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Berbicara tentang soto ayam, pertama kali saya makan saat
saya kecil sekitar umur tujuh tahun, ayah membawa saya ke
kota dimana ayah bekerja. Pada saat beliau gajian sebagai
pekerja di salah satu keluarga yang kaya raya, ayah mengajak
saya makan soto ayam di kedai kaki lima. Pertama kali makan
ini adalah makanan dengan rasa terenak yang pernah saya
makan sejak lahir sampai usia 7 tahun. Pada tahun itu soto
adalah makanan yang terbilang berkelas bagi kami juga
masyarakat di pedesaan dimana saya tinggal, karena tingkat
perekonomian kami sangat sederhana, bisa makan nasi setiap
hari bagi kami sudah bersyukur, makanya soto masih menjadi

makanan berkelas di zaman itu.

Di kampung bisa menikmati soto ketika ada hajatan baik
itu pernikahan, ulang tahun, pengajian dan masih banyak
kegiatan lain dan soto selalu menjadi andalan bagi mereka
untuk menjamu para tamu. Selain enak juga hemat dagingnya.
Dengan beberapa tambahan sayur mayur dan beberapa
suiran daging ayam, maka kita sudah menikmati sepiring atau
semangkok soto meski rasanya kadang enak kadang biasa

saja. Tergantung dari keluarga mana yang punya hajat.

Ada satu kejadian yang tidak pernah saya lupa, saat itu saya
ingin sekali makan soto ayam di warung tenda langganan
bapak, kenapa saya suka karena daging ayamnya banyak,
ada telur asinnya, dan bayak sayuran lainnya. Tetapi pada
saat itu ayah tidak punya uang karena belum dapat gaji.
Karena masih kecil dan belum begitu paham punya uang
atau tidak yang penting saya ingin makan langsung minta
sama ayah untuk dibelikaan, bahkan karena tidak kunjung
dibelikan saya sampai sakit panas dan ayahpun kebingungan.
Sampai pada akhirnya ayah datang ke warung itu dan hutang
( pinjam) semangkok soto ayam untuk saya makan. Bersyukur
penjualnya memberikan pinjaman, mungkin karena sudah
kenal dengan ayah. Begitu tahu ayah membawa soto ayam,
saya langsung makan dan entah malam harinya sudah tidak
panas lagi. Sekarang saya sudah bisa mencari uang dan bisa
membeli apa yang saya mau, tetapi kenangan tentang ayah
dengan semangkok soto ayam itu tidak pernah hilang dari

memori ini.
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Di era sekarang soto ayam menjadi makanan yang sangat
pupuler dan semua orang bisa menikmati, selain harganya
terjangkau karena tingkat perekonomian masyarakat di
kampung kami sudah banyak peningkatan, soto ayam juga
mudah di dapatkan bahannya dan kita bisa memasaknya

sendiri.

Setiap orang, keluarga, daerah mempunyai ciri khas tersendiri

dalam mengolah soto ayam.

Kali ini saya memasak soto ayam resep dari ibu dan ternyata
ketika mengolahnya di Taiwan majikan dan keluarganya
sangat menyukainya. Bahkan tetangga juga ikut menikmati
karena aromanya selalu sampai ke mereka dan menghubungi
majikan saya bertanya sedang masak apa mengapa aromanya

harum sekali.

Itulah cerita tentang semangkok soto ayam dari ayah.
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Pasar Shidong

Nama saya Lily (Ririn), bekerja di Taiwan selama 10 tahun. Lima
tahun ini saya bekerja di Tianmu. Pada kesempatan ini saya ingin

memperkenalkan pasar tradisional yang berkelas.

Sebagian besar pasar di Taipei sudah saya datangi, kali ini saya akan
memperkenalkan pasar Shidong, saya merasa pasar ini indah juga

merupakan pasar tradisional yang berkelas.

Pasar Shidong adalah pasar yang sering saya kunjungi untuk
membantu majikan belanja sayur. Pasar ini terletak di No. 100,
Shidong Rd., Shilin Dist.. Pasar ini dulunya terletak di tempat Lanya

Park sekarang berada.

Mengapa pasar shidong bisa berubah menjadi pasar tradisional
berkelas? Pada awalnya dikarenakan biaya sewa toko. Selain itu
karena banyak warga asing tinggal di Tianmu sehingga barang yang
dijual menjadi mahal. Harga-harga mahal di pasar shidong juga
dikarenakan barang yang dijual adalah barang dengan kualitas
terbaik, paling segar itu yang membuat pengunjung akan kembali
datang. Mengapa mereka memilih barang mahal? karena yang mahal

itu lebih enak, ini sudah merupakan sebuah budaya masyarakat.
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Beberapa tahun yang lalu dinobatkan menjadi pasar terindah dan
terbersih dari seluruh pasar tradisional yang ada juga merupakan

pasar tradisional pertama yang berAC.

Di lantai pertama pasar shidong menjual produk segar, sayuran, buah-
buahan, bunga segar, toko kelontong, makanan siap saji. Biasanya
pasar buka di hari selasa sampai hari minggu dari jam enam pagi

hingga sampai jam lima sore. Sedangkan hari senin libur.

Di lantai dua ada sejenis department store yang menjual, pakaian,
perhiasan, barang antik juga terdapat banyak rumah makan. sama
seperti lantai satu, lantai dua juga libur di hari senin. Sedangkan di
lantai dua mulai buka sekitar jam 11 siang sampai sekitar jam tujuh

malam.

Di dalam pasar juga ada sebuah kuil kecil. Selain itu di dalam pasar
juga ada toilet yang sangat bersih.

Selama lima tahun ini saya perhatikan satu hal, yaitu pembeli di pasar

shidong mayoritas adalah orang-orang kaya.

Bagaimana dengan orang dengan ekonomi menengah ke bawah?
Seperti saya ini akan pergi ke jalan di samping pasar shidong, yaitu
di Ln.109, Dexing E. Rd., di sana juga ada pasar. Sepanjang jalan
menjual barang entah berjualan di dalam toko ataupun di pinggir
jalan. Yang dijual juga sama dengan pasar shidong, seperti sayur,

ikan, buah, peralatan rumah tangga, baju, dll.
Harga? Tentu saja lebih murah dibandingkan dengan pasar shidong.

Kualaitas barang? Melihat keberuntungan setiap orang, bagi oraang
yang bisa memilih tentu akan dapat membeli barang yang bagus.

Pasar ini biasanya akan buka dari jam tujuh pagi hingga jam dua sore,
ada juga yang buka hingga jam Sembilan malam. Selain toko, setelah

jam lima sore akan banyak yang berjualan makanan.

Untuk temn-teman yang belum pernah datang ke Tianmu, bisa
datang kemari untuk jalan-jalan. Tidak ingin ke pasar bisa juga ke
tiga department store yang ada di Tianmu ataupun datang ke tianmu

hiking trail untuk naik gunung.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Kari Ayam Nenek

Berbicara tentang masakan kampung halaman, saya ingin berbagi
tentang masakan rumahan yang saya sukai dan selalu saya rindukan
adalah masakan nenek saya.

Asal usul kari Indonesia dipengaruhi oleh pedagang dari india yang
datang ke Indonesia. Di Indonesia, kari identik dengan masakan
sumatera. Karena kari menggunakan banyak bumbu, jadi banyak
orang mengolah sendiri bumbunya, sehingga di setiap daerah akan

menemukan rasa yang berbeda.

Pada tahun 2018 di facebook saya membagikan kari buatan saya
kepada teman-teman Taiwan. Kari ini adalah resep dari nenek
saya. Saat itu mereka begitu antusias untuk belajar membuat kari
Indonesia, ada sebagian yang sudah berhasil memasaknya mengirimi
saya pesan pribadi.

Apakah perbedaan kari nenek, kari Indonesia, dan kari jepang?

Pada dasarnya kari nenek dan kari Indonesia hampir sama, tetapi
kari nenek hanya memakai ayam sebagai bahan utama. Ayam juga
harus dipanggang setengah matang dahulu. Bagaimana dengan kari
jepang? Saya pernah sekolah masakan jepang, di dalam kari jepang
banyak bahan tambahan, misalnya kentang, wortel, bawang Bombay,
dll. Bumbu kari jepang tidak harus membuat sendiri, beli bumbu kari

blok dan bubuk kari begitu saja sudah enak atau bisa ditambahkan
santan atau cokelat untuk menambah rasanya.

Dari kecil hingga besar yang menjadi favorit dan tidak pernah saya
lupakan adalah kari ayam buatan nenek. Sewaktu kecil saya kurus
kecil, ibu bilang nafsu makan saya buruk. Ibu mencoba banyak cara,
juga membeli obat untuk saya makan tetapi semuanya tidak ada
manfaatnya. Kemudian nenek memasak kari ayam untuk saya, mulai
saat itu saya selalu meminta makan dengan kari dan nafsu makan
mulai membaik. Karena kakek saya ternak ayam sendiri, jadi setiap
saya ingin makan bisa langsung menangkap ayam di kandang untuk
dimasak. Dari delapan cucu, mereka lebih menyayangi saya. Mau apa
selalu berusaha untuk memberikan yang terbaik.

Saya merasa kari adalah masakan rumahan yang bisa menghabiskan
banyak nasi, selain itu kari buatan nenek saya berbeda . nenek
memanggang ayam setengah matang, kemudian dipotong-potong
baru dimasak. Masakan ini tidak pernah membuat saya bosan,
ketrampilan memasak nenek sangat bagus. Sayangnya masakan ibu
tidak seenak nenek.

Berikut ini adalah resep kari nenek. Beberapa saya adaptasi dari
resepnya.
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Bahan Bumbu

satu ekor ayam cabai, bawang merah, bawang putih,
merica, pala, ketumbar, kencur, garam, gula,
penyedap, jahe, kunyit, serai, daun jeruk,

daun salam, kemiri, santan.

