e

- é‘. ﬁ/

PERHIMPUNAN AHLI TEKNOLOGI
N INDONESIA (PATPI)
\GMALANG

andl
rcetakan UB Media

978-623-175-211-6

e BRI . 3 Tahui2023
ol L';t";1 T;Eﬁ 1 S " q -
e 1% »

. -



Kofn Pengavilor

Jenis makanan di suatu daerah berhubungan erat dengan
budaya lokal dan sangat diwarnai kondisi lingkungan dan
kebiasaan masyarakat di tempat tersebut. Makanan khas
suatu wilayah diturunkan dari generasi ke generasi sehingga
menjadi penciri wilayah tersebut. Makanan khas tersebut
seringkali mempunyai keunikan yang tidak dijumpai di
wilayah lain. Kuliner dan makanan khas di Malang Raya
berkembang cukup pesat yang ditunjang oleh Malang Raya
sebagai destinasi wisata di Indonesia.

Buku ini dihadirkan sebagai kontribusi Perhimpunan Ahli
Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) Cabang Malang untuk
mengulas secara ilmiah makanan khas dan kuliner Malang
Raya. Buku ini disusun sebagai upaya untuk melestarikan
makanan khas ditengah arus gempuran makanan global.
Ulasan ilmiah dari makanan khas tersebut diharapkan
menjadi justifikasi bahwa makanan tersebut adalah penting
dan menarik sehingga tetap lestari dan menarik minat
terutama generasi milenial. Ulasan dalam buku ini disajikan
secara ilmiah populer sehingga mudah dicerna dan
dipahami berbagai kalangan.

Semoga buku ini dapat memberikan kemanfaatan dan
berperan dalam menjaga makanan khas Indonesia untuk
tetap menjadi tuan di rumah sendiri di era arus globalisasi
pangan yang kuat. Ucapan terima kasih disampaikan
kepada para kontributor anggota PATPI Cabang Malang
yang sudah meluangkan waktu dan pemikirannya untuk
menulis di buku ini.

Malang, Maret 2023
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WEDANG
ANGSLE

8.1. Pendahuluan

Wedang angsle atau bisa juga disebut angsle
saja, tanpa adanya tambahan wedang di
depannya, merupakan minuman khas dari Malang,
Jawa Timur. Istilah wedang biasa disematkan pada
angsle merujuk pada arti minuman yang diseduh
ataupun disajikan dengan air hangat. (Tanico,
2016). Angsle pada umumnya dikonsumsi sebagai
minuman tradisional penghangat tubuh dan juga
disajikan pada acara khusus seperti pernikahan
ataupun tasyukuran (Wurianto, 2008).
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Pada dasarnya, angsle berupa sajian minuman
dengan kuah dan isian khas. Kuah dari angsle
terbuat dari bahan dasar santan dengan
penambahan daun pandan dan juga vanili. Isian
khas dari angsle antara lain petulo (putu moyang),
ketan putih, mutiara, kacang hijau, potongan roti,
dan terkadang disertakan juga kacang yang

disangrai. Kuah disajikan dengan hangat, beberapa
di antaranya ditambahkan jahe di dalam
pembuatannya. Isian angsle yaitu petulo, dibuat dari
tepung beras, tepung sagu ataupun tapioka
(Demedia, 2010, Pratana, 2007).

Selain kuah dan isiannya yang khas, penyajian
angsle juga memiliki ciri yang unik. Angsle biasa
disajikan pada mangkok dengan sendok bebek.
Perangkat makan mangkok dan sendok bebek
sendiri merupakan warisan budaya dari Tiongkok-
Indonesia. Kuliner Asia biasa menyajikan menu sup
ataupun minuman tradisional dengan isian tertentu.
Penggunaan mangkok dan sendok bebek dalam
budaya Asia bertujuan untuk membantu menikmati
sajian kuah beserta isiannya dalam satu kali
sendokan (Budiyanto and Wardhani, 2013).
Terkadang, mangkok yang disajikan juga dilengkapi
dengan piring kecil atau dalam bahasa Jawa
disebut dengan “piring lepek’.

