










































































































































































































































































































Kue Ledre gulung sampai sekarang masih bertahan dan merupakan 
makanan khas dari Bojonegoro Jawa Timur. 

41. Kue Srabi 

Kue Srabi 
Sumber: h 11p:l/resepmasaka11 / 9. blogspot. com/2014104/resep-kue-serabi-tradis ion a I.ht m I 

Kue srabi merupakan makanan tradisional yang tetap bertahan 
hingga sekarang. Kue ini menjadi identitas kuliner bagi Kota Surakarta. 
Beberapa tern pat yang menjadi pusat jajanan srabi adalah di daerah Pasar 
Pon, pasar tradisional, serta Kampung Notokusuman. Sampai sekarang 
nama Srabi Notokusuman masih menjadi oleh-oleh khas Surakarta. 
Dinamakan demikian karena pembuat srabi yang "enak" berada di 
Kampung Notokusuman. Namun demikian, di kota Surakarta san gat 
mudah untuk menemukan makanan tradisional srabi ini. 
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42. Kue Grubi 

Kue grubi 
Sumber: http:!lkelo111poktigaipaena111.blogspol.co111/2012110/cara-memb11at-grubi. 

html 

Grubi merupakan makanan tradisional. Sesuai namanya, grubi ini 
terbuat dari ubi. Bentuk grubi bermacam-macam ada yang berbentuk 
tabung kecil dan bola. Makanan ringan ini sampai sekarang masih 
banyak ditemukan di pusat oleh-oleh maupun pasar tradisional. Di kota 
Solo makanan ini cukup mudah ditemukan di Pasar Gede, Pusat Oleh­
oleh Kalilarangan dan pasar-pasar tradisional. 

43. Kue Krasikan 
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Kue 
Krasikan 

Sumber: 
http://www. 

masaksendiri. 
comlresep-kue­

krasikan/ 



Krasikan adalah sebuah jajanan tradisioanal yang cukup populer di 
tengah masyarakat karena rasanya yang sangat enak sehingga disukai 
oleh semua kalangan masyarakat. Jenang krasikan memiliki tekstur 
yang agak kenyal dan sedikit agak kasar karena memang ada bintik­
bintik putih sebagai rasa keras pada jenang ini. Kue krasikan masih tetap 
bertahan sebagai makanan kecil a tau jajanan dan masih mudah ditemukan 
di pusat-pusat toko oleh-oleh. 

44. Sayur Menir 

SayurMenir 
Sumber: Jzttp:!lhobimasak.infolresep-sayur-rnenir-21 

Sayur menir atau jangan menir termasuk olahan sayuran bening. 
Sayuran ini umumnya dikonsumsi oleh ibu-ibu yang sedang menyusui. 
Hal itu sebagai asupan makanan agar ASI lancar dan deras. 

45. Balendrang 

Balendrang termasuk makanan khas setelah lebaran, sebab isi dari 
makanan itu terdiri dari semua makanan yang ada pada hari lebaran. 
Dari mulai rendang, sambel goreng ati, tumis buncis dan lain-lain ditumis 
menjadi satu sampai kering dan itu bisa tahan sampai 2-3 minggu. 
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Balendrang 
Sum ber: h Hp:// maka 11a 11s-1992 .blogspot .com/2011111/maka na 11-bale11d rang .11 tml 

46. Kue Koci 

Kue Koci 
Sum ber: http:llipuzza.blogspot.com/2012107 !k11 e-koci.ht111/ 

Kue Koci merupakan jajanan atau makanan tradisional yan g 
berbahan dasar dari tepung beras, santan dan isi. Isi d ap at berupa kepala 
p arut m aupun kedelai hijau. Makanan ini masih ditemukan di pasar 
tradisional atau jamuan orang hajatan. Bentuknya ada yang dibungkus 
biasa, ada pula yang dibungkus kerucut. 
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47. Gudheg (nangka) 

Gudheg nangka 
Surnber: Wlvw.newsjfyontikel.com 

Makanan tradisional gudheg saat ini menjadi lambang atau ikon 
kuliner dari Kota Yogyakarta. Bahkan untuk mengembangkannya, 
kemasan gudheg sekarang sudah dipermodern dengan dimasukkan 
dalam kaleng. Proses pengalengan sudah dikerjakan secara modern. 
Gudheg kemasan kaleng dipelopori oleh Gudheg Bu Lis dan Gudheg Bu 

Tjitra di Yogyakarta. 

