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Bandung city ranked
among the top 10
cities with the best
cuisine according to
Taste Atlas in 2023
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PPN tasteatlas AWARDS 23/24
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The popularity of
Wikibooks among
contributors
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Buku bebas
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The lack of
information about
culinary topics in
Wikimedia projects

ESEAP

Masakan Khas Sunda oleh Dudygr | CC BY-SA 4.0
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06-10 Nov 2023 13 Nov - 14 Dec 2023 19 Dec 2023 20 - 31 Dec 2023

Total: 2 months
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100 Recipes ke

Masakan Khas Sunda by Dudygr | CC BY-SA 4.0 Ragam Jajanan by Hayati Mayang Arum | CC-BY-SA 4.0

50 dishes 50 snacks



Snacks

Ali agrem, awug, bala-bala, bandrek, bandros,
basreng, batagor, bir kotjok, bugis, Chocodot,
cilok, cimin, cimol, cimplo, citruk, colenak,
comet, comring, cungkring, dodol Garut,
dorokdok, emplod, es cendol Bandung, es doger,
es goyobod, es lilin, es oyen, es pala, galendo,
gehu, gula cakar, jalabria, jalakotek, jojorong,
kalua jeruk, katimus, kecimpring, kerupuk
melarat, kolontong, kremes ubi, ladu, mochi
Sukabumi, papais, peuyeum, putri noong, siomai
Bandung, tahu gejrot, tahu Sumedang, ulen

bakar, dan wajit Cililin.
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WIKIBUKU T T =
Telusuri Wikibuku Cari Raflinoer32 = v
Buku bebas S . | c=i ] $a Gs 2
Resep:Lotek % Tambah bahasa v
Menu utama  sembunyian Resep Pembicaraan Baca Sunting Suntingsumber Lihatriwayat W Perkakas ~ sembunyikan
Halaman Utama Tindakan

Lotek adalah salah satu makanan khas Bandung, Jawa Barat. Makanan ini mirip dengan pecel di mana bahan
Perubahan terbaru

utamanya yaitu sayur-sayuran seperti kacang panjang. kol. tauge. dan kangkung yang disiram dengan bumbu Pindahkan
Halaman sembarang kacang. Lotek ini bisa dibuat dengan sayuran yang telah direbus atau sayuran yang masih mentah. Berikut ini o
Halaman baru merupakan resep lotek untuk 4 orang.
Pranala balik

Beralih ke tampilan lama

Bahan (sunting | sunting sumber] Perubahan terkait

Komunitas S
= 50 gram kacang panjang Unggah berkas
Warung kopi « 1ikat atau 100 gram kangkung yang telah disiangi Ltak Baiinig e
= 75kol, dipotong-poton
B g e Pranala permanen
= 50 gram tauge
Wikibooks Informasi halaman
Tentang Wikibuku Bahan Bumbu Kacang (suning |suntng sumber] Kutip halaman ini
Bak pasir = 50 gram kentang atau ubi yang telah direbus untuk mengentalkan bumbu Lihat URL pendek
Menyumbang = 70 gram kacang tanah yang telah digoreng Unduh kode QR
= 1sdm gula merah, serut sampai halus
Bagikan % sdt Tambahkan pranala interwiki
= % sdt garam
Facebook - ? bua: cabai rawit atau cabai merah Cetakiekspor
= 1cmkencur
" Buat buku
Twitter = % siung bawah putih
Google+ = 2 butir bawang merah Unduh versi PDF
= 80 ml air panas Versi cetak
Deftarisi Fsembimyikan « 1buah jeruk limau, lalu peras
] Cara Membuat [sunting | sunting sumber]
Bahan 1. Siapkan semua bahan.
Bahan Bumbu Kacang 2. Cuci semua bahan dengan air sampai bersih.
SN 3. Buat bumbu kacang dengan cara mencampurkan semua bahannya dalam cobek Ulek semua bahan hingga rata. Lalu tambahkan air panas
secukupnya
fstatan Tambahen 4. Masukkan bahan-bahan mulai dari kacang panjang, kangkung. tauge. hingga kol ke dalam bumbu. Lalu aduk hingga merata.
Referensi 5. Sajikan lotek ke dalam 4 piring.

6. Lotek siap untuk dihidangkan

Catatan Tambahan {sunting | sunting sumber]

= Lotek bisa dimakan dengan nasi ataupun lontong
= Anda bisa untuk tidak mencampurkan semua bahan dengan bumbu sekaligus. Campurkan bahan dan bumbu sesuai selera Anda.
= Lotek juga bisa dihidangkan dengan kerupuk

Referensi [sunting | sunting sumber]

« Kharie, Ayu. 2015. 104 Resep Masakan Sunds. Jakarta Selatan: PT Agromedia Pustaka
= Resep Lotek Bandung, Makanan Khas Sunda Cocok untuk Sarapant”
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Buku bebas

Menu utama  ssmbunyikan

Halaman Utama
Perubahan terbaru
Halaman sembarang
Halaman baru
Beralih ke tampilan lama
Komunitas

