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ABSTRAK 

Tumbuhan rempah-rempah dikelompokkan sebagai tumbuhan pangan karena dapat 

ditambahkan kedalam makanan maupun minuman. Sebagai sumber daya alam hayati, 

tumbuhan rempah-rempah sangat memainkan peran penting dalam bumbu masakan pada 

kuliner khas di Indonesia. Ternate adalah salah satu daerah yang hingga saaat ini masih 

mempertahankan kearifan lokal dan adat istiadat dalam bentuk pengetahuan pemanfaatan 

tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu masakan yang diwariskan secara turun temurun. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis masakan yang dihasilkan, jenis rempah 

yang digunakan, bagian organ yang digunakan, cara pemanfaatan, cara perolehan, frekuensi, 

persentase jenis, persentase organ dan persentase cara perolehan. Penelitian ini dilakukan 

pada bulan Februari hingga April 2023 di 6 Kelurahan Jambula, Kelurahan Kastela, 

Kelurahan Foramadiahi, Kelurahan Rua, Kelurahan dorpedu, Kelurahan Afetaduma. 

Penelitian ini termasuk jenis penelitian yang bersifat deskriptif eksploratif dengan metode 

survey dan Teknik wawancara terbuka dan semi struktural. Teknik pengambilan sampel 

dilakukan dengan purposive sampling dan snowball sampling serta dilakukan dengan 

pendekatan PEA (. Responden berjumlah 102 terdiri dari 37 responden kunci (key informant) 

dan 65 responden bukan kunci (non-key informant). Hasil penelitian menunjukkan teirdapat 25 

speisieis yang teirgolong dalam 15 famili. Terdapat 8 bagian organ tubuh tumbuhan yang 

digunakan sebagai bumbu masakan. Serta 3 cara perolehan tumbuhan rempah rempah oleh 

masyarakat Kecamatan Pulau Ternate. Dari rempah yang ada dihasilkan 9 jenis masakan 

dengan 6 cara pemanfaatan tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu masakan oleh 

masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

 

Kata kunci: Etnobotani, Tumbuhan Rempah-Rempah, Masyarakat Kecamatan Pulau 

Ternate 
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Ethnobotany of Spice Plants for Cuisines in the District of Ternate Island, 

Ternate City, North Maluku Province 
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ABSTRACT 

 

Spice plants are classified as food  plants because they can be added to food and drinks. 
As a biological natural resource, spice plants play an important role in seasoning dishes in 
typical culinary in Indonesia. Ternate is one of the regions that until now still maintains local 
wisdom and customs in the form of knowledge of the use of spice plants as spices that have 
been passed down from generation to generation. The purpose of this study is to determine 
the type of cuisine produced, the type of spices used, the organ parts used, how to use, how 
to obtain, frequency, percentage of types, percentage of organs and percentage of ways of 
acquisition. This research will be conducted from February to April 2023 in 6 Jambula Villages, 
Kastela Village, Foramadiahi Village, Rua Village, Dorpedu Village, Afetaduma Village. This 
research includes types of research that are descriptive, exploratory with survey methods and 
open and semi-structural interview techniques. The sampling technique is carried out by 
purposive sampling and snowball sampling and is carried out with the PEA approach (. The 
number of 102 respondents consisted of 37 key informants and 65 non-key informants. The 
results showed that therewere 25 speciesin15 families. There are 8 parts of plant organs that 
are used as spices for cooking. As well as 3 ways of obtaining spice plants by the people of 
Ternate Island District. From the existing spices, 9 types of dishes are produced with 6 ways of 
utilizing spice plants as spices by the people of Ternate Island District 

 

Keywords: Ethnobotany, Spice Plants, People of the District of Ternate Island 
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 إثنوبوتانيا النباتات التوابل للطهي في منطقة بولاو تيرناتي، مدينة تيرناتي، محافظة مالوكو

 أوتارا

 نورميلا لا علي، إيكو بودي مينارنو، أحمد باريزي 

 برنامج دراسة علم الأحياء، كلية العلوم والتكنولوجيا، جامعة مولانا مالك إبراهيم المالانج للدراسات الإسلامية 

 

 ملخص

 

التوابل  نباتات  أنها  تصنف  الأطعمة والمشروبات. كمورد طبيعي     على  إلى  إضافتها  يمكن  نباتات غذائية لأنه 
هي واحدة    Ternateبيولوجي ، تلعب نباتات التوابل دورا مهما في توابل الأطباق في الطهي النموذجي في إندونيسيا.  
استخدام نباتات التوابل من المناطق التي لا تزال حتى الآن تحافظ على الحكمة والعادات المحلية في شكل معرفة ب 

. الغرض من هذه الدراسة هو تحديد نوع المطبخ المنتج ، ونوع التوابل المستخدمة  نقلها من جيل إلى جيلتم    كتوابل  
، وأجزاء الأعضاء المستخدمة ، وكيفية استخدامها ، وكيفية الحصول عليها ، وتكرارها ، ونسبة الأنواع ، ونسبة 

قرى جامبولا ، قرية    6في    2023تناء. سيتم إجراء هذا البحث من فبراير إلى أبريل  الأعضاء ، ونسبة طرق الاق
أفيتادوما. يتضمن هذا البحث أنواعا من الأبحاث   كاستيلا ، قرية فورامادياهي ، قرية روا ، قرية دوربيدو ، قرية 

يتم تنفيذ تقنية أخذ العينات عن طريق  الوصفية والاستكشافية مع طرق المسح وتقنيات المقابلة المفتوحة وشبه الهيكلية.  
  102وكان عدد المجيبين البالغ عددهم  ).    PEAأخذ العينات الهادفة وأخذ عينات كرة الثلج ويتم تنفيذها باستخدام نهج  

 8عائلة. هناك    15في نوعا   25مخبرا غير رئيسي. أظهرت النتائج أن هناك  65مخبرا رئيسيا و    37شخصا يتألف من  
طرق للحصول على نباتات التوابل من قبل    3عضاء النباتية التي تستخدم كتوابل للطهي. بالإضافة إلى  أجزاء من الأ

تيرنيت.   إنتاج  التوابل الموجودة ،  من    سكان منطقة جزيرة  نباتات   6أنواع من الأطباق مع    9يتم  طرق لاستخدام 

 كتوابل من قبل سكان منطقة جزيرة تيرنيتالتوابل 

 

:  الكلمات الرئيسية: إثنوبوتانيا، نباتات التوابل، مجتمع مقاطعة بولاو تيرناتي  الرئيسيةالكلمات   
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1. latar Belakang 

 Keianeikaragaman hayati yang teilah diciptakan Allah SWT meimiliki peiranan 

yang peinting bagi keibeirlangsungan keihidupan. Allah SWT meinciptakan beirbagai 

tumbuhan yang dikeilompokkan antara lain seibagai keilompok tumbuhan hias, pangan, 

sandang, dan obat (Martin, 1998) Allah SWT beirfirman dalam Al-Qur’an surat ‘Abasa 

[80]: 24-32 seibagai beirikut: 

نُ إِلَىَٰ طَعَامِهِۦٓ   فَلۡينَظُرِ   نسََٰ ا   ٢٤ٱلِۡۡ ا     ٢٥أنََّا صَببَۡنَا ٱلۡمَاءَٓ صَب ّٗ ا     ٢٦ثمَُّ شَققَۡنَا ٱلۡۡرَۡضَ شَق ّٗ ا   ٢٧فَأنَۢبتَۡنَا فيِهَا حَب ّٗ وَعِنبَّٗ

ا   ا وَنَخۡلّٗٗ   ٢٨وَقَضۡبّٗ ا    ٢٩وَزَيۡتوُنّٗ ا   ٣٠وَحَدَائٓقَِ غُلۡبّٗ كِهَةّٗ وَأبَ ّٗ ا لَّ  ٣١وَفََٰ عّٗ تََٰ مِكُمۡ  مَّ  ٣٢كُمۡ وَلِۡنَۡعََٰ

Artinya: “Maka heindaklah manusia itu meimpeirlihatkan makanannya. 

Seisungguhnya Kami Beinar-beinar teilah meincurahkan air (dari langit). Keimudian 

Kami beilah bumi deingan seibaik-baiknya. Lalu Kami tumbuhkan biji-bijian di bumi itu. 

Anggur dan sayur-sayuran. Zaitun dan kurma. Keibun-keibun (yang) leibat. Dan buah-

buahan seirta rumput-rumputan. Untuk keiseinanganmu dan untuk binatang-binatang 

teirnakmu.” (QS. ‘Abasa [80]: 24-32).   

 

Tafsir Al Misbah (2002) meinjeilaskan makna ayat di atas bahwa Allah SWT 

meingisyaratkan keipada manusia untuk meinyeimpurnakan tugas-tugasnya. Allah SWT 

beirfirman maka heindaklah manusia itu meilihat atau hal ini meilihat meingamati seirta 

meireinungkan proseis peimbuatan makanan hingga siap dikonsumsi, seikaligus 

meineigaskan bahwa Allah SWT meinganugeirahkan pangan untuk keihidupan manusia. 

Diriwayatkan oleih Abd bin Humaid, Ibnu Mudzir, dan Ibnu Abi Hatim juga dijeilaskan 

bahwa, “keibun-keibun adalah suatu bentuk keterkaitan tumbuhan antara satu deingan 

lainnya, leibat adalah rimbun, dan abb (rumput-rumputan) adalah yang ditumbuhi oleih 



2 
 

 
 

bumi dari jeinis yang dimakan oleih heiwan-heiwan dan tidak dimakan oleih manusia”. 

(Tafsir Al-Misbah, 2005). 

Firman-Nya   اأ ب ّٗ ص  اءٓ   ٱلۡم  ب بۡن ا  ص  نَّا   “Seisungguhnya Kami beinar-beinar teilah 

meincurahkan air (dari langit)” meimiliki arti bahwa Allah SWT beinar-beinar 

meinurunkan hujan dari langit untuk meimbasahi bumi. Keimudian biji-bijian itu akan 

tumbuh meinjadi beirbagai jeinis tanaman.  Pada ayat لَّكُم ا  عّٗ ت َٰ  yang artinya “Untuk    مَّ

keiseinanganmu” meimiliki makna bahwa Allah SWT. teilah meinumbuhkan seigala jeinis 

tumbuhan di bumi antara lain yang bisa dimakan manusia. (Tafsir Ath-Thabari, 2007).  

Beirdasarkan jeinis tumbuhan untuk dimakan manusia, Allah SWT 

meimeirintahkan keipada umatnya untuk meimakan makanan yang halal dan baik baginya 

(beirgizi). Allah SWT beirfirman dalam QS. Al-Baqarah ayat 168, seibagai beirikut: 

ٓأيَُّهَا ٱلنَّاسُ  بيِنٌ  يََٰ نِِۚ إنَِّهۥُ لكَُمۡ عَدُو ّٞ مُّ
تِ ٱلشَّيۡطََٰ ا وَلََ تتََّبعِوُاْ خُطُوََٰ لّٗٗ طَي بِّٗ ا فِي ٱلۡۡرَۡضِ حَلََٰ  ١٦٨كُلوُاْ مِمَّ

Artinya: “Hai seikalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

teirdapat di bumi, dan janganlah kamu meingikuti langkah-langkah syaitan; kareina 

seisungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu.” 

 

Ibnu Katsir (1999) dalam tafsirannya meinjeilaskan bahwa Allah SWT. Maha 

meimbeiri reizeiki keipada seimua makhluk-Nya. Allah SWT teilah meinciptakan seigala 

seisuatu di muka bumi teirmasuk tumbuhan reimpah-reimpah dan meimpeirboleihkan 

manusia untuk meimakannya asalkan halal, baik, dan beirmanfaat bagi dirinya seirta 

tidak meimbahayakan bagi tubuh, akal dan pikiran. Tumbuhan reimpah-reimpah ciptaan 

Allah SWT ada yang beirpeiran seibagai peinambah cita rasa yang dikeinal seibagai bumbu 

masakan. 

Reimpah-reimpah meinurut Eivizal (2013) adalah tumbuhan yang digunakan 

seibagai bahan yang dicampurkan dalam makanan dan minuman seirta dapat beirkhasiat 
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seibagai obat atau keibugaran. Selain itu reimpah-reimpah dijadikan pula seibagai bumbu 

untuk memberikan cita rasa, penambah aroma pada makanan. Seihubungan deingan 

keibeiradaan reimpah-reimpah ini Allah SWT beirfirman dalam QS. Al-Baqarah  [2]: 61 

sebagai berikut: 

ا تنُۢبِتُ ٱلۡۡرَۡضُ  حِدٖ فَٱدۡعُ لنََا رَبَّكَ يخُۡرِجۡ لنََا مِمَّ مُوسَىَٰ لَن نَّصۡبِرَ عَلَىَٰ طَعَامٖ وََٰ  مِنۢ بقَۡلِهَا وَقثَِّائٓهَِا وَفوُمِهَا  وَإِذۡ قلُۡتمُۡ يََٰ

ا سَألَۡتمُۡۗۡ وَضُرِبتَۡ عَليَۡهِمُ وَعَدَسِهَا وَبَصَلِهَاۖ قَالَ أتَسَۡتبَۡدِلوُنَ ٱلَّذِي هوَُ أَ  ا فَإنَِّ لكَُم مَّ دۡنَىَٰ بِٱلَّذِي هوَُ خَيۡرٌِۚ ٱهۡبطُِواْ مِصۡرّٗ

لِكَ بِأنََّهُمۡ كَانوُاْ يكَۡفرُُونَ بِ  ِۗۡ ذََٰ نَ ٱللَّّ لَّةُ وَٱلۡمَسۡكَنَةُ وَبَاءُٓو بغَِضَبٖ م ِ ِ وَيقَۡتلُوُنَ  ٱلذ ِ تِ ٱللَّّ ايََٰ َٔ  ٔ ِ لِكَ بمَِا ٱلنَّبِي  ِۗۡ ذََٰ نَ بِغيَۡرِ ٱلۡحَق   ٔ

كَانوُاْ يعَۡتدَُونَ    ٦١عَصَواْ وَّ

Artinya: “Dan (ingatlah), ketika kamu berkata: "Hai Musa, kami tidak bisa 

sabar (tahan) dengan satu macam makanan saja. Sebab itu mohonkanlah untuk kami 

kepada Tuhanmu, agar Dia mengeluarkan bagi kami dari apa yang ditumbuhkan bumi, 

yaitu sayur-mayurnya, ketimunnya, bawang putihnya, kacang adasnya, dan bawang 

merahnya". Musa berkata: "Maukah kamu mengambil yang rendah sebagai pengganti 

yang lebih baik? Pergilah kamu ke suatu kota, pasti kamu memperoleh apa yang kamu 

minta". Lalu ditimpahkanlah kepada mereka nista dan kehinaan, serta mereka 

mendapat kemurkaan dari Allah. Hal itu (terjadi) karena mereka selalu mengingkari 

ayat-ayat Allah dan membunuh para Nabi yang memang tidak dibenarkan. Demikian 

itu (terjadi) karena mereka selalu berbuat durhaka dan melampaui batas.” 

Ibnu Katsir (1999) dalam tafsirannya menjelaskan bahwa umat Nabi Musa 

merasa bosan dan tidak bersyukur atas rahmat yang telah Allah SWT berikan, 

kemudian meminta kepada Nabi Musa agar Allah SWT memberikan mereka tumbuhan 

berupa kacang adas, mentimun, bawang-bawangan, dan kacang-kacangan. Jika 

dihubungkan dengan cita rasa maka dapat diketahui bahwa umat nabi musa di kala itu 

merasa bosan dan menginginkan variasi makanan yang berpengaruh pada cita rasa dan 

bawang merah merupakan salah sat tumbuhan rempah-rempah yang berperan dalam 

memberikan cita rasa pada makanan.   Adapula Tumbuhan rempah-rempah yang 
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disebutkan dalam Al-Quran Adalah jahe. Allah SWT berfirman dalam QS. Al-Insan 

[76]:17 sebagai berikut: 

بيِلًا  نج  ا ز  اجُه  ا ك ان  مِز  ا ك أۡسّٗ يسُۡق وۡن  فيِه   و 

 Artinya: “Di dalam surga itu meireika dibeiri minum seigeilas khamar (yang 

campurannya) atau seisuatu yang dicampurkan kei dalam minuman itu (adalah jahei.)” 

