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Nasi Bebek Khas Madura Kaya Rempah
INDONESIA kita sa-

ngat kaya akan banyak

hal. Dari suku, produk bu-

daya hingga ragam kulin-

ernya. Maka orang bilang,

seolah tak akan selesai se-

hari kita menghitung ke-

anekaragaman kekayaan

kuliner asli Indonesia.

Kali ini kita bahas ku-

liner asli dari tanah Madu-

ra, yakni Nasi Bebek. Nasi

Bebek sudah dikenal sejak

lama di Pulau Madura,

Timur Laut Kota

Surabaya.  

Nasi Bebek adalah ku-

liner kedua yang terkenal

dari Madura. Nomor satu-

nya adalah Sate Madura.

Nasi Bebek sebenarnya

merupakan olahan Bebek

Goreng, sama halnya

Ayam Goreng. Namun be-

danya di bumbu penyerta

atau pendamping.

Sholeh (30) adalah pe-

muda yang berani memge-

nalkan Nasi Bebek ke ma-

syarakat Kota Semarang,

di kawasan Perumahan

Beringin, Ngaliyan. 

Kios Warung Bebek di

depan eks Kantor Kelu-

rahan Beringin kini pun

jadi ramai karena banyak

dikunjungi penikmat ku-

liner yang penasaran.

Sholeh yang baru buka

sebulan, karena sebelum-

nya malang melintang di

Jakarta hampir 6 tahun,

mencoba meramaikan

Kota Semarang dengan

menghadirkan Nasi

Bebek.

Bebek yang digunakan

adalah bebek kampung

muda. Alasannya tekstur

dagingnya keset, padet

dan minim lemak.

"Biasanya digunakan

bebek kampung, untuk

bisa memdapatkan sen-

sasi daging bebek. Kalau

pakai bebek hybrid terlalu

banyak lemak, dan cita

rasa bumbu hitamnya

akan tergeser oleh gurih-

nya lemak," kata Sholeh.

Sebelum digoreng, be-

bek dan ayam direbus de-

ngan dibumbu kuning

sampai meresap dan em-

puk. Setelah itu digoreng

hingga mendapati kulit

kering dan daging yang

matang, empuk dan gurih.

Dalam penyajian ada

tiga bumbu penyerta atau

toping, pertama adalah

srundeng kelapa, bumbu

item dan sambal ijo. Srun-

deng adalah parutan kela-

pa muda yang digoreng

sangan (tanpa minyak)

atau sangrai. Citarasa

srundeng ini manis dan

kemiprik alias renyah ke-

ring.

Yang khas pasa Nasi

Bebek ini yakni Bumbu

Ireng. Bumbu Ireng meru-

pakan olahan dari rem-

pah. Sholeh mengemuka-

kan bahwa bumbu ireng

ini terbuat dari parutan

rempah, di antaranya

parutan laos dan sejumlah

rempah lainnya. 

Dimasak goreng dengan

campuran parutan kelapa

sehingga keluar minyak-

nya. Tentu ada bumbu-

bumbu lain seperti lada,

ketumbar, pala dan ba-

nyak macamnya. Karena

diolah sedemikian rupa,

maka memiliki cita rasa

yang unik namun khas

lezatnya.

Ibarat kata, makan

bumbu ireng dengan nasi

putih pun sudah lezat dan

habisin nasi.

Untuk citarasa pedas,

ada sambal cabe ijo yang

diolah seger mengguna-

kan campuran tomat mu-

da . Tambah nikmat,

menyantapnya memggu-

nakan lalapan potongan

timun dan daun kemangi.

"Kedua lalapan ini pu-

nya manfaat, selain untuk

menambah selera makan.

Potongan timun untuk

menurunkan kolesterol

dan tekanan darah, se-

dangkan daun kemangi

selain bisa menghilangkan

aroma amis, juga penam-

bah stamina pria," ujar

Sholeh.

Pria asli Madura yang

kini mengadu nasib di

Semarang, mengaku se-

ngaja 'babad alas' mempo-

pulerkan Nasi Bebek.  

