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KATA PENGANTAR
PEMIMPIN PROYEK PENELITIAN DAN PENGKAJIAN
KEBUDAYAAN BALI (BALIOLOGI)

Tiga aspek penelitian dan pengkajian yang ditangani oleh
Proyek pada tahun anggaran 1985/1986 ini, yaitu aspek tradisi
lisan, aspek terjemahan, dan aspek transliterasi. Ketiga aspek ini
dilaksanakan oleh tim tersendiri dengan judul “Pengolahan
Makanan Khas Bali”, “Terjemahan dan Kajian Nilai Astadasapar-
wa”’, dan “‘Transliterasi dan Kajian Nilai Tantri Pisacarana’.

Penelitian aspek tradisi lisan dikhususkan pada masalah ma-
kanan karena hal ini merupakan bagian kebudayaan Bali yang
amat penting, baik untuk memenuhi kebutuhan biologis maupun
untuk memenuhi tuntutan budaya Bali dalam arti luas. Misalnya,
tampak dalam proses pengolahan, persembahan kepada Tuhan
Yang Mahaesa, dan penyajian kepada masyarakat Bali serta penya-
jlan kepada tamu (termasuk tamu asing). Oleh karena itu, ma-
kanan khas Bali yang memiliki corak tersendiri potensial dikem-
bangkan untuk memperkaya kebudayaan khas Indonesia.

Aspek terjemahan Astadasaparwa diprioritaskan dalam peng-
garapannya karena karya sastra ini mengandung nilai-nilai budaya
Bali yang menunjang sistem budaya Bali .dalam rangka memper-
tinggi daya pikir untuk menghadapi proses transformasi akibat
' pembangunan (modernisasi). Dengan demikian, nilai-nilai terse-
but sangat tepat disebarluaskan melalui penularan berupa buku
seperti ini di samping bisa juga penularannya dengan cara yang
lain. '

Karya sastra Pisacarana karangan Ida Pedanda Sidemen (bu-
dayawan Bali yang kreatif dan terkemuka di Bali) banyak mengan-
dung nilai budaya Bali yang patut dinikmati oleh masyarakat Bali.
Di samping itu, jasa beliau dalam mengembangkan sastra sangat
besar. Dengan demikian, karya sastranya meéndapat prioritas peng-
garapannya guna menghormati beliau yang telah tiada di samping
ingin menyebarluaskan ide positif yang terkandung dalam karya
sastra karangan pribadinya.

Sebuah buku yang diterbitkan pula pada kesempatan ini, yai-



tu berjudul “Sumbangan Nilai Budaya Bali dalam Pengembangan
Kebudayaan Nasional”. Buku ini tidak merupakan hasil penelitian
dan pengkajian. Akan tetapi diambil dari hasil ceramah atau disku-
si yang dilaksanakan pada kegiatan awal Baliologi diresmikan. De-
ngan demikian, tercatat empat judul yang dapat disumbangkan
oleh Baliologi pada usia yang dua tahun ini karena penerbitan se-
belumnya ditangani oleh Javanologi di Yogyakarta.

Kami menyadari bahwa semua buku ini masih perlu disem-
purnakan karena memang keterbatasan pengelolaan dan keterba-
tasan para tim yang secara langsung menggarapnya. Oleh karena
itu, semua saran perbaikan yang disampaikan akan diterima de-
ngan senang hati. Walaupun demikian, kami tetap berharap semoga
sumbangan pikiran ini dapat menggelitik minat budayawan lain
untuk melaksanakan yang lebih sempurna. Begitu pula, kami ti-
dak lupa mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang
telah membantu terwujudnya buku ini. Tidak ketinggalan kepada
semua tim yang telah bekerja secara tekun sehingga dapat menye-
lesaikan naskah sesuai dengan jadwal yang telah ditetapkan.

Denpasar, Maret 1986 I Gusti Ngurah Bagus



KATA PENGANTAR

Karangan ini merupakan laporan hasil penelitian secara ke-
lompok mengenai pengolahan makanan khas Bali dalam hubungan-
nya dengan kehidupan masyarakat modem? dengan mengambil
lokasi penelitian di desa Sanur, Kuta, Nusa Dua, Kabupaten Ba-
dung dan di desa Ubud Kabupaten Gianyar.

Penelitian dilakukan oleh tim dari Fakultas Sastra Universitas
Udayana dengan menggunakan dana DIP tahun anggaran 1985/
1986 dari Proyek Penelitian dan Pengkajian Kebudayaan Bali
(Baliologi). Dari penelitian tentang pengolahan makanan khas
Bali dalam hubungan dengan kehidupan masyarakat modern ter-
ungkap lima hal pokok, yaitu konsep makanan khas Bali, makanan
khas Bali dalam hubungan dengan ’pariwisata budaya” dan buda-
ya, klasifikasi makanan khas Bali yang disajikan untuk wisatawan,
proses pengolahan, dan cara penyajian .

Penelitian ini lebih bersifat deskriptif-ekspoloratif sehingga
kesimpulan . yang dihasilkan lebih bersifat hipotesis yang ber-
fungsi untuk mengembangkan wawasan pengetahuan terhadap
masalah pengolahan makanan khas Bali dalam hubungannya de-
ngan kehidupan masyarakat modern. Hasil penelitian diharapkan
dapat memberi makna dalam usaha mengkaji kebudayaan suku
bangsa sebagai kebudayaan daerah untuk dapat disumbangkan
dalam kebudayaan nasional.

Terwujudnya hasil penelitian ini atas biaya dari proyek Balio-
logi. Dalam penggarapannya juga mendapat dorongan moral dari
berbagai pihak. Oleh karena itu, kepada Bapak Pemimpin Proyek
Baliologi, Prof. Dr. I Gusti Ngurah Bagus, kami mengucapkan
banyak terima kasih. Demikian pula kepada Bapak Ida Bagus Putu
Windia selaku konsultan penelitian, kami mengucapkan terima
kasih. Tidak terlupakan kepada semua informan dan mereka yang
telah memberikan bantuan dalam penyelesaian penelitian ini, kami
mengucapkan terima kasih.

Denpasar, 20 Januari 1986 Tim Peneliti
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Tujuan

1.1.i Latar Belakang

Para ilmuwan sosial pada umumnya berpendapat bah-
.wa kebudayaan déngan segala sistemnya pada hakikatnya
bersifat dinamis. Gerak dinamika kebudayaan berproses se-
suai dengan dinamika manusia dan masyarakat pendukung
kebuddyaan yang bersangkutan. Demikian juga gerak di-
namika kebudayaan Bali seperti tercermin dalam kehidup-
an masyarakat Bali masa kini, secara keseluruhan meng-
gambarkan ciri-ciri*yang dapat disifatkan sebagai tradisi
kecil, tradisi besar, dan tradisi modern. (Mc. Kean, 1973;
19 — 27). )

Tradisi kecil terdiri dari unsur-unsur kebudayaan Bali
seperti masih tampak dalam segi-segi kehidupan masyara-
kat pada beberapa desa kuna di Bali pegunungan (Bali Aga)

Misalnya, desa Tengéman di Kabupaten Karangasam,
desa Trunyan di Kabupaten Bangli, desa §émbiran di
Kabupaten Buleleng. Ciri-ciri tradisi kecil tersebut antara
lain :

1) sistem ekonomi sawah dengan irigasi;
2) peternakan ayam untuk keperluan dagingnya dan adu

ayam ; .

3) bangunan rumah dengan kamar yang berbentuk kecil
dan terdiri dari bahan bambu atau kayu;

4) kerajinan meliputi besi, perunggu, celup, dan tenun;

5) sistem pura berhubungan dengan keluarga desa dan
wilayah;

6) pada pura terdapat sistem ritual dan upacara yang
cukup kompleks;

7) bahasa setempat dengan kesusastraan lisan ; dan

8) tari dan tabuh dipakai dalam rangka upacara pura
yang terdiri dari selunding, angklung tari sanghyang,

dan laindain (Swellengrebel, 1960 : 29).




Tradisi besar mencakup unsur-unsur kehidupan yang
berkembang bersamaan dengan agama Hindu atau unsur-
unsur yang bcrasal dari Hindu — Jawa. Persebaran amat
luas dan pengaruhnya amat kuat, melihat seluruh desa-desa
di Bali terutama desa-desa di Bali dataran. Pengaruh Hindu
Jawa tersebut berawal sekitar abad ke-10 tatkala kerajaan
Medang — Kemulan di pulau Jawa telah memperluas penga-
ruhnya terhadap Pulau Bali. Pengaruh Hindu — Jawa itu
semakin berkembang pesat pada Zaman kerajaan Majapahit
dalam abad ke 14 dan ke - 15. Setelah Jatuhnya kerajaan
Majapahit ke tangan raja-raja yang menganut agama Islam,
maka terjadilah arus migrasi yang besar dari orang-orang
yang beragama Hindu yang disebut ”Wong Majapahit” me-
nuju ke Pulau Bali. Ciri-ciri tradisi besar adalah :

1)  kekuasaan pusat, kedudukannya sebagai raja keturun-
an desa;

2) adanya tokoh Pedanda;

3) konsep-konsep kesusastraan dan agama tertulis dalam
lontar;

4) adanya sistem kasta;

5) afanya upacara pembakaran mayat

6) adanya sistem kalender Hindu — Jawa;

7)  pertunjukan wayang kulit:

8) arsitektur dan kesenian bermotif Hindu dan Budha;
dan

9) tarian topeng.
(Swellengrebel, 1960 : 29 — 31).

Tradisi modern mencakup unsur-unsur yang berkem-
bang sejak Zc man penjajahan dan Zaman kemerdekaan. Per-
kembangannya merupakan tahap yang paling akhir, yaitu
sekitar pertengahan abad ke - 19 tatkala kekuasaan penja-
jah mulai mantap; Buleleng jatuh tahun 1849, Badung ja-
tuh pada tahun 1906 dan Klungkung jatuh pada tahun
1908. Sejak kemerdekaan (tahun 1945), unsur-unsur tra-
disi modern semakin masuk menyentuh kehidupan masya-
rakat Bali dalam berbagai segi. Ciri-ciri tradisi modern se-
perti dibawah ini .



'1)

2)
3)
4)
5)

6)
7)

8)
9)

10)

Inkorporasi penduduk ke dalam lembaga-lembaga ad-
ministrasi negara kebangsaan. Adanya sistem keaman-
an polisi, perpajakan, sensus, agen-agen kesehatan,
struktur pemerintahan dari tingkat desa, kecamatan,
kabupaten, propinsi, negara.

Pendidikan masal, mencakup pendidikan bahasa na-
sional, sejarah nasional, dan sebagainya.

Sumber tenaga meliputi antara lain transportasi de-
ngan mesin dan tenaga listrik .

Adanya barang-barang perdagangan dan industri yang
diperoleh dari perdagangan import.

Sistem agama dirasionalisasi, terkoordinasi dan terko-
munikasi ke dalam dan ke luar.

Kerajinan bersifat produksi massa.

Administrasi yang heterogen dengan heterogennya
penduduk dalam etnis, agama, okupasi, dan lain-lain.
Adanya sistem pasar dalam ekonomi.

Adanya media massa dan sarana komunikasi yang ber-
sifat nasional dan internasional berupa kaset, radio,
televisi, majalah, surat kabar dan lain-lain.

Adanya orientasi ke depan yang diintroduksi oleh ber
bagai departemen, seperti Departemen Pertanian de-
ngan program bimas dan inmas, Departemen Pendi-
dikan dan Kebudayaan tentang pendidikan nasional,
Departemen Kesehatan tentang keluarga berencana.
(Mc. Kean, 1973; 21 — 24).

Mec. Kean juga mengatakan pariwisata sebagai suatu

bagian dalam rangka tradisi modern. Apabila diperhatikan
ciri-ciri tradisi modern tersebut, pada hakikatnya perkem-
bangan masyarakat Bali melibatkan berbagai bidang dan
berlangsung melalui berbagai saluran. Salah satu di antara-
nya adalah melalui pariwisata .

Bali dalam hubungannya dengan pariwisata mempu-

nyai ciri-ciri khas dalam menarik wisatawan, seperti : ke-
indahan alam, cara hidup tradisional, kehidupan beragama,
kerajinan, dan pantai. Di samping hal tersebut, Bali masih
memiliki keunikan tersendiri, yaitu makanan khas daerah,



terutama aspek pengolahan dan penyajian yang perlu di-
kembangkan dalam kehidupan masyarakat modern untuk
dapat menarik wisatawan sesuai dengan selera wisatawan
yang ingin menikmati hal-hal yang tidak dapat dinikmati
dalam kehidupannya sehari-hari. Makanan khas Bali yang
merupakan salah satu kebuuhan pokok masyarakat juga
merupakan kebutuhan pokok wisatawan selama berada
di Bali.

Sehubungan dengan ini, makanan’_khés Bali juga selalu
ikut dalam kegiatan Pesta Kesenian Balj dengan tujuan
memperkenalkan bagi wisatawan. Demikian juga makanan
khas Bali ikut dalam membentuk menu nasional dan inter-
nasional dan internasional dalam mempopulerkan makanan
Indonesia, seperti yang diadakan dalam Pekan Seni Kuliner
Nasional Indonesia. _

Di daerah Bali penelitian terhadap makanan khas Bali
sudah pernah dilakukan, antara lain dilakukan oleh peneliti
asing dan bangsa sendiri seperti di bawah ini .

1) Penelitian oleh Nely G. Tan mengenai ”’Pola dari Ma-

kanan” (1978).

2) . Penelitian oleh Fakultas Kedokteran Unud mengenai

“Masalah Gizi yang Berkaitan dengan Makanan(1980)
3)  Penelitian oleh Williem S. Cole, "Balinese Food Rela-

ted Behavior, A Study of the Effects Proses and Rates

of Change (1983).

4) Penelitian oleh Tim Peneliti IDKD Bali mengenai

”Wujud, Variasi, dan Fungsi serta Cara Penyajian Ma-

kanan” (1984).

Penelitién-penelitian tersebut berbeda dengan penelitian
yang dikaji ini, dalam hal masalah yang dipecahkan dengan
fokus tentang pengolahan serta penyajian dalam hubungan
dengan kehidupan masyarakat modern, yaitu pariwisata.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi sumbangan
dalam memperkenalkan seni, yaitu kuliner untuk memper-
kaya kebudayaan nasional dalam hubungan dengan kehi-
dupan masyarakat modern. Juga diharapkan dapat mem-
beri dampak positif bagi kehidupan ekonomi masyarakat,




11.2

yang bergerak di bidang pariwisata terutama -perhotelan
dan restauran.

Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menjawab pemasalahan
yang formulasinya seperti dibawah ini.

1) Untuk mengetahui keunikan kebudayaan yang dimi-

liki oleh masyarakat Bali dalam hubungan dengan
kehidupan masyarakat modern, yaitu dalam proses
adaptasi dengan pariwisata budaya dan budaya wi-
sata.

2) Untuk mengetahui dara dan proses pengolahan ma-
kanan khas Bali dalam hubungan dengan kehidupan
masyarakat modern, yaitu pemenuhan kebutuhan bu-
daya wisata.

3) Untuk mengetahui cara penyajian makanan khas Bali
dalam hubungan dengan kehidupan masyarakat
modern yaitu pemenuhan kebutuhar budaya wisata.

Pada hakikatnya, penelitian ini diharapkan mempu-
nyai manfaat praktis dan feoritas seperti di bawah ini.
1) Praktis, yaitu untuk kepentingan perkembangan ke-

budayaan nasional dan pembangunan.

2) Teoritis, yaitu untuk menghimpun data dan informasi

yang berguna untuk perkembangan penelitian selan-
jutnya.

1.2 Masalah Penelitian

Penelitian terfokus pada pengolahan makanan khas Bali

untuk dikembangkan dalam kehidupan masyarakat modern,
yaitu pariwisata sehingga penelitian membahas masalah beri-
kut ini.

1)

2)

Bagaimana proses adaptasi makanan khas Bali dalam hu-
bungan dengan. pariwisata budaya dan budaya wisata?.

‘Bagaimana cara dan proses pengolahan makanan khas
Bali dalam memenuhi kebutuhan budaya wisata ?



3) Bagaimana cara penyajian makanan khas Bali dalam me-
menuhi kebutuhan budaya wisata?

1.4 Teori dan Konsep

Kebudayaan dalam eksistensinya mencakup seperangkat
proposisi yang bagi ilmuwan sosial sangat perlu dikaji. Menu-
rut Herskovits, proposisi-proposisi tentang kebudayaan ada-
lah sebagai berikut: 1) kebudayaan itu dipelajari; 2) kebuda-
yaan itu berasal dari komponen biologis; 3) kebudayaan ber-
sifat dinamis dan berubah; 4) kebudayaan adalah alat yang
dipakai manusia untuk menyesuaikan diri pada keadaan
lingkungan dan sarana untuk menciptakan; 5) kebudayaan
adalah satu kebulatan yang terbagi-bagi; 6) kebudayaan
itu menunjukkan keteraturan yang memungkinkan penga-
nalisaan secara ilmiah; 7) kebudayaan tersusun sifatnya:
8) kebudayaan adalah suatu variabel (1967: 625 — 641 ).

Kebudayaan yang merupakan suatu kebulatan dikata-
gorikan atas 3 aspek, yaitu aspek ideal, aspek prilaku, dan
aspek fisik. Sistem nilai budaya yang merupakan sub sistem
budaya dan tercakup dalam aspek ideal merupakan dan
menata elemen-eiemen yang berada pada strukfur permula-
an dari kehidupan manusia yang mecakup prilaku sebagai
Kesatuan gejala dan benda-benda budaya sebagai kesatuan
material. Dalam kerangka hubungan yang berciri siber-
netik, sistem nilai budaya dibentuk dan dibangun oleh
elemen perilaku, sedangkan sistem prilaku ditata oleh nilai
budaya karena nada hakikatnya pola hubungan antara sistem
nilai budaya dar sistem prilaku bersifat timbal balik.

Kebudaya:n yang merupakan suatu kebulatan terdiri
dari 3 aspek itii, menurut Koentjaraningrat, sistem nilai bu-
daya terdiri dari konsepsi yang hidup dalam alam pikiran se-
bagian besar warga masyarakat mengenai hal-hal yang harus
mereka anggap amat bernilai dalam hidup. Oleh karena itu,
suatu sistem nilai budaya biasanya berfungsi sebagai pedo-
man tertinggi bagi prilaku manusia. ( 1974: 32).

Kebudayaan bila ditinjau dari perspektif antropologi
kognitif yang dirumuskan oleh James P. Spradley sebagai



model kognitif, terdiri dari katagori-katagori yang dipakai
untuk menyunting dan mengklasifikasikan pengalaman. Ma-
nusia mempelajari aturan untuk dapat mewujudkan kelaku-
an secara tepat. Mereka memperoleh peta-peta kognitif
yang membuat mereka dapat menginterpretasikan kelakuan
dan peristiwa yang mereka lihat. Mereka menggunakan ren-
cana-rencana untuk mengorganisasikan kelakuan untuk men-
capai cita-citanya. Sistem kategorisasi dari setiap kebudaya-
an didasarkan pada seleksi atribut-atribut tertentu ( 1972:4).

Spradley juga mengatakan, bahwa melalui kebudayaan
manusia dapat mengembangkan adaptasi yang efektif terha-
dap lingkungannya karena kebudayaan yang berisikan sistem
pengetahuan berpola sebagai model-model kognitif ber-
fungsi menjembatani manusia dengan lingkungannya.

Implikasi teoretis atas pernyataan yang dikemukakan
oleh Herskovits, Koentjaraningrat, dan James P. Spradley
bila dikaitkan dengan masalah yang diteliti, dari konsep
pola adaptasi tercermin beberapa hal seperti di bawah ini.

1) Kebudayaan secara luas mencakup satu kebulatan yang
dikategorikan atas tiga aspek, yaitu aspek ideal, aspek
prilaku, dan aspek fisik. Aspek prilaku merupakan ke-
satuan gejala yang terdiri dari kelakuan berpola yang
berfungsi untuk beradaptasi dengan lingkungan yang
berpedoman kepada sistem nilai budaya. Dalam usaha
memahami makanan khas Bali dalam hubungan dengan
kehidupan masyarakat modern, maka dapat diperoleh
pengetahuan tentang proses adaptasi makanan khas
Bali dalam hubungan dengan pariwisata budaya dan
budaya wisata.

2) Kebudayaan dalam perkembangannya penuh dinamika
dan perubahan sehingga dari proses adaptasi dapat di-
ketahui timbulnya konsep baru mengenai makanan khas
Bali.

Berpijak pada kerangka teori Herskovits, Koentjaraning-
rat, dan James P. Spradley, maka rumusan masalah dapat
dirangkum seperti tabel di bawah.



TABEL I; : PENGOLAHAN MAKANAN KHAS BALI DA-
LAM HUBUNGANNYA DENGAN KEHIDUPAN

MASYARAKAT MODERN
Aspek . Konsep dasar Lingkungan
Ideal | Pariwisata-budaya
Prilaku — Adaptasi
Fisik Budaya wisata.

