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Abstract
Indamesia is an archipelnge cansisting of tirty-three provinces tht have @ diversity of cultures,
cusfams, arls, lompeages, MnmﬂrmjmudanWJm Bt i addifion,
IMHHMHnﬁuquMMMMmhmHWWEWHHdE
fndorestan fourism, of e e -
Indonesta culinary unigueness can be proved In ade previnces on the Inland
Sumatra provincial capital of North Sunatra in Medan, The majority of provinces inhabited by the Batak

eribe hae ga m-ﬂwhmdmmmm,mmnhmmdmfwmm&mwﬂm.

FPENDAHULUAN Sesuai dengen fimgsinys, hidangan pembulo

Mamiura sangai cocok sehagai hidangan ptau Apperizer yung terkadang dlulnl_uml;&
pembuks dam kumng cocok jika «difjadilan Hmﬂhumuummhimm
schagai hidangas utama Dilikat dan segi Fasa digajiknn  schagai awal Thidaogan  dapat
mmﬂu&il&nu—imlmmpmh membangkitkan a:lm_nnkmw
pesuni  demgon  karaktewristik  dari  sebash beberapa karkecrissik, yaifs :

hidangan appenzer. Hal demikian dapat saja I. Mempanyai penampilan  yang  menarik,
terjadi dikarenskan masyarnkal yarg kurang alau memililki warns yang sclaras, menupakan
sarns s=kali tidak mengeinhsi mengenal (A car hidengan yang segar, dan disispkan dengan
urutan makan yang baik dan benar, yaitu dimualai bersils dan rpd,
dqmmlkmp-mhhl:uﬁﬂf&ﬂ}.kmuﬂlﬂ 2. Mempunysi rasa yang pada  umumnys
makasan cair {soup), o lanjukan demgan menjunis ke osam, asin pahit, atau pedas
makansn utamanya {maiscourse), dan berakbin untuk manambal sclers makan. Jarang sckali
makamen pesutup (dessers). Tujuan penclition hidangan pembuks yong rmsamya  manis
vailn  wniuk menganpkal  Meniwre  yang knre=na rmsn manis thdak mensmbah selem
sehelumayn schapai maimcourse  kemodian makan melainkan akan mengenyangkan,
dijadikan apperizer, 3. Berbentuk keeil dengan pomi yang ringan,
Appetizer mudsh unmuk  dimekan,  dan cidek

Menunal Gisslen (2006) appetizer adalah mengemyangkun.
gusfy makanan yang bisa berbentak  padat 4, Disajikan dalem lemperntur yung  iepad,
ntaugun coir  dengan kondisi suhu bisa panas Appetizer wyuang panas  haruslah  panas,
stagpun dingin dalam porsi weng kecil yamg sedargkan yang dingm haruslah dingin.
dhqjimﬂdmhidmgmdum{mm:qul 5. Pemynjian don penampilsnnyn di sias piring
dengan fujuan uniuk merangsang atay meambah harus menarik, lermasak dil dalamnya bentuk,
nafsu makan, ukuman, berat, warma, dan mss,

Appetizer  yang  balk  akan  memberi o, Kespderhanaan  adalnh  menspakan  kunci

pafsn makan yeng kunt. Maffu pigma. Hindari penyajien yang berichihan

makan tidsk bhanyn dingsang olch bau dan penggunaan garmish yang terialy basyak.

masakan, ictapi jugs dirsngsang oich bentuk dan
susuman makanan it

L e ]
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i suyuran, bush, seafood, bahknn campai
dibedalcan menjadi | daging, baik daging sapd staupun daging
8 Cold Appetizer. ynita hidsngan unggas, Saiad bissanya disajikan bersams
pembuka yang dissfilen pads subu dengan  souce, baik  lercampur  alau
sekitar 15 dermjat Celeius, Cold terpisah.
Appetizer dapat berups cockimil, 5. Soups
contohnya yalts shrimp cockall, Soup yamg dibust schagai hidangan
rea food cocknail, frult eocksail pembuiks biasanys disajiskan dengan
dan lain-lain. Mamun nda juge H}Hmd!pﬂdﬂaﬂrﬂmm
yalta, avocads soled, chicken dalam soup unmuk hidengsn pembuka.
hawailan safad, beef roiad, dan Cmﬂfuiynm.bnﬂﬁmdummm

b . ynitn  hidangan Hidangan pembuks unfok jpenis  iml
sekdtar 60 derajat Celring. Conbol menggunakan  Langan, tookpick,

