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ABSTRAK  

 

Etnobotani jenis rempah pada bumbu masakan padang khas 

minangkabau dilakukan untuk mengetahui dan mendeskripsikan jenis-

jenis dari tanaman rempah yang digunakan untuk bumbu masakan 

padang di kecamatan Tanjung Karang Pusat. Metode penelitian 

deskriptif kualitatif, melalui wawancara struktural dengan 10 

responden dari 5 rumah makan masakan padang di Tanjung Karang 

Pusat, serta dilakukan perhitungan nilai Species Use Value (UV) 

spesies tanaman rempah.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat 30 jenis tanaman rempah  dari 15 famili yang digunakan pada 

bumbu masakan padang khas minangkabau. Bagian tanaman rempah 

pada bumbu masakan padang khas minangkabau dari yang paling 

banyak hingga yang paling sedikit berturut-turut yaitu biji, buah, daun, 

rimpang dan batang, umbi dan bunga. Cara pengolahan dan 

pemanfaatan tumbuhan rempah di rumah makan masakan padang khas 

minangkabau dari yang tertinggi hingga terendah berturut-turut adalah 

dihaluskan, langsung dimasak langsung, digeprek, diiris kecil dan 

diperas. UV tertinggi pada bawang merah dan bawang putih dengan 

nilai UV yaitu 3,30 dan terendah pada tumbuhan asam jawa dan 

seledri dengan UV 0,10. 

 

Kata Kunci: Etnobotani, Species Use Value, Tanaman Rempah 
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ABSTRACT 

 

Ethnobotany of spices in Minangkabau typical Padang cuisine was 

carried out to identify and describe the types of spice plants used for 

seasoning Padang cuisine in Tanjung Karang Pusat sub-district. The 

research method is descriptive qualitative, through structural 

interviews with 10 respondents from 5 Padang cuisine restaurants in 

Tanjung Karang Pusat, as well as calculating the Species Use Value 

(UV) of spice plant species. The results showed that there were 30 

types of spice plants from 15 families used in Minangkabau typical 

Padang cuisine spices. The parts of the spice plant in the spices of 

Minangkabau typical Padang cuisine from the most to the least in a 

row, namely seeds, fruit, leaves, rhizomes and stems, tubers and 

flowers. Processing method and use spice plants in Minangkabau 

typical Padang cuisine restaurants from the highest to the lowest 

successively is mashed, sauteed directly, crushed, sliced small and 

squeezed. The highest UV were on onions and garlic with UV values 

of 3.30 and the lowest was on tamarind and celery plants with UV of 

0.10. 

 

Keywords: Ethobotany, Species Use Value, Spice Plants 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 







v 
 

MOTO 

 

 

ني  عَ  ٌّ نِي غَ لَ هَ  لَّ  ل ۚ  إينَّا هي  سي فْ  َ لين دج  هي َا يُج اَ  نََّّ إي فَ دَ  هَ ا جَ نْ  وَمَ
يَ  مي لَ ا عَ لْ  ا

 

Artinya : “Dan barangsiapa yang berjihad, maka sesungguhnya 

jihadnya itu adalah untuk dirinya sendiri. Sesungguhnya Allah 

benar-benar Maha Kaya (tidak memerlukan sesuatu) dari 

semesta alam.” 

(Q.S Al-Ankabut : 06) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Penegasan Judul 

   Penegasan judul merupakan bagian dari penulisan 

karya ilmiah atau skripsi dimana dalamnya terdapat pemahaman 

beberapa kata kunci yang berhubungan dengan judul karya 

ilmiah tersebut   agar tidak menimbulkan kesalahfahaman pada 

pembaca. Judul dari karya ilmiah yang penulis susun yaitu 

“Studi Etnobotani Jenis Rempah Pada Bumbu Masakan 

Padang Khas Minangkabau di Kecamatan Tanjung Karang 

Pusat Bandar Lampung”. Adapun penjelasan kata kunci dari 

judul tersebut antara lain : 

1. Studi merupakan suatu penelitian atau riset ilmiah. 

2. Etnobotani merupakan ilmu yang mempelajari tentang 

hubungan tumbuhan dan manusia. Kajian etnobotani juga 

berisikan bagaimana pemanfaatan tumbuhan yang digunakan 

manusia dalam kehidupan sehari-hari serta bagaimana 

manusia memelihara tumbuhan disekitarnya. 

3. Tanaman rempah merupakan tumbuh-tumbuhan yang sengaja 

dibudidayakan dan dirawat serta dipanen ketika sudah siap 

pada waktu tertentu. Rempahan atau rempah-rempah 

merupakan bagian dari tanaman yang beraroma, baik 

digunakan dalam jumlah yang kecil ataupun besar. Rempah-

rempah bisa digunakan sebagai pengawet, penambah rasa, 

ataupun pemberi warna
1
.  

B. Latar Belakang Masalah 

Tanaman rempah di dunia diketahui ada sekitar 400-

500 spesies rempah. Indonesia merupakan negara dengan 

tanaman rempah paling banyak di dunia, diantaranya yaitu 

kapulaga Jawa, kayu manis, cengkeh, jahe, pala, lada hitam, 

lengkuas, sereh dan lainnya. Kategori rempah-rempah 

                                                             
 1Dyah Pramesthi And Others, „Potensi Tumbuhan Rempah Dan Bumbu 

Yang Digunakan Dalam Masakan Lokal Buton Sebagai Sumber Belajar‟, 6 (2020), 

225–32. 
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merupakan bumbu dapur sebagai penyedap rasa suatu 

masakan yang mengandung minyak atsiri.
2
 Rempah adalah 

bumbu yang berasal dari tumbuhan, baik segar ataupun kering 

yang dicampurkan pada masakan sebagai penyedap.  

Rempah-rempah sendiri merupakan simbol eksotisme, 

kekayaan, prestise dan sarat dengan kesakralan.  Rempah-

rempah pada awalnya hanya dipercaya sebagai panacea (obat 

penyembuh) dibandingkan untuk pencitarasa  makanan. 

Seiring dengan perkembangan waktu, kegunaan dari rempah-

rempah sendiri berkembang dan digunakan sebagai bumbu 

untuk melengkapi dan menambah cita-rasa makanan, serta 

untuk menjaga kondisi makanan agar tetap segar. Penggunaan 

rempah-rempah dalam seni kuliner telah diketahui secara luas 

yang berasal dari bagian batang, daun, kulit kayu, umbi, 

rimpang, akar, biji, bunga atau bagian-bagian tubuh tumbuhan 

lainnya.
3 

Tanaman rempah sangat berperan penting bagi 

masyarakat sebagai pelengkap cita rasa suatu masakan karena 

aroma nya yang khas. Secara umum hampir seluruh masakan 

Indonesia kaya dengan bumbu yang terdiri dari rempah-

rempah. Masakan Indonesia sendiri merupakan cerminan dari 

beragamnya budaya serta tradisi yang berasal dari kepulauan 

Nusantara yang terdiri dari sekitar 6000 pulau dan memegang 

tempat penting dalam budaya Indonesia. Setiap daerah 

memiliki makanan khasnya masing-masing dengan 

memanfaatkan sumber daya alam yang ada di sekitarnya.  

  Masakan Padang merupakan salah satu makanan 

yang sudah terbsebar di Indonesia dimana masakan padang 

adalah nama yang digunakan untuk menyebut segala jenis 

masakan yang berasal dari kawasan Minangkabau. Setiap 

masakan yang disajikan terdiri dari rempah-rempah sehingga 

memiliki citarasa yang khas. Kuliner yang berasal dari 

                                                             
2Hesti Prabaningrum And Dkk, „Keanekaragaman Tumbuhan Yang 

Berpotensi Sebagai Bahan Pangan Di Cagar Alam Gebugan Semarang‟, Jurnal 

Biologi Dan Pembelajarannya, 5.2 (2018), 26–31. 
3Yohanes Robi, „Etnobotani Rempah Tradisional Di Desa Empoto Kabupaten 

Sanggau Kalimantan Barat‟, Jurnal Hutan Lestari, 7.1 (2019), 130–42. 
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Minangkabau tersebut terkenal di seluruh Nusantara 

dikarenakan banyak orang Sumatra Barat yang merantau dan 

membuka usaha rumah makan Padang.  Di Sumatra Barat, 

suku yang paling banyak penduduknya adalah suku 

Minangkabau dan dianggap sebagai suku asli di Padang 

sedangkan suku lainnya dianggap sebagai pendatang. 

Suku Minangkabau termasuk kedalam kelompok 

rantauan dengan maksud menjaga dan memperbaiki ekonomi 

keluarganya. Berada ditempat yang baru, kelompok rantauan 

dari suku Minangkabau ini melakukan upaya bertahan hidup 

dengan cara bekerja, dan membuka lahan pekerjaan. Salah 

satu usaha yang dibangun adalah usaha pelayanan jasa 

makanan atau rumah makan dengan masakan khas daerah 

tersebut. Rumah makan Padang ini memiliki nilai saing yang 

cukup tinggi karena target pembeli bisa berasal dari kalangan 

bawah, kalangan atas ataupun kalangan menengah sesuai 

dengan fasilitas yang disediakan. Masakan Padang merupakan 

salah satu masakan yang sangat mudah dijumpai di seluruh 

kota di Indonesia, serta masakan padang merupakan salah satu 

masakan yang paling diminati oleh masyarakat karena selain 

dengan harga terjangkau makanan yang disajikan mempunyai 

kualitas yang tinggi. Rumah makan Padang tersebar luas 

diberbagai tempat, termasuk  di Bandar Lampung.  