Cara membuatnya

ayam setelah dicuci bersih, lalu ayam dipanggang setengah matang.
Setelah dipanggang dipotong sesuai selera. Semua bumbu ditumis
hingga harum, kemudian masukkan ayam. Tambahkan sedikit
air dan santan encer, ungkep sampai empuk, air berkurang dan
bumbu meresap lalu tambahkan santan kental. Masak hingga kuah

berkurang.

Saat SD, ibu saya bekerja ke Malaysia selama dua tahun. Waktu itu
saya dan bapak di rumah. Jika tidak bekerja bapak memasak, namun
saat bapak kerja nenek yang memasak. Saya sangat suka masakan
nenek, setiap pulang sekolah pergi ke rumah nenek untuk makan,
kadang saya menemani nenek masak, bermain sambal melihat nenek
memasak. Mulai saat itu saya jatuh cinta untuk memaak. Dari nenek
saya banyak belajar memasak makanan tradisonal Indonesia. Beliau
adalah guru memasak pertama saya.

Sekarang saya di Taiwan juga sering ikut kelas memasak, saya benar-
benar berminat dibidang kuliner. Setiap ikut kelas banyak teman yang
bertanya apakah saya paham dengan Bahasa mandarin(baik tulisan/
ucapan)?. Dengan percaya diri saya menjawab paham dengan semua
yang laoshe tulis maupun sampaikan. Mengapa mereka bertanya
seperti itu? Karena setiap ikut kelas, hanya saya murid dari luar

Taiwan.

Di Taiwan sudah sepuluh tahun, saya selalu merindukan kari buatan
nenek. Setiap pulang ke Indonesia nenek selalu menyiapkan
semua makanan kesukaan saya. Tetapi nanti saya sudah tidak bisa
menikmati kari nenek. Satu tahun yang lalu nenek meninggal, sangat
sedih ketika saya tidak bisa melihatnya lagi. Dan saya tidak dapat
memenuhi harapan terakhirnya, melihat saya menjadi pengantin.

"Nenek, maaf! Dan terimakasih" hanya itu yang bisa saya ucapkan.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Bagi saya yang suka memasak sangat tertarik dengan aneka macam
makanan. Saya datang ke Taiwan sudah 10 tahun. Di Taiwan saya
sudah pergi ke banyak tempat untuk mencoba makanan. Tidak peduli
itu makanan ringan atau kudapan. Setelah mencoba aneka makanan

di luar, saya bisa mengadaptasikan rasa sesuai kesukaan saya.

Kali ini saya akan berbagi makanan yang pernah saya buat, beberapa
makanan ini saya buat setelah berada di Taiwan. Saya suka mengubah
makanan Indonesia menjadi rasa makanan Taiwan, begitu juga

sebaliknya. Tetapi orang Taiwan masih bisa menerima rasanya.

1. Steak tempe

Sekarang ini tidak sedikit orang Taiwan yang mengenal tempe, tempe
dibuat dari kedelai. Salah satu makanan tinggi protein, tempe bisa

dibuat menjadi banyak makanan lezat.

Lima tahun lalu bekerja di Hualien, satu minggu dua sampai tiga kali
bisa membantu empat dokter menyiapkan makan siang. Saya sering
memasak tempe untuk mereka makan. Mereka bilang rasanya enak,
juga spesial. Tidak lunak juga tidak keras. Waktu itu dokter bertanya
"tempe ini bisa dibuat makanan apa saja agar kita bisa merasakan
seperti memakan daging?" Saat itu saya berpikir lama, akhirnya saya
memutuskan membuat steak tempe untuk mereka makan.

Rasa dari steak tempe tidak pernah kalian pikirkan sebelumnya,
ditambah saosnya menjadikan rasanya bervariasi, asam pedas manis.
Jika di toko sarapan rasanya seperti steak ikan di dalam burger.

Makanan ini juga bukan hanya untuk dokter, setiap pasien yang
datang ke klinik saya menyuruh mereka untuk mencicipinya.

Saya bagikan resep dari steak tempe :

Bahan Saos

tempe, telur, merica bubuk, bawang Bombay, bawang

daun bawang, tepung terigu, putih, saos tomat, merica, saos

garam, kaldu bubuk. tiram, gula, air.

Caranya

Steak tempe: tempe dikukus hingga matang, haluskan lalu tambahkan
bahan lain kemudian aduk rata. Bentuk dan goreng hingga matang.

Saos: tumis bwang putih hingga harum lalu masukkan bawang
Bombay, setelah bawang Bombay harum masukkan bahan lain, cicipi.
Angkat.
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2. Pancake mie instan

Tahun 2011 pertama datang ke Taiwan bertemu dengan majikan yang
tidak baik. Tidak pernah memberi sarapan. Pertama terima gaji saya
meminta ejen untuk membelikan mie instan, sejak saat itu setiap
pagi saya sarapan mie instan. Makan sampai saya tidak ingin makan.
makan sampai tidak tahu rasanya. Sejak saat itu pula saya takut
dengan mie instan. Setiap ingin makan selalu ingat cerita masa lalu.

Waktu itu, pacar saya ingin makan mie instan dengan masakan yang
berbeda, jadi saya membuat pancake mie instan ini untuknya. Bagi
pecinta mie instan dan ingin mencoba makan mie instan dengan rasa
yang berbeda.

Caranya cukup mudah, mie dimasak hingga lunak, lalu angkat
dan tambahkan setengah dari bumbu kemudian campur dengan
telur dan sayur sesuai selera. Aduk rata lalu goreng hingga matang.
Setelah digoreng bisa dimakan dengan saos sambal atau saos tomat.
Meskipun mie instan bukan makanan yang sehat, tetapi bisa dijadikan
makanan yang bervariasi. Karena di dalamnya ada gizinya, mie

sebagai zat karbohidrat, telur sebagai protein dan sayur.

3. Sate

Sate adalah makanan daging bakar dari Indonesia. Merupakan
makanan dari pulau Jawa. Banyak warga asing yang mengenal sate,
daging yang dibakar ditambahkan dengan saos menjadikannya

makanan yang enak.

Tahun lalu saat mid-autumn festival, semuanya pergi barbeque. Saya
tiba-tiba teringat sate daerah saya. Selama sepuluh tahun ini pergi ke
banyak tempat tetapi belum menemukan rasa sate yang saya mau.

Bukan tidak enak tetapi rasanya tidak sama dengan sate daerah saya.

Kemudian saya membuat sendiri sate dengan rasa yang saya mau.
Ayam setelah dicampur dengan bumbu biarkan di kulkas selama
semalam, agar bumbunya meresap. Selama dibakar diolesi saos
yang terbuat dari kecap manis dan mentega. Setelah dibakar disiram

dengan saos kacang.

4. Nasi goreng nasi brokoli

Sewaktu saya kecil, setiap malam jika ada nasi sisa atau kami sedang
lapar, bapak selalu membuat makanan untuk saya dan adik. Nasi
goreng buatan bapak saya sangat enak. Saya merasa, di dunia
ini nasi goreng bapak adalah yang paling enak. Meskipun hanya
memanfaatkan nasi sisa, telur, bawang merah, bawang putih, cabe,
garam, penyedap dan kecap manis tapi bapak bisa menciptakan nasi

goreng yang enak dengan wangi telurnya.

Saat saya sedang diet, saya berusaha mengurangi karbohidrat, waktu
itu selama enam bulan dari 89 kg saya bisa kurus hingga 58kg. saat
diet saya benar-benar kangen dengan nasi goreng bapak, tetapi saya
tidak boleh banyak makan zat karbohidrat, hanya bisa menggunakan

brokoli putih menjadi nasi goreng.
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Bumbunya menggunakan resep dari bapak, ditambah zat protein
yang ada. Nasi goreng brokoli dengan nasi goreng biasa sama
lezatnya, brokoli rasanya juga kenyal.

5. Mie ayam

Setiap keluar, sering melihat banyak orang membeli mie semur
daging atau nasi daging rebus tetapi semuanya memakai bahan dari
daging babi. Kita orang muslim tidak boleh makan babi, hanya bisa

membuat sendiri mie daging atau nasi daging rebus.

Setiap kali melihatnya, saya selalu ingat masakan Indonesia, mie
ayam. Mie ayam Indonesia dengan mie daging atau nasi daging rebus
Taiwan sangat mirip. Saya biasanya menggunakan mie dari Taiwan,
semur ayam, sayur ditambah saos sambal dan kecap manis. Semur
ayam Indonesia biasanya saya bisa menambahkan jamur. Sedangkan
bumbunya di toko indo maupun pasar ada yang jual. Meskipun
memasak sendiri sangat repot, tapi rasa yang enak adalah yang

utama.

Makanan yang pernah saya buat sudah pernah saya bagikan kepada
teman-teman Taiwan. Mereka bilang enak dan spesial. Kuliner adalah

duniaku, membuat makanan adalah sebuah kebahagiaan.
Ada pepatah mengatakan "kamu ada kopi, saya ada cerita"

Saya juga ada pepatah "saya punya masakan, saya juga punya cerita"
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Pasar Shuanglian

Nama saya Arui, datang ke Taiwan di Zhongshan Dist., menjaga nenek. Karena sudah
terbiasa tinggal berdua dengan nenek, saya tidak ingin pulang ke Indonesia. Pada

kesempatan ini saya ingin berbagi pengalaman saya pergi ke pasar.

