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ABSTRACT

This study discusses the existence of legendary cuisine in the Glodok Chinatown
area of Jakarta as a cultural heritage that reflects the social, cultural, and historical
values of the Chinese community. The issue raised is the decline in legendary
cuisine due to a lack of regeneration of business operators. The objective of this
study is to explore and document the gastronomic value of Glodok's legendary
cuisine through an ethnographic approach. The research method employed is a
descriptive qualitative study with an ethnographic approach. The population in this
study is all legendary culinary business operators in Glodok, while the sample
focuses on three stalls that have existed for decades, namely Kopi Es Tak Kie
(since 1927), Kari Lam (since 1973), and Laksa Lao Hoe (since 1980). Data
collection techniques were conducted through direct observation, in-depth
interviews, and documentation. Data analysis techniques were carried out through
the stages of data reduction, data presentation, and descriptive qualitative
conclusion drawing. This study utilized nine components of gastronomy according
to Turgarini, such as history, raw materials, presentation, tasting, ethics and
etiquette, and dining experience. The results of the study show that these three
cuisines still maintain their original flavors, ingredients, and strong traditional
values, and have become unique gastronomic tourist attractions. However, the
sustainability of these cuisines depends on the willingness of the younger
generation to preserve this cultural heritage. This study contributes to the
preservation of culinary culture as part of the city's identity and efforts to develop
sustainable tourism.

Keywords: Glodok, legendary cuisine, gastronomy, ethnography, cultural heritage.
ABSTRAK

Penelitian ini membahas eksistensi kuliner legendaris di kawasan Pecinaan
Glodok Jakarta sebagai warisan budaya yang mencerminkan nilai-nilai sosial,
budaya, dan sejarah masyarakat Tionghoa. Permasalahan yang diangkat adalah
semakin berkurangnya kuliner legendaris akibat minimnya regenerasi pelaku
usaha. Tujuan penelitian ini adalah untuk  mengeksplorasi dan
mendokumentasikan nilai gastronomi dari kuliner legendaris Glodok melalui
pendekatan etnografi. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif
deskriptif dengan pendekatan etnografi. Populasi dalam penelitian ini adalah
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seluruh pelaku usaha kuliner legendaris di Glodok, sementara sampel fokus pada
tiga kedai yang telah eksis sejak puluhan tahun lalu, yaitu Kopi Es Tak Kie (sejak
1927), Kari Lam (sejak 1973), dan Laksa Lao Hoe (sejak 1980). Teknik
pengumpulan data dilakukan melalui observasi langsung, wawancara mendalam,
dan dokumentasi. Teknik analisis data dilakukan dengan tahapan reduksi data,
penyajian data, dan penarikan kesimpulan secara deskriptif kualitatif. Penelitian ini
menggunakan sembilan komponen gastronomi menurut Turgarini, seperti sejarah,
bahan baku, penyajian, mencicipi, etika dan etiket, serta pengalaman makan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketiga kuliner tersebut masih
mempertahankan keaslian rasa, bahan baku, serta nilai-nilai tradisional yang kuat,
dan menjadi daya tarik wisata gastronomi yang khas. Namun, keberlanjutan
kuliner ini bergantung pada kemauan generasi penerus dalam melestarikan
warisan budaya tersebut. Penelitian ini memberikan kontribusi dalam pelestarian
budaya kuliner sebagai bagian dari identitas kota dan upaya pengembangan
wisata berkelanjutan.

Kata kunci: Glodok, kuliner legendaris, gastronomi, etnografi, warisan budaya.

mengalami pemulihan setalh

A.Pendahuluan

Indonesia merupakan salah
satu negara yang memiliki sumber
alam yang melimpah yang dapat
dimanfaatkan untuk meningkatkan
kesejateraan masyarakatnya, salah
satunya dapat dengan memanfaatkan
sumber daya alam sekitar menjadi
objek wisata yang dimana setelah
dampak dari pandemic covid-19
banyak wisatawan yang datang
berkunjung ke suatu tempat untuk
berwisata ke alam. Menurut (Susanto
& Fajar, 2025), Pertumbuhan dalam
Industri pariwisata dalam beberapa
tahun terakhir telah mengalami
perkembangan yang sangat pesat,
yang dimana perkembangan ini
terihat dari data terbaru dari
Organisasi Pariwisata Dunia
Perserikatan Bangsa- Bangsa.
(UNWTQO) dalam  obersevasinya
mengatakan bahwa pariwisata
diseluruh dunia saat ini telah

terjadinya pademi covid-19.

