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SEKAPUR SIRIH SEULAS PINANG

inginan merakamkan khazanah warisan budaya telah lama bertunas
dan bertambah mekar setelah kembali ke negeri Perak. Kesempatan
menghadiri pelbagai majlis vang biasanya dilidangkan dengan santapan yang
enak pada rasa dan indah pada rupa, mendorong usaha untuk ditimpukan
terhadap perakaman warisan santapan

Terbitan i tidaklah sekadar sebuah buku resipr masakan. Menyedari bahawa
fajar pada alaf ini hampir mencecal senja dan didorong kenangan: penuh
nostalg rancangan  menerbitkan Warsan - Santapan Darul - Ridzuan
dizahirkan. Rangkuman resipi, gambar-gambar serta penulisan saling
memperlengkap usaha unik merongkai warisan khazanah vang begitu
bernilai

Tanggungjawab scorang penyelaras walaupun menjeribkan tetapi amatlah
memberikan kepuasan, terutama untuk memenuhi rasa cinta vang begit
segar. Risa cint kepada Raja, rasa cinta kepada negeri dan rasa cinta kepada
Khazanah budaya warisan DiRaja vang telah dapat dinikmai sejak dilahirkan.
wajib dipelibara untuk diwarisi dan dinikmati oleh generasi muka

Repvaan sesuatn usaha tidak tercapai secara perseorangan. Oleh i
penghargaan dirakamkan kepada jawatankuasa vang telah membantu
menjavakan usaba yang cuba dirints ini. Kebijahsanaan Orang Kaya
Bendahara Sevi Mabaraja Tun Sved Zahiruddin Bin Sved Hassan memberikan
panduan dan nasihat amatlah bermakia. Semangat berat sama dipikul vang
sedia digalas bersama oleh Dato” Babaruddin Zainal dan Dato” Mohd. Annuar
Zaini dalam urusan suntingan dan penulisan teks sunggub bererti, Kalungan
terima kasih kepada Yusri Rasak dan You Jae Rvuk vang telah bersama dengan
penuh sabar dalam sesisest penggambaran. Ingatan kasih kepada rakyat
negen Perak vang telah menghulurkan banusan dan keasama. Budi dan jasa
tetap dikenang,

Sembah junjungan penghargaan kepada Duli Yang Teramat Mulia Raja Muda
Raja Nazrin Shah atas limpah perkenan mengurniakan tajaan, malab
dengan penub minat mengikuti secara dekat kemajuan usaba in

Jelatik kedidi tempua merbal,
helang belauk bayan kenari;

Milik Hlahi segala yvang indah,
sedang vang buruk kelemalan diri,

L LQ————V

Raja Nor Mahani Binti Raja Shahar Shah




Beliieediele Il k- fon e




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ISTANA ISKANDARIAH

“. Karmiu duikan i
it
ddan Kamu pabatgus
untuk dijadib,
hmat-nikm,
bermaharaj

-tanahing

1 membuat kerosakan
ALA'Tal(7): 74

1cak Chandan  di Kuala
angsar, mulia,
dipilih sebagai tapak terbinanya sebuah
tempat
Sultan, Yang
Pemerintah negeri Perak Darul Ridzuan.

Bukit
ah bertuah -

1
bumi

istana, bersemayam  rasmi

DiPerwuan dan Raja

Dinamakan Istana Iskandariah
mengambil sempena nama Almarhum
Sultan Iskandar Shah Ibni Almarhum
Sultan Idris Murshidul® Adzam Shah, Sultan
Perak yang ketiga puluh. Almarhum Sultan
Iskandar Shah berada di tkhta Kerajaan
Perak ketika
disempurnakan  pembinaannya
3. Jika sekeping gambar dapat
kan seribu perkataan, seni bina

Istana Iskandariah

dalam

tahun 1

menyuar
dan reka bentuk sesebuah bangunan pula
ah dan

berupaya membisikkan sej
kisah
bersamanya. Setiap jubin, genting dan tiang
mempunyai pelbagai hikayat

melafazkan yang terkandung

bagaikan
sementara lantai, dinding dan bumbung
gai khazanah.

bagaikan melindungi pelba

lebih

Iskandariah

Reka bentuk  fstana
dipengaruhi oleh seni bina Moghul dengan

menggabungkan pengarul seni bina-
seni bina neoklasik Moorish, Arab dan
British. Gabungan seni bina

sedemikian mencerminkan pegangan

dan  pengaruh kebudayaan Islam yang
begitu kuat bertapak dalam jiwa Raja
Pemerintah di negeri ini. Benwk Kkubah
yang ditambah laluan

berbumbung dengan lengkungan gerbang

terserlah,

yang banyak, memancarkan lagi tema Iskam
dalam seni bina Istana ini. Ukiran dan
hiasan dalaman ditambah dengan
peralatan-peralatan utama yang berhubung
kait dengan adat dan kebesaran DiRaja,

memperlihatkan pula kekayaan  tamadun
dan peradaban bangsa Melayu.

Istana Iskandariah bukan sekadar

bangunan yang hebat  dan

tmpan, indah dipandang, hebat dilihat,

tersergam

tetapi bangunan Istana ini melambangkan
warisan, lagenda, peradaban dan mercu




bagi satu bangsa yang begitu
madun. Ditenung dari luar, dihayati
dari dalam, ditinjau dari udara dan diselami
dengan  makrifat - sesungguhnya
Istana Iskandariah adalah bangunan
vang menakjubkan lagi mempersonakan.
L tidak sekadar melambangkan kedaulatan
seseorang Sultan, Yang DiPertuan dan Raja
Pemerintah sebuah negeri malah sebagai

satu kenyataan tentang keagungan
Kesultanan Melayu di negeri Perak yang
berakar sejak kurun  ketujuh Masihi.
Kesultanan Melayu Perak adalah di antara

sistem Kesultanan tertua di dunia mewarisi
Kesultanan Melayu Melaka yang bermula
dari zaman Bukit Seguntang Maha Meru.
Duli Yang Maha Mulia Paduka Sultan
Azlan Muhtbbuddin Shah Ihmi Almarhum

Sultan Yussuf Shah Ghafarullahu-lah kini

WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

ayam di takhta sebagai Sultan, Yang
uan dan Raja Pemerintah negeri
Perak Darul Ridzuan yang ketiga puluh
empat.

Istana Iskandariah adalah simbol kemuliaan
seorang Raja Pemerintah dan lambang
kedaulatan  scorang  Sultan. Simbol
kemuliaan yang menyuntikkan rasa bangga
satu bangsa bahawa di bumi ini telah
|)L‘I’II h wujudnya satu sistem dan budaya
Kesultanan Melayu yang penuh
1 Laial Ledaul yang
sckadar mu\hmnlnllhn ingatan
yu kepada zaman kegemilangan
kiub
dalam  perlembagaan negara, terus
menjadi payung naungan dalam sistem
pemerintahan demokrasi berparlimen,

tidak
penuh
satu bangsa bertamadun tetapi term




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SANTAPAN
BERISTIADAT

%upnkun salah  satu  daripada

¢ dalam majlismajlis — pertabalan
merintah,  perkahwinan,
1 dan  bertundik  telinga.
Santapan  dihidang| di atas semerit
(dulang berkaki) 1 pahar yang
berlapik baldu, diperlengkapkan
dengan hia rambu-rambu emas,
perak dan manik-manik yang dijahit.

Yang diraikan berpakaian  tradisional
rupa dan
18, duduk bersila
k bersimpuh bagi
perempuan di atas aor atan tilam g
bersampul satin ataupun baldu ditekat.
Bantal seraga yang mempunyai gunong
berukir kaya atan bertekat atau berbunga
emas dan perak dijadikan tempat
sandaran.

Juadah teristime an terpilih diolah
dan digubah indah, dihidangkan dengan
layanan penuh beradat oleh para bentara
dan biduanda.

Pusters pritem DRy bepkasans troass Py, dudsik bevsompuah do
Balas Iadat Itana Idandanah menghadage puadah saniapen
bemsadat







WARISAN SANTAFAN DAKLL RIDZUAN

DEWAN SANTAPAN
ISTANA ISKANDARIAH

o

‘ewan  dengan reka bentuk vang
mencantumkan ruang dan kandungan,
boleh memuatkan seribu tetamu.
Suasananya formal dan elegan. Berupava
menghidupkan majlis dan memeriahkan
perumpian serta mempertemukan wadisi
N warisan, mempertunangkan seni
dengan budaya lalu - memperjodohkan
hidangan dengan persembahan.

Dekornya  adalah  kesinambungan
ketelitian yang mengekalkan imej DiRaja,
merangkumi - permaidani dan perabot,
cahaya dan warna, siling dan candelier,
suasana dan hiasan. Gabungan reka
bentuk dengan dekor vang harmonis
melukiskan suasana selesa, mewarnakan
gambaran romantis lalu menjanakan
haba dan menyinarkan cahaya DiRaja

Setiap majlis yang diadakan adalah sata
episod keraian dalam rangkaian keraian
vang tidak mengenal hujung. Hidangan
dipilih - menurut kesesuaian - sesuatu
majlis.  Persembahan  kesenian  dan
hiburan  disulami bagi  menambah
hidupkan keriangan sesuatu majlis.

Tetamu ngan penuh sopan
dan tertib. Suasana penuh beradat
dengan layanan penuh kebesaran dalam
majlis-majlis  yang diadakan
meninggalkan satw memori berharga
kepada setiap tetamu,

Peralatan kutlen, pinggan, pering, cawan dan gelas dengan
lambang Itana, diswsun vape di atas mepa dihias indah,
lenghap dengun kaki dian dan jambangun bunga
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DEWAN SANTAPAN TIGA PULUH DUA

(A’(Iu.nk di un;.,hn bawah h.m;,un.ul utama Istana Iskandariah.
Dihias anggun se alatan dan perabot
serba nwn ik, B (lipc huat daripada emas
rhp.uuuk.\n i hias deramata terpilih dari
a smi atau milik peribadi Duli-Duli Yang
Maha Mulia Paduka Seri Sultan dan Permaisuri tarut dipamerkan.

Dekor dalamannya diolah rapi dari permaidani yang terhampar di
i, hi ng tergantung di tingkap dan pintu,
g dan candelier, dlpulu\hklpkm
n siling hiasan lukisan tangan yang berwarna-warni. Bahagian
atas dinding terdapat ukiran berkerawang, berbentuk geometri buah
delima yang memperlihatkan keterserlahan pengaruh dan motif seni
bina Islam. Gabungan seni bina, dekor dalaman, perabot dan
Kelengkapan bukan sahaja melukiskan suasana amat selesa dan
harmoni malah wirut mewarnakan imej DiRaja.

Dewan Santapan yang indah permai ini digunakan untuk {al

Majlis Santapan kepada tetamu DiRaja sec lebih cksklusif dengan
hilang.m tetamu yang kecil berasaskan kapasit u-mp;\l (lmluk di dewan
ini terbatas kepada tiga pulub dua orang. M
diadakan di Dewan ini dilaksanakan dengan pcnuh hu adat. l" i
biduanda dengan pakaian istiadat ditugaskan mels
Hidangan dipilih secara teliti unwik dipersesuaikan dengan tetamu
vang diundang. Masakan dan juadah istimewa tempatan diperkenalkan
kepada tetamu,

Dewan Santapan Tiga Puluh Dua dengan identiti dan Lrnlunc
vang unik memberikan satn pengal dan i
ingatan kepada tetamu yang mendapat penghormatan mer
undangan DiRaja.

Raja Azureen Binti Sultan Aslan Mubdduddim Shah, puteri sulung Paduka Seri Sultan dan Raja
Permaisurs. Pensuh tevtib dan s anis dan ayu, di Desoan Santapan Tiga Pulish Duc. Berbaju kebaya
sang wenambahkan keanggunan paras dan keindakan pekerti puteri Melays.







SANTAPAN
DARI ISTANA ISKANDARIAH

Hidangan
Yang Amat Madia
Raja Dato" Seri Azurcen Binti Sultan Aclan Muhibbuddin Shah

SPEM

SANTAPAN TRADISI SEJATI

* Nasi Minyak
* Rendang Tok
¢ Sarak Mentimun

* Acar Buah
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1. NASI MINYAK

BAHAN-BAHAN

« 5 cawan ait

* U cawan susi cair

* Ui teh garam

* A0 g hawang goreny

* 50 g kismis

o 50 hadam goreng

CARA MEMASAK

1 Beras dicuct bersib dan tuskan

2. Bawang putih dan bawang merah dimavang

5. Malia dinumsbuk dan dibuat 1z can i halia

4. Halba direndam dengan i panas |z caan untuk
air halta

B Panaskan minvak sapr dalan penub dan i
Bawarng, kvt manis. b Liwang dan banga cenghil
sampai b wangi. Masukkan air halia dan ain halba

6 Tuangkan air dan s dan biar mendidiby

7. Masukban beras dan kacan perbahan-labian sekali sekala
st anova kering dan g, Keeilkan api dan biag
st sk selanma Jebih kurang 20 mini

8 Apabita menghidang taburkan bawang goreng, Kisimis

1 g beras
100 g miteyak sapi

10 ulas bawang, merah

4 ulas bawang putily

50 % halia

10 4 Talha

4 em kulit havu manis
Kuntum bunga Liwang
G huntum hunga cenghily

dan badam di at

i

2. RENDANG TOK

BAHAN-BAHAN

1 kg daging lembu/Aerbun

b helapa untuk 172 g santan

172 bnji helapa untuk kerisik

U/ bi helapa untuk bepingan

15 Gangghian il Kerinng dibuang by |

7 sudu makan ketumbar 1
|
|

1 sudu teh jintan manis
1 sueu teh fintan g
wehis teh Lacda butam igiling
< stk teh serbub kunyin &
S higisi buah keras
i s
1 kuntum bun
1 em halia

|

00 bawang merah dimayang halus
havg seral |

1 Reping /10 gula kabuing
1 hatang kulit kv nanss
aram secukup rast

CARA MEMASAK

Kenik - /2 bign kelapa diparut dan digoreng tnpa
ninvah d
Tummbuk hingga keluar minvak

Kelapa Kepingan: Kelapa dibuaiig buli
sipis menjadh kepimgan kirakira 4o pangang. 1 on
tebat dan 2 e tehal

Dagang dibersitikan dan dipotong 10 kerul dan digaal

dengan baban-bahan rempah be

i huali vang dijeranghan di atas api sederhana,

masubkan daging bergaul renipaly, santan, kerisik.

Relapa hepimgan, kulit havu manis dan gula kabung
Apabila masaban hampir kering santannva,
nasukkan garam secukup ras

Recilkan apr dan Kacau rendang sunpai kermg,

Nota : Junghamasa wemasak 3 - 6 jam

s apt sederhana sehingga kaning /garing

fan diburis

St = il



S

3. SARAK MENTIMUN

BAHAN-BAHAN

2 buji mentimun besar

. 300 g udang

+ 12 sudu makan serbuk rempah daging

2 ulas bawang putih

* 5 ulas hawang merah

© 1 cm halia

5 hunum bunga cenghil
m Kl kv manis
2 kuntum bunga faw
2z big Kelapa untuk 2 cawan santan
© 2 biji ono

U biji cili merah
dann sup dan daun bawang
« 1 kepimg asam gelugur
3 sudu makan minyak
+ /s sudu eh gula

CARA MEMASAK

1 Mentimun dikupas seeta dipotong dua membujur dan
51 lembut di dalammya dibuang,

2 Udang dikopek. dicincang dan dibersibkan kemudian
digaul dengan 6 sudu makan serbuk rempah daging
dan dinsukhan ke dalam mentimun

3. Bawang merali, bawang putih dan halia dimayang
hatus.
4 Panaskan minvak dan tuns baban-bahan vang

dimavang serta bunga cenghih, kulit kava manis dan
Lawang sehingga naik bau wangi.

\palt, santan dan asam gelugur.

gula secubup rasa.

Apabila santan menggelegak masukkan mentimun.
Masak hingga mentimun lembut

Akbir sekali masukkan wmato, cili merah, daun sup
dany i Tawang,

x

Nota: Sarak boleh juga dsbtt dengun penia
Untuk menghilangkan vass paht, rendam pena
dalam air garam dahulu

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

4. ACAR BUAH

BAHAN-BAHAN

* 100 g lobak masin

* 100 g jeruk limau dipotong kecil
+ 100 g belimbing kering dan dicelur

100 g bidara cina

* 100 g bawang merah ik den dicel
100 g bawang kecil | diupas A
+ 100 g cili hijau | dipotong kasar dan dicelur
* 50y halia
+ 50y cili kering ’ digoreng tanpa minyak
= 3sudu makan jintan putih | dan ditumbuk halus
* 1 cawan minyak masak
© 15 cawan cuka
2 sudu makan gula
© 30 biji sawi
* 30 g lenga
* garam secubup rasa
CARA MEMASAK
1. Panaskan minyak di datam kuali dan
batian-bahan yang ditumbuk hingga garing.
2. Masukkan cuka, gula dan garam, masak hingga pekat,
3. Masukkan semua bahan yang telah dicelur dan

gaul hingga kuah sebati dengan bahan-bahan.
4. Akhir sekali campurkan biji sawi dan lenga.

Nota: Masakan akan mesra dan lebih enak selepas dua atau
tiga
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WARISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

ISTANA KINTA

Z
6;/uupm‘ tangan Inggeris dalam sistem pentadbiran di Tanah Melayu
telah menghakiskan kuasa Raja-Raja Melayu. Secara halus dan terancang
kuasa kolonial Inggeris memisahkan Raja Pemerintah dengan pusat
pentadbiran sescbuah negeri. Didapati tempat bersemayam Raja
Pemerintah di negeri-negeri Melayu Bersekutu dipisahkan dengan
pusat pentadbiran K an. Di Pahang, pusat pentadbiran
ditempatkan di Kuantan sementara Istana Sultan berada di Pekan; di
Negeri Sembilan, pusat pentadbiran ditempatkan di Seremban
sementara Istana Yang DiPertuan Besar berada di Seri Menanti; di
Selangor pusat pentadbiran ditempatkan di Kuala Lumpur sementara
Istana Sultan berada di Kelang: di Perak, pusat pentadbiran
ditempatkan di Ipoh, sementara Istana Sultan berada di Kuala Kangsar.

Setelah negara menebus kembali kemerdekaan dalam tahun 1957,
kedaulatan Sultan dimaktubkan di dalam Perlembagaan Negara.
Dengan itn Duli Yang \L\lm Mulia Paduka Seri Sultan mempunyai
tanggungjawab  set i

pemerintal

Berperlembagaan dalam sistem
parlimen.

an demokrasi be

Terletak di Jalan Gopeng, Ipoh, Istana Kinta diperlengkapkan sebagai
sebuah Istana unmik mrmvnuln fungsi bagi membolehkan Duli Yang
Maha Mulia Paduka Seri Sultan melaksanakan tugas-tugas scorang
Sultan ketika berada di ibu negeri. Meskipun amat sederhana dari segi

saiz bagi sebuah Istana namun dari segi kelengkapan dan hiasan
tidak menghilangkan darjat kemuliaan seorang Raja Pemerintah,

Istana Kinta tetap melambangkan susunan artistik, dengan nilai estetik
DiRaja, menggabungkan seni bina lama dengan dekor moden,
dikelilingi taman subur menghijau. /stana Kinta mengandungi ciri-ciri
asas yang penting bagi sebuah Istana yang menyediakan keselesaan,
kedamaian, keharmonian dan keindahan sesuai memenuhi darjat dan
martabat Raja Pemerintah yang berdaulat.

Raja Yong Sofia Bints Sultan Aslan Muhibbuddin Shah, puteri bongws Paduka Sevi Sultan dan Raja
Permassun. Cena dan nang dalam kebaya moden yang berwarna-warni di ruang tamu Istana Kinta.






