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ABSTRAK
Nasi Uduk adalah salah satu makanan tradisional yang berasal dari tanah Melayu, kemudian berkembang di Jawa Barat dan Pulau Jawa. Namun pada dekade akhir ini Nasi Uduk sudah mulai dilupakan oleh sebagian orang terlebih generasi muda sekarang, maka upaya untuk melestarikan Nasi Uduk salah satunya dengan menyajikannya sebagai menu Breakfast dihotel dengan menu pendamping yang beraneka macam lauk pauk dan sayur mayur. Namun dalam penelitian yang dilakukan muncul permasalahan yang akan dibahas oleh penulis seperti pelestarian Nasi Uduk, bahan yang digunakan, menu pendamping, cara mengolah dan bagaimana cara penyajian Nasi Uduk. Metode yang digunakan yaitu metode deskriptif kualitatif dengan cara dokumentasi, wawancara, observasi, dan studi pustaka. Hasil dari penelitian ini yaitu pembuatan Nasi Uduk akan lebih baik tetap menggunakan bahan alami dan bahan tradisional agar tetap mempertahankan kelestarian aroma khas dari Nasi Uduk.

Kata Kunci : Nasi Uduk, Makanan Tradisional, Menu Breakfast
ABSTRACT

Nasi Uduk is one of traditional food which from Melayu country, then growing in West Java and Java Island. But at last decade Nasi Uduk has been forgotten by half people especially young generation now. Then way to conserve Nasi Uduk is serve as breakfast menu at hotel with variety condiment side dish and vegetable. But in observation which has done, the problem appear which will be explain by the writer like, conserve Nasi Uduk, what kind of ingredients, side dish, how to make and how to serve Nasi Uduk. Writer used descriptive qualitative method with documentation, interview, observation, and data study. Result from this observation is to make Nasi Uduk more better used traditional natural ingredients and traditional ingredients to keep sustainability typical aroma from Nasi Uduk.
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PENDAHULUAN

Industri pariwisata merupakan salah satu industri terbesar didunia. Industri pariwisata dapat menyerap tenaga kerja dalam jumlah besar , mampu meningkatkan pendapatan dan perekonomian serta memberikan kontribusi yang besar pada suatu Negara. (Evita, Sirtha, & Sumartha, 2009:1).
Hotel Gino Feruci Kebon Jati Bandung menyajikan beragam menu Tradisional dan Internasional yang cukup menarik minat tamu untuk menikmati hidangan yang disajikan, Hotel Gino Feruci Kebon Jati Bandung memiliki Internasional seperti Fuyunghai, Sauted Vegetable, Mexican Potato, Fish Pitata,  Penne Provencal, Roasted Chicken, dan untuk Menu Tradisional seperti Nasi Liwet,  Nasi Kuning, dan Nasi Uduk.

Nasi Uduk merupakan salah satu menu tradisional yang disajikan sebagai menu breakfast di Hotel  Gino Feruci Kebon Jati. Kehadiran nasi uduk di Indonesia diperkiraan sudah sejak abad ke-14 hingga ke-16 yang datang lewat proses perdagangan. Awal muasal Nasi Uduk itu berasal dari Tanah Melayu yang Pada Umumnya daerah Indonesia (Pulau Sumatera) dan wilayah negara Malaysia.karena perpindahan para penduduk melayu yang merantau ke pulau jawa dan menjual makan ini yang lezat ini bisa sampai di Pulau Jawa wilayah Sunda Kelapa dan sampai di Jawa barat.

Katanya asal mula kata uduk justru berakar dari bahasa Sunda yang artinya bersatu atau bercampur, jadi bisa di bilang nasi yang dicampur dengan menu yang lain,makanan ini juga punya sedikit kemiripan dengan nasi lemak yang sangat khas di Malaysia.