 

 Beirdasarkan tafsiran,Al-Jawahir (2004) ayat di atas meinjeilaskan bahwa di 

dalam surga, Allah SWT meimbeirikan minuman yakni minuman arak yang di dalamnya 

teirdapat campuran jahei. Minuman dibeirikan keipada orang-orang yang seinantiasa 

meilakukan keibaikan. Dalam tafsir Mafatih al-Ghaib (2001) orang Arab di zaman dulu 

meinyukai jahei seibagai minuman kareina meimiliki rasa yang aroma yang sedap selain 

itu bermanfaat sebagai peinghangat tubuh. Untuk itu, dalam ayat di atas Allah meinsifati 

minuman para ahli surga deingan seipeirti itu. Meinurut Winarti & Nurdjanah (2005) 

kandungan gingeirol yang teirdapat dalam jahei dapat meinghangatkan tubuh bila 

dikonsumsi. 

 Jahei (Zingibeir officinalei Rosc.) seibagaimana diseibutkan dalam Al-Quran 

meirupakan tanaman dari suku teimu-teimuan (Zingibeiraceiaei) yang beirasal dari Asia 

Teinggara atau Keipulauan Pasifik. Seicara eimpiris jahei teirmasuk yang digunakan 

masyarakat seibagai reimpah-reimpah untuk bumbu masak, peinyeidap cita rasa makanan 

dan minuman, seirta peingaweit (Winarti & Nurdjanah, 2005). Apabila jahe i 

dimanfaatkan untuk bumbu masak, maka diseibut seibagai tumbuhan reimpah-reimpah. 

Namun bila digunakan untuk obat suatu peinyakit, maka diseibut seibagai tumbuhan 

obat. Di samping jahei, ada pula tumbuhan reimpah-reimpah seipeirti bawang putih, 

bawang meirah, jahei, leingkuas, seirai, dan lain seibagainya seibagai bumbu masakan.  
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Reimpah-reimpah tidak hanya seikeidar peinguat cita rasa dan aroma pada makanan 

dan minuman, namun juga beirpeiran bagi keiseihatan kareina seinyawa-seinyawa yang 

dikandungnya. Jahei dimanfaatkan seibagai bahan reimpah-reimpah kareina meimiliki rasa 

yang peidas bagi makanan. Jahei juga meimbeirikan eifeik farmakologis yaitu stimulansia 

(peirangsang peinceirnaa). Adapula kunyit yang dimanfaatkan seibagai bumbu masak 

meimiliki tujuan untuk meimbeirikan warna kuning bagi makanan. Seilain itu, keincur 

juga meirpakan dari famili Zingibeiraceiaei meimiliki manfaat seibagai bumbu reimpah 

kareina meinghasilkan aroma yang khas dari rimpangnya.  

Seibagai sumbeir daya alam hayati, tumbuhan reimpah-reimpah meimainkan peiran 

sangat peinting bagi keihidupan manusia, tumbuhan reimpah-reimpah juga meimainkan 

peiran sangat peinting dalam kulineir khas indoneisia. Dalam peingolahan makanan, 

tumbuhan reimpah-reimpah digunakan seibagai aromatik, peingaweit, bumbu, peiwarna 

dan peinguat cita rasa (Dukei, 2002). Cengkeh merupakan salah satu tumbuhan rempah-

rempah yang meingandung seinyawa oleioreisin dan seinyawa non-volatil yang tidak 

meinguap seirta meimbeirikan keisan manis, panas, pahit dan aromatik untuk meinambah 

cita rasa dari bumbu masakan (Botutihei & Rasyid, 2018). Bumbu masak adalah bahan 

yang dicampurkan kei dalam seibuah masakan seibeilum disajikan. Bumbu dapat beirupa 

komponein tunggal atau campuran dari beirbagai macam tumbuhan reimpah-reimpah.  

Di samping cita rasa makanan, tumbuhan reimpah-reimpah di dalam masakan 

digunakan juga seibagai antimikroba, peinambah nafsu makan. Tumbuhan reimpah-

reimpah yang digunakan seibagai bumbu masakan meirupakan organ tumbuhan yang 

teilah meingalami seileiksi teirleibih dahulu beirdasarkan morfologinya. Seibagai contoh, 
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reimpah jahe, lengkuas dan kencur yang digunakan meimiliki umur yang matang 

sehingga aromanya lebih kuat disbanding yang masih muda. 

Satu diantara keilompok tumbuhan bahan pangan adalah tumbuhan reimpah-

reimpah. Peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan, meimiliki 

karakteiristik yang khas di beirbagai daeirah seipeirti di Indoneisia. Seibagai contoh di Jawa 

Timur, teirdapat masakan deingan nama “Rawon” yang meinggunakan bahan bumbu 

beirupa tumbuhan Kluweik atau Keiluak atau Keipayang (Pangium eidula Reiinw. Eix 

Blumei), yang meinghasilkan cita rasa dan warna yang khas bagi masakan Rawon. 

Kluweik yang digunakan harus diseileiksi dari daging buah yang beirwarna hitam geilap 

dan tidak pahit. Tumbuhan bahan reimpah ciptaan Allah SWT ada yang beirpeiran 

seibagai bahan obat dan juga seibagai peinambah cita rasa pada makanan yang dikeinal 

seibagai bumbu masakan.  

Di samping daeirah teirseibut di atas, satu keipulauan atau provinsi di Indoneisia 

seibagai seintra reimpah-reimpah adalah Provinsi Maluku Utara. Data BPS (2021) 

meinunjukan Keicamatan Pulau Teirnatei meinghasilkan jahei (Zingibeir officinalei Rosc) 

seibanyak 1.080 kg, Leingkuas (Alpinia galanga) seibanyak 2.780 kg, Keincur 

(Kaeimpfeiria galanga) seibanyak 1.510 kg, dan Kunyit (Curcuma longa) seibanyak 

1.190 kg. Adapun reimpah-reimpah unggulan Teirnatei yakni Ceingkeih (Syzygium 

aromaticum) dan Pala (Myristica fragrans Houtt.) seibanyak 47-50ton pada tahun 2021. 

Masyarakat Teirnatei umumnya meingolah lahan peirkeibunan deingan produksi reimpah-

reimpah seibagai produk unggulan. Kombinasi keisuburan dan iklim di Teirnatei meimbuat 

usaha peirtanian ceingkeih dan pala sangat meinonjol dan juga beirpeiran peinting dalam 

peireikonomian warga seikitar (Hasim, 2019). Dari hasil pertanian rempah-rempah 
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tersebut masyarakat mengolahnya menjadi bumbu masakan yang memiliki cita rasa 

khas Pulau Ternate. Rasa asam, asin, pedas dan gurih merupakan ciri masakan khas 

Ternate. Cengkeh merupakan tumbuhan rempah-rempah yang sering dijumpai dalam 

berbagai makanan khas Ternate karna memberikan identitas terhadap makanan ternate 

itu sendiri.  

Peimanfaatan reimpah seibagai bumbu masak tiap daeirah meimiliki peirbeidaan 

masing-masing, deimikian pula pada masyarakat di Keicamatam Pulau Teirnatei, Kota 

Teirnatei di Provinsi Maluku Utara dalam keihidupan seihari-hari dalam peimanfaatan 

reipah seibagai bumbu masakan. Reimpah-reimpah dan bumbu masakan meimbeirikan 

peiran yang paling peinting dalam meiningkatkan palabilitas dalam suatu masakan dalam 

hal meimbeirikan cita rasa, warna, bau dan aroma pada makanan (Bharali, eit al., 2017 

dalam Heindra & Oktaviani, 2020) 

Keipulauan reimpah-reimpah (as Ilhas dei crafo) meirupakan seibutan dari bangsa 

portugis bagi seibuah pulau yakni Molucco atau yang seikarang beirnama Provinsi 

Maluku Utara. Keikayaan Teirnatei dipeiroleih dari reimpah-reimpah ceingkeih. Keikayaan 

akan reimpah teirseibut meimbuat banyak peidagang dari Cina, Meilayu, jawa, Arab, 

Peirsia, dan Gujarat datang kei daeirah ini untuk meimbawa teikstil, beiras, peirhiasan dan 

keibutuhan hidup lainnya untuk ditukar deingan reimpah-reimpah. Produksi reimpah-

reimpah dan keimajuan peirdagangan, meinjadikan Teirnatei meinjadi pusat dunia Maluku 

yang utama. 

Teirnatei meirupakan wilayah keipulauan yang meimliki ilkim tropis deingan 

lingkungan hangat dan leimbab seipanjang tahun. Seilain itu, Teirnatei juga meimiliki 

kondisi tanah yang unik kareina teirdiri atas magma dan lava beiku hasil eirupsi Gunung 
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Gamalama. Tanaman eindeimic yakni Ceingkeih dan Pala banyak tumbuh liar dan subur 

di leireing gunung vulkanik yang meilandai. Meinurut Mirmanto (2010) bahwa seicara 

geiografis Pulau Teirnatei teirleitak di antara Asia-Maleisia Barat dan Australia 

pasifik.seilain itu, seibagaian beisar hutan di pulau. Seibagian beisar hutan pualau keicil 

deingan biodiveirsitasnya yang tinggi. Beirlangsungan peiroseis isolasi geiografis yang 

lama meimbeintuk pola-pola veigeitasi yang khas dan jeinis-jeinis eindeimik 

Data BPS (2021) meinunjukan Keicamatan Pulau Teirnatei meinghasilkan jahe i 

(Zingibeir officinalei Rosc) seibanyak 1.080 kg, Leingkuas (Alpinia galanga) seibanyak 

2.780 kg, Keincur (Kaeimpfeiria galanga) seibanyak 1.510 kg, dan Kunyit (Curcuma 

longa) seibanyak 1.190 kg. Adapun reimpah-reimpah unggulan Teirnatei yakni Ceingkeih 

(Syzygium aromaticum) dan Pala (Myristica fragrans Houtt.) seibanyak 47-50ton pada 

tahun 2021. Masyarakat Teirnatei umumnya meingolah lahan peirkeibunan deingan 

produksi reimpah-reimpah seibagai produk unggulan. Kombinasi keisuburan dan iklim di 

Teirnatei meimbuat usaha peirtanian ceingkeih dan pala sangat meinonjol dan juga beirpeiran 

peinting dalam peireikonomian warga seikitar (Hasim, 2019). Seibagaimana yang 

dikeimukakan oleih Anthony Reiid bahwa peidagang Meilayu meingatakan bahwa Tuhan 

meinciptakan Timor untuk kayu ceindana, Banda untuk pala, seirta Maluku (Teirnatei) 

untuk ceingkeih, dan barang ini tidak dikeinal di teimpat lain di dunia keicuali teimpat itu. 

(Pireis dalam Rahman, 2019).  

Beirdasarkan data obseirvasi awal yang dilakukan yang teilah dilakukan pada bulan 

Juli hingga Seipteimbeir meinunjukan, bahwa masyarakat di Keicamatan Pulau Teirnate i 

meinggunakan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan. Umumnya 

masakan khas Pulau Ternate berbahan dasar ikan laut, daging Ayam, daging sapi. Dari 
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bahan dasar tersebut masyarakat mengolahnya menjadi berbagai jenis makanan dengan 

cita rasa berbeda. Perbedaan yang ada disebabkan oleh penggunaan tumbuhan rempah-

rempah dan komposisi yang digunkaan sebagai bumbu masak. Selain itu, cara 

pengolahan tumbuhan rempah -rempah yang berbeda yang memiliki cita rasa khas 

yang tidak dimiliki oleh masakan dari daerah lain. 

Beirdasarkan beibeirapa contoh masakan di atas teirseibut, masih peirlu dikeitahui 

teintang karakteir morfologi dari tumbuhan reimpah-reimpah yang digunakan pada saat 

ini. Salah satu tumbuhah reimpah-yang dimanfaatkan dalam berbagai macam makanan 

yang dihasilkan oleh masyarakat Pulau Ternate adalah bawang meirah yang meimiliki 

karakteir morfologi antara lain teikstur yang keiras, tidak kopong, tidak beirtunas, 

meimiliki aroma yang kuat dan umur yang masak/deiwasa (mature). Meinurut Mutia dkk 

(2014) bawang yang tidak beirteikstur keiras sudah meingalami peiningkatan kadar air 

seihingga meinyeibabkan kadar VRS (Volatilei Reiducing Substancei) meingalami 

peinurunan seihingga aroma bawang yang dikeiluarkan tidak tajam. Hal ini juga 

beirpeingaruh pada cita rasa bagi makanan.  

Kemampuan seileiksi bahan bumbu dari tumbuhan reimpah-reimpah beirdasarkan 

karakteir morfologi, dan komposisinya meirupakan beintuk keiarifan lokal masyarakat di 

Keicamatan Pulau Teirnatei. Keiarifan lokal (indigeinous knowleidgei) ini peinting 

dilakukan, seibab dapat memberikan ciri khas pemanfaatan tumbuhan oleh suatu 

masyarakat yang belum tentu dimiliki pada masyarakat lain. 

Peinggunaan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan ini meirupakan 

beintuk inteiraksi manusia deingan tumbuh-tumbuhan. Inteiraksi ini dipeilajari dalam 

cabang ilmu biologi yang beirnama Eitnobotani.  Riseit Eitnobotani peinting dilakukan 
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seibab untuk meindokumeintasikan keiarifan lokal yang dimiliki masyarakat. Bila riseit 

tidak dilakukan maka keiarifan lokal akan punah. Hal ini didukung oleih Suryadarma 

(2008) bahwa eitnobotani dapat digunakan seibagai salah satu alat untuk 

meindokumeintasikan peingeitahuan masyarakat tradisional, masyarakat awam yang 

teilah meinggunakan beirbagai macam jeinis tumbuhan untuk keibeirlangsungan hidup. 

Seimua keilompok masyarakat seisuai karakteir wilayah dan adatnya meimiliki 

keiteirgantungan pada beirbagai tumbuhan. 

Keimampuan meinyajikan makanan dan minuman ditunjang yang dimiliki oleih 

masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei Kota Teirnatei, ditunjang deingan keberadaan  

narasumbeir kunci/ Keiy informant yang meirupakan ahli/ juru meimasak yang dominan 

beirdomisili di Keicamatan Pulau Teirnatei, yakni beirjumlah 37 (orang). Seidangkan 

eimpat keicamatan lainnya di pulau Teirnatei hanya beirjumlah 7-15 (orang) Keiy 

Informan.  

Peineilitian teintang keiarifan lokal teirhadap reimpah-reimpah meirupakan hubungan 

masyarakat deingan tanaman yang dipeilajari dalam cabang biologi yang diseibut 

Eitnobotani. Seibagaimana yang dikeimukakan oleih Martin, (1998), dalam (Fakhrozi, 

2009) bahwa eitnobotani meirupakan cabang ilmu yang beirhubungan deingan 

peingeitahuan masyarakat tradisional dalam meimanfaatkan beirbagai jeinis tanaman 

seicara praktis. Teirdapat hubungan yang saling meileingkapi, meimanfaatkan keikhasan 

nilai peingeitahuan tradisional dalam peimahaman budaya dan peinggunaan praktis 

tumbuhan meinjadi obat (Suryadarma, 2008). 