1.4 Ruang Lingkup Penelitian

1.4.1 Ruang Lingkup Lokasi

Apabila ditelusuri perkembangan pariwisata di daerah
Bali dengan meningkatknya arus wisatawan yang datang ke
daerah Bali menyebabkan meningkatnya pula fasilitas-fasi-
litas yang menunjang kebutuhan dasar wisatawan, seperti:
akomodasi, transportasi, jasa, dan atraksi. Semua hal ini
berkaitan dengan usaha di bidang kepariwisataan. Fasilitas-
fasilitas tersebut merupakan potensi yang dimiliki oleh
desa-desa di Bali dalam menarik wisatawan.

Meningkatnya perkembangan pariwisata di daerah
Bali, tidak berarti bahwa seluruh desa di Bali telah tersen-
tuh oleh pariwisata. Dapat dikatakan bahwa hanya desa-
desa pada dua kabupaten, yaitu Kabupaten Badung dan
Kabupaten Gianyar yang merupakan fokus tersebut.

Salah satu fasilitas yang menunjang kebutuhan dasar
wisatawan, yaitu akomodasi termasuk hotel dan restauran,
Juga sangat pesat berkembang pada dua kabupaten terse-
but. Daerah yang termasuk Kabupaten Badung adalah desa
Sanur, Kuta, dan Nusa Dua, sedangkan daerah yang terma-
suk Kabupaten Gianyar adalah desa Ubud.

Untuk kepentingan penelitian dipilih keempat desa
itu sebagai lokasi penelitian karena di lokasi itu terdapat



hotel dan restauran yang juga menyediakan makanan dan
minuman khas Bali untuk wisatawan sehingga dapat me-
nyediakan kelengkapan data dan materi untuk memecah-
masalah.

Keempat desa tersebut yang merupakan lokasi pe-
nelitian, desa Sanur, Kuta, Nusa Dua termasuk Kabupaten
Badung dan desa Ubud termasuk Kabupaten Gianyar yang
merupakan dua di antara delapan kabupaten di Bali.

1.4.2 Ruang Lingkup Materi

Penelitian yang terfokus pada pengolahan makanan
khas Bali dalam hubungan dengan kehidupan masyaraiat
modern, yaitu pariwisata seperti telah disebutkan berikut

ini.

1) Kebudayaan secara luas mencakup satu kebulatan
yang dikategorikan atas tiga aspek, yaitu aspek ideal,
aspek prilaku, dan aspek fisik. Aspek prilaku merupa-
kan kesatuan gejala yang berfungsi untuk beradaptasi
dengan lingkungan, yaitu pariwisata budaya yang di-
kembangkan di daerah Bali dan budaya wisata dalam
memenuhi kebutuhan wisatawan selama berada di
Bali.

2) Pengolahan makanan khas Bali dalam hubungan de-
ngan kehidupan masyarakat modern sesuai dengan
pola adaptasi, perlandaskan pada konsep makanan
dan minuman yang sesuai juga dengan selera wisa-
tawan. v

3) Cara dan proses pengolahan dan penyajian makanan
khas Bali untuk wisatawan juga berlandaskan pada
kategorisasi makanan dan minuman yang dihidang-
kan untuk wisatawan.

1.5 Metodelogi

Pendekatan yang dipakai dalam penelitian ini adalah
bersifat kualitatif dengan data kualitatif yang di dapat pene-
liti melalui berbagai metode kualitatif seperti metode
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kepustakaan, metode observasi, dan metode wawancara.

Metode kepustakaan terfokus kepada penyajian kepus-
takaan yang mempunyai fungsi memperdalam dan memper-
luas wawasan mengenai pengolahan makanan khas Bali dan
memakai konsep-konsep yang relevan. Di samping itu, dapat
pula merupakan sumber sekunder yang memberikan data
terlengkap dan pembanding terhadap data lapangan. Daftar
kepustakaan di bagian akhir laporan ini diperlihatkan jenis-
jenis kepustakaan yang digunakan dalam penelitian ini.

Metode observasi bertumpu pada mekanisme penga-
matan. Jenis observasi yang digunakan adalah observasi sis-
tematik dan observasi partisipasi (Sutrisno Hadi, 1975:
166—167). Metode ini digunakan untuk mengumpulkan data
lapangan yang terwujud sebagai kesatuan gejala dan peristiwa
yang diamati pada pengolahan makan khas Bali.

Metode wawancara yang digunakan dalam penelitian ini
adalah jenis wawancara terpimpin dan wawancara mendalam
(Koentjaraningrat, 1973; 162 — 171). Interaksi antara pene-
liti dengan informan dibina melalui pengembangan rapport
yang baik. Dalam pelaksanaan metode ini telah disiapkan pe-
doman wawancara dan telah pula ditentukan para informan.
Untuk memperoleh data dengan derajat reabilitasi dan va-
liditas yang memadai sangat penting kritik baik internal mau-
pun eksternal.

Keseluruhan data yang terekam dengan memakai me-
tode di atas lebih bersifat data kualitatif. Hal ini disebabkan
oleh sifat dan analisis penelitian adalah analisis kualitatif,
sedangkan kesimpulan-kesimpulan yang dihasilkan lebih ber-
sifat sebagai pernyataan di tingkat hipotesis sehingga peneli-
tian ini dapat digolongkan sebagai tipe penelitian deskriptif-
eksploratif. Kelemahan yang Juga dirasakan dalam metede-
logi khususnya dalam kerangka teoretis dan model analisis.



BAB 1I
MASYARAKAT DAN KEBUDAYAAN

2.1 Lingkungan Fisik

Daerah Bali merupakan salah satu dari 27 buah propinsi
di Indonesia. Daerah Bali mempunyai batas-batas wilayah,
di sebelah timur berbatasan dengan propinsi Nusa Tenggara
Barat, dengan Selat Lombok sebagai batasnya; sebelah utara
berbatasan dengan ]ropinsi Kalimantan dan Sulawesi Selatan
yang dihubungkan oleh laut Jawa dan Laut Bali; di sebelah
barat berbatasan dengan propinsi Jawa Timur yang dihu-
bungkan oleh Selat Bali; dan di sebelah selatan adalah Samu-
dera Undonesia.

Bila diperhatikan keadaan geografisnya, terdiri dari ta-
nah dataran dan pegunungan dengan tofografi dapat digam-
barkan sebagai berikut. Di tengah-tengah daerah Bali terben-
tang pegunungan yang memanjang dari barat sampai ke
timur. Di antara pegunungan tersebut terdapat sejumlah gu-
nung sebagali puncaknya, seperti Gunung Merbuk, Gunung
Batukaru, Gunung Batur, dan Gunung Agung. Dari keseluruh-
an gunung tersebut Gunung Batur dan Gunung Agung me-
rupakan gunung berapi. Di sebelah utara dan selatan pegu-
nungan tersebut terbentang tanah dataran karena letak pegu-
nungan condong ke arah utara, maka luas dataran di sebelah
selatan lebih besar, Letak Pulau Bali sangat strategis dengan
keadaan alam yang sangat indah dan menarik.

Pegunungan yang terdapat di daerah Bali sebagian bes
kondisinya terdiri dari hutan. Menurut data tahun 1984 lu.:
hutan di daerah Bali 274.536 Ha ( 48,74% dari luas daerah
Bali). Kawasan hutan dimaksud dapat diklasifikasikan ke
dalam beberapa jenis:

1) HutanRakyat................. 13.628 ha
2) HutanNegara ................. 124.456 ha
3) Tanaman Perkebunan ........... 97.482 ha
4) Perlindungandurang ............ 38.970 ha

Secara astronomis daerah Bali terletak di antara
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%2 03’ 40”— 8° 50’ 48” Lintang Selatan dan 114°25°53”
——115° 42’ 40”” Bujur Timur atau daerah equator antara
23,5° Lintang Utara dan 23,5° Lintang Selatan. Letak seperti
ini menyebabkan daerah Bali beriklim tropis. Akibat letak
geografis serta letak astronomis tersebut, keadaan tanah ke-
seluruhan daerah Bali dapat dibedakan menjadi empat bagian,
yaitu seperti di bawah ini.

1) Daerah batu gamping berat.
Ini meliputi daerah ujung barat Propinsi Daerah Tingkat
I Bali (Gilimanuk dan Buleleng bagian barat, tanah ka-
pur batu empar di Kecamatan Grokgak) yang merupa-
kan tanah yang terkering di daerah Bali.

2) Daerah endapan aluvial selatan.
Merupakan daerah endapan sungai dan lapukan tanah
vulkanik. Daerah ini baik dan subur untuk tanah perta-
nian. Termasuk daerah ini adalah dataran yang luas yang
membentang dari daerah Badung sampai Gianyar.

3) Daerah batu gamping selatan.
Termasuk daerah ini adalah Kuta, Pecatu, dan Nusa Pe-
nida. Kondisi daerah ini sangat kering.

4) Daerah Vulkanik muda.
Daerah ini meliputi beberapa bagian, yaitu bagian sebe-
lah barat, bagian sebelah timur, bagian daerah Gunung
Seraya, bagian daerah lembah Karangasem, bagian dae-
rah Bukit Sidemen, bagian daerah Gantai Utara yang
masing-masing mempunyai kondisi yang berbeda (Rivai
Abu, 1980/1981: 14).

Proporsi pengunaan tanah-akibat kondisi di atas, menu-
rut ’Buku Saku statistik Bali tahun 1983’ sebagai berikut.

1) Tanahsawah.................... 99.035 km?
2) Tanshkering ..cscvsmuusssnmnnss 203.343 km?
3) HutanNegara .., . ............. 124.456 km?
4) Tanaman perkebtnan ............. 97.482 km?
5) Laindain ....................... 38.975 km?

Walaupun keadaan geografis daerah Bali demikian, na-

]
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mun sebagian besar daerah-daerah pinggiran dan desa dapat
dijangkau dengan sepeda motor. Hal ini dapat diterima seba-
gai suatu kenyataan mengingat jumlah jalan di daerah Bali
cukup panjang. Bila diklasifikasikan, maka jalan-jalan dapat
dibagi ke dalam; 1) jalan negara dengan panjang 417,70 km,
2) jalan propinsi 340,00 km, dan 3) jalan kabupaten yang
panjangnya 1.638,01 km. (Dinas Pekerjaan Umum Propinsi
Bali, 1983).

Bila dilihat dari klimatologinya, daerah Bali yang ber-
iklim tropis akan menentukan sekali keadaan cuacanya. Kea-
daan cuaca akan menentukan pula curah hujan per tahunnya.
Daerah Bali dengan dua musimnya, yaitu musim hujan yang
jatuh bulan Oktober sampai bulan April dan musim kemarau
yang jatuh sekitar bulan Mei sampai bulan September, turut
pula mempengaruhi curah hujan per tahunnya. Untuk jelas-

nya pada tabel II di bawah dapat dilihat keadaan curah hujan
di daerah Bali tahun 1982 dan 1983.

TABEL 11

RATA-RATA KEADAAN CUACA DI DAERAH BALI
TAHUN 1982 — 1983

No. Kategori Th. 1982 Th. 1983
1 | Jumlah curah hujan 893,4 mm 1.903,9 mm
2 | Temperatur minimum 280,2 C° 2949 C°
3 | Temperatur maximum 364,2 c° 367,56 C°
4 | Kelembaban udara 932,6% 962,65%

5 | Penyinaran matahari 1.027,40% 876,10%
6 | Kecepatan angin 68,70 59,16
7 | Tekanan udara 12.140,10 12.140,70

Luas penggunaan lahan di daerah Bali tidaklah merata.
Hal ini disesuaikan dengan kondisi geografis dan kondisi kli-
matologinya. Demikian pula luas lahan dari masing-masing
kabupaten yang ada di daerah Bali. Dari lahan yang berjum-
lah 5.632,86 ha tersebar di masing-masing kabupaten dengan
perincian sebagai berikut :

PERPUSTAKAAN
SEKRETARIAT DITJENSBUD [13

No.INDUK
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1). KabupatenBadung ................. 524,05 ha

2). Kabupaten Gianyar .............. .. 368,00 ha
3). Kabupaten Klungkung ........... ... 315,00 ha
4). Kabupaten Ka'rangasem ........ e 861,07 ha
5). KabupatenBangli ........... ..... .. 520,00 ha
6). Kabupaten Buleleng .......... ... .. . 1.320,08 ha
7). Kabupaten Jembrana .......... ... .. 841,08 ha
8). Kabupaten Tabanan ........... ... .. 863,06 ha

(Buku Saku Statistik Bali Tahun 1983).

Keadaan alam fauna di Bali, sebagian terwujud sebagai
alam fauna yang bersifat natrual dan fauna yang telah dita-
ngani manusia. Keadaan fauna di Bali kalau dikaitkan dengan
kehidupan masyarakat sangat menguntungkan, khususnya

faunda yang telah dimanfaatkan oleh manusia antara lain :

sebagai sumber tenaga untuk menunjang usaha petani, sebagai
sumber peningkatan produksi makanan dan sebagai sumber
komoditi perdagangan .

Keadaan flora di daerah Bali secara keseluruhan tergo-
long ke dalam jenis flora tropis. Flora yang telah diolah oleh
manusia mencakup : padi dan berjenis-jenis palawija, tanam-
an perkebqnan seperti kopi, cengkeh, panili. Hal ini juga telah
banyak manfaatnya dalam kehidupan masyarakat Bali.

Propinsi Bali secara administratif terdiri dari 8 kabupa-
ten, 50 kecamatan, 594 lurah desa, yaitu 79 kelurahan dan
515 desa dinas. Untuk jelasnya dapat dilihat pada tabel IIo di
bawah ini .



TABEL 1I,,

JUMLAH KECAMATAN, KELURAHAN DAN DESA YANG
PADA MASING-MASING KABUPATEN DI DAERAH BALI

No.| Kabupaten Jumlah Jumlah Jumlah
' Kecamatan | Kelurahan | Desa Dinas
1 Buleleng 9 19 126
2 Jembrana 4 9 40
3 Tabanan 8 9 91
4 | Badung 7 23 53
5. | Gianyar 1 6 49
6 Klungkung 4 6 50
7 | Bangli 4 4 65
8 | Karangasem 8 3 41
Total 50 79 515

Sumber : Direktorat Pembangunan Desa Propinsi Bali Tahun

1983.

Di samping jumlah kelurahan serta desa dinas seperti
tertera pada tabel di atas, di daerah Bali secara struktural, ke-
Jurahan membawakan lingkungan desa dinas membawahkan-

banjar/dusun.

Di samping banjar/dusun, masih terdapat pula banjar
adat yang merupakan subbagian dari desa adat. Tabel di
bawah mencerminkan jumlah lingkungan, hanjar/dusun, dan
desa adat yang dimaksudkan .

15
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JUMLAH LINGKUNGAN, BANJAR/ODUSUN DAN DESA
ADAT PADA MASING-MASING KABUPATEN DI
DAERAH BALI TAHUN 1983

No.| Kabupaten Jumlah Jumlah Jumlah
Lingkungan | Banjar/ | Desa/Adat
' Dusun
1 [ Buleleng ' 35 392 100
2 Jembrana 34 175 41
3 - | Tabanan 66 636 354
4 Badung 197 412 132
5 | Gianyar 40 455 269
° 6 | Klungkung 16 225 217
7 | Bangli _ 25 161 192
8 | Karangasem 52 485 151
Total 465 2941 1456

Sumber : Kantor Biro Bina Program Pemerintah Desa Tahun
1983 dan Buku Rencana Induk Pengembangan Bali
Tahun 1977 — 2000.

Dengan ciri-ciri fisik seperti terurai di atas, menjadikan
daerah Bali sebagai daerah yang lain dari daerah lainnya, teru-
tama dalam kaitannya dengan isi masyarakat dan kebudayaan
nya. Hal tersebut memegang peranan penting dalam perkem-
bangan ekonomi termasuk industri pariwisata untuk mening-
katkan derajat hidup masyarakat.

Kehidupan Ekonomi.

Kehidupan ekonomi suatu masyarakat tidak bisa lepas
dari keadaan lingkungan fisik dan letak geografis masyarakat
bersangkutan. Masyarakat Bali, berdasarkan keadaan ling-
kungan fisiknya sebagian besar mempunyai keadaan lingkung-



an fisiknya sebagian besar mempunyai mata pencaharian se-
bagai petani. Hal ini dapat dilukiskan dari jenis lapangan pe-
kerjaan berdasarkan proporsi angkutan kerja Propinsi Bali
adalah sebagai berikut :

1) Sektor pertanian............... 66,7 %
2) Sektor perdagangan ............ 10,5 %
3) Sektordasa ................... 8,3 %
4) SektorIndustri................ 5,8 %
5) Sektorlain ................... 8,7 %

(Sumber : Sensus Penduduk Tahun 1971, Biro Statistik Bali).

Berdasarkan angka tersebut di atas, jenis mata pencaha-
rian yang terpenting serta diprioritaskan di Propinsi Bali ada-
lah di sektor pertanian.

Sesuai dengan keadaan lingkungan fisik dan letak geo-
grafis yang sangat strategis, keadaan alam yang indah dan me-
narik, kehidupan ekonomi, keadaan alam yang indah dan me-
narik, kehidupan ekonomi masyarakat Bali dalam perkem-
bangannya memprioritaskan sektor pertanian dan sektor pari-
wisata.

Sektor pertanian dapat meningkatkan bahan baku untuk
makanan. Sektor pariwisata dapat meningkatkan dan mem-
perluas kehidupan ekonomi masyarakat, baik sebagai kehi-
dupan pokok maupun kehidupan sampingan. Pesatnya per-
kembangan sektor pariwisata tersebut, tampak pada desa-desa
yang merupakan wilayah wisata atau tourist resort, seperti
Sanur, Kuta, Nusa Dua di Kabupaten Badung dan Ubud di
Kabupaten Gianayar (lihat peta terlampir).

Keempat desa ini yang merupakan wilayah wisata atau
tourist-resort, yang paling pesat berkembang adalah : hotel,
home-stay, restauran, yang juga menyediakan makan untuk
wisatawan, termasuk makanan dan minuman khas Bali.

Sektor industri dalam hubungan dengan perkembangan
pariwisata, termasuk juga industri kerajinan gerabah dan
anyaman, yang diperlukan oleh hotel dan restauran sehu-
bungan dengan pengolahan dan penyajian makanan khas Bali.
Kerajinan gerabah juga pesat berkembang di desa Kapal,
Kabupaten Badung yang merupakan industri rumah tangga
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atau home industri.
2IRE DIGHSTT.

Sistem Peralatan

Sistem peralatan hidup atau teknologi yang digunakan
dalam kehidupan masyarakat mengalami juga perkembangan
sesuai dengan perkembangan kehidupan masyarakat. Demi-
kian juga halnya dengan sistem peralatan yang ada pada ma-
syarakat Bali, tampaknya mengalami perkembangan dan pe-
rubahan, baik dari segi bahan maupun jumlahnya.

Sistem peralatan dalam kehidupan sehari-hari dapat di-
klasifikasikan dari peralatan sederhana, madya, dan maju.
Klasifikasi tersebut juga tampak, baik mengenai peralatan
bangunan rumah, peralatan pertanian, maupun peralatan ru-
mah tangga termasuk peralatan dapur. Klasifikasi peralatan
dapur ini dalam hubungan dengan makanan, termasuk juga
dalam hal pengolahan dan penyajian .

Beberapa peralatan dapur yang memperlihatkan pema-
kaian teknologi sederhana seperti : Jalikan tanah ’tungku’
dengan bahan bakar kayu api, lesungll;tﬁza dan alunya, penya-
tokan batu ’alat melumatkan bumbu’

Peralatan dari gerabah termasuk tempat air, periuk, pane,
paso, cobek ’piring dari tanah liat’ dan caratan. Peralatan dari
bambu termasuk sepit, semprong, sok asi, kuskusan, niru.
Peralatan dari tempurung termasuk cedok, cau ’piring kecil’

Peralatan dapur yang memperlihatkan pemakaian tek-
nologi modern sampai maju, seperti peralatan dari plastik,
aluminium, besi, wajan, kompor minyak tanah, sampai kom-
por gas.

Hal ini menunjukkan perkembangan peralatan dapur
juga berkaitan dengan perkembangan dalam proses pengolah-
an dan penyajian makanan.

Dalam proses perkembangan, peralatan yang bersifat se-
derhana/tradisional, yang bisa dibuat oleh penduduk sendiri
masih tetap digunakan, baik dalam hubungan dengan keper-
luan sehari-hari maupun dalam hubungan dengan upacara
adat dan agama.




2.4 Kehidupan Agama

Di daerah Bali Agama yang berkembang adalah agama
Hindu, Islam, Katolik, Protestan, Budha dan Kong Hu Cu.
Agama yang paling berkembang dan mendominasi adalah
agama Hindu sehingga pengaruh agama Hindu dalam kehidup-
an masyarakat Bali sangat besar.

Agama Hindu memiliki tiga kerangka dasar yaitu tatwa
“filsafat keagamaan’, susila 'moral keagamaan’ dan upacara
keagamaan. Ketiga kerangka dasar ini memberikan corak khas
bagi identitas masyarakat Bali. Di samping itu, kepercayaan
juga amat besar pengaruhnya, seperti kepercayaan Pancase-
rada yang mencakup:

1) percaya adanya satu Tuhan;

2) percaya tentang punarbawa ’kelahiran kembali dari jiwa’
3) percaya adanya Atman;

4) percaya terhadap hukum karmapala; dan

5) percaya adanya moksa.

