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ABSTRACT

Taoge goreng is a traditional food of Bogor with main ingredients are bean sprouts and oncom.
Changing times have an impact on changing interests and modifications to traditional food, so data
is needed regarding the authenticity of taoge goreng as a culinary uniqueness of Bogor. The research
aims to identify the authentication of taoge goreng as a Bogor traditional food. The research was
conducted in December 2022-January 2023 in Bogor City. The research was conducted by
conducting a survey of taoge goreng traders who exist in Bogor City to further determine 30
informants purposively. Data collected by direct observation and interviews of informants. The
informants for taoge goreng sellers were dominated by men (77%), aged 36-50 years (37%), trading
as continuing the business of their parents (70%), and starting businesses since 2000 (47%). There
are four main components namely yellow noodles, tofu, bean sprouts and kupat. Five of raw
materials for seasoning standardized recipe as part of the uniqueness of taoge goreng namely tauco,
oncom, salt, garlic and red onion, while seven other raw materials can be used or not. Taoge goreng
sellers are still dominated by traditional processing using firewood and packaged presentation using
patat leaves.

Keywords: authentication, Bogor city, culinary, taoge goreng, traditional food
ABSTRAK

Taoge goreng merupakan makanan tradisional khas Bogor dengan bahan baku utama taoge dan
oncom. Perubahan zaman berdampak pada perubahan keminatan maupun modifikasi terhadap
makanan khas, sehingga diperlukan data mengenai keotentikan dari taoge goreng sebagai kuliner
khas Bogor. Penelitian bertujuan untuk mengidentifikasi otentikasi taoge goreng sebagai makanan
tradisional khas Bogor. Penelitian dilaksanakan pada Bulan Desember 2022-Januari 2023 di Kota
Bogor. Penelitian dilakukan dengan survei terhadap pedagang taoge goreng yang eksis di Kota Bogor
untuk selanjutnya ditentukan 30 informan secara purposive. Data diambil melalui observasi langsung
serta wawancara. Informan pedagang taoge goreng didominasi laki-laki, usia 36-50 tahun, berdagang
meneruskan usaha orang tua, serta memulai usaha sejak Tahun 2000. Empat komponen utama taoge
goreng yaitu mie kuning, tahu, taoge dan kupat. Lima bahan baku bumbu dinilai wajib digunakan
sebagai bagian kekhasan taoge goreng yaitu tauco, oncom, garam, bawang putih dan bawang merah,
sementara tujuh bahan baku lain dapat digunakan dapat juga tidak. Pedagang taoge goreng masih
didominasi pengolahan secara tradisional menggunakan kayu bakar serta penyajian kemasan
menggunakan daun patat.

Kata kunci: Kota Bogor, kuliner, makanan tradisional, otentikasi, taoge goreng

B
d.  https://doi.org/10.12928/jfc.v6i1.8003 @ journal2.uad.ac.id/index.php/jfc @ jfc@culinary.uad.ac.id


http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?daftar&1532492638&1&&
http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?daftar&1532490803&1&&
mailto:jfc@culinary.uad.ac.id

Journal of Food and Culinary e-ISSN 2621-8445 | p-ISSN 2621-8437 2
Vol. 6, No. 1, Juni 2023, pp. 1-13
[

1. Pendahuluan

Budaya merupakan bagian dari kehidupan manusia (Sumarto, 2019). Budaya serta
masyarakat merupakan satu kesatuan yang tidak terpisahkan dan berhubungan dengan
seluruh aspek kehidupan manusia (Syakhrani & Kamil, 2022). Masyarakat memiliki
identitas budaya yang berbeda-beda sebagai satu kesatuan serta diwariskan dari generasi ke
generasi (Julniyah & Ginanjar, 2020; Sudrajat, 2020). Konsep pewarisan budaya antar
generasi menjadikan suatu budaya tetap eksis dan bertahan dalam suatu masyarakat atau
hilang dan tergantikan dengan budaya lain (Luji, 2020) walaupun sesungguhnya budaya
dapat juga dipelajari oleh anggota komunitas tanpa melalui proses pewarisan (Sofyan, 2020).
Globalisasi disebut sebagai faktor yang menjadi pemicu perubahan suatu budaya dengan
dukungan perkembangan teknologi komunikasi yang menghapus batas wilayah dan negara
(Anjang dkk., 2020 ; Setyaningrum, 2018). Krisis identitas dapat terjadi karena rendahnya
nilai kebanggaan yang didapatkan dari budaya lokal (Adiasih & Brahmana, 2015).