SANTAPAN DARI ISTANA KINTA

Hidangan

Yang Amat Mulia Raja Dato’Seri Yong Sofia Binti Sultan Azlan Muhibbuddin Shah
SPCM

KUIH-MUIH PENAMBAT HATI

¢ Baulu Berlauk
* Agar-Agar Gulung
¢ Cucur Badak

* Cara Daging



WARISAN SANTAPAN DAKLUL KIDZUAN

1. BAULU BERLAUK

BAHAN-BAHAN
Lauk

* 200 g dada ayam - direbus dan dicarik halus

15 tanghas cili kering - dibuang biji
8 ulas hawang meraly
3 digiling

s

2 ulas bawang pui
1 sudu niakan jin
S sudu makan ketumbar

© 4 cawan santan
ukup ras

« 5bi telur
© Y cavan gula pasic
K K
et prati

oV cawan e

CARA MEMASAK

ukkan semui hatan ke
s api sedertian

ks dan jerang di

4 Apabila mas
4 Kacan tanpa b

n hampir kenng kecilkan apn

it hingga hering

Baulu

Pukul telur dan gula hingga kembang
Masukkan tepung perlahan-Lahan dan kacai hinggs

sebati
Ambul separuh adusian
santan untb bahagian penutup baulu
Sapuban acuan baul kemboga vang kecil d
sedibit mnyak sapi dan panaskan acuan *

n campurkan dengan pati

£
S
5
£

nan baulu kirakira /1 paras actan dan
S minit

Kan baulu dari oven dan masukkan Lk di

sy
Masukkan adusman penutup baula hingga penuh acuan

4

F 3

Bakar sebama lebih kurang 10 manit higga kuning
dalam oven 200%

* Acuan yang berukuran 10 em akan mendapatkan 5 biji
baulu berlauk.

. AGAR-AGAR GULUNG

BAHAN-BAHAN

o 25 agaragar *
« 500 g gula putih

+ 50 guls baw
© L4 unk pewarna ki

CARA MEMASAK

L Agaragar dicuct bersih dan direhus dengan
awan e

2 Tapis dan bekukan

$ Dengan apn sederhana rebis semu vang

el bt dan

' g cair dan mendidih
5 sendub agaragar ke dal

ang hingy
3 b sejuk dan beku guling agaragar

§sccara menverong supava lapisan agaragar jebas
kelihatan

* Agar-agar jenis kasar dan tahan lentur.




3. CUCUR BADAK
BAHAN-BAHAN

Inti

1 biji helapa parut - ambil putih sahaja

4 cili merah - dibuang biji

6 ulas hawang merah

2 batang serar
* Svudu makan udang kenng jenis lembut
o0 cawan gula

|
l ditumbuk
" s |

Cucur

* g ubi keledeh
+ S cawan tepung gandum
o cawan gula

CARA MEMASAK

Inti

1 vang ditnmbub hingga sebat
i R

1. Ubi dikupas dan d s hinga empub dan kemudian

skin

2 Lecek b sehinges halis dan campurkan

£ cawan gl

3 Campurkan tepg dar
Bentub ubi schesar bet

i B sehati
. Iikan i kelapa

WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

4. CARA DAGING

BAHAN-BAHAN
+ 200 g daging - dicincang halus

1 biji hawang besar - dipotong dadu
1 pokok datn bawang - dipotong halus
1/ sudu keeil lada putih

sud makan minyak

ram secukup rass

Bahan Cara

awan tepung gandum
n santan

+ 1 bijitelur
* garam secukup rasi

dibancuh dan
ditapis

Bahan Hiasan

2 b cils merahy

1 pokok daun bawang

dipotong halus

CARA MEMASAK

Daging

1. Panaskan mi
dan daunt haw:

2. Masukkan Lida putih dan garam sccukup rasa dan
masak selana 10 winit

tumis daging, bawang

Bahan Cara

1. Sapu sedikit minyak ke acuan kuih cara dan
paniskan acuan

2 Masukkan tepung ke dalam acuan tetapi jangan
terlalu penuh,

3 Masukkan inti dan tabur cili dan daun bawang

sebagai hiasan.

Masah hisgga cara lekang sedikit dari acuan.




WAKISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

ISTANA PERAK

v
Skt Persekuuan bagaikan pulau tersendiri, dengan persekitaran
yang tenang dan aman - sepi dan sunyi, terpisah dari lautn kesibukan
- terhindar dari gelombang keriuhan sebuah kota besar. Dalam
kehijauan wopika vang segar, terbina Istana Perak di Changkat
Persekutuan, tempat persemavaman Kebawah Duli Yang Maha Mulia
Paduka Seri Sultan Ketika berada dit Kuala: Lumpur. Dio samping
berperanan sebagai tempat persemayaman Duli-Duli Sultan dan
Permaisuri, Yang Amat Mudia Raya Keeil Tengah, Raja Ashman Shah lhi
Sultan Azlan Shah sekeluarga turut bersemavam di Istana ini.

Ltana Perak memperlihakan atmosfera damai yvang  sungguh
melapangkan. - Pemandangan panoramik — di - persekitrannyva
memperlibatkan latar Langit kota Kuala: Lumpur dari celah-celah
pepohon hijau vang menvegarkan, Persekitaran vang sesungguhnya
dapar menenangkan fikiran dan mententeramkan jiwa - membebaskan
ingatan dari segala tekanan. Dekor dan hiasan, perabot dan
Kelenghapan, warna dan cahava, seni bina dan seni tman saling
melengkapkan keindahan sebuah Istana DiRaja.

Istana Perak siap dibina dalam tahun 1998, Urasan pembinaan
mendapat panduan secara dekat oleh Duli-Duli Yang Maha Mulia
Paduka Seri Sultan Azlan Muhibbuddin Shah dan Raja Permaisuri
Puanku Bainun. Justeru i, Istana ini laksana pembuka tivai
menyingkap tabir kepada yang tersivat - memperlibatkan watak dan
keperibadian Baginda berdua - menggambarkan cita rasa dan
melukiskan pemikivan pasangan DiRaja.

I\nh ksi- bahan bacaan memancarkan sifatsitat kecendekiawanan
Baginda berdua merangkumi minat mendalami pengetahuan Islam. Di
samping potret keluarga, koleksi empat belas bingkai gambar cucunda-
cucunda dipamerkan dengan ketara dalam kamar santapan keluarga.
Hasil tangan cucunda-cucunda menghiasi riangan tertentu sementara
satu sudut di dewan besar diperlengkapkan dengan perabot dan alat
mainan kanak-kanak.

Sesungguhnya, [stana Perak mempersuratkan kewujudan sebuah
keluarga bahagia lagi berjava, hidup rukun dan damai, mencerminkan
luahan Kasih vang sejati dan melambangkan rasa savang vang abadi
Baginda berdua werhadap keluarga

Dato’ Nen Novarns Jaane Bints Tan An K

dung, dewgan ey

vl Aryffin, ssten Vang ik, v
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WARISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

SANTAPAN DARI ISTANA PERAK, KUALA LUMPUR

Hudangan
¢ Binti Tan Sri Kamarul Ariffin

Yang Amat Berbahagia Dato'Seri Noraini
(VIR

1. AYAM PANGGANG BERSANTAN 2. JELATAH

BAHAN-BAHAN

L ehor avam - lebih kurang 1173 kg
15 ulas bawang merah dipotong nipis
G ulas bawang putih

bijt cili merah

s logha ditumbuk halus

o 10 jintan manis 100 § kicang tanah
o 5 Ly hitam o 20 g udang kering
* 10 angka ali kering * 1 sudu makan gula

o Lsudu teh gar

n

2 batang serai - dititik

1 belai ddaun kunyit - dicarik-carik
1 sudu teh serbuk kunvit CARAMEMBUAT:

3 cawan santan - sederhana pekat Goreng kacang tanah dan udang kering tanpa minyak
garam secukup rast dan wambuk sederhana halus

Gaufhan semua bahan hingga sebati dan hidanghan di

CARA MEMASAK atas daun saladd
1 Avam dibasih bersih dengan tepung gandum dan
tushan

20 D dalam periuk besar masuk avam dan semia
bahan yang lain dan masikkan selama 20 minit

3 Balik-balikkan ayam dan timbakan kuah supaya ayam
mesra dengan kuahnya

4. Anghatavam dan panggangkan di atas bara arang dan
percik avam dengan baki kuah dengan menggunakan
1 hatang serai yang dititik

5 Balikbalikkan ayam panggang serta percik dengan

santan hingga masak.

Noitapuri \sh Rapa D Banguasean. (grsbeas slah)




3. IKAN BAKAR BERSUMBAT
BAHAN-BAHAN

1 ekor ikan terubuk
5 biji cili mesah - dibuang biji
10 tangkas cili kering

20 ulas bawang merah

w helacan

sidu ik
1 sudu ma

i asam jawa
an gula
garam secukup rasa

daun pisang

CARA MEMASAK

1. Ikan dicuci bersih dan dibelah dua membujur.

2 Satukan bahan-bahan yang ditumbuk dengan bahan-
bahan yang dibancuh dan sebatikan serta sesuaikan
asam garamnya

Sumbatkan adunan di dalam ikan dan bungkus ikan
dengan daun pisang
4 Bakar di atas bara arang schingga masak

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

4. PENGAT DURIAN MUDA

BAHAN-BAHAN

6 ulas durian muda

60 g gula putih

100'g gula kabung

1 cawan pati santan

3 helai daun pandan - disimpul

CARA MEMASAK

PR

-

Isi durian dibelah dua dan dibuang bijinya.
Celur dalam air panas selama 15 mi

Campur santan dan gula serta daun pandan dan
miasakkan di atas api sederhana.

Kacau atau timba-imbakan kuah supaya tidak pecah
minyak

Apabila sudah pekar masukkan ist durian muda dan
masak hingga durian sebati dengan kuah.

Nota : Sedap dimakan begitu sahaja atau dengan pralut kukus.




WARISAN SANTAPAN DAKUL RIDZUAN

ISTANA DULI YANG TERAMAT MULIA
RAJA MUDA

(.’5]-l)uuh Istana yang sederhana dari segi saiz dan kelengkapan terletak
di Jalan Sultan Azl Di sempadan sebelah tmur Istana,
Kelab Golf DiRaja Pe 1 satu pemandangan melapangkan.,
Pokok dan bunga di persckitiran  taman amat menyegarkan
pandangan.

Istana Raja Muda lebih menumpukan kepada aspek keselesaan untuk
melaksanakan tgas dan memenuhi fungsi di samping menjadi tempat
bersemayam. Di samping peralatan dan kemudahan untuk memenuhi
fungsi scbuah Istana, ia diperimbangkan dengan sentuhan vang
menampakkan imej DiRaja. Dekornya ringkas, diperlengkapkan
dengan perabot kontemporari, tersusun kemas dan rapi, dengan
kombinasi warna yang lembut dan harmonis. Pemilihan dekor,
perabot dan warna memperlihatkan watak sederhana, halus, rapi dan
telit Duli Yang Teramat Mulia Raja Nazrin Shah Ibni Sultan Azlan Shah
Muhibbuddin Shah yang membayangi sifatsifat tegas dan bersungguh
yang Baginda miliki.

Kesederhanaan ruang, kelengkapan, peralatan dan dekor juga
menunjukkan pendekatan yang dipilih oleh Duli Yang Tevamat Mulia
Raja Naznin Shah dalam memenuhi peranan Baginda sebagai “bakal
Sultan’, memberikan keatamaan perhatian dan timpuan yang tidak
berbelah bahagi kepada Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan.
Koleksi bahan bacaan yang komprehensif, menyeluruh dan terkini
memperlihakan identiti kesarjanaan yang dimiliki oleh Baginda - ciri
sifatseorang cendekiawan yang berminat dan berkecenderungan tinggi
mendalami ilmu dan pengetahu

Namun dalam kesederhanaan wajah dan rupa, saiz dan ukuran, dekor
dan perabot, peralatan dan kelengkapan, Istana Raja Muda tetap
menyediakan keselesaan dan mencerminkan keanggunan tempat
persemayaman seorang ‘bakal Sultan .

Raya Eleena Bint Sultan Aslan Muhibbuddin Sah, anakanda kewpat Paduka Sens Sultan dan Raja
Permaisun - bevsers dan peita di Balsk Mengadap hiana Raja Muda yang ndah dan permas
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SANTAPAN DARI ISTANA
DULI YANG TERAMAT MULIA
RAJA MUDA
Hidangan

Yang Amat Mulia Raja Dato'Seri Eleena Binti Sultan Azlan Muhibbuddin Shah
SPCM

UDANG GALAH ANEKA RASA

¢ Rendang Pedas Udang Galah
¢ Udang Galah Goreng Bercili

¢ Gulai Lemak Udang Galah
Dengan Belimbing

* Gulai Taucu Udang Galah

— -






WAKISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ISTANA DULI YANG AMAT MULIA
RAJA DIHILIR

‘?.-
Derletak di DiHilir, Ipoh. Pembinaannya telah disiapkan
dalam tahun 19 i diperlengkapkan dengan ruang, peralatan
dan kemudahan untuk keselesaan tempat bersemayam dan untuk
memenuhi keperluan bagi Duli Yang Amat Mulia Raja DiHilir Perak, Raja
Jaafar Itmi Raja Muda Musa sevta Duli Yang Amat Mulia Raja Puan Muda
Perak, Raja Nor Mahani Binti Raja Shahar Shah memenuhi peranan dan
Tak tugas. Bahagian-bahagian Istana ini mengandungi di
antaranya puri DiRaja, bilik-bilik peraduan, bilik santapan, bilik
mengadap, kawasan ibadat dan juga ruang pejabat.

Hi ya menggabungk ilai-nilai timur dan barat. Perabotnya
mencantumkan koleksi lama dan semasa. Susun atur hiasan dan koleksi
perabot rkan  sifatsi ian yang ghalusi serta
mendalami setiap sesuatu yang dilakukan. Kecenderungan terhadap
kegiatan beruns gamaan dicerminkan melalui ruang luas yang
disediakan untuk kawasan ibadat.

Minat mendalam terhadap seni dan sifat menghargai yang lama,
mencetuskan ilham unwk salah sebuah bilik ini dinamakan  Bilik
Warisan. Di bilik ini dipamerkan secara menarik koleksi bahan-bahan
lama yang diwal awu diperolehi. Bahan-bat ang dif kan di
Bilik Warisan ini dipilih secara teliti dari segi sejarah, nilai-nilai seni,
penggunaan dan peranannya dalam adat istiadat DiRaja.

Beberapa sentuhan imaginasi oleh keluarga DiRaja yang kini
bersemayam di Istana ini telah memberikan perubahan signifikan dari
susun atur dan rupa wajah asal Istana ini. Istana Raja DiHilir kini, di
samping tempat bersemayam dan tempat scorang ‘bakal Sultan’
memenuhi peranan, wrut berfungsi sebagai satu pusat yang
memulihara dan menghargai bahan-bahan seni warisan sejarah.

Dengan pakaian songhet kebarya labuh, berselendang, dilengkapi hiasan permata dan gelang kaki warisan
keluarga, Raja Nor Azuina Binti Raja Jaofar, prateri Raja Ditlilir dan Raja Puan Muda mempamerkan
keindahan dan hecantikan pakaian Ienghap tradisi Melayu di Balai Warisan tana. Juadah pemanis ‘seri
muka’ dikidangkan di atas semenit perak warisan keluarga.



SANTAPAN DARI ISTANA
DULI YANG AMAT MULIA RAJA DIHILIR

Hidangan
Yang Mulia Raja Nor Azwina Binti Raja Jaafar

WARISAN SANTAPAN TERPILIH

* Rendang Pelampung / Paru-Paru
* Goreng Hati Berlada
* Panggang Lidah
* Air Asam Kerisik
* Halwa Buah Pala
¢ Halwa Kantur / Buah Kabung

— =







WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

1. RENDANG PELAMPUNG / PARU-PARU

BAHAN-BAHAN

600 g pelampung
5 cawan santan dari 2 biji kelapa

400 g bawang merah
25 e halia

ditumbuk halus

20 biji ladka hitam
1 sudu makan gula

CARA MEMASAK
1. Pelampung dibersihkan dan direbus. Tuskan dan

dipotong bentik kiub ukuran 15 e

2. Gunakan kuali besi tebal dan masukkan santan,
pelampung dan bahan-bahan vang ditambuk.
3. Masakban di atas api sederhana dan kacau selalu
supaya masakan tidak melekar
4. Apabila telah mendidih masukkan garam dan kacau
schingga naik minyaknya
5. Apabila masakan sudah keluar minyaknya, cedub
pelampung serta serbuk-serbuknya tetapi tnggalkan
o i dakam hiali, Tutup api
3 elampung dengan serbukacrbuknya
Ak thaptiap satu kiub pelampung
7. Apabila semua pelampung telah diasingkan deng
il cmulia serbuk-serbuk dengan pelampung dan
pi
9, Masubkan guta,

ganng,

Nota : Untuk wendapathan lebsh baxyak serbuk, perahkan
sanian akhir tanpas wenggunakan tapis supaya kelapa
tendapat dalam santan

Resipn vns diertururnkan kepada Raja Nov Azuvina
danpada nindanya Yang Shanfah Bints Toh
Muda Lop Abdul Rahman yang telah mewansinya

danpada nenek-morang

2. GORENG HATI BERLADA

BAHAN-BAHAN
* 1k han lembu/kerbau

dibensihkan dengan tepung gandum
* 15 tanghai ol keving |
* 20 ulas bawang merah | ditumbuk halus
5 ulas bawang punih |

n secukup rasa
1 biji bawanyg besar - dibiris bulat

CARA MEMASAK

Hati dibasuh des
t

um dan direbus.

g g
selana 20 ¢

2 Tuskan dan potong bujur kirackia 5 cm x 3 cm,

3. Gorenghan hati sehentar dun tisk

1. Dengan menggunakan minyak gorengan hati wmis
bahian-bahian vang ditumbuk hingga naik minyaknya

5. Masukkan hatt yang telah digoreng dan sehatika
dengan bahian-bahan wmisan

6. Masukkan air asam jawa, gula dan gamm dan sesuaikan

rasa masakan. Masukkan bawang besar
Kacau beberapa minit hingga bahan-bahan sebati dan

angkat dart api




3. PANGGANG LIDAH
BAHAN-BAHAN

* 1lidah lembu/kerbau sederhana besar
21/ cawan santan dari 1 biji kelapa

1 sudu teh serbuk kunyit
10 ulas bawang merah
1.5 cm halia

2 hatang serai - dititik

ditumbuk

CARA MEMASAK

Rebus lidah dengan air hingga mendidih. Tuskan dan
siat kulit lidah keselurubannys
2. Letakkan lidah di dalam periuk dan masukkan santan,
bahan-bahan yang ditumbuk serta | batang serai

Masak hingga lembut.

Keluarkan lidah dan belah dua tanpa putus. Kobak
dan sepitkan pada pemanggang buluh dan panggang
di atas hara arang,

Percikkan panggang dengan haki kuah santan dengan
menggunakan serai vang dititik.

. Bulik-balikkan pangyang serta pereik-percikkan dengan
an hingga masah.

-

5. HALWA BUAH PALA

o 212 cawa
- 20 g gl
1ic

dimasak hingga pekat

CARA MEMASAK

Pala dikupias kulitnya dan dicucuk-cucuk dengan jarum
supaa air gula akan meresap ke datamnya,

Ukir /adun buah pala mengikut bentuk bunga yang
disukai.

Bancuh kapur dengan air dan rendam buah pala dadam
air Kapur selama 15 minit. Tuskan,

Masak gula pasir dan gula baw dengan 11/z cawan air
Hinga pekat dan berkilat.

Scjukkan ait gula dan masukkan buah pala dan sebatikan.

“

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

4. AIR ASAM KERISIK

BAHAN-BAHAN

* 7 ulas bawang merah - halus

* 4 biji cili merah - dibuang bijinya dan ditumbuk
garam

* 3 sudu makan kerisik

* 8 keping asum gelugue - direndam dengan !/t cawan
air masak

CARA MEMASAK
1. Campurkan hawang dengan cili dan kerisik.

Gaul dan sebatikan.
Bancuh ramuan dengan air asam gelugur sedikit
demi sedikit hingga bancuhan pekat dan sebati.
Sesuaikan garamnya dan hidang bersama panggang
lidah,

4

Nota : Air asam kerisik sedap dimakan dengan semua
Jjenis panggang daging atau ayam.