Kepercayaan tersebut terwujud melalui aktivitas upacara
keagamaan yang mempunyai frekuensi yang tinggi dalam ke-
hidupan masyarakat Bali, baik yang dilakukan oleh warga
desa, banjar, maupun keluarga.

Upacara keagamaan, secara keseluruhan dapat digolong-
kan ke dalam lima macam yang disebut Panca yadnya yaitu :

1) dewa yadnya merupakan upacara pada pura;

2) pitra yadnya merupakan upacara-upacara yang disuguh-
kan kepada roh-roh leluhur, meliputi upacara kematian
sampai pada upacara penyucian roh leluhur;

3) rsi yadnya merupakan upacara yang berhubungan de-
ngan pentasbihan pendeta;

4) manusa yadnya meliputi upacara lingkaran hidup manu-
sia dari masa kanak-kanak sampai dewasa;

5) butha yadnya meliputi upacara yang ditujukan kepada
butha dan kala yaitu roh-roh di sekitar manusia yang
dapat mengganggu.

Kepercayaan dan upacara keagamaan dalam kehidupan
agama Hindu di Bali sangat besar pengaruhnya terhadap ma-
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BAB III

MAKANAN KHAS BALI DALAM HUBUNGAN DENGAN
PARIWISATA BUDAYA DAN BUDAYA WISATA

3.1 Konsep Makanan dan Minuman Khas Bali

Secara harfiah, makanan meliputi keseluruhan benda

serta zat yang dimakan dan minuman adalah keseluruhan zat
yang diminum (IDKD, 1984 : 20).
Untuk mengetahui makanan dan minuman. yang dianggap
khas Bali sangat sulit karena masyarakat Bali sebagai masya-
rakat yang heterogen dan dinamis mengalami akulturasi da-
lam kehidupan sosial-budaya antara lain mengenai peralatan,
tata krama, tata boga yang secara keseluruhan tidak lepas dari
faktor saling mempengaruhi, integrasi dan adaptasi. Akan te-
tapi, sebagai landasan, menurut I Gusti Bagus Nyoman Panji
dalam Seminar Baliologi mengemukakan batasan mengenai
makanan khas suatu daerah termasuk daerah Bali adalah ma-
kanan yang sudah dijumpai, diolah, dihidangkan, dan dima-
kan secara berkelanjutan dari generasi ke generasi, dan ber-
beda dari makanan daerah lain. Kekhasan ini akan tercermin
pula pada penyediaan bayan, termasuk peralatan dan bahan-
mentah yang pada umumnya dapat diperoleh atau tumbuh di
alam sekitar daerah itu.

Makanan sebagai konsep kebudayaan, terimplikasi di
dalamnya sistem seleksi dan sistem kategorisasi mengenai se-
suatu yang boleh dan tidak boleh dimakan menurut subjek,
ruang, waktu,dan situasi yang berkaitan dengan makanan.

Pada masyarakat Bali, makanan sebagai unsur kebu-
dayaan yang mengandung pengertian yang sangat kompleks.
Dalam hubungan dengan konsep makanan, sebagai satu kon-
sep yang hidup dalam kerangka sistem sosial budaya orang
Bali sangat berkaitan dengan :

1) pengertian makanana;
2) fungsi makanana;
3) sistem nilai;

21



tercermin pada konsep dasar mengenai kehidupan yang di- *
cita-citakan dan yang dianggap baik.

Pandangan seperti itu erat hubungannya dengan s1stem
nilai yang merupakan unsur kebudayaan yang dimiliki oleh
masyarakat, diyakini kebenarannya, dan dapat membangkit-
kan tekad warga masyarakat untuk mewujudkannya.

Sistem nilai yang tercakup pada sistem budaya orang
Bali berlandaskan pada konsep dualistis, yaitu konsepsi akan
adanya dua hal yang berbeda atau berlawanan yang mempu-
nyai satu sumber atau dua perlawanan yang berasal dari satu
sumber. Konsep dualistis tersebut mempunyai arti penting
berkaitan dengan pandangan dan kepercayaan orang Bali.

Dalam pola perkampungan, konsep analistis ini terwujud
dalam tata arah, yaitu_kgjg-kelod ’utara-selatan’ yang dikait-
kan dengan gunung-lautan, luan-teben, suci-tidak suci. Segala
yang bersifat suci dan bernilai sakral akan menempati letak
bagian kgje ’'utara’ dan arah ke gunung seperti : letak pura,
arah sembahyang, dan arah tidur. Sebaliknya segala yang ber-
sifat tidak suci dan bernilai profan akan menempati letak ba-
gian kelod ’selatan’ dan arah ke laut, seperti : letak kuburan,
letak kandang, dan tempat pembuangan sampah.

Pada pola makanan, konsep dualistis tersebut terwujud
pada makanan yang digolongkan pada makanan suci ’sukla’
dan makanan tidak suci ’surudan’.

Makanan suci digunakan untuk sesajen dalam hubungan de-
ngan upacara keagamaan. Juga disuguhkan untuk seseorang
yang telah dianggap suci, seperti kepada para pendeta, dan
pemangku. Yang termasuk makanan suci yaitu makanan yang
melipyti bahan baku dan peralatan yang digunakan terutama
dalam penyajian. Demikian juga meliputi makanan yang halal,
tidak kena pencemaran, baik fisik maupun nonfisik.
Sedangkan yang termasuk makanan surudan, yaitu makanan
yang telah digunakan untuk upacara keagamaan.

Di samping kedua golongan makanan tersebut terdapat
juga makanan petamon, yaitu makanan dan minuman yang
disajikan untuk tamu. Hal ini dapat disimak dari kata peta-
mon itu sendiri yang berasal dari kata dasar tamu. Yang ter-
masuk dalam makanan petamon meliputi makanan dan mi-
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numan. Demikian juga peralatan yang digunakan untuk me-
nyajikan. Biasanya makanan petemon ini berlaku untuk
umum, selain orang yang dianggap sudah suci.

Pandangan hidup dan sistem nilai yang menata tingkah
laku masyarakat Bali tercermin pada nilai gotong royong
yang terwujud pada pola tingkah laku dalam pengolahan dan
penyajian makanan. Khususnya pada saat upacara adat dan
agama di Bali. Dengan demikian melalui makanan di Bali,
dapat ditanamkan, dihayati nilai-nilai dan pandangan hidup
orang Bali. Bahkan, melalui makanan dapat diteruskan dan
dikembangkan nilai budaya yang dapat membentuk watak
serta kepribadian suku bangsa.
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4) dinamika serta peruBahan dalam hal makanan ; dan

5)

klasifikasi makanan .

3.1.1 Pengertian Makanan

24

Pengertian makanan dalam kognitif orang Bali,
konsep halal dan enak merupakan dua konsep utama
yang berkaitan dengan makanan. Apabila mereka di-
hadapkan pada makanan yang terwujud sebagai benda
atau zat yang disuguhkan sebagai makanan, maka kri-
teria halal atau tidak halal, dan enak atau tidak enak
merupakan landasan utama dalam melakukan pilihan.

Dalam pengertian makanan yang halal termasuk
kategori makanan yang tidak sebagai pantangan dan
tidak sebagai akibat pencemaran, baik pencemaran
fisik maupun nonfisik. Makanan yang tidak halal, pa-
da masyarakat Bali terdapat pada golongan-golongan
tertentu, seperti daging sapi merupakan makanan ti-
dak halal bagi para pendeta dan ikan gabus merupa-
kan makanan tidak halal bagi klen Pande sehingga go-
longan tersebut pantang makan ikan gabus itu. Masih
banyak lagi contoh mengenai pantangan makan bagi
orang Bali, seperti pantang makan darah, makan ikan
belut, dan makan buah pepaya.

Makanan sebagai akibat pencemaran merupakan
makanan haram. Sebagai akibat dari pencemaran fisik
seperti makanan basi, dalam pandangan orang Bali di-
anggap haram dilihat dari status dan kesehatan, se-
dangkan sebagai akibat dari pencemaran nonfisik se-
perti makanan surudan yang merupakan makanan se-
telah digunakan untuk upacara keagamaan. Makanan

surudan ini, dalam pandangan orang Bali, bila dikait-

kan dengan sistem stratifikasi sosial masyarakat, ma-
kanan surudan dari lingkungan keluarga sudra haram
bagi kasta yang lebih tinggi, yaitu ksatrya dan brah-

mana.

Dalam pengertian makanan yang enak tercakup-
seperangkat rasa tentang makanan yang telah teradap-
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tasi dengan alat perasa dan sistem syaraf masyarakat
bersangkutan. Rasa enak tersebut berbeda-beda me-
nurut selera masing-masing. Misalnya, kombinasi an-
tara rasa pedas, asin, manis yang menentukan rasa
enak. Akan tetapi, ada juga kombinasi antara rasa
pedas, asin, manis, asam yang menentukan rasa enak.

Fungsi Makanan

Fungsi Makanan, dalam pandangan orang Bali
beraneka ragam yaitu antara lain sebagai berikut :

1) Makanan berfungsi untuk pertumbuhan dan ke-

sehatan yang berkaitan dengan sistem organis-
me manusia.
Tumbuhnya organ-organ tubub manusia, demi-
kian juga kesehatan manusia yang menunjang
pertumbuhan tersebut sangat didukung oleh
unsur makanan termasuk bahan, proses penge-
lahan, dan penyajian .

2) Makanan berfungsi untuk upacara .

Dalam hubungan dengan upacara keagamaarn,
orang Bali yang beragama Hindu, makanan dapat
diklasifikasikan atas dua bagian, yaitu makanan
untuk upacara dan makanan untuk pendukung
upacara.

Makanan untuk upacara diklasifikasikan lagi me-
nurut jenis makanan yang dikaitkan dengan jenis
upacara, yaitu upacara panca-yadnya, sehingga
menurut kepercayaan orang Bali makanan ditu-
jukan untuk para dewa, buta dan kala, para roh
leluhur, dan manusia.

Sedangkan makanan untuk pendukung upacara
juga diklasifikasikan antara makanan sederhana
dan makanan kompleks ditinjau dari segi bahan,
proses pengolahan, dan penyajian.

3) Makanan berfungsi sosial, bertujuan untuk me-
melihara dan mengembangkan hubungan-hubung-
an sosial, baik yang bersifat vertikal maupun ho-
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rizontal di samping itu, untuk menyatakan dan
menunjukkan status sosial di masyarakat. Dalam
hal ini makanan berupa makanan joten atau ma-
kanani@_r&x}(a_n.

Di samping itu juga bertujuan untuk memantap-
kan dan mengembangkan integrasi sosial, seperti
magibung yang merupakan suatu tradisi prilaku
makan bersama. Tradisi ini dapat meliputi semua
jenis lapisan masyarakat, seperti kelompok kera-
bat, kelompok komunitas tanpa membedakan
kedudukan dan martabat. ’

4)  Makanan berfungsi estetis atau seni dan keindah-
an melalui tata wara, bentuk, struktur, arti yang
sangat berkaitan dengan religius dan filosofis.

5) Makanan berfungsi kenikmatan, yang berkaitan
dengan pemenuhan kebutuhan sesuai dengan tun
tutan organ-organ tubuh termasuk syaraf. Bagi
orang Bali kenikmatan akan rasa enak tersebut,
seperti telah disebutkan juga berbeda-beda sesuai
dengan selera masing-masing. Seperti rasa enak
atau kenikmatan akan rasa terwujud bila terda-
pat kombinasi antara rasa pedas, asin, dan manis
atau kombinasi antara rasa pedas, asin, manis
dan asam.

3.1.3 Sistem Nilai
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Sistem nilai dalam makanan sebagai suatu kon-
sepsi yang hidup dalam alam pikiran warga masyara-
kat mengenai hal-hal yang dianggap amat bernilai, ber
harga, dan penting dalam hidup, yang juga mengen-
dap dalam konsepsi orang Bali tentang makanan. Hal
ini tampak dalam kerangka sistem kategorisasi yang
berkembang dalam masyarakat Bali berkaitan dengan
makanan.

Sebagai sistem kategorisasi yang tetap hidup da-
lam sistem nilai budaya orang Bali berlandaskan pada
Konsep dualistis, yaitu konsepsi yang merumuskan
adanya dua hal yang berbeda atau berlawanan satu
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sama lain yaitu antara nilai yang tergoleng klasifikasi

baik dengan nilai yang tergolong klasifikasi buruk,

yang mempengaruhi masyarakat dalam hal makanan.
Berlandaskan pada sistem nilai, unsur makanan

pada masyarakat Bali yang mencerminkan sifat multi-

aspek, bila dikaitkan dengan sistem klasifikasi dualis-

tis, maka terwujudlah kategorisasi makanan sebagai

berikut .

1) Pada aspek nilai agama terdapat klasifikasi ma-
kanan halal/suci dan haram&cemar.

2) Pada aspek sosial terdapat klasifikasi makanan
tinggi bergengsi dan rendah hina.

3) Pada aspek seni terdapat klasifikasi makanan in-
dah dan buruk.

4) Pada aspek ekonomi terdapat klasifikasi makan-
an mahal dan murah. '

5) Pada aspek kesehatan terdapat klasifikasi makan-
an sehat/bergizi dan sakit/tidak bergizi.

6). Pada aspek ekologis terdapat klasifikasi makanan
tis dan panes.

7) Pada aspek rasa terdapat klasifikasi makanan enak
dan tidak enak.

Dinamika din Perubahan

Masyarakat Bali dalam perkembangannya penuh
dinamika dan perubahan. Demikian juga mengenai
makanan. Semua anggota masyarakat, termasuk orang
Bali, dalam mempertahankan hidupnya membutuh-
kan makanan dan minuman sebagai kebutuhan dasar.

Makanan sebagai fenomena fisik dari kebudaya-
an mengalami perkembangan dan perubahan seperti
tampak dari masa ke masa sehingga mencerminkan
adanya proses evolusi budaya manusia dalam menang-
gapi lingkungannya.

Perkembangan dan perubahan tersebut terjadi
sebagai akibat dari perkembangan ekonomi, ilmu
pengetahuan, dan teknologi. Perkembangan dan peru-
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bahan seperti tampak pada : wujud makanan dari
vang sederhana sampai yang kompleks, variasi makan-
an. klafisikasi makanan, cara penikmatan, bahan serta
peralatan yang digunakan, proses pengolahan, dan pe-
nyajian .

Demikian juga dalam prilaku makan yang merupakan
tradisi magibung untuk memantapkan dan mengem-
bangkan integrasi sosial, dewasa ini sudah semakin
menghilang serta diganti dengan bentuk lain yaitu

prasmanan.

Klasifikasi Makanan dan Minuman.

Makanan dalam budaya orang Bali diklasifika-
sikan atas dua kategori pokok, yaitu makanan utama/
pokok dan makanan sampingan. Minuman juga dikla-
sifikasikan atas dua kategori pokok berdasarkan atas
fungsinya yaitu : minuman vang berfungsi tidak
untuk menyertai makanan yang disebut minuman
amikan/sampingan  yang klasifikasinya  tampak
pa/da bagan 1117 dan 11192 di bawah.

Dalam Klasifikasi makanan, pada bagan tampak
bahwa sebagai kategori pokok terdiri dari tiga kompo-
nen, yaitu nasi, lauk pauk, dan sambal, di samping mi-
numan sebagai pelengkap.

-Secara struktural, ketiga komponen ini merupa-
kan komposisi makanan dan nasi menempati posisi
yang paling dominan sehingga nasi yang bahannya
dari beras merupakan makanan pokok bagi orang Bali
Akan tetapi, karena beras terdapat atau dihasilkan di
seluruh tanah air Indonesia, maka nasi tidak merupa-
kan makanan khas dari suatu daerah, termasuk daerah
Bali. Dari bahan yang sama yaitu beras, dijumpai ber-
bagai jenis variasi nasi seperti lembut, ketupat, lon-
tong, dan pesor. Kekhasan dari makanan akan tampak
terutama dalam unsur lauk-pauk dan sam balnya.

Menurut orang Bali, nasi diklasifisikasikan atas
dua subkategori, yaitu nasi tulen dan nasi moran. Nasi
tulen adalah nasi yYang bahannya dari beras tanpa
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BAGAN III;

Utama /pokok

KLASIFIKASI MAKANAN KHAS BALI

Makanan

f

Sampingan/Amikan

|

Sambal Minum rujak  buah-

Nasi Lauk-pauk
an buahan
Nasi Nasi Daging Sayur Sayur+ Mentah Pang- Go-
Tulen Moran (ikan) mayur  daging gang reng
(ikan)

Jajan

Kacang

Kripik



BAGAN le KLASIFIKASI MINUMAN KHAS BALI

Minuman
Menyertai Sampingan/Amikan
— air
— teh l
— tuak
Tanpa selingan Ada selingan
— loloh
— rujak yeh )
Jajan Daging, i](an
— kopi sayur.
— teh — tuak
— susu — arak
— anggur

o
o™



campuran, sedangkan nasi moran adalah nasi yang
bahannya dari beras dicampur, antara lain dengan ke-
tela, jagung, nangka, ampas kelapa yang masing-ma-
sing disebut nasi sela, nasi jagung, nasi nangka, nasi
usam. Klasifikasi ini dalam pandangan orang Bali di
samping perbedaan dari sudut bahan, juga mencer-
minkan perbedaan status sosial. Nasi tulen tergolong
makanan bagi yang mempunyai  status lebih tinggi,
sedangkan nasi moran tergolong makanan bagi yang
mempunyai status lebih rendah.

Mengenai lauk-pauk, dalam susunan makanan
orang Bali dikenal tiga kategori yaitu (1) daging ter-
masuk ikan, (2) sayur, dan (3) kombinasi dari daging
+ sayur. Kategori ketiga termasuk : lawar, komoh,
tum, dan lain-lain.

Sambal ada 3 jenis yaitu (1) sambal mentah yang
bahannya ramuan bahan mentah, (2) sambal pang-
gang yang bahannya dipanggang, dan (3) sambal go-
reng termasuk sambal bawang, lombok, sune-cekuf,
trasi dan sambal pelalah yang bahannya dilumatkan
dulu baru digoreng.

Kategori sampingan/amikan, jenis beraneka ra-
gam seperti (1) minuman, (2) rujek, (3) buah-buahan,
(4), dan (5) kripik .

Dari klasifikasi makanan tersebut baik pokok/
utama maupun sampingan/amikan bersifat sangat
kompleks. Klasifikasi tersebut pernah juga diajukan
oleh William S. Cole (Cole, 1983 : 74).

Di samping klasifikasi makanan tersebut menu-
rut pandangan crang Rali, makanan juga diklasifikasi-
kan berdasarkan struktur yang tampak pada proses
pengolahan, penyajian, dan cara penikmatan. Atas da-
sar ini, maka makanan dibedakan atas makanan sehari
hari (umum) dan makanan dalam peristiwa khusus
yang berkaitan dengan upacara keagamaan, tamu dan
aktivitas gotong-royong. Makanan dalam hubungan
dengan tamu dan aktivitas gotong royong juga sering
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terintegrasi ke dalam aktivitas upacara karena pada
saat upacaralah orang kedatangan tamu dan menga-
dakan aktivitas gotong royong.

Perbedaan dari kedua klasifikasi itu tampak da-
lam beberapa segi seperti : jenis kuantitas, kualitas,
penrajian, pengolahan, dan prilaku dalam makanan.

Klasifikasi minuman menurut pengetahuan
orang Bali dikategorikan atas dua yaitu (1) minuman
yang menyertai makanan termasuk air, teh, dan tuak
dan (2) minuman samping/amikan dibedakan lagi an-
tara minuman tanpa selingan dan minuman ada seling-
an.

Tanpa selingan termasuk: loloh, rujak yeh, se-
dangkan yang ada selingan termasuk: kopi, teh, susu
dengan selingan jajan dan tuzk, arak, anggur dengan
selingan daging termasuk ikan dan sayur.

Di samping klasifikasi tersebut di atas minuman
menurut orang Bali, juga dibedakan antara jenis mi-
numan untuk sehari-hari dan jenis minuman dalam
peristiwa khusus: seperti upacara, penerimaan tamu
dan aktivitas gotong royong. Perbedaan tersebut juga
tampak pada jenis kualitas dan kuantitas.

3.2 Makanan Khas Bali dalam Hubungan dengan Pariwisata

3.2.1

32

Budaya

Konsep Pariwisata Budaya

Di Indonesia konsep pariwisata sebagai konsep formal
tercantum dalam Pasal 1, Bab I Instruksi Presiden Repu-
blik Indonesia Nomor 9 Tahun 1969. Dalam pasal tersebut
dirumuskan bahwa ruang lingkup kegiatan kepariwisataan
adalah semua kegiatan yang berhubungan dengan promosi,
perjalanan dengan segala fasilitas yang diperlukan, akomo-
dasi, rekreasi, pelayanan dan fasilitas lainnya yang diperlu-
kan oleh wisatawan.

Dalam pengertian ini tercakup sekurang-kurangnya
empat jenis kebutuhan dasar dari para wisatawan yang per-
lu dikembangkan. Kebutuhan dasar tersebut adalah (1)
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akomodasi, (2) transportasi, (3) jasa, dan (4) atraksi.
Menurut inpres tersebut dijelaskan bahwa tujuan

pengembangan pariwisata di Indonesia adalah seperti di-

bawah ini :

1) Untuk meningkatkan pendapatan devisa pada khusus-
nya, perluasan kesempatan kerja, dan mendorong ke-
giatan-kegiatan industri penunjang dan industri sam-
pingan;

2) Untuk memperkenalkan dan mendayagunakan kein-
dahan alam dan kebudayaan Indonesia ;

3) Untuk meningkatkan persaudaraan/persahabatan na-
sional dan internasional.