Kuliner merupakan produk dan bagian dari budaya (Bagaihing & Mantolas, 2021).
Kuliner mencakup berbagai hal yang berkaitan dengan proses memasak yaitu mengubah
makanan dari bahan alam menjadi suatu budaya (Utami, 2018). Kuliner juga terkait erat
dengan konteks relasi sosial karena dalam kuliner dijelaskan mengenai bahan yang makan,
komunitas yang makan, dan cara penyajian makanan (Utami, 2018) serta ekspresi relasi
kedekatan manusia dengan lingkungannya (Setiawan, 2016). Kuliner dan makanan
merupakan bagian dari identitas budaya (Mariati & Andreas, 2022; Krisnadi, 2018) sehingga
setiap individu masyarakat dalam suatu budaya dapat mengaitkan dirinya melalui makanan
sebagai bentuk identitas budaya. Oleh karena itu, makanan dapat menjadi dipandang sebagai
penghubung antara individu masyarakat dengan identitas budayanya (Almerico, 2014).
Manusia tidak akan lepas dari makanan karena makanan merupakan kebutuhan manusia
paling primitif sampai paling mutakhir (Handayani, 2015).

Budaya Indonesia yang beragam menghasilkan variasi kuliner dan makanan tradisional
dengan kekhasan masing-masing yang mencakup keunikan rasa, penampilan, pengolahan,
serta penyajiannya. Budaya berperan sangat penting dalam proses pembuatan makanan
secara tradisional. Peranan budaya dalam makanan tradisional dapat mencakup tradisi,
selera, sentuhan senin, kreativitas, serta proses keterampilan (Harsana dkk., 2018). Makanan
tradisional bersifat turun temurun yang diwariskan antar generasi baik berupa makanan
utama, makanan selingan, maupun yang disajikan secara khusus (Marwanti, 2000).
Makanan memiliki daya tarik dari aspek tekstur, bentuk, maupun warna yang memiliki nilai
penting pada penilaian hidangan makanan (Syarifuddin dkk., 2017).

Kuliner dan makanan dapat mendukung pengembangan pariwisata di suatu wilayah
karena bernilai ekonomi tinggi (Prabangkara, 2018). Banyak wilayah yang memposisikan
diri sebagai tujuan wisata kuliner (Wibawati & Prabhawati, 2021; Sunada, 2019), bahkan
terdapat juga kawasan kuliner yang menjadi bagian identitas suatu wilayah (Hartanti, 2014)
(Agustin dkk., 2023)(Wardiyanta dkk., 2020). Kondisi ini, menjadikan keberadaan kuliner
dan makanan tradisional menjadi penting karena menjadi bagian motivasi berwisata
(Hanggraito & Budiani, 2021). Kuliner dan makanan tidak hanya menjadi bagian dari
kebutuhan keseharian individu, namun telah bertransformasi menjadi bagian wisata secara
global. Makanan tradisional mengandung nilai sejarah dan kekhasan yang dapat
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dimanfaatkan untuk kemajuan ekonomi pariwisata wilayah (Parantika & Jenica, 2022).
Terlebih lagi, terdapat fenomena perubahan perilaku masyarakat khususnya kelompok
menengah dan atas yang lebih suka makan di luar seperti restoran, rumah makan, dan lainnya
untuk mencari pengalaman yang menyenangkan. Makanan tradisional semacam ini bisa
menjadi bentuk pengalaman makanan di luar yang cukup menyenangkan (Wardiyanta dkk.,
2019).

Taoge goreng atau disebut juga taoge goreng merupakan makanan khas Bogor dan
termasuk dalam kategori makanan khas (Suciani dkk., 2021). Makanan khas ini relatif lebih
murah dibandingkan sebagian makanan khas lain karena berbahan dasar taoge dan oncom
serta tidak menggunakan daging (Parantika & Jenica, 2022). Taoge goreng memiliki bahan
baku yang terdiri dari mie kuning, tahu, ketupat dan taoge serta bumbu utama berupa kuah
oncom untuk disajikan di piring atau dibungkus dengan daun patat untuk pengemasan
(Prabandari dkk., 2019).

