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BAB 1
PENDAHULUAN

eberapa nama makanan tradisional Jawa mengandung
Bunsur onomatope atau tiruan bunyi, serta mengandung
fonestemik. Pemberian nama makanan sepintas kelihatan
sederhana dan apa adanya. Bahan dasar pembuatannya pun mudah
dicari, bahkan sebagian besar bahannya ada di sekitar rumabh,
seperti ubi-ubian, sayuran, buah-buahan, dan lain sebagainya.
Pemberian nama makanan tradisional Jawa, jika dilihat dari imitasi
bunyi dan fonestemik, tentu memiliki ikon yang dapat dikaitkan
dengan bentuk, rasa, dan bahan makanan tradisional tersebut.
Oleh karena itu untuk membuktikan masalah tersebut, penelitian
ini akan mengungkapkan kaitan ikon nama makanan tradisional
Jawa dengan bentuk makanan yang diacu. penelitian ini juga
dilatarbelakangi oleh minimnya penelitian onomatope dibanding

jenis penelitian bahasa lainnya.

Tujuan khusus penelitian ini adalah 1) Memperoleh
gambaran mengenai berbagai nama makanan tradisional Jawa
yang mengandung ikonik; 2) Memperoleh gambaran mengenai
keterkaitan makna ikonik nama-nama makanan tradisional Jawa

dengan karakter makanan tradisional yang diacu.
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Makanan tradisional Jawa jika diperhatikan memiliki sifat
sederhana, baik dari bahan dan cara mengolahnya, sehingga
pemberian nama pun sangat sederhana. Namun demikian
pemberian nama makanan tradisional mengandung ikon yang
relevan dengan karakter makanan itu sendiri, dan hampir sebagian
besar nama makanan tersebut mengandung unsur onomatope dan

fonestemik.

Istilah tradisional mengacu Kamus Besar Bahasa Indonesia
(2007), yang mendefinisikan tradisional sebagai sikap dan cara
berpikir serta bertindak yang selalu berpegang teguh pada norma
dan adat kebiasaan yang ada secara turun-temurun (KBBI, 2007).
Nama makanan tradisional termasuk foklor, sehingga konsep
tradisional ini sesuai dengan salah satu ciri foklor yang diuraikan
oleh Dananjaya (1991), yaitu disebarkan dalam bentuk relatif tetap
atau dalam bentuk standar. Disebarkan di antara kolektif tertentu

dalam waktu yang cukup lama (paling sedikit dua generasi).
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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

State of the Art

Penelitian ini bertumpu pada nama makanan tradisional Jawa
dengan memperhatikan tiga hal, yaitu masalah akar kata, fonologi,
dan morfologi dari kata onomatope, serta gambaran pengikonikan
nama makanan dengan karakter makanan, yang meliputi bentuk,
rasa, dan bahannya. Hal ini didasari alasan, bahwa penelitian
kata-kata onomatope bahasa Jawa terbilang masih sedikit
dibanding penelitian bahasa lain. Albard, dalam “Catatan untuk
Kongres PPI Australia (Canberra, 22-24 Juni 2012)”, bahwa sangat
mengherankan riset mengenai onomatopoeia masih sangat minim.
Journal database sekelas Elsevier, SAGE, Proquest atau Springer
pun tak banyak menunjukkan hasil saat dicari artikel dengan kata
kunci “onomatopoeia” sebagai judul. Apalagi hanya dengan Google
Scholar, lebih minim lagi. Dari pencarian journal database, ketahuan
bahwa riset mengenai onomatopoeia banyak dilakukan terhadap
bahasa Jepang dari pada bahasa lain. Kurangnya penelitian
kata-kata yang mengandung imitasi bunyi atau onomatope di
Indonesia, mengakibatkan kekurangtahuan mengenai onomatope
di Indonesia, khususnya yang terdapat dalam penamaan makanan
tradisional. Seperti pernyataan Albard, bahwa bahasa Jepang dan

Korea adalah dua di antara yang paling kaya akan onomatopoeia
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(Albard, 2012: 1-2). Peneliti akan membuktikan dari sebagian kecil
kata onomatope, khususnya yang ada di dalam penamaan makanan

tradisional Jawa.

Makanan tradisional Jawa sampai sekarang masih eksis di
pasar-pasar tradisional atau di tempat hajatan. Pemberian nama
makanan tradisional Jawa bersifat sederhana dan turun-temurun,
dan menunjukkan sikap ekspresif pemiliknya. Sikap ekspresif yang
dimaksud memiliki kaitan antara nama makanan dengan karakter
makanan yang diacu. Karakter makanan tersebut dapat ditemukan
dari segi onomatope atau aspek fonestemik yang tampak pada
nama makanan. Dengan demikian, analisis dari aspek onomatope
dan aspek fonestemik pada nama makanan tradisional Jawa
dapat menghubungkan nama makanan dengan karakter makanan
tradisional. Hal ini bermanfaat bagi mereka yang masih asing

dengan makanan tradisional Jawa, khususnya generasi muda.

Penelitian ini juga akan menguraikan pembentukan Kkata,
dalam hal ini nama makanan, terutama dari penurunan akar kata
menjadi kata sebagai nama makanan tradisional. Proses morfologi
pembentukan kata sebagai nama makanan tradisional Jawa, akan
didasarkan pada hasil penelitian Brandstetter (1957). Adapun
aspek onomatope didasarkan pada teori dari Kanero (2014),
sedangkan aspek fonestemik didasarkan pada teori Ullmann
(1962) dan Sudaryanto (1989).

Asal-Usul Kata dan Ikoniknya ~ 9



Imitasi Bunyi atau Onomatope

Kanero (2014:2) dalam tulisannya “How Sound Symbolism
is Processed in the Brain: A Study on Japanese Mimetic Word”,
membagi onomatope (kata mimesis) menjadi tiga jenis, yaitu
phonomimes (giongo), phenomimes (gitaigo), dan psychomimes (
gijogo). Phonomimes merupakan kata yang mengimitasikan bunyi;
phenomimes merupakan kata yang menirukan suatu gerakan; dan
psychomimes merupakan kata yang meniru keadaan psikis. Ullmann
(1962: 84) mengklasifikasikan onomatope menjadi dua jenis,
yaitu primary onomatopoeia (onomatope primer) dan secondary

onomatopoeia (onomatope sekunder).

Onomatope primer atau primary onomatopoeia adalah tiruan
bunyi dari bunyi, yaitu tiruan bunyi yang mengacu pada referennya,
misalnya kokok, aum, gonggong, dan lain-lain. Onomatope sekunder
atau secondary onomatopoeia, adalah tiruan bunyi yang timbul
karena suatu gerakan atau kualitas fisik dan mental dari suatu
benda. Misalnya kata krak (suara benda patah), blung (suara benda
berat jatuh ke air), dan lain-lain. Konsep onomatope di atas sebagai
dasar pemahaman mengenai onomatope atau imitasi bunyi yang
terdapat di dalam kata sebagai penamaan makanan tradisional

Jawa.

Fonestemik
Aspek fonestemik dalam penelitian ini didasarkan pada oposisi
konsonan bersuara dan konsonan tak bersuara yang mengikonkan

nuansa besar dan nuansa kecil, serta oposisi vokal tertentu yang
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memiliki tingkatan nuansa kecil, agak besar dan besar. Semua itu

dapat dilihat konsep oposisi secara ekternal dan secara internal
(Sunarya, 2018).

a)

b)

Oposisi besar-kecilnya fonem secara ekternal

Besar-kecil fonem secara ekternal adalah oposisi fonem
yang dimiliki oleh konsonan bersuara dengan konsonan tak
bersuara. Oposisi eksternal ini ditunjukkan oleh dua konsonan
yang berbeda (bersuara dan tak bersuara) namun homorgan,
yangterdapatdibagian depan onomatope. Misalnya onomatope
dhot beroposisi dengan imitasi bunyi thot, brok dengan prok,
brot dengan prot, dan lain-lain. Oposisi besar dan kecil fonem
secara eksternal pada kata-kata tersebut ditunjukkan oleh
konsonan bersuara yang bernuansa besar dan konsonan tak

bersuara yang bernuansa kecil.

Oposisi besar-kecilnya fonem secara internal

Adapun oposisi besar-kecil secara internal, adalah oposisi
yang ditunjukkan oleh beberapa vokal yang berbeda yang
terdapat di bagian dalam atau tengah onomatope, karena
vokal tersebut diapit oleh dua konsonan. Oposisi ini secara
fonestemik menunjukkan variasi makna besar-kecilnya suara.
Oposisi internal ini dapat dijadikan sebagai bagian dari oposisi
ekternal, misalnya bunyi brot beroposisi dengan brut, dan bret;

bunyi prot beroposisi dengan pret dan prut.
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Kedua jenis oposisi tersebut dapat digambarkan sebagai

berikut:
@ @
| brot ‘X ‘ bret ‘X’ brut ‘ ‘ prot ‘X| pret ‘X‘ prut ‘ (internal)

Oposisi eksternal dapat dikatakan sebagai oposisi mutlak,
karena oposisi terjadi pada konsonan bersuara dan konsonan
tak bersuara yang memberi nuansa besar dan kecil; sedangkan
oposisi internal dapat dikatakan sebagai oposisi hirarkial,
karena oposisi terjadi pada vokal yang memberi nuansa secara

hirarkial dari kecil, agak besar, dan besar.

Proses Pembentukan Kata dari Akar Kata

Akar kata dalam bahasa Jawa dapat diidentifikasi melalui

penguraian secara morfologis padakata-kata hasil bentukannya. Hal

ini mudah dilakukan berdasarkan beberapa model pembentukan
kata dari akar kata oleh Brandstetter (1957: 49-50). Ada lima cara

proses penurunan akar kata menjadi kata dasar:

1
2)
3)

akar kata itu sendiri dapat merupakan kata dasar;
akar kata diduakalikan;

dua atau beberapa akar kata disatukan;
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4) pada akar kata ditambahkan formatif; dan
5) pada akar kata ditambahkan bunyi pépét yang bukan awalan.

Uhlenbeck dalam bukunya Morfologi Jawa secara khusus
dalam bagian bab Kata-kata Bernilai Emotif-ekspresif atau kata
onomatope, menjelaskan tiga hal terkait dengan proses morfologi:
1) kategori yang bentuknya ditandai dengan duplikasi dari morfem
akar disertai perubahan vokal, 2) kategori yang bentuknya diawali
oleh kata pating, yang dalam keadaan tertentu disertai oleh
penambahan imbuhan -r- atau -I- pada morfem akar, 3) kategori

yang bentuknya ditandai oleh awalan mag-.

Proses morfologi dari akar kata menjadi kata oleh Brandstetter
tersebut di atas dijadikan dasar untuk mengidentifikasi akar kata
yang terdapat dalam kata nama makanan tradisional Jawa. Jika
pembentukan kata dasar dari akar kata bahasa Jawa dibandingkan
dengan bahasa Indo-Eropa, tampak sekali pembentukan kata
dalam bahasa Jawa lebih sederhana, sedangkan bahasa Indo-Eropa
kelihatan rumit. Kesederhanaan pembentukan kata dasar dalam
bahasa Jawa telah ditunjukkan oleh Brandstatter di atas, salah satu
yang sangat produktif adalah pembentukan kata dengan menambah

unsur formatif di depan akar kata.