Bandar Lampung merupakan kota yang menjadi salah 

satu pilihan dalam kelompok perantauan orang suku 

Minangkabau. Penelitian sebelumnya mengungkapkan bahwa 

banyak ditemukan perantauan-peratauan suku Minangkabau, 

yaitu khususnya ditemukan  di Tanjung Karang Pusat
4
.  Hal 

ini karena Kecamatan Tanjung Karang Pusat merupakan salah 

satu dari kecamatan yang ada di Bandar Lampung, memiliki 

wilayah yang strategis dalam bidang perekonomian, pusat 

perdagangan umum, dan jasa umum. Apabila ditinjau dari 

kondisi dan situasi di wilayah Tanjung Karang Pusat, 

                                                             
 4Rozi Fadilla Putra, M Syaiful, And Yustina Sri Ekwandari, „Motivasi 

Perantau-Perantau Minangkabau Berdomisili Di Kecamatan Tanjungkarang Pusat 

Kota Bandar Lampung‟, 01, 2019. 
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mendirikan rumah makan masakan Padang akan sangat 

menguntungkan, hal ini karena penentuan tempat usaha bagi 

rumah makan masakan Padang merupakan langkah utama 

yang penting dilakukan. Oleh karena itu, banyak rumah 

makan Padang yang ditemukan di Tanjung Karang Pusat. 

Di sisi lain, pemanfaatan dan pengelolaan tanaman 

rempah pada masakan padang oleh manusia merupakan wujud 

nyata dari interaksi tumbuhan dengan manusia, yang 

dipelajari pada cabang ilmu biologi yaitu etnobotani. Studi 

etnobotani di bidang pendidikan telah populer dan banyak 

dilakukan.  Seperti pada penelitian sebelumnya yang 

memberikan informasi bahwa terdapat 18 jenis tanaman 

rempah yang umum ditemukan pada masyarakat. Diantaranya 

yaitu Bawang merah, bawang putih dan kemiri adalah tiga 

besar spesies yang sering dimanfaatakan oleh masyarakat. 

Pemanfaatan aneka ragam rempah dapat diklasifikasikan 

dalam kategori bumbu basah dan kategori bumbu kering. 

Bumbu dapat diklasifiaksikan dalam bumbu merah, bumbu 

putih dan bumbu kuning
5
. Selanjutnya penelitian lainnya juga 

mengungkapkan bahwa terdapat 29 jenis tumbuhan rempah 

yang dimanfaatkan sebagai bumbu masakan yang tergabung 

dalam 17 amili dan 24 Marga.   Diketahui terdapat 16 jenis 

masakan di Kerajaan Istana Rokan antara lain Anyang Pucuk 

Pangkek, Asam Podeh Boung, Gulai Cindawan Kukuran, 

Kokek Asam Durian, Jouk Maman, Panggang Ikan Kopiek, 

Panggang Paluk, dan Samba Licak Kumangi sedangkan 

masakan yang sering digunakan dalam acara adat antara lain 

Anyang Pucuk Botiek, Giling Krasak Torong Asam, Gulai 

Cobodak, Gulai Kambing, Gulai Klupak Tobiang, Gulai 

Robung Kaki Ayam, Randang Ayam, dan Urap
6
 

                                                             
5Luchman Hakim, Jati Batoro, Kurniasih Sukenti, „Etnobotani Rempah-

Rempah Di Dusun Kopen Dukuh, Kabupaten Banyuwangi‟, Jurnal Biologi Hayati, 

2018. H : 23 
6Syamsuardi Dan Nurainas Melly Triabudiarti, „Studi Etnobotani Jenis 

Rempah Yang Digunakan Dalam Bumbu Masakan Tradisional Adat Di Kerajaan 
Rokan Kabupaten Rokan Hulu, Riau‟, Jurnal Ilmu-Ilmu Hayati, 17.2 (2018), 175. H : 

3 
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Namun, masih sedikit ditemukan studi etnobotani 

yang fokus membahas tentang tanaman rempah. Hal inilah 

yang menjadikan sedikitnya literasi informasi atau 

pengetahuan tentang tanaman rempah bagi bidang pendidikan. 

Penelitian etnobotani memuat tradisi masyarakat yang berupa 

hubungan antara tumbuhan dengan manusia, di samping 

mempelajari data botani taksonomi, juga tentang sumber daya 

alam tumbuhan, budaya serta pembudidayaan tumbuhan 

rempah yang digunakan. Penelitian etnobotani ini penting 

dilakukan karena dapat mendokumentasikan kearifan lokasl 

masyrakatan terhadap tumbuhan guna keperluan hidupnya. 

Hasil penelitian dapat menjadi informasi ilmiah 

pengembangan bidang farmasi, pangan, botani ekonomi dan 

biologi terapan lainnya. Penelitian etnobotani dapat mencegah 

punanhnya kearifan lokal masyarakat yang berakibat tidak 

dikenali lagi oleh generasi berikutnya. Urgensi penelitian ini 

juga penting dilakukan mengingat bahwa studi etnobotani 

tentang tanaman rempah masih sangat sedikit dilakukan. 

Sehingga hasil penelitian ini akan memberikan manfaat di 

bidang pendidikan dengan memberikan informasi tentang 

pengelolaan dan pemanfaatan tanaman rempah. Karena 

Masakan Padang juga merupakan masakan tradisional di 

Indonesia,  sehingga dengan adanya penelitian ini masyarakat 

umum mengetahui tentang pengelolaan dan pemanfaatan 

bumbu-bumbu yang ada dalam Masakan Padang, dengan 

tidak langsung mereka ikut melestarikan budaya Indonesia 

dan membantu melestarikan tumbuhan. 

Berdasarkan dari latar belakang di atas maka  peneliti 

tertarik melakukan penelitian dengan judul “Studi 

Etnobotani Jenis Rempah Pada Bumbu Masakan Padang 

Khas Minangkabau di Kecamatan Tanjung Karang Pusat 

Bandar Lampung”. Penelitian ini dilakukan di rumah makan 

masakan Padang yang berada di Tanjung Karang Pusat. 

Alasan pengambilan lokasi pada kecamatan tersebut karena 

banyaknya rumah makan masakan padang yang berdiri di 

Tanjung Karang Pusat dibandingkan dengan kecamatan 
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lainnya di Kota Bandar Lampung, serta adanya key informant 

( juru masak ) dan pemilik rumah makan masakan Padang 

yang merupakan keturunan asli Suku Minangkabau. 

C. Fokus Penelitian  

Penelitian ini difokuskan pada studi etnobotani 

tanaman rempah yang ada dalam bumbu masakan padang, 

dengan sub fokus penelitian yaitu : 

1. Tempat penelitian yaitu di rumah makan masakan 

Padang yang berada di Tanjung Karang Pusat. 

2. Subjek informasi tentang etnobotani tanaman rempah 

pada bumbu masakan Padang adalah juru masak 

masakan Padang dan pemilik rumah makan masakan 

Padang yang merupakan keturunan asli Suku 

Minangkabau. 

D. Rumusan Masalah 

Adapun Rumusan masalah dalam penelitian ini, yaitu : 

1. Apa saja jenis-jenis dari tanaman rempah yang 

digunakan pada bumbu masakan Padang di 

Kecamatan Tanjung Karang Pusat ? 

2. Apa saja bagian dari tumbuhan yang digunakan 

sebagai bumbu rempah masakan Padang?  

3. Bagaimana cara mengolah dan memanfaatan rempah-

rempah tersebut menjadi bumbu masakan Padang ? 

E. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui jenis-jenis dari tanaman rempah 

yang digunakan pada bumbu masakan Padang di 

Kecamatan Tanjung Karang Pusat. 

2. Untuk mengetahui bagian dari tumbuhan yang 

digunakan sebagai bumbu rempah masakan Padang. 

3. Untuk mengetahui cara pengolahan dan pemanfaatan 

rempah-rempah menjadi bumbu masakan Padang. 

F. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Menambah ilmu pengetahuan dibidang Biologi tentang 

Etnobotani tanaman rempah. 
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2. Melestarikan pengetahuan tentang jenis rempah yang 

digunakan sebagai bumbu masakan Padang. 

3. Bagi Pendidikan, menambah literasi dalam pembelajaran 

tumbuhan, dan jenis-jenis tumbuhan serta sebagai 

alternatif bagi pendidik untuk memilih kegiatan dalam 

prses belajar mengajar. 

4. Bagi peneliti , dapat menyelesaikan tugas akhir 

Pendidikan yang dalam hal ini adalah penulisan skripsi. 

