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Abstrak

Makanan memegang peranan penting dalam aspek kebudayaan dan identitas suatu
bangsa. Hal ini menjadikan pengalaman kuliner sebagai salah satu fokus utama
dalam sektor pariwisata. Oleh karena itu, memperoleh pengakuan sebagai kota
gastronomi dari UNESCO menjadi tujuan yang diidamkan banyak kota, tidak
terkecuali kota-kota di Indonesia. Penelitian ini bertujuan memberikan gambaran
yang jelas mengenai bagaimana sebuah kota gastronomi seharusnya terwujud,
melalui perbandingan dengan cita rasa dan karakteristik kuliner Chengdu. Metode
perbandingan ini dilakukan melalui kajian pustaka terhadap berbagai artikel dan
jurnal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Salatiga berpeluang memenuhi
kriteria sebagai kota gastronomi dengan mengedepankan keunikan dan daya tarik
kuliner Jawa yang dimilikinya. Meskipun terdapat banyak perbedaan dalam hal
cita rasa, penggunaan bahan, dan teknik memasak dibandingkan dengan kuliner
Bashu, kolaborasi dengan pemerintah, kerja sama antarpemangku kepentingan
industri kuliner, program pelatihan, serta perpaduan antara tradisi lokal dengan
kebiasaan baru dapat memunculkan gagasan-gagasan segar dalam dunia kuliner
tanpa menghilangkan ciri khas yang sudah ada. Dengan demikian, kearifan kuliner
Indonesia  berpotensi memperoleh pengakuan dunia dan mencapai taraf
internasional.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan warisan budaya
serta memiliki beragam kuliner tradisional yang lezat dan menggugah
selera. Salah satunya adalah kuliner Jawa, yang memegang peranan
penting dalam khazanah kuliner Indonesia. Hal ini tidak terlepas dari
besarnya pengaruh kuliner Jawa terhadap selera masyarakat Indonesia,
mengingat sekitar 60% penduduk Indonesia bermukim di Pulau Jawa dan
Madura, belum lagi keberadaan komunitas masyarakat Jawa di berbagai
wilayah lain di Indonesia (Sutardjo, 2021). Selain itu, semakin banyak
wisatawan mancanegara yang mulai mengenal ragam kuliner Indonesia,
bahkan sebagian di antaranya turut memperkenalkan cita rasa tersebut ke
negara asal mereka. Di sisi lain, wilayah Bashu yang meliputi Sichuan dan
Chengdu juga menawarkan kekayaan kuliner yang memanjakan lidah.
Lebih spesifik lagi, hidangan-hidangan dari wilayah ini dikenal sangat
pedas dan berminyak, yang mampu membangkitkan sensasi tersendiri di
lidah.

Meskipun makanan tampak sebagai hal yang sepele, sesungguhnya
makanan memegang peranan penting dalam berbagai aspek kehidupan
manusia, termasuk kebudayaan. Makanan dapat dipandang sebagai titik
temu yang sekaligus memisahkan dan menghubungkan satu komunitas
dengan komunitas lainnya. Sebagai contoh, kuliner Tiongkok kini telah
diakui di seluruh dunia. Berdasarkan tinjauan terhadap literatur kuliner,
tampak bahwa komunikasi budaya tengah berlangsung di bawah
pengaruh globalisasi. Proses ini merepresentasikan dialog antaridentitas
budaya dari berbagai komunitas, yang pada akhirnya melahirkan identitas
multikultural (Utami, 2018). Seorang pakar gastronomi dan epikur asal
Prancis, Brillat-Savarin, pernah menyatakan, "Katakan padaku apa yang
kau makan, maka aku akan mengatakan siapa dirimu," dalam karyanya
The Physiology of Taste. Pernyataan ini menegaskan bahwa identitas suatu
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bangsa tidak hanya dibentuk oleh norma, seni, dan bahasa, tetapi juga oleh
makanan (Priyogo, 2015).

