






















































































































































































































































udang tadi dimasak kembali dalam belanga itu hingga menjadi 
kental. Pekerjaan berikutnya adalah memasukkan gula aren, 
beserta lendir cumi-cumi ke dalam belanga yang terjerang dan 
kemudian diaduk-aduk terus menerus hingga sampai masakan 
itu matang. Hasil masakah it ulah yang menjadi petis . Dalam 
hal memasak bahan petis ini, keadaan api tidak boleh terlalu besar, 
tapi juga tidak boleh terlalu kecil. 

2. Minuman. 

Dalam rangka penginventarisasian jenis-jenis minuman sebagai 
hasil masakan cara kompleks yang mungkin dikenal oleh warga 
masyarakat Melayu Jambi , maka dari sejumlah informan atau res­
ponden yang dihubungi penulis, ternyata hampir semua diantara 
mereka memberikan jawaban yang serupa, yaitu bahwa jenis 
minuman dimaksud, tidak ada. Rupa-rupanya mereka hampir­
hampir tidak mengenal hal itu , ke cuali orang-orang tua di pedesa­
an yang mengungkapkan bahwa ada sejenis minuman yang cukup 
rumit pengolahannya , dan dikonsumsi hanya oleh orang-orang 
tertentu. Minuman itu berfungsi sebagai obat menyehatkan 
badan, terutama bagi pemeliharaan kesehatan penganten baru 
yang lazimnya melakukan hubungan persetubuhan dalam fre­
kwensi tinggi, atau untuk pemeliharaan kesehatan bagi mereka 
yang mengalami kelelahan fisik akibat beban kerja berat seiap 
hari. Tetapi dewasa ini nilai budaya minuman tersebut sudah 
mulai pudar. J enis minuman itu dinamakan orang "air serbat" . 
Dari bahan mentah yang berwujud air bersih, kemudian dilengkapi 
dengan bumbu atau bahan berupa ; buah pala, kulit kayu manis , 
cengkeh, daun jeruk purut , serai wangi dan gula pasir, maka hasil 
perpaduan bahan-bahan itulah yang dijadikan menuman air serbat. 

Adapun cara pengolahan air serbat, pertama-tama buah pala, 
kulit kayu manis dan cengkeh ditumbuk sekedarnya (asal pecah 
saja) . Dalam pada itu daun jeruk purut dan serai W<l;ngi diiris­
iris. Selanjutnya bahan-bahan tadi semuanya dimasukkan ke dalam 
periuk yang . telah diisi air bersih, lalu dire bus dengan kondisi 
nyala api yang normal. Rebusan itu baru diangkat , setelah be­
berapa saat air rebusan mendidih , serta ditandai dengan warna 
air serbat yaitu berwarna merah tua . Jika air serbat disajikan untuk 
dikonsumsi oleh pasangan pengantin baru, maka penyajiannya 
dilakukan orang dengan cara menempatkan minuman tersebut 
pada sebuah ceret khusus dan memakai gelas ukuran kecil sebagai 
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minuman khusus pagi hari yang dilakukan sebelum mutur. Sedang­
kan bagi konsumen lainnya tidak mempunyai keistimewaan, 
tak ubahnya seperti orang mengkonsumsi minuman biasa pada 
waktu pagi hari menjelang mutur. Bahan-bahan rebusan yang 
masih tertinggal di dalam periuk, akan tetap dipergunakan selama 
beberapa hari, dengan mengadakan rebus ulang, sambil menambah­
kan air bersih ke alam periuk tersebut . Dan bahan tadi baru kan 
akan dibuang atau diganti dengan bahan baru, apabila ternyata 
rebusan sudah mulai luntur dari warna aslinya , yaitu merah tua . 

3. Makanan Kecil (Perausan). 
Dari hasil pengumpulan data di lapangan, cukup banyak 

macam dan Jenis makanan kecil atau perauasan yang merupakan 
hasil masakan cara kompleks. Hal itu disebabkan karena sebagai 
perausan yang dikonsumsi orang bukan karena merasa lapar, 
maka dalam mewujudkan makanan tersebut , mereka cenderung 
untuk menciptakan sistem dan teknologi memasak yang hasilnya 
akan mengandung cita rasa yang ideal, sesuai menurut selera 
yang mereka inginkan. Kesempatan untuk mengembangkan jenis­
jenis masakan sering terdapat pada golongan warga masyarakat 
yang secara ekonomis mampu mempersiapkan bumbu dan bahan­
bahan yang diperlukan dalam memproses sesuatu jenis makanan 
untuk keperluan konsumsi sehari-hari. Namun demikian bagi para 
petani penggarap di pedesaan, juga mengenal jenis makanan yang 
dimasak secara kompleks, meskipun adakalanya melulu dipersiap­
kan untuk kepentingan tertentu, misalnya saja untuk menghor­
mati tamu yang berkunjung. 

Dari sejumlah jenis-jenis makanan perausan dimaksud , dianta­
ranya yang paling umum kita jumpai dalam kehidupan masyarakat 
setempat, adalah jenis makanan yang disebut : 

Dodo l, 
Rantosakmo , 
Ketan punar. 