Menurut (Krisnadi & Natalia,
2020) menyebutkan bahwa
Pariwisata memberikan dampak yang
baik atau biasanya disebut dengan
‘multipler  effect” yang memiliki
banyak keuntungan seperti
menambah devisa negara, membuka
lapangan pekerjaan yang Dbaru,
memperbaiki kehidupan masyarakat
sekitar , dan juga berpengaruh ke
banyak industri salah satunya adalah
industri  kuliner. Menurut (Krisnadi,
2020) perkembangan di industri
kuliner setiap tahunnya selalu
berkembang, hal ini terjadi dalam
banyak hal di industry kuliner.
Menurut (Sari, 2024) Kuliner menjadi
salah satu aspek utama dalam
sebuah pengalaman berwisata ke
suatu  destinasi yang dimana
biasanya produk dari gastronomi
lokal dapat memberikan pengalaman
terhadap wisatawan untuk
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berkunjung berkembali untuk
menikmati kembali kuliner lokal yang
ada disuatu daerah. Menurut
(Rahayu et al.,, 2022; Kristyadi &
Facrureza, 2024) Wisata kuliner
merupakan salah satu wisata yang
memiliki potensi yang besar untuk
berkembang, jika dapat dikelolah
dengan baik.

Menurut (Wibawa, 2025)
Jakarta merupakan salah satu kota
yang dapat menjadi potensi dalam
pengembangan wisata berkelanjutan
dengan mempertunjukkan
keberagaman dari budaya lokal,
salah satunya adalah kuliner lokal.
Salah satu daerah wisata di DKI
Jakarta yang memiliki banyak kuliner
khas adalah Kawasan Wisata Glodok
yang dimana lokasi ini dulunya
menjadi tempat tinggal dan
perdagangan dari etnis Tionghoa
sejak abad ke-17 setelah peristiwa
‘Geger Pecinaan”. Lokasi Glodok
terletak di Kecamatan Taman Sairi,
Jakarta Barat. Kawasan Glodok juga
dipenuhi banyak pengunjung yang
berbelanja pernak-pernik imlek mulai
dari pakaian, ornamen hiasan rumah,
sampai dengan makanan - makanan
khas pada saat imlek seperti dodol
cina atau kue keranjang, manisan,
kue kering dan masih banyak lainnya.
Pada saat berkunjung itu pengunjung
dapat merasakan nostalgia masa lalu
yang bisa dirasakan melalui makan-
makanan legendaris yang memiliki
cita rasa yang khas seperti dulu.

Menurut (Usaha et al., 2024)
Terdapat banyak keberagaman yang
ada di Glodok mulai dari Sejarah,
Budaya, Suku, Etnis, dalam
pengembangan pariwisata Glodok,

dengan memanfaatkan  budaya
Tionghoa yang menjadi salah satu
suku minoritas yang ikut andil dalam
membangun dan memperjuangkan
Indonesia pada saat penjajahan.
Etnis Tionghoa memiliki peran dalam
meningkatkan pariwisata khususnya
pada bidang kebudayaan yang
dimana Masyarakat Tionghoa yang
ada di Glodok memiliki potensi untuk
membetahankan serta meningkatkan
wilayah Glodok dari dulunya tempat
perdagangan yang masih bertahan
hingga saat ini dan menjadi salah
satu pusat destinasi wisata yang
banyak dikunjungi oleh banyak
wisatawan. Jalanan dikawasan
Glodok hingga saat ini masih banyak
didipenuhi dengan pertokoan dan
restoran yang menyediakan berbagai
jenis makanan.

Menurut (Andini & Nugraha,
2023) Kawasan Pecinaan Glodok
saat ini merupakan salah satu
destinasi yang dapat dikunjungi oleh
wisatawan untuk mengetahui bagian
dari sejarah dan budaya yang ada
dijakarta. Kawasan ini memiliki wisata
yang memiliki keseimbangan aspek
dari Budaya, sejarah dan berbagai
macam kuliner. Kuliner Indonesia
merupakan salah satu daya tarik
wisatawan untuk berkunjung
mengingat Indonesia merupakan
negara memiliki banyak daerah dan
beragam kuliner  dari setiap
daerahnya. Setiap daerah
diindonesia meiliki berbagai macam
kuliner yang memiliki keunikan dan
ciri khas rasa yang ada dalam
makanan tersebut. Saat ini wisata
kuliner merupakan salah satu daya
tarik yang diminati oleh banyak
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wisatawan mau dari wisatawan ma
ncanegara maupun wisatawan
dalam negara.

Wilayah di Jakarta yang
memiliki banyak jenis makanan yang
auntentic salah satunya adalah
Kawasan Wisata Pecinaan Glodok
yang terletak pada Kelurahan Glodok,
Kecamatan Taman Sari, Jakarta
Barat. Terdapat beberapa tempat
makan yang sering kali dikunjungi
oleh banyak pengunjung seperti Kopi
Es Tak Kie yang sudah ada sejak
tahun 1927, Kari Lam yang sudah
ada sejak tahun 1973 dan Laksa Lao
Hoe yang sudah ada sejak tahun
1980.

