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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi karakteristik khas dari dua varian kaldu kokot yang ada 

di Sumenep dan Pamekasan. Metode kualitatif digunakan untuk menganalisis rasa, aroma, dan tekstur 

kaldu kokot melalui wawancara dengan penjual dan konsumen. Informan dipilih melalui purposive 

sampling sebanyak 10 orang dan 2 penjual kaldu kokot di Pamekasan dan Sumenep. Hasil penelitian 

menyoroti perbedaan signifikan antara karakteristik kaldu kokot dari kedua wilayah. Berdasarkan 

analisis rasa di Pamekasan gurih, ada bawang gorengnya dan di Sumenep gurih, ada bawang 

gorengnya, dan terdapat bumbu kacangnya di atasnya. Tekstur dari kokotnya dari kedua wilayah 

sangat empuk, mudah dimakan dan tidak berbau. Berdasarkan aroma di Pamekasan wangi dan sedikit 

tercium aroma jehenya dan di Sumenep wangi dan tercium aroma bumbu kacangnya. Warna kokot 

di Pamekasan bening dan di Sumenep keruh. Selain itu, jumlah kebiasaan membeli kaldu kokot di 

Pamekasan dan Sumenep yang makan di tempat cukup satu porsi dan dibungkus lebih satu porsi 

sesuai keinginan membeli. Frekuensi pembelian kaldu kokot di Pamekasan terkadang sebulan sekali 

atau lebih dan Sumenep sebulan atau dua bulan sekali atau lebih dari dua kali dalam sebulan 

tergantung keinginan konsumen. Selain itu, penelitian ini mengungkap preferensi masyarakat 

terhadap salah satu varian kaldu kokot yang mencerminkan keunikan kuliner dan budaya di Sumenep 

atau Pamekasan. Temuan ini memiliki implikasi penting untuk pemahaman lebih lanjut tentang 

keanekaragaman kuliner regional di Indonesia, khususnya di Pulau Madura, dan memberikan wawasan 

berharga bagi pengembangan produk pangan lokal.  

Kata Kunci: Kaldu kokot, karakteristik makanan, kegemaran masyarakat, Kabupaten Pamekasan dan 

Sumenep 
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Abstract 

This research aims to explore the distinctive characteristics of two variants of kokot broth in Sumenep 

and Pamekasan. Qualitative methods were used to analyze the taste, aroma and texture of kokot broth 

through interviews with sellers and consumers. Informants were selected through purposive sampling 

of 10 people and 2 kokot broth sellers in Pamekasan and Sumenep. The results highlighted significant 

differences between the characteristics of coco stock from the two regions. Based on the taste analysis, 

in Pamekasan it is savory, it has fried onions and in Sumenep it is savory, it has fried onions and there 

is peanut sauce on top. The texture of the cocoa beans from both regions is very soft, easy to eat and 

has no smell. Based on the aroma, in Pamekasan it is fragrant and smells slightly of ginger and in 

Sumenep it is fragrant and smells of peanut sauce. The color of the kokot in Pamekasan is clear and 

in Sumenep it is cloudy. Apart from that, the habit of buying kokot broth in Pamekasan and Sumenep 

is that they only eat one portion on the spot and wrap it in more than one portion according to their 

wishes. The frequency of purchasing kokot broth in Pamekasan is sometimes once a month or more 

and in Sumenep once a month or two months or more than twice a month depending on consumer 

desires. In addition, this research reveals people's preferences for one variant of kokot broth which 

reflects the culinary and cultural uniqueness of Sumenep or Pamekasan. These findings have important 

implications for further understanding regional culinary diversity in Indonesia, especially on Madura 

Island, and provide valuable insights for the development of local food products. 