Dodo! ; 
Sebagaimana juga ada pada suku bangsa lain di Indonesia, 

maka Orang Melayu Jambi pun mengenalnya. Dodo! memper­
gunakan bahan mentah yaitu beras ketan, dengan memakai bumbu 
dan bahan pengolahan seperti : buah pengolahan yang diperlukan 
adalah terdiri dari : parang , pisau, parutan, lesung, baskom,. 
kuali dan sudip. 
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Adapun cara pengolahan bahan, ditempuh dalam dua tahap. 
Tahap pertama pengolahan bahan mentah, menjadi bahan baku, 
yakni beras ketan ditumbuk sehingga menjadi tepung, dan buah 
kelapa setelah dikupas kulitnya, lalu diparut , kemudian diperas 
untuk mengambil santannya. Tahap kedua mengolah bahan baku 
tersebut di atas , yakni mencampurkan tepung beras yang terlebih 
dahulu telah diaduk dengan air sampai kental , dengan san tan yang 
telah dicampur dengan gula aren, lalu dimasak dalam kuali. Setelah 
itu baru campurkan adukan tepung tadi dan diaduk-aduk hingga 
sampai kental. 

Suatu keistimewaan yang kita jumpai dalam proses pengolah­
an bahan makanan ini, ialah tungku tempat meletakkan kuali 
sebagai alat memasak, sengaja dibuat secara khusus dengan cara 
mengggali tanah pekarangan rumah untuk pembuatan lobang, 
dengan ukuran yang disesuaikan dengan ukuran kuali dan dengan 
tidak mengganggu keleluasaan dalam memainkan a pi. Terciptanya 
lobang sebagai tungkunya dimaksudkan agar supaya pada waktu 
orang mengaduk bahan dodol itu, kuali tidak mudah goyang, 
walaupun bahan adukan tadi cukup kental dan pekat, tak ubahnya 
seperti orang menggali tanah liat yang berlumpur. Oleh sebab 
itu pula sudip yang dipergunakan sebagai alat mengaduk bahan 
dodo!, terbuat dari bahan besi, sehingga tidak akan patah atau 
melentu karenanya. 

Memasak dodol memerlukan api yang menyala terus-menerus, 
walaupun tidak perlu terlampau besar nyalanya. Oleh sebab itu 
memasukkan kayu api ke lobang tungku dilakukan berangsur­
angsur, guna menjaga kesinambungan pengapian selagi berlang­
sungnya pekerjaan mengad uk dodo! yang memakan waktu kira­
kira 2 jam Apabila masakan itu telah cukup matang, barulah 
diangkat/dipindahkan ke dalam wadah lain . Biasanya penyajian 
dodo! tidak segera dilakukan pada saat itu, tetapi dibiarkan dahulu 
beberapa hari, agar supaya dodo! tersebut sempat mengeras, 
sehingga mudah memotongnya, sesuai menurut ukuran yang 
dikehendaki. 

Rantosakmo ; 

Jenis makanan yang disebut rantosakmo, sesungguhnya 
bukan merupakan makanan yang disediakan untuk dikonsumsi­
secara tersendiri , melainkan sebagai pelezat makanan lainnya. 
Jika pada suatu masyarakat di Indonesia mengenal makan roti 
dengan polesan mentega ataupun susu kental, maka Orang Melayu 

119 



Jambi terutama masyarakat petani dipedesaan mengenal makan 
ketan, ataupun makan pisang goreng dengan memakai polesan 
rantosakmo. 

Adapun bahan yang paling dominan dalam pembuatan ranto­
sakmo, ialah telur. Kemudian sebagai ramuannya berasal dari 
keiapa, daun pandan dan gula pasir. Baik kelapa maupun daun 
pandan, kedua-duanya diperlukan orang untuk mengambil sarinya. 
Demikian terwujud santan kelapa dan pati daun pandan. Percam­
puran daripada telur, gula, santan dan pati daun pandan yang 
diaduk di dalam kuali , akan menjelma menjadi makanan mulai 
mengental, orang selalu menjaga agar tidak sampai berkerak. 
Oleh sebab itu masakan harus diaduk tiada henti-hentinya hingga 
sampai dianggap matang. 

Ketan Punar; 

Makanan ketan punar terkenal di setiap pelosok pedesaan 
orang Melayu Jambi, serta dikenal oleh setiap lapisan masyarakat­
nya. Jenis makanan itu berasal dari bahan mentah berupa beras 
ketan. Namun demikian itu belum dinamakan ketan punar jika 
tidak didampingi oleh bahan mentah lainnya yaitu kelapa parut. 
Sedangkan bumbu atau bahan pengolahannya terdiri dari : kunyit, 
bawang merah, udang kering dan garam. 

Cara pengoalahannya dilakukan sebagai berikut : 
Mula-mula beras ketan yang telah dicuci bersih, ditanak hingga 
menjadi nasi ketan. Sementara itu isi buah kelapa diparut, sedang­
kan bumbu lain seperti kunyit, bawang merah dan udang kering 
digiling serentak, hingga sampai lumat. Setelah itu baru ditumis 
bersama dengan kelapa parut. Pekerjaan memasak diteruskan 
dengan cara mengaduk-aduknya sampai kering, sambil membubuhi 
garam secukupnya. Hasil masalah itu akan berwujud abon atau 
dalam istilah lokal disebut "serondeng". Untuk keperluan penya­
jiannya, maka nasi ketan dipindahkan ke dalam wadah, serta 
dipadatkan dengan cara menekankan telapak tangan di atasnya , 
dan kemudian dipotong-potong berbentuk persegi, lalu taburkan 
abon tadi di atas ketan tersebut. Makanan itu biasanya disajikan 
orang pada waktu pagi hari sebagai variasi hidangan untuk sarapan 
pagi atau sebagai pengganti hidangan mutur. 
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4. Makanan Untuk Upacara. 