48. Gudeg Manggar 

Gudheg Manggar 
Sumbe r: www.tembi.net 
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Gudheg manggar sampai saat ini masih dijumpai di daerah Bantul, 
khususnya di Srandakan. Gudheg manggar yang cukup dikenal sampai 
sekarang adalah gudheg manggar Ibu Jumilan dari Desa Mangiran, 
Srandakan, Bantul, Daerah Istimewa Yogyakarta. 

B. Lokasi 

Berdasarkan pembacaan Serat Centhini makanan dengan jenis dan 
bahan yang disebutkan terdapat di berbagai lokasi yang dikunjungi oleh 
para tokoh cerita. Wilayah yang dikunjungi meliputi berbagai daerah dari 
Jawa Timur sampai Jawa Barat. Di berbagai daerah itu diuraikan aneka 
makanan yang disuguhkan oleh tuan rumah kepada tamunya. Ada juga 
makanan yang merupakan makanan untuk sesaji pada rangkaian acara 
pernikahan. Makanan tersebut lokasinya mulai dari Bogor di ujung barat 
sampai Banyuwangi di ujung timur Pulau Jawa. 

Pada kenyataannya di masa sekarang aneka jenis dan nama makanan 
tersebut masih eksis di berbagai daerah di Jawa. Lokasinya pun meliputi 
berbagai daerah atau kota maupun desa yang ada di Pulau Jawa. 

C. Fun~i 

Berbagai hidangan makanan yang ada dalam Serat Centhini 
mempunyai fungsi sendiri-sendiri. Demikian pula pada masa sekarang 
aneka jenis hidangan kuliner mempunyai fungsi tersendiri, baik secara 
fungsi utama, aspek kesehatan, kandungan nutrisi, maupun dalam 
peristiwa tertentu. Misalnya pada masa dahulu nasi yang dibentuk seperti 
kerucut, biasanya digunakan dalam hidangan sesaji. Pada pada masa 
sekarang penyajian makanan secara profan pun bisa dibentuk dengan 
aneka bentuk yang biasanya hanya digunakan dalam sesaji. Demikian 
pula dalam hal nama makanan juga terdapat perubahan yang dahulu 
sebagai nama kegiatan ritual menjadi profan, seperti nama sega wiwit. 
Sekarang ada warung makan menamakan sega wiwit dan menyajikan 
hidangan makanan sehari-hari yang dapat dinikmati oleh siapa saja, 
kapan saja. 

Secara garis besar, fungsi kuliner dalam Serat Centhini dapat 
dikelompokkan menjadi 3, yaitu (1) fungsi sosial, (2) fungsi ekonomi, 
dan (3) fungsi ritual. Fungsi sosial kuliner dalam Serat Centhini tampak 
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ketika kuliner yang ada itu disajikan sebagai jamuan makan. Jamuan 
makan yang diberikan tuan rumah kepada para tamu yang datang 
tidak harus berasal dari si pemilik rumah melainkan juga ada yang 
berasal dari sumbangan dari tetangga yang ada di sekitamya. Hal ini 
tampak pada pengisahan dengan setting di Wanamarta. Ketika Ki Bayi 
Panurta mempunyai hajatan mantu maka pekerja yang bergotong royong 
mempersiapkan hajatan memperoleh jamuan makan tidak hanya dari 
Ki Bayi Panurta saja, banyak tetangga yang memberikan sumbangan 
makanan kepadanya sebagai jamuan. 

Fungsi sosial lain yang mendominasi cerita dalam Serat Centhini 
adalah makanan dan minuman sebagai jamuan tamu yang datang. 
Pengisahan mengenai jamuan tuan rumah kepada tamu yang datang 
hampir ditemukan disetiap pengisahan kuliner. Sudah menjadi budaya 
masyarakat Jawa bahwa setiap tamu harus memperoleh jamuan atau 
dengan pengertian yang sama, setiap tuan rumah memberikan jamuan 
kepada tamu yang datang. 

Kuliner sebagai sarana sosial itu sampai sekarang masih berlangsung 
hanya saja tampaknya mulai berkurang. Kalau pada jaman dahulu, tuan 
rumah secara moral memiliki tanggungjawab kepada tamu yang datang 
untuk memberikan jamuan. Oleh sebab itu, ada ungkapan dianak-anakke 
(artinya walau tidak ada maka diusahakan untuk diadakan). Kondisi 
ini sekarang mulai bergeser, konsep dianak-anakke hampir tidak berlaku. 
Pada sebagian masyarakat Jawa beranggapan bahwa kalau memang 
tidak ada maka tidak perlu untuk bersusah-susah memberikan hidangan 
atau jamuan. 