Di Tiongkok, makanan tradisional merupakan unsur budaya yang sangat
memengaruhi cara hidup dan kebiasaan masyarakatnya. Makanan
tradisional juga berfungsi sebagai simbol bagi suatu kota, seperti halnya
Sichuan yang terkenal dengan lada Sichuan-nya. Lebih jauh lagi, makanan
tradisional memiliki peran penting dalam perkembangan budaya
perkotaan di wilayah tersebut (Shen dkk., 2022). Fenomena ini bukan
hanya terjadi di Tiongkok, sebab tradisi kuliner di berbagai belahan dunia
pada dasarnya juga terjalin erat dengan adat istiadat setempat. Sebagai
contoh, hidangan seperti "nian gao" senantiasa dikaitkan dengan perayaan
Tahun Baru Imlek, sementara "ketupat" selalu identik dengan Hari Raya
Idulfitri. Setiap makanan membawa makna dan harapan tersendiri, bahkan
tidak jarang dianggap sebagai simbol yang sakral (Christianto, Venus, &
Putri, 2023).

Terdapat sebuah ungkapan, "Kenyang di Tiongkok, Nikmati Kelezatan di
Chengdu." Ungkapan tersebut menegaskan bahwa Chengdu merupakan
jantung kuliner Tiongkok. Kota ini tidak hanya memiliki tempat-tempat
terkenal seperti Kuanzhai Street, Jinli, atau restoran-restoran bergaya Shu
kuno, tetapi juga jajanan kaki lima yang murah, sederhana, dan lezat, yang
justru mencerminkan esensi kuliner Chengdu yang sesungguhnya (Dai
dkk., 2021). Karena itu, tidak mengherankan apabila Chengdu memperoleh
pengakuan dunia sebagai kota gastronomi.

Perhatian dunia terhadap kuliner sebagai komoditas potensial dalam
industri kreatif kian meningkat di abad ke-21. Hal ini turut mendorong
ketatnya persaingan untuk memperoleh gelar "kota gastronomi" dari
UNESCO. Saat ini, terdapat lima kota yang menyandang gelar tersebut,
yaitu Ostersund di Swedia, Popayan di Kolombia, Zahlé di Lebanon, Jeonju
di Korea Selatan, dan Chengdu di Tiongkok. Indonesia pun sesungguhnya
layak memperoleh pengakuan sebagai kota gastronomi, mengingat
kekhasan penggunaan rempah serta kekayaan dan keunikan sajian
kulinernya. Sebuah kota seperti Chengdu ditetapkan sebagai kota
gastronomi tentu bukan tanpa alasan, melainkan karena karakteristik
kulinernya yang mengesankan (Achiel, 2022).
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Kuliner Jawa hingga kini masih didominasi oleh hidangan-hidangan
tradisional. Sekalipun muncul kreasi-kreasi baru seperti bakpia red velvet,
martabak mozzarella, dan lain sebagainya, inovasi tersebut belum sampai
menggeser resep-resep tradisional yang telah diwariskan secara turun-
temurun. Kondisi inilah yang menjadikan perbandingan antara kuliner
Jawa dan Bashu menarik untuk dikaji, sebab masing-masing wilayah
memiliki karakteristik tersendiri, baik dari segi teknik memasak maupun
bahan yang digunakan. Perbedaan-perbedaan tersebut mencerminkan
selera dan budaya masyarakat di masing-masing wilayah.
METODE
Penelitian ini menggunakan metode perbandingan dengan
mengumpulkan informasi dari berbagai sumber yang relevan, seperti
jurnal ilmiah, buku, artikel daring, dan sumber lainnya. Data yang
diperoleh kemudian dianalisis untuk memperoleh pemahaman yang lebih
mendalam mengenai keragaman kuliner Indonesia dan Tiongkok,
sekaligus untuk mengkaji potensi Salatiga sebagai kota gastronomi dengan
membandingkannya dengan Chengdu, yang telah lebih dahulu diakui
sebagai kota gastronomi. Pendekatan ini, disertai dengan optimalisasi
potensi lokal melalui pelestarian dan pengembangan budaya yang
dipadukan dengan sentuhan kreativitas, diharapkan turut mendorong
kearifan kuliner Indonesia menuju taraf internasional.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kuliner Jawa
Cita rasa kuliner Jawa umumnya cenderung manis dan gurih, meskipun
terdapat beberapa daerah yang memiliki cita rasa pedas dan umami yang
khas. Sebagai contoh, di Jawa Timur, khususnya wilayah Surabaya,
kulinernya dikenal dengan cita rasa yang asin dan cukup pedas. Hidangan
khas Jawa Timur kerap menggunakan bahan seperti terasi dan petis untuk
menciptakan cita rasa yang khas. Pengolahan makanan di Jawa Timur
dilakukan dengan berbagai teknik, seperti menggoreng, mengukus,
memanggang, dan membungkus dengan daun pisang (pepes). Beberapa
hidangan khas Jawa Timur yang populer di antaranya rujak cingur, tahu
campur, lodho ayam, dan tahu tek (Hasanah, 2021).
Warisan leluhur dari Keraton Surakarta dan Yogyakarta, serta pengaruh
budaya Tionghoa dan Belanda, turut memengaruhi kuliner Jawa Tengah.
Makanan dari Jawa Tengah memiliki karakteristik rasa yang relatif lebih
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ringan, tidak terlalu pedas, dan cenderung manis. Kondisi ini sebagian
besar dipengaruhi oleh sistem tanam paksa tebu pada masa kolonial
Belanda serta keberadaan banyak pabrik gula pada masa itu. Pengaruh
kuliner Tionghoa lebih terasa di wilayah pesisir utara Jawa, khususnya di
sekitar Semarang, sebagai akibat dari sejarah persinggahan kapal-kapal
Tiongkok di kawasan tersebut (Gardjito dkk., 2018). Bahan-bahan yang
umum digunakan dalam hidangan Jawa Tengah antara lain bawang putih,
santan, dan gula jawa, yang menjadikan kulinernya digemari berbagai
kalangan sekaligus memiliki karakteristik yang khas (Hasanah, 2021).
Karakteristik Kuliner Bashu