Dalam rangka pengembangan pariwisata bentuk-ben-
tuk pariwisata yang dikembangkan adalah pariwisata in-
ternasional, pariwisata dalam negeri (domestik), dan pari-
wisata khusus. Jenis-jenis pariwisata khusus ini beraneka
ragam seperti : pariwisata budaya, pariwisata maritim (ba-
hari), dan pariwisata remaja.

Pariwisata budaya adalah suatu jenis kepariwisaiaar:
untuk menunjukkan suatu identitias pariwisata di daerah.
seperti yang dikembangkan di Pulau Bali. Pengertian pari-
wisata budaya sesuai dengan rumusan seminar Pariwisata
Budaya Daerah Propinsi Bali, tanggal 15 — 17 Oktober
1971, adalah sebagai berikut .

1) Pariwisata budaya yang oleh dunia luar disebut cultu-
re tourism adalah kegiatan pariwisata di Bali yang me-
nitikberatkan pada perkembangan segi-segi budaya.

2) Budaya tersebut yang dimaksudkan oleh pengertian
pariwisata budaya tiada lain adalah kebudayaan Bali.

3) Kebudayaan Bali pada dasarnya adalah bersumber
kepada agama Hindu. Oleh karena itu kebudayaan
Bali bersifat religius.

Perkembangan Pariwisata di Bali

Menurut inpres, tujuan pengembangan pariwisata di
Indonesia termasuk Bali, adalah sebagai berikut :

33



1} Untuk meningkatkan pendapatan devisa pada khusus-
nya, perluasan kesempatan serta lapangan kerja, dan
mendorong kegiatan-kegiatan industri penunjang dan
industri sampingan lainnya.

2) Untuk memperkenalkan dan mendayagunakan kein-
dahan alam dan kebudayaan.

3) Untuk meningkatkan persaudaraan serta persahabatan
nasional dan internasional .

Tujuan pengembangan pariwisata mencakup dua aspek,
yaitu aspek makro dan aspek mikro. Pada tingkat makro,
sesuai dengan inpres tersebut, dari pengembangan pariwi-
sata ingin ditingkatkan penerimaan devisa, kesempatan ker-
ja, potensi alam, dan budaya serta juga digalang persahabat-
an antar bangsa.

Pada tingkat mikro, dari pengembangan pariwisata
ingin diwujudkan kesejahteraan masyarakat sampai inti ter-
kecil yang mencakup kelufrga dan individu sehingga man-
faat dari pariwisata diharapkan dapat dinikmati oleh ma-
syarakat termasuk keluarga dan individunya.

Dalam rangka pembangnan daerah Bali, sejak Pelita I
hingga pelita IV, sektor pariwisata di samping sektor per-
tanian menjadi dua fokus utama pembangunan daerah.
Langkah dan program dalam pengembangan pariwisata
telah dirumuskan yang meliputi fasilitas-fasilitas yang me-
nunjang pariwisata seperti akomodasi, transportasi, jasa,
dan atraksi. Fasilitas tersebut, merupakan kebutuhan dasar
bagi wisatawan karena sesuai dengan konsep pariwisata,
ruang lingkup kegiatan kepariwisataan meliputi semua ke-
giatan yang berhubungan dengan kebutuhan wisatawan.

Bila ditinjau perkembangan daerah Bali sebagai dae-
rah pariwisata, Bali telah dikunjungi oleh wisatawan asing
sejak tahun dua puluhan. Akan tetapi, kegiatan pariwisata
di Pulau Bali ini baru menonjol sekitar 16 tahun terakhir
ini, dan setelah juga ditetapkannya Bali sebagai daerah pu-
sat pariwisata di Indonesia bagian tengah. Hal itu terlihat,
baik dari pengembangan fasilitas-fasilitas pariwisata, seper-
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ti akomodasi, transportasi, jasa, dan atraksi maupun dari
meningkatnya jumlah wisatawan yang mengunjungi Bali.

Jumlah kunjungan wisatawan ke daerah Bali sejak
Pelita I seperti terlihat pada tabel 111, di bawah ini

TABEL I,

PERKAMBANGAN WISATAWAN ASING YANG
DATANG KE DAERAH BALI TAHUN 1969 — 1984

Tahun Jumlah Persentase Keterangan
(%) »

1969 11.278 — Pelita I

1970 24.340 115,8

1971 34.313 41,0

1972 47.004 37,0

1973 53.803 14,5

1974 57.456 0,6 Pelita I1

1975 75.790 31,9

1976 115.220 52,0

1977 119.095 3,2

1978 113.225 11,8

1979 120.118 9,8 Pelita I11

1980 147.426 22,7

1981 158.915 7,8

1982 152.368 4,1

1983 170.505 11,9

1984 189.460 11.12 Pelita IV

Sumber: Statistik Pariwisata Bali, yang dipetik dari kan-

tor Imigrasi Denpasar.
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Data di atas menunjukkan bahwa kedatangan wisata-
wan asing ke Bali semakin Pelita atau semakin tahun me-
ningkat, rata-rata 22,43% setiap tahun.

Bila ditinjau perkembangan tersebut, baik segi fasili-
tas maupun jumlah wisatawan yang meningkat, tidak ber-
arti bahwa seluruh desa di Pulau Bali telah tersentuh oleh
pariwisata. Dapat dikatakan bahwa dua kabupaten, yaitu
Kabupaten Badung dan Gianyar merupakan fokus terse-
but, mulai dari lokasi lapangan udara, hotel-hotel, restau-
rant , home-stay, transportasi, biro perjalanan, art-shop,
fasilitas perkotaan, (kantor pos, imigrasi, bank), pantai,
seni pertunjukan, dan objek-objek pariwisata lainnya, se-
bagian besar terletak dalam dua kabupaten itu. Hal itu cu-
kup memberikan makna bahwa keterlibatan desa-desa da-
lam rangka pariwisata pada hakikatnya berbeda-beda.

Perbedaan itu dapat dikategorikan atas 3 jenis desa,
yaitu :

1) desa-desa domisili;

2) desa-desa kunjungan; dan

3) desa-desa penunjang.

Ke dalam kategori pertama, termasuk desa-desa yang ada
hotel atau home-stay. Desa-desa ini merupakan tempat me-
netap sementara pariwisatawan selama mereka berada di
daerah Bali.

Desa-desa yang termasuk kategori ini, antara lain :
desa Sanur, Kuta, Nusa Dua, Ubud. Ke dalam kategori ke-
dua, termasuk desa-desa yang mengadakan pertunjukan ke-
senian terhadap wisatawan dengan mengambil tempat di
desa itu sendiri. Juga ke dalam kategori ini termasuk desa-
desa yang ada art-shop, restoran, objek-objek pariwisata.
Desa-desa ini dikunjungi oleh wisatawan untuk jangka wak-
tu yang pada umumnya singkat.

Ke dalam kategori ketiga, adalah desa-desa yang meng-
hasilkan barang-barang untuk hotel, restoran, dan juga
menghasilkan benda-benda souvenir. Akan tetapi, desanya
sendiri tidak dikunjungi wisatawan.
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3.2.3

Meningkatnya perkembangan pariwisata di daerah
Bali, meningkat pula jumlah desa yang terlibat dalam ke-
giatan tersebut. Ini berarti memperluas kesempatan kerja
bagi masyarakat.

Dalam perkembangan pariwisata di daerah Bali ini
yang berlandaskan pada pariwisata budaya, makanan khas
Bali yang merupakan keunikan masyarakat Bali juga disaji-
kan untuk menarik wisatawan, seperti terlihat pada bebe-
rapa hotel dan restoran. Demikian juga bagi restoran yang
baru berdiri seperti restoran Pendawa Kintamani, juga me-
nyajikan makanan khas Bali. Hal ini menunjukkan bahwa
di satu sisi sebagai motivasi ekonomidan di sisi lain untuk
memperkenalkan ciri khas yang dimiliki oleh masyarakat
Bali sebagai salah satu segi kebudayaan.

Makanan Khas Bali dalam Hubungan dengan Pariwisata
Budaya

Perkembangan pariwisata di daerah Bali yang berlan-
daskan pada “pariwisata budaya”, menitikberatkan pada
perkembangan segi-segi kebudayaan, yaitu kebudayaan
Bali yang bersumber pada agama Hindu.

Kehidupan masyarakat Bali dalam suatu kolektlva
yang didasarkan kesadaran dari kesatuan kebudayaan yaitu
kebudayaan Bali, suatu kebudayaan yang bersumber pada
agama Hindu. Kesadaran kebudayaan itu juga diperkuat
oleh adat-istiadat serta bahasa yang sama, yaitu bahasa
Bali.

Clifford Geertz (1959), merumuskan keterikatan
orang Bali atas 7 segi kehidupan sosialnya, yaitu (1) pada
suatu kewajiban melakukan pemujaan terhadap pura ter-
tentu, (2) pada suatu tempat tinggal bersama, (3) pada
pemilikan tanah pertanian dan subak tertentu, (4) pada
suatu status sosial atas dasar kasta, (5) pada ikatan keke-
rabatan atas dasar hubungan daerah dan perkawinan, (6)
pada anggota sekaa tertentu, dan (7) pada suatu kesatuan
administratif tertentu.
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- Prinsip ~keterikatan tersebut pada dasarnya bersifat
terbuka dan dinamis yang merupakan pedoman dasar bagi
masyarakat Bali untuk beradaptasi dalam perkembangan

”’pariwisata budaya” it

Kebudayaan dalam perkembangan “’pariwisata buda-

’ di daerah Bali, sangat berperan sesuai dengan konsep
par1w1sata yang mencakup semua fasilitas yang diperlukan
oleh wisatawan. Fasilitas-fasilitas tersebut, seperti, akomo-
dasi, transportasi, jasa dan atraksi, yang dapat dikategori-
kan ke dalam empat kebutuhan dasar bagi wisatawan.

Makanan khas Bali sebagai salah satu segi kebudayaan
sangat berperanan juga dalam memenuhi kebutuhan dasar
wisatawan, yang termasuk pemenuhan terhadap kebutuhan
akomodasi selama mereka berada di Bali, di samping ma-
kanan Eropa dan makanan yang lain. Dalam hal ini, ma-
kanan khas Bali beradaptasi dengan perkembangan “’pari-
wisata budaya” yang dikembangkan di daerah Bali.

Dalam proses adaptasi ini, makanan khas Bali dapat
ditinjau dari 2 segi, yaitu segi komponen dan segi pende-
katan .

Dari segi komponen, makanan khas Bali sebagai suatu
komponen, seperti dikemukakan oleh Koentjaraningrat
pada bab I, kebudayaan termasuk makanan khas Bali me-
rupakan suatu kebulatan yang dikategorikan atas 3 aspek,
yaitu “aspek ideal, aspek prilaku, dan aspek fisik. Ketiga
aspek tersebut secara 51benert1k mempunyai hubungan
timbal-balik antara satu dan yang lain. Makanan khas
Bali merupakan aspek fisik, kebudayaan, pengolahan, dan
penyajian dalam hubungan dengan pemenuhan kebutuhan
wisatawan merupakan prilaku yang berlandaskan pada sua-
tu konsepsi yang tumbuh dan berkembang dalam pikiran
masyarakat Bali bahwa makanan khas Bali sangat berharga,
bernilai, dan penting yang dapat memberi arah dan orien-
tasi terhadap kehidupan masyarakat. Dalam proses adapta-
si ini nilai religius yang mengandung nilai sakral atau suci
dalam hubungan dengan upacara adat dan keagamaan yang
tercakup dalam upacara panca yadnya tetap dipertahankan
atau dilestarikan.
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Dari segi pendekatan, makanan khas Bali sebagai salah
satu segi kebudayaan, seperti dikemukakan oleh Herskovits
dan James P. Spradley pada bab I, yaitu sebagai alat untuk
beradaptasi dengan lingkungan “’pariwisata budaya” yang
dikembangkan di daerah Bali. Kalau ditinjau dari segi pen-
dekatan tersebut, pengolahan dan penyajian makanan khas
Bali dalam proses adaptasi, terwujud adanya kecocokan
budaya, maka masyarakat Bali mau dan cepat mengidenti-
fikasi diri sehingga motivasi serta adaptasi terjadi secara
efektif.

Kecocokan budaya tersebut yang pada hakikatnya
berintikan pada.3 hal yaitu (1) kecocokan sistem nilai, (2)
kecocokan kognitif, dan (3) kecocokan adaptatif.

Kecocokan sistem nilai, dalam pengolahan dan penya-
jian makanan khas Bali nilai religius yang mengandung nilai
sakral atau suci tetap dipertahankan atau dilestarikan. Hal
ini tampak, baik dalam pengolahan, penyajian maupun ter-
hadap bahan termasuk peralatan dikategorikan berdasar-
kan klasifikasi analistik. Makanan khas Bali yang mengan-
dung nilai religius sesuai dengan fungsinya untuk upacara
keagamaan juga dikategorikan atas dua jenis, yaitu makan-
an untuk upacara dan makanan untuk pendukung upacara
yang juga berlandaskan pada klafisikasi analistik tersebut.

Makanan untuk upacara dan pendukung upacara yang
sudah dianggap suci, seperti para pendeta, para pemangku
adalah makanan suci, sedangkan untuk pendukung upacara
yang umumnya masyarakat dan para tamu adalah makanan
yang disebut makanan petamon.

Makanan petamon, seperti telah disebutkan adalah
makanan untuk para tamu yang berlandaskan pada prinsip
hatitikrama, yaitu prinsip dapat memuaskan tamu, karena
pada saat upacara, baik upacara adat maupun upacara ke-
agamaan masyarakat mendatangkan tamu.

Dalam hal pengembangan ’pariwisata budaya’ di dae-
rah Bali, wisatawan yang juga sebagai tamu yang datang ke
Bali, sudah sewajarnya disuguhi makanan khas Bali yang
berupa makanan petamon.
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Dalam pengembangan ’’pariwisata budaya” di Bali,
pelestarian nilai budaya sudah terwujud untuk lebih me-
nyadarkan masyarakat, melalui usaha pembinaan. Usaha
pembinaan tersebut telah dilakukan oleh Pemda Bali, wa-
laupun secara struktural belum ada lembaga atau badan
khusus yang menangani dan bertanggung jawab atas ke-
bijaksanaan tersebut. Akan tetapi, hal itu sudah dilakukan
oleh suatu lembaga yang terdiri dari instansi resmi, seperti
Diparda, ASTI, Listibya, dan Parishada Hindu Dharma.

Kecocokan kognitif, dalam pengolahan dan penyajian
makanan khas Bali sudah melembaga dalam kehidupan ma-
syarakat, baik pengolahan yang bersifat sederhana maupun
yang bersifat kompleks. Di samping pengolahan dan penya-
jian, juga mengenai bahan termasuk peralatan dikategori-
kan sesuai dengan keperluan untuk upacara dan pendu-
kung upacara termasuk tamu.

Tamu dalam hubungan dengan pengembangan ’’pari-
wisata’ di Bali yaitu para wisatawan .

Kecocokan adaptatif, dalam pengolahan dan penya-
jilan makanan khas Bali dalam hubungan dengan pengem-
bangan ’’pariwisata budaya’ di daerah Bali yang bersum-
ber pada agama Hindu, dalam proses adaptasi tercermin
bahwa makanan khas Bali yang bernilai religius tetap di-
pertahankan atau dilestarikan. Makanan khas Bali sebagai
salah satu segi kebudayaan dalam proses adaptasi itu dapat
diperkenalkan dalam kehidupan masyarakat modern, yaitu
untuk para wisatawan yang dapat memperkuat identitas
suku bangsa, suku bangsa Bali.

3.3 Makanan Khas Bali dalam Hubungan dengan Budaya Wisata

3.3.1 Konsep Budaya Wisata
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Kebudayaan ditinjau dari segi difinisi dan teori telah
banyak dikemukakan dan dirumuskan oleh para ahli ke-
budayaan Herskovits dalam bukunya Man and His Works
(1967: 625 — 641) merumuskan suatu teori tentang kebu-
dayaan ke dalam delapan proporsi, seperti telah dikemuka-




kan dalam bab I.

Sesuai dengan rumusan yang terakhir, yaitu kebuda-
yaan merupakan suatu kebulatan yang terbagi-bagi, para
ahli telah membagi kebudayaan dengan berbagai cara.

R. Linton membagi kebudayaan atas tujuh unsur uni-
versal, Koentjaraningrat mengkategorikan kebudayaan atas
tiga, aspek, sedangkan T. Parson membdakan kebudayaan
atas empat komponen sistem, yaitu sistem budaya, sistem
sosial, sistem kepribadian, dan sistem organisme.

Di samping pengkategorisasian seperti tersebut ter-
dapat pula pembagian kebudayaan atas beberapa sub-
kebudayaan, seperti kebudayaan petani (Danandjaya,
1977), kebudayaan pemuda (Mc. Kean, 1975), demikian
juga kebudayaan wisatawan.

Konsep budaya wisata atau kebudayaan wisatawan
yang dikemukakan oleh Geriya dalam buku Pariwisata dan
Segi-segi Sosial Budaya Masyarakat Bali adalah sebagai sua-
tu idea dan ada pada pikiran individu wisatawan. Kebuda-
yaan seperti itu berintikan sistem pengetahuan dan berisi
sistem kategorisasi yang dapat mewujudkan keteraturan
dalam hidup. Karena kebudayaan berisi pola bagi kelakuan
maka dapat digunakan menginterpretasi pengalaman, ling-
kungan, dan eksistensi mereka sendiri. Kebudayaan wisata-
wan didukung oleh para wisatawan itu sendiri.

Konsep tersebut berlandaskan pada pandangan James
P. Spradley mengenai model kognitif dan Wallase mengenai
pandangan terhadap individu dalam hubungan dengan
unity atau kesatuan dan diversity atau keanekaragaman.
Rangkuman dari kedua pandangan itu, seperti yang dike-
muukakan dalam konsep tersebut. Pengertian wisatawan
menurut Pasal 1, Bab I Inpres No. 9 Tahun 1969 adalah
setiap orang yang bepergian dari tempat tinggalnya untuk
berkunjung ke tempat lain dengan menikmati kunjungan
itu, maka secara individual wisatawan berasal dari berbagai
ras, bangsa, agama dan kebudayaan yang berbeda-beda,
pada hakikatnya memiliki diversitet yang tinggi.

Sesuai dengan kedudukan, peranan dan identitasnya
sebagai wisatawan, kemungkinan dari diversity tersebut
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3.3.2
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terwujud unity dalam mendukung kebudayaan wisatawan
itu. Hal ini disebabkan oleh kebudayaan, termasuk kebuda-
yaan wisatawan itu berintikan sistem pengetahuan yang
sangat diperlukan oleh wisatawan dalam menanggapi ling-
kungannya, dan dalam pengetahuan tersimpul pula sistem
kategorisasi yang merupakan suatu hal yang penting bagi
kelakuan wisatawan. Demikian juga, kebudayaan merupa-
kan mekanisme kontrol dan potensi bagi pengembangan
kelakuan, serta melalui kebudayaan wisatawan beradaptasi
dengan lingkungan .

Kebudayaan wisatawan sebagai subkebudayaan, bila
dihubungkan dengan fenomena pariwisata yang merupakan
fenomena multidimensial, maka dalam fenomena pariwisa-
ta itu tercakup, di samping fenomena kebudayaan juga fe-
nomena sosial, fenomena lingkungan, dan fenomena eko-
nomi. Dalam hubungan dengan pariwisata itu, wisatawan
sesual dengan kedudukan dan peranannya yang merupakan
golongan tertentu dalam masyarakat, bersama dengan go-
longan yang lain, mereka mewujudkan diferensiasi sosial
di masyarakat.

Makanan Khas Bali dalam Hubungannya dengan Budaya
Wisata

Konsep pariwisata, yang mencakup semua fasilitas
yang diperlukan oleh wisatawan, yang dikategorikan atas
empat kebutuhan dasar itu, termasuk kebutuhan akomo-
dasi, yaitu juga makanan khas Bali. Sesuai dengan tujuan
wisatawan untuk berkunjung ke tempat lain dengan menik-
mati kunjungan tersebut, terutama yang belum pernah di-
nikmati dan disaksikan dalam kehidupannya.

Sehubungan dengan ini, makanan khas Bali beradap-
tasi dengan budaya wisata atau kebudayaan wisatawan, se-
suai juga dengan konsep budaya wisata atau kebudayaan
wisatawan, wisatawan dengan kebudayaannya yang berasal
dari berbagai negara yang memiliki keaneka-ragaman itu,
juga menginterpretasi dan beradaptasi dengan lingkungan
yaitu makanan khas Bali yang disajikan untuk mereka,



yang diklasifikasikan berdasarkan 2 jenis, yaitu makanan
sehari-hari dan makanan dalam peristiwa khusus yang ber-
kaitan dengan upacara adat dan keagamaan.