6. HALWA KANTUR / BUAH KABUNG

BAHAN-BAHAN

* 5 cawan isi kantur

. direbus

© 15 cm tawas

* 5Y/2 cawan gula pasir

° a I ai

o 50.g gula bat dimasak hlngga pekat

2.3 titik pewarna

CARA MEMASAK

1. Isi Kantur direbus bersama tawas selama 15 minit dan
tuskan.

2. Air gula dimasak hingga pekat mengikut warna sesuka

hai.

Masukkan kantur ke dalam air gula, kacau hingga

Kantur sebati warnanya dengan air gula.

B

Nota : Halwa ini boleh disimpan di dalaw peti sejuk selama 2
bulan. Biasanya halus ini menjadi hidangan manisan
semasa berbuka priasa dalam bulan Ramadan. Sekiranys
ingin halia ini beranika warna, bahagikan isi kantur
dan air gula kepada bilangan warna yang dikhendaki,







WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ADAT ISTIADAT PERTUNANGAN L

o7
Chiadat pertunangan menandakan bermulanya pengisytihar:
dua hati yang sudah terangkai dan dua keluarga yang mula bertaut. Istia
menyaksikan pertukaran hantaran antara keluarga lelaki dan perempuan.
bahan makanan merupakan komponen penting dalam hantaran. Adat menetapkan
keluarga lelaki membawa hantaran terdiri daripada tepak sirih yang di dalamnya
diletakkan s mbolik beras, diiringi dengan gula, garam dan buah-buahan (pisang
dan tebu merupakan satu kebi dahulu). Bagi keluarga perempuan
pula, pulut kuning, ayam gole ah di antara kemestian di dalam hantaran,
diiringi kebias: dengan wajik, halwa, dodol dan dalam zaman moden ini
litambah atau dengan kuih h dan juga kek.

Hantaran bahan-bahan belum dimasak dari keluarga lelaki melambangkan peranan
ki sebagai pencari nafkah sementara hantaran keluarga perempuan berbentuk
k yang telah di melambangkan peranan wanita untuk menyediakan
man di dalam keluarga. Bahan hantaran disaring ra teliti, memilih yang
baik dan digubah indah. Cara golah dan hias A merupakan satu
ativiti seni. Bilangan hantaran dipastikan berangka ganjil.

B lain ditempatkan di bekas khas, dikenali
sebagai tabak, dibungkus dengan Kain yang cantik dan diperlengkapkan dengan
tetampan di atas bungkusan. Amalan membungkus barang- ng hantaran
menunjukkan tanda sopan supaya dibataskan penglihatannya ada penerim:
Malah kesopanan adat ini dapat menghindari pemberi dan penerima dari sifat riz
sesuai dengan tuntutan ajaran Islam,

Hantaran pertunangan DiRisja digubah indah mengikut adat,






WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

KEDIAMAN MENTERI BESAR

ar

r yang terletak di Jalan Sultan Idris Shah,
Ipoh, berper zai kediaman rasmi Ketua Eksekutif Kerajaan
Negeri. Kedi te ) f sebagai lambang kuasa
rakyat dalam sebuah negeri yang mengamalkan sistem pemerintahan
Raja Berperlembagaan dan demokrasi berparlimen. Penyandang
Jjawatan Menteri Besar adalah pemimpin pilihan rakyat melalui proses
pilihan raya.

¥
sy

Di samping menjadi tempat kediaman scorang Ketua Eksekutif
Kerajaan Negeri, kediaman rasmi ini mempunyai pelbagai fungsi
membantu Menteri By memenuhi keperluan tugas dan
tanggungjawab yang harus beliau lal kan. Justeru, kemudahan dan
kelengkapan kediaman ini disediakan untuk memenuhi fungsi dan
peranan yang pelbagai.

Sesuai dengan peranan jawatan scorang Menteri Be
kediaman ini direk
pertimban,

, bangunan
a bentuk untuk memenuhi fungsi dengan memberi
an utama kepada ruang yang luas. Dekor dalamannya
pada gabungan perabot kontemporari dengan hiasan
terdiri daripada koleksi bahan-bahan | ian, ukiran, J

lukisan dan potret. Sebagai scorang pemimpin yan, perolehi
kedudu!

sa rakyat, momento dan cenderamata
kyat dipamerkan di sudut dan ruang lapang
cenderamata yang dipamerkan senantiasa
ditukar ganti dari masa ke semasa supaya seboleh-bolehnya dapat
menempatkan hadiah penghargaan yang diterima sepanjang
waktu.

Di samping yimpan scjarah tiap penghuni yang pernah mendiami
bangunan ini, kediaman ini dan kawasan perse tarannya adalah tapak
dan bangunan yang banyak merakamkan peristiwa berscjarah. Dari
segi lokasi, saiz bangunan, kel } dan } lahan yang
disediakan, kediaman rasmi Menteri Besar ini nyata dapat memenuhi
fungsi dan peranan kewujudannya.

11
Raja Toh Puan Sri Dato’ Noora Askikin Binti Raja Abdullah, isteri Menteri Besar Perak, bespkaian tradisi
pouten perak’, lenghap dengan hiasan rambut, kalung, gelang tangan serta gelang kaki dan kasut tekas, di
ruang tawu kediawan rasmi Menteri Resar: Raja Noora Ashikin juga adalah Toh Puan kepada Orang Kaya-

Kaya Seri Agar DiRtaja




SAJIAN DARI KEDIAMAN
MENTERI BESAR

Sembahan
Yang Mulia Raja Toh Puan Sri Dato’ Noora Ashikin Binti Raja Abdullah
DECM

HIDANGAN ISTIMEWA PEMIKAT SELERA

¢ Daging Bersemah

* Bubur Anak Lebah

0
)







WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

/1. DAGING BERSEMAH

BAHAN-BAHAN

Bahan A+ 10 ulas bawang merah

* 4 ulas bawang putih } dimayang nipis

25 cm halia - dimayang nipis dan kemudian
dicincang
Bahan B+ 2 sudu makan ketumbar
1 sudu makan jintan putih
* 1 sudu makan jintan manis digiling
* 5 kuntum bunga cenghih
* 15 tangkai cili kering
Bahan €+ /2 kuntum bunga lawang
* 1 sudu keail Lada sulah
6 biji buah pelaga
Bahan D+ Sedikit gula, garam dan asam jawa untik perast

BahanE * 600 g daging copuk

Bahan ¥+ V/:caw

* 2 biji air kelapa muda

* daging dipotong empat mengikut jalur
dan direbus di dalam air kelapa muda selama
tiga jam

minyak sapi

biji kelapa dijadikan kerisik

= 11/2 biji kelapa dijadikan - | cawan pati santan

2 cawan kemancar

* 2 biji bawang besar dibelah empar tidak putus

CARA MEMASAK
1. Panaskan minyak sapi. Tumis bahan A sehingga kuning
2. Masukkan bahan B yang telah digiling
3. Kemudian masukkan bunga cengkih, bunga Liwang,

pelaga dan Lada sulahy
4. Setelah berbau wangi dan naik minyak, masukkan

daging yang telah direbus empul.. Kacau hingga sebati
5 uti dengan santan kemanear sehingga
6 menggunakan api

il masak hingga naik minyak

7. Masukkan bawang besar dan garam, gula dan asam jawa,

Nota : Sedap dimakan dengan nasi putsh, nas minyak dan lewang;

Hesipi ini telah diperturunkan kepiada Roja Noora Ashikin
daripada bondanya Rahmak Mohd. Nor yang memperlechinga
danpada nindanya.

2. BUBUR ANAK LEBAH

BAHAN-BAHAN

1 cawan tepung gandum

1 biji kelapa - dijadikan | cawan pad santan
dan 11/1 cawan kemancar

sedikit kapur

2 helai daun pandan

CARA MEMASAK

Ramaskan daun pas
Bancuh tepung dengan sedikit kemancar santan
Kapur schingga menjadi adunan vang kental
3. Ul adunan sehingga lembut dan mudab ditarik
Bentuk adunan dengan jari sepanjang 1.5 cm
dlalam bentuk bujur bulat (bundar)

Masik sintin kermancar berserta dengan gula Kaling
Setelah menggelegak, kecilkan api dan masukkan
pati santan schingga santan nampak berkilat

7. Kemudian masukkan anak-anak lebah yang telih
dibentuk ke datam kuah bubur tads

Setelah masak, sjikan di dakam mangkuk

i cli dalam ke

car santan.

Nota : Pada ketassannya anak lbah dibuat dengan
menggunakan acuan dan cara membuatnya adalah
sepurts berikut -

Setrlah bl masa, Idakhan acuan di atas periuk dan
tekaan sevta seret aunan supaya ketulan anak bsih
jatuh ke dalam bubur. Cara webuat begns odalah
etk muudah tetape anah ibh akan nampak npes dan
tdak Injur seperts anak et sebenar Oleh demakian,
wuntuk mendapatkan anak ldah yang spats dan lebsh
mencank aslalih letih baik dibentuk anak lbeah dengun
Jan seperts yang dimyatakan di atas
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. Tembikai Kuning
. Tembikai Merah

. Durian

Rambutan
Rambutan Gading
Durian Belanda

. Nenas

Betik

9. Bacang
10. Pisang Emas
11. Nangka

12. Cempedak

13. Belimbing Besi
14. Jambu Batu

_15. Sengkuang

16. Limau Manis

17. Nona

18. Mempelam Telur
19. Jambu Air

20. Ciku

21. Delima

22. Kedondong

23. Langsat

24. Manggis -

25, Ceremai

26. Rambai

27. Salak

28. Mempelam Manis
29. Sentul

30. Pulasan






STRUKTUR KESULTANAN

9
@%x: tltanan Melayu di negeri Perak mewarisi sistem kesultanan Kerajaan Melayu
Melaka yang diolah dengan cukup teratur dan tersusun sama ada secara undang-undang
adat ataupun undang-undang bertulis. Sistem kesultanan yang tersusun rapi itu telah
memperkukuh sistem pemerintahan yang dapat j K dan kesel di

samping menggariskan bidang tugas, hak perwarisan dan Jjuga mengawal perlakuan
masyarakat.

Negeri Pera

k mengamalkan sistem yang unik dari segi menentukan pengganti Sultan.
Tiada tradisi wajib bagi putera atau saudara lelaki kepada Sultan yang baru mangkat
mewarisi takhta kerajaan secara automatis. Pemilihan dan perlantikan Raja Pemerintah
ditimbang dan diputuskan oleh Dewan Negara, melalui proses kenaikan pangkat bagi
‘bakal Sultan’.

Raja Pemerintah dengan nasihat Dewan Negara melantik dua orang ‘bakal Sultan’ dengan
gela Duli Yang Teramat Mulia Raja Muda dan Duli Yang Amat Mulia Raja DiHilix. Duli
Yang Teramat Mulia Raja Muda merupakan gelaran jawatan lebih kanan di antara dua
orang ‘bakal Sultan’ dan pada lazimnya akan dilantik menjadi Raja Pemerintah apabila

berlaku kemangkatan kepada Raja Pemerintah yang ada.

Di samping dua jawatan ‘bakal Sultan’, terdapat gelaran Raja Kecil di kalangan waris-waris
negeri menurut susunan berikut :

Yang Amat Mulia Raj;
Yang Amat Mulia Raja Kecil Bongsu

Berdasarkan Perlembagaan negeri Perak, penyandang gelaran Raja Kecil dilantik oleh
Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan sctelah mendapat nasihat Dewan Negara Perak
dari kalangan keturunan Rayj: 2 yang ada hak ke atas takhta Kerajaan Negeri. Setiap
penyandang gelaran tersebut la ndaki taraf gelaran ‘bakal Sultan’ mengikut giliran
masing-masing. Raja-Raja Kecil ini diperuntukkan taraf dan kedudukan tinggi dalam
majlis-mailis rasmi Istana dan negeri.

Gubahan Hatwa Ancka Buah.






WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SERI TAMBUN

i()t.‘l’l(fll di Bukit Tambun

alan Tambun, Ipoh. Siap dibina dalam tahun 1978
sebagai kediaman  peribadi Yang Amat Mulia Raja Kecil Besar Perak Raja Izzuddin
Iskandar Shah Ibni Almarhum Sultan Idris A'fifullah. Halaman dan seni bina
kediaman mengutamakan ruang dan keluasan di samping menggabungkan
semula jadi sebagai satu komponen yang diberikan perhatian. Didorong oleh s
penghuninya y mat terbuka menerima kenalan dan orang ramai yang in;
berkunjung, kediaman ini amat mengutamakan ruang yang luas.

Dewan-dewan tetamu yang luas, jendela yang banyak dan taman terbuka di da
kediaman memperlihatkan kecenderungan tinggi )
sederha E A T h dengan
Almarhum Sultan Idris A'fifullah dipamerkan melalui potret-potret. Almarhum di
ruang tamu wtama. Minat terhadap alat muzik memperlihatkan bakat seni yang
di i daripada Almarhum ayahanda beliau. Kebanggaan terhadap putera-puteri
dinyatakan dengan gambar-gambar yang dijadikan hiasan.

Hubungan dengan alam semula jadi merupakan satu kegemaran. Ris Green Garden di
halaman Kkediaman ini mengandungi pokok-pokok dan burung terpilih, meski
disangkarkan tetapi masih menghargai nilai-nilai kebebasan. Dalam
kesederhanaann an dan kediaman Seri Tambun memaparkan satu bakat seni
yang mengalir 1 dan darah penghuninya.

Tunku Noor Azzah Binti Tunku Abdul Aziz Shah, isteri Raja Kecil Besar bersama puteri Raja Teh Ui Kalsom - juga dikenali
dengan nama timangan ‘Ku Kelly® dalam persekitaran kawasan Kellie's Castle. Tunku Noor Azzah berpakaian sasmi isteri Raja
Bergelar. Keliie's Castle, bangunan yang dircka bentuk di awal abad ke 19 wilik William Kellie Smith tetapi tidak siap
pemlinaannya setelah Kellie ineninggal dunia, kini menjadi satu tarkan kepada para pelancong.
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SANTAPAN
DARI SERI TAMBUN

Hidangan
Yang Amat Mulia Tunku Datin Seri Noor Aszah Binti Tunku Asiz Shah

SANTAPAN BERBUKA PUASA

* Kanji Ayam Berempah
* Kerabu Taugeh dan Perut
* Kurma Kukus Bersantan
¢ Pengat Pisang

- ==



WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

[IVRAN]I AVAM BEREMPAH

BAHAN-BAHAN

%0 g beras

awan path santan
chor ayam - dipotong kecil

* L5cm halia

5 ulas bawang merah

* Sulas bawang puch | dimayang hatus

* 1 batang serai - dititik
+ Lkelopak bunga Law
L5 cm kulit kay m.
2 hiji buah pelaga
* 1 tangkai daun Kari
6 sudu makan rempah kari
1 suddus besar minyak
garam secukup
bawang goreng, daun sup dan daun bawang
untuk hiasan

CARA MEMASAK
1. Basub beras dan masak de;
0

gan | lier air hingga
pati santan
yak dan timiskan bawang serta serai

s yu manis. bunga liwang dan buah
hingga berbau w

1 Masukban vempahy serta daun kari dan wimis b
naik minyal

5. Masukkan ayam, Kacan dan tutp periuk, Biarkan ayam
masik dengan api sederhana. Kaca sekalisckali

G Apabila ayam niasak, masukkan nasi yang sudah
dimasak

7. Kacau dan biarkan mendidih sclana b minit di atas api

kecil

[27KERABU TAUGEH DAN PERUT

BAHAN-BAHAN

* 500 g pert - direbus empuk
= 600 g tugeh - dicelur

* Sulas bawang merah

| dimayang hatus

5 cm halia muda

sudu makan udang kering
* 3 biji cili merah
dibakar

an kerisik

’ ditumbuk halus.

akan pat santan
* 2 keping asam gelugur - direndam dalam air panas
untuk 2 sudu makan air asam

garam sccitkup st

CARA MEMASAK

1. Perut dipotong uipis nipis

2. Gaulkan baban yang telah ditumbuk dengan kerisik.

3. Apabila sebth masukkan bahan yang dimayang

4 Gaul rata dan masukkan perut dan taug

5. Campurkan santan dar
hingga rata.

asam gelugur dan gaul

Nota : Persct boleh juga digantihan dengan kerang yang telah
dirrbus.




'KUKUS BERSANTAN

BAHAN-BAHAN

12 biji buah kurma

1 cawan santan pekat

1 sudu teh tepung gandum
1 sudu teh tepung jagung
sedikit garam

daun pisang

CARA MEMASAK

s

Buah kurma dibuang bijinya.

Masukkan tepung gandum dan tepung jagung serta
garam dalam santan dan kacau hingga scbati.

Alas piring dengan daun pisung dan aturkan buah
kurma

Tuangkan santan dan kukus selama 10 minit.

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

1 sikat pisang
3 cawan santan

120 g gula kabung

2 sudu makan gula puiih

CARA MEMASAK

1. Pisang dibelah membujur dan dipotong enam,
2. Hancurkan gula kabung dan gula putih dengan santan

di atas api sederhana.

3. Masukkan pising dan kacau schingga masak tetapi

jangan sampai pecah minyak.

Nota : Santan untuk pengat pisang tidak boleh pekat kerana

akan wudah pecah mi
Sckiranya pisany sudah terlalu masak dan lembik,
masakkan pisang dengan gula dahulu. Kemudian
apatila pisang sudah segar baru masukkan santan.
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WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

QASIRUUN FIRUZ

o

K/ul( tak di Jalan Lumba Kuda Ipoh, kedi:
Ang unik. Dircka bentuk oleh Alm:
hi Shah, 1, Yang DiPert
kvugn puluh tiga sebagai Ista
1972

1 ini memiliki ulumu
hum Sultan Idris Al- \hll.\\\ kK

n dan R
a peribadi dan s

=
=

yang
1p dibina dalam tahun

Sifat kasual Almarhum terserlah pada konsep b.ln},un.m
terbuka dan terangkai dengan keindahan alam ciptaan Tuhan.
Dinding-dindingn banyak menggunakan kaca yang tidak
menghalang interaksi di antara bahagian dalaman dengan dunia
luaran. Dengan mengutamakan keluasan ruang dan kehijavan alam
semula jadi, Qasiruun Firuz umpama taman berbumbung dalam sebuah
taman terbuka.

ang begitu

Hiasan but membayangkan sifat penyayang. Dekor yang
sedert melambangkan  kerendahan di Penggunaan bahan
tempatan - menunjukkan  semangat  patriotik.  Koleksi  antik
memperlihatkan  penghayatan terhadap T Deretan potret
kerabat membukti i ab kLp‘uL: Lvlu.ugJ Susunan halus
lagi artistik mencerminkan jiwa seni. Setiap sudut yang dihias
mempunyai cerita dan tema tersendi

ang le
ana

Yang Amat Mulia Ra
memperlihatkan da yang nwu;,:
kecenderungan Almarhum ayahanda be
ketenteraan, koleksi gitar dan studio muzik, mi
bot, jetski dan memancing, jelas kelihatan di Qasiruun
Komponen seni diperkukuhkan lagi dengan bakat meluki
dimiliki isteri beliau, Yang Teramat Mulia Tunku Soraya.

ain turut
dalam (hnnm. mew:

yang

Qasiruun Firuz laksana scbuah desa permai. Kediaman yang
mengutamakan  kebebasan dan alam semula jadi di samping
menjelmakan satu keindahan tenunan seni - mencantumkan impian,
bakat dan warisan; dian sama kasih, cinta dan sayang; lalu
diperlengkapkan dengan  warna  keriangan, kemesraan dan
kesederhanaan,

Tunku Soraya Binti Tuanku Abdul Halim, isteri Raja Kecil Sulung bersama puteri Raja Sarina Intan
Bahiyah. Bergambar di satu sudut Qasiruun Firuz, kediaman yang mempertibathan seni bina istimew,
hiasan yang memp fius sems, ipan yang wedukiskan dan terictak dalam

persckitaran yang mendamaikan



SANTAPAN
DARI QASIRUUN FIRUZ

Hidangan
Yang Teramat Mulia Tunku Dato’ Seri Soraya Binti Tuanku Abdul Halim Muadzam Shah

SADK

SANTAPAN PETANG PEDAS DAN MANIS

* Bengkang Daging
* Wajik Ubi Kayu
* Sambal Lengkuas Udang Kering







WARISAN SANTAPAN DAKUL RIDZUAN

[IUBENGKANG DAGING

BAHAN-BAHAN
X g daging - dicincang
biji bawang besar

* 1 pokok daun bawang

* S biji cili merah

* 1 cuwan pati santan
250 ml susu cair

2 hiji tehur

* 3 cawan tepung gandum

1 sudu teh serbub jintan manis
* 1 sudu teh serbuk jintan putih
* 1 sudu teh serbuk ketambar

* garam secukup rasy

2 sadu makan minyak

CARA MEMASAK

askan minyak dan tmis d
bahan yang telsh didadu

2 Masukkan garam serta serbukserbulk jin
Jintan putih dan ketmbar

han sehati. Anghat setelah

g dan balian:

manis,

au hingga semua
masak.

