dariSim’mewabah ke mana-mana,

L mulai sudub Jalanan rusak kelas kota kecamatan di Cilacap,
4 hingga, Jjalanan padat Bandung. Bahkan, di Brebes,

yang; kadung dicap sebagai kota Gelur asin pun, berdiri

N gelgallgebuk\goreng SokaraJa Perlahan Gapi pasbi,

kuliner; khas ini dlakthebagal kekayaan Indonesia,

dan dlbebapkan sebagal warisan budaya nasional bukan
benda (wfbanglble) oleh| Direkborat Inbernalisasi Nilai dan
Diplomasi Budaya Kemenberlan Pendidikan dan

. Kebudayaan (Kemendlkbud) Rl pada 4 Oktober 2017

k di Jakarta dengan 20170077411
-

s A
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Eﬂﬂiﬂkm mudah di dapab N
gebuk goreng,#.ﬁ""‘ 4
@:nlm dengan mudah'™
mﬂamﬂm Apalagl ljaman dulu smgkong
m GB zaman dulu 3

nasi sebagal
mmmmmr@ 3
mmm '

zaﬁram
mengenal[sistemlirigasi,jkebun;kebun| smgkong mudah
G]i iimakanan gang
o (oo o STaan SngKong bermunculan . ©
@mmmm makanarwigebhuk
GII kemudlan \hari, :makanan 5
ibulbisaldiolahldalamiwujud/gorengans hlngga bemlpbalah g
mﬁjm kigoreng?

|I>I| bangak varla"s dalam peng,c\_ han
@;ﬁnjk {Sebagian|besar, berallh ke cara pengolah
A modern dan beberapa bebap memperbahankanﬂ,
'.1-' ‘e “cara brad|S|onaI Dalam pengolahannga para produsen e
Ry v gebuk goreng sokaraJa bebap memperhabikan | mubu .
- produk dan cara produkS| pangan yang baik.
Gebuk goreng Sokaraja merupqlgan produk makanan
olahan yang berdasarkan pada kearifan lokal yang burut
mewarnai keberagaman kuliner. bradisional nusantara yang

masih bertahan hingga saab ini.

#




Guru Besar Teknologi Pangan dan Hasil Perbanian (TPHP)
Universitas Gadjah Mada (UGM),

Prof. Dr. Ir. Agnes Murdiati M.S mengatakan, di dalam
makanan gebuk goreng berkandung kalori probein

Selain itu, Agnes mengatakan berdasarkan sbudlnga
gebuk goreng di Sokaraja kadar gulanga sudah lebih darlf'
25 persen sehingga ia bisa juga berfungsi Ca
sebagai pengaweb. Resep dan cara membuab gebuk
goreng khas sokaraja super legit yang renyah, empuk
dan anbi bantabt.
Bahan-bahan

- 500 gram singkong b
- 150 gram gula jawa atau gula merah disisir B
-1/2 sendok teh garam oy
- 1/4 sendok Geh vanili bubuk (opsional) i
- Minyak goreng secukupnya

- Bahan Tepung Pelapis

- 75 gram tepung beras

- 2 sendok makan tepung Gerigu serbaguna
- Air secukupnya

":::

# -
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getuk goreng sokaraja. ;
- Kupas dan cuci bersih singkong lalu pobong kecﬂ kecﬂ
- Rebus abau kukus singkong hingga matang dan’ lunak.
- Setelah singkong matang, diamkan sebenbar hlngga uap
panasnya hilang baru buang seratnya.
- Lalu haluskan singkong dengan cara dlbumbuk ’f-f
sampai lembub. i Jh 5
- Tambahkan gula merah yang telah disisir, garam, ! .
dan vanili bubuk ke dalam adonan singkong yang m_ ih} -\
hangabt. aduk rata adonan getuk sampai semual bahan
Gercampur dengan raba.

selera. lakukan proses ini sampai semua adonan habis!

- Panaskan banyak minyak dalam wajan
untbuk menggoreng.

- Sambil menunggu minyak panas, buat bahan
pencelupnya yaitu campurkan Gepung beras,
Gepung Gerigu, dan air secukupnya dalam mangkuk.

- Aduk raba sampai adonan pencelup berbeksbur bidak S8
berlalu kenbal dan bidak berlalu'encer. _' _

- Celupkan adonan getuk ke dalam adonan B%ﬁcelup laluj®

goreng dengan api sedang sampai mabang berwarna

coklab keemasan. angkat dan biriskan. ,""

Gebuk goreng sokaraja siap disajikan’
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Golangzgaling]yanglmemilikisebutan|lainlkuelgalundeng]ini
dijuallselalu[dalamlkeadaanifreshiRedaganglakanimembuat
adonanldildepanlorang[yang/membeliMula;mula
Lepunglueriguldicampur{denganjtelur]margarin
airfdan]bahanllainnyaldiuleniselamajiomenit{Kemudian)
adonanlditinggalkanlbeberapalmenit/agarimengembang;
Setelahlibu¥adonanldibentukisegilempat/dan ¥
gulaljawalataulwjjeniSetalahlituldipotong;potong;
digoreng[deeplitylkeldalamminyak{yang|panasihingga
imengembang)merekahi{dan|kecoklatani|Kuelgolang-galing
yang|baruldiangkat[danlditiriskan!
semualpembelilkarenalrenyahldari

sangatlterjangkaufyaknilberkisar;
3000/rupiahlperjpotong




Golang-galing digemarimasyarakat]Banyumas dan disajikan
unbuk berbagai acara dari hajatan;{slametan,

menjamu tamu, hingga sebagai teman medang saja

di rumah. Di pagi hari abau'malam|hari, para pedagang
golang-galing selalu dikelilingi pembelilyang ingin
menyantap golang-galing panas

Belum dikebahui 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 menurErninga dari
generasi sebelumnya




]ALAB lA

.“ X 2 . X\ =
T Y 3
S A el : '
r L4 "
iy, 'H. - .
Prami - i v s y a2
¥ b, ) 5 i -,' 5] .‘ \
il ‘ . £ ;;a" 3 - e
e _ i e L =
" _" 1 _ -
14-' e v i
o B
¥ . -y "
i I 4
F e il E,.
N A
= "

