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Assalamualaikum WBT dan Salam Sejahtera, 

Bismillahhirahmannirahim.  
 
Jabatan Warisan Negara merakamkan ucapan tahniah kepada Universiti Teknologi Mara 
(UiTM) kerana telah berjaya menyediakan penulisan kompilasi Bab Dalam Buku Siri 1 yang 
memberi fokus kepada Pelestarian Makanan Warisan Tradisional Melayu.  
 
Makanan tradisional Melayu sesungguhnya telah terukir indah sebagai jati diri warisan 
budaya negara yang patut dipelihara, dipulihara dan dilindungi oleh semua pihak agar tidak 
pupus ditelan zaman. Penerbitan Bab Dalam Buku Siri 1 berjudul Pelestarian Warisan 
Makanan Tradisional Melayu yang merangkumi pelbagai aspek maklumat tentang makanan 
warisan, boleh dijadikan sebagai panduan dan rujukan oleh masyarakat Malaysia dan pihak 
luar. Dengan adanya penulisan tersebut akan memudahkan semua pihak khususnya para 
penyelidik, pelajar, peminat-peminat kulinari dan juga penggiat industri makanan tradisional 
Melayu pelbagai peringkat umur dapat berkongsi ilmu untuk mengenali dan melestarikan 
makanan tradisional Melayu. Penerbitan buku ini juga dilihat amat bertepatan dengan Dasar 
Kebudayaan Negara (DAKEN), Teras 3 kerana ia melibatkan pemeliharaan dan pemuliharaan 
warisan budaya iaitu makanan tradisional Melayu.  
 
Akhir kalam, semoga penerbitan buku ini dapat diteruskan untuk siri-siri seterusnya. Syabas 
sekali lagi diucapkan. 
 

Titipan diberi dijulang ditatang 
Semangat pembakar tidakan layu 
Teruskan siri penulisan mendatang 
 Penyeri lestari makanan Melayu  

 

Sekian Wabillahhitaufik Walhidayah Wasalammualaikum WBT. 

 

 
Mohammad Muda Bin Bahaddin 
Timbalan Ketua Pengarah 
Jabatan Warisan Negara 

 

 
 

 

 

 

Sireh pinang lipatan kapur 
Disusun rapi indahnya rupa 
Tersurat tenang aluan diatur 

Bismillah penyeri pembuka kata 
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Assalamualaikum WBT dan salam sejahtera, 
 

Segala puji bagi Allah S.W.T yang memberi kita kekuatan dalam 
menghasilkan Bab Dalam Buku Pelestarian Makanan Warisan Tradisional Melayu. 
Buku ini adalah hasil kerjasama Jabatan Warisan Negara dan Fakulti Pengurusan 
Hotel dan Pelancongan, Universiti Teknologi MARA (UiTM). Ianya berkisar kepada 
makanan warisan Melayu yang dibahagikan kepada empat bab; Makanan Warisan, 
Kajian Peralatan dan Bahan, Simbolik serta Selera Malaysia. 

Buku ini berjaya menghimpunkan 45 artikel ahli akademik daripada UiTM 
cawangan Selangor Kampus Puncak Alam, UiTM Cawangan Terengganu, UiTM 
Cawangan Pulau Pinang, UiTM Cawangan Kedah, Universiti Malaysia Sabah (UMS), 
Universiti Utara Malaysia (UUM) dan Universiti Malaya (UM). 

Tujuan utama penghasilan buku Pelestarian Makanan Warisan Tradisional 
Melayu adalah dalam usaha memartabatkan makanan warisan tradisional Melayu 
agar tidak hilang ditelan zaman walaupun dalam arus pemodenan yang berterusan. 
Keunikan pembuatan serta kepelbagaian makanan warisan daripada pelusuk negeri 
perlu didokumentasikan untuk kelestarian masa hadapan. Malah, penglibatan dan 
pendedahan generasi muda dalam makanan warisan tradisional Melayu amat 
digalakkan bagi kesinambungan warisan tradisi yang diamalkan oleh nenek moyang 
kita dahulu.  

Justeru itu, penulisan artikel dalam buku ini dapat menambahkan rujukan 
sedia ada serta menjadi ruang perkongsian ilmu. Akhir kata, ucapan ribuan terima 
kasih saya kepada semua penulis, Jabatan Pengurusan Seni Kulinari dan 
Gastronomi, Fakulti Pengurusan Hotel dan Pelancongan, UiTM dan Jabatan Warisan 
Negara. 

 

 
Profesor. Dr. Haji Mohd Salehuddin Mohd Zahari 
Ketua Editor 
Bab Dalam Buku: Pelestarian Warisan Makanan Tradisional Melayu 
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MENGENALI MAKANAN WARISAN DAN BUDAYA 

MASYARAKAT MELAYU: PULUT KUNING 
 

Samsul Bahri Usman 

Noraida Abdul Karim  

Aniza Ariffin 

Fakulti Pengurusan Hotel dan pelancongan 

Universiti Teknologi MARA Cawangan Terengganu  

Kampus Dungun, Terengganu 

samsu271@uitm.edu.my 

 

Abstrak 

 

Masyarakat Melayu Malaysia sememangnya amat terkenal dan kaya dengan pelbagai warisan dan 

budaya tradisional yang mana ia telah diamalkan dan dipraktikkan dari zaman nenek moyang 

sehingga sekarang. Makanan dan budaya amat berkait dan tidak dapat dipisahkan dalam kehidupan 

masyarakat melayu Malaysia. Ia meliputi adat resam dan pantang larang yang mana sedikit sebanyak 

ia mempengaruhi cara kehidupan seharian mereka. Dalam masyarakat melayu pulut kuning 

merupakan hidangan simbolik yang sering diadakan dalam majlis-majlis keraian tertentu. Terdapat 

beberapa signifikan tentang penyediaan pulut kuning ini dalam masyarakat melayu yang mana ia 

sering dikaitkan dengan penghargaan atau terima kasih, ikatan silaturahim atau persaudaraan, 

kesyukuran rezeki dan tidak kurang juga untuk tujuan upacara-upacara mistik.  Tujuan kajian ini 

tertumpu kepada kaitan tentang penyediaan pulut kuning dengan simbol budaya dan identiti 

kehidupan yang sering diamalkan dalam masyarakat melayu Malaysia. Skop kajian ini juga akan 

meninjau dan mengulas dari kajian-kajian terdahulu dari segi epistemologi untuk menentukan sejauh 

mana makanan tersebut mempengaruhi budaya dan kehidupan masyarakat melayu Malaysia. Aspek 

lain yang akan dikaji adalah termasuk penghasilan pulut kuning dengan mengambil kira bahan-bahan 

yang digunakan, teknik pembuatan secara tradisional dan juga adat pantang larang semasa 

menyediakan makanan warisan tradisional tersebut. Hasil tulisan kajian ini juga akan diperolehi 

melalui temu bual bersama orang-orang lama dari generasi terawal untuk menjelaskan kaitan tentang 

bentuk, warna, cara hidangan dalam konteks pelaksanaan, kasih sayang, keislaman, kesuburan dan 

kebahagiaan. 

 

Kata kunci: Makanan Warisan, Pulut Kuning, Budaya, Masyarakat Melayu 
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Pengenalan 

Malaysia merupakan di antara negara yang unik dengan kepelbagaian etnik, budaya dan cita rasa 

makanan. Masyarakat Islam khususnya, mempunyai budaya makanan yang tersendiri. Ia berkait rapat 

dengan amalan tradisi warisan dan disepadankan dengan panduan yang digariskan oleh syarak. Ia 

diwarnai dengan corak dan bentuk makanan pelbagai etnik seperti asli Melayu, Jawa, Banjar, 

Mandailing, Minang, Bugis dan sebagainya. Berbagai-bagai cita rasa dan selera makanan wujud, 

antaranya manis, pedas, lemak dan masin di samping kaya dengan nutrisi yang bervariasi. Semua 

elemen ini adalah hasil manifestasi identiti budaya setempat (Allison, J,. 2002). 

 

Tamadun melayu Islam telah wujud di gugusan kepulauan Melayu sejak di zaman kesultanan melaka 

lagi. Mengikut sejarah, kepulauan melayu terutamanya Melaka, merupakan satu Pelabuhan 

perdagangan yang terpenting bagi laluan pedagang-pedagang asing di sepanjang laluan selat melaka. 

Ia menjadi sebagai pusat persinggahan bagi pedagang-pedagang ini menjalankan perniagaan mereka 

terutamanya pedagang dari Arab (Berita Harian Online, 2019). 

 

Melalui peranan tersebut maka ia telah melahirkan satu sosial budaya yang baru yang mana Islam telah 

mula bertapak di Tanah Melayu. Seawal mereka bertapak, masyarakat Melayu ini mengamalkan gaya 

kehidupan yang biasa dengan kebanyakan mereka bekerja sebagai nelayan, petani dan pedagang. Ini 

dikuatkan lagi di mana masyarakat Melayu Islam ini telah menjadikan bahasa Melayu sebagai bahasa 

pengantaraan atau bahasa perhubungan mereka dengan kitab-kitabnya tertulis dalam tulisan jawi. 

 

Perbincangan Masalah 

Apabila berbicara berkaitan dengan pulut kuning, terdapat beberapa isu yang menjadi permasalahan 

kepada kajian. Pertama, generasi kini kurang mengetahui cara terbaik menyediakan pulut kuning jika 

dibandingkan dengan makanan warisan yang lain. Seterusnya, pengetahuan mengenai pulut kuning 

juga kurang kerana naskah ilmiah yang ada lebih bersifat umum. Isu ini menunjukkan tahap 

pengetahuan masyarakat di Malaysia kurang mantap berkenaan dengan hidangan warisan Melayu ini. 

 

Tujuan Kajian 

Kajian ini tertumpu kepada penyediaan pulut kuning dengan simbol budaya dan identiti kehidupan 

yang sering diamalkan dalam masyarakat Melayu Malaysia. Skop kajian ini juga akan meninjau dan 

mengulas dari kajian-kajian terdahulu dari segi epistemologi untuk menentukan sejauh mana makanan 

tersebut mempengaruhi budaya dan kehidupan masyarakat Melayu Malaysia. 

 

Tinjauan Literatur; Kajian Kepustakaan 

Makanan adalah sangat sinonim sebagai penanda sosial yang merujuk kepada hubungan sosial bagi 

identiti individu. Melalui makanan, ia mampu menggambarkan status, kuasa, taraf kesihatan, corak 

hubungan, keselamatan, kehormatan, identiti dan hospitaliti. Makanan bertindak sebagai simbol. 

Orang Melayu mendefinisikan diri mereka daripada objek di luar susunan sosial yang mengandungi 

maksud tentang masyarakat dan peraturan bagi interaksi sosial. Makanan merupakan simbol yang 

sesuai untuk memahami budaya Melayu (Aishah@Eshah. M. Et Al, 2010). Terdapat pelbagai kajian 

berhubung makanan dengan menyifatkan makanan sebagai penghubung dunia ekspresi, budaya dan 
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penghasilan dalam masyarakat (Welch & Scarry (1995), Gutierrez & Ancelet, (1992), Freeman (2002), 

Cusack (2003), Gold (2007), Williams-Forson (2007) dan Quah (2009).    

 

Secara lazimnya, makanan adalah merupakan keperluan yang asasi bagi manusia. Setiap masyarakat 

manusia mempunyai lidah dan dapur yang tersendiri. Lidah merujuk kepada cita rasa atau bentuk 

selera makanan yang eksklusif dan dapur merujuk kepada menu serta penyediaan makanan yang 

tertentu. Ringkasnya ia merujuk kepada budaya makanan dan pemakanan sesebuah masyarakat. 

Definisi Makanan dan Pemakanan Menurut Kamus Besar Bahasa Melayu 2002, makanan adalah rezeki, 

nafkah, habuan perut, juadah, panganan, sajian, hidangan, santapan (Kamus Dewan,2002) 

 

Pulut Kuning Hidangan Warisan Melayu 

Pembentukan budaya makanan dan pemakanan ini merangkumi rantaian proses yang bermula dari 

farm to fork di samping penglibatan pihak-pihak seperti pengguna (orang yang makan), pengusaha 

(penyedia makanan), premis makanan, pihak autoriti makanan dan seumpamanya.  Misalnya, budaya 

makanan masyarakat Nusantara dapat dilihat dalam bentuk pengambilan makanan asasi, iaitu yang 

berasaskan nasi atau bersumberkan tanaman padi bagi menghasilkan beras. Faktor utama yang 

mendorong kepada penanaman padi adalah memenuhi keperluan fizikal manusia, iaitu rasa lapar. 

Kesannya mereka berfikir dan berusaha bagaimana untuk menghasilkan beras. 

 

Selain padi digunakan untuk memenuhi keperluan fizikal, makanan berasaskan padi turut dihasilkan 

selari dengan upacara, tradisi dan pantang larang dalam masyarakat. Misalnya penyediaan pulut 

kuning ketika majlis tertentu, kuih ketika perayaan dan larangan wanita berhaid menyediakan tapai 

beras. Masih terdapat masyarakat Nusantara yang menyediakan sajian kepada makhluk halus 

(semangat) selepas fasa menuai sebagai lambang terima kasih atas hasil tuaian (Amat, J 1990), malah 

yang telah menganut agama Islam, menggantikannya dengan kenduri doa selamat sebagai tanda 

kesyukuran kepada sang Pencipta. 

 

Pulut kuning merupakan sejenis sajian istimewa bagi orang orang melayu. Ia merupakan pulut yang di 

masak dengan sedikit serbuk kunyit sebagai pewarna. Biasanya ia dimakan dengan gulai atau rendang 

ayam atau daging. Pulut kuning juga merupakan hidangan istimewa golongan bangsawan pada zaman 

kegemilangan Kesultanan Melayu Melaka dan menjadi salah satu makanan warisan tradisional di 

Malaysia (Noorarisha 2016).  Kini pulut kuning menjadi salah satu makanan tradisional yang sering 

disediakan, dipraktikkan dan dikaitkan dengan perlembagaan, adat dan ritual untuk majlis-majlis khas. 

Kesan pemodenan melalui pelbagai dimensi seperti pendidikan dan gaya hidup bagaimanapun 

dipercayai memberi kesan kepada kepercayaan dan amalan pulut kuning dalam perayaan orang 

melayu. Pemodenan melalui pendidikan dan gaya hidup di sisi lain tidak sepenuhnya menolak 

kepercayaan dan amalan pulut kuning sebagai simbol kesyukuran, penghargaan, bersyukur dalam 

majlis-majlis Melayu dan ia masih relevan walaupun sedikit mengurangkan amalan di kalangan 

generasi muda (Shurhirdy M.N 2013). 
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Pulut Kuning Makanan Nusantara 

Pulut kuning adalah satu makanan yang amat terkenal di kalangan masyarakat Nusantara berupa nasi 

tetapi menggunakan beras pulut yang dikukus dengan air dan diolah bersama serbuk kunyit agar 

kelihatan berwarna kekuningan. Di beberapa bahagian Nusantara misalnya; Indonesia ia dikenali 

sebagai Pulut Kunyit. Kebiasaan pulut kunyit ini dijadikan makanan sarapan dan juga santapan bagi 

majlis-majlis keramaian masyarakat Nusantara. Kaedah yang sama digunakan oleh masyarakat melayu 

di Malaysia, beras pulut direndam dalam air bersama sedikit serbuk kunyit sebagai bahan pewarna. 

Kemudian dikukus selama beberapa jam dan diadun dengan garam, santan, daun pandan dan sedikit 

lagi bahan tambahan lain. Pemilihan beras pulut, merendam dalam air kunyit, tempoh masa semasa 

mengukus, kebersihan ketika penyediaan dan penggunaan bahan mentah adalah faktor penting yang 

ditekankan di antara banyak perkara dan tidak menjadikannya salah satu makanan yang paling renyah 

untuk dihasilkan. Setelah siap dimasak, ia dinikmati bersama masakan daging lembu, ayam atau daging 

kambing. 

 

Metodologi 

Kajian ini menggunakan pendekatan kualitatif dari segi pengumpulan data. Pada peringkat awal kajian, 

pengumpulan kajian dimulakan dengan data sekunder. Data sekunder ini dibuat melalui pencarian 

artikel jurnal, keratan akhbar, buku-buku yang berkaitan dan juga tulisan secara atas talian yang sahih 

dengan menggunakan platform seperti Google, Elsevier, Taylor and Francis, dan Springer. Pencarian 

data sekunder ini bermula dalam tempoh dua bulan bermula dari bulan Mei hingga Jun 2020. Melalui 

kaedah ini data dan fakta yang diperoleh dibincangkan. 

 

Dapatan Kajian 

Hasil dapatan kajian mendapati, maklumat sekunder yang diperolehi mengakui pulut kuning ini 

merupakan salah satu hidangan warisan masyarakat melayu. Terdapat juga maklumat bahawa kaum 

lain juga turut menikmati hidangan pulut kuning ini seperti rujukan sekunder jadual 1.0. Seterusnya 

daripada kajian lepas, terdapat dua tema yang dikenal pasti iaitu petua memasak pulut kuning dan 

panggilan nama hidangan . Tema petua ini lebih menumpukan kepada menghasilkan pulut yang 

berkilat dan tidak mentah, manakala panggilan nama lain selain daripada nama pulut kuning adalah 

menggambarkan hidangan yang sama seperti rumusan di jadual 2.0.  Manakala tema penghasilan pulut 

kuning pula menumpukan kepada cara pembuatan bersama dengan bahan-bahannya seperti 

ditunjukkan di jadual 3.0 dan rajah 1.  

Rujukan Sekunder Jadual 1.0. mendapati terdapat kaum minoriti lain yang turut menikmati pulut 

kuning sebagai simbol upacara mereka.  Baba dan Nyonya atau Peranakan adalah tergolong sebagai 

keturunan kaum Cina. Kepelbagaian budaya yang diadaptasi dalam kehidupan pada zaman silam telah 

menyebabkan berlakunya perkahwinan campur antara Cina dan Melayu. Ini juga menjadi punca utama 

generasi berikutnya menggelar serta memanggil ketǳǊǳƴŀƴ ƳŜǊŜƪŀ ǎŜōŀƎŀƛ ά.ŀōŀέΦ Namun, 

kebanyakannya masih mengekalkan agama tradisional Cina dan Buddha biarpun ada yang telah 

memeluk agama lain seperti Kristian.  Pelbagai makanan telah dibawa oleh masyarakat Baba dan 

Nyonya biarpun mirip masakan Cina dan Melayu. Makanan tradisi masyarakat Baba ini biasanya 

disajikan pada hari perayaan seperti sambutan Tahun Baru Cina, Hari Lahir atau Majlis Perkahwinan. 

Bayi yang berusia sebulan akan diperkenalkan secara rasmi kepada kaum keluarga dan saudara mara 
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semasa sambutan ini. Ia juga menandakan berakhirnya tempoh pantang / kurungan bagi ibu baru. 

Warna kuning nasi ini membawa maksud kekayaan serta royalti yang baik (Itawrah, Saji.my) 

 

Jadual 1.0: rujukan sekunder pulut kuning yang dinikmati kaum lain di malaysia 

Kaum Di 

Malaysia 

Penerangan Sumber  

Kaum Cina  Nyonya  

Pulut kuning dari Nyonya Restaurant yang terletak 

di Sea Park ditempah khas bersama kuih ang kuh 

(Sweet Fortune Cake) dan juga dua biji telur yang 

diwarnakan merah. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 1   : Pulut Kuning daripada Restoran Nyonya 

. 

Sumber : dengan izin pemilik asal En Hafiz Rahim 

Artikel asal di: 

https://hafizrahim.com/pulut-

kuning-kaum-

nyonya/#ixzz6X0o4qTuM 

Follow us: @hafizmdrahim on 

Twitter 

Peranakan Terengganu: 

Kami juga mengamalkan tradisi kesyukuran 

menyambut kelahiran genap 40 hari dengan 

menghidangkan pulut kuning atau lebih dikenali 

nasi kunyit di Terengganu 

Artikel Penuh: 

https://www.sinarharian.com.

my/article/53372/KHAS/ 

© 2018 Hakcipta Terpelihara 

Kumpulan Karangkraf 

 

Jadual 2.0: Dapatan rujukan berkenaan tema petua dan nama selain pulut kuning 

Tema   Rujukan Sumber 

 

Tema 

Petua 

Pulut 

berkilat dan 

tidak lembik 

Gunakan beras pulut biasa, bukan 

jenis susu 

 

Setelah santan di arun, tidak perlu 

dimasak semula 

Pn Masmira Idris  

Pengusaha pulut kuning 
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Pulut kuning 

lembut 

lemak dan 

cantik 

berkilat 

Boleh juga masuk sedikit minyak 

masa merendam pulut. 

 

Taburkan sedikit gula dan kacau rata 

bagi menjadikan pulut bersinar 

cantik. 

Aziekitchen 

Pencinta makanan 

pemilik blog 

Pulut sedap 

berlemak 

santan perlu terasa masin, baru pulut 

kuning jadi sedap dan lemak 

Tiffin biru, Che Mat Gebu 

Blogger makanan 

Pulut lebih 

berkilat 

 

Pulut 

lambat basi 

Tambahkan asam keping semasa 

merendam pulut semalaman 

 

Santan dimasak dahulu sebelum 

digunakan dan digaulkan pada pulut 

Nana Sabrina Sarsan 

Blogger makanan 

 Pulut lebih 

berkilat dan 

wangi 

Penggunaan susu pekat, lada hitam 

dan halia 

 

Pn Rashidah Arshad, 

Pencinta makanan 

Tema 

Nama 

Nasi kunyit Panggilan negeri di bahagian pantai 

timur Malaysia 

 

informan dari admin: 

 

https://www.facebook.com/Am

azingTerengganu/ 

 

http:// naeltrg.blogspot.com/20

10/08/pulut-

kuningterengganu.html?m=1 

 

https://ainulfadhilah.wordpress

.com/2013/09/07/pulut-kunig-

kesukaanku/amp/ 

Pulut kunyit panggilan negeri di bahagian utara 

Malaysia 

 

 

Artikel makan makan, Marliana 

Shamsudin, 

https://www.keluarga.my/ni-

rupanya-cara-orang-utara-buat-

pulut-kunyit-patutlah-sedap-

tahan-lama-2/ 

Pulut 

Semangat / 

nasi 

semangat 

Pulut Semangat disediakan semasa 

adat persandingan 

bukan tujuan hidangan tetapi 

mengiringi keberadaan bunga telur di 

pelaminan. Pulut semangat 

Norhuda Salleh & Kim Keum 

Hyun, 2019, Komunikasi Bukan 

Lisan: Analisis makna Pulut 

Semangat Dalam Adat 

Perkahwinan 

https://www.facebook.com/AmazingTerengganu/
https://www.facebook.com/AmazingTerengganu/
http://naeltrg.blogspot.com/2010/08/pulut-kuningterengganu.html?m=1
http://naeltrg.blogspot.com/2010/08/pulut-kuningterengganu.html?m=1
http://naeltrg.blogspot.com/2010/08/pulut-kuningterengganu.html?m=1
https://ainulfadhilah.wordpress.com/2013/09/07/pulut-kunig-kesukaanku/amp/
https://ainulfadhilah.wordpress.com/2013/09/07/pulut-kunig-kesukaanku/amp/
https://ainulfadhilah.wordpress.com/2013/09/07/pulut-kunig-kesukaanku/amp/
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berwarna kuning dan penyediaannya 

adalah sama seperti pulut kuning 

yang lain  

Masyarakat Melayu Selangor 

 

Gambar 1.0: Gambaran bahan-bahan asas penghasilan pulut kuning 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Koleksi pemilik 

 

 

Jadual 3.0: Bahan asas menghasilkan pulut kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

500-gram beras pulut 

2 keping asam keping 

1 sudu besar kunyit serbuk / kunyit hidup 

1 -2 cawan santan pekat 

1 sudu kecil garam 
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Aturan proses menyediakan masakan pulut kuning 

 

Basuh beras pulut sehingga bersih dan toskan 

airnya. Masukkan air, sedikit serbuk kunyit dan 

kacau sehingga warnanya sama rata. Rendam 

beras pulut itu selama 1-2 jam bergantung pada 

jenis beras pulut. Petua orang dulu mengatakan 

rendamkan beras pulut bersama 2 keping asam 

keping untuk mendapatkan pulut yang berkilat.  

 

 

 

 

 

Panaskan pengukus, tos beras pulut yang 

direndam tadi sebelum dimasukkan ke dalam 

pengukus 

 

 

 

                                  

Masukkan beras pulut dalam periuk pengukus 

yang dilapikkan dengan daun pandan. Kegunaan 

daun pandan dapat memberi keharuman pada 

pulut tersebut. Kukus sehingga keluar wap di 

tepi pengukus. 