Kopi Es Tak Kie merupakan
salah satu kedai kopi yang didirikan
oleh perantau asal Tiongkok yang
masih bertahan hingga saat ini, Saat
ini usaha kedai kopi ini sudah
diteruskan oleh generasi ke 3 yakni
cucu dan cicit dari pendiri yang
bernama Liong Kwie Tjong. Saat ini
cabang utama yakni di Gang Gloria
Glodok dikelolah langsung oleh
generasi ke-3 yakni Bapak Latief.
Saat ini sedang Kopi Es Tak Kie
dikembangkan oleh generasi
keempat yaitu anak dari bapak Latief
yang saat ini mulai membuka banyak
cabang Es Koppie Takkie di
beberapa tempat seperti di Mall, ruko,
serta beberapa tempat wisata seperti
Patjioran PIK dan OIld Shanghai

Sedayu.
Kopi Es Tak Kie sendiri
menawarkan berbagai macam

minuman serta makanan peranakan
yang tersedia dalam satu kedai.
Koppie Takkie tercipta dari beberapa
jenis kopi yang dijadikan dalam satu

wadah. Saat ini Kopi Es Tak Kie saat
menjual berbagai makanan dan
minuman  seperti nasi Campuir,
bakmi, pangsit, untuk minuman ada
kopi panas, kopi susu, es kopi, teh
tarik Kopi Tak Kie memiliki karakter
kopi yang ringan dikarenakan sang
pemilik berharap kopi yang
dihidangkannya dapat dinikmati oleh
semua kalangan usia dari anak kecil
hingga orang tua. Meskipun telah
memiliki banyak cabang dengan
moderinisasi yang sudah ada Koppie
Takkie tetap mempertahankan
keasliaan dari cabang utamanya yaitu
Koppie Takkie Glodok dengan
mengunsung kesederharnaan yang
ada dengan harapan menemani
masa tua dari pak Latief dan
adeknya.

Kari Lam merupakan kari asal
medan yang awalnya membuka
cabang pertamanya di Jakarta pada
tahun 1973 di Gloria lama yang
akhirnya berpindah ke Gang Gloria
setelah adanya pembangun
Chinatown Point Mall. Saat ini Kari
Lam ini dikelolah oleh generasi
keduanya yakni Bapak Akhiong.
Nama Kari Lam sendiri diambil dari
nama pendirinya yakni Bapak Alam
ayah dari Bapak Akhiong. Saat
cabang kedua saat ini terdapat pada
area Glodok juga yakni di dalam
foodcourt Chinatown Point dan
cabang ketiganya yang saat ini telah
tutup yang sempat buka di Patnjoran
PIK. Menu yang dijual disini hanyalah
satu jenis yakni Kari Medan dengan
karakter bumbu yang khas dengan
pilihan protein ayam dan sapi , serta
pilihan karbohidrat tambahan dari
bihun medan yang dibawa langsung
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dari Medan atau dengan seporsi nasi
putih yang dihidangkan terpisah
dengan karinya.

B. Metode Penelitian

Penelitian ini peneliti
menggunakan metode penelitian
kualitatif deskriptif dengan
pendekatan etnografi. Dengan
digunakan pendekatan etnografi
maka, peneliti akan meneliti

mengenai praktik budaya kuliner
legendaris yang ada di Kawasan
Glodok yang memiliki warisan budaya
dari masyarakat Tionghoa. Menurut
Randall dalam (Haris & Nasri, 2023)
menyebutkan bahwa metode
etnografi merupakan pemahaman
mengenai budaya, praktik dan nilai-
nilai yang dianut oleh masyarat suatu
tempat sejak lama. Sehingga metode
etnografi ini dilakukan dengan cara
observasi lapangan secara langsung
dan menjalankan kehidupan dalam
jangka  waktu tertentu  dalam
lingkungan yang sedang di teliti.
Penelitian ini menggunakan
metode penelitian kualitatif deskriftif
dengan pendekatan etnografi yang
dimana peneliti melakukan penelitian
dengan beberapa teknik seperti
observasi, wawancara serta

dokumentasi (Yasin et al., 2024).

C. Hasil Penelitian dan
Pembahasan

Sejarah Kuliner Legendaris di
Glodok

Menurut (Susanto, 2023)
Kuliner di Indonesia memiliki banyak
potensi untuk dapat berkembang di
Indonesia setiap daerah memiliki
makanan yang disajikan dengan
adanya latar belakang sejarah dan

budaya vyang ada didalamnya.
Menurut (Iskandar, 2022)
menyebutkan  bahwa  Indonesia

merupakan negara yang kaya akan
adat istiadak, suku, dan budaya
didalamnya. Glodok menjadi salah
satu kawasan yang masih memiliki
budaya yang dipetahankan baik
melalui  kehidupan sosial etnis
Tionghoa maupun melalui kuliner
didalamnya. Menurut Fatimah dalam
(Iskandar, 2022) Glodok merupakan
salah satu temoat yang menjadi
kawasan yang sering dikunjungin
oleh wisatawan. Glodok juga dikenal
sebagai Pecinaan Terbesar di
Indonesia. Glodok terkenal dengan
pertokoan elektronik serta kulinernya
yang legendaris dan masih bertahan
hingga saat ini. Komponen
gastronomi pada Kuliner Legendaris
di Glodok merupakan salah faktor
yang memperngaruhi  kunjungan
wisatawan, dikarenakan wisatawan
merasa ada