Jalabia atau jalabria dikenal sebagal kue dan

Jajalan legendaris dari pulau Jawa yang sermg
disajikan ketika ada acara kekeluargaan. Ada yang
menyebutkan kue ini sudah ada sejak rabusan Gahun
yang lalu, namun tidak ditemukan sumber gang pasbi.
kapan kue ini perbama kali dibuat




4 CARA PEMBUATAN i,
e f,,a% f

Cara pembuatannya sebagia berikut langkah pertama
sediakan bahan-bahan meliputi tepung beras, gula pasir/aren,
tepung terigu, fermipan (sejenis ragi pengembang) dan
minyak goreng. Kedua, buat adonan dengan cara mencampur,

LS

tepung beras dan tepung terigu disertai dengan -
air secukupnya. Ketiga, adonan yang sudah dibuat kemudlan
diamkan selama kurang lebih 4 sd 5 jam ¥ 1

%)

sampai mengembang. Keempat, S|apkan gula pasir/aren}
kedalam wadah ditiriskan air secukupnya kemudian dladuk
sampai gula mencair. Kelima, setelah mengembang masukkan
adonan kedalam alat khusus semisal cerek, kemudlal':'bentuk
adonan kue dan langsung digoreng. Lang@ keenam

setelah bentuk kue sudah matang kemudlamdlangkat dan
langsung dipindahkan ke wadah gula“p’a‘%ir/aren yang sudah’
mencair, tunggu sampai kue menyatu dengan gula kemudian|.
diangkat. Setelah melalui enam tahapan tersebut, kuejalahia
siap disajikan dan dinikmati

Ensiklopedi Kuliner Banyumas
Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan
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Sementara itu, dalam Kamus Besar.Bahasalh
Indonesia (KBBI), jalabia berarti makanan

dengan bahan dasar tepung kebtan,

diberi gula, kemudian dlgoreng 1Kue yang
sabu ini memiliki cita rasa manlsﬂeglb dengan
Gekstur lembut saat dihidangkan hangat!
Walaupun Gergolong kue legendaris dan
pernah populis di masanya, namun'saat ini
kue jalabia mulai susah ditemukan,

apalagi di pasar tradisional

3
EnSlklOpedl Kulmer Banyumas
angan Budaya Penginyongan
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Bagi masyarakat Banyumas, tentu|bidak{asing lagi dengan
dengan makanan jenang jaket. Makanan,dengan bahan
ubama Gepung beras ketan, gulajmerahj{dan sanban kelapa
menjadi makanan tradisional/yang|cukup berkeng_l

di kota-koba lain di Indonesia '

II'"-.,I ﬁ gAsliKetan.;/ k;'onim ini berasal dari kependekan
. bahan baku ubama gang digunakan dalam pembuatan
W RS
'1 Jenang, yaitu bepung beras|/keban asli.
Keasllan beras|kebtan|inilah,yang membuat makanan ini
sangab spesifik dan sulit ditemukan di koba lain,
selaln dnBanyumas




"
1.-

Cara pembuatan jenang jakeb i ini harus’ melalunproses
panjang dan lama. Hallinilah yang membuat makanan
bradisional yang sabulini'menjadi makanan unik dan banyak
digemari oleh masyarakab. Proses pembuaban jenang jaket
ini dimulai dengan menyiapkan pqrug_an.k_e_llapa dan diperas
sehingga menghasilkan santan ke_la_lpa'.:l-:?' S =

\t-

Sanban kelapa dicampurkan dengan.b_epﬁ'ngbé‘rgs" dani ™
dimasak hingga mendidih. Selanjutnya, gula'merah -
dicairkan dan diaduk-aduk hingga menghasilkan'gula
dengan kadar air yang sudah berkurang Kemudian,

gula bersebut ditambahkan ke dalam|tepung llﬁﬁm
sudah Gercampur dengan sanbtan: Semua ({EE:IéIdk
hingga menghasilkan adonan yang kalis: Adonan
didinginkan selama sabtu hari




Dalam Gradisi masyarakat Banyumas, jenang jaket sering
kiba jumpai juga dalam acara ritual seperti sedekah|bumi,
gerebeg, maupun ritual yang lainnya. Jenang jaket biasa
dikonsumsi sebagai makanan kecil dan hidangan dalam
suabu hajaban. Umumnya, apabilajada masyarakab)
Banyumas yang mengajakan hajatan baik itu resep5|
pernikahan, sunatan (khitanan) aGaupun sgukuran bak afdol
Jika tidak menghidangkan jenang jaket. Ini menjadi keblasaan x
nenek moyang yang masih Gerus dilestarikan oleh, - -
masyarakat Banyumas pada umumnya

Dalam proses pembuatanjenang; masyarakat
masih mempertahan alab-alat|tradisional.
menggunakan kayu bakar atau/arang|/dalam|perapian}
Hal ini bertyjuan agar panas)yang|dihasilnya
Uniknya, dalam proses pembuatan{adonan|Gersebut]harus
Gerus menerus diaduk sekitar 1-3 jam.
Pembuaban jenang jakeb juga dibutuhkan tambahanbahan
berupa vanili. Proses pembuabanjenﬁgjakeb yang/lama
menambah ciba rasa jenang menjadillezat ‘empuk
dan manis yang pas. Selain'itu, jenang Jakeb pun'memiliki
e A
aroma wanggi. Masyarakat Banyumas! bgsia mgnyembnga
wangi manggar (harum bunga kelapa): Gulajmerahlyang
i s
digunakan dalam pembuatan jenang Jakebgrbuaban dari
gula merah (pohon kelapa) asli{anpa (fampuran pemanis
buabtan. Hal inilah yang membedakan jenang Jake_ 1J,dengan
Jenang;jenang di kota lain 1

=
4

KEUN IKAN
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Y KLANTING

Klanting Banyumas terbuat
dari singkong asli tanpa
campuran bahan yang lain
dan tanpa diperas sehingga
tahan lama untuk dikonsumsi.
Klanting dimasak dengan cara
digoreng dengan menggunakan
minyak. Bumbu yang menyertai
lanting adalah garam, bawang putih, dan ketumbar.

karena bisa bertahan|cukupilamaldanitetap renyah'"
Kita juga bisa menemukannyadiltoko-tokolcemilan




Jika ingin mendapatkan tekstur

dan kerenyahan klanting yang
sempurna, maka proses penjemuran
dilakukan selama tiga hari.
Setelah dijemur, klanting kemudian digoreng dengan
menggunakan minyak dan disarankan untuk

menggunakan bahan bakar kayu.

