








Pesan Bu Hera
Hai, anak-anakku sayang. Salam literasi!
Buku-buku hebat ini dipersembahkan untuk kalian. Kalian dapat menyimak 
atau membaca cerita-cerita yang menarik di dalamnya. Buku ini dipersem-
bahkan dalam dua bahasa, yaitu bahasa daerah dan bahasa Indonesia. Buku 
dwibahasa ini mengajak kalian untuk mengenal bahasa dan budaya daerah di 
Jawa Barat.
Ilustrasi yang memukau juga akan membantu kalian memahami jalan cerita. 
Semoga kalian menyukai buku-buku ini dan makin gemar membaca.
Selamat membaca!

Kepala Balai Bahasa Provinsi Jawa Barat,
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Dr. Herawati, S.S., M.A.
197710122001122005



Selain menyajikan cerita bermuatan lokal yang menarik untuk 
pembaca sasaran jenjang B2 dan B3, buku ini juga mengajarkan 
anak-anak untuk tetap mencintai bahasa daerah. Semoga Balai 
Bahasa Provinsi Jawa Barat semakin banyak menerbitkan bu-
ku-buku seperti ini. 

(Benny Rhamdani, penulis dan pemerhati buku anak)
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Gawé Trasi Cirebon 

Membuat Terasi Cirebon
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Dési lan Nanda balik sekolah 
sing  SD Mundu Pesisir.

SD Mundu Pesisir ana ning 
Kecamatan Mundu, Kabupaten Cirebon.

Desi dan Nanda pulang sekolah 
dari SD Mundu Pesisir.

SD Mundu Pesisir berada di Kecamatan 
Mundu, Kabupaten Cirebon.
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“Da, Mimi masak apa? Yuk, mangané 
brayan, tah?” takoné Dési  meng Nanda.

 jawab Nanda.

“Mbuh masak apa-apané, sih, tapi  Mimi bi-
asané masak orég-orég oncom lan 

jangan waluh,” jawabé Nanda. 

“Da, Mimi masak apa? Yuk, makan 
bersama?” Desi bertanya kepada Nanda.

“Tidak tahu masak apa, tapi Mimi biasanya 
masak tempe orek dan sayur jipang,”
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“Asalamualaikum, Mi,” kata Desi.
“Waalaikumsalam. Eh, Nok Desi 

“Assalamualaikum,  Mi,”  capé  Dési. 
“Waalaikum salam. Éh, Nok Dési 

wis balik,” jawabé Mimi. 

sudah pulang,” jawab Mimi.



Didi teu sabar hayang ngasaan lahang.
Cur, manéhna ngeusian kempis beunang 

mawa ti imah.

Didi tidak sabar ingin mencoba lahang.
Cur, dirinya mengisi botol yang sudah di 

bawa dari rumah.

Glek…glek…!

Glek…glek…!

 jangan asem, lan sambel trasi. 
Wis kempong, tah, Nok?” jawabé Mimi. 

“Masak apa, Mi?” Dési nakon.
“Masak endog dadar, oncom, tahu, 

“Masak apa, Mi?” Desi bertanya.
“Masak telur dadar, tempe, tahu, 

sayur asem, dan sambal terasi.
 Sudah lapar, Nok?” jawab Mimi.
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lawuané. Pripun luh, Nok?” 
“Beli apa-apa, Mi.”
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Dési njaluk izin ning miminé.
“Iya, Nok. Tapi Mimi mung ana kuwen baé 

“Mi, kita pén mangané brayan karo Nanda 
lan batur-batur, ya.”  

“Mi, saya ingin makan bareng sama Nanda 
dan teman-teman lainnya, ya.” 

Desi meminta izin kepada ibunya.
“Iya, Nok. Tapi Mimi cuma ada 

hidangan itu saja. Gimana, Nok?”
“Tidak apa-apa, Mi.” 



Ambu rék nyieun gula. Cai lahang téh ajaib.
Digolakeun nepi ka kentel bisa jadi gula beureum. 

Gula beureum meunang Ambu seungit jeung énak rasana.