Dalam proses adaptasi ini terjadilah kontak budaya,

antara budaya orang Bali dan budaya wisatawan yang me-
nurut B. Malinowski menyebabkan terjadinya pergeseran
dan perubahan (Malinowski, 1983: 21 — 38).
Perubahan tercermin dalam proses pengolahan yang me-
nyangkut tata cara, bahan termasuk bumbu dan peralatan.
Bahan terutama yang menyangkut bumbu pada lauk-pauk
disesuaikan dengan selera wisatawan sehingga timbul cita
rasa enak, yang bagi wisatawan lebih menonjol rasa manis
dan rasa pedas dikurangi.

Demikian juga makanan cair harus panas yang me-
nyangkut peralatan untuk pemanas yaitu wajan.

Dalam perubahan ini nilai tradisional yang tetap ber-
tahan, seperti peralatan dengan hiasan janur, pakaian khas
Bali dan sikap ramah bagi penyaji. Tata cara penyajian da-
lam bentuk prasmanan yang disajikan terutama oleh hotel,
menunjukkan adanya persamaan dengan tata cara penyaji-
an untuk tamu bagi masyarakat Bali dalam hubungan de-
ngan upacara adat dan keafamaan. Hal ini dulu dilakukan
dengan tata cara magibung yaitu makan bersama yang me-
nunjukkan hubungan sosial yang kuat. Dalam penyajian
makanan dengan bentuk prasmanan ini tampak adanya pe-
rubahan, baik mengenai wujud, bentuk, nama, maupun
tata cara makan, yang terutama tampak pada jenis makan-
an khas Bali yang biasa disajikan dalam hubungan dengan
upacara adat dan keagamaan itu, yang merupakan makan-
an dalam peristiwa khusus.

Melalui proses adaptasi tersebut, dalam perkembang-
an pariwisata di daerah Bali, orang Bali berinteraksi dengan
wisatawan .

Bentuk interaksi tersebut dapat dikategorikan ke dalam
dua jenis yaitu :
1) mereka yang mengadakan kegiatan atau suatu peker-

jaan tertentu di lingkungan tempat tinggalnya atau di
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tempat pekerjaan, didatangi oleh wisatawan tanpa
mereka harapkan; dan

2) mereka yang sengaja mengadakan kontak langsung de-
ngan wisatawan, melalui kegiatan-kegiatan, dalam usa-
ha, seperti akomodasi, transportasi, jasa dan atraksi
dengan harapan imbalan dari wisatawan.

Kalau dibandingkan antara kategori pertama dengan
kategori kedua, pada kategori pertama masyarakat tidak
ada rasa ketergantungan dan harapan dari wisatawan, se-
dangkan pada kategori kedua masyarakat sesuai dengan ke-
dudukan dan peranannya sangat tergantung dan mengha-
rapkan imbalan dari wisatawan, demikian juga sebaliknya
wisatawan mengharapkan kepuasan dari masyarakat.

Hubungan interaksi antara orang B#!i dengan wisata-
wan telah dikemukakan oleh Mc. Kean (1973) dengan Par-
tial equivalen structure, seperti tampak pada bagan IlIg di
bawah.

BAGAN IlIg

INTERAKSI ANTARA ORANG BALI DENGAN
WISATAWAN MENURUT MODEL
PARTIAL EQUIVALEN STRUQTURE

estetis

A

Orang Bali — | Wisatawan

uang ‘ 1

Bagan di atas menunjukkan bahwa suatu interaksi
yang bersifat saling mengharapkan, wisatawan selama ber-
ada di Bali selalu mengharapkan, wisatawan selama berada
di Bali selalu mengharapkan kepuasan yang bersifat estetis,
termasuk makanan khas Bali.

Orang Bali, hal ini merupakan kesempatan ekonomis
untuk meningkatkan kesejahteraan hidup mereka.

Dalam hubungan tersebut, menurut CA. Van Peursen
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juga tercermin sikap fungsional yang bersifat saling terbuka
Melalui makanan khas Bali, orang Bali berfungsi memberi
kepuasan terhadap wisatawan, sedangkan wisatawan ber-
fungsi memberi imbalan ekonomis terhadap orang Bali
(Peursen, 1979 : 86 — 87).

Dalam proses adaptasi tersebut, makanan khas Bali
dapat juga ditinjau dari dua segi, yaitu segi komponen dan
segi pendekatan.

Dari segi komponen, makanan khas Bali sebagai suatu
komponen, ditinjau dari aspek fisik kebudayaan, pengolah-
an dan penyajian dalam hubungan dengan pemenuhan ke-
butuhan wisatawan merupakan prilaku yang juga berlan-
daskan pada konsepsi yang tumbuh dan berkembang dalam
pikiran masyarakat Bali bahwa makanan khas Bali sangat
berharga, bernilai, dan penting yang dapat memberi arah
dan orientasi terhadap kehidupan masyarakat. Orientasi
tercermin pada perembangan makanan khas Bali yang di-
sajikan untuk wisatawan berlandaskan nilai ekonomi se-
lain nilai pertumbuhan dan nilai rasa atau kenikmatan.

Dari segi pendekatan, makanan khas Bali sebagai sa-
lah satu segi kebudayaan, sebagai alat untuk beradaptasi
dengan lingkungan hudaya wisata.

Dalam proses adaptasi ini juga terwujud adanya ke-
cocokan budaya yang pada hakikatnya juga berintikan pa-
da tiga hal yaitu (1) kecocokan sistem nilai, (2) kecocokan
kognitif, dan (3) kecocokan adaptatif.

Kecocokan sistem nilai, dalam pengoiahan makanan

khas Bali termasuk juga penyajian, dilandasi oleh nilai eko-
nomi, nilai rasa atau kenikmatan, dan nilai seni.
Nilai ekonomi dengan maksud untuk meningkatkan kese-
jahteraan hidup, nilai seni untuk memperkenalkan seni yai-
tu seni kulimer terhadap masyarakat modern atau wisata-
wan, sedangkan nilai rasa atau kenikmatan untuk memberi
kenikmatan bagi wisatawan terhadap hal yang belum per-
nah dinikmati.

Kecocokan kognitif, dalam pengolahan dan penyajian
makanan khas Bali, pengetahuan yang sudah dimiliki dan
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melembaga pada masydrakat melandasi proses adaptasi ini,
terutama dalam menyeleksi jenis-jenis makanan dan mi-
numan yang akan disajikan. Nilai gizi dan kesehatan tetap
diperhatikan terutama bumbu-bumbu yang digunakan ter-
golong obat tradisional yang umumnya tidak meracuni.
Untuk mengawetkan dan menghilangkan bau amis diguna-
kan jeruk nipis dan lemo. Untuk zat pewarna diguna-
kan zat pewarna dari tumbuh-tumbuhan, seperti kunir
untuk warna kuning pada makanan dan daun kayu sugih
untuk warna hijau pada jajan.

Nilai seni tercermin dalam penyajian termasuk pera-
latan yang digunakan, penataan suasana ruangan dan pa-
kaian bagi penyaji benar-benar mencerminkan khas Bali.

Kecocokan adaptatif, dalam pengolahan dan penyaji-
an makanan khas Bali dalam hubungan dengan budaya wi-
sata, dalam proses adaptasi tercermin adanya motivasi eko-
nomi dengan penyajian makanan khas Bali melalui hotel
dan restauran, seperti hotel Bali Hyaat, hotel Bali Beach
(Sanur), hotel Pertamina Cottage (Kuta), hotel Nusa Dua
(Nusa Dua). Begitu pula restaurant seperti restaurant Pen-
dawa Kintamani (Sanur) dan beberapa restaurant di Ubud.
Wisatawan yang tinggal umumnya minimal tiga hari di Bali.
Mereka sehari makan rata-rata tiga kali (makan pagi, ma-
kan siang, dan makan malam).

Hotel dan restauran yang umumnya menyajikan ma-
kanan dengan menu Eropa, makanan khas Bali disajikan
untuk makan siang dan makan malam yang menunya su-
dah disesuaikan dengan selera wisatawan yang tidak lebih
dari satu persen dari keseluruhan menu. Akan tetapi, un-
tuk makan pagi, hotel Bali Hyaat sudah menyajikan ma-
kanan ringan berupa bubur yang biasanya merupakan pe-
sanan dari masing-masing tamu.

Dari jumlah menu yang masih kecil tersebut dan ho-
tel serta restaurant yang menyajikan makanan khas Bali
juga dengan jumlah kuantitas yang masih kecil dan belum
ada restauran khusus yang menyajikan makanan khas Bali.
Demikian juga hotel yang menyajikan makanan khas Bali
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ini belum terjadwal, kecuali hotel Bali Hyaat yang telah
menjadwalkan seminggu dua kali. Akan tetapi, hal ini su-
dah memberi potensi bagi masyarakat Bali. Potensi yang
berdampak positif tersebut terutama bagi masyarakat yang
terlibat dalam usaha kegiatan pariwisata termasuk hotel
dan restauran. Demikian juga bagi masyarakat yang berge-
rak dalam pengadaan bahan baku kondisi lokal termasuk
bumbu dan peralatan.
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BAB IV

PENGOLAHAN MAKANAN KHAS BALI DALAM HUBUNGAN

4.1

4.2
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DENGAN KEHIDUPAN MASYARAKAT MODERN

Klasifikasi Makanan Khas Bali yang Disajikan untuk Wisata-
wan

Dalam mengklasifikasikan makanan dan minuman khas
Bali untuk wisatawan berdasarkan jenis-jenis makanan dan
minuman yang sudah diseleksi, baik mengenai kuantitas mau-
pun kualitas. Dari segi kualitas untuk memperoleh rasa enak
dan menarik bagi wisawatan, dari proses pengolahan dan pe-
nyajian bumbu, gizi, kebersihan dan unsur seni sangat diper-
hatikan.

Jenis makanan dan minuman yang disajikan itu merupa-
kan makanan mentah tanpa suatu proses, makanan setelah
mengalami proses peragian atau fermantasi dan makanan se-
telah mengalami proses pemasakan, baik secara sederhana
maupun kompleks, yang oleh C. Levy. Strauss disebut ma-
kanan berbentuk segitiga kuliner (Koentjaraningrat, 1980:
211).

Dari jenis-jenis itu diklasifikasikan sesuai dengan bagan
berikut yang uraiannya telah jelas dan tuntas pada bab III.

Cara dan Proses Pengolahan

Seperti telah disebutkan, bahwa jenis makanan dan mi-
numan yang disajikan untuk wisatawan merupakan makanan
mentah, tanpa suatu proses, makanan setelah mengalami pro-
ses pemasakan, baik secara sederhana maupun kompleks.

Dalam pengolahan makanan khas Bali untuk memper-
oleh rasa enak bagi wisatawan sama dengan pengolahan ma-
kanan khas Bali bagi masyarakat Bali dalam suatu peristiwa
khusus, yang berhubungan dengan upacara adat dan keaga-
maan, baik untuk sesajen maupun untuk hidangan tamu. Se-
perti telah disebutkan, bahwa makanan khas Bali yang disaji-
kan untuk wisatawan sama dengan makanan khas Bali yang
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BAGAN IVl KLASIFIKASI MAKANAN KHAS BALI YANG DISAJIKAN UNTUK WIS_AT AWAN
Makanan
— A
Pokok Sampingan
| T ] |
Nasi Ladk pauk Sambal Rujak Cendol ‘ Jajan Kacang Krupuk Buah-buahan
— bubur — men- — bubur — cina — udang — pisang
— ketupat tah injin  — kripik-— malinjo =~ — pepava
— putih — .goreng — ongol ~  kacang — jeruk
— kuning . — pelalah ongol cina : — semangka
— bulung ) — salak
I I ) : d°‘,’,‘l’{l — manggis
Ikan pe- Daging Daging+ Sayur wall — apel
pes — pecel sayur mayur : : " — durian
ayam — lawar — urab — cempedak
— betu — tum — pele — rambutan
tu — balung cing
— babi nangka
guling '
— sate
— babi
genyol
— gerang

asem



BAGAN 1V, KLASIFTKASI MINUMAN KHAS BALI YANG DISAJIKAN UNTUK WISATAWAN

Minuman

Bersama makanan
— air putih
— teh
— tuak

Sampingan

Bersama jajan
— teh
— kopi

Bersama kacang

dan kerupuk
— berem
— air jahe
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disajikan untuk tamu dalam upacara adat dan keagamaan bagi
masyarakat Bali.

Untuk memperoleh rasa enak tersebut tidak dapat dile-
paskan dari rasa makanan yang terkandung dalam bahan da-
sar dan kombinasi antara bahan dasar dengan bumbu atau
base.

Secara keseluruhan bumbu mempunyai 6 rasa yang di-
sebut sad rasa yaitu :

1) rasa asin, ditimbulkan oleh garam;

2) rasa pedas, ditimbulkan oleh bawang merah, cabe me-
rah, merica hitam, merica putih dan tabig-bun;

3) rasa asam atau kecut, ditimbulkan oleh limau, jeruk
purut, dan asam;

4) rasa manis, ditimbulkan oleh gula aren atau gula Bali;

"5) rasa pahit, ditimbulkan oleh jahe, lengkuas, dan lem-
puyang; dan :

6) rasa sepek atau enak, ditimbulkan oleh kombinasi yang
harmonis dan mantap dari kelima rasa tadi.

Untuk memperoleh rasa enak sesuai dengan selera
masing-masing, dari kombinasi tersebut ada salah satu yang
ditonjolkan, Untuk wisatawan, umumnya rasa manis diton-
jolkan dan rasa pedas dikurangi.

Bumbu atau base yang merupakan resep baku untuk
makanan khas Bali, seperti yang terdapat pada buku Dharma
Caruban, dapat diklasifikasikan menjadi empat jenis, walau-
pun belum ada catatan pasti mengenai ukuran bahan yang di-
perlukan dalam membentuk masing-masing jenis bumbu ter-
sebut, termasuk juga ukuran bahan yang diperlukan dalam
membentuk bumbu untuk makanan khas Bali yang disajikan
untuk wisatawan.

Klasifikasi bumbu atau base tersebut seperti tampak pa-
da tabel berikut .

Jenis makanan dan minuman khas Bali yang disajikan
untuk wisatawan, bahan termasuk bumbu, peralatan yang
digunakan dalam proses pengolahan dan cara pengolahannya
akan diuraikan sebagai berikut .
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TABEL 1V,

BAHAN PEMBENTUKAN JENIS — JENIS BUMBU ATAU BASE

Bahan Ga- Minyak |Bawang |Bawang |Cabai | Ken-| Gula| Ja- |Leng- |Ku- | Ke- |Daun|Daun | tera- Jeruk |Merica |Merica |Ketum- | Gin- | Daun Gin- [Tabia- |ceng- | Pala | Wi- Ja- |Lem- | Jeruk [Kayu Me
- : : g : 5 p : : . nyan
Jenis ram | kelapa |merah putih merah | cur | aren | he [(kuas |nir miri }sereh |salam | si limau |hitam |putih bar ten ten cemeng| bun | keh jen | ngur |pu- purut |manis
' yang
Base manis A \' A% \% \4 \% \' \% v
Base genep \' \' A4 \% v \% A% \% \% Vv v A% A \4 A
Base wangi | A\ v \' V. v v v|v |V ViV \' A v
Jejaton
Base Gede A% \', A v A \Y A% \' \% A% \% \Y% v \Y% \' \% Vv \% \'% v v A \% v v v \Y A v
Sumber Buku Dharma Caruban
A\
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4.2.1 Makanan dan Minuman Bahan Mentah
1) " Rujak.
Bahan: Bahan yang dipakai rujak adalah mangga atau
poh nenas, apel, jeruk Bali, yang disebut rujak mangga
atau rujak poh, biasanya dicampur mentimun. Sedang-
kan bahan dari kelapa ‘muda atau kuud disebut rujak
kelapa muda atau rujek kuud.

Bumbu rujak terdiri dari: cabai rawit, asam, terasi, ga-
ram, dan gula aren. Alat yang digunakan melumatkan
bumbu yaitu penyantokan ’suatu alat yang khusus un-
tuk membuat atau melumatkan bumbu rujak, yang ba-
hannya terbuat dari batu atau tanah liat, benda keramik’.

Rujak diolah dengan cara sebagai berikut .
Bumbu-bumbu seperti cabai, garam, terasi diulek sam-
pai lumat betul. Setelah itu, barulah diisi dengan gula
merah dan asam kemudian diisi dengan air secukupnya.
Buah lainnya seperti mangga dan yang lain diiris kecil-
kecil. Setelah bumbu di atas lumat betul, barulah dicam-
pur dengan buah-buahan tadi dan dicampur dengan air
secukupnya. Pengukuran dari bahan tersebut supaya sera-
si dan menimbulkan rasa enak, tidak ada ukuran yang
pasti, hanya berdasarkan perasaan. Untuk menyatakan
bahwa rujak tersebut sudah enak, harus dicicipi, dan me-
nurut kesenangan si pembuat. Cara pengolahan ini menu-
rut jenis bahan yang digunakan. Bahan serta cara pengo-
lahan yang bermacam-macam, maka jenis rujak inipun ber
macam-macam pula.

Contoh : Bahan dari mangga disebut jenis rujak poh ’ru-
jak mangga’ dan bahan dari kelapa muda disebut rujak
kuud ’rujak kelapa muda’. Dengan demikian jenis rujak,
menurut bahan mentah yang digunakan.

Rujak Kuud dan Proses Pengolahannya sebagai berikut:

Bumbu di campur menjadi satu, dan kuud ’kelapa
muda’ dibelah dicari air dan isinya/dagingnya. Air kela-
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pa, daging kelapa, dan bumbu tersebut dlcampur dan di-
aduk sama rata, untuk siap dihidangkan.

2) Sambel matah atau Sambal mentah.

Bahannya berupa cabai rawit, bawang merah, garam,
terasi, jeruk purut, dan minyak kelapa. Proses pengo-
lahannya sebagai berikut :

Cara pengolahan untuk membuat sambal mentah adalah
sangat sederhana. Mula-mula cabai rawit, bawang merah,
dan jeruk purut di potong-potong tipis. Terasi yang su-
dah disediakan, dipanggang sampai berbau enak atau
matang. Setelah itu, semua bahan tersebut dan garam
diremas sampai rata, lalu diisi sedikit minyak kelapa dan
air jeruk purut. Demikian proses pengolahan sehingga
siap dihidangkan.

4.2.2 Makanan dan Minuman dar i Proses Peragian atau Fermen-
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tasi

Berem

Bahan yang dipakai air berem adalah dari tape ketan dan tape
Alat yang digunakan dalam pengolahan berem, baskom dan
botol sebagai alat penyimpanan.

Berem merupakan minuman asli yang tidak dicampur dengan
bumbu atau bahan lainnya. Proses pengolahan berem, pada
dasarnya pengolahannya berasal dari tape yang telah masak
yaitu tape ketan atau tape injin. Tape ketan yang berasal
dari ketan dan tape injin yang berasal dari injin.

Proses pembuatan tape, ketan dan injin dicuci dahulu, ke-
mudian direndam lebih kurang 2 jam. Proses selanjutnya
ketan atau Injin ditanak sampai setengah matang, lalu diaru
dengan air kayu manis (adonan tersebut diisi dengan air daun
kayu manis. Daun kayu manis diisi air secukupnya kemudian
diremas, airnya dipakai untuk mencampur adonan dan dia-
duk-aduk sama rata). Setelah adonan rata, ditanak kembali
sampal matang. Adonan setelah matang didinginkan dalam




ngiu ’'niru’ untuk dicampur dengan ragi. Adonan diisi ragi,
ada. yang dicampur dalam ngiu ’niru’ dengan cara diaduk-
aduk sampai rata. Ada pula diisi ragi pada saat dibungkus de-
ngan cara berlapis-lapis. Kemudian adonan dibungkus rapat
dengan menggunakan daun pisang dengan dialasi baskom dan
disekeb artinya didiamkan lebih kurang 2 hari menunggu saat
nya masak dan mengluarkan air yang disebut berem. Berem
ditaruh di dalam botol untuk siap dihidangkan.

4.2.3 Makanan dan Minuman yang Dimasak Secara Sederhana

1) Air Teh.

Bahan yang dipakai air teh adalah daun teh, gula, dan
air. Alat pengolahan terdiri dari gelas, sendok teh, sa-
ringan teh, ketel untuk membuat air panas, dan kompor.

Setelah bahan dan alat tersebut disiapkan, air teh dapat
dibuat dengan mengisi gula pada gelas yang telah disedia-
kan, di atasnya ditaruh saringan yang telah berisi daun
teh, dituangkan air panas sampai dua pertiga dari isi
gelas dan diaduk, selanjutnya ditambah dengan air di-
ngin yang telah direbus dan diaduk kembali sampai rata,
siap untuk dihidangkan.

2) Air kopi.
Bahan yang dipakai adalah kopi serbuk Bali yang dicam-
pur dengan gula pasir dan air panas secukupnya.

Alat pengolahannya berupa ketel untuk memasak air
dan kompor, gelas lengkap dengan alas dan tutup, cang-
kir dengan lepekan, dan sendok.

Setelah bahan dan alat disiapkan, air kopi dapat dioleh,
pertama dibuat air panas, kemudian diambil gelas atau
cangkir untuk diisi kopi dan gula sesuai dengan ukuran
lalu dituangkan air panas, diaduk dengan sendok sampai
rata, siap untuk dihidangkan.

3) Air Jahe.