Seiring perjalanan waktu, banyak makanan khas tradisional mulai tersisih dan tergantikan
dengan makanan modern. Saat ini, sudah mulai jarang ditemui pedagang taoge goreng.
Selain itu, modernisasi telah mendorong perubahan dan modifikasi terhadap makanan khas
sehingga sesuai dengan selera konsumen saat ini (Maulana dkk., 2020). Modifikasi dapat
dilakukan atas rasa, aroma, variasi warna, ragam bumbu, proses pengolahan, maupun Teknik
penyajian (Sutaguna, 2017). Oleh karena itu, diperlukan data mengenai keotentikan taoge
goreng sebelum modifikasi agar diketahui dan menjadi dasar pengembangan dan
pemanfaatannya lebih lanjut. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi otentikasi
taoge goreng sebagai kuliner khas Kota Bogor.

2.Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2022 sampai Januari 2023 di Kota Bogor,
Provinsi Jawa Barat (Gambar 1). Penelitian dilakukan dengan dua tahapan. Tahapan pertama
yaitu survei langsung ke seluruh wilayah Kota Bogor untuk menemukan pedagang taoge
goreng. Tahapan ini dilakukan karena minimnya pedagang taoge goreng yang masih eksis
serta mendapatkan data awal mengenai kuliner taoge goreng. Tahapan kedua yaitu
menentukan 30 pedagang taoge goreng yang bersedia menjadi informan penelitian.
Selanjutnya, data diambil dengan observasi langsung dan wawancara terhadap para
pedagang taoge goreng. Selain wawancara terbuka, beberapa pertanyaan diajukan dengan
jawaban berupa skala penilaian 1 sampai dengan 4, dengan 1 berarti sangat tidak penting
dan 4 berarti sangat penting.

Gambar 1. Lokasi Penelitian di Kota Bogor
|
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Karakteristik Informan

Pedagang taoge goreng yang menjadi informan sebanyak 30 orang pedagang tersebar di
seluruh wilayah Kota Bogor. Pedagang taoge goreng didominasi oleh jenis kelamin laki-
laki (77%) dan usia berada pada rentang 36-50 tahun (37%). Motivasi berdagang didominasi
yaitu meneruskan usaha sebelumnya dari orang tua mereka (70%). Usaha berdagang taoge
goreng sebagian besar dimulai pada Tahun 2000 sampai sekarang (47%) (Tabel 1).

Tabel 1. Karakteristik Pedagang Taoge Goreng di Kota Bogor

No. Karakteristik Jumlah Persen (%)
1. Jenis kelamin
Laki-laki 23 77
Perempuan 7 23
2.  Usia
25 — 35 tahun 7 23
36 — 50 tahun 11 37
51 — 65 tahun 10 33
> 65 tahun 2 7
3. Motivasi berdagang
Usaha sendiri 6 20
Meneruskan usaha orang tua 21 70
Bekerja dengan orang lain 3 10
4.  Tahun mulai berdagang
Tahun 1960 — sekarang 7 23
Tahun 2000 — sekarang 14 47
Tahun 2010 — sekarang 9 30

Pengalaman merupakan hal yang penting dimiliki oleh wirausahawan (Candra, 2022),
termasuk pengalaman dari orang terdekat yaitu orang tua. Hal ini menunjukkan bahwa
pedagang taoge goreng sebelumnya telah banyak berinteraksi dengan pedagang sebelumnya
yaitu orang tua sehingga terjadi alih pengetahuan dari orang tua kepada anaknya. Hal ini
sesuai juga dengan banyak bentuk usaha dilakukan oleh generasi berikutnya yang
melanjutkan dan sama dengan bentuk usaha yang dilakukan oleh orang tuanya sehingga
muncul istilah entrepreneurship parenting (Haq & Putra, 2021). Kebiasaan sejak kecil
menjadikan anak-anak memiliki kesukaan bidang yang sama dengan bidang yang dijalankan
oleh orang tuanya sehingga terjadi proses regenerasi dari orang tua kepada anaknya (Wati
dkk., 2021).

Keberadaan pedagang taoge goreng yang memulai usaha sejak tahun 1960-an
menunjukkan bahwa usaha ini telah lama dijalankan dan masih bertahan hingga saat ini.
Demikian juga, terdapat pedagang taoge goreng yang memulai usaha sejak tahun 2016 dan
terbilang baru. Kondisi ini mengindikasikan bahwa peluang untuk usaha taoge goreng masih
terbuka terlebih bahwa taoge goreng termasuk kuliner yang populer di Kota Bogor walaupun
jarang dijumpai (Suciani dkk., 2021). Banyak faktor yang mendukung kemampuan bertahan
suatu usaha kuliner hingga puluhan tahun bahkan antar generasi, yaitu adanya empat pilar
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terdiri atas konsep pemasaran, proses produksi dan operasional, pengelolaan keuangan, serta
sumber daya manusia (Christanto, 2020).