 

 

Apabila wap mula keluar, angkat keluar pulut 

tersebut dan masukkan ke dalam mangkuk 

besar. Tuangkan santan yang telah diperasakan 

dengan garam dan gula. Tuangkan sikit demi 

sedikit, kemudian kacau sehingga rata dan 

santan menyerap masuk ke dalam pulut. Proses 

ini dinamakan Arong di sesetengah tempat 

disebut arun Pulut. 
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Apabila selesai mengarong, kukus sekali lagi 

sehingga naik wap dan masak. Setelah masak 

bolehlah tutup api dapur dan masukkan 

kedalam mangkuk. 

 

 

 

 

Pulut kuning yang telah siap bolehlah dihidangkan dengan pelbagai cara bersama dengan lauk atau 

dimasukkan ke dalam acuan untuk dijadikan pulut pahar atau pulut perkahwinan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.0 : Aturan pulut kuning 

Sumber: Koleksi gambar penulis 

 

Dapatan Sekunder Epistemologi: Pulut Kuning Secara Asas 

 

Pulut kuning secara umumnya dapat diertikan sebagai makanan khas masyarakat Melayu khususnya 

tamadun melayu, hal ini dibuktikan dengan adanya bahan asas pembuatan beras pulut merupakan 

makanan yang lazim dimakan oleh masyarakat Melayu selain beras. Perincian berkenaan hidangan 

pulut kuning sebagai simbolik pelbagai acara memberi maksud dan takrifan yang sangat menarik.  

 

Kebiasaannya, masyarakat dahulu banyak mengungkapkan tunjuk ajar melalui simbol-simbol yang 

wujud sama ada melalui gerak badan, ekspresi muka mahupun objek (simbol) yang digunakan untuk 

menyampaikan maksud. Oleh hal yang demikian, kewujudan simbol ini amnya diangkat sebagai 

pengukur yang membawa makna yang mana diadun mengikut budaya masyarakat pelaksana. Norhuda 

Salleh (2017) menjelaskan simbol amnya berguna dalam mentafsirkan idea dan pemikiran yang wujud 

di sebalik proses adat dan objek fizikal sesebuah kebudayaan. 
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1. Simbolik pulut dan warna kuning dalam masyarakat melayu 

 

Pulut kuning sememangnya sinonim dengan adat budaya Melayu. Bahkan dinyatakan dalam kajian 

Azhari Ichlas Siregar (2015), άkalau Melayu adalah pulut kuning dan sebaliknya. Korelasi antara pulut 

kuning dan budaya Melayu adalah dua hal yang saling terkait dan saling menguatkan satu sama lain, 

dimana simbol yang terdapat pada pulut kuning merupakan representatif dari kehidupan masyarakat 

Melayu. Sekiranya bukan orang Melayu yang membuatnya, namanya adalah pulut biasa kerana 

dinyatakan terdapat petua dan syarat tertentu memasak pulut kuningέ.   

 

Warna kuning yang dimaksudkan dalam kebudayaan Melayu adalah warna kuning keemasan yang 

cerah seperti kilauan emas, selain emas memiliki nilai yang tinggi dan merupakan sebahagian dari 

logam.  Ia juga sebagai simbol kejayaan dan kekuasaan apabila memilikinya. Warna kuning pada 

masakan pulut kuning hanya sinonim diberi dengan pulut yang direndam kuning namun pulut 

berwarna putih juga turut ada sebagaimana disajikan dalam upacara tertentu. 

 

Jika ditanyakan kepada orang-orang dahulu, warna kuning ini juga telah dikaitkan dengan warna yang 

sering digunakan oleh istana dan sultan-sultannya. Pulut kuning ini sering dijadikan makanan yang 

istimewa bagi pembesar-pembesar istana, keluarga diraja dan disajikan pada majlis-majlis kebesaran 

tertentu istana. 

 

2. Simbolik pulut kuning dalam setiap hidangan 

 

i) Ikatan telur rebus dan pulut kuning yang digunakan sebagai hantaran dalam semua majlis kenduri 

kahwin di kalangan orang Melayu diperhatikan mempunyai satu unsur keberkatan dan kekuatan 

kepada pasangan pengantin. Telur dan pulut ini dinamakan telur dan pulut semangat. Telur dan pulut 

ini apabila dijadikan bahan hantaran sudah memiliki kualiti mistik dan berstatus tinggi. Orang Melayu 

Kelantan percaya bahawa telur dan pulut mempunyai semangat yang kuat dan keberkatan 

(Aishah@Eshah. M. Et Al, 2010). 

 

ii) Pulut kuning atau pulut semangat yang diletakkan di kiri kanan pelamin adalah sebagai satu simbol 

keharmonian dan tolak ansur yang dipercayai dapat dilaksanakan oleh pasangan pengantin dalam 

menempuh alam rumah tangga mereka. Pulut semangat yang melalui proses penyediaan yang rumit 

akan mencerminkan perjalanan alam rumah tangga yang penuh dengan cabaran dan dugaan. Pulut 

kuning yang terdiri daripada beras pulut, serbuk kunyit, pati santan, garam, aroma daun pandan serta 

asam gelugur membawa makna dan fungsi tersendiri dalam membentuk pulut semangat (Norhuda 

Salleh & Kim Keum Hyun (2019). 

 

3.    Hidangan Pulut Kuning Dalam Upacara Masyarakat Melayu 

 

Interpretasi makanan dalam upacara keramaian kaum Melayu mempunyai makna dan fungsinya yang 

tersendiri. Ada makanan yang melambangkan kekuatan ikatan, kesuburan, keghairahan, kepandaian 

dan kemodenan. Dalam konteks itu, pulut kuning merupakan salah satu hidangan yang amat simbolik 
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dan istimewa kepada masyarakat melayu. Berikut merupakan beberapa contoh upacara yang sering 

diadakan oleh masyarakat melayu beserta hidangan pulut kuning. 

 

i. Upacara Khatam Al Quran 

 

Pulut kuning yang disajikan dalam upacara khatam Al Quran merupakan pulut yang sebenarnya 

merupakan pulut berwarna kuning yang memberi maksud keikhlasan dan pengamalan terhadap ilmu 

yang telah diperoleh, secara simbolis pulut tersebut diserahkan oleh Tuan Guru kepada tiap-tiap murid 

yang khatam sebagai simbol selesai belajar dan restu dari Tuan Guru untuk mengamalkan ilmu sebagai 

amalan yang berguna dan bermanfaat pada orang ramai.  

 

ii. Upacara Perkahwinan 

 

Warna kuning yang dipergunakan sebagai simbol keturunan bangsawan di mana dalam kehidupan 

sehari-ƘŀǊƛΣ ōŀƎƛ ȅŀƴƎ ƳŜƭŀƪǎŀƴŀƪŀƴ ŀŎŀǊŀ ŘƛŀƴƎƎŀǇ ǎŜōŀƎŀƛ άǊŀƧŀ ǎŜƘŀǊƛέ ǎŜƘƛƴƎƎŀ ŘƛōŜǊƛƪŀƴ ŀǘǊƛōǳǘ 

raja yang berpakaian kuning dan juga diberikan sajian dan layanan umpama raja atau kaum 

bangsawan, Hal ini menyimbolkan bahawa proses perkahwinan merupakan suatu proses kehidupan 

yang menyatukan dua insan dan juga sebagai proses meneruskan keturunan. Dalam upacara makan 

beradab akan terlihat di mana pengantin akan menyuapkan pasangan masing-masing di akhir atau di 

permulaan majlis sebagai tanda ikatan kasih sayang yang akan berkekalan sepanjang hayat. 

 

iii. Upacara Mendiri atau Masuk Ke Rumah Baru 

 

Upacara mendirikan dan memasuki rumah bagi masyarakat Melayu mempunyai erti yang sangat 

penting, karena keluarga yang akan menempati rumah diharuskan membuat upacara karena menurut 

kepercayaan adat bahawa rumah tersebut akan dapat membawa kebaikan dan keburukan bagi 

penghuninya. Dahulu, pulut kuning disediakan oleh tuan rumah dan diberi sebagai buah tangan kepada 

tamu yang hadir pada saat upacara masuk ke rumah baru, ini menandakan tuan rumah begitu 

menghargai kehadiran dari semua tamu yang hadir pada saat itu. Pada zaman kini, pembuatan pulut 

kuning terutama untuk upacara memasuki rumah baru tidak lagi dianggap penting, ramai yang hanya 

membeli terus di kedai yang telah tersedia dan siap saji di pasar. 

 

iv. Upacara Kelahiran bayi 

 

Sesetengah daerah masih mengamalkan proses ritual menyambut kelahiran bayi baru.  Proses ini 

melibatkan kehadiran pulut kuning sebagai pelengkap jamuan. Hidangan berupa pulut kuning yang 

ditambah dengan inti iaitu gula merah dimasak dengan parutan kelapa atau juga gula merah yang 

dimasak dengan santan sebagai simbol upacara dan dihidangkan kepada para sanak saudara.  Seiring 

zaman teknologi dan digital kini, proses ritual seperti ini sudah dihambat masa dan zaman. 
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KESIMPULAN 

Setiap masyarakat mempunyai cita rasa yang melahirkan budaya makanan dan pemakanan tersendiri. 

Cita rasa ini berbeza mengikut kawasan geografi, iklim dan masyarakat. Ia diwariskan daripada satu 

generasi kepada generasi yang lain. Namun ia turut terdedah kepada pelbagai bentuk perubahan.  

Kesan pemodenan melalui pelbagai dimensi seperti pendidikan dan gaya hidup dipercayai memberi 

kesan kepada kepercayaan dan amalan Pulut Kuning dalam setiap majlis-majlis masyarakat Melayu. 

Kini dengan peredaran zaman dan pengaruh sains dan teknologi penyediaan pulut kuning dalam majlis-

majlis masyarakat melayu semakin hilang. Walau bagaimanapun, pemodenan melalui pendidikan dan 

gaya hidup di sisi lain tidak sepenuhnya menolak norma atau kepercayaan dan amalan Pulut Kuning 

sebagai simbol kesyukuran, penghargaan, bersyukur dalam majlis-majlis masyarakat melayu dan ia 

masih lagi relevan walaupun telah sedikit mengurangkan amalan penyediaan pulut kuning di kalangan 

generasi muda masa kini.  

 

Pulut kuning sebagai makanan tradisional masyarakat melayu adalah sangat istimewa kerana ia adalah 

makanan yang telah diturunkan dari generasi ke generasi dengan menitikberatkan cara memasaknya. 

Seperti yang kita sedia maklum, setiap kaum di Malaysia mempunyai sejarahnya sendiri tentang 

makanan tradisional masing-masing dan secara sosialnya makanan telah membentuk satu hubungan 

perpaduan antara kaum di Malaysia. Dengan adanya tulisan ini diharapkan masyarakat melayu 

Malaysia dapat mengenali dengan lebih mendalam akan makanan tradisional mereka selain 

mengetahui ciri-ciri keunikannya dan seterusnya dapat mengekalkan dan memperkayakan budaya dan 

penyediaan makanan tradisional ini sehingga ke generasi akan datang. 

 

RUJUKAN 

Aishah@Eshah Haji Mohamed, Sulong Mohamad & Haziyah Hussain. (2010). Makanan Hantaran Dalam 

Perkahwinan Melayu Kelantan: Adat Dan Interpretasi (Food gifts in Kelantanese Malay 

Weddings: Custom and Interpretation), Journal E-Bangi, Volume 5, Number 1, 103-115, 2010 

Allison James, "Cooking The Books: Global or Local Identities in Contemporary British Food Cultures,", 

David Howes et al. (eds.), Cross-Cultural Consumption: Global Markets, Local Realities, (Illinois: 

Routledge, 2002), 77- 78 

Amat Juhari Moain, Kepercayaan Orang Melayu Berhubung Dengan Pertanian. (Kuala Lumpur: Dewan 

Bahasa dan Pustaka, 1990), 9 

Azhari Ichlas Siregar (2015), Pulut Kuning, (Studi Etnofood Tentang Kuliner Pada Masyarakat Melayu 

Deli Kecamatan Hamparan Perak, Kabupaten Deli Serdang), Fakultas Ilmu Sosial Dan Ilmu 

Politik Universitas Sumatera Utara Medan 

Freeman, E. (2002). The Wedding Complex: Forms of Belonging in Modern American Culture. Durham: 

Duke University Press. 

Gold, A. L. (2007). Changing Foodways: Generational Communication in a New American/Refugee 

Population. North Dakota State University. 

Gutierrez, C. P., & Ancelet, B. J. (1992). Cajun Foodways. Diakses dari muse.jhu.edu/book/19634 pada 

10 Januari 2019. 

Hafizah Iszahanid, 2019, Melaka pusat Islamisasi, pendidikan alam Melayu, Berita harian online, 

capaian pada 29 ogos 2020 



BAB DALAM BUKU SIRI 1 

 

 
 

23 

https://www.bharian.com.my/rencana/sastera/2019/08/600985/melaka-pusat-islamisasi-

pendidikan-alam-melayu 

Itawrah, artikel Baba Nyonya, capaian pada 10 ogos 2020 di https://saji.my/makanan-baba-nyonya/ 

Jurnal Komunikasi Borneo 2019 Vol. 7 , Program Komunikasi, Universiti Malaysia Sabah,Jabatan Sosia-

Budaya, Universiti Malaya 

Kamus Besar Bahasa Melayu, (Kuala Lumpur: Utusan Publications, 2002) 1104.  

Kamus Dewan, e. 3, c. 7, (Kuala Lumpur, Dewan Bahasa dan Pustaka, 2002),  

Mohd Anuar Ramli & Mohammad Aizat Jamaludin, 2016, Budaya Makanan Dan Pemakanan Halal 

Dalam Kalangan Masyarakat Melayu Menurut Perspektif Islam April 2016, In book: 

Penyelidikan Tentang Makanan: Perspektif Nabawi dan Saintifik (pp.195-206) Edition: 

1,Publisher: Department al-Quran & al-Hadith APIUM 

Norhuda Salleh & Kim Keum Hyun (2019),Komunikasi Bukan Lisan: Analisis makna Pulut Semangat 

Dalam Adat Perkahwinan Masyarakat Melayu Selangor,  

Quah, S. R. (2009). Families in Asia: Home and Kin (2nd ed.). Abingdon: Routledge. 

Shuhirdy Mat Noor, Nurul Aisyah Zakaria, Nik Mohd Shahril, Hamizad Abd Hadi & Mohd Salehuddin 

Mohd Zahari. 2013. Pulut Kuning in Malay Society: The Beliefs and Practices Then and Now. 

Asian Social Science; Vol. 9, No. 7. Canadian Center of Science and Education. 

Welch, P. D., & Scarry, C. M. (1995). Status-Related Variation in Foodways in the Moundville Chiefdom. 

American Antiquity, 60(3), 397ς419. https://doi.org/10.2307/282257 

Williams-Forson, P. (2007). Chicken and chains: using African American foodways to understand Black 

identities. Dalam A. Bower (Ed.), African American Foodways: Explorations of History and 

Culture. Urbana: University of Illinois Press. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.bharian.com.my/rencana/sastera/2019/08/600985/melaka-pusat-islamisasi-pendidikan-alam-melayu
https://www.bharian.com.my/rencana/sastera/2019/08/600985/melaka-pusat-islamisasi-pendidikan-alam-melayu
https://saji.my/makanan-baba-nyonya/
https://doi.org/10.2307/282257


BAB DALAM BUKU SIRI 1 

 

 
 

24 

 

KEUNIKAN MASAKAN WARISAN MELAYU YANG 

BERASASKAN NASI: TINJAUAN RAMBANG 

 
 

Faridah Hanim Ismail 

Maria Mohd Salleh 

Fakulti Pengurusan Hotel dan Pelancongan  

Universiti Teknologi MARA Cawangan Selangor 

Kampus Puncak Alam, Selangor 

farid942@ uitm.edu.my 

 

 

Abstrak 

 

 

Malaysia terkenal dengan kepelbagaian tradisi dan budaya yang melambang sesebuah negara yang 

berbilang kaum. Disebabkan oleh kepelbagaian kaum yang ada di negara ini, Malaysia juga dikenali 

ǎŜōŀƎŀƛ άǎȅǳǊƎŀ Ƴŀƪŀƴŀƴέ ƪŜǊŀƴŀ ǘŜǊŘŀǇŀǘ ōŀƴȅŀƪ ƳŜƴǳ Ƴŀǎŀƪŀƴ ǿŀǊƛǎŀƴ ȅŀƴƎ ōƻƭŜƘ ŘƛŎǳōŀ ƻƭŜƘ 

masyarakat dan juga pelancong yang datang ke negara ini. Di Malaysia, nasi merupakan makanan ruji 

bagi setiap hidangan seharian. Oleh itu, terdapat pelbagai variasi nasi yang dapat kita temui dalam 

masakan warisan melayu. Antaranya ialah nasi lemak, nasi kerabu, nasi hujan panas, nasi dagang, 

nasi tomato dan banyak lagi. Kepelbagaian ini dilakukan dengan penambahan rempah ratus yang 

dibahagikan kepada dua jenis iaitu rempah kering dan rempah basah sebagai bahan perasa. 

Penambahan bahan perasa dapat menaikan lagi aroma dan rasa sesuatu hidangan. Penggunaan 

santan kelapa dan daun pandan ke dalam nasi lemak dapat menambahkan lagi rasa lemak dan bau 

aroma dalam masakan. Selain daripada penggunaan rempah dalam masakan kepelbagaian lauk 

sampingan juga penting dalam sebuah hidangan. Nasi kerabu yang terkenal di negeri pantai timur 

seperti Kelantan dan Terengganu merupakan hidangan nasi yang asalnya berwarna kebiruan ini 

biasanya dihidangkan bersama pelbagai jenis lauk. Kepelbagaian lauk sampingan dalam hidangan nasi 

membolehkan pemakan memilih lauk mengikut selera masing-masing. 

 

 

Kata Kunci: Warisan, Variasi Nasi, Rempah Ratus, Lauk Sampingan 
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PENGENALAN 

Di Malaysia, nasi merupakan makanan ruji bagi setiap hidangan seharian. Melayu merupakan sebuah 

bangsa yang dipenuhi dengan adat dan budaya yang digunakan sebagai warisan turun-temurun. Selain 

daripada bahasa, pakaian dan permainan, makanan juga merupakan salah satu warisan yang 

melambangkan sebuah masyarakat dan bangsa. Secara amnya, beras merupakan nadi utama dalam 

kehidupan dan adat bagi masyarakat Asia. Di Malaysia, penanaman padi menjadi tanaman utama 

dalam sektor pertanian di negeri kedah dan Perlis dŀƴ ǘŜƭŀƘ ŘƛƪŜƴŀƭƛ ǎŜōŀƎŀƛ ΨwƛŎŜ .owl of MalaysiaΩ 

(Makanan Tradisional Melayu). Tidak boleh dinafikan bahawa nasi merupakan makanan ruji bagi 

masyarakat di Malaysia. Oleh itu, terdapat pelbagai variasi masakan yang berasaskan nasi di negara 

ini.  

 

Beras yang berasal dari tanaman padi adalah sejenis biji-bijian, bijirin berkanji dan tanaman rumput 

dari spesies rumput Oryza glaberrima (beras Afrika) atau Oryza sativa (beras Asia) iaitu sejenis 

tanaman rumput daripada keluarga Poaceae selain di Malaysia, kira-kira separuh daripada populasi 

dunia termasuk hampir seluruh Asia Timur dan Tenggara yang menjadikan beras sebagai makanan 

utama kepada manusia. Beras merupakan sumber karbohidrat yang hebat yang membekalkan nutrisi 

penting dalam manusia. Selain daripada beras putih membekalkan karbohidrat, terdapat juga 

beberapa jenis beras yang lain seperti beras perang, beras hitam, dan beras merah masing-masing juga 

menawar perisa dan nutrisi yang berlainan. 

 

Makanan warisan membawa simbol ideal dalam gaya hidup warga muslim di Malaysia. Diwarisi 

daripada warga tempatan dan pendatang, makanan warisan sentiasa dikenang dan menjadi sajian 

penting ketika musim perayaan dan majlis-majlis keraian. Sebagai contoh di Kelantan dan Terengganu, 

nasi dagang menjadi hidangan sebelum atau selepas solat hari raya. Seterusnya antara beberapa 

hidangan nasi yang dihidangkan semasa majlis keraian seperti nasi hujan panas, nasi minyak, nasi 

ambeng dan macam-macam lagi.  

 

Walaupun kepelbagaian hidangan nasi telah diperkenalkan yang membezakan jenis-jenis hidangan 

nasi adalah cara pembuatan. Bagi hidangan nasi, kebiasaannya menggunakan teknik mengukus, 

ditanak dan menumis. Sebagai contoh, nasi dagang yang terkenal di Terengganu menggunakan teknik 

pengukusan dalam pembuatannya iaitu beras yang dikukus bersama santan kelapa dan hirisan 

bawang, halba. Selain itu, Variasi sajian nasi boleh dilakukan dengan pengolahan bahan dan adunan 

seperti penambahan rempah ratus bagi menaikkan lagi aroma dan rasa. Sebagai contoh, penyediaan 

nasi minyak yang menggunakan rempah ratus seperti kulit kayu manis, bunga cengkih, buah pelaga 

dan lada putih untuk ditumis bersama minyak sapi, daun pandan, bawang merah dan bawang putih 

untuk digaul bersama beras yang telah direndam bersama air dan susu cair bagi menaikkan lagi rasa 

dan bau aroma dalam hidangan. 

 

Selain daripada teknik pemasakan dan pengolahan bahan, hidangan sampingan dalam sajian juga 

menjadi tarikan dan membezakan setiap masakan dalam sebuah hidangan. Tidak sempurna bagi satu 

hidangan nasi tanpa hidangan sampingan. Hidangan sampingan yang pelbagai bagi menaikkan selera 

dan mempelbagaikan pilihan. Hidangan sampingan adalah seperti lauk tambahan dan ulam-ulaman. 
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Seperti, nasi kerabu yang terkenal di negeri pantai timur seperti Kelantan dan Terengganu merupakan 

hidangan nasi yang asalnya berwarna kebiruan ini biasanya dihidangkan bersama pelbagai jenis lauk 

sampingan seperti ikan kering atau ayam goreng, daging bakar, telur masin, keropok, budu dan ulam-

ulaman yang lain. Ianya juga sering dimakan dengan solok lada dan juga keropok goreng. 

  

KEUNIKAN MASAKAN BERASASKAN NASI 

Kajian ini adalah untuk memperkenalkan di kalangan pelancong terutamanya dari luar Negara. Dalam 

mencari sajian berasaskan nasi serta keunikan dan keenakan makanan warisan. Selain itu, memberi 

pemahaman tentang pemakanan rakyat Malaysia yang lebih menggemari nasi sebagai sajian sama ada  

ketika sarapan, tengah hari serta makan malam yang mana berbeza di negara mereka. Dengan ini, 

mereka dapat mengadaptasi diri mereka dengan kehidupan di Malaysia. Antara objektif kajian ini ialah 

untuk menyenaraikan variasi sajian masakan tradisi masakan Melayu di Malaysia, dalam Negara. Kajian 

ini juga turut membandingkan jenis nasi yang menggunakan bahan-bahan yang sama tetapi berlainan 

dari segi namanya.  

 

KONSEP BUDAYA 

Kepelbagaian atau variasi sering digunakan apabila membincangkan tentang tradisi makanan Malaysia. 

Bagi kaum Melayu, mereka turut mempunyai elemen-elemen dan asal-usul dari Sumatera, Jawa, 

Thailand, Sulawesi dan Polinesia. Pengaruh-pengaruh dari Negara-negara tersebut dapat dilihat dalam 

masakan Melayu. Oleh sebab itu, jika kita ke Negara-negara tersebut, tidak hairanlah kita akan 

menjumpai nasi yang seakan sama di Malaysia namun berbeza dari segi namanya.  

 

NASI KERABU 

Nasi kerabu merupakan hidangan nasi berwarna biru yang dimakan dengan ikan kering atau ayam 

goreng, keropok, serbuk kelapa, budu dan sayur-sayuran yang lain. Warna biru nasi terhasil daripada 

kelopak Clitoria ternatea (bunga telang) yang digunakan dalam masakan. Nasi kerabu sering dimakan 

dengan solok lada dan juga keropok goreng. Nasi kerabu amat popular di negeri-negeri pantai timur 

Semenanjung Malaysia seperti Kelantan dan Terengganu, dan kini boleh didapati di seluruh Malaysia 

dan juga di selatan Thailand. Nasi kerabu dan nasi ulam berbeza dari segi ulam-ulamannya. 