Makanan hasil masakan cara kompleks yang diadakan dalam 
kaitannya dengan sesuatu upacara, agaknya jarang kita jumpai 
di dalam kehidupan masyarakat daerah ini. Dalam penyelenggara­
an upacara sosial, seperti upacara perkawinan, upacara khitan 
dan sebagainya, adakalanya orang menyiapkan penyajian berupa 
nasi minyak, dengan lauk-pauknya an tara lain "masak itam" . 
Kedua jenis makanan itu telah kita ungkapkan pada permulaan 
bab ini. Demikian pula halnya dengan makanan, seakan-akan 
hampir tidak ada variasi makanan lain sebagai hasil masakan cara 
kompleks, selain berwujud makanan pokok dan lauY. pauk. 

Satu-satunya makanan yang termasuk dalam kategori komples 
adalah apa yang disebut "Nasi kunyit panggang a yam" . Makanan 
ini akan kita jumpai tatkala seseorang atau sekelompok orang 
mengadakan upacara membayar niat atas terkabulnya sesuatu 
permohonan kepada ma~uk yang dipandang mempunyai ke­
kuatan ghaib (kerarnat). 

Nasi kunyit panggang ayam mempergunakan bahan mentah 
yaitu beras keta!} beserta ayam yang sedang tuanya, dan dengan 
memakai bumbu atau bahan yang terdiri dari kelapa, kunyit , 
jahe, bawang merah, bawah putih, lada, kemiri dan garam, serta 
air bersih. Untuk mengolah bahan-bahan dimaksud , biasanya orang 
memerlukan pisau, periuk, kukusan, kawat pemanggang, batu 
gilingan dan baskom. Adapun cara pengolahan bahan itu dilakukan 
dalam dua tahap. Tahap pertama menyiapkan santan kelapa, 
melalui proses pekerjaan mengupas, memarut dan memerasnya 
dengan tangan. Sesudah itu kunyit yang telah dikupas kulitnya, 
digiling sampai lumat. Kemudian beras ketan dicuci, lalu direbus 
(ditanak) sambil membubuhi santan dan kunyit lumat tadi, serta 
ditaburi garam secukupnya. 

Sebagaimana lazirnnya orang menanak nasi, maka apabila air 
dalam periuk mendidih, tutup periuk dibuka dan diaduk-aduklah 
rebusan beras di dalarnnya. Setelah air menyusut dan mulai menge­
ring, periuk tadi ditutup kembali rapat-rapat, sementara panas 
api dikurangi dengan cara menyisihkan kayu-kayu yang me­
nyala, sehingga hanya tinggal api yang membara di bawah pe­
riuk tersebut . Sejurus kemudian periuk sudah dapat diangkat 
dari tungkunya , apabila nasi kunyit sudah dianggap matang. 
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Tahap kedua menyiapkan ayam panggang. Seekor ayam yang 
sedang tuanya, setelah disembelih, lalu dibersihkan bulu-bulu 
ayam, untuk memudahkan pencabutan bulu ayam, terlebih dahulu 
fisik ayam dicelupkan ke dalam air yang mendidih. Kemudian 
isi perut dipisahkan. 

Dalam pada itu jahe, bawang merah dan bawang putih, !ada 
dan kemiri, setelah dikupas dan dicuci, Ialu digiling halus, serta 
dibubuhi garam sedikit. Hasil gilingan bumbu itu dimasukkan 
ke dalam rongga perut ayam tadi dan kemudian segera direbus 
kembali. Setelah matang, diangkat lalu dibelah empat dan dipang­
gang, dengan teknik api yang tidak menyala, tapi hanya mengan­
dalkan panas api yang sedang membara . Pekerjaan memanggang 
ayat tadi selalu dijaga dan dibolak-balik, agar supaya mutu pang­
gangan terjamin secara sempurna , tanpa ada bagian-bagian yang 
tidak matang. Setelah matang, maka penyajiannya diatur demiki­
an rupa, sehingga terlihat bahwa nasi kunyit berada dalam piring 
besar dan ayam panggang teletak di atasnya . 

Adapun fungsi makanan ini bukanlah merupakan makanan 
yang mengenyangkan, tetapi hanya berfungsi sebagai makanan suci 
pembayar niat, dimana setiap peserta upacara dipersilakan menci­
cipi makanan itu sekedarnya, sehingga untuk satu piring nasi 
kunyit panggang ayam dapat dinikmati oleh semua peserta upacara 
yang hadir. 
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1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

Tabel 42 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS I 
MAKANAN POKOK 

Da erah Jamb i 

Nama Makanan NasiMinyak 

Asal Bahan Men tah Beras 

Bumbu/Bahan/ Alat Bumbu/ Bahan Pengolahan : 
Pengolahan Minyak samin, bawang merah, ba-

wang putih, jahe, lada, adas manis , 
kulit manis, pak kak, puar logo, 
kern bang pal a, to mat hal us , susu 
encer, buah pala, cengkeh , garam , 
gula, air bersih. Alat Pengolahan 
periuk, bakul, sudip , belanga, batu 
gilingan. 