Salah satu contoh kerumitan bahasa Indo-Eropa, seperti
kerumitan pembentukan kata dasar dari akar kata dalam bahasa
Sanskerta. Stump (Stump, 2004, mengacu tulisan Whitney, 1889),

dalam pembicaraan perihal derivasi dan infleksi dalam bahasa
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Sansekerta, ia menunjukkan salah satu proses pembentukan kata

dasar jenis kausatif dengan penambahan sufiks -ya pada akar

kata. Dalam tabel proses pembentukan tersebut, ia menunjukkan

berbagai modifikasi akar kata (root modification):

Tabel 2.1 Modifikasi akar kata dalam pembentukan kata dasar kausatif
dengan sufiks -ya dalam bahasa Sansekerta

Operation Sample root Causative stem
Root modification Suffixation

Unchanged root +aya il ‘be quiet’ llaya-
Guna-grade root +aya \ vid “find’ Vedaya-
Vrddhi-grade root +aya \ myj ‘wipe’ marjaya-
Root with lengthened vowel +aya N dus ‘become bad’  ditsaya
Nasal form of root +aya \ lip ‘smear’ limpaya-
Zero-grade root +aya \grah  “‘grasp’ grbhaya-
Unchanged root +p “taya \ stha ‘stand’ sthapaya-
Guna-grade root +p taya \r ‘rise, reach’ arpaya-
Root with shortened vowel +p  +aya \ sna ‘bathe’ snapaya-
Modified root (7 2 a) +p taya \ji ‘conquer’ Japaya-
Modified root (i 2 a) +p taya Vksi ‘pass, wane’ ksapaya-

Berdasarkan tabel di atas, dapat dilihat beberapa modifikasi

akar kata yang begitu banyak untuk diturunkan menjadi bentuk

kausatif dengan sufiks -ya. Beberapa modifikasi akar kata itu

seperti: 1) unchanged root ‘akar kata tetap’, yaitu akar kata yang

jika diberi sufiks -ya bentuknya tetap, contoh akar kata il ‘tenang’ +

-ya = ilaya; 2) guna-grade root ‘akar kata dalam kelas guna’, yaitu

modifikasi akar kata yang sudah mengalami perubahan fonem

pada akar, contoh akar kata vid ‘menemukan’ + -ya — vedaya; 3)

Vrddhi-grade root ‘akar kata dalam kelas vrddhi’, yaitu modifikasi

akar kata yang mengalami penambahan fonem vokal di tengah

akar, contoh akar kata mrj ‘membersihkan’ + - ya — madrjaya; 4) root

with lengthened vowel ‘akar kata dengan vokal yang dipanjangkan,
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yaitu modifikasi akar kata dengan cara memanjangkan vokal dalam
akar, contoh akar kata dus ‘menjadi jelek’ + - ya — dusaya; 5) nasal
form of root ‘bentuk nasal pada akar’, yaitu modifikasi akar dengan
cara menyisipkan fonem nasal pada akar, contoh akar kata lip
‘mengotori’ + - ya = limpaya; dan seterusnya. Hal ini menunjukkan
bahwa proses pembentukan dasar kata dari akar kata dalam bahasa
Sansekerta begitu rumitnya. Ada perbedaan status antara akar kata
Sansekerta dan akar kata bahasa-bahasa Nusantara. Akar kata
bahasa Sansekerta kelihatan eksis dalam posisinya, yang secara
gramatikal siap dibentuk dalam berbagai penurunannya, dengan
kata lain lebih fleksibel; sedangkan akar kata dalam bahasa-bahasa
Nusantara dalam penurunannya sangat terbatas. Bahasa-bahasa
Nusantara, Jawa khususnya, sebagian besar akar kata bersifat
onomatope atau bersifat ekspresif atau afektif, sedangkan dalam
bahasa Sansekerta tidak demikian. Hal inilah yang menyebabkan
Gonda mempunyai simpulan, bahwa struktur kata bahasa-bahasa
Nusantara masuk dalam struktur kata “primitif”, yaitu kata yang
bernilai “afektif” atau “emotif”; dan sebaliknya kata-kata yang tidak
mengandung nilai afektif atau emotif digolongkan dalam struktur
kata“cendekia” (Gonda, 1988).

Pengikonikan

Sudaryanto (1989: 113-134) membahas keikonikan secara
panjang lebar pada kata-kata yang bernilai afektif. Berdasarkan
hasil penelitiannya keikonikan dalam bahasa Jawa, ditemukan
beberapa kategori cara: tidak hanya menyangkut (a) kadar bunyi

atau nilai fonem tertentu, tetapi juga menyangkut (b) wujud suku
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kata tertentu, (c) nilai ubahan bunyi yang beruntun, (d) peniruan
bunyi, dan (e) letak unsur morfemik (seperti sisipan tertentu).
Bahkan lebih dari itu, tidak hanya mengenai (i) satuan lingual kata
saja, tetapi juga mengenai satuan lingual lain, yaitu (ii) frasa, (iii)
kalimat tunggal, (iv) kalimat majemuk, dan (v) kalimat beruas
yang berdimensi wacana. Berdasarkan beberapa kategori tersebut,

Sudaryanto menemukan 20 macam jenis keikonikan.

Sebagian besar kata-kata yang dimasukkan dalam kata yang
bersifat ikonik, mengandung sifat afektif atau nilai rasa. Hal ini
dibahas secara luas dalam laporan penelitian Sudaryanto (1982)
yang berjudul “Kata-kata Afektif dalam Bahasa Jawa’, yang rupanya
dilanjutkan pada pembahasan masalah keikonikan kata, pada
bukunya yang berjudul Pemanfaatan Potensi Bahasa (1989).
Hasil penelitian Sudaryanto tersebut dapat digunakan sebagai
pembanding teori dalam analisis keikonikan kata dalam penamaan

makanan tradisional Jawa.

Penelitian yang Relevan

Penelitian terhadap makanan tradisional di Indonesia telah
banyak dilakukan oleh beberapa peneliti dengan topik penelitian
yang sangat bervariasi. Penelitian mengenai kemasan makanan
tradisional di Madura telah dilakukan oleh Maflahah (2012)
dengan judul “Kemasan Makanan tradisional Madura” yang ditulis
dalam jurnal AGROINTEK Volume 6, No.2 Agustus 2012: 118-
122; Penelitian mengenai citra merek dan pengaruhnya terhadap

makanan tradisional dilakukan oleh Lasandar, dengan judul
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artikel “Citra Merek, Kualitas Produk, dan Promosi Pengaruhnya
terhadap Kepuasan Konsumen pada Makanan Tradisional” dalam
jurnal EMB, Vol.1 No.3 September 2013, Hal. 284-293; Penelitian
mengenai persepsi makanan tradisional di Jawa Timur dilakukan
oleh Adiasih dan Brahmana dengan judul artikel “Persepsi
Terhadap Makanan Tradisional Jawa Timur” dalam jurnal KINERJA,
Volume 19, NO.2, Th. 2015: Hal. 112-125; dan Penelitian terkait
makanan tradisional growol dilakukan oleh Widya Dwi Rukmi
Putri, Haryadi, Djagal Wisesa Marseno, M. Nur Cahyanto, dalam
Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 13 No. 1 [April 2012] 52-60).

Beberapa penelitian di atas tidak satupun yang membahas
masalah nama makanan, apalagi terkait dengan onomatope dan
fonestemiknya beserta ikoniknya. Oleh karena itu, penelitian aspek
onomatope dan fonestemik makanan tradisional dapat dikatakan

masih langka.
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BAB III

METODE PENELITIAN

Desain Penelitian

Penelitian ini dimulai dengan klasifikasi nama makanan
tradisional Jawa, berdasarkan bahan pembuatan dan bentuk
makanan. Berikutnya melakukan identifikasi akar kata yang
terdapat dalam nama makanan tradisional Jawa, dengan cara
analisis proses morfologi pada pembentukan kata. Tahap berikutnya

mencari unsur onomatope beserta fonestemiknya, baik

pada akar kata maupun kata hasil bentukannya. Langkah
selanjutnya mengidentifikasi unsur onomatope dan aspek
fonestemik sebagai ikon, yang berhubungan dengan bentuk dan

karakter makanan yang diacu.

Jenis Penelitian

Penelitian ini mengacu pada metode kualitatif, karena
berkaitan dengan fenomena-fenomena kebahasaan, khususnya
yang terdapat pada nama makanan tradisional Jawa. Penelitian ini
menelaah proses penurunan dari akar menjadi kata yang digunakan
dalam penamaan makanan. Ada dua aspek yang dibicarakan dalam
penelitian ini, yaitu akar kata yang berkaitan dengan penelusuran

proses penurunannya ke dalam kata, dan aspek kata pada nama
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makanan yang dapat dijumpai pada saat ini. Oleh karena itu

penelitian ini bersifat sinkronis.

Sumber Data Penelitian

1)

2)

Sumber data lisan

Penelitian ini menitikberatkan sumber data yang diambil
dari informan, yang terbagi di lima titik wilayah Jawa Tengah
: 1) titik Timur seperti Sragen, Karanganyar, Surakarta, Klaten,
dan sekitarnya; 2) titik Utara seperti Pati, Kudus, Semarang,
Grobogan, dan sekitarnya; 3) titik Barat seperti Pemalang,
Pekalongan, Purwokerto, Cilacap, dan sekitarnya; 4) titik
Selatan seperti Magelang, Muntilan, dan sekitarnya; 5) titik
Tengah seperti Ungaran, Ambarawa, Salatiga, Boyolali, dan
sekitarnya. Informen yang akan dipilih adalah informan yang
dianggap mampu memberi informasi mengenai nama makanan

tradisional Jawa di sekitarnya.

Media elektronik
Sumber data lisan diambil dari jaringan internet yang
memberikan informasi tambahan mengenai nama makanan

tradisional, misalnya melalui jaringan google.

Data penelitian

Data penelitian berupa kata-kata yang digunakan sebagai nama

makanan tradisional, yang mengandung onomatope dan ikonik.

Data tersebut diklasifikasikan berdasarkan bentuk kata, bentuk

kata, proses morfologi pada kata dasar, dan akar kata.
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Teknik Pengumpulan Data
(1) Teknik baca dan Simak
Teknik ini dilakukan dengan cara membaca dan mengamati
atau menyimak kata-kata dalam penamaan makanan
tradisional Jawa yang mengandung unsur onomatope dan

fonestemik yang diperoleh dari beberapa informan.

(2) Teknik catat
Teknik ini dilakukan pada saat pembacaan dan penyimakan
terhadap nama makanan tradisional Jawa, yaitu dengan cara
mencatat hasil identifikasi unsu-runsur onomatope dan aspek

fonestemiknya.

(3) Penyebaran angket secara online
Teknik ini dilakukan untuk memudahkan tenaga pencari
data dalam kondisi pandemi covid-19. Secara online pencari
data dapat melakukan pencarian data dengan menggunakan
media sosial, atau bisa dengan cara menggunakan media

google form.