Dalam pembuatannya, singkong dikupas sampai bersih,
kemudian direbus sampai matang dan dibuang sumbunya.
Kemudian, digiling serta dibumbui pada gilingan kedua dan

dipotong-potong kurang lebih sepanjang 15 cm. Setelah itu,
dibuat bulat-bulat (bentuk khas dari lanting) diletakkan

di atas nampan. Selanjutnya, klanting yang belum matang
dijemur di bawah terik matahari.

CARA PEMBUATAN
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KLUBAN

Pada umumnya, kluban hanya
disajikan untuk para petani
yang akan berangkat
meladang ke sawah. Bagi para istri,
kluban merupakan;bekalfmalkanany /
yang efisien untukydisaj 1
karena tidak terlalups P
rumit untuk membua“tnya"“lz\_
Para petani akan \ o

makan siang di dalam gubu ’g\_ &
sehingga tidak heran o

khas Jawa Tengah diantaranya: o
satu ikat kangkung, dua ikat kacang p,aﬁ'é'
satu ikat daun melinjo, satu 1kat baya
seratus gram taoge,

setengah butir kelapa setengah tua y B

yang diparut memanjang, ‘ ‘_‘ g

bumbu kluban yang terdiri dari: '7,'* W

tiga siung bawang putih, lima buah cabe; merah,
-2

setengah ruas jari kencur, satu sdtigulaimerah,

satu sdt terasi dan setengah sdm garam:?



‘ Proses Pembuatan

-

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. e -
Haluskan dan tambahkan gula, garam ‘dan kelapa parut
kemudian aduk hingga tercampur rata’} o A
Langkah terakhir yaitu mencampurkan semua sayuranr




Kraca merupakanjkuliner; khas Kahupaten Banyumas

JawajTengahjyang|bahan dasarnyatla(ngl; kecil:
alangan

Kraca atau

‘masyarakat]B Makanan inifsudahjmenempuhl
berbagaifzamanjnamuntmasihjeksis sampaifsekarang} sekaran
 Tidak™ada satupun’oranglyangjtidak§mengenal
Nama|(lain|dari|kracajadalah}tutut tiﬂ!’l S|put sawah?
atau| siput; gondang’|Mempunyai
kecoklataniyang/melindungijtubuh
banyaki{dijumpai/dimanapun|dibanyakitempat;

palaumerlcalgaram serta humbu=bumbu lainnya.

Cara memakan kracaini adalah dengan menyedot keong yang
sudah dlhuang penutupnyr@tau bisa dicungkil menggunakan
Slidi ataupun, glgl garpu. Makanan|ini sangat banyak dijual
menjelang. Ramadan di Kahupaten Banyumas

Banyumas]berburu
e o Gt Gt

jela -[ﬁ!ﬂﬁ]
, bercang airgini
| rempah-rempa

.mengundang sel_eja untl mencicipinyaldan[menjadilmenu]




-1 kg keong sawah
-4 biji Kemiri

-2 ruas jari Kunyit
-1 ruas Lengkuas
‘1 ruas Jahe

-6 siung bawah merah
-4 siung bawah putih
-4 lembar daun Salam
10 cabai rawit (sesuai selera)
-2 batang serai PSY
1 sendok makan ketumbar
-Lsendok teh merica 3 ;ﬁ; a? g
-Garam (secukupnya) SLRBA Sy K R
Penyedap rasa (secukupnya) - »s &

KOMPOSISL

PROSES PEMBUATAN

1. Cuci bersih keong sawah lalu buat sedikit lubang di
cangkang bagian belakang dengan pisau atau palu.
Agar ketika diambil tidak susah.

2.Pisakan daun salam dan serai, lalu haluskan semua bumbu.

3.Panaskan minyak lalu tumis bumbu yang sudah halus tadi
sampai harum lalu masukan daun salam dan serai yang
sudah digeprek.

4 Masukan keong sawah, lalu masukan air (sesuai selera)
masak hingga matang kira-kira 25 menit, masukan garam
dan penyedap rasa, lalu koreksi rasa.

5.Kraca siap untuk dihidangkan.

32 i Kuliner Banyumas
dan Pengembangan Budaya Penginyongan




Saat Ramadan tiba, warga Kabupaten|Banyumasiberburu
keong sawah atau biasa disebut|sebagailkracaluntuk{dimasaks
menjadi masakan lezat yang|diburujmenjelang|bukaJpuasa¥
Masakan kraca dari hewan bercangkanglsejenis!siputfairini
biasa diolah dengan menggunakan'rempah-rempah'sehingga
mengundang selera untuk mencicipinya dan menjadi menu
wajib warga Kabupaten Banyumas

Di Jalan Kauman Lama, Kecamatan Purwokerto Timur dikenal
sebagai pusat penjualan kraca. Meskipun banyak pedagang
yang berjualan kraca, namun ada penjual kraca yang sudah
populer dan selalu dicari pembeli. Dia adalah Khamlani yang
sudah berjualan kraca sejak tahun 1995.

Saking begitu larisnya, kebutuhan keong selama bulan puasa
melonjak berkali-kali lipat. Dari kebutuhan keong yang
biasanya hanya 25 kilogram pada hari biasa,

menjadi 150 kilogram saat bulan puasa dan langsung diserbu
oleh pembeli dan habis dalam waktu tiga jam saja

Ada tipsnya bagi para penikmat kraca pemula. HISTORI

Yakni memecahkan bagian buntut keong untuk memberikan

sedikit rongga dan bebaskan sedikit dagingnya dengan lidi.

