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DAFTAR ISTILAH  

 

Acaraki : gelar untuk orang yang mahir meracik jamu 

Abdi dalem : individu-individu  yang setia mempersembahkan hidupnya 

kepada Keraton 

Adonan slip (keramik) : adonan dengan kekentalan menyerupai pasta yang dibuat 

dari campuran tanah liat dan air, berfungsi sebagai “lem” 

atau perekat pada objek tanah liat  

Air dry clay : clay bermuatan air yang mengeras melalui proses 

pengeringan alami, tanpa pembakaran 

Antropometri : bagian keilmuan yang mendalami dimensi tubuh manusia 

Arca : patung yang dijadikan sebagai media berkomunikasi 

dengan Tuhan atau para dewa maupun dewi 

Artefak : benda-benda yang menjadi bagian dari peninggalan 

sejarah peradaban manusia 

ASI : Air Susu Ibu, mulai diproduksi oleh tubuh wanita saat 

kehamilan hingga pasca melahirkan 

Bahasa Jawa Kuno : bahasa yang beredar di Pulau Jawa pada saat kerajaan 

Hindu-Budha berkuasa 

Bakul : wadah hasil anyaman serat tumbuhan 

Beras kencur : minuman tradisional berbahan utama beras dan kencur  

yang dapat meningkatkan nafsu makan 

Cabe puyang : minuman tradisional berbahan utama cabai dan lempuyang  

yang dapat melancarkan darah 

French press : alat untuk menyeduh minuman secara manual, dilengkapi 

plunger yang perlu ditekan agar ampas minuman dapat 

tersaring 

Jamu new wave : Julukan untuk menu-menu jamu modern hasil modifikasi 

dari ‘specialty jamu’ milik café Acaraki Jamu 

Specialty jamu : Julukan untuk menu-menu jamu tradisional (beras kencur 

dan kunyit asam) yang dikreasikan melaui atribut 

pembuatan kopi milik café Acaraki Jamu 

Teknik cubit/ pinching : Proses membentuk tanah liat secara manual dengan cara 

menekan permukaannya menggunakan jemari tangan 
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Teknik double 

firing 

: Pembakaran tanah liat melalui dua kali proses; proses pertama bertujuan 

mengurangi kadar air (bisque firing), dilanjutkan proses kedua yaitu 

mengglasir permukaan (glaze firing) untuk menutup pori-pori benda 

Teknik pilin/ 

coiling 

: Proses membentuk tanah liat secara manual dengan cara memilin sejumlah 

adonan secara berulang untuk disatukan menjadi sebuah benda 

Teknik scoring : Proses menggores permukaan tanah liat dengan barisan ujung kawat secara 

vertikal dan horizontal (pola menyilang); proses ini dilakukan pada dua atau 

lebih permukaan benda yang hendak direkatkan dan dilakukan sebelum 

membubuhkan adonan slip diatas permukaan tersebut 

Teknik slab : Proses membentuk tanah liat secara manual dengan cara menekan 

permukaannya menggunakan jemari tangan 

Teknik slow-

wheel throwing 

: Proses membentuk tanah liat secara manual dengan cara menekan 

permukaannya menggunakan jemari tangan 

Teknik tatap 

landas/ paddle-

anvil 

: Proses menepuk-nepuk permukaan tanah liat secara manual menggunakan 

sebilah kayu, bambu, atau sebuah batu kali yang memiliki permukaan rata 

diatas meja putar; meja tersebut diputar secara manual kearah yang berbeda 

dari arah menepuk 

Teknik toreh/ 

cukit/ excised 

: Proses mengurangi volume tanah liat menggunakan alat bantu hingga 

mencapai bentuk yang diinginkan 

Teknik trimming : Proses mengurangi atau mengikis tanah liat yang berada pada fase leather 

hard dengan bantuan alat diatas meja putar; dilakukan untuk menegaskan 

profil atau memberi ‘kaki’ pada benda 

Teknik wedging : Proses menghomogenisasi kadar air dan mineral pada tanah liat dengan cara 

menguleni tanah tersebut hingga kalis  

Teknik wheel-

throwing 

: Proses membentuk tanah liat dengan bantuan meja putar manual maupun 

listrik 

Teko angsa : Teko dengan bibir mungil dan bentuk leher menyerupai angsa yang 

digunakan untuk menuangkan air panas dalam metode seduh pour over; 

digunakan bersama alat V60 + server, dan filter kopi 

V60 : Alat bantu proses menyeduh dan menyaring kopi yang berbentuk 

mengerucut pada bagian bawah 
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