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KATA PENGANTAR 

 

 
Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas limpahan rahmat dan karunia -Nya, buku 

Etnogastronomi: Mengenal Budaya Lewat Cita Rasa ini dapat disusun dan hadir sebagai kontribusi kecil 

dalam upaya pelestarian dan pemahaman terhadap kekayaan budaya kuliner Nusantara. 

 
Etnogastronomi adalah jendela untuk memahami cara hidup, nilai-nilai, dan identitas suatu komunitasmelalui 
makanan. Lebih dari sekadar rasa, setiap sajian mengandung narasi sejarah, makna sosial, serta kearifan lokal 
yang diturunkan dari generasi ke generasi. Buku ini ditulis dengan pendekatan ringan namun mendalam, agar 

pembaca dari berbagai latar belakang dapat ikut menjelajahi beragam cita rasa sekaligus memahami budaya 
di baliknya. 

 

Kami berharap buku ini dapat menjadi referensi awal bagi akademisi, mahasiswa, pelaku kuliner, dan 

masyarakat umum yang tertarik mendalami hubungan antara gastronomi dan budaya. Akhir kata, kami 

mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah memberikan dukungan dalam proses penulisan 

buku ini. 

Semoga buku ini dapat menginspirasi semangat untuk mengenal dan melestarikan kekayaan budaya kuliner 

Indonesia yang begitu beragam dan bermakna. 

 

Bekasi, Juni 2025 

Penulis 
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BAGIAN I 

Pengantar Etnogastronomi 
 

 
Apa Itu Etnogastronomi? 

Etnogastronomi adalah sebuah bidang studi multidisipliner yang 

mengkaji hubungan erat antara makanan, budaya, dan masyarakat. Istilah ini 

merupakan gabungan dari dua kata: "etno" yang berasal dari kata Yunani 

ethnos (suku, bangsa, atau budaya), dan "gastronomi" yang merujuk pada seni 

dan ilmu tentang makanan, dari persiapan hingga penyajian, termasuk sejarah, 

tradisi, dan maknanya. 

Secara sederhana, etnogastronomi dapat diartikan sebagai studi 

tentang budaya memasak, praktik makan, dan sistem pangan yang dikuasai 

dan diwariskan oleh suatu suku, etnis, atau kelompok masyarakat tertentu. 

Lebih dari sekadar resep atau teknik memasak, etnogastronomi menyelami 

filosofi di balik setiap hidangan, nilai-nilai sosial yang terkandung dalam tradisi 

makan, serta interaksi antara manusia, lingkungan, dan pangan. 

Etnogastronomi, sebagai bidang studi yang mengintegrasikan aspek 

antropologi, sosiologi, sejarah, dan ilmu pangan, menawarkan lensa unik untuk 

memahami hubungan kompleks antara makanan, budaya, dan identitas 

manusia. Lebih dari sekadar mempelajari apa yang dimakan orang, 

etnogastronomi menyelidiki mengapa mereka makan apa yang mereka makan, 

bagaimana praktik kuliner berkembang seiring waktu, dan bagaimana makanan 

membentuk serta dibentuk oleh nilai-nilai sosial, kepercayaan, dan ritual suatu 

kelompok masyarakat. Kepentingannya tidak dapat diremehkan, karena 

etnogastronomi memberikan wawasan mendalam yang relevan dengan 

pelestarian budaya, keberlanjutan lingkungan, kesehatan masyarakat, 

pembangunan ekonomi, dan pemahaman lintas budaya. 

Salah satu alasan utama mengapa etnogastronomi itu penting adalah perannya 

dalam pelestarian warisan budaya dan identitas. Makanan adalah salah satu 

ekspresi budaya yang paling mendasar dan kuat. Setiap hidangan, 
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setiap metode memasak, setiap tradisi makan mengandung jejak sejarah, 

migrasi, interaksi sosial, dan inovasi. Melalui studi etnogastronomi, kita dapat 

mendokumentasikan, memahami, dan memelihara pengetahuan kuliner 

tradisional yang seringkali terancam punah akibat globalisasi dan modernisasi. 

Resep lama, teknik persiapan yang unik, dan bahan-bahan lokal yang khas 

merupakan aset budaya tak benda yang tak ternilai harganya. Ketika tradisi 

kuliner ini hilang, sebagian dari identitas suatu komunitas juga ikut hilang. 

Etnogastronomi membantu menjaga agar warisan ini tetap hidup, tidak 

hanya di museum atau buku resep, tetapi juga dalam praktik sehari -hari, 

diteruskan dari generasi ke generasi. Ini memungkinkan komunitas untuk 

mempertahankan rasa kebanggaan terhadap warisan mereka dan memperkuat 

ikatan sosial melalui pengalaman berbagi makanan. Selain itu, etnogastronomi 

memainkan peran krusial dalam memahami keberlanjutan lingkungan dan 

keanekaragaman hayati. Praktik kuliner tradisional seringkali sangat terikat 

dengan ekologi lokal. Masyarakat adat, misalnya, telah mengembangkan 

sistem pangan yang berkelanjutan selama berabad-abad, memanfaatkan 

sumber daya lokal secara bijaksana dan mempraktikkan pertanian yang selaras 

dengan alam. Etnogastronomi menyelidiki bagaimana pengetahuan tentang 

tumbuhan liar yang dapat dimakan, metode penangkapan ikan yang 

berkelanjutan, dan praktik budidaya yang ramah lingkungan terintegrasi dalam 

sistem pangan tradisional. Dengan memahami praktik-praktik ini, kita dapat 

belajar pelajaran berharga tentang bagaimana hidup lebih harmonis dengan 

lingkungan dan bagaimana mengembangkan sistem pangan yang lebih 

tangguh dan berkelanjutan di masa depan. Hilangnya pengetahuan 

etnogastronomis dapat berarti hilangnya informasi penting tentang spesies 

tanaman dan hewan yang terancam punah, serta teknik pengelolaan lahan 

yang telah terbukti efektif. 

Dari perspektif kesehatan masyarakat, etnogastronomi memberikan 

wawasan berharga tentang pola makan dan nutrisi. Banyak masakan 

tradisional, terutama yang berbasis pada bahan-bahan lokal dan segar, secara 

inheren sehat dan seimbang. Etnogastronomi dapat membantu kita 

mengidentifikasi makanan-makanan bergizi yang telah dikonsumsi selama 
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berabad-abad, serta memahami pengetahuan tradisional tentang khasiat obat 

dari bahan-bahan tertentu. Dalam konteks peningkatan prevalensi penyakit 

terkait gaya hidup modern, mempelajari pola makan tradisional yang sehat 

dapat menjadi panduan penting untuk merancang intervensi kesehatan 

masyarakat yang lebih efektif. Ini juga memungkinkan kita untuk menghargai 

bahwa "makanan sehat" bukan hanya tentang nutrisi makro dan mikro, tetapi 

juga tentang konteks budaya, ritual makan, dan hubungan sosial yang terkait 

dengan makanan. 

Etnogastronomi juga memiliki dampak signifikan terhadap 

pembangunan ekonomi dan pariwisata. Makanan telah menjadi daya tarik 

utama bagi wisatawan, dan pariwisata kuliner adalah sektor yang berkembang 

pesat. Dengan memahami dan mempromosikan keunikan masakan lokal, 

etnogastronomi dapat membantu menciptakan peluang ekonomi bagi 

komunitas, mendukung petani lokal, produsen kecil, dan restoran tradisional. 

Ini juga mempromosikan apresiasi terhadap budaya lokal dan dapat 

berkontribusi pada diversifikasi ekonomi suatu daerah. 

Ketika makanan diakui sebagai warisan budaya, ia dapat menjadi titik 

fokus bagi festival, acara, dan inisiatif yang menarik wisatawan, sekaligus 

melestarikan dan merevitalisasi praktik kuliner. Lebih lanjut, etnogastronomi 

sangat penting untuk mempromosikan pemahaman lintas budaya dan dialog 

antar masyarakat. Makanan adalah bahasa universal yang dapat menjembatani 

perbedaan. Dengan mempelajari masakan budaya lain, kita tidak hanya belajar 

tentang bahan dan teknik, tetapi juga tentang sejarah, nilai- nilai, dan cara 

pandang dunia mereka. Berbagi makanan adalah salah satu bentuk interaksi 

sosial yang paling intim dan seringkali menjadi pintu gerbang untuk memahami 

perspektif yang berbeda. 

Etnogastronomi memungkinkan kita untuk mengapresiasi keragaman 

kuliner dunia sebagai cerminan keragaman manusia itu sendiri. Ini membantu 

membongkar stereotip dan mempromosikan toleransi dengan menunjukkan 

bagaimana makanan menghubungkan kita semua, terlepas dari latar belakang 

geografis atau budaya. Terakhir, etnogastronomi berkontribusi pada 

pemahaman kita tentang diri sendiri dan kemanusiaan. Makanan adalah 
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kebutuhan dasar, tetapi cara kita memenuhinya sangat bervariasi. Makanan 

adalah bagian integral dari ritual kelahiran, pernikahan, kematian, perayaan, 

dan duka. Makanan seringkali menjadi pusat ingatan dan nostalgia. Dengan 

mempelajari bagaimana manusia di seluruh dunia berinteraksi dengan 

makanan, kita memperoleh wawasan tentang nilai-nilai universal yang 

mendasari pengalaman manusia, serta perbedaan-perbedaan unik yang 

membentuk identitas kita. Etnogastronomi menyingkapkan bagaimana 

makanan bukan hanya sekadar nutrisi, melainkan juga simbol, ritual, dan 

ekspresi kreativitas manusia yang tak terbatas. 

Sebagai kesimpulan, etnogastronomi adalah bidang multidisiplin yang 

sangat penting dalam lanskap global yang semakin terhubung. Dari pelestarian 

warisan budaya hingga keberlanjutan lingkungan, dari kesehatan masyarakat 

hingga pembangunan ekonomi, dan dari pemahaman lintas budaya hingga 

introspeksi tentang kemanusiaan, etnogastronomi menawarkan perspektif 

yang tak tertandingi. Dengan menggali lebih dalam ke dalam dunia makanan 

dan maknanya, kita tidak hanya memperkaya pengetahuan kita tentang orang 

lain, tetapi juga tentang diri kita sendiri dan tempat kita di dunia. Oleh karena 

itu, investasi dalam penelitian dan promosi etnogastronomi adalah investasi 

dalam masa depan yang lebih berkelanjutan, beragam, dan saling pengertian. 

 
 

 
Sejarah dan Perkembangan Etnogastronomi 

Meskipun konsep etnogastronomi mungkin terdengar relatif baru, 

gagasan tentang hubungan antara makanan dan budaya telah ada sejak lama. 

Pada zaman kuno, para filsuf dan penulis seperti Archestratus (abad ke-4 SM) 

sudah memandang gastronomi sebagai "kenikmatan untuk mengejar 

kelezatan" makanan dan bahkan menulis panduan makan. Namun, fokusnya 

masih lebih pada aspek sensorik dan kenikmatan individu. 

Pada era modern, istilah "gastronomi" pertama kali diperkenalkan 

secara formal di Perancis pada tahun 1803 oleh Jacques Berchoux melalui 

puisinya. Seiring waktu, gastronomi berkembang menjadi ilmu yang lebih luas, 
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tidak hanya mencakup seni kuliner tetapi juga aspek ilmiah, sejarah, dan 

sosiologis makanan. 

Munculnya etnogastronomi sebagai bidang studi yang lebih spesifik 

merupakan bagian dari perkembangan ilmu-ilmu sosial dan humaniora yang 

semakin mengakui pentingnya makanan sebagai cerminan identitas budaya. 

Antropologi pangan, sosiologi makanan, dan studi budaya kuliner menjadi 

fondasi penting bagi etnogastronomi. Para peneliti mulai menyadari bahwa 

makanan bukan hanya kebutuhan biologis, tetapi juga fenomena budaya yang 

kompleks, penuh simbolisme, ritual, dan makna sosial. 

Di Indonesia, kajian etnogastronomi semakin relevan mengingat 

kekayaan keanekaragaman suku dan budaya yang tercermin dalam kuliner 

tradisionalnya. Studi tentang etnogastronomi di Indonesia seringkali berfokus 

pada pelestarian makanan khas daerah sebagai bagian integral dari warisan 

budaya. 

 
Konsep Utama dalam Etnogastronomi 

Etnogastronomi memiliki beberapa konsep inti yang menjadi fokus 

kajiannya. Makanan sebagai Identitas Budaya: Makanan adalah salah satu 

penanda identitas budaya yang paling kuat. Apa yang dimakan, bagaimana 

cara mengolahnya, kapan dan dengan siapa makanan itu dikonsumsi, 

semuanya mencerminkan nilai-nilai, kepercayaan, dan sejarah suatu kelompok 

masyarakat. Makanan bisa menjadi simbol status sosial, afiliasi agama, atau 

bahkan perlawanan politik. 

Sistem Pangan Tradisional: Etnogastronomi mengkaji seluruh sistem 

pangan tradisional, mulai dari cara memperoleh bahan makanan (berburu, 

meramu, bertani, beternak), teknik pengolahan dan memasak, hingga metode 

penyimpanan dan distribusi. Ini juga mencakup pengetahuan lokal tentang flora 

dan fauna yang dapat dikonsumsi, serta praktik-praktik pertanian berkelanjutan 

yang diwariskan turun-temurun. 

Ritual dan Simbolisme Makanan: Banyak makanan tradisional terkait 

erat dengan ritual, upacara adat, atau perayaan keagamaan. Makanan dalam 

konteks ini seringkali memiliki makna simbolis yang mendalam, seperti 
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tumpeng dalam budaya Jawa yang melambangkan kesyukuran dan hubungan 

manusia dengan Tuhan, atau seruit di Lampung yang melambangkan 

kebersamaan. Etnogastronomi berupaya mengungkap makna-makna 

tersembunyi di balik praktik-praktik tersebut. 

Pengetahuan Lokal (Local Knowledge/Indigenous Knowledge): 

Etnogastronomi sangat menghargai pengetahuan lokal tentang makanan dan 

praktik kuliner. Ini mencakup resep-resep tradisional, teknik memasak unik, 

penggunaan bumbu dan rempah-rempah lokal, serta pemahaman tentang 

khasiat dan nilai gizi bahan makanan. Pengetahuan ini seringkali diwariskan 

secara lisan dari generasi ke generasi. 

Adaptasi Lingkungan: Kuliner suatu etnis seringkali sangat dipengaruhi 

oleh lingkungan geografis dan ketersediaan sumber daya alam. 

Etnogastronomi mempelajari bagaimana masyarakat beradaptasi dengan 

lingkungan mereka untuk menghasilkan makanan, misalnya masakan berkuah 

hangat di daerah pegunungan atau masakan berbasis hasil laut di wilayah 

pesisir. 

Perubahan dan Keberlanjutan: Etnogastronomi juga melihat dinamika 

perubahan dalam praktik kuliner. Bagaimana globalisasi, modernisasi, atau 

migrasi memengaruhi kebiasaan makan dan resep tradisional? Bidang ini juga 

berfokus pada upaya pelestarian dan revitalisasi kuliner tradisional agar tidak 

punah. 

 
Ruang Lingkup Kajian Etnogastronomi 

Ruang lingkup etnogastronomi sangat luas dan mencakup berbagai aspek: 

a) Antropologi Makanan: Memahami makanan dalam konteks sosial dan 

budaya, termasuk peran makanan dalam identitas, kelas sosial, gender, 

dan agama. 

b) Sejarah Pangan: Melacak asal-usul makanan, perkembangan resep, 

dan evolusi kebiasaan makan dari masa lalu hingga sekarang. 

c) Sosiologi Makanan: Menganalisis bagaimana makanan memengaruhi 

interaksi sosial, pembentukan komunitas, dan pola konsumsi. 
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d) Geografi Kuliner: Mempelajari hubungan antara makanan dan 

lingkungan geografis, termasuk ketersediaan bahan pangan dan 

pengaruh iklim. 

e) Linguistik Kuliner: Menganalisis terminologi dan bahasa yang digunakan 

untuk menggambarkan makanan, proses memasak, dan kebiasaan 

makan. 

f) Ekonomi Pangan: Memahami sistem produksi, distribusi, dan konsumsi 

makanan dalam masyarakat tradisional. 

g) Nutrisi dan Kesehatan: Menyelidiki nilai gizi makanan tradisional dan 

hubungannya dengan kesehatan masyarakat. 

h) Pariwisata Kuliner: Memanfaatkan kuliner tradisional sebagai daya tarik 

wisata dan sarana promosi budaya. 

 
Makanan bukan sekadar kebutuhan fisik untuk bertahan hidup; ia adalah 

kanvas tempat budaya dilukis, jembatan yang menghubungkan masa lalu 

dengan masa kini, dan bahasa universal yang mengikat manusia dari berbagai 

latar belakang. Hubungan timbal balik antara makanan, budaya, dan manusia 

adalah kompleks dan mendalam, membentuk identitas individu dan kolektif, 

merefleksikan nilai-nilai sosial, dan bahkan memengaruhi lanskap fisik dan 

sosial. Memahami keterikatan ini membuka wawasan tentang esensi 

kemanusiaan itu sendiri. 

 
Makanan sebagai Penentu Identitas Budaya 

Salah satu aspek paling fundamental dari hubungan ini adalah peran 

makanan dalam membentuk dan mengekspresikan identitas budaya. Setiap 

kelompok masyarakat di dunia memiliki keunikan kuliner yang menjadi ciri 

khasnya. Dari rendang Minang yang kaya rempah hingga sushi Jepang yang 

presisi, dari taco Meksiko yang pedas hingga pizza Italia yang mendunia, setiap 

hidangan menceritakan kisah tentang sejarah, geografi, iklim, sumber daya 

alam, dan interaksi antarbudaya. Bahan-bahan lokal, teknik memasak 

tradisional, bumbu-bumbu khas, dan bahkan cara penyajian dan konsumsi 

makanan—semuanya adalah komponen tak terpisahkan dari identitas budaya. 
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Identitas kuliner ini sering kali diwariskan dari generasi ke generasi. 