8.2. Bahan dan Cara Pembuatan Angsle

Wedang angsle terdiri atas dua komponen inti
yaitu, kuah dan isian khas. Dasar kuah adalah
santan sedangkan isian khas yang wajib adalah
petulo. Cara pembuatan kuah angsle yaituy,
mencampurkan santan encer (15 L dari 1 butir
kelapa), daun pandan (3 lembar), gula pasir (200
g). garam (1 sendok teh), jahe (5 cm,
dimemarkon)A Santan direbus bersama dengan
bahan kuah lain sampai mendidih (Pratana, 2007).

Isian wajib petulo dibuat dari tepung beras (250
g), santan (400 mL dari seperempat kelapa),
garam (1 sendok teh), daun pandan (3 lembar),
tepung tapioka (50 g), pewarna hijau makanan
(setengoh sendok teh), dan pewarna merah muda
makanan (setengah sendok teh). Petulo bisa
disajikan dengan warna hijau dan juga merah
muda. Cara pembuatannya yaitu, tepung beras



dikukus terlebih dahulu pada panci sampai matang kemudian
disisihkan. Saat tepung beras dikukus, santan dimasak dengan
penambahan garam dan daun pandan. Tepung beras yang telah
dikukus, ditambahkan santan yang sudah dimasak secara perlahan
sambil diaduk rata. Setelah itu, ditambahkan tepung tapioka secara
perlahan sampai tercampur rata. Adonan dibagi menjadi dua,
masing-masing diberi warna hijau dan merah muda. Adonan
kemudian diuleni sampai rata. Adonan dimasukkan ke dala cetakan
putu mayang, ditekan hingga berbentuk mie, digulung, kemudian
dikukus selama 25 menit hingga matang (Pratana, 2007).
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Setelah kuah santan dan petulo siap, maka langkah berikutnya
adalah menyiapkan isian lain seperti ketan putih (100 g, dikukusg, roti
tawar (3 lembar, buang kulit pinggirmya, dipotong dadu 1cm),
kacang hijau (50 g, direbus sampai matang), dan mutiara (100 g,
! direbus sampai matang). Penyaijian lengkap yaitu dengan menata
ketan, roti tawar, kacang hijau, mutiara, dan petulo, kemudian disiram
| dengan kuah santan. Angsle disajikan selagi hangat.
8.3. Jahe dan Pandan sebagai Kunci Khas Kuah Angsle
Kuliner Indonesia selalu sarat dengan rempah-rempah. Meskipun
terkesan sederhana yaitu, kuah santan yang disajikan hangat
dengan berbagai isian, angsle memiliki rasa yang unik pada
kuahnya. Semua tidak lepas dengan penambahan jahe serta
pandan di dalamnya.

8.3.1. Jahe (Zingiber officinale)

Jahe (Zingiber officinale) memang biasa ditemui pada masakan
Indonesia. Rasanya yang khas dengan efek menghangatkan
menjadi dasar flavor yang selalu diunggulkan dalam menu
tradisional nusantara. Indonesia sendiri memiliki tiga jenis jahe yaitu,
jahe emprit, jahe gajah, dan jahe merah) (Setyawan, 2002, Aryanta,

2019, Fathona, 2011).
\ | %
¥
W

Crambar 3 3. fabe Empen, Gaph, dm Meh (Fosmim, 5015

b v

Jahe emprit (Zingiber officianale var. Amarum) juga biasa
disebut sebagai jahe putih kecil. Jahe emprit berbentuk rimpang,
pipih kecil, dan sedikit rata (tidak terlalu menggembung). Warna
jahe emprit putih kekuning-kuningan dengan sedikit serat di sekitar
rimpangnya. Jahe emprit memiliki aroma yang tidak terlalu tajam
(Fothono, 2011, Aryanta, 20]9).