Menurut Gillesoie dalam
(Krisnadi, 2020) mengatakan bahwa
Gastronomi merupakan suatu seni
yang dipelajari untuk menjadi limu
yang baik. Dalam penelitian ini
menggunakan komponen gastronomi
dari Turgarini dalam (I. Pratiwi et al.,
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2021) ada 9 komponen gastronomi
yang di gunakan dalam gastronomi
kuliner legendaris di Glodok yakni:

1. Kuliner

Dalam Wawancara bersama
Chef Wira Hardiansyah,

‘Kuliner yang ada di Glodok
merupakan perpaduan dari budaya
Tionghoa denngan beberapa budaya
lainnya seperti: Kopi Es Tak Kie yang
merupakan budaya meminum kopi
yang merupakan budaya Eropa dan
berpadu dengan budaya Tionghoa
dalam konsep kedai kopi yang
disebut dengan Kopi Tiam.
Sedangkan untuk Kari Lam
merupakan kuliner Nyonya yang
merupakan perpaduan budaya dari
Budaya Tionghoa dengan Budaya
India yang memiliki rempah yang
cukup kuat dan memiliki karakteristik
berwarna merah, dan Laksa Lao Hoe
merupakan Kuliner peranakan yang
merupakan perpaduan budaya antara
budaya Tionghoa dengan budaya
Pribumi  yang pada saat itu
masyarakat yang ada disekitar
Glodok ada Betawi dan Sunda”.

Hasil wawancara Chef Temmy
Rachmat menyebutkan bahwa,

“Kuliner legendaris merupakan
suatu masakan yang memiliki cerita
dibaliknya, banyak orang yang tidak
mengetahui kisah dibalik sebuah
makanan. Kuliner legendaris ini
menjadi menarik karena adanya
budaya, cerita, dan makna
terselubung didalamnya”.

Sedangkan Chef Stefu
mengatakan bahwa

“Kuliner legendaris merupakan
kuliner yang memiliki sejarah bahkan
telah ada sejak waktu yang lama, dan

yang jelas kuliner legendaris ini
memiliki pengertian legendaris ini
memiliki konsumen yang Ssangat
setia’.

Berdasarkan pernyataan dari
ketiga narasumber diatas dapat
dikatakan, kuliner legendaris
merupakan kuliner yang memiliki
kisah dibalih sebuah masakan yang
diturun secara turun merun ke

gerenasi- generasi berikutnya
menjadi salah satu daya tarik yang
ditawarkan  kepada  pengunjung.

Pertanyaan diatas juga dapat
didukung dengan jurnal dari (Siti
Syahirah Saffinee & Wan Nazri Che
Mat Safiee, 2024) yang mengatakan
bahwa terdapat prinsip keselalarasan
yang merupakan bagian dari ilmu
yang diturunkan kepada generasi
berikutnya untuk dijadikan sebagai
salah satu bentuk menijalin
komunikasi.

2. Bahan Baku

Pak Latief menjelaskan bahwa,

‘Bahan baku yang digunakan di
Kopi Es Tak Kie terdiri dari 5 jenis
kopi yang dicampur menjadi satu.
Akan tetapi, asal dan jenis kopi
menjadi rahasia yang tidak dapat
diberikan”

Pak Akhiong meberitahu bahwa,

“‘Bahan baku dibeli langsung
dari pasar sekitar tanpa
menggunakan  pemasok  utama,
dikarenakan melihat kualitas dari
bahan baku. Kalau bahan baku di
Jakarta kurang bagus, biasanya
dikirim langsung dari Medan”

Ibu Linda mengatakan bahwa,

“Untuk temu mangga dikirim
langsung dari Pangandaran karena
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kualitas dan harganya yang bagus,
kalau bahan dibeli langsung setiap
pagi dari pasar terdekat dengan
melihat sayuran dan bahan baku lain
yang paling segar dan baik”

Berdasarkan pernyataan diatas
dapat diketahui untuk memiliki kuliner
dengan kualitas yang baik diperlukan
bahan baku yang baik guna untuk
menjaga konsistensi dari produk
makanan yang disajikan kepada
pengunjung yang dilakukan dengan
pemilihan bahan baku yang dilakukan
langsung dipasar terdekat dan
memiliki opsi cadangan jika tidak
menemukan bahan baku yang sesuai
dengan kualitas yang diinginkan,
Mengenai bahan baku pernyataan
pendukung dari (Dewantara et al.,
2022) yang menyebutkan bahwa,
adanya bahan baku yang benar
dapat menjadikan kuliner yang
dimasak menjadi produk kuliner
dengan kualitas yang baik dengan
terdapat gizi yang seimbang sesuai
dengan kebutuhan bahan yang
dibutuhkan.

3. Mencicipi

Menurut Chef Temmy Rachmat,

‘Rasa dari kuliner legendaris
merupakan rasa yang diciptakan dari
sebuah cerita yang ada didalamnya
membuat  saat ini  makanan
legendaris dirasakan dari suasannya
yang membuat makanan tersebut
memutar kembali memori yang ada”.

