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PRAKATA 
 

Indonesia dengan segala keragaman suku, budaya, dan tradisinya, 

menawarkan kekayaan kuliner yang tak terhitung jumlahnya. Setiap daerah 

memiliki masakan khas yang tidak hanya menggugah selera, tetapi juga 

menceritakan kisah sejarah, kehidupan sosial, dan filosofi masyarakat 

setempat. Dalam keragaman tersebut, masakan Nusantara menjadi saksi bisu 

dari perjalanan panjang bangsa ini, yang terus berkembang seiring dengan 

berjalannya waktu. Buku ini hadir sebagai penghormatan terhadap warisan 

kuliner tersebut. Sebagai penulis, saya merasa terinspirasi untuk menulis dan 

membagikan resep-resep masakan tradisional Nusantara yang kaya akan rasa 

dan rempah, serta memberikan gambaran tentang bagaimana kuliner menjadi 

bagian tak terpisahkan dari kehidupan sehari-hari masyarakat Indonesia. 

Penulisan buku ini berawal dari kecintaan saya terhadap kuliner Indonesia dan 

keinginan untuk melestarikan resep-resep yang mulai terkikis oleh 

modernisasi. Banyak hidangan tradisional yang kurang dikenal oleh generasi 

muda, bahkan mungkin akan punah jika tidak diselamatkan. Oleh karena itu, 

melalui buku ini, saya berharap dapat memperkenalkan kembali berbagai 

masakan daerah yang beragam, serta mengajak pembaca untuk mencintai dan 

menjaga warisan kuliner ini. 

Tentunya, buku ini tidaklah sempurna dan hanya mencakup sebagian 

kecil dari begitu banyaknya variasi masakan yang ada di Indonesia. Namun, 

saya berharap buku ini bisa menjadi langkah awal bagi Anda untuk lebih 

mendalami kekayaan kuliner tanah air dan menjadi sumber inspirasi dalam 

menciptakan hidangan Nusantara yang penuh rasa. Saya ingin mengucapkan 

terima kasih kepada semua pihak yang telah mendukung penulisan buku ini, 

serta kepada para tokoh kuliner, ibu-ibu rumah tangga, dan para chef lokal 

yang dengan tulus telah mewariskan ilmu dan resep masakan kepada saya. 

Semoga buku ini bisa memberikan manfaat dan menjadi bagian dari upaya 

kita semua dalam melestarikan dan mengenalkan masakan Nusantara kepada 

dunia. 

 

Penulis  
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A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mendeskripsikan teknik pengolahan masakan 

Nusantara secara tepat  

2. Mahasiswa dapat menyebutkan ruang lingkup yang termaksud teknik 

pengolahan masakan nusantara 

3. Mahasiswa dapat mendeskripsikan pola susunan menu teknik 

pengolahan pada masakan nusantara 

4. Mahasiswa dapat mendeskripsikan karakteristik teknik pengolahan 

masakan nusantara secara tepat 

5. Mahasiswa dapat mendeskripsikan contoh menu teknik pengolahan  

masakan nusantara 

6. Mahasiswa dapat mengklasifikasi berbagai menu teknik pengolahan 

masakan nusantara berdasarkan karakteristik  

 

B. PENDAHULUAN  

Masakan Nusantara adalah salah satu warisan budaya yang kaya dan 

beragam, mencerminkan kekayaan alam, tradisi, dan keanekaragaman suku 

bangsa di Indonesia. Makanan dan jajanan tradisional merupakan pangan khas 

dari nenek moyang dan biasanya digunakan untuk acara atau tradisi 

(Kusumaningtyas, Wibisono, & Kusnadi, 2013). Setiap daerah memiliki ciri 

khas kuliner yang dipengaruhi oleh faktor geografi, sosial, dan budaya 

setempat. Teknik pengolahan masakan Nusantara tidak hanya mengandalkan 

bahan-bahan lokal, tetapi juga melibatkan berbagai metode memasak yang 

unik, yang diwariskan secara turun-temurun. 

Dalam proses pengolahan masakan Nusantara, teknik-teknik memasak 

memainkan peran yang sangat penting. Berbagai metode seperti menggoreng, 

merebus, memanggang, mengukus, hingga teknik pengasapan dan fermentasi, 

digunakan untuk menghasilkan rasa, tekstur, dan aroma yang khas pada setiap 

hidangan. Teknik-teknik tersebut tidak hanya bergantung pada keahlian dan 

pengalaman, tetapi juga pada pengetahuan mendalam mengenai bahan-bahan 

alami yang digunakan. 

 

C. TEKNIK PENGOLAHAN MASAKAN SECARA KHUSUS 

Teknik pengolahan pada masakan Indonesia secara umum hampir sama 

dengan teknik pengolahan makanan yang digunakan pada masakan dari 
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A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mendeskripsikan bumbu dan rempah nusantara secara 

tepat. 

2. Mahasiswa dapat menyebutkan ruang lingkup yang termaksud bumbu 

dan rempah Nusantara. 

3. Mahasiswa dapat mendeskripsikan pola susunan menu bumbu dan 

rempah Nusantara. 

4. Mahasiswa dapat mendeskripsikan karakteristik bumbu dan rempah 

Indonesia secara tepat 

5. Mahasiswa dapat mendeskripsikan contoh menu bumbu dan rempah 

Nusantara. 

6. Mahasiswa dapat mengklasifikasi berbagai menu bumbu dan rempah 

Nusantara berdasarkan karakteristik 

 

B. PENDAHULUAN 

Bumbu dan rempah merupakan elemen yang sangat penting dalam dunia 

kuliner Indonesia. Sebagai negara dengan kekayaan alam yang melimpah, 

Indonesia dianugerahi beragam jenis bumbu dan rempah yang tidak hanya 

memberikan rasa khas pada masakan, tetapi juga menyimpan banyak manfaat 

kesehatan. Keanekaragaman suku bangsa dan budaya di Nusantara turut 

mempengaruhi penggunaan dan pengolahan bumbu, menjadikan setiap daerah 

memiliki ciri khas dalam komposisi dan teknik pemanfaatannya. 

Bumbu dan rempah Nusantara, yang terdiri dari bahan-bahan seperti 

jahe, kunyit, cabai, lengkuas, daun salam, serai, kemiri, dan banyak lagi, telah 

dikenal luas tidak hanya di dalam negeri, tetapi juga di dunia internasional. Di 

luar fungsinya sebagai penyedap rasa, banyak rempah yang juga dikenal 

memiliki khasiat sebagai obat tradisional, yang dapat membantu menjaga 

kesehatan tubuh dan mengatasi berbagai penyakit. Indonesia secara umum dan 

hampir seluruh masakannya kaya dengan bumbu yang berasal dari rempah- 

rempah seperti kemiri, cabai, temulawak, lengkuas, jahe, kencur, kunyit, 

kelapa dan gula aren dengan diikuti penggunaan teknik-teknik memasak 

menurut bahan dan tradisi adat (Ikorasaki, Arwa, & Hrp, 2022). 

Penggunaan bumbu dan rempah Nusantara tidak hanya terbatas pada 

masakan sehari-hari, tetapi juga menjadi bagian dari upacara adat, ritual, dan 

pengobatan tradisional. Dalam pengolahan masakan, bumbu dan rempah 
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