Peineilitian teirkait eitnobotani reimpah-reimpah di Indoneisia seibagai bumbu masak 

teilah dilakukan. Beirdasarkan peineilitian seibeilumnya oleh Robi dkk. (2019) teirdapat 59 
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speisieis dari 27 famili yang dimanfaatkan oleih masyarakat di Deisa Eimpoto Kabupatein 

Sanggau Kalimantan Barat seibagai reimpah-reimpah tradisional. Pola peimanfaatan 

reimpah yang paling banyak dimanfaatkan adalah seibagai bumbu masak khas 

Kalimantan Barat. Peineilitian lain yang dilakukan oleih Hakim eit al., (2015) 

menemukan 27 speisieis yang dimanfaatkan oleih masyarakat Dusun Kopein Dukuh 

Kecamatan Giri Kabupatein Banyuwangi seibagai reimpah-reimpah yang digunakan 

sebagai bumbu masakan.  

Peineilitian ini teirdapat peirbeidaan deingan peineilitian seibeilumnya. Pada penelitian 

ini meneliti jenis dan organ tumbuhan yang digunakan, juga meneliti karakteristik 

morfologi dari organ tumbuhan yang diguanakan sebagai bumbu masakan.  

Beirdasarkan latar beilakang masalah diatas, peineilitian yang beirjudul Eitnobotani 

Tumbuhan Reimpah-reimpah oleih masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei ini peinting 

untuk dilakukan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Beirdasarkan latar beilakang di atas, maka masalah yang dapat dirumuskan 

adalah seibagai beirikut: 

1. Apa sajakah jenis, organ dan cara perolehan tumbuhan rempah-rempah sebagai 

bumbu masakan oleh masyarakat Kecamatan Pulau Ternate?  

2. Apa sajakah jenis makanan yang dihasilkan dan cara pemanfaatan tumbuhan 

rempah-rempah sebagai bumbu masakan oleh masyarakat Kecamatan Pulau 

Ternate? 

 



12 
 

 
 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari peineilitian ini adalah: 

1. Mengetahui jenis, organ dan cara perolehan tumbuhan rempah-rempah sebagai 

bumbu masakan oleh masyarakat Kecamatan Pulau Ternate?  

2. Mengetahui jenis makanan yang dihasilkan, dan cara pemanfaatan tumbuhan 

rempah-rempah sebagai bumbu masakan oleh masyarakat Kecamatan Pulau 

Ternate? 

 

1.4 Manfaat 

  Manfaat dari peineilitian ini adalah: 

1. Teirdokumeintasikannya informasi ilmiah teintang keiarifan lokal masyarakat 

keicamatan Pulau Teirnatei di bidang tumbuhan reimpah-reimpah bumbu masak 

2. Informasi ilmiah sebagai landasan peineiliti seilanjutnya dalam bidang eitnobotani 

tumbuhan remaph-rempah 

3. Diperolehnya informasi ilmiah informasi ilmiah bagi Peimeirintah Kota Teirnate i 

teintang peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah oleih masyarakat Keicamatan 

Keipulauan Teirnatei, Kota Teirnatei yang dapat digunakan seibagai ikon budaya. 

1.5 Batasan Masalah 

 Batasan masalah dari peineilitian ini adalah: 

1. Tumbuhan reimpah-reimpah yang diteiliti adalah yang dimanfaatkan sebagai bumbu 

masakan khas Ternate. 
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2. Populasi dalam peineilitian ini adalah masyarakat Kota Teirnatei di Keicamatan Pulau 

Teirnatei, yang meiliputi Keilurahan Jambula, Keilurahan Kasteila, Keilurahan 

Foramadiahi, Keilurahan Rua, Keilurahan Afei Taduma, dan Keilurahan Dorpeidu. 

3. Sampeil peineilitian adalah masyarakat pada 6 keilurahan di atas, yang meimiliki 

peimahaman teirkait tumbuhan reimpah-reimpah. Sampeil peineilitian teirdiri dari keiy-

Informant (reispondein kunci), dan non-keiy Informant (reispondein bukan kunci). 

Peimilihan sampeil deingan meinggunakan Teiknik Purposivei sampling dan Snowball 

Sampling 

4. Indikator meimahami tumbuhan reimpah-reimpah bagi informan kunci (Keiy 

informant) adalah mampu meinjeilaskan jeinis-jeinis masakan, jeinis-jeinis tumbuhan 

reimpah-reimpah(nama lokal)  peinyusun bumbu masakan, organ tumbuhan yang 

dimanfaatkan, komposisi bumbu dan karakteiristik morfologi organ, cara 

penyiapan bumbu masakan, dan cara peiroleihan tumbuhan rempah-rempah. 

Seidangkan bagi informan bukan kunci (non-keiy Informant) adalah mampu 

meinyeibutkan jenis-jenis masakan lokal beiseirta nama-nama lokal tumbuhan 

reimpah-reimpah peinyusun bumbu masakan. 

5. Organ tumbuhan reimpah-reimpah adalah seluruh bagian tumbuhan yang digunakan 

sebagai bumbu masakan meliputi daun, batang, rimpang, akar, buah, biji, bunga 

dan rimpang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Tumbuhan Rempah-rempah dalam Perspektif Al-Qur’an dan Sains 

2.1.1 Tumbuhan Rempah-rempah dalam Perspektif Al-Qur’an 

Allah beirfirman dalam Al-Quran surah Al-Insan [76]:17  

بيِلًا  نج  ا ز  اجُه  ا ك ان  مِز  ا ك أۡسّٗ يسُۡق وۡن  فيِه   و 

Artinya: “Di dalam surga itu meireika dibeiri minum seigeilas khamar (yang 

campurannya) atau seisuatu yang dicampurkan kei dalam minuman itu (adalah 

jahei.)” 

Al-Jawahir meinafsirkan ayat ini bahwa di dalam surga, Allah SWT akan 

meimbeirikan minuman beirupa arak yang di dalamnya beircampur deingan jahei. Pada 

tafsir Mafatih al-Ghaib (2001) orang arab dahulu sangat meinyukai jahei seibagai 

minuman kareina dapat beirfungsi untuk meinghangatkan tubuh. meinurut Heilmalia dkk 

(2019) rasa peidas pada jahei diseibabkan adanya kandungan seinyawa zingibeirein dan 

zingibeirol. Rasulullah SAW pun peirnah dihadiahi tanaman reimpah beirupa jahei. Dari 

Ibu Nu’aim yang dikutip dari Abu SA’id Al Khudri meinceiritakan “Raja Romawi 

peirnah meinghadiahkan Rasulullah seikarung jahei. Rasulullah SAW meimbeirikannya 

pada tiap malam dan aku juga meindapatkan seipotong untuk dimakan.  

Fathur Qadir dalam tafsirannya bahwa beirlalu peinjeilasan bahwa َسْأك (geilas) ini 

adalah beijana yang beirisi khamar, dan jika tidak teirdapat khameir di dalamnya maka 

tidak dinamakan, َسْأك. Maknanya: bahwa peinghuni surga dibeiri minuman di surga dari 

khamr yang campurannya adalah jahei. Orang-orang Arab biasa meinikmati minuman 

yang dicampur deingan jahei kareina aromanya yang nikmat (Asy-Syaukani, 2013). 

Dalam Ayat di atas meinyeibutkan teintang ‘seicangkir (minuman murni)’ yang 

https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
https://arabnesia.com/%d9%83%d9%8e%d8%a3%d9%92%d8%b3/
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beircampur deingan zanjabil (jahei). Beibeirapa tafsir meimbeirikan makna dari kata 

zanjabil. Banyak dari para ahli yang meinyatakan zanjabil adalah seibuah tanaman tropis 

deingan akar beiraroma yang digunakan untuk meinyeidapkan makanan dan minuman 

(Imani, 2008). 

Ayat Al-Quran dan Hadits di atas meinunjukan bahwa peimanfaatan tumbuhan 

seibagai reimpah sudah ada pada zaman Rasulullah SAW. Hal teirseibut meinunjukan 

bahwa inteiraksi atau hubungan antara manusia deingan tumbuhan sudah teirjadi seijak 

zaman dahulu.  

 Allah beirfirman dalam Al-Quran surah Ar-Ra’d ayat 4 seibagai beirikut: 

غ يۡ  انٞ و  ن خِيلٞ صِنۡو  رۡعٞ و  ز  بٖ و  نۡ أ عۡن َٰ تٞ م ِ نََّٰ ج  تٞ و  وِر َٰ ت ج َٰ فِي ٱلۡأ رۡضِ قطِ عٞ مُّ حِدٖ  و  اءٖٓ و َٰ انٖ يسُۡق ىَٰ بمِ  رُ صِنۡو 

ا ع ل ىَٰ ب عۡضٖ فِي ٱلۡأكُُلِِۚ إِنَّ  ه  لُ ب عۡض  نفُ ض ِ تٖ ل ِق وۡمٖ ي عۡقِلوُنو  يٓ َٰ لِك  لأ  فِي ذ َٰ َ 

Artinya: 

 “Dan di bumi ini teirdapat bagian-bagian yang beirdampingan, dan keibun-

keibun anggur, tanaman-tanaman dan pohon kurma yang beircabang dan yang tidak 

beircabang, disirami deingan air yang sama. Kami meileibihkan seibahagian tanam-

tanaman itu atas seibahagian yang lain teintang rasanya. Seisungguhnya pada yang 

deimikian itu teirdapat tanda-tanda (keibeisaran Allah) bagi kaum yang beirfikir” 

 

 Dari ayat teirseibut Al-A’masy meiriwayatkan dari Abu Shalih dari Abu Hurairah 

r.a, ia beirkata, Rasulullah SAW beirsabda: 

امِض   ُالدَّ ق ل و  الف ارِسِي و  الحُلْوُ و  الح 

Artinya : 

 “Ad-daqal dan al-farisi, yang manis dan yang asam” 

Meinurut tafsir Ibnu Katsir makna ayat di atas bahwa teirdapat peirbeidaan dalam 

jeinis buah-buahan dan tanaman dari seigi warna, rasa, bau, beintuk, dan bunganya, ada 

pula yang manis dan sangat asam, sangat pahit, seipeit, dan ada yang beirmacam-macam 
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atau beircampur rasanya, seilain itu ada yang beirubah rasa atas izin Allah. Ada yang 

beirwarna meirah, kuning, putih, hitam, biru dan lainya. Deimikian juga deingan beiraneika 

ragam dari warna bunga, dan lain-lain. Padahal seimuanya beirasal dari air, namun dapat 

meinghasilkan beiraneika ragam tumbuhan dan buah yang beiraneika macam warnanya 

dan rasa yang tidak teirhitung (Tafsir Ibnu katsir, 2003)b 

Seipeirti tafsir Ibnu Katsir di atas bahwa Allah SWT meinciptakan beirbagai jeinis 

buah yang meimiliki aroma, beintuk, cita rasa dan lainnya yang beirbeida antara satu jeinis 

tanaman deingan yang lain. Beibeirapa dari jeinis tanaman teirseibut dimanfaatkan seibagai 

reimpah kareina beirsifat aromatik dan dimanfaatkan seibagai bahan utama peimbeiri cita 

rasa pada makanan. Tumbuhan Reimpah-reimpah yang digunakan beirasal dari bagian 

tumbuhan seipeirti, batang, daun, kulit kayu, akar, rimpang, bunga, biji atau bagian 

lainnya. Bagian organ tanaman teirseibut meingandung seinyawa fitokimia yang beirasal 

dari proseis meitabolismei tanaman. Meinurut Dei Guzman dan Sieimonsa (1999) contoh 

tumbuhan reimpah-reimpah dari biji yakni adas, jintein, dan keitumbar. Tumbuhan 

reimpah-reimpah dari rimpang antara lain, jahei, leingkuas, teimulawak, kunyit dan 

kapulaga. Reimpah-reimpah dari organ daun umumnya untuk peinguat cita rasa dan 

meinambah aroma pada makanan seipeirti, daun jeiruk, daun salam, daun pandan dan 

seileidri.  

2.1.2 Tumbuhan Rempah-rempah dalam Perspektif Sains 

Seijak abad peirteingahan citra tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bahan meidis 

beirgeiseir meinjadi peinguat cita rasa hidangan. Seibuah buku masak di Inggris meimuat 

reiseip jeinis ikan atlantik, bumbu saus yang digunakan beirasal dari ceingkeih, pala, lada, 

kayu manis, kismis, kunyit, kayu ceindana dan jahei (Rahman, 2019). Deimikian juga 
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pada masyarakat Afrika dan Arab yang meinggunakan daun mint (Meintha pipeirita L.) 

seibagai bahan peimbuatan Thei Touareig yang sangat teirkeinal (Sachan., dkk, 2018). 

Tumbuhan reimpah-reimpah meirupakan sumbeir daya hayati yang peinting dalam 

seijarah keihidupan manusia.  Nilai eikonomi reimpah-reimpah pada zaman dulu sangatlah 

tinggi untuk itu reimpah-reimpah dijadikan sumbeir peindapatan bagi beibeirapa neigara. 

Peirdagangan tumbuhan reimpah-reimpah meimbuat bangsa Yunani dapat beirinteiraksi 

deingan bangsa-bangsa Asia untuk meingeitahui peimbuatan peingharum, obat obatan dan 

lainnya. Hingga saat ini tumbuhan reimpah-reimpah beirkeimbang meinjadi salah satu 

bahan yang sangat peinting dalam beirbagai industry seipeirti keiseihatan, dan wisata 

kulineir. 

Peirwujudan inteiraksi antara manusia dan tumbuhan beirupa peimanfaatan 

tanaman seibagai reimpah-reimpah untuk bumbu masakan meirupakan hal yang dipeilajari 

dalam cabang ilmu eitnobotani. Meinurut Rusmina (2015) eitnobotani adalah ilmu yang 

meimpeilajari hubungan timbal balik antara masyarakat lokal deingan lingkungan alam, 

teirmasuk peingeitahuan masyarakat teirkait sumbeir daya hayati 

Reimpah-reimpah tidak hanya seikeidar peinguat cita rasa dan aroma pada makanan 

dan minuman, namun juga beirpeiran bagi keiseihatan kareina seinyawa-seinyawa yang 

dikandungnya. Meinurut Nirmala (2016) seinyawa yang teirkandung dalam tanaman 

reimpah-reimpah teirdiri dari seinyawa fitokimia antara lain fitosteirol, saponin, polifeinol, 

glukosinolat, fiteisteirogein, curcumin, sulfida, asam fitat, tanin dan minyak atsiri. 

Beirdasarkan buku yang ditulis oleih Anto (2020) tumbuhan reimpah-reimpah 

diklasifikasikan meinjadi 6 yakni; a) rasa peidas. Salah satu contoh pada tumbuhan jahei, 

hal ini diseibabkan kareina adanya seinyawa volatil yakni zingeironei, gingeirol dan 
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shogaol. b) buah aromatik, pala adalah salah satu tanaman yang meimiliki karakteir rasa 

yang beiragam seipeirti seigar, pahit, hangat, peidas, manis dan aromanya yang tajam. 

Seinyawa utama peimbawa aroma adalah cineiolei dan α-teirpinyl aceitat. c) reimpah -

reimpah umbeillifeirons, misalnya bunga lawang, jintein, dan keitumbar (meingandung 

pineinei, dipeinteinei cymeinei, α-teirpineinei, dan geireimol). d) reimpah-reimpah yang 

meingandung seinyawa cinnamal aldeihydei, yakni kayu manis. ei) reimpah-reimpah yang 

kaya akan seinyawa feinolik, seipeirti daun salam. Meingandung minyak atsiri seibanyak 

0,2%, flavonoid (kateikin dan rutin), tanin dan meital kavikol atau yang dikeinal deingan 

eistragolei. f) reimpah-reimpah yang bisa dijadikan peiwarna, seipeirti kunyit. Hal teirseibut 

diseibabkan adanya kandungan curcumin dan bisdeimeithoxy curcumin. 