5. Bagi pembaca, menambah pengetahuan tentang manfaat 

tanaman rempah. 

 

G. Kajian Penelitian Terdahulu yang Relavan        

1. Penelitian yang dilakukan oleh Melly Trubudiarti, 

Syamsuardi dan Nurainas yang berjudul ” Studi 

Etnlobotani Jenis Rempah yang digunakan dalam bumbu 

masakan tradisional adat di kerajaan rokan kabupaten 

Rokan Hulu, Riau”. Terdapat 29 jenis tumbuhan rempah 

yang dimanfaatkan sebagai bumbu masakan yang 

tergabung dalam 17 Famili dan 24 Marga.   Diketahui 

terdapat 16 jenis masakan di Kerajaan Istana Rokan antara 

lain Anyang Pucuk Pangkek, Asam Podeh Boung, Gulai 

Cindawan Kukuran, Kokek Asam Durian, Jouk Maman, 

Panggang Ikan Kopiek, Panggang Paluk, dan Samba 

Licak Kumangi sedangkan masakan yang sering 

digunakan dalam acara adat antara lain Anyang Pucuk 

Botiek,Giling Krasak Torong Asam, Gulai Cobodak, 

Gulai Kambing, Gulai Klupak Tobiang, Gulai Robung 

Kaki Ayam, Randang Ayam, dan Urap
7
. 

2. Penelitian yang dilakukan oleh  Asep Zainal Mutaqin, 

Auliya Zahra Muharani, Teguh Husodo “Studi Etnobotani 

Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-Rempah sebagai Obat 

oleh Masyarakat Desa Pangandaran Kecamatan 

Pangandaran Kabupaten Pangandaran”. Terdapat 21 jenis 

tumbuhan rempah-rempah yang berasal dari 12 Famili 

                                                             
7Melly Triabudiarti. H : 3 
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yang dimanfaatkan sebagai obat oleh masyarakat Desa 

Pangandaran Kecamatan Pangandaran Kabupaten 

Pangandaran. Pengolahan tumbuhan-tumbuhan sebagai 

obat tersebut dilakukan dengan berbagai cara, diantaranya 

adalah dengan cara direbus, ramuan, dibakar, dibalur, dan 

dimakan langsung. Masyarakat pada umumnya 

memperoleh tumbuhan-tumbuhan tersebut dari 

pekarangan dan pasar. 

3. Penelitian yang dilakukan oleh Luchman Hakim, Jati 

Batoro, Kurniasih Sukenti “Etnobotani Rempah-Rempah 

di Dusun Kopen Dukuh, Kabupaten Banyuwangi”. 

Terdapat 18 jenis tanaman dijumpai tumbuh di kebun dan 

lingkungan perumahan penduduk, dan sejumlah 9 spesies 

tidak tumbuh di kebun. Bawang merah, bawang putih dan 

kemiri adalah tiga besar spesies yang sering 

dimanfaatakan oleh masyarakat. Pemanfaatan aneka 

ragam herba dan rempah dapat diklasifikasikan dalam 

kategori bumbu basah dan kategori bumbu kering. Bumbu 

dapat diklasifiaksikan dalam bumbu merah, bumbu putih 

dan bumbu kuning
8
. 

4. Ari Apiliani, dkk  melakukan penetiann terhadap “Kajian 

Etnobotani Tumbuhan Sebagai Bahan Pangan Secara 

Tradisional Oleh Masyarakat di Kecamatan Pekuncen 

Kabupaten Banyumas” dengan hasil terdapat 34 jenis 

tumbuhan bahan tambahan pangan dalam 19 suku yang 

berada. Tumbuhan-tumbuhan yang digunakan tersebar 

merata di Kecamatan Pekuncen dan masyarakat sekitar 

merasa bahwa tumbuhan-tumbuhan mempunyai banyak 

manfaat, perawatan yang mudah bisa hidup dimana saja
9
. 

5. Penelitian Rifqiatul Badriyah, Agus Prasetyo Utomo dan 

Sawitri Komarayanti melakukan penelitian dengan judul 

                                                             
8Luchman Hakim, Jati Batoro, Kurniasih Sukenti, „Etnobotani Rempah-

Rempah Di Dusun Kopen Dukuh, Kabupaten Banyuwangi‟, Jurnal Biologi Hayati, 

2018. H : 23 
9Sukarsa Hexa Hidayah Ari Apriliani, „Kajian Etnobotani Tumbuhan Sebagai 

Bahan Tambahan Pangan Secara Tradisional Oleh Masyarakat Di Kecamatan 

Pekuncen Kabupaten Banyumas‟, Scripta Biologica, 1.1 (2014), H : 75. 
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“Etnobotani Tumbuhan Rempah Sebagai Bahan Pangan 

Yang dimanfaatkan Oleh Masyarakat di Indonesia” 

dengan hasil review jurnal beserta survey, terdapat 56 

jenis tumbuhan rempah yang dimanfaatkan oleh 

masyarakat Sengah Temilah, Masyarakat Sanggau, 

Masyarakat Padang Pariaman, dan masyarakat Using. 

Tidak hanya menggunakan tanaman sebagai rempah-

rempah, tetapi masyarakat tersebut melestarikan tanaman 

yang diguakan agar diperkenalkan dengan generasi 

selanjutnya
10

. 

6. Nuraini melakukan penelitian dengan judul “Studi 

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional Oleh Masyarakat 

Desa Jernih Kecamatan Air Hitam Kabupatn Sarolangun”. 

Hasil yang didapatkan yakni terdapat 13 jenis masakan 

tradisional dan 25 jenis tumbuhan dairi 18 famili
11

.  

penelitian ini merupakan jenis penelitian deskripitif 

eksploratif dengan teknik pengumpulan data observasi 

lapangan, dokumentasi, dan wawancara.  

7. Penelitian dengan judul “Kajian Etnobotani Tumbuhan 

Pangan Masyarakat Suku Bentong di Kabupaten Baru 

Sulawesi Selatan-Indonesia” diteliti oleh Dewi Sartika 

Ambope,dkk dengan teknik pengumpulan data 

menggunakan observasi, wawancara  dan dokumentasi 

didapatkan hasil dimana suku Bentong menggunakan 70 

spesies tumbuhan sebagai bahan pangan meliputi bahan 

makanan pokok, sebagai bahan sayuran, sebagai buah-

buahan, dan minuman
12

.  

8. Hesti Prabaningrum, dkk melakukan penelitian yang 

berjudul “Keanekaragaman Tumbuhan Yang Berpotensi 

                                                             
10Rifqiatul Badriyah And Others, „Pangan Yang Dimanfaatkan Oleh 

Masyarakat Di Indonesia Ethnobotany Of Spices Plant As A Food Material‟, 1 

(2021), 2. H : 1 
11Nuraini, „Studi Etnobotani Bahan Makanan Tradisional Oleh Masyarakat 

Desa Jernih Kecamatan Air Hitam Kabupaten Sarolangun‟, Artikel Ilmiah, 2018 H : 9. 
12Alex Hartana Y Purwanto Dewi Sartika Amboupe, „Kajian Etnobotani 

Tumbuhan Pangan Masyarakat Suku Bentong Di Kabupaten Barru Sulawesi Selatan-

Indonesia ( Ethnobotanical Study Of Food Plant In Bentong Community From Barru 

Regency , South‟, Media Konservasi, 24.3 (2019), H : 279. 
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Sebagai Bahan Pangan di Cagar Alam Gebugan 

Semarang” mendapatkan hasil dengan terdapat 22 jenis 

tumbuhan. Jika dikelompokan seperti sayuran, buah-

buahan, rempah, dan makanan alternatif
13

. 

H. Metode Penelitian 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian kualitatif 

dengan menggunakan metode deskriptif. Metode deskriptif ini 

merupakan metode atau cara dalam penelitian studi kelompok 

manusia, dan suatu objek. Tujuan penelitian pada metode ini 

yakni, menggambarkan, melukiskan dengan bahasa secara 

baik yang berhubungan dengan fakta, sifat, hubungan serta 

fenomena-fenomena yang diteliti. Penelitian ini merupakan  

penelitian dengan jenis kualitatif dengan metode deskriptif. 

Peneltian ini dilakukan guna mengetahui dan memahami 

perihal objek dari penelitian tersebut dengan menggambarkan 

dalam bentuk kata-kata dan bahasa.  

Data yang berasal dari lapangan dikumpulkan dengan 

menggunakan 2 cara yakni, dengan observasi dan wawancara. 

Pengambilan sampel menggunakan tenik Purposive sampling, 

dimana pengambilan sampel berdasarkan tujuan tertentu 

yakni, diambil berdasarkan dari pemahaman tentang rempah-

rempah masakan padang dan juru masak pada rumah makan 

Padang. Hasil dari observasi dan wawancara dituliskan di 

lembar kerja observasi dan wawancara. 

 

1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Kecamatan Tanjung 

Karang Pusat Kota Bandar Lampung pada bulan September 

tanggal 1-15 September 2021. Kecamatan Tanjung Karang 

Pusat Kota Bandar Lampung, memiliki 7 kelurahan yaitu 

Durian Payung, Gotong Royong, Kaliawi, Kaliawi Persada, 

Kelapa Tiga, Palapa, dan Pasir Gintung. Berikut ini adalah 

peta wilayah yang akan dijadikan lokasi penelitian. 

