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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. List Pertanyaan 

Pertanyaan untuk Paulus Siagian : 

1. Perkenalan diri:  

Nama saya Paulus Siagian. Orang tua saya kalau bapak bernama Bei Siagian 

dari marga Siagian. Ibu saya bernama Boru Tobing dari Tarutung. 

 

2. Sudah berapa lama bisnis ini berjalan ? 

Sudah 3 generasi. Pertama kali buka Lapo pada tahun 1961. Saya mempunyai 

anak 6. 3 perempuan, 3 lelaki. 

 

3. Apa sejarah Dekke Naniura ?  

Pada zaman dahulu, tidak sembarangan orang memakan Dekke Naniura. 

Hanya para raja di Toba yang menyantap. Cara pembuatan pada waktu itu, 

bukan seperti yang sekarang ini. Kalau dahulu diperhatikan kebersihannya. 

Memang diperlukan keperluan khusus untuk membuatnya. 

 

4. Kenapa zaman dahulu Dekke Naniura merupakan hidangan yang spesial?  

Memang sangat luar biasa, karena Dekke Naniura. Masak, tanpa dalam 

bahasa Batak itu. Masak Soparadilopa. Artinya matang tanpa dimasak, kalau 

bahasa Indonesianya. Memang makanan khusus ini. Bumbunya juga kan 

khusus juga bukan asal dibuat saja. Makannya kalau sembarangan dibuat saja 

tidak akan termakan karena bau amis. Dan memang makanan ini makanan 

sehat. Sangat sehat makanannya. Oleh karena makanan ini mungkin, orang 

Batak pintar-pintar sebagian. 

 

5. Berasal dari manakah Dekke Naniura ? 

Berasal dari Toba, Samosir. Sekitaran Danau Toba. 

 

6. Apakah benar pada zaman dahulu, Dekke Naniura menggunakan jenis ikan 

ihan ? 
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Ya, benar tapi sekarang ikan ihan sudah jarang ditemukan. Mungkin tidak ada 

lagi, kalau dahulu memang ada banyak. Mungkin memang sekarang sudah 

tidak ada, tidak tau sebabnya. Di Danau Toba sudah tidak ada lagi, kalau 

mencari ikan sudah jarang ketemu, diganti pakai ikan mas. 

 

7. Apakah benar jika kita tidak boleh menangkap ikan mas di Danau Toba atau 

hanya mitos belaka? 

Boleh, siapa yang larang. Tidak ada yang larang juga, itu masyarakat punya 

Danau Toba. 

 

8. Apakah hidangan Dekke Naniura dapat menggunakan jenis ikan lainnya? 

Ya, yang kita selalu pakai sekarang ikan mas, untuk yang lain belum pernah 

dicoba, yang kita tahu ikan mas atau enggak ikan yang tadi disebutkan tadi. 

 

9. Rempah-rempah apa saja yang dibutuhkan untuk membuat Dekke Naniura ? 

Yang paling utama itu andaliman, itu yang paling utama terus utte jungga 

kalau bahasa Bataknya, agak sulit dicari memang biasanya. Lalu kencur, 

sirias kalo bahasa Bataknya rias. Lalu kemiri diolesi dengan minyak, lalu jahe 

dan bumbu-bumbu yang lain, tetapi yang paling utama yaitu andaliman, utte 

jungga itu atau di Toba itu utte jungga banyak kebanyakan di Aceh juga 

banyak itu.  

 

10. Apakah diperlukan keterampilan khusus dalam mengolah Dekke Naniura? 

Tidak ada dulunya, tetapi cara pembuatannya mungkin. 

 

11. Bagaimana proses pembuatan hidangan Dekke Naniura? 

Dekke Naniura yang penting harus bersih karena kalau tidak bersih, 

pencuciannya atau apanya nanti ada bau lumpur apalagi kalau ikan di Jawa 

ini. Kalau di Danau Toba, tidak ada yang bau lumpur dan airnya bagus 

kebersihannya yang paling penting, tidak semua orang bisa bikin Dekke 

Naniura bersih, ada juga yang biasanya pakai garam untuk membersihkannya. 
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12. Berapa lama waktu yang diperlukan saat membuat Dekke Naniura? 

Dekke Naniura harus didiamkan dalam asam paling tidak lama sekitar 2-3 

jam lebih, di dalam perasan jeruk selama 2-3 jam. 

 

Pertanyaan untuk Loren Ginting : 

1. Apakah benar jika rempah-rempah seperti asam jungga, andaliman, dan 

bawang batak sangat khas bagi masyarakat suku Batak?  

