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Kofn Pergovilar

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

B.1. Pendahuluan

‘Wedong angsle atau bisa juga disebut angske
saja, tanpa adanya tombahan wedang di
depannya, mempakan minurman khas dan kalang
Jawa Tirmur. Istilah wedang biasa disematkan pada
angske memjuk poda arti minuman yoang diseduh
ataupun disajikan dengan air hangat. (Tanico
2016). Angsle pada urnumnya dikonsumsi sebagai
minurnan tradisional penghangat tubuh dan juga
disajikan pada acara khusus seperti pernikahan
ataupun tasyukuran [Wurianto, 2008 ).

i Angile (e, 201

Fada dasarnya, angske berupa sajian minurman
dengan kuah dan isian khas. kuah dari angsle
terbuat dari bahan dasar santan dengan
penambaban doun pandan dan juga vanili. 1sian
khas dari angsle antara lain petulo [putu mayang )
ketan putin, mutiara, kacang hijou, potongan roti
dan terkodang disertakan juga kacong yang

dizangrai. Kkuah disajikaon dengan hangat, beberapo
di antaramya ditarmbahkan jahe di dalam
pembuatannya. ision angske yaitu petulo, dibuat dar
tepung beras, tepung sogu ataupun tapioka
(Demedia, 2010, Fratana, 2007).

Salain kuah dan isianmya yang khas, panyajian
angsle juga memiliki ciri yang unik. Angsle biosa
digajikan padao rmangkok dengan sendak bebek.
Ferangkat makan mangkok dan sendok bebek
sandin merupakan warisan budaya dari Tiongkok=
Indonesia. Kuliner Asia biosa menyajikan menu sup
ataupun minuman tradisional dengan isian tetantu.
Fenggunaan mangkok dan sendok bebek dalam
budaya Asia bertujuan untuk membantu menikrmati
sajian kuah beserta isionnya dalam satu kali
sendokan [Budiyanto and Wardhani, 2013).
Terkadang, mangkok yang disajikan juga dilkngkapd
dengan pining kecil atou dalam bahosa Jawa
disebut dengan “piring lepek”

8.2 Bahan dan Cara Pembuatan Angsle

Wedang angsle terdiri atas dua kamponen inti
yaitu, kuah dan isian khas. Dasar kuah adalah
santan sedangkan ision khas yang wajib adalah
petula. Cara penmbuatan kuah angsle yaitu
mencampurkan santan encer (15 L dari | butir
kelopa), doun pandan (3 lembar), gula pasir (200
g). garam (| sendok teh), jahe (5 cm
dimernarkan ). Santan direbus bersama dengan
bahan kuah lain sampai mendidih {Fratana, 2007).

Isian wajib petulo dibuat dari tepung beras (250
g), santan (400 riL dari seperempat kelapa))
garam (| sandok teh ), daun pandan (3 lembar)
tepung tapioka (50 g), pewarna hijau makanan
(setengah sendak teh), dan pewarna merah muda
makaran ( setengah sendok teh). Petulo bisa
digajikan dengan warna hijou dan juga merah
muda. Cara pembudtannyd yaity, tepung beras




dikukus terlebih dohulu paoda panci sompai matang kermudian
disisinkan. Saat tepung beras dikukus, santan dinmasak dengan
penambahan gararm dan doun pondan. Tepung beras yang telah
dikukus, ditambahkan santan yang sudah dinmasak secara perdaban
sambil diaduk rata. Setelah itu, ditambahkan tepung tapioka secara
perahan sarmpai tercampur rata. Adonan dibagi menjadi dua,
rnasing -nasing diberiwarna hijou dan merah muda. adanan
kernudian diuleni sampai rata. Adonan dimasukkan ke dala cetakan
putu mayang, ditekan hingga berbentuk mie, digulung, kemudian
dikukus selama 25 menit hingga ratang (Pratana, 2007).

Gembae 1.2 Penslo (Semvenm, 20000

Setelah kuah santan dan petulo siap. maka lkangkah berikutn
adalah renyiapkan isian kin seperti ketan putin (100 g\dikukus‘fraﬁ
tawar (3 lembar, buang kulit pinggirmya, dipatong dadu | om),
kacang hijou (50 g, direbus sampai matang ), dan mutiara (100 g,
| direbus sampai matang ). Perygjian lengkap yaitu dengan menata
ketan, rati towar, kacang hijow, mutiara, dan petulo, kerudian disiram
dengan kuah santan. angsle disajikan selogi hangat.