§
4
%
H
4

catnian tambahan, untuk Aol ml-in satua kall gigit, meatbails, dan lnin-
umumnyn disajikan :
w&m kedua setelsh 7. Canmpes
hidangan roup. Canapes adaish suatu hidingan yang
Jenls-Jenis Appefizer dopat dimaken banys dalam ssto kali
msemiliki beragam jends, &da yang sxja. Roti tawar atw crocker

merupaksn  Tagam kiden daging, teler, keju, caviar, dan bain-lain.
o o B. Relishes e

coholic  beverages pinuman Dapat berups sxyurn yang Sogar

: Llhhnl} [ pickies (scar), Comich yang benspa
Schagai hidangan pembuka untuk sayumn segar ysim, radish, wariel,
mensmbah  mafin  makan, oEnAmAL ﬂaﬂi‘i,hhk.mhmﬂ.hlhn-_h!
beralkohol hanya digansksn  dalam Yang berupa acar gemEs  jenis
mariial, Terkadanp dissjikan tersendiri sehagad
Cockuails bisa beropa jfuices dani sayaran umumnys hidangan jenis inl memili
gtay bush-bushan dengan suha penyajion stw.ﬂmﬂdmmmh
yang dingin dan rasa msam yang lcbib }'Ilhl._l:ﬂmlnhp.fﬁﬂ'ﬂﬂdlp,pﬂm:ﬂlp
kuat daripada rasa manis, Cockiails bisa dan lain-lain. 2
jujltﬂhultdui:umlmb:hn#djmﬂ h-mimmldmpnpm
bush-bushan, bush yang masih segar, rescp yang teish ditetapkan.
bush yang di atsugun uah
yong dikeringkan. Sclain dan b, Penggunaan sauce dalam appenizer
cockisils bisn juga lerbust dari seafood memﬂhﬂm
seperti udang, cumi-cumi, kepiting, dan p-dlhd.mmpmbuhd.uhhnpﬂ
|ain-Tnin. jmuhmmrmmumm

3. Sweel appetizer appetizer maka schaikmyn menggunakan
Biasamya berupa buah segar yang masih sauce panns dan schalikmya untuk cold

m
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sawce yang dingin, Ada dun cama

pencmpalan  sauce pads  hidangan
pembuka, yait ;

1. Pencmpntam  sawce  yang

{erpizsh dengan hidongannaya.

Pada saai hidangan disajikan

sawee  yang  digunakan

ditempatknn  sccara  terpissh

dengan hidangan pembukanya.

2. Penempatan  sauce  yang

bercapur ks dengan
hidangonnyn,

Sesl  penayafian

tempal penyajinnmyn,

Selayang Pandang Kullner Batak

Indoncsin  memilki  banyak  proviosi
yang sangat knya akan kebudaysan. Scmua ctnis
memiliki nilad budayn masing-masing, mulad dari
adat istindsi, tori docrah, pakaian adat, bahass
adat, sampai jenis makonspnys. Salah satu
decrah yang memiliki budsyn yang sangst
menarik yadit Sumatra Litam,

Sumnatrn Ufiara meupakan salah st
provinsi yang terdapal di Megom  Kesaluan
Republik Indonesia, tepatnya terdapat & schelah
Ltara palsn Sumatrn. Provinai Sumatra Liam
dengan ibukotamya Meidan, mempunysi Juss
71,680,568 kon?. Sumatra wiara berbatasan denpan
provinsi Manpgroe Aceh Darussalsm di schelah
plara, dengan Sumsira Baral sertn Risu i
sehelab selatan, Somodra Hindia di scbelab barmi
geria Selat Malaka di sehelsh firmur

