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KHAS : Salah satu bandeng asap yang dijual di toko kawasan Jl Majapahit, Sidoarjo.

BANDENG Asap, memang
bukan barang asing lbagi war-
ga kota Delta. Makanan khas
ini bahkan sudah menjadi ikon
kuliner di Sidoarjo.

Hanya saja, saat ini bandeng
asap sudah berinovasi  menjadi
bandeng asap tanpa duri. jadi,
jangan khawatir mulut akan ter-
tusuk duri saat menyantap ikan
tambak ini. Untuk mendapat-
kan bandeng asap tanpa duri,
tidaklah sulit. di sepanjang Jl
Majapahit akan sangat mudah
dijumpai. Maklum, di kawasan
itu berjajar toko makanan khas

Sidoarjo, yang diantaranya me-
nyajikan Bandeng Asap.

Dulu, bandeng asap biasa di-
masak dengan duri-durinya.
Tapi kini, para pedagang mulai
berkreasi dalam menjual ban-
deng asapnya dengan cara
mencabut semua duri-durinya.

Olahan bandeng asap tanpa
duri kreasi Eko Susanto Li-
mantoro yang dijual untuk me-
reka yang mencari oleh-oleh
khas Sidoarjo. Berbisnis oleh-
oleh sejak tahun 1973, tapi ba-
ru pada 2009 dia mulai mengo-
lah bandeng asap tanpa duri.

‘’Meski tanpa duri, harganya
sama dengan yang berduri,’’
ujar Eko Susanto Limantoro.

Memang hanya di tokonya
yang menjual bandeng asap
tanpa duri. Untuk proses pe-
ngasapan, dilakukan secara
tradisionil. Butuh waktu ham-
pir 10 jam, untuk pengasapan.

bandeng asap biasanya tidak
dimasak dalam jumlah besar
sekaligus. Sebab makanan ini
tidak bisa disimpan lama.
‘’Yang kami jual ini baru se-
lesai diasapkan,’’ ujar Chindra,
salah satu pedagang. (rud)

Krupuk dan Terasi

BAGI ibu-ibu kota yang se-
ring bingung kalau harus ber-
urusan dengan urusan dapur,
karena tak ahli meracik ba-
wang merah, garam, merica
dan kawan-kawan, kini ada
bumbu jadi yang akan memu-
dahkan Anda dalam mema-
sak. Tak perlu ngulek, tak per-
lu mikir susah-susah. tinggal
cemplung dan oseng-oseng.

Adalah Lilik Nur Cholifah,
warga RT 5 RW 1 Putat, Ke-
camatan Tanggulangin yang
kini berbisnis untuk melayani
para ibu tak mahir masak itu.
Dari hobi memasaknya, dia
lantas berwirausaha bumbu
racik yang siap pakai.

Awalnya  hanya bumbu Ra-
won, soto, kare, lodeh, dan
bumbu Bali. Produksinya pun
masih skala kecil. Setiap
membeli bahan, hanya 1/2
kilogram. tapi itu sembilan ta-
hun yang lalu. Memang, dia-
kui Lilik, dia bukan pionir da-
lam bisnis bumbu jadi.

Ada nama Machmudah juga

dari Tanggulangin yang juga
sangat populer dikalangan
ibu-ibu karena karena olahan
bumbu-bumbu jadinya.  ‘’Saya
tidak bermaksud meniru. Tapi
bisnis ini memang menjan-
jikan. Antara jual bakso dan
bumbu, kok yang banyak laku
bumbunya, sehingga saya
pilih konsentrasi ke bumbu,’’
katanya.

Alhamdulillah, usaha itu te-
rus maju. Padahal, awal-awa-
nya, Lilik mengaku sempat
menangisi bumbu yang di-
buatnya. Banyak pertanyaan
yang muncul di batinnya, ke-
mana harus menjual. Namun

seiring keteguhan hatinya,
dan sambutan masyarakat,
dia pun semakin mantab men-
jalani bisnis itu.

Semakin lama, referensi
bumbu pun makin banyak.
Caranya, dengan berdialog
dengan banyak pedagang di
pasar saat bertemu ketika
nyelep atau menghaluskan
bumbu. Alhasil, kini dia su-
dah memproduksi 13 jenis
bumbu.

‘’Selain saya belajar jenis-
jenis bumbu, saya juga me-
nyaring informasi dari pem-
beli mengenai kekurangan ra-
sa dari bumbu yang saya buat.
Dan itu hampir setahun, ak-

hirnya saya semakin yakin
bumbu saya sudah cocok de-
ngan lidah masyarakat.’’