8.3 Jahe dan Pandan sebagai Kunci Khas Kuah Angsle

Kuliner iIndonesia selalu sarat dengan rempah-rempah. Meskipun
terkesan sederhana yaitu, kuah santan yang disajikan hangat
dengan berbagai isian, angsle rmermilki rasa yang unik pada
kuahrya. Sernua tidak lepas dengan penambahan jahe serta
pandan di dalarminya.

8.3.1. Jahe (Zingiber officinale)

Jahe ( Zingiber officinale) memang biasa diterui pada masakan
Indonesio. Rosanya yang khas dengan efek menghangatkan
menjadi dasar flavor yang selalu diunggulkan dakarm menu
tradisional nusantard. Indonesia sendiri rmemiliki igo jenis jabe yaitu,
jahe ermprit, jahe gajah, dan jahe merah) (Setyawan, 2002, Aryanta,
2019, Fathora, 2011 ).

Crambar § 3. Fabe Fowprn, Gagal, S Merah (Rommam 3015

Jahe ernprit (Zingiber officianale var. Amarum ) juga biasa
disabut sebagai jahe putih kecil Jahe emprit berbentuk rimpang,
pipih kecil dan sedikit rata (tidak terkalu menggermbung ). Wama
jabe ermprit putin kekuning -kuningan dengan sedikit serat di sekitar
rimpangnya. Jahe emprit memiliki aroma yang tidak terlalu tajam
(Fathona, 2011, Aryanta, 2019) .

Jahe gajah [Zingiber officianale var. Roscoe) atau jahe kuning
remiliki ukuran yang lebih besar dibandingkan dengan johe emprit.
Jahe gajah berbentuk rimpang besar dan menggermbung. Wama
lebih kuning dibandingkan dengan jahe emprit Jabe gajah mermiliki
arorna dan rasa yang kebih pedas dibondingkan dengan johe
enprit. Kuatmya aroma dan rasa dari jphe gajah, cenderung lebih
dipilih rmaosyarakat sebogai bahan wedang, termasuk kuah pado
angske (Fathona 2011, Aryanta 2019}

Jahe merah ( Zingiber officianale var. Rubrum) meniliki warna
rmerah, sesuai dengan namanya. Bantuk jahe merah adalah fimpang
dengan serat yang lebih padat serta wama unik merah sehingga
lebih rmudah dibedakan dibandingkan dengan dua johe sebelumnya.
Jahe merah memilik rasa yang lebih tajom sehingga




pengguraannya lkebih cenderung untuk pengobatan herbal daripada
menu masakan Indonesia (Fathona, 2011, Aryanta, 2019).

Arorma dan rasa yang khas dari johe diperokeh dari kandungan
gingerol zingeran, shogaal, dan beberapa turunan seryawa fenolik dan
terpenaid lain [Wohlmuth, 2008, Ugwoke and Nzekwe, 2010). adanya
kandungan tersebut juga memberikan efek baik kesehatan seperti
antioksidan atoupun penguat sistem imun [ Stoilova et al, 2007, Suciyati
and Adryana, 2017, Wulandari 2021). Beberapa penelitian juga
rmenyebutkan jahe memilik aktivitos antibakteri dan juga antivirus
[ aboubakr et al. 2016, Malu et al, 2009).
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8.3.2 Pandan (Pandanus amaryllifolius)

Pandan bigsa disebut juga sebagai pandan wangi [Pandanus
amarylifolius) digunakan sebagai perberi aroma dan juga pewarna
alami pada rmakanan ataupun minumaon Indonesia. Aroma khas dari
daun pandan berasal dari 2-asetil-1- piralin. Semyawa 2-asetil-1 -piralin
rherupakan turunan dari asam amino fanil alanin, Warna hijou dari
pandan berasal dari pigmen korofil Pandan juga diketabui memiliki
beberopa semdawa turunan fenolik don terpenoid sehingga
menyebabkan pandan menniliki aktivitas antidiobetes, antioksidan, dan
juga antibakter {angraivati and Hamzah, 2017, Faras et al, 2014).
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Gambar 3§ Dasa Pandim (Agrotek, 2020) : :

8.3 Prospek Wedang Angsle untuk Era Modern

Wedang angske mempakan bagian dari kearifan lokal Indonesia
(Zahrulianingdyah, 2018 ). Prospek pengembangan wadang angsle di
nasa mendatang bisa melalui pengemasan wedang menjadi
rhinuman kermasan instan seperti halnya wedang-wedang lain yang
telah “naik kelas” menjadi produk UkM dan juga industri pangan dalam
negeri.