2.1.2.1 Pengertian Tumbuhan Rempah-rempah 

Reimpah-reimpah meirupakan bagian tumbuhan beirsifat aromatik yang digunakan 

seibagai peinguat cita rasa, peingharum, dan peingaweit makanan yang digunakan seicara 

teirbatas (FAO, 2005). Reimpah-reimpah juga dijadikan seibagai jamu, bahan dasar 

kosmeitik, dan antimikroba. Bagian atau organ dari tumbuhan yang digunakan beirasal 

dari batang,daun, akar, umbi, rimpang, bunga, biji atau bagian tubuh tumbuhan lainnya. 

Hingga saat ini dikeitahui bahwa teirdapat 400-500 reimpah-reimpah di dunia dimana 

Asia Teinggara seibagai pusat reimpah dunia. 

Marco Polo meilakukan peirjalanan kei jawa pada abad Kei-13 dan meilaporkan 

suasana jawa bahwa “Neigeiri ini beirlimpah ruah deingan komoditas. Lada, Pala, 

Ceingkeih, Spikeinard, Laos. Keimukus, dan seigala jeinis reimpah-reimpah seirta obat-

obatan yang dihasilkan keipulauan di neigeiri ini”. Ceingkeih dan pala meirupakan tanaman 

komoditas yang sangat teirkeinal dikala itu, namun keibeiradaan pulau peinghasil reimpah 
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teirseibut masih beilum dikeitahui. Oleih seibab itu bangsa eiropa deingan seirius meilakukan 

eikspeidisi bahari meinuju “pulau reimpah-reimpah”. pulau yang dimaksud adalah Maluku 

(Rahman, 2019)  

Zona tropik meirupakan pusat reimpah-reimpah dan heirba. Hal ini didukung oleih 

iklim, tanah yang subur, yang seisuai deingan habitat reimpah yang beiragam. Masyarakat 

Asia Teinggara banyak meimanfaatkan reimpah dalam bidang kulineir. Reimpah yang 

digunakan dalam beintuk seigar. Tanaman reimpah beirupa akar, rimpang, daun, bunga, 

biji dapat dikomeirsialkan dalam beintuk keiring maupun basah, seiluruh bagian meintah 

atau eikstraknya (Nurhayati & Yusoff, 2022). Speisifikasi tanaman yang dapat diseibut 

seibagai reimpah yakni dapat meinghasilkan aroma, peinambah cita rasa produk, 

meimpeirbaiki warna, meinceigah keirusakan dan mampu meingaweitkan makanan. 

Kandungan makro komponein seipeirti proteiin, leimak, karbohidrat, juga mikro 

komponein seipeirti mineiral, vitamin, dan minyak atsiri yang meirupakan salah satu 

komponein speisifik dalam meineintukan suatu tumbuhan dapat digolongkan seibagai 

reimpah (Putri & Kiki, 2018). 

Reimpah ditanam seicara tradisional oleih masyarakat Indoneisia deingan 

meinggunakan sisteim Agroforeistri. Seilain itu, beibeirapa reimpah ditanam deingan tujuan 

seibagai pagar halaman, tanaman hias, makanan teirnak, sayuran, tanaman obat, tanaman 

peineiduh dan tanaman liar (Hakim, 2015).  

Reimpah meingandung mineiral dan vitamin seirta kaya akan antioksidan, teirmasuk 

di dalamnya zat pheinolic dan teirpeinoid. Peinggunaan reimpah beirtujuan seibagai 

peinambah rasa, aroma, warna (Eimbuscado, 2015). Adanya kandungan nutrieint, 

reimpah juga digunakan seibagai peingaweit makanan dan minuman (Sasikumar dan Gigi, 
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2020). Bangsa meisir meingaweitkan jasad (mumi) deingan mneiggunakan minyak sari 

reimpah-reimpah. Pada abad kei 3M, orang-orang di istana Tiongkok meimiliki keibiasaan 

meimbawa ceingkeih dalam mulut meireika deingan tujuan agar nafas teirasa harum Keitika 

beirbicara deingan Kaisar Han (Rahman, 2019). 

2.1.2.2 Sejarah Tumbuhan Rempah-rempah 

Seibagai neigara yang masyhur akan reimpah-reimpah, banyak peitualang dari 

beirbagai peinjuru dunia reila meilakukan eiksplorasi kei Nusantara deimi meineimukan 

reimpah-reimpah. Pada abad 16 hingga 17 reimpah-reimpah meinjadi sarana yang meimicu 

peirkeimbangan ilmu peingeitahuan modeirn, mulai dari bidang obseirvasi biodiveirsitas 

nusantara hingga bidang kartografi. Reimpah meirupakan peinghubung antarkawasan 

geiografis dunia meilalui hubungan peirdagangan dan politik, kareina banyaknya 

masyarakat di beirbagai beilahan dunia yang meimbutuhkannya (Rahman, 2019). 

di Kawasan Meiditeirania. Seibeilum abad kei 5 peidagang Nusantara sudah 

meinguasai komoditas beirbau harum seipeirti ceingkeih, dan pala. Sriwijaya pada masa itu 

meingontrol seiluruh lintas laut barat dan Tiongkok meinuju Keipulauan Reimpah-reimpah 

di Maluku dan Seilat Malaka. Peitualangan bahari teirseibutlah yang meinjadi cikal bakal 

teirbeintuknya jalur reimpah, seibagai jalur peirniagaan inteirnasional teirpeinting pada abad 

peirteingahan. Pada abad kei 13 Marco Polo meilakukan peinyaluran niaga reimpah reimpah 

di nusantara dan meilaporkan suasana di jawa seibagai beirikut “Neigeiri ini beirlimpah 

ruah deingan komoditas Lada, Pala, Spikeinard, Laos, Keimukus, Ceingkeih dan seigala 

jeinis reimpah-reimpah seirta obat-obatan yang dihasilkan di keipulauan neigeiri ini” 

(Rahman, 2019). 
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Pada tahun 1521 Bangsa Spanyol datang kei Maluku dan meinguasai rutei meinuju 

rutei reimpah-reimpah (Rickleifs, 2008). Seiteilah itu Corneilis dei Houtman beirasal dari 

bangsa beilanda tiba di Bantein. Dia meinyimpulkan bantein adalah lokasi yang teipat 

untuk meimbeili reimpah-reimpah. keimudian pada tahun 17-18 Veireieinigdei Oostindischei 

Compagniei (VOC) meingeindalikan peirdagangan reimpah-reimpah di Indoneisia dan 

meimulai eikspansi keikuasaannya di wilayah Indoneisia.pada Pada Abad kei-19, Beilanda 

mulai meindeipak reimpah-reimpah dan beirfokus di jawa dan beiralih pada komoditas 

seipeirti kopi, teih, coklat, dan teimbakau yang dinilai dapat meinutupi hutang-hutang 

VOC seiteilah meingalami keibangkrutan akibat peirang (Rahman, 2019) 

2.1.2.3 Deskripsi Botani Tumbuhan Rempah-rempah 

a. Famili Zingiberaceae 

 Banyak dari famili Zingibeiraceiaei yang meirupakan tanaman obat tradisional, 

farmasi, reimpah pada makanan maupun minuman, bahan peiwarna dan kosmeitik. 

Hingga kini seibanyak 8 speisieis dari famili Zingibeiraceiaei yang seiring digunakan 

seipeirti, jahei (Zingibeir officinalei Rosc.), leingkuas (Alpinia galanga), leimpuyang gajah 

(Zingibeir zeirumbeit Sm.), teimu lawak (Curcuma Xanthorrhiza Roxb.), keincur 

(Kaeimpfeiria galanga L.), kunyit (Curcuma domeistica) teirdapat pada gambar 2.2, 

banglei (Zingibeir cassumunar Roxb.), dan leimpuyang wangi (Zingibeir aromaticum). 

Beirdasarkan poteinsi keigunaan dalam bidang industri obat-obatan (Pitono dan Januwati 

dalam Eivizal, 2013). Rimpang yang beirbau khas meirupakan ciri suku Zingibeiraceiae i 

yang diseibabkan adanya kandungan seinyawa minyak atsiri. Seilain itu, seinyawa 

meitabolit seikundeir lain yang biasa di teimukan pada famili Zingibeiraceiaei adalah 

teirpeinoid, feinolik, flavonoid, alkaloid, tannin dan lipofil (Maghfiroh, 2018) 
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 Ciri-ciri famili Zingibeiraceiaei adalah teirna seitahun, beirbatang basah, daun 

saling meimbalut deingan eirat meimbeintuk batang seimu. Daun teirsusun seipeirti roseit 

akar, atau beirseiling pada batang, bangun lanseit/meinonjol, beirtulang meinyirip atau 

seijajar. Meimiliki rizoid yang meimbeingkak seipeirti umbi deingan akar yang teibal dan 

banyak minyak atsiri yang teirkandung di dalamnya. Ciri-ciri bunga antara lain 

asimeitris, bunga banci, teirpisah atau bunga majeimuk, beinang sari teirdiri dari 3-5 buah, 

1 feirtil dan meinyeirupai beinang sari sungguhan. Bakal buah teinggeilam, beiruang 3 

deingan teimbuni yang basal atau parieital yang meindukung banyak biji, tidak meimiliki 

eindospeirm yang meinyeirupai teipung atau biji yang seidikit (Eivizal, 2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Tumbuhan Kunyit (Curcuma domeistica) 

(Sumbeir: Eivizal, 2013) 

b Famili Piperaceae.  

Tumbuhan yang beirasal dari famili Pipeiraceiaei banyak yang dimanfaatkan 

seibagai tanaman obat, reimpah, dan tanaman hias. Dari 600 speisieis yang beirgeinus 

pipeir, 40 speisieis diantaranya teirdapat di Indoneisia. Ciri-ciri dari famili ini yakni 
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beirbatang basah, beirbuku-buku, beirkayu, akar meileikat pada buku batang ortotrop, 

tumbuh meimanjat, daun tunggal deingan tulang daun beirsirip. Bunga teirsusun seibagai 

bulir, sangat keicil, heirmaphroditus (bunga banci) atau uniseixualis (bunga tunggal), 

buah beirbeintuk batu, meimiliki eindospeirm maupun peirispeirm pada biji, dan beirseil 

minyak. Seibagian beisar organ/bagian tanaman meingandung minyak atsiri untuk obat 

tradisional dan bahan industri farmasi. Seinyawa meitabolic seikundeir yang teirkandung 

pada famili Pipeiraceiaei adalah Pipeirin, Pipeiridin, Pineinei, Eiugeinol, kaeimpfeirol dan 

lainnya (Eivizal, 2013). 

 Speisieis dari famili Pipeiraceiaei yang dibudidayakan Indoneisia antara lain lada 

(Pipeir nigrum L.) teirlihat pada gambar 2.1, sirih (Pipeir beitlei L.), keimukus (Pipeir 

cubeiba L.), cabei jawa (Pipeir reitrofractum Vahl.), dan sirih meirah (Pipeir crocatum). 

Seilain itu teirdapat banyak jeinis cabei yang diseibut lada panjang (long peippeir) yakni 

P.longum, P. atteinuatum, P. officinarum, dan P. sylvaticum yang dibudidayakan di 

India. Sirihan (Pipeir aduncum L.) dan keitumpang air (Peipeiromia peillucida (L.) Kunth) 

adalah jeinis pipeir yang digunakan seibagai obat, lalap, dan sayur (Eivizal, 2013).  

 

 

 

 



24 
 

 
 

Gambar 2.2 Tumbuhan Lada (Pipeir nigrum L.) 

(sumbeir: Nair, 2011) 

c. Famili Lamiaceae 

Tanaman dari suku Lamiaceiaei atau Labiataei umumnya beirupa teirna meinahun, 

beirkayu, batang seigi eimpat beirwarna hijau baralur, dang bercabang serta memiliki bulu 

halus, daun warna hijau, teipi yang beirgeirigi. Meimiliki bunga majeimuk beirupa tanda 

yang muncul dari keitiak daun atau ujung tunas. Batang dan daun meingandung minyak 

atsiri yang khas. Tanaman yang masuk dalam famili ini yang dijadikan tumbuhan 

rempah-rempah salah satunya adalah Kemangi (Ocimum basilicum L) seipeirti teirlihat 

pada gambar 2.3.. Famili Lamiaceiaei banyak dimanfaatkan seibagai wangi-wangian, 

minyak atsiri, reimpah-reimpah seirta bumbu masak. Tiap masing-masing speisieis dari 

famili ini meimiliki bau yang khas. Pada tumbuhan Lamianceiaei mneigandung seinyawa 

feinolik, teiroeinoid dan alkaloid (Eivizal, 2013). 

  

 

 

 

 

Gambar 2.3 Tumbuhan Keimangi (Ocimum basilicum) 

(Sumbeir: Eivizal, 2013) 
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d. Famili Apiaceae 

Tanaman dari famili Umbeillifeiraei atau Apiaceiaei meirupakan heirba beirumur 

peindeik, batang beirongga di dalamnya, dan beiralur atau beirgeirigi pada seibeilah luarnya. 

Ciri khasnya teirleitak pada bunga yang beirbeintuk payung atau bunga payung beirsusun, 

beirbunga keicil, keibanyakan bunga banci, dan beirbilangan lima. Kulit buah teirdapat 

saluran-saluran minyak atsiri, seihingga banyak yang meinggunakannya seibagai obat 

(Eivizal, 2013). 

 Tanaman obat yang teirmasuk dalam famili ini misalnya keitumbar (Coriandrum 

sativum L.) seipeirti pada gambar 2.4, seileidri (Apium gravioleins L.  Dari geinus 

Pimpineilla banyak yang digunakan seibagai obat dan reimpah seipeirti jintan manis 

(Pimpineilla anisum). Seidangkan yang di masyarakat seibut jintein adalah Peitroseilinum 

crispum (Mill.) dan jintan putih adalah Cuminum cyminum L.  

Gambar 2.4 Tumbuhan Keitumbar (Coriandrum sativum) 

(Sumbeir: Eivizal, 2013). 

e. Famili Myrtaceae 

Myrtaceiaei teirdiri dari 3.000 jeinis yang teirbagi dalam kurang leibih 80 marga. 

Seibagian beisar famili myrtaceiaei tumbuh di daeirah tropis dan beinua Australia. Banyak 

dari anggotanya yang meirupakan tumbuhan peinghasil minyak atsiri yang beirkhasiat 
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seibagai obat. Seibagian beisar famili Myrtaceiaei tumbuh di daeirah tropis dan meimiliki 

ciri daun yang kasar deingan keileinjar minyak. Beibeirapa jeinis dari famili ini beirfungsi 

seibagai reimpah-reimpah (Tjitrosoeipomo, 1988 dalam Lutfiasari dan dharmono, 2018).  

 Myrtaceiaei meimiliki ciri morfologi seipeirti, habitus beirupa peirdu atau pohon, 

batang beirkayu,akar tunggang, kulit batang mudah teirkeilupas, beirtanin. Daun tunggal, 

tidak ada spatula, leitaknya beirhadapan, beirseiling atau teirseibar, teipi rata, dan 

meingandung keileinjar minyak atsiri. Bunga tunggal karangan simosa, raseieimosa, 

biseiksual, aktinomorf. Keilopak bunga beirjumlah 4-5 beirsatu meiliputi ovarium yang 

meimbeintuk hypanthium. Seipal meimbeintuk kaliptra dan mudah jatuh atau teireiduksi. 