Pasar ini bernama pasar Shuanglian yang terletak di No.103 sampai No. 198 Minsheng W.
Rd., dekat dengan rumah nenek. Berjalan kaki sekitar lima menit. Tepatnya di belakang
rumah sakit Mackay, disamping MRT Shuanglian exit dua. Meskipun tidak besar namun
setiap hari penuh sesak. Di tengah pasar ada kuil, sedangkan di sekitar pasar juga ada dua

toko Indonesia, toko pijat,apotek juga toko waralaba.

Pasar shuanglian dengan pasar lain sama, menjual berbagai macam barang, sayur, buah,
ikan, daging, baju murah, sepatu, tas juga barang pecah belah. Toko ini mulai jam lima
pagi dan berjualan hingga jam setengah empat. Setiap hari banyak orang. Hari ini juga

bertepatan dengan dragon boat festival, pasar sangat ramai.

Sebenarnya saya tidak setiap hari pergi ke pasar tetapi setiap hari selasa, kamis, dan sabtu
bersamaan dengan nenek cuci darah atau saat saya ingin pergi ke toko Indonesia sekalian
jalan-jalan ke pasar, entah itu sendirian atau pergi bersama teman. Saya suka pergi ke
pasar karena banyak barang murah, mislanya baju, mainan, atau barang keperluan rumah
majikan. Alasan saya pergi ke pasar adalah bisa mencari barang yang saya suka. Saya suka

pergi di hari selasa karena ada yang berbeda, sedangkan hari lain sama saja.

Adakah orang yang suka barang murah seperti saya, sebaiknya pergi di hari minggu. Jika

keberuntungan baik bisa membeli barang bagus dengan harga yang murah.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Sambal goreng kentang kasih ibu

Kentang pasti semua orang tahu nama sayur satu ini. Cerita masakan
rumah kali ini adalah sambal goreng kentang. Sambal goreng kentang
berbeda dengan kentang balado tapi kedua masakan berbahan baku

kentang ini adalah makanan favorit saya dari dulu sampai sekarang.

Perbedaan sambal goreng kentang dan kentang balado yaitu sambal
goreng kentang itu dengan sedikit kuah santan sedang kentang
balado tanpa kuah (ditumis) dan berwarna merah dari lado (bahasa

Minang yang artinya cabe).

Awal saya suka sambal goreng kentang karena di daerah saya jika
ada hajatan seperti pernikahan atau lebaran menu sambal goreng
kentang pasti ada sama halnya dengan soto ayam.

Waktu saya kecil jika ada tetangga atau saudara mengadakan hajatan
pasti saya ikut ibu ke tempat hajatan untuk membantu karena di

kampung sangat kental akan budaya gotong royong (bersosialisasi).

Dan akhirnya hampir setiap hari saya minta ibu untuk memasak
sambal goreng kentang tapi tidak berkuah karena saya tidak suka
makan sayur berkuah dan sedikit lebih pedas karena di keluarga saya

semua suka masakan pedas.

Saya sangat kagum dengan ibu karena bahan apa saja di tangan

beliau menjadi menu yang sangat istimewa bagi kami.

Karena saya kangen masakan ibu kemarin saya minta untuk memasak
sambal goreng kentang. Walaupun saya tidak bisa makan tapi
melihatnya hilang sedikit rindu kampung halaman.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Pizza mie dari hati

Mie! siapa yang tidak suka mie, menu makanan tanggal tua bagi mereka anak kuliah atau anak kos. Tapi bagi
saya menu andalan pas lapar, karena mie menu makanan yang murah meriah dan bikin kenyang apabila
ditambah cabe. Biasanya saya makan mie kuah semangkok atau mie goreng sepiring ditambah sepuluh
cabe rawit. Dan dalam hitungan menit tinggal mangkoknya saja.

Mie disetiap negara punya selera dan rasa berbeda dari mie instan atau mie olahan yang ada di pasar.

Kali ini coba pizza mie karena saya jarang makan pizza, mungkin bisa di hitung jari tidak sampai lima jari
saya makan pizza selama di Taiwan. Ingin beli tapi malas kalau makan sendiri, mungkin ada yang mau
patungan belinya dan makan bersama. Cara buatnya gampang mau pakai mie instan atau mie biasa pun
bisa, mie direbus sampai matang lalu tiriskan, aduk dengan bumbu jika anda mengunakan mie instan.
Kocok telur menurut selera mau pakai berapa banyak telurnya, campur mie dengan telur dan panaskan
minyak dalam wajan, masukkan campuran mie dan telur untuk toping menurut selera bisa tambah sayuran,

bakso, sosis, udang,dll

Mie adalah menu the best. Kenapa? Karena setiap ada orang yang bertanya apakah saya bisa masak dan

saya jawab bisa! (ya) masak mie.

039



040

4

L oLl

Amini B 42 i X

dhnl

RERIZNEZEY

HZI

=B LREEARNENERY

HECM Bk Scallion pancake KT & Stinky tofu

MR 4B FE Teh susu jeli kelapa B 8t Kue bulan

¥EX B Tempe mendoan % Mie ayam
=& Siomay B &4 A Rendang
HE Bk Gudeg BriaYHI (HTEEEE ) BR Nasi pecel



5%

> kvi =
MmEERH S
HEMNARSZ—ERERBENTR > SUREAERNEHHH - EEHEAK > MEHEK
WU HE R RFTEREEBE L KANWEEFI02RKRN - HEEXENHSTKBIE
BHiE > BEEMBUNREKRME/NRIT BEARFTHHBR) IS EESEHELNR EERE
17 SR AR HIHZ—FKH o

HEFERELMNBEIREEATRER  —EEFAMIA=ZR -RREHENEMANE ALK
FARERX - REBEENRAMNE - ZO0R - HFRN - EMRXFF - T EEHHEDE —KEX
5 BEMEFNERR  RERBEMMARNER > BAENERE » IUREBERREHNXREE -

REMHENRALEBHER > THERGEHTSERAR > AALEEMNE - RO EHARENRR
E > RBORBERETUEIRIZ > AT ~ WER > AT DUIINE - NRZRBER > FF
ARSI NEIEHT

BARSEELLESZ > IRRERIEBRENMNENKE > NERRBEOR > LEBEK ©

041



042

LET &7

Pasar Dongxin Nangang

saya ingin bercerita tentang pasar terdekat dari tempat tinggal saya
di distrik Nangang, Taipei yaitu pasar Dongxin. Pasar di jalan Xingnan
ini tidak besar, mirip dengan pasar "templek" di kampung halaman
saya yang juga berlokasi di perempatan jalan dan pedagang hanya
berada di seruas jalan sepanjang kurang lebih 100 meteran. Sedang
saya bekerja di jalan Songhe jadi saya biasa melewati pasar ini setiap
perjalanan pulang dan pergi dari pabrik. Kebetulan lokasi pasar ini
dekat dengan SD Negeri Dongxin dan pemukiman penduduk yang
cukup padat di sekitaran kampung Nangang dan kampung Dongxin
sendiri. Meskipun pasar kecil tetapi pasar Dongxin juga libur pada hari
Senin dan tanggal 17 penanggalan Taiwan, sama seperti pasar pada

umumnya di Taiwan.

Saya biasa kesini pada pagi hari sebelum berangkat kerja, 2 atau 3 kali
dalam seminggu. saya suka membeli sayur dan bumbu. saya hanya
membeli sayur-sayur yang familiar di Indonesia karena saya tidak
begitu pandai memasak, misalnya daun ubi, kangkung, pare, kol,
kacang panjang, wortel, kembang kol, dan brokoli. Sisanya saya biasa
membeli bahan-bahan untuk membuat sambal, yaitu cabai, tomat,
bawang merah, dan bawang putih. Di pasar ini ada toko makanan
vegetarian yang saya suka beli yaitu gulungan kulit tahu dengan

jamur dan rumput laut, menurut saya itu unik dan enak.

Bagaimanapun juga harga-harga di pasar Dongxin lebih murah
dibanding dengan supermarket. Tetapi mempertimbangkan jam
memasak yang hanya bisa dilakukan pada malam hari, untuk bahan
lauk pauk seperti ikan, daging ayam atau daging sapi, saya lebih
suka membeli di supermarket setelah pulang bekerja. saya juga
memasak sambal dalam jumlah yang cukup banyak. Sambal itu bisa
dimakan langsung bersama nasi dan lalapan atau saya manfaatkan
untuk membuat tumisan, nasi goreng, atau bahkan kari. Untuk bahan
tambahan lainya saya biasa membeli di Toko Indonesia di sekitaran
Stasiun Utama Taipei. Meskipun sudah bekerja di Taiwan lebih dari 7
tahun, saya tetap lebih memilih masakan Indonesia yang berbumbu
lebih berat dan lebih pedas daripada makan masakan Taiwan yang

cenderung berbumbu lebih ringan.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Ini adalah sayur pepaya muda yang dimasak seperti kari. Almarhumah ibu pada saat memasak ketupat atau
lontong di hari lebaran ketujuh(adat Blora), sering menyajikan sayur pepaya. saya tidak begitu suka ketupat
atau lontong dan bahkan saya tidak suka buah pepaya, tetapi sayur pepaya buatan ibu sangat saya sukai.