Bumaira Utars merupakan  kampuang
halaman sukos bangss Baink yamg hidup di
pegunangan dan suku bangsa Melayu yang hidup
di pesisir timur, Selain it juga ada suku bangsa
Mias di pesisir barat Sumatra. Wilaysh Sumstra
Utara terdiri dan daerah pantai, datamn rendsh
dan daolmran tinggi scrin pegumungan  Brukid
Barisan  yang membujur dari ularm sampai
selaian,

Sumnira Utarn adalak  dacrab  yang
pantas untsk  diperhitumpkan  sebagni  tujuan
wisata, mulai dari wisata alam yasg memiliki
panorams yasg indsh, wissia scjamh yang
memiliki berbagai sites yang mempunyal nilad
sejamnb wyapg tnggl, sampai dengon  wisata
kuliner yang mempunysd keusikan tersendini,

Belnin kaya dengan  adat  bodayn,
Sumatra Utars juga kmya dengan ragam etnis,
antsrs lgin etmis Melayu, Baiak Tobs, Batak
Karo, Batak Angkols, Bask Pakpnk, Batak
Simalungun, Mias, ctnis Sibolga Pesisir, dan
etnis pendatang, Keragaman budsya inl ssngal

mendukung dalam pasar pariwisats di Sumatr
Utara. Walaupun begitu banysk enis budaya
Sumatrn Utara tidak membuat antar
emis dalam bermasyarskal karena tiap eniy
dapat berbaur satu sama lain dengen memupuk

kebersamasn yang baik.
Saniura sebagal makanan khas dari Sumates

e Sumatra UNara terkenal dengan suky
Balak, snlah satu suku yang fertua di Indonesia
yang diprediksikan tclah ada schelum adamya
i erajaan i schatan, timit, dan utars
Gelain memiliki bahasn dan aksara, subu Batak
juga memiliki berbagai macsm makanan ihas
yang dapat menggugah selera bagi siapapan yang
memakannya, Adapun masakan lersebul anlaa
lain ndalah Sangsang, Na  Tinomburan,
Naniarsik, Naniura, dan lain-fain. Adapun dalam
hal ind penulis harya akan menyampaikan perihal
salah ssiu darl masakan khos Sumatra Ulars
tereehut, yalfu Maniura,

Mandura mengpakan salah satmw dari boga
budays etnis yang menyebut dirinys “Halak
Hita™ {suku Batak}), Naniurn meenapakan makanan
Khas suku Batak yang berbeda dengan makanan
khas suku Batnk lalnmya, meskipun penggunaan
behan dasar yang digunakan mempunyal
kesamaan, Hal mendnsar yang menjadi sebuak
perbodaan hesar dan Mandura yaitu bila pada
makanan khas Batak lninoya terdapst proses
ntsupun  dibakar, pembuatan Naniura tidak
melakukan suatu proses pemasakan.

Jikn di artikan dalam bahasa Batak,
Maniura adalah ikan yang tidak di masak. Nammn
rendaman asam yang dihesilkan dari jemk purut
yang secars kimiawy yeng kemudinn akan
mengubah ikan mentsh menjadi tidak (erasa
amis. Selain in asam dari jeruk purst dapat
msembuant duri-dun balus pada ikan menjadi
lembut. Naniura sangatlsh  mensyehatioan,
dikarenakan  dalam  pembusinonyn tidak
ditambahkan dengan bumbu-bumbu  masakan

ini tidnk nds hubungannye dengam suat
prosest adal Batak dikaremakan Moniura tidak

_—_—nmm
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sangnt modah didapatkan di sekisr kitn,
Bahan utama yang digunskan dalam
pembantan Manfurn sdalah Tkan Mas yang
masih segar demgan berat (@ 500 gram [ ekar.
Sedangkan bumbu dapur yang digunakan
yaita, bawang mersh, bawang putih, cabai
merah, kurylt, lenglas,  kemir, fas
andaliman, dan jeruk purut Berilut im
penilis skan memberikan  pesjelasan
menpenni bahan-hahan fersehisl saf persiil

1.  Than Mas
Tkan Mas stou dalem bahasa llﬂa

di Indonesia merupakan Tcen Mes yang dibaws
dari Cina, Eropa, dan Jepang.