                                                             
13Ary Susantyo Nugroho Dan Fibria Kaswinarni Hesti Prabaningrum, 

„Keanekaragaman Tumbuhan Yang Berpotensi Sebagai Bahan Pangan Di Cagar Alam 

Gebugan Semarang‟, Jurnal Biologi Dan Pembelajarannya, 5.2 (2018), H : 26. 
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Gambar 1.1 Peta Wilayah Penelitian 

 

2. Populasi dan Sampel 

a) Populasi  

Populasi adalah wilayah yang terdiri dari objek 

atau subjek yang yang mempunyai kualitas dan 

karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti 

untuk dikaji dan kemudian ditarik kesimpulannya
14

. 

Populasi dalam penelitian ini yaitu seluruh rumah 

makan Padang yang berada di Kecamatan Tanjung 

Karang Pusat Bandar lampung sebanyak 14 rumah 

makan Padang. 

b) Sampel 

  Sampel adalah proses pemilihan sejumlah 

elemen yang telah ditentukan dari populasi, 

pemahaman tetang sifat dan karakteristik tersebut 

pada elemen populasi
15

. Sampel yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu, 5 rumah masakan Padang. 

c) Teknik Pengambilan Sampel 

Teknik sampling yang akan dilakukan oleh 

peneliti menggunakan Purposive sampling yakni 

teknik pengambilan data dengan mempertimbangkan 

atas persyaratan yang telah ditentukan. Peneliti 

memiliki kriteria terhadap rumah makan masakan 

padang yang akan dijadikan sampel yaitu rumah 

                                                             
14Amirrudin Dan Zainal Asikin, Pengantar Metode Penelitian Hukum 

(Jakarta: Pt. Raja Grafindo, 2003). Hal : 95 
15Nur Indriantoro, Metodelogi Penelitian Bisnis, Edisi 1 (Yogyakarta: Bpfe, 

1999). Hal : 217 
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makan masakan padang yang dikelola oleh orang asli 

dari Suku Minangkabau. 

3. Teknik Pengumpulan Data 

Proses pengumpulan data memiliki beberapa tahapan 

yaitu, tahap persiapan, tahap pelaksanaan.  

a. Tahap persiapan  

1) Observasi lapangan pada tempat yang diteliti 

yaitu Kecamatan Tanjung Karang Pusat 

2) Mempersiapkan alat penelitian, alat yang 

digunakan yaitu : Kamera digunakan untuk 

merekam video dan pengambilan gambar dari 

proses wawancara dan jenis rempah masakan 

padang. Alat tulis digunakan untuk mencatat 

hasil dari proses penelitian dan perekaman data. 

3) Instrumen penelitian seperti daftar pertanyaan 

wawancara dan lembar kerja. 

4) Menentukan siapa saja yang menjadi Informan 

dalam penelitian. Dari hasil pra penelitian yaitu 

sebanyak 10 informan yang terdiri dari juru 

masak dan pemilik rumah makan masakan 

padang suku asli Minangkabau. 

b. Tahap Pelaksanaan  

1) Wawancara, data yang akan diperoleh dengan 

wawancara langsung dari informan guna 

mengetahui jenis tanaman rempah yang 

digunakan pada bumbu masakan Padang, cara 

pengolahan dan pemanfaatan tanaman rempah 

serta fungsi dari tanaman rempah-rempah 

tersebut.  

2) Dokumentasi, mengambil foto dan rekam suara 

dari informan saat melakukan wawancara dan 

mendokumentasikan jenis-jenis rempah pada 

bumbu masakan khas Padang. 

 

4. Teknik Analisis Data 
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Data hasil penelitian dianalisa secara kualitatif dan 

kuantitatif, dimana data yang diolah kualitatif memiliki hasil 

akhir suatu gambaran deskripsi. Data kuantitatif dilakukan 

dengan upaya menemukan nilai guna suatu jenis tanaman 

rempah. Data Dalam pengolahan data ini peneliti 

menggunakan parameter Spesies Use Value (SUV) dengan 

rumus sebagai berikut:
16

 

UVis =  
       

 

Dimana : 

UVis  : Nilai kegunaan atau manfaat suatu spesies tertentu 

(i) yang disampaikan oleh informan (s) 

∑Uis  : Jumlah seluruh kegunaan spesies (i) yang 

dijelaskan setiap kali bertanya  

Nis    : Jumlah total informan dalam wawancara 

 

I. Sistematika Pembahasan 

Dalam Penelitian ini terdapat sistematika pembahasan 

yang akan di susun menjadi 5 bab. Bab-bab tersebut memiliki 

keterkaitan satu sama lain. Sebelum menyusun bab 1, 

didahulukan dengan halaman sampul, halaman judul, halaman 

persetujuan, halaman pengesahan, halaman motto halaman 

persembahan, halaman kata pengantar, halaman daftar isi 

halaman gambar, halaman tabel, dan abstrak.  

1. BAB I 

 Pada bab pertama atau yang biasa disebut dengan bab 

1 pendahuluan yang berisikan sub-bab yakni, Penegasan 

judul, alasan memilih judul, latar belakang masalah, fokus 

masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat 

peneltian, kajian penelitian terdahulu yang relevan, jenis 

penelitian, teknik pengambilan sampel, teknik pengumpulan 

data, teknik analisi data dan sistematika pembahasan.  

2. BAB II 

                                                             
16Adnan Ali Shah, „Quantitative Study On The Trade And Ecological Aspect 

Of Spice Plants In The Markets Of District Bannu, Khyber Pakhtunkhwa, Pakistan‟, 

Ethnobotany Research And Applications, 22.32 (2021), 1–21. 
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Pada bab kedua, bab landasan teori berisikan tinjauan 

pustaka atau kajian teori yang mendukung dengan judul 

penelitian yang diambil.  

3. BAB III 

 Bab ketiga atau biasa disebut dengan bab deskripsi 

objek penelitian dengan sub-bab yaitu, gambaran umum 

objek dan penyajian fakta dan data penelitian.  

4. BAB IV 

Bab keempat merupakan bab analisis penelitian 

dengan sub-bab yakni analisis data penelitian dan temuan 

penelitian.  

5. BAB V  

Bab kelima yaitu bab penutup dengan berisikan sub-

bab kesimpulan dan rekomendasi atau saran. Setelah 

penyusunan kelima bab tersebut, terdapat daftar pustaka dan 

lampiran yang mendukung dalam penelitian seperti lembar 

observasi, pertanyaan wawancara, dokumentasi dan surat-

surat lainnya. 

 

 

 



 
 

15 
 

BAB II 

LANDASAN TEORI 

 

A. STUDI ETNOBOTANI 

1. Pengertian Studi Etnobotani 

Etnobotani terdiri dari dua suku kata, yaitu etno 

(etnis) dan botani. Kata “etno” sendiri memiliki arti suatu 

kelompok/masyarakat di suatu populasi yang mempunyai 

kedudukan karena keturunan. Sedangkan botani merupakan 

ilmu yang mempelajari tentang tumbuhan. Sehingga 

etnobotani memiliki arti ilmu yang mempelajari pemanfaatan 

tumbuh-tumbuhan oleh suatu etnis untuk memenuhi 

kebutuhan. Menurut Choudhary, etnobotani merupakan 

disiplin ilmu mengenai hubungan interaksi antara tumbuhan 

dan manusia. Hubungan antara tumbuhan dan kebudayaan 

manusia tidak hanya terbatas pada kebutuhan manusia untuk 

pangan, pakaian dan bangunan, tapi juga termasuk ke dalam 

penggunaan tumbuhan untuk keperluan kebudayaan, estetika 

dan kesehatan. 

Etnobotani juga bisa dikatakan sebagai interaksi 

masyarakat setempat dengan ruang lingkup hidupnya, 

dikhususkan pada tumbuh-tumbuhan seperti, bagaimana 

masyarakat melibatkan penggunaan tumbuh-tumbuhan 

tersebut dalam kebudayaan, agama, sebagai bahan makanan, 

pengobatan, digunakan sebagai pakaian, upacara adat dan 

lainnya. Perihal inilah yang disebutkan bahwa, etnobotani 

merupakan ilmu yang mempelajari hubungan timbal balik 

antara masyarakat setempat dan lingkungannya. 