Menurut Chef Stefu,

‘Kuliner  legendaris  memiliki
rasa yang sudah ada sejak puluhan
tahun yang lalu dan memiliki rasa
yang stabil yang mampu bertahan
hingga saat ini”.

Mencicipi merupakan salah satu
unsur yang diperlukan  dalam
memasak. Rasa yang ada pada
kuliner legendaris merupakan rasa
yang telah tercipta sejak kuliner itu
terbentuk rasa yang dapat bertahan

hingga masa yang panjang
dikarenakan adanya perasaan
pernah  merasakan, sejak di
seseorang menikmati kuliner

tersebut. Rasa pada kuliner yang ada
juga dapat menjadi salah produk
yang menarik wisatawan yang
dimana pada (Wibawa, 2025)
mengatakan bahwa, kuliner lokal
merupakan salah satu peran untuk
mendapatkan  daya tarik  dari
pengunjung melalui mencicip kuliner
lokal yang dapat memberikan
perasaan untuk merasakan salah
satu warisan dari suatu daerah.

4. Penyajian

Menurut Chef Temmy Rachmat
mengatakan bahwa,

‘Kuliner  legendaris dapat
dikembangkan melalui cara penyajian
yang menarik dimana penyajian yang
dibuat secara modern  tanpa
mengurangi dari rasa dan komponen
yang tersedia didalamnya. Cara
tersebut menjadi salah satu untuk
memperkenalkan makanan lokal ke
masa sekarang ini”.

Salah satu cara agar kuliner
legendaris dapat banyak diminati oleh
banyak pengunjung atau wisatawan
khususnya generasi muda adalah
dengan memberikan penyajian yang
menarik dalam setiap hidangan yang
ditawarkan khususnya pada desa-
desa yang memiliki daya tarik kuliner.
Penyajian yang diberikan tidak hanya
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pada tampilannya yang menarik
tetapi juga dapat tergambar dari
budaya dibaliknya seperti didalam
(Dewantara et al.,, 2023) yang
mengatakan makanan sebagai
budaya, dimana didalam semungkuk
makanan terdapat banyak banyak
budaya yang dicerminkan melalui
komponen yang ada didalam kuliner
tersebut.

5. Mempelajari, meneliti, dan
menulis makanan.

Chef Themmy
mengatakan bahwa,

“‘Mempelajari  kuliner  dapat
berkembang jika ada penerusnya
sehingga beliau berupaya untuk
memberikan kelas khusus makanan
lokal khas Nusantara di Universitas
yang sedang beliau ajar’.

Menurut Chef Stefu Santoso,

‘Assosiasi  berusaha  untuk
memperkenakann kuliner sebagai
salah satu upaya untuk memiliki
penerus yang akan mengembangkan
kuliner —agar tetap ada yang
meneruskan’.

Memperkenalkan kuliner
legendaris kepada sekitar atau
kepada generasi muda adalah salah
satu langkah yang sangat Dbaik.
Dengan memperkenalkan kuliner
tersebut kepada generasi muda
dapat membuat timbulnya rasa
penasaran dalam diri generasi muda,
yang generasi muda tertarik untuk
mengulik lebih dalam mengenai
kuliner yang ada. Dalam (Susanto &
Fajar, 2025) terdapat pengunjung
yang hadir kesuatu tempat tidak
hanya untuk menikmati keindahannya
tetapi juga untuk mempelajari

Rachmat

mengenai wawasan dari suatu
tempat yang memiliki nilai sejarah
dan tradisi yang menarik untuk
dipelajari seperti berinteraksi
langsung dengan masyarakat lokal
untuk berinteraksi.

6. Pengalaman Makan yang Unik

Chef Wira Hardiansyah
mengatakan,

‘Pengalaman makan yang unik
terjadi karena adanya budaya dan
sejarah didalamnya, dimana pada
saat menikmati makanan, konsumen
dapat merasakan suasana dan cara
makan yang unik  sehinggaga
menimbulkan kesan tersendiri buat
konsumen pada saat berkunjung ke
suatu daerah untuk  mencicipi
makanannya’.

Pengalaman makan yang unik
adalah sebagai salah satu tantangan
yang harus dilakukan oleh pelaku
usaha kuliner legendaris, dimana
pelaku usaha perlu memberikan
pelayanan yang baik kepada
konsumen guna untuk memberikan
pengalaman bernjung yang baik yang
dimana biasanya pengalam
berkunjung ini memiliki suatu ciri kjas
yang unik, yang hanya dapat
dirasakan ditempat tersebut. Dalam
(Indonesia, 2020) Pelayanan
merupakan salah  satu  faktor
pengunjung dalam  memutuskan
untuk membeli suatu produk yang
dimana pelayanan yang baik dapat
memebrikan rasa nyaman kepadan
pengunjung, sehingga pengunjung
memilih tempat yang menyediakan
pengalaman yang baik sesuai
dengan kebutuhannya.
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7. Pengetahuan mengenai gizi

Makanan yang disajikan
memiliki  komponen  gizi yang
seimbang seperti adanya karbohidrat,
serat serta protein hewani didalamny.
Dalam Laksa Lao Hoe Ibu Linda
menjelaskan bahwa,

‘Di Laksa kita menggunakan
bihun kalau di Mie Belitung kita
menggunakan Mie, kemudian untuk
laksa kita menggunakan ayam kalau
untuk Mie Belitung kita menggunakan
udang, dan sayur dilaksa
menggunakan  kecambah,kemangi,
sedangkan kalu di Mie Belitung kita
menggunakan kentang dan timun”.