Majalah limich Panorams Nusantarg, pdisi VI, Julf - Desember 2002

dari bush Andaliman sdalah pedss, pamun
berbeda dengan pedis yang dihasilkan eabai,
Bila Andalirman digigit, akan terchim aroma
minyak nisiri yang wangi dengan rsanya yaeg
khas yang akan merangsang nafis makan. DN
samping ina, huah Andaliman juga mengadung
vilamin C dan vitenin T yang sangat bergums
antisk meningkatkan daya ihan tubah.

Sekarang ini warga Sumair Ulkasa
semnkin  menysdesi  bahwa  Andaliman
menspokan  sumber pesdapatan yang culp
pegar. [ beberapa kecamatan, Andaliman suclah
diremajakan dengan cara tersendin. Pemgsaran
hasil produiesi Andalimsn kini semakin mehaes,
terutamn i daernh-daerah  komumitas ctnik
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amis dari fkan. Seluin i, Rins jugn sangal
zn:llfi untuk diolah dengan hidanagan seafbed
il nmmim_w berkuah, campuran puiai, sambal,
 Secara kasat matn tanaman ini s
menank dan hampir semun bagian dari tanaman
ini dapas dmhm:.:muu. Sant magaih mudn ataw
up, batang berwama memh
muda, Sant berbentuk bunga wasnanya semakin
cantik d:-n. aromanys scmakin tajam, bunga
lersebut bisn dipakni schagai camparon gulai,
Bush dl.ri__mnm'run ini berbentuk seperti nanas,
dengan biji mirip kelopa sawit, Saat dikupas
bush terschut borwama bening, berbiji itam
N nromanyn yang horam. Bah ini dischbut
Honje dan bisss wniuk campuran sambal,

4. Jeruk Tejunggs (Feruk Botak)

Jeruk FPund dengan nema  ilmink
Citrar hystrix DC yang berarti jeruk landak,
karens mengacu pada duri-durt yang terdapat
pada balang imaaman terschut, Jeruk rempah
yang termasuk ke dolam subgenus Papede ind
mierupakan rumbuban perdu yang
memanfaatkan bush dan  doonnys  schagi
bumbu penyedap masakan. Dalam jeruk pun
terkandung minyak atsar, cdtromelal, cirromelal,
meroi, dan [imanama.

Tumbuhannya berbennuk poboa kecil,
mntingnyn berduri, daunnya lersusun veriikal,
Bush jeruk purut sampai kecil, biasamya iidak
pernah berdiameier bebib dori dua cemtimeter,
bulal dengan tonjolan, dan permukasn kulimya
kasar.

Dalam dumia kuliner, jensk purul
sangel sering digunakan, ksrens rasa dasi ssd
bushnya yang sangat asam bisa digunokan
schapgal penetr] bau amis daging ntsupun fkan
pgar yang memakannya tdak merasa mus], Cars
penggunaan jerak purat ini sangat mudsh, hanya
cubup dengan meneseskan san bush padn ikan
ptay daging yang akan digunakan, Selain dar
bushmys, dsunnve jups biss digunakon sehogs|
penambah sroma dalam masakan,

5. Cabal mearah

Cahai merab atan Lombok  dalam
bahssa Jows ndalah buah dan tembuhen
ARQEGI BCNUS  capmiciw Vang  lermasuk
dalam suku terong-lerongan (refanacese),
Tambaban cnbai modah ditanam di doterey
rendah  maupundataran  tinggi.  Buahnya
dapst digolongkan scbagai sayuran atsupun
i, tergantung bagaimana
pengpunaanmyn. Schagai bambu, bish cabas|
merah yong pedas sangal populer sehapsd
penguant rasa makanan.