+ Avak tepung gandum ke dalam mangkuk dan
campurkan santan dan susu cair

5 l

6. Masukkan telur, kacau dan masukkan sehiji Lagi

7. Masukkan d yang telah dinumis i
uban tepung

B Sapuban minyak sayur pada lovang kirakira 10 mci

Iebar dan tiangkan bancul

9. Bakar dalam oven 25°C sclama Iebib kurang
30 minit

10 hidangkan dengan sos cili

22 WAJIK UBI KAYU

BAHAN-BAHAN

o900 g gula pasis

+ 500 g gula kabung/melaka

=600 g ubi kayu merab

© 5 cawan sant 2 biji kelapa

* 10 Kuntum bunga cenghih

+ 3 batang kulin kava manis panjang 7 cm

sedikit kapur

CARA MEMASAK

Ubi kv dikupias dan diparun kasar. Rendam dua jam
dalam air kapur

Tuskan ubi kavar dan kukus i
Santan, gula, bt cenghih dan kulit kave manis
dimasak hingga pekat dan hertaly-tali

Mastikkan ubi kavu dan kacau hingsga sebati

Riga sk,




 LENGKUAS UDANG KERING

BAHAN-BAHAN

150 g udang kering
1 cawan serai

1 cawan lengkuas dimayang halus
1 cawan bawang merah

1 cawan daun kunyit

11/2 cawan santan
11/ sudu makan kerisik
2 suda makan cili kering yang ditumbuk

CARA MEMASAK

1. Utlang kering ditumbuk dan dimasukkan ke dalam
antan.

. Campurkan kesemua bahan vang dimayang

serta cili kering.

Gaul hingga semua baban mesta dan masak

hingia agak-agak basah-hasah kering

Masubkan kerisik, Kacau selama du minit dan angkat

-

Nota: Sambal s sesuai dibiddanghan bersama nass himpit atas
ubn hayis kukus.

Resipe Wik Ul Kayu dan Sambal Lengkuas divarisi
danpada Almarhumah Raja Perempuan Kalsm, seonang
Raja yang derivikat dan pencinta sens.

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

»
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WARISAN SANTAPAN DAKUL KIDZUAN

GELARAN-GELARAN ORANG BESAR

Or);\limsi pembesar negeri kekal dipertahankan meskipun sistem Kerajaan kini diasaskan
kepada konsep Raja Berperlembagaan. Mewarisi tradisi dari sejak zaman Kesultanan Melayu
Melaka, institusi pemt susun menurut empat asas lip iaitu Orang Besar Empat,
Orang Besar Lapan, Orang Besar Enam Belas dan Orang Besar Tiga Puluh Dua. Duli Yang Maha
Mulia Paduka Seri Sultan setelah mendapat nasihat Dewan Negara Perak memberi limpah
perkenan melantik sescorang pembesar. Gelaran-gelaran pembesar di negeri ad,
berikut :

sar negeri d

ah seperti

Orang Besar Empat
1. Orang Kaya Bendahara Seri Maharaja 3. Orang Kaya Temenggung Paduka Raja
2. Orang Kaya Besar Maharaja DiRaja 4. Orang Kaya Menteri Paduka Tuan

Panggi hormat Yang Amat Berbahagia diletakkan di a
Isteri Orang Besar Empat diberikan gelaran Toh Puan. W

a4 Orang Besar Empat dan isteri.

u daun kayu wa dikhususkan
aran-gelavan Orang Kaya Besar
Maharaja Ditaja, Orang Kaya Temenggung Paduka Raja dan Orang Kava Menteri Paduka Tuan
an Toh Muda.

sebagai

warna pakaian rasmi Orang Besar Empat dan isteri. €

mempunyai bakal pemegang gelaran yang dianugerahkan ge

Orang Besar Lapan

Setelah peristiwa pembunuhan Residen British [.W.W. Birch dalam thun 1875, pem

British menghapuskan dua daripada gelaran Orang Besar Lapan yang asal, iait gelaran Orang
Kaya-Kaya Maharaja Lela Tenjana Putera ata gelaran ringkasnya Dato’” Maharajalela dan gel:
Orang Kaya Seri Agar Diltaja, vingkasnya Dato’ Sagor. Ini kerana ker
Dato’ Maharajalela dan Dato’ Sagor yang memimpin angkatan menentang ca
dalam pemerintahan ne;
pada 11 Jun 1987
Sultan Azlan Shah. Gelaran Orang Besar Lapan terkini adalah seperti be

an British terha

mpur tangan British
k. Gelaran Orang Kaya Seri Agar DiRaja diwujudkan kembali
clah mendapat limpah perkenan Duli Yang M: i

Orang Kaya-Kaya Laksamana Raja Mahkota

Orang Kaya-Kaya Seri Adika Raja Shahbandar Muda

Orang Kaya-Kaya Panglima Kinta Seri Amar Bangsa DiRtaja
Orang Kaya-Kaya Panglima Bukit Gantang Seri Amar DiRaja
Orang Kaya-Kaya Shahbandar Paduka Indera

. Orang Kaya-Kaya Setia Bijaya Diltaja

. Orang Kaya-Kaya Seri Agar Ditaja

Orang Kaya-

Mk NN

= N

aya Imam Paduka Tuan




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

Panggilan hormat Yang Berbahagia dilctakkan di awal nama Orang Besar Lapan dan isteri. Isteri
Orang Besar Lapan diberikan gelaran Toh Puan. Warna biru air laut dikhususkan sebagai warna
pakaian rasmi Orang Besar Lapan dan isteri. Bakal Orang Besar Lapan bergelar Toh Muda, namun
gelaran Toh Muda tidak ada bagi Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan.

Orang Besar Enam Belas
1. Toh Seri Maharaja Lela 6. Toh Tan Dewa Paduka 12. Toh Seri Bijaya
2. Toh Paduka Indera 7. Toh Paduka Setia 13. Toh Seri Lela Paduka
3. Toh Maharaja Dewa 8. Toh Sedewa Raja 14. Toh Amar Seri DiRaja
4. Toh Maharaja Indera 9. Toh Paduka Raja 15, Toh Raja DiRaja
5. Toh Shahbandar Ulu 10. 'Toh Perdana Indera 16. Toh Seri Wangsa

11 Toh Indera Jaya

pgilan hormat Yang Dihormati di
ilan ringkas bagi Orang Besar

akkan di awal nama Orang Besar Enam Belas dan isteri.

gn “nam Belas ialah Pak Tok sementara isteri mercka sebagai
Mak Tok. Warna kelabu tua dikhususkan sebagai warna pakaian rasmi Orang Enam Belas dan
isteri.

Orang Besar Tiga Puluh Dua
1. Toh Sakna Bongsu 13. Toh Bahagia Negara 25. Toh Kamar Lela
2. Toh Jana Pahlawan 14. Toh Sakna Menteri 26. Toh Mahkota Lela
3. Toh Sukar Dilawan 15. Toh Dewa Mahkota 27. Toh Kelana DiRaja
. Toh Bijaya Wati 16. Toh Demang Perwira 28. Toh Pendewa Sakti
5. Toh Tan Dewa Raja 17. Toh Kohor Alam 29. Toh Mekong
6. Toh Purba DiRaja 18. Toh Johan Pahlawan 30. Toh Amar DiWangsa
7. Toh Sa Indera Lela 19. Toh Pendckar Alam 31. Toh Seri Indera Lela
8. Toh Amar Pahlawan 20. Toh Puspa Wati 32. Toh Tan Dewa Sakti
9. Toh Bahtera DiRaja 21. Toh Perkerma Wati
10. Toh Rakna Sakti 22. Toh Lela Indera
11. Toh Indera Wangsa 23. Toh Mangku DiRaja
12. Toh Suri Wati 24. Toh Kelana Perkasa
Panggilan hormat Yang Dikormati dilet: n di awal nama Orang Besar Tiga Puluh Dua dan

isteri. Panggilan ringkas bagi Orang Besar Tiga Puluh Duaialah Pak Tok sementara isteri mereka
schagai Mak Tok. Warna coklat muda dikhususkan scbagai warna pakaian rasmi Orang Besar
Tiga Puluh Dua dan isteri.




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

RUMAH KELEDANG

' Keledang yang terletak di Jalan Tun Dr. Ismail, Ipoh adalah kediaman
rasmi Yang Amat Berbahagia Orang Kaya Bendahara Seri Maharaja, Tun Syed
Zahiruddin Bin Syed Hassan. Penyandang gelaran ini dilantik oleh Duli Yang Maha
Mulia Paduka Seri Sultan. Penyandang gelaran Orang Kaya Bendahara Sevi Maharaja
bukanlah secara warisan kerana it tidak diwujudkan bakal penyandang atau gelaran
Toh Muda'.

Gelaran Orang Kaya Bendahara Seri Maharaja wujud sejak zaman Kerajaan Melayu
Melaka. Di antara tanggungjawab utama Orang Kaya Bendahara Seri Maharaga ialah
mengetuai urusan pemilihan Sultan yang baru dengan mempengerusikan sidang
Dewan Negara, membaca pengisytiharan perlantikan dan gelaran Sultan ang baru
serta mengendalikan upacara permakaman Sultan yang telah mangkat. Berdasarkan
undang-undang tubuh Kerajaan Negeri Perak, Orang Kaya Bendahara Seri Maharaja
diperuntukkan kuasa-kuasa dan menyempurnakan tanggungan-tanggungan  Raja
Pemerintah dalam tempoh di antara kemangkatan dengan lantikan scorang Raja
Pemerintah.

Toh Puan Halimah Bints Mohd. Noh, isteni Orang Kaya Bendahara Sen Maharaja, di tepuan kebeningan task Clearwster
Sanctuary Golf Resont, ketika lembayung metukis mega dan lelangt berusarna sena. Cleaywater Sanctuary Golf Resort, salah sebuah
padang golf tercantik di Malaysia ditena di antara barisan pepohon hujan dan dikebilings tassk tavk - memperlihatkan alam semula
fadi yang dawai, tenteram, hening dan myaman serta diperkayakan dengan kehadiran burung-burung dan pelbagai jents dan tkan
wkan dan beraneka baka







WARISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

SAJIAN DARI RUMAH KELEDANG

Sembakan
Yang Amat Berbahagia Toh Puan Orang Kaya Bendahara Seri Makaraja

1. TAPAI BENDAHARA

BAHAN-BAHAN

* Beras pulut | gantang / 41/¢ hy

* Daun asinasin | gengggam

* Ragi - mengikut sukatan yang dinasihatkan aleh
pembekalnya

CARA MEMASAK
1 Beras pulist dibasah bersi hingga jerni ainmya
2. Kukus palut sehingga masak

nanth pulut ek sed

abvddileron dan diramasy
vk menida

asitvasin sabaa

b Hlancinkan cagh samp alus d
tmbuk rags hingga loma ds
Apabila pulut sudab masak gauthan dergan s day

astnasinn dlan Kukus semuba selama 20 mini

Ubahy pulut ke dalam talam dan
discjubkan

Apabila pulut sudab sejuk tabar sebuk ragi di atasnva
dan sebatikan dengan membalik-halikkan puti

(umtuk memastikan taburan varg lebih rats, masikkan
serbuk ragi ke dalum penapis teh dan avak rag

parka keseluruhan pulu)

Apabila pulut dan sagi sudal sebati nasukkan pulit ke
dhalam balang dan simpan di kawasan vang terp
Lara seperts alinan

an pulut untik

-

=

Stmpan selama tiga hari sebelum boleh dimaban

2. LOPES

BAHAN-BAHAN
- 600 g b pulut |
© 2 Cawan air
1z cawan air v pan | —
ari 10 helat daun vnluxlopes
o s bnji helapa pant
- ambil putihnya sahaja
© 1 keping gl Kabung
o Cawan gula pasit .
1 cawan anuk sl gaty

i pandan - disimpul

CARA MEMASAK

1 Potong dan tumbak daun par
2. Ramisranias daun panedan dengs
3 Tapis dan d.
i

i ddaun panda
jernil v
2 cawan it dlan |

Pulut dibasuh bersih
Masak pulut d
dann panedan bing

wan

dengan daun prang (lihat gambar)
Selepas sema pulut siap dibungkus, atackan ke dalam
dan kukus hing ma lebily

apabili sudish masik

Air Gula

L Sediakan peruk dan masukkan semua bahan untik
gula

2 Kacau di atas api sederhana hingga an gula sederhana
pekat

& Tapiskan dan hidang bersua lopes.

Arcka Pulut fuadah Pemanix
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[s. PULUT INTI 4. BUBUR PULUT HITAM

BAHAN-BAHAN BAHAN-BAHAN
Pulut 1 cawan pulut hitam
T * 2 cawan santan pekat - dari 1 biji kelapa

5 ¥ 1 cawan gula putih
205 cawan santan dari 2 biji Kelapa
e aaliey o 1 sudu hecil garan

2 helai daun pandan - disimpul

s © 1 cawan pati santan - dari 1/2 biji kelapa
* /4 biji kelapa prarut - ambil putihnga sshaja CARA MEMASAK

an gl pasic

1 Pulut hitam dibersihkan das
ait g lembut dan hembang. Sekirany,
wair suckiah keks

= 1 keping gula kb
+ 2 audu makan tepy

mgan Lam

belum masak ¢
[

CARA MEMASAK

pa
M qu an gl

pengukus dengan daun pand
asuakkaan pulur dan kukus Binggca
tan dari ks

!hm.mm dalam mu\gkul Bubu dan

bergaran di o

Sedihil fuat] santan varg s

ausehan

o alut cukup msab. masubkan ke dalam
7 u balik-hatikban pulut
) dengan danm prsang ata
senduk kayn
Inti

1 Gula habung ditaneurkan dan dicampur dengan gula
pasis

2 Ganl campuran gula dengan kelapa parut dan
ik i atas api kecil

$ Bancuh tepung dengan sedikat air dan ¢
Kepada inti. Kaca hingga scbati se

4 Sediakan daun pisang. Letakban pulut di tengah dan
it dianasova. Bungkus ke,
waangi dan sedap rasanya

Kemmas supava pulit it
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3 KANJI SUM-SUM / PULAU SUSU

BAHAN-BAHAN

untuk sum-sum

1 keping gula kabung
* 175 cawan gula pasic

untuk air gula

1/2 cawan e
1 helai daun pandan - disimpul

CARA MEMASAK
|

tanpa he
3. Tuang ke dal
sejuk

Air Gula
1 Sediakan perik da

2 Kacau di atas api sed

sak semua hahan |4, SAMBAL NYIUR
hana sehingga air gula -

sederhuna pekat BAHAN-BAHAN
3. Tapis dan hidang bersama sumsum

* 4 biji cili merah - dipatah-patahkan dan dibuang biji

* 1 sudu makan udang kering - dibersih dan dituskan

* % sudu makan kelapa parut - ambil putihnya sahaja

* 3 biji belimbing buluh - dihiris nipis

CARA MEMASAK

Pulut

1 Tumbuk cili dan udang kering dan apabila hampir
halus masukkan kelapa dan terus tumbuk.

2. Masukkan belimbing dan tumbuk hingga
sebati

mua bahan

Nota : Enak dimakan den
pucuk daun

daun pegagn dan semua ulam

Dari wuka 70







WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

KHAZINATUL ASRAR

letak di
kediaman pe:
Megat

ilan Dato’ Masud Untoi, 1 Golf Ipoh, Khazinatul Asrar adalah
sendirian Yang Amat Berbahagia Orang Kaya Besar Maharaja DiRaja Dato®
ar Bin Megat Yunus.

Orang Kaya Besar Maharaja DiRaja adalah gelax
tujuh belas selaku Penghulu Bendaha
Ke

n yang telah diwujudkan sejak abad ke
Orang Kaya Besar Maharaja DiRaja pada zi
an Kesultnan Melayu Perak diberi tanggungjawab mengurusk:
ai dalam negeri, memegang segala khazanah dan menyimpan daftar serta mengira
hasil. Berdasarkan salasilah, gelavan Orang Kaya  Besar Maharaja DiRaja
umumnya disandang oleh keturunan Megat.

Toh Puan Atnan Aha Hints Rawii, vsten Orang Kaya Besar Maharaga berbaju ebaya sutera hijaw, berkain benang ewas lenghafs
berselendang, bevi

ut tekat, dihsast pacak di rambut dan grlang di kaki, wengorak senyum wenghasati keindahan alaw aptaan
Hliahs di Gua Temprurung: an

Rua bty hagrar tertua di rantau s, tdah wujud sejah tahun SO000 sebelum masibi, sepanjang
1.9 kalowmeter dan tmur ke barat, memiliks lima kubah berbentuk tempurung, kaya dengan formasi stalaktit dan stalagwit dalam
peibagas kalauan dan cahaya, indah lags mengagumkan
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SAJIAN DARI KHAZINATUL ASRAR

Sembahan
Yang Amat Berbahagia Toh Puan Orang Kaya Besar Maharaja DiRaja

/1. RENDANG PEDAS AVAM

BAHAN-BAHAN

* 1 ckor ayam

* 5 cawan santan sederhana pekat dars 2 hiji kelapa

* 10 Gangkai cili kering - ditumbuk sederhana halus
* 20 ulas bawang merah
* 5cm halia gy kit

2 batang serai
1 helan daun kunyit

garam secukup rasa

CARA MEMASAK
Avam dipotong Lipan dan dibersihkan dengan tepung
Sediakan kualh dan masukkan ayam dan santan
semtia hahan yang ditumbok dan dimayang
Masak di atas api dapur yang sedethana dan
apabila hampir kering sesuaikan garamnya

4 Kacau masakan hingga kering dan garing

Nota : Masakan ins juga sedap dimakan “embas embai’
waatu basah-beasah kenng. Sekiranya ayam sudah masak
dan kuah wavih betum kenng, anghat ayam dahuli
dan satukan semulis apabala masakan hampir kenng

2. GULAI LEMAK LABU

BAHAN-BAHAN

1 biji labu sederhana besar

1 helar daun kunvit - dicarik-carik
1 biji bawang besar - dipotong lapan membujur
3 cawan santan
+ sudu kecil serbuk kunyit
100 g udang hidup - untuk rencah
Raram secukup rasa

CARA MEMASAK
1 Labu dikupas kulit dan dipotong kiub 2 cm
2 Udang dibersih dan dibuang kulitnya

4 Campur semua bahan di dalam periuk dan
masak di atas api sederhana kel

4. Kacau kuah tanpa hent supava udak pecab minyak

5. Apabila kuah mendidih hecilkan apn dan masak hingga
Labu empuk. Sesuaikan garamnya.

Nota : Gulis lemak int enak disapikan: dengan tkan kenng
dan sambal belacan

Naian Tengah Han Menaswan Hati







PETA LOKASI JAJAHAN PERAK

B HUW PERAK
KERIAN
LARUT, MATANG DAN SELAMA
KUALA KANGSAR
KINTA
PERAK TENGAH
[ BATANG PADANG

MANJUNG
\ ~
o A

HIUR PERAK
EMPANGAN
\ aga a - CHENDERUH

Santuari Burung
vala Gula

lo Sungai Siput
vala Kangsar

=/
é Tanah Rata
Ring
{0

LEBUH RAYA
UTARA-SELATAN

e e
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JAJAHAN-JAJAHAN
DI NEGERI PERAK DARUL RIDZUAN

keluasan 2.1 juta hektar dengan penduduk
% kaum Mel 7% kaum Cina, 13.7%

4 in. Bagi wijuan pentadbiran negeri Perak
dibahagikan kepada sembilan daerah terdiri daripada:

W

=/ Vegeri Perak Darul Ridzuan mempuny:
seramai dua juta or 4
kaum India dan ¢

Hulu Perak Kuala Kangsar Batang Padang
Kerian linta Manjung
Larut, Matang dan Selama Perak Tengah Hilir Perak

Negeri Perak kaya dengan keindahan pulau dan bukit peranginan, laut dan pantai, tasik
dan lata, hutan simpan dan alam semula jadi, warisan sejarah dan budaya, makanan dan
buah-buahan, kesenian dan kraftangan. Di satn masa negeri Perak terkenal s agai
pengeluar bijih timah terbesar di dunia di samping ladang getah dan je ng padi. Ketik
ini kegiatan ekonomi di negeri Perak telah berubah dari ekonomi pr dan agraria
kepada kegiatan ckonomi moden dalam sektor industri, pembuatan, pelancongan dan
perkhidmatan.

