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PENDAHULUAN

Kalimantan Selatan, khususnya di daerah
Hulu Sungai keadaan tanahnya sebagian, besar
berawa-rawa, sehingga sangat memungkinkan
pemeliharaan dan pengembangan ternak itik (8).
Hal ini mendorong rakyat setempat mengembang-
kan pengolahan hasil itik secara tradisional, yang
mampu meningkatkan daya simpan untuk keperlu-
an konsumsi.

Robinson dkk. (4) menyatakan, bahwa hasil
pengolahan secara tradisional dendeng itik yang
diperdagangkan di daerah Hulu Sungai Utara, ben-
tuknya seperti kue dadar bundar dengan warna
kehitaman dan berminyak. Dendeng diolah dengan
digarami dan dibumbui, kemudian dijemur di panas
matahari.

Pengolahan atau pengawetan telur asin. Dua
cara mengasin telur, yaitu dengan merendam telur
di dalam larutan garam jenuh selama tiga minggu
dan dengan membuat adonan garam dicampur
tanah liat merah yang kemudian dilumurkan pada
tiap telur. Dengan pengawetan semacam ini, telur
dapat tahan lama (satu tahun).

Pengolahan telur pindang. Telur terlebih da-
hulu direbus bersama daun jati, daun jambu dan
bawang dalam jangka waktu cukup lama. Setelah
matang kulit telur berubah warnanya menjadi co-
kiat hitam dan dapat disimpan selama satu sampai
dua minggu.

Survei dilakukan pada bulan Februari 1979 di
daerah Hulu Sungai, Kalimantan Selatan dengan
lokasi tiga Kabupaten yaitu Hulu Sungai Utara,
Tengah dan Selatan. Tujuannya untuk mengetahui
secara lengkap cara pengolahan atau pengawetan
daging dan telur itik secara tradisional. Pengum-
pulan data dilakukan dengan cara wawancara
langsung dengan responden.

HASIL DAN PEMBAHASAN

I. TELURASIN.

Di daerah Hulu Sungai, Kalimantan Selatan
terdapat tiga cara pengawetan telur asin yaitu: 1.
Perendaman; 2. Pembungkusan; 3. Perendaman
dan Pembungkusan. Pengasinan dengan cara
pembungkusan merupakan cara yang paling
banyak dilakukan (enam orang responden), se-
dangkan cara perendaman disertai pembungkusan
dilakukan oleh seorang responden.

1. CaraPerendaman.

Cara ini dilakukan oleh seorang responden se-
bagai berikut: Telur dicuci dengan air bersih, ke-
mudian direndam dalam larutan garam jenuh de-
ngan konsentrasi 20 — 30 persen selama dua
sampai tiga minggu. Daya awetnya adalah satu
bulan.

2. Cara Pembungkusan.

Enam orang responden melakukan cara seba-
gai berikut: Telur dicuci terlebih dahulu dengan air
bersih, kemudian dibuat adonan dari campuran ga-
ram, tanah liat, batu bata, abu dapur dan sedikit
air. Seorang responden menambahkan sendawa
dalam adonan. Peragaan cara ini dilakukan se-
orang responden dengan menggunakan: (1,0 —
1,1) kg garam, (0,5 — 1) kg tanah liat, (0,5 — 1)
kg batu bata, (0,5 — 1) kg abu dapur dan (0,25 —
0,50} liter air untuk = 100 butir telur itik, bahan
ini dicampur sampai homogen, kemudian dibalur-
kan pada tiap telur yang disediakan, setelah itu di-
simpan selama satu sampai tiga bulan. Telur asin
umumnya dijual dalam bentuk matang.

Di Kota Amuntai, Hulu Sungai Utara dan seki-
tarnya, penjualan telur asin dilakukan seperti la-
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yaknya di Jawa, yaitu telur asin matang berwarna
seperti telur mentah. Hal ini disebabkan pengukus-
an atau perebusan dilakukan dengan membuang
adonan. Di Pasar Kandangan (Hulu Sungai Selat-
an) telur asin matang dijual dengan warna hitam,
karena telur asin dimasak dengan adonannya.
Untuk membedakan telur asin matang maka sebe-
lum dikukus dibuat keratan empat jalur pada adon-
an tersebut.