Kuliner sebagai fungsi ekonomi sudah ada sejak jaman dahulu. 
Kuliner sebagai barang ekonomi sekarang semakin meningkat. Hal itu 
tampak pada adanya sentra-sentra industri makanan yang memproduksi 
makanan tradisional. Makanan tradisional itu dikemas sedemikian 
rupa dan dijadikan komoditi perdagangan khas masing-masing daerah. 
Dengan meningkatnya nilai ekonomi pada makanan tradisional maka 
akan membuat makanan tradisional itu dikenal dan naik "derajatnya". 
Makanan tradisional bukan sekedar pemenuhan kebutuhan konsumsi 
sendiri tetapi mampu diberdayakan secara ekonomi. 

Fungsi ritual makanan tradisional sangat erat kaitannya dengan 
budaya masyarakat Jawa. Masyarakat Jawa banyak melakukan upacara-

KULINER JAWA DALAM SERAT CENTHINI I 147 



upacara tradisi yang bersifat individu maupun kelompok. Setiap 
pelaksanaan upacara itu pasti menggunakan perlengkapan yang berasal 
dari bahan makanan tradisional yang berasal dari tumbuhan maupun 
hewan. Tidak hanya sekedar itu saja, masyarakat Jawa juga introspeksi 
diri bahwa setiap usaha yang dilakukan pasti ada kekurangannya. Oleh 
sebab itu, meskipun perlengkapan upacara ritual tertentu sudah sesuai 
dengan aturan yang ada namun pasti disertai dengan uang tunai. 

Berbagai makanan tradisional yang terdapat Serat Centhini yang 
berfungsi sebagai perlengkapan ritual antara lain: tumpeng megana, jenang 
baro-baro, abang, putih, ireng, ayam lembaran, nasi gurih, nasi wuduk, dan nasi 
golong. Minuman yang biasa digunakan untuk ritual adalah wedang teh, 
wedang kopi, srebat, beras kencur, bir manis, sriawan pisang kluthuk. 
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C'3 Bab V ro 

PENUTUP 

A Slmpulan 

Serat Centhini merupakan karya sastra Jawa lama yang memuat 
berbagai macam aspek kehidupan budaya Jawa. Satu di antara aspek 
itu adalah tentang kuliner Jawa. Dalam Serat Centhini memuat berbagai 
macam kuliner Jawa dengan berbagai fungsi. Penceritaan macam-macam 
kuliner itu tersebar di berbagai lokasi sesuai dengan kisah dan tokoh 
yang ada di dalamnya. 

Lokasi penceritaan kuliner dalam Serat Centhini berada di Pulau 
Jawa, mulai dari ujung barat, yaitu di Bogor sampai di ujung timur Pulau 
Jawa, yaitu Banyuwangi. Tempat-tempat itu antara lain: Bogor, Kroya, 
Wirasaba, Kandangan, Prawata (Undakan), Magetan, Matesih, Sumapala, 
Prambanan, Mataram, Blambangan, Banyuwangi, Jember, Wanagiri, 
Padukuhan Karang, Wanamarta, Dukuh Caduk, Gua Sirup, Nusabarong, 
Sendang Wajak, Telaga Ngebel, Watusaba, Desa Lemahbang, Kanigara, 
Majarata, Gunung Tidar, Gunung Sindara, Gunung Gendhing, Bustam, 
Tajug, dan Gunung Lawu. 

Macam-macam kuliner yang ada dalam Serat Centhini disajikan pada 
waktu-waktu tertentu, seperti pagi atau sarapan pagi, siang, dan malam. 
Selain itu, dilihat dari kepentingannya atau situasinya, kuliner yang 
ada disajikan pada saat pesta, kerja bakti membuat tarub, sesaji, jamuan 
tamu, maupun ambil sendiri karena tersedia di alam bebas. Kuliner ini 
biasanya ditemukan dengan setting perjalanan. Dilihat dari jenis bahan 
makanannya ada makanan alami dan makanan olahan. Makanan alami 
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adalah makanan yang dapat dikonsumsi langsung dari alam karena 
masak di pohon. Sedangkan makanan olahan adalah bahan makanan yang 
tersedia harus diolah atau dimasak terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. 