Bahan yang dipakai adalah jahe, gula pasir, dan air panas
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Alat pengolahan berupa ketel untuk memasak air dan
kompor, gelas lengkap dengan alas dan tutup, sendok.

Setelah bahan dan alat disiapkan, Jahe dikuliti, dicuci,
diiris-iris, dan dimasukkan ke dalam gelas, yang telah di-
isi gula secukupnya. Kemudian dituangkan air yang te-
lah direbus, diaduk-aduk, dan siap dihidangkan.

4.2.4 Makanan dan Minuman Yang Dimasak Secara Kompleks
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4.24.1 v‘ Makanan Berupa Nasi

1)

2)

3)

Bubur

Bahan untuk bubur adalah beras Bali.

Peralatan yang digunakan untuk mengolah, periuk
wajan supaya tahan panas. Pengolahannya seperti
di bawah ini :

Beras yang telah disediakan, dicuci bersih, kemudian
dimasukkan ke dalam periuk ditambah air secukup-
nya, terus dimasak dan diaduk-aduk supaya agak lem-
bek, dan siap‘dihidangkan.

Ketupat.
Bahan ketupat, beras Bali dan kulit ketupat.

Beras yang sudah dicuci bersih dimasukkan ke dalam
kulit ketupat, kemudian dimasukkan ke dalam dang-
dang atau panci yang berisi air terus dimasak. Setelah
masak diangkat dan ditaruh pada baskom atau tempat
yang telah disediakan untuk siap dihidangkan. Makin
lama ketupat dimasak, hasilnya akan lebih baik.

Nasi Kuning dan Nasi Putih.

Bahan untuk nasi kuning dan nasi putih sama, yaitu
beras Bali. Akan tetapi, untuk nasi kuning, untuk
memperoleh warna kuning dipergunakan kunir seba-
gai zat pewarna, yang merupakan pewarna yang bebas
dari zat kimia.



Kunir ditinjau dari segi kesehatan, di samping untuk
warna juga sebagai obat tradisional terutama dalam
menguatkan perut.

Pengolahannya sebagai berikut :

» Mula-mula beras yang telah disediakan dicuci
sampai bersih lalu direndam dengan air beberapa lamae
Setelah itu beras tersebut dinaikkan ketungku alat
kuskus untuk dipanaskan. Setelah dipanaskan bebera-
pa jam dan beras menjadi berkumpul rapat atau dari
atas kekeb keluar asap, maka beras tersebut sudah
bisa diturunkan ke dalam baskom untuk digru. Cara-
nya adalah menambahkan air panas ke dalam beras
lalu diaduk sampai rata dengan tidak lupa menambah
air kunir sebagai zat warna, yaitu warna kuning. Sete-
lah itu, untuk beberapa lama aruan dibiarkan sambil
menunggul air panas dari dandang dan segera dinaik-
kan ke atas tungku (kuskusan untuk segera dipanas-
kan kembali). Setelah beberapa lama dipanaskan dan
dari kekeb keluar asap banyak, nasi kuning tersebut
sudah menjadi matang dan sudah tandanya bisa untuk
diturunkan dan ditaruh ke dalam baskom atau sokasi
yang telah disediakan. Dengan demikian, proses pem-
~ buatan nasi kuning sudah selesai sehingga sudah siap
untuk dihidangkan.

Cara pengolahan nasi putih, yaitu dengan cara
memasak yang prosesnya sebagai berikut. Mula-mula
beras yang sudah disediakan dicuci bersih dan diren-
dam untuk beberapa lama. Kemudian periuk yang
akan dipakai memasak diisi air secukupnya untuk di-
panaskan. Setelah airnya mendidih, beras tersebut di-
saring dan lalu dimasukkan dalam periuk. Setelah be-
berapa lama dipanaskan dan berasnya menjadi sete-
ngah matang, air yang ada dalam periuk menjadi ken-
tal dan warnanya menjadi putih lalu nasi tersebut di-
turunkan disaring dan dihilangkan airnya. Setelah itu
nasi tersebut kembali dipanaskan dengan api yang ti-
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4)

dak terlalu keras agar nasinya tidak menjadi cepat
angus, di bawah periuk diisi alas dengan seng. Setelah
beberapa lama dipanaskan dan tutup periuk menge-
luarkan banyak asap, maka nasi tersebut sudah men-
Jadi matang, sehingga sudah siap untuk dihidangkan.

Lauk - Pauk.
Untuk bubur yaitu pecel ayam

Bahan pecel ayam adalah ayam dan kelapa. Bumbu-
nya berupa bawang merah, bawang putih, lombok,
terasi, jeruk limau, garam, dan minyak kelapa, dan
daun salam.

Pengolahannya sebagai berikut.

Ayam yang telah direbus, disisit, dimasukkan ke da-
lam santan, ditambab bumbu (bawang merah, bawang
putih, lombok, terasi, dan garam), diulek, kemudian
ditambah sedikit minyak kelapa. Semuanya dimasak
sampai airnya tinggal sedikit. Kemudian diangkat di-
taruh pada baskom atau tempat yang telah disediakan
lalu diisi air jeruk limau dan siap dihidangkan.

Untuk ketupat dan nasi kuning lauknya sama
beraneka ragam, antara lain adalah lauk yang berupa
tempe, tahu, kentang, dan udang. Bumbu untuk cam-
puran tempe, tahu, dan kentang adalah bawang me-
rah, bawang putih, lombok, gula aren, garam, minyak
kelapa.

Proses pengolahannya sebagai berikut.

Tempe, tahu, dan kentang yang sudah dikuliti, diiris
kecil-kecil persegi empat memanjang, dicuci kemudi-
an digoreng sampai kering dan ditambah bumbu yang
telah diulek halus, diisi garam, dan gula aren secukup-
nya. Biasanya agak manis. Demikian juga udang, ter-
lebih dahulu dikuliti, dicuci, kemudian digoreng sam-
pai kering. Lauk ini siap dihidangkan, yang biasanya
ditambah dengan krupuk dan mentimun.
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5)

6)

Ikan Pepes.

Bahan untuk pepes adalah ikan tongkol dan ikan gu-
rami yang bumbunya berupa bawang merah, bawang
putih, lombok, garam, terasi, daun salam, sedikit
kunir, jahe, lengkuas, merica, gula aren, asam, dan
minyak kelapa.

Pengolahannya sebagai berikut :

Ikan dipotong, tulangnya dihilangkan, lalu dibersih-
kan ditaruh pada suatu tempat. Semua bumbu di-
ulek halus ditambah asam, terasi, gula aren, garam,
minyak kelapa dicampur rata dan dimasukkan ke da-
lam tempat ikan yang akan dipepes. Kemudian di-
bungkus dengan daun pisang, di daun pisang dialasi
daun salam sebagai pelezat. Selanjutnya ditaruh di
atas penyanyahan atau pemanggangan sampai masak
dan kering. Dihidangkan pada suatu tempat dengan
membuka pembungkusnya.

Betutu Ayam dan Betutu Bebek/Itik.

Pada prinsipnya antara betutu ayam dan betutu be-
bek (itik), baik bumbu ataupun prosesnya sama.
Hanya bahannya saja yang berbeda, dari ayam dan
dari bebek. Akan tetapi, agar betutu yang dibuat bisa
bertahan sampai beberapa hari lamanya, maka si pem-
buat akan membuat dengan proses yang cukup lama
dan berbeda dengan proses yang biasa dibuat. Ada be-
berapa tambahan proses setelah proses biasa. Bahan,
bumbu yang diperlukan serta cara membuat atau
proses pembuatan betutu biasa, seperti yang terurai
di bawah ini :
Bahan-bahan yang disiapkan .
a) Seekor ayam kampung atau bisa juga ayam biasa
(ayam petelor atau ayam peternak).
b) Sedikit daun singkong muda (disesuaikan dengan
kebutuhan, dan campuran bumbunya serta besar
atau kecilnya ayam yang dipakai).
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c) Minyak kelapa yang masih bersih (belum pernah
dipakai menggoreng) secukupnya.

Bumbunya terdiri atas, bawang merah, bawang putih,
lomhok besar atau lombok kecil, terasi, kencur,
kunir, laos, jahe, daun salam, merica hitam, wewa-
ngen, garam, asam, dan vietsin. Semua bumbu terse-
but diperlukan sesuai dengan kebutuhan dan bahan
yang tersedia.

Cara Membuatnya melalui proses berikut.

a) Semua bumbu dihaluskan sampai halus betul, di-
campur dengan minyak kelapa, lalu diremas (ke-
cuali wewenang dan terasi diulek) ditumis sampai
masak.

b) Ayam setelah disembelih, dibersihkan semua bulu-
nya dengan jalan mencelupkan ke dalam air hangat
agar mudah mengelupas dan membersihkan bulu-
nya.

¢) Setelah bersih, lalu ditores/dipotong pada bagian
bawah perutnya (antara sela-sela kedua pahanya)
untuk bisa mengeluarkan semua isi perutnya (jero-
an), dan perut bagian dalam dibersihkan.

d) Ayam yang telah dikeluarkan isi perutnya, kemu-
dian diremas dengan terasi, garam, asam, kemiri,
vietsein, perlahan-lahan sampai lemas.

e) Daun singkong muda dibersihkan, kemudian dire-
mas dengan garam sampai layu. Lalu dicuci dan di-
siram dengan air mendidih (direbus setengah ma-
sak).

f) Daun singkong yang setengah masak, dicampurkan
ke dalam bumbu yang telah ditumis.

g) Semua bumbu yang telah dicampur dengan daun
singkong muda yang telah ditumis, kemudian di-
masukkan ke dalam perut ayam yang telah diber-
sihkan sampai penuh.
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h) Setelah semua bumbu dimasukkan ke dalam perut
ayam, kemudian lubangnya dijarit dengan benang.
Tujuannya agar bumbunya tidak meleleh dan ber-
serakan di luar perut.

i) Setelah semua selesai, bersih, dan rapi segeralah
ayam dibungkus dengan daun pisang atau bisa juga
dengan plastik, dengan bentuk yang diatur sedemi-
kian rupa, leher, kaki, diikat dijadikan satu dengan
badannya.

j) Di luar daun pisang berturut-turut dibungkus de-
ngan kelopak pohon pinang (gp_il}, bahasa Balinya),
lalu dengan kelopak batang pohon pisang (&3_(1&
bong, bahasa Balinya), diikat sampai rapi dan ayam
tidak kelihatan.

k) Proses yang berikutnya adalah memasak. Ada dua
cara untuk memasaknya. Pertama dengan merebus-
nya yang diikuti dengan memanggang. Cara kedua
adalah dengan metimbung/metambus (memasuk-
kan ke dalam bara api).

1) Proses memasak dengan merebus, setelah dibung-
kus rapi ayam direbus sampai matang (masak), ke-
mudian disusul dengan memanggang (menyanyah)
dengan tujuan untuk mengeringkan airnya.

m) Proses memasak dengan metimbung, proses ini
lebih lama jika dibandingkan dengan proses mere-
bus. Setelah ayam dibungkus rapi, kemudian di-
buatkan bara api, yaitu dari sekam (wot pesak ba-
hasa Balinya). Sekam dibakar dengan bara api (usa-
hakan agar api tidak menyala), lalu ayam yang te-
lah dibungkus dimasukkan ke dalam bara api sam-
pai masak.

n) Proses yang terakhir adalah menghidangkannya.
6) Babi Guling.
Babi guling adalah termasuk makanan khas dae-

rah Bali. Disebut makanan khas daerah Bali karena
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hampir seluruh lapisan masyarakat Bali mengenalnya.
Hal ini bisa dibuktikan dengan adanya istilah nguling.
Nguling menimbulkan makna tersendiri seolah- olah
menunjukkan adanya peristiwa yang mewabh, yang ti-
dak dijumpai pada hari-hari biasa, seperti mesangi
nguling membayar kaul dengan guling’. Terang saja
hal ini merupakan keistimewaan karena membayar
kaul setelah sukses dalam melaksanakan sesuatu tugas
atau pekerjaan. Bahkan, berhasil mencapai cita-cita
yang diidamkan. Tidak mustahil juga jika orang ngu-
ling hanya untuk berpesta-pora.

Tatkala ada pesta ataupun upacara makanan
khas itu tidak saja disuguhkan di tempat itu hanya
untuk dimakan habis, tetapi digunakan pula sebagai
Jotan ’balasan pemberian orang lain’ dan Jenuk ’pem-
berian kepada orang lain’ Di samping ity, selain untuk
dipakai jotan dan jenuk serta konsumsi makanan un-
tuk dimakan bersama-sama, sebagian kecil makanan
itu disisihkan terlebih dahulu untuk kepentingan se-
sajen sebagai rasa ungkapan terima kasih kepada Tu- -
han pencipta alam yang memberi kemakmuran.

Sesuai dengan proses pembuatannya, maka babi
guling merupakan makanan khas daerah Bali yang di-
masak secara utuh. Karena keutuhan babi itu diguling
diatas bara api. Pada umumnya yang diguling adalah
babi yang masih muda (Rucit, bahasa Balinya). Ada-
pun bahan, bumbu dan prosesnya sesuai dengan di-
bawah ini :

Bahan-bahan

a) Seekor babi muda (kucit) betina.

b) Daun seladan/daun belimbing/daun cerme, yang mu-
da disesuaikan dengan besar kecilnya babi yang akan
diguling.

¢) Minyak kelapa yang belum pernah dipakai menggo-
reng (masih bersih )ssecukupnya.

d) Daun salam yang sudah kering secukupnya
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Biasanya bumbu babi guling disebut base genep *bum-
bu lengkap’ yang terdiri dari campuran lengkuas, ku-
nir, kencur, tangkai cengkeh, jahe, terasi, garam, ba-
wang merah, bawang putih, lombok, jerangan (jangu),
buah pala, kemiri, merica, serai (sre), dan ketumbar.
Semua bumbu itu disesuaikan dengan bahan (babi)
yang akan diguling, besar kecilnya.

Cara membuat/pengolahannya seperti di bawah ini.

a) Semua bumbu diramas (dicincang) sampai rata, di-
campur dengan daun seladan/daun belimbing, kemu-
dian dicampur dijadikan satu, diulek.

b)Setelah bumbu tercampur rata, ditambah sedikit
minyak kelapa serta diisi dengan daun salam. Kemu-
dian semua bumbu dipanaskan di atas api (didadar)
dengan sedikit minyak yang dicampur dengan air, se-
tengah matang. Tujuannya adalah untuk memperce-
pat proses masaknya bumbu yang akan diletakkan di
dalam perut babi guling.

c¢) Babi yang akan diguling segera disembelih dan dibez-
sihkan. Bulu dihilangkan sampai bersih betul. Kuku
kakinya dicabut. Dalam proses membersihkan bulu
dan kakinya dipakai air yang mendidih.

d) Hal selanjutnya adalah membersihkan isi perut. Pada
bagian bawah antara paha dilubangi untuk mengeluar
kan isi perutnya. Segala yang ada diperut dibersihkan
sampai bersih. Tidak ada satu bendapun yang masih
tertinggal di dalam perutnya. Hati, usus, ginjal dan se-
bagainya semua dikeluarkan dari rongga perut dan
dada melalui lubang tadi.

e) Setelah babi guling bersih betul, segera dimasukkan
sebatang kayu yang panjang kira-kira 2 meter (baha-
sa Balinya: pengulingan) dari lubang pantatnya hingga
tembus di lubang mulut babi. Kayu ini nantinya akan
dipakai sebagai tangkai untuk mengguling-gulingkan
babi guling di atas bara api.
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f) Campuran bumbu (base genep) yang telah didadar se-
tengah matang tadi dimasukkan ke dalam rongga pe-
perut babi yang akan diguling. Setelah bumbu dima-
sukkan secukupnya kemudian lubangnya dijarit de-
ngan benang dua lapis.

g) Sebelum diguling di atas bara api, kulit bagi guling di-
remas secukupnya dengan minyak kelapa. Setelah itu,
dipolesi dengan air kunir yang berwarna kuning. Mak-
sudnya adalah setelah babi guling itu masak supaya
berwarna kuning gading dan menarik.

h) Proses selanjutnya adalah membuat api (bara api) dari
sabut,buah kelapa, pada suatu tempat yang telah di-
persiapkan untuk nguling (memasaknya).

i) Bara api telah siap, segerlah mulai nguling. Di atas
bara api itulah babi muda itu diguling secara perlahan-
lahan sehingga mendapatkan panas yang merata. Cara-
nya ialah dengan jalan memutar tangkai pengulingan
dengan teratur kekiri dan kenanan, dua arah berganti-
an.

j) Selama babi guling masih berada di atas bara api dan
belum matang agar diusahakan bara api tidak menya-
Ia, begitu sebaliknya tidak juga padam, dan terus di-
kipas. ’

k) Setelah masak, tangkai pengulingan ditarik sehingga
lepas. Babi guling dihidangkan pada satu wadah, yaitu
Ppane (kuali) dan siap untuk disuguhkan.

7) Sate.

Jenis sate yang disajikan untuk wisatawan yaitu sate
lembat dan satu nagasari (lelet, hati). )

Bahan : Daging babi, hati, dan kelapa.

Bumbu untuk membuat sate lembat dan sate nagasari
sama, yaitu bumbu atau bagse genep. Bahan untuk base
genep seperti telah disebumn, tetapi untuk ukuran—n_ya
karena belum ada ukuran secara pasti maka dipakai
ukuran sesuai dengan banyaknya bahan mentah yang
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akan diolah. Sesuai dengan selera wisatawan ditambah
gula aren dan lombok ‘dikurangi untuk memperoleh
rasa yang tidak pedas. =

Peralatan yang digunakan adalah lesung dan antan, de-
mikian juga alat untuk memanggang.

Proses pengolahannya seperti berikut.

Pengolahan sate lembat dan sate nagasari sama. Per-
tama-tama daging babi yang telah bersih dicincang sam-
pai halus. Kelapa diparut sehalus mungkin, bumbu? se-
suai dengan ukurannya juga dirajang halus. Ketiga bahan
tersebut, daging babi, kelapa yang telah diparut, dan
‘bumbu dimasukkan ke dalam lesurg batu, ditumbuk
sampai lumat. Setelah lumat ditanih pada baskom atau
tempat yang telah disediakan. Setelah katik sate atau
tusuk sate disediakan yang biasanya dibuat dari batang
daun kelapa dan sekarang banyak dipakai batang pohon
gelagah untuk sate lembat dan bambu untuk sate naga-
sari.

Ukuran katik sate atau tusuk sate kira-kira 15 sam-
pai 20 cm. Kemudian sate dililit, untuk sate lembat se-
dikit demi sedikit sampai kira-kira berisi 3 cm sampai
5 cm katik sate tersebut. Sedangkan untuk sate nagasari,
hati yang diiris persegi empat terlebih dahulu ditusuk-
kan pada katik sate, baru ditutupi dengan bahan sate,
dengan ukuran yang sama dengan sate lembat. Terakhir
sate dipanggang pada tempat pemanggang yang dibuat
dari besi yang diisi batok kelapa yang telah dibakar.
Untuk wisatawan, kesenangannya adalah sate yang
masih panas.

8) Babi genyol.

Bahan untuk babi genyol, daging babi yang berisi kulit-
nya. .

Bumbu untuk babi genyol adalah base manis, seperti
telah disebutkan.
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Proses pengolahannya sebagai berikut.

Daging babi, dipotong persegi empat, dibersihkan
dan ditaruh pada baskom, kemudian dimasukkan bum-
bu yang telah diulek halus, ditambah minyak kelapa,
daun salam sebagai bahan penyedap tradisional, ditam-
bah air secukupnya lalu dimasak dengan panci sampai
agak kering. Setelah kering diangkat dan siap dihidang-
kan.

9) Gerangasem

10)
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Bahan untuk gerangasem adalah daging ayam atau da-
ging itik/bebek. o

Bumbu untuk gerang-asem yaitu base genep seperti ba-
hannya telah disebutkan, yang pengolahannya sebagai
berikut .

Mula-mula bahan mentah seperti daging ayam atau
daging itik dipotong kecil-kecil dibersihkan, ditaruh pa-
da baskom atau tempat yang telah disediakan. Bumbu
setelah diulek halus, dicampur dengan minyak kelapa,
garam, daun salam' dimasukkan ke dalam baskom yang
berisi daging, ditambah air. Kemudian dituangkan pada
tempat untuk memasak seperti panci atau wajan, terus
dimasak.

Menurut selera wisatawan masakan ini harus dihidang-
kan panas.

Lawar.