Gizi saat menjadi salah satu hal
yang diperhatian dalam makanan,
yang dimana saat ini komponen yang
ada didalam seporsi makanan
menjadi salah satu fokus dari
pengunjung mengenai keseimbangan
gizi yang diberikan. Saat
memperhatian porsi dalam sebuah
makan telah menjadi gaya hidup di
masa modern ini sehingga untuk
memenuhi kebutuhan tersebut
diperlukannya bahan baku yang
sesuai seperti dalam (Dewantara et
al., 2022) yang mengatakan bahwa
dengan bahan baku berkualitas
menciptakan gizi yang baik dalam
hidangan.

8. Filosofi, Sejarah, dan Sosial

Kopi Tak Kie merupakan salah
satu kedai kopi tertua yang ada
dikawasan Glodok yakni di Gang
Gloria, kedai ini berdiri sejak tahun
1927 oleh seorang perantau dari
Tiongkok yakni Bapak Liong Kwie
Tjong, Kedai ini menjual kopi dengan
campuran dari 5 jenis kopi yang

memiliki rasa yang cukup ringan
sehingga dapat dinikmati oleh
berbagai macam kalangan umur,
mulai dari anak-anak sampai ke
orang tua, Kedai kopi masih mampu
berdiri hingga saat ini dengan
mempertahankan budaya dan
metode penyajian kopi yang masih
sama dari generasi pertama. Saat ini,
kedai ini diteruskan oleh generasi
ketiga yakni Bapak Latief dan
Adeknya Bapak Akwang yang
menjaga kasir setiap harinya. Sampai
saat ini, kedai ini masih banyak
dikunjungi oleh orang tua dari pada
anak muda, Pak Latief mengatakan.

“Untuk pengunjung yang di
Glodok ini lebih banyak dikunjungi
sama orang yang tua untuk dihari
biasa, pengunjung yang ramai muda
terdapat pada akhir pekan yang
dimana banyak yang datang dari
seluruh Jakarta’.

Selain itu Pak Latief juga
menambahkan bahwa,

“Sekarang sudah ada beberapa
cabang yang dipegang oleh generasi
keempat, Anak saya sendiri”

Kedai Kopi Es Tak Kie saat ini
banyak tersebar di beberapa mall
besar di Jakarta seperti Sarinah,
Gandaria City, dan selain itu juga
tersedia dibeberapa tempat wisata
besar di Jakarta seperti di Old
Shanghai Sedayu dan Patjoran
Pantai Indah Kapuk, hal ini juga
sebagai salah satu upaya dalam
penerusan generasi keempat yang
dilakukan secara modernisasi.

Kari Lam merupakan kari asal
medan yang buka pertama kali di
Jakarta pada tahun 1973 oleh Bapak
Alam di Gloria lama yang saat ini
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dibangun menjadi Pancoran
Chinatown Mall, Pada saat
pembangunan mall akhirnya kari lam
berpindah ke Gang Gloria yang
merupakan salah satu pusat kuliner
yang ada di Glodok. Pada Tahun
1994 dipegang oleh generasi
keduanya yakni Bapak Akhiong
setelah Bapak Alam meninggal. Pak
Ahiong mengatakan bahwa,

‘Kari ini saya teruskan dari
usaha ayah saya yang saya pelajari
pada saat ikut ayah saya jualan,
disaat itu saya dijadikan asisten oleh
ayah saya habis ayah saya
meninggal baru saya yang
meneruskan. Itu juga ga gampang
karna banyak yang meremehkan
masih  masakan saya  karena
dianggap ga sama seperti buatan
ayah saya, tapi saya terus berusaha
untuk menyamai kualitas melalui
rekaman memori rasa yang saya
rasakan pada saat ayah saya
masak’.

Pak Akhiong meneruskan,

“Untuk di Medan kita sudah
banyak yang, tapi yang di Medan
sudah tutup sejak kakak saya
meninggal kebetulan tidak ada yang
meneruskan”

Kari Lam ini memeiliki cita rasa
kari dengan bumbu kari medan yang
memiliki akulturasi dari budaya
Tionghoa dan  budaya India,
mengingat banyak etnis India yang
merantau dan menetap di Medan.
Saat ini Kari Lam memiliki cabang di
foodcourt dari mall Chinatown Point
dan sebelumnya sempat membuka
cabang di kawasan Pancoran Pantai
Indah Kapuk namun kini sudah tutup.