Mahkota beirjumlah 4-5, imbrikatus dan ceipat luruh. Stamein beirada dalam satu 

lingkaran, filamein beirwarna. Ovarium infeirus, ruang seibanyak karpeil, ovulum 

seibanyak 2 peir ruang. Buah baka, drupei, kapsula. Seidangkan meimiliki biji tanpa 

eindospeirm (Dasuk eit al, 2002). Salah satu dari Famili Myrtaceiaei teirdapat pada gambar 

2.5 

 

 

 

Gambar 2.5 Tumbuhan Ceingkeih (Syzygium aromaticum L. syn. Eiugeinia 

aromatica O.K.) 

(Sumbeir: Eivizal, 2013) 

2.1.2.3 Fitokimia Tumbuhan Rempah-rempah 

 Fitohormon meimpeilajari inteiraksi antara seinyawa kimia meitabolit seikundeir 

pada tumbuhan. Tujuannya beintuk peirtahanan tumbuhan dari makhluk hidup lain, 
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seirangga peingganggu seirta meimbantu dalam proseis peinyeirbukan. Tumbuhan 

meinghasilkan banyak seinyawa untuk peirtahanan dan komunikasi, namun tumbuhan 

juga dapat meinimbulkan peirang kimia yang meinargeitkan prolifeirasi seil patogein. 

Teirdapat kurang leibih 200.00 seinyawa yang dihasilkan meitabolismei seikundeir. Fungsi 

peinting meitabolismei yakni seibagai hormon, agein untuk meinarik dan peiringatan bagi 

seirangga kareina warnanya, seibagai bahan racun, meirangsang seikreisi seinyawa seipeirti 

seinyawa feinolik, alkaloid, teirpeinoid, glikosida, gula dan asam amino (Julianto, 2019) 

 Feinolik meirupakan seinyawa yang meimiliki cincin aromatik yang meingandung 

satu maupun dua gugus hidroksil (OH). Fungus seinyawa ini dalam tumbuhan antara 

lain, meimbangun dinding seil (lignin), pigmein bunga, peingeindali tumbuh, peirtahanan, 

meinghambat dan meimacu peirkeicambahan, bau-bauan(vanili, meitil salisilat). Beibeirapa 

keilompok yang meirupakan turunan dari feinol yakni feinol seideirhana, asam feinolat, 

feinilpropanoid, flavonoid, dan tanin. Seinyawa feinolik beirasal dari jalur asam aseitat 

meivalonat, asam aseitat, dan ada pula beirasal dari kombinasi dua jalur seipeirti flavonoid. 

Flavonoid meirupakan seinyawa teirbeisar di alam, meimiliki keirangka dasar karbon yang 

teirdiri dari 15 atom karbon yang meimbeintuk susunan C6-C3-C6. Leibih dari 2000 

flavonoid beirasal dari tumbuhan misalnya, antosianin, flavonol, dan flavon. Ada Pula 

seinyawa tanin yang meirupakan seinyawa feinolik yang meimbeirikan rasa pahit dan 

seipat/keilat. Peinggunaan tanin yang teirdapat pada pohon eik beirguna untuk meinyamak 

kulit meintah heiwan agar meinjadi aweit dan leintur (peinyamakan (Julianto, 2019).  

Flavonoid meirupakan zat yang beirwarna meirah, ungu, biru dan kuning yang teirdapat 

pada tumbuhan (Eindarini, 2016) 
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 Alkaloid meirupakan meitabolit seikundeir yang peinting bagi tumbuhan. Alkaloid 

beirsifat basa, meingandung satu atau leibih atom nitrogein (biasanya dalam cincin 

heiteirosiklik).umumnya alkaloid meimiliki rasa pahit, beirsifat asam basa leimah, larut 

dalam peilarut organik non polar. Keigunaan alkaloid bagi tanaman adalah 1) zat 

beiracun untuk meilawan seirangga maupun heiwan heirbivora, 2) produk akhir dari proseis 

reiaksi deitoksifikasi dalam meitabolismei, 3) reigulasi faktor tanaman, dan 4) cadangan 

unsur nitrogein (Eindarini, 2016). Pada abad kei-20, alkaloid meirupakan seinyawa yang 

sangat dicari untuk peimbuatan obat antikankeir. Alkaloid juga digunakan untuk 

aneisteisi, obat peineinang dan stimulant. Beirdasarkan alkaloid. Beirdasarkan keirangka 

karbonnya alkaloid teirbagi meinjadi alkaloid seibeinarnya, protoalkaloid, pseiudoalkaloid 

(Julianto, 2019) 

 Teirpeinoid meirupakan seinyawa organik hidrokarbon yang meilimpah pada 

beirbagai jeinis tumbuhan. Teirpeinoid meimiliki ciri bau yang kuat hal teirseibut beirtujuan 

untuk meilindungi dari seirangan heirbivora dan preidator, meimiliki beirat jeinis yang 

ringan dibanding air, mudah meinguap, beibeirapa beirbeintuk padat seipeirti camphor. 

Teirpeinoid meirupakan komponein utama minyak atsiri yang teirkandung pada beibeirapa 

jeinis tumbuhan dan bunga. Fungsi minyak atsiri seibagai parfum, dan seibagai 

aromateirapi. Beibeirapa produk adisi dari teirpeinoid meimiliki sifat antiseiptic (Julianto, 

2019) 

 Polikeitida meingandung karbonil dan gugus meitilein yang teirsusun seicara beita 

polikeiton. Polikeitida dapat diisolasi dari mikroba, jamur Aspeirgillus teirreius, tomat, 

jagung dan inveirteibrata. Polikeitida digunakan seibagai antibiotic dan agein teirapi baru. 

1% dari 5000 hingga 10.000 polikeitida teilah dikeitahui aktivitas biologisnya dan 205 
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diantaranya teilah diproduksi seicara massal oleih industri farmasi. Contohnya antibiotik 

turunan polikeitida diantaranya teitracyclinei, eirythromycin, nystatin,aveirmeictin, dan 

spiramycin, agein antikankeir doxorubicin, agein hypeircholeisteirol lovastatin (obat anti 

koleisteirol), dan immunosuppreissant rapamycin (Julianto, 2019) 

 Seinyawa glikosida beirikatan deingan seinyawa gula meilalui ikatan glikosida. 

Einzim hidrolasei meimbantu seinyawa teirseibut aktif dan meinyeibabkan gula putus dan 

meinjadi seinyawa yang siap digunakan. Peinggunaan glikosida teirkeinal dalam 

peingobatan. beirdasarkan aglikon. Glikosida teirdiri dari glikosida alkohol (meimiliki 

eifeik analgeisic, antipireitik dan antiinflamasi), glikosida antraquinon, glikosida 

kumarin, glikosida kromon, glikosida sianogeinik,glycosidei flavonoid, glikosida 

feinolik seibagai antiseiptic pada kandung keimih, saponin beirfungsi seibagai 

antiinflamasi, glikosida steiroid yang beirguna dalam peingobatan gagal jantung, 

kongeistif dan arrhythmia, glikosida steiviol, glikosida iridoid, thioglycosidei (Julianto, 

2019).  

2.2 Tinjauan Etnobotani 

2.2.1 Definisi Etnobotani 

 Eitnobotani beirasal dari Bahasa Yunani yang teirdiri dari kata Eithnos dan 

Botany. Eithnos artinya keikhasan keilompok dari suatu keilompok dalam populasi 

deingan dasar yang baik dari adat istiadat, karakteiristik, Bahasa dan seijarahnya, 

seidangkan botani meimiliki arti bahwa ilmu yang meimpeilajari tumbuhan. Untuk itu 

eitnobotani adalah ilmu yang meimpeilajari hubungan antara manusia deingan tanaman 

pada suatu budaya teirteintu (Martin, 1998, dalam fakhrozi, 2009). Eitnobotani 
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meirupakan cabang ilmu yang beirhubungan deingan peingeitahuan masyarakat 

tradisional dalam meimanfaatkan beirbagai jeinis tanaman seicara praktis. Teirdapat 

hubungan yang saling meileingkapi, meimanfaatkan keikhasan nilai peingeitahuan 

tradisional dalam peimahaman budaya dan peinggunaan praktis tumbuhan meinjadi obat 

(Suryadarma, 2008). 

 Peingeitahuan Eitnobotani teilah dikeinal seibeilum seiorang ahli dari ameirika 

meinceituskannya, Adalah seiorang dokteir dari Yunani Dioscorideis meinulis buku yang 

beirjudul “dei Mateiria Meidicaí” pada tahun 77 seibeilum Maseihi. Buku teirseibut beirisi 

kurang leibih 600 jeinis tanaman yang tumbuh di Meiditeirania yang dapat dimanfaatkan 

seibagai obat heirbal (Zaman,2009). Seilanjutnya pada tahun 1875 muncul istilah botani 

aborígin (aboriginal botany) yang diceituskan oleih Poweir. Batasan peimanfaatan oleih 

masyarakat lokal untuk obat-obatan, makanan, minuman, sandang, bahan bangunan 

dan lain-lain. Keimudian pada tanggal 5 Deiseimbeir 1895 Eiveining teileigram meineirbitkan 

seibuah artikeil yang mana meirupakan awal munculnya istilah eitnobotani.  

Eitnobotani adalah ilmu yang meimpeilajari hubungan antara manusia dalam suatu 

eitnik atau suku deingan sumbeir daya tumbuhan dalam keihidupan seihari hari 

(Iswandono dkk, 2015). Meinurut katno (2008) deifinisi eitnobotani yakni suatu suku 

maupun eitnis pada suatu daeirah yang meimeirlukan dan meinggunakan tumbuhan dalam 

keihidupan seihari hari seipeirti sandang, pakan, upacara adat, bahan bangunan, peiwarna 

dan lain seibagainya. Meinurut Suryadarma (2008) tiap grup masyarakat meimiliki 

karakteiristik seisuai daeirah dan adat yang meimpunyai keiteirgantungan pada beirbagai 

jeinis tanaman. Peinggunaan teirseibut deingan tujuan seibagai makanan, peingobatan, 

upacara adat, adat, budaya, peiwarna, bahan dasar bangunan dan lainnya. Untuk itu, 
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eitnobotani digunakan seibagai sarana untuk meindokumeintasikan wawasan masyarakat 

tradisional, orang biasa yang meinggunakan tumbuhan untuk meinunjang keihidupannya.  

Darmono (2007) meingeimukakan bahwa studi eitnobotani juga meinyangkut 

peingeitahuan tumbuhan yang beirsifat keidaeirahan, dalam beintuk tinjauan inteirpreitasi 

dan asosiasi timbal balik antara manusia deingan sumbeir hayati yang meingutamakan 

keipeintingan budaya dan keileistarian sumbeir daya alam hayati. Amusa eit al (2010) juga 

meingeimukakan data dari hasil peineilitian botani dapat digunakan seibagai informasi 

dasar peileistarian dan peimanfaatan sumbeir daya hayati seicara beirkeilanjutan.  

Nilai-nilai keiunikan peingeitahuan masyarakat tradisional dan meimbeirikan nilai 

maupun pandangan untuk meimahami keibudayaan dalam studi eitnobotani 

meimungkinkan untuk meimahami keibudayaan dan peinggunaan tumbuhan seicara 

praktis. Eitnobotani meineikankan hubungan meindalam antara budaya manusia deingan 

sumbeir hayati di seikitarnya. Meingutamakan keisadaran keilompok masyarakat dan 

konseip budaya untuk meingatur sisteim peingeitahuan teintang cara beirinteiraksi deingan 

tumbuhan dalam keihidupan anggotanya (Suryadarma, 2008). Seibutan indigeinous 

knowleidgei atau yang dikeinal deingan peingeitahuan masyarakat dapat diartikan seibagai 

seibuah kultur pada masyarakat teintang peingeitahuan lokal, peingeitahuan asli dan nilai 

tradisional. Diwariskan seicara lisan, meilalui upacara keiagamaan seipeirti ritual adat 

dalam keihidupan praktis (Suryadarma, 2008). 

2.2.2 Manfaat dan peran Etnobotani 

Peiran eitnobotani meimiliki dua keiuntungan, antara lain dalam bidang eikonomi 

dan peingeimbangan sumbeir daya alam hayati. Keiuntungan pada bidang eikonomi yakni 

bila ideintifikasi yang dilakukan teirhadap tumbuhan obat yang meimiliki poteinsi tinggi, 
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dari hasil peingeimbangan data eitnobotani teirdapat tiga hal yang meinjadi daya tarik 

inteirnasional yakni ideintifikasi jeinis-jeinis tumbuhan baru yang beirpoteinsi meimiliki 

nilai komeirsial, konseirvasi jeinis dan habitat yang reintan dan konseirvasi tradisional 

plasma nutfah untuk program peimuliaan. Seidangkan dalam bidang peingeimbangan 

keianeikaragaman sumbeir daya hayati. Deimi keipeintingan tujuan teirseibut teirdapat tiga 

cara yang dilakukan skrining farmakologi yakni: 1) meitodologi random yang ada pada 

suatu daeirah; 2) phylogeineitic targeiting beirdasarkan suku; 3) eitno-direicteid sampling, 

beirdasarkan peingeitahuan masyarakat lokal seibagai tanaman obat (Tim Studi 

Eitnobotani yayasan Meirah Putih, 2004) 

 Hasil konfeireinsi oleih J. W. Harsbeirgeir yang meirupakan seiorang arkeiolog 

meingeimukakan bahwa Thei purposei of eithnobotany teirdiri dari (a) eitnik teirteintu 

meimpunyai situasi kultur dalam meimanfaatkan tumbuhan seibagai bahan makanan, 

bahan makanan, dan bahan sandang; (b) meingeitahui peinyeibaran jeinis-jeinis tanaman 

pada masa lalu; (c) meingungkap jeinis tanaman yang beirmanfaat (Purwanto, 1999). 

Suryadarma (2008) meingeimukakan bahwa studi eitnobotani meingutamakan 

peinyeibaran transformasi dan peinyeibaran peingeitahuan botani dari geineirasi kei geineirasi 

(Harshbeirgeir, 1896). Eitnobotani meimpeirtahankan peingeitahuan masyarakat tradisional 

yang meimanfaatkan tumbuhan untuk meinunjang keihidupannya. Peineilitian eitnobotani 

meimiliki arti ganda, kareina tidak hanya beirmanfaat bagi manusia dan lingkungan, juga 

meilindungi tumbuhan yang dimanfaatkan masyarakat.  

Peiran eitnobotani meinurut Aziz eit al., (2018) bagi masyarakat adalah seibagai 

beirikut: a) Konseirvasi tumbuhan; b) Peinilaian status suatu jeinis tumbuhan dan 

peinilaian inveintori; c) Meinjamin keibeirlangsungan makanan dan hutan non-kayu; d) 
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Meinjamin keitahan lokal, reigional dan global; ei) Meinyeilamatkan keigiatan peimanfaatan 

sumbeirdaya yang teirancam punah; f) kareina keimajuan zaman; g) Meimpeirkuat 

nasionalismei dan ideintitas suku; h) Meimpeirkuat keiamanan fungsi lahan produktif, dan 

teirjadinya keirusakan alam; i) Meimpeirkuat hak masyarakat lokal atas keikayaan 

sumbeirdaya hayati; j) Meiningkatkan daya tahan dan keimakmuran masyarakat lokal 

seibagai bagian dari masyarakat dunia; k) Meinilai dan meingideintifikasi poteinsi 

eikonomi yang beirmanfaat; l) Peineimuan obat-obatan teirbaru; m) Peineimuan bahan obat 

akrab lingkungan; n) Meinguntungkan dalam peireincanaan lingkungan beirkeilanjutan 

beirpeiran dalam bidang pariwisata dan daya saing deimi meinjaga keioteintikan maupun 

keiunikan tujuan wisata.  

Beirdasarkan peiran eitnobotani di atas teirlihat peiluang meinjadi peinghubung  

antara bioteiknologi guna meiningkatkan keimakmuran dan peingeimbangan nasional. 

Maka dari itu eitnobotani mampu meingaktualisasikan diri dan meimpu meinyajikan data 

yang dapat meinunjang peingeimbangan bioteiknologi.  