Lilik makin yakin, bahwa
bumbunya bukan saja dimi-
nati masyarakat Sidoarjo, ka-
rena banyak produknya diki-
rim ke luar daerah termasuk
ke Sumbawa, Kalimantan,
dan Bali. Produknya bisa ber-
tahan sekitar satu bulan, mes-
ki tidak menggunakan bahan
pengawet. Bumbu-bumbu ter-
sebut dimasak lebih dulu
hingga matang, sehingga
tidak basi.

Kini, bukan hanya Lilik dan
Machmudah yang memiliki
usaha bumbu instan. Sebab
ada produk serupa yang di-
buat oleh tangan berbeda.

Lilik berharap, ada perhati-
an dari pemerintah daerah un-
tuk membantu mengembang-
kan usahanya, terutama dari
sisi permodalan.

Usaha ini sepertinya akan
terus berkembang, karena
kian hari rasanya makin ba-
nyak saja kaum ibu yang tak
bisa memasak. Tapi apapun,
istri harus disayang suami.
Kalau kebetulan sebagai istri
Anda tak mahir memasak, ja-
ngan khawatir, ada bumbu
masak langsung tuang made
in Machmudah dan Lilik Nur
Cholifah. (*)

Bumbu Jadi untuk Ibu yang tak Mahir Memasak

an. Kepala udang yang dida-
tangkan dari Sedati diproses
dengan cara dibersihkan dulu.
Kemudian direbus, kemudian
kepala udang digiling lalu
disaring untuk diambil sarinya.

Setelah diambil sarinya, ke-
mudian direbus kembali. Pere-
busan membutuhkan waktu
hingga kira-kira 12 jam hingga
petis berubah warna menjadi
kehitaman. Jadi, petis yang ber-
warna hitam itu sesungguhnya
buka karena diberi pewarna.

Selain memasok toko oleh-
oleh di Sidoarjo, petis udang
produksi Hasanudin juga
telah dipasarkan hingga  ber-
bagai daerah di luar kota se-
perti Malang, Probolinggo,
serta Pasuruan.

Selain petis udang, sebenar-
nya masih ada satu jenis petis
lagi. Yaitu petis kupang. Ka-
rena tak banyak pantai yang
menghasilkan kupang, maka
petis kupang Sidoarjo pun
akhirnya menjadi khas. (vga)

TIDAK hanya kerupuk
yang mempunyai rasa Udang,
tetapi petis pun juga dibuat
dari Udang.

Petis Sidoarjo, saus yang
terbuat dari kepala udang,
sering diklaim sebagai ter-
enak dari yang ada.

Di daerah Sekardangan, Ke-
camatan Sidoarjo, setidaknya
ada delapan pengusaha petis.

Salah satu pengusaha petis
Udang, Hasanudin, menga-
takan, sejak 1972, usaha petis
udang miliknya telah dirintis
oleh orang tuanya, Abdullah.
‘’Saya meneruskan usaha
orang tua saja,’’ ungkapnya.

Petis Udang Sidoarjo mu-
dah dikenali, karena mem-
punyai ciri khas, rasanya
manis dibandingkan petis
daerah lainnya. Cara pem-
buatannya pun masih cen-
derung tradisional.

Membuat petis udang me-
mang membutuhkan tenaga
ekstra dan butuh ketelaten-

Manisnya Petis Udang
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PRAKTIS: Lilik Nur Cholifah dan bumbu jadi produksinya.

SIDOARJO memang iden-
tik dengan udang dan ban-
deng. Wilayah timur yang Si-
doarjo yang dipenuhi areal
pertambakan membuat kota
ini punya daya kreatif untuk
mengolah makanan dengan
basis udang dan bandeng.

‘’Kalau yang khas Sidoarjo
serba udang. Mulai dari kru-
puk udang sampai trasi udang,’’

ujar Ny Chindra, pengelola toko
Mitra di Jl Majapahit.

Untuk oleh-oleh makanan
khas Sidoarjo yang masih men-
tah, memang para pembeli
kerap memilih krupuk udang
plus  terasinya. Tapi, untuk
makanan siap saji, banyak
yang membeli beragam olah-
an bandeng. Mulai bandeng
Asap hingga otak-otak.  (rud)
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OLEH-OLEH: Petis udang, salah satu buah tangan khas dari Sidoarjo.

“Mama bisa masak ra-
won, gulai, kare, sup, atau
lodeh yang enak?”

“Jelas bisa, dong pa. Istri
siapa dulu..” (iya, soalnya
ada bumbu jadi. Ah, mama
palsu!).
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