Laksa Lao Hoe merupakan
salah satu kedai di Gang Kalimati
yang menjual Laksa khas bogor dan
Mie Belitung. Kedai ini berdiri sejak
tahun 1980 oleh Ibu Linda dan
Suaminya yang dibantu oleh kakak
dan adiknya. Ibu Linda mengatakan
bahwa,

‘Laksa yang saya jual itu laksa
bogor, yang saya belajar resepnya
dari Ibu saya yang asli orang Bogor.
Kalo Mie Belitung belajar dari mertua
saya yang asli orang sana. Untuk
laksanya kita menggunakan temu
mangga, bawang merah, bawang
putih dan bumbu lainnya”

Ibu Linda menambahkan,

“Untuk perbedaan dari kedua
menu ini juga ada di penyajiannya,
kalau laksa bogor kita sajikan
menggunakan jeruk purut dan kalau

mie belitung kita sajikan
menggunakan jeruk songkit”

Kuliner legendari memiliKi
banyak  sejarah  dan budaya

didalmnya sehingga wisata kuliner
legendaris tidak hanyak menjual
mengenai makanan dan rasa
sehingga pengunjung yang hadir
tidak hanya ingin merasakan tetapi
juga ingin mengetahui menganai apa
yang terjadi sehingga hidangan dan
tempat tersebut dapat menjadi
legendaris dalam (Ferdiana &
Ferianda, 2020) mengatakan bahwa
suatu makanan yang memiliki kisah
dbaliknya merupakan bagian dari
suatu daerah dimanan makanan
tersebut menjadi salah satu objek
sosial yang ada dalam masyarakat
yang menjadi salah bentuk dalam
melakukan interaksi.
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9. Etika dan Etiket

Menurut Chef Wira Hardiansyah
mengatakan bahwa,

“Makanan memiliki etika
dikarenakan latar belakang dari
makanan tersebut berasal, Biasanya
makanan yang memiliki etika dulunya
merupakan makanan yang dinikmati
dalam upacara tertentu yang memiliki
arti dibalik penyajian dari makanan
yang dihidangkan’.

Dalam Wisata Gastronomi yang
ada di Glodok menjadi salah satu
wisata yang menjadi daya tarik
wisatawan saat berkunjung dan
menjadi salah satu alasan wisatwan
untuk berkunjung kembali, Biasanya
wisatawan akan kembali untuk
merasakan kembali suasana yang
dirasakan saat berkunjung ke
tempamkan yang legendaris di era
modern saat ini. Menurut (Sari, 2024)
menyebut bahwa wisat gastronomi
merupakan wisata yang memiliki
tujuan atau minas khusus, yang
dimana minat tersebut ditujukan
kepada wisata gastronomi.

Menurut Suradi dalam
(Dewantara et al., 2023),
menyebutkan bahwa perkembangan
zaman dengan makanan yang serba
praktik membuat masyarakat menjadi
berkurang dalam melakukan
memasak tradisioanal yang dimana
saat ini makanan tersedia secara
praktis. Salah satu halnya adalah
masyarakat juga kan lebih memilih
untuk mengunjugi tempat kuliner
legendaris guna untuk mengetahui
dan merasakan kembali mkaanan
tradisioanl atau makanan legendaris
yang masih dimasak dengan bahan
baku yang segar.

D. Kesimpulan

Penelitian ini membahas
mengenai studi mengenai kuliner
legendaris dikawasan Glodok melalui
pendekatan etnografi gastronomi
yang menggunakan dimensi sosial,
budaya, dan sejarah dari makanan-
makanan legendaris yang ada di
Glodok. Penelitian ini berfokus pada
3 objek kuliner legendaris yakni: Kopi
Es Tak Kie, Kari Lam, dan Laksa Lao
Hoe yang bertempat di kawasan
Pecinaan Glodok. Kuliner legendaris
dapat disebut sebagai salah satu
warisan budaya karena memilih
peran dalam suatu daerah dan telah
berdiri lama tentunya memiliki kisah
dibalik kuliner tersebut. Terdapat Kopi
Es Takkie yang sudah ada dari tahun
1927, Kari Lam yang sudah ada sejak
tahun 1973, dan Laksa Lao Hoe yang
sudah ada sejak tahun 1980.

Glodok merupakan salah satu
pecinan tertua di Indonesia yang
menjadi salah satu tempat
berkumpulnya etnis Tionghoa sejak
terjadinya peristiwa “ Geger Pecinan”
di abad ke-17. Dalam penelitian ini
peneliti melakukan penelitian dengan
menggunakan 9  Komponen
Gastronomi  Turgarini  dalam  (l.
Pratiwi et al., 2021), yang ada dalam
kuliner Glodok khususnya pada
ketiga objek kuliner :

1. Kopi Es Tak Kie

Kopi Es Tak Kie merupakan
salah satu kedai kopi dikawasan
Glodok yang telah ada sejak tahun
1927 dengan memiliki rasa yang
ringan serta varian menu yang cukup
sederharna yakni, Kopi hitam, Kopi
Susu, dan Kopi Es Susu. Saat ini
kedai ini diteruskan oleh generasi
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ketiganya yakni Bapak Latief dan
Adiknya. Generasi keempat saat ini
juga telah mulai turun langsung
dalam kedai kopi ini yang dikemas
secara lebih modern yang dijual di
mall dan ruko- ruko yang ada di area
Jakarta dan sekitar. Untuk Kopi Es
Tak Kie Glodok ini  masih
mempertahankan suasana kedainya,
tidak ada renovasi yang dilakukan
dalam dekorasi, yang ditampilkan
hanyalah kesederharnaan yang apa
adanya.

