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Deskripsi wawancara  

1. Dengan Bpk. Ust. Zaenal Arifin ( 55 tahun)  

 Pada tanggal  19 Januari 2021 

Makanan tradisional yang dikenal dengan nama Engkak ketan,  

merupakan makanan tradisional yang populer di masyarakat Bojonegara,  

makanan tradisional ini berasal dari kata Merangkak yang berarti memulai 

berjalan,  Engkak ketan ini berasal dari Palembang, dan adanya di 

Bojonegara tersebut berasal dari transmigrasi masyarakat Palembang ke 

Bojonegara dan menjualkan hasil pangan khas daerah nya dan mengenalkan 

makanan tradisional tersebut ke masyarakat Bojonegara melalui jalur 

perdagangan yang terdapat di pelabuhan cigidi atau yang sekarang menjadi 

pelabuhan Salira indah.  

Menurut bapak Zaenal Arifin dalam wawancara, Nilai-nilai filosofis 

dalam tekstur engkak ketan di Bojonegara sebagai berikut : 

Dalam segi bentuk dan tekstur makanan tradisional Engkak ketan 

yaitu: Berbentuk persegi dan berlapis yang menandakan sebagai simbol 

keharmonisan masyarakat Bojonegara dalam mempererat jalinan 

silaturrahmi antar tetangga dan juga mendapatkan rasa syukur yang berlapis-

lapis dan juga berlimpah.  



 

 

 

Dalam segi warna makanan tradisional engkak ketan khas 

Bojonegara tersebut yaitu berwarna Coklat dan sedikit kekuningan yang 

berasal dari hasil pembakaran. Warna coklat yang terdapat dalam engkak 

ketan tersebut memiliki nilai filosofis yaitu menandakan warna yang 

memiliki unsur bumi didalamnya, karena bahan-bahan yang didapatnya 

berasal dari hasil bumi yang memberikan kesan hangat dan nyaman, dan juga 

sebagai kekuatan hidup dan juga pondasi kehidupan 

 

 2. Dengan ibu Hj. Rohita ( 55 tahun)  

Pada tanggal 19 Januari 2021 

Cara pembuatan Engkak ketam pada zaman dahulu masih menggunakan 

alat tradisional berupa cara memanggangnya,  masih menggunakan tungku 

dan dibakar diatas paso (kuali yang terbuat dari tanah liat)  dan 

membutuhkan waktu pembakaran yang cukup lama dengan bahan bakar 

masih menggunakan sepet ( serabut kelapa).  Berbeda dengan sekarang,  

pembuatan Engkak ketan sudah menggunakan alat modern seperti oven dan 

barang-barang modern lainnya yang lebih praktis.  

 

 



 

 

 

3. Dengan Bpk. KH. Muhlisi (65 Tahun) 

Pada tanggal 19  Januari 2021 

Dalam masyarakat Bojonegara sendiri beberapa adat dan tradisi 

memang sesuai dengan ajaran Islam dan tidak bertentangan sama sekali dan 

masih dilestarikan dikalangan masyarakat Bojonegara hingga saat ini. 

Demikian pula dengan makanan tradisional Engkak ketan ini sudah sangat 

populer dikalangan masyarakat Bojonegara sebagai jamuan atau sajian dalam 

acara-acara keagamaan salah satu nya terhadap hantaran tersebut. Dan orang-

orang dizaman dahulu sudah menggunakannya dalam tradisi atau acara 

keagamaan  tersebut.  
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