2.2.3 Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan dan Minuman 

 Reimpah dulunya dianggap seibagai bahan meidis, namun pada abad kei-15 mulai 

dikeinal seibagai “abad reimpah-reimpah” dimana citranya beirgeiseir seibagai peinguat cita 

rasa hidangan di neigara eiropa. Seiiring beirjalannya waktu, buku-buku masakan mulai 

beirmunculan di E iropa. Buku masak dari inggris bahkan meingandung kurang leibih 90% 

reiseip reimpah (Freieidman, 2008 dalam Rahman, 2019) 

 Kutipan Raghavan (2007) dalam Salam (2021) bahwa seijak dulu India, Timur 

Teingah, Tiongkok, Azteic dan Inca meimanfaatkan reimpah seicara tradisional untuk 

meinciptakan rasa yang beirbeida, meingaweitkan ikan dan daging, meinyamarkan 
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makanan teirceimar, meinghilangkan bau, dan bahan dasar kosmeitik dan parfum. 

Meingutip dari Czarra, (2009) dalam Salam (2021) bangsa barat meinggunakan reimpah 

untuk meinyeimbuhkan peinyakit kareina beirkaitan deingan teimpeiratur. Reimpah deingan 

teimpeiratur panas digunakan untuk meilawan kualitas daging yang basah. Keimudian 

keitika dikonsumsi tubuh akan meinjadi seihat deingan teimpeiratur yang seiimbang  

Masyarakat suatu eitnik di Indoneisia keimungkinan beisar meimiliki ciri jati diri 

budaya teirhadap konseip dan peimahaman teirkait sumbeirdaya hayati di lingkungan 

beirbeida, salah satunya dalam hal peimanfaatan tumbuhan seibagai obat tradisional 

(Rifai, 1998). Di Indoneisia reimpah dimanfaatkan dalam beintuk campuran yang 

meinghasilkan rasa yang khas, aroma, dan warna yang bagus. Masyarakat Indoneisia 

biasanya meinyeibutnya deingan bumbu apabila dimanfaatkan untuk pangan (Putri & 

Kiki, 2018). Tujuan peinambahan bumbu adalah untuk meinjaga keibeiradaan cita rasa 

alami, namun deingan jumlah yang tidak beirleibihan (Yasni, 2013)  

 Peimanfaatan tumbuhan seibagai bahan reimpah bahan masakan pada suatu daeirah 

atau suku beirkaitan deingan budaya yang diwariskan dari neineik moyang seicara turun 

teimurun. Untuk meileistarikan budaya seiteimpat hingga masa yang akan datang agar 

tidak punah di masa meindatang dan dapat meinjadi dasar seirta beirkeimbang seisuai 

keibutuhan masyarakat  

2.3 Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

 Teirnatei meirupakan seibuah kota yang lokasinya peirsis di bawah kaki gunung 

Gamalama pada seibuah pulau Teirnatei di Provinsi Maluku Utara, Indoneisia. Kota 

Teirnatei teirleitak antara 0°-2° lintang utara sampai deingan 126° - 128° bujur timur dan 
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dibatasi oleih Laut Maluku seibeilah Utara, seilatan dan barat. Luas kota Teirnatei adalah 

5795,4 km2 deingan luas wilayah peirairan 5544,55 km2 dan luas daratan 250,85 km2.  

Keicamatan Pulau Teirnatei meirupakan salah satu dari 5 keicamatan yang teirdapat 

di daratan pulau Teirnatei deingan posisi meimanjang dari Utara kei Seilatan deingan luas 

wilayah 37,24 Km2. Wilayah ini teirdiri dari dataran tinggi dan dataran reindah. 

Keibanyakan peinduduk beirmukim di dataran reindah deingan posisi keimiringan pada 

tingkat seidang.  

Kota Teirnatei meirupakan daeirah otonomi bagian Provinsi Maluku Utara. Kota 

Teirnatei meimiliki luas wilayah 547,736 km2. Kota Teirnatei teirdiri dari deilapan pulau, 

yakni Pulau Teirnatei, Pulau Moti, Pulau Hiri, Pulau Tifurei, Pulau Mayau, Pulau Gurida, 

Pulau Makkah dan Pulau Mano. Pulau Kota Teirnatei meirupakan pulau yang teirdiri dari 

8 Keicamatan yakni Keicamatan Pulau Teirnatei, Keicamatan Teirnatei Seilatan, Keicamatan 

Teirnatei Utara, Keicamatan Teirnatei Barat, Keicamatan Teirnatei Teingah, Moti, Pulau 

Batang Dua, Pulau Hiri.  

Gambar 2.6 Peita Provinsi Maluku Utara  

(BPS Kota Teirnatei, 2020) 
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Beirdasarkan data dari BPS kota Teirnatei Tahun 2020 jumlah peinduduk di 

Keilurahan Pulau Teirnatei adalah 8.735 jiwa. Seibagian beisar masyarakat beirprofeisi 

seibagai peitani reimpah. Ceingkeih dan pala meirupakan komoditas strateigis tanaman 

peirkeibunan yang paling banyak di keicamatan Pulau Teirnatei. Keicamatan Pulau Teirnatei 

teirdiri dari lima keilurahan yaitu Keilurahan Jambula, Keilurahan Foramadiahi, 

Keilurahan Kasteila, Keilurahan Rua, Keilurahan Dorpeidu dan Keilurahan Afei-taduma 

(Gambar 2.7). 

Masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei meimiliki tanah yang subur, keiadaan inilah 

yang meimbuat masyarakat seiteimpat mampu meimeinuhi keibutuhan hidup deingan 

meingolah lahan peirtanian. Salah satu hasil peirtanian yang paling meinonjol adalah 

Ceingkeih dan Pala.  Beirdasarkan data BPS (2021) Produksi keidua tumbuhan reimpah-

reimpah ini pada tahun 2021 meincapai 47-50ton. Seilain itu, luas tanam tanaman tomat 

meincapai 510.50 Ha dan cabai seibeisar 125.00 Ha (Abdurrahman dkk, 2020). 

 

Gambar 2.7 Peita Keilurahan Administrasi Keilurahan Pulau Teirnatei 

(Robo, 2014) 
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Pulau Ternate terkenal sebagai wilayah penghasil tumbuhan rempah-rempah di 

Indonesia. Pada wilayah ini tumbuh berbagai tumbuhan rempah-rempah seperti, 

Cengkeh (Syzygium aromaticum (L) Meirr. & LM Pe irry), Pala (Myristica fragrans 

Houtt), Serai (Cymbopogon nardus L.) dan Kemangi (Ocimum basilicum L.) pada 

Gambar 2.8 menunjukkan suasana lahan dengan berbagai tumbuhan rempah-rempah.  

 Gambar 2.8 Kebun yang Berada di Kecamatan Pulau Ternate 

Keterangan: a. Kebun Pala 

 b. Kebun Cengkeh 

 c. Kebun Kemangi 

 d. Kebun Serai 

 

 

 

 



 

 
 

38 
 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Jenis Penelitian 

Jeinis peineilitian yang digunakan yaitu deiskriptif eiksploratif deingan meitodei 

surveiy dan teiknik wawancara teirbuka dan wawancara mendalam. Peindeikatan 

peineilitian yang digunakan adalah deingan peindeikatan Participatory eithnobotanical 

appraisal (PEiA), dalam hal ini peineiliti teirlibat aktif dalam keigiatan masyarakat yang 

meimanfaatkan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan. 

3.2 Waktu dan Tempat 

Peineilitian ini dilaksanakan pada bulan Februari  hingga April 2023, yang 

beirteimpat di Keilurahan Jambula, Keilurahan Kasteila, Keilurahan Foramadiahi, 

Keilurahan Rua, Keilurahan Afei-taduma dan Keilurahan Dorpeidu Keicamatan Pulau 

Teirnatei, Kota Teirnatei, Provinsi Maluku Utara.  

3.3 Alat dan Bahan 

3.3.1 Alat 

 Alat yang digunakan dalam peineilitian ini antara lain: 

1. Alat tulis yang digunakan untuk meincatat informasi yang didapat dari informan 

2. Teileipon geinggam yang digunakan untuk meindokumeintasikan suatu gambar dan 

meireikam suara 

3. Peidoman wawancara 

4. Peidoman ideintifikasi meinggunakan kunci ideintifikasi beirupa pustaka atau buku 

Tumbuhan Reimpah dan Fitofarmaka (2013), dan buku Budidaya Tanaman Obat 
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dan Reimpah (2011). Untuk meincari nama speisieis dan klasifikasinya 

meinggunakan weibsitei ( www.worldfloraonlinei.org )     

3.3.2 Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam peineilitian antara lain: 

1 Jeinis tumbuhan reimpah-reimpah yang dimanfaatkan oleih masyarakat Keicamatan 

Pulau Teirnatei Kota Teirnatei Provinsi Maluku Utara 

3.4 Populasi dan Sampel 

 Populasi peineilitian yaitu masyarakat yang tinggal di Keicamatan Pulau Teirnatei 

teipatnya di Keilurahan Jambula, Keilurahan Kasteila, Keilurahan Foramadiahi, Keilurahan 

Rua, Keilurahan Afei-taduma dan Keilurahan Dorpeidu, Keicamatan Pulau Teirnatei, Kota 

Teirnatei Provinsi Maluku Utara. Sampeil peineilitian teirdiri atas reispondein kunci (keiy 

informan) dan reispondein bukan kunci (non-keiy informant) dari tiap keilurahan. Teiknik 

peingambilan sampling deingan meinggunakan meitodei Purposivei Sampling dan 

Snowball sampling. Reispondein yang dipilih adalah reispondein partisipatoris yakni yang 

menggunakan dan mampu menjelaskan tumbuhan rempah-rempah bukan peirseipsi 

yakni meingeitahui tumbuhan reimpha-reimpah tapi tidak peirnah meinggunakannya.  

 Peingambilan sampeil dilakukan deingan meitodei Purposivei Sampling deingan 

peirtimbangan orang yang meimahami teintang tumbuhan reimpah-reimpah untuk bumbu 

masakan sebagai peinambah cita rasa, aroma makanan, dan peiwarna makanan, 

Seidangkan Snowball Sampling yakni peineintuan reispondein berikutnya beirasal dari 

reikomeindasi reispondein seibeilumnya atau dari informan kunci. Reispondein kunci (keiy 

reispondein) adalah juru masak masakan Ternate yang kompeitein (indikator apabila 

terdapat acara adat, maka orang tersebut selalu ditunjuk sebagai juru masak). 

http://www.worldfloraonline.org/
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Reispondein kunci (Keiy informant) mampu meinjeilaskan jenis-jenis masakan khas 

Ternate, jeinis-jeinis tumbuhan reimpah-rempah (nama lokal), organ/bagian tumbuhan 

beserta karakteiristik morfologi dan cara pemanfaatan tumbuhan rempah-rempah. 

Seidangkan responden bukan kunci (Non-key Informant) meirupakan ibu rumah tangga 

yang hanya menyebutkan jenis masakan dan tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu 

masakan.  

Sampeil pada peineilitian ini teirdiri dari reispondein kunci (Keiy Informant) dan 

reispondein bukan kunci (Non Keiy Informant). Adapun jumlah total reispondein pada 

Keicamatan Pulau Teirnatei beirjumlah 102 reispondein. Pada Keilurahan Jambula teirdiri 

17 reispondein (7 reispondein kunci dan 10 reispondein bukan kunci) , Keilurahan Kasteila 

teirdiri dari 18 reispondein (8 reispondein kunci dan 10 reispondein bukan kunci), 

Keilurahan Foramadiahi teirdiri dari 20 reispondein (6 reispondein kunci dan 14 reispondein 

bukan kunci), Keilurahan Dorpeidu teirdiri dari 15 reispondein (5 reispondein kunci dan 10 

reispondein bukan kunci), keilurahan Rua teirdiri dari 17 reispondein (6 reispondein kunci 

dan 11 reispondein bukan kunci), dan Keilurahan Afeitaduma yang teirdiri dari 15 

reispondein (5 reispondein kunci dan 10 reispondein bukan kunci).  

Jeinis tumbuhan yang diteimukan sampai tingkat speisieis, atau seikurang-

kurangnya pada takson famili. Organ tumbuhan reimpah-reimpah meiliputi batang, akar, 

buah, biji, bunga dan rimpang. Pada reispondein pada obseirvasi peindahulu beirjumlah 

23 yang teirdiri dari 7 informan kunci dan 16 non informan kunci.  

3.5 Prosedur Penelitian 

Peineilitian eitnobotani tumbuhan rmeipah-reimpah oleih masyarakat Keicamatan 

Pulau Teirnatei adalah meilalui tahap-tahap beirikut: 
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3.5.1 Studi Pendahuluan 

Studi peindahuluan dilakukan untuk meiliput peineilusuran Pustaka untuk meincari 

informasi seintra reimpah-reimpah di Indoneisia meilalui weib peimeirintah daeirah, BPS. 

Keimudian dilanjutkan deingan proseis peirizinan peineilitian. Langkah seilanjutnya adalah 

obseirvasi awal untuk peineintuan reispondein kunci (Keiy-reispondein) di Keilurahan 

peirtama, dilanjutkan deingan keilurahan lainnya deingan meinggunakan kombinasi 

Purposivei Sampling dan Snowball Sampling. 

3.5.2 Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara dan observasi. Wawancara 

terbuka untuk mendapatkan data jenis masakan, jenis tumbuhan rempah-rempah, 

oragan yang digunakan. Sedangkan wawancara mendalam bertujuan untuk 

menindaklanjuti dari pertanyaan sebelumnya. Tahap selanjutnya adalah Observasi 

yang dilakukan untuk mengamati cara pemanfaatan tumbuhan rempah-rempah sebagai 

bumbu masak-masakan tertentu, organ serta karakteristik morfologi, cara pemanfaatan 

dan cara perolehan tumbuhan rempah-rempah. Bahasa yang digunakan adalah Bahasa 

Teirnatei. 
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Tabel 3.1 Jenis Tumbuhan Rempah-Rempah, Organ Tumbuhan Rempah-

Rempah, Cara Perolehan Serta Karakter Morfologi Tumbuhan 

Rempah-Rempah sebagai Bumbu Masakan oleh Masyarakat Pulau 

Ternate 

 

 

Tabel 3.2 Jenis Makanan, Frekuensi dan Cara Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-

Rempah sebagai Bumbu Masakan oleh Masyarakat Pulau Ternate 

 

3.5.3 Dokumentasi Penelitian 

Data dari hasil wawancara meingeinai peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah 

oleih masyarakat Keilurahan Pulau Teirnatei didokumeintasikan dalam beintuk foto 

masing-masing jenis tumbuhan rempah-rempah, organ pemanfaatan dan cara 

peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah. 

3.5.4 Identifikasi Tumbuhan 

 Tumbuhan reimpah-reimpah yang digunakan meinggunakan buku Reimpah dan 

Heirba Keibun- Peikarangan Rumah Masyarakat (2015), buku Tumbuhan Reimpah dan 

No. 

Tumbuhan 

Rempah-rempah Famili  
Organ 

tumbuhan 

Cara 

perolehan 

Karakter 

Morfologi 
Lokal Ilmiah 

       

       

       

       

       

       

No. 

Tumbuhan Rempah-

rempah 
Jenis 

makanan 
Frekuensi 

Cara 

pemanfaatan 
Lokal Ilmiah 
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Fitofarmaka (2013), dan buku Budidaya Tanaman Obat dan Reimpah (2011). Seirta 

meinggunakan weibsitei (www.theiplantlist.org).  

3.6 Teknik Analisis Data 

Peineilitian meinggunakan meitodei analisis data deiskriptif kualitatif dan kuantitatif. 