Kopi Tak Kie ini berlokasi di
Gang Gloria yang terletak disebalah
Chinatown Point Mall, disekitaran
kopi Tak Kie terdapat banyak penjual
makanan Chinese yang tersedia
seperti, Pioh, Bakmi, Nasi Hainam
dan masih banyak lagi. Ketika
melakukan observasi peneliti melihat
pengunjung yang berkunjung ke Kopi
Es Tak Kie kebanyakan merupakan
lansia dan wisatawan asing yang
senang dengan suasan dan nilai
sejarah serta budaya yang ada
didalamnya. Selain itu Kopi Es Tak
Kie juga dianggap menjadi salah satu
tempat khas yang menjadi salah satu
destinasi yang dituju saat berkunjung
ke Glodok.

2. Kari Lam

Kari Lam merupakan Kari
Medan yang telah buka di Glodok
sejak Tahun 1973 oleh Bapak Alam,
Ayah dari Bapak Akhiong. Kari ini
merupakan alkuturasi budaya yang
terjadi karena makanan India dengan
Tionghoa yang memiliki rasa yang
kaya akan bumbu serta dapat
menunjukkan bahwa makanan
seperti  kari yang  merupakan
alkuturasi  budaya juga dapat

beradaptasi menjadi bagian dari
warisan  budaya di Kawasan
Pecinaan Glodok. Kari Lam menjadi
banyak dikenal orang karena banyak
media yang meliputnya bahkan
Bapak Akhiong sendiri merasa kaget
ketika mengetahui bahwa kuliner
yang dijual olehnya saat ini menjadi
banyak dikenal orang baik dalam
maupun luar negri. Dalam kedai ini
bapak akhiong menjual kari dengan
pilihan ayam atau sapi.

Kari Lam ini awalnya dibuka
pada Gloria lama atau yang saat ini
dikenal sebagai Chainatown Point
Mall, yang kemudian berpindah
tempat ke Gang Gloria terletak di
beberapa kedai setelah kedai Kopi Es
Tak Kie. Berberda dengan Kopi Es
Tak Kie, Kari Lam memiliki tempat
yang lebih  sederharna  yang
bergabung dengan pedagan lainnya.
Tetapi hal itu tidak membuat Kari
Lam kehilangan pelanggan justru
banyak pengunjung yang datang
benar- benar ingin merasakan
kelezatan dari kari yang dibikin oleh
bapak Akhiong.

3. Laksa Lao Hoe

Laksa Lao Hoe berdiri sejak
tahun 1980 oleh Ibu Linda dan
Suami. Kedai ini menjual laksa bogor
resep dari lbunda ibu Linda yang
merupakan orang asli Bogor dan
menjual Mie Belitung yang
merupakan resep dari mertua ibu
Linda yang merupakan orang asli
belitung. Kedai ini memiliki cirikhas
bangunan yang cukup oriental yang
telah didesign oleh anak dari Ibu
Linda untuk menambah kesan
pengalaman berkunjung yang
menarik. Laksa yang dijual
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merupakan makanan peranakan
yang memiliki kuah bersantan dan
menggunakan bihun seta
menggunakan rempah alkuturasi
budaya antara Betawi, Sunda dengan
Budaya Tionghoa vyang ada di
Kawasan Pecinaan Glodok.

Kedai Laksa ini terletak pada
Gang Kalimati yang terletak tepat
berada disamping toko perabotan
Tien Liong. Disepanjang jalan menuju
Laksa Lao Hoe ini terdapat banyak
jenis makanan yang dijual seperti
soto tangkar, nasi uduk, penjual kue
pasar dan masih banyak lagi.

Ketiga kuliner legendaris di atas
yakni Kopi Es Tak Kie, Kari Lam,
serta Laksa Lao Hoe yang dijadikan
sebagai obejek dari penelitian ini
memiliki latar belakang sejarah,
budaya, sampai ke sosial yang
banyak dikagumi dan membuat
pengunjung penasaran akan kuliner
yang disajikan dalam ketiga kedai
diatas. Bagunan serta design yang
masih otetntik serta makanan yang
nikmat serta nilai dari latar belakang
sejarahnya yang unik membuat
mereka semakin banyak dinikmati
oleh pengunjungnya yang membuaat
objek penelitian ini banyak dikunjungi
adalah keiingin untuk mempelajari
mengenai kuliner legendaris atau
konsumen yang ingin  kembali
merasakan suasana zaman dahulu.
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