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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT, karena atas rahmat 

dan karunia-Nya, buku berjudul “Kuliner Sumatra Untuk Nusantar” ini dapat 

terselesaikan. Buku ini disusun sebagai bentuk kepedulian sekaligus upaya 

pelestarian kekayaan kuliner Nusantara, khususnya dari empat daerah penting 

di Sumatra yang memiliki keunikan rasa, filosofi, serta nilai budaya yang 

mendalam.Kuliner Aceh dikenal dengan kekuatan rempahnya yang 

dipengaruhi oleh jalur perdagangan internasional dan budaya Islam. Medan 

menghadirkan keberagaman cita rasa hasil pertemuan berbagai etnis yang 

hidup berdampingan. Padang, melalui rendang dan aneka gulai khas 

Minangkabau, telah mendunia dengan kekayaan rempah serta filosofi adat 

yang terkandung di dalamnya. Sementara itu, Palembang memperlihatkan 

kekhasan kuliner berbahan dasar ikan, seperti pempek dan tekwan, yang 

mencerminkan identitas masyarakat pesisir serta pengaruh budaya Melayu 

dan Tionghoa. 

Buku ini tidak hanya mengulas ragam kuliner dari keempat daerah 

tersebut, tetapi juga menyingkap makna sosial, budaya, dan nilai historis yang 

menyertainya. Dengan demikian, diharapkan karya ini dapat menjadi sumber 

referensi ilmiah maupun praktis bagi mahasiswa, peneliti, praktisi kuliner, 

serta masyarakat luas yang ingin memahami lebih dalam tentang khazanah 

kuliner Sumatra. 

Penulis menyadari masih adanya keterbatasan dalam penyusunan buku 

ini. Oleh sebab itu, kritik dan saran sangat diharapkan demi penyempurnaan 

di masa mendatang. Semoga buku ini dapat memberikan manfaat nyata dalam 

upaya menjaga, melestarikan, sekaligus memperkenalkan kuliner Sumatra ke 

dunia. 

 

Makassar, Oktober 2025 

Penulis   
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BAB 1  
ACEH 
 

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mengetahui kondisi geografis daerah Aceh sebagai 

salah satu faktor yang mempengaruhi pola konsumsi pangan 

2. Mahasiswa dapat mengetahui kuliner khas dari Aceh 

3. Mahasiswa dapat mengetahui makna sosial dan budaya dari makanan 

khas Aceh bagi masyarakatnya? 

 

B. PENDAHULUAN  

Aceh merupakan salah satu daerah di Indonesia yang memiliki kekayaan 

budaya dan tradisi yang begitu beragam, termasuk dalam hal kuliner. Sebagai 

wilayah yang dikenal dengan sebutan Serambi Mekkah, Aceh tidak hanya 

menyimpan sejarah panjang perjalanan agama, politik, dan perdagangan, 

tetapi juga warisan kuliner yang mencerminkan perpaduan nilai religius, 

kearifan lokal, dan pengaruh budaya luar. Letak geografis Aceh yang strategis 

di jalur perdagangan internasional sejak berabad-abad lalu, telah menjadikan 

daerah ini sebagai pusat interaksi antarbangsa, yang pada gilirannya turut 

memengaruhi keragaman kuliner yang dimilikinya. 

Secara umum, kuliner Aceh memiliki ciri khas pada penggunaan rempah-

rempah yang melimpah seperti kapulaga, jintan, cengkeh, kayu manis, 

ketumbar, dan pala. Kekayaan rempah ini tidak hanya memberikan keunikan 

aroma dan rasa, tetapi juga berfungsi sebagai bahan alami yang bermanfaat 

bagi kesehatan. Hal ini memperlihatkan bahwa masyarakat Aceh sejak dahulu 

telah memahami pentingnya pangan bukan sekadar sebagai pemenuh 

kebutuhan energi, melainkan juga sebagai sarana menjaga kesehatan dan 

keseimbangan tubuh. 
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BAB 2  
MEDAN 
 

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mengetahui kondisi geografis daerah Medan sebagai 

salah satu faktor yang mempengaruhi pola konsumsi pangan 

2. Mahasiswa dapat mengetahui kuliner khas dari Medan 

3. Mahasiswa dapat mengetahui makna sosial dan budaya dari makanan 

khas Medan bagi masyarakatnya. 

 

B. PENDAHULUAN  

Kota Medan, sebagai ibu kota Provinsi Sumatera Utara, dikenal sebagai 

salah satu pusat multikultural terbesar di Indonesia. Letaknya yang strategis 

di jalur perdagangan Selat Malaka, serta keberadaannya sebagai pintu gerbang 

Sumatera bagian utara, menjadikan Medan berkembang dengan pesat dalam 

hal ekonomi, sosial, dan budaya. keanekaragaman etnis seperti Batak, Melayu, 

Mandailing, Karo, Jawa, Minang, Tionghoa, dan India Tamil menjadi 

kekuatan utama dalam membentuk identitas kuliner khas Medan (Yunita & 

Manurung, 2023). Keragaman tersebut menghasilkan perpaduan rasa dan 

teknik masakan yang unik, sehingga kuliner Medan tidak hanya berfungsi 

sebagai pemenuhan kebutuhan gizi, tetapi juga sebagai simbol harmoni 

antarbudaya. 