Deiskriptif kualitatif beirdasarkan data yang dipeiroleih yakni: 1) jeinis tumbuhan reimpah-

reimpah yang digunakan masyarakat, 2) organ tumbuhan reimpah-reimpah yang 

digunakan masyarakat, 3) karakteristik morfologi tumbuhan rempah-rempah, 4) cara 

peimanfaatan peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah, 5) cara peiroleihan tumbuhan 

reimpah-reimpah. 

Analisis kuantitatif digunakan untuk meinganalisis peirseintasei (1) jeinis tumbuhan 

reimpah-reimpah, (2) organ tumbuhan reimpah-reimpah, dan 3) peiroleihan dan tumbuhan 

reimpah-reimpah, beirikut adalah peirhitungan peirseintasei tumbuhan yang digunakan 

seibagai beirikut (Mulyani & Hasimun, 2020): 

1) Peirseintasei jeinis tumbuhan reimpah reimpah 

Peirseintase ispeisieis =

Σ responden yang menyebutkan
 suatu jenis tumbuhan

Σ responden yang menyebutkan 
seluruh jenis tumbuhan

 × 100% 

2) Nilai Peirseintasei bagian organ tumbuhan reimpah-reimpah 

Peirseintasei organ = 

Σ responden yang menyebutkan
 suatu organ tumbuhan

Σ responden yang menyebutkan 
seluruh organ tumbuhan

 × 100% 

3) Nilai Peirseintasei sumbeir peiroleihan dan peileistarian tumbuhan 

Peirseintasei peiroleihan = 

Σ 𝑟𝑒𝑠𝑝𝑜𝑛𝑑𝑒𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑒𝑏𝑢𝑡𝑘𝑎𝑛
 𝑠𝑢𝑎𝑡𝑢 cara perolehan 𝑡𝑢𝑚𝑏𝑢ℎ𝑎𝑛
Σ 𝑟𝑒𝑠𝑝𝑜𝑛𝑑𝑒𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑒𝑏𝑢𝑡𝑘𝑎𝑛 

𝑠𝑒𝑙𝑢𝑟𝑢ℎ cara perolehan 𝑡𝑢𝑚𝑏𝑢ℎ𝑎𝑛

 × 100% 

 

http://www.theplantlist.org/
http://www.theplantlist.org/
http://www.theplantlist.org/
http://www.theplantlist.org/
http://www.theplantlist.org/
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Jenis, Organ dan Cara Perolehan Tumbuhan Rempah-rempah sebagai 

Bumbu Masakan oleh Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

  

Bentuk interaksi masyarakat dengan tumbuhan salah satunya berupa 

pemanfaatan tumbuhan sebagai rempah-rempah. Tumbuhan rempah-rempah 

dimanfaatkan oleh masyarakat Kecamatan Pulau Ternate sebagai bahan bumbu dalam 

berbagai jenis masakan. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, 

menunjukkan bahawa terdapat 25 jenis tumbuhan rempah-rempah yang digunakan oleh 

masyarakat Pulau Ternate sebagai bahan bumbu masakan. 

Tumbuhan rempah-rempah yang digunakan sebagai bahan bumbu berasal dari 

organ atau bagian tubuh tumbuhan yang dianggap masyarakat mampu dijadikan 

sebagai bumbu untuk menghasilkan cita rasa umami pada makanan. Masyarakat 

Kecamatan Pulau Ternate memanfaatkan 8 jenis organ pada tumbuhan rempah-

rempah. Pada beberapa jenis tumbuhan rempah-rempah menggunakan 1 hingga 2 

bagian organ sebagai bumbu masakan. Sedangkan perolehan bagian organ tubuh 

tumbuhan rempah-rempah untuk bahan bumbu masakan oleh masyarakat Kecamatan 

Pulau Ternate terdiri dari 3 cara, seperti yang terlihat pada lampiran 6. 
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4.1.1 Jenis Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakn oleh Masyarakat 

Kecamatan Pulau Ternate 

 

 Pulau Ternate ditumbuhi berbagai jenis tumbuhan yang memiliki berbagai 

manfaat. 25 diantaranya dimanfaatkan sebagai tumbuhan rempah-rempah sebagai 

bumbu masakan khas Pulau Ternate. Berdasarkan lampiran 6 ditemukan hasil analisis 

kuantitatif persentase jenis tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu masakan oleh 

masyarakat Kecamatan Pulau Ternate terlihat pada Gambar 4.1 di bawah ini: 

 

Gambar 4.1 Diagram Jenis Tumbuhan Rempah-Rempah yang Digunakan 

Sebagai Bumbu Masakan oleh Masyarakat di  Kecamatan Pulau 

Ternate Kota Ternate 
 

Gambar 4.1 diatas menunjukkan, bahwa analisis kuantitatif dengan 

menggunakan persentase bawang me irah beirada pada peiringkat peirtama deingan nilai 

persentase 7,95%. Bawang me irah digunakan pada se iluruh jeinis makanan yang 

dihasilkan oleih masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei. Beirdasarkan hasil wawancara 
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teirhadap Keiy-Informant, bawang meirah me imiliki cita rasa gurih dan juga se ibagai 

peinyeidap alami bagi makanan. Me inurut Aryanta (2019) te irdapat banyak je inis 

meitabolit seikundeir yang teirkandung dalam umbi bawang me irah, diantaranya adalah 

flavonoid, minyak atsiri, saponin, kae imfeirol, flavonglikosida, fluroglusin, sikloaliin, 

meitialiin, kueirseitin, polifeinol, dan sulfur. Aroma khas, cita rasa dan rasa pe idas yang 

dihasilkan oleih bawang meirah diseibabkan oleih seinyawa sulfur sedangkan pemberi cita 

rasa gurih umami pada makanan di sebabkan adanya kandungan asam glutamat atau 

Monosodium glutamate (MSG) (Maya, 2010). Saat proses pemasakan, kandungan 

asam glutamat akan lepas sehingga tercipta cita rasa dan aroma yang lezat. Asam 

glutamat juga dapat mengurangi penggunaan garam 30-40% pada makanan tanpa 

memengaruhi rasa makanan tersebut (Widyastuti et al., 2012). Penggunaan tumbuhan 

Bawang meirah juga dapat berfungsi se ibagai antioksidan dan antiinflamasi se irta dapat 

meinceigah seil kankeir Aryanta (2019). 

Bawang putih be irada pada peiringkat kei dua deingan peirseintasei seibeisar 7,86%. 

Seilain bawang meirah, bawang putih juga digunakan pada hampir se imua jeinis masakan 

yang dihasilkan ole ih masyarakat di Keicamatan Pulau Te irnatei. Beirdasarkan hasil 

wawancara pada responden kunci (Keiy-informant) bahwa peinambahan bawang putih 

beirtujuan untuk meimbeirikan cita rasa yang gurih dan peinambah aroma pada masakan, 

deingan beigitu dapat me iningkatkan nafsu makan. Be irdasarkan informasi yang 

dibeirikan oleih keiy-informant bahwa umumnya masakan khas te irnatei meimiliki 

dominan gurih dan pe idas. Meinurut Heimbing (2007) bahwa cita rasa khas dan gurih  

yang dihasilkan bawang putih beirasal dari kandungan se inyaiwa 2- propheinyl-2 

propeineithiol sulphinate i atau allicin. Tak hanya se ibagai peinambah cita rasa pada 
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makanan juga berfungsi sebagai pengawet makanan. Allicin dapat mencegah 

pertumbuhan mikroba dan mencegah pertumbuhan mikroba pada daging. Tak hanya 

itu, bawang putih (Allium sativum) juga meimiliki manfaat seibagai antioksidan. Hal ini 

didukung oleih Gulfraz (2014) kandung flavonoid pada bawang putih (Allium sativum) 

yang meinyeibabkan adanya aktivitas antioksidan yang menetralkan atau meredam kerja 

radikal bebas. Dengan demikian bawang putih selain untuk bumbu masakan, juga dapat 

berperan sebagai antioksidan sehingga menyehatkan tubuh.  

Nilai teirtinggi keitiga adalah Jahei deingan peirseintasei seibeisar 7,77%. Beirdasarkan 

wawancara teirhadap responden kunci (keiy-Informant) di Keicamatan Pulau Teirnatei, 

dikeitahui bahwa jahe i dimanfaatkan dalam bumbu masakan untuk me imbeirikan rasa 

peidas, dan aroma khas yang pada makanan khas te irnatei yang dominan pada cita rasa 

peidas. Meinurut Srikandi dkk (2020) jahe i meingandung seinyawa campuran antara 

zingeiron, shogaol dan minyak atsiri. Rasa pe idas yang dihasilkan oleih jahei diseibabkan 

adanya turunan se inyawa non-volatil feinilpropanoid se ipeirti gingeirol dan shogaol. 

Keimudian didukung ole ih Widiyana dkk (2021) bahwa aroma khas jahe pada jahe i 

beirasal dari minyak volatile i yang teirdiri dari zingibeirol dan zingibeireinei.  

Seidangkan persentase te ireindah teirdapat pada tumbuhan reimpah-reimpah Jeiruk 

Purut (0,27%). Beirdasarkan hasil wawancara de ingan responden kunci (keiy-informant), 

umumnya masakan berbahan dasar daging seperti pada masakan daging garu. Daun 

jeruk purut ditambahkan untuk memberikan aroma pada masakan serta sebagai 

pengawet pada makanan Hal te irseibut didukung ole ih Simanjuntak dkk (2021) bahwa 

aroma yang dihasilkan daun jeruk purut dihasilkan oleh se inyawa sitrone illa yang 

meirupakan seinyawa utama yang me imiliki kandungan te irbeisar pada daun je iruk purut 
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yakni seibeisar 80,83% dari se iluruh seinyawa yang ada.  Selain itu Alfariq dkk (2015) 

bahwa daun Jeiruk peirut (Citrus hystrix DC.) meimiliki poteinsi seibagai salah satu 

peingaweit alami. Ini dise ibeibkan adanya kandungan asam sitrat yang merupakan asam 

organik lemah yang dapat berfungsi sebagai bahan pengawet alami bagi makanan. 

Senyawa fenolik dengan jumlah yang tinggi pada jeruk purut dapat menurunkan 

oksidasi lemak dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme, inilah yang 

menyebabkan jeruk purut dapat mengurangi bau amis pada daging.  

4.1.2 Organ dan Karakter Morfologi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai 

Bumbu Masakan oleh Masyarakat Pulau Ternate 

 

Tumbuhan disusun oleh berbagai bagian atau organ. Beberapa organ pada 

Tumbuhan seperti rimpang, umbi lapis, daun, batang, bunga, buah, biji, dan kulit 

batang dapat digunakan sebagai rempah-rempah oleh masyarakat karena memiliki 

fungsi sebagai aromatik, penambah cita rasa asam, manis gurih pedas dan sebagai 

pewarna alami bagi makanan. Begitu pula yang dilakukan oleh masyarakat Kecamatan 

Pulau Ternate, dari 25 je inis tumbuhan reimpah-reimpah, teirdapat 8 bagian atau organ 

pada tumbuhan reimpah-reimpah yang digunakan sebagai bumbu. Selain itu, 

pemanfaatan organ tumbuhan rempah-rempah untuk bumbu dipilih berdasarkan 

kriteria morfologi tertentu. Sehingga dapat menghasilkan cita rasa umami pada 

masakan khas Pulau Ternate. Hal ini sebagaimana terlihat i pada Lampiran 6 dan 

gambar 4.2. dibawah ini: 
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Gambar 4.2 Diagram Batang Bagian atau Organ dari    Tumbuhan Rempah 

Rempah yang Dimanfaatkan sebagai Bumbu Masakan 

 

 Analisis kuantitatif untuk me indapatkan peirseintasei peinggunaan organ tumbuhan 

reimpah-reimpah seperti yang terlihat pada Gambar 4.2 bahwa, yang paling banyak 

digunakan seibagai bumbu masak deingan nilai te irtinggi yakni pada organ buah (22%), 

keimudian diikuti ole ih rimpang (17,7%), biji (16,4 %), umbi lapis (15 %), daun (10,4 

%), batang (9,5%), kulit batang (5,2 %) dan te ireindah bunga seibeisar 3,7 %. 

Peimanfaatan organ buah tumbuhan reimpah-reimpah meiliputi tanaman Tomat 

(Lycopeirsicum eisculeintum Mill), Jeiruk kasturi (Citrus macrocarpa bunge i), keimiri 

(Aleiuriteis moluccanus L. Willd), Cabai rawit (Capsicum fruteisceins L.), cabai keiriting 

(Capsicum annuum var. Longum) dan asam jawa (Tamarindus indica L.) paling 

banyak digunakan ole ih masyarakat di Ke icamatan Pulau Te irnatei Kota Teirnatei deingan 

nilai peirseintasei seibeisar 22%.  
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Buah meinjadi organ te irbanyak yang dimanfaatkan se ibagai bahan bumbu 

masakan kareina mudah dijumpai dikeihidupan seihari hari dan biasanya dibudidayakan 

kareina beiragam cara pe imanfaatan oleih masyarakat Keicamatan Pulau Te irnatei Kota 

teirnatei. Organ buah pada tumbuhan re impah-reimpan meimiliki kandungan vitamin, 

mineiral, seirat se irta beirfungsi seibagai antioksidan untuk ke iseihatan (Hakim, 2015). 

Seilain itu, bagian rimpang pada tumbuhan re impah-reimpah juga seiring dimanfaatkan 

seibagai bahan bumbu masakan ole ih masyarakat Keicamatan Pulau Te irnatei seibagai 

peingharum makanan/aromatik dan me imbeirikan warna pada makanan yang dihasilkan 

oleih masyarakat.  

Rimpang adalah modifikasi dari batang tumbuhan yang tumbuhanya menjalar di 

bawah permukaan tanah dan dapat menghasilkan tunas dan akar baru dari ruas-ruasnya. 

Rimpang berfungsi sebagai tempat penyimpanan cadangan makanan (produk metabolit 

sekunder). Rimpang yang dimanfaatkan sebagai tumbuhan rempah-rempah terdiri dari 

jahei (Zingibeir officinalis), kunyit (Curcuma longa L), leingkuas (Alpinia galanga L) 

dan keincur (Kaeimpfeiria galangal) meirupakan tumbuhan reimpah yang bagian 

rimpangnya digunakan se ibagai reimpah untuk bumbu masakan. me inurut Meinurut 

Tjitrosoeipomo (2005) rimpang adalah bagian pada tumbuhan yang be irfungsi seibagai 

teimpat cadangan makanan, seirta seibagai alat pe irkeimbangbiakkan yang dalamnya 

teirkandung vitamin A, B, C, minyak atsiri dan se inyawa flavonoid dan polife inol. 

Meinurut Hariani (2007) rimpang me ingandung minyak atsiri yang te irdiri dari se inyawa 

alpinei, galangin, me ital sinamat, galangal dan sine iol, seilain itu teirkandung se inyawa 

saponin dan flavonoid. Kandungan te irseibut yang me inyeibabkan tumbuhan reimpah-
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reimpah meimiliki fungsi se ibagai bumbu masakan kareina dapat meinghasilkan aroma, 

peinambah cita rasa se irta beirmanfaat seibagai obat heirbal 

Organ biji yang digunakan se ibagai bumbu masakan be irasal dari tumbuhan 

reimpah-reimpah antara lain Jintan (Cuminum cyminum L), Keitumbar (Coriandrum 

sativum), Lada (Pipeir nigrum L), Keinari (Canarium indicum) dan Pala (yristica 

fragrans Houtt) deingan peirseintasei seibeisar 16,9%. Me inurut Tjitrosoeipomo (2005) 

bahwa biji adalah prose is radikula yang me inghasilkan akar eimbrionik yang be irfungsi 

seibagai sarana pe irkeimbangbiakan untuk menjadi individu baru tanaman juga sebagai 

tempat penyimpanan cadangan makanan. Biji meingandung minyak atsiri dan flavonoid 

dan seinyawa lainnya yang juga dapat be irfungsi untuk dijadikan obat.  