Kandungan vang terdagar dalam baah
cabai vaifu vitamin A dan vilamin C, sena
mengandung minyak atsin capsafeln yang
meaimbulkan rass pedas dan memberikan
kehangatan bila dipunskan sebagad rempak.
rempab, Selpin entuk menghasilkan s
pedes, cabal merah jugs digunaken umhk
menambah  intensites wama dalam  suata
masakan. Bahkan lebibh dari fu, cabsl memb
jugs sangat bagus untuk dibentuk dan
dijadilean garaieh dalam bidangan,

6, Bawang Merah
Bawang mernh dengan namn ilmish
Alliym  atcalomiem  adolah  amaRen  dar
JSamilia Alfigcece. Bawang mersh memiliki
umbi yang berlnpis, Umbi terbentuk  dar
pangkal dmun yang bersati dan membenmuk
batang yong berubab bentuk dan fungsi yang
kmuqim membesar dan menjadi umbi yang
berlapis. Lapisan-lapisan pada ambd tersebat
ferbentuk dan  daun yang menhesar  dan
bersatu, Umbi bawang memb  buken
I:ITI'H_MI'.HI umbi sejuyi seperti kenianp stay

tzlns,

Bawnng merah menopakan salab satu
tanaman sajimn yang menpsdi menu pokok

e e et e,
Majalah Nmiah Panaroma Muasantarg, edisi VIL, Juli - Desember 2009 56

Dipindai dengan CamScanner



pada hampir semun jemis masaken dengan
fungsli schagai pemyedap masakan, baik
dmumoyn maupun umbinya. Selain schagal
penyodap mastkan, bawang merh jugs
berfumgsi scbagai obat tradivional ksrena
mengandung efck antiseplik dari  penyawa
Alliin atan Allisin yang olch enzim alliin liase
di whah menjodi asam pirgiar, ammonia, dan
allisin yang bersifit bakterisida.

8 Kunylt

Kunyit stay cercuma loaga linn
glan curcima domenics val ermasuk ke
dolem famlin zingiberaceae atsu jalc-
johean,  Tonmaman  lumyit  dapal
diksicgorikan schagai insnman rempah dan
jugh tanaman obst. Dalam dunia kuliner,
kumyit digunnkan ustak menembsh aroma
pada masakan dan jugn untuk memberikan

yang sehenammys tidak berbau skan berural
Dengan dorongan dari ensim alinaze, afliin
terpecah menjadi alfivin, emmonda, dan asam
piruvar, Bauw tsjam yang bawang putih
dischablean karena kandungan zai belerang.
Aroma berlambah menyengat ketika wat
belerang dalam ailisin diterbanghkan ommonis

7. Bawang Putth wama kuning pada suatu masakan. Dalam
Bawang pubh sdslah nama {amsman dunin kesehstan lonyit dijediksn jamu
dari geous Allium sckaligns namn dan umbd umbtuik menjaga kelahsnan fubub, scria
yang dihasilkannyn, Bawang putih termasul wntuk kecamtikan,
bumbu dapur yang sangal populer di Asin, Dalern  kunylt  jerkandung
karena memberikan sroma horum yang khes peoyawd yang disehut burkuminedd yang
pada masakan, sckaligus menurunkan loadar terdini dari dwrkumin, desmeteknibumin,
kolesterol yang terkopdung  dalam  bahan dan  Mrdesmetoksibrrkumin,  Selain  itu
makanan yang mengandung lemak. Bawang terdapal jugs minysk ateirl, curcmin,
putih sangst sering digunakan pads jenis turmeon, dan ringibera yang
masakan [ndonesia, Jepang, Cina, dan Korea. scbagni antibakieri dan antioksidan.
Kandungan senynwn yang ada pada I
howang puatih pdalah Allifa. Keiika bawnng | =
putih dimemarkan stau dihaluskan, zat elliin
|

ke udarn, schab ammonia mudah menguap. - mﬁm merapakan tanaman yang
Senyaws allisin  ini juga berkhasial dikenal masysraknt sebagsi rempah
menghancurkan pembentukan  pembekunn penyedsp ancka sk berbentuk
darsh dalum erteri, mengurangi  gejala ; S Taah Alpinia
£ Fi durah rimpang dengan tmi
mmmsmu;mm_ : Purpurata R Schum. Rimpang umbi
Bawang P memiliki ~ beberapa lenghosas memiliki sernt yang kasar dan