Teknik Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini digunakan dua metode, yaitu
metode agih dan metode padan. Metode agih merupakan cara
analisis bahasa secara langsung, maksudnya mengaitkan langsung
unsur-unsur bahasa itu sendiri, dan tidak menghubungkannya
dengan unsur eksternal atau unsur di luar Bahasa (Sudaryanto,

2001: 13-17). Analisis dengan teknik agih dapat diberikan contoh,
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seperti analisis proses motfologi kata gablog adalah bentukan
dari formatif ga + blog. Proses ini merupakan penambahan unsur

formatif ga di depan akar kata blog.

Penelitian ini secara padan melakukan analisis unsur bahasa
dengan menghubungkan unsur di luar bahasa. Analisis secara
padan dapat diberikan contoh seperti analisis ikon kata cucur
yang berasal dari proses reduplikasi akar kata cur (cur-cur). Akar
kata cur merupakan imitasi bunyi tuangan air, maka jika dikaitkan
dengan ikonnya adalah acuan cara atau proses memasak makanan
cucur dengan menuangkan bahan makanan tersebut. Jadi teknik
padan di sini menghubungkan unsur bahasa cucur dengan unsur
di luar bahasa, yaitu proses memasak dengan menuangkan bahan

makanan.

Di samping itu, nama makanan yang memiliki unsur onomatope
tentu saja memiliki hubungan antara bahasa dengan unsur imitasi
bunyi, sedangkan fonem-fonem dalam nama makanan tersebut
secara fonestemik menghubungkan fonem dengan alat ucap. Fonem
yang diucapkan secara khusus akan memiliki ikon yang mengacu
pada unsur-unsur lain, seperti jenis dan karakter makanan

tradisional.

Diagram Alir Penelitian
Alir dalam penelitian ini dijelaskan berdasarkan langkah-

langkah penelitian dan luaran sebagai berikut:
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ALIR PENELITIAN

LANGKAH ANALISIS DAN
LUARAN

Identifikasi dan klasifikasi

nama makanan tradisional

Pada tahap ini dilakuka identi-
fikasi nama makanan tradision-
al dan Kklasifikasi berdasarkan
proses morfologi kata dasar
dan identifikasi akar kata ono-

matope.

Melakukan proses pemaknaan
terhadap ikon onomatope dan
fonestemiknya dalam nama

makanan tradisional.

Pada tahap ini akar kata ono-
matope ditelaah berdasarkan
ikoniknya, termasuk fonest-
emiknya, selanjutnya dikait-
kan dengan bentuk makanan

tradisional.

Pembuatan draf artikel semi-

nar Internasional

Sebagian hasil analisis ditulis
dalam bentuk naskah seminar
untuk diseminarkan dalam
seminar Internasional ICESRE
UPGRIS.

Pembuatan draf buku cetak

Hasil penelitian diwujudkan

dalam bentuk buku cetak.

22 ~ Mengenal Nama-Nama Makanan Tradisional Jawa




A.

BAB IV
DESKRIPSI DAN ANALISIS DATA

Deskripsi dan Klasifikasi Data

Data yang berupa nama makanan tradisional Jawa
telah diperoleh dari beberapa wilayah di Jawa Tengah, Data
tersebut diperoleh melalui beberapa tenaga lapangan yang
dilakukan secara online. Nama makanan tradisional yang
telah dikumpulkan memiliki bentuk kata yang bervariasi juga,
ada yang berupa kata dasar, kata ulang, dan kata majemuk.
Berdasarkan bentuk kata, nama makanan tradisional Jawa
dapat diklasifikasikan seperti dalam tebel berikut ini: kata
dasar (KD), kata ulang (KU), dan kata majemuk (KM). Banyak
sekali nama makanan tradisional Jawa, tetapi yang diambil dan
digunakan sebagai data penelitian hanya nama makanan yang

mengandung imitasi bunyi atau onomatope.

Dapun nama makanan yang mengandung onomatope
kemudian diuraikan berdasarkan proses pembentukan kata

dasar, dan bentuk akar kata sebagai onomatope.

Tabel 4.01 Klasifikasi nama makanan dan proses morfologinya

No.

Proses
Kata Dasar Morfologi
Kata Dasar

Nama Bentuk
Makanan Kata

akar kata Keterangan
onomatope | Proses Morfologi

apem KD apem [apam] a+pem pem vokal + akar

arem-arem KU arem [aram] a+rem rem vokal + akar

bandhos bandhos dhos

KD [bandbs] ba(N)+dhos formatif + akar

Asal-Usul Kata dan lkoniknya ~ 23



blangeem blanggem bla(N) + em
4 &8 KD [blangam] gem g formatif + akar
blendhung ble(N) +
5 blendhung KD [blandun] dhung dhung formatif + akar
6 | bothok KD bothok [botr?] bo + thok thok formatif + akar
bubur
7 candil KM bubur [bubur] bur + bur bur reduplikasi akar
8 | buntil KD buntil [buntil] bu(N) + til til formatif + akar
9 cadhil KD cadhil [tfandil] ca +dil dil formatif + akar
| cemplon |
10 | cempion KD [fombn] ce(N)+plon | PPO" formatif + akar
11 | cendhol KD cendhol [fenddl] | ce(N) + dhol dhol formatif + akar
cengkelek/ . . .
12 | cenil KD cenil [fonil] ce +nil il formatif + akar
13 | cethil KD cethil [tfatil] ce + thil thil formatif + akar
14 | cethot KD cethot [tfott] ce + thot thot formatif + akar
combro combro bro
15 KD [fombro] co(N) + bro formatif + akar
16 | cucur KD cucur [tfutfur] cur + cur cur reduplikasi akar
dhempes dhe(N) +
17 | dhempes KD [dempes] pes pes formatif + akar
dhumbeg dhu(N) +
1g | dhumbeg KD [dumbag] beg beg formatif + akar
19 | dodol KD dodol [dad>l] dol + dol dol reduplikasi akar
enting- . .

20 | enting KU enting [ontin] e(N) + ting ting vokal + akar
21 | gablog KD gablog [gablog] ga + blog blog formatif + akar
gandhos ga(N) +
22 gandhos KD [gandos] dhos dhos formatif + akar
23 | gejos KD gejos [gadsds] ge +jos jos formatif + akar
gemblong ge(N) +
24 gemblong KD [gemblon] blong blong formatif + akar

gembrot
25 gembrot KD [gambrot] ge(N) + brot brot formatif + akar
26 | gempol KD gempol [gempdl] | ge(N) + pol pol formatif + akar
27 | gethuk KD gethuk [gotu?] ge + thuk thuk formatif + akar
28 | glothak KD glothak [glota?] glo + thak thak formatif + akar
29 | gobet KD gobet [gobet] go + bet bet formatif + akar
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30 | grontol KD grontol [gronbl] | gro(N) + tol tol formatif + akar
31 ::ng- KU hawug [hawuk] ha + wug wug vokal + akar
32 | intip KD intip [intip] i(N) + tip tip vokal + akar
33 | iwel-iwel KU iwel [iiwal] i+ wel wel vokal + akar
34 | jadah KD jadah [dzadah] ja+dah dah formatif + akar
. jemblem
35 jemblem KD [dsemblam] je(N) + blem blem formatif + akar
jentik
36 | manis KM jenthik [dzenti?] | je(N) + thik thik formatif + akar
37 jongkong KD ][g;gnklgr;g] jo(N) + kong kong formatif + akar
38 | kelpon KD kelpon [klapon] kle + pon pon formatif + akar
39 kemplang KD E(ke;:lnpp}far;]g] k;l(all\ln)g+ plang formatif + akar
40 Ei;acr:)k KM pencok [panit>?] pe(N) + cok cok formatif + akar
klenyem klen~y em nyem .
41 KD [klafiom] kle + nyem formatif + akar
42 | klepon KD klepon [klapon] kle + pon pon formatif + akar
krupuk krupuk [krupu?]
43 | usek KM usek [usak] u + sek sek vokal + akar
44 lgmla[;)aetd KM glebed [glabad] gla + bed bed formatif + akar
45 | lemper KD lemper [lampar] | le(N) + per per formatif + akar
46 | lentho KD lentho [lento] le(N) + tho tho formatif + akar
47 | lenthok KD lenthok [lanto?] | le(N) + thok thok formatif + akar
48 | lepet KD lepet [lopat] le + pet pet formatif + akar
49 | lolos KD lolos [DbIos] los + los los reduplikasi akar
50 manggleng KD ?lnigﬁgi:;}g m;lgjl)ng gleng formatif + akar
mendut
51 mendut KD [mandut] me(N) + dut dut formatif + akar
52 | mentho KD mento [manto] | me(N) + tho tho formatif + akar
nasi gromb}.rang gro(N) + byang )
53 | grombyang KM [gromjan] byang formatif + akar
54 ggizf KU oblok [bl>7] o + blok blok vokal + akar
55 | ogakjahe KM ogak [oga?] o+ gak gak vokal + akar
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56 | olos KD olos [2Ios] o +los los vokal + akar

57 | orog-orog KU orog [>rog] 0 +rog rog vokal + akar

58 | pepes KD pepes [pepes] pes + pes pes reduplikasi akar

59 | pilus KD pilus [pilus] pi +lus lus formatif + akar
pilus

60 | klethuk KM klethuk [klatuk] kle + thuk thuk formatif + akar

61 | pipis KD pipis [pipis] pis + pis pis reduplikasi akar

o |rmvs [ o | e | oo || et
sate

63 | blegong KM blegong [blagon] ble + gong gong formatif + akar

64 ::Zilik/ KD sredek [sredek] sre + dek dek formatif + akar

65 | srinthil KD srinthil [srintil] | Sri (N) +thil thil formatif + akar
tahu

66 | plethok KM plethok [platok] ple + thok thok formatif + akar

67 | telur gabus KM gabus [gabus] ga +bus bus formatif + akar

68 | thontho KD thontho [tonto] | tho(N) + tho tho formatif + akar

69 | uler-uler KU uler [ular] u+ler ler vokal + akar

Tabel 4.01 di atas hanya berisi nama makanan tradisional yang
mengandung unsur onomatope, sehingga proses pembentukannya
dapat diidentifikasi. Berdasarkan kolom proses morfologi kata
dasar, ada beberapa proses yang terjadi: 1. Proses penambahan
vokal di depan akar kata; 2. Proses pengulangan (reduplikasi) akar
kata, dan 3. Proses penambahan formatif di depan akar kata. Dari
ketiga proses tersebut, ada satu proses yang sangat produktif, yaitu
proses penambahan formatif di depan akar kata. Di samping itu,
dilihat dari bentuk kata nama makanan tradisional memiliki tiga
bentuk kata, yaitu bentuk kata dasar, bentuk kata ulang, dan bentuk

kata majemuk.
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B. Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini memilih nama makanan

tradisional yang memiliki beberapa kriteria, yaitu memiliki unsur

onomatope dan unsur fonestemik. Untuk menemukan kedua unsur

tersebut, perlu melihat proses morfologi terbentuknya kata dasar

pada kolom tabel proses morfologi di atas.

1.