Cara Pengolahan Beras dicuci memakai bakul, bawang 
mereh diiris-iris, bawang putih , jahe 
digiling sampai halus, lada adas manis, 
kulit manis, pekkak, puar lago, kern-
bang pala, buah pala dan cengkeh di-
rebus di dalam belanga sampai ke-
luar sarinya. Periuk dijerangkan di 
atas a pi, bawang ditumis dengan 
rninyak samin , air sari rebusan tomat 
dan rninyak samin dimasukkan ke 
dalam periuk, ditambah air, tunggu 
sampai mendidih , lalu masukkan be-
ras, aduk rata , sampai aimya kering 
sambil memasukkan susu encer. Se-
sudah kering aimya api dikurangi & 
belanga tutup rapat. 

I 

Fungsi Sebagai makanan yang mengenyang-
kan . 
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7. Cara penyajian Nasi minyak selalu disajikan untuk 
tamu-tamu pada waktu pesta/kendu-
ri. N~i ditempatkan pada piring be-
sar (nampan) yang dihadapi 3 orang. 
Dalam nampan tersebut sudah terse-
dia lauk-pauk secukupnya dan rna-
sing-masing nampan disediakan pula 
satu mangkuk air kobokan serta air 
min urn. 

8. Cara Makan/Peng- Dimakan bersama-sama, duduk bersi-
konsumsiannya Ia 2 - 3 orang menghadapi nasi mi-

nyak lengkap dengan lauk-pauknya. 

9. Daerah/Masyarakat Semua daerah. 

Lokal 

I 0. Lapisan Sosial Para pedagang, pengusaha. 

II. Desa I Kota di Desa dan di Kota. 
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1. 

2. 
3. 

4 . 

5. 

6 . 
7. 

Tabel 43 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
LAUK PAUK 

Daerah Jamb i 

Nama Makanan Masak ltam 

Asal Bahan Men tah Daging sapi, a tau daging kerbau. 

Bumbu/Bahan/ Alat Bumbu/Bahan Pengolahan : 
Pengolahan Lada, jintan, cengkeh, pala, kulit rna-

nis, pekkak, puar lago, ketumbar, 
adas manis, jahe, bawang merah, ba-
wang putih, kecap, mentega, tomat 
hal us, garam, gula, minyak kelapa, 
asam, air. 
Alat Pengolahan: 
pisau, batu gilingan, baskom, kuali 
besar, kuali kecil, sudip . 

Cara Pengolah - Daging dipotong-potong dan dicu-
ci bersih . 

- Lada, jintan, pala, cengkeh, kulit 
manis, pekkak, puar lago, ketum-
bar & adas manis dicuci lalu diren-
dang. Jahe, bawang merah/putih 
diiris-iris digoreng, lalu digiling ha-
Ius . 

- Asam diremas dengan air, diambil 
patinya. Kesemua bumbu dicam-
pur, diaduk, lalu masukkan men-
tega , air asam, kecap dan tomat 
halus ke kuali besar. 

- Dengan api yang sedang besarnya, 
masukkan daging, dimasak sampai 
matang sambil tambahkan garam , 
gula secukupnya. 

Fungsi Sebagai lauk-pauk. 
Cara Penyajian Masak itam biasanya disajikan pada 

piring, bersama acar dan sam bal se-
bagai pendamping nasi . 
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8. Cara Makan dan Biasanya dimakan secara bersama-
Pengkonsumsiannya sama da1am suatu pesta se1amatan, di 

mana satu piring masak itam diha-
dapi o1eh peserta makan 2 - 3 orang, 
sebagai 1auk pauk pendamping nasi. 

9. Daerah/Masy araka t Semua daerah . 
Loka1 

10. Lapisan Sosia1 Semua 1apisan 

11. Desa I Kota Umumnya di kota-kota 
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1. 

2. 

3. 

4 . 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

I 0. 

11. 

Tabel 44 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
LAUK - PAUK 

Daerah Jamb i 

Nama Makanan Sate Ikan 

Asal Bahan Mentah Ikan Segar 

Bumbu/Bahan/ Alat Bumbu/Bahan Pengolahan: 
Pengolahan Kelapa, jahe, bawang merah, bawang 

putih, adas manis , garam dan telur. 

Alat pengolahan : 
pisau, gilingan , parutan , pemirik ikan, 
kukusan , parang dan baskom serta 
daun pisang. 

Cara Pengolahan - lkan disiang , dibuang kulitnya dan 
dicuci bersih, lalu dipirik sampai 
lumat. Tulang-tulang dibuang. 

- Jahe, adas manis , bawang digiling 
sampai halus . Kelapa dikupas, di-
parut diambil santan kental. Telur 
diaduk dengan daging ikan, cam-
purkan bumbu dan san tan serta 
diberi garam secukupnya. 

- Daging ikan eli bungkus-bungkus 
dengan daun pisang, lalu dikukus 
sampai matang. 

Fungsi Sebagai lauk-pauk. 