3.2. Ciri Komponen Utama

Komponen utama dalam makanan khas taoge goreng terdiri atas empat komponen yaitu
mie kuning, tahu, taoge serta kupat. Mie kuning yang digunakan adalah mie basah dan bukan
mie kering. Taoge yang digunakan adalah taoge kacang hijau, sementara kupat yang
digunakan adalah kupat beras. Tahu yang digunakan adalah tahu kuning atau tahu putih,
bukan tahu coklat. Keempat komponen utama taoge goreng umumnya dibeli dari pasar
kecuali kupat yang sebagian dibuat sendiri oleh pedagang taoge goreng. Tidak ada ketentuan
khusus mengenai keempat komponen taoge goreng tersebut. Seluruh komponen utama taoge
goreng ini sama untuk seluruh pedagang.

Komponen utama taoge goreng yang digunakan oleh pedagang taoge goreng, senada
dengan penelitian Prabandari dkk., (2019) yang menyebutkan bahwa taoge goreng dibuat
dengan bahan mie kuning, tahu, ketupat dan taoge. Mie kuning secara umum tidak hanya
digunakan untuk makanan tradisional Bogor atau Jawa Barat, namun banyak juga digunakan
pada makanan tradisional Indonesia karena menjadi daya tarik tersendiri bagi makanan
tradisional tersebut (Ekafitri, 2010). Oleh karena itu, banyak penelitian yang
mengembangkan diversifikasi produk mie dengan berbagai penambahan komposisi bahan
pembuatan mie (Sudiarta, 2022; Wicaksono dkk., 2022)

3.3. Ciri Khas Bumbu

Terdapat lima jenis bahan baku bumbu yang dinilai wajib dan harus ada dalam jumlah
banyak pada bumbu taoge goreng yaitu tauco, oncom, garam, bawang merah, dan bawang
putih (Gambar 2). Sementara tujuh jenis bahan baku bumbu digunakan hanya sedikit karena
dinilai tidak berpengaruh mengubah cita rasa khas dari bumbu taoge goreng. Tujuh jenis
bahan baku bumbu tersebut dapat ditambahkan atau juga dapat tidak ditambahkan. Selera
menjadi salah satu faktor penentu penggunaan bahan baku bumbu tersebut. Ketujuh jenis
bahan baku bumbu tersebut adalah sebagian dimasak bersamaan dengan empat bahan baku
bumbu yaitu tomat, cabai merah, gula putih, dan gula merah. Sementara tiga bahan bumbu
lain dicampurkan saat siap disajikan kepada konsumen yaitu jeruk lemon atau jeruk nipis,
cabai rawit, dan kecap. Tidak ada ketentuan spesifikasi bahan baku yang digunakan, seperti
kecap yang digunakan tidak harus merek tertentu karena tidak berhubungan dengan
kekhasan taoge goreng.

Indonesia juga wilayah Asia Tenggara merupakan pusat asal rempah-rempah dunia
(Hakim, 2015). Rempah-rempah telah dimanfaatkan sebagai bagian dari penyedap masakan
tradisional menjadi ciri khas dari masakan tersebut (Susiarti dkk., 2022). Seluruh bahan baku
bumbu taoge goreng sesuai dengan pernyataan (Prabandari dkk., 2019) mengenai bumbu
yang digunakan untuk taoge goreng. Bahan baku bumbu yang dinilai wajib, menandakan
bahwa bahan baku tersebut jika tidak lengkap akan mengubah cita rasa serta kekhasan taoge
goreng. Hal ini senada dengan konsep mengenai penggunaan bumbu yang terkait dengan
kekhasan kuliner tradisional (Peggy dkk., 2018).
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Tauco merupakan bumbu masakan yang dibuat dari kacang kedelai dengan perlakuan
fermentasi sedemikian rupa hingga menghasilkan rasa dan aroma yang khas (Lestari &
Aprillia, 2021). Tauco ini banyak digunakan sebagai penyedap atau bahan pelengkap suatu
makanan khususnya pada makanan tradisional dari beberapa daerah di Indonesia, seperti
Tegal dengan soto tauconya (Juliana, 2019). Tauco merupakan produk olahan kedelai
berasal dari China yang dibawa oleh perantau China sejak awal abad 19 dan berkembang
melalui akulturasi budaya menjadi ciri khas Cianjur (Widyastuti & Efendi, 2021). Oleh
karena itu, tauco sangat identik dengan Cianjur.