Aspek fonestemik dalam nama makanan tradisional Jawa
Subroto (1981) telah mengulas masalah fonem vokal
dalam bahasa Jawa yang memiliki unsur afektif dalam
makalahnya yang berjudul “Kata-Kata Berjenis Onomatope
dan Ponestem dalam Bahasa ]Jawa”. Dikatakan bahwa
fonem /i/, /u/, /o/ dalam bahasa Jawa dapat menunjukkan
nuansa kecil, agak besar, dan besar. Kata yang dicontohkan
seperti: ithir-ithir ‘aliran air kecil’, uthur-uthur ‘aliran air

agak besar’, dan othor-othor ‘aliran air besar..

Di samping fonem vokal tersebut, ada beberapa fonem
konsonan yang secara fonestemik dapat dioposisikan
besar dan kecil. Konsonan yang dimaksud adalah konsonan
bersuara dan konsonan tak bersuara, dengan oposisi
sebagai berikut: /b/></p/; /d/></t/; /dh/>< /th/; /g/><
/k/; /i/ >< /c/. Dalam oposisi tersebut konsonan bersuara
adalah /b/, /dh/, /g/, dan /j/, sedangkan konsonan tak
bersuara: /p/, /th/, /k/, dan /c/.

Berdasarkan keterangan aspek fonestemik beberapa
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fonem di atas, dapat digunakan sebagai pedoman untuk
mengidentifikasi fonestemik dalam nama makanan

tradisional Jawa, seperti uraian berikut ini:

1.a. Nuansa besar nama makanan tradisional Jawa
Nuansa besar dapat ditemukan pada contoh

beberapa makanan seperti berikut ini:

Tabel 4.01 fonestemik nuansa “besar”

Nomer Nuansa Besar Fonem koso-
nan bersuara
1 gablog /g/, /bl
2 gemblong /g/, b/
3 blendhung /b/, /dh/
4 bandhos /b/, /dh/
5 jemblem /jl, I/

Nama makanan dalam tabel di atas dapat
dijelaskan dari aspek fonestemik demikian. Kata
gablok atau gablog terdapat dua fonem konsonan
bersuara /g/ dan /b/. Dengan demikian kelihatan
secara jelas nuansa “besar” atau “berat” dalam kata
tersebut. Hal ini mengacu pada jenis makanan gablok
itu sendiri, yaitu makanan yang dibuat dari nasi yang
ditumbuk dan biasanya diberi kelapa dan garam.
Makanan ini karena ditumbuk sehingga memiliki

karakter lembek dan kenyal, sehingga mudah diiris.
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Nuansa “berat” atau “besar” dapat dipadankan dengan
bentuk makanan itu setelah ditumbuk. Nama lain
makanan ini adalah pondoh. Makanan ini biasanya

dimakan dengan tempe bacem yang digoreng.

Hampir sama dengan gablok, nama makanan
gemblong juga memiliki nuansa “berat’ dan “besar”.
Kalau gablok dibuat dari nasi yang ditumbuk,
sedangkan gemblong dibuat dari ketan yang ditumbuk.
Nama lain dari makanan gemblong ini adalah jadah
atau gemblong ketan, sedangkan gemblong yang
lainnya dibuat dari singkong rebus yang ditumbuk.
Biasanya gemblong singkong ini setelah ditumbuk
lalu dicetak dengan bentuk setengah lingkaran, di

tengahnya diberi pemanis.

Makanan blendhung terbuat dari jagung yang
direbus hingga pecah dan mekar, serta diberi
campuran kelapa parut dan garam. Nama lain dari
makanan blendhung adalah grontol. Kata blendung
dapat disejajarkan dengan kata kerja mlendhung
‘mengembang’ dari akar kata dhung. Akar kata ini
merupakan imitasi bunyi gerakan “membulat” dan
“membesar”. Dengan demikian, kata blendhung
memiliki ikon yang mengacu pada bentuk makanan
yang diacuy, yaitu “membesar” yang terjadi saat butiran

jagung direbus.
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Makanan bandhos adalah terbuat dari bahan
dasar tepung beras, dengan ramuan santan kelapa
dan garam. Nama lain makanan ini adalah brandhos,
atau gandhos. Ketiga kata tersebut berasal dari akar
kata dhos, yaitu imitasi bunyi letupan besar dan keras.
Jika dikaitkan dengan bentuk makanan yang diacu,
secara langsung tidak berhubungan, karena tidak
menunjukkan aspek bunyi pada makanan tersebut.
Namun jika dilihat karakter makanan bandhos yang
biasanya digoreng dan bagian luar menjadi keras,
maka karakter makanan tersebut bisa disejajarkan
dngan aspek “keras” yang ditimbulkan oleh nuansa
bunyi dhos dalam nama makanan tersebut. Sehingga
dapatdikatakan, nama makanan tersebut mengandung
asosiasi bunyi dhos, sesuai dengan karakter makanan

yang diacu.

Makanan jemblem adalah makanan yang terbuat
dari singkong yang diparut lembut, dihilangkan
kandungan airnya dan dibentuk bulatan serta di
tengahnya diberi gula merah. Nama lain makanan ini
adalah klenyem dan cemplon. Kata jemblem berasal
dari akar kata blem, yaitu akar kata yang mengalami
sisipan fonem /1/, dan jika tanpa sisipan menjadi bem
[bam]. Bunyi bem dapat diturunkan menjadi kata
tembem ‘bulat’ dan “membesar’ untuk pipi. Dengan

demikian konsep “bulatan” inilah yang kemudian
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1.b

diasosiasikan untuk bentuk makanan jemblem, yang

berbentuk bulat.

Nuansa kecil nama makanan tradisional

Selain nuansa besar yang ditimbulkan oleh
konsonan bersuara, konsonan teka bersuara bisa
menimbulkan nuansa kecil. Nuansa kecil dapat dilihat

pada nama makanan dalam tabel berikut ini.

Tabel 4.02 Fonestemik dengan nuansa “kecil”

Nuansa Kecil Fonem konso-
nan tak bersuara
pilus klethuk /p/, /k/, /th/
tahu plethok /p/, /th/
pipis pl, i/
cemplon /cl, Ip/

Nama makanan pilus klethuk, kata tersebut
yang mengandung onomatope adalah kata klethuk.
Kata klethuk mengandung konsonan tak bersuara
/k/ dan /th/ semuanya mengeluarkan nuansa kecil.
Kata tersebut berasal dari akar kata thuk yaitu
imitasi bunyi pecahan benda kecil. Suara thuk bisa
dioposisikan dengan suara dhug yang memiliki nuansa
besar. Dengan demikian jelas bahwa kata plethuk
mengandung ikon suara yang ditimbulkan oleh benda

pilus yang dikunyah.
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Begitu juga nama makanan tahu plethok, kata
tersebut yang mengandung imitasi bunyi adalah kata
plethok. Kata plethok berasal dari akar kata thok,
dan mengandung fonem /th/ dan /k/. Semua fonem
tersebut menimbulkan nuansa bunyi kecil. Bunyi
thok dapat dioposisikan dengan bunyi dhog yang
menimbulkan nuansa bunyi besar. Hampir seperti
pilus klethuk, tahu plethok menunjukkan ikon suara

thok saat makanan tersebut digoreng.

Nama makanan tradisional pipis berasal dari

gabungan akar kata pis + pis.
Nuansa “halus”, “lunak” dan “kasar”, “keras”

Selain nuansa besar dan kecil, nuansa halus
dan kasar juga bisa ditunjukkan secara fonestemik
dalam nama makanan tradisional. Nuansa ini
ditunjukkan oleh fonem /1/ dan /r/. Seperti nama
makanan dalam tabel berikut ini:

Tabel 4.02 Nama makanan tradisioanal Jawa yang bernuansa “halus”/

“lembut” dan “keras/ “keras”

No [ Nuansa Fonem | Nuansa Fonem
“halus”/ “lembut” “kasar” /"keras”

1 iwel-iwel /1/ krupuk /r/

2 | klenyem /1/ rempeyek /r/

3 | klepon /1/ krecek/rambak | /r/

4 | cenil /1/ criping /r/

32 ~ Mengenal Nama-Nama Makanan Tradisional Jawa



Nama makanan dalam tabel di atas dapat dianalisis
demikian. Kolom sisi kiri nama makanan bernuansa
“halus” atau “lembuat” ditunjukkan oleh nama
makanan iwel-iwel, klenyem, klepon, dan cenil. Nuansa
halus atau lembut diperjelas oleh hadirnya fonem
/1/ pada nama makanan tersebut. Sebenarnya tidak
hanya nuansa lembut atau halus, tetapi juga nuansa
“kenyal”, “lembek”, dan lain-lain. Nama makanan iwel-
iwel yang memiliki nama lain “hawuk-hawuk”, terbuat
dari bahan dasar tepung ketan dan parutan kelapa,
memiliki tekstur kenyal. Begitu pula nama makanan
klenyem atau di daerah lain dikenal dengan sebutan
cemplon, juga menunjukkan nuansa “kenyal”, karena
makanan tersebut dibuat dari parutan singkong
yang memiliki sifat hampir sama dengan ketan, yaitu
lengket dan kenyal. Hal yang sama juga ditunjukkan
oleh nama makanan klepon dan cenil, karena makanan

ini dibuat dari tepung ketan atau tepung singkong.

Kebalikan dengan nama makanan yang terdapat
pada sisi kanan dalam tabel di atas, pada sisi kiri
nama makanan memiliki nuansa “keras” atau “kasar”.
Nuansa ini ditunjukkan oleh fonem /r/ dalam nama
makanan tersebut. Krupuk, rempeyek, krecek, dan
criping memiliki tekstur keras, dan jika dimakan
mengeluarkan suara kasar dibandingkan makanan

yang terbuat dari tepung ketan.
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2. Akar kata onomatope dalam nama makanan tradisional
Jawa dan ikoniknya

Sebagian besar nama makanan tradisional Jawa

yang telah dikumpulkan memiliki akar kata dari

imitasi bunyi atau onomatope. Tabel berikut ini

menunjukkan proses pembentukan kata dari akar

kata, sebagai berikut:

Tabel 4.03 Daftar nama makanan dan proses pembentukan

dari akar kata

No. Nama Kata Dasar Proses Pem- | Akar | Keteran-
Makanan bentukan Kata gan

1 gablok gablok [gablok] ga + blok blok | formatif
[bok] | ga + akar

kata

2 glothak | glothak [glota?] glo + thak thak | formatif
[tak] glo +

akar kata

3 gem- gemblong [gom- ge(N) + blong | formatif

blong bloy] blong [blbp] | ge(N)+
akar kata
4 cucur cucur [tuUr] cur + cur cur pengu-
[tur] langan
akar kata
cur
5 horog- horog [horog] ho + rog rog formatif
horog [rg] | ho + akar
kata
6 oblok- oblok [>bl>?] o + blok blok | formatif
oblok [blbk] | vokal o +
akar kata
7 | orak-arik arik [ar]?] a +rik rik formatif
[rik] | vokala+
akar kata
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8 pilus klethuk [Kklatuk] thuk | formatif

klethuk [tuk] | kle+ akar
kle + thuk kata
9 tahu plethok [platok] | ple + thok thok | formatif
plethok [tok] ple +
akar kata
10 kupat gobet [gobet] go + bet bet formatif
gobet [bet] | go + akar
kata

Tabel 4.03 di atas dapat digunakan untuk menjelaskan
aspek tiruan bunyi atau onomatope yang menjadi akar kata
dalam pembentukan kata dasar dan menjadi pokok ikonik
dalam nama makanan tradisional. Kar kata yang berupa
onomatope dalam tabel tersebut adalah: blok [blok], thak
[taK], blong [bloy], cur [fur], rog [rag], blok [bloK], rik [rik],
thuk [tuk], thok [toK], dan bet [bet].