Baru setelah itu disedot. Namun, gunakan saja cara aman

kedua jika ingin cepat dan tidak repot-repot mengotori mulut l

dengan kuah kraca. Lidi adalah perangkat yang biasanya akan
disediakan saat memakan olahan ini. Caranya mudah, cukup
tusuk-tusuk lalu cungkil saja sampai daging keong keluar
Kraca mempunyai kandungan gizi yang cukup baik dan tinggi
serta kaya akan mineral-mineral penting bagi tubuh. Menurut
Positive Deviance Resource Centre menyebutkan bahwa kraca
mengandung protein 12%, kalsium 217 mg, rendah kolesterol,
81 gram air dalam 100 gram keong, dan sisanya mengandung
energi, protein, kalsium, karbohidrat, dan phosfor.

Di samping itu kraca mengandung vitamin yang cukup tinggi,
yaitu vitamin A, E, niacin dan folat. Disamping itu didalamnya
mengandung zat gizi makronutrien yaitu protein dalam kadar
yang cukup tinggi pada dagingnya. Kraca dewasa rata-rata
mempunyai berat mencapai 4-5 gram. Dengan kandungan
nutrisi yang cukup tinggi itu banyak masyarakat yang percaya
bahwa mengkonsumsi kraca dapat menghindarkan dari berbagai
penyakit seperti diabetes, kolesterol, dan sebagainya




Kripik tempe merupakan makanan ringan berupa gorengan
tempe yang sangat tipis, teksturnya kering dan renyah
berbahan dasar kedelai yang diolah menjadi tempe. _ “\\
Pada umumnya, kripik tempe berbentuk persegi panjang
pe dengan ukuran yang beragam, sebagian lainnya A
berbentuk lingkaran. Makanan ini banyak dijumpai di berbagai
A daerah di seluruh Indonesia. Di Banyumas sendiri kripik tempe
*n menjadi salah satu makanan kesukaan masyarakat dan
i# diproduksi oleh beragam produsen makanan rumahan
' sebagai oleh-oleh khas Banyumas.

: KARAKTER

i d
Kripikitempe merepresentamkan karakterisktikimasyarakat; i

Banyumasidan|sekitarnya: Tempe NEATELER [ﬁﬂlﬁﬁfmﬁdm \-
murah|dan/mudahjuntuk{didapatkansekaligusidigemarifole S *. '.
seluruh kalangan;;sehingga mencerminkan 61{!2]})4 ‘. \\

atau/nilai kesetaraan pada masyarakat : j ' :
Tekstur; kripikitempelyang renyah mengeluarkan bu yi Kriuky
. ]
yang/cukup/jelasimenggambarkan] karakter masyar katf
Banyumasilainnya; yaitulcablakai i i // / / 7
Masyarakat/Banyumasiadalah masyarakat yangjterbuka,
sukalberbicarajapaadanya/dengan mtonas_;dan suara yang e
cukupilantang!/Nyaring/danirenyah sebagalmana karakterlstlk
kripik tempe. » i ~

d
1
;

e B

1
l
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KOMPOSISI

a.Tempe yang diiris tipis 500 gr"
b.Tepung terigu 100 gr
c.Tepung beras 150 gr

d.Tepung tapioka 100 gr

e.Air secukupnya

fMinyak goreng yang banyak
Bumbu untuk dihaluskan:
a.Bawang putih 8 siung
b.Ketumbar 2 sdm

c.Garam secukupnya

a. Masukkan tepung terigu, tepung tapioka dan tepung beras
ke dalam wadah dan masukkan bumbu semua bumbu
yang telah dihaluskan.

b. Tambahkan air sedikit demi sedikit dan aduk hingga larut
semua sampai agak encer.

c. Panaskan minyak goreng yang banyak dengan api sedang

d. Celupkan irisan tempe ke dalam adonan sampai
basah semuanya dan masukkan satu persatu ke dalam
minyak goreng yang telah panas.

e. Goreng tempe sampai berwarna kecoklatan.

f Angkat dan tiriskan kripik tempe.

g- Kripik tempe siap disajikan

CARA PEMBUATAN
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Sebagailmakananlringanikripikibiasa[dinikmatilsebagai
sajian]ketikamenerimaltamu(suguhan)'sebagaifpelengkap
\ minumanjtehYkopifataulsejenisnya¥

Makananliniljugalsering[dijadikan]cemilanpadalsaatibeker;ja’
hersantaifataupun]dopokan?

Sebagai makananjolahan herbahan ts_rppe yang merupakan
|
makanan rakyat Indonesia, % kr|p|k y
mudah ditemukan di'seluruhjpenjurujtanahj a|r _
Secara umum kripik-kripik tempe‘yang adalndonesm _,.'; - 3

e e
memiliki kesamaan, yaitu'berasalidari tempe yang/ d||r|s
tipis, digoreng sampai kering|denganldibalut aona
tepung yang tipis. Perbedaannya;\a‘Sny
variasi rasa dan bentuk: DilBanyumasfsendirijkripikitempe

yang dibuat biasanya kuat padajcita ﬁﬁmgmﬂh
sedikit kadar asin.

KHAS lAT / KEUNIKAN

opedi Kuliner Banyumas
ajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan




Lupis/lopis jamak djjumpai di berbagai Gempat dijBanyumas,
Gerubama pasar tradisional. Makana ini masuk dalam
kabegori jajanan pasar. Makanan ini berbahan dasar{dari}
beras ketan, berwarna berwarna hjjau dengan rasa ciﬁgrasa
yang khas. Untuk menikmati biasanya disandingkan{dengan
parutan kelapa dan gula merah yang dicairkan (kenba'I)
CitGa rasa gurih dan legit beradu di mulut keblka memakan
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CARA PEMBUATAN
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Makanan ini dijual dengan harga dengan/murah. Di pasar,

pembeli bisa membeli lopis mulai seharga dua ribufrupiah’s,
| Penjual lopis biasnaya menjual aneka Jajéqui'én lain,
seperti cenil, getuk;, Giwul, dan'klepon; ;Juga dengan dua ribu
abtau biga ribu rupiah pembeli bisa membell JaJanéh Iengkap

-
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Cara penyajiannya blasanya dipotong per5|s sepertl [@]ﬂm@,
ditaburi parutan kelapa dan siramanigula merah yang
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MENDOAN

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.