Cara Penyajian Sate ikan disajikan untuk tamu-tamu 
sebagai melengkapi lauk-pauk lain-
nya. 

Cara Makan/Peng- Sate ikan dimakan setelah <tile pas 
konsumsiannya bungkusnya, dipotong-potong merna-

kai sendok dan disuap bersama nasi. 

Daerah/Masyarakat Semua daerah. 
Lokal 

Lapisan Sosial Para pedagang, pengusaha . 

Desa I Kota Di kota-kota. 
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1. 

2. 

3 . 

4. 

5. 

6 . 

7. 

8. 

9 . 

l 0. 

11. 
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Tabel 45 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
LAUK- PAUK 

Daerah Jamb i 

Nama Makanan Pet is 

Asal Bahan Men tah U dang segar 

Bumbu/ Bahan/ Alat Bumbu/Bahan Pengolahan : 
Pengolahan Gula aren, lendir cumi-curni (warna-

nya hi tam), garam dan air. 

Alat Pengolahan : 
Belanga, bakul, pisau. 

Cara Pengolahan Undang disiang dan dicuci bersih, 
diberi garam sedikit, lalu dimasukkan 
ke dalam belanga dan dibubuhi air. 
Belanga dijerang di atas api sampai 
airnya mendidih. 
Udang diangkat , tapi air udang di da-
lam belanga dibiarkan mengendap , 
lalu airnya dibuang. Endapan air 
udang dimasak kembali hingga ken-
tal , lalu masukkan gula aren dan len-
dir cumi. Adonan terus diaduk sam-
pai masak, a pi tidak boleh terlalu 
besar dan tidak pula terlalu kecil. 

Fungsi Sebagai lauk-pauk. 

Cara Penyajian Petis ditempatkan pada piring kecil , 
menyertai hidangan lauk-pauk lain-
nya. 

Cara Makan /Peng- Dapat dimakan begitu saja sebagai 
konsumsiannya ternan nasi , atau dimakan bersama-

sama lalap. 

Daerah/Masyarakat Masyarakat daerah pantai . 
Lokal 

Lapisan Sosial Semua lapisan 

Desa I Kota Desa dan kota. 



Tabel 46 

1 MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
I MINUMAN 

1. Daerah Jamb i 

2. Nama Minuman Air Serbat 

3. Asal Bahan Mentah Air bersih 

4. Bumbu/ Bahan/ Alat Bumbu/Bahan pengolahan : 
Pengolahan Buah pala, kulit kayu manis, cengkeh 

daun jeruk purut , serai wangi, gula 
pasir. 

Alat Pengolahan : 
Lumpang batu (alat menumbuk), pe-
riuk dan pisau. 

5. Cara Pengolahan - Buah pala , kulit kayu manis, ceng-
keh masing-masing ditumbuk (asal 
pecah saja). 

- Daun jeruk purut dan serai wangi 
diiris-iris. 

- Air dimasak (digodok) bersama-
sama dengan bumbu-bumbu terse-
but di atas. 

- La1u tambahkan gula pasir secu-
kupnya. 

- Tunggu air mendidih , sampai air 
berwama merah tua, baru diang-
kat. 

6. Fungsi Sebagai rninuman pengantin baru 
agar tetap sehat dan kuat. 

7. Cara Penyajian Di tempat da1am sebuah ceret khusus 
dengan sebuah ge1as ukuran kecil dan 
disajikan pada waktu pagi hari. 

8. Cara Makan /Peng- Dituang ke dalam gelas kecil', 1alu di-
konsumsiannya minum sekali reguk o1eh pengantin 

pria maupun pengantin wanita. 
Dan dirninum sebe1um mutur (rna-
kan pagi ). 

9. Daerah/Masy araka t Semua daerah 
Lokal 

10. Lapisan Sosia1 Petani penggarap, ne1ayan . 

11. Desa I Kota Setiap desa 
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Tabel 47 

MASAKAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
MAKANAN KECIL 

1. Daerah 

2. Nama Makanan 

3. Asal Bahan Men tah 

4. Bumbu/Bahan/Alat 
Pengolahan 

5. Cara pengolahan 

6. Fun g s i 

130 

Jamb i 

Do dol 

Beras ketan 

Bumbu/Bahan pengolahan : 
Kelapa, gula aren, garam dan air . 

Alat Pengolahan : 
parang, pisau, kuali, parutan, lesung, 
baskom dan sudip. 

- Beras ketan ditumbuk dengan le­
sung, guna dijadikan tepung. Ke­
lapa dikupas, diparut dan diperas 
untuk diambil santannya serta di­
taruh di dalam baskom. 

- Tepung beras ketan dimasukkan 
ke dalam baskom dan diaduk de­
ngan air sampai ken tal. 

- Tanah diberi lobang sebagai tung­
ku untuk menjerang kuali, agar 
tidak mudah goyang. 

- Santan kelapa dicampur dengan 
gula aren, lalu dimasak dalam kua~ 
li sampai ken tal. 

- Masukkan adonan tepung tersebut 
di atas dan aduk-aduklah sampai 
cukup kental dan pekat, sambil 
bubuhkan garam sedikit. 

- Dodo! diangkat dengan alat sen­
dok, dipindahkan ke dalam wadah 
lain. 

Sebagai makanan kecil untuk tamu 
yang berkunjung. 