Akar kata yang merupakan unsur onomatope tersebut
adalah imitasi bunyi asli yang bersifat nonarbitrer,
selanjutnya diturunkan menjadi bentuk kata dasar yang
bersifat arbitrer (lihat Sunarya, 2018). Oleh karena itu
tulisan fonetik dalam akar kata sesuai dengan suara
aslinya, sedangkan onomatope yang sudah diturunkan
menjadi kata, mengikuti kaidah bahasa Jawa yang arbitrer,
misal fonem asli /i/ dalam akar kata rik [rik] bisa menjadi
alofon yang diucapkan /I/ dalam kata arik [ar]?], fonem
/u/ bisa menjadi alofon /U/, misal dalam akar kata cur
[fur] diturunkan menjadi kata cucur [fufUr]. Fonem

/k/ bisa menjadi alofon /?/, misalnya akar kata rik [rik]
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menjadi kata arik [arI?].

Imitasi bunyi blok [blok] adalah termasuk tiruan
bunyi tamparan, sehingga kata gablog selain sebagai nama
makanan bisa berarti ‘tamparan’ pada objek yang besar,
misalnya punggung. Jika dilihat bentuk makanan yang
diberi nama gablok, tentu sesuai dengan tekstur makanan
yang bersifat berat dan besar. Ini sesuai dengan hasil
bentuk makanan tersebut setelah dilakukan penumbukan
dalam tempat yang cenderung besar, misalnya panci atau
baskom. Oleh karena itu mengacu tekstur makanan itu,
dapat diasosiasikan dengan bentuk tamparan pada objek

yang besar, atau gablog.

Selanjutnya nama makanan cucur [fufUr] dibentuk
dengan cara mengulang akar kata cur [ffUr], dari proses cur
+ cur. Pengulangan akar kata semacam ini dalam kaidah
bahasa Jawa konsonan akhir dalam akar kata pertama
cenderung dihilangkan, sehingga menjadi cucur. Kar kata
cur adalah imitasi bunyi tuangan benda cair ke dalam
tempat tertentu. Dengan demikian bunyi cur yang mengacu
benda cair ini identik dengan tekstur bahan makanan
cucur sebelum dimasak, sehingga bunyi cur merupakan
tiruan bunyi saat bahan makanan cucur dituangkan ke

dalam cetakan untuk dimatangkan dengan api.
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Nama makanan horog-horog adalah terbuat dari
tepung aren yang disangrai, bentuknya gumpalan-
gumpalan kecil dan teksturnya kenyal. Makanan ini bisa
ditemukan di daerah Jepara. Horog-horog adalah kata ulang
dari kata dasar horog, yang berasal dari akar kata rog [rog].
Bunyi rog adalah bunyi gerakan menggoyang sesuatu (KB],
2007), misalnya menggoyangkan atau menggoncangkan
pohon (ngerog). Konsep goyangan ini dapat diacu ke
dalam proses pembuatan horog-horog. Proses membuat
makanan horog-horog adalah memberi air secukupnya
pada bahan tepung aren, selanjutnya digoyang-goyang
untuk menghasilkan butiran atau gumpalan, sebelum
dikukus. Proses ini seperti cara membuat makanan
thiwul di Yogyakarta. Dengan demikian nama horog-horog
mengambil dari proses pembuatan makanan tersebut,

yaitu dengan cara digoyang-goyang, atau diorog-orog.

Berbeda dengan nama makanan oblok-oblok yang
merupakan masakan jenis sayur. Kata oblok-oblok
merupakan pengulangan dari kata dasar oblok yang
dibentuk dari akar kata blok. Akar kata blok merupakan
tiruan bunyi gerakan tamparan, bisa juga bunyi letupan.
Dan jika dikaitkan dengan benda atau barang yang
menghasilkan bunyi blok tersebut, adalah bersifat basah
seperti lumpur, atau cairan pekat. Benda yang bersifat cair
dan pekat ini jika kejatuhan benda akan mengeluarkan

suara blok atau blog. Selain itu, benda cair yang pekat
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ini jika dimasak dengan api, jika sudah panas akan
mengeluarkan suara letupan berat, yaitu dengan imitasi
bunyi blok. Karena benda cair dan pekat tersebut panas
dan sering mengeluarkan suara blok, maka ditandai
dengan kata berbentuk reduplikasi blok-blok atau oblok-
oblok. Oleh karena itu, berkaitan dengan karakter benda
yang menghasilkan bunyi blok seperti dijelaskan di atas,
mirip sekali dengan karakter makanan oblok-oblok, yaitu
bersifat cair dan agak pekat. Dengan demikian dapat
diambil simpulan, bahwa nama makanan oblok-oblok
adalah berkaitan dengan sifat makanan yang cair dan

pekat yang bisa mengeluarkan bunyi blok saat dimasak.

Nama makanan orak-arik merupakan bentuk kata
ulang dari kata dasar arik, dan kata dasar tersebut berasal
dari akar kata rik. Akar kata rik merupakan bunyi gesekan
benda keras. Masakan orak-arik berbahan dasar telur
dengan proses digoreng dengan minyak goreng sedikit.
Hanya saja cara menggoreng dengan cara diaduk-aduk
supaya telur menjadi terurai, atau dengan bahasa Jawa
diorak-arik. Dengan demikian bunyi rik merupakan imitasi

dari bunyi adukan saat menggoreng.

Berdasarkanbeberapaproses pembentukankatadasar
yang dibentuk dari onomatope di atas, dapat disimpulkan
bahwa nama makanan tradisional jawa memiliki ikon yang

berkaitan dengan tekstur makanan, cara memasak, dan
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juga bisa dengan cara asosiasi pada bentuk lain.

C. Pembahasan

1.

Ikon lain dari makanan tradisional Jawa

Pemilihan kata untuk memberi nama makanan
tradisional Jawa sangat sederhana dan apa adanya. Ikon
kesederhanaan ditunjukkan oleh pemilihan kata untuk
memberi nama makanan tradisional Jawa. Kata yang
dipilih sebagian besar mengandung aspek fonestemik
yang memberi daya ekspresi dan emotif (Uhlenbek, 1978).
Selain itu unsur onomatope sangat jelas terlihat dalam kata
nama makanan tradisional. Gonda (1988) memberikan
argumen, bahwa kata-kata yang dibentuk dari onomatope
menunjukkan bahasa bersangkutan kesederhanaan,
bahkan dikatakan memberi nuansa primitif. Sifat kelakar
dan canda sangat tampak dalam pemberian nama makanan
tradisional, seperti hawug-hawug, ganjel ril, randa royal,

dan lain-lain.
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BAB YV
PENUTUP

1. Simpulan

Berdasarkan analisis di atas, dapat disimpulkan bahwa
nama makanan tradisional Jawa memiliki unsur onomatope
dan fonestemik. Hal ini menunjukkan sikap emotif pemilik
makanan tradisional Jawa. Konsep apa adanya dan kelakar
melatarbelakangi pemberian nama makanan tradisional, hal
ini juga didukung oleh bahan makanan yang digunakan, yang
sebagian besar merupakan bahan yang berkategori biasa
atau sederhana. Bahan makanan mudah dicari di lingkungan
keluarga, dan hampir sebagian besar makanan tradisional

tidak berbahan baku dari luar yang diimpor.

2. Saran
Penelitian ini hanya berfokus pada nama makanan
tradisional Jawa di Jawa Tengah, oleh karena itu perlu
melanjutkan penelitian di daerah lain, seperti di Jawa Timur
dan Yogyakarta. Hal itu dikarenakan masih banyak nama
makanan tradisional yang dapat ditemukan di dua daerah
tersebut. Selanjutnya hasil penelitian ini masih perlu diuji

kembali mengenai keabsahan hasil analisis.
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LAMPIRAN

DAFTAR NAMA MAKANAN TRADISIONAL JAWA DI JAWA TENGAH

NO | DAERAH/TEM | NAMA MAKANAN BHN DASAR CR. MEMASAK BENTUK
PAT
1 BATANG Gablog Tepung beras, gula Diler
jawa.
Bandos Beras, santan, kelapa. Dipanggang Berbentuk seperti
pukis/bulan sabit.
Dempes Ubi Digoreng Bulat oval.
2 | TEGAL Blendhung Jagung, kelapa, air, Jagung direbus sampai Seperti jagung rebus yang
garam, gula matang dipipil tapi lebih besar
mengembang ditaburi
kelapa
Pilus kletuk Tepung kanji, kucai, Semua bahan dicampur bulat

garam

jadi satu lalu diuleni

menggunakan mesin, lalu

dicetak menggunakan
mesin juga

Kacang asin

Kacang tanah

Kacang tanah yang sudah

dikupas, lalu digoreng

menggunakan pasir, dan

dicampuri garam

Kacang utuh

Glotak Tulang Ayam Potongan tulang ayam dan | Masak/tumis.
daging yang dimasak
secara bersamaan.
Tahu Aci Tahu,tepung Aci yang menempel pada Tepung Aci diaduk
Aci,bumbu penyedap. tahu segitiga yang bersama bumbu,
digoreng kemudian ditempelkan
pada tahu segitiga dan
digoreng.
Olos Tepung Aci,tepung Tepung dan Aci dijadikan | bulat
terigu, sayuran satu adonan,ketika sudah
/daging/lainnya, cabe, Kalis masukan
penyedap rasa. sayuran/daging yang
dibumbui.
Bakpia Terigu Dioven Persegi
Onde-onde Terigu&aci Digoreng Bulat
Wajik Ketan Digoreng Persegi
Dodol Tepung ketan Digoreng Persegi
Lemper Ketan Dikukus Lonjong
Nogosari Beras Dikukus Persegi
Tahu pletok Tahu Digoreng Persegi
Rujak teplak Sayuran Direbus Tergantung tempat
Gemblong Ketan Dihaluskan Persegi
Blendung Jagung Direbus Bulat kecil
Latopia Tepung Dioven Persegi
Kupat glabed Lontong Diuleg Abstrak
Serabi miring Tepung ketan Dipanggang Setengah lingkaran
Putu Tepung beras Dikukus Tabung
Putri ayu Terigu Dikukus Bunga
Bihun manis Bibun Dikukus Bunder
Klepon Ketan Dikukus Bulat
Dadar gulung Tepung Dikukus Tabung
Gethuk Singkong Digoreng Bulat
Gejos Singkong Digoreng Bulat
Combro Singkong Digoreng Bulat
Lemper Nasi ketan Dikukus Tabung
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Cucur

Tepung

Digoreng

Bulat

BREBES Ketan Pencok Beras ketan, kelapa Di bungkus menggunakan | Berbentuk persegi
muda, gula merah, daun pisang
wijen, jahe.