Tauco 4,0
Oncom 4.0
Garam 4,0
Bawang putih 4,0
Bawang merah 4,0
Kecap manis 3,8
Jeruk limau 3,6
Cabai merah 3,6
Gula pasir 3,0
Tomat 2,9
Cabai rawit 2,8
Gula merah 1,9

Bahan Baku

Skala Penilaian

Gambar 2. Diagram Penilaian Kekhasan Bahan Baku Bumbu

Oncom adalah makanan olahan dari kacang kedelai (Laksmi dkk., 2021). Oncom adalah
makanan khas Jawa Barat yang merupakan produk fermentasi dari ampas tahu atau bungkil
kacang tanah dengan inokulasi spora kapang oncom merah (Nurakhirawati dkk., 2016).
Proses pembuatan oncom relatif mirip dengan pembuatan tempe serta produk fermentasi
lain, namun dibedakan oleh jenis kapang atau ragi yang digunakan (Laksmi dkk., 2021).
Komposisi pembuatan oncom memiliki perbedaan antara beberapa wilayah di Jawa Barat
(Pardian dkk., 2012). Komposisi ampas tahu dan kacang tanah menjadi pembeda kualitas
dari oncom yang diproduksi. Jika bahan baku ampas tahu yang dominan, maka harga oncom
akan semakin murah dibandingkan jika lebih banyak menggunakan bahan baku kacang
tanah.

Oncom merupakan sumber pangan yang banyak digunakan oleh masyarakat Jawa Barat.
Selain digunakan pada taoge goreng, oncom juga merupakan bagian dari bumbu laksa yaitu
makanan tradisional khas Bogor yang terdiri atas kupat serta bahan lainnya (Sari, 2017).
Selain itu, banyak juga kuliner khas Jawa Barat yang menggunakan oncom sebagai bagian
kulinernya (Murdijati-Gardjito dkk., 2019). Bahan baku serta proses pembuatan oncom
menjadikan oncom memiliki rasa yang unik dan khas serta berbeda dengan produk olahan
dari bahan baku yang sama. Penambahan bumbu serta pengolahan untuk taoge goreng
menjadikan bumbu taoge goreng berbeda dengan produk olahan oncom lainnya.
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3.4. Teknik Pengolahan dan Penyajian

Teknik pengolahan taoge goreng dilihat dari cara memasak makanan tersebut. Terdapat
dua cara yang dikenal saat ini untuk pengolahan taoge goreng yaitu secara tradisional
maupun secara modern. Penggunaan Teknik tradisional masih mendominasi pengolahan
taoge goreng oleh pedagang taoge goreng di Kota Bogor (54%). Demikian juga dengan
penyajian taoge goreng, masih didominasi dengan teknik penyajian tradisional (76%)
(Gambar 3). Istilah goreng pada taoge goreng tidak berhubungan dengan pengolahan
makanan melalui proses digoreng menggunakan minyak, seperti pengertian goreng pada
umumnya. Namun proses menggunakan nampan untuk memasak bahan utama yaitu taoge
dan mie. Proses memasak di atas nampan yaitu dengan proses perebusan dengan sedikit air,
bukan digoreng. Air yang digunakan akan ditambah sedikit demi sedikit, jika dianggap sudah
berkurang atau diganti jika dianggap sudah keruh.

*
Modern; AR
47% Tradisional; Modern; (-7-7-" 4&4&3 Tradisional;
53% 23% \- heees 77%
- «my
* *)
(a) (b)

Gambar 3. Diagram Persentase Pedagang Mengenai Teknik (a) Pengolahan dan (b)
Penyajian Taoge Goreng

Pengolahan bumbu taoge goreng umumnya dilakukan sebelum para pedagang datang ke
tempat berdagang. Bumbu dimasak di rumah sehingga bumbu telah siap dihidangkan saat
pedagang membuka warung. Proses pengolahan taoge goreng yang dilakukan yaitu
perebusan mie kuning dan taoge di nampan. Proses penyajian yaitu kupat diiris, kemudian
ditambahkan tahu yang diiris juga. Selanjutnya, mie kuning dan taoge yang direbus
dituangkan ke dalam piring atau kemasan daun patat. Air rebusan yang terbawa
dikembalikan ke nampan. Kemudian disiram dengan bumbu dan diberi kecap. Bahan lain
ditambahkan sesuai dengan selera konsumen.