 

  
Rajah 1: Nasi Kerabu  
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NASI ULAM  

Nasi ulam adalah hidangan nasi kukus yang dicampur dengan pelbagai herba terutamanya daun 

pegaga atau sering digantikan dengan ruku-ruku, daun kunyit, daun kaduk, daun limau purut, sayur-

sayuran, rempah serta disertakan dengan pelbagai hidangan sampingan. Hidangan ini adalah ciri 

masakan Melayu dengan pelbagai variasi dan sering dijumpai di Malaysia, Indonesia dan Thailand. 

   
Rajah 2: Nasi Ulam 

 

Di Malaysia, nasi ulam terhasil daripada beras yang dimasak sejuk kemudian dicampur dengan herba 

cincang seperti daun kaduk, pucuk gajus, bawang dan lain-lain. Kadang-kadang kerisik, rempah, ikan 

goreng cincang juga dicampur bersama. Di Indonesia, nasi ulam boleh didapati di kalangan suku Betawi 

iaitu orang asli Jakarta. Di sana terdapat dua jenis nasi ulam iaitu yang basah (pekat) di sebelah utara 

dan tengah Jakarta manakala satu lagi nasi ulam yang kering di sebelah selatan Jakarta. Nasi ulam di 

Negara jiran biasanya dicampur dengan rempah ratus dan herba ruku-ruku, cili dan ditabur dengan 

kacang butir, kerisik atau serunding. Nasi ulam turut dihidang bersama dendeng, telur dadar, bergedel, 

tauhu goreng atau tempe dan keropok.  

 

NASI MINYAK 

Apabila tibanya musim cuti sekolah, ramai rakyat Malaysia yang akan menggunakan masa terluang 

tersebut dengan mengadakan majlis-majlis keraian seperti majlis kenduri perkahwinan. Majlis kenduri 

kahwin merupakan majlis yang dihadiri oleh tetamu bagi meraikan pasangan pengantin yang baru 

berkahwin. 

 

 
Rajah 3: Nasi Minyak 
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Dalam majlis tersebut tetamu akan dihidangkan dengan pelbagai jenis makanan yang digelar lauk 

kenduri. Ia digelar lauk kenduri kerana ianya mungkin hanya akan dihidangkan pada majlis tertentu 

sahaja. Antara lauk kenduri yang menjadi sinonim dengan kenduri kahwin adalah nasi minyak.  

 

Nasi minyak merupakan hidangan campuran budaya timur tengah dan Nusantara yang berasal dari 

Palembang, Indonesia dan telah diolah menjadi selera Nusantara. Hidangan ini pada mulanya 

merupakan hidangan khas bagi raja Palembang tetapi kini ia telah merentasi sempadan hingga ke 

Negara Malaysia untuk dijadikan hidangan pada raja sehari bagi masyarakat melayu. Selain itu, di Johor 

nasi minyak menjadi hidangan wajib ketika majlis kenduri kahwin dan di negeri pantai timur seperti 

Terengganu, Kelantan, Patani menjadikan hidangan ini sebagai sarapan pagi yang biasa.  

 

Nasi minyak ini sama seperti nasi kebuli atau nasi beriani hanya pada pengolahan dan rempahnya yang 

berbeza. Nasi minyak ini bersifat berminyak kerana nasi perlu dimasak bersama minyak sapi atau 

mentega. Selain daripada minyak sapi, bagi menaikkan lagi rasa aroma nasi minyak ini campuran 

rempah ratus juga telah digunakan. Antara rempah ratus yang digunakan termasuk buah pelaga, bunga 

lawang, cengkih, jintan, kayu manis, bawang, bawang putih dan serbuk kari. Nasi minyak ini 

kebiasaannya disandingkan bersama beberapa jenis hidangan sampingan seperti ayam masak merah, 

daging lembu masak hitam, kuah dal, acar buah dan juga popadom. 

 

NASI TOMATO 

Di musim perayaan melayu seperti Aidil Fitri dan Aidil Adha, dan majlis perkahwinan tradisi melayu 

dan pertunangan sering dihidangkan nasi tomato. Nasi tomato merupakan salah satu hidangan 

tradisional orang Melayu negeri Pahang yang sangat popular (Rosdi, 2018). Selain daripada hari 

perayaan dan majlis keraian, nasi tomato juga sesuai pada waktu makan tengahari dan makan malam.  

 
Rajah 4: Nasi Tomato 

 

Rasa bagi hidangan nasi tradisional ini adalah manis kerana pes tomato dan susu diadun dan dicampur 

bersama beras. Kismis dan gajus-kacang juga turut ditambah ke dalam campuran untuk memberikan 

rasa yang lebih pelbagai. Selain daripada rasa yang pelbagai, bagi menaikkan lagi bau aroma dalam 

hidangan minyak sapi dan rempah ratus juga turut digunakan termasuk bawang, bawang putih, halia, 

bunga lawang, kulit kayu manis, bunga cengkih, buah pelaga dan daun pandan (Putri, 2020). Nasi 
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tomato ini sering disandingkan bersama ayam masak merah atau ayam rendang, daging, pajeri nanas 

dan dalca.   

 

Nasi minyak dan nasi tomato telah menjadi antara menu wajib yang sering dihidangkan pada hari-hari 

perayaan dan majlis-majlis keraian. Kedua-dua hidangan kelihatan hampir serupa kerana mempunyai 

lauk hidangan sampingan yang sama seperti ayam masak merah. Namun begitu walaupun minyak sapi 

telah digunakan dalam kedua-dua hidangan rasa antara nasi minyak dan nasi tomato adalah berbeza. 

Hal ini kerana, dalam masakan nasi tomato, pes tomato dan susu telah campurkan bersama nasi bagi 

menghasilkan rasa yang lebih manis dan berlemak berbanding nasi tomato. Selain itu, acar yang 

digunakan sebagai hidangan sampingan dalam kedua-dua hidangan juga berbeza iaitu, pada nasi 

minyak menggunakan acar buah manakala nasi tomato pula menggunakan acar timun sebagai 

hidangan sampingan.  

 

HIDANGAN SAMPINGAN 

.  

Rajah 5: Acar Buah dan Acar Timun 

 

NASI LEMAK                                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 6: Nasi Lemak 

 

Nasi lemak yang dikenali sebagai hidangan kebangsaan Malaysia sememangnya merupakan hidangan 

kegemaran semua rakyat di Malaysia tidak kira sama ada kaum melayu, india mahupun cina. Selain di 

Malaysia, nasi lemak juga popular di Negara jiran seperti Brunei, Singapura, Kepulauan Riau dan 
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Selatan Thailand. Nasi lemak merujuk kepada nasi yang dimasak dengan menggunakan santan kelapa, 

bagi menambah rasa lemaknya. 

 

Bagi menambahkan lagi aromanya dalam masakan daun pandan dimasukkan semasa nasi lemak 

dimasak bersama bawang merah dan juga halia. Nasi lemak pada mulanya dihidang untuk sarapan pagi 

tetapi pada masa kini dijadikan hidangan tengah hari dan malam (Sidek, 2005). Di Semenanjung 

Melayu dan Pantai Timur Sumatera kebiasaannya disebut sebagai Nasi lemak. Sementara di Jakarta 

hidangan yang mirip nasi lemak dikenali dengan nama nasi uduk, sedangkan di Jawa Tengah pula 

dengan nama sega liwet atau nasi liwet. Di Aceh hidangan yang sama seperti nasi lemak disebut nasi 

gurih. 

 

Nasi lemak di Malaysia biasanya dihidang bersama rasa pedas sambal tumis, kerangupan ikan bilis 

goreng, kacang tanah goreng, timun dan kepejalan telur rebus. Terdapat juga penjual Nasi Lemak 

menyajikannya dengan lauk pauk lain seperti sambal sotong, sambal kerang, telur goreng, ayam 

goreng, rendang dan sebagainya. 

 

NASI KANDAR 

Jika datang ke Pulau Pinang, menjadi kewajipan untuk merasa hidangan popular yang berasal dari 

Pulau Mutiara, Pulau Pinang ini iaitu nasi Kandar.  Nasi kandar merupakan makanan yang berasal dari 

Selatan India yang dibawa ke Malaysia lalu dimasyhurkan oleh India Muslim yang berulang alik antara 

India dan Semenanjung. Oleh itu, tidak boleh dinafikan bahawa kebanyakan restoran yang 

menawarkan hidangan ini adalah di kalangan India Muslim atau Mamak Malaysia.   

 
Rajah 7: Nasi Kandar 

 

tŜƴƎŜƪŀƭŀƴ ƴŀƳŀ ΨƪŀƴŘŀǊΩ ǇŀŘŀ nasi kandar ini adalah berlandaskan cara penjaja nasi ini menjual. Nasi 

yang dikandar di bahu iaitu dua bakul atau raga dengan satu batang kayu dan dijaja merentasi 

kampung-kampung. Pada mulanya pengaruh masakan nasi kandar ini tertumpu di utara Semenanjung 

sahaja seperti Alor Setar, Kangar, Sungai Petani dan Penang. Lama kelamaan populariti nasi kandar ini 

menular ke seluruh negara termasuk Sabah dan Sarawak. Walaupun nasi kandar ini hanya 

menggunakan nasi putih, hidangan ini menawarkan kira-kira 30 jenis lauk sampingan. Sebagai contoh 

pelbagai aneka kari dan kuah dituang ke atas nasi berserta hidangan sampingan lain seperti ayam 

goreng berempah, kari kepala ikan, ikan goreng, kari telur sotong, udang galah goreng, kari daging 

rusa, kari kambing dan lain. Selain itu, ia juga sering dilengkapi dengan sayuran seperti peria goreng, 
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kubis goreng, ulam dan sebagainya, campuran kuah dan kari perlulah dituang terus ke atas nasi 

sehingga banjir dan kebanyakan masyarakat di Malaysia menggemari Nasi kandar ini tidak kira di mana 

sahaja.  
 

Perpaduan antara berbilang kaum bukan hanya boleh dilihat melalui kesejahteraan dan keamanan 

dalam sesebuah Negara. Berdasarkan hidangan Nasi Lemak dan Nasi kandar ini menunjukkan melalui 

makanan tradisi juga boleh membawa kepada perpaduan. Hal ini kerana, Nasi lemak yang merupakan 

warisan makanan yang dibawa oleh masyarakat melayu dan Nasi Kandar yang dibawa oleh masyarakat 

India diterima secara terbuka oleh setiap masyarakat di Malaysia tidak kira Melayu, India mahupun 

Cina. Selain itu, populasi makanan yang dibawa oleh rakyat Malaysia telah menarik minat pelancong 

asing untuk mencuba sajian yang ada di Negara ini. Justeru itu, tidak sah bagi pelancong yang datang 

ke Malaysia untuk mencuba makanan tradisi seperti Nasi Lemak dan Nasi Kandar.  
 

     
Rajah 8: Kepelbagaian jenis hidangan sampingan Nasi Kandar.  

NASI DAGANG 

 

Nasi dagang adalah beras yang dikukus dalam santan kelapa, kari ikan dan bahan-bahan tambahan 

seperti kelapa goreng yang diparut, telur rebus dan jeruk sayur-sayuran. Ia adalah makanan sarapan 

yang terkenal di negeri-negeri di Pantai Timur Semenanjung Malaysia, seperti Terengganu dan 

Kelantan dan Selatan Thailand wilayah Pattani, Yala dan Narathiwat.  

 

         
Rajah 9: Nasi Dagang 

 

Nasi dagang yang paling terkenal di Terengganu berasal dari Kampung Ladang, sebuah kawasan dalam 

daerah Kuala Terengganu. Nasi dagang juga boleh dianggap sebagai hidangan semasa Hari Raya 

Aidilfitri di Kelantan dan Terengganu untuk dimakan sebagai sarapan sebelum atau selepas solat Hari 

Raya di masjid. 
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RUMUSAN  

 Sebagai negara yang mempunyai pelbagai kaum dan etnik telah menjadi tanggungjawab 

bersama untuk mengekalkan tradisi yang dibawa oleh nenek moyang yang terdahulu. Tradisi yang 

dimaksudkan termasuk budaya, bahasa, pakaian dan makanan. Kepelbagaian budaya yang berbeza di 

negara ini telah saling mempengaruhi antara satu sama lain, menghasilkan gabungan budaya Malaysia 

yang unik antara satu sama lain.  
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Abstrak 

 

Ilmu penyediaan ketupat telah diwarisi secara lisan dan praktikal sejak berkurun lamanya dalam 

masyarakat Melayu di sepanjang gugusan Kepulauan Melayu (Malay Archipelago) Nusantara. Ketupat 

telah disebut dalam kesusasteraan Melayu melalui Hikayat Indraputra yang ditulis pada kurun ke-17 

sebagai makanan warisan Melayu. Makanan warisan bukan sahaja dilihat sebagai kelangsungan 

budaya tetapi identiti dan maruah bangsa. Justeru, ilmu menganyam ketupat sangat perlu diwarisi 

oleh golongan muda di kalangan masyarakat Melayu. Ketupat yang merupakan sajian penting di hari 

lebaran adalah warisan yang kurang diwarisi oleh golongan ini terutamanya daripada segi ilmu 

anyaman yang memerlukan minat dan kesabaran yang tinggi. Permasalahan yang timbul dalam 

konteks survival makanan warisan yang menjadi isu kegusaran adalah pewarisan oleh generasi 

Milenia. Dapatan kajian yang dilakukan melalui temuramah ODL (Open and Distance Learning) kepada 

sekumpulan pelajar yang sedang mengikuti Ijazah Sarjana Muda Sains (Kepujian) Pengurusan Seni 

Kulinari dari Universiti Teknologi Mara (UiTM) menunjukkan bahawa sangat sedikit bilangan muda 

mudi yang mahir menganyam ketupat dan berminat ke arah itu. Usaha-usaha murni untuk 

melestarikan ilmu anyaman dan penyediaan ketupat ini perlu digemblengkan bagi memastikan 

ƪƘŀȊŀƴŀƘ ōŀƴƎǎŀ ƛƴƛ ŘƛǿŀǊƛǎƛ ǎŜǇŜǊǘƛ ƪŀǘŀ ǇŜǇŀǘŀƘΣ άȅŀƴƎ ōǳƭŀǘ ǘƛŘŀƪ ŘŀǘŀƴƎ ƳŜƴƎƎƻƭŜƪΣ ȅŀƴƎ ǇƛǇƛƘ 

tidak daǘŀƴƎ ƳŜƭŀȅŀƴƎΩΦ  

 

 

Kata kunci:  Ketupat, Seni Anyaman, Melestarikan, Pewarisan, Khazanah Bangsa, Ilmu, Makanan 

Warisan, Melayu, Identiti, Golongan Milenia.  
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1.0 Pengenalan 

 

Ketupat merupakan makanan warisan Melayu yang telah sebati sebagai satu identiti masyarakat 

Melayu yang telah lama diketengahkan. Ketupat dan hari lebaran adalah sinonim di mana ia 

dihidangkan sebagai makanan tradisi utama atau soul food di hari istimewa masyarakat Melayu bukan 

sahaja di Malaysia. Malahan di negara-negara Kepulauan Melayu sekitarnya juga turut meraikan 

ketupat sebagai simbolik makanan istimewa di hari lebaran.  

 

Namun demikian, di era transisi globalisasi arus pemodenan yang pesat kini telah banyak 

menghadirkan makanan-makanan baru dalam disiplin gastronomi dan kulinari dari serata pelusuk 

dunia. Keadaan ini telah memberikan impak yang nyata sebagai cabaran langsung dalam usaha 

pelbagai pihak bagi memastikan makanan warisan yang dinamakan ketupat ini terus menjadi 

kebanggaan dan minat untuk diwarisi oleh golongan muda mudi dan seterusnya generasi akan datang.  

 

Sedikit kegusaran tercetus hasil daripada tinjauan secara rawak di kalangan orang Melayu dari pelbagai 

lapisan umur mendapati bahawa, ramai yang tidak tahu cara menganyam ketupat, terutamanya 

ketupat daun kelapa berbanding ketupat palas. Waima, apa jua alasan yang disuarakan, sesuatu perlu 

dilakukan dan dimulai bagi menyemai kesedaran tentang kepentingan mempelajari seni anyaman 

ketupat ini sebagai satu pewarisan yang perlu dicintai dan dilestarikan sepanjang zaman.  

 

2.0 Sejarah dan asal usul  

 

Satu contoh makanan, berasa nasi, yang sinonim dengan orang Melayu, yang tidak dapat dipersoalkan 

lagi, adalah ketupat. Ia adalah antara salah satu makanan yang dikongsi oleh seluruh bangsa Melayu 

di Nusantara. Jika kita menekuni sejarah ketupat, kita akan mendapati makanan ini mempunyai magis 

yang luar biasa (Faisal, 2019).  

 

Kajian turut merujuk kepada catatan pendita Buddha bernama I-Tsing di mana melalui catatan 

tersebut kita mengetahui banyak perkara yang tidak tersangka. Tujuan utama destinasi perjalanan I-

Tsing ketika itu diceritakan adalah untuk menuju ke India, tetapi beliau menyinggah di Srivijaya 

(Palembang) sebanyak dua kali dan salah satunya adalah antara tahun 691 ke 692. I-Tsing menyatakan 

nama lain kepada Srivijaya (turut dinamakan Mo-lo-yu atau Shih-li-fo-shih atau Sribhoga) yang 

merupakan kota pelabuhan yang penting. Menurut catatan tersebut juga negeri Melayu yang 

digambarkan ini juga kaya dengan emas di mana kerajaan Srivijaya pada kurun itu juga turut 

menggunakan mata wang emas dan perak.  

 

Suasana kehidupan di Srivijaya digambarkan  sebagai kota yang gah dan meriah di mana penghuni 

Srivijaya dikisahkan sudah memakai minyak wangi, mengenakan pakaian kan-man atau kain sarung 

meskipun lumrah kebiasaan di sana adalah berkaki ayam sebagai satu kebiasaan. Di pelabuhan terlihat 

kesibukan saudagar-saudagar memperdagangkan antara lain rotan, pinang, dan kelapa. Akan tetapi 

bahagian yang lebih memukau ialah pesta agama di Srivijaya pada waktu itu dilaporkan sangat meriah, 

di mana terdapat majlis makan umpama berbuka puasa oleh agama yang dianuti ketika itu yang 
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melibatkan jamuan khas dengan hidangan pelbagai juadah yang enak-enak. Paling penting I-Tsing 

merakamkan bahawa orang Melayu pada waktu itu sudah menjamah ketupat sebagai hidangan 

istimewa (Faisal, 2019). 

 

Selain itu, ketupat turut dihidangkan sebagai juadah utama di biara Buddha, candi-candi kerajaan kuno 

seperti Majapahit dan Pajajaran. Dalam aktiviti ritual juga ketupat turut dijadikan makanan unggul 

tatkala tradisi pemujaan Dewi Sri, iaitu dewi tanaman dan kesuburan, yang dianggap pelindung 

kelahiran, rezeki dan kemakmuran. Menurut kepercayaan mereka pemujaan Dewi Sri ini sangat 

diraikan bagi memberikan kebaikan kepada hasil pertanian di Jawa. Justeru, ia sangat diraikan di waktu 

pemujaan oleh masyarakat pertanian di Jawa.  

 

Selain itu, kemagisan ketupat tidak terhad hanya di tanah Jawa, sayugia di Pantai Timur Tanah Melayu 

juga, upacara rawatan Main Teri akan turut melibatkan ketupat. Ketika upacara ini dilakukan, bangsal 

Teri yang dipasang di laman rumah akan dipasang pada lelangitnya makanan seperti putu dan ketupat 

daun palas. Selain itu, fungsi ketupat yang telah lama sebati dalam adat, ritual keagamaan, perayaan 

dan kenduri kendara sudah terlalu sebati dalam alam Melayu. Acara-acara lain melibatkan kegunaan 

ketupat turut dinobat setingginya di kala upacara Hindu di alam Melayu dahulu kala sebelum 

kedatangan Islam di mana agama Hindu telah dianuti terlebih dahulu. Namun bagi tempat-tempat 

yang masih kuat dengan penganut agama Hindu di Nusantara seperti di Bali, sehingga kini, terdapat 

ritual Perang Ketupat atau Aci Rah Pengangon yang merupakan upacara untuk mengungkapkan rasa 

syukur kepada dewa Sang Hyang Widhi, atas hasil tuaian. Upacara ini juga berfungsi untuk memohon 

keselamatan dan kesejahteraan umat manusia. Di Lombok umpamanya pula ritual Perang Ketupat ini 

menjadi lebih menarik di mana bagi penganut Hindu, ketupat dihadirkan bagi meraikan upacara yang 

dinamakan sebagai Pujawali. (Faisal, 2019). 

 

3.0 Ketupat sebagai makanan warisan khazanah bangsa Melayu di Tamadun Alam Melayu 

 

Secara dasarnya ketupat yang secara umumnya berkait dengan daun sama ada daun kelapa dan daun 

palas yang menjadi hidangan wajib di hari lebaran adalah ketupat nasi yang merujuk kepada nasi atau 

adakalanya di sesuatu tempat digantikan dengan pulut yang dimasak dalam anyaman daun kelapa 

serta ketupat palas yang merujuk kepada pulut yang dimasukkan ke dalam anyaman daun palas. 

 

Ketupat adalah hidangan warisan tradisi terutamanya semasa Hari Raya di Malaysia dengan bahan 

beras atau pulut yang dimasukkan ke dalam kelongsong anyaman berbagai bentuk dari daun kelapa 

atau daun palas. 

 

4.0 Jenis-jenis ketupat  

 

Bila disebut ketupat terdapat banyak jenis ketupat seperti ketupat sotong, ketupat dakap dan ketupat 

periuk kera dan lain-lain. Namun kajian ini ingin menumpukan hanya kepada ketupat yang diperbuat 

daripada daun seperti daun kelapa dan daun palas yang menghasilkan ketupat yang dinamakan 

ketupat nasi dan ketupat palas. Ketupat nasi adalah dihasilkan daripada anyaman daun kelapa yang 
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pelbagai bentuk menyamai jenis ketupat yang dihasilkan seperti ketupat sate, ketupat bawang, 

ketupat lebaran dan sebagainya. Ia dihasilkan dengan hasilan nasi yang direbus dalam kelongsong 

ketupat yang berbagai bentuk. Selain daripada ketupat daun kelapa, ketupat daun palas juga 

merupakan juadah utama di hari lebaran dan sangat digemari kerana keenakan rasanya yang diperbuat 

daripada pulut berbanding dengan beras atau nasi yang digunakan untuk memasak ketupat daun 

kelapa. 
 

 
Gambar 4.0: Berbagai jenis anyaman ketupat yang dihasilkan daripada daun kelapa. 

 

4.1 Ketupat-ketupat yang lazim dianyam dan disediakan untuk hari lebaran atau harian. 

 
Gambar 4.1: Dari kiri ketupat pasar, ketupat bawang dan ketupat sate. 

Sumber: https://farahnizam.wordpress.com/2018/06/13/philosophy-of-ketupat/ 

 

4.1.1 Ketupat sate 

 

Ketupat sate adalah ketupat yang asas untuk dipelajari bagi yang baru hendak menjinakkan diri dalam 

ilmu anyaman ketupat ini. Ketupat sate mudah untuk dipelajari kerana ia tidak melibatkan anyaman 

yang memerlukan pusingan lekuk-lekuk yang kompleks berbanding dengan ketupat-ketupat yang lain. 

 

Ketupat sate juga boleh dikatakan mudah didapati secara harian di mana ia seringkali dihidangkan 

bersama-sama sate. Justeru, penjual sate pada masa yang sama mereka turut menjual ketupat sate 

sebagai hidangan sampingan juadah tersebut. Akan tetapi ada juga penjual sate yang telah 

menggantikan ketupat sate dengan ketupat segera atas pelbagai sebab yang kontemporari seperti 

https://farahnizam.wordpress.com/2018/06/13/philosophy-of-ketupat/
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kesukaran untuk mendapatkan daun ketupat, tidak tahu menganyam ketupat, tiada orang untuk 

menganyam ketupat, kos yang lebih rendah jika digantikan dengan ketupat segera dan sebagainya. 

 

4.1.2 Ketupat Bawang 

 

 
 

 

4.1.3 Ketupat Jantung 

 

 

 

4.1.4 Ketupat Lebaran                               

  

 

 

 

 

 

Ketupat jantung secara grafiknya tiga dimensinya 

kelihatan unik seperti jantung yang tirus di bawah. 

Gambar 4.1.3: Ketupat Jantung yang sudah dimasak 

(kiri) serta kelongsong ketupat jantung yang belum 

dimasak (kanan). 

 

 

Ketupat lebaran selalunya dihidangkan pada hari-hari 

lebaran dan ia berbucu lima.  

