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ABSTRACT

Traditional Balinese food is one of the nation’s cultures inherited by the ancestors
that are increasingly eroded and will slowly be abandoned. In view of these facts,
the traditional Balinese food needs to be explored for inventory and documentation
that can later be preserved and introduced to local and international communities
to strengthen the nation’s identity. In this research the object of research is the
traditional culinary in Bangli regency. The location of the data was collected in
all subdistricts in Bangli District, Bangli Subdistrict, Susut Subdistrict, Tembuku
Subdistrict, and Kintamani District. Data collection is done in traditional markets,
where traditional culinary sellers, at home. Technique of collecting data of this
research that is by way of survey. The survey conducted interviews with producers
who produce / sell the traditional food. The survey was conducted by visiting and
interviewing respondents directly by using a list of questions of information desired
from the respondents, especially regarding the names of the traditional foods
being processed, the materials used, and the processing. Data analysis technique
of this research is descriptive qualitative. Based on research result, the number
of Balinese traditional food in Regency of Bangli counted 90 species, consisting
of 4 types (4,4%) main food, 47 kinds (52,2%) side dish consisting of 40,4%
vegetable side dishes And 59.6% of animal products, 34 types (37.8%) of snack,
and 5 (5.6%) beverages. The ingredients used in this traditional culinary
manufacture are sourced from the local (local) area, but there are also some
ingredients sourced from other regions. Regarding the processing of traditional



2

culinary in Bangli regency, the method used is still traditional. In addition, the
method used is still hereditary without referring to the recipe and still use the
habit. The cooking methods used in traditional culinary making in Bangli
Sub-district consist of: steamed, boiled, baked, pan-fried, and fried. However,
some traditional culinary in Bangli regency is processed without using
cooking process, such as in making some beverages, such as loloh cemcem,
loloh turmeric and daluman where the ingredients are used only water is
taken only.

Keywords: Exploration, Traditional Food, Bangli

PENDAHULUAN
Pengembangan pariwisata di Bali

tidak terlepas dari adanya kuliner sebagai
salah satu daya tarik wisata. Wisatawan
yang berkunjung ke suatu daerah tentunya
ingin mencoba pangan tradisional daerah
tersebut. Pangan tradisional merupakan
pangan yang sudah turun temurun
dihasilkan atau dikonsumsi,
menggunakan bahan yang dihasilkan
lokal, diolah secara khas di suatu daerah
(Suter, 2014). Pangan tradisional di Bali
sangat beragam yang tersebar di seluruh
Kabupaten/kota, menggunakan bahan
baku yang tersedia secara lokal dan
memiliki citarasa yang disukai oleh
masyarakat dan wisatawan di Bali.
Makanan tradisional Bali tidak hanya
berfungsi sebagai konsumsi sehari-hari,
akan tetapi di dalamnya juga terdapat
warisan budaya, unsur obat-obatan, serta
sekaligus sebagai sarana pelaksanaan adat
dan tradisi. Makanan tradisional Bali
mempunyai peranan penting sabagai daya
tarik wisata karena makanan juga bisa
menjadi pusat pengalaman wisatawan itu

tersendiri yang ingin mendapat
pengalaman tidak saja dari keindahan
alam, tetapi juga makanan tradisional yang
disajikan.

Pangan tradisional memiliki nilai
yang sangat strategis yaitu ikut
mempercepat proses diversifikasi
konsumsi pangan yang beragam, bergizi,
serta aman. Hal ini disebabkan karena
pangan tradisional jumlahnya banyak,
jenisnya beragam dan memiliki nilai gizi
yang cukup, serta aman dikonsumsi
karena dalam pengolahannya pada
umumnya tidak menggunakan bahan
tambahan kimia yang berbahaya. Di
samping itu bahan-bahan yang digunakan
adalah bersifat lokal (tidak diimpor)
sehingga tidak tergantung kepada daerah
atau negara lain. Saat ini ada
kecendrungan masyarakat termasuk
wisatawan domestik dan wisatawan asing
yang datang ke Bali memilih makanan
alamiah termasuk didalamnya makanan
tradisional karena alasan lebih kecilnya
resiko mendapat gangguan kesehatan
dibandingkan dengan bila mengkonsumsi

PUJAWAN & TRISDAYANTI: EKSPLORASI MAKANAN TRADISIONAL BALI
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makanan modern yang umumnya kaya
lemak dan gula yang berisiko tinggi
mendapat serangan jantung dan penyakit
kencing manis (Yusa dan Suter, 2013).