Karena pada sayur ini tidak ada aroma pepaya, tetapi aroma bumbu-bumbu kari yang khas dan wangi ikan.

saya juga sering memasak sayur pepaya selama di sini. Bahan utama yang digunakan adalah pepaya dan
teri. Jika pepaya yang dimasak ibu adalah gratis dari kebun sendiri atau bisa meminta tetangga. Pepaya
muda yang saya masak bisa beli di toko sayur dekat tempat tinggalku. Bumbu yang saya gunakan kadang
bumbu opor ayam instan atau sambal yang saya masak sendiri dan santan. Pernah suatu waktu saya masak
dan bagi ke teman-teman, mereka mengira itu labu siam karena teksturnya mirip ketika sudah dimasak.
Sayur kari ini rasanya gurih dan aromanya juga segar, apalagi santan yang digunakan tidak terlalu kental
jadi terasa lebih ringan dan tidak enek seperti sayur bersantan pada umumnya.

saya menambahkan sedikit wortel dan kacang panjang agar lebih berwarna dan menggugah selera.
Tambahan lain biasanya ayam, udang, tempe, tahu, tomat, dan daun kemangi tergantung pada stok
belanjaan dan tingkat kemalasan. Penggunaan tomat dan daun kemangi terinspirasi dari kari merah dan
kari hijau Thailand, yang pernah saya makan di Taiwan. Sebenarnya saya sudah lupa rasa masakan ibu,
tetapi saya ingat bagaimana dia melotot ketika saya mengaduk-ngaduk panci sayur demi teri di sayur
pepaya buatannya. Sekarang saya menambahkan banyak teri di sayur pepaya buatan saya sendiri. Meskipun

keahlian saya dalam memasak minimal, tetapi saya jamin sayur ini rasanya enak maksimal.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Baik di Indonesia maupun di Taiwan, kita sangat akrab dengan makanan ringan yang di
goreng atau gorengan. Saya sendiri suka makan gorengan seperti tempe goreng atau
mendoan, bakwan, pisang goreng dan gandos, sedangkan gorengan Taiwan saya suka
kulit tahu, tempura, dan ubi. Saya biasanya memasak sendiri untuk gorengan tersebut,
tetapi untuk pisang goreng lebih suka beli di toko Indonesia. Bahan-bahan untuk
gorengan bisa beli di toko Indo dan pasar. Sedang pisang biasanya dijual sudah siap
disantap. Saya pernah memasak pisang goreng sendiri, hasilnya pisang jadi lembek dan
tidak enak dilihat meskipun masih bisa dimakan.

Entah gorengan Indonesia atau pun Taiwan, saya pikir dengan tipikal dan khas rasa asin
atau manis dan gurih dapat diterima oleh semua orang. Sedang tingkatan kepedasan
bisa menambahkan sendiri sesuai selera masing-masing. Di Indonesia kita lebih suka
menikmati gorengan dengan cabai rawit, Di Taiwan biasa menambahkan bubuk cabai.
Saya juga pernah beli gorengan khas Jepang di Taiwan. Saya sempat berpikir gorengan

adalah makanan khas Asia.

Jika di Indonesia bisa dibeli seharga 5000 per 3 biji. Di Warung Indo di Taiwan harga
gorengan mulai dari kisaran harga 20 NTD per biji. Kudapan yang sarat lemak ini bisa
dinikmati sepanjang tahun di segala musim dan oleh siapapun segala usia, bagi yang
tidak berpantangan terhadap makanan. Gorengan bisa dihidangkan bersama kopi,
teh, atau es buah. Orang Indonesia juga suka menjadikan gorengan sebagai lauk atau

dimakan langsung dengan nasi dan sambal.
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Pasar Xindian

Nama saya Vivi, ingin berbagi cerita tentang pasar yang paling dekat
dengan rumah majikan saya. Pasar ini bernama pasar xindian jianguo.
Pasar ini terletak di lane 291, Jianguo Rd., Xindian Dist., New Taipei
City. Saya biasanya ke pasar seminggu sekali untuk belanja sayur
dan kebutuhan dapur lainnya. Jika ke pasar saya biasanya pergi pagi
sekitar pukul delapan dengan mengendarai sepeda. Jarak antara

pasar dan rumah bisa saya tempuh sekitar sepuluh menit.

Pasar jianguo biasanya buka dari jam lima pagi hingga jam dua belas
siang. Pada sore hari pasar juga akan buka mulai dari jam tiga sore
hingga jam delapan malam. Menurut saya pasar ini sangat besar, jadi
bisa memilih berbagai macam sayur, buah, daging juga ikan yang
segar. Di sana juga ada toko buah dan sayur yang buka 24 jam jadi
sewaktu-waktu jika memerlukan sayur bisa langsung belanja.

Kebetulan hari ini saya belanja ke pasar, kali ini pasar lebih ramai
daripada biasanya. Ini dikarenakan besok adalah dragon boat festival
sehingga banyak orang yang berbelanja "bakcang" dan wormwood.
wormwood [aicao] biasanya digantung di depan pintu.

Di sekitar pasar banyak terdapat toko pakaian dan warung makan
siap saji. Juga ada beberapa warung Indonesia jadi setelah belanja
di pasar bisa mampir untuk belanja keperluan pribadi atau sekedar

membeli bakso.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Awalnya saya ingin memperkenalkan satu persatu makanan Indonesia
dan mencoba memasak masakan Indonesia untuk keluarga majikan
seperti Indomie goreng, bakwan, acar timun, kari ayam, dll. Ternyata
keluarga majikan bilang enak dan ketagihan. Sekarang mereka sering

minta di masakkan lagi.

Bakwan goreng ini mengingatkanku dengan ibu, saat masih di bangku
SMP hampir setiap hari ibu saya membeli bakwan goreng sebagai
lauk tiap pagi sebelum berangkat sekolah, saya hanya tinggal berdua
dengan ibu karena ayah saya sudah meninggal saat saya masih kecil
dan kakak-kakak saya ada yang sudah berkeluarga, ada juga yang

merantau.

Bahan untuk membuat bakwan goreng

Bahan Bumbu

tepung terigu, kol, wortel, daun bawang merah, bawang putih,
lada, kunyit sedikit (di haluskan)

garam, penyedap secukupnya

bawang (di iris)

Cara membuat adonan

siapkan baskom kecil, campurkan tepung terigu , bahan-bahan yang
sudah di siapkan dan bumbu yang sudah di haluskan, tambahkan air
secukupnya.

Cara memasak

siapkan wajan tambahkan minyak secukupnya tunggu sampai panas ,
ambil adonan menggunakan sendok lalu masukan ke wajan buat
bentuk yang gepeng/ bulat sesuai selera saja, kurang lebih lima biji
untuk satu pengorengan, tunggu kurang lebih 10 menit Matang ambil
lalu tiriskan minyaknya, siap untuk di hidangkan dan jangan lupa

tambahkan beberapa biji cabe rawit biar tambah mantap.
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Pasar Senggol (Indonesia)

Saya akan bercerita tentang salah satu pasar yang berada di
Tulungagung, Jawa Timur. Pasar ini bernama pasar senggol. Nuansa
tradisonal akan langsung terasa begitu langkah kaki melewati
gerbang masuk pasar. Aroma sedap aneka makanan akan menggelitik
hidung. Ada yang bilang jika pasar senggol adalah surganya jajanan
tradisional. Banyak jajanan tradisonal yang mungkin bagi generasi
sekarang namanya terdengar asing.

Meski Namanya pasar namun tempatnya bersih, asri, nyaman dan
modern. Bahkan ada fasilitas umumnya, diantaranya mushola, toilet,
serta area parkir yang luas. Selain itu ramahnya pedagang jajanan
tradisional terbukti mampu memikat para pembeli, dari semua
kalangan juga berbagai pembeli dari daerah lain untuk kembali

berwisata kuliner di pasar senggol.

Banyaknya jenis jajanan tradisional yang akan kita jumpai, mulai
dari jajanan basah maupun berkuah hingga jajanan kering. Di pasar
senggol ini tidak hanya menjual jajan tradisional seperti cenil, kicak,
ireng-ireng, gethuk, utri, nogosari, jenang grendul, sompil, sego
jagung, punten, tiwul, lodho ayam, nasi pecel, dll. Melainkan tersedia
pula wahana bermain untuk anak-anak juga menjual pakaian. Selain

itu juga ada beberapa tempat yang bisa dijadikan untuk foto.

Bagi mereka yang suka minum kopi, di sekitar pasar senggol juga
banyak berdiri warung kopi yang buka 24 jam. Selain menikmati kopi,
ampas dari kopi biasanya digunakan untuk "seni nyethe". Mungkin
karena hal inilah Tulungagung juga dikenal dengan sebutan "Kota
Cete", bahkan presiden juga menyebutnya sebagai "kota seribu

warung kopi".

Jika teman-teman ingin mengunjungi pasar senggol, bisa datang
mulai dari jam lima pagi sampai jam delapan malam. Biasanya malam
juga masih banyak pedagang yang masih berjualan apalagi di akhir
pekan pasti akan berdesak-desakan. Jika datang terlalu malam, tidak
perlu kecewa karena masih banyak warung kopi yang buka sepanjang
hari.

Lokasi pasar senggol tidak jauh dari pusat kota Tulungagung yaitu
terletak di JI. Raya Bangoan Kios pasar senggol No.A6 Ban-goan,
Tulungagung, Jawa Timur.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Siapa yang tidak tergoda saat melihat indomie goreng disajikan?
Apa lagi kalau sudah tercium aromanya.

Perpaduan mie goreng dengan bumbu, kecap manis, saus sambal,
bubuk kering serta bawang merah yang membuat perut keroncongan

saat mencium aroma khasnya.
Tidak heran kalau indomie adalah favorit diberbagai penjuru dunia.
Selain itu indomie juga bisa dimasak sesuai kreasi kita.

Bahkan di ximenting juga ada orang taiwan yang jualan indomie
dengan harga mulai 80 NT per mangkoknya.

Sangat bangga dengan produk satu ini.

Berbicara tentang indomie, sudah pasti setiap orang memiliki cerita

tersendiri saat di Taiwan ataupun di Indonesia.
Dan beginilah cerita yang saya alami.

Pada saat itu semua majikan dan juga kerabatnya sedang berkumpul

di rumah ama.

Dan sudah pasti masak aneka macam menu china, mulai dari kuah
babi, ikan, sayuran dan lain sebagainya. Sibuk bukan main tentunya »
bahkan harus bangun pagi pagi. Tiba saatnya jam makan siang,

semua menu sudah tertata di ruang meja makan.