4 Cara Pembuatan

(diuleg) ke dalam mangkok atau wadah yang

b.Tambahkan sedikit demi sedikit air putih

diaduk hingga bercampur dan bumbu larut ¢

agak kental

c.Masukkan irisan daun bawang dan aduk hing g

d.Panaskan minyak goreng sampai siap untuk digu 'aka
e.Masukkan dan celupkan tempe ke dalam adonan, pashkan sel
sudah terselimuti dengan adonan tepung

f.Goreng tempe yang sudah dicelupkan ke dalam adonan sampai k
g- Angkat gorengan tempe :

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

r 3 g
o — 1 Ensiklopedi Kuliner Banyumas
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Sejak tahun 2021, mendoan ditetapkan sebagai Warisan Budaya
Takbenda oleh Kementerian Pendidikan, Kebudayaan,
Riset dan Teknologi. Mendoan merupakan makanan khas

masyarakat Banyumas dan sekitarnya,(Penginyongan) dan ‘ -
sangat popular. Sering disajikan dalam|beragamisituasi N
baik resmi (formal) ataupun non formal. Mulaildari rapat

di kontor-kantor pemerintah, hotel, restauran/sampai rapat/RT,

dan kegiatan masyarakat lainnya, sering dijumpai/pada

acara hajatan sampai “kerigan” (gotong royong/kerja baktl)

atau bahkan juguran di pos ronda. Mendoanjjuga mudah

didapatkan di restauran mewah, tempat makanidani=
warung-warung makan di pinggir jalan bahkan/

di pelosok desa

Histori ™%
W T EYs

Belum ada catatan khusus terkait aspek historis dari mendoan.
Namun demikian, menurut budayawan Banyumas,

Ahmad Tohari, ada kemungkinan mendoan sudah ada pada
saat bangsa Indonesia mengenal kedelai dan pengolahannya
menjadi tempe. Sehingga sejarah kemunculan proses
pengolahan tempe menjadi mendoan juga beriringan dengan
pengetahuan dan kemampuan pengolahan tempe menjadi
beragam makanan lainnya
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wilayah Banyumas Raya yang mellputl Banyumas, Cilacap, Kehumen
Purbalingga, dan Banjarnegara. Bahkan mudah juga ditemukan’

di wilayah Kabupaten Brebes, Tegal, Pemalang, Pekalongan

cita rasa, sedangkan model penyajian dibedakan antara yang hanya
ditemani cabe rawit saja dan penyajian lengkap dengan kecap'manis;
disertai irisan cabe dan bawang merah :

; S
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Selain sehagai' makanan untuk sehari-hari, mendoan juga sering
digunakan dalam ritual budaya ataupun tradisi yang dilakukan oleh
masyarakat Banyumas. Sebagai contoh, Ketika para petani memulai
untuk menanam benih padi, mengambil benih padi siap tanam (ndaud),
setelah selesai menanam padi (njabeli), pada saat menjelang panen
ataupun saat panen padi, petani hiasa mengadalakan selamatan dengan
meberikan sesajen atau sedekah untuk dimakan bersama.

Salah satu menu,utama dalam ritual/danitradisi tersebut

adalah mendoan. Hal yang samajjuga dapat dijumpai pada saat
masyarakat mengadakan/selamatan mapati

(mendoakan janin usia'empat bulan),

mitoni (mendoakan|janin usia tujuh bulan) dan lainnya

opedi Kuliner Banyumas
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Karakteristikimendoan)yang|lentur; merupakan cerminan,dari
masyarakat{Banyumasjyang|tidak(kaku, namun luwes, 4
bisa menyesuaikan'dengan heragam/situasi/dan kondisi.

Masyarakat Banyumas mudah untuk bergaul dan fleksibel dalam
pembauran dengan masyarakat manapun. Keluwesan sikap ini
berdekatan dengan karakteristik masyarakat Banyumas lainnya

yaitu cablaka yang merepresentasikan keterbukaan.

Sikap terbuka akan menjadikan seseorang untuk bisa masuk

dan berbaur dengan orang lain'serta luwes dalam menyikapi berbagai
persoalan dan fenomena yang terjadi

L/ )




L Nopia merupakan kue kering'yang|terbuat darl adonan tepung
terigu dan diisi dengan gula merah’Kue kering,yang'namanya
| mirip dengan bakpia ini memiliki'tekstur kulit mirip denga\h
cangkang telur yang renyah pada bagian luarnﬁ‘ﬁan berisi
adonan gula merah dengan rasa bawanﬁ merah goreng pada
mulanya dulu. Seiring perkembangannya, nopia memiliki
berbagai varian rasa yaitu coklat, durian, nangka, pandan,
bawang merah goreng, serta rasa khasjgula Jawa
(gula kelapa) karena permintaan |
masyarakat atau konsumen

o o

budaya
Indonesia[denganiTiongkoks :
menggunakan]kataipiagpadajunsurdsti NG /"
namanyalyaitu]lumpia[dan|bakpia sl s -
nopia) ﬁ[@a [ﬁI:jl::]]I:]ﬁ dengan menujyang[ditawaies
oleh]para]pendatangjTiongkok{padalabad)1940lehfsebablitu’§i

termauk{Purbalingga®

menyerupai[nopialiniljugaldapat{dite \
mm&nm samcamlinilpada mulanya

Lbe.mg,@
({E])({ﬂhﬁ gulalmerahlatau gula lalkelapa"
Namun[dalam]perkembangnnyafkuezkuelini dlbuaﬂl'e-lm'.an
wfﬁﬁﬁ[i&ﬁ baglan isinya 4
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Dalam proses pembuatan nopiajjuga,perlu unthlhb’éhggang
dalam panas api. Hal itu untukimenjadikan nopla mengering
dan mampu bertahan lama. Pengetahuan) tentang
memanggang ini tidak bisa dilakukanjoleh/sembarang/orang
karena hanya dilakukan dengan felling/untukimendeteksi
suhu panas dalam pemanggangan: Alat/pendeteksinya
air yang dicipratkan. Percikan airiyang terkena panas'itulah
yang dijadikan sebagai cara untukimengukur/suhu dalam
tungku pemanggangan. Dalam pemanggangan |tulah :
ada aroma panili, terigu dan gula yang hangat-.'-*" G
Aroma tersebut khas dengan pembakaran Idari pelepah
pohon kelapa. Apalagi kayu yang berbaulhal ini akan
berpengaruh pada aroma nopia. Pemilihan pelepah pohon
kelapa sebagai bara dalam panas pemanggangan nopia .4+
tidak lepas dari penghayatan leluhur pada‘alam 4