Berdasarkan latar belakang maka rumusan masalah yang dapat diangkat dalam penelitian ini adalah :
1. Bagaimana sejarah tentang Nasi Uduk ?
2. Bahan apa saja yang digunakan untuk membuat Nasi Uduk pada Hotel Gino Feruci Kebon Jati ?
3. Bagaimana cara mengelola dan Lauk apa saja pada Nasi Uduk pada Hotel Gino Feruci Kebon Jati ?
4. Menu Pendamping apa sajakah yang disajikan bersama Nasi Uduk ?
5. Bagaimana cara melestarikan Makanan Tradisional Nasi Uduk?
LANDASAN TEORI 

Indonesia terkenal akan makanan tradisional yang beraneka ragam dari Sabang sampai Merauke salah satu nya dari Pulau Jawa yakni dari provinsi DKI Jakarta yang terkenal dengan makanan tradisional Betawi dan dari provinsi Jawa Barat yang terkenal dengan makanan tradisional Sunda.

Makanan Pokok Tradisional Betawi

Makan pokok tradisional Betawi menurut  (Ganie, 2013: 10), Masakan Betawi yang popular masih mudah ditemui di hamper semua pelosok Jakarta. Terbuat dari beras putih yang dimasak dengan santan kelapa, serta dibumbui gara, daun serai, daun salam, dan daun jeruk. Rasanya sangat gurih dan nikmat, terutama bila disantap saat masih mengepul. Biasanya Nasi Uduk ditemani lauk pauk seperti ayam goreng, tahu goreng, telur dadar yang diiris-iris, abon, dan tempe yang dipotong tipis dan dimasak manis. Nasi Uduk juga disajikan dengan bawang goreng, emping, gorengan, timun, dan sambal kacang.


Selain Nasi Uduk adapun makanan tradisional seperti Nasi Ulam, bedanya dengan Nasi Uduk, Nasi Ulam dibuat dari nasi biasa tidak dimasak dengan santan. Ciri  khasnya adalah adanya taburan serundeng kelapa diatas nasi putih. Kemudian tambahannya seperti tempe goreng, tempe goreng tepung, dadar telur, sedikit taoge, ketimun, dan daun semanggi. Tidak lupa juga kerupuk, emping serta bawang goreng.

Makanan Pokok Tradisional Sunda


Makanan tradisional khas Jawa Barat yang sudah diteliti ada 218 makanan. Tapi belum diketahui berapa banyak makanan khas Sunda. Selain itu, kurangnya pengetahuan remaja dan masyarakat jaman sekarang terhadap makanan tradisional merupakan hal yang mendasari penelitian ini. Sebab, apabila masyarakatnya tidak mengenal makanan tradisionalnya, dalam jangka waktu kedepannya makanan tradisional akan mengalami kemunduran.

Menurut orang Sunda, makanan atau kadaharan adalah suatu benda yang dapat dimakan. Dalam budaya Sunda terdapat anggapan bahwa “seseorang belum dikatakan makan jika belum makan nasi dengan lauk pauknya”.

Di kalangan orang Sunda, yang dikatakan makan itu adalah “makan nasi”, dengan hidangan lainnya yang berfungsi sebagai penyedap rasa nasi atau deungeun sangu atau réncang sangu. Jenis makanan di luar nasi, seperti singkong bakar, singkong kulub, ubi rebus, roti bakar, dan talas rebus, di dalam konteks budaya Sunda disebut ngopi atau ngaleueut, biasanya disertai dengan minum air teh atau air kopi. Jenis makanan di luar makan nasi sering disebut sebagai kadaharan cangkarang-bongkang, yaitu makanan yang dianggap sebagai penyedap saja, panyelang atau pangganjel, yakni makanan sementara untuk sekedar menghilangkan rasa lapar. Oleh karena itu, jenis makanan tersebut dianggap berupa makanan kecil untuk ruab-raéb atau ruham-rahém ‘ngemil, cemilan”.
METODE PENELITIAN

1. Desain Penelitian
Menurut Nazir ( 2011:84 ) “ Desain penelitian adalah semua proses yang diperlukan dalam perencanaan dan pelaksanaan penelitian. Dalam studi ini dilakukan metode penelitian kualitatif deskriptif untuk pengumpulan data dan informasi.”
Teknik Pengambilan Data
Dalam buku Sugiyono ( 2013 : 224 ), Teknik pengambilan data merupakan langkah yang paling strategis dalam penelitian, kerena tujuan utama dari penelitian adalah mendapatkan data.