Ambu mau membuat gula. Air lahang itu ajaib. Jika
dididihkan sampai kental, bisa menjadi gula merah. 
Gula merah buatan Ambu wangi dan enak rasanya.

“Oh, iya, Mi. Ari trasi kuh digawéné  
sing apa, ya? Soalé kuh, ciri khas Cirebon 

pisan,” takoné Dési  kang penasaran.
“Sing urang cilik atawa rebon, Nok.

 Baka Mimi mépéi, kah! Kan, Mimi sering 
gawé,” jawabé Mimi.

“Oh, iya, Mi. Noké klalén.”

“Oh, iya, Mi, Kalau terasi itu 
terbuat dari apa, ya? Soalnya, itu kan ciri 

khas makanan Cirebon,” 
tanya Desi sambil penasaran.

“Dari udang kecil atau rebon, Nok.
 Yang sering Mimi jemur itu, lho! 

Kan, Mimi sering buat,” jawab Mimi.
“Oh, iya, Mi. Desi lupa.”
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“Mi, olih beli Nok Dési belajar gawé trasi?”
 Dési penasaran lan njaluk belajar.

“Ya, olih, Nok. Bagus, malah. Bari koné bisa gawé trasi,
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 terus didagang. Syukur-syukur mbésuk embén 
Nok Dési dadi bos trasi  Mundu,” jawabé Mimi.

“Aamiin,” kocapé Dési.

“Mi, boleh tidak kalau Desi belajar membuat terasi?” 
Desi penasaran dan ingin belajar.

“Ya, boleh, Nok. Bagus, supaya nanti bisa membuat terasi 
lalu dijual. Syukur-syukur nanti Nok Desi 

jadi bos terasi Mundu,” jawab Mimi.
“Aamiin,” kata Desi.



“Mi, kitané mangkat brayan dikit, ya?” jaré Dési.“Iya, Nok. Ati-ati, ya.”

“Mi, saya berangkat untuk makan bersama teman-teman dulu, ya?” 
kata Dési.“Iya, Nok. Hati-hati, ya.” 
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Dési, Nanda, Séla, Salsa lan Néla 
ngumpul mangan brayan

Desi, Nanda, Sela, Salsa, dan 
Nela berkumpul makan bersama.
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“Nda, kita arep belajar gawé trasi ning Mimi,” jaré Dési ngawiti ngobrol karo 
batur-baturé.“Idih, énakan temen, ya? Olih mélu  beli?” jaré Néla sing bocahé 

penasaran.“Iya, Dés! Kita gah péngén mélu,”jaré Nanda.
“Wis kénén baé. Ayu dina Ahad bareng-bareng belajar gawé trasi ning umahé 
kita,” jaré Dési   ngajaki batur-baturé.“Siyap!” jawab batur-baturé kompak.

kata Nela yang penasaran.“Iya, Des! Saya juga ingin ikut,” kata Nanda.
“Ya, sudah. Ayo, hari Minggu kita belajar membuat terasi di rumah saya,”

 kata Desi sambil mengajak teman-temannya.“Siap!” jawab teman Desi serentak.

“Nda, saya ingin belajar membuat terasi sama Mimi,” kata Desi memulai 
obrolan dengan teman-temannya.“Wah, menarik sekali, ya? Boleh ikut, tidak?” 
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Tidak lama, lahang Abah habis. 
Didi senang mendapat uang jajan.

Upah membantu mencari dan menjual lahang.

Gambar udang rebon dan bahan-bahan lainnya

Gambar urang rebon lan bahan-bahan séjéné
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Hiji poé, balik ti sakola, Didi halabhab.
Rét ka juru meja,

aya kempis nu saminggu katukang dieusian lahang.
Karek gé nempél kana létah saeutik,

Suatu hari, pulang dari sekolah, Didi kehausan.
Saat melirik ke ujung meja,

ada botol yang sudah diisi lahang seminggu yang lalu.
Baru saja menempel ke lidah sedikit,

Hueeeek!

Hueeeek!