Nasi Lengko Nasi, tauge, timun, Makanan tersebut di Nasi di taruh dalam
tempe, tahu, dan sajikan dengan timun, piring, di tabur timun,
sambel kecap. tempe dan tahu di iris tempe dan tahu yang

kecil2 kemudian di sudah diiris kecil-kecil
taburkan diatas nasi di ditambah tauge kemudian
tambah tauge trus di siram | di kasih sambal

sambel kecap/kecap manis. | kecal/kecap manis.

Sate Blegong Bebek, santen, bawang | Sate bebek dengan rempah | Dibakar seperti sate pada
merah, bawang putih, khusus. umumnya.
jahe, kunyit, ketumbar,
cabe.

Orog orog Tepung, gula jawa, Bergumpalan. Tepung di olah dengan air
kelapa parut. gulajawa lalu dikukus.

Telor Asin Telor bebek,bata halus, | Telor asin adalah makanan | Bahan semua diaduk
abu halus,garam, air. khas Brebes yg terbuat dr kecuali telor, yg nantinya

bahan utama telor bebek. ditempelkan ke telor,agar
tertutup rapat, kemudian
disimpan selama
seminggu, setelah
seminggu bersihi telor
asin &
direbus/dipanggang.

Lolos Tepung ketan, kacang Hampir sama dengan Tepung ketan diadoni
hijau, santan, gula dodol hanya saja dengan gula merah yang
merah. teksturnya lebih lembek sudah diiris tipis lalu

dan halus. disangrai dengan kacang
hijau yang sudah digiling
halus lalu diberi santan
dan dimasak sampai
benar2 lembut dan
mengeluarkan minyak.

Pipis Tepung ketan, kelapa, Berbentuk segi empat. Bahan-bahan diuleni,
dan pisang. ditambah potongan

pisang, dibungkus daun
pisang, lalu dikukus.

Uler - uler Singkong Dikukus Panjang, melingkar

gempol Tepung beras Dikukus Bulat, bundar

Gerem panggang panajng

Dodol kelapa Tepung ketan Dikukus persegi

Lapis cina Tapioka Dikukus persegi

Bongko Tepung, pisang Dikukus kotak

Otokowok Tepung Digoreng panjang

Kacang umpet Tepung, kacang Digoreng panjang

Gemblong ketan Singkonh Dikukus Kotak

Gadungan ireng Jagung Direbus Kotak, kecil

Telur gabus Tepung digoreng panjang, kecil

Bolem Tepung Digoreng bulat

Kembang pacar Aci Direbus bulat kecil, panjang

BLORA 1. Cadil Tepung ketam Direbus Bulat kecil
2. Tape ketan Ketan Direbus Kotak
3. Bola -bola Ubi, kanji Digoreng Bulat
4. Dumbeg 1 liter santan kental, Di bungkus oleh daun

250 gr gula pasir, 1
sendok teh garam, 2
kg tepung beras, 2
sendok makan air

lontar seperti spiral, warna
makanan coklat, tekstur
seperti moci.
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kapur sirih, 30 1b daun
lontar (kelapa muda
yang sudah di pisahkan
lidinya).

5. Cemplon

Singkong/ketela pohon,
gula merah.

Bulat, didalamnya berisi
gula merah.

Singkong ditumbuk
hingga halus lalu
dibentuk bulat dan
didalamnya diisi gula
merah.

6. Lontong Tahu
Sambel
Kacang

Beras, daun pisang,
tahu, kacang tanah,
kecap, cabai,
brambang, bawang,
kecambah.

Makanan tersebut
merupakan makanan khas
Blora yang biasanya cara
penyajiannya dengan
menggunakan daun Jati.

Direbus.

JEPARA Horog Horog Garam, tepung aren, Mencuci tepung aren Teksturnya kenyal, gurih.
daun pisang kemudian di sangrai dan di
cuci kemudian kemudian
di kukus
Pindang Serani Ikan Badong Tumis semua bumbu, Ikan berkuah.
Bumbu halus: (bawang | masukkan air hingga
merah, bawang putih, mendidih, masukkan ikan.
merica, jahe, kunyit) Tunggu sampai matang
daun salam, daun jeruk, | lalu masukkan bahan
sereh, cabe merah, cabe | pelengkap.
rawit, gula, garam.
Pelengkap: tomat hijau,
daun bawang
PEKALONGA | Apem khas kesesi Tepung beras dan gula | Tepung beras di Berbentuk pipih tak
N pekalongan Jawa tambahkan air agar beraturan
membentuk adonan dan
tambahkan gula jawa yang
sudah dicairkan lalu
adonan dicetak bulat pipih
diatas daun pisang
kemudian dikukus
Krupuk usek Tepung kanji kotak
Goreng pasir
Srintil Tepung sagu gumpalan
kukus
Iwel-iwel / poci Beras ketan limas
kukus
Bandos Tepung beras dan Setengah lingkaran
kelapa
panggang
Ogak jahe Kelapa, gula dan jahe cetak Gulungan pipih
Limun oriental - - cair
Kerupuk gendar Nasi Goreng Pipih
Intip Kerak nasi Goreng Acak
Adas Tepung terigu Goreng Bermacam-macam
GROBOGAN Sego Pager Nasi ,urab ,sambel - Nasi pager mirip seperti
pecel,sayuran,serunden nasi gudangan atau nasi
g urap. Nasi putih diberi
topping urap aneka
sayuran. Sedangkan nasi
pager, selain urap sayuran
juga disiram sambal pecel
serta ditaburi serundeng.
SOLO Nagasari Tepung beras. Santan. Tepung beras diberi santan | Dibungkus daun pisang.

Pisang

mendidih. Diuleni sampai
tercampur rata. Kemudian
dibungkus bagian tengah

Mirip bungkusan bothok
atau sejenisnya
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diberi potongan pisang.
Kemudian dikukus

10. | KUDUS Getuk Gotri Singkong Cara pembuatan jajanan ini | Bulat kecoklatan.
Kelapa parut yaitu dengan mengkukus
Tepung terigu singkong yang merupakan
Gula pasir bahan dasar utama lalu
Garam mencampurnya dengan
Vanili kelapa serta gula, garam
dan vanili lalu digoreng.
11. | SEMARANG Getuk Singkong Dikukus Singkong yang sudah
KOTA dikukus ditumbuk sampai
menjadi halus dan
memiliki tekstur kenyal
Klepon Tepung ketan, gula Direbus Klepon merupakan
Jawa,pandan, air jajanan pasar yang terbuat
dari tepung ketan dan
gula merah didalamnya.
Jajanan ini berbentuk
bulat kecil dengan isian
gula merah serta baluran
kelapa dbagian luarnya
Buki Ketela Pohong | Dikukus Ketela pohong dikukus,
kemudian dihaluskan,
diberi pewarna makanan,
setelah selesai dicetak ke
dalam wadah, diamkan
selama beberapa jam.
Lentho Telo pohong, bawang telo pohong diparut, Berbentuk bulat dengan
merah, bawang putih, bumbu2 diuleg kalau warna kecoklatan dan
kencur, garam, jeruk sudah lembuy dicampur juga memiliki tekstur
purut, tumbar jadi satu. Dikepel-kepel yang empuk.
setelah itu digoreng. Siap
disajikan
Lepet Beras ketan dikukus Dikukus dan dibungkus
menggunakan daun
pisang
Apem Pasung Tepung terigu, tepung Berpentuk kerucut bagian
beras, gula merah, lingkaran bawah
santan, tape singkong menggembung
Getuk Lindri Singkong Dengan cara direbus lalu Bentuk getuk lindri pun

ditumbuk hingga menjadi
halus

menjadi ada garis-garis
memanjang, namun
menempel. Kemudian
dipotong-potongmenjadi
seukuran Scm dengan
lebar 4cm.

Bubur Candil

Tepung beras ketan,
tepung beras biasa,
gula jawa, santan
kelapa, gula pasir ,

Dimasak menjadi satu

Berbentuk bubur lembek
dengan bulatan-bulatan
sebesar biji salak
menyatu didalamnya.
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garam, pandan.

Blanggem

Blanggem dsri ketela
pohon, nagssari dari
tepung beras dan
pisang

Blanggem ketela pohon di
potong potong , diberi
bumbu tumbar bawang
garam digoreng.

nagasari

nagasari dari tepung
beras dan pisang

Nagasari, tepung beras di
campur santan sampai
kenyal ditaruh di daun
pisang diberi pisang raja,
kepok pipit, atau lainnya
yang pas, kemudian
direbus.

kleyem

klenyem dari ketela
pohon diparut, gula
jawa dan kelapa

Klenyem ketela pohon
diparut dicampur kelapa
dibentuk cylinder
dalamnya diberi gula jawa,
digoreng.

BANJARNEG
ARA

Buntil

Daun tales, kelapa,
bumbu2

Parudan kelapa & bahan
lainnya dibungkus daun
talas, lalu diikat pakai tali
bambu. Dimasak dengan
santen, cabe & bumbu
lainnya

KABUPATEN
SEMARANG

Ganjelrel

Tepung terigu, gula
jawa, panili, air, wijen

Semua bahan dicampur jafi
satu diaduk sampai rata
dan kalis kemudian
dimasukkan dalam loyang
selanjutnya dikukus atau
dioven sesuai selera.

Persegi atau persegi
panjang

Jadah

Ketan, kelapa

Ketan dikukus campur
kelapa dan garam. Setelah
matang diangkat dan
ditumbuk sampe halus

Kotak, padat

Cetot

Singkong

Singkong diparut, diperas
airnya lalu dikukus. Saat
dikukus dicampur garam.
Jika sudah matang
ditumbuk sampai halus.
Saat disajikan bisa di
makan dengan srondeng
kelapa.

Kenyal, lonjong

Tape

Singkong

Singkong dikukus, setelah
matang dibiarkan dingin
dan ditaruh di loyang yang
lebar. Setelah dingin
ditaburi ragi sampai
merata. Setelah itu
dimasukkan kedalam
baskom dan ditutup rapat
dengan plastik. Biarkan
singkong tadi tertutup
rapat 2 atau 3 hari. Baru
dibuka. Boleh disajikan
untuk minuman dan boleh
dimakan langsung

Empuk

Cetil

Tepung tapioka dari

Tepung tapioka diadoni

Kenyal, lonjong
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singkong, pewarna
makanan

dengan air secukupnya
sampai tekstur kenyal dan
sedikit air. Jangan lupa
dikasih pewarna makanan
sesuai keinginan. Adonan
berwarna tadi dibentuk
lonjol-lonjong dan bisa
langsung dimasukkan
kedalam air mendidih.
Setelah matang diangkat
dan ditiriskan. Cetil bisa
disajikan dengan parutan
kelapa dan gula pasir yang
ditaburi.

Kelpon

Tepung ketan, gula
jawa, parutan kelapa

Tepung ketan dicampur
dengan air dan pewarna
makanan (hijau)
secukupnya. Campur
hingga merata sampai
pulen. Bentuk adonan ma
tadi dengan bulat bulat dan
kasih parutan gula Jawa
kedalam adonan yang
sudah dibentuk bulat tadi
dengan cara pipihkan
adonan bulat tadi lalu
dikasih gula jawa, tutup
lagi bentuk bulat secara
hati hati agar gula Jawa
tadi tidak keluar.
Masukkan adonan bentuk
bulat tadi kedalam air
mendidih. Jika sudah
matang akan mengambang
diair mendidih. Angkat
dan tiriskan. Klepon bisa
disajikan dengan taburan
parutan kelapa.