a. Observasi


Dalam hal ini penulis meninjau dan turun langsung ke Gino Feruci Kebon Jati Bandung untuk memperoleh data yang dibutuhkan dan menemukan masalah yang berhubungan dengan penelitian. Menurut Sugiyono ( 2010:310 ) “ observasi adalah dasar semua ilmu pengetahuan. Para Ilmuan hanya bias bekerja melalui observasi. Observasi yang dilakukan adalah dengan melakukan pengamatan secara langsung tentang hal-hal yang bersangkutan dengan variable penelitian untuk memperoleh data yang diperlukan” . Maka dari itu penulis akan langsung melihat sesuai dengan teori observasi untuk mengumpulkan data-data.

b. Wawancara
Wawancara merupakan teknik pengambilan dengan cara memberi pertanyaan secara langsung kepada narasumber tentang hal yang berhubungan dengan Tugas Akhir. Wawancara menurut Moh.Nazir (2011:194) “ Adalah proses percakapan yang berbentuk tanya jawab dengan tatap muka. “ Penulisan melakukan tanya jawab dengan Cook, mengenai upaya  meningkatkan kualitas makanan di Gino Feruci Kebon Jati Bandung.
Penulisan wawancara secara langsung kepada beberapa karyawan Gino Feruci Kebon Jati Bandung yang terkait baik dalam proses operational  maupun menejerial. Berikut adalah daftar karyawan yang telah melakukan wawancara dengan penulis :
Nama
: Dewi
Posisi
: Cook
Topik
: Bagaimana cara mengolah, penyajian
c. Studi Kepustakaan
Studi kepustakaan menurut Nazir (2011:94) “adalah survey terhadap data yang telah tersedia, dapat dikerjakan setelah masalah penelitian dipilih atau dilakukan sebelum masalah dipilih”. Penulis mengumpulkan data berupa pendapat, karya ilmiah, teori yang diperoleh dari catatan kuliah, serta fasilitas internet yang berkaitan dengan masalah yang sedang diteliti.

d. Dokumentasi
Menurut Sugiyono (2010:315) dokumentasi merupakan“catatan periwisata yang sudah berlalu. Dokumen bisa berupa tulisan , gambar ataukarya-karya monumentral dari seseorang , bisa terbentuk catatan harian , foto , gambar dan sejarah kehidupan”. Penulisan melakukan pengambilan gambar yang berhubungan dengan upaya meningkatkan kualitas makanan.
3.3
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian berlokasi di Hotel Gino Feruci Kebon Jati Bandung Jalan Kebon Jati Nomer 71-73, Bandung, dalam kurun waktu tiga bulan tepatnya mulai bulan Agustus 2017 hingga November 2017. Penelitian dilakukan diseluruh area hotel Gino Feruci Kebon Jati terutama di seksi Main Kitchen.
PEMBAHASAN
1. Sejarah Nasi Uduk
Nasi Uduk adalah makanan khas Betawi. Berbada dengan nasi putih pada umumnya, Nasi Uduk tidak terlihat putih dan butiran nasinya tidak lengket satu sama lain. Hal itu dikarenakan proses memasak beras yang terlebih dahulu di aron dengan menggunakan air santan, daun salam, daun jeruk, laos, dan serai, untuk kemudian dikukus hingga matang. Hasilnya, rasanya pun menjadi gurih dan bearoma harum.
Hiding ini biasanya disajikan dengan taburan bawang goreng, dengan lauk berupa ayam goreng, tahu dan tempe goreng, sambal kemari kental berwarna kemerahan yang rasanya pedas, serta daun kemangi. Kadang-kadang dilengkapi juga dengan sambal bercampur kecap manis.

