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Sambutan 
Kepala Balai Bahasa Provinsi Aceh

Hai, pembaca yang budiman. Tahun 2024, Balai Bahasa Provinsi Aceh menerbitkan 
enam puluh buku anak bergambar untuk dinikmati oleh seluruh anak-anak Indonesia. 
Buku-buku ini berisi cerita menarik dari khazanah lokal dari keragaman etnis yang ada di 
Provinsi Aceh. Pembaca dapat menikmati cerita dan ilustrasi yang menarik di dalamnya. 

Buku cerita anak dwibahasa ini memiliki tujuan, yaitu memperkaya ragam materi bacaan 
anak-anak sebagai usaha pengembangan kualitas literasi anak-anak Indonesia
dan sekaligus sebagai upaya pelestarian bahasa daerah yang ada di Aceh. Semoga 
buku-buku ini juga dapat menjadi materi diplomasi kebahasaan Indonesia di 
kancah internasioanl bila suatu waktu diterjemahkan ke dalam bahasa asing. 

Buku ini juga diharapkan dapat menjadi sarana pembelajaran budi pekerti, moral, dan
nilai-nilai luhur bagi anak-anak Indonesia. Cerita-cerita yang terkandung di dalamnya
dapat dijadikan inspirasi sebagai fondasi pembangunan karakter anak-anak Indonesia
yang mandiri, kreatif, toleran, dan perduli lingkungan. 

Terima kasih kami sampaikan kepada KKLP Penerjemahan, penulis, penerjemah, 
penyunting, serta ilustrator yang telah bekerja keras mewujudkan buku-buku ini.

Semoga karya ini bermanfaat bagi pembaca semuanya. 

Selamat membaca!

Kepala,

iv

Drs.Umar Solikhan, M.Hum.
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Prakata Penulis

Asalamualaikum, Pembaca Setia Si Baba! Nah, sesuai janji Baba pada
edisi lampau, Baba akan bercerita khusus tentang apam. Kali ini, 
Baba akan mengulas salah satu penganan tradisional Aceh
yang unik dan menarik. Informasi tentang apam ini diperoleh dari anak
mendiang Nenek Fatimah, pembuat apam Pidie, dan Pak Rio seorang
informan lain. 

Yuk, bersantap! 

 

Penulis,
 
Cut Ida Agustina
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Hai, Teman-Teman! 
Aku, Si Baba, hadir lagi, nih. 
Kali ini, Baba akan bercerita 
tentang apam. Iya, kue khas

 Aceh yang enak dan unik. Yuk,
 simak ceritanya!

E, Ngon!  
Lon, si Baba ka troh lom. Kali nyoe, 

lon neuk peugah bah apam. Nyo, 
peunajoh Aceh nyang mangat 

nyan. Jak, tabaca!
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Apam Aceh adalah penganan 
yang terbuat dari tepung beras, 
santan, air panas, dan sejumput 

garam. Teksturnya berongga 
seperti sarang semut dan 

rasanya agak hambar.

Apam Aceh nyoe peunajoh nyang 
geupeugot ngon teupong breueh, 

santan, ie seu-uem, ngon sira 
bacut. Hiejih lagee eumpung sidom, 

rasajih tabeue meunan. 
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Penganan ini sering dianggap sama dengan 
apem atau serabi. Padahal, ada bedanya, lo. 

Apam Aceh tidak menggunakan tepung terigu, 
tidak menggunakan ragi, tidak didiamkan 

semalaman, rasanya tidak manis, dan kuahnya 
tidak menggunakan gula aren.

Peunajoh nyoe kayem that jikira apem atawa surabi.  
Padahai meulaen. Apam Aceh hana geuboh teupong 

gandom, hana geuboh ragoe, hana geupeuprom, hana 
mameh, bak kuahjih pih hana geuboh meulisan.
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Apam Aceh lebih mudah 
dijumpai di Pidie, 

daerah bekas kerajaan 
Pedir. Daerah ini terkenal 
banyak keturunan dari 

Gujarat, India.

Apam nyoe leubeh le 
geupeugot le ureueng Pidie. 

Daerah nyan euncit Keurajeun 
Peudir. Le ureueng keturunan 

India di sinan. 
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Hmm, kalau dipikir-pikir, ini 
bukan hal yang aneh karena di 
India juga terdapat penganan 
yang sama, namanya appam. 