 

Rajah 4.1.4: Ketupat lebaran 

 

Ketupat bawang dinamakan sedemikian kerana 

kelongsongnya berbentuk bawang. Bentuknya lebih 

menarik dan unik daripada ketupat sate dan pasar. 

 

Gambar 4.1.2: Ketupat bawang 
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4.2 Ketupat-ketupat yang jarang didapati  

 

 

Gambar 4.2.1: Ketupat sudut tidak beraturan 

 

Gambar 4.2.3: Ketupat sudut tumpul 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.2.2: Ketupat sudut lancip 

 

 

Gambar 4.2.4: Ketupat bentuk balok 

 

 

Gambar 4.2.5: Ketupat kerbau 

 

 

Gambar 4.2.6: Ketupat kepala hewan 
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Gambar 4.2.7: Ketupat bentuk unggas 

 

Gambar 4.2.8: Ketupat kucing 

 

Gambar 4.2.9: Ketupat kodok 

 

 

Gambar 4.2.10: Ketupat dada ayam 

 

Gambar 4.2.11: Ketupat bentuk lontong 

 

Gambar 4.2.12: Ketupat tabung/guling 
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Gambar 4.2.13: Ketupat kapak 

 

Gambar 4.2.14: Ketupat model saku 

 

 

Gambar 4.2.15: Ketupat bentuk nanas 

 

 

Gambar 4.2.16: Ketupat bentuk bintang 

 

 

Gambar 4.2.17: Ketupat bantal 

 

 

4.3 Cara menganyam dan memasak ketupat daun kelapa 
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Menurut temu ramah dengan pakar ketupat, Profesor Madya Dr. Hamdin Salleh, kelongsong ketupat 

daun kelapa muda atau janur adalah dari daun kelapa yang muda lembut disisir bagi membuang lidi 

dan bahagian hijaunya untuk mendapatkan ketupat yang baik. Jika bahagian pigmen hijau daun ini 

tidak dikeluarkan, apabila direbus akan menghasilkan ketupat yang kurang cantik bila dipotong. Daun 

ketupat yang dianyam mempunyai dua bahagian. Bahagian kepala dan ekor (merujuk kepada Gambar 

rajah 1: proses menganyam ketupat daun kelapa, gambar no (2). Daun yang baik adalah daun yang 

panjang dan lebar yang akan menentukan bentuk kerangka ketupat yang dianyam.  Apabila kerangka 

ketupat telah siap dianyam, proses seterusnya adalah untuk mengetatkan kerangka ketupat yang 

memerlukan kesabaran untuk menamatkan anyamannya. Kerja ini penting supaya ketupat kemas dan 

tidak bocor bila beras diisi ke dalam kelongsongnya.  

 

Langkah mengisi beras ke dalam kelongsong ketupat sangat penting kerana jika terlebih beras ketupat 

akan menjadi keras teksturnya bila dipotong. Sebagai panduan 2/3 kerangka ketupat perlu diisi 

mengikut saiz ketupat bagi menghasilkan ketupat yang sempurna. Untuk memudahkan urusan 

merebus ketupat yang mengambil masa  di antara 4-5 jam, setiap lima (5) kelongsong ketupat yang 

berisi diikat kuat serta disimpul ekornya supaya mudah untuk digantung setelah selesai proses 

merebus.  Ada yang berpendapat jika ketupat direbus lama akan tahan atau dapat disimpan lebih lama. 

Kandungan paras air semasa merebus ketupat perlu diambil perhatian supaya tidak cepat kering. Juga 

penggunaan periuk yang besar adalah lebih baik supaya beras dalam ketupat mempunyai ruang untuk 

kembang dan tidak sempit. Air sekurang-kurangnya ¾ daripada isi tinggi periuk dan dimasak dengan 

api sederhana. Turut dimasukkan dalam periuk adalah daun pandan untuk menambah aroma wangi 

dan juga garam sebagai bahan perasa. Sewaktu memasak ketupat juga air dalam periuk perlu 

dipastikan dari masa ke semasa agar ia sentiasa menutup paras ketupat yang dimasak kerana ada 

ketika air tersebut berkemungkinan kering jika alpa sewaktu durasi 4-5 jam masa memasak ketupat. 

 
Gambar rajah 4.3.1: Proses menganyam ketupat daun kelapa 

(sumber: http://budakbandunglaici.blogspot.com/2015/07/cara-menganyam-ketupat-raya.html). 

http://budakbandunglaici.blogspot.com/2015/07/cara-menganyam-ketupat-raya.html
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Setelah masak, ketupat diangkat dan digantung untuk tos lebihan air agar mendapat tekstur ketupat 

yang padat. Untuk mendapatkan ketupat yang cantik dipotong, perlu disejukkan terlebih dahulu agar 

ia senang dipotong dan hasil potongan yang cantik. Ketupat nasi ini boleh dihidangkan dengan aneka 

rendang, sayur atau kuah lodeh, dan turut menjadi hidangan sampingan untuk melengkapkan 

hidangan sate bersama-sama dengan kuah kacang, timun dan potongan bawang segar.   

 

Menurut Profesor Madya Dr Hamdin lagi, 

 

Mungkin ramai orang awam dan pakar juru kulinari Melayu kita yang tidak boleh atau pandai 

menganyam ketupat walaupun telah berkali-kali cuba membuat kelongsongnya kerana proses 

kemahiran melakukannya memerlukan ketelatenan dan keterampilan tersendiri.  

Persamaan erti kata ketelatenan sinonim padanan kata ketekunan. Hasil pencarian 

άƪŜǘŜƭŀǘŜƴŀƴέ ƛŀƭŀƘ Řŀȅŀ ǘŀƘŀƴΣ ƪŜŀǎȅƛƪŀƴΣ ƪŜƎŜǘƻƭŀƴΣ ƪŜƎƛŀǘŀƴΣ ƪŜƎƛƎƛƘŀƴΣ ƪŜƪǳŀǘŀƴ ƘŀǘƛΣ 

kerajinan, kesabaran, keseriusan, kesungguhan, ketahanan, keteguhan, ketelitian dan keuletan. 

Kesimpulannya ialah kejayaan menganyam ketupat tercapai dengan kesabaran, ketekunan dan 

kerajinan saperti ulasan terperinci di atas.          

 

Kepakaran menganyam ketupat adalah satu bentuk keterampilan dengan mudah dikuasai jika 

ketekunan serta kerap kali berlatih.   

 

Seni fasa asas pertama belajar menganyam ketupat mengikut pandangan penulis adalah 

mempelajari membuat bentuk kelongsong ketupat sate di peringkat permulaan. Fasa 

menganyam ketupat ini mendedahkan individu kepada persiapan untuk merungkai daun kelapa 

sehingga menjadi kelongsong ketupat yang sempurna dengan teknik yang betul untuk 

memegang dan mengawal lilitan daun kelapa di dua belah tangan ketika menganyam ketupat. 

Jika fasa ini berjaya dikuasai sudah tentu fasa seterusnya memerlukan lebih lagi cabaran dan 

memberi peluang anda yang berminat untuk terus mencari bentuk jenis ketupat yang lebih 

kreatif.  

 

Fasa kedua pula setelah mahir dan mendapat keasyikan menganyam di teruskan pula 

menambah kreasi bentuk ketupat yang sesuai seperti ketupat bawang, ketupat pasar, ketupat 

jantung dan ketupat bantal. Bentuk kelongsong ketupat ini sesuai untuk hidangan hari raya atau 

tujuan komersial. 
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Kebanyakan kita hanya tahu beberapa jenis bentuk ketupat yang sinonim dengan hari lebaran 

seperti ketupat bawang, ketupat jantung dan ketupat sate yang seringkali dihidangkan dengan 

sate. Namun demikian, pada tahap yang lebih tinggi individu boleh mempelajari menganyam 

ketupat yang lebih kreatif seperti bentuk burung tekukur, burung merbuk, kerbau, ayam, ikan, 

nenas, manggis, kucing dan kapak. Tahap ini agak kompleks kerana daun yang digunakan lebih 

dari sepasang daun kelapa ketika menganyam ketupat berbanding dengan ketupat asas seperti 

sate, jantung, bawang, pasar dan bantal. Ketupat sate adalah ketupat yang asas bagi mereka 

yang baru hendak berjinak mempelajari anyaman ketupat atau pada pengenalan permulaan 

fasa asas.    

 

5.0 Ketupat Palas 

Ketupat palas atau ketupat pulut ialah ketupat yang menggunakan daun pokok palas sebagai 

pembungkusnya dan isinya adalah pulut berbeza dengan penggunaan beras bagi ketupat daun kelapa. 

Beza antara ketupat daun kelapa atau ketupat nasi juga adalah dari segi bentuk, saiz, penggunaan daun 

untuk membalut dan beras. Ketupat daun kelapa atau ketupat nasi, dianyam berbentuk empat segi 

antara yang paling mudah dan popular ataupun berbentuk bawang yang menggunakan daun kelapa di 

samping pelbagai bentuk-bentuk unik yang lain. Namun ketupat palas hanya berbentuk nyata tiga segi.  

Membuat ketupat palas tidak dikatakan menganyam ketupat palas seperti menganyam daun ketupat 

untuk ketupat nasi. Memadai disebut membalut ketupat palas di mana pulut perlu ditanak terlebih 

dahulu separuh masak dengan santan dan daun pandan untuk mendapatkan aroma wanginya dan 

kemudian melalui fasa kedua di mana pulut itu akan dibalut oleh daun palas dan dikukus. 

Ketupat palas pula terzahir dengan ikatan dan balutan ketupat palas yang kemas yang dinamakan 

ketupat betina berbeza dengan yang kurang kemas balutannya dinamakan ketupat jantan. Ketupat 

palas jantan mempunyai isi atau pulut lebih dibahagian akhir balutan, serta ikatan dan balutannya yang 

kemas. Manakala, ketupat palas betina, saiznya kecil dan tidak mempunyai isi atau pulut lebih 

dibahagian ikatan atau balutan, serta tidak mempunyai ikatan dan balutan yang kemas. Namun, ini 

hanyalah sebagai satu gurauan atau sendaan sahaja, agar balutan yang dibuat supaya kemas, rapi dan 

mengikut kebiasaan tradisi. Lumrahnya, cara memasak ketupat palas boleh dilakukan  

secara mengukus.   

 
DŀƳōŀǊ рΦмΥ YŜǘǳǇŀǘ Ǉŀƭŀǎ ȅŀƴƎ Řƛƪŀǘŀƪŀƴ άƧŀƴǘŀƴέ Řŀƴ άōŜǘƛƴŀέ 

https://ms.wikipedia.org/wiki/Pokok_Palas_Duri
https://ms.wikipedia.org/wiki/Beras
https://ms.wikipedia.org/wiki/Bawang
https://ms.wikipedia.org/wiki/Kelapa
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Gambar 5.2: Pakar makanan warisan daripada Jabatan Pengurusan Seni Kulinari dan Gastronomi, Dr 

Noriza Ishak berkongsi ilmu membentuk atau membalut ketupat palas kepada para pelajarnya dan 

orang ramai sewaktu karnival Fakulti di UiTM Cawangan Selangor pada tahun 2019. 

 

 
Gambar 5.3: Pelajar-pelajar daripada Jabatan Pengurusan Seni Kulinari dan Gastronomi, Fakulti 

Pengurusan Hotel dan Pelancongan, UiTM Cawangan Selangor teruja dapat mempelajari proses 

menyediakan ketupat palas. 

 

 

6.0 Dapatan kajian tentang tinjauan umum tentang warisan seni anyaman ketupat. 

 

Menurut dapatan kajian yang telah dilakukan tentang perkongsian ilmu dan praktikal memasak 

makanan warisan yang diturunkan daripada ibu kepada anak-anak secara domestik adalah merujuk 

kepada pengetahuan makanan (food knowledge) tersebut (Sharif et. al., 2018). Menurut Sharif et. al. 

lagi yang memetik Kwik (2008) tradisi makanan melambangkan adat (custom) setiap budaya yang 

mewakili kumpulan etnik di mana kebanyakannya adalah turut berkait rapat dengan agama dan 

kepercayaan. Justeru, masyarakat dalam kumpulan etnik tersebut perlu memainkan peranan untuk 

memastikan kesinambungan makanan tradisional atau warisan ini kepada generasi muda. 
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Rajah 6.1: Peratusan jantina yang menyertai survei. 

 

Pada peringkat awal tinjauan dilakukan didapati bahawa kaum wanita lebih berminat untuk isu 

berkaitan dengan makanan warisan ini di mana peratusan mereka untuk bekerjasama dalam kaji 

selidik topik ini adalah lebih tinggi iaitu 63.9 peratus berbanding dengan hanya 36.1 peratus daripada 

133 responden yang mengambil bahagian. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Rajah 6.2: Umur responden yang menyertai survei ini 

 

Daripada tinjauan soal selidik juga mendapati bahawa kebanyakan responden yang berminat dengan 

isu kajian ini adalah golongan muda mudi di kalangan peringkat umur 22 hingga 30 tahun yang 

merangkumi hampir separuh peratusan keseluruhan responden. Daripada data demografi juga 

menunjukkan kebanyakan mereka adalah berstatus masih bujang (rujuk Rajah 6.3). Status ini turut 

menggambarkan keterujaan golongan yang belum berumah tangga dalam ilmu masakan warisan ini 

adalah pada tahap yang perlu diberikan perhatian wajar. 

 

 
Rajah 6.3: Status perkahwinan responden yang berminat menyertai survei ini 
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Rajah 6.4: Sejarah lokasi penempatan sewaktu kecil dan remaja 

 

Kajian turut menitik beratkan sejarah lokasi penempatan responden dalam tinjauan yang dilakukan 

untuk melihat hubungkait latar belakang pendedahan mereka terhadap seni anyaman dan masakan 

ketupat. Kebanyakannya tinggal di bandar dulu dan kini masih berada di persekitaran bandar. 

Seterusnya, kebanyakannya adalah bekas pelajar kulinari dan bekerja dalam bidang yang berkaitan 

dengan seni kulinari (Rajah 6.5 dan 6.6). 

 

 
Rajah 6.5: Latar belakang lokasi penempatan kini 

 

Rajah 6.6: Latar belakang kulinari dan bukan kulinari 

 

Rajah 6.7: Pekerjaan kini 
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Kajian yang dibuat secara rawak melalui laman sosial Facebook serta Whatsapp mendapati bahawa 

kebanyakan muda mudi sememangnya ingin mempelajari seni anyaman ketupat, akan tetapi 

mempelajari seni anyaman ketupat agak sukar jika hanya menonton video di laman sesawang Youtube. 

Tambahan juga mereka kurang didedahkan dengan juadah ketupat di rumah sebagai hidangan turun 

temurun keluarga di hari lebaran terutamanya ketupat nasi. Ketupat daun palas lebih mendahului di 

mana ramai yang tahu membuatnya disebabkan seringkali menjadi hidangan wajib keluarga di hari 

lebaran. 

 

 

Rajah 6.8: Keterujaan makan ketupat 

 

 
Rajah 6.9: Tertarik dengan keindahan rupa bentuk ketupat 

 

 
Rajah 6.10: Berminat dengan anyaman ketupat 
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Rajah 6.11: Berpengetahuan tentang jenis-jenis ketupat 

 

 
Rajah 6.12: Kebolehan menganyam ketupat 

 

 
Rajah 6.13: Kebolehan menganyam ketupat nasi dan ketupat palas 

 

 
Rajah 6.14: Perwarisan ilmu menganyam ketupat 
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Rajah 6.15: Praktis menganyam ketupat 

 

 
Rajah 6.16: Mengajarkan ilmu menganyam ketupat kepada ahli keluarga 

 

 
Rajah 6.17: Minat ahli keluarga untuk mempelajari anyaman ketupat 

 

 
Rajah 6.18: Mendapat daun ketupat 
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Rajah 6.19: Kesukaran untuk menganyam ketupat 

 

 
Rajah 6.20: Kesukaran untuk mendapatkan kepakaran untuk mempelajari anyaman ketupat 

 

 

 
Rajah 6.21: Minat untuk mempelajari anyaman ketupat 
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Rajah 6.22: Juadah ketupat sajian lebaran dalam menu keluarga 

 

 
Rajah 6.23: Kesukaran untuk mendapatkan daun ketupat 

 

 
Rajah 6.24: Usaha di peringkat domestik/keluarga untuk mempelajari seni anyaman ketupat 

 

 
Rajah 6.25: Usaha di peringkat nasional untuk memastikan seni anyaman ketupat dipelajari dan 

diwarisi oleh generasi muda. 

 

 
Rajah 6.25: Inisiatif untuk mempelajari seni anyaman ketupat 
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Rajah 6.26: Menggalakkan ahli keluarga mempelajari seni anyaman ketupat 

 
Rajah 6.26: Memastikan ketupat ada disajikan di setiap kali lebaran. 

 

  

 

7.0 Usaha murni di peringkat UiTM untuk memastikan seni anyaman ketupat diwarisi oleh para pelajar 

Seni Kulinari. 

 

 

 

 

Gambar 7.1: Pensyarah mendemonstrasikan 

anyaman ketupat kepada pelajar-pelajarnya. 
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Gambar 7.2: Pelajar-pelajar gigih dan 

gembira dapat mencuba anyaman ketupat. 

 

 

 

 

 

Gambar 7.3: Profesor Madya Dr Hamdin Mohd 

Salleh mengajar pelajar tentang anyaman 

ketupat. 

 

Gambar 7.4: Puan Alina Shuhaida mendemonstrasikan seni anyaman ketupat kepada pelajar-pelajar 

kolej siswi Kolej Dahlia di Universiti Teknologi Mara Cawangan Selangor, Puncak Alam bagi aktiviti-

aktiviti kolej untuk semua pelajar yang berminat. 
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Gambar 7.5: Akhirnya ramai yang mencuba dan berjaya menganyam ketupat di kalangan pelajar-

pelajar kolej siswi Kolej Dahlia di Universiti Teknologi Mara Cawangan Selangor, Puncak Alam bagi 

aktiviti-aktiviti kolej yang dianjurkan iaitu Demonstrasi menganyam ketupat. 

 

Kesimpulan 

 

Usaha murni perlu digemblengkan oleh ramai pihak dalam masyarakat bagi melestarikan seni anyaman 

ketupat terutamanya apabila ia telah diwartakan sebagai budaya tidak ketara oleh Jabatan Warisan 

Negara.  

Adalah menjadi tanggung jawab yang perlu digembleng bersama secara retorik bagi menyemai 

kesedaran dan minat terutamanya kepada golongan Milenia untuk melestarikan seni anyaman ketupat 

yang kurang diwarisi oleh golongan muda mudi ini. Waima kebimbangan yang ada perlu diselesaikan 

dengan melakukan  sesuatu bagi mengurangkan jurang yang sedia ada dan memupuk lebih ramai 

golongan muda untuk menguasai ilmu menganyam ketupat sama ada ketupat nasi mahupun ketupat 

palas. 

Makanan tradisional merupakan simbol kepada warisan, amalan budaya dan melambangkan imej 

sesuatu golongan etnik. Oleh yang demikian ia sangat penting untuk diwarisi dan dilestarikan dan perlu 

ada usaha yang bersungguh-sungguh ke arah memastikan agar ia diminati, diwarisi dan dilestarikan 

oleh golongan muda mudi. Mengambil senario kehidupan di zaman pasca moden dalam arus teknologi 

tinggi dan dunia tanpa sempadan ini di mana generasi muda mudi kurang berminat untuk mencari ilmu 

atau mempelajari tentang makanan warisan adalah disebabkan mereka lebih terdedah dengan 

makanan-makanan segera, dingin beku, atau convenience food. Ditambah pula, jika tiada usaha dalam 

sesebuah unit keluarga mengajak anak-anak untuk bersama-sama memasak di rumah di mana ilmu 

yang disalurkan dalam bentuk praktikal dan pendedahan secara tidak langsung ini akan menarik minat 

golongan muda mudi mewarisi, menghargai dan mencintai makanan warisan (Md Nor et. al., 2012;  

dalam konteks penulisan ini adalah makanan warisan Melayu. 
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Abstrak 

 

Makanan warisan merupakan makanan yang mempunyai cita rasa yang khusus bagi sesebuah 

masyarakat tertentu. Malaysia mempunyai banyak makanan warisan berikutan kepelbagaian etnik 

yang terdapat di negara ini. Namun begitu, kajian-kajian lepas mendapati makanan warisan ini 

semakin menghilang dan semakin dilupakan oleh segenap masyarakat terutamanya golongan muda. 

Objektif utama kajian ialah untuk menganalisis faktor-faktor yang menyebabkan makan warisan 

semakin dilupakan. Pendekatan kualitatif menerusi kaedah kajian kes telah diaplikasikan dalam kajian 

ini, di mana kaedah separa temu bual dijalankan bersama beberapa orang peserta kajian dengan 

menggunakan teknik pensampelan kuota. Analisis tematik telah digunakan bagi memproses data 

dengan menggunakan perisian Atlas.ti. Hasil kajian menunjukkan faktor dalaman dan faktor luaran 

masyarakat tempatan adalah penyumbang kepada makanan warisan semakin dilupakan. Kajian ini 

penting bagi memartabatkan semula makanan warisan serta mengajak generasi muda supaya 

menghargai keunikan cita rasa dan selera warisan nenek moyang dengan mengisi kelompangan yang 

telah dikenal pasti dalam kajian ini. Oleh yang demikian, satu pelan tindakan perlu diwujudkan bagi 

memastikan keunikan makanan warisan ini terus terpelihara dan dikenali bukan sahaja di Malaysia 

malah di peringkat antarabangsa. 

 

Kata kunci: Makanan, Warisan, Tradisional, Generasi Muda, Kualitatif 
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1.0 Pengenalan 

 

Makanan warisan adalah makanan dan minuman dengan cita rasa khas yang biasa diamalkan oleh 

masyarakat tertentu. Malaysia amat kaya dengan warisan kebudayaan termasuk makanan warisannya 

yang pelbagai dan eksotik (Nadhirah Razak, 2016). Dengan menggunakan pelbagai jenis bahan adunan, 

banyak makanan warisan yang berbeza rupa dan rasa dapat dihasilkan sehingga menjadi satu hidangan 

makanan yang lazat dan seimbang. Makanan warisan juga dipengaruhi oleh makanan harian 

masyarakat dan terlibat dalam sistem sosial budaya yang pelbagai golongan etnik dan kaum di seluruh 

Malaysia. Makanan tersebut digemari kerana rasa, tekstur dan aromanya sesuai dengan selera 

masyarakat setempat.  

 

Jika sebelum ini makanan warisan menjadi hidangan harian, namun kini disebabkan oleh pelbagai 

kekangan, makanan warisan hanya menjadi hidangan ketika majlis keraian seperti majlis perkahwinan, 

kenduri kesyukuran dan hari perayaan. Disebabkan hal ini, makanan warisan tradisional kurang 

dikenali oleh golongan muda masa kini. Mereka hanya menyedari kewujudan makanan warisan 

tradisional ketika majlis dan hari tertentu sahaja. Mereka tidak didedahkan dengan makanan warisan 

termasuk aspek cara penyediaan, bahan mentah dan peralatan yang digunakan. Walau bagaimanapun, 

masih ada segelintir golongan tua yang masih menjadikan makanan warisan sebagai makanan harian 

kerana makanan warisan ini dikatakan sudah sebati dalam diri mereka. 

 

Gaya hidup yang semakin berubah dari masa ke semasa juga menjadi faktor kepupusan makanan 

warisan. Ini dapat dilihat apabila banyak restoran makan segera sentiasa dipenuhi oleh pembeli 

terutamanya dari golongan muda. Golongan muda kini lebih gemar memilih makanan yang lebih 

ringkas, cepat dan mudah. Faktor kesibukan bekerja menyebabkan gaya pemakanan harian mereka 

mula berubah. Makanan moden menjadi pilihan utama kerana ia menepati gaya hidup mereka 

sehinggakan ada  di antara mereka yang tidak boleh mengenal pasti sama ada hidangan tersebut 

merupakan makanan warisan atau hidangan moden. Lebih menyedihkan lagi, ada juga yang langsung 

tidak mengenali makanan warisan tersebut. 

 

Justeru, bagi memastikan makanan warisan tidak pupus ditelan zaman, golongan muda seharusnya 

memainkan peranan agar makanan warisan ini tidak terus dilupakan. Mereka perlu bersikap lebih 

mengambil tahu tentang warisan-warisan nenek moyang mereka termasuklah makanan warisan. 

Selain itu, masyarakat juga perlu mengambil inisiatif untuk memberi pendedahan berkenaan makanan 

warisan kepada golongan muda.  