Di sisi lain begitu banyak kehadiran kuliner tradisional Asing yang masuk dari berbagai negara, yang sangat menarik dan menggugah selera. Beberapa negara di Asia yang berhasil memasarkan kuliner tradisionalnya seperti Tailand terkenal dengan Tomyam, Korea dikenal dengan Ramen, Bulgogi, dan Kimchi, Jepang terkenal dengan Suhsi, shabu-sabu. Beberapa kuliner tradisional dari Timur-Tengah seperti Kebab, Shawarma, nasi Briyani. Kuliner cepat saji dari Barat; burger, hot dog dan fried chicken, dari Itali seperti Pizza dan kuliner dari bahan pasta. Kuliner tradisional Asing tersebut sangat diminat terutama oleh anak-anak dan sosialita muda Indonesia hingga orang tua, penyajian yang menarik, bervariasi dan praktis dengan harga yang bervariasi dan terjangkau oleh masyarakat umum. Seringkali ketenaran kuliner tradisional Asing tersebut mengalahkan kuliner Nusantara. Lambat laun tapi pasti gaya hidup dan pola makan global akan merubah persepsi, pola pikir dan perilaku generasi muda terhadap kuliner tradisional. Kuliner tradisional dianggap tidak modern, sosialita dan prestige untuk makan di luar merupakan hal yang penting, hal ini akan merubah tatacara makan (manners). (Adiasih at.el., dalam OIB Hariyanto,2015),generasi mudasekarang kurang tertarik dengan makanan tradisional karena tidak menarik dalam penampilan, dan lebih suka memilih makanan modern. (Hariyanto, 2016)

2. Bahan yang digunakan untuk membuat Nasi Uduk di Hotel Gino Feruci Kebon Jati
a. Bawang merah
b. Bawang ptih
c. Daun salam
d. Lengkuas
e. Batang serai
f. Jahe
g. Garam
h. Penyedap rasa
3. Cara mengelola dan Lauk apa saja pada Nasi Uduk pada Hotel Gino Feruci Kebon Jati
1. Cara mengolah Nasi Uduk

a. Bawang putih dan bawang merah haluskan hingga lembut 
b. Cuci beras hingga bersih

c. Masukan semua bumbu seperti garam, mecin, lengkuas, jahe, daun 
salam, dan sereh.

d. Masukan bumbu bawang putih dan bawang merah yang sudah dihaluskan tadi ke dalam beras yang sudah dikasih bumbu.

e. Masukan santan ke dalam beras yang sudah dicampur semua bumbu

f. Masukan ke dalam rice cooker selam kurang lebih 1 jam.
g. Setelah dari rice cooker  masukan ke dalam tempat steam untuk 
proses pematangan sebelum di plating.
2. Lauk Pendamping Nasi Uduk
Untuk lauk pendamping yang disajikan dengan Nasi Uduk seperti Tahu goreng, Tempe goreng, Ikan Asin, Ayam goreng dan Telur Sliced dadar.
4. Cara menyajikan Nasi Uduk pada Hotel Gino Feruci Kebon Jati

Setelah semua nya siap saji, Nasi dicetak menggunakan makuk kecil, kemudian tata lauk pendamping dengan rapih, lalu taburi dengan bawang goreng di atas Nasi Uduk.

5. Bagaimaana cara melestarikan makanan tradisional Nasi Uduk

Nasi Uduk merupakan Makanan Tradisional yang banyak di gemari kalangan Usia baik anak-anak maupun dewasa,berikut cara melestarikan makanan tradisional Nasi Uduk :
1.   Keluarga
 Nasi Uduk dapat dijadikan sebagai menu sarapan pagi dirumah, Nasi Uduk juga dapat di jadikan sebagai menu makanan di acara ulang tahun dan syukuran.