Dari namanya saja sudah mirip. 
Mereka mengonsumsinya 

dengan kari dan dijadikan menu 
sarapan. Wah, sangat menarik 

bukan?

Hmm, menyoe tapike-pike, hana 
gura cit. Sabab, di India pih na 
peunajoh nyang sama, nanjih 

appam.  Dari nan mantong, ka hie. 
Awaknyan jipajoh ngon kari keu bu 

beungoh. Hayeue, kon?
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Kenduri apam diadakan pada bulan Rajab. Hal 
ini untuk mengenang peristiwa Isra Mikraj dan 
menyambut bulan Ramadan.

Khanduri apam geupeugot bak buleuen Apam. Nyoe 
keu peuingat Isra Mekreued ngon geupreh buleuen 
Puasa.
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Biasanya, ibu-ibu akan duduk berbaris saat 
membuat apam. Mereka memulainya dengan 

mengaduk adonan dan mempersiapkan tungku. 

Biasajih kaom mak geuduek meubanja watee geupeugot apam. Phon geulawok 
adonan ngon geupeugot dapu kayee.
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Uniknya lagi, dulu, apam 
dipanggang dalam belanga dan api 
kecil yang berasal dari pembakaran 
nyiur kering. 

Na nyang hayeue lom, jameun apam 
geutot lam beulangong tanoh ngon apui 
dari bubeue.
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Ketika belanga sudah panas, belanga digosok 
dengan garam menggunakan sabut. Ini dilakukan 

supaya adonan tidak lengket sambil membersihkan 
sisa bakaran sebelumnya.

Watee beulangong ka seuuem, geupleue sira ngon tapeh.  
Nyan mangat leukang sira geupeugleh euncit adonan.
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Ada dua cara menyantap apam ini. Pertama, disajikan dengan 
kelapa parut dan ditaburi gula pasir. Biasanya, ini disajikan pada 

kenduri orang meninggal.

Na dua kri tapajoh apam nyoe. Phon, geuboh u teuku ngon geupru saka. Biasajih, 
nyoe bak khanduri ureueng meuninggai.
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Kedua, disantap dengan kuah tuhe. Kuah tuhe 
adalah kuah santan yang dimasak dengan pisang dan 

nangka. Biasanya dihidangkan pada kenduri Rajab.

Keudua, geupajoh ngon kuah tuhe. Kuah tuhe nyan kuah santan 
nyang geutagun ngon pisang seureuta boh panah. Biasajih geupeugot 

bak khanduri apam.
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Oh, iya. Orang Pidie punya kisah 
sendiri tentang asal apam ini. Menurut 
mereka, apam dibawa dari Arab. Hmm, 

ini juga tidak salah. Di salah satu 
negara di jazirah Arab itu, ada juga 

penganan yang mirip dengan apam. 

Oh nyo, ureueng Pidie pih na calitra droegeuh bah 
apam nyoe. Meunurot awak nyan, apam geuba dari 

Arab. Hmm, bak Baba kalon, nyan hana salah cit. Bak 
salah saboh nanggroe di jazirah Arab nyan,

na peunajoh meuhi apam.
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Dulu, saat orang Aceh berhaji, mereka melihat orang-orang Arab 
membagikan roti berukuran cukup besar seraya menyebut 

afwan .  Itu adalah tradisi memohon maaf seraya bersedekah 
setelah melaksanakan ibadah haji. 

Jameuen, watee ureueng Aceh geujak u haji, geukalon ureueng Arab 
geubagi-bagi ruti ubee raya sira geukheun afwan . Nyan adat 

meuseudeukah sira geulakee meu’ah lheuh ‘ibadah haji.
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Kemudian, mereka membawa pulang roti itu. Sesampai di Aceh, roti 
itu tinggal seukuran telapak tangan karena dimakan selama di 

perjalanan. Sebutannya pun berubah, dari afwan  menjadi afam , 
lalu apam.

Dudoe, geupeuwoe rutinyan. Troh u Aceh, ruti nyan tinggai ubee paleut 
sabab ka geupajoh sira geuwoe. Nanjih pih meuubah, dari afwan  jeut keu 

afam, sampo apam.
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Ketika orang yang berhaji tadi meninggal, masyarakat 
setempat membuat apam seadanya untuk mengenang 
orang yang membawa apam tadi ke Aceh. Makanya, 
penganan ini ditemukan pada kenduri orang 
meninggal. 