Keyword: Kokot broths, food characteristics, people favorite, Pamekasan & Sumenep Regencies 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki banyak pulau, setiap pulau tentunya memiliki kekayaan budaya dan 

ciri khas yang unik dan beragam. Salah satu aspek yang mencerminkan keragaman tersebut 

adalah keanekaragaman makanan tradisional, yang sering disebut sebagai masakan 

nusantara. Makanan bukan hanya merupakan hasil dari kebudayaan, tetapi juga erat terkait 

dengan kehidupan masyarakat. Keanekaragaman budaya antar suku di Indonesia 

menyebabkan variasi yang kaya dalam masakan nusantara (Warawardhana & Maharani, 

2014).  

Makanan khas nusantara mencakup beragam jenis hidangan yang merupakan hasil 

olahan khas dari berbagai daerah di Indonesia, mencerminkan kreativitas masyarakat 

setempat dalam mengolah bahan makanan. Proses ini melibatkan penggabungan rempah-

rempah dan penambahan nilai budaya yang mendalam (Lestari & Christina, 2018). Masakan 

khas nusantara tidak hanya berfungsi sebagai hidangan lezat untuk memuaskan selera dan 

mengenyangkan perut, tetapi juga menjadi cerminan dari kekayaan budaya lokal. Hal ini, 

termanifestasi dalam kisah-kisah yang terkandung di dalamnya, mencakup aspek sejarah, 

bahan baku, dan metode pembuatan. Varian cara pengolahan yang beragam dan bervariasi 
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dalam masakan nusantara, dengan penggunaan berbagai jenis rempah dan teknik khusus, 

membuatnya terlihat kompleks, namun rasa dan aroma khas dari masakan nusantara tetap 

menjadi ciri yang unik.  

Pulau Madura, yang berdekatan dengan pulau Jawa, memiliki ciri khas yang sangat 

khusus dibandingkan dengan daerah lain di provinsi Jawa Timur, terutama dalam hal kuliner 

dan produk olahan makanan. Madura bahkan dikenal memiliki sejumlah makanan khas yang 

telah menjadi simbol dan representasi dari daerah tersebut. Salah satu kuliner atau produk 

makanan yang mencirikan Madura adalah bebek Sinjay, bebek Songkem, dan produk olahan 

petis yang terkenal. Akan tetapi terdapat olahan makanan tradisional di pulau Madura 

khususnya Kabupaten Sumenep dan Pamekasan lebih menyukai daging sapi sebagai olahan 

kaldu kokot. Kaldu kokot ini yakni kaldu kikil sapi yang termasuk dalam kategori makanan 

berkuah karena terdapat kuah pada makanan tersebut. Kaldu kokot ini hampir sama dengan 

makanan berkuah lainnya seperti rawon, soto daging, gulai, dan lain-lain, akan tetapi kaldu 

kokot/kikil memiliki ciri khas terdapat potongan kokot sapi. Kaldu kokot ini memiliki ciri khas 

sendiri yang memiliki kuah yang kental dikarenakan ada campuran kacang hijau dan 

potongan kokot sapi (Agustina & Raifan, 2015).  

Kokot merupakan kikil sapi yang direbus sampai lunak dan mengeluarkan kaldu. 

Makanan ini menjadi istimewa karena ditambahkan kacang hijau ke dalam rebusan kokot, 

sehingga menjadi cita rasa khas kaldu kokot. Kaldu kokot Madura, dari namanya saja, 

terkesan sebagai hidangan yang berada di tingkat kuliner yang “ekstrem” atau “hardcore”. 

Bentuknya mirip dengan soto atau sup, tetapi perbedaannya terletak pada penggunaan kikil 

yang berasal dari kaki sapi dan tulang-tulangnya, bukan daging yang telah dipotong-

potong seperti pada soto atau sup biasa (Artika, 2017).  

