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Abstrak

Andaliman Pulo Samosir merupakan rempah khas yang berasal dari Kabupaten Samosir,Provinsi Sumatera
Utara, Indonesia yang dihasilkan oleh Masyarakat Perlindungan IndikasiGeografis Andaliman Pulo Samosir.
Andaliman ini berasal dari Kecamatan Ronggurnihuta,Kecamatan Simanindo dan Kecamatan Onanrunggu.
Andaliman yang dihasilkan BuahAndaliman (fresh fruit), Buah kering (dried fruit) dan Bubuk buah (fruit
powder). AndalimanPulo Samosir terkenal dengan rasa unik yang menyerupai lada namun memiliki sensasi
rasasegar yang tagjam dengan sedikit efek kebas atau getir di lidah. Rempah ini telah menjadi bagianintegral
dalam masakan tradisional masyarakat Batak, terutama dalam masakan khas sepertiarsik dan sambal andaliman,
yang telah diwariskan dari generasi ke generasi. Andaliman dariPulo Samosir memiliki reputasi tinggi baik di
kalangan lokal maupun nasional karenakualitasnya yang unik dan cita rasanya yang kuat, sehingga banyak
digunakan dalam hidanganautentik Batak dan dianggap sebagai "lada Batak."Andaliman (zanthoxylum
acanthopodium), atau "merica Batak," adalah rempah khasdari Pulau Samosir yang memiliki karakteristik unik
baik dari segi fisik, kimia, maupun citarasa. Secara fisik, buah andaliman dapat dibedakan menjadi mentah,
matang, kering, danbubuk, dengan ciri khas warna, tekstur, dan aroma yang kuat. Kandungan kimia
andalimanmeliputi kadar minyak atsiri (7,89-8,86%), serat kasar (47,74-54,69%), dan flavonoid (0,54-0,56%)
yang tinggi, memberikan aroma dan rasa pedas khas yang tahan lama. Dalam halcitarasa, andaliman dikenal
dengan bau lemon segar, rasa pedas yang "mangittir" (menggigit),dan aftertaste yang panjang.Karakteristik ini
sangat dipengaruhi oleh faktor geografis Pulau Samosir. Topografiberbukit dengan ketinggian 1.200-1.500
meter di atas permukaan laut menyediakan kondisidrainase yang baik dan iklim mikro ideal. Tanah vulkanik di
Samosir memiliki tekstur lempungdebuan, kandungan C-organik tinggi, serta unsur hara esensial seperti
nitrogen, fosfor, dankalium, yang mendukung pertumbuhan vegetatif dan generatif tanaman. Iklim tropis
basahdengan suhu 17-29 °C dan curah hujan tahunan 1.756-3.559 mm menciptakan lingkunganyang
mendukung proses fotosintesis optimal.Faktor manusia juga turut berperan dalam menjaga mutu andaliman.
Pengetahuan lokalyang diwariskan turun-temurun, penggunaan teknik organik, dan pemeliharaan varietas
lokalseperti Sihorbo dan Simanuk, memastikan kualitas andaliman tetap terjaga. Budaya tradisionalmasyarakat
Batak yang menggunakan andaliman dalam berbagai masakan khas dan upacaraadat memberikan nilai tambah
pada rempah ini.Dengan pengaruh faktor geografis dan tradisi yang kuat, andaliman dari Pulau
Samosirmemiliki kualitas unggul yang tak tertandingi. Proses produksi tradisional yang dilakukansecara organik
menjamin keaslian produk, menjadikannya salah satu rempah khas Indonesiayang diakui di pasar lokal dan
internasional.