Watee ureueng hajinyan meuninggai, ureung 
gampong nyan geuci tot apam keu geuingat 
ureueng nyan. Makajih, peunajoh nyoe na bak 
khanduri ureueng meuninggai.
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Selain itu, dulu, lelaki yang tidak salat Jumat 
tiga kali berturut-turut akan dihukum dengan 
membuat seratus apam dan disedekahkan di 
masjid. Wah, bayangkan kalau hukuman ini 

masih berlaku sekarang, Teman-Teman! 

Na lom, jameuen, ureueng agam nyang hana 
seumayang Jumeu’at lhee go meuturot geuukom 

peugot apam sireutoh boh. Nyan, kibankeuh menyoe 
mantong lagee nyan, Ngon! 
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Kini, ada perubahan pada tradisi apam, 
seperti, tidak lagi dibakar dengan nyiur 
kering melainkan dengan kompor, pun 
tidak lagi dimasak dengan belanga, 

bisa dengan kuali besi. Kuahnya juga 
dikreasikan seperti menambah gula 

aren, menambah ketela, dan biji 
nangka. 

Jinoe, ka meulaen bah apam nyoe. Hana le 
geutot ngon on ‘u ka geutot ngon komphor.  
Hana le geutagun lam beulangong tanoh, 

ka ngon beulangong beusoe. Kuahjih pih ka 
geuboh gula, boh kupila, ngon aneuk boh 

panah.

Kompor

Kuali Besi

Gula Aren

Biji Nangka

K
et

el
a
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Berdasarkan pantauan Baba, ada tiga tempat yang menjual apam. 
Di Pidie, ada warung apam di Lampoih Saka dan di Pasar Pante 
Teugoh. Sedangkan di Banda Aceh, tampak Pak Kasman di Jalan 
Panglima Nyak Makam, Lampineung dengan gerobak apamnya. 

Ia dijuluki penjaga resep warisan nenek moyang.
 Ayo, berkunjung, Teman-Teman!

Lam pantauan lon, na lhee pat nyang sabe na apam. Di Pidie, na keudee 
apam di Lampoih Saka ngon di keudee Pasai Pante Teungoh. Menyoe di 
Banda, na Pak Kasman bak Jalan Panglima Nyak Makam, Lampineung. 

Gobnyan jikheun ureueng jaga pusaka endatu. Jak neukunjong, 
Rakan-Rakan!
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Selain di Aceh, kue bernama 
apam juga ditemukan di 

daerah lain, Teman. Ada apam 
berabai  dan apam kandal  di 

Kalimantan Selatan.

Seulaen di Aceh, peunajoh 
apamnyoe na cit bak daerah laen. 

Na apam berabai ngon apam 
kandai di Kalimantan Selatan.
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Oh, iya, apam Aceh telah berserti�kat 
warisan budaya tak benda, lo.

�2�K�����Q�\�R�����D�S�D�P���$�F�H�K���N�D���Q�D���V�H�U�W�L�À�N�D�W���Z�D�U�L�V�D�Q��
budaya tak benda, Rakan.
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Keu teujaga peunajoh pusaka endatu, pemerintah daerah 
pih jinoe ka geupeugot tunang tot apam.

Untuk melestarikan 
makanan peninggalan nenek 
moyang ini, pemerintah daerah 
pun kini menyelenggarakan Festival 
Membuat Apam.
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Jadi, sudah tugas kita menjaga 
warisan nenek moyang, baik itu 
tradisi, resep makanan, benda, 

nilai, maupun norma. Kalau 
bukan kita, siapa lagi?

Jadi, ka tanggong jaweueb 
geutanyoe tajaga pusaka endatu. 

Peukeuh adat, resep makanan, 
barang, nilai, atawa reusam. Sabab, 
menyoe kon geutanyoe, soe cit laen?
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Nah, Teman-Teman, kalau di daerah kalian ada 
penganan yang mirip dengan apam Aceh, 

tulis kisah kalian, di sini, ya!

Nyaan, Rakan-Rakan! Menyoe bak daerah droeneuh, 
peukeuh na peunajoh nyang lagee apam Aceh, 

neutuleh di sinoe, beh!
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Ayo, ikuti petualangan Baba menemukan jejak 
makanan tradisional peninggalan nenek moyang 

Aceh.