Istilah "kokot" dalam bahasa Madura merujuk kepada telapak kaki hewan mamalia, 

seperti kambing dan sapi. Di kalangan masyarakat Madura, mengkonsumsi kokot diyakini 

dapat memberikan tambahan nutrisi untuk otak dan meningkatkan stamina. Proses 

pembuatan kaldu kokot melibatkan bahan-bahan bumbu yang mirip dengan sup atau soto 

kaldu di Jawa, seperti bawang merah, bawang putih, jahe, pala, dan daun bawang. Semua 

bumbu ini dimasak sebelum dimasukkan ke dalam kuah kaldu. Perbedaan utamanya terletak 

pada penggunaan daging kikil dan tulang, memberikan karakteristik unik pada kaldu kokot 

Madura (Artika, 2017).  

Cara unik dalam menikmatinya adalah dengan menyedot sumsum kokot 

menggunakan sedotan berukuran besar, sehingga memudahkan untuk menikmati sumsum 

sapi yang hangat tanpa perlu memecahkan tulangnya terlebih dahulu. Meskipun bagi 

beberapa orang hal ini dianggap berisiko, tidak semua memiliki kemampuan atau 
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pengalaman untuk melakukannya. Kaldu kokot merupakan hidangan khas Madura, 

terutama terkenal di Kabupaten Sumenep karena kaldu kokot telah menjadi hidangan rakyat 

(Artika, 2017) dan kaldu kikil/kokot merupakan olahan yang paling banyak dijumpai 

Pamekasan (Agustina & Rajfan 2015). Kaldu kokot menjadi hidangan yang mampu 

membangkitkan rasa kangen terhadap Madura.  

Kaldu kokot diciptakan pada tahun 1962 oleh Ibu Nakiyah. Pada tahun 1979 usaha 

warung kaldu kokot Ibu Nakiyah dilanjutkan oleh cucunya yang bernama Ibu Rahmaniyah 

sebagai istri Bapak Adnan dengan nama "Warung Bu Adnan" yang berada di Sumenep. 

Menjelang tahun 2020, dikarenakan Ibu Adnan sudah cukup uzur yaitu berusia 69 tahun, 

usaha kaldu kokot warung Bu Adnan didampingi oleh putrinya yang bernama Sri Suhartini. 

Kaldu kokot merupakan makanan populer yang berasal dari Sumenep, salah satu kabupaten 

di Madura. Kata kaldu kokot sendiri berasal dari bahasa Madura yang berarti kaldu kikil. 

Bahan dasar sup kaldu kokot ini menggunakan kikil sapi, sehingga membuat kaldu kokot 

lebih terasa nikmat. Menariknya kaldu kokot khas Sumenep dan Pamekasan ini disajikan 

dengan campuran kacang hijau sebagai sayurannya. Ketersediaan bahan baku kokot sapi 

yang luas dapat ditemukan di berbagai daerah khususnya di daerah Madura, sehingga 

memungkinkan pembuatan kaldu kokot dilakukan di tempat lain. 

 

METODE PENELITIAN 

Rumusan masalah yang akan diteliti yakni untuk mengetahui karakteristik kaldu kokot 

khas Sumenep dan Pamekasan yang digemari oleh masyarakat di Kabupaten Pamekasan 

dan Sumenep. Pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pendekatan 

kualitatif. Jenis penelitian yang digunakan adalah studi kasus yang diperoleh dari wawancara 

karena akan meneliti suatu masalah yang memiliki sifat khusus dengan sasaran perorangan 

maupun kelompok untuk mendapatkan informasi dan pemahaman yang lebih lengkap dan 

mendalam serta mampu mengungkap makna dibalik fenomena dalam kondisi apa adanya 

(Abdussamad, 2021).  

Informan penelitian ini adalah penjual kaldu kokot dan orang yang pernah 

mengkonsumsi kaldu kokot/kikil di Pamekasan dan Sumenep. Sedangkan sumber data 

sekunder diperoleh melalui sumber kepustakaan berupa buku, majalah dan jurnal penelitian 

yang sesuai dengan topik penelitian untuk melengkapi data penelitian guna memperoleh 

data yang akurat, termasuk telah teruji validitasnya dan sesuai dengan kenyataan.  