varjetas, oda yang wamn kulitnya keungu- b o anaman timpang
inguan dan ada yang bersemu mersh muda CanT d Gl e il rﬂ'ﬂ
Namun yang populer dan sering digunakan di m&mpumdnﬂtqhn&mh'

dapur adalah yang berwamn putih. Bawang Pada ususmnya, vang lebih populer
putih yang baik dilihat dari umbinys yang digunnknn sebagai bumbu masakan yaitu

hahs dan kulitoys kering. Dalam keadnan i S :
i i lengkuas putih tarn itu, lengkuas

kering, bawang mernh yang memiliki ukuran ichih bessr,
berbulan-bulan jiks disimpan di tempat yeog |mmmuhmﬁmnhhnm
kering dan sejuk. peranfantannys adelsh untuk menghambat
pertumbuhan jamar kulit,
Kandungsn yang terdspat dalam
lengluns yoitu minyak atsir, methanol,
———————— e ——
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basoni, eupenod, paiangan, dan galangol,
Penggunaan  lengkuas  dalam  suntu
masakan binsanyn hanyalah dimemarkan
saja dan kemudian dicampurkan ke dalsm
masakan tersebut,

1. Kemiri

Aleurites molircoana mempakan aems
lzin dani kemirl. Kemiri sdalsh tembuhan
yeng bipimyn dopat dimanfantknn schagsi
rempiah-rempali dan juga sumber minyak,
Bemin masih sckerbal denpan singkong
dan termesuk dalom suku Euphorblacene.
Biji kemir demgan ukuran empal ssmpai
lima centimeler, memilki laplzsn pelindung
yang sanpal keras dan mengandung minyak
yang cubkup banyak, ysng dapai digunakan
schagai lilin, Kemin sedikit bemacun ketika
masih menish

Kemiri sening digunakan schagai salsh
safu  bumbu  dapar  dalam  mzsakan,
Pengpansam  kemiri wnfuk bumbue  dapur
basarya dr:qgu.n cara dihancorknn  oiay
dihalusiean  terlchih  dashulu, kemudian
dicampur dengan humbu yang lin

ﬁ.. Hesep dan cura pembustan Naniors

Meniura, memupakan  maksnan
khas dari deerah Sumalern Uiam yang
terbuad dari ikan mas, Makman ini calgp
dikenal, namun hanys dikalsngas orang-
orang Sumatera Lltera saza, Beberapa bahan
yang digunakan dalam pembomanays juga
berasal dari Sumstesn Utam, aolars lan
jensk Junpgs, andaliren, dan riss.

Terdapat  perbedaan  yang sangal
terfihat amlara Manium dengan makaman khas
Batak Ininnym, yaufu dalnm Pruses
pembusiannys.  Dalam  prses  pembuatan
Maniura, ikan mes yang menjadi baban olama
tidek dimasak sama sekali (mentah). Hal iersebat
memibegl Mandums hampir ssma dengan Sarkime!

dari Jepang. Sexkim/ sdoish meksssn Jepang
berupa makanan laut seperii dmn, kerng, dap
iwdang karang yang diirs kecil dengan kesepnryy,
peima yang langsung dimakan dalam keacays
mentah bersama penyedap seperti kecap asin,
parutan juhe, ~  dsm el

Proses pernmisngan yang ferjsdi pada
deging ikan dikarcnakan ssam yang dihasilkan
dari pir peramn jendk Jungpn. Selain unhdk
memalanglon ikan, asam jerak Jumppa juga
berflmgss untuk menphilanghan arcena amis pada
flcan serta membeast churi yang terdapat pada daging
ikan menjadi lembut sehingga mudsh dimakas
Semenisra itu, bahan-baban khas dard Sumatera
Utarn peperti sndaliman din niss yang digunakan
juga menambah kesepars smma dan juga msa
dar Maniura,

Pembuatsn Manfura it sendiri tidak
edn kaitannys dengan pesin adar  apepum,
meskipun tefkadang ictap disziikan daksm acars
adsi. Maoniurs binss disajikan dalsm rumab
tangga dan juga i nemah makam khas Sumatera
Utsra. Pembuatan Maniura fw  sendin
schemarmyd  tidaklsh  maln, benya  ssja
memerlukan wakiv yang cukup lama, karens
barus menusggy sclama tgn  sampai lima jam
untok proses pematangan sceara kimiawi |
Adapun bahas-bahan dan prosedur pembuatsn
Mandura adalsh schagai beriki ;