“Méné pada ndodok, ya! Bahan- bahané wis ana 
kabéh, durung?” jaré Mimi Dési.
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“Sini, semua duduk, ya! Bahan-bahanya sudah 
ada semua, belum?” kata Mimi Desi.

“Sudah, Mi,” jawab Desi.
“Jadi, membuat terasi itu ada 7 tahapan,”

 kata Mimi.

“Sampun, Mi,” jawabé Dési.
“Dadi, gawé trasi iku ana pitung

ambalan atawa prosés,” kocapé Mimi.



Haseueueumm!
Didi peupeureudeuyan.
Lain ari lahang mah amis?

Asam!
Didi mengedip-ngedipkan matanya.
Bukankah lahang itu rasanya manis?

“Kang kawitan. Nanda, tugasé misahi urang, ya, 
toli diberséni,” jaré  Mimi Dési.

“Iya, Mi. Napi, nangapa kudu dipisahi lan berséni?” semauré  Nanda.
“Ya, dipisahi bari énak. Nalika ngolahi diberséni dikit, 
bokat ana suket atawa lumpur sing kegawa,” jaré Mimi. 

“Pertama, Nanda tugasnya memisahkan udang, 
setelah itu dibersihkan,” kata Mimi Desi.

“Iya, Mi. Tapi kenapa harus dipisahkan dan bersihkan dulu?” kata Nanda.
“Ya, agar enak saja. Ketika mengolah dibersihkan dulu, 

barangkali ada rumput atau lumpur yang terbawa,” jelas Mimi.
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Sugan, aya nu ngasupkeun asem kitu?
Didi hulang-huleng, da kakara nginum cai lahang haseum

Mungkin, ada yang memasukkan buah asam?
Didi terheran-heran, baru kali ini meminum air lahang 

rasanya asam.

“Oh, iya, sekiyen tahapan kaping pindo. 
Nok Néla lan Nok Séla jukuten urang sing wis dipépé 

ning grimah, ya?” jaré Mimi. “Enggih, Mi.”
Urang dipépé ning sor srengéngé, suwéné limang jam, 

atawa sampé sadan garing.
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Udang dijemur di bawah matahari paling lama 
lima jam atau sampai kering.

“Oh, iya, sekarang tahapan kedua. 
Nok Nela dan Nok Sela ambilkan udang yang sudah 

dijemur di belakang rumah, ya?” kata Mimi.“Baik, Mi.”



Boa bari, dina wadah waé komo teu ditutupan.
Atawa rarasaan hungkul kitu?

Mungkin basi, disimpan terus-menerus di dalam wadah,
 apalagi tidak ditutup. Atau hanya perasaan saja?

“Oh,  iya,  sekiyen tahapan kaping pindo.  Nok Néla  lan  Nok 
Séla jukuten urang sing wis dipépé ning grimah, ya?"

jaré Mimi. “Enggih, Mi.”
Urang dipépé ning sor srengéngé, suwéné limang jam,

atawa sampé sadan garing.

“Oh, iya, sekarang tahapan kedua. Nok Nela dan Nok Sela
 ambilkan udang yang sudah dijemur di belakang rumah, ya?” 

kata Mimi.“Baik, Mi.”
Udang dijemur di bawah matahari paling lama lima jam atau 

sampai kering.
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Didi panasaran, lahang haseum dikucurkeun jang si Apung.

Didi penasaran, lahang asam diberikan ke si Apung.
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Nya geus tangtu embungeun.
Apung gé ngaléos néangan cai hérang

Ya, sudah pasti tidak mau.
Apung pun melengos mencari air bening.

“Kiyen tahapan ketelu, ya? Mau Néla lan Séla kang wis njukut urang 
setengah garing. Sekiyen, urangé dipai  uyah,” 

“Sekarang tahapan ketiga, ya? Tadi Nela dan Sela sudah mengambil 
udang yang setengah kering. Sekarang udangnya diberi garam,” 
Mimi menyuruh Nela dan Sela.“Iya, Mi,” jawab mereka kompak.