Warung kopi
Bantuan

Wikibooks

Tentang Wikibuku
Bak pasir
Menyumbang
Bagikan

Facebook

Twitter

Google+

Daftarisi sembunyikan

Awal
Bahan
Cara Membuat

Referensi

Snacks

| Q Tetusuri Wikibuk | car | Rainoers2 g Cln = & v
Resep:Dorokdok Zp Tambahbahasa v
Resep Pembicaraan Baca Sunting Sunting sumber Lihatriwayat W Perkakas sembunyikan

Tindakan

Dorokdok adalah salah satu makanan khas Garut, Jawa Barat. Dorokdok atau kerupuk kulit terbuat dari bahan

utama yaitu kulit sapi. Meskipun camilan ini tidak membutuhkan banyak bahan, tetapi proses pembuatannya Pindahkan
memeriukan waktu yang cukup lama. Dengan rasa yang renyah dan gurih, dorokdok biasa disantap untuk

pendamping makanan lain, sepert bakso dan mi. Camilan ini banyak dijumpai di pinggir jalan (strest food) T
wilayah Kabupaten Garut. Berikut ini resep membuat dorokdok. Pranala balik

Perubahan terkait

Bahan [sunting | sunting sumber] il
Inggal as

1 kg kulit sapi
= Air kapur secukupnya
% ons bawang putih, haluskan

Halaman istimewa

Pranala permanen

= Y ons gula pasir Informasi halaman

= % ons garam halus Kutip halaman ini

R SN G Lihat URL pendek
Cara Membuat [sunting | sunting sumber] Unduh kode QR

1. Siapkan semua bahan Tambahkan pranala interwiki

2. Cuci bersih kulit sapi. Cetakfekspor
3. Setelah dicuci, rendam kulit sapi menggunakan air kapur selama 2 hari.

Buat buku
4. Setelah selesai, angkat kulit sapi dan firiskan. Lalu, kerok bulu kufit sapi hingga bersin. i
5. Setelah bersih, jemur kulit sapi di bawah matahari terik, lalu tunggu hingga kering. Unduh versi PDF
6. Setelah kering, potong-potong kulit sapi sesuai selera. Bi: . kulit sapi dipotong seperti dadu atau persegi. Versi cefak

7. Campurkan bawang pufih, gula pasir, dan garam halus ke dalam kulit sapi yang telah dipotong-potong. Aduk hingga merata.
8. Masukkan potongan kulit sapi yang telah diberi bumbu tadi ke dalam rebusan air. Lalu, tambahkan bumbu lagi. Aduk hingga merata sampai
bumbu meresap ke dalam potongan kulit sapi.
9. Sefelah selesai, angkat potongan kulit sapi yang telah direbus dan dibumbui itu. Tiriskan dan jemur kembali di bawah terik sinar matahari. Tunggu
sampai kering dan menjadi bahan kerupuk.
10. Pastikan kulit sapi telah kering menjadi kerupuk. Setelah benar-benar kering, goreng dalam minyak panas sampai mekar dan merekah.
11. Setelah matang. angkat lalu tiriskan.
12. Dorokdok atau kerupuk kulit siap untuk dihidangkan.

Referensi |sunting | sunting sumber]

Kerupuk Kulit Lezat Khas Garut, Berikut Cara dan Resep Membuatnya

Kategori (+*): WikiRenjana (-) (£) (1) (1) | WikiRenjana-Rafiinoer32 (-) () (1) (1) | Jajanan Sunda (-) (2) (1) (1) | DanaWiki2023 (-) () (1) (1)
|
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WIKIBUKU
Buku bebas

Menu utama  sembunyikan
Halaman Utama
Perubahan terbaru
Halaman sembarang
Halaman baru

Beralih ke tampilan lama
Komunitas

‘Warung kopi

Bantuan

Wikibooks

Tentang Wikibuku

Bak pasir

Menyumbang

Bagikan

Facebook

Twitter

Google+

over

|Q Telusuri Wikibuku ‘ Cari ‘

Resep:Masakan dan Jajanan Sunda

Xp Tambah bahasa v

Resep Pembicaraan

Baca Sunting Sunfing sumber Lihat iwayat ¥¢

ReseP:MASAKAN DAN JAJANAN SUNDA

L, TR, 61l hALL; Flb

Buku resep masakan dan jajanan Sunda ini merupakan buku yang ditulis oleh Hayati Mayang Arum dan Raflinoer32, dari Komunitas Wikimedia
Bandung pada kegiatan Dana Wiki 2023. Berbagai jenis masakan dan jajanan Sunda ditulis dari berbagai sumber terpercaya dengan tujuan untuk

i dan jenis-jenis resep makanan dan jajanan Sunda supaya khazanah gastronomi dengan kearifan lokal ini tidak mudah
punah atau tergerus zaman. Di samping itu, tujuan dari penulisan ini adalah untuk memberikan referensi bagi para pencinta kuliner yang ingin mencoba

resep masakan dan jajanan tradisional Sunda.