Nanlurs
[. Tkam mas I kg (@500 griekor
2. Andaliman 50 gram
Y. Ring 2 buah
4, Jeruk limpgs 5 bush
5. Bawang merah 8 buak
6. Baowang putih 5 bosh
7. Cebai mermh 100 gram
8. Lenghssa 3 centimeter
9, Kumys 5 centimeter
|

. Remir 100 pram

“
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Eroscdur pembuatan :

I Ikan mas yang masih segar di filles

(diambil dngingnya, tulang dan

kulitnya disisthian).

Daging ikan yang sudsh di filler

kemudian dipotong dice.

Kemiri  disangrai hingga berwama

kecoklntan. Penggunaan kemir dapat

diganti dengan kncang tanah.

4. Baweng memh, bawang patih,
bemgkuas, dan kunyit ditumis hingga
kelunr aroa hatum,

5. Ries dikukus sampai mejadi agak layu
dan kelunr sromanys.

6 Semua bumbu  dihalusksn  bemsama
dengan andaliman dan cabai mersh.
Tambahkan garam secukupnya.

7. Campurkan ikan yang sudsh dipotong
dengan bumbu yang sudah dihaluskan.
Tambahkan nir perasan dari jeruk
Jungga.

B. Diamkan sclama tign sampai lima jam
dalam pendingin.

9, Hidanpkan
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KESIMPULAN

1. Maniurs sebapgnl hidangan Appetizer
Seporti wang telsh kitn ketahui, balwa
appetizer atnu Horx D'oewvre merupakan
istilah  dari  hidongon  pembuka.  Suatu
makanan dijadikan  hidangan pembuka
dikmrenakan  makanan  terschul  dapat
mepambah sclern makan sebelum hidangan
utamanyn disajikan. Selera makan dapat
beriambah karenas msa asam yang dilasilan
dari suwatw hidongan pembuka tersebut, Jadi,
appetizer adelah  sustu  helangan  yang
disajikan di awsl kescmpatan makan dengan
rasanya ynng asam yang kemudinn dapat
menumboh  sclera  makan, Tidak  ada
hidangan pembulca dengan rasn yang manis,
knrenn rmsa manie tidak dapat menambah
selera makan melainkan akan membuat
kenyang.

Selain dari msanyn yang nsam, salah sato
karakteristik hidangan pembuka yang perlu
diperhatikan yaitu porsi penyajiannya. Porsi
hidangan pembuks haruskah sedikit, hal ini
dikarenakan tujuan dari hidangan pembuka
bukanfah  untuk  membust kenvang
melainkan uniok menambah nafsu makan
Di samping i, penyajion hidangan
pembukn haruslah pada subu yang lepal,
hidangan pembuka yang panas  harus
disajikan dalam koodisi panas dan hidangan
pembuka yang dingin harus disajikan dalam
konditi yang dingin. Hal terscbut bertujsan
apar hidangan pembuka yang disajikan tidak
mengalami penumunan kualitas,

Tampilan dari  suate  hidangan
pembuka jugs sangal perlu diperhatikan,
yang unfuk menyajikan hidangannya scrio
gamnish yang digunakan. Ternpat atau wadah
yang digunaken untuk hidangan haruslah
scsual  dengan jenis dori  hidamgannys.
janganiah terlslu berlebihan karcna akan
mierusak (amgilan, melasinkan juga hamus
disosuaikan dengan  hidangannya  agar
ferlihnt menarik, schingga OrENE
untuk mencoba hidangon tersebul