Makanan tradisional Bali
diperlukan untuk memperkuat identitas
bangsa. Seperti halnya di beberapa Negara
yang secara aktif dan tegas
memperkenalkan makanannya kepada
dunia dalam rangka memperkuat
bangsanya. Disamping itu, dari segi
pelestarian makanan juga dapat
menambah ekonomi (devisa) Negara,
ketahanan nasional, dan menjaga harga
diri bangsa. Namun makanan tradisional
Bali yang merupakan warisan budaya
kemungkinan secara perlahan dapat
terkikis dan ditinggalkan. Hal tersebut bisa
terjadi karena dampak dari pasar bebas
dan globalisasi. Pada era globalisasi saat
ini makanan tradisional muncul
berdampingan dengan makanan modern
produk negara lain. Hal tersebut dapat
dilihat sebagian anak-anak muda
mengganggap makanan asing adalah jenis
makanan yang bergengsi. Ditambah lagi
masyarakat Bali sendiri juga belum
banyak mengetahui makanan tradisional
Bali. Hal ini dibuktikan dari hasil
penelitian yang dilakukan oleh Agustini
(2016) di salah satu kecamatan di
Kabupaten Bangli; 56,7% pengetahuan
masyarakatnya kurang terhadap ragam
makanan tradisional Bali yang ada di
wilayah kecamatannya.

Adapun data mengenai jumlah dan
jenis pangan tradisional yang ada di Bali

pada saat ini belum diketahui secara pasti.
Berdasarkan hasil survei yang dilakukan
tahun 1999 oleh Pusat Kajian Makanan
Tradisional (PKMT) Universitas Udayana
yang dilaporkan oleh Suter, et al. (1999)
di daerah Bali ada 281 jenis makanan, 174
jajanan dan 73 jenis minuman. Penelitian
sebelumnya tentang kajian makanan
tradisional Bali pernah dilakukan di
Kabupaten Gianyar Bali tahun 2013.
Terdapat 108 jenis makanan tradisional
Bali di Kabupaten Gianyar yang terdiri
dari 44 lauk pauk, 47 jajanan, dan 17 jenis
minuman (Yusa dan Suter, 2013), namun
belum mengeksplor mengenai bahan
utama dan pengolahan makanan tersebut.

Berdasarkan permasalahan tersebut,
maka makanan tradisional Bali perlu
dieksplorasi, diinventarisasi, dan
didokumentasikan yang nantinya bisa
dilestarikan dan diperkenalkan kepada
masyarakat lokal dan internasional untuk
memperkuat identitas bangsa dan menjadi
ketertarikan tersendiri terhadap para
wisatawan. Penelitian eksplorasi makanan
Bali ini diawali di Kabupaten Bangli,
karena pengetahuan masyarakatnya
terhadap bahan utama, teknik pengolahan,
dan kaitannya dengan sosial budaya dari
makanan tradisional Bali masih sangat
kurang. Hal ini berdasarkan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Agustini
(2016) di Kecamatan Bangli Kabupaten
Bangli, 50% responden pengetahuan
masyarakatnya sangat kurang terhadap
bahan utama, teknik pengolahan, dan
kaitannya dengan sosial budaya dari
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makanan tradisional Bali di wilayah
kecamatannya. Atas dasar pertimbangan
tersebut di atas dan Kabupaten Bangli
menjadi salah satu pusat pengembangan
pariwisata di daerah Bali, maka dilakukan
pendataan pangan tradisional Bali di
Kabupaten Bangli dengan tujuan untuk
mengetahui jumlah, jenis, bahan, dan
pengolahan makanan tradisional Bali.
Penelitian eksplorasi makanan Bali ini
diawali di Kabupaten Bangli, dengan
harapan untuk kabupaten lain dapat
dilakukan pada penelitian berikutnya.