KULINER

Kuliner adalah kata yang sudah tidak asing lagi di
pendengaran kita. Apalagi. saat ini konten atau
tayangan mengenai kuliner tengah marak di
berbagai siaran televisi dan media sosial. Banyak |
sekali konten-konten yang mengangkat tema |
makanan atau terkait dengan masakan dan
jajanan. Berkaitan dengan hal itu, kita perlu
mengetahui bahwa secara leksikal kuliner dapat
diartikan sebagai hal yang berhubungan dengan
masak-memasak. Orang yang ahli dalam bidang
memasak disebut dengan kulinerian. Indonesia
sebagai salah satu negara yang memiliki
keragaman budaya tentu memiliki keragaman
kuliner pula. Santapan di berbagai daerah mulai
dari Sabang sampai Merauke begitu beragam.
Salah satu khazanah kuliner nusantara yang
cukup terkenal adalah kuliner Sunda. Tidak
dimungkin, ada banyak jenis masakan dan
jajanan Sunda yang sudah terkenal di nusantara.
Bahkan Kota Bandung, sebagai pusat
kebudayaan Sunda dan ibu kota Jawa Barat
masuk ke dalam 10 besar Best Food Cities Versi
Taste Aflas tahun 2023.

KULINER SuNDA
Kuliner dalam pandangan ilmu sosial termasuk ke dalam salah satu
bagian dari gaya hidup manusia | Berdasarkan pengertian tersebut,
kuliner Sunda dapat diartikan sebagai bagian dari gaya hidup orang Sunda
«dalam memenuhi kebutuhan nutrisi dan gizinya dalam kehidupan sehari-
hari.
Berbagai macam kuliner tradisional Sunda sudah disebut-sebut dalam

GASTRONOMI

Gastronomi atau yang kita kenal sebagai tata boga adalah ilmu atau seni
yyang berhubungan dengan makanan dan minuman. Bidang ini
mencakup berbagai aspek, termasuk persiapan, penyajian, dan
konsumsi makanan. Gastronomi melibatkan pemahaman tentang bahan
makanan, teknik memasak, sejarah kuliner, dan budaya makanan.

Jika dikaitkan pada konteks wisata, wisata gastronomi di masa kini
sudah semakin banyak ditemui. Budaya foodie telah banyak dijumpai,
‘sebagai perwujudan dari destinasi wisata yang menarik. Dalam hal ini,
suku Sunda merupakan salah satu suku yang memiliki khazanah kuliner
yang sangat kaya

Sebagai bagian dari masyarakat Sunda yang berbudaya, kita periu untuk
memperkenalkan berbagai macam resep masakan dan jajanan agar
wisata gastronomi yang sedang marak, tak hanya mengedepankan
makanan-makanan luar negeri saja. tetapi bisa menghidangkan dan
memperkenalkan kembali makanan tradisional Sunda. yang ternyata dari
'segi gizi dan rasa tidak akan kalah saing dengan kuliner-kuliner bangsa
fain.

Dengan demikian, buku ini menyajikan berbagai resep masakan dan
jajanan Sunda, sebagai langkah pengenalan kembali kekayaan
gastronomi tradisional Sunda. Resep masakan dan jajanan yang ditulis,
merupakan bagian kecil dari sekian banyak resep dari berbagai tempat di
Tatar Sunda.

JENIS-JENIS MASAKAN
Berikut adalah beberapa reseo masakan Sunda yang telah ditulis.
1. Resep:Ampas Kecap
2 Resep:Bakakak Hayam
3. Resep:Bapatong
4. Resep:Besengek
5. Resep:Bubur Ayam Bunut

Raflinoer32 tﬂ F >

Perkakas  sembunyikan
Tindakan

Pindahkan

Umum

Pranala balik
Perubahan terkait
Unggah berkas
Halaman istimewa
Pranala permanen
Informasi halaman
Kutip halaman ini

Lihat URL pendek
Unduh kode QR
Tambahkan pranala interwiki
Cetak/ekspor

Buat buku

Unduh versi PDF

Versi cetak

2 v
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Obstacles



1

The unevenness of information
regarding the quantity of
portion specifications in the
references used.

Therefore, some recipes we
write only contain information
about ingredients and
preparation methods.

5 ESEAP
KK24
2

The unevenness of information in
the additional notes section,
where this part contains
information about variations or
food presentation suggestions.

Nevertheless, we believe that this
deficiency can continue to be
improved over time with the
involvement of other contributors.



Impact




This project will
have an impact on
the preservation of
Sundanese culture
in the current era of

modernization.

This project will
have an impact on
the advancement
of gastronomy

science.

3

This project serves
as a platform to
introduce
Sundanese cuisine
both nationally and

internationally.






Writing recipes
for all Indonesian
culinary

Workshops, meetups,
etc. with the Wikimedia
community throughout

Indonesia.

2

Writing recipes
for Sundanese
culinary in
ancient
manuscripts

Development of
culinary content in
greater depth on
Wikibooks




Let's discuss and
collaborate!
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Hatur nuhun!

Terima kasih!

Thank you! &
.