Jahe gajah (Zingiber officianale var. Roscoe) atau jahe kuning
memiliki ukuran yang lebih besar dibandingkan dengan jahe emprit.
Jahe gajah berbentuk rimpang besar dan menggembung. Warna
lebih kuning dibandingkan dengan jahe emprit. Jahe gajah memiliki
aroma dan rasa yang lebih pedas dibandingkan dengan jahe
emprit. Kuatnya aroma dan rasa dari jahe gajah, cenderung lebih
dipilih masyarakat sebagai bahan wedang, termasuk kuah pada
angsle (Fathona, 201, Aryanta, 2019).

Jahe merah (Zingiber officianale var. Rubrum) memiliki warna
merah, sesuai dengan namanya. Bentuk jahe merah adalah rimpang
dengan serat yang lebih padat serta warna unik merah sehingga
lebih mudah dibedakan dibandingkan dengan dua jahe sebelumnya.
Jahe merah memiliki rasa yang lebih tajam sehingga




penggunaannya lebih cenderung untuk pengobatan herbal daripada
menu masakan Indonesia (Fothonct, 2011, Aryanta, 2019).

Aroma dan rasa yang khas dari jahe diperoleh dari kandungan
gingerol, zingeron, shogaol, dan beberapa turunan senyawa fenolik dan
terpenoid lain (Wohlmuth, 2008, Ugwoke and Nzekwe, 20]0). Adanya
kandungan tersebut juga memberikan efek baik kesehatan seperti
antioksidan ataupun penguat sistem imun (Stoilova et al, 2007, Suciyati
and Adnyana, 2017, Wulandari, 2021). Beberapa penelitian juga
menyebutkan jahe memiliki aktivitas antibakteri dan juga antivirus
(Aboubakr et al., 2016, Malu et al., 2009).
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8.3.2 Pandan (Pandanus amaryllifolius)

Pandan biasa disebut juga sebagai pandan wangi (Pandanus
amaryllifolius) digunakan sebagai pemberi aroma dan juga pewarna
alami pada makanan ataupun minuman Indonesia. Aroma khas dari
daun pandan berasal dari 2-asetil-1-pirolin. Senyawa 2-asetil-1-pirolin
merupakan turunan dari asam amino fenil alanin. Warna hijau dari
pandan berasal dari pigmen klorofil. Pandan juga diketahui memiliki
beberapa senyawa turunan fenolik dan terpenoid sehingga
menyebabkan pandan memiliki aktivitas antidiabetes, antioksidan, dan
juga antibakteri (Angraiyati and Hamzah, 2017, Faras et al., 2014).
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8.3 Prospek Wedang Angsle untuk Era Modern

Wedang angsle merupakan bagian dari kearifan lokal Indonesia
(zahrulianingdyah, 2018). Prospek pengembangan wedang angsle di
masa mendatang bisa melalui pengemasan wedang menjadi
minuman kemasan instan seperti halnya wedang-wedang lain yang
telah *naik kelas” menjadi produk UKM dan juga industri pangan dalam
negeri.

Teknologi pengolahan minuman kemasan instan tentunya menjadi
kunci untuk mengubah beberapa komponen penting pada wedang
angsle menjadi produk kering yang bisa disajikan dengan seduhan air
hangat. Teknologi pengemasan juga menjadi bagian dari proses
optimasi produk. Ide inovasi sederhana bisa dengan mengubah kuah
angsle menjadi serbuk sedangkan isian menjadi isian kering yang
nantinya bisa diseduh saat akan disajikan.

Pengembangan lainnya tentunya dari segi fungsional. Beberapa
bahan seperti jahe dan pandan bisa dieksplorasi untuk menaikkan value
angsle dari segi antivitasnya. Penggunaan santan juga bisa diganti
dengan bahan yang lebih low fat sehingga angsle pun bisa dibranding
dengan beberapa aktivitas dari bahan-bahan tersebut.

Terlepas dari semua ini, wedang angsle akan selalu menjadi kuliner
lokal khas Malang yang sarat akan sisi tradisional. Pengubahan menjadi
produk yang lebih modern diharapkan tetap berlandaskan prinsip serta
dasar dari budaya kuliner Indonesia yang hangat dan kaya akan rasa.
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