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Masyarakat Melayu Sumatera Utara memiliki
keanekargaman budayanya, o m(lj 1k{
tradisi/upacara adat, kesenian hingga kulj ari
tradisional. Kekayaan khasanah budaya tt::umer
menjadi suatu  kebanggaan  tersendirj rset:)buF
masyarakat Melayu, yang patut dijaga agi
Kelestarian budayanya. ga selaly

Salah satu kekayaan budaya M
oleh masyarakat Melayu Sumateﬁa ﬁZSa dlr(‘i“llki
keanekaragaman kuliner. tradisiona] a a[ah
makanan tradisional yang kerap ada pada b yaitu
upacara atau tradisi (bulan puasa). Salah Sa:rbagai
kuliner tradisional yang dimiliki oleh orang ﬁ Jenis

a Utara ini adalah Seit?nis pangealayu
nan

dirisumatel Sy
anis yang Jebih dikenal dengan sebutan Halwa

sima nis Halwa
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n Halwa? Menurut pemaparan g e
pahwa Corak Budaya Mely iy
an pada ajaran Islam yang mem 7
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g miliki artl “manisan” kareng rlgenjadi
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Khasanah budaya
ak yan
merupe oleh masyarakat Melayu'g di:rrlnumny
e Melayu yang tersebar Clibta
masy | sumaterd Utara. Termasuk dida?rb
b langkat ;
yianisan Halwa sudah ada sejak A
- aed kes'ultanan di p?SiSir timuru Yaity,
pabentaﬂg danisLansiat hm,gga riay Yang
ter Inakananl yapg dﬂﬂdangka' YHng
dan hari-hari besar g; l?al Padsy
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Kesultanan dan juga biasanya dihidangkan kepada
tetamu Kerajaan/kesultanan masa itu.

Halwa atau simanis ini umumnya terbuat
erbagai buah dan sayuran yang bisa diperoleh
tar rumah atau lingkungannya tempat tinggal
t Melayu. Seperti yang diutarakan oleh
Maidiana (ibu rumah tangga) salah satu warga
masyarakat Tanjung Pura : buah dan sayuran yang
piasa digunakan untuk membuat manisan halwa
adalall buah asam gelugur, kates/papaya, cabai,
kolang kaling, cermai, mangga, pala, daun/batang
Kates muda, buah renda serta buah lainnya yang ada

disekitarnya' =
Manisan khas Melayu inl memiliki keunikan

2 rsendird; baik dari sggi bf:ntuk hingga warnanya
jan JUg2 rasanya. Darl Segl bentuk halwa ini bisa
dibeﬂtuk dengan aqeka ragam .ber'ltuk, seperti
bungd daun, yans dlrangkgl rr}en]adl bunga atau
-tk ain yang indah. Begitu juga halnya dengan
1 lainnya yang dihias sedemikian rupa sehingga
buawkny o menjadi lebih menarik dengan warna

pen | yang Jebih menggugah selera.
warn geunikan Jainnya yang terdapat pada halwa
: adalah dari segi rasanya. Manisan halwa ini
ini 2 h semua jenis buah dan sayur menjadi
mengu viulai dari rasa pahit, asam, kecut dan pedas
am%:- g dapat menjadi manis setelah mengalami
smbuatan halwa. Cabai misalnya, sebagai
prﬂse o dapur kita yang lazimnya digunakan
ulai dan sejenisnya dengan rasa

ntuk Jitu pedas. Akan tetapi setelah diproses

'yd' palwa, 1asd pedasnya menjadi manis
enja lwuj“d 4slinya cabai. Ini merupakan suatu
4enE?) daya yane menaljubkan.
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ProsesAdapun roses pembuatannya sebagai
: h dan sayur yang akan dijadikan
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. ebih dahulu dicuci bersih dan
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dibentuk/dihias sesuai dengan selera dan kreatifitas
para pembuatnya. Kemudian dilakukan proses
perendaman dengan menggunakan kapur sirih
u.ntuk menghilangkan rasa asam yang terkandung
d{da]amnya (buah asam gelugur/daun pepaya. Buah
la.mnya (renda, pala dan lainnya) yang sudah
dlbgnmk cukup direndam dengan air garam selama
5 (lima) hari atau lebih (tergantung pada tingkat
rasa buah : asam, pahit). Setelah 5 (lima) hari air
rendaman diganti dengan air biasa yang dilakukan
pada pagi, sore dan malam hari (dilakukan sampal
rasa buah berubah rasa yaitu tidak asam atau pahit):