"Di Jakarta dulu saya

ikut kakak. Sudah 6 tahun

jualan, terakhir bisa jual

habis 30 ekor bebek. Satu

bebek bisa jadi 8 potong.

Selain melayani pembeli

yang datang ke warung,

juga layani pemesanan an-

tar melalui jasa antar on-

line," papar Sholeh.

Baru sebulan buka di

Semarang, baru bisa me-

layani 10 ekor khusus be-

bek. Awalnya hanya 2

hingga 3 ekor namun be-

rangsur meningkat. Khu-

sus di warungnya ini,

Sholeh melayani pula

penggunaan daging ayam

serta tahu dan tempe.

Semua disajikan dengan

jumbu irengnya.

Silakan kalau penasa-

ran mampir ke Warung

Nasi Bebek Sholeh di Pe-

rumahan Beringin, Ngali-

yan Semarang. Dijamin

jossss rasanya.
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Mengenal Horenso Bayam Jepang
BAYAM Jepang kini ma-

kin populer, karena dinilai

memiliki banyak khasiat.

Tak heran jika horenso ba-

nyak digunakan pada ber-

bagai menu hingga untuk

campuran jus. Horenso

memiliki kandungan vitamin

dan mineral yang berguna

untuk kesehatan tubuh.

Beberapa literatur me-

nunjukkan Horenso me-

ngandung vitamin K, lutein,

dan vitamin A.  sehingga di-

anjurkan untuk dikonsumsi

oleh anak-anak, ibu hamil

dan menyusui.

Beberapa manfaat ho-

renso, di antaranya:

*) Kandungan vitamin K

dalam bayam Jepang juga

berfungsi meregenerasi

sel-sel kulit. Efeknya bah-

kan lebih baik dibandingkan

dengan vitamin E, sehingga

menghambat penuaan dini. 

*)Horenso juga memiliki

zat besi yang tinggi, sehing-

ga bisa mencegah anemia.

Apalagi zat besi dibutuhkan

bagi perempuan saat men-

struasi dan masa nifas.

Manfaat lainnya adalah

menjaga kesehatan mata.

Vitamin A dan betakaro-

ten membantu menyehat-

kan otot mata. Sedangkan

lutein di dalamnya dapat

menangkal radiasi bebas

sinar matahari yang dapat

menyebabkan kebutaan.

*) Mencegah kanker Vita-

min C, vitamin A, dan vita-

min K adalah antioksidan

yang sangat penting dalam

mencegah terbentuknya ra-

dikal bebas di dalam tubuh.

Radikal bebas dapat me-

nyebabkan kerusakan sel

dan penyakit kanker. Vita-

min K bersifat racun bagi

sel-sel kanker dan meng-

hancurkannya dari dalam.

Namun vitamin ini tidak

merusak sel-sel yang se-

hat.

*) Horenso memiliki kan-

dungan asam folat tinggi

sehingga sangat penting

untuk ibu hamil agar kan-

dungannya sehat.

*) Bayam Jepang me-

ngandung kalsium tinggi

dan vitamin K untuk menja-

ga kekuatan tulang, mence-

gah osteoporosis, dan

mempercepat pertumbuh-

an tulang serta gigi anak.

*) Memperlancar pencer-

naan,karena horenso  kaya

akan serat pangan yang

sangat berguna untuk

memperlancar pencerna-

an. Serat juga akan mem-

bantu penyerapan zat gizi

dalam makanan dan men-

jadikan seseorang kenyang

lebih lama.

*) Horenso aman bagi

penderita diabetes penderi-

ta diabetes, karena bergu-

na mencegah lonjakan da-

rah.  Antioksidan di dalam

bayam serta kandungan

magnesium dan beta karo-

tennya mampu mencegah

terjadinya diabetes tipe 2.

Selain itu, sayur ini diper-

caya mengatasi peradan-

gan dan komplikasi akibat

diabetes tipe 2 serta

mencegah terjadinya re-

sistensi insulin.         (Pra)-d
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Bumbu ireng yang terbuat dari rempah.
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Topping srundeng dan sambal ijo.
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Daging yang keset dan minim lemak.


