Pengakuan akan kekayaan kopi dan teh Indonesia
tercermin dalam sering digunakannya kata "JAVA"
sebagai nama atau istilah untuk merepresentasikan
kualitas khas tertentu. Kopi asli Indonesia, khususnya

yang berasal dari Pulau Jawa, telah terkenal dengan
mutunya yang unggul. Istilah "JAVA" bahkan telah
menjadi sinonim umum untuk kopi di beberapa
negara, terutama di Eropa. Hal serupa juga terjadi
pada teh, di mana istilah *JAVA" juga dikaitkan
dengan mutu istimewa hingga saat ini. Banyak kafe
dan industri teh menggunakan kata “JAVA" pada
produk teh mereka untuk menegaskan kualitas
istimewanya. Sebagai contoh, sebuah industri pangan
besar asal Jepang mengklaim menggunakan daun
teh hijau asli dari Jawa, yang dikampanyekan memiliki
kualitas istimewa, dan diberi nama "JAVA TEA".

Kopi dan teh secara jelas merupakan warisan
budaya rasa Nusantara yang perlu dipertahankan,
dilindungi, dan dikembangkan. Indonesia memiliki
beragam jenis kopi dan teh berkualitas tinggi, yang
memiliki sejarah panjang dan budaya yang beraneka.
Indonesia perlu memanfaatkan warisan kekayaan
budaya rasa ini untuk pertumbuhan ekonomi dan
kesejahteraan masyarakat, khususnya para petani kopi
dan teh.

Indonesia bukan hanya terkenal dengan kopi dari
Pulau Jawa, tetapi juga memiliki beragam jenis kopi
dari daerah-daerah lain dengan cita rasa yang unik.
Selain dari sisi jenis kopinya, Indonesia juga kaya akan
budaya mengolah dan menyajikan kopi, seperti tradisi
penyeduhan kopi tubruk. Kopi dan budaya kopi khas
lainnya seperti kopi luwak, kopi Mandailing, kopi joss,
dan kopi sanger juga populer di kalangan pecinta
kopi.

Hal serupa juga berlaku untuk teh. Indonesia
memiliki beragam jenis teh, mulai dari teh melati,
teh vanili, teh hitam, teh hijau, hingga teh herbal
yang khas. Teh herbal memiliki ciri khasnya sendiri,
dengan beragam kombinasi herbal seperti jahe,

KOPI & TEH: KEKAYAAN BUDAYA RASA NUSANTARA

kunyit, kayumanis, sereh dan lainnya, yang telah
menjadi bagian tak terpisahkan dari budaya sehari-
hari masyarakat.

Untuk memaksimalkan potensi kopi dan teh
Indonesia di pasar global, perlu adanya langkah-
langkah strategis. Hal ini termasuk peningkatan
produktivitas dan pengolahan kopi dan teh melalui
penerapan teknologi pangan modern, termasuk
perbaikan fasilitas pengolahan, serta pelaksanaan
praktik-praktik baik dalam budidaya, panen,
penanganan pascapanen dan pengolahan oleh
semua pelaku usaha kopi dan teh, from farm to cup.
Selain itu, edukasi dan promosi yang lebih intensif
dan kerja sama erat antara pemerintah, pelaku usaha,
serta masyarakat juga menjadi kunci penting untuk
mengoptimalkan potensi kopi dan teh Indonesia,
bahkan untuk pasar internasional.

Dengan upaya yang tepat, Indonesia dapat
mempertahankan posisinya sebagai salah satu
produsen kopi dan teh terkemuka di dunia.
Keberhasilan ini tidak hanya akan memberikan
manfaat ekonomi bagi negara, tetapi juga akan
meningkatkan kesejahteraan para petani dan
memenuhi tuntutan para pecinta kopi dan teh
di seluruh dunia. FoodReview Indonesia kali ini
mengangkat kopi dan teh sebagai pokok bahasannya.
Semoga, sajian sederhana FoodReview Indonesia
ini dapat memicu semangat untuk terus-menerus
mengupayakan peningkatan kualitas dan daya
saing kopi dan teh Indonesia, mampu menjaga dan
meningkatkan posisinya sebagai salah satu produsen
kopi dan teh terkemuka di dunia.

Pdrwiyatno Hariyadi
https://phariyadi.foodreview.co.id/
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