Anak-anak belajar tentang budaya mereka melalui rasa, bau, dan tekstur 

makanan yang disiapkan oleh orang tua dan kakek-nenek mereka. Proses 

memasak bersama, berbagi hidangan, dan merayakan peristiwa penting 

dengan makanan tertentu adalah cara utama di mana nilai-nilai budaya, tradisi, 

dan cerita diinternalisasi. Makanan berfungsi sebagai jangkar, memberikan 

rasa memiliki dan kontinuitas di tengah perubahan dunia. Bagi diaspora atau 

imigran, makanan sering menjadi salah satu ikatan terkuat dengan tanah air 

mereka, sebuah cara untuk mempertahankan warisan dan mengenang akar 

budaya. Aroma dan rasa dari hidangan kampung halaman dapat 

membangkitkan ingatan dan emosi yang kuat, memperkuat identitas diri di 

lingkungan baru. 

 
Budaya sebagai Pembentuk Praktik Kuliner 

Hubungan antara makanan dan budaya bersifat dua arah. Sebagaimana 

makanan membentuk budaya, budaya juga secara fundamental membentuk 

bagaimana kita memproduksi, menyiapkan, mengonsumsi, dan bahkan 

memikirkan makanan. Norma-norma sosial, kepercayaan agama, struktur 

ekonomi, dan bahkan sistem politik semuanya memengaruhi praktik kuliner. 

Pertimbangkan peran agama, misalnya. Banyak agama memiliki aturan 

diet yang ketat, seperti halal dalam Islam, kosher dalam Yahudi, atau 

pantangan daging dalam Hindu atau Buddha pada periode tertentu. Aturan- 

aturan ini tidak hanya memengaruhi jenis makanan yang boleh atau tidak boleh 

dimakan, tetapi juga metode penyembelihan, persiapan, dan penyajian. 

Praktik-praktik ini membentuk seluruh industri pangan dan kebiasaan makan 

komunitas. Lebih jauh, status sosial dan kelas sering kali tercermin dalam 

pilihan makanan dan cara makannya. Di masa lalu, beberapa bahan makanan 

mungkin hanya tersedia bagi kaum elit, sementara yang lain menjadi makanan 

pokok bagi masyarakat umum. Bahkan di era modern, restoran mewah, 

hidangan eksotis, atau praktik makan tertentu masih menjadi penanda status 

sosial. 
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Tradisi dan ritual juga memegang peranan besar. Banyak budaya 

memiliki makanan khusus untuk perayaan tertentu—festival panen, pernikahan, 

pemakaman, atau hari libur keagamaan. Makanan ini bukan hanya tentang 

nutrisi, melainkan simbol keberuntungan, kesuburan, kesedihan, atau sukacita. 

Proses mempersiapkan dan mengonsumsi makanan-makanan ini bersama- 

sama memperkuat ikatan komunal dan menegaskan nilai-nilai yang dijunjung 

tinggi oleh masyarakat. Cara makan—apakah dengan tangan, sumpit, atau 

sendok garpu; apakah makan di meja atau di lantai; apakah berbagi piring 

besar atau memiliki porsi individu—semua ini adalah manifestasi budaya yang 

mendalam. 

 
Manusia sebagai Aktor Utama dalam Ekosistem Pangan-Budaya 

Pada inti dari jalinan ini adalah manusia sebagai individu dan kolektif. 

Manusia adalah agen yang menciptakan, mengembangkan, mewariskan, dan 

mengubah hubungan antara makanan dan budaya. Pilihan individu, preferensi 

rasa, ingatan sensorik, dan bahkan reaksi emosional terhadap makanan 

semuanya merupakan bagian dari hubungan ini. 

Setiap manusia memiliki hubungan pribadi yang unik dengan makanan. 

Makanan dapat menjadi sumber kenyamanan, kesenangan, atau bahkan stres 

dan kecemasan. Pengalaman makan pertama kita, hidangan yang disiapkan 

oleh orang yang kita cintai, atau makanan yang kita konsumsi saat bepergian 

ke tempat baru—semua ini membentuk narasi pribadi kita. Ini adalah ingatan 

kolektif dari pengalaman-pengalaman ini yang pada akhirnya membentuk 

budaya makan suatu masyarakat. 

Lebih dari itu, manusia adalah inovator. Sejarah makanan adalah 

sejarah adaptasi dan kreativitas manusia. Dari penemuan api untuk memasak 

hingga pengembangan teknik pertanian modern, dari penjelajahan rempah- 

rempah hingga revolusi makanan cepat saji—manusia terus-menerus 

mengubah cara mereka berinteraksi dengan makanan. Globalisasi, misalnya, 

telah memungkinkan pertukaran kuliner yang belum pernah terjadi sebelumnya, 

memperkenalkan bahan dan hidangan baru ke seluruh dunia, yang pada 

gilirannya menciptakan fusi kuliner baru dan memengaruhi selera dan 
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preferensi secara global. Namun, di sisi lain, globalisasi juga menimbulkan 

tantangan, seperti homogenisasi diet dan hilangnya keanekaragaman hayati 

kuliner. 

Penting juga untuk dicatat bahwa manusia, melalui interaksi mereka 

dengan makanan dan budaya, memiliki dampak signifikan terhadap lingkungan. 

Pilihan makanan kita memengaruhi praktik pertanian, konsumsi air, jejak 

karbon, dan kesehatan ekosistem secara keseluruhan. Kesadaran akan 

dampak ini telah memunculkan gerakan-gerakan seperti makanan lokal, 

makanan berkelanjutan, dan vegetarianisme/veganisme, yang menunjukkan 

bagaimana nilai-nilai dan pilihan manusia dapat membentuk kembali hubungan 

antara makanan, budaya, dan planet kita. 

 
Makanan sebagai Katalisator Perubahan dan Pemahaman 

Terakhir, makanan memiliki kekuatan luar biasa untuk menjadi 

katalisator perubahan sosial dan pemahaman lintas budaya. Berbagi makanan 

adalah salah satu cara paling efektif untuk memecah batasan dan membangun 

jembatan antar individu dan komunitas. Di meja makan, perbedaan seringkali 

dapat dikesampingkan, dan percakapan yang tulus dapat dimulai. Diplomat 

sering menggunakan makanan sebagai alat "diplomasi kuliner" untuk 

membangun hubungan dan memfasilitasi dialog. 

Ketika kita menjelajahi masakan budaya lain, kita tidak hanya 

memperluas palet rasa kita, tetapi juga memperluas pemahaman kita tentang 

dunia. Kita belajar tentang sejarah migrasi, konflik, dan kerja sama. Kita 

menemukan bahwa meskipun ada perbedaan dalam bahan atau teknik, ada 

benang merah universal dalam pengalaman makan—kebutuhan akan 

makanan, keinginan untuk berbagi, dan kegembiraan dari hidangan yang 

disiapkan dengan cinta. Makanan menjadi jendela untuk melihat dan 

menghargai keragaman manusia, sekaligus menyadari kesamaan fundamental 

kita. 

Singkatnya, hubungan antara makanan, budaya, dan manusia adalah 

simfoni yang kompleks dan dinamis. Makanan adalah cerminan budaya, 

budaya adalah kerangka kerja di mana makanan dipahami, dan manusia 
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adalah konduktor yang menyelaraskan keduanya. Memahami jalinan ini tidak 

hanya memperkaya apresiasi kita terhadap makanan yang kita konsumsi, 

tetapi juga memberikan wawasan mendalam tentang identitas kita, sejarah kita, 

dan kemampuan kita untuk terhubung dengan sesama manusia di seluruh 

dunia. Hubungan ini akan terus berkembang, seiring dengan evolusi manusia 

dan budaya itu sendiri, namun esensinya sebagai pilar keberadaan kita akan 

tetap abadi. 

 
Dari Gastronomi ke Etnogastronomi 

Pergeseran fokus dari sekadar gastronomi menuju etnogastronomi 

mencerminkan evolusi dalam cara kita memahami dan mengapresiasi 

makanan. Ini bukan hanya perubahan nama, melainkan perluasan perspektif 

yang mengakui dimensi budaya, sosial, dan sejarah yang lebih dalam dari 

praktik kuliner. Untuk memahami pergeseran ini, mari kita bedah terlebih 

dahulu apa itu gastronomi dan bagaimana etnogastronomi memperkaya 

definisinya. 

 
Memahami Gastronomi 

Secara tradisional, gastronomi seringkali dipahami sebagai seni 

menyiapkan hidangan yang lezat atau ilmu tentang rasa (the science of flavor). 

Istilah ini pertama kali populer di Prancis pada abad ke-19, dan sering dikaitkan 

dengan: 

- Keahlian Kuliner (Culinology): Fokus pada teknik memasak, resep, 

presentasi, dan estetika makanan. Ini mencakup peran koki profesional, 

inovasi dalam dapur, dan penciptaan hidangan yang memanjakan indra. 

- Pengalaman Indrawi: Penekanan pada cita rasa, aroma, tekstur, dan 

pengalaman makan secara keseluruhan. Gastronomi dalam arti ini 

bertujuan untuk memaksimalkan kenikmatan dari makanan dan 

minuman. 

- Kualitas dan Kemewahan: Seringkali diasosiasikan dengan masakan 

haute cuisine, restoran berbintang Michelin, dan pengalaman makan 
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yang eksklusif. Ada penekanan pada bahan-bahan berkualitas tinggi 

dan presentasi yang sempurna. 

- Sejarah Resep dan Perkembangan Kuliner: Gastronomi juga bisa 

mencakup studi tentang evolusi resep, peralatan masak, dan tren makan 

dari waktu ke waktu, namun seringkali dengan fokus pada aspek teknis 

dan estetika. 

 
Singkatnya, gastronomi cenderung berpusat pada apa yang dimakan 

dan bagaimana rasanya, dengan penekanan pada aspek teknis, artistik, dan 

sensori dari pengalaman makan. Ini adalah bidang yang sangat penting bagi 

koki, kritikus makanan, dan pecinta kuliner yang mencari kesempurnaan rasa 

dan pengalaman. 

Pergeseran ke etnogastronomi menandai pengakuan bahwa makanan 

jauh lebih dari sekadar kombinasi bahan dan teknik. Kata "etno" (dari "etnis" 

atau "kebudayaan") ditambahkan untuk menekankan dimensi antropologis dan 

sosiologis dari makanan. Etnogastronomi menyelidiki mengapa orang makan 

apa yang mereka makan, bagaimana praktik kuliner berhubungan dengan nilai- 

nilai budaya, identitas, sejarah, dan lingkungan suatu komunitas. 

 
Pergeseran ini didorong oleh beberapa faktor utama: 

Peningkatan Apresiasi terhadap Keragaman Budaya: Di era globalisasi, 

ada kesadaran yang semakin besar akan kekayaan dan kompleksitas budaya 

di seluruh dunia. Makanan diakui sebagai ekspresi budaya yang sangat kuat. 

Krisis Kehilangan Warisan Kuliner: Dengan modernisasi dan globalisasi, 

banyak praktik kuliner tradisional dan bahan-bahan lokal terancam punah. Ada 

kebutuhan mendesak untuk mendokumentasikan dan melestarikan warisan ini 

sebelum hilang. 

Keterkaitan Makanan dengan Isu Sosial dan Lingkungan: Semakin jelas 

bahwa sistem pangan kita memiliki dampak besar pada kesehatan masyarakat, 

keadilan sosial, dan keberlanjutan lingkungan. Etnogastronomi menawarkan 

kerangka kerja untuk memahami akar budaya dari praktik-praktik ini. 
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Perkembangan Studi Antropologi Makanan: Disiplin antropologi telah 

lama mempelajari kebiasaan makan, tetapi integrasi yang lebih mendalam 

dengan studi gastronomi memungkinkan pendekatan yang lebih holistik dan 

terapan. Peran Makanan dalam Identitas dan Politik: Makanan juga diakui 

sebagai alat untuk menegaskan identitas, membangun komunitas, dan bahkan 

sebagai instrumen diplomasi atau perlawanan. 

 
Lingkup Etnogastronomi 

Etnogastronomi memperluas cakupan gastronomi dengan 

menambahkan lapisan-lapisan pemahaman ini: 

- Konteks Budaya dan Sosial: Etnogastronomi tidak hanya melihat pada 

resep, tetapi juga pada makna sosial dari makanan. Mengapa makanan 

tertentu disajikan pada acara-acara khusus? Bagaimana makanan 

digunakan dalam ritual keagamaan atau perayaan? 

- Bagaimana pola makan mencerminkan status sosial atau gender? 

- Sejarah dan Evolusi Kuliner: Lebih dari sekadar daftar resep lama, 

etnogastronomi meneliti bagaimana praktik kuliner berkembang seiring 

waktu, dipengaruhi oleh migrasi, perdagangan, penjajahan, dan inovasi. 

Ini melihat "cerita di balik makanan." 

- Hubungan dengan Lingkungan: Bidang ini mengeksplorasi bagaimana 

geografi, iklim, dan ketersediaan sumber daya alam membentuk diet dan 

praktik kuliner suatu komunitas. Ini juga melihat bagaimana praktik 

pertanian dan pangan tradisional berkontribusi pada keberlanjutan 

lingkungan atau sebaliknya. 

- Identitas Komunal dan Individu: Makanan adalah penanda identitas 

yang kuat. Etnogastronomi mempelajari bagaimana makanan 

membantu individu dan kelompok mendefinisikan diri mereka, 

mempertahankan warisan, dan membangun rasa memiliki. 

- Pengetahuan Tradisional (Local Knowledge): Bidang ini memberi nilai 

pada pengetahuan lokal tentang bahan-bahan, teknik pengolahan, dan 

khasiat makanan yang telah diturunkan secara lisan atau melalui praktik 
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selama berabad-abad. Ini seringkali adalah pengetahuan yang tidak 

ditemukan dalam buku resep standar. 

- Ekonomi dan Politik Pangan: Etnogastronomi juga dapat menyentuh 

bagaimana sistem pangan lokal beroperasi, peran pasar, dan 

bagaimana makanan dapat digunakan sebagai alat kekuatan atau 

resistensi. 

 
Pergeseran dari gastronomi sempit ke etnogastronomi yang lebih luas 

adalah penting karena: 

- Pelestarian Warisan Tak Benda: Ini memungkinkan dokumentasi dan 

revitalisasi tradisi kuliner yang terancam punah, menjaga keberagaman 

budaya dunia. 

- Pemahaman Holistik: Memberikan pemahaman yang lebih kaya dan 

mendalam tentang makanan sebagai fenomena manusia yang 

kompleks, bukan hanya sebagai komoditas. 

- Pariwisata Berkelanjutan: Mendukung pengembangan pariwisata 

kuliner yang lebih bertanggung jawab dan otentik, yang menghargai dan 

memberdayakan komunitas lokal. 

- Inovasi yang Berakar: Memungkinkan inovasi kuliner modern yang 

terinspirasi oleh, dan menghormati, tradisi lokal, menciptakan "makanan 

masa depan" yang memiliki akar budaya yang kuat. 

- Pendidikan dan Kesadaran: Meningkatkan kesadaran masyarakat 

tentang pentingnya makanan dalam membentuk identitas, keberlanjutan, 

dan kesehatan. 

 
Pada dasarnya, pergeseran dari gastronomi ke etnogastronomi adalah 

pergeseran dari "apa dan bagaimana" ke "mengapa dan untuk siapa." Ini 

adalah pengakuan bahwa makanan tidak bisa dipisahkan dari manusia yang 

memproduksinya, menyiapkan, dan mengonsumsinya, serta budaya tempat 

praktik-praktik ini berakar. Etnogastronomi menambahkan kedalaman, konteks, 

dan makna pada studi tentang makanan, mengubahnya dari sekadar seni atau 

ilmu rasa menjadi jendela untuk memahami kompleksitas kemanusiaan itu 
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sendiri. Ini adalah langkah maju yang esensial dalam upaya kita untuk 

menghargai, melestarikan, dan memanfaatkan kekayaan kuliner dunia secara 

bijaksana. 

 
Penerapan Etnogastronomi 

Penerapan etnogastronomi kini merambah berbagai sektor, 

menunjukkan relevansinya yang luas: 

1. Pelestarian Warisan Budaya Kuliner. 

- Dokumentasi dan Revitalisasi: Etnogastronomi berperan dalam 

mengidentifikasi, mendokumentasikan, dan merevitalisasi resep, 

teknik memasak, serta praktik makan tradisional yang terancam 

punah. Ini bisa berupa pembuatan basis data resep tradisional, 

video dokumenter, atau program pelatihan untuk generasi muda. 

Contoh di Indonesia adalah upaya melestarikan resep kuno dari 

keraton atau desa-desa terpencil. 

- Pengakuan UNESCO. Banyak hidangan atau praktik kuliner telah 

diusulkan atau diakui oleh UNESCO sebagai Warisan Budaya Tak 

Benda Kemanusiaan, seperti masakan Mediterania atau tradisi 

membuat roti pipih Lavash, yang merupakan hasil dari penelitian 

etnogastronomi yang mendalam. 

2. Pengembangan Pariwisata Berkelanjutan. 

- Pariwisata Kuliner (Gastronomy Tourism): Etnogastronomi menjadi 

fondasi bagi pengembangan pariwisata kuliner yang otentik dan 

bertanggung jawab. Dengan menonjolkan "cerita di balik makanan," 

wisatawan tidak hanya mencicipi hidangan, tetapi juga memahami 

budaya, sejarah, dan nilai-nilai komunitas setempat. Ini 

menciptakan pengalaman yang lebih mendalam dan bermakna. 