PROSES PEMBUATAN
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HISTORI

ileksturlkulitnopialyang|mirip dengan cangkang Gelur,
menjadikan]kueliniimemilikilbanyakinama sebuban|daripara
penikmabnya¥Adalyanglmenyebut]Ndog|Gludhug|yang
menmilikilarGigbelurjhalilinbargyang melekab/sebagainama
populerdariinopia¥Sementaralitujinopialyang|dibuab
dengan]ukuranlyang|lebihlbesarjbiasaldisebut/sebagai
Gelurfgajah¥Selainisebutan|telurihalilintaridan|telur/gajah,
ada[namallainyangljuga/populerjuntukimenyebut/nopia,
gﬁhiﬂ[lﬁﬁ@dlé]ﬁ imini nopia,
falasannyalminoldibuat/dengan|ukuranlyang|lebih|kecil dari
[!ﬂi!]E]] ' '
[iEmIE_] membuab orang darilluar/daerah
beranggapan]bahwalnopialdan/mino adalahf“beda

Padahalfsebetulnyalsamajhanyal mlno dibuat/dengan
mm&ﬁmﬂiﬂ, dan/mino bldak

ﬁmigﬁidﬂm}zgﬁm ;namun dapabﬁ
G]]G]i kotakobalbesar/di
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Ondol merupakan makanan ringan

yang berasal dari Keresidenan

: 1 Banyumas, Kabupaten Jawa Tengah.
m Ondol terbuat dari singkong yang
diparut kemudian diberi bumbu atau

' gula merah di dalamnya dan digoreng

sampai kering

.ﬁ .
disukai oleh masyarakat Beberapa orang/menyebut ondoliini ™y

-

dengan nama jemblem atau misro. Ondol sekarang ini.

dari ketan dan oyek juga bisa dijadikan ondolden
nama ondol ketan atau ondol oyek
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.
Orang Banyumas sendiri lebih menyukai ondol|biasa
dari pada ondol singkong isi gula merah karena teksturnya
yang agak keras dan nikmat untuk dimakan. Saat ini,
ondol singkong banyak dijual di pasar-pasar maupun di jual

keliling di daerah karesidenan Banyumas termasuk
di Purwokerto

PROSES PEMBUATAN

Langkah dalam pembuatan ondol sebagai berikut: pertama,
kupas dan parut singkong. Kedua, campur singkong parut
dengan kelapa parut dan garam kemudian aduk hingga rata.
Ketiga, ambil adonan secukupnya dan isi dengan gula merah
secukupnya. Keempat, bentuk adonan hulat sedikit pipih.
Kelima, goreng adonan hingga matang dan kuning keemasan
kemudian angkat dan sajikan

pedi Kuliner Banyumas
lan Pengembangan Budaya Penginyongan
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OSENG PAKIS

Oseng|pakisiBanyumas menjadi makanan yang
khas karena jenis pakis yang digunakan
_merupakan pakis yang tumbuh
&4 di lereng Baturaden.
Batilrad}n yang lembab dan tumbuh
L iy berbagai macam tumbuhan,
salah satunya pakis.

Pakis merupakan tanaman jenis pa‘ku-pakuari}y'_ang dapat,
dimasak, terutama yang masih muda' dan renyah. {\‘% 3

Meski tidak setenar kangkung, bayem atau sayur lainnya; } -
namun pakis memiliki banyak manfaat keséh‘\a\tan.'“_. L .¢-
Begitu juga dengan rasanya yang tak kalah lezat & : " '

seperti sayuran lain. Y

»

Pakis}yang]dipetikfadalahyangimasihimudalsehinggalketi
dimasarenyhdanidapatimenyerapbumbuii i

oseng]pakisjtampak{menariks
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KOMPOSISL

SJikatisayurjpakis)
tpetikit3]buahfampelafrebus}ipotong-potong
LllbuahjtomatYdipotong=potong
Lalbutirdbawang|merah)diiris]

2siungbawangjputihldiiris
3lbuahlcabailmerahkeriting){diiris

Llfsendok{makanfsausjtiram|
.1/2sendokitehlgaram|
t1/4¥sendok{tehimericalbubuks

CARA PEMBUATAN

Panaskan minyak. Tumis bawang merah, bawang putihﬁ‘
dan cabai merah hingga harum. Masukkan ampela.
dan tomat. Aduk rata. Tambahkan saus tiram, garam,
merica bubuk, dan gula pasir. Aduk rata.