3. Cara Perendaman dan Pembungkus-
an.

Pengasinan telur dengan cara ini dilakukan
oleh seorang responden, sebagai berikut: Telur-
telur itik dicuci dengan air bersih, dibuat larutan
garam jenuh (6 kg garam dilarutkan dalam 20 liter
air) dan telur direndam selama dua minggu, setelah
cukup waktunya dikeluarkan. Sisa garam larutan
yang mengendap dan sedikit cairan dicampur ta-
nah liat, sedikit abu dapur hingga homogen, kemu-
dian dibalurkan pada tiap telur untuk = 100 butir,
lalu disimpan di rak atau peti selama lima hari. Se-
telah melalui proses tahapan di atas, telur dicuci
bersih kemudian direbus bersama sisa larutan ga-
ram sampai matang yang akhirnya siap untuk di-
jual ke pasar atau ke warung.

Pada prinsipnya pengawetan telur asin de-
ngan cara perendaman dan pembungkusan ini
sama seperti yang telah dilakukan oleh para pene-
liti di Bogor (5, 6, 9), kecuali cara perendaman di-
sertai pembungkusan belum pernah dilakukan, dan
cara pengawetan tersebut belum diketahui apa
alasannya.

Keterangan yang diberikan responden ternya-
ta daya awet telur asin tidak lebih dari tiga bulan,
Robinson dkk. (4) mengatakan bahwa daya awet
telur asin dapat mencapai setahun. Kebenaran ini
belum dapat dijelaskan sampai seberapa jauh, ka-
rena belum dilakukan penelitian selama itu. Pene-
litian yang dilakukan di Bogor, ternyata daya awet-
nya hanya beberapa bulan saja (6, 9).

Dalam pengolahan telur asin dengan menam-
bahkan sendawa kedalam adonan, diperoleh kete-
rangan dari responden bahwa tujuannya agar ku-
ning telur menjadi lebih menarik (merah) dan ini
disukai pembeli. Adanya perubahan kuning telur
menjadi merah akibat pemberian sendawa pada
adonan, perlu diteliti lebih lanjut.

ll. TELURPINDANG.

Pengolahan telur pindang merupakan cara
yang banyak dilakukan oleh responden (lima dari
enam responden). Bumbu yang digunakan adalah
daun jambu biji, garam dapur dan gambir yang
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merupakan bahan utama pada proses pengolahan
telur pindang. Beberapa responden menambahkan
sereh, lengkuas dan kelopak daun kelapa, kemudi-
an direbus selama dua sampai tiga jam, setelah itu
telur direndam dalam air rebusan selama satu ma-
lam dan keesokan harinya dapat dijual ke pasar
atau warung. Daya awet hanya satu sampai dua
hari, tetapi dari lima responden ada yang menyata-
kan daya awetnya sampai seminggu. Robinson
dkk. (4) mengatakan bahwa daya awet telur pin-
dang itu sampai seminggu. Perlu dilakukan peneli-
tian lebih lanjut untuk mengetahui sampai di mana
kebenarannya.

Hasil akhir pengolahan telur pindang, warna
kerabang berubah menjadi coklat dengan aroma
yang spesifik. Hal ini disebabkan karena dalam
proses pengolahan diberi ramuan daun jambu biji,
gambir, daun jati dan kelopak daun kelapa. Menu-
rut Judoamijoyo (2) bahan seperti daun jambu biji
dan gambir merupakan bahan mengandung tannin
yang dfgunakan sebagai bahan penyamak. Dengan
adanya tannin, warna kerabang telur menjadi co-
klat, seperti pada penelitian yang dilakukan Budi-
man dan Soekarto (1).

lll. DENDENG ITIK.

Dari ketiga daerah yang disurvei, ternyata pe-
ngolahan dendeng itik hanya ditemukan di daerah
Hulu Sungai Utara (Amuntai), sedangkan ke dua
daerah lainnya tidak mengolah dendeng itik.