METODE
Dalam penelitian ini yang menjadi

objek penelitiannya adalah kuliner
tradisional di Kabupaten Bangli. Lokasi
pengambilan data dilakukan di seluruh
Kecamatan di Kabupaten Bangli yaitu
Kecamatan Bangli, Kecamatan Susut,
Kecamatan Tembuku, dan Kecamatan
Kintamani. Pengambilan data dilakukan
di pasar-pasar tradisional, di tempat
penjual kuliner tradisional, di rumah, dll.

Dalam penelitian ini, sumber data
yang digunakan adalah data primer dan
data sekunder.  Responden penelitian ini
yaitu produsen atau pedagang kuliner
tradisional.

Teknik pengumpulan data penelitian
ini yaitu dengan cara survei. Survei
dilakukan wawancara terhadap produsen
yang memproduksi/menjual pangan
tradisional untuk mendapatkan informasi
mengenai nama jenis pangan tradisional
yang diolah, bahan yang digunakan, dan
proses pengolahannya.

Teknik analisis data penelitian ini
adalah deskriptif kualitatif. Data jumlah
makanan/minuman tradisional Bali di
Kabupaten Bangli dipresentasekan
jumlahnya berdasarkan jenisnya seperti
lauk pauk, jajan, dan minuman. Hasil
wawancara di lapangan disusun sistematis
dan dinarasikan secara deskriptif. Untuk
memudahkan dalam penyajian, beberapa
data disajikan dalam bentuk tabel.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gambaran Umum Lokasi Penelitian

Kabupaten Bangli adalah sebuah
kabupaten yang terletak di Provinsi Bali,
Indonesia. Kabupaten Bangli terletak
diantara 115’13’48" sampai 115’27’24"
Bujur Timur dan 8’8’ sampai 8’31’87"
Lintang Selatan. Posisinya berada di
tengah-tengah Pulau Bali sehingga
merupakan satu-satunya kabupaten yang
tidak memiliki pantai/laut. Luas
Kabupaten Bangli tahun 2012 sebesar
520,81 km atau 9,25% dari luas Provinsi
Bali, dengan ketinggian 100 – 2.152 m
dpl, sehingga tanaman apa saja bis
atumbuh di daerah ini,  curah hujan 1.947
mm/bulan, dan kelembaban 68% (BPS
Kabupaten Bangli, 2016). Kabupaten
Bangli terdiri dari 4 kecamatan, 4
kelurahan, dan 56 desa. Kecamatan-
kecamatan tersebut yaitu Kecamatan
Susut (49,31 km2), Kecamatan Bangli
(56,26 km2), Kecamatan Tembuku (48,32
km2), dan Kecamatan Kintamani (366,92
km2). Ibu Kotanya berada di Kecamatan
Bangli. Jarak dari Ibu Kota Kabupaten ke
Ibu Kota Provinsi sekitar 40 km.

PUJAWAN & TRISDAYANTI: EKSPLORASI MAKANAN TRADISIONAL BALI
DI KABUPATEN BANGLI
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Walaupun tidak mempunyai
wilayah laut, Kabupaten Bangli
menyimpan sejumlah potensi yang
menjanjikan seperti keindahan panorama
gunung dan Danau Batur di Kintamani.
Selain Danau Batur, terdapat beberapa
objek wisata di Kabupaten Bangli antara
lain Pura Kehen, Desa Penglipuran,
Terunyan, Air Terjun Dusun Kuning, Desa
Purbakala Batukaang, Pura Dalem Jawa
(Langgar), Air Panas Penelokan.

Ragam, Bahan Utama dan
Pengolahan Kuliner Tradisional di
Kabupaten Bangli

Berdasarkan hasil survei dan
wawancara dilokasi penelitian, diperoleh
beraneka ragam kuliner tradisional yang
terdapat di Kabupaten Bangli. Kuliner
tersebut terdiri dari  makanan utama, lauk
pauk, jajanan, dan minuman secara rinci
dijelaskan dalam tabel di bawah ini.