Menurut b:han yang dipakai, lawar ada bermacam-
macam jenisnya antara lain :

a) Lawar tulen, terbuat dari daging mentah yang dilumat
kemudian dicincang dan dicampur darah mentah. Di-
isi serapah yaitu kulit yang direbus setengah matang
dan diiris kecil-kecil kemudian dicampur bumbu leng-
kap.

b) Lawar batu rubuh atau lawar mara. Lawar ini merupa-
kan campuran lawar tulen dengan lawar penyon yang



dicampur dengan serapah ditambah dengan kelapa
yang digobed dan bumbu lengkap.

c) Lawar penyon, terbuat dari daging yang dincing di-
campur dengan kelapa yang telah diparut, dari yang
telah dimasak setengah matang, kemudian diisi bum-
bu lengkap.

d) Lawar petak, terbuat dari daging dan kulit yang telah
matang serta diiris sangat lumat, kemudian dicampur
dengan kelapa yang telah diparut dan santan, (santan
dari kelapa yang telah dipanggang). Sesuai dengan
namanya lawar petak (petak: putih), maka lawar ini
tidak diisi darah, setelah dicampur bumbu kemudian
dikukus.

e) Lawar pepahit, orang menyebut lawar ini juga dengan
nama subhakti. Lawar ini bahannya terdiri dari daun-
daunan yang rasanya memang agak pahit. Terkadang
juga bisa dibuat dari buah-buahan, seperti buah pepa-
ya, belimbing. Semua bahan (buah atau daun) direbus
dan dicincang hingga lumat. Kemudian dicampur de-
ngan lawar petak. Diisi dengan darah, darah mentah
ataupun darah setengah matang, dicampur dengan
usus besar (kekondo) yang telah direbus dan dicin-
cang. Bumbunya adalah ginteng, merica, kemiri, cabai
bawang putih, ketumbar, sereh, lengkuas, bawang me-
rah yang telah digoreng, merica, dan minyak. Caranya
memasak adalah seperti betutu ayam, yakni setelah di-
bungkus rapi dengan daun dimasukkan ke dalam bara
api (ditambus).

Pada umumnya lawar yang dibuat di masyarakat
di Bali adalah lawar nangka, dengan campuran daging
babi, sapi atau penyu. Adapun bahan, bumbu, dan
proses pengolahannya adalah seperti di bawah ini.

Bahan-bahan :

a) Daging babi, daging sapi, atau daging penyu.
b) Kulit babi, kulit sapi, atau kulit penyu

c) Darah mentah tergantung daging yang dipakai.
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d)Kelapa secukupnya tergantung banyak lawar yang
akan dibuat.
e) Buah nangka yang masih muda tergantung keperluan.

Bumbu lawar terdiri dari dua campuran bumbu, yaitu
bumbu selem(base selem) dan bumbu nyangluh (base
nyangluh). Keduanya mempunyai perbedaan bahan pem
buatannya. Perinciannya sebagai berikut .

a) Bumbu selem (base selem), terdiri dari merica, kunir,
lengkuas, kencur, tangkai cengkeh, terasi, garam,
buah pala, jerangan (jangu), ketumbar, dan ditambah
dengan kulit kelapa yang telah dibakar (ditunu). Se-
mua bumbu ini dihaluskan kemudian dlgoreng

b) Base nyangluh, terdiri dari bahan kemiri, isen leng-
kuas’, ketumbar, dan bawang putih. Rumbu ini di
rajang kemudian digoreng.

c) Ditambah beberapa bumbu yang lain seperti lombok,
bawang merah, buah hmo dan terasi. Kecuali buah
limo semua bumbu digoreng.

Proses pengolahannya sebagai benkut

a) Semua bumbu dirajang/dicincang sampai rata, kemu-
dian dicampur sesuai dengan kelompoknya. Base
selem dihaluskan sampai halus. Base nzangluh di-
cincang sampai rata. Lombok dicincang. Bawang me-
rah diiris kecil.

b) Kemudian semua bumbu digoreng dengan minyak
yang agak banyak. Berturut-turut digoreng dari ba-
wang merah, kemudian base nyangluh, base selem,
lombok, dan yang paling akhir adalah terasi dan sisa
minyak kemudian dicampur pada bumbu untuk di-
campur dengan lawar.

¢) Buah nangka dikupas dengan bersih kemudian dipo-

tong menyerupai segitiga memanjang, dan dimasak

(direbus) setengah matang. Setelah masak, kemudian

- diangkat dan didinginkan. Setelah dingin baru diiris
kecil-kecil (bahasa Balinya: ngeramas).
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d) Buah keiapa dipanggang (ditunu) dalam beberapa me-
nit kemudian dibersihkan arangnya. Setelah bersih
buah kelapa diiris kecil-kecil sama seperti buah nang-
ka. Atau bisa juga dengan memarut, dengan menggu-
nakan alat parut khusus (kikian pengukur bahasa
Balinya).

e) Daging yang akan dipakai (sapi, babi atau penyu) isi-
nya dicincang sampai halus kemudian dibumbui de-
ngan minyak sambal yang telah digoreng dan buah
.limo diperas. Daging ini masih mentah. Pemakaiannya
tergantung banyaknya lawar dan jangan terlalu ba-
nyak, (ketekan bahasa Balinya). ‘

f) Kulit sapi, babi, atau penyu yang akan dipakai dire-
bus sampai matang. Kemudian diiris kecil-kecil ham-
pir sama dengan irisan kelapa, kecil memanjang, hal
ini dalam bahasa Bali disebut ngeramas.

g) Kelapa yang telah diiris (diramas) dicampur dengan
darah mentah sampai rata dan berwarna merah. Da-
rah yang dipakai adalah tergantung darah dari daging
yang dipakai lawar.

h) Tahapan berikutnya adalah mencampur semua bahan.
Campuran ini biasanya dicampur atau diadon dalam
satu tempat yang disebut pane (kuali). Semua bahan
yang telah diiris seperti nangka, kulit, kelapa yang te-
lah dicampur darah dimasukkan dan diaduk. Setelah
rata dan berwarna merah berturut-turut diisi dengan
daging mentah yang telah dicincang dan baru diisi
bumbunya, kemudian diaduk. Apabila kurang merah,
bisa ditambah lagi secara perlahan-lahan darah men-
tah, sehingga seluruh bumbu meresap.

i) Lawar siap dihidangkan pada sehelai daun pisang atau
pada sebuah taledan yang terbuat dari janur atau
daun enau.

11) Tum.
Di beberapa daerah di Bali tum disebut juga dengan
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nama brengkes. Hanya cara membungkusnya yang ber-
beda. Sedangkan bahan dan bumbunya sama. Tum di-
bungkus dalam bentuk segitiga, sedangkan brengkes di-
bungkus dalam bentuk menyerapai bantal. Tum adalah
makanan khas daerah Bali. Tum termasuk jenis makanan
yang diolah secara lembab, jenis olah-olahan yang lem-
bab. Karena tum ini memasaknya dengan cara merebus.

Bahan-bahan yang diperlukan .

a) Daging babi, atau daging sapi secukupnya.
b) Kulit babi atau kulit sapi.

c¢) Darah mentah sapi atau babi.

d) Tulang muda sapi atau babi sedikit.

e) Kelapa yang diparut sedikit.

Bumbunya berupa hal-hal berikut .

a) Bumbu yang dipakai hampir sama dengan lawar yang
terdiri dari base genep yaitu base gede ditambah base
wangen/jejaton.

b)Bumbunya antara lain berisikan merica, kunir, leng-
kuas, kencur, tangkai cengkeh, terasi, garam, buah
pala, jerangan (jangu), ketumbar, kemiri, bawang pu-
tih, bawang merah, lombok, buah limo, sedikit ga-
ram, daun salam. Semua bumbu dicincang halus ke-
mudian digoreng.

¢) Kecuali buah limo dan daun salam dibiarkan mentah .
d) Bawang merah diiris tipis kemudian digoreng.

e) Lombok digoreng tersendiri dan paling terakhir.

Cara membuat/pengolahannya sebagai berikut.

a) Daging mentah yang akan dipakai tum dicincang sam-
pai halus.

b)Kulit sapi yang telah disiapkan untuk tum dibersih-
kan kemudian direbus setengah matang. Selanjutnya
diiris-iris sekecil mungkin (diramas bahasa Balinya).

¢) Kelapa diparut.

d) Tulang muda dicincang sampai halus.
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12)

13)

e) Setelah semua siap, kemudian daging, kulit, tulang
muda, kelapa dicampur dan diaduk jadi satu. Setelah
rata kemudian diisi bumbu yang telah disiapkan. Sam-
bil mengadon perlahan-lahan dituangi darah mentah
sampai rata dan meresap bersamaan dengan bumbu-
nya.

f) Diisi sedikit garam agar tidak hambar.

g) Setelah diaduk rata kemudian dicicipi, ternyata sudah
lengkap, segera dibungkus dengan daun pisang ber-
bentuk segitiga.

h) Selesai m_embungkus kemudian direbus (dikukus) be-
berapa menit sampai masak.

i) Setelah masak, tum siap untuk dihidangkan dan di-
nikmati.

Balung Nangka.

Bahan untuk balung adalah daging babi yang ada tulang-
nya dan nangka muda, sedangkan bumbu untuk balung
nangka yaitu bumbu lengkap atau base genep sama de-
ngan bumbu sate dan lawar.

Proses pengolahan sebagai berikut.

Daging babi dicincang persegi empat yang agak besar de-
mikian juga nangka yang telah dibersihkan kulitnya. Se-
mua bahan dibersihkan, ditaruh di dalam baskom atau
suatu tempat, ditambah bumbu yang telah diulek halus,
minyak kelapa, daun salam, dan air secukupnya. Setelah
menjadi adonan dimasukkan ke dalam panci atau wajan
untuk dimasak. Menurut selera wisatawan, balung yang
merupakan makanan cairan harus dihidangkan secara
panas.

Sayur urab

Bahan sayur _l_t_ra_b, yaitu kacang panjang, bayam, dan ke-
lapa muda, sedangkan bumbu yang digunakan, yaitu ba-
wang merah, bawang putih, lombok, terasi, garam, jeruk
purut, gula aren, dan daun salam.
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14)

Proses pengolahan sebagai berikut.

Mula-mula kelapa diparut, bawang merah, bawang putih,
lombok dan terasi digoreng dengan minyak kelapa.

Bahan seperti kacang panjang setelah dipotong, bayam,
dibersihkan dan direbus. Kelapa setelah diparut ditam-
bah sedikit garam dan gula aren serta daun salam lalu di-
kuskus. Ketiga bahan tadi, bahan sayur, kelapa dan
bumbu dicampur ditambah jeruk purut, siap dihidang-
kan.

Sayur kangkung plecing.

Bahannya yaitukangkungdenganya berupa sambel pela- .
lah yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, lom-
bok terutama yang merah, terasi, garam, gula aren, daun
salam dan jeruk perut.

Proses pengolahan sebagai berikut.

Kangkung dibersihkan, direbus kemudian disisit.
Bumbu yang merupakan sambal pelalah, bahannya (ke-
cuali daun salam dan jeruk purut) terlebih dahulu di-
kukus, setelah masak digoreng sedikit dengan minyak
kelapa ditambah daun salam. Kemudian dicampur de-
ngan kangkung yang tersisit ditambah air Jeruk purut,
dan siap dihidangkan.

4.2.4.2 Makanan Berupa Jajan
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1) Cendol

Bahan untuk cendol, yaitu tepung beras, kelapa,
nangka masak, daun pandan harum, daun kayu sugih,
gula aren, dan garam. ‘

Peralatan yang digunakan baskom, pencetakan atau
penyaringan.
Proses pengolahannya sebagai berikut.

Mula-mula tepung dicampur dengan garam serta
air, kapur sirih sedikit baru diuleni sambil diisi air



sedikit demi sedikit sambil diaduk-aduk sampai adon-
an itu agak encer. Di samping itu, telah didihkan air
dengan menggunakan panci dengan ukuran yang agak
besar yang telah diisi air setengahnya dan daun pan-
dan harum. Setelah air mendidih lalu dimasukkan
adonan cendol yang encer dan terus diaduk-aduk sam-
pai matang seperti bubur. Warna adonan cendol dua
warna, putih dan hijau dengan zat pewarna dari daun
kayu sugih. Tahap pengolahan yang kedua setelah ba-
hannya matang dituangkan sedikit demi sedikit di
atas sidi (saringan) sambil diaduk-aduk dan wadah
yang dipakai menampung di bawah adalah baskom
yang telah diisi air bersih secukupnya, agar tidak leng-
ket pada tempatnya maupun antar butir cendol ter-
sebut. Tahap pengolahan lainnya, gula aren dipanas-
kan hingga agak mencair, kelapa diparut dan diperas
dijadikan santan. Nangka diiris-iris kecil persegi em-
pat dan dimasukkan ke dalam santan. Tahap demi
tahap pengolahan cendol telah selesai dikerjakan se-
hingga cendol telah siap dihidangkan, ditambah es.

2)Bubur injin.
Bahan bubur injin, yaitu injin, kelapa, gula aren, ga-
ram, dah daun pandan harum dengan pengolahan-
nya sebagai berikut.

Mula-mula injin dibersihkan, sesudah bersih dimasuk-
kkan dalam panci yang sudah berisi air dan gula panas
dimasukkan daun pandan harum, garam sedikit, dan
terus diaduk-aduk sampai matang. Dipihak lain kela-
pa setelah dipanggang lalu diparut, diberi air, terus
diremas dan disaring sehingga memperoleh santan.
Akhirnya bubur injin ditambah santan siap dihidang-
kan.

3) Ongol-Ongol .

Bahan ongol-ongol yaitu tepung sagu, gula aren, ga-
ram, nangka matang, dan pandan harum.
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P'roses pengolahannya sebagai berikut .

Pertama-tama tepung sagu, gula aren, garam, nangka
matang yang diiris kecil-kecil sebagai persegi empat,
daun pandan harum, dan air diaduk dalam suatu
tempat atau baskom. Kemudian setelah menjadi adon
an yang cair dimasukkan ke dalam panci dimasuk
sambil mengaduk-aduk sampai masak. Setelah masak
dituangkan ke dalam suatu tempat pencetakan yang
dialasi dengan kertas, setelah dingin siap dihidangkan.

4) Bulung atau Agar-agar.

Bahannya berupa bulung, gula aren, kelapa, garam,
dan daun pandan harum.

Proses pengolahannya sebagai berikut.

Pertama-tama kelapa diparut ditambah air, diremas,
disaring untuk memperoleh santan. Semua bahan di-
tambah santan dicampur menjadi satu, diaduk dalam
suatu tempat atau baskom. Setelah menjadi adonan
yang cair dimasukkan ke dalam panci terus dimasak
sambil mengaduk-aduk supaya rata dan masak. Sete-
lah masak dituangkan ke dalam suatu tempat pence-
takan yang dialasi dengan kertas. Setelah dingin siap
dihidangkan atau dituangkan ke dalam suatu tempat
yang ceper, setelah dingin siap dihidangkan dengan
cara dipotong-potong.

5) Dodol wajik.

Bahannya berupa ketan, gula aren, kelapa, garam,
daun pandan harum, dan nangka matang.

Proses pengolahannya sebagai berikut.

Pertama-tama ketan dibersihkan dan direndam.
Di pihak lain kepala diparut ditambah air, terus di
remas dan disaring untuk memperoleh santan. Ketan
yang telah bersih dikuskus sampai masak. Gula di-
panaskan, dicampur dengan garam, nangka yang di-
iris kecil-kecil persegi empat, daun pandan harum,
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dan ketan yang telah masak. Kemudian diaduk-aduk
sampai kental sekali. Setelah adonan menjadi masak
dituangkan pada suatu tempat pencetakan yang di-
alasi dengan daun pisang ditekan-tekan supaya lebih
melekat. Setelah dingin siap dihidangkan dengan cara
dipotong-potong.

6) Kue daun kayu sugih.

Bahan kue daun kayu sugih berupa tepung kacang
ijo, gula pasir, kelapa garam, nangka matang, daun
pandan harum, dan daun kayu sugih.

Proses pengolahannya sebagai berikut

Pertama-tama kelapa diparut, ditambah air, diremas
terus disaring untuk memperoleh santan. Di pihak
lain daun kayu sugih ditumbuk ditambah air, dire-
mas dan disaring sehingga diperoleh air daun kayu
sugih yang berwarna hijau sebagai zat pewarna. Se-
lanjutnya tepung kacang ijo, garam, sedikit, gula
pasir, nangka yang diiris kecil-kecil persegi empat,
santan, air kayu _slgn'_h, dan daun pandan harum di-
campur menjadi satu, diaduk-aduk, setelah menjadi
adonan dimasukkan ke dalam panci terus dimasak,
sambil mengaduk-aduk sampai masak. Setelah masak
dituangkan pada suatu tempat pencetakan yang di-
lasi dengan kertas. Setelah dingin siap dihidangkan.

7) Lempog.

Bahan lempog berupa ketela pohon, gula pasir, ga-
ram, kelapa dengan pengolahannya sebagai berikut.

Pertama-tama ketela pohon dikuliti, dibersihkan terus
direbus. Setelah masak dicampur dengan kelapa pa-
rut, gula pasir, garam sedikit, dan diaduk menjadi
satu sampai rata, kemudian digulung. Setelah dingin,
gulungan tersebut dipotong-potong tipis sehingga ber-
bentuk bulat dan siap dihidangkan.
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8) Godoh pisang dan godoh nangka.

Bahannya berupa tepung beras atau tepung terigu,
pisang, nangka, gula pasir, garam dan minyak kelapa.

Proses pengolahannya sebagai berikut.

Pertama-tama tepung disampur garam, gula dan air,
diaduk sampai rata dan agak cair. Pisang dikuliti dan
dibelah dua. Sedangkan nangka yang matang dihi-
langkan bijinya dan disisit.

Untuk memperoleh godoh pisang, pisang dice-
lupkan pada adonan tepung lalu digoreng sampai ma-
tang dan ditiriskan pada suatu penyaringan. Demikian
juga untuk memperoleh godoh nangka, nangka dice-
lupkan pada adonan tepung lalu digoreng sampai
matang dan juga ditiriskan rada penyaringan terse-
but. Akhirnya godoh pisang dan godoh nangka siap
dihidangkan.

Mengenai jajan, terlihat dari bahan hampir se-
lalu menggunakan daun pandan harum, yang merupa-
kan tanaman khas Bali, memberi makna di samping
bau harum juga memantapkan rasa. Demikian juga
daun kayu sugih, yang dapat memberi zat warna hijau
yang merupakan warna dari bahan tradisional, kalau
ditinjau dari segi kesehatan bahan tradisional ini tidak
mengandung zat kimia, sama dengan warna kuning
yang diperoleh dari kunir yang digunakan pada ma-
kanan.

4.3. Cara Penyajian
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Setelah melalui proses pengolahan yang cukup panjang
dan kompleks, akhirnya makanan siap untuk dikonsumsi.
Akan tetapi, bagi kepentingan industri pariwisata, makanan
yang telah selesai diproses, perlu disajikan dalam bentuk yang
menarik, baik dilihat dari segi komposisi menu, waktu penya-
jlan, situasi penyajian, peralatan-peralatan yang digunakan
untuk mendukung penyajian, maupun aspek lainnya.



Penyajian makanan khas Bali untuk wisatawan melalui
restauran, walaupun belum ada restauran khusus yang menya-
jikan makanan khas Bali dan melalui hotel terutama hotel
berbintang.

Dilihat dari segi kuantitas dan frekuensi makanan yang
disajikan, ada dua jenis pola penyajian yaitu : buffet dan pe-
sanan .

Penyajian dengan sistem buffet, artinya makanan disaji-
kan berbentuk prasmanan dengan menu yang telah diatur
sedemikian rupa dengan penataan yang mencerminkan khas
Bali sehingga menarik wisatawan. Pola ini umumnya disaji-
kan oleh hotel. Namun kadang-kadang juga oleh restauran
kalau ada pesanan berupa rombongan atau group. Sedangkan
penyajian dengan sistem pesanan artinya makanan pesanan
wisatawan yang umumnya disajikan di restauran dan juga
hotel yang mempersiapkan makanan khas Bali setiap hari
untuk wisatawan dengan makanan pesanan wisatawan ter-
sebut, makanan diantarkan ke masing-masing kamar pemesan .

Pola penyajian dengan sistem buffet, tidak dilakukan se-
tiap hari melainkan terjadwal, seperti satu minggu sekali te-
tapi ada juga satu minggu dua kali. Pertimbangan ini dilaku-
kan agar terjadi interval waktu yang seimbang mengingat pe-
minat makanan khas Bali belum begitu banyak. Jadwal se-
perti tersebut di ataspun masih terbatas hanya pada saat
makam malam yang berlangsung antara pukul 19.00 sampai
selesai pukul 21.30 WIB.

_ Penyajian dengan sistem buffet ini, hotel Bali Hyatt
sudah terjadwal seminggu dua kali yaitu setiap hari Senin
dan Rabu. Dalam penyajian makanan khas Bali ini juga di-
ikuti dengan penyajian hiburan berupa tarian khas daerah
Bali, seperti sendratari Ramayana atau tari lepas berupa le-
gong untuk menyemarakkan suasana. Di samping penyajian
dengan sistem buffet, juga setiap makan disajikan makanan
khas Bali dalam bentuk prasmanan yang kecil di restauran
Bali Hyatt .
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Untuk menyajikan menu makanan khas Bali supaya le-
bih menarik dan merangsang seleras makan wisatawan, di
samping adanya pertimbangan komposisi menu juga perlu
adanya pertimbangan berupa situasi penyajian, dengan cara
menyesuaikan makanan yang dihidangkan dengan peralatan
yang digunakan dan hiasannya. Artinya, makanan khas Bali
yang merupakan salah satu segi kebudayaan Bali, dalam pe-
nyajian penataan suasana ruang harus mencerminkan kekhas-
an, yaitu khas Bali.