- Penguatan Ekonomi Lokal. Promosi makanan tradisional melalui 

pariwisata kuliner dapat memberdayakan petani lokal, produsen 

kecil, dan pengrajin makanan. Ini mendorong permintaan akan 

bahan-bahan lokal dan praktik pertanian berkelanjutan, serta 

menciptakan lapangan kerja di tingkat akar rumput. 
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3. Kesehatan Masyarakat dan Nutrisi: 

- Pemahaman Diet Tradisional: Etnogastronomi membantu 

mengidentifikasi komponen gizi dalam diet tradisional dan kearifan 

lokal terkait kesehatan yang terkandung di dalamnya. Banyak pola 

makan tradisional yang kaya serat, rendah lemak jenuh, dan 

menggunakan bahan-bahan segar, yang dapat menjadi model 

untuk diet sehat modern. 

- Edukasi Gizi Berbasis Budaya: Informasi etnogastronomis dapat 

digunakan untuk mengembangkan program edukasi gizi yang lebih 

relevan dan dapat diterima secara budaya, terutama dalam 

menghadapi tantangan obesitas atau kekurangan gizi. 

4. Pendidikan dan Penelitian: 

- Kurikulum Pendidikan: Etnogastronomi kini diintegrasikan ke dalam 

kurikulum di sekolah-sekolah kuliner, program studi pariwisata, 

antropologi, dan ilmu pangan. Ini mempersiapkan generasi baru 

profesional yang tidak hanya terampil dalam memasak tetapi juga 

memahami dimensi budaya makanan. 

- Riset Interdisipliner: Bidang ini mendorong kolaborasi antara 

antropolog, sejarawan, ahli gizi, ekonom, dan ilmuwan pangan 

untuk menghasilkan pemahaman yang lebih komprehensif tentang 

sistem pangan. 

5. Inovasi Kuliner dan Kreativitas: 

- Inspirasi untuk Koki Modern: Koki dan inovator kuliner sering 

terinspirasi oleh tradisi etnogastronomi untuk menciptakan 

hidangan baru yang memiliki akar budaya yang kuat, 

menggabungkan teknik modern dengan rasa otentik. 

- Pengembangan Produk: Pengetahuan etnogastronomi dapat 

memandu pengembangan produk makanan baru yang menghargai 

cita rasa dan nilai-nilai tradisional, namun dengan sentuhan inovasi 

untuk pasar modern. 
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Tantangan dan Peluang 

Meskipun perkembangannya pesat, etnogastronomi juga menghadapi 

tantangan. Salah satunya adalah homogenisasi budaya akibat globalisasi, yang 

dapat mengikis keragaman kuliner. Tantangan lainnya adalah komodifikasi 

warisan kuliner, di mana makna budaya sebuah hidangan dapat hilang ketika 

ia diubah menjadi produk semata untuk konsumsi massal. Selain itu, perubahan 

iklim dan degradasi lingkungan mengancam ketersediaan bahan-bahan lokal 

yang esensial bagi banyak tradisi kuliner. Namun, peluang etnogastronomi jauh 

lebih besar. Bidang ini memiliki potensi untuk: 

- Mendorong kedaulatan pangan dengan mempromosikan produksi dan 

konsumsi bahan-bahan lokal. 

- Meningkatkan resiliensi komunitas dengan memperkuat identitas 

budaya melalui makanan. 

- Menciptakan dialog antarbudaya dan mempromosikan perdamaian 

melalui pengalaman berbagi makanan. 

- Mengembangkan model pembangunan berkelanjutan yang 

mengintegrasikan aspek ekonomi, sosial, dan lingkungan. 

 
Perkembangan etnogastronomi adalah cerminan dari kesadaran yang 

semakin meningkat akan kompleksitas dan nilai makanan dalam kehidupan 

manusia. Dari sekadar seni memasak, etnogastronomi telah berkembang 

menjadi disiplin ilmu yang kuat, menjembatani budaya, sejarah, lingkungan, 

dan identitas. Penerapannya yang luas dalam pelestarian budaya, pariwisata, 

kesehatan, dan pendidikan menunjukkan bahwa makanan adalah kunci untuk 

memahami dunia kita, serta untuk membangun masa depan yang lebih 

berkelanjutan dan saling menghargai. Di Indonesia, dengan kekayaan kuliner 

dan budaya yang tak terbatas, etnogastronomi memiliki peran yang sangat 

strategis dan relevan untuk terus dikembangkan dan diterapkan. 
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BAGIAN II 

Makna Sosial dan Budaya Makanan 
 

 
Makanan sebagai Identitas Sosial: Lebih dari Sekadar Nutrisi 

Makanan, sering kali dipandang hanya sebagai kebutuhan biologis untuk 

bertahan hidup, sesungguhnya memiliki peran yang jauh lebih dalam dalam 

membentuk dan merefleksikan identitas sosial. Lebih dari sekadar nutrisi, 

makanan adalah lensa budaya, cerminan keyakinan, penanda status, dan 

ekspresi jati diri. Interaksi kita dengan makanan—mulai dari cara kita 

memproduksi, menyiapkan, mengonsumsi, hingga berbagi—mengukir garis 

besar siapa kita dalam jaring-jaring masyarakat. 

Makanan, dalam esensinya, adalah kebutuhan dasar manusia untuk 

kelangsungan hidup. Namun, perannya jauh melampaui sekadar pemenuhan 

nutrisi. Dalam berbagai budaya dan masyarakat di seluruh dunia, makanan 

berfungsi sebagai penanda identitas sosial yang kuat, mencerminkan nilai-nilai, 

tradisi, status, dan bahkan afiliasi kelompok. Dari hidangan sehari -hari yang 

menjadi ciri khas suatu daerah hingga ritual makan yang penuh makna, cara 

kita memproduksi, mengonsumsi, dan berbagi makanan membentuk jalinan 

kompleks yang mendefinisikan siapa kita dalam kancah sosial (Mintz, 1985). 

Esai ini akan menggali lebih dalam bagaimana makanan berfungsi sebagai 

penanda identitas sosial, membahas berbagai aspek seperti budaya, agama, 

status ekonomi, dan identitas pribadi yang dibentuk melalui praktik kuliner. 

 
Makanan dan Identitas Budaya 

Pada dasarnya, makanan memang merupakan kebutuhan pokok 

manusia untuk bertahan hidup. Tanpa asupan yang cukup, kelangsungan hidup 

menjadi mustahil. Akan tetapi, daya tarik dan fungsi makanan tidak berhenti 

pada pemenuhan nutrisi semata. Dalam berbagai budaya dan masyarakat di 

seluruh penjuru dunia, makanan berperan sebagai penanda identitas sosial 

yang sangat kuat, merefleksikan dan memperkuat nilai-nilai kolektif, tradisi 
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yang diwariskan, status sosial ekonomi, dan bahkan afiliasi kelompok yang 

mendalam. 

Dari hidangan sehari-hari yang menjadi ciri khas sebuah daerah— 

seperti misalnya nasi padang yang kaya rasa di Indonesia atau taco pedas di 

Meksiko—hingga ritual makan yang penuh makna seperti perjamuan 

pernikahan yang mewah atau santapan berbuka puasa, setiap aspek dari cara 

kita memproduksi, mengonsumsi, dan berbagi makanan membentuk jalinan 

kompleks yang secara fundamental mendefinisikan siapa kita dalam kancah 

sosial. Seperti yang diungkapkan oleh Sidney Mintz (1985) dalam karyanya 

yang monumental tentang gula, makanan tidak hanya menyediakan kalori, 

tetapi juga memicu revolusi sosial, ekonomi, dan budaya yang mengubah cara 

masyarakat berinteraksi. 

Oleh karena itu, esai ini akan menggali lebih dalam berbagai dimensi 

bagaimana makanan berfungsi sebagai penanda identitas sosial yang dinamis. 

Kita akan membahas secara rinci berbagai aspek seperti budaya yang 

membentuk cita rasa dan kebiasaan kuliner, agama yang menetapkan batasan 

dan ritual makanan, status ekonomi yang memengaruhi akses dan pilihan 

pangan, serta bagaimana makanan menjadi sarana identitas pribadi yang unik, 

semuanya dibentuk dan diwujudkan melalui praktik kuliner sehari -hari kita. 

Salah satu manifestasi paling nyata dari makanan sebagai identitas 

sosial adalah dalam konteks budaya. Setiap budaya memiliki warisan kuliner 

yang unik, diwariskan dari generasi ke generasi. Hidangan-hidangan tertentu 

menjadi simbol dari suatu kelompok etnis atau nasional. Misalnya, nasi goreng 

bagi Indonesia, sushi bagi Jepang, atau pasta bagi Italia bukan hanya sekadar 

resep; mereka adalah representasi dari sejarah, geografi, dan nilai-nilai kolektif. 

Cara memasak, bumbu yang digunakan, dan bahkan alat makan yang dipakai, 

semuanya bercerita tentang identitas budaya. Melalui makanan, sebuah 

kelompok dapat menunjukkan perbedaan mereka dari kelompok lain, 

memperkuat rasa kebersamaan, dan merayakan warisan mereka. Praktik 

kuliner tradisional seringkali terkait erat dengan perayaan, festival, dan momen 

penting dalam siklus hidup, semakin memperkuat ikatannya dengan identitas 

budaya (Sutton, 2001). 
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Globalisasi, dengan segala kemudahan akses informasi dan 

mobilitasnya, memang menghadirkan tantangan bagi pelestarian identitas 

kuliner lokal. Restoran cepat saji dan masakan internasional mudah ditemukan 

di hampir setiap sudut kota. Namun, di sisi lain, globalisasi juga memicu 

kesadaran akan pentingnya gastronomi lokal dan warisan kuliner. Banyak 

gerakan "slow food" dan inisiatif pelestarian makanan tradisional muncul 

sebagai respons, berusaha melindungi dan mempromosikan keunikan kuliner 

suatu daerah. Ini menunjukkan bahwa meskipun ada pengaruh eksternal, 

ikatan antara makanan dan identitas budaya tetap kuat, seringkali menjadi 

sumber kebanggaan dan kekhasan yang ingin dipertahankan. 

Tentu, mari kita perdalam esai tentang Makanan sebagai Identitas Sosial: Lebih 

dari Sekadar Nutrisi dengan fokus pada gagasan inti dan contoh yang lebih 

spesifik, dalam batas 500 kata. 

 
Warisan Kuliner dan Ikatan Budaya 

Aspek paling fundamental dari makanan sebagai identitas sosial terletak 

pada dimensinya sebagai warisan budaya. Setiap komunitas, etnis, atau 

bangsa memiliki "bahasa" kuliner uniknya sendiri. Bayangkan rendang yang 

sarat rempah khas Minangkabau, atau sushi minimalis dari Jepang; keduanya 

bukan sekadar hidangan, melainkan narasi panjang tentang sejarah, geografi, 

adaptasi, dan nilai-nilai kolektif (Mintz, 1985). Proses memasak tradisional yang 

diwariskan lintas generasi, bumbu-bumbu lokal yang esensial, hingga ritual 

makan tertentu, semuanya merupakan elemen vital yang mengukuhkan 

identitas budaya. Makanan menjadi jembatan yang menghubungkan kita 

dengan leluhur, sebuah cara untuk merayakan akar budaya, dan sekaligus 

penanda yang membedakan satu kelompok dari yang lain (Sutton, 2001). Di 

tengah arus globalisasi, upaya melestarikan hidangan tradisional menjadi 

semakin krusial sebagai bentuk perlawanan terhadap homogenisasi budaya, 

menegaskan bahwa identitas kuliner adalah bagian tak terpisahkan dari 

identitas sebuah bangsa. 

Warisan kuliner sebuah bangsa adalah jauh lebih dari sekadar kumpulan 

resep atau daftar bahan makanan. Ia adalah narasi hidup yang terukir dalam 



21  

rasa, aroma, dan tekstur, mencerminkan nilai-nilai luhur, sejarah panjang, serta 

kekayaan diversitas budaya suatu masyarakat. Makanan bertindak sebagai 

jembatan yang menghubungkan generasi, medium untuk melestarikan tradisi, 

dan penanda identitas kolektif yang mendalam. Dalam setiap hidangan 

tersimpan filosofi hidup, kearifan lokal, dan kisah perjalanan sebuah bangsa. 

Makanan sebagai Simpul Nilai Budaya, setiap hidangan tradisional 

mengandung simpul-simpul nilai budaya yang mendalam. Cara bahan-bahan 

dipilih, diolah, dan disajikan sering kali merefleksikan hubungan manusia 

dengan alam, konsep gotong royong, atau bahkan hierarki sosial. Misalnya, 

proses memasak rendang yang memakan waktu lama tidak hanya 

menghasilkan hidangan lezat, tetapi juga mengajarkan kesabaran, ketelitian, 

dan gotong royong dalam komunitas (Suryana & Purwanti, 2017). Penggunaan 

rempah-rempah yang melimpah dalam masakan Asia Tenggara, misalnya, 

tidak hanya menciptakan cita rasa yang kaya, tetapi juga menunjukkan 

pengetahuan turun-temurun tentang khasiat tanaman dan adaptasi terhadap 

lingkungan. 

Lebih dari itu, makanan sering kali menjadi pusat perayaan dan ritual 

penting dalam siklus hidup masyarakat. Perjamuan adat saat pernikahan, 

hidangan khusus saat kelahiran anak, atau makanan yang disajikan dalam 

upacara kematian, semuanya sarat makna simbolis. Mereka menegaskan 

ikatan sosial, memperkuat solidaritas, dan menjadi media transmisi nilai-nilai 

moral dari satu generasi ke generasi berikutnya. Momen-momen makan 

bersama ini bukan hanya soal mengisi perut, tetapi tentang menegaskan 

kembali identitas kelompok dan memperkuat jalinan kebersamaan. 

Kekayaan warisan kuliner Indonesia merupakan sebuah mozaik 

diversitas budaya. Indonesia adalah contoh nyata bagaimana warisan kuliner 

menjadi cerminan kekayaan diversitas budaya yang tak terbatas. Sebagai 

negara kepulauan terbesar di dunia dengan ribuan suku bangsa, Indonesia 

menyimpan mozaik kuliner yang luar biasa. Setiap daerah, bahkan setiap 

kelompok etnis, memiliki ciri khas kulinernya sendiri yang unik, dipengaruhi oleh 

geografi, sejarah, agama, dan interaksi dengan budaya lain. 



22  

Di Sumatera, kita menemukan hidangan pedas dan kaya rempah seperti 

rendang, sate Padang, atau gulai kepala ikan yang mencerminkan semangat 

eksplorasi dan perdagangan rempah. Beralih ke Jawa, cita rasa manis dan 

gurih mendominasi, seperti pada gudeg Yogyakarta atau nasi liwet Solo, yang 

seringkali dihidangkan dalam suasana kekeluargaan dan kebersamaan. Bali 

dengan masakan babi gulingnya menunjukkan pengaruh Hindu yang kuat, 

sementara Papua dengan papeda dan ikan kuah kuningnya merefleksikan 

ketergantungan pada hasil laut dan sagu sebagai bahan pokok (Adriani, 2011). 

 
Keberagaman ini bukan sekadar variasi menu, melainkan representasi konkret 

dari nilai-nilai budaya yang berbeda. Misalnya: 

- Gotong Royong dan Kebersamaan: Banyak hidangan Indonesia, seperti 

tumpeng atau nasi bancakan, dirancang untuk dimakan bersama, 

melambangkan semangat kebersamaan dan gotong royong yang 

menjadi pilar masyarakat. 

- Kearifan Lokal: Penggunaan bahan-bahan lokal dan metode memasak 

tradisional menunjukkan kearifan dalam memanfaatkan sumber daya 

alam secara berkelanjutan dan menghargai lingkungan. 

- Penghormatan terhadap Leluhur dan Alam: Makanan sering kali menjadi 

bagian dari sesajen atau persembahan dalam ritual adat, merefleksikan 

penghormatan terhadap leluhur dan keselarasan dengan alam semesta. 

- Adaptasi dan Inovasi: Sejarah kuliner Indonesia juga menunjukkan 

kemampuan adaptasi dan inovasi, menyerap pengaruh asing (seperti 

dari India, Tiongkok, atau Eropa) dan mengintegrasikannya ke dalam 

cita rasa lokal, menciptakan hidangan baru yang kaya rasa. 

 
Di tengah derasnya arus globalisasi dan homogenisasi budaya, menjaga 

warisan kuliner menjadi tantangan sekaligus keharusan. Generasi muda perlu 

memahami bahwa makanan bukan hanya tren sesaat, melainkan identitas 

yang harus dilestarikan. Upaya seperti festival kuliner lokal, dokumentasi resep 

tradisional, pendidikan gastronomi, dan promosi "slow food" menjadi penting 

untuk memastikan bahwa cerita-cerita di balik setiap 
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hidangan tidak pudar ditelan waktu. Dengan demikian, warisan kuliner akan 

terus menjadi cermin nilai budaya sebuah bangsa, termasuk Indonesia, yang 

tak lekang oleh zaman. 

 
Makanan sebagai Identitas Agama: Sakralitas di Meja Makan 

Bagi banyak agama di dunia, makanan memegang peranan sentral 

dalam praktik dan keyakinan mereka, sehingga menjadi bagian integral dari 

identitas keagamaan. Aturan diet, puasa, dan perayaan makanan tertentu 

menjadi cara bagi penganut untuk menunjukkan ketaatan mereka dan 

memperkuat ikatan spiritual dengan komunitas mereka (Fischler, 1988). 

Misalnya, konsep halal dalam Islam dan kosher dalam Yudaisme bukan hanya 

tentang apa yang boleh atau tidak boleh dimakan, tetapi juga tentang cara 

makanan itu disiapkan dan diperlakukan, mencerminkan nilai-nilai kesucian 

dan kemurnian. Pembatasan diet ini membentuk gaya hidup dan seringkali 

membedakan komunitas agama satu sama lain. Demikian pula, praktik puasa 

selama bulan Ramadan bagi umat Muslim atau Prapaskah bagi umat Kristiani 

adalah bentuk disiplin spiritual yang juga memperkuat identitas keagamaan. 