Meskipun pentadbiran Kerajaan Kini dis

skan kepada sistem demokrasi berparlimen,
1 kepad j

isan sejarah d as dengan semangat Ra

s 1 setelah mendapat nasihat
n Negara Perak memberi limpah perkenan melantik Orang Besar Jajahan sebagai
wakil Baginda dalam setiap dacrah.

namun sebhagai pengiktir:

Orang Besar Jajahan bertanggungjawab melaksanakan dasar-dasar kerajaan dan perintah
vang dititahkan teru nya dalam perkara-perkara yang menyentuh a Islam, adat

Pegawai Daerah dala ara-perkara ber i dengan kedudukan orang-orang
Melayu. Tanggungjawab ini dilal kan sccara me lakan hut at dengan
rakvat jelata dan mengadakan lawatan ke pejabat-pejabat kerajaan, mas| ah dan
Kampung-kampung. Laporan kemajuan jajahan disembah maklum ke Pejabat Duli Yang
Maha Mulia Paduka Seri Sultan melalui Duli Yang Amat Mulia Raja DiHilir. Perjumpaan
rasmi Orang Besar-Orang Besar Jajahan dengan Pegawai-Pegawai Dacrah dan Kadi-Kadi
diadakan setiap empat bulan dengan dipengerusikan oleh Duli Yang Teramat Mulia
Muda.
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ORANG BESAR JAJAHAN KUALA KANGSAR

o
C)? la zaman Keraja

tjaan Kesultanan Melayu Perak, gelaran Orang Ka Temenggung
Paduka Raja bolchlah disamakan dengan Jjawatan Ketua Polis Negeri. Penyandang
I tanggungjawab mengawal ketenteraman dan keamanan negeri d ipada

ayah. Orang Kaya Temenggung Paduka Raja turut bertanggungjawab
sa alat penguatkuasaan undang-undang seperti alat pasung, tempat tahanan
dan penjara. Setelah pentadbiran negeri diambil alih oleh British, Orang Kaya
Temenggung Paduka Raja diberikan tanggungjawab sekadar mengawasi adat istiadat
DiRaja dan Istana. Pada abad kelapan belas, Orang Kaya Temenggung Paduka Raja
adalah pembesar kaw ong.

Yang Amat Berbahagia Orang Kaya Temenggung Paduka Raja, Dato’ Seri Wan Mohd.
Fathir @ Wan Fadzir Bin Wan Hussain, dengan nasihat Dewan Neg: Perak
mendapat limpah perkenan Kebawah Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan,
dipertanggungjawabkan sebagai Orang Besar Jajahan Kuala Kangsar,

Dacrah Kuala Kangsar mempunyai keluasan 252
Keeil Sungai Siput, sembilan mukim dan kampung. Bilangan
penduduk seramai 147,098 orang dengan peratusan pecahan kaum 55% Melayu, 33%
Cina, 10% India dan 2% ka wm lain. Pertanian merupakan kegiatan utama
ckonomi dalam da ini

2 hektar, mengandungi Daerah

Kuala Kangsar adalah tempat persemayaman wtama Duli Yang Maha Mulia Paduka
Seri Sultan Perak dan bandar Kuala Kangsar dikenali sebagai Bandar DiRaja. Maktab
Melayu Kuala Kangsar, sckolah berasrama penub terulung di negara ini yang
ditubuhkan pada tahun 1905 terletak di Ki Kangsar. Scbuah institusi pendidikan
agama yang terkenal, Madrasah Idrisiah, yang memulakan pengajian pada tahun 1922
juga berada di daerah ini.

Masjid Ubudiah dalam dacrah ini yang siap dibina pada tahun 1917 adalah antara
masjid tercantik di v tini. Pohon getah pertama di negara ini yang dibawa masuk
dalam tahun 1877 masih wumbuh segar di bandar Kuala Kangsar. Daerah ini turu
terkenal dengan pengelu il seni tembikar, Labu Sayong. Perbadanan
Kraftangan Malaysia, pusat yang mempamer dan memasarkan hasil kraftangan berada
di dacrah ini. Bagi yang berminat dengan keindahan alam semula jadi, Air Terpun Hulu
Kenas menawarkan suasana mendamaikan.

Toh Pian Amnah Bints limasl, wtens Orang: Kava Temenigoung Padicka Raja mengasyakan boje pangang deperbuat danpada kan
lmar Bahan pakaian yang digayakan ins tlah bersa lboh enam b tahun. Poda saman silam pakaian tradivi s dipakas
oleh penguniin dan halangan keluarga bamguawan. Cambar ini turut dikiass dengan bevbegui bentuk tembokar Sandar Diltaga
Kuala Kangsar turut tevkenal dengun Labu Savong, hasd sen teminkar







0

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN KUALA KANGSAR

Sembahan

Yang Amat Berbahagia Toh Puan Orang Kaya Temenggung Paduka Raja

o
|1. NASI LEMAK
BAHAN-BAHAN

3§ cawan heras - dibersihkan

§ cawans xantan - dari 1 biji kelapa

10 ulas bawang merah
25 cm halia

| dimayang hatus

1 batang serai - dititik

3 om Kulie kavs manis

10 biji Lada hitam

2 helai daun pandan - disimpul
i secubup risy

CARA MEMASAK

1. Campur semua bahan ke dalam periuk
as api sederhana hingga mendidih
Kacau dan it pe
Masa hingga nasi kering dan gebi

4

Nota : Enak dilidang di dalaw bunghusan daun poang
bersama sambal umes vkan buls, teler, wentimun dan
kacang goreng.

2. SAMBAL TUMIS IKAN BILIS

BAHAN-BAHAN
* 500 ikan bils - dibersihkan dan dibelah dua jika besar

g cili kering - dibuang biji
0 g belacan - dibkar | ditumbuk/ digiling
20 ulas hawang metah J halus

G ulas bawang putih
50 s jawa - dibuat | /s cowan wir asam
* L sudu makan garam

© Zauduy

an gula

CARA MEMASAK

1but

1. Rendam cili kenng dengan air panas supava le
dan mudih dinimbuk /digiling bersama bal
Lain

enghan ikan bilis ampai ganing d

rangup.

. Dengan menggunakan minyak g n ikan bilis,
turnis bahan-bahan vang ditimbuk hingga naik
minyak

4 Masubkan air asam jawa, gula dan garam dan sesakan
masam, manis dan masio

Masak hingga semua ramisan selxti
6 ARhir sekalh masukkan ikan bilis dan kacau rata vata,

Sarapan Pags Penyogar Dirs
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3. DAGING GULUNG

BAHAN-BAHAN
* 2 cawan tepung gandum l
* 1 biji telur ayam eliiie
* 3 cawan air |

/s sudu teh garam
* 200 g daging - direbus dan dipotang halus
* 2 biji bawang bevar - dicincang halus itk
* 1 pokok daun hawang - dihiris halus inti
172 sudu kecil lada hitam - ditumbuk
* garam secukup rass
biji putih telur - dipukul
Leping roti - dibakar rangup dan

ditumbuk halus

* minyak untuk menggoreng

CARA MEMASAK

Kulit
1. Bancuh tepang dengan air dan masukkan telur dan
faram

2. Sehatikan semua bahan dan tapis bancuhan
Panaskan kuali kecil, sapukan sedikit minyak dan
masukkan /2 sendub bancuhan tepung dan
lenggang nipis

1. Anghat segera apabila masik

is semua bahan int dengan sedikit minyak

3. Ambil sckeping kulit tepung, masukkan inti
i tengahnya dan gulung kemas

4. Golekkan dalam putih tehur dan serbuk roti

5. Panaskan minyak dan goreng hingga gar
Kekuning-kuningan.

4, PUTERI BERDIANG BAJU HANGUS

BAHAN-BAHAN

ikt pisang awak ata ey
© 1 cawan tepung gandum

+ /4 cawan gula putih

+ /z biji kelapa parus

- ambil putihnya sahaja
* 1sudu kecil garam
* daun pisang - berukuran 10 cm x 20 cm

CARA MEMASAK

Pisangg dilenyek halus bersama gula
Campurkan tepung gandum dan gaul bingga sebati
Kelapa digaul d | garam.

i daun pisang berukara

akan adurnan pisang ke atas setiap

takan adunan

6 Kemudian tburkan 1 sudu makan penuh kelapa parut
di atasnya

Lipat daun pisang

=

Sebelum menghidang gunting daun pisang vang
berlebihan

Nota : Sedap dimakan panavpanas dengan minuman kopn O
kampung.




4. KUAH DURIAN & ROTI JALA

BAHAN-BAHAN KUAH DURIAN

2 cawan isi durian

1 cawan santan

1 keping gula kabung

11/2 cawan gula

2 helai daun pandan - disimpul

CARA MEMASAK

1. Campurkan semua bahan di datam periuk dan kacau
di atas api sederhana hing

BAHAN-BAHAN ROTI JALA

2 cawan tepung gandum

. r avam

/2 sudu keal pewarna kuning
. 1l kecil garam

CARA MEMASAK

1. Bancuh tehur dan tepu i air hingga schati.

Masukkan garam dan pewarna dan tapis bancuban,
skan huali kecil dan sapu kuali dengan sedikic
minyak

1si acuan rou jala dengan bancuhan dan Kirai
bancuhan menjads seperti s

Massk hingga kekuning-kuningan lebil ku
Angkat dan letakkan di atas pinggan.

Buiat hingga habis bancuhan

Lipiat roti sesuka hati dan hidangkan dengan kuah
dunan

minit

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

[
iE.»SAMBAL BERUPAH

BAHAN-BAHAN

4 biji cili merah - dipatah-patah dan dibuang biji

1 sudu makan udang kering - dibersih dan dituskan air

4 sudu makan kelapa parut - ambil putihnya sahaja
2 sudu makan tempayak baru

CARA MEMASAK

1. Tumbuk cili dengan udang kering.
2. Apabila hampir lumat masukkan kelapa dan terus
tumbuk.
3. Sesudah sebai bahan-bahian yang ditunbuk,
cumpurkan tempoyak, .
. Gaul dan scbhatikan semua ramuan.

Nota : Scdap dimakan dengan wasi putih panas, shan
kering dan sewua jenss ulam.

Dan muka 82

i
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ORANG BESAR JAJAHAN
LARUT, MATANG DAN SELAMA

rah menunjukkan gelaran Orang Kaya Menteri Paduka Tuan telah wujud

sejak tahun 1740an y ng disandang oleh keturu . Pada zaman Kerajaan
Kesultanan  Me Pe Orang Kaya Menteri Paduka Tuan bertanggungjawab
mengenai perka . hal-chwal istiadat dan tertib dalam negeri. Peny andang

gelaran ini ju rakyat keturunan Arab di s

menjadi pegawai hal-chwal o

1 bertanggungjawab mengawas
1 dan kebajikan.

Yang Amat Berbahagia Orang Kaya Menteri Paduka Tuan Dato’ Seri Wan Om ‘an
Ahmad Rashdi dengan nasihat’ Dewan Neg Perak mendapat limpah perkenan
Kebawah Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan, dipertanggungjawabkan sebagai
Orang Besar Jaj 1 Larat, Matang dan Selama.

i keluasan 203,195 hektar dan

Dacrah Larut, Matang dan Selama mempunys
i an Matang serta Sclama. Pusat

diba i kepada Da {
pentadbiran e Taiping yang pernah menjadi ibu negeri Perak schingga
berakhirnya Perang Dunia Kedua dalam tahun 1948, Terdapat sembil m dan
sembilan puluh empat kampung dalam daerah ini. Penduduk berjumlah 271,882
orang dengan peratusan pe 7.5% Melayu, 42% Cina, India dan kaum-
Kaum lain dan 0.5% bukan wa . Sektor industri dan perdagangan menguasai

1 ckonomi di itar i kota dari Taiping ke Kemunting sementara
pertanian merupakan kegiatan utama ckonomi di sekitar Larut dan Matang serta
5 adalah kawasan yang terkenal dengan buah

durian.

iping sebagai bandar tertua mempunyai keistimewaan, di antar nya padang golf
pertama dalam negara, laluan keretapi pertama scjauh 12,8 km di antara ping
dengan Kuala Sepetang, muzium pertama, zoo pertama, taman tasik pertama, pejabat
pos pertama dan sekolah Inggeris pertama di negeri Mclayu. Di antara tempat-tempat
bersejarah dan menarik di daerah ini adalah Bukit Larut, Hutan Paya Laut Matang dan
Kota Ngah Ihrahim serta bangunan-bangunan kerajaan, sckolah, persatuan dan
perniagaan dengan bentuk dan seni bina lama yang cantik lagi unik.

Toh Puan Puteh Asizah Binti Dato’ Ali Rouse, wtens Orang Kaya Menteri Paduka Tuan menggayakan baju kebava labih diperbuat
danpda suiern, benseria kain dan seendang kain limax, dengan hiasan barang barang kemas sevia beruan dipertenghaphan pula
dengun pacak ketar dan griang kaki. Gambar ini dirakawkan di Muzium Perak, Taiping - wuzsum periama dan tevtua di Malzysa
yang dibina dalam tahun 1853, Muzium Perak mempunyai kolckss senjatasenjata lawa, peralatan ovang ash dan bahan-bahan
arkeologi serta artifak dan wanisan sqarah dan budaya
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SAJIAN DARI
KEDIAMAN ORANG BESAR JAJAHAN
LARUT, MATANG DAN SELAMA

Sembahan
Yang Amat Berbahagia Toh Puan Orang Kaya Menteri Paduka Tuan

[1GULAT TEMPOYAK

BAHAN-BAHAN

= 4 kel ikan patin atau terubuk

© 3 biji cili merah

1 batang serai

1 biji timun ladang

4 sudu makan tempoyak

o Lsudu kel serbuk kunyit

* garam secukup rasa

CARA MEMASAK

1. Bersihkan ikan dan potong mengikut cita rasa sendii

2. Timun ladang dikikis kulitnya, dibelah membujur,

dhibang i lembutaya dan dipotons; menyerong

unakan lesung hat yang agak besar, wmbuk cili
dm,w i tetapi jangan terlalu halus, Kemudian
titikkan serai
Masukkan tempayak dan serbuk kunvit dan sebatikan
dengan cili yang ditumbuk
Campurkan air ke dalam lesung dan kacau
Menggunakan peritk tanah, masukkan ikan dan
bancuhan tempoyak serta timun ladang. Tambah
air sekiranya kuah terfalu pekat

© Masak hingga mene
Kecilkan api

. Masak hingga ikan dan timan Jembut dan diresapi
Kusah tempoyak.

3.

o

x

Nota ; Gulai tempoyak pugs enak drmasak dengan taugeh kasar

2. SAMBAL TEMPOYAK

BAHAN-BAHAN

* 1 cawan tempayak
100 g ukang kertas s ikan bilis

aun kunvit
kearl serbuk kunvi
cawan air

1 sudhs

gatam secukup

CARA MEMASAK

1. Udang dibuang bulit dan dibersiikan
2 Cill dibuang biji dan o
& Serai dititik dengan cili.
1 Daun kunyit dicarik-carik
5 Masukkan tempoyak ke dalam periuk tanah,
campurkan air dan semua b
1 hinggga pebat di at

Nota : Sedap dimakan dengan nas putih, ikan kering dan
ulam-ulaman sperts petar din pering.

3. LEMPUK
BAHAN-BAHAN
* 4 cawan isi durian - dilenyek halus

1 keping gula kabung - dipecab-pecahkan atau diparut
CARA MEMASAK

Campur semua bahan ke datam kuali tembaga
Kacau tanpa henti hingga pekat

Sesudal masak gulunghan lempuk datam upih kelapa
supiya wangi dan lembut

Dunan Dalam Ancka Rasa.







WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN HILIR PERAK

ada zaman Kerajaan Kesultanan Melayu Perak penyandang gelaran Orang Kaya-
Kaya Laksamana Raja Mahkota atan gelaran vingkasnya, Dato’ Laksamana dikenali
Raja Di Laut. Penyandang gelaran ini bertanggungjawab mengawal
unatan negeri daripada serangan musuh luar, dan menjaga hal-chwal pelayaran.
Orang Kaya-Kaya Laksamana Raja Mahkota menguasai kawasan dari laut hingga ke hulu
sungai di mana terda r pasang, ke hilir hingga ke lintang pecahnya ombak dan
turut bertanggungjawab terhadap kawasan pantai. Sewaktu perang, Orang Kaya
Laksamana Raja Mahkota berkuasa memerintah p i dan orang kampung untuk
bina kubu dan pertal di pantai bagi menentang serangan dari luar.

ang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Laksamana Raja Mahkota, Dato' Mohd. Amin
Shukeri Bin Dato’ Ali Akhbar dengan nasihat Dewan egara Perak mendapat limpah
perkenan Duli ang  Maha  Mulia  Paduka  Seri  Sultan,
dipertanggungjawabkan sebagai Orang Besar Jajahan Hilir Perak.

asan 168,263 hek
adbiran

sembilan mukim  dan
Teluk Intan. Jumlah
3

Dacrah Hilir Perak mempunyai kel
sembilan puluh kampung. Pusat pe
penduduk seramai 202,059 dengan pers 9.1% Melayu, 28.3%
Cina, 20.5% India dan 12.1% kaum-k: A ckonomi tertumpu
dalam sektor pe an merangkumi 75% dari keluasan kawasan dalam daerah ini.
Kelapa sawit, kelapa, padi dan kebelakangan ini koko adalah pengeluaran utama
sektor pertanian.

Di tengah-tengah bandar Teluk Intan terbi
berbentuk pagoda condong setinggi 25.5 mete yang siap dibina paj
Teluk Intan juga dikenali sebay limbungan-bot, satu kemahiran yang diwa
oleh pe: an pembuat bot di pesisiran Sungai Per

Beting Beras Basah d
Perak. Istiadat pe
mencecahkan kaki Baginda di permukaan air Sunga

rah ini adalah empat berscjarah terletak di muara Sungai
alan sescorang Sultan berakhir apabila Paduka Seri Sultan
Pevak di Beting Beras Basah.