Majikan dan anak anaknya pun sudah saya panggil untuk makan dan
Ketika ama mau ambil nasi ternyataa saya lupa menekan tombol on

pada ricecooker , ama langsung ngomel.

Kemudian saya ingat kalau kemarin baru belanja indomie satu
kardus. Saya kemudian memasak indomie goreng beberapa bungkus.
Awalnya Ama menolak tapi karena cucu ama yang paling kecil
mencoba makan dan berkomentar enak akhirnya mereka semuapun

memakannya sampai habis.

sekarang kalau ada teman ataupun kerabat Ama yang datang pasti
ada menu indomie, namun saya kreasikan menjadi nugget, bola-bola
indomie, bakwan indomie, risol isi indomie, pizzamie, burger mie,

tumpeng mie,dll.
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Pasar Binjiang

Di sini saya akan berbagi sedikit cerita tentang pasar tradisonal di
Taiwan. Beberapa pasar di sini sangat unik, tidak hanya buka di pagi
hari tapi juga buka di sore hingga malam hari sebagai pasar malam.
Pasar yang akan saya ceritakan ini buka di pagi hari yaitu mulai dari
jam lima pagi hingga jam dua belas siang, tetapi ada sebagian yang
buka hingga jam delapan malam terutama toko Indonesia dan toko-

toko yang buka 24 jam.

Pasar ini adalah pasar binjiang yang terletak di Taipei. Saya ke pasar
hanya seminggu sekali yaitu hari sabtu atau minggu. Biasanya di akhir
pekan pasar lebih ramai dan lebih lengkap. Barang yang biasa dijual
antara lain, daging, sayuran, ikan, buah, baju, sepatu, dll. Biasanya
diakhir pekan pedagang suka memberi diskon dan karena alasan

inilah saya sengaja ke pasar di akhir pekan. Jika beruntung kita juga
bisa bertemu penjual durian, kalian juga tahu jika durian adalah salah
satu buah langka di Taiwan dan juga merupakan salah satu buah
favoritku, jadi kesempatan ini tidak pernah saya lewatkan.

Pasar binjiang ini dekat dengan tempat tinggal saya. Saya cukup
berjalan kaki sepuluh menit melewati taman rongxing sudah bisa
sampai di pasar. Lebih tepatnya pasar ini terletak di No.336, Minzu E.
Rd., Zhongshan Dist., Taipei City.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Perkedel kentang Bu Lek
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Makanan ini mengingatkan saya pada masa Sekolah Dasar (SD). Bu Lek adalah pemilik
kedai nasi di sekitar stasiun, tidak jauh dari belakang rumah saya. Setiap hari kedai itu

selalu ramai pengunjung untuk makan ataupun sekedar ngopi.

Sampai saat ini, saya tidak begitu bisa memasak tapi begitu saya melihat kentang,
spontan teringat perkedel Bu Lek yg lezat itu. Lalu saya mencoba membuatnya dan
beginilah perkedel buatan saya. Tidak sesempurna buatannya karena Bu Lek pasti
menambahkan bumbu rahasia, selain kemiri, cabe merah, bawang merah, bawang
putih, garam, merica, dan putih telur yang melimpah, sehingga bentuk kulit perkedel
nya sangat istimewa dan menggugah selera makan saya dan keluarga, juga seluruh
pengunjung kedai nasi tersebut yang sudah lapar & ingin segera menyantap nya saat

perkedel itu masih hangat.

Ketika saya menginjak SMP, kereta sudah tidak berhenti di stasiun itu dan lama-lama
kedai nasi Bu Lek tutup karena Bu Lek pulang ke Kampung nya di Jawa Tengah.

Terimakasih Bu Lek, sudah memberikan kami kenangan cita rasa masakan Indonesia

yang sangat lezat itu.
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Pasar Fude

Saya Upi, saat ini bekerja menjaga kakek. Kali ini ingin
memperkenalkan pasar yang sering saya kunjungi untuk berbelanja
yaitu pasar Fude, yang terletak di Fude St., Xinyi Dist., Taipei City.
Saya suka pergi ke pasar ini karena banyak barang yang saya
butuhkan selalu tersedia di pasar ini. Misalnya cabe, bawang merah,
bawang putih yang sudah digiling, sehingga tidak perlu repot unTuk
mengirisnya. Di pasar ini juga ada pisang maulin, rebung, anggur dan
durian yang merupakan favorit saya. Untuk datang ke pasar ini saya
hanya perlu bersepeda karena letaknya yang tidak jauh dari rumah.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Nama saya Upi, ingin berbagi tentang tumpeng nasi kuning buatan

saya.

Di daerah asal saya Srengat, Blitar sering membuat nasi kuning
Tumpeng atau Nasi kotak dan di Taiwan jugae sering membuat Nasi
Tumpeng kebanyakan dari Nasi kuning /nasi uduk (gureh orang jawa
bilang.)

Waktu hari libur saya menerima pesanan Tumpeng karena dulu saya
kerja bersih bersih setiap hari minggu saya libur dan saya gunakan
membuat Nasi Tumpeng. Alhamdulillah banyak temen temen yang
pesan ke saya, adanya lauk dr Nasi Tumpeng yaitu Ayam, Telor,
kering tempe, urap, Perkedel, tahu. Sedangkan sayuran buat hiasan
Tumpeng itu Seperti :kacang panjang, wortel, cabe rawet /merah,

paprika, wortel, timun, tomat, dll.

Kadang jika ada keluarga majikan yang berulangtahun meminta saya

untuk membuatkan Nasi Tumpeng, semuanya sangat bahagia.

Saya mempunyai majikan yang semuanya menyukai masakan

Indonesia asalkan tidak terlalu pedas.

Asal usul kata "TUMPENG" berasal dari bahasa Jawa YEN METU KUDU
SENG MEMPENG ( bila keluar dengan sungguh-sungguh ). Kalimat ini
bermakna bahwa manusia ketika lahir harus menjalani hidup dengan
semangat, yakin, fokus, dan tidak putus asa.Lauk pauk yang ada di
tumpeng juga berjumlah 7 macam, dalam bahasa jawa pitu bermakna
PITULUNGAN atau PERTOLONGAN.

Pada mulanya Tumpeng digunakan masyarakat Jawa dan sekitar nya
(Madura dan Bali) untuk membuat persembahan kepada Gunung
Gunung, sebagai bentuk penghormatan bahwa ada leluhur yang
mendiami Gunung tersebut sehingga Nasi Tumpeng Indentik dengan

bentuk kerucut, merupakan tiruan bentuk Gunung.
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Pasar Tonghua St.

Saya Annie datang ke Taiwan sudah 6 tahun di sini saya bekerja
merawat seorang nenek dan kami tinggal di Daan Dist., Taipei. Saya
ingin membagikan cerita tentang pasar yang ada disekitar tempat
saya tinggal dan bekerja yaitu pasar jalan tonghua atau jika malam
hari akan berubah menjadi pasar malam jalan tonghua juga lebih

dikenal dengan nama pasar malam jalan linjiang.

Pasar ini terletak di sepanjang jalan linjiang sebelah timur gerbang
utama tepatnya di persimpangan jalan tonghua. Sangat dekat
dengan MRT Xinyi anhe dan Taipei 101.Di sekitar jalan tonghua anda
juga dapat menemukan teater film Nashan, yang merupakan teater
putaran ulang(second run cinema theater) ° sedangkan disepanjang
jalan Wenchang banyak menampilkan toko-toko penjual perabotan
bergaya china dan barat. Di bagian belakang pintu masuk pasar
adalah jalan hewan peliharaan(pet shop street) terbesar di taiwan.
Untuk sampai ke pasar tersebut saya hanya butuh waktu sekitar 10

menit jalan kaki dari tempat saya tinggal.

Pasar tonghua merupakan pasar tradisional yang menyediakan
berbagai produk segar, daging, ikan, sayur, buah dan berbagai
kebutuhan sehari-hari dari mulai kebutuhan pribadi sampai perabot
rumah tangga. Di sini terdapat kedai-kedai yang menjual berbagai

macam makanan jika ingin sekalian membeli untuk makan siang.

Pasar ini mulai buka sangat pagi dan akan ramai dikunjungi oleh
warga sekitar untuk berbelanja kebutuhan mereka. Tetapi saya lebih
suka datang agak siang untuk berbelanja karena kemungkinan saya
akan mendapatkan harga yang lebih murah saat siang hari, karena
mereka akan tutup dan saat petang akan berganti dengan pedagang

pasar malam.

Yang lebih penting buat saya didekat pasar tersebut ada beberapa
toko Indonesia yang menyediakan berbagai makanan dan produk
dari Indonesia sehingga meskipun kita tinggal jauh dari kampung
halaman, kita bisa sering merasakan makanan khas Indonesia dan
juga masih bisa membeli berbagai barang dan produk dari Indonesia
serta bisa merasakan suasana Indonesia di dalam toko tersebut.



5%

Saat malam tiba pasar ini akan berubah menjadi pasar malam
yang ramai. Pasar malam paling lokal di Taipei, melayani mereka
yang mencari pengalaman pasar malam yang lebih otentik tanpa
meninggalkan pusat kota.

Di jalan Keelung sec.2 ini sebagian besar toko menjual pakaian
jadi, aksesoris dan perlengkapan rumah tangga. Saat berjalan dan
melihat-lihat anda akan merasakan trend mode saat ini. Berjalan
lebih dekat lagi anda akan melihat sederetan makanan ringan yang
harumnya menggugah selera. Disini juga banyak toko terkenal yang
sudah menjalankan bisnis selama 3 dekade.