Makanan juga seringkali menjadi bagian dari ritual keagamaan, seperti 

perjamuan kudus dalam Kekristenan atau sajian persembahan dalam agama 

Hindu, yang memperdalam makna spiritual dan sosialnya. Dalam konteks 

perayaan keagamaan, makanan khusus disiapkan dan dibagikan, menciptakan 

momen kebersamaan dan penguatan ikatan komunitas. Makanan tidak hanya 

menjadi alat untuk memenuhi perintah agama, tetapi juga sarana untuk 

menegaskan afiliasi dan solidaritas di antara penganutnya. 

Makanan sebagai Wujud Ketaatan dan Disiplin Spiritual, bagi banyak 

agama, pembatasan atau tuntutan diet tertentu merupakan bentuk ketaatan 

dan disiplin spiritual. Ini adalah cara bagi penganut untuk menunjukkan 

komitmen mereka terhadap ajaran ilahi dan mempraktikkan penguasaan diri. 

Islam dan Halal: Konsep Halal dalam Islam adalah contoh paling 

menonjol. Halal berarti "diizinkan" atau "sah," dan berlaku tidak hanya untuk 

jenis makanan (misalnya, tidak boleh babi atau alkohol), tetapi juga proses 

penyembelihan hewan (harus dengan cara tertentu dan menyebut nama Allah), 
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serta kebersihan dan kemurnian seluruh rantai produksi makanan (Regenstein 

et al., 2003). Bagi seorang Muslim, mengonsumsi makanan halal bukan 

sekadar pilihan diet, melainkan sebuah ibadah, cara untuk menunjukkan 

ketaatan kepada Allah. Memastikan makanan yang dikonsumsi itu halal 

menjadi bagian integral dari identitas seorang Muslim dan seringkali menjadi 

pertimbangan utama dalam kehidupan sehari-hari, dari memilih restoran 

hingga berbelanja di supermarket. Adanya sertifikasi halal pada produk 

makanan di banyak negara mayoritas Muslim maupun minoritas, menunjukkan 

betapa sentralnya konsep ini dalam kehidupan beragama. 

Yudaisme dan Kosher: Serupa dengan halal, Kosher dalam Yudaisme 

juga mengatur apa yang boleh dimakan dan bagaimana makanan itu disiapkan. 

Aturan kosher sangat ketat, meliputi jenis hewan yang boleh dimakan (misalnya, 

hewan berkuku belah dan memamah biak seperti sapi dan kambing, tetapi tidak 

babi), pemisahan produk daging dan susu, serta penyembelihan yang sesuai 

dengan hukum Taurat (Levin, 2017). Makanan kosher adalah simbol dari 

perjanjian antara Tuhan dan bangsa Yahudi. Mematuhi hukum kosher adalah 

cara penganut Yahudi untuk menjaga kekudusan dan keunikan identitas 

mereka sebagai umat pilihan, dan seringkali menjadi praktik yang diwariskan 

dari generasi ke generasi sebagai bagian dari tradisi keluarga yang sakral. 

Hinduisme dan Vegetarianisme: Banyak penganut Hindu 

mempraktikkan vegetarianisme atau veganisme karena keyakinan pada 

ahimsa (tanpa kekerasan) terhadap semua makhluk hidup. Sapi dipandang 

suci dan tidak boleh dikonsumsi. Pilihan diet ini bukan hanya tentang kesehatan, 

tetapi tentang filosofi hidup yang lebih besar, menghormati kehidupan dan 

siklus reinkarnasi (Chapple, 1993). Bagi seorang Hindu, memilih untuk tidak 

mengonsumsi daging adalah ekspresi langsung dari keyakinan spiritual 

mereka, sebuah komitmen pada prinsip-prinsip moral agama. 

Kristen Ortodoks dan Puasa: Meskipun tidak ada pembatasan makanan 

yang seragam di seluruh denominasi Kristen, Gereja Ortodoks Timur memiliki 

tradisi puasa yang ketat, di mana penganut menghindari daging, susu, telur, 

dan ikan pada periode tertentu dalam setahun (misalnya, selama Prapaskah 

Agung atau sebelum Natal). Periode puasa ini bukan untuk menurunkan berat 
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badan, melainkan untuk pemurnian spiritual dan penguasaan diri, membantu 

penganut mendekatkan diri kepada Tuhan (Ware, 1993). 

 
Makanan sebagai Jalinan Komunitas dan Perayaan Spiritual, makanan juga 

berfungsi sebagai perekat sosial yang kuat dalam komunitas beragama, 

seringkali menjadi pusat dari perayaan dan ritual keagamaan. 

1. Perayaan Keagamaan: 

a) Idul Fitri (Islam): Setelah sebulan penuh berpuasa di bulan 

Ramadan, umat Muslim merayakan Idul Fitri dengan hidangan 

khas seperti ketupat, opor ayam, dan rendang. Makanan ini tidak 

hanya lezat, tetapi menjadi simbol kemenangan spiritual dan 

kebersamaan, dibagikan kepada keluarga, tetangga, dan kaum 

dhuafa. Momen makan bersama ini memperkuat ikatan 

persaudaraan dan solidaritas (Geertz, 1960). 

b) Natal (Kristen): Meskipun bervariasi antarbudaya, makan malam 

Natal seringkali menjadi acara keluarga besar dengan hidangan 

panggang, kue-kue, dan hidangan manis lainnya. Ini adalah 

waktu untuk merayakan kelahiran Yesus, berbagi sukacita, dan 

memperkuat ikatan keluarga dan komunitas iman. Di Indonesia, 

berbagai daerah memiliki hidangan Natal khasnya sendiri, seperti 

klappertaart di Manado atau sate babi di Bali. 

c) Diwali (Hindu): Festival cahaya ini dirayakan dengan berbagai 

manisan (mithai), makanan ringan, dan hidangan vegetarian yang 

dibagikan kepada keluarga dan teman. Makanan-makanan ini 

melambangkan kemanisan hidup dan berkah, serta mempererat 

tali persaudaraan (Narayan, 1997). 

2. Ritual Sakramental: 

a) Perjamuan Kudus (Kristen): Roti dan anggur dalam Perjamuan 

Kudus (Ekaristi) bukan sekadar makanan dan minuman, 

melainkan representasi simbolis dari tubuh dan darah Kristus. 

Mengambil bagian dalam ritual ini adalah tindakan komuni 
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dengan Tuhan dan sesama umat, memperbarui iman dan 

memperkuat identitas sebagai pengikut Kristus (Cross, 1997). 

b) Sajian Persembahan (Hindu/Buddha): Makanan (bhog atau 

prasad) sering kali dipersembahkan kepada dewa-dewi di kuil 

atau di rumah sebagai bentuk penghormatan dan syukur. Setelah 

dipersembahkan, makanan ini kemudian dibagikan kepada umat 

sebagai berkah, dipercaya telah disucikan oleh sentuhan ilahi 

(Eck, 1981). 

 
Di dunia yang semakin global dan sekuler, makanan sebagai identitas 

agama menghadapi tantangan dan adaptasi. Restoran Halal dan Kosher 

semakin mudah ditemukan di kota-kota besar di seluruh dunia, menunjukkan 

upaya komunitas agama untuk mempertahankan praktik diet mereka di 

lingkungan multikultural. Di sisi lain, munculnya "produk vegan" atau "produk 

bebas gluten" juga kadang beririsan dengan prinsip diet agama tertentu, 

meskipun motivasinya berbeda. Dalam banyak kasus, bagi individu yang 

tinggal di lingkungan di mana keyakinan agamanya minoritas, praktik diet 

agama menjadi penanda identitas yang semakin menonjol. Makanan tertentu 

menjadi cara untuk menegaskan identitas mereka dan menemukan sesama 

penganut, membangun jembatan sosial di luar tempat ibadah formal. Pada 

akhirnya, makanan dalam konteks agama adalah sebuah ekspresi iman yang 

hidup. Ia adalah alat untuk mengajar, mengingat, bersukacita, dan mengikat 

komunitas. Melalui aturan diet, praktik puasa, dan hidangan perayaan, 

makanan menjadi saksi bisu dari keyakinan yang mendalam, tradisi yang tak 

lekang oleh waktu, dan identitas yang terus diperkuat di setiap meja makan. 

 
Makanan dan Status Sosial Ekonomi 

Makanan juga merupakan indikator yang jelas dari status sosial ekonomi. 

Akses terhadap jenis makanan tertentu, kualitas bahan baku, dan bahkan cara 

makanan disajikan dapat menunjukkan tingkat kekayaan dan kelas sosial 

seseorang atau suatu keluarga. Di masa lalu, makanan langka atau mahal, 

seperti rempah-rempah eksotis atau daging tertentu, hanya dapat diakses oleh 
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kaum bangsawan atau orang kaya, menjadi simbol kemewahan dan 

kekuasaan (Lévi-Strauss, 1969). 

Meskipun di era modern banyak makanan menjadi lebih terjangkau, 

disparitas masih terlihat dalam preferensi makanan, kebiasaan makan di 

restoran mewah, atau bahkan pilihan makanan organik dan sehat yang 

seringkali lebih mahal. Fenomena "foodies" dan popularitas restoran 

berperingkat Michelin menunjukkan bagaimana makanan "mewah" tidak hanya 

tentang rasa, tetapi juga tentang pengalaman, prestise, dan status sosial yang 

diberikan (Warde & Martens, 2000). Sebaliknya, keterbatasan akses terhadap 

makanan bergizi dan terjangkau dapat menjadi cerminan ketidaksetaraan 

sosial dan kemiskinan, yang juga membentuk identitas sosial seseorang dalam 

masyarakat. Kondisi ini seringkali mengarah pada identifikasi kelompok 

berdasarkan pola konsumsi atau keterbatasan akses pangan, menciptakan 

garis pemisah sosial yang nyata. 

 
Makanan dan Identitas Pribadi 

Di luar dimensi kolektif, makanan juga memainkan peran krusial dalam 

pembentukan identitas pribadi. Preferensi makanan individu, kenangan yang 

terkait dengan makanan tertentu, dan cara seseorang memilih untuk makan 

dapat menjadi ekspresi unik dari siapa mereka. Pengalaman masa kecil 

dengan makanan, tradisi keluarga (misalnya, resep nenek yang diwariskan), 

atau bahkan pilihan diet seperti vegetarianisme atau veganisme dapat menjadi 

bagian integral dari identitas diri (Pollan, 2006). Pilihan diet ini seringka li 

mencerminkan nilai-nilai pribadi, seperti kepedulian terhadap hewan, 

lingkungan, atau kesehatan. 

Makanan dapat membangkitkan nostalgia, menghubungkan seseorang 

dengan masa lalu, atau bahkan menjadi medium untuk mengekspresikan nilai- 

nilai pribadi dan kreativitas, seperti dalam seni kuliner atau food blogging. 

Dalam konteks ini, makanan bukan hanya tentang apa yang kita makan, tetapi 

juga mengapa kita makan, bagaimana kita merasakannya, dan bagaimana hal 

itu membentuk narasi pribadi kita. Makanan menjadi kanvas di mana individu 
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dapat melukiskan cerita mereka, mengekspresikan diri, dan membangun 

koneksi emosional dengan dunia di sekitar mereka. 

Pada akhirnya, makanan adalah fenomena multidimensional yang 

melampaui sekadar nutrisi. Ia adalah cerminan kompleks dari identitas sosial, 

menjalin ikatan antara individu, kelompok, dan masyarakat secara keseluruhan. 

Dari warisan budaya yang diwariskan dari generasi ke generasi, keyakinan 

agama yang membimbing praktik diet, indikator status sosial ekonomi yang 

terlihat, hingga ekspresi unik dari identitas pribadi, makanan membentuk dan 

mengungkapkan siapa kita. Memahami peran makanan sebagai identitas 

sosial memungkinkan kita untuk menghargai kekayaan keragaman manusia 

dan mengakui kekuatan transformatif dari setiap hidangan di meja makan kita. 

Lebih dari sekadar mengisi perut, makanan mengisi jiwa, menghubungkan kita 

dengan masa lalu, membentuk masa kini, dan menuntun kita menuju masa 

depan yang lebih bermakna. 

 
Makanan sebagai Simbol, Kepercayaan dan Tradisi 

Makanan, jauh melampaui fungsinya sebagai penyuplai energi, adalah 

sebuah medium yang sarat makna. Ia bekerja sebagai simbol yang mewakili 

gagasan abstrak, wadah kepercayaan yang mengikat individu dengan dimensi 

spiritual atau moral, serta pilar tradisi yang menghubungkan masa lalu dengan 

masa kini. Melalui interaksi kita dengan makanan—mulai dari persiapan, 

konsumsi, hingga pembagiannya—kita tidak hanya memenuhi kebutuhan fisik, 

tetapi juga memperkuat ikatan sosial, menegaskan identitas, dan merayakan 

warisan budaya yang tak ternilai. 

Makanan sebagai simbol: representasi makna yang abstrak, makanan 

memiliki kemampuan unik untuk melambangkan konsep, nilai, atau bahkan 

status yang lebih besar dari wujud fisiknya sendiri. Simbolisme ini seringkali 

tertanam kuat dalam konteks budaya dan sejarah suatu masyarakat. Sebagai 

contoh di Masyarakat: 

- Roti dan Anggur dalam Kekristenan: Mungkin salah satu contoh paling 

gamblang adalah penggunaan roti dan anggur dalam ritus Perjamuan 

Kudus (Ekaristi) Kristen. Roti melambangkan tubuh Kristus yang 
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dipecah, dan anggur melambangkan darah-Nya yang dicurahkan (Cross, 

1997). Konsumsi kedua elemen ini bukan sekadar tindakan makan, 

melainkan partisipasi simbolis dalam pengorbanan dan perjanjian ilahi. 

Ini adalah simbolisasi mendalam yang menghubungkan umat dengan 

peristiwa sentral iman mereka. 

- Tumpeng di Indonesia: Tumpeng, nasi berbentuk kerucut yang dikelilingi 

lauk-pauk, adalah simbol penting dalam berbagai upacara adat di Jawa 

dan Bali. Bentuk kerucut melambangkan gunung sebagai tempat 

bersemayamnya arwah leluhur atau manifestasi Tuhan (Agustina, 2018). 

Lauk-pauk yang beragam di sekelilingnya melambangkan kemakmuran, 

keselarasan alam semesta, dan rasa syukur. Pemotongan pucuk 

tumpeng dan pembagiannya adalah simbolisasi berbagi rezeki, 

penghormatan, dan kebersamaan. 

- Kue Bulan (Mooncake) di Tiongkok: Kue bulan adalah simbol perayaan 

Festival Pertengahan Musim Gugur di Tiongkok. Bentuk bundarnya 

melambangkan keutuhan dan reuni keluarga, sementara isian manisnya 

mewakili kemakmuran dan kebahagiaan (Lim, 2010). Pembagian kue 

bulan di antara anggota keluarga dan teman adalah tindakan simbolis 

dari harapan akan kebersamaan dan kemakmuran. 

 
Makanan sebagai kepercayaan dan ikatan dengan dimensi spiritual dan 

moral kepercayaan terkait makanan seringkali berakar pada keyakinan agama, 

filosofi hidup, atau bahkan takhayul yang dipegang teguh oleh suatu komunitas. 

Makanan dapat dianggap suci, terlarang, membawa keberuntungan, atau 

bahkan memiliki kekuatan penyembuhan. Sebagai contoh di Masyarakat: 

- Aturan Halal dan Kosher: Seperti yang telah dibahas, konsep halal 

(Islam) dan kosher (Yudaisme) adalah manifestasi langsung dari 

kepercayaan agama yang mendefinisikan apa yang boleh dan tidak 

boleh dikonsumsi (Regenstein et al., 2003; Levin, 2017). Pelanggaran 

terhadap aturan ini dianggap sebagai pelanggaran terhadap hukum ilahi 

dan dapat berdampak pada spiritualitas seseorang. Kepercayaan ini 

meluas hingga ke proses  produksi dan penanganan makanan, 
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menjadikan makanan bagian dari sistem etika dan moral yang lebih 

besar. 

- Vegetarianisme dalam Hinduisme dan Buddhisme: Banyak penganut 

Hindu dan Buddha mempraktikkan vegetarianisme sebagai perwujudan 

kepercayaan pada ahimsa (tanpa kekerasan) terhadap semua makhluk 

hidup. Kepercayaan bahwa semua makhluk memiliki jiwa dan dapat 

mengalami reinkarnasi mendorong penghindaran konsumsi daging 

(Chapple, 1993). Pilihan diet ini bukan hanya preferensi pribadi, 

melainkan cerminan keyakinan mendalam tentang siklus kehidupan, 

karma, dan etika kasih sayang. 

- Makanan Penolak Bala (Tolak Balak): Di berbagai budaya di Indonesia, 

terdapat kepercayaan bahwa makanan tertentu memiliki kekuatan untuk 

menangkal kesialan atau penyakit. Misalnya, bubur merah putih sering 

disajikan dalam upacara syukuran atau tolak bala sebagai simbol 

keseimbangan dan harapan akan keberuntungan. Meskipun bukan 

dogma agama formal, kepercayaan ini menunjukkan bagaimana 

makanan terjalin dengan sistem keyakinan lokal tentang dunia spiritual 

dan nasib. 

 
Makanan sebagai tradisi yang telah diwarisankan secara lintas generasi. 