Langkah selanjutnya adalah merebus buah
dan Sayur dengan menggunakan air kelapa. panci
yang digunakan untuk merebus adalah panci yansg
terl_)u.at dari tembaga. Menurut penuturan 1o
Mal.dIana, alasan menggunakan panci yang terbuat
dari tembaga adalah supaya buah kembali menjadi
S€perti warna semula. Misalnya buah asam gelugi™
yang tadinya berubah warna setelah direnda™
bfé_!_'hari-hari, maka akan kembali hijau setelah
d_lrebus dengan panci tembaga dan menggunakar
air kelapa.

f Langkah berikutnya dalam pembuatan 'halwa
I adalah : tahap penggulaan. Pada tahap ini bu2
Ztau Sayur yang sudah direbus ditiriskan terlebil
fihulu, kemudian dimasak dengan menggunaka’
:II‘ gula. Gula yang digunakan adalah gula murn
aNpa pemanis buatan, Terlebih dahulu masak &
gula sampaj mengental, kemudian dinginkan dar
Mmasukan buah atay sayuran.lalu diaduk hingga gula
meresap ke dalam buah/sayur. Bifbee?
gembuat.annya bisa memakan waktu 5 (lima) hing
di[Sembllan) hari.  Buah/sayur yang sudah digu]a;
in??agkan setiap harinya hingga mengental. Hal‘.Nu
; 1sa bertahan hingga 1 tahun lamanya dan ’
ffgantung pada saat proses penggulaannya.
bt Untuk  tampilan yang lebih hidup

drna, terkadang para pembuatnya

dan
jugd

meng‘.gu“akan pewarna makanan, sehingga warnd
;varm dalam manisan ini lebih menggoda. Manisal
Uah ini menjadi buah tangan sebagai oleh-oleh

yang sudah ada dijual ditoko oleh-oleh yang ada di :
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Winan masyarakat Melayu halwa o sepert
SaMping majanan tradisional 1ainy? See%ap,
rasyidah, Halwa sebagai ma]{anan ; juga
1 (sebagaj makanan Pen“tuP) narena
bengyy. o PeNVemarak hidangan 1ain0Ye i itk
Puagy d _Selalu selalu disajikan Pa™ = Hal#?

makanan

biSa - juga har lebaran, Pada“sad dij"Jal
ditokO Peroleh kapan saja, |arena su l Hleh”
Olgh o2 C1-0leh, yang bisa dijadikan
> Melayu darj Timur Sumater?:
Penutup Suku
ap
Ea“gsahﬁsﬁa“a“ tradisional dimiliki o€ .S:t?diriﬂlfé
. , " 05 e 1

®gity 7\ . > Menunjukkan identitas ¢ Melay! ygalﬂ

ddg Ju6a alnya dengan masyard a ra

klﬂ]ngr It::)eSiSir Sumat%ra mel}]]‘llllkl 3 ?llfl’?gsl dﬂﬂ

Mg radisiq unyal
knayangberbneacllayang e

Penganan halwa ini tetap menjadi kuliner
andalan bagi masyarakat Melayu hingga saat ini dan
juga menjadi hidangan wajib dalam upacafd
masyarakat Melayu.

Halwa tidak hanya menjadi makanan khas
atau makanan yang disajikan pada saat upacard atau
tradisi lainnya, akan tetapi halwa sebagal buah
tangan khas dari masyarakat Melayu Kkhususnyd
Langkat yang merupakan karya seni dan budaya
yang indah dan menarik, memiliki nilai sertd
Warisan budaya yang tak ternilai harganya, sehingga
menjadi tanggungjawab kita bersama untuk tetap
Melestarikan keberadaannya.
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