Ciri khas utama kuliner Bashu terletak pada tingkat kepedasannya yang
sangat kuat. Istilah '"pedas" sebenarnya kurang tepat untuk
menggambarkannya, sebab bahan utama yang menjadi ciri setiap
hidangan Bashu adalah lada Sichuan, yang menimbulkan sensasi getir
yang khas di lidah. Indonesia sesungguhnya memiliki bahan serupa, yaitu
andaliman, namun andaliman menghasilkan sensasi hangat disertai sedikit
rasa kebas di mulut, yang menjadikannya cukup berbeda dari lada
Sichuan.

Kuliner Sichuan dikenal memiliki beragam perpaduan rasa dengan
karakter dominan berupa pedas, getir, dan panas. Rasa-rasa lain seperti
manis, pahit, dan asin turut melengkapi karakter tersebut. Kuliner Sichuan
juga sangat kaya akan aroma karena penggunaan rempah-rempah khasnya
secara melimpah, seperti lada Sichuan, cabai kering dan segar, jahe,
bawang putih, serta bawang merah (Fajriana, 2018).

Salah satu hidangan Sichuan yang paling terkenal adalah "mapo tofu."
Sesuai namanya, hidangan tahu lembut ini dibumbui dengan berbagai
bahan, termasuk doubanjiang (pasta cabai khas Tiongkok), daun bawang,
bawang putih, dan bubuk cabai. Hidangan ini juga dapat ditambahkan
daging cincang sesuai selera. Selain itu, terdapat pula hotpot khas
Chongqing yang tidak kalah terkenal. Hotpot ini dikenal dengan kaldunya
yang khas dan sangat pedas, yang diperoleh dari penggunaan doubanjiang
dan lada Sichuan sebagai bahan utamanya. Ada pula "sui zhu," sebuah
teknik memasak dengan cara merebus sebentar daging berbumbu bersama
doubanjiang, cabai, bunga lawang, dan lada Sichuan. Meskipun direbus,
daging tetap terjaga kelembutannya karena proses ini hanya memerlukan
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waktu 20-30 detik. Terakhir, terdapat hidangan unik bernama "liang fen"
yang secara harfiah berarti "mi patah hati." Hidangan ini dinamai demikian
karena tingkat kepedasannya yang ekstrem dapat membuat seseorang
merasa seolah hatinya hancur (Putri, 2020).