Tsh Puan Wan Norniah Binti Data’ Wan Salasdin, isters Orang Kaya-Kaya Laksamana Makkota menggayakan pakaian rases Toh
Puan Orang Besar Lapan - baju songhet bevbenaing emas bevlatarkan sarma biru laut, di sebuah kebun kelape di Kampung Sungas
Sumon, Hhlir evak, Daerah Hilir Peruk memiliki kawasan tanaman kelapa tertuas di negen Persk dan menghasilhan kelaps
berkualiti tings di Malayssa. Bags masyarakat Melay, pohon kelape sangat berguna untuk kepertuan hidup hanan. Ui, bah,
ait, santan, hampas kelapa, daun, b, tempurung, sabut dan batang kelape, setiap satunya wewiliki nilai dan kegunaan
terendini




e TR
.-JQWMI..NI,J‘#\J. iyt e e

(&










WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN HILIR PERA

Sembehan

Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kaya Laksamana Raja Mahkota

E KERABU BUNGA BETIK 2. KERABU DAUN MENGKUDU

BAHAN-BAHAN BAHAN-BAHAN
* 2 Cawan bunga berik 1 cekak daun menghudu muda
o Syt cllvemerah | _ * 4 b cily e dan 23 bij el pa - dibuang biji
o b cilipadi | Gbuang biji * 15 am belacan - dibakar
* 4 sudu besar udang kering - ditumbuk
* L5 e belacan - dibakar . i kersik

ny hesar - dimayang
dimayang halus o1 sudi makan an asam gwa

* 2 bt
o Lhig

serai

g besar

secukup rass
/s cawan Kacany ¥

tanah - digoreng tanpa minyak

111 - perah ambil 2 sudy makan
air limau

* garam dan gula secuky

i+

ca Jembut Tuskan dan

CARA MEMASAK 2 b clarn cili padi dinmmbuk dengan belan
5 Apabila lumat Campurkan air asm jawa, gula d
| Betih direbus bersama datn fambi bt o i
. i 1 babian Bahian vang ditumbub beran kersik
2 1 unasikkan dann mengkidu dan hawang
S, 5 Gantkan b chati
4 Udang hering ditumbuk lum
5. Kacany Nota : Enak dimakian dewgan wasi puatsh panis dan han keing
6 Ganlkan semua haban vang dinambuk bersama daun

betik dan bahan b
Campurk

an disavang

i limau kastar. garam

Nota : Enak dymakan dengan na putih
panay dan han kenng

Hidangan Awet Muda Pewbelar Kasih. (gambas sebelish)




NASI LENGGUNDI

BAHAN-BAHAN

© 3 cawan beras
Sevekak daun lenggundi muda (pucuknva) untuk
1 cawan air daun lenggundi

© 3 cawan santaa dan | biji kelapa

5o halia "
* bl bawang merahy | dimayang batus

* Sem kulit kv
+ 1 sudu kel lada hitam
fu kel halba

i secubup rasa

CARA MEMASAK
1o

tenggunds digiling /disimbuk hoat Rendam

¢ 1 cawan air dan Lapis

Beras dibasuly bersih

Campurkan beras dengan $ cawan suntan dan 1 cawan
wir lenggundi serta semia bubin dan garam secukup
rast

Masah di atas api sederhana, Apabila mendidih kacau
dan
Recilkan api dan masak hingga kering dan gebu

5. NAST KUNYIT
BAHAN-BAHAN

* 3 cawan beras
o b byt untuk 1 cawan air ibu kasie
+ 3 cawan santan dani 1 hiji helapa

© ulas bawang merah

© 5o halia dimayang halus

| butang serai - dititik
1 sund hecil halba
g secukup ras

CARA MEMASAK

1 Tbu kumvat digiling/dinumbuk halus. Rendam dengan
1 cawan air dan tapis

2 Bers dibasuh bersh

WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

BAHAN-BAHAN

3 cawan beras
secekak daun inai untuk 1 cawan air daun inai
3 cawan santan dari 1 biji kelapa

5 om halia
4 ulas bawang meraly | dimayang batus

1 batang serai - dititk
1 sudu keeil lada hitam

1 sudu keeil halba

= 5 kuntum bunga cenghih
cm kulit kayi manis
am secukup rasy

W
CARA MEMASAK
Daun inai digiling/dinsmbuk lumat. Rendam dengan
1 cawan air dan tapis.
. Beras dibasub bersih.

heras dengan 3 cawan santan dan | cawan
serta semua bahan dengan garam

=

sccukup rasa,

Masakkan di atas api sederhana. Apabila mendidil
Kacau dan wiup.

Kecilkan api dan masak hingga kering dan gebu,

&

Campurkan beras dengan 3 cawan santan dan | cawn
air ibu kunyit serta semua bahan dan garam secukup
rasa.
Masakkan di atas api sedcrhana. Apabila mendidih

acau dan wtup.
Kecilkan api dan masak hingga kering dan gebu.

Nota ;: Kerabu dan Nasi merupakan petua auwet muda warita-
wanita Perak. Menjadi ketrasaan makanan-makanan ini
dikadanghan sexakt dalam pantang selepas
melahirkan anak.




ot




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN HULU PERAK

>
%r.mnkxn catatan sejarah Tun Saban, anak Bendahara Tun Perak dari Melaka
telah menemui Hulu Perak di awal abad keenam belas. Pada zaman Kerajaan
Kesultanan Melayu Perak, Orang Kaya-Kaya Sri Adika Raja Shahbandar Muda atau
gelaran ringkasnya Sri Adika Raja mempunyai otonomi pemerintahan tersend
dianggap sebagai raja di kawasan Hulu Perak yang bersempadan dengan negeri Petani.
Turut dikenali dengan gelaran Anak Raja Di Hujung Karang, Sri Adika Raja berkuasa
mengutip tol di atas hasil mahsul, denda dan cukai dalam kawasan daerah
pemerintahannya. Orang Kaya-Kaya Sri Adika Raja Shahbandar Muda dibolchkan
membawa panji-panji DiRaja dan meniup tetuang DiRaja.

Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Sri Adika Raja Shahbandar Muda, Dato’ Meor Ahmad
Rashidi Bin Meor Burhanuddin dengan nasihat Dewan Ne Perak mendapat
limpah  perkenan  Kebawah Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan,
dipertanggungjawabkan sebagai Orang Besar Jajahan Hulu Perak.

Dacrah Hulu Perak dengan keluasan 656,044 hekar merangkumi 31.2% daripada
keseluruhan keluasan negeri merupakan daerah terbesar di negeri Perak. Bagi
kemudahan pentadbiran daerah ini dibahagikan kepada Daerah Kecil Gerik, Dacrah
Kecil Pengkalan Hulu dan Daerah Kecil Lenggong. Pusat pentadbiran daerah terletak
di Gerik. Terdapat sepuluh mukim dan lima puluh lima buah kampung dal
Hulu Perak. Jumlah penduduk seramai 81,521 orang dengan peratusan pecahan
kaum 72% Melayu, 18% Cina, 6% India dan 4% kaum-kaum lain. Kegiatan ckonomi
tertumpn dalam sektor pertanian. Getah, kelapa sawit dan bu, 1 merupakan
produk utama di samping kayu, rotan dan buluh. 55% tenaga kerja berada dalam
scktor pertanian. Usaha-usaha bersungguh dilaksanakan untuk memajukan industri
ternakan air dan industri pelancongan.

Daerah ini bet

i besar untuk industri pelancongan bercirikan alam s
Dengan memi i Kk yang luas dan cantik Hulu Pe ikenali sebagai Daerah
Tasik. Tasik Temenggor, dengan keluasan 15,200 hektar adalah di antara tasik terbesar
buatan manusia, kaya dengan ikan pelbagai jenis dan memperlihatkan keindahan
panoramik. Daerah ini juga terkenal dengan Hutan Belum, scbuah hutan simpan
tropika yang kaya dengan flora dan fau Pulau Banding, Tasik Kenering, Tasik
Chenderoh, Tasik Bersia, Lata Kekabu, Air Terjun Batu Ring, Muzium Arkeologi Pra
Sejarah Kota Tampan dan tempat terjumpanya *Perak Man', sementara Gua Badak
dan Gua Harimau menunjukkan kesan-kesan tamadun awal di rantau ini.

Toh Puan Shanifish Zamzuniah Bints Syed A Wafa, 1sters Oranyg Kaya-Kaya Sn Adika Raja Shahbandar Muda berkebaya sutera
mevah dalam pevshy di permukaan Task Temenggor yang jermih lags mempersonakan - sebuiah tasih buatan manusia yang terbesar
di negen Perak seluas 15200 hektar, kaya dengan skan kelah, tenggalan dan baung, dipelengkapkan dengan persckitaran yang
panoramak bevserta flora, fauna dan kehudupan bar



WARISAN SANTAPAN DAKUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN HULU PERAK

Sembahan
Vang Berbahagia Toh Puan Orang Kava-Kaya Sri Adika Raja Shahbandar Muda

/1 NAST ULAM ASLI PERAK

BAHAN-BAHAN

i - dibuat kerisik

130 g i ikan masin ke - dibakar dan ditumbuk halus
* 25 o lenghias

* 3 batang weran ’

© A b Al merah ditumbuk halus
o A biji el padi |
o sedikit belacan |

4 helah daun sekentut

1 tangkai daun selom

1 tiekar dann kunvat muda
B om halia

|
|
|
f dimayang hatus
I
|
|

Hulas hawang merah

3 heping asam
. gar

g dircriclan - ambil airmya /2 cwan
wsecubip fasa

CARA MEMASAK

ikkan semua halin
manghik besar
purkan halia. bawang merah dan kensik dan
gl hingya sebuti

Masukkan air axam keping dan garam secubu s
Setelah it masukban wasi dan
gl hingga sebua

nasin dan gaul terus hingga sebat
et

R dittmbuk b ke o

laun ulam

Nota : Daun daun s werupakan daun asas nas ulam
Nemua perus wlam sang lavn boleh ditambah wengihist
it v endin

IKAN PANGGANG BERSEPUH

BAIHAN-BAHAN

L ekor ikan jelawat atau tkan kelah

< bip helapa - dibuat | cawan santan pekat
+ 12 b Relapa - dibuat kerisik

=i b besas [T

. sera diumbuk ‘

ditumbuk halus

i - ambil air |/ cawan
cenuhom (kesum) - dimayang hatus

3 Reping asams gelugur din
.5 o

CARA MEMASAK
Ikan

b than dibersibihan dan digaul deng, m kvt

b asab letabban kan i atas pusggan bujur
Kuah Sepub
1 Ganthan kerisik dan bahan b g dimayang dan

ditumbuk ke dalam st manghub be
2 Masukkan santan pekat, ga
5

ar
i1 dan wir asan keping
14 habian sdaly sehan cur

i G sepuh ke aas han pang
1
hidanghan

am hesann vang dimavang halus

Nota ; Sedaps dimakan dengan was putsh

Naw Ulam Khasat Toblang

-







WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

[S7BADAK BERENDAM

BAHAN-BAHAN

Cawan tepung pulut
* 1/zcawan air

* /2 biji kelapa putih
* /i keping gula kabung

* sedikit a
sudu

' bahan inti

akan tepung gandum

cawan santan pekat
o garam secukup

n pisang

CARA MEMASAK
Ind

i pulut dengan lebih hurang 11: cawan

4
=2

3 1 secukup tas
' acnan

Tuanghan santan pek
JAngan sampai santan pecab mimyak.

SERT KAYA NANGKA

BAHAN-BAHAN

. gkt miasak - dipotong kecilkecil
. Tur avam
1175 cawan santan
oV rcawan gula pasir
o 1z cawan gula kabung

2 helar daun pandan - disimpul

CARA MEMASAK

Cairkan gula kabung dengan sedikit air

Pukul telur menggumakan dam pandan supaya bau
augi

% Campurkan gula pasir dan gula kabar

4

bersati
nggkan santan, kaca ¢
A Panaskan kukus dan aturkan mangkuk-manghuk kel

campuran i

apuran ser kava, tabirkan nangha
hubus,

i atasnga o




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

IKAN-IKAN AIR TAWAR
DI MALAYSIA

ARLAN TOMAY

RELAK TEMOLEN JELAWAT

KA PERAK BELIDA RETUTU

T POV EALUE TEMAKANG

TAMPAM [AWY LAMPAM SUNGAT

TILAPIA MERAH THAPIS



WARISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN KINTA

J

oYfelaran Orang Kaya-Kaya Panglima Kinta Sevie Amar Bangsa DiRaja atau gelaran
ringkasnya Dato' Panglima Kinta telah diperkenalkan sekurang-kurangnya mulai tahun
1636 ataupun lebih awal lagi semasa pemerintahan Sultan Perak yang kedua, Duli Yang
Maha Mulia Sultan Mansur Shah (1549-1577). Gelaran Seri Amar Bangsa DiRaja yanyg
terdapat di hujung gelaran Panglima Kinta menerangkan bahawa Dato’ Panglima Kinta
mempunyai salasilah keturunan kerabat DiRaja. Orang Kaya-Kaya Panglima Kinta Seri
Amar Bangsa DiRaja juga merupakan Raja kepada kaum Orang Asli vang bermastautin
di dacrah Kinta. Bertanggungjawab terhadap sempadan tmur negeri Perak dan
dianggap sebagai dayung kanan.

Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Panglima Kinta Sert Amar Bangsa DiRaja
Dato” Seri Azizul Hassan Bin Abd. Rani dengan nasihat Dewan Negara Perak mendapat
limpah - perkenan Kebawah Duli Yang Maha  Mulia Paduka  Seri Sultan,
dipertanggungjawabkan sebagai Orang Besar Jajahan Kinta.

Daerah Kinta memiliki keluasan 182,077 hektar dan dibahagikan Kepada Daerah Kecil
Ipoh dan Dacrah Kecil Kampar, Pusat pentadbiran dacrah terletak di Batu Gajah,
Mempunyai tijuh mukim dan enam puluh empat kampung serta penduduk seramai
627,899 orang dengan peratusan pecahan kaum 52% Cina, 33% Melava, 13% India,
1% kaum-kaum lain dan 1% bukan warga negara. Masjid Paloh dan Masjid Tengah yang
terbina di tebing Sungai Kinta melalui usaha keluarga Dato” Panglima Kinta, berusia
hampir seratus tahun menandakan bahawa bandar Ipoh pada mulanya diterokai olch
orang Melayu.

Bandar Ipoh yang menjadi ibu negeri Perak terletak dalam daerah ini. Dacrah
pernah pada sat masa menghasilkan pengeluaran bijih timah terbesar dunia. Ki
kegiatan ckonomi dikuasai scktor industri dan perkhidmatan.

Dacrah Kinta memiliki padang-padang golf yang ternama terdiri daripada Kelab Golf
DiRaja Perak, Clear Water Sanctuary Golf Resort dan Kelab Golf Meru. Gua Tempurung
adalah di antara gua batu kapur yang terbesar, tercantik dan tertua dari segi formasi
stalaktit dan stalagmit; berada dalam dacrah ini, di samping Gua Kek Lok Tong, Gua Sam
Poh Tong dan Gua Perak Tong sevia Gua Tambun yang mempunyai lukisan tamadun
manusia Zaman Baw Neolitik. Tempat-tempat menarik lain ialah Muzium Kaji Bumi,
Muzium Darul Ridzuan, Kellie's Castle, Taman Rekreasi Ulu Cepor, Kolam Air Panas Tambun
dan Taman Seenivasagam. Dacrah ini juga terkenal dengan buah imaw bali, jambu batu
dan sup kue teow.

Tk Paan fona Bints Bass, ssten Orang Kia-Kaya Pangiima Kinta Sers Amar Bangsa DiRaga bevbeu kebaya sutrra mengguakan
slendang di_ pinggang lenghap dengan kabung, Aeromgrang, gelang tangan dan gelang kaks di Kelab Polo lskandar, Ipoh
Pemandangan di vekitar Kelab Pdo Ikandar ins di antara yang trindah i dunia







WARISAN SANTARAN DARUL KIDZL AN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN KINTA

Sembaahan

Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kiya Panglima Kinta Seri Amar Bangsa DiRoja

[{7ASAM PEDAS EKOR LEMBU

BAHAN-BAHAN
© Uhavang ebor lembu

o0 bawarng kel

100 g bawang putibs |

© S halia b
digiling halus

2o longhias

o 10 g il Kering
- g biji dan dicelur dahuly

g et - dititik

Kantan - dibelah

i (hesim ) - disimpul

i
A

1 Potong ekor femba miengadi beberapa n dain
ersibiban dan Bikang lemak fenakn
el k. sejukhan dan T
Al b
dtigiling dan serai Bingga bau w
' i kesuim serta bunga k dan Kacau
5 vekon e sebentar, dan masabkan
At asan i1 s gelugun
6 Sewaikan iy dan masik ingga chor

Temibu em

Vg kearl

[27KERABU KACANG PANJANG

BAHAN-BAHAN

= Ntk

pangng - dipotong serong
dipotong nipis

* L bty

=1 helai i imau pura
© 2 higtl biga dihiris

| ditumbuk hatus

Besar g heting - ditumbuk pecalrpecah

= sadi mak

 garannsecahup

CARA MEMASAK

+ halus, Masukkan
ah

1 Tumbub basang

1
2 Masikhan ke i chan tambuk Bingga pecah

pevah santan

5 Gaul babian bl di

tengan hacang panja

dan timun . Musukkan babarehadi vang dibins dan

tkan garamma

an semia baban sebelam dihul,

chan

Hidangan Sers Kinta
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SR LOPANG

BAHAN-BAHAN

i tepung e
/2 cawan gula putih

a0 pandan - disimpul

i

73 i kelapa parut - ambil putibnya sahaja
V2 suds teh kapur siril

o 1 sudu kel

CARA MEMASAK

puutity can g
pandan hingg

2. Scjukkan air guls dan
5. Bancuh wpung 1 aie gula Dingea sebati
& Bancub kapur dengan sedikit air dan tapis ke dalam

Banculian tepung
Atk acian-aci

Kaiy Jompung o datam kuikus

dan panaskan scuan

Apabila it di-dlatam perivh pengubis sdaly il

Apabila fompanyg telah masak. anghat dan biarkar
acwan sejuk

Hidanghan dengan kelapa parnt vang sudab besggaram

L —




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

[3ULEPAT PISANG MaS
BAHAN-BAHAN

* Lsikat prang emas

* 1 cawan tepung gandum

/4 cawan gula pasic

* /2 biji helapa parut - ambil putihnya sahaja

* 1 sudu keail garam

* daun pisang - dipotong 10 cm x 12 cm.

CARA MEMASAK

Pisang dilenyek halus bersama gula,

Campurkan tepung gandum dan gaul hingga sehati

Gaul kelapa dengan garam.
Sediakan daun pisang dan letakha

sudu makan
hanculian pisang ke atasoya dan rataban sedikit
Tabur 1 sudu kecil kelapa di atasnya dan gulung
daun pisang kemaskemas

6. Lipat kedua hujung dan aturkan ke dalam kukus
1 hukus sehingga masal

Sebelum n

nghidang, buang gulungan daun
pisang vang belehihan dan adunkan bahay
terlebah dahulu

lipatan

BAHAN-BAHAN

2 hiji cili merah

* 1 biji cili hijan

* 5 bij cili padi

iji bawang besar

biji buah tomato

1.5 cm belacan - dibakar

2 sudu makan kerisik

1 cawan air asum jawa

1/2 biji limau nipis

Rula dan garam secukup rasa

CARA MEMASAK
. bawang dan tomato dibirienipis.

2. Belacan dan kerisik dibancub dengan air asam jawa.
3. Perah sedikit air limay dan masukkan bahan-bahan
yang dihiris.

Sesuaikan asam,

ram dan gulanya.

Dant wuka 104

101
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WARISAN SANTAPAN DAKUL RIBZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN BATANG PADANG

armg Kaya-Kaya Panglima Bukit Gantang Seri Amar DiRaja lebily masyhur dengan
gelaran Dato’ Panglima Bukit Gantang. Bertanggungjawab bagi sempadan barat negeri
Perak dan dianggap sebagai dayung kiri. Yang Berbalagia Orang Kaya-Kaya Panglima
Bukit Gantang Seri Amar DiRaja, Dao' Yeop Junior Bin Yeop Adlan dengan nasihat
Dewan Negara Perak mendapat limpah perkenan Kebawah Duli 1w Maha Mulia
Paduka Seri Sultan, diperanggungjawabkan sebagai Orang Besar Jajahan Batang
Padang,

Daerah Batang Padang mempunyai keluasan 274,548 hektar, sebuah Dacrah Kecil STim
River, enam mukim dan dua rats tiga puluh Lpan kampung. Pusat pentadbiran
terletak di Tapah. Penduduk berjumlah 154,686 dengan peratus pecahan kaum 46%
Melayu, 26% Cina, 16% India dan 12% kaum-kaum lain. Pertanian merupakan aktiviti
utama ckonomi dalam daerah ini terutama Kelag i vgetah vang dinsahakan
secara ladangan di Rancangan Pembangunan Tanah Felda dan Fe

Maktab Peyguruan: Sultan Idris, salah sebuah makraly pergurian tera di negara ini
vang terletak di Tanjung Malim adalah sebuah institusi pendidikan berscjarah dan
telah mula beroperasi sejak 29 November 1922 Makiab tersebut kini dinaikkan taral
sebagai Universiti Pendidikan, Lata Kinjang, Lata Ikandarn, Hutan Rekreasi Kuela Woh,
Sungai Bil dan Ladang Rusa Sunghai merupakan empattempat menarik pelancongan
Dacrah ini terkenal dengan pengeluaran buah jambu batu, durian dan petai.