Ya, memang bisa dibilang khas Batak itu dari zaman nenek moyang kita 

orang Batak itu makanan tradisional untuk keperluan acara, untuk pesta, dan 

juga untuk sehari-hari. Makanya orang di kota Jakarta sekarang, pengen 

makan itu teringat masa lalunya. 

 

2. Berasal dari manakah rempah-rempah tersebut? 

Itu di daerah bukit dari Berastagi dan Sidikalang, kemarin sudah pernah diuji 

coba memang ditanam di Bogor. Seperti andaliman itu tidak tumbuh, jadi 

andaliman tumbuhnya di Sidikalang dan di daerah Raya, Berastagi disitu saja 

dia tumbuh. 

 

3. Apakah terdapat hidangan khas suku Batak yang menggunakan rempah-

rempah tersebut?  

Ya, untuk membuat Naniura dan Arsik, biasanya buat khas orang Medan itu 

daging sih kebanyakan, daging dan ikan. 

 

4. Apakah asam jungga bisa digunakan untuk hidangan lainnya selain Dekke 

Naniura? 

Ya, memang jungga itu khusus untuk Naniura dan bisa juga dibuat 

menggunakan jeruk nipis tapi jeruk nipis itu nanti akan kurang matang itu. 
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5. Biasanya masyarakat Batak menyebut rempah-rempah tersebut dengan 

sebutan apa?  

Biasanya kalau itu jungga, orang Batak menyebutnya utte sira, kalau 

andaliman, itu tuba. Kalau misalnya kaya kencong, banyak kalau di sini ada 

kecombrang bisa cinor namanya, banyaklah, pucung gitu.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

40  

Lampiran 2. Dokumentasi & Link Video 

LAMPIRAN LINK VIDEO  

https://drive.google.com/file/d/1cHiz4DY3XEol3y49bZ7gpYXHe1E9L3Hr/view?

usp=sharing  

Tabel Lampiran gambar 1 

DOKUMENTASI  

NO FOTO KETERANGAN 

 1 

 

 
  

Dokumentasi berbagai 
macam hidangan khas 

suku Batak  

 2 

 

 
  

Observasi Pasar Senen  

 3 

 

 
  

Shooting di Lapo Siagian 
Boru Tobing 

 4 

 

 
  

Shooting di Pasar Senen 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1cHiz4DY3XEol3y49bZ7gpYXHe1E9L3Hr/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1cHiz4DY3XEol3y49bZ7gpYXHe1E9L3Hr/view?usp=sharing
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Lampiran 3. Lampiran Poster 
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Lampiran 4. Booklet 
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48  

Lampiran 5. Kuesioner 

Tabel Lampiran gambar 2 

DOKUMENTASI 

NO FOTO KETERANGAN 

1 

 

USIA 

2 

  

DOMISILI 

3 

 

 
  

APAKAH ANDA 

MENGETAHUI 

HIDANGAN SASHIMI 

KHAS BATAK 

“NANIURA”? 
 

4 

 

 
  

JIKA ANDA 

MENGENAL, 

APAKAH ANDA 

PERNAH MENCICIPI? 
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Lampiran 6. Data Videografer 

Videografer dan Penyunting : Abraham Newton  

Akun Instagram : @Abrahamnewtonn 

No. Tlp : 089621143405 

Hasil karya :  

• https://www.instagram.com/reel/ChWWMQ8l7rg/?igshid=MzRlODBiNW

FlZA==  

• https://drive.google.com/file/d/1EoTXM6kQwxaAAjvQYew2M4AWsrbzt

dPa/view?usp=sharing  

• https://drive.google.com/file/d/181U3BJnleObk62MQbCRWfFxHxRMT0

1zg/view?usp=drivesdk  

• https://youtu.be/ZSBBY38dZKc?si=x-V3U2dfxRXUqxB1  

 

https://www.instagram.com/reel/ChWWMQ8l7rg/?igshid=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/reel/ChWWMQ8l7rg/?igshid=MzRlODBiNWFlZA==
https://drive.google.com/file/d/1EoTXM6kQwxaAAjvQYew2M4AWsrbztdPa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1EoTXM6kQwxaAAjvQYew2M4AWsrbztdPa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/181U3BJnleObk62MQbCRWfFxHxRMT01zg/view?usp=drivesdk
https://drive.google.com/file/d/181U3BJnleObk62MQbCRWfFxHxRMT01zg/view?usp=drivesdk
https://youtu.be/ZSBBY38dZKc?si=x-V3U2dfxRXUqxB1