Tradisi makan adalah praktik yang diwariskan dari satu generasi ke generasi 

berikutnya, membentuk pola perilaku dan kebiasaan yang mengikat suatu 

kelompok. Tradisi ini seringkali terkait dengan siklus tahunan (festival), 

peristiwa hidup (pernikahan, kelahiran), atau kebiasaan sehari-hari. Contoh di 

Masyarakat: 

- Tradisi Berbuka Puasa Bersama (Bukber) di Indonesia: Selama bulan 

Ramadan, tradisi berbuka puasa bersama menjadi praktik sosial yang 

sangat kuat di Indonesia. Ini bukan hanya tentang makan setelah 

menahan lapar, tetapi tentang kebersamaan, silaturahmi, dan berbagi 

berkah (Siregar & Hasanah, 2020). Tradisi ini menguatkan ikatan 

keluarga, pertemanan, dan komunitas, serta menjadi momen untuk 

saling memaafkan dan berbagi kebahagiaan. 
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- Makan Malam Thanksgiving di Amerika Serikat: Tradisi makan malam 

Thanksgiving yang menampilkan kalkun panggang, saus cranberry, dan 

pai labu adalah inti dari perayaan Thanksgiving. Ini adalah tradisi 

tahunan di mana keluarga dan teman berkumpul untuk menyatakan rasa 

syukur atas panen dan berkat yang diterima (Humphrey, 2006). Tradisi 

ini mengukuhkan nilai-nilai keluarga, rasa syukur, dan sejarah nasional. 

- Perayaan Imlek dengan Yee Sang: Dalam tradisi Imlek di Malaysia dan 

Singapura, hidangan Yee Sang (salad ikan mentah) dimakan bersama- 

sama dengan ritual "toss" di mana semua orang mengaduk bahan- 

bahan dengan sumpit sambil mengucapkan harapan baik. Tradisi ini 

melambangkan kemakmuran, kelimpahan, dan harapan untuk tahun 

baru yang lebih baik (Tan, 2018). Ritual ini memperkuat ikatan keluarga 

dan harapan kolektif untuk masa depan. 

 
Makanan, dalam perannya sebagai simbol, kepercayaan, dan tradisi, 

melampaui batas kebutuhan fisik. Ia adalah bahasa universal yang 

menyampaikan nilai-nilai abstrak, mengikat individu pada dimensi spiritual dan 

moral, serta melestarikan warisan budaya yang tak ternilai dari satu generasi 

ke generasi berikutnya. Memahami dimensi ini memungkinkan kita untuk 

menghargai setiap hidangan tidak hanya sebagai sumber nutrisi, tetapi sebagai 

narasi yang tercicipi, kaya akan makna dan identitas. 

 
Mitos: Narasi Kolektif yang Membentuk Realitas Sosial 

Mitos adalah cerita atau narasi tradisional yang seringkali melibatkan 

tokoh supranatural, peristiwa luar biasa, atau asal-usul alam semesta, 

masyarakat, atau fenomena tertentu. Mitos bukanlah sekadar dongeng atau 

cerita fiksi belaka. Sebaliknya, mitos memiliki kedalaman makna yang luar 

biasa, berfungsi sebagai penjelasan fundamental tentang dunia dan 

keberadaan manusia di dalamnya. Mereka sering kali disampaikan secara lisan 

dari generasi ke generasi, meresap ke dalam kain budaya suatu masyarakat 

dan membentuk pemahaman kolektif mereka tentang moralitas, identitas, dan 
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tata tertib sosial (Campbell, 1949). Mitos seringkali memberikan legitimasi pada 

ritual, norma, dan struktur kekuasaan dalam masyarakat. 

Kehadiran mitos dalam kehidupan sosial masyarakat tidaklah acak; ia 

memenuhi beberapa fungsi krusial yang esensial bagi kohesi dan 

kelangsungan hidup komunitas: Memberikan Penjelasan tentang Asal-usul dan 

Makna: 

- Mitos seringkali berfungsi sebagai "ilmu" atau "sejarah" bagi masyarakat 

tradisional, menawarkan penjelasan tentang bagaimana dunia, manusia, 

hewan, tumbuhan, atau bahkan fenomena alam (seperti gunung berapi, 

banjir, atau musim) muncul. Penjelasan ini membantu masyarakat 

memahami dan memberikan makna pada keberadaan mereka di alam 

semesta yang luas dan kadang menakutkan. Mitos tentang asal -usul 

padi, misalnya, dapat memberikan makna sakral pada pertanian dan 

memastikan kelestarian praktik tersebut (Eliade, 1960). 

- Menetapkan Norma dan Nilai Sosial: Mitos seringkali menjadi fondasi 

moral dan etika suatu masyarakat. Mereka mengajarkan tentang 

perilaku yang benar dan salah, konsekuensi dari pelanggaran, serta 

nilai-nilai yang harus dijunjung tinggi seperti gotong royong, keberanian, 

atau kesabaran. Tokoh-tokoh dalam mitos seringkali menjadi teladan 

atau peringatan. Melalui mitos, nilai-nilai ini diinternalisasi oleh individu 

dan menjadi bagian dari identitas kolektif. 

- Memperkuat Identitas Kelompok dan Kohesi Sosial: Mitos adalah kisah 

bersama yang mengikat anggota masyarakat. Dengan memiliki narasi 

yang sama tentang asal-usul atau takdir mereka, sebuah kelompok 

dapat merasakan rasa memiliki dan solidaritas yang kuat. Mitos dapat 

membedakan satu kelompok dari kelompok lain, memberikan rasa 

bangga akan warisan mereka, dan memperkuat ikatan komunal melalui 

ritual dan perayaan yang terkait dengan mitos tersebut (Durkheim, 1912). 

- Mengatasi Ketidakpastian dan Kecemasan: Dunia seringkali penuh 

dengan hal-hal yang tidak dapat dijelaskan atau dikendalikan oleh 

manusia, seperti bencana alam, penyakit, atau kematian. Mitos 

memberikan kerangka kerja untuk memahami dan menghadapi 
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ketidakpastian ini. Mereka dapat menawarkan harapan, cara untuk 

menenangkan kekuatan gaib, atau sekadar memberikan narasi yang 

membuat ketidakpastian itu sedikit lebih dapat diterima. 

- Memberikan Legitimasi pada Struktur Kekuasaan: Dalam banyak kasus, 

mitos digunakan untuk membenarkan hierarki sosial, kekuasaan 

pemimpin, atau sistem politik yang ada. Mitos tentang asal-usul ilahi 

seorang raja atau kasta tertentu dapat memperkuat otoritas mereka dan 

memastikan stabilitas sosial (Malinowski, 1954). 

 
Mitos seringkali melekat erat pada praktik sehari-hari, termasuk yang 

berkaitan dengan makanan, cara makan, dan cara memasak. Mitos-mitos ini 

tidak hanya menarik secara naratif, tetapi juga memengaruhi perilaku dan 

kepercayaan masyarakat. 

 
Mitos Terkait Bahan Makanan: 

- Mitos Padi sebagai Dewi/Sesuatu yang Sakral (Indonesia). 

Di banyak daerah di Indonesia, terutama di Jawa dan Bali, padi diyakini 

sebagai perwujudan dari Dewi Sri (Dewi Padi). Oleh karena itu, padi 

tidak boleh diperlakukan sembarangan; ada ritual tertentu dari menanam 

hingga memanen. Menjatuhkan butir padi saat makan dianggap tidak 

sopan dan dapat mengundang kemarahan Dewi Sri, yang berakibat 

pada panen yang buruk atau kesulitan rezeki. 

Mitos ini menanamkan rasa hormat yang mendalam terhadap sumber 

makanan pokok, mendorong praktik pertanian yang hati-hati, mencegah 

pemborosan, dan memperkuat nilai syukur serta keselarasan dengan 

alam. Ini juga memberikan legitimasi pada ritual-ritual pertanian yang 

kompleks. 

- Mitos Bawang Putih Penolak Bala (Berbagai Budaya). 

Di beberapa budaya Eropa dan Asia, bawang putih diyakini memiliki 

kekuatan mistis untuk mengusir roh jahat, vampir, atau penyakit. 

Menggantung bawang putih di pintu atau mengonsumsinya secara rutin 

dianggap sebagai perlindungan. Mitos ini memberikan rasa aman dan 
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kontrol di hadapan ancaman yang tak terlihat atau penyakit. Ini juga 

dapat mendorong konsumsi bahan makanan yang sebenarnya memiliki 

manfaat kesehatan (bawang putih memang memiliki sifat antimikroba). 

- Mitos Daging Babi yang Terlarang (Islam dan Yudaisme). 

Dalam Islam, babi dianggap haram (terlarang) untuk dikonsumsi. Dalam 

Yudaisme, babi dianggap treif (tidak kosher). Larangan ini berakar pada 

teks-teks suci. Larangan ini berfungsi sebagai penanda identitas agama 

yang kuat, membedakan penganut dari kelompok lain. Ini juga 

mendorong disiplin diri, ketaatan pada hukum ilahi, dan memperkuat 

kohesi komunitas melalui praktik diet bersama (Fischler, 1988). 

 
Mitos Terkait Cara Makan: 

- Mitos Tidak Boleh Makan Langsung dari Panci/Wajan (Indonesia). 

Ada kepercayaan di beberapa daerah bahwa makan langsung dari panci 

atau wajan akan membuat orang tersebut cepat kaya, tetapi 

pasangannya akan jelek atau tidak laku. Mitos lain mengatakan bahwa 

makan langsung dari wajan dapat menyebabkan masakan di rumah 

cepat basi atau tidak berlimpah. 

Mitos ini mengajarkan etiket makan, mendorong penggunaan piring dan 

alat makan yang benar, serta mencegah perilaku yang dianggap kurang 

sopan atau rakus. Secara tidak langsung, ini juga mendorong 

kebersihan dan keteraturan saat makan. 

- Mitos Makan Nasi Tidak Boleh Bersisa (Indonesia). 

Meninggalkan sisa nasi di piring diyakini dapat menyebabkan nasi 

menangis, rezeki seret, atau bahkan diikuti oleh makhluk halus. Mitos ini 

menanamkan nilai hemat, tidak boros, dan menghargai makanan yang 

merupakan hasil jerih payah. Ini juga merupakan refleksi dari kesadaran 

akan pentingnya pangan dan kerja keras para petani. 

- Mitos Menggigit Sendok/Garpu saat Makan (Beberapa Budaya). 

Menggigit sendok atau garpu saat makan diyakini dapat membuat 

seseorang cepat gila atau mengalami nasib buruk. Mitos ini berfungsi 

sebagai bentuk kontrol sosial untuk mengajarkan etika makan yang baik, 
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menjaga kebersihan alat makan, dan menghindari suara yang tidak 

menyenangkan atau perilaku yang dianggap tidak beradab di meja 

makan. 

 
Mitos Terkait Cara Memasak: 

- Mitos Tidak Boleh Bernyanyi di Dapur saat Memasak (Indonesia). 

Ada kepercayaan bahwa jika seorang gadis bernyanyi saat memasak, 

ia akan mendapatkan pasangan seorang duda atau pasangannya akan 

berambut keriting (di beberapa varian). 

Mitos ini mungkin diciptakan untuk memastikan konsentrasi saat 

memasak, menghindari kecelakaan di dapur (misalnya karena 

tersandung atau tersiram air panas saat bernyanyi), dan mengajarkan 

keseriusan dalam menyiapkan makanan. Ini juga bisa menjadi cara tidak 

langsung untuk mengatur perilaku perempuan di ruang domestik. 

- Mitos Menaruh Garam Terakhir dalam Masakan (Jawa). 

Menaruh garam terlalu awal dalam masakan tertentu (terutama sayur) 

dipercaya dapat membuat sayur menjadi "keras" atau sulit matang, atau 

rasanya tidak enak. Ada kepercayaan bahwa garam harus dimasukkan 

di akhir proses memasak. Meskipun ada penjelasan ilmiah tentang 

kapan garam harus ditambahkan untuk mendapatkan tekstur dan rasa 

terbaik, mitos ini menguatkan praktik kuliner yang telah teruji secara 

empiris oleh nenek moyang dan diajarkan secara lisan. Ini adalah cara 

melestarikan teknik memasak tradisional. 

- Mitos Memasak Nasi Penuh Perasaan (Jepang dan Korea). 

Di Jepang dan Korea, ada kepercayaan bahwa nasi harus dimasak 

dengan penuh perhatian dan "cinta" agar hasilnya enak dan pulen. Nasi 

yang dimasak dengan terburu-buru atau tanpa perasaan diyakini akan 

menghasilkan nasi yang tidak enak. Mitos ini menanamkan nilai 

kesabaran, ketelitian, dan rasa hormat terhadap makanan. Ini 

mendorong koki untuk fokus pada proses memasak dan menghasilkan 

hidangan terbaik, yang merefleksikan dedikasi dan kualitas. 
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Mitos-mitos ini, meskipun terdengar tidak rasional dari sudut pandang 

modern, memainkan peran penting dalam menjaga tatanan sosial, 

melestarikan nilai-nilai budaya, dan memberikan makna pada praktik sehari - 

hari, termasuk yang berkaitan dengan makanan. Mereka adalah bagian tak 

terpisahkan dari jalinan kehidupan masyarakat. 
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BAGIAN III 

Keanekaragaman Kuliner Nusantara 
 

 
Keanekaragaman Bumbu dan Rempah di Indonesia: Cerminan Wilayah 

dan Geografis 

Indonesia, sebuah negara kepulauan raksasa yang membentang dari 

Sabang hingga Merauke, dikenal luas sebagai "surga rempah-rempah." Label 

ini bukan isapan jempol belaka. Kekayaan bumbu dan rempah yang tumbuh 

subur di bumi pertiwi adalah hasil dari interaksi kompleks antara faktor 

geografis, iklim, dan sejarah panjang peradaban. Setiap wilayah di Indonesia 

memiliki karakteristik tanah, curah hujan, dan suhu yang unik, yang pada 

gilirannya menciptakan ekosistem ideal bagi pertumbuhan berbagai jenis 

bumbu dan rempah endemik. Keanekaragaman ini tidak hanya memperkaya 

cita rasa masakan Nusantara, tetapi juga menjadi cerminan identitas budaya 

dan sejarah perdagangan global. 

Peran geografis dan iklim dalam membentuk kekayaan rempah. 

Geografi Indonesia yang terdiri dari ribuan pulau, terletak di garis khatulistiwa, 

dan diapit oleh dua benua serta dua samudra, menjadikannya zona iklim tropis 

yang ideal untuk pertumbuhan tanaman rempah. Curah hujan yang tinggi dan 

sinar matahari melimpah sepanjang tahun menciptakan kondisi optimal bagi 

berbagai tanaman aromatik dan obat-obatan. 

- Kepulauan Maluku: Surga Rempah Sejati. Tidak ada pembahasan 

rempah Indonesia yang lengkap tanpa menyebut Maluku. Kepulauan ini 

adalah "rumah asli" bagi beberapa rempah paling berharga di dunia: 

cengkeh (Syzygium aromaticum) dan pala (Myristica fragrans). Pulau 

Ternate dan Tidore di Maluku Utara, serta Banda di Maluku Tengah, 

merupakan pusat produksi utama cengkeh dan pala sejak ribuan tahun 

lalu. Kondisi tanah vulkanik yang subur dan iklim tropis lembap di 

wilayah ini sangat cocok untuk pertumbuhan pohon-pohon rempah ini. 

Cengkeh, dengan bunganya yang kering dan aromatik, serta pala 
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dengan biji dan fuli (salut biji) yang khas, telah menjadi komoditas 

primadona yang menarik perhatian bangsa-bangsa Eropa sejak abad 

ke-15, memicu era penjelajahan dan kolonialisme (Schwartz, 2004). 

- Sumatera: Lada, Kayu Manis, dan Rempah Aroma Kuat. Pulau 

Sumatera, dengan bentangan pegunungan Bukit Barisan dan dataran 

rendahnya, juga merupakan produsen rempah penting. Lada (Piper 

nigrum), terutama dari Lampung dan Bangka Belitung, telah lama 

menjadi salah satu komoditas ekspor utama Indonesia. Iklim tropis yang 

basah dan tanah yang gembur di Sumatera sangat mendukung 

pertumbuhan tanaman lada. Selain lada, kayu manis (Cinnamomum 

burmannii) dari dataran tinggi Kerinci, Jambi, juga terkenal. Aroma 

manis dan hangat kayu manis ini banyak digunakan dalam masakan 

Minang dan juga sebagai bahan baku industri. Jahe, lengkuas, dan 

kunyit juga tumbuh subur di berbagai wilayah Sumatera, menjadi bumbu 

dasar masakan pedas dan kaya rasa khas pulau ini. 

- Jawa dan Bali: Sentra Bumbu Dapur dan Rempah Obat. Meskipun tidak 

seikonis Maluku untuk rempah perdagangan, Jawa dan Bali adalah 

pusat keanekaragaman bumbu dapur yang tak terpisahkan dari 

masakan sehari-hari. Tanah vulkanik yang subur di kedua pulau ini 

memungkinkan pertumbuhan optimal berbagai jenis rimpang seperti 

jahe (Zingiber officinale), kunyit (Curcuma longa), kencur (Kaempferia 

galanga), lengkuas (Alpinia galanga), dan temulawak (Curcuma 

zanthorrhiza). Bumbu-bumbu ini adalah fondasi rasa masakan Jawa dan 

Bali yang khas, seringkali digunakan dalam bentuk pasta atau bumbu 

halus. Selain itu, banyak dari rimpang ini juga dikenal akan khasiat 

obatnya, membentuk tradisi jamu yang kental di Jawa (Van Valkenburg 

& Van Vugt, 1991). Daun salam (Syzygium polyanthum) dan serai 

(Cymbopogon citratus) juga sangat lazim ditemukan dan digunakan 

secara luas di sini. 