1oh Pruan bands Bunts Abtullah, sien Orang Ko Kava Panglima Bukst Gantang Sery Amar DiRaps, memprugikan pakasian
Melayu traduse, bapu benang o
menghavats hendahan Lot Kinjang. Lata Kinang terkenal di negen Peruk deng
daar mengulirkan ai yang jernsh. dingn logs memvegarkan dan dikeliings twmbuh-tumbuhan tropika sang ubur di

dengun kain kelinghan beryalur ebes, lenghap dengan selendang dipertuat danpada sutera Indsa

ar tenpun setinges X50 wrter dan punick ke

prrsckitarannya
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WARISAN SANTAPAN DAKUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN BATANG PADANG

Sembahan
Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kaya Panglima Bukit Gantang Seri Amar DiRaja

ULAI ASAM KELADI

HBAHAN-BAHAN
* | batang keldi - dipotong panjang kira-kira 3-4 cm

4 baji cili meral |

o 4 bigi cili padi

* A ulas bawang merah ditumbuk
* 1 ulas bawang putih

1 batang sera

o0 1 hilis - dibersikan
. dibersibkan
.2 enohom (kesum) - disimpulkan

* Scawan an
* garam secubup ras

CARA MEMASAK

1. Rebus heladi dy dalam perink tanah dan wiskan

2 Masubkan babian-baban vang ditusmbub. ikan bilis, asin
gehuguir, d
meaidib

3 Rearlkan api, sesiaikan asam garumnya dan masak
Bt semua bahan sebat

nohom dan air, dan rebus hingga

2. IKAN BAWAL PANGGANG
" BERSANTAN

BAHAN-BAHAN
* Lehor ikan bawal hicam - dibersihkan dan dikelar

* s cawan santan

© ks bawang mer
* 1 batang sern
o s sadu el serbuk kuny i

 garam seokup s

CARA MEMASAK

Bermhkan dan kelar b dan gaulkan dengan
garam hunsit

2 Panggang ikan sebark-haikaa di atas bars arang
S Tumbukban bawang, trikban s

bersama santan dan serbuk hunvt

dan masak

4 Seswaiban garamna dan massh hingga pekd tetaps
n pecah minvak
g ke

5 Tu
air asam

Bk dan hidanghan bersana

Herkeliah I Lita Kinpang










WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN KERIAN

an Mclayu Perak, Orang Kaya-Kaya Shahbandar
nya Dato’ Shahbandar adalah pembesar bagi daerah
Bandar, sebuah pelabuhan di muara Sungai Perak. Orang Kaya-Kaya Shahbandar Paduka
Indera ibarat penghulu seg dagang dengan bidang kuasa ‘meliputi tugas-tugas
pegawai kastam, pelindung imigran dan penguasa perd dan bertanggung:
Jjawab menjaga hal-chwal luar negeri. Dalam melaksanakan tugas-tugas tersebut,
Shahbandar perlu bermuafakat dengan Penghulu Bendahari dan Laksamana.

ﬁi’u{\mkm zaman Kerajaan Kes

Paduka Indera atau gelaran ring|

i

Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Shahbandar Paduka Indera, Dato’ Seri Mohd. Zulkifli
Bin Mohd. Kushairi dengan nasihat Dewan Negara Perak me dapat limpah perkenan
Kebawah Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan, dipertanggungjawabkan sebagai
Orang Besar Jajahan Kerian.

Daerah Kerian adalah daerah terd i Perak mempunyai keluasan 9,188.3
hektar, mengandungi wjuh mukim dan empat ratus sembilan kampung. Pusat
pentadbiran terletak di Parit Buntar. Penduduk dacrah ini berjumlah 166,406 dengan
peratusan pecahan kaum 58% Melayu, 26% Cina, 11% India dan 5% kaum-kaum lain.
Sebuah dacrah pertanian vang terken: bagai jelapang padi tertua di negeri Perak
dan pada masa ini kelapa sawit dan industri wrut berkembang di daerah ini. Sektor
pelancongan memperlihail potensi melalui pembangunan  Tasik Bukit Merah,
Kawasan Perlindungan Burung Kuala Gula dengan lebih 160 spesis burung yang eksotik
dan Taman Arkeologi Hutan Bakau Kelompang.

Mahaad Lhya Assharif Gunung Semanggol, sebuah pusat pendidikan Islam yang
terawal diuruskan secara sistematik dan diasaskan oleh kaum muda berpendidikan

Timur Tengah terletak dalam dacrah ini.

107

Toh Puan Ramlah Binti Aldul Latib, isten Orang Kaya-Kaya Shahbandar Paduka Indera menamps bevas di Kamprung Sclinsing
daerah Kerian. Fohon padi yang menguning emas dipancar sinar cahaya suria pogs pada musim menuai memperiihathan
kaindakan dan sdentuts daerah Kerian, daerah jelapang podi di negens Perak




WARISAN SANTAPAN DARUL KIBZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN KERIAN

Sembahan
Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kaya Syahbandar Paduka Indera

[I7PEKASAM IKAN AIR TAWAR

BAHAN-BAHAN
*+ 7 ckor ikan sepat atau anak lampanm
* /3 cawan garam

* 20 keping asam gelugur

* A0 g asam jawa

| cawan beray

L sudu hecil sesbuk kunsit

CARA MEMASAK
1 Bersiikan ikan dan sendam sebentar dengan asam
u dan garam

2 Basub ikan semula dengan air beesih dan tiskan

3. Gaulkan ikan dengan |/« cawan garam dan setbik
Kunyit hingga rata.

4 Masukkan 2 atau 3 keping asam gelugur ke dadam
perut ikan

5 Bancul asam jawa pekatpekat dan gaulkan de
ihan

6. Peram ikan selama 2 malam

7. Goreng beras tanpa minvak hingga kuning dan
tumbuk sederhana halus

8. Gaulkan pada ikan dan peram Ligi hingga sebati asam
Raramnya

9. Kemudian goreng ikan pekasam untuk dibidanghan

[2: PATS TRAN
BAHAN-BAHAN

600 ikan manis atan ikan buls avam

b ali merah

10 ulas bawang meeah | dimbai
. i daun kunvit
2 hatang serar | ﬂm""l Bahui

Kecil serbub kunvit
10 keping asum gelugur - dibersihkan
garam secukup rasa

CARA MEMASAK

Bersihkan ikan dan re At A asam jawa

Bilas semnula ikan dengan air bersih dan tskan

3 Gaul ikan dengan serbuk kit dan balan-bahan
yangg ditumhub ¢ avang

gan ikan dan sesuaikan

1

1. Sebankan ram
garamnya

5. Bahagi ihan kepada 5 babagian dan atur kan di atas
hain pisang

6 Letak 2 keping asam gelugur pads setiap bahagian

Bunghis kemas-kemas dan bakar di atas api yang kecil
selama 2030 minit

Beras Baru Kampung Selinving. Lauk Kawpurg Bersama Mengining







o

WAKISAN SANTAR

AR BIRZE AN

[3.JERUK MAMAN

BAHAN-BAHAN

kg maman - diambil daun yang lembut sahaja
o L sudu makan garam

o cawan nast sepuk

CARA MEMASAK
Berstiban w

|
2 Tuang a suam
1 Masukba
'

Peram ! jeruk mania

sigkan dengan belscan dan el pac

[7GETI / TURI MASAK LEMAK

BAHAN-BAHAN

1 dibersitikan dan disimpul

L cawan s sederhana pekat
1 bujh b keledek - dipatong | cm tebal
CARA MEMASAK

ihkan santan. al bawang dan keledek ke dalam
ek cLan smvasak o atas apy

bt

v ikan bilis

timb atasiban tanpa hent sopuava tdak
pecali iminvak,

1 Sevwukan
et lembut

Nl smasukkan sy g ¢

rattina dan ok Bingia ubi da dan




WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

AYAM MASAK PUTIH
BAHAN-BAHAN
* 1 ckor avam

3 batang ser
* A om halia

ulas bawang me
ulas bawang putih
2 biji cili merah

| dimayang halus

2 hiji kelapa untuk 4 cawan santan
1 helai dann kunyit - dicarik

© Lem belacan
1 sudu makan s jawa | dibancub bersama

1 sudu keeil gula
garam secukup rasa

CARA MEMASAK

1 Avam dibersih dan dibelal empat

2 Masukkan avam ke dal ,l..-m.x dan campurkan
santan dan hahan dina

g r I e pang dlnen Beogan
helscan

1 Masukhan gula dan garam BAHAN-BAHAN

5 Akhir sekadi, masubkan daun kunyit * 600g g halus

6 Masak di atas api vang perlaban. Kacau selalu supaya * 1/2 hiji kelapa parut - ambil putihnya sahaja

Kl tie

5 helai daun pandan
600 g gula merah
daun pisang

itik pewarna hijau

CARA MEMASAK

Daun pisang dilayar dan dipotong 10 cm segi empat.

2. Daun pandan ditumbuk dan diambil 1/4 cawan airnya.

3. Pewarna hijau dicampur bersama air daun pandan,

1. Sagu dibasuh hingga bersih dan ditapis hingga kering

5. Sagu, air daun pandan dan kelapa digaul bersama.
Daun pisang dibentuk kon dan dimasukkan adunan

sagu

Buat lubang di tengah-tengah sagu untuk

memasukkan gula merah,

8. Kemudian bungkus daun dengan kemas.

9. Akhir sekali, kukus hingga sagu lembut dan masak.

Diari muka 114

n






WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

ORANG BESAR JAJAHAN PERAK TENGAH

Kaya Setia Bijaya Diltaja atau gelaran ringkasnya Dato' Setia
1 an British bagi menggantikan gelaran Orang Kaya-Kaya Seri
Agar DiRaja selepas berakhirnya hayat Dato’ Sagor di tali gantung pada 20 Jun 1877.
Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Setia Bijaya DiRaja, Dato' Mohd. Ghazali Bin Abdul
Rahman dengan nasihat Dewan Negara Perak mendapat limpah perkenan Kebawah
Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan sebagai Orang Besar Jajahan Perak Tengah.

Daerah Perak Tengah merangkumi Dacrah Kecil Kampung Gajah, dungi
sebelas mukim dan dua rat bilan belas kampung dengan | seluas 128,205
hektar. Jumlah penduduk seramai 73,000 orang dengan peratusan pecahan kaum
93.29% Melayu, 3.5% India, 3.2% r dan 0.1% kaum-kaum lain. Pertanian
merupakan kegiatan wtama ckonomi di dacrah ini. 76% daripada keluasan daerah
adalah § pertanian 70% g ga di daerah ini terlibat dalam
sektor pertanian,

Pusat pentadbiran daerah ini terletak di Bandar Baru Sevi Iskandar. Bandar Seri Iskandar
i muncul sebagai seb kota_pelajar memandangkan tiga buah pusat

ggi terletak di bandar ini terdiri daripada Universiti Teknologi Petronas,
ti Sains Malaysia Kampus Cawangan Perak dan Universiti Teknologi Mara
igan Perak. Dua buah sekolah berasrama penuh terdiri daripada Sekolah
Menengah Agama Sultan Azlan Shah dan Sekolah Menengah Teknik di samping
Institut Kemahiran Belia Negara turut terletak di Bandar Seri Iskandar.

Kompleks Scjarah Pasir Salak, Pusat Pembiakan Tuntung, Pulau Cempaka Sari dan Pusat
Kraftangan Pulau Tiga adalah tempat-tempat menarik dari segi pelancongan. Daerah
ini juga terkenal dengan buah durian dan pengeluaran gula kabung.

n
1ok Puan Kama Hapizah Binti Ramb, isteri Orang Kaya-Kaya Setia Bijaya Diltajo, berbaju kebaya dilenghapi kesongsang dengan
Aain dan slendang benang emas di Pusat Ternakan Tuntung, Bota Kanan. Pusa ini diurushan oleh Jabatan Perkilitan uniuk

memulihara tuntung (nawa saintifik: Batagur Haska) daripada pupns memberikan peluang kepada para pelawat dapat welihat
tempat penetasan, labuat dan halstat kehidupan in.




WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN PERAK TENGAH

Sembhan
Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kaya Setia Bijaya DiRaja

EBINGANG DAGING

BAHAN-BAHL

600 g daging cincang bersama lemaknya

A tanghai cill hering |
10 bij Ladka Bitam |
|
|

2 sy kel rempa biji

ditumbuk halus

2 batang serai

1 em belacan

2 sudu makan kicap
4 keping asam gelugur

1 | daun kunvit - dicarik
* 25 am kulit Kayu manis

* 5 kuntum by ghih

* 20iji buah pelaga

* garam secubup ras

CARA MEMASAK

Daging cincang dihiris dan dibs,
gandum hinggza bersih,

b dengan tepung

2 Masubkkan daging cincang ke dalam periuk

3 Remudian masukkan kesermua bahan di atas ke datam
periuk dan masukban ai secubupoya

4 Apabila air telaly menggelegak dan hampir kering,
tamibah air Lagi untuk melembuthan daging

B ARhir sekali, masukkan garam sccukup fass

DINDING

[ ReNDANG

BAHAN-BAHAN

o 600 g daging

o 10 tangkai ali kening

10 b cl masik
w0

ditumbuk
. —

. m hal

+ Lem hel.

oL cawan i asam g
3 sudu keeil gula
. sudu makan kica
ek minvak

< gt sectkup rass
CARA MEMASAK

Daging direhus,
Tuskan daging dan poton

setebal | en dun hesarmya
mx 2 m mengikut jaluran daging

S Tumnbuk daging hingga nipisnipis dan gebu

1 Gor daging vang dituimbuk sehingga rangup.

5 Kemuudian wmis ahan-balan vang dusmbab bings
sk,

6 Masukkan air s jawa, gula dan garam dan gaul
hinggga sebati

8

Setelaby ik minyah, padamkan api dan masukkan
daging

Saian Wansan Sanjungan Keluarga.

R s T e - > | T SN A









ORANG BESAR JAJAHAN MANJUNG

(apvlnmn Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan pada asalnya adalah jawatan agama
sebagai Penghulu Imam, Khatib dan Pegawai Masjid. Penyandang gelaran dilantik
oleh Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan dari kalang; orang yang I i
latar belakang agama. Penyandang gelaran bukanlah secara warisan kerana itu tidak
diwujudkan gelaran Toh Muda kepada Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan.

Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan, Dato' Seri Abd. Malik Bin
Noordin dengan nasihat Dewan Negara Perak mendapat limpah perkenan Kebawah
Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan dipertanggungjawabkan sebagai Orang Besar
Jajahan Manjung.

Dacrah Manjung meliputi kawasan seluas 116,880 hektar, mengandungi lima mukim
dan empat puluh kampung. Pentadbiran daerah terletak di Bandar Seri Manjung,
Penduduk berjumlah 188,400 orang dengan peratus pecahan kaum 50% Melayu, 34%
Cina, 13% India dan 3% kaum-k lain, Kegiatan-kegi } i terbahagi
kepada pertanian, perikanan, pelancongan dan perindustrian,

Dacrah Manjung adalah daerah yang terkenal dengan tempat-tempat pelancongan
menarik yang terdapat di Pulau Panghor, Pulau Sembilan, Teluk Batik, Pangkor Laut, Pasir
Panjang Segari dan Damai Laut Segani. Di dacrah ini juga terdapat Lumut International
Yacht Club dan Royal Teluk Rubiah Country Club, antara padang golf yang tercantik di
negeri Perak. Daerah ini terkenal dengan makanan dan hasil laut. Pulau Pangkor
sangat signifikan dari segi scjarah kerana Perjanjian Pangkor yang dimeterai pada tahun
1874 di antara Pembesar Melayu dengan kerajaan British berlaku di sini.

=

Toh Puan Raniah Binti Mohd, Noos isten Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan, ketika senja wenyambul malam di
perkamgrungan nelayan, Kampung Telaga Nenas - dengan pemandangan yang memukaukan. Kamfung Teaga Nenas telah pernah
memenang anugerah herajaan herana kebersiban dan lerkenal dengan tanaman buah-buahan.

n;



WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

SAJIAN DARI KEDIAMAN
ORANG BESAR JAJAHAN MANJUNG

Sembahan
Yang Berbahagia Toh Puan Orang Kaya-Kaya Imam Paduka Tuan

m‘i TKAN AIR TAWAR 3 1),:,:::.04 ig ik .:-h :: :\:Nlu«lllhlmw

4. Bungkus ikan Luu»L. s dan ikat
BAHAN-BAHAN S Lakuka

- o0y ik

b chant atur

sedemikian untik semia potongan ikan
an perivik da susin davn sen

i el dalamiya supava
masdkans Helak hungus, Kemidian atufian bimghiwsan tkan
| di sy

| T Bikan air schanyak /1 perik it dan masakkan s
20 ulas bawang merah | digiling balus hari diatas dapur kv dengan aps sedeshan
|

1 loma dipotong 78 keping

5 biji cili e

+ A baang

il i Kuranyg. *
Jerang sebwsahy periuk Lan d
1 ehan kunyit,

idih. pindahkan bungkusan ikin
ke dalamiva dan nasukkan pat suitan

sk pecah minvak

x

ngan sant

uk kunyit
172 bigi helapa untuk § cawan pati, | cawan kemancar

* Lsudutch

i hiatang pisang/benang hasar

ukup rasa * Jangkamasa masakan sekiranya menggunakan 'pressure
. o cooker" ialah 2 jam.

CARA MEMASAK Noka : Laen ban thisn yamg tedoh degunaskian wntuk wassskin

1 Berilikan ikan dan gaul dengan badan-bahan yang 1 tevls, lampeam, R

digiling bersama garam dan kunyit,
Ambil 3 helai daun se
di b

Rewpa v datevtatkan dengans thsan P Hawsdah Bants Nigah Savaps

sersuny eaun mud

VASI GORENG KAMPUNG

BAHAN-BAHAN

* 3 cawan nasi

ditumbuk

1 uas b

g merah |
L5 cm belacan

2 biji tetur avam
3 sudu makan minvak
* garam secukup rasa

CARA MEMASAK

1. Panaskan minvak di dalam keali dan tmis b
bahan yang ditsmbuk

2. Kacau hingga pecab minvak dan naik ha wangi

S Apabila tumisan sudah garing pecahkan dua biji telur
1 masukkan nasi

1. Kacaw hingga ramtan sebati dengan nass

5 Hida

ekan dengan mentimun

Daun Sensas Menedap Rasa










WARISAN SANTAPAN DARUL RIDZUAN

PASIR SALAK

Qg aran Yang Berbahagia Orang Kaya-Kaya Seri Agar DiRaja atau gelaran ringkasnya Dato"
Sagor dikesan kewujudannya sejak tahun 1861 sebagai pembesar yang berkuasa di kawasan
antara Kampung Gajah dengan Pulau Tiga. Tugas utama Dato’ Sagor adalah menjaga hal-
chwal Raja Perempuan dan Istana serta isinya. Gelaran jawatan ini ditiadakan dengan
berakhirnya hayat Dato’ Sagor di tali gantung di Matang pada 20 Januari 1877, selepas
didapati bersalah kerana terlibat dalam peristiwa pembunuhan Residen ].W.W. Birch pada
2 November 1875, Gelaran Dato’ Sagor mendapat limpah perkenan Duli Yang Maha Mulia
Paduka Seri Sultan Azlan Shah untuk diwujudkan semula pada 11 Jun 1987 dan Tan Sri
Dato’ Seri (Dr.) Ramli Bin Ngah Talib diberikan limpah perkenan memegang gelaran
tersebut.