Studi ini secara harfiah diartikan ilmu yang 

membahas perihal tumbuh-tumbuhan yang berada di 

masyarakat lokal
17

. Etnobotani juga merupakan riset ilmiah 

                                                             
17Devi Komalasari, „Kajian Etnobotani Dan Bentuk Upaya Pembudidayaan 

Tumbuhan Yang Digunakan Dalam Upacara Adat Di Desa Negeri Ratu Tenumbang 

Kecamatan Pesisir Selatan Kabupaten Pesisir Barat‟, 2018, 17. H: 27 
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dari masyarakat dengan pengetahuan tradisional dalam 

kualitas hidupnya. Cakupannya meliputi masyakarat 

tradisional yang unik dalam sejarah memanfaatkan tumbuhan, 

pengalaman dan pengetahuan praktis masyarakat tradisional 

dalam mendukung pengetahuan modern. Etnobotani dapat 

digunakan sebagai salah satu alat untuk mendokumentasikan 

pengetahuan masyarakat tradisional, masyarakat awam yang 

telah menggunakan berbagai macam jasa tumbuhan untuk 

menunjang kehidupannya. Pendukung kehidupan untuk 

kepentingan makanan, pengobatan, bahan bangunan, upacara 

adat, budaya, bahan pewarna dan lainnya. Semua kelompok 

masyarakat sesuai karakter wilayah dan adatnya memiliki 

ketergantungan pada berbagai tumbuhan, paling tidak untuk 

sumber pangan. Dalam kehidupan modern telah dikenal lebih 

dari seratus jenis tumbuhan untuk sumber makanan, tetapi 

sebenarnya telah dipergunakan ribuan jenis tumbuhan di 

berbagai belahan bumi oleh berbagai etnik
18

. 

Studi Etnobotani mampu membantu masyarakat guna 

mengetahui terhadap pengetahuan perihal masyarakat etnis 

dalam penunjang kehidupannya, mengenalkan sumber daya 

alam di suatu daerah melalui pengumpulan data kearifan 

lokal. 

 2. Perkembangan Studi Etnobotani di Indonesia 

  Kemajuan studi etnobotani dimasa sekarang sangat 

pesat, beberapa Negara seperti Amerika, India, dan beberapa 

Negara Asia seperti Cina, Vietnam, dan Malaysia melakukan 

penelitian terhadap sistem pengetahuan masyarakat lokal 

dengan tujuan menemukan seperti senyawa, kandungan dalam 

tumbuhan yang digunakan guna menyembuhkan penyakit 

berbahaya. Sedangkan di Indonesia  penelitian studi 

etnobotani pertama merupakan seorang ahli botani Rumphius 

di abad XVII dengan judul buku “Herbarium Amboinense” 

berisikan tumbuh-tumbuhan di Ambon dan sekitarnya. 

                                                             
18Suryadarma, „Etnobotani‟.Diktat Kuliah Jurusan Pendidikan Biologi Mipa : 

Universitas Negeri Yogyakarta . (2008).  H : 24 
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Selanjutnya, etnobotani mendapatkan perhatian oleh pakar 

botani dan antropologi. Para peneliti mengungkapkan 

kegunaan dari berbagai jenis tumbuh-tumbuhan yang 

dimanfaatkan oleh berbagai kelompok masyarakat lokal 

berdasarkan pengetahuan tradisional sekitarnya
19

.  

  Perkembangan etnobotani merupakan suatu bagian 

permulaan dengan mengumpulkan artefak dan didirikan 

Museum Etnobotani di tahun 18 Mei 1982. Kelompok-

kelompok peneliti dibentuk oleh Baltbang Botani-Puslitbang 

Biologi LIPI, Bogor. Guna memperkenalkan Etnobotani pada 

masyarakat, diadakannya seminar dan lokakarya dengan 

berkala pada pembahasan Etnobotani Indonesia
20

. 

 3. Pemanfaatan Etnobotani  

Tumbuhan merupakan sumber daya alam yang sangat 

penting dalam mendukung kehidupan yang berlangsung di 

bumi. Berbagai macam penggunaan tumbuhan di kehidupan 

sehar-hari seperti tumbuhan sebagai obat-obatan, bahan 

upacara adat, bahan bangunan , bahan pangan, rempah-

rempahan dan lainnya. Penggunaan seperti ini digunakan oleh 

masyarakat etnis atau masyarakat lokal dengan berbekal 

pengetahuan setempat dan tradisional. Tumbuh-tumbuhan 

yang diperlukan akan di budidayakan dan dirawat dengan 

baik. 

1. Tumbuhan Obat 

Tumbuhan obat merupakan tanaman yang 

memiliki bagian tubuh mampu dipakai sebagai 

bahan obat tradisional. Tanaman yang dipercaya 

masyarakat lokal memiliki khasiat untuk dijadikan 

obat tradisional. Pengetahuan masyarakat lokal 

                                                             
19Setyo Eko Atmojo, „Pengenalan Etnobotani Pemanfaatan Tanaman Sebagai 

Obat Kepada Masyarakat Desa Cabekk Jiken Kabupaten Blora‟, 2021, H : 3. 
20Komalasari. H:14 
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tentang pemanfaatan tanaman sebagai obat hanya 

sampai pada turun temurun atau masyarakat 

setempat. Penggunaan tanaman obat ini dijadikan 

bahan alternatif oleh mayarakat lokal karena 

masyarakat masih sulit dalam mengakses fasilitas 

kesehatan semacam puskesmas apalagi rumah sakit. 

Kelompok etnik tradisional di Indonesia bercirikan 

dan jati diri budaya sendiri, hingga ada nya beda 

persepsi dan konsepsi masyarakat terhadap sumber 

daya nabati di lingungan berbeda, termasuk dalam 

pemanfaatan tanaman sebagai obat tradisional
21

.  

2.  Tumbuhan Bahan Upacara Adat  

Upacara adat merupakan suatu kegiatan yang 

sakral dimana masyarakat lokal menjalani kegitan 

tersebut pada waktu tertentu. Kegiatan melibatkan 

pengetahuan turun temurun yang telah diwariskan 

oleh masyarakat terdahulu, seperti baju yang 

digunakan, makanan yang diperlukan, aturan yang 

dibuat terdahulu serta penggunaan bahan-bahan 

untuk syarat dari upacara adat itu sendiri seperti 

tumbuhan dan hewan. Tumbuhan yang digunakan 

dalam upacara adat ini, merupakan tanaman yang 

dipercaya memiliki sifat magis yang diyakini oleh 

masyarakat lokal berdasarkan pengetahuan-

pengetahuan daerah setempat
22

.   

3. Tumbuhan Bahan Bangunan 

Penggunaan tumbuhan dalam pengetahuan 

masyarakat sangat beragam, pengetahuan ini 

didasarkan sesuai dengan kebutuhan kehidupan 

setempat guna memenuhi kehidupannya. Salah 

                                                             
21Nirmala Ayu Aryanti Zulharman, „Etnobotani Tumbuhan Penghasil Bahan 

Bangunan, Kerajinan Dan Rumah Adat Masyarakat Suku Sambori Kabupaten Bima 
Ntb‟, Senaspro, 2016, 259. 

22Nuraini. H: 21 
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satunya adalah penggunaan tumbuhan sebagai 

bahan bangunan. Beberapa suku etnis masih 

menggunakan tumbuhan sebagai bahan dalam 

membuat rumah seperti suku Sambori
23

. Suku ini 

masih menggunakan tumbuhan sebagai bahan 

pembuat rumah, kehidupannya berada 

dipegunungan, bahasa dan budayanya masih sangat 

asri. Pemenuhan kebutuhan hidup masyarakat 

pedesaan atau penggunungan memanfaatkan 

tumbuhan yang berguna bagi kelangsungan hidup 

nya serta di ditanam dan dibudidayakan dalam 

melestarikan tumbuhan tersebut dengan kearifan 

yang ada.  

4. Tumbuhan Bahan Pangan  

Tumbuhan yang digunakan sebagai bahan 

pangan merupakan tanaman yang berada dalam 

ruang lingkungan di kehidupan masyarakat 

setempat. Tanaman tersebut diolah dan konsumsi 

dengan pengetahuan tradisionalnya dan dijadikan 

sebagai bahan utama makanan yang berasal dari 

daerah tersebut atau dikenal dengan makanan 

tradisional. Makanan ini merupakan wujud dari 

budaya yang bercirikan daerah masing-masing dan 

potensi yang ada di daerah nya. Masakan-masakan 

ini lambat laun akan mengalami penurunan 

pengetahuan pada zaman sekarang atau zaman 

modern. Pengetahuan makanan tradisional ini hanya 

akan  diketahui oleh orang tua atau orang terdahulu 

serta juru masak
24

. 

 

 

                                                             
23Zulharman. H: 259 
24Dewi Sartika Amboupe. H: 271 
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5. Tumbuhan Rempah-Rempahan 

Tumbuhan rempah merupakan tanaman-tanaman 

yang sengaja ditanam dan bagian dari tubuh tanaman 

tersebut beraroma khas, berwarna baik digunakan 

dalam jumlah yang sedikit atau banyak. Rempah-

rempah ini merupakan sumberdaya alam yang sejak 

lama atau sudah lama menjadi kepentingan bagi 

masyarakat lokal maupun modern. Tanaman rempah 

ini  digunakan dalam seni masakan yang mampu 

memberikan sebagai bumbu, penguat rasa, 

pengharum, dan pengawet makanan. Bagian tanaman 

yang digunakan untuk rempah-rempahan yaitu, 

bagian batang, daun, kulit batang, umbi, akar, biji, 

bunga dan lainnya. Bagaian tanaman yang disebutkan 

tadi mengandung senyawa fitokimia yang di hasilkan 

oleh tanaman dimana tanaman ini melakukan proses 

metabolism tanaman. Beberapa rempah yang  berasal 

dari biji yakni adas, jinten, ketumbar dan lainnya. 