Bulat kenyal

Sengkolon

Tepung ketan, parutan
kelapa, pewarna
makanan

Tepung ketan, parutan
kelapa, gula, garam
secukupnya dicampur
diloyang. Kasih air
secukupnya. bagi 2 adonan
kedalam tempat yang
berbeda. Adonan satu
warna putih dan adonan 2
warna merah muda.
Bentuk adonan tadi
kedalam loyang berbentuk
kotak. Adonan yang
berwarna ditaruh diatasnya
yang putih menjadi satu.
Kukus adonan tersebut.
Tunggu sampai 15 menit
untuk hasil yang matang
merata. Angkat dan diiris
berbentuk kotak.
Sengkolon bisa disajikan

Kotak, kenya

Jenang

Tepung ketan, santan,
gula Jawa,

Santan dan gula Jawa di
masak bersamaan.
Campurkan air tadi tepung

Sesuai selera. Biasanya
kotak, kenyal
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ketan. Jangan sampai
kelebihan air. Dimasak
menggunakan loyang
tembaga dengan api yang
besar dan diaduk terus
tanpa henti. Ketika sudah
mengental dan sudah tak
berair kecilkan apinya.
Aduk terus sampai kenyal
tercampur. Cetak adonan
yang telah jadi kedalam
loyang kotak. Tunggu
sampai dingin dan jenang
bisa diiris sesuai
keinginan.

Mendut

Tepung ketan, enten
enten. kelapa

Cara membuat enten enten
sebagai isi mendut.
Campurkan parutan kelapa
dan gula jawa kedalam
wajan. Masak (digongso)
sambil di aduk hingga
merata. aduk terus sampai
15 menit. jika sudah
matang angkat kedalam
baskom, dan bentuk bulat
bulat kecil. Cara membuat
adonan Mendut : Tepung
ketan dicampur dengan
garam dan air secukupnya.
Aduk merata sampai
pulen. Bentuk bulat bulat
seperti membentuk klepon.
Bentuk pipih adonan
Mendut yang bulat tadi
lalu masukkan enten enten
dan tutup enten enten tadi
dengan adonan Mendut.
Bungkus adonan tadi
dengan daun pisang dan
kukus sampai 30 menit.
Jika sudah matang ambil
dan bisa disajikan.

Kenyal, bundar

Iwel iwel

Tepung ketan, parutan
kelapa, gula jawa

Campurkan parutan kelapa
dengan tepung ketan,
masukkan dan bungkus
campuran tadi didaun
pisang. Jangan lupa
masukkan sisiran gula
Jawa. Kasih air sedikit atau
percikkan air ke campuran
tadi. Bungkus rapat dan
kukus. Setelah 30 menit
angkat dan bisa disajikan.

Kenyal agak padat

Lemper

Beras ketan, srondeng
ayam atau sapi

Beras ketan direndam
terlebih dahulu
menggunakan air bersih
dengan waktu 1 hari.
Setelah itu dicuci kembali
dan dikukus setengah jam.
Kemudian dimasak dengan
santan seperti memasak

Kenyal padat
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nasi. Kemudian kukus lagi
setengah jam. Lalu angkat
dan bentuk ketan tadi
lonjong lonjong. Beri isi
srondeng daging sesuai
selera. Kepel kepel lagi
ketan tsb. Balut kepelan
tadi dengan daun pisang.
Dan kukus lagi selama 15
menit. Angkat dan boleh
disajikan

Onde onde

Tepung ketan, kacang
hijau yang, wijen

Cara membuat isi : kacang
hijau direndam sampai
kulit mengelupas
kemudian di kukus.
Tunggu sampai matang
lalu ditumbuk hingga
halus. Kasih gula pasir
ketika masih panas dan
saat menumbuknya. Cara
membuat adonan :
campurkan tepung ketan
dicampur dengan garam,
gula dan air panas
secukupnya. Aduk sampai
pulen. Cara membuatnya
seperti cara membuat
klepon. Setelah matang
dan mengembang angkat
dan tiriskan. Lalu
campurkan dengan biji
wijen untuk menambah
rasa dan penampilan lebih
menarik. Goreng onde
onde tadi sampai
mengembang juga.

Bulat

Serabi
Ambarawa

Ngampin

Tepung beras, santan
kelapa

1.

Serabi: rebus santan,
daun pandan, dan
garam sambil diaduk
sampai mendidih. Ukur
425 ml santan. Biarkan
hangat.

Campur tepung beras,
tepung terigu, gula
pasir, dan ragi instan.
Aduk rata.

Tambahkan telur kocok
dan santan sedikit-
sedikit sambil diuleni
dan dikeplok-keplok 20
menit. Diamkan 30
menit.

Ambil 1/4 bagian
adonan (150 gram).

Tambahkan pewarna
hijau tua. Aduk rata.
Tuang satu sendok
adonan kedalam wajan
serabi tanah liat yang
sudah dipanaskan
dengan kelapa parut.

Bulat
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Tuang sedikit adonan
hijau tua di tengahnya.
Biarkan sampai
berlubang — lubang.
Kecilkan api. Tutup dan
biarkan sampai matang.
Oles atasnya dengan
bahan olesan.

Saus: rebus santan, gula
merah, gula pasir, daun
pandan, dan garam
sambil diaduk sampai
mendidih. Saring.
Sajikan serabi dengan
disiram sausnya.

Untuk 16 buah

Mento

Bahan kulit:

50 gram tepung
terigu protein
sedang
50 gram tepung
beras
1 butir telur
1/4 sendok teh
garam
200 ml air
1 sendok makan
minyak goreng
Bahan isi:
150 gram ayam
giling
250 gram toge/
cambah
1 cm lengkuas,
dimemarkan
2 lembar daun jeruk,
dibuang tulang
daunnya
3/4 sendok teh
garam
1/4 sendok teh
merica bubuk
1/2 sendok teh
ketumbar bubuk
1/4 sendok teh gula
pasir
150 ml santan dari
1/2 butir kelapa
2 sendok makan
minyak untuk
menumis
Bumbu halus:
4 butir bawang
merah
2 siung bawang
putih
2 butir kemiri
sangrai
Bahan

I

Isi panaskan
minyak. Tumis bumbu
halus, lengkuas, dan
daun jeruk sampai
harum. Masukkan ayam
giling dan toge atau
cambah. Aduk sampai
berubah warna.
Tambahkan garam,
merica bubuk,
ketumbar, dan gula
pasir. Aduk rata.
Tuang santan. Masak
sambil diaduk sampai
matang dan meresap.
Sisihkan.

Saus santan,

rebus santan, daun
pandan, dan garam di
atas api kecil sampai
kental. Angkat dan
tambahkan larutan
tepung beras. Aduk
sampai meletup-letup.
Sisihkan.

Bahan kulit, aduk rata
tepung terigu, tepung
beras, telur, garam, air,
dan minyak goreng.
Buat dadar tipis di
wajan datar diameter 12
cm.

Ambil selembar kulit.
Beri isi. Lipat seperti
risoles.

Letakkan di daun
pisang. Siramkan
saus santan. Bungkus
tum.

Dibungkus daun pisang
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saus santan:

250

ml santan kental

dari 1 butir kelapa

2 lembar daun

pandan, diikat

1/4 sendok teh

garam

1/2 sendok teh

tepung beras

larutkan dalam 1/2

sendok teh air
Bahan:

10 lembar daun

pisang untuk

6.

Kukus di atas api
sedang 30 menit sampai
matang.

Getuk
Bandungan

goreng

500 gr singkong
Gula pasir

Kupas,cuci,kukus smp
empuk lalu hancurkan
saat panas

Bentuk bulat2 lalu
pipihkan,isi tengahnya
dg sedikit gula pasir
lalu lipat dan tutup dg
merekatkan ujungnya
Lalu goreng dan
sajikan

Adonan yg sudah dilipat
bisa disimpan dlm kulkas
jg kalo dapetnya banya

Bulat pipih

Lumpia

Rebung Kulitan
bawang merah bawang
putih kecap manis
kecap asin merica
bubuk gula pasir garam
Putih telur untuk olesan
kulit lumpia

Isi: Panaskan minyak,
tumis bawang
putih,bawang merah
Tambahkan rebung dan
bahan lainnya. Aduk rata
dan masak di atas api kecil
hingga kering atau air
dalam rebung habis.
Angkat. Penyelesaian: Isi
tiap lembar kulit lumpia
dengan 1 sdm adonan Isi.
Gulung sedikit lalu lipat
sisi kiri dan kanannya
sambil gulung dan
padatkan. Rekatkan
ujungnya dengan sedikit
telur Sisihkan. Panaskan
minyak banyak di atas api
sedang. Goreng lumpia

Panjang, berisi rebung
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hingga kuning
kecokelatan. Angkat dan
tiriskan Sajikan lumpia
bersama Saus dan
Pelengkapnya.

Putu Mayang

Tepung beras, gula,
pewarna makanan

Tepung diuleni dibentuk
seperti mie, kemudian
Dikukus.

Berbentuk seperti mi
warna merah dan hijau
diberi taburan kelapa.
Ada pula yang suka diberi
gula pasir atau kinco
(gula jawa cair)

Moco wijen

Tepung ketan Tepung
beras Kacang tanah
Gula pasir Wijen

Campur bahan-bahan
untuk adonan kemudian
kukus setelah di kukus
kemudian isi dengan
kacang tanah dan
gulungkan ke wijen

Bulat seperti bola

Senteleng

Pohong,santan,gula
pasir, agar agar bubuk
putih 1

Kupa singkong cuci dan
parut lalu peras ambil
ampas masukan agar agar
bubuk serta campurkan
gula pasir dan santan di
aduk rata lalu kukus 20
menit kalau sudah matang
taburkan kelapa parut

Bulat, namun kotak juga
ada

Klenyem

Pohong, kelapa parut
dan gula jawa

Kupas pohong cuci hingga
besih, parut kelapa dan
cairkan gula jawa
Setelah adonan terbentuk
bisa di bentuk dalam bula
lalu tambahkan isian gula
jawa kemudian di goreng
hingga matang

Bulat

Pilus

Ubi , pati kanji gula
pasir

kupas ubi, kukus kemudian
tambahkan gula kemudian
adonan di empleng
empleng lalu goreng

Lonjong

Roti ganjel rel

Tepung tapioka, gula
jawa, telur dan bahan
lainya

Buat baha adonan terlebih
dahulu jika sudah bahan
tercampur semuanya
kemudian di oven masukan
loyang tunggu hingga
matang

Kotak panjang seperti
irisan bronis

Wingko babat

Butir kelapa, gula pasir
susu bubuk , tepung
ketan, susu

Aduk semua bahan
menjadi satu,
kemudianbentuk lalu
letakan pada tevlon tunggu
hingga matang

Kotakkotak

Gandos

Tepung ketan, kelapa
parut, garam

Di campuran semu bahan
lalu tuangkan dalam
cetakaan loyang tunggu
hingga matang, setelah itu
sajikan dengan kelapa
parut di atasnya

Kotak memanjang

Jadah bakar

400 gr beras ketan
200 gr kelapa parut
1 sdt garam

75 ml air panas

Rendam beras ketan
selama 2 jam. Cuci dengan
air hingga bersih. Tiriskan.
Kukus beras ketan hingga
setengah matang. Angkat
dan pindahkan pada wadah
lain.

