BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai negeri penghasil rempah-rempah yang
berlimpah. Dari bumbu rempah inilah, banyak masakan khas asli Indonesia
dapat tercipta. Interaksi perdangangan dengan negeri luar Indonesia juga
menciptakan persilangan jenis makanan yang memanjakan lidah. Sampai saat
ini, masakan Indonesia yang dikenal dan sudah mendunia antara lain rendang,
nasi goring, sate, soto dan gudeg.

Rempah-rempah atau bumbu ini sudah dikenal dan digunakan berabad-
abad oleh umat manusia dengan berbagai macam bentuk tanaman yang
dikeringkan, bibitnya, bunganya, daunya, kulitnya dan batang pohonnya.
Penggunaan bumbu pertama kali digunakan oleh orang Sumeria, orang mesir
yang tinggal disekitar sungai Efrat dan Tigris seperti jintan, gandum, barley
dan rye.

Sejak zaman penjajahan Belanda dan Portugis, Indonesia sudah dikenal
dengan kearifan lokal dan kekayaan rempah-rempahnya. Hingga membuat
mereka datang ke nusantara demi memperoleh lada, jahe, cengkeh, pala, kayu
manis dan asam jawa. Fungsi utama bumbu dalam pengolahan makanan
tentunya memberikan warna, rasa dan aroma yang sedap. Walaupun bahannya
sama namun dengan formulasi bumbu yang berbeda akan menciptakan cita
rasa makanan yang beragam. Ada banyak jenis-jenis bumbu, baik golongan

bumbu segar, rempah kering, bumbu buatan hingga jenis bumbu siap pakai.



Jika salah dalam memilih atau menggunakan bumbu dapat menyebabkan
petaka pada masakan.

Dalam dunia kuliner Indonesia, bumbu dan rempah digolongkan
menjadi beberapa macam kategori yaitu golongan bumbu basah seperti kunyit,
kencur, temu lawak, jahe, serai, bawang-bawangan, cabai dan daun bawang.
Kategori kedua adalah golongan bumbu kering yaitu kayu manis, lada, pala,
jinten, kapulaga, ketumbar dan cengkeh. Ketegori ketiga adalah golongan
bumbu asam seperti jeruk nipis, jeruk limau, jeruk purut, asam jawa, asam
gelugur, asam kandis, asam sunti, andaliman dan belimbing wuluh.

Di Indonesia, nama Andaliman belum banyak di ketahui oleh
masyarakat. Andaliman merupakan jenis buah dalam keluarga citrus.
Tumbuhan ini berasal dari kawasan Jepang hingga India Barat, kini tumbuh
secara liar di Sumatera Utara. Andaliman memiliki nama latin Zanthoxylum
acanthopodioum. Orang Inggris menyebutnya sebagai szechuan pepper, dalam

bahasa mandarin dikenal dengan nama huajiao (#£#{ : bunga lada). Orang
Jepang mengenalnya sebagai sansho (& A L &), namun di Sumatera Utara

orang orang menyebutnya merica batak atau intir-intir. Kata liman yang
terdapat di Andaliman menunjukkan bahwa buah tersebut masuk dalam
kelompok jeruk. Andaliman adalah rumpun jeruk-jerukan yang mengandung
vitamin C dan E yang berfungsi menjaga daya tahan tubuh. Andaliman juga
mengandung senyawa minyak atsiri dan alkaloid yang berfungsi sebagai
antioksidan dan anti mikroba (Wijaya,1999).

Pohon Andaliman berupa perdu yang cukup rimbun, batang pohonnya

penuh dengan duri runcing yang berwarna merah marun. Ujung batang runcing



ini menyembunyikan pucuk-pucuk buah Andaliman. Bentuk Andaliman sendiri
bulat kecil bergelantungan sebesar buah lada berwarna hijau dan hitam serta
memiliki aroma yang menyengat. Andaliman memiliki rasa yang tajam seperti
getir, kelu dan kebas pada lidah hingga dapat mengimbangi bau amis ikan
ataupun bau darah. Saat ini andaliman diperhitungkan menjadi sumber
senyawa aromatik dan minyak esensial. Buahnya mengandung senyawa
aromatik dengan rasa pedas dan getir yang khas. Jika dimakan meninggalkan
efek menggetarkan alat pengecap dan menyebabkan lidah terasa kebal.
Andaliman ini mudah layu dan aromanya cepat menguap bila berada di dalam
suhu ruangan atau terkena udara panas (Siregar,2002).

Popularitas andaliman masih kurang begitu dikenal di Indonesia.
Banyak buku-buku yang penulis temukan tidak membahas andaliman lebih
dalam lagi melainkan lebih dominan menceritakan tentang jenis-jenis rempah
yang ada di Indonesia. Oleh sebab itu penulis memiliki ide menyusun buku
resep untuk menginformasikan secara rinci tentang bumbu andaliman dan
aneka masakan yang cocok untuk Andaliman.

Target pembeli dari buku resep ini adalah masyarakat pada semua
kalangan yang ingin mencoba dan bereksperimen dengan bumbu masakan

andaliman.



B. Tujuan Pembuatan Buku Resep

Dengan ini, tujuan dari penulisan buku resep Aneka Masakan

Andaliman adalah :

1. Menambah pengetahuan mengenai pengolahan makanan berbahan

dasar andaliman.

2. Memberi informasi mengenai cara pembuatan masakan olahan

berbahan dasar andaliman.