2. Masyarakat
Bagi sebagian besar masyarakat yang masih kental akan budaya, Nasi Uduk ini sendiri sering dipakai pada perayaan-perayan seperti peryaan kemerdekaan, Upacara adat,dan  Acara empat bulanan atau tujuh  bulanan. Kemudian nasi uduk ini dibagikan ke keluarga dan tetangga terdekat.
3. Sekolah
Pada acara-acara tertentu yang sering diadakan disekolah, seperti acara 17 agustus untuk memeriahkan acara tersebut salah satunya adalah perlombaan membuat Nasi Uduk bersama orang tua. Dimana kriteria untuk penilaian adalah kreativitas dan kekompakan dalam membuat nasi uduk.
4. Rumah Makan atau Restoran
Sering kita temui beberapa restoran menyajikan makanan sebagai main course atau menu utama salah satunya adalah nasi uduk yang diberi variasi atau lauk tambahan untuk mempercantik tampilan Nasi Uduk dan menambah keaneka ragaman rasa dari Nasi Uduk itu sendiri.
PENUTUP
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian penulis di Gino Feruci Kebon Jati Bandung dapat disimpulkan bahwa :
1. Kehadiran nasi uduk di Indonesia diperkiraan sudah sejak abad ke-14 hingga ke-16 yang datang lewat proses perdagangan. Awal muasal nasi uduk itu berasal dari Tanah Melayu yang Pada Umumnya daerah Indonesia (pulau sumatera) dan wilayah negara Malaysia.karena perpindahan para penduduk melayu yang merantau ke pulau jawa dan menjual makan ini yang lezat ini bisa sampai di pulau jawa wilayah Sunda Kelapa dan sampai berkembang di Jawa barat.
2. Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat Nasi Uduk adalah bahan-bahan yang terdapat atau berasal dari Indonesia seperti bumbu-bumbu dapur, dan bahan makanan tradisional lainnya seperti tempe, tahu, ikan asin.

3. Cara mengolah Nasi Uduk ini terbagi menjadi beberapa tahap yaitu,  mengolah Nasi Uduk, mengolah bahan pendamping dan membuat garnis. Proses pengolahannya untuk Nasi Uduk seperti menggunakan santan dan bumbu-bumbu disatukan selanjutnya diaduk kemudian di kukus (di steam), setelah matang diangkat, lalu menyiapkan bahan pendamping. Bahan pendamping yang digunakan seperti tahu goreng, tempe goreng, ikan asin, ayam goreng dan sliced telur dadar.

4. Penyajian (plating) tahap pertama siapkan piringnya, lalu dicetak menggunakan mangkuk kecil nasi, kemudian di tata secara Rapih, Indah, dan Menarik diatas piring dan diberi garnis (tomat, timun, daun selada) lalu diatas nasi ditaburi dengan bawang goreng.

5. Untuk cara melestarikan makanan tradisional salah satunya Nasi Uduk dapat dengan cara seperti di Keluarga, Masyarakat, Sekolah dan Rumah makan atau Restoran.

5.2 Saran
Nasi Uduk digunakan sebagai menu Breakfast disisi lain sekaligus melesatarikan dengan penyajian makanan pada di hari-hari tertentu disajikan dengan melestarikan makanan tradisional Indonesia.
1. Semua makanan tradisional memiliki history atau sejarah, salah satunya adalah Nasi Uduk oleh sebab itu harus dipertahankan, dilestarikan oleh generasi muda dengan cara penyajian breakfast dihotel, Event, dan perlombaan. 

2. Penggunaan santan instan agar mempertimbangkan keaslian bumbu-bumbu termasuk santan yang digunakan apabila menggunakan santan asli dari kepala memberikan aroma khas dari kelapa aslinya.

3. Cara mengolahnya akan lebih baik tidak menggunakan rice cooker tetapi secara tradisonal, sehingga dapat mempertahankan aroma dan ciri khas mengolah Nasi Uduk dan Untuk Lauk pendamping, lebih meningkatkan berbagai macam variasi seperti bihun, sambal goren kentang, dan sambal  agar tampilan Nasi Uduk di Hotel Gino Feruci Kebon Jati Bandung lebih terlihat menarik dan terlihat berbeda dari lauk pendamping lainnya.

4. Disiapkan piring lebih menarik seperti piring yang terbuat dari bambu agar menampilkan khas tradisional, lalu untuk Nasi Uduknya bisa dicetak dengan lebih variasikan untuk lebih menarik perhatian tamu.

5. Saran penulis agar menu Nasi Uduk lebih dikembangkan atau dikenalkan kepada tamu contoh pada saat wedding untuk menyajikan makanan tradisional.
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