 

1.1 Pernyataan Masalah 

 

Di zaman moden kini, kebanyakan golongan muda mempunyai kerjaya masing-masing. Mereka kini 

semakin sibuk dengan kehidupan seharian sehingga telah mengubah gaya hidup sekali gus 

mempengaruhi corak pemakanan mereka. Kesibukan mereka ini juga secara tidak langsung telah 

mengubah perspektif golongan muda terhadap makanan warisan. Golongan muda kini berpendapat 

makanan warisan ini agak remeh untuk disediakan dan mengambil yang lama. Tambahan pula terdapat 
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bahan mentah yang sukar untuk ditemui menjadikan mereka kurang berminat untuk cuba 

menghasilkan makanan warisan, sedangkan makanan warisan ini merupakan hidangan harian pada 

zaman nenek moyang mereka. Seiring dengan peredaran masa dan perkembangan teknologi terkini, 

terdapat lebih banyak pilihan makanan moden yang menepati kehendak dan gaya hidup mereka. 

Disebabkan hal itu, makanan warisan semakin terpinggir dan dilupakan. Pengaruh makanan moden/ 

viral turut menjadi penyebab kepada kepupusan makanan warisan. Dengan adanya penggunaan 

teknologi, pengaruh makanan seperti ini semakin mendapat perhatian. Ini kerana, makanan moden/ 

viral sering diberi pendedahan yang meluas di media sosial dan juga di kaca televisyen. Penggunaan 

media sosial yang semakin meluas juga menyebabkan golongan muda ingin mencuba sesuatu 

makanaƴ ȅŀƴƎ ƳŜƴƧŀŘƛ ǘǊŜƴŘ Ƴŀǎŀ ƪƛƴƛΦ aŜǊŜƪŀ ƭŜōƛƘ ƎŜƳŀǊ ƳŜƴŎǳōŀ ǎŜǎǳŀǘǳ Ƴŀƪŀƴŀƴ ȅŀƴƎ ΨǾƛǊŀƭΩ 

agar mereka tidak kelihatan ketinggalan zaman sebagai contoh tauhu bergedel, corn dog, minuman 

boba dan sebagainya. Di samping itu juga, pembukaan restoran dan gerai yang menyediakan hidangan 

berkonsepkan makanan dari negara luar seperti hidangan Korea, Arab, Jepun, Thailand yang semakin 

banyak turut menyumbang kepada kepupusan makanan warisan. Tambahan lagi, makanan seperti ini 

senang diperolehi melalui pembelian secara atas talian, dengan adanya khidmat penghantar makanan 

seperti Food Panda dan Grab Food. Ini lebih memudahkan kerana mereka tidak mahu bersusah payah 

di dapur untuk menyediakan makanan warisan yang bagi mereka agak rumit untuk disediakan. Perkara 

seperti ini secara tidak langsung akan menyebabkan hidangan makanan warisan tradisional semakin 

dipinggirkan sekali gus menyebabkan ianya terus dilupakan sekiranya tidak ada langkah-langkah yang 

diambil bagi mengekalkan kesinambungan makanan tradisi ini.  

1.2 Tujuan Kajian 

 

Kajian ini dijalankan bagi mengenal pasti faktor-faktor penyebab makanan warisan semakin dilupakan. 

1.3 Soalan Kajian 

 

Apakah faktor-faktor penyebab makanan warisan tradisi semakin dilupakan? 

 

2.0 Tinjauan Literatur 

 

Warisan berbentuk masakan dan penyajian makanan ini juga merupakan satu ciri kebudayaan yang 

unik dan bersifat tradisi. Menurut Nadhirah Razak (2016) makanan warisan terbahagi kepada makanan 

yang dimasak dan makanan mentah. Terdapat pelbagai teknik penyediaan makanan iaitu bahan 

mentah dimasak secara membakar atau salai, mengukus, menggoreng, merendang, merebus atau sup 

dan sebagainya. Makanan yang tidak dimasak merangkumi proses menjeruk, diperap atau penapaian 

dan sebahagiannya dimakan segar. Keunikan dan keenakan makanan warisan dari negara kita 

sememangnya tiada tolok bandingannya dengan makanan-makanan yang bertaraf antarabangsa. 

Makanan warisan penting untuk kita teruskan adat serta warisan budaya yang diwarisi secara turun-

temurun dari nenek moyang kita. 
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Dalam konteks rakyat Malaysia, makanan warisan merupakan elemen penting yang melambangkan 

identiti serta keunikan budaya dan bangsa sesuatu kaum. Jika anak muda pada hari ini sedar bahawa 

budaya masing-masing unik dan istimewa, maka kepupusan budaya dan tradisi kaum tidak akan hilang 

Řƛ Ƴŀǘŀ ŘǳƴƛŀΦ .ŀƪ ƪŀǘŀ ǇŜǊƛōŀƘŀǎŀ aŜƭŀȅǳ άōƛŀǊ Ƴŀǘƛ ŀƴŀƪΣ ƧŀƴƎŀƴ Ƴŀǘƛ ŀŘŀǘέΦ  

 

Selain itu, makanan warisan juga sebenarnya membantu dalam memajukan industri pelancongan di 

negara kita. Makanan warisan seperti sate, roti canai, nasi lemak dan nasi ayam dapat menggamit 

pelancong luar untuk datang berkunjung ke Malaysia selain dapat menghayati keindahan negara kita 

kerana cita rasanya yang istimewa dan berbeza daripada makanan-makanan di negara asing. 

Sesungguhnya, makanan warisan ini dapat menarik perhatian dan membuka mata para pelancong luar 

ataupun pelancong tempatan untuk menikmati makanan disini. Oleh yang demikian, adalah menjadi 

satu tanggungjawab kepada semua masyarakat terutamanya golongan muda masa kini untuk 

mengangkat makanan tradisi ke suatu tahap yang tinggi dan seiring dengan perkembangan teknologi 

makanan masa kini. 

 

Pakar Makanan Warisan Negara, Prof Madya Dr Shahrim Karim turut menegaskan, sajian tradisi ini 

kian hilang gara-gara peribadi masyarakat sendiri. Menurut Shahrim Karim (2019) berikut adalah 

antara faktor-faktor yang menyumbang kepada kepupusan makanan tradisional: 

 

2.1 Tiada pendedahan awal 

 

Peranan ibu bapa adalah penting dalam mendidik dan memperkenalkan makanan dan sajian warisan 

kepada anak-anak. Sekiranya anak-anak ini tidak diberi pendedahan awal ini akan menyebabkan 

mereka tidak berminat untuk mengetahui dengan lebih lanjut. Pengenalan awal ini mampu 

membuatkan generasi muda menghargai keunikan cita rasa dan selera warisan nenek moyang. 

Pendedahan awal ini juga penting agar generasi muda dapat merasai sajian warisan turun-temurun ini 

dan meneruskan hidangan ini dalam menu harian mereka bahkan juga sebagai juadah di musim 

perayaan.  

 

2.2 Kewujudan makanan baru/makanan moden/makanan viral 

 

Berikutan pelbagai jenis makanan moden yang dibawa masuk ke negara ini, minat terhadap makanan 

warisan menjadi semakin pudar. Seperti yang diketahui umum, makanan-makanan moden ini bukan 

sahaja mudah didapati di pasaraya namun ia juga banyak dijual di gerai-gerai. Keunikan makanan 

moden yang tersendiri yang tersendiri juga menyebabkan ramai orang tertarik untuk mencuba. Selain 

itu, seiring dengan perkembangan dunia yang mendedahkan kita kepada dunia luar, kini masyarakat 

lebih gemar mencuba makanan moden yang berasal dari luar. Anak-anak muda pada masa kini begitu 

terpengaruh dengan budaya luar sehingga mereka tertarik untuk makan makanan seperti sushi, 

ramen, dan kimchi atas dasar terikut-ikut dengan drama Korea yang semakin mendapat tempat di hati 

masyarakat. Penggunaan media sosial kini yang semakin tidak terbatas turut menjadi sebab mereka 

sangat terdedah artis-artis Korea sehingga apa sahaja yang mereka lakukan menjadi ikutan kepada 
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anak-anak muda pada masa kini. Hal ini menjadikan mereka lebih mengagungkan makanan luar 

sehinggakan mereka terus melupakan hidangan warisan yang lebih enak dan berkhasiat.  

 

2.3 Sifat bakhil enggan berkongsi resipi keluarga 

 

Sifat bakhil individu yang berkemahiran menghasilkan menu tradisional untuk dikongsikan kepada 

orang lain turut menyumbang kepada kepupusan makanan warisan. Terdapat segelintir pewaris resipi 

khuatir sekiranya resipi yang dikongsi akan dikomersialkan. Mereka bimbang sekiranya resipi 

didedahkan, terdapat orang lain yang akan mengaut keuntungan daripada resipi yang dikongsikan itu. 

Sedangkan ini adalah salah satu cara pemasaran untuk memastikan kelangsungan hidangan 

berkenaan. Selalunya, perkongsian resipi tradisional keluarga akan berlaku dalam kalangan ahli 

keluarga sahaja. Ini menyebabkan resipi makanan warisan terkubur ditelan zaman. Sekiranya tiada 

golongan pelapis yang mewarisi keaslian resipi ini dan terus menghasilkan makanan warisan ini serta 

dijual secara komersial sama ada dalam dan luar Negara maka makanan warisan ini akan dilupakan. 

Sebenarnya, keunikan rasa dan rupa makanan warisan ini dipercayai mampu menarik minat pembeli 

serta berdaya saing di pasaran setanding dengan produk makanan dari negara luar. Namun tiada 

kesedaran di kalangan masyarakat tentang perkara ini.  Sebagai rakyat Malaysia kita seharusnya 

bangga dan terus memartabatkan makanan warisan agar dapat menarik perhatian segenap lapisan 

masyarakat. 

 

2.4 Cara penyediaan yang rumit 

 

Seperti yang diketahui umum, proses penyediaan makanan warisan adalah agak rumit dan 

menggunakan masa yang lama. Oleh yang demikian, tidak ramai dalam kalangan generasi muda yang 

tahu cara membuat makanan warisan seperti kuih dodol, wajik, serabai, rendang tok, ketupat palas 

dan lemang. Disebabkan hal ini, mereka memilih jalan mudah dengan membeli makanan tersebut di 

gerai-gerai. Ini menjadikan kemahiran membuat kuih-kuih tradisional ini hanya dikuasai oleh golongan 

tua sahaja. Kesibukan masyarakat kini menjadikan mereka lebih gemar memilih jenis makanan yang 

mudah disediakan bagi menjimat masa mereka. Menurut (Rosnah, 2019) kebanyakan gerai menjual 

kuih moden dan orang muda lebih cenderung membeli kuih-kuih 'instant' di pasar raya seperti karipap 

dan popia segera yang disejukbekukan. Jadi dengan adanya kuih demikian, orang ramai sudah tidak 

kisah untuk membuat atau membeli kuih lagi sekali gus menyebabkan kuih tradisional semakin 

dilupakan. 

  

Menyedari hakikat ini, banyak faktor yang menyebabkan makanan warisan semakin dilupakan. Walau 

bagaimanapun, masalah ini tidak boleh ditujukan kepada sesetengah pihak sahaja. Mungkin kerana 

keadaan serta situasi sekarang yang telah banyak mengalami perubahan atau pemodenan 

menyebabkan makanan warisan ini tidak dapat disediakan sekali gus ianya terus dilupakan.  
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3.0 Kaedah/Metodologi 

 

Bagi mencapai objektif kajian, kajian kes kualitatif telah digunapakai bagi memahami secara mendalam 

tentang faktor-faktor yang menyebabkan makanan warisan semakin dilupakan oleh golongan belia di 

Malaysia. Dalam kajian berbentuk kualitatif terutamanya kajian kes, pemilihan sampel kajian iaitu 

peserta kajian merupakan proses yang penting dalam menentukan kualiti maklumat yang bakal 

diperolehi. Oleh itu, pemilihan peserta kajian adalah berdasarkan sejauh mana mereka mampu 

menjawab persoalan-persoalan kajian yang dijalankan (Creswell & Poth, 2018). Pemilihan sampel 

dalam kajian ini adalah berdasarkan teknik pensampelan kuota (quota sampling) dimana seramai 15 

orang peserta kajian telah dipilih sebagai informan utama dan mereka ini terdiri dari golongan muda 

yang berumur lingkungan 19 hingga 25 tahun.  

 

Bagi pembentukan instrumen pula, kajian ini menggunakan kaedah temu bual semi struktur sebagai 

sumber utama pengumpulan data, di samping rujukan dokumen-dokumen berkaitan serta 

pemerhatian pengkaji semasa menjalankan kerja lapangan sebagai sumber sokongan kepada proses 

pengumpulan data. Sebelum proses pengumpulan data dijalankan dengan menggunakan kaedah-

kaedah di atas, pengkaji terlebih dahulu menyediakan protokol sebagai panduan dalam melaksanakan 

kajian.  Pengumpulan data kajian ini telah dijalankan selama 3 minggu di mana pengkaji telah mengatur 

temu janji dengan peserta-peserta kajian yang telah dikenal pasti untuk ditemu bual. Sebelum sesi 

temu bual dilaksanakan, pengkaji secara peribadi menyatakan tujuan kajian dan segala maklumat 

tepat yang diberikan sangat penting dalam memastikan kesahan dan kualiti kajian yang dijalankan 

(Alghamdi, 2015).  

 

Temu bual juga dijalankan dalam Bahasa Melayu yang merupakan bahasa pengantar peserta kajian 

bagi memastikan peserta kajian selesa untuk menjawab soalan-soalan temu bual yang dikemukakan. 

Sebelum sesi temu bual bermula, pengkaji juga terlebih dahulu memaklumkan bahawa temu bual 

tersebut di rekod menggunakan borang catatan pengkaji bagi membolehkan maklumat-maklumat 

tersebut digunakan untuk tujuan analisis. Data-data ini kemudiannya dianalisis menggunakan teknik 

tematik yang dapat menggambarkan corak keseluruhan data kualitatif yang telah dikumpulkan. Teknik 

tematik ini dianalisis dengan menggunakan perisian Atlas.ti 8 yang merupakan sebuah perisian yang 

boleh digunakan untuk menganalisis data kualitatif. 

 

4.0 Dapatan Kajian (Berserta gambar)  

 

Pada awal kajian ini, penyelidik mendapati dari 15 orang peserta kajian, terdapat 12 orang dari mereka 

tidak begitu faham tentang makanan warisan. Walau bagaimanapun, temu bual ini diteruskan dan 2 

tema utama telah muncul hasil dari analisa tematik naratif yang dijalankan. Temu bual bersama 

informan ini mendapati (1) faktor dalaman dan (2) faktor luaran merupakan tema utama dan apabila 

ia digabungkan akan membentuk kategori makna yang dirujuk sebagai faktor yang menyebabkan 

golongan muda mula melupakan makanan warisan. Bagi faktor dalaman kajian dapat mengenal pasti 

2 sub-tema dan bagi faktor luaran pula mempunyai 4 sub tema seperti yang terdapat di Rajah 1.0. 
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Rajah 1: Faktor Penyebab Makanan Warisan Tradisi Melayu Tidak Lagi Dikenali 

 

4.1 Faktor Dalaman  

Faktor dalaman merupakan salah satu faktor yang telah dikenal pasti dalam kajian ini. Faktor dalaman 

ini merupakan faktor-faktor yang boleh dikawal oleh informan kajian. Antara faktor dalaman yang 

disebut oleh peserta kajian semasa temu bual dijalankan ialah (1) keluarga dan (2) masa. 

 

Kekurangan pendedahan dari keluarga tentang makanan warisan merupakan faktor utama 

menyebabkan mereka tidak mengenali makanan tersebut. Menurut mereka, makanan warisan seperti 

di Rajah 2, lemang, rendang, ketupat palas, kuih dodol hanya dimakan ketika musim perayaan sahaja. 

Malah ada juga yang menyatakan mereka hanya membeli sahaja makanan tersebut dan tidak pernah 

dimasak oleh keluarga mereka seperti penyataan berikut άΧΧΧ ōƛŀǎŀƴȅŀ ƪŀƭŀǳ ƴŀƪ Ƴŀƪŀƴ ƳŀŎŀƳ 

dodol ke, lemang ke, family saya beli je, tak pernah la mak saya buat, saya pun tak kisah sangat, tak 

ŀŘŀ Ǉǳƴ ǘŀƪ ŀǇŀΧέΦ  

 

Selain itu, kesibukan masa dengan tugas-tugas harian juga menyebabkan mereka ini lupa dengan 

kewujudan makanan warisan. Kajian mendapati golongan muda, lebih gemar memilih makanan yang 

mudah dan cepat untuk disediakan dan dimakan seperti sandwich, burger dan makanan- makanan 

ringan yang lain. Menurut mereka makanan warisan agak sukar bukan sahaja dari aspek penyediaan 

malah cara untuk dimakan. Namun begitu, menurut mereka, mereka masih mengenali sebahagian dari 

makanan warisan άΧΧƳŀƪŀƴŀƴ ǿŀǊƛǎŀƴ ǘǳ ƪŜƴŀƭ ƭŀΣ ŎǳƳŀ ƪŀƭǳ ƴŀƪ ǎǳǊǳƘ ōǳŀǘ ǘǳ ǎŀȅŀ ǘŀƪ ǇŀƴŘŀƛΧΦέ 

Kenyataan ini disokong juga oleh peserta lain seperti kenyataan berikut  άΧ ƪŜƴŀƭ ƭŀƎƛ Ƴŀƪŀƴŀƴ 

ǿŀǊƛǎŀƴ ǘǳΣ ǘŀǇƛ ǘǳ ƭŀƘΧ jarang la nak masak-Ƴŀǎŀƪ Ƴŀƪŀƴŀƴ ƳŀŎŀƳ ƴƛΧΦέΦ 
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Rajah 2: Hidangan lemang dan rendang, ketupat palas serta dodol 

 

4.2       Faktor Luaran 

 

Bagi faktor luaran iaitu faktor yang tidak boleh dikawal pula 4 sub temanya adalah (1) penyediaan yang 

rumit (2) kekangan bahan mentah (3) persekitaran dan (4) rasa & rupa antara penyebab makanan 

warisan mula dilupakan. 

 

Rata-rata peserta bersetuju menyatakan penyediaan makanan warisan yang agak rumit menyebabkan 

mereka tidak cuba untuk memasak makanan tersebut. Salah seorang dari peserta kajian memberi 

kenyataan seperti berikut άΧΧΧ ǎŀȅŀ ǘŀƪ ǇŜǊƴŀƘ Ƴŀǎŀƪ ǊŜƴŘŀƴƎ ǘƻƪΣ ƭŜŎŜƘ ƭŀƘΦΦ ƴŀƪ Ƴŀǎŀƪ Ǉǳƴ ƭŀƳŀΣ 

ƴŀƪ ōǳŀǘ ƪŜǊƛǎƛƪ ǎŜƳǳŀ ǘǳ ōǳƪŀƴƴȅŀ ǎŜƴŀƴƎΧΦΦέ. Selain dari itu ada juga peserta kajian yang memberi 

maklumbalas seperti berikut άΧmakanan warisan ni sedap, tapi nak masak tu yang susah, macam tak 

ōŜǊōŀƭƻƛΧōŀƛƪ ōŜƭƛ ƧŜ ŘŀǊƛ ōǳŀǘέΦ Selain dari itu, ada juga peserta kajian yang menyatakan bahawa 

proses penyediaan makanan warisan bukan sahaja rumit, tetapi peralatan yang digunakan juga 

kadangkala sukar untuk didapati, seperti batu penggiling di Rajah 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 3: Batu Penggiling 
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Perkara ini memang tidak dapat disangkal kerana cara penyediaan makanan warisan memang agak 

rumit dan memakan masa yang lama seperti proses penyalaian. Oleh itu, jelas di sini menunjukkan 

golongan muda tidak berminat dalam membuat makanan warisan dan perkara ini menyebabkan 

makanan warisan semakin dilupakan. 

 

Dari segi kekangan bahan mentah pula peserta kajian yang tinggal di kawasan kampung ia bukanlah 

merupakan isu yang besar, namun bagi peserta kajian yang tinggal di kawasan bandar ia menjadi 

masalah kepada mereka. Menurut mereka semasa ditemu bual, bahan mentah untuk penyediaan 

makanan warisan agak sukar didapati dan sekiranya ada berkemungkinan harganya agak mahal. Antara 

bahan mentah yang dimaksudkan oleh mereka ini adalah seperti ubi kayu, daun palas, bunga kantan, 

bunga telang dan jantung pisang. 

 

Selain itu, dari aspek persekitaran semasa, kini ramai yang mengatakan bahawa persekitaran kini 

banyak mempamerkan makanan baru/ viral. Makanan baru/ viral ini sering bertukar ganti dan 

mempunyai ciri-ciri yang unik menyebabkan golongan muda memilih makanan tersebut berbanding 

dengan makanan warisan. Selain itu, kaedah pemasaran yang lebih terkini dengan menggunakan 

media sosial menyebabkan golongan muda lebih terdedah dengan makanan tersebut seperti 

kenyataan tersebut άΧǎŜƪŀǊŀƴƎ ƴƛ ōŀƴȅŀƪ Ƴŀƪŀƴŀƴ-makanan baru yang keluar di internet, awal-awal 

tak rasa pun nak makan, tapi bila hari-hari keluar kat instagram, kat facebook mula la rasa, nak cuba, 

lagi pun baca komen orang lain macam best je.. dan gamōŀǊ Ǉǳƴ ƴŀƳǇŀƪ ƳŜƴŀǊƛƪΧέ 

 

Rasa dan rupa makanan warisan juga merupakan faktor di mana golongan muda mula melupakan 

makanan warisan. Ini kerana, menurut sesetengah peserta kajian, makanan warisan tidak mempunyai 

rupa bentuk yang menarik dan mempunyai rasa yang pelik. Berikut adalah kenyataan dari peserta 

kajian,  άΧΦ /ǳōŀ ǘŜƴƎƻƪ ƪǳƛƘ ŀƪƻƪ ǘǳΣ Ǌŀǎŀ ƻƪ ǘŀǇƛ ǊǳǇŀƴȅŀΧΦ ǎǳǎŀƘ ƴŀƪ ŎŀƪŀǇΣ ƳŀŎŀƳ ǘŀƪ ƳŜƴŀǊƛƪΧέ 

ada juga yang memberi maklum balas seperti berikut άΧƳŀƪŀƴŀƴ ǿŀǊƛǎŀƴ ǘǳ ƻƪΣ ǘŀǇƛ Ǌŀǎŀ Řƛŀ ǘǳΧ 

kadang-kadang macam ada yang tak kena, contohnya rasa kerisik dalam rendang tu saya tak suka 

ƭŀΧΦέ. Namun, walau ape jua maklum balas yang diberikan, masakan warisan tidak boleh diubah 

keasliannya. Kajian berpendapat bahawa perkara seperti ini berlaku mungkin disebabkan mereka 

jarang berjumpa serta merasa makanan warisan tersebut.  

 

5.0 Perbincangan 

 

Merujuk kepada kajian kes yang telah dijalankan terhadap peserta kajian, terdapat banyak faktor 

penyebab makanan warisan semakin dilupakan masyarakat kini terutamanya golongan muda di 

Malaysia. Hasil daripada kajian pemerhatian dan temu bual bersama responden iaitu golongan muda 

yang berumur 19 hingga 25 tahun, majoriti  di antara mereka tidak mempunyai maklumat yang tepat 

dan tidak memahami sepenuhnya perihal tentang makanan warisan. Ia dapat dibuktikan dengan 

adanya faktor-faktor yang telah dikenal pasti hasil daripada perkongsian responden mengenai 

makanan warisan bersama pihak pengkaji. Faktor-faktor tersebut terdiri daripada faktor dalaman dan 

faktor luaran. 
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Ahli keluarga terutamanya ibu bapa memainkan peranan yang besar dalam memperkenalkan makanan 

warisan kepada anak-anak serta ahli keluarga yang lain. Shahrim Karim (2019), menyatakan bahawa 

amat penting bagi ibu bapa untuk mendidik serta memperkenalkan secara jelas mengenai makanan 

warisan kepada anak-anak mereka kerana pengenalan awal yang telah diberikan akan memberi 

peluang kepada generasi muda untuk menilai serta menghargai keunikan cita rasa dan selera warisan 

nenek moyang mereka. Makanan warisan yang perlu diperkenalkan sejak awal lagi bukan hanya 

tertakluk kepada juadah perayaan sahaja bahkan termasuklah hidangan harian. Namun faktor keluarga 

ini jelas mempengaruhi golongan belia untuk tidak mengenali secara terperinci mengenai makanan 

warisan. Ini adalah kerana semua golongan termasuklah golongan muda, tua mahupun dewasa lebih 

memilih untuk tidak menyediakan makanan warisan tersebut dan mereka hanya membeli makanan 

itu tanpa mencari inisiatif belajar untuk menghasilkannya.  