Kotak
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Tambahkan air panas.
Aduk rata. Tunggu hingga
air meresap.

Masukan kelapa parut dan
garam. Aduk kembali
hingga tercampur Masukan
beras ketan ke dalam
kukusan. Kukus hingga
matang. Angkat.

Taruh beras ketan pada
wadah. Kemudian tumbuk
hingga halus dan padat.
Tunggu hingga dingin.
Potong-potong jadah
sesuai selera.kemudian
bakar

santan,gula pasir,garam

beras,garam,gula pasir lalu
aduk dengan santan
kemudian masak dengan
wajan yg terbuat dari tanah
liat

Koci 200 gr Tepung ketan Masak adonan dan pipih,segitiga
225 ml Santan (saya campurkan semua, Ambil
ambil dari perasan adonan kue secukupnya,
pertama, dari 1/2 butir | pipihkan lalu beri inti
kelapa) kelapa, tutup kembali dan
80 gr Gula pasir bulatkan. Lakukan sampai
1/2 sdt Garam habis. Adonan yang saya
Secukupnya Pasta buat cukup untuk 16 butir
pandan ukuran sedang.Bungkus
dengan daun pisang,
bentuk sesuai selera.
Kukus selama 25 menit.
Gemblong Tepung ketan putih - Lonjong memanjang
100 gram Aduk dan campurkan
Tepung beras - 35 semua bahan
gram adonan,Masukkan
Kelapa parut - 75 gram | gemblong ke dalam gula.
Santan, hangatkan - 75 | Aduk cepat hingga seluruh
ml permukaan gemblong
Garam - 1/4 sdt terlapisi gula.Pindahkan
Minyak, untuk gemblong ke wadah.
menggoreng - Diamkan hingga gula
secukupnya mengeras dan dingin.
Gobet Singkong, vanili, gula | Ketela di parut panjang Dalam bentuk panjang
Jawa, kelapa tipis, dicampur vanili dan tipis di parut
gula Jawa, kemudian
dikukus, setelah matang di
tabur kelapa parut.
Apem Tepung beras, Buat adonan dri tepung Bundar,warna putih

Bandeng Presto

Ikan bandeng, jeruk
nipis, air, daun pisang,
bumbu dapur

1. Bandeng dibersihkan
lalu dilumuri jeruk nipis, 2.
Oleskan bumbu dan garam
lalu diamkan 30 menit,
3.Letakkan daun pisang
pada dasar panci presto
lalu masukkan ikan
bandeng n bumbu
iris.tuangkan sedikit kurleb
350ml presto kurleb 25mnt

Ikan bandeng yang
berduri lunak
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dlm api kecil 4. Kalau
sudah tidak panas buka
tutup cek sudah empuk apa
belum, kalo kurang empuk
tambahkan air 5. Bandeng
presto sudah matang

16. | PEMALANG Nasi Grombyang Daging Tumis bumbu2 atau Makanan ini biasanya
sapi,kluek ketumbar,m | rempah2 yg sudah langsung disajikan
erica,jahe,lengkuas,dan | dipersiapkan, kemudian dengan nasi di dalamnya,
rempah?2 lainnya. tambahkan air/kaldu sapi kuah dari grombyang

lalu tambahkan daging sapi | berwarna coklat gelap krn
ada campuran kluek.

17. | PATI Sego gandul Nasi,daging sapi Memasak nasi, setelah itu | Makanan tersebut

mengolah kuah nya dan
memasukkan dagingnya ke
dalam kuah

merupakan jenis makanan
yang di minati banyak
orang.bentuk nya nasi
yang di beri kuah dan
daging sapi /kerbau .serta
bentuk penyajiannya di
piring yang beralaskan

daun pisang.
Bandeng Presto Bandeng,rempah- Ikan bandeng dipresto Mempunyai tekstur
rempah,telur menggunakan bumbu daging yang lembut dan

rempah dg lama waktu yg
ditentukan. Setelah
dipresto,ikan dilumuri dg
telur dan digoreng sampai
berwarna kuning
kecoklatan. Siap disajikan
dengan sambal goreng.

durinya sangat lunak
sehingga bisa dimakan dg
durinya. Luarnya sangat
renyah karena dilumuri
dg telur dan digoreng.

Bugis Tepung ketan Di kukus Kerucut
Lemper Beras ketan Dikukus Bulat Memanjang
Onde-onde Tepung ketan Digoreng Bulat
Kue Lapis Tepung beras Dikukus Kotak
Monte Sagu DiKukus Kerucut
Nogosari Gandum Kotak
Pisang Dikukus
Serabi Tepung beras Digarang Bundar pipih
Getuk Lindri Ketela pohon Dikukus Kotak
Putu ayu Gandum Bundar bolong
Kelapa Dikukus
Arem-arem Beras Dikukus Bulat Memanjang
Kemplang Tepung ketan Digoreng Bundar pipih
Sate Keong Keong Direbus Bundar-bundar
Nasi jagung Jagung giling Dikukus Butiran-butiran
Cengkelek/cenil Tepung Kanji Direbus Memanjang
Pisang molen Gandum Bulat memajang
Pisang Digoreng
Risoles Gandum Digoreng Bulat memanjang
Pastel Gandum Digoreng Memanjang
Apem Tepung beras Dikukus Bundar
Bakwan Gandum Digoreng Bundar pipih
Tahu bacem Tahu Direbus Kotak
Mendoan Tempe Digoreng Kotak
Bubur sum-sum Tepung beras Direbus Cair
Kolak Gula Cair
Pisang dll Direbus
Dadar gulung Gandum Bulat memanjang
Kelapa Digoreng
Timus Ubi jalar Digoreng Bulet memanjang
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18. | REMBANG Dumbeg Tepung beras, tepung Semua bahan tadi diuleni Berbentuk kerucut,
pati, gula aren, santan hingga kalis, lalu dibungkus daun lontar
dituangkan di cetakan yang | dan berbentuk seperti
terbuat dari daun lontar, terompet
setelah itu dikukus
Gemblong Ketela Ketela dimasak sampai Kotak
matang setelah lunak
ditumbuk sehingga
menjadi padat lalu
dipotong kotak-kotak
kurang lebih 5 cm.
Jongkong Tepung beras bundar
&Merang Di kukus
Dumbeg Tepung beras, Gula Di kukus lonjong
Grontol Jagung kelapa Di rebus kotak
Seredek Ketela pohung, kelapa | Di kukus Tak beraturan
pertelo Tepung Persegi panjang
beras,gula,kelapa Di kukus
Senteleng Ketela pohung Di kukus persegi
Bugisan Tepung ketan,gula Di kukus kotak
Jemblem Ketela pohung Di goreng Lonjong
Bika walik Tepung trigu Di Bakar Bundar
Rondo royal Tape ketela Di goreng Bundar
Timus Ubi jalar Di kukus lalu di goreng Lonjong
Uler-uler Tepung pati Di rebus Lonjong kecil-kecil
Iwel-iwel Tepung ketan Di kukus Segitiga
klepon Tepung ketan Di rebus bulat
Gendar Tepung beras Di kukus Bulat
Lopis Tepung ketan Di kukus lonjong
Tape ketan Beras ketan Di rebus, fermentasi Tak beraturan
Madu mangsa Tape ketan Di rebus bundar
Lepet jagung Jagung, beras ketan , Persegi panjang
kelapa Di kukus
Gethuk Ketela pohung Di kukus, lalu di tumbuk Tak beraturan
20. | KENDAL Tape ketan Beras ketan Di rebus, fermentasi Tak beraturan
Madu mangsa Tape ketan Di rebus bundar
Lepet jagung Jagung, beras ketan , Persegi panjang
kelapa Di kukus
Gethuk Ketela pohung Di kukus, lalu di tumbuk Tak beraturan
Lumpia Gandum Digoreng Kotak
Nogosari Gandum Kotak
Pisang Dikukus
Serabi Tepung beras Digarang Bundar pipih
Getuk Lindri Ketela pohon Dikukus Kotak
Putu ayu Gandum Bundar bolong
Kelapa Dikukus
Arem-arem Beras Dikukus Bulat Memanjang
Kemplang Tepung ketan Digoreng Bundar pipih
Sate Keong Keong Direbus Bundar-bundar
Nasi jagung Jagung giling Dikukus Butiran-butiran
Cengkelek/cenil Tepung Kanji Direbus Memanjang
Pisang molen Gandum Bulat memajang
Pisang Digoreng
Risoles Gandum Digoreng Bulat memanjang
Pastel Gandum Digoreng Memanjang
Apem Tepung beras Dikukus Bundar
Bakwan Gandum Digoreng Bundar pipih
Tahu bacem Tahu Direbus Kotak
Mendoan Tempe Digoreng Kotak
Bubur sum-sum Tepung beras Direbus Cair
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Kolak Gula Cair
Pisang dll Direbus

Dadar gulung Gandum Bulat memanjang
Kelapa Digoreng

Timus Ubi jalar Digoreng Bulet memanjang

21. | JUWANA Gemblong Beras ketan,santan Biasanya ditaruh dalam
Dideplok tampah

Lupis Ketan,paruran Mirip lontng
kelapa,gula Dikukus

Rempeyek Terigu,kacang Digoreng Tipis

Cucur Terigu Digoreng Bulat tipis

Klepon Terigu beras Dikukus Bulat

Onde-onde Terigu beras, Digoreng Bulat

Lemper Ketan Direbus ketannya Bulat

Blendung Jagung Dikukud Bulat

Nagasari Tepung beras Lonjong
,santang,pisang Dikukus

Apem Tepung beras Dicetak Bulat

Putu Tepung beras Dikukus Lonjong

Jentik manis Santan ,sagu mutiara Direbus Tipis

Kue lapis Tepung beras,gula Berlapis
pasir,tepung kanji Dikukus

Kue lapis legit Tepung Dan telur Dikukus Berlapid

Getting lindri Singkong,gula pasir Dihaluskan Memanjang berupa mie

Bugis

Parutan kelapa,kacang
hijau

Direndem disiram saus
santan

Dibungkus dengan daun

Wajik Beras ketan,campur Wajik
santan gula merah Dikukus
Serabi Tepung Bulet
beras,santan,kelapa
parut Dicetak
Bikang Tepung beeas Dikukus Bulet
Dadar gulung Kelapa parut , gula , Digoreng bergulung Digulung
Kue talam Tepung beras, perasa Bulat
pandan ,sagu Dikukus
Mendut Tepung beras ,gula Dibungkus daun pisang
merah Dikukus
Kue put ayu Tepung beras, Dikukus Berbentuk bunga
Semar mesem Dadaran tepung terigu Digulung
Dan telur dipanaskan Digoreng
Dumbek Tepung beras ,kelapa Dikukus Berbentuk panjang
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