Subjek penelitian pada penelitian ini dipilih menggunakan teknik purposive sampling. 

Subjek penelitian akan disebut sebagai informan yang diambil melalui proses wawancara. 

Peneliti akan melakukan wawancara mendalam dengan penjual kaldu kokot/kikil yang ada 
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di Kabupaten Sumenep dan Pamekasan dan melakukan wawancara mendalam dengan 

informan yang pernah mengkonsumsi kaldu kokot/kikil yang dijual di Kabupaten Pamekasan 

dan Sumenep minimal pernah makan 2 kali dalam waktu 2-3 bulan.  

Teknik pengumpulan data merupakan langkah utama dalam penelitian sebagai cara 

untuk memperoleh data yang dapat membantu memecahkan masalah yang berkaitan 

dengan objek yang sedang diteliti. Secara umum terdapat tiga macam teknik pengumpulan 

data yaitu: observasi, in-depth interview, dan dokumentasi.  

Pengolahan dan analisis memperhatikan tiga hal guna mendapat data yang akurat 

serta alamiah, ketiga hal tersebut diantaranya reduksi data, penyajian data dan penarikan 

kesimpulan yang merupakan siklus yang memiliki keterkaitan dan berkesinambungan satu 

sama lainnya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Karakteristik Kaldu Kokot 

a. Rasa 

Menurut Pittia (2018) dalam melakukan penilaian pada suatu produk dapat 

menggunakan metode subjektif atau sensorik yang salah satunya mengandung 

elemen rasa. Hasil wawancara dengan informan diketahui bahwa rasa kuah kaldu kokot 

di Pamekasan dan Sumenep mayoritas gurih, terasa bawang goreng, dan kacang hijau 

yang pas untuk dimakan dengan kokotnya. Rasa merupakan salah satu syarat utama 

yang harus dimiliki oleh makanan karena dengan cita rasa tersebut dapat memberikan 

kepuasan untuk yang mengonsumsinya.  

Menurut Wayansari, dkk. (2018) cita rasa makanan ditimbulkan oleh terjadinya 

rangsangan terhadap berbagai indra dalam tubuh manusia, terutama indra 

penglihatan, indra pencium, dan indra pengecap. Makanan yang memiliki cita rasa 

yang tinggi adalah makanan yang disajikan dengan menarik, menyebarkan bau yang 

sedap, dan memberikan rasa yang lezat. Rasa kuah dari kaldu kokot tergolong gurih 

sama dengan yang ada di sumenep bedanya hanya ada tambahan bumbu kacangnya. 

Informan ahli Bu Adnan juga memberikan pendapat bahwa kaldu kokot yang dijual 

dominan gurih dari kaldu kokot dan ada tambahan bumbu kacang menjadi semakin 

gurih dan kental yang menjadi daya tarik bagi konsumen untuk berkunjung kembali.  

Menurut Rahardjo (2016) yang menyatakan bahwa rasa adalah faktor utama bagi 

konsumen dalam mengaruhi keputusan pembelian berikutnya, karena rasa merupakan 

hal yang dievaluasi oleh konsumen terhadap suatu makanan yang didapatkan.  

b. Aroma 
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Aroma berhubungan dengan indra penciuman yang didapat ketika menghirup 

menggunakan hidung. Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri 

adalah suatu respon ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga 

hidung dan dirasakan oleh sistem olfaktori. Senyawa volatil masuk ke dalam hidung 

ketika manusia bernafas atau menghirupnya, namun juga dapat masuk dari belakang 

tenggorokan selama seseorang makan (Kemp, et al., 2009). Berdasarkan hasil 

wawancara dengan informan, aroma kaldu kokot di Pamekasan dan Sumenep tercium 

jahe, kacang hijau, bumbu kacang, dan bawang goreng yang tercium di kaldu kokot.  