 

Menurut Zainariah Johari (2019), proses pembuatan makanan warisan agak renyah serta memerlukan 

peruntukan masa yang agak lama. Ini bertepatan dengan kajian yang dijalankan di mana kesibukan 

golongan muda menjadikan persepsi mereka terhadap makanan warisan turut berubah. Jika dahulu, 

golongan muda tidak sibuk dan mempunyai banyak masa maka penyediaan makanan warisan menjadi 

lebih santai. Namun kini dengan kesibukan golongan muda menjadikan mereka tidak mempunyai masa 

untuk menyediakan makanan warisan tradisi Melayu. Kini golongan muda lebih selesa memilih untuk 

mendapatkan makanan ringan yang mudah didapati dan cepat untuk disediakan sebagai makanan 

harian setiap hari. Namun begitu, faktor masa ini masih boleh dikawal oleh pihak responden di mana 

mereka masih boleh menyediakan makanan warisan ketika waktu senggang.  

 

Seterusnya, faktor luaran merupakan faktor yang tidak boleh dikawal bagi setiap responden dan ia 

terdiri daripada aspek penyediaan yang rumit, kekangan bahan mentah, persekitaran dan rasa serta 

rupa. Kesemua aspek tersebut telah mempengaruhi kadar pengetahuan responden terhadap keunikan 

serta keistimewaan makanan warisan yang terdapat di negara ini. Menurut petikan dari laporan 

Utusan Malaysia (2019) proses pembuatan yang renyah dan ketiadaan petua memasak yang betul 

telah menjadi punca makanan warisan yang lain tidak mendapat tempat di hati golongan muda di 

Malaysia. Kenyataan tersebut bersesuaian dengan dapatan kajian ini di mana faktor tersebut bukan 

sahaja mempengaruhi golongan muda malah ia turut menyebabkan golongan tua juga enggan 

menghasilkan makanan warisan tersebut. Kini mereka lebih memilih untuk membelinya dari gerai-

gerai kerana dengan cara itu mereka tidak perlu bersusah payah mencari bahan-bahan serta alatan 

untuk membuat kuih muih serta makanan warisan yang lain.  

 

Selain itu, kekangan dalam mendapatkan bahan mentah juga telah menyebabkan golongan muda tidak 

berminat untuk belajar dalam menghasilkan produk makanan warisan. Berdasarkan kajian, faktor 

kekangan dalam mendapatkan bahan mentah ini dapat dilihat daripada hasil temu bual bersama 

responden yang majoritinya tinggal di kawasan bandar. Menurut mereka kebiasaan bahan-bahan yang 

perlu digunakan dalam membuat makanan warisan adalah bahan-bahan yang agak sukar diperolehi di 

kedai-kedai mahupun pasaraya. Halimatul Mohd Din dan Hamidah Md Yusoh (2019) turut menyatakan 

perkara yang sama kerana kekangan untuk mendapatkan bahan mentah bukanlah suatu isu yang 

wujud pada masa dahulu kerana pada zaman nenek moyang kita, mereka suka bercucuk tanam di 
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sekeliling rumah mereka. Namun, berbeza dengan zaman sekarang, masyarakat kini lebih memilih 

untuk membeli bahan-bahan tersebut di pasaraya walaupun mereka tahu bukan mudah bagi mereka 

untuk mendapatkannya. Oleh itu, kekangan tersebut telah mempengaruhi golongan muda untuk tidak 

mempunyai rasa minat dalam mendalami ilmu penghasilan makanan warisan yang suatu masa dahulu 

menjadi kebanggaan semua rakyat di Malaysia.  

 

Dari aspek persekitaran pula, kepelbagaian jenis makanan moden yang kian rancak dijual di kedai-kedai 

mahupun pasaraya telah menyebabkan mereka lebih memilih untuk mencuba makanan moden 

tersebut. Promosi dan penjualan makanan moden atau juga dikenali sebagai makanan baru dan viral 

yang dilakukan secara meluas dengan menggunakan medium pemasaran yang berkesan dapat menarik 

minat bukan sahaja golongan muda bahkan semua lapisan masyarakat untuk membeli dan menikmati 

makanan tersebut. Produk makanan tersebut juga mudah didapati dan senang untuk disediakan. Oleh 

itu menjadi kesesuaian untuk masyarakat zaman kini yang lebih gemar untuk mendapatkan makanan 

yang cepat, mudah dan sedap tanpa perlu memperuntukkan waktu yang lama untuk menjamu selera. 

Sharina Shamsudin, Rozhan Abu Dardak, Mohd Nizam Mohd Nizat dan Suwardi Afandi Ahmad (2014) 

berpendapat bahawa faktor persekitaran tersebut telah menyebabkan ramai anak-anak muda zaman 

kini hilang minat serta lupa akan makanan warisan yang lebih mempunyai rasa yang unik dan istimewa 

sama seperti dapatan yang telah diterima melalui kajian ini. 

 

Seterusnya, aspek rasa dan rupa juga telah mempengaruhi minat golongan muda untuk tidak mencuba 

dan tidak merasai makanan warisan. Perkara ini secara tidak langsung berkait rapat dengan 

pendedahan awal daripada keluarga. Sekiranya ibu bapa memberikan pendedahan awal mengenai 

makanan warisan tersebut, maka tidak wujud perasaan pelik dalam diri mereka apabila mereka 

melihat serta merasai makanan warisan tersebut. Namun sekiranya tiada pendedahan awal dari 

keluarga, maka pastinya golongan muda ini tidak rasa teringin untuk mencuba dan akan merasa pelik 

apabila mereka merasa makanan tersebut. Bertepatan dengan kajian yang dijalankan oleh Luqman 

Abdul Karim (2018) yang menyatakan bertapa pentingnya peranan keluarga terutamanya ibu bapa 

untuk memberi pendedahan awal tentang ilmu makanan warisan kepada anak-anak mereka agar 

mereka kenal akan rasa, rupa, aroma dan tekstur setiap makanan warisan itu tanpa mereka perlu 

mempersoalkan tentang keasliannya kerana keaslian itu sememangnya tidak boleh diubah demi 

mengekalkan identiti makanan warisan tersebut.  

 

5.1 Rumusan 

 

Pada kesimpulannya, terdapat faktor-faktor yang menjadi penyebab makanan warisan tradisi Melayu 

semakin dilupakan oleh golongan belia di negara kita. Walau bagaimanapun makanan warisan ini 

sebenarnya masih boleh dipelihara dengan kerjasama semua pihak. Beberapa perkara yang 

seharusnya diberi perhatian lebih oleh pihak berkepentingan dalam memastikan makanan warisan 

terus terpelihara. Pihak kerajaan, swasta dan termasuk masyarakat tempatan hendaklah bersama-

sama berganding dalam meminimumkan faktor-faktor penyebab makanan warisan ini dilupakan. Oleh 

itu, antara cadangan yang disyorkan adalah seperti mendokumentasikan resipi-resipi makanan 

warisan. Ini kerana resipi yang asli sangat penting bagi mengekalkan keunikan serta keistimewaan 
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identiti makanan warisan tersebut. Selain itu, pihak berkepentingan juga boleh menganjurkan 

pertandingan masakan, kelas kemahiran belajar membuat makanan warisan dan mengadakan karnival 

makanan tradisional bagi memperkenalkan semula makanan warisan bukan sahaja kepada golongan 

muda malah kepada semua generasi serta pelancong dari dalam dan luar negara. Selain itu, makanan 

warisan ini perlu dipromosikan di media sosial sama seperti makanan-makanan lain supaya makanan 

warisan ini lebih dikenali oleh semua lapisan masyarakat.  Sehubungan dengan itu, semua pihak sama 

ada pengusaha-pengusaha makanan warisan, pencinta makanan warisan tradisi serta masyarakat 

tempatan perlu bersama-sama dalam memperkasakan semula makanan warisan untuk terus dikenali 

oleh semua pihak. 
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Abstrak 

 

Serunding adalah merupakan salah satu makanan warisan tradisi masyarakat Melayu yang bukan 

digemari sahaja oleh masyarakat Melayu malah ia telah melangkaui kepada semua bangsa di 

Malaysia. Serunding pada asalnya berasal dari Indonesia dan telah mula bertapak di tanah Melayu di 

negeri Kelantan melalui pedagang dan penghijrah dari Indonesia. Serunding di Indonesia yang lebih 

ŘƛƪŜƴŀƭƛ ǎŜōŀƎŀƛ άǎŜǊǳƴŘŜƴƎέ ŀŘŀƭŀƘ ƭŜōƛƘ ƳŜǊǳƧǳƪ ƪŜǇŀŘŀ ƪŜƭŀǇŀ ǇŀǊǳǘ ǎŜōŀƎŀƛ ōŀƘŀƴ ǳǘŀƳŀ ȅŀƴƎ 

disangai lama dengan rempah ratus yang telah diadun. Manakala serunding di tanah Melayu 

merupakan makanan tradisional masyarakat Melayu yang terhasil dari kreativiti etnik Melayu dalam 

menggunakan teknik mengawet bahan sumber protein dari daging lembu, ayam dan ikan secara 

semulajadi melalui penggunaan rempah ratus dan cili yang membuatkan serunding ini tahan lama 

walaupun tidak disimpan dalam peti sejuk pada ketika itu. Proses itu diadaptasi dari kaedah 

ǇŜƳōǳŀǘŀƴ άǎŜǊǳƴŘŜƴƎέ ŘŀǊƛ LƴŘƻƴŜǎƛŀ ƛǘǳΦ {ŜƳŀǎŀ ƛŀ Ƴǳƭŀ ǎŀƳǇŀƛ Řƛ YŜƭŀƴǘŀƴ ǇŜƳōǳŀǘŀƴ ǎŜǊǳƴŘƛƴg 

banyak menggunakan sumber ikan sebagai bahan utama yang merupakan sumber pekerjaan 

masyarakat Kelantan sebagai nelayan yang hidup di pesisir pantai. Serunding ikan sering dijadikan 

bekalan oleh para nelayan semasa mereka mencari rezeki ke laut dan sebagai sumber makanan 

sewaktu musim tengkujuh pada setiap hujung tahun dek kerana laut bergelora dalam tempoh itu. 

Artikel ini akan mengupas sedikit sebanyak informasi serta latar belakang makanan warisan Melayu 

yang digemari oleh masyarakat Malaysia ini. Sumber artikel dan wawancara dengan beberapa 

pengusaha dan penggemar serunding digunakan dalam mengumpul informasi untuk penyelidikan ini. 

Pada masa kini terdapat tiga jenis serunding yang popular di Malaysia iaitu Serunding Daging, 

Serunding Ayam dan Serunding Ikan. Serunding selalunya dihidangkan hanya pada waktu perayaan 

seperti Hari Raya Aidilfitri dan Hari Raya Aidiladha yang sering digandingkan dengan ketupat nasi, 

ketupat pulut, pulut palas, lemang, pulut kuning dan pulut. Namun, Serunding pada masa kini telah 

banyak dikomersialkan dan mudah didapati pada hari-hari biasa dan dihasilkan oleh pengusaha dari 

seluruh pelosok negeri di semenanjung Malaysia.  

 

Kata Kunci: Serunding, Makanan Warisan, Masakan Tradisional Melayu, Makanan Popular  
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PENGENALAN 

Masakan Malaysia dipengaruhi oleh berbagai budaya dari seluruh dunia. Sebahagian besar penduduk 

Malaysia dapat dibahagi di antara tiga kelompok etnik utama: Melayu, Cina dan India. Oleh itu ia 

mengakibatkan sebuah simfoni rasa, membuat masakan Malaysia yang sangat kompleks. Masakan 

Melayu adalah sangat unik dan ia banyak terbentuk hasil dari alam sekeliling serta dari budaya yang 

dibawa oleh pedagang dan perantau dari negara jiran seperti Jawa, Sumatera, Siam, Mindanao, India, 

China dan Arab. Makanan tradisional atau makanan warisan sering dirujuk sebagai makanan yang telah 

diamalkan dan diperturunkan beberapa generasi lamanya. Pada peringkat awal, makanan warisan 

yang dihasilkan selalunya berpandukan kepada sumber bahan yang mudah didapati di kawasan 

persekitaran tempat tinggal atau perkampungan suatu kumpulan masyarakat itu. Apabila masakan itu 

terus diamalkan oleh generasi berikutnya maka terhasillah makanan warisan keluarga (Sharif, Zahari, 

Nor & Muhammad, 2013). Makanan warisan kaum/ bangsa pula terhasil apabila suatu kaum 

masyarakat itu mengamalkan jenis masakan yang sama walaupun pada dasarnya ia berpunca dari 

hanya satu keluarga yang mengamal suatu masakan itu pada peringkat awal. Ia menjadi ikutan 

selalunya melalui jiran-jiran tetangga yang melihat atau menjamah makanan tersebut. 

 

Serunding adalah merupakan salah satu makanan warisan tradisi masyarakat Melayu yang bukan 

sahaja digemari oleh masyarakat Melayu itu sendiri malah ia melangkaui kepada semua bangsa di 

Malaysia.  Serunding pada asalnya berasal dari masyarakat Jawa di Pulau Jawa Indonesia dan telah 

mula bertapak di tanah Melayu menerusi Negeri Kelantan melalui hubungan baik Kelantan dengan 

Kerajaan Majapahit pada ketika itu. Serunding dari Jawa Indonesia yang lebih dikenali sebagai 

άǎŜǊƻƴŘŜƴƎέ adalah lebih merujuk kepada kelapa parut sebagai bahan utama yang disangrai lama 

dengan rempah ratus yang telah diadun. Pada masa kini di Malaysia lebih dikenali sebagai serunding 

kelapa yang digunakan dalam bahan iringan untuk makanan seperti lontong dan nasi ambeng. 

Manakala serunding di tanah Melayu merupakan makanan tradisional masyarakat Melayu yang 

terhasil dari kreativiti etnik Melayu dalam menggunakan teknik mengawet bahan sumber protein dari 

daging lembu, ayam dan ikan secara semulajadi melalui penggunaan rempah ratus dan cili yang 

membuatkan serunding ini tahan lama walaupun tidak disimpan dalam peti sejuk pada ketika itu. 

tǊƻǎŜǎ ƛǘǳ ŘƛŀŘŀǇǘŀǎƛ ŘŀǊƛ ƪŀŜŘŀƘ ǇŜƳōǳŀǘŀƴ άǎŜǊƻƴŘŜƴƎέ ƪŜƭŀǇŀ ŘŀǊƛ ƳŀǎȅŀǊŀƪŀǘ Wŀǿŀ ƛǘǳΦ 

 

tŜǊƪŀǘŀŀƴ άǎerondengέ ada diterjemahkan dalam kamus Dewan Edisi Keempat, ia diperjelaskan 

sebagai sejenis makanan yang dibuat daripada kelapa yang dikukur. Manakala dalam keterangan lain 

pula, serunding dirujuk sebagai sejenis makanan yang tahan lama dibuat daripada siatan daging, ayam 

atau ikan yang dihancurkan, kemudian dimasak bersama-sama santan serta rempah yang disangai 

sehingga kering. Ia jelas menunjukkan ōŀƘŀǿŀ ΨǎŜǊƻƴŘŜƴƎΩ ȅŀƴƎ ŘƛƳŀƪǎǳŘƪŀƴ ƛǘǳ ŀŘŀƭŀƘ ǎŜǊǳƴŘƛƴƎ 

yang diamalkan oleh masyarakat Jawa di Pulau Jawa Indonesia. Manakala serunding yang melibatkan 

bahan protein itu adalah merujuk kepada amalan masyarakat Melayu di Malaysia terutamanya di 

Negeri Kelantan. 

 

Hasil dari sumber lain menceritakan serunding merupakan salah satu makanan tradisional masyarakat 

Melayu yang mana dihasilkan daripada hasilan seperti ayam, lembu, dan juga ikan. Ia tergolong dalam 
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kategori dendeng, daging salai, bak kua dan lup cheong (Hamdzah et. al, 1993; Sharifah, 2005). 

Menurut Nurul, Yuni, Fazilah, Frederick, (2012) serunding atau dikenali sebagai daging cincang, serat 

daging atau daging kering adalah salah satu produk berasaskan daging tradisional yang popular di 

kalangan masyarakat Malaysia dan masyarakat Asia. Masyarakat Melayu selalunya menghasilkan 

serunding terutamanya apabila terdapat banyak daging qurban (Hari Raya Aidil Adha) atau lebihan 

daging dari lauk kenduri kendara seperti masyarakat di Kedah yang menamakan juadah seperti 

ǎŜǊǳƴŘƛƴƎ ƛǘǳ ǎŜōŀƎŀƛ ΨƪŜǊŀǇŀƘΩ yang merupakan lebihan dari lauk pauk kenduri yang kemudian 

dikeringkan sehingga dagingnya terlerai lalu dicampur dengan rempah ratus bagi menghasilkan aroma 

yang menyelerakan. Tetapi pada masa kini serunding sudah menjadi suatu perusahaan industri kecil 

dan sederhana (IKS) yang lumayan hasil dari permintaan yang tinggi dari masyarakat seluruh Malaysia. 

Perusahaan ini banyak tertumpu di negeri Kelantan walaupun ada ada sesetengah negeri 

mengusahakan perusahaan penghasilan makanan warisan ini. 

 

JENIS ς JENIS SERUNDING 

Pada masa kini terdapat beberapa jenis serunding yang popular di Malaysia iaitu serunding daging, 

serunding ayam, serunding kelapa, serunding udang geragau, serunding ikan bilis dan serunding ikan. 

Serunding selalunya dihidangkan hanya pada waktu perayaan seperti Hari Raya Aidilfitri dan Hari Raya 

Aidiladha yang sering digandingkan dengan ketupat nasi, ketupat pulut, pulut palas, lemang, pulut 

kuning dan pulut. Namun, serunding pada masa kini telah banyak dikomersialkan dan mudah didapati 

pada hari-hari biasa dan dihasilkan oleh ramai pengusaha IKS dari seluruh pelosok negeri di 

semenanjung Malaysia. 

 

 SERUNDING DAGING 

 

Serunding daging selalunya diperbuat dari daging lembu atau kerbau mengikut cita rasa individu 

yang memasak. Proses memasak serunding daging memakan masa yang panjang sehingga 8-10 

jam mengikut jumlah kuantiti yang dimasak. Serunding daging proses pembuatannya lebih rumit 

jika dibandingkan dengan jenis-jenis serunding yang lain. Bahagian daging pejal atau bahagian 

paha adalah antara bahagian daging yang menjadi pilihan dalam pemprosesan serunding daging 

jika dibandingkan dengan daging batang pinang kerana harganya yang mahal walaupun dagingnya 

lembut. Pada zaman dahulu serunding daging ini hanya dihidangkan pada musim raya sahaja 

kerana masyarakat kampung pada masa itu kurang berkemampuan. Proses pembuatan serunding 

daging di kampung sering dijalankan secara gotong-royong dan hasilnya dikongsi bersama begitu 

juga dengan kos penyediaan bahan mentah. 
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 Rajah 1 : Serunding Daging 

 

 SERUNDING AYAM 

Serunding ayam selalu menjadi pilihan para penggemar serunding yang tidak memakan daging 

lembu dan selain orang Melayu ia selalu menjadi pilihan masyarakat India dan Cina. Jenis ayam 

yang menjadi pilihan dalam pembuatan serunding ayam ini adalah ayam daging dan juga ayam 

pencen (ayam telur). Kebanyakan pengusaha serunding secara komersial memilih ayam pencen 

kerana kosnya yang lebih rendah dari ayam daging walaupun dagingnya lebih liat dari ayam daging. 

Proses penyediaan serunding ayam mengambil masa kurang dari 3 jam bergantung kepada kuantiti 

daging ayam yang digunakan. 

 

 
Rajah 2 : Serunding Ayam 

 

 SERUNDING IKAN 

Serunding ikan adalah antara serunding yang terawal diolah oleh masyarakat Kelantan apabila 

serunding kelapa mula diperkenalkan oleh masyarakat Jawa yang datang ke Kelantan melalui 

kerajaan Majapahit. Serunding ikan sering digunakan sebagai bekalan kaum nelayan apabila 

mereka ke laut. Ia juga menjadi pilihan sewaktu musim tengkujuh pada setiap hujung tahun. 

Pelbagai jenis ikan boleh digunakan dalam proses penyediaan serunding ikan. Ikan kembung atau 

ikan temenung sering menjadi pilihan. Proses penyediaan serunding ikan ini lebih cepat dari 
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serunding ayam. Serunding ikan ini juga sering digunakan sebagai inti dalam pembuatan kudap-

kudapan seperti karipap mini, mini popia dan lain-lain. 

 

 
 Rajah 3 : Serunding Ikan 

 

 SERUNDING IKAN BILIS 

Serunding ikan bilis juga adalah antara serunding yang terawal seiring dengan serunding ikan yang 

diolah oleh masyarakat Kelantan. Serunding ikan bilis juga sering digunakan sebagai bekalan kaum 

nelayan apabila mereka ke laut. Ia juga menjadi pilihan sewaktu musim tengkujuh pada setiap 

hujung tahun. Ikan bilis segar sering menjadi pilihan dalam pembuatan serunding ikan bilis. Proses 

penyediaan serunding ikan bilis ini sama seperti serunding ikan. Serunding ikan bilis ini juga sering 

digunakan sebagai inti dalam pembuatan kudap-kudapan seperti mini popia, simpulan kasih dan 

lain-lain. 

 
Rajah 4 : Serunding Ikan Bilis 

 

 SERUNDING KELAPA 

Serunding kelapa adalah serunding yang terawal dibawa ke tanah Melayu oleh orang-orang Jawa. 

Bahan utama serunding kelapa adalah kelapa yang dikukur dan tidak diperah santannya bagi 

mengekalkan lemak kelapa itu. Santan tidak digunakan dalam pembuatan serunding kelapa ini 

tetapi udang kering atau ikan bilis digunakan sebagai perencah bagi meningkatkan rasa serunding 
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kelapa ini. Serunding kelapa sering digunakan sebagai pelengkap kepada beberapa jenis juadah 

seperti lontong, nasi ambeng dan nasi kerabu. 

 

 
Rajah 5 : Serunding Kelapa 

 

 

 SERUNDING UDANG GERAGAU 

Serunding udang geragau proses penyediaannya adalah sama seperti pembuatan serunding ikan 

bilis yang mana ia juga menggunakan udang geragau yang segar. Serunding udang geragau ini juga 

sering digunakan sebagai inti dalam pembuatan kudap-kudapan seperti mini popia, simpulan kasih 

dan lain-lain. 

 

 
Rajah 6 : Serunding Udang Geragau 

 

PENGGUNAAN SERUNDING 

Semasa serunding mula-mula sampai di Kelantan, pembuatan serunding banyak menggunakan ikan 

sebagai bahan utama yang merupakan sumber pekerjaan masyarakat Kelantan sebagai nelayan yang 

hidup di pesisir pantai. Serunding ikan sering dijadikan bekalan oleh para nelayan semasa mereka 
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mencari rezeki ke laut dan sebagai sumber makanan sewaktu musim tengkujuh pada setiap hujung 

tahun dek kerana laut bergelora dalam tempoh itu. 

 

Serunding boleh dihidangkan bersama nasi himpit, ketupat nasi, ketupat daun palas, lemang, roti dan 

sebagainya. Makanan tradisional menjadi tarikan bukan dari segi rasa sahaja namun ianya mempunyai 

nilai - nilai keunikan makanan tradisional yang tersendiri yang dihasilkan dengan penuh ketertiban dan 

ketekunan oleh masyarakat Melayu. Permintaan serunding yang tinggi hanya ketika waktu perayaan 

umat Islam seperti Raya Puasa Aidilfitri atau Raya Aidil Adha. Tambahan pula, pemerhatian juga dibuat 

dengan melihat adakah pembuatan serunding sangat rumit yang menyebabkan penjual tidak mahu 

mengkomersialkan jualan mereka menurut Nesloais (2011). 

 

Serunding juga kini dijadikan sebagai inti dalam pembuatan mini popia, roti, sushi dan pelbagai juadah 

makanan. Serunding juga boleh dicampurkan dalam berbagai-bagai jenis masakan atau hidangan   

Sebagai contohnya, serunding dijadikan lauk bagi bubur nasi, serunding boleh dimakan bersama roti 

dan dijadikan inti kuih-muih. Serunding juga sebagai makanan yang akan dibawa jika ke luar negara 

sebagai alternatif makanan sampingan. Selain itu, serunding daging menjadi pilihan jemaah haji dan 

umrah, serta pelancong yang hendak ke luar negara. 