- Sulawesi: Rempah Unik dan Kombinasi Cita Rasa. Pulau Sulawesi, 

dengan bentuknya yang unik dan beragam ekosistemnya, juga 

menyumbang kekayaan rempah Indonesia. Selain bumbu umum, 



39  

Sulawesi Selatan misalnya, dikenal dengan penggunaan andaliman 

(Zanthoxylum acanthopodium) pada masakan Batak yang memberikan 

sensasi kebas di lidah, meskipun andaliman lebih banyak di Sumatera 

Utara. Namun, di Sulawesi sendiri, terdapat penggunaan rempah dan 

bumbu yang khas pada masakan seperti pallu basa dan coto Makassar 

yang kaya akan rempah lokal seperti serai, lengkuas, ketumbar, jintan, 

dan merica, menunjukkan adaptasi terhadap ketersediaan bahan di 

wilayah tersebut (Said, 2017). 

 
Keanekaragaman bumbu dan rempah di Indonesia tidak hanya 

terbentuk oleh alam, tetapi juga diperkaya oleh sejarah perdagangan dan 

interaksi budaya. Sejak ribuan tahun lalu, Indonesia telah menjadi titik penting 

dalam jalur perdagangan rempah global. Pedagang dari Tiongkok, India, Timur 

Tengah, dan kemudian Eropa, berlayar ribuan mil untuk mendapatkan rempah- 

rempah yang tak ternilai harganya. Interaksi ini tidak hanya membawa rempah 

Indonesia ke dunia luar, tetapi juga memperkenalkan beberapa jenis bumbu 

baru ke Nusantara, atau setidaknya memperkaya cara penggunaannya. 

Misalnya, bawang putih dan bawang merah, meskipun bukan asli Indonesia, 

telah berintegrasi sepenuhnya dalam masakan Nusantara dan menjadi bumbu 

dasar yang esensial. Pengaruh India membawa penggunaan ketumbar 

(Coriandrum sativum) dan jintan (Cuminum cyminum) yang intens dalam 

masakan kari dan gulai. Sementara itu, kehadiran bangsa Eropa di Maluku juga 

turut membentuk sejarah dan geopolitik rempah, dengan komoditas seperti 

cengkeh dan pala menjadi pemicu monopoli dan konflik (Milton, 1999). 

Keanekaragaman bumbu dan rempah ini kemudian melahirkan cita rasa 

kuliner regional yang sangat khas. Setiap daerah di Indonesia memiliki "profil 

rasa" yang unik, ditentukan oleh kombinasi bumbu dan rempah yang dominan. 

- Sumatera (Pedas dan Kuat): Masakan Minang dan Batak di Sumatera 

terkenal dengan cita rasa yang pedas, kaya rempah, dan beraroma kuat. 

Penggunaan cabai, andaliman, jahe, lengkuas, dan serai sangat 

dominan, menciptakan hidangan yang berani dan menggugah selera 

seperti rendang, sate Padang, atau arsik ikan mas. 
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- Jawa (Manis dan Gurih): Masakan Jawa cenderung lebih manis dan 

gurih, dengan penggunaan gula merah, santan, dan bumbu halus dari 

rimpang seperti kunyit, kencur, serta daun salam dan lengkuas. Gudeg, 

rawon, dan sate lilit adalah contoh masakan Jawa yang menonjolkan 

profil rasa ini. 

- Bali (Segar dan Aroma Rimpang): Masakan Bali banyak menggunakan 

bumbu dasar yang disebut "basa genep" atau "bumbu lengkap," yang 

terdiri dari campuran rimpang segar seperti kunyit, jahe, kencur, 

lengkuas, serta cabai, bawang merah, dan bawang putih. Profil rasanya 

cenderung segar, harum, dan seimbang antara pedas, gurih, dan sedikit 

manis. 

 
Kekayaan bumbu dan rempah Indonesia adalah aset nasional yang tak 

ternilai. Pelestarian keanekaragaman ini bukan hanya soal menjaga warisan 

kuliner, tetapi juga melestarikan pengetahuan tradisional tentang tanaman obat, 

praktik pertanian berkelanjutan, dan potensi ekonomi yang besar. Di era 

modern, dengan munculnya minat global terhadap "superfood" dan bahan- 

bahan alami, rempah-rempah Indonesia memiliki peluang besar untuk kembali 

mendunia tidak hanya sebagai komoditas, tetapi sebagai inti dari pengalaman 

gastronomi yang otentik dan berkelanjutan. Memahami keterkaitan antara 

bumbu, rempah, wilayah, dan geografis akan memperkuat apresiasi kita 

terhadap warisan kuliner yang begitu kaya ini. 

 
Keunikan Cara Memasak di Indonesia: Simfoni Rasa dan Tradisi 

Indonesia, sebuah negara kepulauan dengan ribuan etnis dan budaya, 

tak hanya kaya akan rempah, tetapi juga menyimpan segudang keunikan cara 

memasak yang diwariskan lintas generasi. Setiap metode kuliner adalah 

refleksi mendalam dari geografi, ketersediaan bahan, kepercayaan lokal, serta 

inovasi yang lahir dari kebutuhan dan kreativitas masyarakatnya. Keunikan ini 

bukan sekadar teknik, melainkan simfoni rasa yang melibatkan kesabaran, 

kearifan, dan interaksi mendalam dengan alam. 
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Cara memasak di Indonesia didominasi oleh metode yang 

memaksimalkan cita rasa dari rempah-rempah dan bahan lokal, seringkali 

dengan sentuhan tradisi yang kental seprti mengukus, merebus, menggoreng 

dan lainnya. 

- Mengukus (Kukus): Ini adalah salah satu metode memasak tertua dan 

paling umum di Indonesia, terutama untuk hidangan berbahan dasar 

beras atau umbi-umbian. Nasi, sebagai makanan pokok, umumnya 

dikukus untuk menghasilkan tekstur yang pulen. 

Contoh: Nasi (dari beras), kue basah (misalnya lapis legit, nagasari), 

otak-otak (ikan kukus dalam daun pisang). Keunikan kukus adalah 

kemampuannya mempertahankan nutrisi dan cita rasa asli bahan tanpa 

penambahan minyak berlebih, menghasilkan tekstur lembut dan lembap. 

- Merebus (Rebus): Teknik ini sederhana namun esensial, digunakan 

untuk melunakkan bahan atau membuat kuah kaldu yang kaya rasa. 

Contoh: Berbagai jenis sayur bening, sop, gulai (proses awal untuk 

melunakkan daging sebelum ditambahkan santan kental), dan bubur. 

Keunikannya terletak pada kemampuannya mengekstraksi sari pati 

bahan dan menciptakan dasar kuah yang kemudian diperkaya dengan 

rempah. 

- Menggoreng (Goreng): Penggunaan minyak kelapa sawit atau minyak 

kelapa (di beberapa daerah) sangat dominan. Teknik menggoreng di 

Indonesia bervariasi dari deep-frying hingga stir-frying. 

Contoh: Tempe goreng, ayam goreng, bakwan, kerupuk, dan nasi 

goreng. Keunikannya adalah kemampuan menciptakan tekstur renyah 

di luar dan lembut di dalam, serta aroma yang menggugah selera berkat 

rempah yang seringkali sudah meresap ke dalam adonan atau bahan 

sebelum digoreng. 

- Menumis (Tumis): Metode ini melibatkan menumis bumbu halus dalam 

sedikit minyak hingga harum sebelum menambahkan bahan utama. 

Contoh: Hampir semua masakan sayuran seperti tumis kangkung, 

oseng tempe, atau dasar bumbu untuk berbagai lauk. Keunikannya 

adalah kemampuan untuk "mengeluarkan" aroma dan rasa terbaik dari 
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rempah-rempah dan bumbu, membentuk dasar rasa yang kuat pada 

hidangan. Ini adalah langkah krusial dalam banyak resep Indonesia. 

 
Teknik memasak yang menceritakan sejarah dan kearifan local. 

Beberapa metode memasak Indonesia memiliki karakteristik yang sangat khas 

dan seringkali terkait erat dengan tradisi atau ketersediaan sumber daya di 

suatu wilayah. 

- Membakar/Memanggang (Bakar/Panggang): Penggunaan api langsung 

atau arang memberikan aroma smoky yang khas. Metode ini seringkali 

dilakukan di luar ruangan, menjadikannya aktivitas komunal. 

Contoh: Ikan bakar, ayam bakar, sate, dan jagung bakar. Keunikannya 

adalah aroma arang yang menyatu dengan rempah, menciptakan rasa 

yang otentik dan seringkali diasosiasikan dengan suasana pedesaan 

atau pinggir pantai. Bumbu olesan yang kaya rempah (seperti bumbu 

kuning atau kecap pedas) adalah kunci rasa pada masakan bakar 

Indonesia. 

- Mengasap (Asap): Metode ini melibatkan pengasapan bahan makanan 

dalam waktu lama, tidak hanya untuk mematangkan tetapi juga untuk 

mengawetkan dan memberikan aroma unik. 

Contoh: Ikan salai (Sumatera), daging sei (Nusa Tenggara Timur). 

Keunikannya adalah aroma smoky yang kuat dan tekstur yang lebih 

padat, seringkali merefleksikan kearifan lokal dalam pengawetan 

makanan di daerah yang jauh dari akses kulkas. Prosesnya bisa 

memakan waktu berjam-jam hingga berhari-hari. 

- Membungkus dan Memasak dalam Daun (Pepes, Botok, Lemet): Salah 

satu keunikan paling menonjol adalah penggunaan daun (terutama daun 

pisang, daun jati, atau daun kelapa) sebagai pembungkus saat 

memasak dengan cara dikukus, dibakar, atau dipanggang. 

Contoh: Pepes ikan (bumbu rempah yang dikukus dalam daun pisang), 

botok tahu (kelapa parut dan bahan lain dalam daun pisang), lemet 

singkong. Keunikannya adalah daun berfungsi sebagai penambah 

aroma alami dan menjaga kelembapan bahan, menghasilkan hidangan 
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yang sangat harum dan matang sempurna. Ini juga merupakan teknik 

memasak yang ramah lingkungan dan minim peralatan. 

- Memasak dengan Bambu (Nasi Jaha, Lemang): Di beberapa daerah, 

terutama di Sumatera dan Kalimantan, bambu digunakan sebagai 

wadah masak. 

Contoh: Nasi jaha (Minang), lemang (Melayu), ayam buluh (Toraja). 

Keunikannya adalah aroma khas bambu yang meresap ke dalam 

makanan, memberikan cita rasa dan aroma alami yang sulit ditiru 

dengan metode lain. Prosesnya melibatkan pembakaran bambu di atas 

bara api. 

- Teknik Fermentasi (Tempe, Oncom, Tauco, Terasi): Meskipun bukan 

metode memasak dengan panas, fermentasi adalah bagian integral dari 

persiapan makanan di Indonesia yang sangat unik dan menghasilkan 

bahan makanan baru. 

Contoh: Tempe (kedelai yang difermentasi), oncom (ampas tahu/kacang 

tanah yang difermentasi), tauco (kedelai yang difermentasi dan 

diasinkan), terasi (udang/ikan yang difermentasi). Keunikannya terletak 

pada proses mikroorganisme mengubah bahan dasar menjadi produk 

dengan rasa, aroma, dan tekstur yang kompleks, seringkali 

meningkatkan nilai gizi dan daya simpan. Bahan-bahan ini menjadi 

dasar rasa yang dalam bagi banyak masakan Indonesia. 

 
Memasak bukan hanya sekedar bagaimana mematangkan bahan makanan 

hingga laying untuk dimakan atau dikonsumsi, Tetapi jauh dari itu, di balik 

setiap teknik memasak, terdapat filosofi dan kearifan lokal yang mendalam: 

- Kesabaran dan Ketelitian: Banyak hidangan Indonesia, seperti rendang 

yang dimasak berjam-jam hingga kering atau proses pembuatan bumbu 

halus (bumbu dasar) yang memakan waktu, mengajarkan kesabaran 

dan ketelitian. Hasilnya adalah cita rasa yang mendalam dan kompleks. 

- Harmoni Rasa (Keseimbangan): Penggunaan berbagai jenis rempah 

dalam satu hidangan mencerminkan filosofi keseimbangan, di mana 

setiap bumbu berkontribusi untuk menciptakan harmoni rasa (pedas, 
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manis, asam, asin, pahit, gurih) yang seimbang. Ini juga merefleksikan 

pandangan hidup masyarakat yang menghargai keseimbangan dalam 

segala aspek. 

- Gotong Royong: Beberapa metode memasak, terutama untuk acara 

besar, memerlukan banyak tangan, seperti saat membuat lemang atau 

memproses ikan salai. Ini memperkuat nilai gotong royong dan 

kebersamaan dalam masyarakat. 

- Pemanfaatan Sumber Daya Lokal: Keunikan cara memasak seringkali 

lahir dari adaptasi terhadap sumber daya alam yang tersedia. 

Penggunaan daun sebagai pembungkus atau bambu sebagai wadah 

adalah contoh nyata dari kearifan lokal dalam memanfaatkan lingkungan 

secara kreatif dan efisien (Wiratama, 2016). 

 
Keunikan cara memasak di Indonesia adalah warisan hidup yang terus 

berevolusi. Meskipun metode tradisional tetap dipegang teguh, ada juga 

adaptasi dengan teknologi modern (misalnya, penggunaan blender untuk 

bumbu halus, atau pressure cooker untuk mempercepat proses). Namun, 

esensi dari rasa dan filosofi di baliknya tetap dipertahankan. Ini adalah bukti 

bahwa cara memasak di Indonesia bukan hanya tentang mengisi perut, tetapi 

tentang menjaga identitas, merayakan kekayaan alam, dan melestarikan 

kearifan lokal yang tak ternilai harganya. 

 
Keunikan dan Keragaman Cara Makan di Indonesia: Filosofi di Balik 

Setiap Suapan 

Indonesia, sebuah gugusan ribuan pulau dengan warisan budaya yang 

tak terhingga, tidak hanya menawarkan keanekaragaman kuliner yang 

memukau, tetapi juga keunikan dan keragaman cara makan yang sarat filosofi. 

Setiap tata cara makan merefleksikan nilai-nilai luhur, kearifan lokal, dan 

interaksi sosial yang telah diwariskan secara turun-temurun. Cara kita 

menikmati hidangan, baik secara individu maupun komunal, adalah cerminan 

dari identitas budaya, kepercayaan, dan pandangan hidup suatu masyarakat. 
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Keragaman geografis dan etnis di Indonesia telah melahirkan berbagai cara 

makan yang unik, disesuaikan dengan lingkungan dan kebiasaan lokal. 

- Makan dengan Tangan (Ngariung, Muluk): Ini adalah cara makan yang 

paling ikonik dan merakyat di Indonesia, terutama di daerah pedesaan 

dan di antara komunitas yang masih kuat memegang tradisi. Di Jawa 

Barat dikenal istilah "ngariung" atau "botram" yang berarti makan 

bersama dalam satu wadah besar dengan tangan. Di Jawa Tengah dan 

Timur dikenal "muluk" atau "nyuap". 

Keunikan: Kontak langsung antara tangan dengan makanan dipercaya 

dapat meningkatkan sensasi rasa, aroma, dan tekstur hidangan. 

Filosofinya terletak pada kesederhanaan, kebersamaan, dan kedekatan 

dengan alam. Makan dengan tangan dianggap lebih jujur dan merakyat. 

Ini juga melambangkan egalitarianisme, di mana status sosial sedikit 

terhapus saat semua orang makan dengan cara yang sama. 

Filosofi: Rasa Syukur: Banyak yang percaya bahwa sentuhan tangan 

saat makan adalah bentuk syukur langsung kepada Tuhan atas rezeki. 

Koneksi: Sentuhan fisik pada makanan juga diyakini menciptakan 

koneksi yang lebih intim dengan hidangan dan bahan-bahannya. 

Kekeluargaan dan Komunalitas: Makan bersama dari satu nampan atau 

daun pisang besar (seperti dalam tradisi liwet atau megibung di Bali) 

memperkuat ikatan sosial, memupuk kebersamaan, dan menghilangkan 

batasan formal antarindividu. 

- Makan dengan Sendok dan Garpu: Meskipun makan dengan tangan 

dominan, penggunaan sendok dan garpu juga sangat umum, terutama 

di perkotaan dan dalam situasi yang lebih formal. Ini adalah pengaruh 

dari budaya Barat yang masuk seiring kolonisasi. 

Keunikan: Cara makan ini lebih praktis dan bersih dalam beberapa 

konteks. 

Filosofi: Meskipun terkesan modern, penggunaannya juga telah 

berasimilasi dengan nilai-nilai lokal, di mana sendok digunakan untuk 

menyuap nasi dan lauk kuah, sementara garpu membantu mendorong 
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makanan ke sendok. Jarang sekali pisau digunakan, karena masakan 

Indonesia umumnya sudah dipotong kecil-kecil atau mudah dipisahkan. 

- Makan dengan Sumpit (Terutama Masyarakat Tionghoa-Indonesia): 

Bagi masyarakat Tionghoa-Indonesia, penggunaan sumpit adalah 

tradisi yang kuat, terutama untuk hidangan mi, nasi, atau masakan 

Tionghoa lainnya. 

Keunikan: Membutuhkan keterampilan motorik halus dan kesabaran. 

Filosofi: Sumpit melambangkan presisi, kesabaran, dan etiket makan 

yang rapi. Dalam beberapa kepercayaan Tionghoa, sumpit yang 

digunakan bersama juga bisa melambangkan kebersamaan dan ikatan 

keluarga. 

 
Selain cara makan sehari-hari, Indonesia juga kaya akan ritual makan 

yang sarat makna dan filosofi. Hal ini terkait dengan fungsi makanan sebagai 

pelengkap kegiatan social budaya dalam masyarakat. 

- Tradisi Liwet (Jawa Barat): Liwet adalah tradisi makan nasi yang 

dimasak dengan rempah dan disajikan di atas daun pisang panjang, 

lengkap dengan lauk-pauk seperti ayam goreng, tempe, tahu, ikan asin, 

sambal, dan lalapan. Semua orang makan bersama-sama langsung dari 

daun pisang. 