Taoge goreng awalnya diolah secara tradisional dengan memanfaatkan kayu bakar
sebagai bahan bakar (Gambar 4). Kekhasan ini berhubungan erat dengan cita rasa pada taoge
goreng yang dikonsumsi yaitu adanya aroma wangi. Kekhasan ini tidak akan dijumpai pada
pengolahan taoge goreng secara modern yang menggunakan kompor gas. Seluruh pedagang
menilai bahwa penggunaan kayu bakar secara tradisional merupakan salah satu nilai
kekhasan taoge goreng. Penggunaan kayu bakar pada pengolahan makanan tradisional
diketahui menjadi daya tarik serta memberikan aroma khas yang berbeda (Lukitasari, 2019;
Safitri dkk., 2018). Jenis kayu bakar juga berpengaruh pada aroma yang dihasilkan
(Sukainah dkk., 2014).
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(b)
Gambar 4. Teknik Pengolahan Taoge Goreng (a) Tradisional (b) Modern

Penggunaan gas untuk pengolahan taoge goreng oleh sebagian pedagang merupakan
keputusan pedagang berdasarkan sisi praktis dan efisien. Beberapa hal yang mendorong
keputusan ini diantaranya sulitnya pasokan kayu bakar serta harganya yang relatif mahal
dibandingkan dengan gas. Penggunaan kompor gas dinilai lebih mudah dan murah oleh
pedagang, selain juga bahwa penggunaan kompor gas tidak menghasilkan asap sehingga
tidak mengganggu pembeli. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Aditya, 2017) bahwa
penggunaan kompor gas lebih efisien dibandingkan dengan penggunaan kayu bakar.
Lingkungan berdagang yang tidak terganggu asap sesuai dengan pernyataan Prabandari dkk.,
(2019) bahwa penggunaan kompor gas akan meminimalisir asap yang sering mengganggu
pembeli.

Daun patat merupakan kekhasan pengemasan taoge goreng yang dibungkus (Gambar 5).
Daun patat atau garut dengan nama ilmiah Maranta arundinaceae merupakan tumbuhan
herba berumpun dengan perakaran dangkal, daun muda berwarna hijau muda, serta daun tua
berwarna hijau, berbentuk oval dengan ukuran panjang berkisar antara 19-26 cm serta lebar
7-9 cm (Suhartini & Hadiatmi, 2011). Daun patat memang dikenal sebagai pembungkus
makanan. Makanan khas Bogor lain yang juga menggunakan daun patat sebagai
pembungkus pesor yaitu lontong sebagai bahan utama doclang (Lestari & Christina, 2018).

- )
\
;
:

Gambar 5. Penyajian Taoge Goreng dengan Alas Daun Patat

Perkembangan saat ini, sebagian pedagang taoge goreng menyajikan dengan kemasan
kertas nasi maupun styrofoam. Selain menghilangkan kekhasan taoge goreng sebagai
makanan tradisional khas Bogor, penggunaan bahan styrofoam juga berpotensi mencemari
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lingkungan karena sulitnya bahan tersebut terurai (Nugraheni, 2018). Penggunaan styrofoam
juga lebih lanjut dapat dinilai sebagai pelanggaran hak konsumen karena berpotensi
memiliki bahaya lain yaitu perpindahan bahan kimia berbahaya dari styrofoam ke makanan
(Azis, 2017).

4. Kesimpulan

Komponen utama taoge goreng yaitu mie kuning, tahu, taoge dan kupat. Bahan baku
utama bumbu taoge goreng terdiri atas sebelas jenis. Lima bahan baku wajib digunakan yaitu
tauco, oncom, garam, bawang putih dan bawang merah. Tujuh bahan baku lain dapat
digunakan dapat juga tidak, namun tidak akan mengurangi kekhasan bumbu taoge goreng.
Taoge goreng secara tradisional diolah dengan kayu bakar dan disajikan dengan kemasan
daun patat. Perkembangan saat ini, pengolahan modern beralih menggunakan kompor gas
dan penyajian menggunakan kemasan lain seperti kertas nasi maupun styrofoam.

5.Ucapan Terima Kasih

Ucapan terima kasih disampaikan kepada para pedagang taoge goreng di Kota Bogor
yang telah bersedia menjadi informan.
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