Perbandingan Kuliner Jawa dan Bashu

Kuliner Jawa dan Bashu memiliki sejumlah kesamaan, yang sebagian besar
dipengaruhi oleh budaya lokal dan bahan-bahan khas masing-masing
daerah. Sebagai contoh, lumpia, hidangan khas Semarang, Jawa Tengah,
merupakan hasil pengaruh budaya Tionghoa. Awalnya diperkenalkan
oleh imigran Tionghoa, kata dan hidangan ini kemudian berkembang
menjadi perpaduan antara tradisi kuliner Tionghoa dan Jawa, dengan tetap
mempertahankan ciri khas dari masing-masing budaya. Hal ini
menunjukkan bagaimana dua budaya dapat berpadu dan menyatu tanpa
kehilangan karakteristiknya masing-masing.

Meskipun tidak ditemukan bukti langsung bahwa kuliner Jawa
dipengaruhi oleh kuliner Sichuan dan Chongqing, keduanya sama-sama
dibentuk oleh budaya lokal dan bahan-bahan khas daerah masing-masing.
Kuliner Jawa cenderung mengarah pada cita rasa manis, sementara kuliner
Bashu dikenal dengan penggunaan lada Sichuan yang khas (Lopez-Alt,
2016).

Meski demikian, terdapat pula sejumlah perbedaan yang cukup mencolok
di antara keduanya, baik dari segi bahan, teknik memasak, maupun cita
rasa. Kuliner Jawa umumnya menggunakan gula jawa, tempe, jahe, serai,
kunyit, lengkuas, daun salam, dan ayam. Sebaliknya, kuliner Bashu lebih
sering menggunakan daging babi, jamur, minyak wijen, kecap asin,
doubanjiang, dan lada Sichuan.

Kuliner Jawa diolah dengan berbagai teknik seperti merebus,
mengungkep, menggoreng, memanggang, serta membungkus dengan
daun pisang (pepes). Proses fermentasi juga menjadi bagian yang lazim
dilakukan, sebagaimana tampak pada pembuatan tempe dan tahu.
Sementara itu, kuliner Bashu dicirikan oleh teknik memasak dengan suhu
tinggi, umumnya menggunakan wajan (wok) untuk menumis,
menggoreng, dan mengukus, serta dikenal dengan proses memasak yang
cepat dan efisien.
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Dari segi cita rasa, kuliner Jawa cenderung manis, gurih, dan terkadang
sedikit asin, dengan bahan-bahan seperti gula jawa, santan, kecap manis,
dan terasi yang turut membentuk cita rasa tersebut. Sebaliknya, kuliner
Bashu dikenal dengan cita rasa "mala," yaitu perpaduan antara rasa pedas
dan sensasi getir, yang dihasilkan dari lada Sichuan dan berbagai rempah
khas Sichuan lainnya (Sinha, 2023).

Kuliner Jawa dan Bashu sama-sama telah menorehkan jejak di kancah
kuliner global. Kuliner Jawa memberikan pengaruh khususnya pada
negara-negara yang memiliki sejarah kolonialisme Belanda dan Jepang.
Sementara itu, kuliner Bashu telah memperoleh pengakuan dunia dan
bahkan menjadi konsumsi sehari-hari bagi banyak masyarakat non-
Tionghoa.

Di tengah pesatnya perubahan zaman, kuliner Jawa dan Bashu sama-sama
menghadapi tantangan dalam mempertahankan eksistensinya di tengah
maraknya makanan cepat saji dari Barat. Masyarakat modern kerap lebih
menyukai gaya kuliner yang cepat dan praktis. Oleh sebab itu, kedua
kuliner ini perlu beradaptasi dan memadukan keunikannya masing-
masing dengan preferensi konsumen masa kini (McDougall, 2021).
Gastronomi dan Pengusulan Salatiga sebagai Kota Kreatif Gastronomi
Pada dasarnya, istilah gastronomi berasal dari dua kata Yunani, yaitu
"gastros" yang berarti perut, dan "gnomos" yang berarti pengetahuan. Hal
ini menunjukkan bahwa gastronomi secara umum berkaitan dengan
pemahaman dalam menikmati makanan dan minuman dengan
mengapresiasinya layaknya karya seni (Putra, 2021). Gastronomi juga
berkaitan erat dengan budaya lokal serta bagaimana kondisi geografis
suatu wilayah memengaruhi kearifan lokal masyarakat dalam mengolah
hidangannya.