Mimi ngongkon Néla lan Séla“Enggih, Mi,” jawabé kompak.
“Baka wis dipai uyah, urangé digiling, ya, ning lumpang karo alu,” kocapé Mimi.

“Setelah diberi garam, udangnya digiling, ya, 
menggunakan lumpang dan alu,” jelas Mimi.
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Tungtungna Didi nanya ka Abah.

Akhirnya Didi bertanya ke Abah.

Ngupai uyah iku, salah sawijiné sing gawé awét. 
Séjéné iku uyah gawé énzim atawa mikroorganisme 
kuat ning  uyah, kang ngasilaken wujud kang unik.
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Diberi garam itu, salah satunya supaya awet. 
Selain itu, garam  membuat enzim dan mikroorganisme 
menjadi kuat di dalam garam dan  menghasilkan bentuk 

yang unik.



Abah geus teu reuwas deui.
Lahang anu diantepkeun bisa jadi cuka.

Abah sudah tidak terkejut lagi.
Lahang yang didiamkan bisa menjadi cuka.

“Mi, ari ning jero sing ning 
duwuré rak ning pawon nah, apa?” 

Dési nakon.
“Coba jukuten, Nok, kentug beli?” 
“Enggih, Mi. Insyaallah kentug.”

“Mi, kalau yang di dalam rumah, 
yang ada di atas rak dapur, 

itu apa?” Desi bertanya. 
“Coba diambil, kamu bisa 

menggapainya tidak?”
“Iya, Mi. Insyaallah sampai.”
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“Ini, Mi, sudah diambil,” kata Desi sambil membawa tampah isi terasi.
“Nah, kalau ini namanya proses fermentasi atau didiamkan.

 Ini adalah tahapan keempat setelah diberi garam.
 Nanti didiamkan. Paling lama delapan belas jam,” jelas Mimi.

Iki, Mi, wis dijukut,” jaré Dési  bari gawa tebok pring isi trasi. 
“Nah, ari kiyen sing arané prosés férméntasi atawa diinepaken. 
Kiyen kuh, tahapan kang kaping papat séuwisé dipai uyah. Koné 

dinepaken, kang suwéné wolu las jam,” Mimi njelasaken.



Abah lalu bercerita. Di dalam air lahang banyak sekali sel ragi.
Jika didiamkan lebih dari delapan hari, tidak ditutup, 

rasanya akan berubah asam.
 Itu disebut fermentasi. Didi mengangguk.

Pantas saja yang tadinya manis menjadi asam.

“Séla lan Néla coba jemuren, ya. Seuwisé 
diinepaken 18 jam terus dipépé maning kang

 suwéné 6 jam.”
“Enggih, Mi,” Séla lan Néla  jawabé kompak.

“Sela dan Nela tolong jemur, ya. Setelah didiamkan 18 jam 
kemudian dijemur lagi paling lama 6 jam.” 

“Baik, Mi,” Sela dan Nela menjawab kompak. 29



Lamun geus haseum kitu dikumahakeun?
Abah tuluy nerangkeun.

Henteu saukur jadi gula atawa inuman wungkul,
 lahang bisa ogé jadi cuka.

Cuka tina lahang, ngaranna cuka lahang 
atawa cuka jawa.

“Coba, Nok Dési. Gilingen sing alus. Urang wis dipépé 
enem jam. Jukuten ning grimah sebelah wétan lah.”

Mimi  uga ngongkon Nanda ngréwangi Dési. 
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“Coba, Nok Desi. Udang yang sudah dijemur enam jam 
digiling hingga halus. Ambil di sebelah timur 

belakang rumah,” Mimi meminta Desi.
Mimi juga meminta Nanda membantu Desi.



Kalau sudah menjadi asam bagaimana?   
Abah lalu menerangkan.

Tidak hanya menjadi gula atau minuman saja,
 tetapi lahang juga bisa menjadi cuka.

Cuka dari lahang, namannya cuka lahang atau cuka jawa.

Penggilingan ini adalah
 tahapan kelima.

Penggilingan niki 
tahapan kang kaping lima.
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Sanajan haseum, aya ogé mangpaatna.
Cuka tina lahang sok dipake pasakan.