Masukkan daun pakis. Aduk rata. Tuang air. Masak hingga
matang dan meresap. Oseng sayur. pakis siapdisajikan.

|
. g




PENJORANGAN

Penjorangan atau disebut juga dengan kampelan, merupakan
makanan khas Banyumas berupa ketupat (kupat) yang
digoreng. Uniknya, dari kupat yang digoreng ini menyerupai
gorengan seperti mendoan. Kesan awal ketika melihat

kupat goreng ini, orang bisa saja keliru menganggap itu
adalah tahu brontak atau tempe yang digoreng dengan
tepung, dan ketika dimakan ternyata adalah ketupat yang
digoreng dengan dilumuri tepung

yang disepadankan dengan anti “sembargr}gan 4

Keunikan bentuk makanan ini yang'd‘arl luar. terlihat{seperti
gorengan pada umumnya, begitu/dimakan, dlglglt
sambal pedas sehingga nama makanan|ini/dil beberapaldesa
seperti Sokaraja dan sekitarnya dlkenal_dengan

nama Penjorangan. Konotasiya, seperti'orang yang “kena”
atau menjadi sasaran dikerjai karena'menemukan

kejutan-kejutan rasa di dalamnya

Ensiklopedi Kuliner Banyumas 51
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KOMPOSISI

Ketupat

Sambel

Dan tepung bumbu

Bahan sambel: cabe, bawang, garam dan gula jawa
Tepung bumbu:

Bumbu goreng: bawang, garam, ketumabar dihaluskan
Trigu, tepung beras, ditambahkan air dan adoni sampai
agak encer (jangan terlalu encer agar adonan dapat
membungkus ketupat

CARA MENGGORENG

siapkan minyak yang telah dipanaskan di wajan pada api
yang sedang, masukkan ketupat yang sudah menjadi bahan
penjorangan dan celupkan dalam tepung lalu digoreng
sampai kekuningan, dan tiriskan

Ketupat dibelah sesuai selera, dan didalam belahan
ketupat diberi sambal

Selanjutnya bagian luar ketpat diberi sambal kembali
dan dilapisi dengan irisan dage atau tempa sebelum
dicelup ke adonan tepung




SROTO SOKARAJA

mladﬂmmah&mﬁ]] l'amonganfada Sntn Lamungan

(fEm rada @mmm di Banyumas atla/SrotoSokaraja.
aladalah mﬂ]ﬂm khas Banyumas‘yang dapat ditemui

: khusunya Ibu|Kota Purwokerto dan kota

"i berasal a§3I{a'ra|a " |

Penyebutan sroto ini cukup unikidan berheda darl
dengan tambahan huruf “r” di/dalamnya; “Sroto7 Perhedaan [Eﬁ]]m[g]

menjadi ciri khas makanan ini adalah samhalnya;y ng terbuat{dari
sambal kacang bukan tumbukan cabai biasa'|Kacang|tanah yang
ditumbuk halus menambah rasa gurih kuah|soto yangﬁ{huat darl
kaldu ayam. Kuahnya pun berbeda dari'soto-soto lamnya bukan .
atau kuning tapi coklat karena campuran/sambal kacang % A '.'{-.":
Satu hal lagi yang menjadl pemheda sroto darl soto- soto lamnya ad 4
dengan ketupat. Isian Sroto biasanya daging ayam k___ampug tanpa lllIﬂﬂ
atau daging sapi, daging sapi sering dikombinasikan/dengan]|babat{danliso]

FILOSOFI
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Tidak ada catatan sejarah yan‘ secarajjelas
menerangkan kapan pertama kali Sroto Sokaraja
ditemukan. Namun beberapa kedai sroto; yang*terkenal
dan tertua di Banyumas adalah Warung Raja. Sotn
Haji Suradi yang sudah berdagang sroto selak31978 '&_
dan Soto Sangka yang sudah menjajakan srntn‘ -
sejak 1925

PROSES PEMBUATAN

Adapun bahan-hahan sroto yakni potongan ketupat,
daging ayam atau sapi dan jeroan, tauge, bihun,
kerupuk warna warni dan seledri dan hawang goreng.
Sambal kacang yang hiasanya tidak terlalu pedas
menjadi tambahan yang harus dicampurkan

B

Ensiklopedi Kuliner Banyumas i
Pusat Kajian dan Pengembangan Budaya Penginyongan |8




Sroto Sokaraja merupakan modifikasi dari hasil budaya
gastronomi hibrid soto yang tersebar.di suluruh
Indonesia, hampir seluruh kota di Indonesw'memlllkl

S of
makanan jenis soto dengan ciri khasnya , s
masing-masing. Menu soto itu sendiri adalah akulturasi®

Moe B9 |

makanan Tiongkok yang herkembang di Semarqtng @
pada abad XIX. Menurut Lombard|dan/Jones '%’ ;
dalam Bromokusumo (2013), kata soto herasal arl ‘
hahasa Tiongkok jao to, shau/du atau/caoldu™
terdengar chau to dalam dialek Hokkian.
Kemudian kata ini berkembang menjadi soto

sauto, coto, dan sroto

HlSTRl

Sroto Sokaraja hiasanya dimakan pada siang hari
meskipun heberapa kedai buka pada pagi hari dan
malam hari namun jumlahnya sangat sedikit.
Masyarakat Banyumas memilih untuk memakan sroto
pada siang hari. Sroto merupakan makanan
masyarakat Banyumas yang dapat dimakan kapan
saja tidak menunggu waktu-waktu, acara-acara,

dan ritual-ritual tertentu




v 2%
Kabupaten Banyumas, selain terkenal dengan kuliner; v
mendoannya juga terkenal dengan! kulmer ‘tahu gecotnya

Dari asal katanya, terlintas istilah yang 'unik Di balikiistilah %
yang un|k kuliner satu ini juga memlllkllclta rasé\kemkmlatan ‘3\

khas lainnya di Banyumas.
Selain memiliki istilah yang unik;
makanan satu ini juga memiliki
filosofi yang menarik