Dalam pola penyajian dengan sistem buffet menu yang
dihidangkan sesuai dengan jenis-jenis makanan seperti ketu-
pat (dibelah dua), nasi kuning dihias dengan lauk pauk (tem-
pe, tahuk kentang, udang, dan mentimun), nasi putih dan
bermacam-macam lauk pauk (lawar, tum, sate, babi guling,
betutu, babi genyol, balung nangka, sayur urab, kangkung
" pelecing) dan juga sambal. Untuk buah dihidangkan jenis-
jenis buah. Demikian juga jenis jenis jajan. Sebagai pelengkap
makanan, minuman yang dihidangkan yaitu air putih, teh di-
tambah dengan es demikian juga berem dan air Jahe sebagai
minuman sampingan.

Menu yang dihidangkan sedemikian rupa, diatur di atas
meja yang telah dihias. Meja lazimnya ditutupi dengan taplak
meja yang berwarna cerah. Warna seperti ini diharapkan
dapat pula merangsang minat makan wisatawan. Setiap menu
yang dihidangkan, baik makanan berupa nasi terutama nasi
kuning dan ketupat dan lauk pauknya demikian juga jajan,
digunakan peralatan tradisional, yaitu nasi kuning dan ketu-
pat yang memerlukan tempat yang agak besar digunakan niru
sedang lauk pauk dan jajan digunakan ingka yang semuanya
dialasi dengan daun pisang yang dihiasi-]mr. Untuk makan-
an cair dan kadang-kadang juga bubur sesuai dengan selera
wisatawan, yaitu makanan panas dihidangkan dengan suatu
alat yang biasanya dari wajan ditaruh di atas alat pemanas.
Demikian juga sate, harus masih panas.

Kemudian materi di atas diatur dengan komposisi, nasi
putih diletakkan di tengah-tengah, diitari dengan lawar, babi
guling, be betutu bebek, tum babi, jukut ares dan sambel.
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Komposisi dengan menempatkan nasi di tengah-tengah, se-
cara simbolis bermaknakan pada penghargaan tinggi terhadap
ruangan tengah. Tengah sebagai pusat orientasi dan nasi se-
bagai makanan pokok memang dianggap sebagai merta. De-
ngan demikian, timbul berbagai anggapan di dalam masyara-
kat Bali, tentang nasi (merta). Dengan demikian sering akan
dijumpai, walaupun seseorang telah makan jajan, be jukut, te-
tapi seandainya belum makan nasi, maka bagi masyarakat
cenderung mengatakan belum makan. Gejala seperti ini jelas
akan betapa pentingnya arti nasi/merta bagi masyarakat Bali,
dan gejala seperti ini mempengaruhi pula pola penyajian ma-
kanan yang diselenggarakan bagi wisatawan .

Hidangan seperti bahan-bahan tadi, juga diperindah de-
ngan hiasan janur berupa _g_egt_)galz. Hiasan ini seringkali ber-
isikan motif-motif ragam hiasa yang bersumber dari ragam
hias bebantenan termasuk buah-buahan, jajan, sebagai alas
dan puncak adalah hiasan janur. Besar kecilnya hiasan janur
ini tergantung luas bidang meja yang digunakan, besar kecil-
nya tempat makanan dan kondisi pada saat menyajikan. De-
mikian juga ruangan disemarakkan dengan hiasan penjor (de-
ngan bentuk kecil), tedung, dan lontek. Kalau kita simak, sa-
rana itu berbeda dengan sarana keagamaan. Busana penyaji,
baik laki maupun perempuan dengan busana adat Bali dan
sikap yang ditampilkan sesuai dengan sikap orang Bali, ramah
tamah. '

Makanan khas Bali disajikan, baik dalam sistem buffet
maupun prasmanan pada restauran, hotel setiap hari, men-
jadi satu meja dengan menu nasional, tetapi makanan khas
Bali lebih ditonjolkan termasuk variasinya. Hal ini mencer-
minkan suatu kesatuan kebudayaan yaitu kebudayaan Na-
sional, yang bersumber dari kebudayaan suku bangsa. Kebu-
dayaan suku bangsa muncul dari penampilan ciri khas yang
dimiliki.

Sebagai makanan pencuci mulut setelah selesai makan
malam, dihidangkan makanan ringan berupa jajan ongol-
ongol, lempog atau bubur injin, cendol, bulung, wajik, jajan
daun kayu sugih, godoh. Jajan-jajan ini secara keseluruhan
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dapat dipilih pada saat menikmati pertunjukan yang diseleng-
garakan pada saat itu.

Jajan yang dihidangkan, ditempatkan pada mangkok
yang telah dilengkapi dengan sendok. Kebebasan untuk me-
milih jajan yang disajikan, dimungkinkan karena para wisata-
wan dibawakan jajan ke tempat duduk mereka masing-
masing secara bergantian. Dengan demikian, apabila wisata-
wan tidak menghendaki jajan jenis yang satu, maka jajan yang
diedarkan tidak akan dipilihnya. Demikian sebaliknya, apa-
bila wisatawan berminat pada jenis jajan yang lain (sepanjang
paket itu ada), maka wisatawan akan memilihnya pada saat
jajan itu disajikan. Akan tetapi, dalam kenyataannya banyak
wisatawan yang mencoba-coba macam jajan yang disajikan.
Hal ini disebabkan oleh motivasi mereka untuk mengetahui
rasa berbagai makanan khas Bali, baik berupa makanan, mi-
numan maupun makanan tambahan berupa jajan

Pola penyajian makanan berupa pesanan, dapat dilaku-
kan setiap hari. Terutama untuk jenis makanan kecil seperti
bubur ayam, cendol yang dicampur dengan santan dan es
dan bubur injin. Teknik penyajiannya dibawa ke masing-
masing kamar pemesan. Bilamana pesanan dilakukan pada
saat makan malam (diluar hari Senin dan Rabu), maka pesan-
an makanan kecil tersebut tidak diantarkan ke masing-masing
kamar, tetapi cukup dimakan pada ruang makan malam.
Akan tetapi, sepanjang diinginkan oleh pemesan, makanan
kecil itu tetap dapat diantarkan ke masing-masing kamar pe-
mesan.

Pola penyajian makanan khas Bali di Hotel Bali Hyatt,
tidaklah terpaku hanya pada aturan-aturan yang telah dise-
butkan di atas, tetapi juga memiliki kelonggaran tersendiri. -
Artinya, apabila ada pesanan dari group yang anggotanya
lebih dari 50 (lima puluh) orang, maka dari pesanan tersebut
akan disediakan makanan dengan pola penyajian buffet. Hal
ini bila dilihat dari segi pertimbangan ekonomi adalah wajar,
karena pertimbangan resiko kebusukan makanan amat ting-
gi pada makanan Bali dan juga adanya pertimbangan teknik
pembuatan yang lebih rumit.
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Dalam keadaan terjadinya pesanan oleh group yang ang-
gotanya lebih dari 50 (limapuluh) orang, maka pola penyajian
buffet senantiasa juga diiringi dengan pementasan kesenian
khas daerah Bali. Namun, kegiatan yang disebutkan terakhir
tidaklah mutlak. Pertunjukan tersebut bisa saja ditiadakan,
sepanjang wisatawan menginginkannya. Misalnyak dengan
pertimbangan untuk menonton pertunjukan di luar hotel,
atau acara lainnya yang bersamaan. '

Perlengkapan dalam kaitannya dengan pola penyajian
pesanan group ini tidaklah jauh berbeda dengan perlengkap-
an yang dibutuhkan pada situasi penyajian pola buffet yang
dijadwalkan setiap hari Senen dan Rabu. Pengaturan menu
pun tidak berbeda. Alternatif pilihan terbatas pada makanan-
makanan yang telah disebutkan di atas. Hal ini rupanya ter-
kait pula dengan kondisi saat ini, kondisi yang belum adanya
hotel-hotel secara khusus menghidangkan makanan khas
Bali secara rutin dan bervariasi secara lebih luas. Hal ini di
samping disebabkan oleh dua faktor yang disebutkan di atas
(resiko busuk amat tinggi dan rumit) juga tidak dapat dilepas-
kan dengan belum banyaknya wisatawan asing yang meme-
san makanan khas Bali. Antara lain dapat dikatakan sebagai
salah satu alasannya adalah masalah rasa yang belum dapat
disesuaikan .

Yang telah diuraikan di atas, adalah cara penyajian ma-
kanan khas Bali yang diselenggarakan oleh hotel-hotel berbin-
tang. Cara penyajian seperti terurai akan menampakkan per-
bedaan dengan cara penyajian yang dilakukan pada restouran
restouran pada beberapa lokasi penelitian. Demikian pula
jenis menu yang disajikan tidaklah sama dengan menu yang
disajikan pada restouran-restouran kecil yang telah mencoba
menyajikan makanan khas Bali, walaupun belum dalam kon-
disi penuh. Misalnya, pada beberapa rumah makan di Ubud
Kabupaten Gianyar dan restourant Pendawa Kintamani,
Sanur Kabupaten Badung.

Pada beberapa restouran yang telah disebutkan makanan
khas Bali disajikan dalam bentuk pesanan. Pesanan dalam
pengertian ini adalah pesanan di tempat dan dikonsumsi di
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tempat itu pula. Menu yang ditawarkan pun terbatas hanya
bada nasi kuning, betutu bebek, betutu ayam, sate lilit/lem-
bat, brengkes/_tgm_, lawar, babi guling (kadangkala), dan
Sayur urab, kangkung plecing. Karena pola penyajian dengan
sistem pesanan, maka waktu makan pun bervariasi, tergan-
tung pada waktu makan wisatawan. Karena wisatawan dij
daerah Ubud kebanyakan tidak bergroup, faktor ini ikut pula
mendukung cara penyajian makanan yang tidak terjadwal
dengan pasti. Wisatawan bebas datang untuk memesan salah
satu makanan yang dikehendaki, kecuali Jenis lawar dan babi
guling penyajiannya terjadwal lebih ketat, yaitu tiga kali da-
lam serminggu (Senen, Rabu, Jum’at). Penyajian makanan pa-
da restcruran untuk makan siang dan malam bagi wisatawan.

Di samping jenis menu seperti terurai, hidangan dileng-
kapi pu,'a dengan minuman khas Bali berupa luak yang di-
campur «Jengan es. Pilihan lain berupa air putih dingin. Tentu
dalam re stourant seperti ini hidangan minuman yang bersifat
nasional tidak ketinggalan.

Tida k ada peralatan dan hiasan istimewa yang dapat di-
pakai seb:iigai tanda untuk mendukung situasi penyajian ma-
kanan Bali karena peralatan yang dipakai seperti penyajian
umumnya berupa piring, mangkok, talam, sendok, garpu,
dan gelas. Hiasan-hiasan di dalam meja pun tidak ada karena
makanan disajikan dalam bentuk siap dikonsumsi. Hal inj
tentu amat berbeda dengan pola penyajian dengan sistem
buffet yang diselen; zgarakan pada beberapa hotel seperti yang
telah diuraikan.

Di dalam tek nik penyajian, nasi putih yang disajikan
juga dipisahkan diengan lauk dan sayur. Kebiasaan makan
orang Bali pada Wmumnya, terutama dapat diamati pada se-
bagian besar masy:arakat pedesaan di Bali cenderung menaruh
unsur-unsur makanan mereka ke dalam satu wadah, apakah
berupa piring, ataupun masih berupa tekor (tempat makan
yang terbuat dari daun pisang sebagai wadah). Tetapi dalam
restourant yang menyajikan makanan Bali unsur-unsur ma-
kanan tidak ditaruh dalam saty wadah, melainkan dipisahkan
antara nasi putih dalam satu piring, lauk dalam beberapa pi-

82



ring yang terdiri dari beberapa jenis hidangan seperti lawar,
balung nangka, tum babi, sate lilit/lembat. Sedangkan nasi
putih sebagai tambahan seringkali pula dihidangkan dalam
satu tempat khusus. Konsepsi dengan menempatkan nasi se-
bagai sentral, sebagai pusat orientasi tidak tampak dalam pola
penyajian ini. Hal ini disebabkan oleh penyaji tidak memiliki
kemungkinan untuk membentuk pola itu.

Minuman khas Bali yang digunakan untuk mendukung
situasi makan, makanan khas Bali, adalah tuak yang dicampur
dengan es. Tuak yang digunakan biasanya terbuat dari tuak
kalapa atau pun enau. Ada kalanya tuak yang telah disedia-
kan dimasukkan ke dalam caratan (sejenis morong yang ter-
buat dari tanah liat). Dengan cara penyajian seperti ini akan
dapat dinikmati di samping rasa enaknya tuak juga akan di-
rasakan ngiidnya caratan tadi. Pada beberapa restouran yang
lainnya, ada kalanya pula disajikan minuman yeh kuud (air
kelapa muda). Kelapa muda ini dilubangi sedemikian rupa
pada bagian atasnya, dan lubang yang telah berbentuk ke-
mudian diisi dengan bambu kecil sebagai saluran airnya se-
hingga bagi wisatawan yang ingin menikmati airnya cukup
menuangkannya melalui saluran bambu kecil yang telah di-
pasang. Akan tetapi, tidak jarang pula para wisatawan menik-
mati air kepala muda langsung melalui saluran bambu tanpa
harus menuangkannya terlebih dahulu ke dalam gelas.

Dengan pola penyajian seperti yang disebutkan terakhir,
seringkali pesanan yang diinginkan wisatawan tidak dapat
terpenuhi, karena persediaan habis atau karena persediaan
telah membusuk dan bisa pula karena pedagang tidak terlalu
berani mengambil resiko karena pada saat saat tersebut jarang
tamu yang memesan makanan khas Bali. Terlalu tingginya
resiko pembusukan pada makanan khas Bali merupakan suatu
delema yang paling mehdasar, baik pada restouran, hotel mau
pun pedagang-pedagang makanan khas Bali lainnya. Juga ti-
dak terbatas disajikan dengan sistem buffet, pesanan maupun
makanan langsung.

Tidak ada pertunjukan kesenian, yang disajikan untuk
mendukung situasi agar terasa masuk ke dalam budaya Bali.
Akan tetapi, ada kalanya pula didukung oleh situasi Bali yang
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diciptakan dengan cara memutar tabuh-tabuh karawitan Bali
melalui tape recorder. Ini pun tidak dapat dikatakan sebagai
hal yang mutlak dalam kaitannya dengan cara penyajian ma-
kanan khas Bali pada restourant-restouran di Bali.

Dengan pola penyajian seperti ini, maka pelayanan ter-
hadap group-group tidak memungkinkan. Apabila ada pesan-
an berupa group, maka pola penyajian di restourant pun akan
diubah, tidak berbentuk pesanan tetapi berbentuk prasmanan
dan jenis- menu yang hendak disajikan pun akan lebih ber-
variasi. »

Penyajian makanan khas Bali, baik pada hotel maupun
restouran, dengan menu yang masih kecil kalau dibandingkan
dengan menu barat. Namun, sudah memberi potensi bagi
daerah Bali dalam perkembangan pariwisata.

ok k

84



BAB V
KESIMPULAN

Pembahasan mengenai makanan khas Bali dalam hubungan

dengan kehidupan masyarakat modern yang mencakup konsep
makanan khas Bali, makanan khas Bali dalam hubungan dengan
pariwisata budaya” dan budaya wisata, klasifikasi makanan khas
Bali yang disajikan untuk wisatawan termasuk proses pengolahan
serta cara penyajian, mengetengahkan beberapa kesimpulan seba-
gai berikut.

1)

2)

3)

4)

Makanan khas Bali sebagai salah satu segi kebudayaan dalam
eksistensinya. Pada Hasarnya beraspek majemuk seperti
aspek material, aspek prilaku, dan aspek idea yang mencakup
nilai-nilai yang daiam kajian ini dapat mengungkapkan infor-
masi tentang perkembangan kebudayaan suku bangsa sebagai
bagian dari kebudayaan nasional.

Makanan khas Bali sebagai salah satu segi kebudayaan, dalam
perkembangannya mampu beradaptasi dengan lingkungan
yaitu “pariwisata budaya” yang dikembangkan di daerah
Bali dan budaya wisata dalam memenuhi kebutuhan wisata-
wan selama berada di Bali.

Dalam proses adaptasi, baik dengan *’pariwisata budaya” mau
pun dengan budaya wisata, terimplikasi :

a) makanan khas Bali sebagai aspek fisik/material dalam pro-
ses pengolahan dan penyajian dilandasi oleh suatu konsepsi
yang tumbuh dan berkembang dalam pikiran masyarakat
terhadap penting dan bernilainya makanan khas Bali ka-
rena dapat memberi arah dan orientasi kepada kehidupan
masyarakat; dan

b)terwujud adanya kecocokan budaya, berupa: kecocokan
sistem nilai, kecocokan kognitif, dan kecocokan adaptatif.

Dalam kecocokan budaya, yaitu kecocokan sistem nilai se-

. olah-olah tercermin adanya keseimbangan antara motivasi

ekonomi dengan pelestarian nilai budaya karena untuk lebih
mempertahankan dan melestarikan nilai budaya sudah-ada
usaha pembinaan ke arah itu melalui bina budaya dan sadar

budaya, walaupun berstruktur.
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5)

6)

7)

86

Pelestarian nilai budaya tampak pada penyajian makanan
khas Bali yang untuk wisatawan sama dengan makanan khas
Bali yang disajikan oléeh masyarakat untuk tamu dalam hu-
bungan dengan upacara adat dan keagamaan yang disébut
makanan peftamon yang berlandaskan pada prinsip hatiti-

krana.

Kesamaan juga tampak pada tata cara penyajian dalam ben-
tuk prasmanan terutama oleh hotel yang pada masyarakat
Bali hal ini pada beberapa tempat sudah menggantikan tata
cara megibung. Hal ini tidak menyimpang dengan ajaran aga-
ma Hindu karena tidak sama dengan makanan khas Bali
yang digunakan untuk sesajen dalam upacara adat dan ke-
agamaan, baik wujud, bentuk, hama, maupun tata cara.

Pengolahan dan penyajian makanan khas Bali untuk wisata-
wan, merupakan suatu potensi bagi masyarakat Bali dalam
motivasi ekonomi terutama bagi masyarakat yang bergerak
dalam usaha perhotelan, restourant, pengadaan bahan baku,
dan peralatan.

Demikian juga dalam memperkenalkan ciri khas yang dimi-
liki oleh suku bangsa Bali dalam memperkuat identitas.

Melalui makanan khas Bali yang diperkenankan untuk ma-
syarakat  modern, dapat diperkenalkan seni yaitu seni kuli-
ner dalam membentuk dan memperkaya kebudayaan na-
sional.
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LAMPIRAN 1

PETA PULAU BALI

KETERANGAN

‘ DAERAH PENELITIAN PARIWISATA

- BATAS KABUPATEN
Q 1BUKOTA

Q KABUPATEN
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Lampiran 2

90

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama -
Umur
Pendidikan
Pekerjaan

Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

DAFTAR INFORMAN

Ida Bagus Oka

65 tahun

Sekolah Guru
Pensiunan
Sukawati, Gianyar.

I Wayan Cenol

50 tahun .

SD

Bekas Bendesa Adat Batubulan,
Sukawati, Gianyar.

Batubulan, Sukawati, Gianyar.

I Gst. Arya Atmaja.

32 tahun

SLTA

Karyawan Hotel Bali Hyatt
Perumnas, Denpasar.

Jero Pulasari

36 Tahun

SLTA

Karyawan Hotel Bali Hyatt
Sanur, Badung.

I Gst. Pt. Arya Wibawa

42 tahun

SLTA

Karyawan Hotel Bali Beach
Mess Hotel Bali Beach

I Nyoman Gede

32 tahun

SLTA

Karyawan Hotel Pertamina Cottage
Kuta, Badung.



10.

11.

12.

13.

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

Nama
Umur
Pendidikan
Pekerjaan
Alamat

.1 Ketut Kaler

34 tahun

SLTA

Karyawan Hotel Nusa Dua.
Nusa Dua.

Ida Ayu Komang Suryani

47 tahun

SLTA

Karyawan Bali Hotel Denpasar
Denpasar.

Ni Wayan Candri
41 tahun
Wiraswasta
Ubud, Gianyar.

I Wayan Kobet
49 tahun

: Wiraswasta

Ubud, Gianyar

I Nyoman Lod

" 38 tahun

Wiraswasta
Kesiman, Badung.

Ni Ketut _Rinten

40 tahun

Wiraswasta

Campuhan, Ubud, Gianyar

Jero Kartika
45 tahun
SD
Wiraswasta
Ubud, Gianyar
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14. Nama I Gst. Ngurah Oka
Umur 32 tahun
Pendidikan SLTA
Pekerjaan Karyawan Hotel Campuhan Ubud.
Alamat Ubud, Gianyar
15. Nama I Ketut Astawa
Umur 35 tahun
Pendidikan SD
Pekerjaan Wiraswasta
Alamat Banjar Taman Ubud.
16. Nama Dadong Kresik
Umur 65 tahun
Pendidikan —
Pekerjaan Membuat Berem
Alamat Banjar Sambar Ubud.
17. Nama Ida Bagus Kajeng
Umur 40 tahun
Pendidikan SMA
Pekerjaan Klian Dinas
Alamat Banjar Taman Ubud.
18. Nama Ida Bagus Sujana
Umur 50 tahun
Pendidikan SMP
Pekerjaan Pegawai Museum.
Alamat Banjar Padang Tegal Ubud.
PERPUSTAKAAN
v SEKREVARIAT RITJENBUD
| No.inouk
TGL.CATAT.
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