Bahan yang berasal dari akar yakni, jahe, unyit, 

lengkuas, temulawak, kapulaga dan lainnya. Bahan 

yang berasal dari daun yakni, daun jeruk, salam, 

seledri, pandan dan lainnya.  

Pengolahan tumbuhan rempah memiliki keberagaman dan 

banyak cara di Indonesia. Tumbuhan yang tersebar luas di 

penjuru Indonesia ini dimanfaatkan oleh suku-suku yang ada 

guna menjalani kehidupan. Pengolahan tumbuhan pun hanya 

dilakukan pada tumbuhan yang berada disekitar lingkungan 

suku-suku tersebut. Pemberian perawatan  seperti menanam, 

membudidaya seperti ini, didasari oleh pengetahuan tradisional 

atau turun temurun. Berbeda suku, berbeda pula cara mengolah 

tumbuhan ini menjadi bagian dari tumbuhan rempah-rempah 

masakan.  Contoh nya suku Minangkabau.  

B. Suku Minangkabau 
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Suku Minangkabau  merupakan suku yang terdapat di 

provinsi Sumatra Barat dan sekitarnya seperti bagian daerah 

Riau, Jambi, Bengkulu, bahkan Negeri Sembilan, dan Malaysia. 

Suku Minangkabau juga memiliki julukan sebagai suku 

perantauan. Kebiasaan merantau ialah sistem kekerabatan 

matrilineal atau dijelaskan sebagai penguasaan hak harta pusaka 

dipegang oleh kaum perempuan sedangkan hak pria cukup 

kecil. Dikarenakan inilah banyak dari suku-suku Minangkabau 

memilih untuk merantau di daerah yang ditujunya
25

.Sebagian 

besar suku minang merantau di kota-kota besar di Indonesia 

salah satunya adalah Bandar Lampung.  Orang minang yang 

merantau akan memiliki perbedaan dalam lingkungannya seperti 

perbedaan budaya, kekerabatan, kesenian, bahasa, norma, 

pakaian,  upacara adat, dan lainnya. Perihal ini merupakan 

tantangan bagi suku minangkabau di perantauan guna bertahan 

hidup. Perbedaan bahasa sering dianggap hal biasa di kota-kota 

besar. Selain perbedaan bahasa terdapat perbedaan makanan 

atau masakan. Hal ini dianggap sebagai kekayaan budaya suatu 

suku bangsa Indonesia.  

Salah satu kekayaan suku Minangkabau yang dibawa saat 

merantau adalah kekayaan kulinernya
26

, Kreatif nya suku 

minang yang mampu membuat beberapa jenis olahan hanya 

dengan satu bahan saja. Secara antropologis, setiap makanan 

menyebar dengan seiringan dengan penyebaran maunsia. 

Makanan yang tersebar luas itu kemudian mampu diterima di 

berbagai tempat lain. Makanan padang yang sudah terkenal ini 

bisa dijumpai di seluruh wilayah Indonesia dan bahkan negara 

lain. Jika seseorang yang berada diluar ranah Minang atau 

Sumatra Barat ingin mendapatkan masakan tradisional Minang, 

maka mereka akan langsung mencari dan mengunjungi rumah 

makan Padang. Rumah makan Padang biasanya menyediakan 

dan melayani tamu dengan menyuguhkan masakan suku 

                                                             
25Nur Indah Ariyani, „Strategi Adaptasi Orang Minang Terhadap Bahasa, 

Makanan, Dan Norma Masyarakat Jawa‟, Jurnal Komunitas, 5.17 (2013), 26–37. 
26Ariyani. H: 29 
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Minang atau yang biasa disebut masakan Padang. Beberapa hal 

yang menjadi ciri has dari rumah maskan Padang yaitu : 

pertama, rumah makan Padang harus memenuhi syarat halal. 

Hal ini dimaksudkan guna masyarakat Minangkabau identik 

dengan orang muslim. Sebab rumah makan yang berada 

didaerah Sumatra Barat, maupun luar Sumatra Barat yang 

mencantumkan nama masakan Padang atau Minang harus 

memiliki sertifikat halal. Kedua, setiap rumah makan Padang 

harus menghidangkan masakan Padang atau Minang dan diolah 

dari bahan dan cara tradisional. Ketiga, masakan padang 

memiliki ciri yang membedakannya dengan masakan dari 

daerah lain diantaranya : pemakaian bumbu setiap masakannya 

melimpah, bumbu yang digunakan juga bumbu segar, 

penggunaan santan dalam jumlah bnayak dan kental 

dibandingkan dengan masakan yang berasal dari daerah lain. 

Dan keempat, pelayanan yang spesifik pada rumah makan 

Padang adalah makanan yang menggunakan tangan dan duduk 

dilantai dengan menggunakan tikar atau dengan cara modern 

yaitu makan dengan mengguakan garpu dan sendok serta 

disediakan meja dan kursi dan hidangan disusun diatasnya
27

.   

Ada 78 macam bumbu yang digunakan dalam 

mengelola berbagai jenis masakan khas Minangkabau. Lima 

macam bumbu yang paling sering digunakan yaitu, : 

1. Bawang merah, digunakan pada 109 macam , dari 

109 macam masakan lauk-pauk khas 

Minangkabau, yang berarti bahwa seluruh lauk-

pauk khas Minangkabau menggunakan bawang 

merah sebagai bumbunya. Bawang merah 

merupakan bagian penting dalam setiap masakan 

dan memberikan rasa gurih pada masakan. 

2. Bawang putih digunakan pada 104 macam khas 

Minangkabau, yang berarti 95,41% masakan khas 

Minangkabau menggunakan bawang putih 

                                                             
27Asmar Yulastri, „Pengembangan Rumah Makan Masakan Padang Dalam 

Menuju Perlindungan Hak Kekayaan Intelektual (Hki)‟, 2008, 7–8. 
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sebagai bumbunya. Bawang putih memberikan 

rasa yang gurih dan aroma yang kuat pada 

masakan.  

3. Cabai merah digunakan pada 99 macam masakan 

khas minangkabau, berarti 90,82% masakan khas 

Minangkabau menggunakan cabai merah sebagai 

bumbunya. 

4. Jahe digunakan pada 99 macam masakan khas 

Minangkabau, berarti 90,82% masakan khas 

menggunakan jahe sebagai bumbunya. 

5. Kunyit digunakan pada 91 macam masakan khas 

Minangkabau, berarti 83,49% masakan khas 

Minangkabau menggunakan kunyit sebagai 

bumbunya.
28

 

 

Jenis-jenis tanaman rempah yang sering dimanfaatkan 

sebagai bumbu pada suatu masakan adalah sebagai berikut : 

1.  Adas ( Foeniculum vulgare Mill) 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 

Tumbuhan Adas
29

 

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

                                                             
28Murdijati,Gardjito, Rhaesfaty Gp, Swastika Sari.  „Kuliner Indonesia‟ 

.Yogyakarta : Ugm University. (2018). H : 34 
29Spesimen Adas, Tersedia Di 

Https://Id.Wikipedia.Org/Wiki/Berkas:Foeniculum_Vulgare_Mhnt.Bot.2005.0.1058.J

pg 
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Ordo  : Apiales 

Family  : Apiaceae 

Genus  : Foeniculum 

Spesies  : Foenicilum vulgare Mill
30 

Adas tumbuh merumpun, tiap rumpun 

biasanya terdiri atas 3-5 batang. Tinggi tanaman dapat 

mencapai 50 cm sampai dengan 2 m, batangnya 

berwarna hijau kebiru-biruan, beralur, beruas, 

berongga, jika dimemarkan memiliki aroma yang 

wangi. Tanaman adas mempunyai daun majemuk, 

menyirip ganda sirip-sirip yang sempit. Daunnya 

tumbuh berselang, berbentuk jarum dengan ujung dan 

pangkal meruncing, tepi daunnya rata bersekudang 

warna putih, seludangnya berselaput dengan bagian 

atas bertopi. Bunga tersusun sebagai bunga paying 

majemuk dengan 6-40 gagang bunga. Panjang  induk 

bunganya sekitar 5-10 cm
31

. 

 

2. Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC.) 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 

Tumbuhan Andaliman
32

 

                                                             
30Husain Mahbub Ul-Haq, Dr. Suhirman Muljodihardjo, Dr. Ir. Djiman 

Sitepu, Ir. Siti Nuraini. M, Sc, Dra. Maesuri A, Mm. , Handoko F Zainsam, 
Widiastyo, Salman Farizi, Direktori Rempah Indonesia, Ed. By Perpustakaan onal 

Indonesia: Katalog Dalam Terbitan, Cetakan 1 (Jakarta, 2011). H : 23 
31Murdijati, Gardjito. „Bumbu Penyedap Dan Penyerta Masakan Indonesia‟. 