Bagi[masyarakat{Banyumaslistilah!
gecotimerupakanfakronimdari

anm[ﬂdﬂniﬁt[ﬁ, -
mme@aﬂomm memiliki gﬁg]ﬂm
yang|takikalahiunikAMasyarakatiBanytmas|banyakyang W
menyebutnyalsebagaifgageanjwislkencotgatau/dalam/Bahasa
mwmmam lapar 4,!’sl%agi‘rkencot
mnﬂﬂlﬂmﬁhm[dmmm orang|Banyumas.*
[I}j][[[iﬂk[t{ﬂ]]m{ﬂh[l digoreng[dengan
menggunakanlkayulhakarPenggunaan]kayulbakarjpadaj
prosesipemasakanliniimembuat{rasa (Eﬁmdm leblh otentlk

i 7
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=1
Tahu gecob Gerbuat dari bahan dastér\bahu yang:dlsaylkan
dengan kupab (kebupab). Kebupat pada tahu/ge gqlob' ——
dipotong kecil-kecil, kemudian ditambahkan s sagur-magur
berupa potongan kubis dan Gauge yang sudah dlmasak
Gerlebih dahulu. Sedangkan bumbu yang ’dlgunakan pada
makanan ini Gerbuat dari bumbu-bumbusederhana yang
ada di dapur, yakni garam, gula merah, bawang pubih", -
cabai rawit kukus, kencur, dan kacang goreng.
Semua bumbu diuleg menggunakan cobek kemudlan
ditambahkan air asam jawa dan kecap manis sehlng‘gai"
menghasilkan bumbu saus yang agak kental. m;
Unbuk mendapatkan cita rasa yang lezat, ' L
dalam pembuabtan bumbu saus Gahu/gecobt harus dilakukan
secara berurutan

= e

yongan
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KononYurutan|pengulekan| dalamapembuatan saus|bumbu
harus{dipatuhioleh]pembuatitahu/gecot agar, menghasﬂkan

mmmﬁdﬂdﬂm Pemhuat tahu[gecot|harus}
njgaramiterlebihfdahuluS
mmmmm kacang[goreng, .
danfgulaljawalpadalcobekanluntukidihaluskan¥Setelahlhalus -
mmmﬁm&ﬂm&d}m ketupat,
irisan]kubisYdanltauge[disajikan[dalam|wadahlbersama
EIHEEE&EB{EBEMK@MM prosesiyang { terakhlr '

[!E]EEI[RS !
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Tegean adalah sebutan khas Banyumas
untuk sup sayur berkuah bening, yang
tampak sederhana, namun sangat

¢ menyegarkan. Isinya bermacam-macam
9 sayuran yang diracik menggunakan
“bumbu khusus sehingga menjadi sayuran
yang enak dan lezat.
~ Sayur-mayur berupa bayam, wortel, jagung,
kecambah kedelai hitam, daun katuk,
dan kedelai hitam. butiran lazim menjadi
unsur utama masakan ini.

- .\'-;4.“ “w

Sekilas, tegean mirip dengan sayur bening biasa.

Kuliner ini memang sederhana, namun memiliki filosofi yang
tidak sederhana. Tegean merepresentasikan bahwa dari asal
yang beragam bisa bercampur dan bersatu, walau tetap
dengan bening (kejujuran). Filosofi itu sejalan dengan tegea(
yang berisi bermacam-macam sayuran, diracik menggunakan
bumbu sederhana dengan air tetap bening.

Kandungan ion dalam kuah itu mampu mengobati dahaga dan
dehidrasi sehingga tubuh terasa segar. Bumbu khas dalam

tegean adalah "geprekan” kencur yang menyegarkan :}

(kencur yang ditumbuk setengah hancur sehingga rasanya
dapat menyatu).

- —
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KOMPOSISI

‘1 sdm minyak
‘1 L air kaldu ayam
-2 bh wortel, kupas, iris tipis
‘5 Ibr kol, iris tipis
/ 100 g taoge
-250gr bihun
‘1 sdt gula Jawa
‘1 sdt garam
‘1 btg daun bawang, iris tipis

-2 cm jahe, memarkan
-/ sdt merica

CARA PE MBUATAN g
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Templek merupakan makanan khas Banyumas
yang jarang ditemui di tempat lain di luar
kawasan Banyumas Raya.

Templek atau di beberapa tempat di Banyumas
ada yang menyebut dengan istilah ranjem,
dibuat dalam bentuk bulatan-buatan kecil
menyeruapai kelereng

FILOSOFIL

g A
Penamaan templek, menurutibeberapaisumberfadalah
terkait dengan proses pembuatannyajyanglidentiks
dengan proses dalam bahasa Banyumasjituadalah)

di “emplek-emplek” atau mengambil;adonanfampas;
kedelai sedikit, dipipihkan, dibulat-bulatkan?

Proses itu dalam bahasa Banyumas/!disebut
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A 3
& KOMPOSIS

Ampas tahu yang tidak terlalu banyal%alr {/ |

idealnya ditiriskan atau diperas sebelum oy -5
dibuat jika masih mengandung . . P 8
kadar air kedelai. Ampas tahu'i ini dlkukus * o
terlebih dahulu. 2" N
Bumbu; bawang, kencur, cabai dan gula j |awa o
garam (dihaluskan), Tepung beras St

PROSES PEMBUATAN

masukkan bumbu yang telah dihaluskan ke ampas tahu,
kemudian dicampur rata supaya bumbu meresap ke

o

®
L~

ampas tahu. Buatlah bulatan-bulatan kecil sebesar

biji kelerang kemudian sishkan. Siaphkan tepung beras yang
telah diberi bumbu goreng dicampur dengan air secukupnya.
Masukkan butiran ampas tahu ke dalam adonan tepung dan
kemudian digoreng sampai berwarna kekuningan. Tiriskan
dan siap untuk disajikan.
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Makanan ini merupakan makanan klangenan
(Sesuatu yang menjadi kesenangan

atau kegemaran), yang banyak diminati

oleh masyarakat. Kandungan gizinya kecil,
namun soal rasa sangat menggoda lidah

Bentuknya yang kecil-kecil saat dimakan terasa kres
dan gurih, begitu mengenai lapisan kedelainya terasa
ebut di lidah bercampur bumbu-bumbu dapur asli,
namun jika ditelan terasa menyumbat di tenggorokan

atau dalam bahasa Banyumas “seret”, namun tetap

lezat di mulut. Untuk menghindari “seret”,

maka templek dibuat dalam bentuk butiran-butiran

yang kecil seperti kelereng




Ensiklopedi

Kuliner Banyumas,

maupun filosofinya. Buku ini dicetak dengan’ warn
sehingga dapat terlihat jelas tekstur, pola, wérﬁa','
maupun detail komposisinya. Hal ini agar dapat dibaca"
dan dipelajari oleh generasi penerus yang belakangan

kehilanganidentitas daerah mereka sendiri.
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