Menikmati bakpao, gorengan, racikan sosis kreatif, aneka sushi serta
sup mie beras dan berbagai makanan ringan asli Taiwan, kemudian
akhiri dengan puding tahu, cincau atau makanan penutup lokal
lainnya. Pasar malam jalan tonghua pasti akan memikat hati dan
selera semua orang yang berkunjung.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Opor ayam kampung Ibu

Opor ayam merupakan makanan khas saat hari raya Idul Fitri tiba
didaerah saya tinggal Kendal Jawa tengah. Masakan ini juga sudah
dikenal luas di daerah lain, hampir keseluruh wilayah di Indonesia.

Opor ayam kampung(ayamnya yang kita pelihara dan kita potong
sendiri bukan ayam potong yang dijual di pasar) adalah ayam yang
setelah dibersihkan dan dipotong-potong kemudian digoreng
setengah matang(ini resep ibu saya) yang diberi bumbu kental dari
santan yang ditambah berbagai bumbu seperti bawang merah,
bawang putih, cabai, kemiri, jahe, kunyit, serai, daun salam dan
beberapa bumbu lain sesuai selera. Opor ayam ini biasanya disajikan
dengan lontong atau ketupat bisa juga dimakan dengan nasi. Kalau
di rumah kami biasanya Ibu membuat sayur lodeh kol dan ditambah

kerupuk saat makan, rasanya sangat enak.

Di keluarga saya sajian opor ayam kampung ini menjadi sajian yang
istimewa saat hari raya tiba karena ini adalah saat kami merasakan
masakan ibu tercinta. Ibu saya bukan orang yang pandai memasak
dan suka berkutat di dapur. Untuk makanan sehari-hari beliau hanya
memasak makanan yang simpel saja. Jadi momen beliau memasak

yang spesial adalah hal yang sangat istimewa dan kami nantikan.

Saya juga pernah melihat dan membantu beliau memasak opor
ayam kampung ini. Proses detail bumbunya saya pelajari tetapi saat
saya sendiri yang memasak rasanya menjadi berbeda. Tidak seenak
masakan Ibu saya.

Jadi sampai sekarang saat hari raya tiba, saya dan adik-adik bahkan
anak-anak kami masih lebih menyukai dan menantikan masakan Ibu/
simbah mereka.

Saya sudah enam kali hari raya tidak bisa merasakan opor ayam

kampung dari ibu, membuat saya rindu pulang.
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Pasar Banqiao

Nama saya Rina, dua tahun ini saya bekerja di Bangiao menjaga
kakek. Saya ingin berbagi pasar di dekat rumah. Pasar kami sangat
besar juga menjual banyak barang yang murah juga segar. Saya akan
berbagi 10 foto.

1. Penjual bawang putih
Penjual bawang putih bermarga huang, seumuran dengan saya.
Mereka tinggal di lantai tiga apartmen kami. Pertama datang kakek
masih sehat. Setiap pagi kami dan teman kakek yang lain akan
datang membantu, yang datang semuanya adalah orang tua. Di

depan penjual bawang ada penjual bakpao dan penjual ayam.

2. Penjual buah
Penjual buah ini adalah teman kakek, sekitar sepuluh tahun yang
lalu kakek di sini pernah bekerja sampingan.

3. Kuil
Di pasar ini juga ada satu kuil, kakek sering ke sini untuk

sembahyang

4. Penjual daging babi
Penjual babi tinggal di lantai satu apartmen kami. Tetapi kakek
tidak di sini membeli daging babi, saya hanya berbagi saja.

5. Perawatan kuku
Di dalam pasar Xinglong banyak toko perawatan kuku. Sebagian
besar adalah orang Vietnam yang bekerja. Harganya tidak mahal.

6. Penjual mie
Mereka juga menjual barang, seperti kulit pangsit, kulit tanping.

7. Penjual ikan dan sayuran
Di pasar ini, ikan,sayur dan daging semuanya masih segar dan harga

murah.

8. Toko kelontong
Di sini juga ada toko kelontong, mereka buka sampai malam.

9. Toko Vietnam
Saya suka membeli barang di toko Vietnam karena harganya lebih
murah dibandingkan toko Indonesia.

10. Toko makanan
Di dalam pasar juga ada banyak toko makanan.

Pasar ini buka mulai jam lima pagi hingga jam dua sore. Letak pasar
berada di No. 152, Minxiang St, Bangiao District, New Taipei City, 220
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

SEGO GUDANG / SEGO GUDANGAN

Bahan Bumbu

Di daerah saya Klaten ini namanya sego gudang , Nasi putih dengan
sayuran bumbu kelapa muda . biasanya ada dua atau tiga macam
sayuran dengan bubuk kedelai sebagai pelengkap nya. Harga nya
pun murah meriah Rp.3000 saja sudah membuat perut kenyang dan

menjadi berkah untuk sarapan pagi .

Sego gudang juga biasa untuk acara BANCAAN WETON . Bancaan
adalah salah satu adat khas Jawa untuk memperingati hari lahir

berdasarkan pancawarna yang di lakukan setiap 35 hari / selapan.

Sego gudang salah satu makanan pedesaan khas klaten yang menjadi
salah satu warisan kuliner nusantara yang di buru para wisatawan.
Selain di klaten ,sego gudang juga dapat di jumpai di Solo, jogja,

Sukoharjo dan sekitar nya .

- 1 ikat kacang panjang - 1/2 parut kelapa muda

- 1 plastik touge / kecambah - 1ruas kencur
- 2 ikat bayam - 4 siung bawang putih
-2 siung bawang merah
-2 lembar daun bawang
- gula jawa secukupnya
- garam secukupnya

- penyedap rasa secukupnya

Langkah

A bersihkan sayur dan potong sayur lalu rebus sampai matang dan

tiriskan.

A parut semua bumbu dan campur dengan parutan kelapa muda
tambah air secukupnya masak dengan api sedang sampai matang.

Tambahkan garam gula dan penyedap rasa secukupnya.
A sebelum di hidangkan campur sayur dan bumbu terlebih dahulu.

A pada saat dihidangkan boleh di tambah dengan bubuk kedelai.
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Pasar Zigiang Shipai

Nama saya anni, ingin berbagi tentang sebagian kecil barang yang
dijual di pasar zigiang karena waktu saya ke pasar tidak banyak,
cepat pergi cepat pulang. Apakah kalian pernah pergi ke pasar
zigiang? Ini adalah pasar yang sering saya kunjungi, karena untuk
membeli barang kebutuhan sehari-hari dan makanan sangat mudah.
Contohnya seperti sayur, buah, daging dan seafood. Semuanya segar
dan harag murah. Dengan rumah majikan sangat dekat, saya naik
sepeda sekitar lima menit. Pasar tradisonal pada umumnya libur di
hari senin, tetapi pasar zigiang tidak pernha libur. Banyak penjual
maupun toko berjualan. Hari senin lalu saya pergi ke apotek ambil
obat kakek dan membantu nenek membeli popok sekalian jalan-jalan
ke pasar membeli sedikit barang, siang pukul dua belas juga masih
ramai. Saya pergi ke pasar selalu melewati apotek ini, sangat dekat.

Kedai "ayam dai dai" ayamnya lumayan enak. Kakek dan nenekku
sangat suka tetapi setiap membeli harus antri dulu. Penjualnya
sangat baik,sering memberiku ceker ayam. Sayang sekali saya tidak
mengambil foto untuk kedai ini.

Meskipun beli barang sangat mudah tetapi pasar ini hanya buka
setengah hari (pagi hari), siang hari sudah tutup.

Tetapi mulai menjelag sore sampai malam juga sangat ramai, banyak
yang menjual makanan seperti ayam goreng, mie daging sapi,
pangsit, steak sapi, dan lainnya, semuanya enak dan murah.

Steak sapi lumayan enak, terletak di 1F., No. 26, Ln.281, Sec.1, Xi’ an
Rd., Beitou Dist., Taipei City. waktu buka adalah dari jam lima sore
hingga jam sebelas malam. Setiap hari libur tutup, juga jika sudah
habis bisa tutup lebih awal. Jika ada waktu kalian bisa datang
mencoba.

Mie daging sapi ini saya sudah mencobanya, mie daging sapi porsi
kecil seharga 130 nt$,sedangkan porsi besar 160nt$, selain mie daging
sapinya enak mereka juga menjual pangsing daging babi(satu biji 6
ntS), semur sayurnya direkomendasikan, rasa maupun teksturnya
tidak buruk.

Mie daging sapi keluarga Ye beralamat di No.1, Ln.141, Zigiang St.,
Beitou Dist., Taipei City.

Yaotou paiku tufeng juga lumayan. Kakek sangat suka makan tetapi
saya tidak suka. Saya merasa bau dari obat tradisional terlalu kental,
harganya tidak mahal hanya 70 nt$ untuk satu mangkok besar.
Penjual juga membiarkan saya memilih antar bagian tubuh atau ekor.