Adapan saiu mosakan khas dari
docrah Sumatera Utars khususnya dacrah
Toba, yang dikenal dengan nama Naniura
m-!"‘“ MASARYE YANE XSEM. i samping
memiliki rasa yang asam, lerdapni juga risa

sehingga mermbust Nanirs menjsdi Ieih
masyarnkal Sumatern Utara menjadikan Manior
schagai hidangan utama dalnm kesempatan makar,
Mamun jika dilikat dari I'.ul]ﬁl:rrmk wtama dari
suntu hidangan permbukn dan Nanmur salah ssh
hidangan khas Bamk, keduanya —memilild
kesamasn yaitu sama-sama menghasilkan rasa
yang asam. Oleh karenn rasa nsam yang dihasilian
dari Naniurn, makn Manium kurang scsus jika di

perlu dirubah agar Naniura bisa menjadi hidangan
antars lain yaib ;
1. Polongan daging ikan.
Naniur yang dibust masyarkal Sumatera
Thara pada umumnya, berbentuk butertTy
dari ikan mas.. Hal terschut tentunya tidak
gkan sesual jika Naniura dijadikan hidengan
Pﬂﬂmh karenn  ialsh  satu cifi  dasi
hidangan pembuka adalah bentuknya yang
kecil ngar muodsh dimakan. Agar Namira
bisa di kategorikan sebapai  hidangan
maka ikan mas yang sudah di fillet
schaiknys di potong dice. Hal ini juga
dimaksudkan nger hidangan lebih mudah
uptak dimakan dan apar tampilan Naniurs
lebih menarik sant disajikan.
1. Porsi peryajianmya
Seperti yang sudah kita ketzhui, bahwa porsi
untuk seatu hidengan utama haruslah besar,
karcna fujuan dar hidangan utams adalah
untuk  membual k:nm. Oich  knfens
Maniura dapat dikidangan sebagai hidangan
pembuka, maka porsi dalam penyajinnnys
harusiah sedikit derpan bernt 60 gram agar
tidak membuat kemyang, melainkan hanya
untuk mersngsang nafsu mekan scbelum
makanan utama disajikan.
3, Tempat penyajinn
Hidangan utsma pada umumnya disajikan di
sins piring karena porsinya yang besar,
Demikian juga Nanmiura yang dibuat di
masyarakat Sumatera Utarn, disajikan di atas
piring schagai hidangan utama.  Untuk
menjadikan  Manmiuma  schagai  hidangan
pembuka, maka iempat penyajian yang

pnduyﬂgthusd#imnhmuhdmm sesuai ndalah dengan menggunakan cockiail
diigunakan, yaitu andaliman dan juga aroma plaes, karens disesuaikan dengan porsi dan
yang unik dari rias. Sementam it, bakan- juga ukuran dari daging ikannyn.

bahan tradisional lainnya juga menambah

aroma, rasa, den juga wamn pada Namiuro,

e ——————— e —————
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Cara memperkenafian MNanlura  scbagal
Appetizer.

Seperti yang kia ketabud,
memiperkennlkan sama dengan mempromosikan
yaitu upays yang dibentuk agar publik dapat
mengeahui hal bary yang diperkenalkan, Ada
beberapa cam untuk memperkenallan Maniura
sebagal Appetizer, antara lain yaitu
1. Demo memasak Namiarn.

Membunt Naniura secara bngsung 1 depan
publik, cam memperkenalkan seperti inl
sangal baik karenm publik dapai sccam
lapgsung melihst dan merasakan hasil dari
pembustan Maniura. Selain ifs, publik jugs
okan mengerti  bahwa Nanjure  dapat

Z. Membunt ikian di media mases.
Cara ini culuap efekif  unmk
memperkenalkan Maniura sebagsi Appetizer,
dikarenakan media maesa yang terschar luss
pkan benyak di baca oleh peblik. MNamun
unfuk menggunakan cam o diperlskan
biaya yang cukup banyak.

3. Membuat brosur.
Dengan menceritskan  sedikit  mengenai
Waniura, menuliskan bahan-baban dan cam
Appetizer, kemudian dibagikan secara gratis
kepada publik.

4, Melalui dunia maya.
Dengan kemajuan teknologi sckarang ini,
dan tingknt penggunasn teknologl dunia
maya yang sangal tinggi, maka Noniura
yang dijadikan Appefizer akan sangat efelail
bila diperkenalican melalui dunia maya.

*
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