Teknologi pengolahan minurmnan kemasan instan tentunya menjodi
kunci untuk mengubah beberapa komponen penting pada wedang
angsle menjodi produk kering wong bisa disajikan dengan seduban air
hangat. Teknakogi pengernasan juga menjadi bagian darn proses
aptirasi produk. Ide inovasi sederhana bisa dengan mengubah kuah
angslke menjadi serbuk sedangkan isian meanjadi isian kering yang
nantinya biso diseduh saat akan disajikan.

Pengembangan lainnya tenturya don segi fungsional Beberapa
bahan seperti jahe dan pandan bisa dieksplorasi untuk menaikkan value
angsle dari segi antivitosnya. Penggunoan santan juga bisa diganti
dengan bahan yvang kebih kow fat sehingga angsle pun biza dibranding
dengan bebarapa aktivitos dar bahan-bahan tersebut.

Terkepas dari semua ini wedang angsle akan selalu menjadi kuliner
lakal khas Malang yang sarat akan sisi tradisional. Pengubahan rmenjadi
praduk yang lebih modern dihorapkan tetop berdandaskan prinsip sana
dasar dar budaya kuliner Indonesia yang hangat dan kaya akan rasa.




v N

L
vha
DAFTAR PUSTAKA

Aboubakr, H. A, Nauertz, A, Luong, N. T., Agrawal, S., ElI-Schaimy,
S. A. A, Youssef, M. M. & Goyal, S. M. 2016. In Vitro Antiviral
Activity Of Clove And Ginger Aqueous Extracts Against
Feline Calicivirus, A Surrogate For Human Norovirus.
Journal Of Food Protection, 79, 1001-1012.

Agrotek. 2020. Syarat Tumbuh Tanaman Daun Pandan.
Agotek.id, (https:/[agrotek.id/syarat-tumbuh-
tanuman—duun—pondun;’), diakses pada 3 Oktober
2021

Angraiyati, D. & Hamzah, F. 201/. Daun Pandan Wangi
(F’Gndcunus Amarylifolius Roxb.,) Terhadap Aktivitas

Antioksidan.

Aryanta, I. W. R. 2019. Manfaat Jahe Untuk Kesehatan. Widya
Kesehatan, 1, 39-43.

Budiyanto, A. & Wardhani, I. K. 2013. Menyantap Soto Melacak
Jao To. Chinese-Indenesians: Tehir Lives Andldentities,
183.

Chemspider. 2022. Chemspider, Search@nd Share Chemistry,
(http:/ [ www.chemspider.com/ ), diakses pada 3
Oktober 2021.

Demedlia, T. D. 2010. Kitab Masakan Nusantara: Kumpulan

Resep Pilihan Bari Aceh Sampai Papua, Demedia.

Faras, A. F., Wadkar, S. S. & Ghosh, J. S. 2014. Effect Of Leaf
Extract Of Pandanus Amaryllifolius (Roxb.) On Growth Of
Escherichia Coli And Micrococcus (Stophylococcus)
Aureus. International Food Research Journal, 21, 421.

Fathona, D. 201l. Kandungan Gingerol Dan Shogaol, Intensitas
Kepedasan Dan Penerimaan Panelis Terhadap Oleoresin
Jahe Gajah (Zingiber Officinale Viar: Roscoe), Jahe
Emprit (Zingiber Officinale Var. Amarum), Dan Jahe
Merah (zingiber Officinale Var. Rubrum).

Malu, S. P., Obochi, G. O, Tawo, E. N. & Nyong, BRE:2008.
Antibacterial Activity And Medicinal Preperties ©f Ginger
(zingiber Officinale). Global Journal Of Pure And Applied ., m
Sciences, 15. A




DAFTAR PUSTAKA

Manilasari, S. 2018. Cara Membuat Wedang Asle Minuman
Khas Solo yang Cocok Diminum saat Malam Hari.
TribunStyle,

(https: / /style.tribunnews.com /2018 /04 /01/ cara-
membuat-wedang-asle-minuman-khas-solo-yang-
cocok-diminum-saat-malam-hari), diakses pada 3
Oktober 2021.