Fungsi makanan yang terdapat dalam Serat Centhini bermacam­
macam, antara lain sebagai fungsi sosial, ritual dan bernilai ekonomi. 
Fungsi sosial kuliner Jawa dalam Serat Centhini antara lain tampak pada 
pengisahan bahwa macam-macam kuliner tersebut sebagai jamuan dari 
tuan rumah kepada tamunya. Fungsi sosial juga tampak pada penceritaan 
ketika ada hajatan banyak orang yang membawa aneka kuliner sebagai 
sumbangan kepada orang mempunyai hajatan. Hal ini tampak sekali 
ketika Ki Bayi Panurta mempunyai hajatan mantu, hampir semua orang di 
sekitarnya memberikan sumbangan beraneka kuliner setiap hari. Fungsi 
ekonomi tampak ketika ada hiburan terdapat penjual yang menjajakan 
dagangan berupa aneka kuliner. Hal ini tampak pada pengisahan dengan 
seting di Mataram ketika akan ada hajatan mantu, dikisahkan banyak 
penjual yang menjajakan makanan. Kuliner yang berfungsi ritual tampak 
pada pemanfaatan macam-macam makanan sebagai bahan sesaji maupun 
ruwatan. Fungsi ritual itu antara lain dilakukan ketika akan hajatan, 
mendirikan masjid, maupun meruwat orang yang lahir sesuai dengan 
perhitungan pawukon. Setiap manusia yang lahir menurut perhitungan 
wuku pasti memiliki nasib buruk. Untuk menghilangkan nasib buruk itu 
maka harus diruwat. Salah satu perlengkapannya adalah makanan. Jenis 
makanan itu antara lain pala kesimpar, pala kependhem, dan pala gumantung. 
Selain itu, juga makanan yang disebut jajan pasar. 

Selain fungsi tersebut, berbagai kuliner yang terdapat dalam Serat 
Centhini disebutkan berfungsi sebagai makanan kesehatan atau jamu. 
Beberapa macam kuliner yang berfungsi sebagai konsumsi kesehatan itu 
antara lain digunakan orang setelah melahirkan yaitu untuk merawat 
tubuh. Selain itu, ada juga bahan kuliner yang berfungsi untuk minuman 
kesehatan. 

Berbagai macam kuliner yang terdapat Serat Centhini sampai 
sekarang masih banyak dijumpai di berbagai tempat, khususnya di 
pasar tradisional. Selain itu, beberapa jenis makanan tradisional sampai 
sekarang sudah dikemas lebih modern sehingga mampu bersaing 
dengan makanan olahan yang lebih modern, dan diperjualbelikan di 
toko-toko modern. Makanan itu antara lain: krasikan, manco, grubi, dan 
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abon sehingga rnernpunyai nilai ekonorni yang lebih tinggi. Fungsi ritual 
rnakanan yang terdapat dalarn Serat Centhini sarnpai sekarang juga masih 
dapat dipertahankan. Hal itu tarnpak pada berbagai upacara tradisional 
yang masih dilakukan oleh masyarakat, seperti kenduri nyadran mernakai 
apem, jajan pasar, dan buah-buahan. Fungsi sosial rnakanan yang terdapat 
dalarn Serat Centhini juga rnasih dilestarikan oleh sebagian rnasyarakat, 
di antaranya adalah pernberian berbagai makanan ketika orang akan 
rnernpunyai hajatan. Memang macamnya tidak selengkap pada waktu 
dahulu. 

B. Saran 

Serat Centhini sebagai karya besar sastra Jawa kaya berbagai 
macam kuliner. Sebagian berbagai macam kuliner itu sampai sekarang 
masih bertahan. Di sisi lain juga banyak kuliner yang sud.ah hilang atau 
berkurang. Oleh sebab itu, sangat penting untuk digali kembali dan dengan 
inovasi serta kreativitas masa kini maka berbagai kuliner itu dapat dimanfaatkan 

secara optimal. Untuk itu saran yang dapat kami sampaikan adalah: 

1. Perlunya penelitian tentang kuliner yang bermanfaat di setiap 
daerah, baik yang harnpir punah, rnasih bertahan, rnaupun yang 
sudah berkernbang. 

2. Perlunya dukungan pemerintah untuk rnenghidupkankernbali aneka 
kuliner yang terdapat dalarn Serat Centhini. Contoh: Solo dengan 
festival jenang yang dilaksanakan setiap tahun, juga bersurnber dari 
Serat Centhini. 

3. Pentingnya kernasan dan olahan yang higienis bagi pelaku kuliner 
sehingga rnutu dapat dijaga. 

4. Pentingnya inovasi dan kreasi bagi pelaku kuliner agar makanan 
tradisional yang ada dapat lebih bernilai ekonorni. 
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