Pasar zigiang shipai adalah pasar sayur yang sangat ramai, malam
berubah menjadi pasar malam.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Mie ayam adalah makanan kesukaan saya dari kecil hingga sekarang karena saya bukan orang pecinta nasi
seperti orang Jawa pada umumnya. Sampai orang tua dan teman-teman kerja pun bilang "tidak pengen

maem sego opo wis nggak pengen urip" yang artinya "nggak ingin makan nasi apa sudah nggak ingin hidup"

Di masa kecil a,mie ayam bukan termasuk makanan yang mahal, hanya dengan Rp 300,- pada waktu itu
sudah dapat semangkok mie ayam yang lezat. Tetapi di keluargaku walaupun hanya Rp 300,- juga tidak bisa
sering menikmatinya karena keadaan ekonomi. Kalau saya sedang meriang atau tidak enak badan alias
masuk angin dan tidak ada nafsu makan, emak baru memberi uang untuk membeli itupun harus jalan kaki
+- 20 menit karena saya belum bisa bersepeda. Beli satu porsi dibawa pulang dan dimakan bersama adik-
adik karena saya tiga bersaudara. Sedangkan emak biasanya hanya menyicipi kuahnya sedangkan daging
ayamnya kita bertiga bisa berebut, sebelum disantap dibagi sama rata oleh emak untuk mienya bagian saya
paling banyak karena kedua adik saya tidak terlalu suka makan mie. Walaupun tidak kenyang tapi bagi saya

itu sudah sangat istimewa.

saya hamilpun mie ayam jadi menu utama yang membuat berbeda. Di pagi buta ssaya ingin makan mie
ayam yang panas dan pedas dengan porsi jumbo, jika belum terlaksana rasanya lemas tidak bertenaga. Dan

itu menurun ke putri saya.

Di Taiwanpun saya sering masak sendiri walaupun dengan bumbu ala kadarnya tapi hasil masakannya
lumayan enak. Akong juga sangat menikmatinya, dia bilang enak. Akongpun jadi ketularan lebih suka

makan mie daripada nasi.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Nastar

Saya tertarik untuk membuat kue. Jika ada waktu saya membuat apapun untuk orang tua sebagai makanan

ringan. Nastar, nastar talas adalah salah satu yag disukai orang tua.

Beli di luar biasanya rasanya lebih manis. Kelebihan membuat sendiri adalah bisa menyesuaikan rasa yang
kita suka, misalnya tidak terlalu manis, gula harus dikurangi. Karena orang tua tidak boleh makan terlalu
manis, juga tidak boleh makan terlalu banyak karena kalorinya cukup tinggi. Jadi Ketika saya membuatnya

sebagian saya bagikan untuk teman-teman, saya sendiri menyisakan sedikit untuk sarapan.

Saya merasa membuat kue itu menyenangkan, tidak peduli hasilnya seperti apa tetap bisa dimakan, juga
sebagai latihan. Membuat kue dengan tangan sendiri, jika hasilnya bagus dan enak, hati merasa sangat

senang.

Akhir-akhir ini, nenek yang saya jaga sudah berumur 103 tahun meninggal. Dia sangat suka biskuit buatan
saya. Setiap memakannya nenek akan bilang sangat enak. Jadi Ketika sembahyang makam saya spesial

membuatkan untuknya. Dan sekarang saya mulai merindukan nenek.
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Pasar Yingge

Saya Marni, tinggal di daerah Yingge New taipe city .Saya ingin bercerita tentang pasar
traditional di sekitar tempat saya tinggal. yaitu pasar Yingge yang terletak di sepanjang jln
Jianguo sekitar 30 meter dari stasiun Yingge. Sebelum memasuki area pasar di seberang
jalan adalah kantor pos, klinik, juga Bank. Tempat ini sangat strategis.

Pasar ini buka dari jam 7 pagi sampai jam 1 siang.disini banyak penjual sayur mayur, ikan,
daging, kelapa hijau, gorengan, penjual bunga, toko baju juga aneka makanan siap saji
juga ada toko makanan jepang. disini juga ada toko Vietnam.tapi juga menjual barang indo.
tiap hari kami kepasar disamping terapi sekalian belanja untuk kebutuhan sehari2. Kakek
sangat senang dengan makanan owa miensien dan kelapa hijau. kalau saya sangat senang

beli gorengan.

Pasar di sini kalau hari senin banyak yang tutup. hanya beberapa saja yang jualan.
sedangkan hari sabtu dan minggu jalanan akan penuh karena pasar ini juga jalan utama
bagi wisatawan local yang mau ke jalan tua Yingge (ceramic gallery).
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

SOTO

Teman-teman pasti tidak asing dengan makanan ini karena Soto
sangat populer di seluruh Indonesia. Ada Soto Padang. Soto
Lamongan, soto Betawi, Soto Makasar, dll. Setiap daerah berbeda-
beda, baik dari rempahnya atau isianya bahkan di daerah jawa
Timur, soto merupakan menu andalan untuk acara hajatan. Kalau di

jawa tengah adalah menu special untuk sarapan pagi.

Filosofi soto adalah memiliki aneka ragam bahan.seperti kunyit, sere,
laos, jahe, daun jeruk, kemiri, ketumbar berpadu untuk menghasilkan
aroma rasa yang berlapis dan tambahan telur rebus menambah

kekayaan rasa.

Soto adalah Bagi roso, bagi roto keduanya berartikan bahwa manusia
saling berbagi rasa.dan berbagi rata juga adanya suwiran daging di
soto bermakna bahwa keluarga harus pandai berhemat kebutuhan
pokok dan berbagi.

Saya mempunyai kenangan waktu kecil yang takkan terlupakan
bersama Nenek.

Saya dilahirkan dari keluarga yang tidak mampu dan orang tua
bercerai semenjak saya umur 5 tahun. Saya dan kakak di titipkan
ke nenek dan kakek. Mereka adalah seorang petani sayuran di
kaki gunung Telomoyo tepatnya di perbatasan Salatiga, Magelang.
Setiap hari libur nenek mengajak saya kepasar untuk membantu
membawakan belanjaan karena nenek sudah tua. Nama pasar
itu adalah Ngablak , yang terletak di jalan raya Saltiga - Magelang,
jaraknya lumayan jauh sekitar 1 jam perjalanan kaki karena waktu
itu masih jarang mobil. Adanya satu hari hanya dua kali untuk
mengangkut sayuran. Dibagian pasar paling ujung bawah ada warung
Soto yang sangat enak. Nenek membeli 2 bungkus soto dan beberapa
krupuk untuk dimakan bersama di rumah. Di sana juga ada tempe
bacem, tahu, sate telor dan usus. Saya berbisik sama nenek minta
makan di situ tetapi nenek bilang perempuan tidak boleh makan
di warung. Dalam hati saya berkata jika nanti sudah bisa cari uang
sendiri maka saya akan makan di situ, dan alhamdulilah 20 tahun
yang lalu saya bisa makan di warung itu dan bisa merasakan tahu

bacem, sate telur dan lainnya.

Harapan saya semoga nanti bisa pulang ke kampung halaman dan

masih bisa berkunjung ke warung itu .
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Pasar Daxi

Foto-foto ini adalah pasar daxi yang berada di kota Taoyuan. Saya
akan cerita pengalaman setiap kali belanja dipasar . Biasa nya Saya
sering belanja dipasar daxi . Jika saya beli sayur penjualnya akan
memberi cabai merah dan daun bawang sebagai bonus tambahan.
Diperuntukkan bagi yang suka pedes atau sebagai hiasan lauk .
Tempat majikan saya dekat pasar. Jika majikan tidak ada waktu,
beliau akan menyuruh saya pergi belanja. Majikan bilang jika sering
kepasar kita bisa belajar banyak obrolan. Saya suka banget jalan-
jalan dipasar karena bisa memilih dan melihat banyak jajanan. Di
pasar saya suka membeli buah, misalnya durian, pisang, jambu, dll.
Jalan-jalan ke pasar menurut saya banyak sekali yang ingin dibeli -
misalnya baju » perabot dapur,dll.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Kali ini saya akan berbagi beberapa makanan khas kota saya, indramayu. Makanan ini
biasanya dihidangkan di acara keluarga ataupun sebagai menu harian. Secara umum, orang
indonesia menyukai pedas. Saya juga suka. Mereka bilang sebulan tidak makan pedas rasa

masakan akan terasa hambar.

Dalam foto ini, ada makanan yang bernama bakso, nasi uduk, pecel, tempe mendoan. Saat
saya kecil, ibu sering membuat tempe mendoan. Saya juga belajar membuatnya hingga
sekarang saya sudah bisa membuatnya. Ibu saya bilang rasanya enak.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Berhubung tema nya tentang mie, saya akan cerita kenangan tentang mie goreng ala indomie.
Dan indomie yg pasti banyak penggemarnya.
Mie goreng banyak variannya tapi saya lebih suka mie goreng dengan racikan bumbu sendiri.

Dulu saya pernah jadi anak kost, berhubung ibu pemilik kost tidak menyediakan atau tidak ada jatah
makanan jadi saya dan teman-teman yg lain beli makanan di luar. Di hari libur saya dan teman-teman yang

lain sepakat untuk bikin makanan bersama.
Saya suka namanya masak bikin mie goreng, bihun > kuetiao.

Karena saya dan teman saya di kost tidak memiliki banyak fasilitas peralatan dapur, saya pakai rice cooker

tapi hasilnya mantap, yang pasti saya chefnya.

Saya bilang ke teman, "saya akan masak buat kalian ya dijamin rasanya ketagihan hehehe". Teman saya
menjawab "Oke cheff percaya dech kamu kan ibu dapur". Saya pun bersiap memasak dan mereka
membantu menyiapkan bahan-bahannya juga membantu membersih kan sayurannya. Udang dikupas
kulitnya hanya separuh, cabe rawit merah, telor yang sebelumnya sudah direbus, irisan daun bawang, sayur
kol, wortel.

Setelah selesai masak mie goreng, kamipun menikmati dengan lahap dan teman-teman bilang makanan

sederhana tapi kelihatan mewah ala restaurant.

Sampai sekarang rasanya kenangan mie goreng kost an masih teringat selalu.
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Pasar Kendal (Indonesia)

Nama saya Vina Waryanti. Panggil saja dengan sebutan Vina. Saya
berdomisili di Hsinchu, merawat nenek. saya bercerita tentang pasar
tradisional yang ada di sekitar kota kelahiran saya yakni "Pasar
Kendal".