Berdasarkan hasil penelitian,
jumlah makanan tradisional Bali di
Kabupaten Bangli sebanyak 90 jenis, yang
terdiri dari 4 jenis (4,4%) makanan utama,
47 jenis (52,2%)  lauk pauk yang terdiri
dari 40,4% lauk pauk berbahan nabati dan
59,6% lauk pauk berbahan hewani, 34
jenis  (37,8%) jajanan, dan 5 (5,6%) jenis
minuman. Berdasarkan sumbernya,
bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional ini
bersumber dari daerah setempat (lokal),
tetapi ada juga beberapa bahan yang
bersumber dari daerah lain. Mengenai
pengolahannya kuliner tradisional di

Kabupaten Bangli, metode yang
digunakan masih bersifat tradisional.

Selain itu metode yang digunakan
masih bersifat turun-temurun tanpa
berpedoman pada resep dan masih
menggunakan kebiasaan. Metode
memasak yang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional di
Kecamatan Bangli terdiri dari: dikukus,
direbus, dipanggang, ditumis, dan
digoreng. Sementara untuk pengertian
direbus disini dibagi lagi menjadi tiga
yaitu: direbus di dalam air mendidih
dengan tujuan agar bahan makanan
menjadi bebar-benar matang (boil),
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direbus dengan tujuan tidak membuat
makanan menjadi matang (blanch),dan
direbus bersamaan dengan bumbu (stew).
Selain yang diuraikan diatas, beberapa
kuliner tradisional di Kabupaten Bangli
diolah tanpa menggunakan proses

pemasakan, seperti dalam pembuatan
beberapa minuman, seperti loloh cemcem,
loloh kunyit dan daluman dimana bahan
yang digunakan hanya diambil air
perasannya saja.

PUJAWAN & TRISDAYANTI: EKSPLORASI MAKANAN TRADISIONAL BALI
DI KABUPATEN BANGLI
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PENUTUP

Simpulan

Kuliner tradisional di Kabupaten
Bangli terdiri dari  berbagai ragam
makanan sebanyak 90 jenis, yang
dikelompokkan menjadi empat kelompok

yang terdiri dari makanan utama
berjumlah 4 jenis, lauk pauk termasuk
makanan khusus berjumlah 47 jenis
(berbahan dasar nabati 19 jenis dan
berbahan dasar hewani 28 jenis), jajanan
dan makanan sampingan berjumlah 34
jenis dan minuman berjumlah 5 jenis.

PUJAWAN & TRISDAYANTI: EKSPLORASI MAKANAN TRADISIONAL BALI
DI KABUPATEN BANGLI
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Bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional di
Kabupaten Bangli dapat dikelompokkan
kedalam bahan pangan segar dan bahan
pangan olahan, dimana sebagian besar
bahan digunakan merupakan bahan lokal
yang berasal dari perkebunan, peternakan,
dan dari kolam air tawar.

Kuliner tradisional di Kabupaten
Bangli diolah dengan berbagai macam
metode pengolahan yang tradisional, yaitu
dikukus (steamed), direbus (boiled,
stewed, poached, blanched), digoreng
(deep fried), dibakar (grilled), kombinasi
dan tanpa menggunakan proses memasak.

Saran

Dari berbagai uraian di atas, dapat
disarankan beberapa hal sebagai berikut:

Bagi masyarakat setempat
sebaiknya ikut berperan serta untuk
melestarikan warisan budaya  yang berupa
makanan tradisional.

Bagi para peneliti selanjutnya, dapat
melanjutkan penelitian ini berupa nilai
gizi makanan, standarisasi resep sehingga
dapat disusun menjadi katalog makanan
tradisional Bali khususnya di Kabupaten
Bangli, untuk merencanakan
pengembangan makanan tradisional Bali
dapat dipromosikan ke pasar dunia.

Bagi STP lebih banyak melakukan
penelitian eksplorasi kuliner tradisional
guna membantu dan menjadikan STP
sebagai pusat informasi makanan
tradisional Bali.
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