 

BAHAN UTAMA MEMASAK SERUNDING 

 Daging Lembu / Daging Ayam / Ikan / Kelapa / Udang 

 Bawang Merah / Bawang Putih 

 Cili Giling 

 Serai 

 Jintan Manis / Jintan Putih / Ketumbar 

 Asam Jawa / Asam Keping 

 Gula Melaka / Gula Merah / Gula Kabung 

 Gula / Garam / Serbuk Perasa 

 

KAEDAH MEMASAK SERUNDING 

Penyediaan serunding biasanya dimulakan dengan mengukus daging yang telah dibasuh hingga 

empuk. Daging kemudian dicarik-carik menjadi halus dan dicampurkan bersama rempah dan santan. 

Selepas itu campuran digoreng dan dikacau di bawah api sederhana sehingga kering. Ia dimasak dan 

dikacau tanpa henti hingga betul-betul kering kerana dengan cara itu saja serunding akan tahan lebih 

lama. Di antara serunding yang biasa adalah serunding daging, ayam, ikan, dan ikan bilis. Ia adalah 

hidangan yang lazim pada hari raya puasa dan hari raya haji. Serunding boleh dihidangkan bersama 

nasi himpit, ketupat nasi, ketupat daun palas, lemang, roti dan sebagainya. Makanan tradisional 

menjadi tarikan bukan dari segi rasa sahaja namun ianya mempunyai nilai-nilai keunikan makanan 

tradisional yang tersendiri yang dihasilkan dengan  penuh  ketertiban  dan ketekunan oleh  masyarakat  

Melayu.  

 

Pembuatan serunding adalah agak rumit kerana daging tanpa lemak yang terpilih akan dikukus selama 

6 hingga 8 jam. Selepas disejukkan, daging tersebut perlu diracik dan disiat supaya daging menjadi 

https://ms.wikipedia.org/wiki/Hari_Raya_Puasa
https://ms.wikipedia.org/wiki/Hari_Raya_Haji
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gentian selari dan panjang bentuknya. Kemudian, daging tersebut akan dimasak dalam kawah bersama 

santan kelapa, rempah-rempah dan diperasakan dengan gula, garam, lada dan air asam jawa. Ianya 

perlu dikacau tanpa henti sehingga kering selama lebih kurang 5 jam. Serunding juga dapat bertahan 

selama lebih kurang enam (6) bulan ke satu tahun selepas dibungkus. Selepas dibuka dari 

pembungkusan, serunding disyorkan untuk disimpan didalam bekas kedap udara pada suhu bilik dan 

perlu dihabiskan dalam tempoh masa sebulan, dengan satu pembelian sahaja ia boleh dinikmati seisi 

keluarga. 

 

Salah satu petua yang diamalkan adalah dengan memasak santan lebih lama hingga mendidih. 

Serunding juga perlu dimasak dengan menggunakan dapur kayu api supaya ia betul-betul kering.  

 

PERALATAN MEMASAK SERUNDING 

Menggunakan dapur kayu api perlu mengacau secara lebih kerap supaya hidangan tidak hangit. Jika 

apinya besar, menyebabkan rasanya sedikit pahit dan menjejaskan kualiti serunding. Proses untuk 

mengeringkan rempah bersama daging, ayam dan ikan mengambil masa agak lama yang memerlukan 

kesabaran tinggi. Apabila serunding itu kering, ia akan menggunakan api sederhana kerana tidak mahu 

daging menjadi kasar atau berketul bagi menentukan kualiti serunding. Demi mengekalkan keaslian 

tradisi pembuatan serunding yang semakin pupus. 

 

 DAPUR KAYU 

Serunding daging secara tradisional dimasak menggunakan dapur kayu api dan kuali tembaga. 

Proses Pembuatannya rumit dan mengambil masa yang panjang sehingga 6-8jam.  

 

     
Rajah 7 & 8 :  Dapur Kayu Memasak Serunding Secara Tadisional 

 

 DAPUR GAS 

Penggunaan dapur gas menjadi pilihan kepada pengusaha dan pengamal makanan serunding 

memandangkan ia membantu mempercepatkan proses memasak sambil menjamin keadaan 

dapur lebih bersih dan bebas dari debu hasil dari pembakaran dan penggunaan kayu api. 
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Rajah 9 & 10 : Proses Penyediaan Menggunakan Dapur Gas 

 

 MENGGUNAKAN PERALATAN AUTOMASI 

 

Penggunaan peralatan automasi telah menjadi pemangkin kepada pembikinan serunding 

secara komersial disamping dapat meningkatkan produktiviti serta kualiti serunding yang 

dihasilkan walaupun dalam kuantiti yang besar. Dengan penggunaan peralatan automasi inilah 

telah memungkinan makanan warisan Melayu ini dapat menembusi pasaran antarabangsa. 

Contoh dibawah adalah antara peralatan automasi yang digunakan dalam penyediaan 

serunding secara komersial. 

 

    
Rajah 11 & 12 : Proses Penyediaan Menggunakan Peralatan Automasi 

 

PEMBUNGKUSAN SERUNDING 

 

Reka bentuk pembungkusan yang menarik secara tidak langsung dapat menarik perhatian pelanggan 

tetapi apa yang lebih penting adalah penerangan serta maklumat bahan yang digunakan amat penting 

untuk diketahui oleh pengguna. Dengan konsep pembungkusan yang sempurna ia akan memudahkan 

produk serunding ini masuk ke pasaran antarabangsa. 
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Rajah 13, 14, 15, 16 : Aneka Produk Serunding 

 

 

RUMUSAN 

Secara umumnya, serunding adalah makanan warisan digemari oleh semua masyarakat Malaysia dan 

ianya kini bukan sahaja dimakan atau dijamu sewaktu musim perayaan namun ianya mudah didapati 

dan telah menjadi makanan harian. Walaupun serunding banyak dipelopori oleh pengusaha dari pantai 

timur namun teknologi yang semakin meningkat maju telah memudahkan lagi proses penghasilan 

serunding yang kini telah menjadi pilihan oleh pengusaha IKS serata negeri untuk mengkomersialkan 

pengeluaran serunding. Serunding keluaran tempatan telah berjaya menembusi pasaran di luar negara 

seperti Singapura, Indonesia, China, Negara Arab, Turki dan banyak lagi. Kini, Ianya bukan saja mampu 

dijual didalam negara, malah boleh dijual di luar Negara. Serunding warisan ini adalah contoh yang 

terbaik bagi membuktikan bahawa makanan warisan Melayu serta warisan Malaysia ini mampu untuk 

dikomersialkan serta dipasarkan ke peringkat antarabangsa. Semoga kemajuan yang dicapai ini dapat 

mengekalkan serta memartabatkan makanan warisan Melayu di mata dunia. 
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Abstrak 

 

Penyediaan makanan secara komersial seringkali kurang dikaitkan dengan makanan warisan. Istilah 

makanan warisan mempunyai konotasi yang ianya disediakan dengan kaedah kuno, konvensional, dan 

asli tanpa penggunaan alatan dan sistem moden yang biasa terdapat dalam penyediaan makanan 

secara komersial.  Kertas kajian ini adalah koleksi rujukan literatur yang merujuk kepada permasalahan 

yang sering dihadapi dalam penyediaan makanan warisan dalam konteks komersial. Isu dan cabaran 

seperti tekstur, rasa, aroma dan penerimaan pengguna terhadap makanan warisan yang menjadi 

persoalan dalam penyediaan makanan secara komersial akan dikupas. Cadangan akan dikemukakan 

bagi mengesyor bagaimana ia boleh ditangani dalam sistem penyediaan makanan.  Potensi kajian pada 

masa hadapan dalam bidang sensori dan penerimaan makanan warisan juga dilaporkan. Makanan 

warisan masih dicari oleh sesetengah masyarakat, oleh demikian pemprosesan, penyediaan, dan 

peluasannya perlu selalu diketengahkan. Ini penting supaya orang muda masih dapat mengenali dan 

merasai salah satu warisan turun temurun yang popular satu masa dulu. 

 

 

Kata kunci: Penyediaan Makanan Warisan, Sistem Komersial, Sensori Makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:chemah@uitm.edu.my


BAB DALAM BUKU SIRI 1 

 

 
 

81 

LATAR BELAKANG 

 

Malaysia merupakan sebuah negara membangun yang istimewa kerana dihuni oleh masyarakat yang 

berbilang etnik. Etnik Melayu, Cina dan India merupakan etnik utama di Malaysia. Selain itu, Malaysia 

juga mempunyai kira kira 80 kaum etnik lain seperti Baba Nyonya, Kadazan, Dusun dan Iban. Etnik 

Melayu merupakan kumpulan etnik terbesar di Malaysia iaitu merangkumi lebih 57 peratus penduduk 

negara ini. Orang Melayu beragama Islam dan mengamalkan kebudayaan Melayu, berbahasa Melayu 

dan berketurunan Melayu. Orang Melayu terkenal dengan sifat lemah lembut, sopan santun dan 

peramah serta mempunyai kemahiran kesenian yang tinggi. Manakala, negara kita juga mempunyai 

masyarakat Cina dan India dan pelbagai kaum etnik yang lain yang telah hidup bersama sejak beberapa 

generasi yang lalu. Dengan demikian, pelbagai budaya yang berbeza dari setiap etnik ini saling 

mempengaruhi dan seterusnya menghasilkan gabungan variasi budaya Malaysia yang unik.  

 

Makanan warisan merupakan satu produk budaya tempatan yang berperanan dalam memperkenalkan 

identiti sesebuah masyarakat setempat. Lazimnya makanan warisan ini bergantung kepada nilai dan 

amalan tradisi yang masih dikekalkan dari satu generasi ke satu generasi. Terdapat pelbagai jenis 

makanan warisan yang masih dikekalkan oleh komuniti tempatan dalam Malaysia kini, Namun begitu, 

ramai tidak menyedari makanan warisan mutakhir ini semakin diancam kepupusan berikutan 

beberapa faktor. Bahan mentah sukar didapati, kehilangan petua memasak, tidak dipraktikkan dan 

proses penyediaan yang renyah dikenal pasti antara punca makanan warisan ini berdepan risiko lenyap 

ditelan zaman. Kebanyakan bahan-bahan yang digunakan dalam penyediaan makanan tradisional 

adalah berasaskan hasil  sungai dan  hutan kerana kedudukan lokasi pembuatan  tersebut terletak  

berhampiran dengan  sungai,  sawah padi  dan  hutan. Antara bahan-bahan semula jadi adalah seperti 

gula merah, gula melaka, santan, pucuk nipah muda, udang, itik dan daun palas, menjadi  bahan  asas  

dalam  penyediaan  makanan  tradisional.  Bahan-bahan ini seringkali digunakan dalam pelbagai 

masakan tradisi dan warisan negara kita. 

 

MAKANAN WARISAN 

 

Peristilahan makanan warisan merujuk kepada makanan yang dimiliki oleh masyarakat sejak zaman 

dahulu kala lagi dan menjadi santapan kaum yang tidak dimiliki oleh masyarakat lain di dunia ini, 

walaupun mungkin terdapat persamaan dengan masyarakat serumpun seperti Indonesia, Brunei dan 

Singapura. Makanan warisan ini boleh dikategorikan dalam beberapa jenis makanan seperti lauk pauk, 

hidangan lengkap, kuih muih, pencuci mulut, manisan dan minuman.  Zaman dahulu masyarakat 

Melayu mendapatkan bahan asas makanan yang berada di sekeliling mereka sahaja. Makanan 

tradisional atau warisan ini dipengaruhi oleh kebiasaan makanan setempat masyarakat dan menyatu 

ke dalam sistem sosial budaya berbagai-bagai golongan etnik dan kaum di daerah-daerah. Makanan 

warisan kebiasaannya disukai kerana rasa, tekstur dan aroma yang sesuai dengan selera. Demikian 

juga dengan kebiasaan makanan khas daerah, umumnya tidak mudah berubah, walaupun anggota 

etnik berkaitan berpindah ke daerah lain.  Oleh sebab itu, orang Melayu yang tinggal di kampung 

menanam pelbagai tumbuhan. Antaranya padi, ubi kayu, ubi keledek, jagung, pisang, keladi, kacang 

tanah, serai, cili, pucuk cekur manis dan banyak lagi.  Bahan-bahan tersebut adalah antara bahan yang 
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digunakan dalam penyediaan makanan warisan yang masih terdapat pada masa sekarang.  Kuih 

emping padi, penyaram atau cucur jawa dan denderam adalah antara kuih warisan yang berasaskan 

padi dan tepung beras. 

 

Selain itu, makanan warisan juga menggunakan bahan seperti halia, kunyit, madu lebah, air kelapa 

muda, daun sirih, daun pegaga, akar cerita, lempoyang, lamuni, temu lawak, daun gelenggang, 

lempoyang, lengkuas, senduduk dan lain-lain.  Bahan-bahan ini ternyata amat berkesan dalam 

merawat penyakit dan memberi khasiat pada tubuh badan. Walaupun pada ketika itu tiada kajian yang 

saintifik dilakukan namun kombinasi berbagai-bagai jenis bahan dengan kuantiti yang tertentu serta 

cara memasak yang berbeza ternyata amat berkesan untuk membantu menyeimbangkan unsur-unsur 

dalam badan bagi membantu merawat pesakit. Ini merupakan etnosains yang unik dalam masyarakat 

Melayu (Jasimah, 2016). Warisan makanan ini diwarisi melalui tradisi lisan, adat resam, kepercayaan 

dan teknologi tradisional. Makanan tradisi masyarakat Melayu masih diteruskan hingga ke hari ini 

kerana permintaan terhadapnya masih tinggi. Malah, ia sememangnya harus diteruskan supaya 

generasi akan datang dapat mengenali serta menikmati hidangan dari zaman nenek moyang yang kian 

hilang. Berbagai jenis makanan belum pernah dirasai dan mungkin sudah tidak pernah didengari dan 

diketahui oleh anak-anak muda dan generasi sekarang. 

 

PENYEDIAAN MAKANAN WARISAN 

 

Setiap negeri di Malaysia mempunyai pelbagai jenis makanan tradisi yang mencerminkan identiti serta 

keunikan tersendiri. Pada hari ini, makanan juga memberi impak yang besar dalam mewujudkan variasi 

etnik di Malaysia. Malah, setiap kaum di Malaysia mempunyai sejarah tentang makanan tradisional 

kaum mereka masing-masing. Sebagai contoh, roti canai, nasi lemak, lontong, tosei, capati serta yong 

tau fu bukan hanya dimakan oleh etnik Melayu, Cina dan India sahaja, malahan semua makanan ini 

dimakan oleh sesiapa sahaja tidak terkecuali bangsa asing yang datang berhijrah untuk mencari 

peluang pekerjaan mahupun melanjutkan pelajaran di Malaysia.  

 

Sesetengah makanan tersebut tidak dibuat sepanjang masa untuk tujuan pasaran, sebaliknya lebih 

kepada juadah keluarga atau untuk tetamu yang berkunjung.  Sesetengah makanan ini jarang dijual 

secara terbuka kerana tidak boleh disimpan lama, hanya bertahan untuk beberapa hari sahaja.  Sebagai 

contoh, lemang tepung yang mudah basi menyebabkan ia tidak boleh dibuat dalam kuantiti yang 

banyak kerana tidak boleh disimpan lama.  Selain itu, bahan-bahan yang sukar untuk diperoleh dan 

kaedah membuatnya yang rumit kadang-kadang membuatkan kuih tersebut agak sukar didapati 

(Utusan Malaysia, 2014). Sejak zaman-berzaman, makanan tradisi telah lama menjadi identiti sesuatu 

kaum kerana keistimewaannya. Daripada lauk-pauk, kuih-muih sehingga makanan pembuka selera ia 

turut merentasi budaya dan bangsa di negara ini. Setiap kaum mewarisi makanan turun-temurun 

masing-masing. Malah penyediaan yang kadangkala unik turut menambah perisa masakan tersebut. 

Makanan warisan membawa simbol ideal dalam gaya hidup di Malaysia. Diwarisi daripada warga 

tempatan dan pendatang, makanan warisan sentiasa dikenang dan menjadi sajian penting ketika 

musim perayaan. Hari Raya adalah masa yang sempurna untuk mengabadikan kenangan lama bersama 

tetamu dengan sajian istimewa yang memikat selera berupa daripada lemang hingga ke lontong. 
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PERMASALAHAN DALAM PENYEDIAAN MAKANAN WARISAN 

 

Makanan warisan pada masa ini banyak dipengaruhi oleh penggunaan alatan moden.  Namun keaslian 

rupa bentuk, tekstur dan rasanya sering dipertikaikan.  Isu yang didebatkan ini banyak dipengaruhi 

oleh pengalaman orang lama yang pernah merasa makanan warisan satu masa dulu dengan buah 

fikiran orang baru yang tidak pernah melihat atau juga mendengar makanan tersebut.  Perbezaan 

pendapat dan pandangan mengenai makanan warisan ini menjadi sangat serius apabila jati diri sesuatu 

etnik dipengaruhi pula oleh faktor asimilasi kaum, faktor integrasi perpaduan dan juga ciri -ciri suku 

etnik.   

 

Makanan warisan mempunyai rupa, tekstur, warna dan rasa yang unik menurut kaedah sesuatu 

makanan itu disediakan, kegunaan ramuan yang hanya boleh dijumpai di sesuatu kawasan tertentu, 

kegunaan alat yang spesifik untuk menyediakannya, dan juga kepakaran dan kecekapan penyedia 

makanan menggunakan kemahiran yang diwarisi secara turun temurun. Keunikan setiap jenis 

makanan warisan ini terletak pada kegunaan sumber bahan utama dalam masakan serta cara 

penyediaan. Selalunya, sumber bahan adalah asli dan penyediaan makanan warisan secara tradisional 

memakan masa. Cara penyediaan makanan warisan selalunya memerlukan perincian rapi, ketekunan 

dan kesabaran yang tinggi. Demikian juga cara pembuatannya dilakukan dengan beragam dan 

bervariasi seperti membakar/memanggang, pengasapan, pemepesan, pengukusan, menggoreng dan 

menumis. Justeru, ilmu tentang hal ini perlu diwarisi sebagai satu warisan budaya memandangkan ia 

hanya popular dalam kalangan generasi tua dan mungkin akan hilang ditelan zaman.   

 

Masyarakat kini semakin hilang minat kerana tiada pendedahan awal mengenai makanan tradisional 

malah sikap lebih mengagungkan makanan luar dianggap sebagai penyumbang ke arah kepupusan 

makanan warisan kita.  Dengan lambakan makanan daripada barat malah timur seperti makanan Jepun 

dan Korea juga telah menyebabkan makanan warisan tradisional semakin terpinggir. Rata-rata anak 

muda masa kini lebih mengenali istilah makanan dalam bahasa asing berbanding makanan tradisional.  

Makanan seperti bunga pudak, tahi itik, kuih cecemek adalah antara nama-nama kuih tradisional yang 

makin pupus.  Faktor kepupusan ditambah dengan sifat bakhil individu yang berkemahiran 

menghasilkan menu tradisional yang enggan berkongsi resipi.  Ada juga resipi yang menggunakan 

bahan ramuan unik dan teknik penyediaan sukar yang semakin menyusahkan ianya untuk diturunkan 

dari generasi kepada generasi seterusnya.   

 

Kepulauan Tanah Melayu merupakan satu budaya serumpun yang besar di perairan Selat Melaka.  

Tanah Melayu mempunyai rumpun bangsa Jawa, Bugis, Banjar dan beberapa suku Melayu di negara-

negara jiran seperti Singapura, Brunei dan Indonesia.  Rumpun melayu ini berkongsi warisan makanan 

dan pemakanan yang sama jika tidak pun serupa.  Walaupun nama menu barangkali tidak sama namun 

bahan utama seperti santan, serai, halia, kunyit dan beberapa lagi bahan tradisional seolah-olah sama 

dengan makanan yang disediakan di Malaysia.  Namun, persembahan makanan, bekas menghidang 

dan cara pembungkusan makanan daripada negara jiran lebih berseni dan sesetengahnya lebih maju 

berbanding dari negara kita. Inovasi makanan mereka begitu hebat dan terkini. Kebergantungan idea 

kita terhadap negara jiran dalam aspek ini juga menjadi halangan untuk makanan warisan kita 
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berkembang dengan lebih pesat. Sejak sekian lama, masyarakat melayu khasnya dan masyarakat 

Malaysia amnya telah hidup berasimilasi dengan harmoni dan menggunakan bahan semulajadi yang 

terdapat di sekeliling mereka dalam penyediaan makanan seharian bagi tujuan kelangsungan hidup. 

Dalam memenuhi tuntutan keperluan hidup, masyarakat terdahulu ternyata amat kreatif dalam 

mempelbagaikan kaedah penyediaan makanan daripada kekayaan sumber flora dan fauna yang sedia 

ada di sekeliling mereka. Justeru, pelbagai resipi yang bervariasi, sihat serta kaya kandungan nutrisinya 

tercipta dan diwariskan dari satu generasi ke generasi seterusnya.  

 

Walau bagaimanapun, globalisasi dan pembangunan sedikit sebanyak telah memberi kesan terhadap 

gaya kehidupan termasuklah gaya pemakanan masyarakat Malaysia. Kekurangan sumber alam akibat 

desakan pembangunan ekonomi keluarga serta kepesatan teknologi menyebabkan makanan warisan 

yang diperturunkan semakin dilupakan. Antaranya ialah penyediaan yang merumitkan dan mengambil 

masa. Di samping itu juga masakan ini memerlukan bahan atau ramuan yang agak sukar untuk 

dilengkapkan bagi mereka yang kesempitan masa. Penerapan budaya baru melalui konsep makanan 

segera yang dibawa dari barat dikatakan telah berjaya membawa nilai-nilai kemodenan dan kemajuan 

yang dapat menyatakan secara langsung gaya hidup yang dicari dan diminati oleh golongan muda. 

 

MAKANAN WARISAN YANG MUNGKIN AKAN HILANG DAN DILUPAKAN  

 

Beberapa makanan warisan yang mempunyai rupa yang unik namun sukar disediakan dan ditakuti 

akan hilang ditelan zaman dan dilindungi oleh pelbagai pilihan makanan masa kini yang lebih digemari 

oleh generasi masa kini, contohnya seperti tapai, botok-botok, cencaluk, ketupat dan banyak lagi 

sekiranya kita tidak berusaha mengekalkannya. Berikut adalah beberapa contoh makanan warisan 

yang dibincangkan. 

 

Botok- botok adalah sejenis makanan tradisi orang Johor. Ia diperbuat daripada isi ikan sama ada  ikan 

tenggiri atau ikan merah yang diperasakan dengan pelbagai rempah ratus sebelum dibungkus 

menggunakan daun pisang. Setelah dilipat, ianya dikukus sehingga masak.  Keistimewaan botok-botok 

ini adalah baunya yang wangi apabila dibuka semasa dihidang.  Rempahnya yang istimewa khabarnya 

terdiri dari berbagai herba termasuk beberapa jenis daun pokok bunga puding.  Hanya orang lama yang 

masih pandai menyediakan botok-botok di Johor. 

 

Rendang Pucuk Ubi ini merupakan salah satu hidangan yang berasal dari Negeri Sembilan. Ia 

menggunakan daun ς daun kayu serta pucuk ubi yang dimasak kering sehingga daun bertukar menjadi 

kering dan gelap sebelum dihidangkan. Makanan ini juga sudah semakin sukar ditemui melainkan di 

Negeri Sembilan. Namun, tidak ramai yang membuatnya kerana proses penyediaannya mengambil 

masa yang agak lama. 

 



BAB DALAM BUKU SIRI 1 

 

 
 

85 

 
Rajah 1 : Botok-botok dibungkus menggunakan daun pisang 

 

Ketupat merupakan salah satu hidangan istimewa yang disajikan semasa perayaan masyarakat 

Melayu. Ia diperbuat menggunakan beras atau beras pulut yang dibungkus menggunakan daun kelapa 

dan direbus hingga masak. Selain ketupat daun kelapa, terdapat juga ketupat daun palas yang sangat 

popular di negeri Pantai Timur dan di sebelah utara. Ketupat palas merupakan ketupat pulut yang 

dibalut menggunakan daun palas. Pemodenan, inovasi dan kemajuan sains dan teknologi sedikit 

sebanyak telah mengubah masyarakat kita untuk menyediakan ketupat dengan lebih mudah dengan 

hanya membeli ketupat segera yang banyak di pasaran yang lebih ringkas dan mudah penyediaannya.  

Cara moden menjimatkan masa berbanding dengan menganyam daun ketupat yang dianggap sukar 

dan leceh. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 2: Ketupat beras 

 

Tapai ialah sejenis penganan yang diperbuat daripada pulut. Terdapat dua (2) jenis tapai iaitu tapai ubi 

dan tapai pulut. Biasanya tapai pulut lebih popular jika dibandingkan dengan tapai ubi. Tapai pulut 

rasanya lebih sedap bagi sesetengah orang, kerana itulah tapai ubi tidak dapat menandingi tapai pulut. 
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Bahan-bahan untuk membuat tapai tidaklah terlalu rumit. Tapai pulut memerlukan bahan seperti 

pulut, ragi dan sedikit gula. Ketiga-tiga bahan ini hendaklah dicampurkan sehingga sebati. 