Salah satu pasar tradisional yang ada di kabupaten Kendal adalah
pasar Kendal. Pasar tradisional ini menjual berbagai produk
kebutuhan pokok dan sembako seperti: beras kabupaten Kendal,
terigu, gula, garam, sayur mayur, bawang, cabe, ikan, ayam, dan
lainnya. Kelebihan pasar tradisional ini adalah produk-produk yang
ada dijual dengan harga rakyat sehingga harganya murah bagi
masyarakat. Sebagaimana fungsi pasar pada umumnya?

Di Pasar Kendal ini, penjual (pedagang) dan pembeli (pelanggan)
bisa saling tawar menawar untuk mendapat kesepakatan harga
yang menguntungkan bagi kedua belah pihak. Pedagang biasa
juga memberikan diskon (promo) atau potongan harga pada
pelanggannya. Pasar ini juga telah di-modern-kan oleh pemerintah
setempat agar nyaman untuk berbelanja dan jual beli.

Letaknya strategis sekali, mudah dijangkau dari arah manapun.
Di samping pasar terdapat banyak berbagai jenis toko. Yaitu toko
elektronik, toko sepatu sandal, toko mainan, toko pakaian dan
lainnya. Terdapat juga warung tenda atau pedagang kaki lima yang
menjajakan berbagai jenis makanan. Persis di pinggir jalan raya

utama terdapat 2 jenis toko swalayan yang saling berhadapan.

Berada di pusat kota tidak heran jika pasar Kendal juga cukup dekat
dengan kantor Bupati, masjid agung Kendal, alun-alun Kendal dan
taman Garuda. Jalan kaki dari sini hanya memakan waktu sekitar
10-15 menit. Pasar Kendal seringkali diadakan berbagai jenis event,
pameran, bazar dan lainnya.

Teringat dulu sewaktu masih masa-masa sekolah, banyak sekali
kenangan pergi ke pasar Kendal. Hampir sebulan 2-3 kali, ibu selalu
berbelanja ke pasar membeli aneka kebutuhan sehari-hari. Kebetulan
jarak rumah dengan pasar tidaklah terlalu jauh. Pada saat pergi, kita
cukup berjalan kaki saja sekitar 20 menit sudah ke pasar. Sedangkan
pulangnya karena banyak membawa barang belanjaan, kita terbiasa
naik becak. Waktu itu cukup dengan membayar Rp 1.000,00 saja
sudah bisa menikmati lenggak-lenggok becak.

Yang tidak kalah menariknya lagi, sewaktu pergi ke pasar Kendal
adalah pecel semanggi dan sate keong. Kedua makanan ini
merupakan jajanan pasar yang tidak pernah kita lewatkan selain
aneka jenis gethuk. Dengan harga Rp 500,00 saja kita sudah bisa
menikmati makanan unik ini. Tidak tanggung-tanggung, ibu selalu
membelinya dalam jumlah besar. Yaitu ada sekitar 15-20 bungkus
pecel semanggi dan sate keong lengkap dengan sambel kacang ketela
pedas untuk 5 orang. Namun, seiring berjalannya waktu jajanan pasar
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seperti ini semakin hari seakan-akan semakin menipis pada masa
milenial.

Memang ada banyak sekali kenangan manis tentang pasar Kendal
yang tidak dapat dilupakan begitu saja. Meskipun kini pasar Kendal
telah banyak mengalami perubahan karena dari hari ke hari selalu
ada renovasi.

Dulu pun saya pernah dan seringkali diajak berjualan di pasar
Kendal bagian timur. Ya, nenek saya yakni ibu kandung dari ibu saya
adalah seorang penjual jajanan pasar. Seperti: wajik, gemblong,
jenang, rangin, cenil, klepon, gethuk lindri, gobral (sawut), lopis
(lupis), aneka jenis bubur bahkan rujak cacah pun ada. Setiap hari
saya selalu menyempatkan diri untuk membantu nenek membuat
jajanan pasar tersebut. Menjelang subuh, saya masih membantunya
mempersiapkan semuanya untuk dibawa ke pasar. Sesampainya di
pasar, jajanan pasar tersebut saya tata serapi mungkin supaya dapat
menarik minat para pembeli.

Dari sinilah, saya telah memiliki secuil harapan. Suatu saat jika
tiba masanya pensiun dari negeri Formosa, saya berharap bisa
meneruskan usaha jajanan pasar ini kembali. Selain dapat menambah
penghasilan untuk mencukupi kebutuhan keluarga, tentunya saya
dapat melestarikan kembali jajanan pasarini.
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Berbagi Cerita Masakan Keluarga

Brongkos khas Kendal, tidak jauh berbeda dari beberapa daerah
di Jawa Tengah lainnya. Brongkos ini sekilas mirip rawon yaitu
menggunakan bumbu utama berupa kluwek. Namun jika dilihat
secara seksama ada perbedaan diantara keduanya. Brongkos
ditambahkan santan, sehingga kuahnya lebih kental dan gurih.
Sedangkan rawon tidak ada tambahan santan. Konon penamaan
brongkos itu berasal dari kata "Brown" (dari bahasa Inggris yang
artinya coklat) dan "Horst" (dari bahasa Perancis yang artinya daging).
Karena sulit pengucapannya, orang jawa menyebutnya menjadi

Brongkos.

Brongkos daging sapi pedas adalah Brongkos yang terkenal di
kabupaten Kendal. Kombinasi isian dalam Brongkos ini ada yang
ditambahkan kacang tolo, kulit atau daun melinjo, tahu goreng dan
telur rebus. Tentu saja tidak ketinggalan pula ditambahkan cabe rawit
utuh didalamnya yang memberikan selera pedas. Jika tidak menyukai

pedas, cabe rawitnya bisa di-skip.

Bagi Anda yang tidak menyukai daging sapi, beberapa warung atau
rumah makan akan menyediakan penggantinya berupa tahu goreng
atau telur rebus. Jika kebetulan Anda memiliki asam urat, sebaiknya
memesan tanpa ada tambahan kulit atau daun melinjo supaya tidak
kambuh.

Terbuat dari daging sapi yang diolah dengan bumbu-bumbu khas
menjadikan brongkos terasa berbeda dari olahan daging sapi yang
lainnya. Bumbu yang digunakan pun cukup banyak seperti bawang
merah, bawang putih, ketumbar, merica, kunir (kunyit), jahe,

lengkuas, cabe dan kluwek.
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Berbagi Cerita Kreasi Masakan Asia Tenggara

Berbicara tentang menu kreatif, di sini saya ingin berbagi cerita dengan menu andalan
sejuta umat. Siapa sich yang tidak suka nasi goreng? Pastinya mayoritas orang begitu
banyak menyukai nasi goreng. Namun, kali ini nasi goreng ala saya berbeda dari nasi
goreng pada umumnya. Jika memasak cumi-cumi, tintanya jangan dibuang ya! Eman-

eman sekali jika dibuang, masih bisa dimanfaatkan sebagai pewarna alami lho.

Hhmmm, penasaran bagaimana rasanya dari tinta cumi-cumi itu, yang pasti rasanya
super lezat? Setiap kali ada tinta cumi-cumi, pasti akan saya manfaatkan sebagai
pewarna alami nasi goreng. Ini juga terinspirasi dari acara TV Indonesia yang
menanyakan tentang beragam kuliner-kuliner Indonesia. Setiap kali ada acara seperti
ini, saya sebisa mungkin selalu menontonnya. Seingatku acara seperti ini ditayangkan di

Trans TV hampir setiap harinya menjelang siang sampai sore.

Nasi goreng dibawah ini benar-benar hasil kreasi saya. Ini dulu saya memasaknya sekitar
3 tahun lalu. Bilamana waktu itu, saya berdomisili di Yangmei (Taoyuan) merawat nenek.
Daripada saya harus sarapan bubur, lebih baik memasak nasi goreng saja meskipun
dengan memanfaatkan nasi sisa semalam. Kebetulan kemarin sorenya disuruh memasak
cumi-cumi. Sewaktu membersihkan bagian kulit dan dalamnya cumi-cumi, dengan hati-
hati saya mengambil tintanya agar tidak meletus. Lalu saya simpan tintanya di kulkas,

terus keesokan harinya dimasak nasi goreng untuk sarapan.
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Berikut ini resep sederhana yang saya menamainya "Nasi Goreng Tinta Cumi-Cumi".

Bahan-bahan

Cara Memasak

* 1 mangkuk kecil nasi sisa semalam

* 3 biji tinta cumi-cumi

v Semua jenis cumi-cumi, tintanya bisa dipakai
(cumi-cumi yang saya maksud adalah You Yi)

* 2 siung bawang putih (cincang)

* 3 biji cabe rawit merah

* Teri

* Masako

* Gula pasir (boleh di skip)

* Daun bawang (taburan)

* Bawang goreng (taburan)

* Daun selada (garnish)

* Ayam panggang (garnish)

o U A W N &

. Hancurkan tinta cumi-cumi dengan menggunakan sendok. Sisihkan.
. Tumis bawang putih, cabe dan teri sampai harum.
. Masukkan nasi. Aduk rata.

Tambahkan tinta cumi-cumi, masako dan gula pasir. Aduk rata dan test rasa.

. Taburi daun bawang dan bawang goreng sebelum diangkat dari wajan.

. Siap disajikan dengan daun selada dan ayam panggang atau garnish lainnya sesuai

selera.

Hal yang perlu diperhatikan

- Boleh ditambahkan kecap manis atau di skip (sesuai selera).

- Jangan lupa sehabis makan, gosok gigi ya! Biar orang rumah tidak risih sewaktu

melihat gigi kita pada menghitam.

- Menurutku bagian dari cumi-cumi yang paling enak adalah tintanya.

- Tinta cumi-cumi ini juga bisa dimanfaatkan untuk pewarna alami adonan mie.
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