Menurut Pittia (2018) bahwa aroma makanan memiliki peran penting karena 

dapat memengaruhi selera makan seseorang.  

c. Tekstur 

Menurut Isnani & Holinesti (2020) menyatakan bahwa “tekstur merupakan salah 

satu komponen yang menentukan kualitas suatu makanan dan dapat dirasakan 

dengan sentuhan atau pengecapan”. Berdasarkan hasil wawancara dengan informan 

tekstur kokot mayoritas empuk dan mudah dimakan, sehingga digemari dan sudah 

sesuai dengan selera informan. Hal ini, diikuti oleh pernyataan dari (Khusna, 2017) 

bahwa tekstur dan konsistensi bahan yang digunakan akan memberikan pengaruh 

pada cita rasa makanan yang didapat.  

Pendapat dari informan A yaitu menyatakan bahwa adanya tekstur kokot yang 

empuk dapat menjadikan konsumen menjadi langganan, dan banyak konsumen baru 

berdatangan untuk mencoba kaldu kokot. Penelitian dari Nazir, et al. (2018) 

memberikan pernyataan bahwa adanya tekstur makanan yang baik dan sesuai dengan 

kriteria makanan tersebut dapat terjadi dari faktor waktu memasak dan pengolahan 

bahan makanan tersebut secara tepat dan benar.  

d. Warna 

Berdasarkan hasil wawancara dapat diketahui bahwa kaldu kokot di Pamekasan 

berwarna bening berminyak dan Sumenep berwarna keruh berbumbu kacang yang 

membuat konsumen suka dengan kaldu kokot. Warna kaldu kokot di Pamekasan dan 

di Sumenep berbeda tidak membuat konsumen tidak suka terhadap kaldu kokotnya 

banyak konsumen yang memberikan komentar positif warna kaldu kokot di 

Pamekasan dan Sumenep. Hal ini, sesuai dengan pernyataan dari (Lyliana, 2021) bahwa 

untuk mendapatkan pewarna alami diambil dari tumbuh-tumbuhan atau buah-

buahan yaitu salah satunya adalah kacang hijau. Sesuai pendapat dari informan ahli A 

warna kaldu kokot yang menarik dapat meningkatkan selera makan dan penjualan 

kaldu kokot sehingga dapat makanan tersebut laris terjual. Hal ini, diikuti oleh 
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pernyataan Rahayu & Mahmuda (2016) “warna makanan yang menarik akan 

meningkatkan selera pembeli sehingga pada akhirnya makanan tersebut laku”.  

2. Kegemaran Masyarakat 

a. Jenis Makanan 

Berdasarkan hasil wawancara dinyatakan bahwa masyarakat di Pamekasan dan 

Sumenep menggemari kaldu kokot yang memiliki tekstur empuk dan tidak berbau. 

Lauk yang terdapat pada kaldu kikil/kokot merupakan hasil dari bahan pangan hewani 

yang disukai oleh seluruh lapisan masyarakat, termasuk juga masyarakat Pamekasan 

karena rasanya yang lezat dan bergizi tinggi.  

Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2016) bahwa untuk dapat 

bertahan hidup, manusia memerlukan makanan yang lengkap dan seimbang, yang 

berasal dari jumlah makanan yang dapat dikonsumsi sehari-hari yang disebut 

makanan pokok yang meliputi antara lain lauk hewani, lauk nabati, sayur-sayuran. dan 

buah-buahan. Terdapat juga sayuran kacang hijau yang ada di dalam makanan kaldu 

kokot yang dapat memenuhi gizi pada tubuh apabila dikonsumsi dengan cukup dan 

tidak berlebihan.  