Kuliner khas Medan memiliki karakter kuat dengan cita rasa yang berani, 

kaya rempah, serta penggunaan bahan lokal yang melimpah, mulai dari hasil 

pertanian dataran tinggi, perikanan laut, hingga produk perkebunan. 

Makanan-makanan khas seperti Bika Ambon, Soto Medan, Lontong Medan, 

Nasi Gurih, Kari Kambing, hingga jajanan tradisional dan peranakan 

Tionghoa menjadi bukti kekayaan kuliner yang berkembang di kota ini. Selain 

aspek rasa, kuliner Medan juga sarat dengan makna sosial, karena sering hadir 
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BAB 3  
PADANG 
 

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mengetahui kondisi geografis daerah Padang sebagai 

salah satu faktor yang mempengaruhi pola konsumsi pangan 

2. Mahasiswa dapat mengetahui kuliner khas dari Padang 

3. Mahasiswa dapat mengetahui makna sosial dan budaya dari makanan 

khas Padang bagi masyarakatnya. 

 

B. PENDAHULUAN  

Kuliner Padang merupakan salah satu warisan gastronomi Indonesia 

yang memiliki reputasi internasional, bahkan banyak dikenal di mancanegara. 

Hidangan khas Minangkabau ini dikenal dengan cita rasa yang kuat, berlapis 

rempah, dan penggunaan santan yang melimpah, sehingga menghasilkan rasa 

gurih, aromatik, dan kaya tekstur. Keunikan kuliner Padang tidak hanya 

terletak pada rasa, tetapi juga pada teknik memasak yang rumit, pemilihan 

bahan berkualitas, serta penyajian yang khas. Prinsip “hidang satu meja” atau 

hidang serentak menekankan penyajian berbagai hidangan secara bersamaan 

di meja makan, memungkinkan konsumen menikmati beragam cita rasa 

sekaligus. 

Selain sebagai sumber gizi, kuliner Padang mencerminkan budaya, 

tradisi, dan nilai sosial masyarakat Minangkabau. Persiapan makanan sering 

melibatkan gotong royong keluarga atau komunitas, mempererat hubungan 

sosial dan solidaritas. Penghormatan kepada tamu diwujudkan melalui 

kelengkapan hidangan dan rasa yang dihadirkan, sementara resep-resep turun-

temurun menjadi sarana pewarisan kearifan lokal dan identitas budaya. 

Kuliner Padang juga mencerminkan filosofi hidup Minangkabau yang 
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BAB 4  
PALEMBANG 
 

 

 

 

A. TUJUAN PEMBELAJARAN 

1. Mahasiswa dapat mengetahui kondisi geografis Palembang sebagai salah 

satu faktor yang mempengaruhi pola konsumsi pangan 

2. Mahasiswa dapat mengetahui kuliner khas dari Palembang 

3. Mahasiswa dapat mengetahui makna sosial dan budaya dari makanan 

khas Palembang bagi masyarakatnya. 

 

B. PENDAHULUAN  

Kuliner Palembang merupakan salah satu warisan gastronomi Nusantara 

yang kaya cita rasa, teknik masak, dan identitas budaya. Kota Palembang, 

yang terletak di pesisir timur Sumatera Selatan di tepi Sungai Musi, memiliki 

akses melimpah terhadap sumber daya air tawar dan laut, termasuk ikan 

sungai, udang, kepiting, dan kerang, yang menjadi bahan utama dalam 

berbagai hidangan khas. Keistimewaan kuliner Palembang terletak pada 

perpaduan rasa manis, gurih, dan sedikit pedas, dengan penggunaan bumbu 

tradisional seperti terasi, bawang merah, bawang putih, cabai, lengkuas, jahe, 

dan rempah lokal lainnya. 

Beberapa hidangan populer, seperti pempek, tekwan, model, pindang 

ikan, dan burgo, tidak hanya menawarkan rasa yang khas dan unik, tetapi juga 

mencerminkan sejarah panjang, tradisi, dan nilai sosial masyarakat 

Palembang. Pempek misalnya, tidak sekadar makanan sehari-hari, tetapi juga 

menjadi ikon identitas kota, sarana interaksi sosial, dan simbol kreativitas 

kuliner yang diwariskan turun-temurun. Selain itu, kuliner Palembang 

menunjukkan pengaruh budaya Tionghoa, Melayu, dan Arab yang masuk 

melalui jalur perdagangan sejak abad ke-7 hingga modern, sehingga teknik 

pengolahan dan penggunaan bahan menjadi lebih beragam. Perpaduan 
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