Filosofi: Kebersamaan Sejati: Ini adalah perwujudan paling nyata dari 

kebersamaan dan egalitarisme. Tidak ada piring individu, semua berbagi 

dari satu "meja" daun pisang, memupuk rasa persatuan dan 

kekeluargaan yang mendalam. Kesederhanaan dan Syukur: Meskipun 

terlihat sederhana, liwet adalah ekspresi syukur atas rezeki dan 

kebahagiaan berbagi. 

- Megibung (Bali): Megibung adalah tradisi makan komunal masyarakat 

Bali, khususnya di Karangasem. Nasi dan lauk disajikan dalam porsi 

besar di atas nampan atau anyaman, dan orang-orang duduk melingkar, 

makan bersama dengan tangan. 

Filosofi: Solidaritas Sosial: Megibung adalah simbol kuat dari solidaritas, 

persatuan, dan kebersamaan antara anggota komunitas. Tidak ada 
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perbedaan kasta atau status saat megibung, semua makan dari satu 

wadah yang sama. Ini merefleksikan nilai-nilai keharmonisan (sekala- 

niskala) dalam kehidupan bermasyarakat Bali (Suparta, 2018). 

- Makan Nganggung (Bangka Belitung): Nganggung adalah tradisi 

membawa makanan dalam wadah dulang ke masjid atau tempat 

berkumpul untuk makan bersama setelah ibadah atau acara adat. 

Filosofi: Gotong Royong dan Sedekah: Tradisi ini menonjolkan 

semangat gotong royong dalam menyiapkan makanan dan berbagi 

rezeki. Ini juga merupakan bentuk sedekah dan mempererat tali 

silaturahmi antarwarga (Maulana, 2019). 

- Tradisi Kenduri/Selamatan (Jawa): Kenduri atau selamatan adalah 

acara makan bersama yang disertai dengan doa-doa, diselenggarakan 

untuk merayakan peristiwa penting (kelahiran, pernikahan), atau untuk 

memohon keselamatan/syukur (misalnya setelah panen). Hidangan 

khas seperti tumpeng sering menjadi pusatnya. 

Filosofi: Penghubung Spiritual dan Sosial: Kenduri berfungsi sebagai 

jembatan antara dimensi spiritual (doa, permohonan) dan dimensi sosial 

(kebersamaan, berbagi). Ini adalah bentuk komunikasi dengan alam 

atas dan sekaligus penguatan ikatan komunitas. Setiap hidangan 

memiliki makna simbolis tersendiri (Geertz, 1960). 

 
Selain cara makan fisik, ada juga etiket dan tabu yang mengelilingi 

kegiatan makan di Indonesia, yang juga berakar pada filosofi local diantaranya 

adalah sebagai berikut; 

- Tidak Boleh Makan Berdiri atau Berjalan: Di banyak budaya Indonesia, 

makan sambil berdiri atau berjalan dianggap tidak sopan dan kurang 

menghargai makanan atau tuan rumah. 

Filosofi: Penghormatan dan Ketenangan: Menghargai makanan dan 

proses makan sebagai sesuatu yang sakral atau penting. Menganjurkan 

ketenangan dan fokus saat makan, bukan terburu-buru. 

- Menggunakan Tangan Kanan: Bagi yang makan dengan tangan, selalu 

menggunakan tangan kanan adalah suatu keharusan, terutama dalam 
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budaya Muslim, karena tangan kiri seringkali dikaitkan dengan 

kebersihan diri. 

Filosofi: Kesucian dan Adab: Mencerminkan nilai kesucian dan adab 

dalam berinteraksi dengan makanan dan orang lain. 

- Tidak Boleh Berbicara Sambil Mulut Penuh: Ini adalah etiket umum yang 

diajarkan sejak kecil. 

Filosofi: Kesopanan dan Respek: Menunjukkan rasa hormat kepada 

lawan bicara dan menghindari situasi yang tidak nyaman. 

 
Keunikan dan keragaman cara makan di Indonesia adalah manifestasi 

nyata dari kekayaan budayanya. Dari sentuhan langsung tangan pada 

makanan, ritual makan bersama dalam acara adat, hingga etiket dan tabu yang 

melingkupi setiap suapan, semuanya merefleksikan filosofi mendalam tentang 

kebersamaan, rasa syukur, penghormatan, dan identitas. Cara makan di 

Indonesia bukan sekadar tindakan mengisi perut, melainkan sebuah 

pertunjukan budaya yang hidup, di mana setiap suapan adalah bagian dari 

narasi kolektif yang tak lekang oleh waktu. Menghargai cara makan ini berarti 

menghargai akar budaya yang membentuk bangsa Indonesia. 
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BAGIAN IV 

Etnogastronomi dan Pariwisata 
 

Etnogastronomi dan Pariwisata di Indonesia: Menjelajahi Identitas 

Melalui Rasa 

Indonesia, dengan ribuan pulau dan ratusan kelompok etnis, adalah 

sebuah laboratorium hidup bagi studi etnogastronomi. Etnogastronomi adalah 

bidang interdisipliner yang mempelajari hubungan kompleks antara makanan, 

budaya, dan identitas suatu kelompok masyarakat. Ini bukan hanya tentang 

apa yang dimakan, tetapi mengapa makanan itu dimakan, bagaimana 

disiapkan, ritual apa yang mengelilinginya, dan bagaimana semuanya 

merefleksikan nilai-nilai, sejarah, dan pandangan dunia sebuah etnis. Dalam 

konteks pariwisata, etnogastronomi menjadi daya tarik yang sangat kuat, 

menawarkan wisatawan pengalaman autentik dan mendalam tentang identitas 

suatu destinasi melalui indra perasa. 

Etnogastronomi adalah perpaduan antara gastronomi (seni dan ilmu 

makanan yang baik) dan etnologi (studi tentang budaya dan masyarakat). Ini 

melampaui sekadar resep dan bahan; ia menyelami konteks sosial, budaya, 

sejarah, dan spiritual di balik praktik makan. Seorang etnogastronom akan 

bertanya: 

- Mengapa kelompok etnis tertentu mengonsumsi bahan makanan 

spesifik yang mungkin tidak umum bagi kelompok lain? 

- Bagaimana ritual memasak atau makan merefleksikan hierarki sosial 

atau kepercayaan religius? 

- Bagaimana makanan berperan dalam merayakan identitas, mengingat 

sejarah, atau bahkan mengatasi konflik? 

- Bagaimana adaptasi terhadap lingkungan geografis dan interaksi 

dengan budaya lain membentuk pola makan dan tradisi kuliner? 

 
Di Indonesia, pertanyaan-pertanyaan ini menjadi sangat relevan. Setiap 

etnis, dari Aceh hingga Papua, memiliki "kamus" kuliner tersendiri yang sarat 
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makna. Misalnya, masakan Minangkabau dengan santan kental dan rempah 

kuat bukan hanya lezat, tetapi juga merefleksikan tradisi merantau yang 

membawa bumbu dan teknik dari berbagai penjuru, serta filosofi gotong royong 

dalam proses memasak rendang yang panjang (Suryana & Purwanti, 2017). Di 

sisi lain, papeda dan ikan kuah kuning dari Papua tidak hanya menunjukkan 

ketersediaan bahan lokal (sagu dan hasil laut), tetapi juga adaptasi hidup di 

lingkungan pesisir dan hutan. 

 
Etnogastronomi sebagai Daya Tarik Pariwisata Unggulan di Indonesia 

Dalam beberapa dekade terakhir, pariwisata telah bergeser dari sekadar 

melihat objek wisata menjadi mencari pengalaman yang mendalam dan 

autentik. Di sinilah etnogastronomi memainkan peran krusial. Wisatawan 

modern tidak hanya ingin mencicipi makanan lokal, tetapi juga memahami 

cerita di baliknya, berinteraksi dengan masyarakat yang memasaknya, dan 

bahkan belajar sendiri cara menyiapkannya. 

Pengalaman Otentik dan Imersif: Makanan menawarkan jalur langsung 

ke hati dan jiwa sebuah budaya. Daripada hanya melihat candi, wisatawan 

dapat belajar membuat jamu tradisional Jawa, mengikuti kelas memasak 

rendang di sebuah desa Minangkabau, atau berpartisipasi dalam upacara 

megibung di Bali. Pengalaman ini jauh lebih berkesan dan menciptakan ikatan 

emosional yang kuat dengan destinasi. Ini mengubah wisatawan dari sekadar 

pengamat menjadi partisipan aktif. 

Mendorong Keberlanjutan dan Ekonomi Lokal: Pariwisata 

etnogastronomi secara inheren mendukung ekonomi lokal. Bahan-bahan dibeli 

dari petani dan nelayan lokal, koki dan pemandu wisata adalah penduduk asli, 

dan uang yang dibelanjakan langsung mengalir ke komunitas. Hal ini 

mendorong praktik pertanian berkelanjutan dan pelestarian pengetahuan 

tradisional, karena ada insentif ekonomi untuk mempertahankan warisan 

kuliner (Everett & Slocum, 2013). 

Pelestarian Warisan Budaya: Ketika wisatawan menunjukkan minat 

pada tradisi kuliner lokal, hal itu memberikan dorongan bagi komunitas untuk 

melestarikan dan bahkan menghidupkan kembali praktik-praktik yang mungkin 
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terancam punah. Generasi muda mungkin akan lebih bangga dan termotivasi 

untuk belajar resep nenek moyang mereka ketika melihat nilai ekonomis dan 

budaya yang terkandung di dalamnya. Festival kuliner daerah, misalnya, 

menjadi ajang penting untuk memamerkan dan melestarikan keragaman ini 

(Adriani, 2011). 

Diferensiasi Destinasi: Di pasar pariwisata yang kompetitif, 

etnogastronomi memungkinkan suatu destinasi untuk menawarkan sesuatu 

yang unik. Setiap daerah di Indonesia memiliki cerita rasa yang berbeda, yang 

dapat menjadi unique selling proposition (USP) yang kuat. Misalnya, Solo 

dengan citarasa manis dan gurihnya, Makassar dengan rempah kuat pada 

Coto dan Konro, atau Manado dengan hidangan pedas dan segar yang kaya 

seafood. 

 
Tantangan dan Peluang Etnogastronomi Pariwisata di Indonesia 

Meskipun memiliki potensi besar, pengembangan etnogastronomi pariwisata di 

Indonesia juga menghadapi tantangan: 

1. Standardisasi vs. Autentisitas: Menyeimbangkan kebutuhan akan 

standar kebersihan dan kenyamanan bagi wisatawan tanpa 

mengorbankan keaslian dan keotentikan pengalaman kuliner. 

2. Kapasitas Sumber Daya Manusia: Melatih pemandu wisata, koki lokal, 

dan masyarakat untuk berkomunikasi dan menyajikan cerita di balik 

makanan dengan cara yang menarik dan informatif bagi wisatawan 

internasional. 

3. Promosi dan Pemasaran: Memasarkan pengalaman etnogastronomi 

yang kompleks membutuhkan strategi komunikasi yang efektif untuk 

menarik segmen wisatawan yang tepat. 

4. Dampak Negatif Pariwisata: Penting untuk memastikan bahwa 

pengembangan pariwisata tidak menyebabkan komersialisasi 

berlebihan yang menghilangkan esensi budaya, atau eksploitasi 

komunitas lokal. 
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Namun, peluangnya jauh lebih besar. Indonesia memiliki modal yang 

luar biasa: ribuan jenis rempah, metode memasak kuno, tradisi makan komunal, 

dan cerita-cerita yang melekat pada setiap hidangan. Mengembangkan paket 

wisata yang berfokus pada "jalur rempah," "tur pasar tradisional dan kelas 

memasak," atau "pengalaman makan di rumah penduduk lokal" dapat menjadi 

magnet bagi wisatawan yang mencari kedalaman. Program-program 

pertukaran budaya melalui makanan, lokakarya bumbu, dan festival kuliner 

internasional dapat lebih mempromosikan kekayaan ini. 

Etnogastronomi menawarkan perspektif yang kuat untuk memahami 

kekayaan budaya Indonesia melalui lensa makanan. Lebih dari sekadar 

kebutuhan fisik, makanan adalah representasi hidup dari identitas, sejarah, 

kepercayaan, dan nilai-nilai yang dipegang teguh oleh setiap etnis. Dalam 

konteks pariwisata, etnogastronomi menjadi jembatan autentik yang 

memungkinkan wisatawan tidak hanya mencicipi, tetapi juga merasakan dan 

memahami jiwa sebuah bangsa. Dengan pendekatan yang tepat, 

etnogastronomi dapat menjadi pilar penting bagi pariwisata berkelanjutan di 

Indonesia, melestarikan warisan budaya, memberdayakan komunitas lokal, 

dan menawarkan pengalaman yang tak terlupakan bagi setiap penjelajah rasa. 

 
Etnogastronomi Sukses di Indonesia: Mencicipi Budaya Lewat Wisata 

Kuliner 

Indonesia, dengan kekayaan budaya dan kulinernya yang melimpah, 

memiliki potensi besar dalam pengembangan pariwisata etnogastronomi. Ini 

bukan hanya tentang menyajikan makanan lezat, melainkan mengajak 

wisatawan menyelami cerita di balik setiap hidangan, berinteraksi dengan 

komunitas lokal, dan merasakan langsung nilai-nilai yang terkandung dalam 

tradisi kuliner. Beberapa destinasi di Indonesia telah berhasil 

mengimplementasikan konsep ini, mengubah makanan menjadi jembatan 

untuk memahami identitas dan kearifan lokal. 

1. Bali: Megibung dan Kelas Memasak Tradisional 

Bali, sebagai salah satu destinasi wisata terkemuka di dunia, telah lama 

mengintegrasikan kuliner ke dalam penawarannya. Namun, pendekatan 
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etnogastronomi membawa pengalaman ini ke tingkat yang lebih dalam, 

jauh melampaui sekadar hidangan di restoran. 

Megibung di Karangasem: Tradisi Megibung di Karangasem, Bali Timur, 

adalah contoh brilian etnogastronomi yang sukses. Megibung adalah 

ritual makan komunal di mana nasi dan lauk pauk disajikan di atas alas 

daun pisang besar, dan semua peserta duduk melingkar, makan 

bersama dengan tangan (Suparta, 2018). Wisatawan tidak hanya 

mencicipi hidangan Bali yang autentik, tetapi juga diundang untuk 

berpartisipasi dalam ritual ini, merasakan langsung nilai kebersamaan, 

kesetaraan, dan solidaritas sosial yang menjadi inti budaya Bali. 

Beberapa operator tur lokal dan penginapan di Karangasem kini 

menawarkan pengalaman megibung lengkap dengan penjelasan 

filosofinya, menarik wisatawan yang mencari keaslian budaya. 

Keberhasilan ini terletak pada keaslian tradisi itu sendiri , yang tidak 

dibuat-buat untuk turis, melainkan sebuah praktik budaya yang masih 

hidup dan dibuka untuk pengalaman baru. 

Kelas Memasak Tradisional Bali: Banyak cooking classes di Bali tidak 

hanya mengajarkan resep, tetapi juga memperkenalkan filosofi bahan- 

bahan, bumbu basa genep (bumbu dasar khas Bali), dan pentingnya 

keseimbangan rasa dalam masakan Bali (Puspaningrum & Wiyasha, 

2023). Wisatawan diajak mengunjungi pasar tradisional untuk memilih 

bahan segar, berinteraksi langsung dengan pedagang lokal, lalu 

memasak di lingkungan yang kental nuansa Bali, seringkali di rumah- 

rumah penduduk atau vila tradisional. Ini adalah pengalaman imersif 

yang memberikan pemahaman mendalam tentang siklus pangan dan 

kearifan lokal. 

2. Yogyakarta: Angkringan, Gudeg, dan Jamu Gendong 

Yogyakarta adalah kota yang kental dengan budaya Jawa, dan 

etnogastronominya terwujud dalam keseharian yang sederhana namun 

penuh makna. 

Angkringan adalah warung makan pinggir jalan yang ikonik di 

Yogyakarta,  menyajikan nasi kucing, aneka sate, gorengan, dan 
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minuman khas seperti kopi joss. Ini bukan hanya tentang makanan 

murah, melainkan tentang demokratisasi ruang makan. Di angkringan, 

semua lapisan masyarakat, dari mahasiswa hingga pejabat, duduk 

berbaur di bangku panjang, berbagi cerita dan tawa. Angkringan 

merefleksikan nilai kesederhanaan, kebersamaan, dan egalitarianisme 

masyarakat Jawa (Wiratama, 2016). Bagi wisatawan, pengalaman 

duduk santai di angkringan, menikmati hidangan sederhana namun 

otentik, adalah cara terbaik untuk merasakan denyut kehidupan sosial 

Yogyakarta. Keberhasilannya terletak pada suasana non-formal dan 

interaksi sosial yang alami. 

Gudeg dan Pelestarian Warisan Rasa: Meskipun gudeg adalah 

hidangan yang sudah dikenal luas, upaya pelestariannya dan narasi di 

baliknya menunjukkan etnogastronomi yang kuat. Gudeg dimasak 

perlahan berjam-jam hingga nangka muda dan bumbunya menyatu 

sempurna, menghasilkan rasa manis gurih yang khas. Proses memasak 

gudeg yang lambat merefleksikan kesabaran dan ketelitian dalam 

budaya Jawa. Wisatawan dapat mengunjungi sentra gudeg di Wijilan, 

melihat langsung proses pembuatannya, dan bahkan mendengar cerita 

dari generasi ke generasi pengrajin gudeg. Ini menunjukkan bagaimana 

hidangan dapat menjadi ikon budaya yang dilestarikan melalui praktik 

kuliner. 