Menurut Thirumaran dan Seralathan (1987). Kacang hijau (Phaseolus aureus) 

mempunyai nilai gizi yang tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber vitamin dan 

mineral. Informasi ahli yaitu informan A memberikan pendapat bahwa konsumen di 

Pamekasan dan Sumenep menggemari kaldu kokot yang empuk dan tidak berbau. 

b. Jumlah Makanan 

Hasil wawancara menyatakan bahwa masyarakat di Pamekasan dan Sumenep 

jumlah kebiasaan dalam membeli atau mengonsumsi kaldu kokot adalah 1 porsi untuk 

dimakan di tempat. Enam informan menggemari kaldu kokot di Pamekasan dan 

Sumenep menyatakan cukup membeli kaldu kokot 1 porsi untuk 1 orang saja karena 

sesuai dengan kondisi ekonomi. Hal ini, diikuti oleh pernyataan Erinda, et al, (2016) 

harga yang wajar dapat menjadi faktor penentu konsumen dalam membeli suatu 

produk.  

Di Pamekasan dan Sumenep jumlah kebiasaan untuk membeli kaldu kokot cukup 

1 porsi saja, karena untuk porsi kaldu kokotnya sangat banyak dan mengenyangkan. 

Pendapat ini dinyatakan oleh informan ahli A bahwa jumlah kebiasaan konsumen 

dalam membeli kaldu kokot cukup 1 porsi saja karena porsinya sangat 

mengenyangkan. Hal ini, sesuai dengan penelitian Rizqi & Masniadi (2022) 

memengaruhi keputusan pembelian dalam beberapa hal ditentukan oleh selera 

individu terhadap kualitas produk yang disajikan.  
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c. Frekuensi Makan 

Hasil wawancara menunjukkan frekuensi atau konsumsi kaldu kokot di 

Pamekasan dan Sumenep dalam satu bulan sekali, karena dipengaruhi faktor 

keinginan bisa memakan makanan lain dan faktor usia. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Tanuwijaya, et al, (2019) kepuasan pelanggan dapat terjadi jika 

mereka mendapatkan jenis makanan yang berbeda dan tidak memakan jenis makanan 

yang sama dalam jangka waktu tertentu.  

 

SIMPULAN 

Kaldu Kokot di Pamekasan memiliki karakteristik rasa gurih aroma wangi dengan ciri 

khas bawang goreng dan sedikit tercium aroma jahe, serta tekstur yang sangat empuk. 

Warna kuahnya bersifat bening dengan sedikit berminyak. Masyarakat Pamekasan lebih 

menyukai kaldu kokot yang empuk, gurih, dan tidak memiliki bau yang dominan. Kebiasaan 

pembelian umumnya satu porsi untuk dinikmati di tempat, terkadang lebih jika dibungkus, 

dan frekuensi pembelian mayoritas dilakukan sebulan atau dua bulan sekali, tergantung 

pada keinginan masyarakat.  

Sementara itu, Kaldu Kokot di Sumenep memiliki rasa gurih dan terdapat tambahan 

bumbu kacang yang membuat kuahnya kental. Aroma wangi disertai dengan bau bumbu 

kacang dan aroma khas kaldu kokotnya. Tekstur kaldu kokot juga sangat empuk. Warna 

kuahnya cenderung keruh. Masyarakat Sumenep cenderung menyukai kaldu kokot yang 

empuk, gurih, dan memiliki bumbu kacang. Jumlah pembelian umumnya satu porsi untuk 

dinikmati di tempat, dan terkadang lebih jika dibungkus, sesuai dengan jumlah konsumen. 

Frekuensi pembelian mayoritas dilakukan sebulan sekali, disesuaikan dengan keinginan 

masyarakat.  

Secara umum, kaldu kokot di Pamekasan dan Sumenep memiliki perbedaan dalam 

tambahan bumbu dan preferensi masyarakat, yang mencerminkan kekhasan kuliner setiap 

daerah. Dengan demikian, kaldu kokot yang paling digemari oleh masyarakat adalah di 

Kabupaten Sumenep memiliki ciri khas rasa authentic dengan tambahan bumbu kacang, 

aroma wangi, serta tekstur yang sangat empuk. Preferensi ini mencerminkan kekhasan 

kuliner Sumenep dan menciptakan identitas unik dalam kuliner daerah tersebut.  
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