7. Cara Penyajian Dodol yang tersedia di dalarn wadah 
itu biasanya, dibiarkan dahulu hebe-
rapa hari, kemudian dipotong-potong 
lalu disajikan ke dalarn piring kecil . 

8. Cara Makan/Peng- Dimakan oleh tamu, dengan a tau 
konsumsiannya tanpa memakai garpu. 

9. Daerah/Masyarakat Semua daerah. 
Lokal 

10. Lapisan Sosial Semua lapisan 

II. DesaI Kota Desa dan kota 
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6 . 
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9. 

I 0. 

II. 
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Tabel 48 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
MAKANAN KECIL 

Daerah Jamb i 

Nama Makanan Rantosakmo 

Asal Bahan Men tah Telur 

Bum bu/Bahan / Alat Bumbu/Bahan pengolahan : 
Pengolahan Kelapa, daun pandan, gula pasir. 

Ala t Pengolahan : 
Kuali , parutan , lumpang batu (alat 
penumbuk), baskom dan sudip kecil. 

Cara Pengolahan - Kelapa dikupas, diparut , lalu dipe-
ras diambil santannya. 

- Daun pan dan ditumbuk, dip eras 
dan diambil patinya. 

- Telur, gula, santan kelapa dan pati 
daun pandan dicampur, serta di-
aduk sampai rata , lalu dimasak de-
ngan api yang kecil. Masakan yang 
mulai mengental harus dijaga ja-
ngan sampai berkerak. 

Fungsi Makanan untuk tamu . 

Cara Penyajian Rantosakmo ditempatkan di dalam 
mangkuk yang memakai tutup , dan 
disajikan sebagai ternan makanan lain 
seperti Ketan, pisang goreng dan 
sebagainya. 

Cara Makan /Peng- Dipindahkan sedikit-sedikit ke dalam 
konsumsiannya piring kecil . 

Ambil sepotong ke tan , atau sebuah 
pisang goreng, lalu dipoleskan pacta 
rantosakmo kemudian disuap . 

Daerah/Masy araka t Semua daerah 
Lokal 

Lapisan Sosial Para petani penggarap. 

Desa I Kota Di desa-desa 



1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

Tabel 49 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
MAKANAN KECIL 

D aerah Jamb i 

Nama Makanan Ketan punar 

Asal Bahan Mentah Beras ketan dan kelapa 

Bumbu/Bahan / Alat Bumbu/Bahan Pengolahan : 
pengolahan Kunyit, bawang merah, udang kering 

garam . 

Alat pengolahan : 
periuk, batu gilingan, parutan , pisau, 
suelip . 

Cara Pengolahan - Beras ketan elicuci bersih, lalu eli-
tanak dalam periuk menjadi nasi 
ketan. 

- Kelapa elikupas, isinya eliparut me-
makai parutan. Kunyit, bawang 
dan udang kering digiling halus, 
kemudian eli turnis bersama kelapa 
parut. Aduk sampai kering dan 
tambahkan garam secukupnya, se-
hingga menjadi abon atau seron-
den g. 

- Nasi dipindahkan ke dalam wadah 
untuk elipadatkan dan elipotong-
potong berbentuk persegi . 

- Taburkan abon taeli di atasnya. 

Fungsi Sebagai makanan sampingan. 

Cara Penyajian Ketan punar elisajikan orang biasa-
nya pada waktu pagi hari , sebagai 
pengganti hidangan makan pagi (mu-
tur). 

Cara Makan /Peng- Makan ketan punar memakai kobok-
konsurnsiannya an dan diam bil seiris-seiris dari dalam 

piringnya . 

Daerah/Masyarakat Semua daerah 
Lokal 

Lapisan Sosial Semua lapisan 

Desa/Kota Di desa dan eli kota. 
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Tabel 50 

MAKANAN HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
MAKANAN UNTUK UPACARA 

l. Da erah 

2. Nama Makanan 

3. Asal Bahan Men tah 

4. Bu~bu/Bahan/Alat 
Pengolahan . 

5. Cara pengolahan 

6. Fungsi 
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Jamb i 

Nasi kunyit panggang ayam 

Beras ketan dan ayam yang sedang 
tuanya. 

Bumbu/Bahan pengolahan : 
Kelapa, kunyit, jahe, bawang merah/ 
putih , lada, kerniri , garam dan air 
bersih . 

Alat pengolahan : 
Periuk, kukusan, kawat pemanggang 
batu gilingan, pisau dan sudip . 

- Kelapa dikupas, isinya diparut, di­
peras untuk memperoleh santan­
nya. Kunyit digiling. 

- Beras ketan ditanak dan dibubuhi 
san tan, gilingan kunyit serta diberi 
gararn secukupnya. 

- Jahe, bawang merah/putih, lada 
dan kerniri digiling halus dan di­
beri garam. 

- Ayam dicuci bersih, lalu dimasuk­
kan gilingan bumbu tersebut pacta 
bagian perut ayam. 

- Ayarn yang telah dibumbui itu la­
lu direbus , setelah matang dibelah 
dua, atau belah empat. 

- Belahan ayarn dipanggang dengan 
kawat pemanggang, hingga sampai 
rna tang. 

Makanan suci, pembayar niat yang 
terkabul. 