Pratana, M. 200/. 505 Masakan Nusantara Favorit, Gradien
Mediatama.

Rosmiati, R. 2019. Perbedaan Jahe Kuning, Merah, Putih, dan
Kegunaannya. Cybext,

(Http:/ [ Cybex.Pertanian.Go.ld/Mobile/ Artikel /89972 [ Pe
rbedaan--Jahe-Kuning-Merah---Putih-Dan-
Penggunaannya-/ ), diakses pada 3 Oktober 2021.

Setyawan, A. D. 2002. Keragaman Varietas Jahe (Eingiber

f“lﬁicinclle Rosc.) Berdasarkan Kandungan Kimia Minyak
tsiri. Biosmart, 4, 48-54.

Sewonnl, T. 2020. Resep Petulo atau Putu Mayang Berbahan
Dasar Tepung Beras. Merdeka,

(https: / /www.merdeka.com/gaya/resep-petulo-atau-
putu—l"ncn,a'r:mg—berbahcln—dasar—tepung—beras.html) :

: diakses pada 10 Maret 2020.

Stoilova, ., Krastanov, A., Stoyanova, A., Denev, P. & Gargova, S.
2007. Antioxidant Activity Of A Ginger Extract (Zingiber
l._.-'TfIf_‘.Il“|C1|D:]. Food Chemistry, 102, 764-/7/0.

Suciyati, S. W. & Adnyana, |. K. 2017. R_ed Ginger (Eingiber
Officinale Roscoe Var Rubrum): A Review. Red, 2, 60-65.

Tanico, D. 2016. Melestarikan Minuman Tradisional Khas Jawa
Timur Sebagai Potensi Pengembangan Wisata Kuliner
{t ulinary Tounkm) Jurnal Pariwisata Pesonaq, 1.

Ugwoke, C. E. C. & Nzekwe, U. 2010. Phytochemistry And
Pmﬂmate Composition Of Ginger 'L:_II"IC]IDE'I f“lfflr‘lncﬂe)
Journal Of Pharmaceutical And Allied Sciences,

Wohlmuth, H. 2008. Phytochemistry And F'I"ur:nmcwnlnqm Df
Plants From Teh Ginger Family, Zingiberaceae.

Wulandari, D. K. 2021. Red Ginger Drink As Efficacious Herbs To
Increase Immunity. Prosiding Bamara-Mu, 1, 262-268.




DAFTAR PUSTAKA

Wurianto, A. B. 2008. Aspek Budaya Pada Tradisi Kuliner
Tradisional Di Kota Malang Sebagai Identitas Sosial
Budaya (Sebuah Tinjauan Folklore). Umm. Malang.

Zahrulianingdyah, A. 2018. Kuliner Sebagai Pendukung Industri
Pariwisata Berbasis Kearifan Lokal. Teknobuga: Jurnal
Teknologi Busana Dan Boga, 6, 1-9.




PENULIS

-

VRITTA
AMROINI
WAHYUDI

Vritta Amroini Wahyudi, S.Si, M.Si
lahir pada Malang, 23 Juli 1990.
Pendidikan ditempuh di SMP 3
Malang, SMA 3 Malang, Universitas
Negeri Malang (Sarjana Kimia
Organik), kemudian dilanjutkan di
Instititut Teknologi Bandung (Kimia
Organik Bahan Alam). Saat ini tengah
mengabdi menjadi dosen prodi
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian-
Peternakan, Universitas
Muhammadiyah Malang. Pada saat
ini sedang meneliti dan mengkaji
pengolahan limbah pada proses
eksplorasi bahan alam sebagai
sumber aktivitas dan juga sumber gizi
pangan yang sehat, aman, dan halal.
Studi terkait seperti nutrasetikal juga
menjadi kerangka penelitiannya.
Beberapa karya seperti jurnal ilmiah,
HKI, dan media massa terkait telah
terpublikasi.




Bunga Rampai Makanan Khas Malang

ORIGINALITY REPORT

s .

SIMILARITY INDEX INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

B

STUDENT PAPERS

MATCH ALL SOURCES (ONLY SELECTED SOURCE PRINTED)

2%
* Submitted to Universitas Brawijaya
Student Paper

Exclude quotes On Exclude matches

Exclude bibliography On

Off