Kampung Pasir Salak merakamkan peristiva penting dalam sejarah tanah air dari segi
kebangkitan bangsa g penjajahan Inggeris secara terbuka di bawah pimpinan
Dato’ Maharajalela dan Dato’ Sagor. Rakaman sejarah bangsa dan tanah air kini dijelmakan
semula melalui pelbagai cara untuk mengembalikan ingatan kepada penindasan yang
pernah dialami dan laluan panjang yang perlu ditempuhi sebelum } lck bangsa
dan kedaulatan negara kembali diperolehi.

Empat puluh dua diorama di terowong sejarah, merakamkan urutan peristiwa dari zaman
Bukit Seguntang Maha Meru hinggalah negara mencapai kemerdekaan. Kubu Dato’
Maharajalela yang dibina semula, pusara SiPuntum dan kubur [ WW. Birch menerangkan
makna perjuangan dan mentafsir erti pengorbanan. Rumah Kutai (kutai bermakna lama)
vang menggunakan kayu dan tepas, dipasak dengan tanggam tanpa paku serta
berdindingkan kelarai, kenalkan seni bina dan reka bentuk asli ketika itu,

Pasir Salak dan Sungai Perak, bumi dan air yang telah ¥
Melayu - turut mengabadikan titisan darah dan hembusan nafas terakhir para pejuang
bangsa yang mendokong semangat sanggup berputih tulang, asalkan tidak berputih mata.
Pasir Salak tanah umpahnya darah dan alam dewasanya Dato’ Maharajalela dan Dato’ Sagor,
tetap kekal menjadi lambang kecekalan bangsa dan dalil kesetiaan rakyat kepada Raja.

121

Putri Asalea Ashram dan Putri Yasmin Ashram, puteri kembar Orang Kayo-Kaya Seri Agar Diftaja menggayakan pakaian tradisi Zarith
Gangga dengan latar belakang Rumah Kutai di Kowpleks Sejarah Pasir Salak. Pasir Salak yang terletak di tebing Sungoi Perak dan
dianggap sebagai bumi Pahlawan Medayu kini dibangunkan menjadi sebuah pusat pelancongan bertemakan sefarah untuk mesperingati
penistineg kebanghitan bangsa wenentang penjajahan British.



WARISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

REMPAH-RATUS
MASAKAN NEGERI PERAK

Daun Sup/
Daun Saderi

Daun Kunyit
Daun Bawang
Daun Ketumbar

Daun Cenohomy/
Daun Kesum

Belimbing
Buluh

Daun Pudina

Bunga Kantan
Daun Kari
. Limau Purut 37. Jintan Putih
. Limau Kasturi i Kewmbar

i 39. Biji Sawi
3. Limau Nipis 40. Asam Gelugur/
. Daun Salam m Keping
W . Bunga Lawang
Purut 42, Bunga Ceng|
g Putih 43, Isi Keras
g Merah 44 Biji Halba
g Besar 45, Lada Putih
. Lengkuas
. Kunyit Hidup
. Buah Pala
. Kulit Kayu
Manis
. Biji Kas Kas







]

WARISAN SANTAPAN DARUL RKIDZUAN

HARI RAYA AIDIL FITRI

dlu Syawal adalah satu hari kebesaran. Hari Raya - hari bergembira, hari
kemenangan dan hari k an bagi umat Islam. Pada hari tersebut, umat Islam
kembali bebas makan dan minum pada ari setelah sebulan berpuasa
bulan Ramadan. dan kegem n diperlihatkan dengan penyed
hidangan dan juadah istimewa tidak sekadar untuk keluarga malah untuk para tetamu
yang berkunjung.

menerima kunjungan kaum keluarga dan
rakan kenalan. Dalam negara M ang kaum dan agama, rumah dan
kediaman wrue dikunjungi oleh rakyat dari pelbagai kaum dan agama. Di /stana
Iskandariah, Duli-Duli Y g Maha Mulia Paduka Seri Sultan dan Raja Permaisuri
m lakan Istiadat Sa an selepas solat sunat Aidil Fitrd, untuk membolehkan
kerabat DiRaja dan para Pembesar negeri mengadap sembah di pagi Syawal mu

Rumah dan kediaman umat Islam dibuka

Lemang dan rendang tok menjadi hidangan wama di negeri Perak - pulut kuning dan
rendang pedas ayan ataupun daging disaji bersama, sementara ketupat pulut dan ketupat
beras dijadikan 1 sampingan. Kuih-kuih tradisi merangkumi wajik, dodol, lempuk,
halwa berserta baulu, loyang, putu kacang, kuih bakar, agar-agar kering dan agaragar
gulung wrut dihidangkan; ditambah dengan biskut moden yang berbagai rupa dan kek
yang berbagai g ga yang masih mengekalkan wadisi lama, kuih-kuih
basah seperti tapai, lopes, lompang, lepat labu, pulut inti. apam dan putu tarut disediakan.

an berwarna-warni, diserikan dengan hidangan,
n |um.\h. Hari pe n yang mengeratkan hubungan dan

Raja Nor Jasws Binti Raja Shahar Shak beriama cwcunda Puters Nov Anane Yasn Jeffres Adsman wenunggs totamu di Hari
Raya dalam suasana viang, gembira, mesra dan terbuka,
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SAJIAN DARI TERATAK YASMIN

Sembahan

Yang Mulia Raja Nor Jasmi Binti Raja Shahar Shah

BAHAN-BAHAN

1 kg beras pulut
4 biji kelapa untuk 4 cawan pati santan

2 bungus gula kabung

600700 g gula pasir mengikut citarasa masing-masing
2 helai daun pandan - disimpul

CARA MEMASAK
Bensihkan pulut hingga jernih airnya. Rendam sehari
semalam dengan menukar airnya tiga kali dalam
jangkamasa merendam pulut.

e

Menggunakan kuali tembaga di atas api sederhana,

masakkan santan, gula kabung dan gula pasir serta

daun pandan.

Kacau tanpa henti hingga air gula pekat, bertali-tali

dan berbuih-buih.

5. Masukkan pulut yang telah discjukkan dan kacau
hingga pulut dan air gula betbbetul sebati.

6. Keluarkan daun pandan dan hidangkan.

-

Nota : Resipi ini sumbangan Y.M. Raja Kalsom Binti Raja
Shahar Shah.

Kukus puluit hingga masak dan sejukkan di atas talam.

[27BAULU KEMBOJA

BAHAN-BAHAN
* 1 cawan telur

* 2 cawan gula

* 3 cawan santan

* /¢ cawan tepung gandum
3 helai daun pandan

CARA MEMASAK

Telur dan gula diramas dengan daun pandan hingga
sebati.

. Masukkan tepung sedikit demi sedikit bersama santan
d.

e

Kacau hingga betul-betul sebati.
apis bancuban.

Sapu sedikit minyak pada acuan berbentuk bunga
Kemboja dan wangkan bancuhan ke dalamnya.
Bakar dengan api sederhana hingga garing.

=

Nota : Manisan ini sangat lembut dan periu dimakan dengan
wenggunakan sud.

Aneka Hidangan Hari Raya. (gambar sebelah)
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* 800 g beras

* 270 g beras pulut
500 gula pasic
* /2 sudu makan garam

dicampur, dibasub bersih dan
direndam semalaman

.l biJi kelapa par

.l un‘hl kecil gmm

ALAT-ALAT

* Acuan - piring kecil
* Beberapa helai kam putih saiz 12 cm segi empat
* Daun pisang sebesar acuan - untuk melapik putu
*  Kukus buluh

CARA MEMASAK

Beras dan pulut ditskan dan dicampur garam.
2 Tumhuk beras dan pulut hingga paling halus dan
ayak.
. Campurkan gula, gaul dan biarkan 1 jam untuk gula
mesra dengan tepung.
Isi acuan separuh penuh dengan tepung,
Masukkan kelapa parut dan tambah tepung untuk
menutup kelapa. Ratakan tepung schingga kemas
dalam acuan,
6. Sediakan schelai kain putih dan terbalikkan acuan
di atasnya supaya puty tertinggal di atas kain,
7. Angkat dan masukkan putu yang beralas kain it
ke dalam kukus buluh,
8. Kukus hingga masak.
nakan kain untuk mengangkat puty.
10, Letakkan daun pisang di atas putu dan terbalikkannys
untuk dihidang,

W oo

-

. elur ayam - dipukul hingga kembang
* 1 cvan tepung gandum | digoreng berasingan
* 4 cawan tepung ubi keluar debu

. -z 1/2 cawan gula halus

Campur tepung gandum dan tepung ubi dan
masukkan gula dan gaul hingga sebati.

Campurkan telur dan schatikan.

Tuang santan ke dalam adunan sedikit demi sedikit
sambil menguli tepung hingga lembut.

Tabur sedikit tepung di atas pencanai dan

canaikan tepung yang telah diuli setebal 5 mm.

. Tekapkan acuan yang biasanya merupakan bentuk
daun atau bunga.

Bakar dalam ketuhar dengan api yang sederhana panas
hingga masak.

e

EES

B

Nota : Kuih ini lebih enak sekiranya dibakar dengan bara
arang di bahagian bawah dan bara sabut di bahagian
atasnya.
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ISTANA KENANGAN

e

r)rrlv ak di Bukit Chandan, Kuala Kangsar di sebelah tenggara Istana Iskandanah.
I)u.uu.m;, pembinaannya pada tahun 1926 dan telah disiapkan pada tahun 1931,
tempat perse a Duli Yang Maha Mulia Paduka Seri Sultan
Shah Ibni Almarhum Sultan Idri rhum  Kadasallah, Sultan, Yang
ah Negeri Perak yang ketiga puluh di antara tahun 1931
na /Istana Negara hendak dirobohkan untuk pembinaan Istana

Iskand
DiPertu
hingg; &
Iskandariah.

Pada mulanya dinamakan Istana Lembah, tetapi kemudiannya turut dikenali dengan
nama Istana Kuning dan Istana Tepas. Dibina di atas enam puluh batang tiang,
berdinding kelarai, berlantai papan serta berbumbung perabung lima dan perabung
pisang sesikat. Sungguh menakjubkan Istana yang keseluruhan bahan binaannya
diperbuat daripada kayu tidak langsung menggunakan paku.

Keunikan Istana ini mendapat perhatian Almarhum Tunku Abdul Rahman Putr
Perdana Menteri Malaysia pert Melalui daya usaha Almarhum  kerja-kerja
|n'|nu|ih;|n an dan pemugaran Istana ini telah dilaksanakan dalam tahun-tahun enam

Istana ini ke i Istana Kenangan. Almarhum Sultan Idris
Al-Mutawakil Alallahi Shah Ibni Almarhum Sultan wndar Shah Marhum A'fifullah,
Sultan, Yang DiPertuan Raja Pemerintah Negeri Perak yang ketiga puluh tiga pac
tahun 1982 telah memberikan limpah perkenan menyerahkan Istana Kenangan untuk
dijadikan Muzium DiRaja.

Istana Kenangan mcmpun\dl keistimewaan  tersendiri, m('mpuhh.\lkm keunggulan
dan keindahan seni bina dan seni ukir Melayu. Kini ia juga menjadi tempat
mempamerkan gambar-gambar dan sebahagian daripada alat-alat kebesaran DiRaja
Perak.

Toh Perkerwa Wati Datin Zabdahtul Radthuan Bints Muhammad Ali Piah, ssieri Dato’ Pengelola Bijaya DiRiaja, berbaju kebaya
dan bertudung kain kimar di hadapan Iuana Kenangan. Istana Kenangun yang terietak di Bukit Chandan, Kuala Kangar kini
dijadikan Muzium DiRaja yang mempamerkan gambar-gambar dan beberapa alat kebesaran DiRtaja.










==




WAKISAN SANTAPAN DARUL KIDZUAN

SAJIAN DARI ISTANA KENANGAN

1 LEMANG

BAHAN-BAHAN
1 kg beras pulut

* 8 cawan santan dari 2 biji kelaps
o 172 sudu kecil garam

+ 2 pelepab daun pisang muda
2 batang buluh yang scdang

CARA MEMASAK
Bersifikan dan pot
sepanfang buluh lemang o
Sem.
Gunakan pelepah plsang vang panj
dan belal dia tanpa putis. Kepit o
pisang yang tersedia di antara belahan
pelepal pisang dan gulung memangang.
Masubkan perlahan-tahan ke datam
buluh dan cabur pelepab pisang.
Benilikan pulut hingga jerni aimya
Renidam selama tiga jam dan tuskan.
Masukkan pulut ke datam buluh yang
telah diakas dengan daun pisang
Kacau santan dengan garam dan
tuang ke dalam buluh vang berisi pulut.
Ulasig untuk buluh yang setertisiya
~ Bakar perlaban-laan di hadapan bara
ol tempat yang telah disediakan.

dann pisang
lebihkan

o

“

=

)
. Alibealibkan buluh supaya lemang
ditiakar sama rata,
9. Pastikan pulut di dalam buluh cukup
santannya
10.Bakar hingsga bulh kekuning kur
can pulut di dalamnya masak

ngan

Sembahan
Yang Dikormati Toh Perkerma Wati

clEEsn ®
PR NS = Pelepah daun pisang muda - potong
A N dunen darspucda pelepah.

Pelepah psang - dibelah
dua tanpa putus

M "

My
)
A

Kepit dan pisang di celah
belahan peiepra pisang dan
sulungg kemas

ne ®
I Masikkan daun T pulut dan
prsang yang telah sap santan bergaram
digulung ke dalam werukupmya
| tnalsh. Cabut pelepah
| prsang periahan-lahan
dan pastikan
fpulungan daun psang
‘l masih kewas di dalam

bubuh.

Suasana Malaw Aiddd Fitn, (gawbar sebelah)




RENDANG PEDAS DAGING

BAHAN-BAHAN

£

Teribu kerbau

. f:'” Lk ) ‘ dimayang halus
+ 1 helai dann ke |

awan santan sederhan peka

dan 2 big kelapa
tanghar il hering - dibuang biji dan ditumbuk
sederhana halus

i

CARA MEMASAK
1

g sederhana heal

i huali besi ar

s dan garing menygko

Nota : Rendang potay d

an b dalm

¢ Trupn

L cantan serta bdun-babian vang

e basali-basalt hering atapun
Kesukaan masing-vasing

fimakan dengan lemang

WARISAN SANTAFAN DARUL RIDZUAN

3. ponoL

BAHAN-BAHAN

= cawan /500 g tepung pulu
© 207z cawan/ 500 g gula pasic

* 7 cawan santan da

© 3 heping /560 g go

CARA MEMASAK

1. Masukkan semua bahan ke dalam kuali tembaga.

2. Dengan menggunakan api yang kecil, kacau 3
tanpa heati hingga pekat dan pejal tetapi lembut

uman

Nota : Sukatan ini memerlukan janghamasa memasak
2A
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LAGU

A ) /." = ' 2
S /udus}w %\l'nmw
DARUL RIDZUAMN

Ciptaan/Link : Raja Nor Mahani

B

arg Manpe ma ek e ra

Acerag? Domay?
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LIRIK

~w7= S
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DARUL RIDZUAN

Permaisuri Darul Ridzuan
Kebanggaan Negeri dan Sultan
Jasa budi dikenang

Khidmat bakti cemerlang
Menyemarak Perak terbilang

Jiwa murni, cekal berani
Kesabaran azimat jauhari
Akhlak mulia anggun bergaya
Ciri wanita amat disanjungi

Permaisuri Darul Ridzuan

Warisan Santapan Kini dihidangkan
Puteri dan Bangsawan

Sajian disembahkan

Warisan Perak kini Abadi

Alhamdulillah kepada Tllahi
Alhamdulillah kepada Ilahi




2
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JAWATANKUASA WARISAN SANTAPAN-DARUL RIDZUAN
i Data! Mazidah Zakaria, Adelyn Chan, Dato’ Ayl Hashim, Raja Ahmad Aminollak Raja Abdullah,
Nor:Jasmi/ Raja_Shahar Shah, Datin, Zabidatul Radthuan Ali Piah, Raja Nor Aswina Raja Jaafar,
Duli Yang Amaf Mittia'Raja Nor, Malani Raja’ Shahar Shah; Tun \Syed Zahiruddin Syed Hassan, Toh Puan
Halimaly Md. Noh, Zwnaidah Idris, Dato!Mohd. Awnuar Zaini, Data” Bahiarutldin Zainal, !
o
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INDEKS RESIPI

ABUK-ABU S LEMANG - 134
ACAR BUAIL - 13 LEMPUK - w2
AGARAGAR GULUNG - 1n LEPAT PISA;
AIR ASAM - 101 LOPES -1
AIR ASAM KERISIK - 37

ASAM PEDAS EKOR LEMBU - o
AYA AK PUTIH - 11y

AVAM PANGGANG BERSANTAN - 24

MAS - 11

ASI GORENG KAMPUNG - 11%
NASEINAL - wa

NASERUNYIT - s

NASI LEMAK
BADAK BERENDAM - o4 NASTLENGGUNDI - w0
BAULU BERLAUK - 1 NASEMINYAR - 12

BAULU KEMBOJA - 120 NASHULAM ASLI PERAK - 02
BENGRANG DAGING
BUBUR ANAK LEBAH - 4
BUBUR PULUT HITAM - o0

PAIS TRAN - 10n

PANGGANG LIDALL - 37

PERASAM TRAN AIR TAWAR - jox

CARA DAGING - 10 PENGAT DURIAN MUDA -

CUCUR BADAK - 1 PENGAT PISANG - 55

PINDANG DAGING - 114

PINDANG IKAN AIR TAWAR - 115

PULUT INTL - o0

PUTERI BERDIANG BAJU HANGUS - 7%

GETI S TURI MASAK LEMAK - 110 PUTU CAWAN INTEKELAPA

GORENG HATI BERLADA -

GULALASAM KELADI - 104

GULAT LEMAK LABU -

GULAT LEMAK UDANG GALATL
DENGAN BELIMBING - 31

GULAL TAUCU UDANG GALAH - 41

GULAL TEMPOYAK

DAGING BERSEMAH - 44
DAGING GULUNG - 75
DODOL - 13

REMPATERATUS - 122
RENDANG DINDING - 111
RENDANG TOK -
RENDANG PEDAS AYAN
RENDANG PEDAS DAGING - 137

RENDANG PEDAS UDANG GALAH - %
RENDANG PELAMPUNG - PARU-PARU

TIALWA BUAH PALA - 37
HALWA KANTUR / BUAH KABLU

SAMBAL BERUPAH - 74

SAMBAL LENGRUAS UDANG RERING
IKAN BAKAR BERSUMBAT SAMBAL NYIUR -
TRAN BAWAL PANGGANG BERSANTAN - 104 SAMBAL TEMPOVAK -
IRAN PANGGAN SEPUI -2 SAMBAL TUMIS IRAN Bl
SARAK MENTIMUN - 13
SERIRAYA NANGRA - 04

JELATALL - 24
TERUK MAMAN - 110
TAPAL BENDAHARA -5y

KANJLAYAM BEREMPAL - 52
KANJISUMSUN / PULAU SUSU -
A BETIK - ny

UDANG GALAI GORENG BERCILI - w0

WAIK - v
WATIK UBLKAYU 3

KERABU TAUGEH DAN PERUT - a2
KUAH DURIAN & ROTLJALA - 70
KUIH BAKAR - 120

RUIH LOMPANG - 10

KURMA KUKUS BERSANTAN - 51
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PANDUAN PENUKARAN SUKATAN

Sukatan Kering

Ukuran

Sukatan Cecair
dan Isipadu

METRIK

28¢
I kg

30ml
250 ml

2.5 cm

5ml
15 ml
1 liter

IMPERIAL

1oz
2.21b:

1floz
81 oz atau
1 cawan

Linci

1 sudu teh

1 sudu makan
41/4 cawan

UKURAN PERSAMAAN

3 sudu teh

4 sudu makan

16 sudu makan

1 Kati

"

1 sudu makan
/4 cawan
1 cawan

600 g
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