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Bahasa Provinsi Maluku Utara. Bahan bacaan yang berkualitas dan berbahasa daerah masih
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Tuk! Tuk! Tuk!

Yaya tutu rampa.

Tuk! Tuk! Tuk!

Ibu menumbuk rempah.




Walomoi ne Rara kara hame rampa ma bou ne.

Ini pertama kali Rara mencium aroma itu.




Rara ginado, bou rampa koa ge?

Golokoa yaya tutu ge?

Rara penasaran, aroma rempah apa itu?

Kenapa Ibu menumbuknya?




Rara waro ua. Kalo nene hado. Yaya gulaha ngogu

yang saki foloi.

Rara tidak tahu. Hari ini Nenek akan datang. Ibu akan

masak makanan spesial.




Nene ma ngogu pake rampa yang nene suka ge.

Makanan spesial kesukaan Nenek menggunakan

rempah itu.




Ena ma bou bato saki bahaya, si ngone oho adli.

Mencium aromanya saja sudah lapar, apalagi memakannya.




Rara nyodi yaya oro. Rampa regu yang biasa yaya

pake. Sema rica, bawa riha, se bawa budo.

Rara lihat Ibu mengambil rempah lain. Rempah yang

biasa dimasak. Ada cabai, bawang merah, dan

bawang putih.




Roro ua Rara ise oto. Ma idi toma fala magunaga.

Rara mendengar suara mobil.

Suara mobil itu berhenti di depan rumah.




Rara simore hida nene uci toma oto.

Gasa Rara ma doho-doho.

Rara senang melihat Nenek keluar dari mobil.

Nenek membawa oleh-oleh untuk Rara.

M.;




Tuk! Tuk! Tuk!

Yaya koreho toma hito tutu rampa.

Tuk! Tuk! Tuk!
Ibu menumbuk rempah-rempah.




Rara tahu sekarang. Ibu sedang masak makanan

spesial kesukaan Nenek.
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Ena ma bou ge patikala mamubhi.

Aroma segar itu berasal dari bijikala.




Patikala mamuhi ge ma faedah dofu. Manyika
gulaha rampa, manyika adi gulaha sou sifuturu

ngone nabada, obo se im. Sou jang untuk nene oke.

Bijikala banyak manfaatnya. Selain sebagai bumbu,

bijikala juga menguatkan daya tahan tubuh, tulang,

dan gigi. Cocok untuk Nenek.




Patikala mamuhi ngone tutu si waho.

Bijikala ditumbuk hingga hancur.




Golaha agi patikala ge gampang bato.

Cara membuat kuah ikan sangat mudah.




Golaha agi patikala ge gampang bato.

Patikala mamuhi ngone tutu si waho.

Cara membuat kuah ikan sangat mudah.

Bijikala ditumbuk hingga hancur.
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Patikala ma muhi ngone tutu kara coho oro ma ake

gulaha agi.

Bijikala diperas untuk diambil airnya kemudian

dimasak menjadi kuah.




Agi patikala gena saki kalo oho se popeda.

Kuah ikan bijikala cocok dimakan dengan papeda.




Rara sabar rua. Oho agi patikala makumote se nene.

Rara sudah tidak sabar. Dia akan makan kuah ikan

bijikala bersama Nenek.




Patikala masofo ena ma warna riha.

Patikala ge ena palata toma ena ma oko

Buah bijikala berwarna kemerahan.

Buah bijikala berjejalan dalam bonggolnya.
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MILIK NEGARA

TIDAK DIPERDAGANGKAN

Apa itu bijikala? Bijikala adalah tanaman yang digunakan
untuk rempah dalam pembuatan kuah ikan yang dimakan
dengan papeda atau nasi. Itu adalah resep dari Nenek yang
dipakai secara turun-temurun. Tidak banyak orang yang
tahu penggunaan rempah bijikala dalam kuah papeda dan
cara mengolahnya. Bijikala dalam bahasa Indonesia
bernama kecombrang. Masyarakat Ternate, khususnya
daerah Formadiahi, menyebutnya bijikala. Bijikala memiliki
rasa yang asam sehingga dalam membuat kuah papeda tidak

perlu menggunakan tambahan air perasan lemon atau

DLILAT

garam. Aromanya yang sangat kuat dan istimewa me
rasa kuah ikan bijikala semakin lezat. Namun, (‘ga

b 4
bijikala sudah jarang ditemukan di Kota Ternat st @

f

8o

pembuatan kuah papeda digunakan serai dar
sebagai penggantinya. Bijikala juga memiliki banya »\&y

untuk kesehatan tubuh.
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