Cuka tina lahang teu matak nyeri beuteung.

“Mi, sing wis digiling diapakaken maning?” 
Dési nakon ning Mimi.

“Oh, iya, kien tahapan kang kaping  enem. 
Coba Salsa, Néla, lan Séla ngréwangi 

mbungkusi trasi karo godong gedang,  ya? 
Digawé bentuké kotak- kotak.”
“Enggih, Mi,” jawabé Salsa bari 

nggawa godong gedang. 
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“Mi, yang sudah digiling kemudian diapakan lagi?” 
Desi bertanya kepada Mimi.

Dibuat bentuknya kotak-kotak.
“Baik, Mi,” jawab Salsa sambil membawa daun pisang.

“Oh, iya, ini tahapan keenam. Coba Salsa, Nela, 
dan Sela bantu membungkus terasi dengan daun pisang, ya? 



“Mi, sudah habis terasinya.”
“Alhamdulillah. Ayo, semua berkumpul, ya?” 

“Iya, Mi,” jawab anak-anak kompak.
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“Mi, wis entok trasiné.”
“Alhamdulillah. Méné pada ngumpul, ya?”

“Iya, Mi,” jawabé kompak. untuk mas



Didi nganuhunkeun ka Abah, geus méré elmu anyar.

Didi berterima kasih kepada Abah, sudah memberi ilmu baru.

“Prosés gawé wis pragat sebab prosés kang kaping pitu iku, 
suwé,” kocapé Mimi.“Pripun sih, Mi?” takoné Nela.

digiling halus dan ditaruh di daun pisang itu
 harus didiamkan. Paling lama 30 hari.
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Mimi njelasaken trasi sing wis digiling alus lan ditaroh ning 
godong gedang, iku kudu diinepaken. Suwéné 30 dina.

“Proses membuat terasi sudah selesai karena 
tahapan ketujuh itu, lama,” kata Mimi.

“Gimana, sih, Mi?” Nela bertanya.
Mimi menjelaskan terasi yang sudah 



Didi tuluy ka kamar, mawa keretas jeung pulpén.
Ceuk sangkaan Didi, poé isuk pasti aya tugas ngarang.

Lamun bener, Didi mah geus réngsé.

Didi lalu ke kamar, membawa kertas dan pena.
Didi berpikir besok mungkin akan ada tugas mengarang.

Kalau benar, Didi sudah selesai mengerjakannya.

Mimi njelasaken maning, diinepaken iku perlu supaya gawé wujud trasi, 
lan olih rasa sedep. Iku robahé wujud, anané mikrobiologi urang.

Istilahé ana protein dadi asam amino. Trasi diinepaken sampé telung wulan, 
iku nduwéni kandungan asam.

Mimi menjelaskan lagi, didiamkan itu perlu untuk mengubah bentuk menjadi 
terasi dan rasanya enak. Berubah bentuk itu karena adanya mikrobiologi 

udang. Istilahnya protein menjadi asam amino. Terasi didiamkan sampai tiga 
bulan itu memiliki kandungan asam. 
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Isukna, Didi indit ka sakola.
Carita karangan manéhna nu judulna Cai Ajaib

 teu poho dibawa..

Keesokan harinya, Didi berangkat ke sekolah.
Cerita karangan dirinya yang berjudul Air Ajaib

 tidak lupa dibawa.

“Mi, kandungan asam kuh, apa?” takoné Salsa maning.
Mimi njelasaken jaré para ahli, iku arané  asam aspartat,
 glutamat, alanin, leusin, lisin, asam amino, dan nukleotida. 

Ya, iku sing gawé prosésé dadi trasi. 

 aspartat, glutamat, alanin, leusin, lisin, asam amino, dan 
nukleotida. Ya, itulah yang membuat dan menghasilkan terasi. 
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“Mi, kandungan asam itu, apa?” Salsa bertanya.
Mimi menjelaskan menurut para ahli, itu namanya asam
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berkomunikasi dengan penulis bisa melalui nomor WhatsApp 
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