Empat responden diwawancarai, ternyata tiga
responden masih aktif mengolah dendeng dan
sebagai penjual karkas itik di pasar Amuntai. Peng-
olahan dendeng itik dilakukan apabila karkas itik
yang dijual tidak habis, dengan tujuan mengolah
daging menjadi bentuk lain sehingga tidak busuk
yaitu dendeng. Satu orang responden tidak mela-
kukan pengolahan dendeng itik lagi, tetapi menga-
jarkan cara pengolahan.

Semua responden mempunyai cara, penga-
laman dan ramuan yang sama dengan mengguna-
kan bumbu: garam, ketumbar, gula merah, ba-
wang putih dan jahe. Pada saat peragaan dilaku-
kan, bumbu yang dibutuhkan: 50 g garam, 25 g
ketumbar, 60 g gula merah, 15 g bawang putih
dan 20 g jahe.

Ketumbar di sangrai, lalu bumbu-bumbu di-
gerus sampai halus, kemudian diberi sedikit air.
Hal ini untuk dua karkas itik ukuran sedang (+ 1
kg/ekor). Semua tulangnya dibuang, sehingga
tinggal daging dan kulit, kemudian direndam dalam
larutan " pickle” (larutan yang mengandung bum-
bu) selama satu malam (Curring) dan keesokan
harinya dijemur dipanas matahari. Penjemuran di-
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lakukan selama dua sampai empat hari. Apabila
matahari baik (sinarnya cukup banyak), maka da-
lam waktu dua hari dendeng sudah kering dan siap
dijual. Daya awetnya sampai beberapa bulan, te-
tapi kebenarannya masih perlu diteliti lebih lanjut.
Dendeng yang telah kering dijual ke pasar, apabila
ada pembeli dendeng dibungkus dengan daun
waru.

Cara pengolahan dendeng itik di Hulu Sungai
Utara pada prinsipnya sama dengan cara pengo-
lahan dendeng sapi (3, 7). Bumbu yang digunakan
sama kecuali penggunaan jahe. Pada pembuatan
dendeng sapi {3, 7) bukan jahe yang digunakan,
tetapi lengkuas. Cara perendaman sama, yaitu di
dalam larutan “ pickle” selama semalam. Cara pe-
rendaman ini dikenal dengan istilah “curring”.
Warna dendeng itik kehitaman dan berminyak,
karena daging dan kulit itik banyak mengandung
lemak, sedangkan dendeng sapi dagingnya tanpa
kulit dan lemak, sehingga warnanya lebih menarik.
Perbedaan lain adalah aroma. Dendeng itik mem-
punyai aroma yang spesifik. Ini kemungkinan dise-
babkan oleh lemak yang masih melekat pada kulit.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan data yang diperoleh dari respon-
den pengawet atau pengolah telur dan daging itik,
dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Proses pengawetan telur asin di Hulu Sungai
Kalimantan Selatan sama seperti penelitian
yang dilakukan di Bogor, yaitu dengan cara
perendaman dan pembungkusan. Di Pasar
Kandangan (Hulu Sungai Selatan), penjualan
telur asin matang masih dengan adonan mele-
kat pada kerabangnya dengan empat jalur ke-
ratan.

2. Pada proses pengolahan telur pindang, diguna-
kan bumbu daun jambu biji, gambir dan garam.
Selain itu, ada juga yang memakai sereh, leng-
kuas dan kelopak daun kelapa, sehingga warna
kerabang telur menjadi coklat dan mempunyai
aroma yang spesifik.

3. Pada dasarnya proses pengolahan dendeng itik
di daerah Hulu Sungai Kalimantan Selatan
sama dengan proses pengolahan dendeng
sapi, kecuali penggunaan jahe sebagai bumbu.
Bentuk akhir dari dendeng itik berbeda dengan
dendeng sapi, vaitu berbentuk bundar, kehi-
taman, berminyak dan mempunyai aroma yang
spesifik.

2. Judoamijoyo, R.M.

4. Perlu diadakan penelitian-penelitian lebih lan-
jut, terutama terhadap daya awet telur asin,
telur pindang dan dendeng itik yang diolah se-
cara tradisional, serta manfaat penggunaan*
sendawa dalam pengawetan telur.
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