Selain sebagai apresiasi terhadap makanan sebagai bentuk seni,
gastronomi juga mengkaji bagaimana suatu hidangan terintegrasi dalam
kehidupan bermasyarakat, dilestarikan, serta dijadikan bagian dari gaya
hidup maupun ritual tradisional, seperti sesaji. Oleh karena itu, gastronomi
menjadi bidang kajian yang penting karena menyingkap seluk-beluk seni
kuliner secara lebih mendalam.

Belakangan ini, Kota Salatiga diusulkan sebagai Kota Kreatif Gastronomi
oleh Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif, sekaligus diajukan
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untuk memperoleh pengakuan UNESCO. Meskipun istilah "gastronomi"
terdengar asing, sesungguhnya maknanya tidak jauh berbeda dengan
sebutan "kota kuliner." Selain Salatiga, sejumlah kota lain di Indonesia juga
memiliki kekayaan kuliner yang tidak kalah menonjol. Sebagai contoh,
Medan terkenal dengan duriannya, Yogyakarta memiliki warisan kuliner
yang kaya, dan Padang dikenal dengan deretan rumah makan pinggir
jalannya yang tak terhitung jumlahnya (Setyorini, 2021).

Salatiga dinilai sebagai salah satu kandidat kuat untuk menyandang gelar
kota gastronomi di Indonesia, mengingat letaknya yang strategis, berada
di antara tiga kota besar, yaitu Surakarta, Semarang, dan Yogyakarta.
Salatiga sejak dahulu dikenal sebagai kota yang menjadi tempat
berbaurnya berbagai kelompok etnis, sehingga tidak mengherankan
apabila kulinernya banyak dipengaruhi oleh beragam budaya.
Keberagaman budaya inilah yang memperkuat potensi pengembangan
resep-resep yang telah ada. Tidak mengherankan pula apabila pada masa
kolonial Belanda, Salatiga dijuluki "Salatiga Dea Schoonnste Staad Van
Midden Jawa," yang berarti kota terindah di Jawa Tengah (Rohman, 2020).
Untuk mewujudkan potensinya sebagai kota gastronomi, Salatiga perlu
melakukan persiapan yang matang, termasuk peningkatan kualitas
pendidikan, infrastruktur, layanan kesehatan, serta kesiapan ekosistem
pendukung lainnya. Berbagai persiapan tersebut telah berkembang dengan
cukup pesat, mengingat sejak awal Salatiga telah memiliki para pelaku
usaha kreatif. Fondasi awal inilah yang membuka jalan bagi Salatiga untuk
berkembang menjadi kota gastronomi yang diakui secara global (Setyorini,
2021).

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun budaya Tionghoa
memberikan pengaruh yang cukup signifikan, kuliner Jawa tetap mampu
mempertahankan identitas khasnya. Masing-masing wilayah memiliki
karakteristik tersendiri, seperti sensasi getir yang menjadi ciri kuliner
Bashu dan cita rasa manis-gurih yang melekat pada kuliner Jawa. Terdapat
pula perbedaan yang cukup nyata dalam hal pengolahan, cita rasa, dan
penggunaan bahan. Meski demikian, tetap ditemukan beberapa kesamaan
pada kuliner Jawa, seperti lumpia, yang merupakan hasil perpaduan
tradisi kuliner Tionghoa dan Jawa.
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Dalam bidang gastronomi, diperlukan berbagai wupaya untuk
mempromosikan kuliner Jawa guna meningkatkan minat terhadap kuliner
Indonesia sebagai bagian dari industri pariwisata kreatif. Upaya ini dapat
dilakukan melalui penyediaan pelatihan bagi para pelaku usaha kuliner,
yang didukung oleh berbagai inisiatif dari pemerintah. Penjajakan
terhadap daerah-daerah terpencil untuk mengungkap kuliner-kuliner
yang belum banyak dikenal juga menjadi hal yang penting, yang dapat
diwujudkan melalui festival kuliner di desa-desa maupun program
pariwisata. Selain itu, kerja sama internasional menjadi kunci penting
untuk membuka akses ke pasar global sekaligus memperkenalkan budaya

Indonesia melalui warisan kulinernya.
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