Kemudiannya akan dibungkus sedikit-sedikit dengan menggunakan daun yang disebut sebagai daun 

tapai. Tetapi pada zaman ini, daun tapai semakin sukar didapati dan kebanyakan tapai dibungkus 

dengan menggunakan daun pisang. Terdapat sedikit perbezaan rasa antara tapai yang dibungkus 

dengan daun tapai dan tapai yang dibungkus dengan daun pisang. 

 

 
 

Rajah 3 : Tapai yang dibungkus dengan daun tapai (daun getah) 

 

Kuih buah rotan atau juga dikenali sebagai kuih redan atau keciputan merupakan sejenis kuih 

tradisional Melayu yang dibuat daripada tepung pulut dan telur. Ia kemudian dibentuk bulat dan 

disalut dengan bijan sebelum digoreng dengan minyak masak menggunakan api sederhana perlahan 

sehingga ia kekuningan dan diangkat, sedia untuk dihidangkan. Sekiranya api terlalu perlahan, adunan 

tersebut mungkin akan menyerap minyak dan tidak garing. Keadaan ini dikenali sebagai kembang 

minyak. Kuih buah rotan digelar sedemikian kerana bentuknya yang bulat dan bersisik seperti buah 

rotan. Warnanya yang kuning keemasan juga menyerupai buah rotan. Kuih buah rotan agak keras dan 

tahan lama. Kuih ini tidak mempunyai inti, berbeza dengan kuih bom/bijan.  Kuih ini popular di 

Malaysia suatu ketika dulu dan semakin dilupakan kerana kita dibanjiri oleh pelbagai jenis makanan 

lain yang lebih menarik minat mereka. 

 

 
Rajah 4 : Kuih cucur jawa 

 

Kuih cucur jawa atau dikenali juga sebagai penyaram atau penjaram adalah kuih yang diperbuat 

daripada tepung beras dan amat dikenali di utara Malaysia.  Kedah yang popular dengan pelbagai 

makanan warisan berasaskan padi dan beras.  Walaupun namanya cucur jawa namun asal kuih ini tiada 

kaitan dengan masyarakat berketurunan Jawa mahupun Indonesia.  Resipi cucur jawa termasuk tepung 

beras, tepung gandum, gula merah yang dilarutkan ke dalam air panas.  Ia perlu diperam semalaman 

sebelum digoreng dalam minyak panas satu persatu.  
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Kuih karas merupakan sejenis kuih tradisional yang diperbuat daripada tepung beras. Ia mempunyai 

bentuk seperti jaringan halus seperti bihun tetapi rangup dan rasanya manis. Kuih karas ini mempunyai 

bentuk seperti jala halus yang agak keras dan mempunyai rasa yang manis dan garing. Kuih karas 

dihasilkan dengan menggunakan adunan tepung beras cair yang dikirai dengan menggunakan acuan 

khas dalam minyak panas sehingga kuning keemasan. Ia kemudian diangkat dan dilipat dan ianya 

hanya disebut sebagai kuih orang tua atau kuih orang lama yang mungkin hanya dikenali sekiranya kita 

melawat makam Mahsuri di Pulau Langkawi. Rasanya yang manis dan pembuatannya yang unik dan 

sukar menyebabkan sukar untuk dikekalkan dan ditinggalkan. 

 

 

Rajah 5: Kuih karas 

 

Cencalok - Masyarakat Melayu di Melaka memang terkenal dengan pelbagai makanan tradisionalnya, 

yang memang cukup popular, bukan sahaja di tempat asalnya, malahan sudah melangkaui sempadan 

Malaysia. Selera Melaka sudah menjadi santapan lazim masyarakat Malaysia. Salah satu makanan yang 

menjadi kegemaran masyarakat Melayu Melaka ialah cencalok. Cencalok ialah sejenis lauk dalam 

hidangan makanan nasi. Cencaluk dibuat daripada udang halus yang lebih dikenali sebagai udang 

geragau. Udang geragau akan dicampurkan dengan air dan akan dicampurkan dengan sedikit nasi. 

Setelah ketiga-tiga bahan tadi sudah menjadi sebati, seterusnya akan dimasukkan ke dalam sebuah 

bekas iaitu pasu atau tempayan kecil dan ditutup rapat-rapat dengan menggunakan kain bersih untuk 

diperam dan disimpan selama tiga (3) hari. Untuk menyedapkan rasanya lagi bolehlah dimasukkan 

sedikit air didih nasi. 

 

Kuih bahulu adalah sejenis kuih yang disediakan sejak lama dahulu.  Bahan ramuannya hanya tiga (3) 

jenis, dan ia adalah antara kuih paling senang dan selalu disediakan setiap musim perayaan.  Namun 

pada masa kini, ia boleh dijumpai dan dibeli sepanjang tahun tanpa mengira musim. Tekstur kuih 

bahulu yang paling baik adalah ianya rangup dan kering di luar tetapi lembut dalam.  Kuih bahulu tahan 

lama kerana dibakar pada suhu tinggi seolah-olah menggunakan ketuhar. Tiga jenis bahan ramuan 

diperlukan untuk menyediakan bahulu adalah telur, gula dan tepung.  Gula dan tepung biasanya 

ŘƛƧŜƳǳǊ ǳƴǘǳƪ ΨƳŜǊƛƴƎŀƴƪŀƴΩ Řŀƴ ƳŜƴƎŜǊƛƴƎƪŀƴƴȅŀΦ  YŜŀǎƭƛŀƴ ƪǳƛƘ ōŀƘǳƭǳ ŀŘŀƭŀƘ ƳŜǊǳƧǳƪ ƪŜǇŀŘŀ ŎŀǊŀ 

ia disediakan.  Telur dan gula dipukul menggunakan pemukul telur dan memukul adunan sehingga 

ringan dan berbuih.  Semua cecair daripada telur mesti berbuih, ringan dan berubah warna dan tekstur.  

Telur yang telah kembang ini akan dicampurkan dengan tepung sedikit demi sedikit mengikut sukatan 

diperlukan untuk membakar.  Telur itik lebih baik digunakan kerana buih telur itik lebih stabil dalam 
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jangka waktu lebih lama berbanding telur ayam.  Malah ianya lebih besar dan akan menghasilkan 

bahulu yang lebih rangup.   

 

KELEBIHAN MASAKAN WARISAN DAN TRADISIONAL  

 

Pelbagai lauk pauk tidak akan sempurna jika tidak diiringi dengan nasi. Nasi merupakan makanan 

utama bagi orang Malaysia dan orang Melayu amnya. Beras juga merupakan nadi budaya kehidupan 

dan adat bagi penduduk. Di Malaysia padi menjadi tanaman utama di Kedah dan Perlis dan dikenali 

ǎŜōŀƎŀƛ ΨwƛŎŜ .ƻǿƭ ƻŦ aŀƭŀȅǎƛŀΩΦ bŀǎƛ ŘƛƘƛŘŀƴƎƪŀƴ ŘŜƴƎŀƴ ǇŜƭōŀgai lauk-pauk dan ulam ulaman. Bahan 

yang digunakan dalam masakan Melayu berkisar kepada santan, cili dan belacan. Hidangan Melayu 

terkenal bukan sahaja dari keenakan tetapi dari segi kepedasan seperti lemak cili padi di Negeri 

Sembilan, asam pedas di Melaka dan Johor dan juga penggunaan rempah ratusnya seperti di Pulau 

Pinang dan Kedah. 

 

Santan merupakan bahan asas dalam masakan kita. Ia digunakan dalam segala jenis gulai atau masak 

lemak. Bahan penyedap dalam masakan Melayu dibahagi kepada dua; rempah basah dan rempah 

kering.  Rempah basah iaitu bahan yang ditumbuk dengan batu lesung: bawang, halia, bawang putih 

dan cili. Rempah kering pula termasuk biji ketumbar, jintan, buah pelaga, kayu manis dan lain-lain. 

Rempah ratus ini selalunya disangai (digoreng tanpa minyak) terlebih dahulu sebelum ditumbuk atau 

dikisar. Orang Melayu juga banyak menggunakan bahan-bahan herba seperti serai, daun pandan, daun 

limau purut, daun kemangi, bunga kantan, kunyit, lengkuas dan buah pala. 

 

Ramai antara kita masih menggemari masakan kampung atau masakan nenek dan orang dahulu kala. 

Masyarakat orang Melayu di kampung masih berlandaskan pertanian. Di halaman-halaman rumah 

kampung masih kelihatan ayam, itik berkeliaran, ikan dari hasil tangkapan nelayan atau dari sawah dan 

bendang. Sayuran ditanam di belakang rumah dan juga di perairan sawah dan bendang. Pucuk paku, 

petai, daun pegaga, daun maman, daun selom, daun kaduk, tenggek burung, terung asam dan lain-lain 

jenis ulaman daun menjadi makanan amalan orang Melayu di kampung.  Daun-daun ini selain kaya 

dengan sumber vitamin dan mineral, ia juga tinggi dari segi serat. Daun kaduk dan daun pegaga telah 

mendapat pengiktirafan dari WHO sebagai herba yang mempunyai pelbagai faedah kepada kita. Ia 

boleh merangsang aktiviti otak kanak-kanak, pengaliran darah yang sihat dan menghaluskan tekstur 

kulit seseorang. 

 

 
Rajah 6: Daun lerek 
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Untuk pesakit diabetes dan tekanan darah tinggi, ulam jering boleh dijadikan ubat kerana kandungan 

alkali yang tinggi dan berfungsi sebagai bahan terapeutik. Tongkat Ali merupakan akar kayu yang 

terbilang khasiatnya dari segi penambahan tenaga batin dan juga tenaga fizikal. Tongkat Ali dijual 

dalam bentuk tablet dan juga serbuk. Di restoran dan gerai, kopi tongkat Ali menjadi minuman 

kegemaran para pengunjung. Dahulu ulam dan akar kayu hanya dipopularkan oleh orang Melayu tetapi 

sekarang kita lihat kaum-kaum lain turut meminatinya. 

 

Nasi lemak patut dijadikan makanan kebangsaan Malaysia. Ia bukan sahaja menjadi kegemaran orang 

Melayu tetapi turut dipelopori oleh kaum Cina dan India. Nasi lemak dahulunya dihidang untuk sarapan 

pagi tetapi pada masa kini dijadikan hidangan tengah hari dan malam. Ia juga turut dihidang pada 

rumah terbuka dan dijadikan salah satu menu (ala carte) di hotel-hotel.  Nasi lemak turut diiringi 

dengan beberapa lauk sampingan seperti kari ayam, rendang (ayam dan daging), sambal (sotong kering 

atau ikan bilis), ayam goreng dan paru goreng. 

 

Di musim perayaan (hari lebaran, kenduri kendara) nasi tomato berserta lauk pauknya sentiasa 

menarik perhatian tetamu. Nasi tomato dihidang bersama ayam masak merah, dalca, ayam golek, 

pecal dan lain-lain. Bagi orang Melayu pantai Timur (Kelantan dan Terengganu) menghidangkan 

pelbagai juadah seperti nasi dagang, nasi berlauk, nasi minyak, ayam percik dan lain-lain. Negeri Perak 

pula berbangga dengan rendang tok dan gulai ikan sembilang tempoyak. Gulai lemak cili padi (ayam, 

ikan dan daging) pula dipelopori oleh orang Negeri Sembilan. Selain lauk pauk terdapat juga makanan 

ringan; laksa Penang, laksa Johor, pasembur, mi Siam dan lain-lain. 

 

Manisan kegemaran orang Melayu ialah dari jenis bubur dan kuih muih.  Bubur pulut hitam, bubur 

kacang, pengat pisang dan bubur cacar (kandungan keladi, keledek dan tepung gunting) merupakan 

manisan yang sangat popular. Kebanyakan kuih muih orang Melayu berasaskan beras, beras pulut dan 

ubi. Contohnya kuih seri muka (di bawah pulut dan di atas kastad pandan) pulut panggang (pulut berisi 

serunding kelapa atau ikan) bengkang ubi, talam keladi, cucur badak, kuih lapis dan sagu gula Melaka.   

 

Manisan tradisi bagi orang Melayu pula ialah dodol, wajik, kuih koci, bahulu dan onde-onde. Kuih 

tradisi ini masih diminati terutama pada bulan Ramadhan dan lebaran. Minuman iringan pula, orang 

Melayu kita tidak akan lupa menghidangkan air sirap bandung, sirap selasih, air kelapa dan air kopi 

kampung.  Bila kita menyebut nasi kandar, Pulau Pinang menjelma dalam ingatan kita.  Nasi kandar di 

Pulau Pinang samalah seperti adanya nasi dagang di Kelantan atau Terengganu. Kini populariti nasi 

kandar telah menular ke negeri-negeri lain di Semenanjung. Nasi kandar diiringi dengan pelbagai jenis 

lauk pauk dalam 30 jenis masakan.  Contoh hidangan lauk pauk nasi kandar ialah ayam goreng 

berempah, kari kepala ikan, ikan goreng, kari telur sotong, udang galah goreng, kari daging rusa, kari 

kambing dan lain-lain.  

 

Ketamadunan India bermula di pelabuhan Merbok di utara tanahair.  Di sinilah bermulanya di mana 

pedagang-pedagang India Muslim berulang alik antara India dan Semenanjung.  Pada mulanya 

pengaruh masakan mereka hanya tertumpu di utara Semenanjung sahaja; Alor Setar, Kangar, Sungai 
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Petani dan Penang. Lama kelamaan populariti nasi kandar ini menular ke seluruh negara termasuk 

{ŀōŀƘ Řŀƴ {ŀǊŀǿŀƪΦ  bŀǎƛ ƪŀƴŘŀǊ ƳŜƴƎŜƪŀƭƪŀƴ ƴŀƳŀ ΨƪŀƴŘŀǊΩ ƛƴƛ ōŜǊƭŀƴŘŀǎƪŀƴ ŎŀǊŀ ǇŜƴƧŀƧŀ ƴŀǎƛ ƛƴƛ 

menjualnya. Nasi di kandar di bahu (dua bakul atau raga dengan satu batang kayu) dan mereka akan 

berjaja merentas kampung-kampung. Pada masa kini nasi kandar boleh dinikmati di restoran-restoran 

dan juga di hotel. Menikmati hidangan yang disajikan di atas daun pisang juga menjadi kegemaran 

orang-orang Malaysia. 

 

CABARAN PENYEDIAAN MAKANAN WARISAN 

 

Setelah mengenali pelbagai menu dan makanan warisan yang semakin pupus di tanahair. Adalah 

baiknya membincangkan faktor yang menjadi punca makanan warisan ini berdepan dengan risiko 

lenyap ditelan zaman. Terdapat beberapa rangsangan yang menyebabkan mengapa masyarakat 

menerima untuk mengubah corak pengambilan makanan seperti yang kita lihat pada hari ini.   Salah 

satu faktor utama yang terlibat ialah berlakunya perubahan dalam struktur masyarakat iaitu 

pertambahan golongan kelas menengah dan modenisasi. Peningkatan bilangan wanita yang bekerja di 

Malaysia hari ini juga menyumbang kepada perubahan pemilihan makanan, jarak antara rumah 

dengan tempat bekerja, keterbatasan waktu untuk menyediakan makanan, faktor kahwin campur, 

faktor keselesaan dan akhirnya pengaruh budaya daripada luar yang disebarkan melalui media cetak 

dan media elektronik. Budaya pengambilan makanan secara moden juga tercetus akibat daripada 

faktor luaran seperti iklan yang ditunjukkan melalui media cetak dan elektronik. Iklan dalam media 

elektronik atau media cetak yang mempamerkan berbagai jenama makanan yang disiarkan setiap hari 

sudah pasti merangsang golongan kanak-kanak, remaja dan orang dewasa untuk mencuba makanan 

yang berkenaan selain cabaran dalam penyediaan makanan warisan itu sendiri. 

 

PROSES PENYEDIAAN YANG RENYAH  

 

Aspek utama dalam pembuatan makanan tradisional adalah mengekalkan rasa, kualiti dan cara 

penyediaan. Terdapat tiga aspek utama dalam penyediaan makanan iaitu bahan-bahan, cara 

pembuatan dan pantang larang, Cara pembuatan makanan tradisional ini ialah bergantung kepada 

bahan yang digunakan. Pembuatan makanan tradisional ini perlu teliti dan mengikut turutan dan 

aturan yang khusus. Kegagalan mengikut cara penyediaan yang tertib akan menyebabkan hasil yang 

tidak sempurna.  Sebagai contoh penyediaan kuih bangkit santan di mana tepung perlu disangai 

terlebih dahulu supaya menghasilkan kuih yang ringan dan rangup. Kebanyakan cara pembuatan 

makanan tradisional ini masih menggunakan cara lama, seperti penggunaan daun pucuk nipah muda, 

pucuk pisang muda yang semakin sukar diperolehi untuk digunakan sebagai sarung kuih atau pembalut 

makanan sebelum direbus atau dikukus. 

 

Makanan warisan menggunakan pelbagai jenis daun seperti daun manggis, daun senduduk, daun 

jambu batu, serai, halia, juga herba seperti ketumbar, jintan kayu manis dan berbagai lagi bahan lain 

untuk menghasilkannya seperti telur pindang yang popular di Johor.  Biasanya telur ayam digunakan 

untuk membuat telur pindang. Telur ayam mentah akan direbus dengan herba-herba tertentu 

sehingga berubah warna kulitnya, sehingga berubah menjadi perang gelap, manakala isinya (telur 
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putih) akan berubah warna menjadi perang cair. Masa merebus bergantung kepada resipi, namun 

biasanya melibatkan masa panjang (sehingga beberapa hari). Disebabkan rasanya yang unik dan 

berempah, serta proses masakannya yang agak rumit, telur pindang bukan menu bagi makanan harian. 

Telur ini dibuat terutamanya untuk hari-hari keraian serta untuk kenduri kahwin. Biasanya telur ini 

akan diberikan sebagai hadiah tradisi di kenduri kahwin orang Melayu Johor kepada tetamu. Satu lagi 

kelebihannya ialah telur pindang ini boleh tahan lama untuk dimakan, dan tidak rosak sehingga dua (2) 

minggu. Oleh kerana penyediaannya yang sukar dan renyah maka ia semakin dilupakan. 

 

Penyediaan makanan tradisional dan warisan ini juga terkait dengan pantang larang yang tersendiri 

yang perlu diikuti contohnya pembuatan tapai. Tapai yang telah siap dibungkus dimasukkan ke dalam 

pasu tempayan yang besar dan ditutup dengan kain. Setelah diperam dan disimpan selama tiga (3) 

hari, tapai itu akan masak dan barulah boleh dimakan. Tapai yang telah masak mengeluarkan air yang 

sangat manis. Air tapai ini boleh diminum dan juga boleh dijadikan sebagai ubat tradisional. Orang tua 

zaman dahulu juga mempunyai pantang larang apabila hendak membuat tapai. Apabila tapai sedang 

dibungkus, seseorang itu tidak boleh memakan sirih atau mendekatkan dengan benda-benda yang 

berwarna merah. Jika pantang larang ini dilanggar, tapai tersebut akan berwarna merah dan rasanya 

tidak sedap. Seseorang juga tidak boleh memakan benda yang masam ketika membungkus tapai 

kerana dipercayai akan menyebabkan tapai menjadi masam.   Ini adalah antara mitos yang dikaitkan 

dengan pembuatan produk tapai secara tradisional.  Tapai yang telah masak juga biasanya tidak boleh 

disimpan lama, tempoh biasa adalah lebih kurang dalam dua (2) hari sahaja dan kerana rasanya yang 

terlalu manis ia sesuai dimakan pada waktu tengah hari sebagai pencuci mulut. 

 

KAITAN MAKANAN TRADISIONAL DENGAN KESIHATAN 

 

Makanan tradisional ini juga sering diperkatakan mempunyai pengaruh buruk yang boleh menjejaskan 

kesihatan kerana bahan asas yang digunakan boleh menyumbang kepada beberapa penyakit seperti 

kencing manis , darah tinggi dan jantung.  Bahan- bahan yang digunakan dalam pembuatan makanan 

warisan selalunya pelbagai namun bahan asas adalah seperti gula pasir, gula merah, santan kelapa, 

telur, ubi kayu, keledek, pulut yang jika diambil berlebihan boleh membawa mudarat kepada manusia.  

Secara umum, tiada kajian menunjukkan makanan tradisional boleh menjadi penyumbang kepada 

masalah kesihatan.   Perkara ini disebabkan kebanyakan individu atau anggota masyarakat mengambil 

makanan tradisional secara berlebihan dan tidak mengamalkan gaya hidup sihat. Malah antara faktor 

lain, adalah masyarakat dahulu mengamalkan cara hidup kerja yang sistematik yang boleh 

seimbangkan kitaran aktiviti masyarakat. Pertimbangan yang dibuat memperlihat kan pengaruh baik 

dan buruk memberi satu penekanan yang serius, kerana nilai yang disampaikan memberi pelbagai 

perspektif terhadap masyarakat sekeliling. Jika lebih kepada kebaikan maka hasilnya lebih baik, jika 

lebih kepada keburukan satu inisiatif perlu difikirkan supaya perkara ini dapat diselesaikan. 

 

PERKEMBANGAN DALAM BIDANG SAINS DAN TEKNOLOGI DALAM INDUSTRI MAKANAN 

 

Pelbagai teknologi terkini digunakan bagi memastikan makanan yang terhasil adalah berkualiti tinggi. 

Keadaan ini diperkuatkan lagi dengan gabungan pelbagai disiplin ilmu yang berkaitan dengan 
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kejuruteraan, biologi, kimia, mikrobiologi dan lain-lain, sehingga dapat menghasilkan pelbagai jenis 

makanan yang baru dan makanan yang sedia ada dengan mutu yang diperbaiki. Bukan itu sahaja, 

peralatan teknologi juga turut berubah demi untuk membantu pihak industri makanan. Kesemuanya 

bertujuan bagi memastikan kelestarian makanan yang terhasil adalah mencukupi untuk keperluan 

manusia, menjamin manusia memperolehi nutrien yang baik dan membantu memanjangkan jangka 

hayat manusia.  Di samping itu faktor pendidikan yang mementingkan kepada kesihatan yang baik, 

peningkatan pendapatan dan ekonomi serta berlakunya pertukaran budaya menyebabkan masyarakat 

hari ini beralih kepada corak pengambilan makanan yang pelbagai rasa.  Antara kaedah moden yang 

popular pada masa ini adalah retort.  Ia adalah satu teknologi pemanasan pada tekanan tinggi dalam 

jangka masa yang tertentu.  Teknologi retort banyak digunakan dalam penyediaan makanan sedia 

dimakan (ready-to-eat food).  Secara umum kaedah ini boleh cuba digunakan untuk meningkatkan 

tempoh jangka hayat makanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rajah 7 Mesin retort saiz kilang perintis 

 

Pengawetan makanan merupakan salah satu teknologi yang digunakan oleh manusia sejak zaman 

dahulu untuk memproses makanan. Pada zaman dahulu, makanan yang berlebihan digaramkan, 

dikeringkan, diasapkan, atau dijeruk supaya dapat disimpan dengan lebih lama. Kini, terdapat pelbagai 

teknik pengawetan makanan yang lain seperti penyejukan dan penyejukbekuan, pengeringan, 

pempasteuran, dan pemanasan yang mungkin tidak bersesuaian dengan penyediaan makanan warisan 

kita.  Makanan seperti rendang, sambal, dan masak lemak telah pun dijual secara komersial dalam 

bentuk pes namun makanan seperti kuih muih melayu masih belum dapat dikomersialkan secara total.  

Teknik penyediaan kuih muih melayu masih belum sepenuhnya berjaya diperbuat secara komersial.  

Kajian yang panjang dan menyeluruh masih diperlukan bagi mengekalkan rasa, rupa bentuk, dan 

tekstur sesuatu jenis kuih muih warisan tradisi.  Dan ia memerlukan usaha yang berterusan daripada 

pelbagai pihak seperti penyelidik, usahawan makanan malah masyarakat yang merupakan pelanggan 

yang berpotensi memberi impak kepada kelestarian produk makanan warisan. 

 

POTENSI PENYEDIAAN MAKANAN WARISAN 

 

Penduduk Melayu, Cina dan pelbagai kaum etnik yang lain telah hidup bersama sejak beberapa 

generasi yang lalu. Pelbagai budaya yang berbeza ini telah saling mempengaruhi antara satu sama lain, 

menghasilkan gabungan budaya Malaysia yang unik. Makanan telah berjaya menjadi satu penghubung 