Jakarta . : Pt Gramedia Pustaka Utama . 2013. H : 18 
32Dr. Suhirman Muljodihardjo, Dr. Ir. Djiman Sitepu, Ir. Siti Nuraini. M, Sc, 

Dra. Maesuri A, Mm. , Handoko F Zainsam, Widiastyo, Salman Farizi. H : 25 
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Regnum  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Class  : Angiospermae 

Ordo  : Rutales 

Family  : Rutacea 

Genus  : Zanthoxylum 

Spesies  :Zanthoxylum acanthopodium    

 DC 

Andaliman adalah bumbu berukuran sebesar 

merica, warnannya hijau cerah dengan tangkai 

kecil. Memiliki rasa pedas yang menggigit dan 

aromanya segar,bila digigit akan tercium aroma 

minyak atsiri yang wangi dengan rasa yang khas 

“getir”. Andaliman memiliki keistimewaan 

sebagai rempah, dan mengandung senyawa yang 

mempunyai aktivitas sebagai antimikroba dan 

antioksidan
33

.  

 

3. Asam Jawa (Tamarindus indica L.) 

 

 
Gambar 2.3 

Tumbuhan Asam Jawa 

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

                                                             
33Murdijati, Gardjito. „Bumbu Penyedap Dan Penyerta Masakan Indonesia‟. 

H : 15 
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Ordo  : Fabales 

Family  : Fabaceae 

Genus  : Tamarindus 

Spesies  : Tamarindus indica L. 

 

 

 

4. Cengkeh (Syzygium aromaticum L.) 

 

 
Gambar 2.4 

Tanaman Cengkeh
34

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

Ordo  : Myrtales 

Family  : Myrtaleceae 

Genus  : Syzygium 

Spesies  : Syzygium aromaticum L. 

 

Cengkeh pohon, berkayu keras, bulat, 

permukaan kasar. Daun berbentuk bulat telur 

memanjang dan meruncing berwarna hijau. 

Bunga dan buah akan muncul pada ujung ranting 

daun dengan tangkai pendek serta bertandan. 

Cengkeh dimanfaatkan oleh masyarakat desa 

Petahunan, Semedo, Karang Kemiri, Tumiyang 

dan Karang Klesem sebagai penyedap rasa dan 

                                                             
34 Cengkeh, Tersedia Dihttps://Id.Wikipedia.Org/Wiki/Berkas:Cloves-

Spice.Jpg 
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aroma serta penghilang bau amis. Bagian yang 

dimanfaatkan yaitu buah dan daunnya. Mereka 

memanfaatkannya dengan cara buah cengkeh 

dikeringkan, di masukkan langsung ke masakan 

(daging dan ikan). Cara pemanfaatan daun 

cengkeh yaitu daun yang masih muda ditumbuk 

dan dicampurkan dengan bumbu lain (kunyit, 

bawang putih, jahe dan lain-lain) di masukan ke 

masakan. Begitu pula pada buah cengkeh 

langsung dimasukan saja tanpa ditumbuk
35

. 

 

5. Honje ( Etlingira elatior ) 

 

 
Gambar2.5 

Tumbuhan Honje 

 

Regnum  : Plantae  

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Liliopsida 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Etlingera 

Spesies  : Etlingira elatior 

  

Daun, batang, bunga dan rimpang mengandung 

saponin dan flavonoida. Disamping itu 

rimpangnya juga mengandung polifenol dan 

                                                             
35Murdijati, Gardjito.„Bumbu Penyedap Dan Penyerta Masakan Indonesia‟. H 

: 18  
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minyak atsiri. Di Sumatra Barat banyak masakan 

yang menggunakan bunga honje. Seperti masakan 

anyang sejenis urap sayur dengan parutan kelapa 

yang disangrai dengan bumbu dan memakai 

bunga honje yang dirajang halus akan 

memberikan aroma khas seperti rasa asam. 

Adapun khasiat dari bunga honje ini yaitu, 

sebagai obat penghilang bau badan, 

memperbanyak ASI serta sebagai pembersih 

darah.
36

 

 

6. Jahe (Zingiber officinale Rosc.) 

 
Gambar 2.6

37
 

Rimpang Jahe 

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Tracheobionta 

Class  : Liliopsida 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Zingiber 

Spesies  : Zingiber officinle Rosc. 

 

Sebagai tanaman rempah, rimpang jahe 

digunakan sebagai bumbu pada berbagai 

                                                             
36Dr. Suhirman Muljodihardjo, Dr. Ir. Djiman Sitepu, Ir. Siti Nuraini. M, Sc, 

Dra. Maesuri A, Mm. , Handoko F Zainsam, Widiastyo, Salman Farizi. H : 21 
37 Https://Resepkoki.Id/Manfaat-Jahe-Dalam-Masakan-Dan-Bagi-Kesehatan/ 
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masakan, minuman, dan makanan. Tanaman 

rimpang yang populer untuk digunakan sebagai 

rempah-rempah dan juga sebagai bahan obat. 

Rimpangnya yang berbentuk jemari yang 

menggembung pada ruas-ruas tengah merupakan 

ciri khas dari jahe. Rasa pedas yang dominan 

pada jahe disebabkan karena senyawa keton 

bernama zingeron. Jahe sangat bermanfaat untuk 

menurunkan berat badan, menjaga kondisi 

jantung, mengtasi gangguan pencernaan, 

mengatasi morning sikcness, mencegah kanker 

usus, mengobati sakit kepal, mengobati alergi, 

mengobati rematik, dan meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh
38

. 

 

7. Jinten ( Trachyspermum roxburghiamum ) 

 

 
Gambar 2.7  

Jinten 
39

 

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

Ordo  : Apiales 

Family  : Apiaceae 

Genus  : Trachyspermum 

                                                             
38Hesti Dwi C, Cahyo Saparinto. „Jahe‟. Jakarta : Penebar Swadaya. 2013 
39Gambar Jintan Hitam, Tersedia Di  Http://Www.Satuharapan.Com/Read-

Detail/Read/Jintan-Hitam-Penyembuh-Berbagai-Penyakit 
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Spesies  : Trachyspermum 

roxburghianum 40 

 

Tanaman jintan putih merupakan tanaman terna, 

tinggi 1,5-5 meter. Batang bergaris-garis dan 

tidak berbulu. Berbentuk pita, panjang 3-10 cm. 

Bunga berbentuk payung, panjang mahkota bunga 

1 mm, warna putih atau merah. Panjang buah 5 

mm-7, dan lebar 3 mm. Tanaman ini mempunyai 

batang kayu dan daunnya bersusun melingkar dan 

bertumpuk. Daun jintan putih mempunyai pelepah 

daun seperti ranting-ranting kecil. Jinten 

memberikan aroma khash arum, terasa pedas pada 

masakan. Terdapat dua jenis jintan yang 

diketahui, jintan putih dan jintan hitam. 

 

8. Kapulaga (Elettraria cardamomum L.) 

 

 

Gambar 2.8 

Biji Kapulaga
41

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Tracheobionra 

Class  : Liliopsida 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Elettraria  

                                                             
40Https://Id.M.Wikipedia.Org/Wiki/Jintan 
41 Gambar Kapulaga, Tersedia Https://Id.Wikipedia.Org/Wiki/Kapulaga_Jawa 

https://id.m.wikipedia.org/wiki/Jintan
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Spesies  : Elettraria cardamomum L. 

Kapulaga memiliki batang robus yang tingginya 

mencapai 2-4 m, batang tersebut terbalut pelepah 

daun berwarna hijau dan bentuk daunnya runcing. 

Buah kapulaga berwarna hijau, bentuk buahnya 

agak bulat bersegi tiga. Biji mempunyai sudut 3-4 

bangun yang memanjang.  Jika kering buah 

kapulaga mengandung minyak atsiri 5-8%. 

Kapulaga sangat sering digunakan sebagai bumbu 

dalam masakan , karena aroma nya yang harum 

sehingga dapat menghilangkan bau anyir pada 

daging. Rempah dengan dua jenis yakni kapulaga 

putih dan kapulaga merah mengandung 

antibakteri. 

 

9. Kayu manis (Cinnamomum burmannii) 

 
Gambar  2.9 

Kayu Manis
42

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliphyta 

Class  : Magnoliopsida 

Ordo  : Laurales 

Family  : Lauraceae 

Genus  : Cinnanomum 

Spesies  : Cinnanomum burmanii  

 

                                                             
42Gambar Kayu Manis, Tersedia Https://My-Best.Id/73034 
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Kayu manis habitus semak atau pohon, 

batang berwarna keabu-abuan. Daun tunggal yang 

duduknya tersebar, kadang-kadang berhadapan, 

tidak mempunyai penumpu. Cara pemanfaatannya 

yaitu kulit batang yang sudah dikeringkan dicuci 

dan dimasukkan kemasakan. Sutarno dan Sumadi 

menambahkan bahwa rasa dan bau tertentu pada 

kayu manis ditentukan oleh kandungan minyak 

aromatik yang mudah menguap. 

 

10. Kemiri    (Aleurites moluccana L.) 

 

Gambar 2.10 

Tumbuhan Kimir
43

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliphyta 

Class  : Magnoliopsida 

Ordo  : Euphorbiales 

Family  : Euphorbiaceae 

Genus  : Aulearites  

Spesies  : Auleurites moluccana L. 