Jamu Gendong: Meskipun bukan makanan utama, Jamu Gendong 

adalah minuman tradisional herbal yang merupakan bagian tak 

terpisahkan dari budaya dan kesehatan Jawa. Penjual jamu gendong 

yang berkeliling menawarkan ramuan herbal segar menjadi 

pemandangan ikonik. Jamu merefleksikan kearifan lokal dalam 

pengobatan tradisional dan pemanfaatan alam. Wisatawan dapat belajar 

tentang jenis-jenis jamu, khasiatnya, dan bahkan mencoba membuatnya 

dalam lokakarya singkat. Ini adalah cara untuk mengenal kekayaan 

botani Indonesia dan warisan kesehatan tradisional. 

3. Sumatera Barat: Rendang dan Tradisi Bajamba 
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Sumatera Barat adalah surga bagi pecinta masakan pedas dan kaya 

rempah. Etnogastronominya berpusat pada kekayaan rempah dan 

tradisi makan komunal. 

Rendang sebagai Ikon Budaya: Rendang, yang diakui sebagai salah 

satu makanan terlezat di dunia, lebih dari sekadar hidangan. Proses 

memasaknya yang memakan waktu berjam-jam, dengan adukan 

konstan dan penggunaan belasan rempah, adalah sebuah ritual yang 

merefleksikan filosofi adat basandi syarak, syarak basandi kitabullah 

(adat berdasarkan hukum Islam, hukum Islam berdasarkan Al-Quran). 

Santan melambangkan alim ulama (pemimpin agama), daging 

melambangkan niniak mamak (pemimpin adat), dan cabai 

melambangkan cadiak pandai (cendekiawan). 

Beberapa desa di Sumatera Barat kini menawarkan pengalaman home 

stay di mana wisatawan dapat belajar membuat rendang dari awal 

hingga akhir bersama ibu-ibu lokal, memahami setiap tahapan dan 

filosofinya. Ini adalah pengalaman yang sangat imersif yang 

menghubungkan wisatawan dengan jantung budaya Minangkabau 

(Suryana & Purwanti, 2017). 

Bajamba adalah tradisi makan bersama masyarakat Minangkabau 

dalam suatu perayaan, di mana makanan disajikan di atas nampan 

besar dan semua duduk bersila, makan bersama-sama. Ini menekankan 

nilai kebersamaan, gotong royong, dan penghormatan. Posisi duduk dan 

cara makan diatur oleh adat, mencerminkan tata krama dan harmoni 

sosial. Wisatawan dapat menyaksikan atau bahkan berpartisipasi dalam 

acara bajamba yang diselenggarakan khusus untuk memperkenalkan 

budaya Minangkabau. 

4. Nusa Tenggara Timur: Sei dan Kopi Lokal 

Nusa Tenggara Timur (NTT) menawarkan pengalaman etnogastronomi 

yang didorong oleh tradisi pengolahan daging dan kopi lokal. 

Sei (Daging Asap) dari Kupang: Sei adalah daging yang diasap dengan 

teknik tradisional, menghasilkan aroma dan rasa yang unik. Proses 
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pengasapan yang panjang merefleksikan kearifan lokal dalam 

pengawetan makanan di daerah yang panas. 

Di Kupang, beberapa rumah makan atau sentra pengolahan sei 

menawarkan demonstrasi proses pengasapan dan penjelasan tentang 

sejarah serta signifikansi sei dalam kehidupan masyarakat lokal. Ini 

memberikan nilai tambah bagi wisatawan yang ingin memahami lebih 

dari sekadar rasa. 

Kopi Lokal Flores dan Bajawa, NTT juga terkenal dengan kopi-kopi 

spesialisasinya, seperti Kopi Flores Bajawa. Proses penanaman, panen, 

dan pengolahan biji kopi secara tradisional oleh petani lokal adalah 

bagian dari warisan etnogastronomi. 

Kopi bukan hanya minuman, tetapi juga hasil dari kerja keras, kesabaran, 

dan hubungan yang harmonis dengan alam. Wisatawan dapat 

mengunjungi perkebunan kopi,  berinteraksi  dengan petani, 

menyaksikan proses pascapanen, dan mencicipi kopi langsung dari 

sumbernya, memberikan pengalaman "dari biji hingga cangkir" yang 

autentik. 

 
Contoh-contoh di atas menunjukkan bahwa etnogastronomi bukan 

sekadar tren, melainkan pendekatan pariwisata yang berkelanjutan dan 

memperkaya. Dengan berfokus pada cerita, tradisi, dan filosofi di balik 

makanan, Indonesia berhasil menawarkan pengalaman wisata yang lebih dari 

sekadar kunjungan fisik; ia adalah sebuah perjalanan rasa yang menyentuh 

jiwa dan identitas budaya. Kunci keberhasilannya terletak pada menjaga 

keaslian, melibatkan komunitas lokal, dan mengemas narasi kuliner dengan 

cara yang menarik dan edukatif bagi para penjelajah rasa dari seluruh dunia. 
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BAGIAN V 

Pengoptimalan Etnogastronomi untuk 

Pembangunan Sosial 

Indonesia adalah sebuah mozaik hidup dari ribuan budaya, dan di 

jantung setiap budaya itu, terhampar kekayaan etnogastronomi yang tak 

ternilai. Etnogastronomi bukan sekadar tentang makanan lezat; ia adalah 

cermin jiwa suatu komunitas, merefleksikan nilai-nilai, sejarah, kearifan lokal, 

dan cara hidup mereka. Dalam konteks pembangunan sosial, mengoptimalkan 

etnogastronomi berarti memanfaatkan kekayaan kuliner dan cerita di baliknya 

sebagai katalis untuk pertumbuhan yang inklusif dan berkelanjutan, 

mengangkat harkat masyarakat dari desa hingga kota. 

 
Makanan sebagai Pilar Identitas dan Kebersamaan 

Di Indonesia, makanan tak pernah lepas dari aspek sosial. Dari meja 

makan keluarga hingga perayaan adat, makanan selalu menjadi perekat. 

Tradisi seperti megibung di Bali, bajamba di Minangkabau, atau sekadar 

ngariung di angkringan Yogyakarta, menunjukkan bahwa cara makan di 

Nusantara adalah praktik komunal yang memperkuat tali persaudaraan. Ini 

adalah fondasi etnogastronomi: makanan sebagai simbol kebersamaan, 

egalitarianisme, dan rasa syukur. 

Mengoptimalkan  dimensi  ini  berarti  mendorong  inisiatif  yang 

memperkuat ritual makan bersama. Festival kuliner daerah yang melibatkan 

partisipasi aktif masyarakat lokal, bukan hanya sebagai penonton tapi sebagai 

penyelenggara, dapat menjadi ajang revitalisasi tradisi. Lokakarya memasak 

yang melibatkan nenek moyang sebagai pengajar, mewariskan resep dan 

filosofi di baliknya, akan memastikan bahwa identitas kuliner tidak luntur di 

hadapan modernisasi. Dengan demikian, makanan berfungsi sebagai alat 

untuk menjaga kohesi sosial, terutama di tengah masyarakat yang semakin 

individualistis. 
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Pemberdayaan Ekonomi Komunitas Lokal Melalui Kuliner 

Potensi ekonomi etnogastronomi sangat besar dan langsung terasa di 

tingkat akar rumput. Ketika wisatawan atau konsumen mencari pengalaman 

kuliner autentik, mereka mencari bahan-bahan lokal, teknik tradisional, dan 

cerita di baliknya. Ini membuka peluang besar bagi pemberdayaan ekonomi 

komunitas lokal. 

- Petani dan Produsen Bahan Baku: Peningkatan permintaan akan bahan 

makanan tradisional dan rempah-rempah asli akan memberikan 

dorongan ekonomi bagi petani lokal, yang selama ini mungkin kesulitan 

bersaing dengan komoditas massal. Misalnya, gerakan untuk 

mempopulerkan kembali beras lokal yang terancam punah atau varietas 

ubi jalar endemik dapat menciptakan pasar baru dan meningkatkan 

kesejahteraan petani. 

- Pengrajin dan UMKM Kuliner: Perempuan di desa yang mahir membuat 

kue tradisional, pengrajin tahu tempe fermentasi, atau perajin rempah 

dapat diangkat statusnya. Dengan pelatihan manajemen bisnis, 

pemasaran digital, dan peningkatan standar kebersihan, produk mereka 

bisa menembus pasar yang lebih luas, bahkan internasional. Program- 

program ini juga dapat berfokus pada kelompok rentan, seperti 

perempuan kepala keluarga atau difabel, memberikan mereka 

keterampilan dan sumber pendapatan. 

- Wisata Kuliner Pedesaan: Mengembangkan desa-desa wisata 

etnogastronomi di mana wisatawan bisa tinggal di homestay, belajar 

bercocok tanam rempah, ikut memanen, memasak bersama keluarga 

lokal, dan menikmati hidangan di tengah lanskap pedesaan. Ini adalah 

bentuk pariwisata berkelanjutan yang mendistribusikan manfaat 

ekonomi secara langsung ke tangan masyarakat. Bali dengan kelas 

memasaknya atau Sumatera Barat dengan cooking experience rendang 

di desa-desa adalah contoh nyata keberhasilan ini. 

 
Pembangunan sosial yang didorong etnogastronomi berarti memastikan 

bahwa nilai ekonomi yang tercipta tidak hanya mengalir ke pihak korporasi 
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besar, tetapi juga secara signifikan mengangkat taraf hidup masyarakat yang 

menjadi penjaga warisan kuliner itu sendiri. 

 
Pelestarian Pengetahuan Tradisional dan Lingkungan 

Etnogastronomi adalah gudang ilmu pengetahuan tradisional yang tak 

tertulis. Resep-resep kuno, teknik fermentasi alami, atau pengetahuan tentang 

khasiat rempah sebagai obat, adalah bagian dari kearifan lokal yang tak ternilai 

harganya. Banyak dari pengetahuan ini terancam punah seiring modernisasi 

dan hilangnya minat generasi muda. Mengoptimalkan etnogastronomi untuk 

pembangunan sosial berarti secara aktif mendokumentasikan, melestarikan, 

dan mempromosikan pengetahuan ini. Hal ini bisa dilakukan melalui: 

- Pusat Studi Kuliner Lokal: Pembentukan pusat-pusat studi atau museum 

kuliner di tingkat daerah yang mendokumentasikan resep, alat masak 

tradisional, dan cerita di baliknya. 

- Edukasi Multigenerasi: Program mentor-mentee di mana para sesepuh 

mengajar generasi muda tentang praktik kuliner tradisional, tidak hanya 

resep tetapi juga filosofi dan nilai yang melekat. 

- Pertanian Berkelanjutan: Mendorong penggunaan bahan baku lokal dan 

metode pertanian tradisional yang ramah lingkungan. Banyak rempah 

dan bahan makanan tradisional Indonesia yang ditanam secara organik 

atau semi-organik, yang selaras dengan praktik pertanian berkelanjutan. 

Ini juga akan membantu menjaga keanekaragaman hayati dan 

ekosistem lokal. 

- Dengan melestarikan pengetahuan ini, kita tidak hanya menjaga 

identitas budaya, tetapi juga mempertahankan solusi-solusi cerdas yang 

telah diuji waktu untuk tantangan pangan dan lingkungan. 

 
Membangun Citra Bangsa dan Diplomasi Kuliner 

Di kancah global, etnogastronomi dapat menjadi alat diplomasi budaya 

yang efektif. Ketika makanan Indonesia dikenal dan dicintai di dunia, ia tidak 

hanya meningkatkan citra bangsa tetapi juga membuka pintu untuk 

pemahaman budaya yang lebih luas. 
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Pemerintah dan diaspora Indonesia dapat berperan aktif dalam 

mempromosikan etnogastronomi melalui festival kuliner internasional, restoran 

Indonesia di luar negeri yang menyajikan hidangan autentik dengan cerita di 

baliknya, serta program pertukaran koki. Ketika masyarakat dunia 

mengapresiasi keragaman rasa dari rendang hingga sate lilit, mereka juga 

mulai memahami kekayaan budaya, toleransi, dan keramahan bangsa 

Indonesia. Ini adalah bentuk pembangunan sosial di level makro, membangun 

jembatan antarbudaya dan meningkatkan soft power negara. 

Meskipun potensi etnogastronomi sangat besar, tantangannya juga 

nyata. Globalisasi dapat mengancam keaslian, komersialisasi berlebihan dapat 

menghilangkan jiwa kuliner, dan kurangnya dukungan infrastruktur di daerah 

terpencil dapat menghambat potensi. Oleh karena itu, pengoptimalan 

etnogastronomi harus dilakukan secara holistik: melibatkan pemerintah, 

akademisi, komunitas lokal, sektor swasta, dan wisatawan itu sendiri. Regulasi 

yang mendukung, investasi pada pendidikan dan infrastruktur, serta narasi 

yang kuat tentang nilai-nilai di balik setiap hidangan, akan menjadi kunci. 

Pada akhirnya, etnogastronomi adalah lebih dari sekadar makanan di 

piring. Ia adalah cermin hidup yang merefleksikan siapa kita, bagaimana kita 

hidup, dan bagaimana kita berinteraksi dengan dunia. Dengan mengoptimalkan 

aset berharga ini, Indonesia tidak hanya dapat membangun ekonomi yang lebih 

kuat, tetapi juga masyarakat yang lebih sadar budaya, inklusif, dan bangga 

akan identitasnya sendiri. Makanan adalah bahasa universal, dan melalui 

etnogastronomi, Indonesia dapat menceritakan kisahnya kepada dunia, satu 

gigitan demi satu gigitan. 
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BAGIAN VI 

PENUTUP 

Pembahasan kita telah mengarungi lautan makna di balik makanan, 

bukan sekadar sebagai pemuas lapar, melainkan sebagai inti dari identitas 

sosial yang kompleks. Dari peran fundamentalnya dalam membentuk identitas 

budaya sebuah bangsa, hingga menjadi penanda kuat identitas agama, serta 

cerminan status sosial ekonomi dan identitas pribadi seseorang, makanan 

adalah narator bisu dari eksistensi manusia. Di Indonesia, narasi ini semakin 

kaya dan mendalam, berkat keanekaragaman rempah, teknik memasak, dan 

cara makan yang tak tertandingi, semuanya terjalin erat dengan nilai-nilai luhur 

dan kearifan lokal. 

Kita telah melihat bagaimana warisan kuliner suatu bangsa adalah 

cermin nilai budaya yang abadi. Di Indonesia, setiap hidangan, setiap bumbu, 

dan setiap cara penyajiannya menceritakan kisah tentang gotong royong, 

kearifan memanfaatkan alam, adaptasi historis, dan penghormatan terhadap 

kehidupan. Keunikan cara memasak yang beragam—mulai dari mengukus, 

menggoreng, membakar, hingga membungkus dalam daun dan memanfaatkan 

bambu—tidak hanya menciptakan cita rasa yang khas di setiap wilayah, tetapi 

juga merefleksikan kesabaran, ketelitian, dan filosofi harmoni yang dipegang 

teguh. 

Lebih jauh, cara makan di Indonesia adalah perayaan kebersamaan. 

Praktik makan dengan tangan (muluk), tradisi liwet di Jawa Barat, atau 

megibung di Bali, semuanya menekankan nilai kolektivitas, kesederhanaan, 

dan egalitarisme. Ini adalah ritual sosial yang memperkuat ikatan kekeluargaan 

dan persahabatan, jauh melampaui sekadar fungsi biologis makanan. Bahkan 

mitos-mitos lokal yang terkait dengan bahan makanan, cara makan, atau cara 

memasak, berfungsi sebagai penjaga norma sosial, etiket, dan pelestari nilai- 

nilai budaya yang esensial. Mitos tentang Dewi Sri yang mengikat rasa hormat 

pada padi atau larangan menyisakan nasi, secara efektif menanamkan nilai 

syukur dan tidak boros pada masyarakat. 
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Pada akhirnya, segala kekayaan ini bermuara pada potensi luar biasa 

etnogastronomi dalam mendorong pembangunan sosial. Melalui pariwisata 

yang berfokus pada pengalaman kuliner autentik, kita tidak hanya 

memperkenalkan kekayaan rasa Indonesia kepada dunia, tetapi juga 

memberdayakan komunitas lokal, melestarikan pengetahuan tradisional yang 

terancam punah, dan membangun jembatan antarbudaya. Kisah sukses seperti 

megibung di Bali, angkringan di Yogyakarta, atau pengalaman membuat 

rendang di Sumatera Barat menunjukkan bahwa ketika makanan diposisikan 

sebagai inti dari pengalaman budaya, ia mampu menciptakan dampak positif 

yang berkelanjutan—baik secara ekonomi, sosial, maupun budaya. Dengan 

demikian, makanan di Indonesia adalah sebuah simfoni yang harmonis antara 

rasa, sejarah, dan komunitas. Ia adalah ekspresi hidup dari identitas bangsa 

yang beragam, sebuah warisan tak ternilai yang terus memanggil kita untuk 

dijelajahi, dihargai, dan dilestarikan. Memahami dan mengoptimalkan 

etnogastronomi berarti menghargai esensi keindonesiaan itu sendiri. 
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Buku yang merupkan hasil elaborasi dari berbagai teori dan temuan dilapangan, menjadi 

sebuah warisan pengetahuan bagi generasi muda Indonesia bahwa Indonesia memiliki 

kekayaan sumber daya kuliner yang sangat besar. Buku ini juga merupakan sebuah warisan 

karya untuk anak-anak Penulis; Endhita Shafa Anargya, Mharwa Youneal Satria dan Early 

Vhanaya Martien Satria. Buku Trilogi; Etnogastronomi, Eko-gastronomi dan Gastro economics 

ini juga penulis persembahkan sebagai masterpeace untuk suami tercinta Budi Satria,ST.,MM 

yan selalu memberikan support dan motivasi bagi penulis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