7. Cara Penyajian Disajikan dengan cara : 
Nasi kunyit ditaruh dalam piring dan 
ayam panggang diletakkan di atas na-
si kunyit. 

8. Cara Makan/Peng- Nasi kunyit panggang ayam, dicicip 
konsumsiannya oleh semua peserta upacara, setelah 

selesai membaca doa. 

9. Daerah/Masyarakat Masyarakat pedesaan . 
Lokal 

l 0. Lapisan Sosial Semua lapisan. 

11. Desa I Kota Di desa-desa. 
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BAB V 
KESIMPULAN 

Dalam bab-bab terdahulu telah kita kemukakan segala segi 
yang menyangkut makanan dengan pokok perhatian pada segi 
wujud, variasi dan fungsinya serta cara penyajian makanan yang 
dikenal dalam kehidupan warga masyarakat di daerah Melayu 
Jambi. Maka sebagai penutup uraian , dalam naskah laporan Bab 
V ini, akan kita kemukakan beberapa kesimpulan yang dapat di­
tarik dari hasil pengamatan petugas peneliti selama berada di 
lapangan yang sifatnya menyeluruh . Fokus kesimpulan dalam 
rangka ini adalah mengenai hal-hal yang berkenaan dengan jenis­
jenis makanan , baik yang khusus maupun yang juga dikenal di 
daerah lain, perihal konsep masyarakat Melayu Jambi tentang 
makanan serta fungsi-fungsinya , tentang hubungan kegiatan makan 
dengan sistem nilai yang berlaku dalam masyarakat yang ber­
sangkutan , tentang sistem kepribadian serta sistem syaraf yang 
dikenal oleh kelompok sosial yang ada. 

Jika kita amati dengan seksama, ternyata bahwa yang men­
jadi makanan utama , dalam pengertian hampir-hampir secara 
mutlak diperlukan dalam kehidupan sehari-hari bagi masyarakat, 
makanan mana tersedia di lingkungan fisiknya , pada umumnya 
adalah jenis makanan yang berasal dari biji-bijian , buah-buahan, 
sayur-sayuran , dan ikan . Makanan yang berasal dari biji-bijian di 
antaranya ialah padi dan buah kelapa. Hampir setiap rumah tangga 
mempunyai persediaan beras untuk dijadikan nasi atau bahkan 
dipergunakan pula sebagai bahan mentah untuk membuat ber-
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bagai macam wujud makanan lainnya. Sedangkan buah kelapa 
sangat digemari masyarakat sebagai bahan campuran dari berbagai 
jenis masakan, baik melalui hasil perasaan yang disebut santan 
kelapa maupun melalui hasil parutan yang antara lain menjelma 
menjadi abon. Jenis-jenis makanan seperti itu memang dikenal 
juga di daerah lain, tetapi dalam hal-hal tertentu mungkin me­
nampakkan proses pengolahan dengan teknologi yang berbeda. 

Adapun jenis sayur-sayuran paling utama penggunaannya se­
bagai jenis makanan lalap. Masyarakat setempat mengkategorikan 
lalap dalam dua macam, yaitu ada lalap yang dapat dimakan men­
tah dan ada pula jenis lalap yang baru dapat dimakan setelah di­
rebus. Menurut pengamatan sepintas lalu , hampir semua daun­
daun yang tumbuh di sekitar tempat kediaman mereka, diman­
faatkan sebagai lalap , meskipun ciri lalap itu kebanyakan mengan­
dung rasa pahit. Namun demikian kesenangan mereka memakan 
lalap rupa-rupanya bukanlah untuk mengejar adanya zat yang 
mempunyai khasiat bagi kesehatan badan, melainkan hanya 
untuk kesedapan makan itu sendiri. Demikian seperti pucuk daun 
ketela pohon daun sawi, pucuk daun putat dan lain-lain. 

Dalam pada itu berbagai jenis ikan juga menempati posisi 
penting dalam susunan menu hidangan makanan warga masyara­
kat. Jenis-j enis ikan yang pada umumnya diperoleh melalui ber­
bagai macam alat penangkap ikan seperti jala, pukat, rawe, kail 
dan sebagainya , terdapat jenis ikan yang disebut: lambak, patio, 
baung, gabus, bujuk, serapil , serandang dan lain-lain. Dewasa ini 
pada beberapa tempat terpencil dalam daerah orang Melayu Jambi 
telah memanfaatkan ikan sebagai sumber mata pencaharian hidup 
yang menghasilkan pendapatan bagi kepentingan hidup mereka 
sehari-hari. 

Jenis makanan lainnya yangjuga hampir merata dijumpai pada 
setiap tempat kediaman mereka , ialah buah-buahan yang selalu 
dijadikan orang sebagai makanan sampingan. Misalnya saja buah 
pisang, buah pepaya, buah jambu, buah mangga dan lain-lain. 
Dari sejumlah jenis buah-buahan itu yang paling dominan dalam 
kehidupan masyarakat ialah kehadiran buah pisang. Beraneka 
macam bentuk buah pisang yang telah dijumpai di daerah ini, 
sehingga orang memberikan identitas penyebutan setiap macam 
buah pisang dengan mendasarkan pacta suatu keadaan tertentu. 
Ada sebutan yang didasarkan p:;tda kesamaan bentuknya dengan 
benda lain , seperti : pisang lilin , pisang lidi, pisang tanduk, pisang 
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rotan dan sebagainya. Ada pula sebutan yang didasarkan pada 
sifat pisang itu sendiri, seperti : pisang manis, pisang gambur, 
pisang kelat dan sebagainya. Bahkan ada juga yang mungkin di­
dasarkan pada asal-usul tempat diketemukannya pisang tersebut , 
seperti pisang ambon , pisang serawak dan sebagainya. 