 

Kemiri memiliki ukuran sampai dengan 20m, 

kemiri memiliki bentuk cabang berliku, tidak 

teratur, membentang lebar dan menggantung pada 

cabang bagian samping. Pada Kulit batang kemiri 

                                                             
43 Haruni Krisnawati,Maarit Kallio,Markku Kanninen.Aleurites Moluccana 

(L.).„Willd.Ekologi, Silvikultur Dan Produktivitas‟.Bogor : Cifor. (2011). H : 24 
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berwarna abu-abu coklat dan memiliki tekstur 

agak halus dengan garis-garis vertikal yang 

indah
44

. 

 

 

11. Lada (Pipper nigrum Linn.) 

 

 
Gambar 2.11 

Lada 

Regnum  : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Piperales 

Family : Piperaceae 

Genus : Pipoer  

Spesies : Pipper nigrum Linn. 

 

12. Kencur (Kaempfeeria galangal L.) 

 

                                                             
44 Haruni Krisnawati,Maarit Kallio,Markku Kanninen.Aleurites Moluccana 

(L.) H: 22 
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Gambar 2.12 

Rimpang Kencur 

Regnum  : Plantae 

Divisi : Magnoliphyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Family : Zingiberaceae 

Genus : Kaempfeeria 

Spesies :Kaempfeeria galangal L. 

 

 Daging buah kencur berwarna putih dan 

memiliki aroma khas wangi, yang biasa 

digunakan pada makanan pecal. Rimpang kencur 

mengandung pati (4,14%), mineral (13,73%) dan 

minyak atsiri (0,02%) berupa sineol, asam metal 

kanil, dan pentadekaan, asam cinnamic, ethyl 

aster, asam, sinamic. 

 

13. Ketumbar ( Coriandrum sativum L. ) 

 

 
Gambar 2.13 
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Tumbuhan Ketumbar 

Regnum  : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Apiales 

Family : Apiceae 

Genus : Coriandrum 

Spesies : Coriandrum sativum L. 

 

 Ketumbar habitus semak semusim 

dan berakar tunggang. Batang berkayu lunak, 

beralur, dan berlubang. Daun majemuk, menyirip. 

Buah berbentuk bulat, hijau (muda), kuning 

kecokelatan (tua). Biji bulat dan berwarna kuning 

kecokelatan. Cara pemanfaatan: biji ketumbar 

dihaluskan dengan cara dihaluskan dengan 

tambahan bumbu lain (bawang putih, pala, 

merica). Ketumbar mempunyai aroma yang khas, 

aromanya disebabkan oleh komponen kimia yang 

terdapat dalam minyak atsiri yang terdiri dari 

monoterpenoid
45

. 

 

14. Kunyit (Curcuma longa L.) 

 

 
Gambar 2.13 

                                                             
45 Sutarno H, Sumadi A.‟Tantangan Pengembangan Dan Fakta Jenis 

Tanaman Rempah‟. Bogor: Yayasan Prosea. (2001). H: 43 
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Rimpang Kunyit
46

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Class  : Monocotyledonea 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Curcuma 

Spesies  : Curcuma longa L. 

Kunyit dikenal sebagai penyedap, penetral bau 

anyir pada masakan, seperti gulai, opor, dan soto. 

Kunyit sering kali dimanfaatkan sebagai ramuan 

obat tradisional untuk menyembuhkan berbagai 

penyakit. Serta dapat di jadikan sebagai zat 

pewarna . kunyit memiliki daun yang tumbuh 

berjumbai dengan ukuran Panjang sekitar 35 cm, 

dan lebar 14 cm, berwarna hijau dan pada 

tanaman  memiliki 9-10 helai daun.  Rimpang 

kunyit yang dihasilkan dari dataran rendah dan 

kandungan kimianya lebih tinggi dibandingkan 

kunyit yang ada di dataran tinggi. 

 

15. Lengkuas ( Alpinia galangal L.) 

 
Gambar 2.15 

Tumbuhan Lengkuas
47

 

                                                             
46Rahmat Rukmana, Kunyit, Ed. By Kanisius, Cetakan Iv (Yogyakarta, 1999). 

H : 27 
47Fauziah Muhlisah, Temu-Temuan Dan Empon-Empon : Budidaya Dan 

Manfaatnya, Ed. By Kanisius, Dip 2003 (Yogyakarta, 1999). H : 68 
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Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliphyta 

Class  : Liliopsida 

Ordo  : Zingiberales 

Family  : Zingiberaceae 

Genus  : Alpinia 

Spesies  : Alpinia galangal L 

 

Lengkuas atau laos ini merupakan tanaman semak 

yang ukurannya dapat mencapai 1,5 – 2,5 m. 

Batang dari lengkuas berbentuk lunak dan terdiri 

dari helaian daun. Lengkuas di panen yang dapat 

dijadikan bumbu masakan jika telah berumur 4-7 

bulan. Lengkuas mengandung minyak atsiri 

berwarna kuning kehijauan dan memiliki aroma 

yang khas dan memiliki rasa yang pahit dan 

mendinginkan lidah. Rimpang lengkuas seringkali 

digunakan sebagai bumbu masakan seperti 

masakan sayur asam hingga aneka gulai yang 

berasantan
48

. 

 

16. Pala (Myristica fragrans Houtt.) 

 

Gambar 2.16 

Pala 
49

 

                                                             
 48Muhlisah. H : 65 
49 Yunis Santi Pratiwi. „Manfaat Buah Npala Sebagai Antisarcopenia‟.   

Yogyakarta :Deepublish. 2019. H : 11 
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Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnaoliophyta 

Class  : Magnolipsida 

Ordo  : Magnoliales 

Family  : Myristicaeae 

Genus  : Myristica 

Spesies  : Myristica fragrans Houtt. 

 

Tanaman pala berupa pohon yang memiliki tinggi 

15-20m. daun berwarna hijau , dengan bagian atas 

yang mengkilat bagian bawahnya berwarna pucat 

. Bunga berwarna kuning muda bentuknya seperti 

lonceng dan memiliki aroma yang harum
50

. 

Bunga berkelamin dua (hermaphrodit), malai. 

Buah bulat berwarna kuning.. Mereka 

memanfaatkan biji pala dengan cara mengiris 

sedikit biji pala dan dihaluskan dengan bumbu 

lain yaitu bawang putih, bawang merah, pala, 

merica dan lain-lain. Masakan yang biasa 

menggunakan pala yaitu daging, ikan dan 

masakan kuah bersantan.  

 

17. Serai  (Cymbopogon citratus ) 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.17 

                                                             
50Fitomarka 
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Sereh
51

 

Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Liliopsida 

Ordo  : Poales 

Family  : Poaceae 

Genus  : Cymbopogon 

Spesies  : Cymbopogon citratus 

Tanaman ini merupakan jenis Cymbopogon 

citratus yang disebut dengan mutu lebih rendah 

daripada serai dapur jenis  Cymbopogon flexuosus 

yang disebut sebagai East Indiian Lemongrass. 

Sedangkan serai jenis Cymbopogon ciratus L. 

berhabitus yang lebih kecil yang memiliki 

kandungan minyak esensial yang lebih rendah 

sehingga sesuai untuk digunakan sebagai bumbu 

pada masakan yang dapat memberikan aroma 

harum pada masakan dan minuman.  

 

18. Vanili (Vanilla planifolia ) 

 

Gambar 2.18 

Vanili
52

 

                                                             
51Gambar Tanaman Serai, Tersedia Https://Indoblognet.Com/Gak-Hanya-

Wangi-Serai-Juga-Kaya-Manfaat-Lho/ 

 52Dr. Suhirman Muljodihardjo, Dr. Ir. Djiman Sitepu, Ir. Siti Nuraini. M, 

Sc, Dra. Maesuri A, Mm. , Handoko F Zainsam, Widiastyo, Salman Farizi. H : 22 
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Regnum  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Liliopsida 

Ordo  : Orchidales 

Family  : Orchidaceae 

Genus  : Vanilla 

Spesies  : Vanilla planifolia 

 

Vanili berasal dari Meksiko dan masuk ke 

Indonesia sekitar tahun 1819, Vanili memiliki 3 

anggota yaitu,  Vanilla planfolia Andrews, 

Vanilla tahitiensis JW Moore, dan Vanilla 

pompona Schieda. Pada bagian buah atau bijinya 

secara umum dalam kegunaanya dibagi menjadi 

tiga yaitu bahan flavouring, kelompok bahan 

farmasi dan kelopok bahan parfum.  

 Vanilla di perjual belikan dengan 3 macam 

bentuk, yaitu polong vanilla utuh, serbuk, dan 

bentuk ekstrak . Tanaman vanili memiliki aroma 

aroma wangi yang kuat dikarenakan kandungan 

zat vanillin dimana aroma tersebut makin kuat 

setelah mengalami proses fermentasi, sehingga 

vanilla dapat dipergunakan untuk memberikan 

aroma pada makanan dan minuman.  
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