·Bagi kalangan warga masyarakat di daerah ini selalu beranggap­
an bahwa setiap bahan mentah yang mempunyai potensi untuk 
dapat dimakan baru dapat dianggap berfungsi sebagai makanan, 
apabila dirasakan telah sesuai menurut kebutuhan atau selera 
mereka, dan pengkonsumsian makanan tersebut tidak bertentang­
an dengan ajaran dalam agama Islam. 

Ada berbagai macam dan jenis makanan yang dikonsumsi 
oleh masyarakat , mempunyai fungsi yang berbeda-beda . Pada 
satu pihak, mereka melihat fungsi makanan tersebut sebagai alat 
yang sekaligus untuk memenuhi kebutuhan biologis, seperti dalam 
tradisi makan yang disebut mutur, makan buhur dan makan sore 
hari. Akan tetapi pada lain pihak ada pula jenis makanan yang 
berfungsi untuk kenikmatan , yang mereka sebut dengan istilah 
makanan perausan, dan jenis makanan sebagai alat untuk me­
menuhi kebutuhan sosial, ialah seperti makanan yang disajikan 
untuk kepentingan suguhan tamu. Bahkan ada kalanya juga se­
suatu jenis makanan dikenal oleh masyarakat karena berfungsi 
untuk memenuhi kebutuhan makan atau minum dalam keadaan 
darurat. 

Jika kita perhatikan sikap, tingkah laku dan pandangan orang­
orang pedesaan di daerah ini dalam melangsungkan kegiatan 
"makan nasi", ternyata mereka anggap paling bernilai , berharga 
dan perlu dalam hidup sehari-hari, sehingga sikap tersebut seakan­
akan merupakan pedoman yang memberi arah dan orientasi ke­
pada kehidupan warga masyarakat yang bersangkutan. Perbuatan 
makan nasi telah mereka tempatkan sebagai sesuatu yang harus 
dihormati, sebab nasi dipandang mengandung potensi dan se­
mangat dalam menunjang kebutuhan dan kelangsungan hidup se­
seorang. Maka dari itu penghormatan atau kesuciannya selalu 
ditandai oleh sikap dan kelakuan mereka , di mana dalam meng­
hadapi hidangan makanan nasi mereka mengenakan kopiah , serta 
duduk bersila dengan tertib, lalu mengucapkan kata suci "Bis­
millahirrahmanirrahim". Dan apabila selesai makan , maka nasi 
yang melekat pada jari-hari tangan, dimakan sampai bersih dengan 
cara memasukkan jari setiap tangan makan ke dalam mulut. 

138 



Suatu hal lain yang dapat juga diamati oleh petugas peneliti , 
ialah tentang macam-macam cara yang dipraktekk.an orang dalam 
rangka menghayati kebutuhan makan dan minum , sehingga ter­
capai keadaan memuaskan dalam kesadaran setiap individu . 
Memang sudah merupakan sistem kepribadian dan sistem syaraf 
mereka bahwa apabila akan melakukan kegiatan makan nasi 
selalu dilengkapi dengan lauk-pauk , antara lain berupa ikan. Jenis 
hidangan lauk-pauk yang berasal dari bah an mentah "ikan ", baik 
yang merupakan hasil masakan sederhana atau hasil masakan cara 
kompleks, pendeknya harus tetap ada dan bahkan ada kalanya 
berwujud ikan asin . Rupa-rupanya makan nasi tanpa ikan yang 
menjadi pendampingnya, dianggap kurang enak , sehingga selera 
orang untuk makan menjadi tersendat-sendat . Demikian pula 
kelakuan makan dari setiap individu yang selalu menggunakan 
tangannya untuk menyuap nasi. Kebiasaan makan seperti ini se­
sungguhnya sudah internalized dalam pola makan mereka , se­
hingga sukar untuk diubah . Dan apabila orang yang karena sesuatu 
keadaan (misalnya sekedar untuk menghormati tamu asing) ter­
paksa makan dengan mempergunakan peralatan sendok dan garpu , 
maka sudah dapat dipastikan bahwa orang itu tidak puas dan tidak 
merasa kenyang akibat cara makan tersebut . 

Di samping itu terlihat pula suatu ciri yang melekat pada orang 
Melayu Jambi dalam menentukan selera makan yang tergolong 
"makan enak", maka pengolahan sesuatu jenis makanan , khusus­
nya dalam menciptakan tradisi makan yang tergolong "makam ", 
sudah tentu memakai bumbu-bumbu yang diproses sedemikian 
rupa , sehingga menimbulkan perpaduan rasa asin , asam, pedas dan 
gurih. Sedangkan dalam menciptakan tradisi makanan perausan, 
menurut sistem syaraf orang Melayu Jambi, biasanya akan selalu 
berwujud makanan dengan rasa manis, lezat dan gurih. 
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