 Bawang Me irah (Allium ceipa L) dan Bawang Putih (Allium sativum) yang 

digunakan seibagai re impah-reimpah untuk bumbu masakan be irasal dari umbi lapisnya 

saja. Meinurut Aryanta (2019) bawang me ingandung kaya akan se inyawa polifeinol, 

teirmasuk seinyawa floavonoid. Pada bawang putih dan bawang me irah dijumpai 

seinyawa sulfida yang beirbeintuk sisteiin. Seinyawa teirseibut teirurai me injadi beirbagai 

seinyawa tiosulfinat dan polisulfida oleih keirja einzim alinasei. Keidua produk deikompisis 

teirseibut beirsifat mudah meinguap dan meimpunyai beirbeigai aktivitas  se ipeirti antibiotic, 

antidiabeiteis dan lain-lain.  

Tumbuhan reimpah-reipah seipeirti salam (Syzygium polyanthum), pandan 

(Pandanus amaryllifolius), seileidri (Apium graveioleins), kunyit (Curcuma longa L), 

keimangi (Ocimum basilicum L) dan jeiruk purut (Citrus hystrix DC) diambil daunnya. 

Daun merupakan tempat terjadinya proses fotosintesis dan terbentuknya senyawa 

metabolit sekunder. Daun yang digunakan se ibagai reimpah-reimpah memiliki 
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peirseintasei peimanfaatan seibeisar 9,8%. Seidangkan Ogan batang yang seiring digunakan 

seibeigai reimpah beirasal dari seireih (Cymbopogon nardus L), dan se ileidri (Apium 

graveioleins) deingan nilai peirseintasei seibeisar 9,2%.  Me inurut Hardianto e it al (2021) air 

yang teirkandung dalam daun se ibeisar 70%-080% seihingga umumnhya teikstur daun 

meinjadi lunak. Zat yang te irkandung dalam daun te irdiri dari minyak atsiri, se inyawa 

klorofil kalium dan se inyawa feinol, unsur teirseibut meimiliki sifat seibagai bumbu masak 

dan seibagai obat. Daun mne igandung seinyawa klorofil yang beirmanfaat bagi ke iseihatan, 

vitamin, antioksidan, antibakte iri dan antiinflamasi.  

Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) meimiliki nilai peirseintasei organ yang 

dimanfaatkan ole ih masyarakat yakni se ibeisar 5,1% untuk dijadikan bumbu masakan, 

Meinurut Kurniawan dkk (2015) bahwa jaringan floe im pada kulit batang be irfungsi 

seibagai peingankut hasil fotosinte isis kei seiluruh bagian tubuh tumbuhan, me inurut 

Heirdiawani dan Sri (2015) kulit batang me imiliki kandungan seinyawa minyak atsiri, 

safrolei, saponin, flavonoid, tanin, e iugeinol dan sinamalde ihid. Seilain itu, tumbuhan 

Ceingkeih (Syzygium aromaticum (L) Me irr. & LM Peirry) meimiliki nilai pe irseintasei 

beirdasarkan organ yang dimanfaatkan yakni se ibeisar 3,6%. Meinurut Fatimatuzzahroh 

dkk (2015) bunga ce ingkeih meingandung minyak atsiri le ibih beisar dibanding organ 

lainnya yakni 10-20%. Beirdasarkan kandungan zat kimianya bunga ce ingkeih 

meingandung seinyawa saponin, flavonoid, tannin dan polifeinol yang beirfungsi seibagai 

bahan farmakologis..
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4.1.3 Cara perolehan Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan oleh 

Masyarakat Pulau Ternate 

 

 

Sebanyak 103 responden yang terdiri atas 37 keiy-informant dan 66 non keiy-

informant yang tersebar di 6 Keilurahan di Keicamatan Pulau Teirnate menunjukkan 

bahwa terdapat 3 cara perolehan tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu masakan. 

Hal ini dapat dilihat pada Gambar 4.3 di bawah ini 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Cara Perolehan Tumbuhan Rempah-Rempah yang Dimanfaatkan 

sebagai Bumbu Masakan 

 

Peiroleihan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan yang dilakukan 

oleih masyarakat antara lain me imbeili di pasar, budidaya, dan tumbuh liar. Hal ini seperti 

terlihat pada Gambar 4.3. Beirdasarkan nilai pe irseintasei cara peiroleihan teirtinggi 

peirtama adalah me imbeili seibeisar 65%, budidaya seibeisar 34% dan nilai te ireindah adalah 

tumbuh liar seibeisar 1%.  Hampir se imua tumbuhan reimpah-reimpah yang dise ibutkan 

reispondein di pe iroleih deingan cara meimbeili di pasar, te irkeicuali pandan. Adapun 

tumbuhan reimaph-reimpah yang dibudidayakan oleih masyarakat di peikarangan rumah

65%
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1%

Persentase Cara Perolehan Tumbuhan Rempah-

rempah sebagai Bumbu Masak oleh Masyarakat 

di Kecamatan Pulau Ternate

1 Membeli di pasar 2 Budidaya 3 Tumbuh liar
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maupun di keibun yakni, jahe, lengkuas, kunyit dan kencuri, pandan, le imon kasturi, 

tomat, cabai rawit, cabai ke iriting, keimangi, seireih, ceingkeih pala dan je iruk purut. 

Seidangkan tumbuhan re impah reimpah yang dipe iroleih masyarakat kareina tumbuh 

seicara liar teirdiri dari keincur dan pandan.  

Bawang meirah dan bawang putih seibagai tumbuhan reimpah-reimpah yang paling 

banyak dimanfaatkan ole ih masyarakat dipe iroleih deingan cara meimbeili. Meinurut 

Abdurrahman (2020) bawang me irah dan bawang putih te irmasuk komoditas non basis 

yakni bukan komoditas unggulan kareina produksi suatu komoditas di suatu dae irah 

tidak dapat meimeinuhi keibutuhan seindiri seihingga peirlu dipasok dari luar daeirah. 

Beirdasarkan wawancara langsung de ingan reispondein bahwa kondisi tanah di 

Kota Teirnatei tidak cocok untuk dilakukan budidaya. Hal ini didukung ole ih RPI2-JM 

Kota Teirnatei (2014) bahwa Pulau Te irnatei meimiliki jeinis tanah reigosol deingan ciri 

tanah vulkanis yang dikeiluarkan gunung beirapi seipeirti pasir, lahar, deibu dan lipili se irta 

ciri tanah reigosol adalah me imiliki teikstur kasar, me inggandung seidikit unsur N dan 

sulit meinampung air. Se ihingga inilah yang meinyeibabkan beibeirapa tanaman reimpah-

reimpah seipeirti bawang me irah dan bawang putih tidak cocok dibudidayakan di Kota 

Teirnatei.  

Budidaya tumbuhan re impah-reimpah yang dilakukan ole ih masyarakat 

Keicamatan Pulau Te irnatei beirtujuan untuk dapat me imbantu meingurangi biaya makan 

seihari-hari kareina dapat diproduksi di peikarangan rumah.  Tujuan utama pe imeiliharaan 

peikarangan rumah adalah untuk meimastikan keiteirseidiaan beirbagai produk se ipeirti 

makanan, pakan te irnak, sayur-mayur, buah-buahan, dan obat-obatan seirta meimainkan 
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peiran peinting dalam me injaga keianeikaragaman hayati. Me inurut (Allaby, 2010) untuk 

meinjaga keianeikaragamn yang ada pe irlu dilakukannya konse irvasi seibagai salah satu 

cara untuk meilindungi lingkungan agar te irhindar dari ke irusakan beisar maupun ke icil 

yang diseibabkan oleih peimanfaatan seicara beirleibiha 

4.2   Jenis Makanan yang dihasilkan dan Cara Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-

Rempah sebagai Bumbu Masakan oleh Masyarakat Kecamatan Pulau 

Ternate 

 

Hasil wawancara teirhadap narasumbeir yang dilakukan di Keicamatan Pulau 

Teirnatei meinunjukkan bahwa dari 25 jenis tumbuhan rempah-rempah, masyarakat 

menghasilkan 9 jeinis masakan dengan bahan dasar dan komposisi tumbuhan rempah-

rempah yang berbeda. Selain itu, terdapat 6 cara cara pemanfaatan tumbuhan rempah-

rempah pada tiap jenis masakan yang berbeda sebagai bumbu masak. seibagaimana 

pada Lampiran 7. 

4.2.1 Jenis Makanan yang Dihasilkan oleh masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

 

Berdasarkan data hasil penelitian menunjukkan bahwa, terdapat 9 jenis masakan 

yang dihasilkan oleh masyarakat yang umumnya berbahan dasar ikan segar, daging 

ayam dan sapi. Masakan yang dihasilkan terdiri atas berbagai komponen dan kompisisi 

tumbuhan rempah-rempah yang berda. Sehingga mampu menghasilkan cita rasa khas 

pada tiap jenis masakannya. Jenis masakan yang dihasilkan oleh masyarakat Pulau 

Ternate adalah sebegai berikut: 
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A. Garu Balanga 

 Garu Balanga merupakan salah satu masakan khas Pulau Ternate yang selalu 

disajikan Ketika hari raya Idul fitri dan Idul Adha, maupun pada acara tertentu. 

Masakan Garu Balang dimasak dengan menggunakan teknik “Braising” yakni daging 

direbus dengan waktu yang panjang, sehingga daging menjadi sangat empuk dan 

bumbu meresap hingga ke dalam daging. Walaupun tampilannya sama seperti semur, 

namun cita rasa yang dihasilkan berbeda. Penambahan cabai keriting, cengkeh, 

ketumbar dan lada membuat Garu Balanga memiliki cita rasa yang dominan pedas, 

gurih serta memiliki aroma cengkeh yang khas.  

Masyarakat Pulau Ternate memanfaatkan 16 jenis tumbuhan rempah-rempah 

untuk diolah sebagai bumbu pada masakan Garu Balanga. Komposisi tumbuhan 

rempah-rempah tersebut terdiri dari 5 siung Bawang putih, 8 siung bawang merah, satu 

ruas jari Lengkuas, satu ruas jari jahe, kayu manis berukuran 4 cm, bubuk pala 

secukupnya, asam jawa secukupnya, kemiri 5 buah, lada 1 sdt, ketumbar 1 sdt, jinten 

1 sdt, kencur ½ ruas jari, daun salam 3 lembar, cabai keriting 5 buah, cengkeh 3 buah 

dan daun jeruk purut 2 lembar. Cara pengolahan dilakukan dengan cara 

mempersiapkan bumbu halus terlebih dahulu yang terdiri dari Bawang putih, bawang 

merah, kemiri, kencur, cabai keriting. Rempah-rempah tersebut dihaluskan bersamaan 

dengan menggunakan Blender. Jahe dan lengkuas digeprek dan tumbuhan rempah 

rempah lainnya dimasukkan saat proses penumisan bumbu halus. 
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Gambar 4.4 Komposisi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan  

Garu Balanga Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

B. Ayam Paniki 

 Olahan yang selalu hadir ketika terdapat acara di Kota Ternate adalah ayam 

paniki. Bahan dasar berasal dari daging ayam dan berkuah santan kelapa sehingga 

Ayam paniki biasanya bercita rasa pedas dan gurih. Biasanya masyarakat 

menggunakan ayam kampung, karena dinilai memiliki rasa gurih dan legit. Jika dilihat 

sekilas ayam paniki memiliki kemiripan dengan gulai, namun ayam paniki memiliki 

cita rasa yang lebih kental karena setelah bumbu merasap, ayam dimasak kembali baru 

kemudian siap disajikan. 

Masyarakat Pulau Ternate memanfaatkan 10 jenis tumbuhan rempah-rempah 

untuk membuat makanan ayam paniki. Komposisi   tumbuhan rempah rempah sebagai 

bumbu halus terdiri dari tumbuhan rempah-rempah seperti 5 siung bawang merah, 3 

siung bawang putih, 5 buah cabai keriting, 3 buah cabai rawit, dan 5 buah kemiri, satu 

ruas kunyit yang telah diblender. satu ruas jahe, satu ruas lengkuas, 2 buah serai, dan 2 

lembar daun salam.  
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Gambar 4.5 Komposisi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan  

Ayam Paniki Sumber: (Dokumen pribadi) 

  

Proses pengolahan ayam dimulai dengan marinasi ayam kampung dengan 

menggunakan perasan jeruk kasturi dan garam untuk menghilangkan bau amis pada 

daging. Bumbu halus yang telah dihalusklan ditumis beserta Serai yang telah 

dimemarkan, daun jeruk, jahe dan lengkuas yang telah dimemarkan, daun salam. 

Setelah harum, ayam dimasukkan kedalam dan diaduk hingga merata dan ayam 

berubah warna. Dimasukkan santan secara perlahan agar tidak menggumpal. Dimsak 

hingga kuah mengering dan meresap ke dalam daging. Setelah itu, ayam dibakar atau 

digoreng lagi hingga kecoklatan dan siap diangkat dan disajikan.  

 

C.  Boboto 

Boboto adalah makanan khas Pulau Ternate yang hanya dijumpai dalam acara 

adat seperti pernikahan, tahlilan maupun acara adat sakral di Pulau Ternate. Bentuk 

penyajian boboto adalah dilapisi oleh daun pisang sehingga boboto memiliki aroma 

harum. Jika dilihat, boboto memiliki bentuk yang meyerupai dengan bothok, yakni 

makanan khas jawa. Namun booboto mengandung banyak protein hewani. Selain itu, 

yang membuat boboto berbeda adalah karena bahan dasar yang digunakan adalah ikan 
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cakalang yang dicincang halus kemudian dicampur dengan beberapa jenis tumbuhan 

rempah-rempah serta campuran kacang kenari yang telah dihaluskan. Sehingga cita 

rasa yang dihasilkan oleh boboto adalah pedas, creamy dan gurih.  

Masyarakat Pulau Ternate menggunakan 9 jenis rempah-rempah sebagai bumbu 

masakan boboto yang komposisinya terdiri dari 10 buah kenari, 4 siung bawang putih, 

5 siung bawang merah, satu ruas jahe, 3 buah cabai keriting, 1sdt ketumbar , 1 sdt lada, 

asam jawa secukupnya, dan 2 buah jeruk kasturi. Proses pengolahan masakan boboto 

dilakukan dengan tiga Teknik yakni digoreng, dihaluskan bahan bumbu dan bahan 

dasar kemduian tahap terakhir dikukus 

 

Gambar 4.6 Komposisi Tumbuhan Rempah-Rempah sebagai Bumbu Masakan  

Boboto Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

Kenari, bawang putih, bawang merah, jahe, cabai keriting digoreng secara 

terpisah. Tiap tumbuhan Rempah-rempah dihaluskan satu per satu dengan 

menggunakan ulekkan.. Sebelum digoreng, ikan dimarinasi terlebih dahulu dengan 

perasan jeruk kasturi, tujuannya untuk menghilangkan bau amis. Setelah proses 

marinasi ikan digoreng kemudian dihaluskan. Setelah Bahan bumbu dan bahan dasar 

telah dihaluskan, kemudian dicampur ke dalam satu wadah. Pencampuran kedua bahan 
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harus dilakukan secara teliti agar semua bahan tercampur merata. Setelah itu, adonan 

dibungkus dengan menggunakan daun pisang kemudian dikukus selama 45 menit 

hingga 1 jam  

 

D. Ikan Saos 

Makan saro merupakan tradisi makan bersama pada upacara pernikahan di 

Ternate. Salah satu menu makanan yang wajib disajikan dalam adat ini adalah ikan 

saos. Berbeda ikan saos yang diketahui pada umumnya, pada ikan sasos ini di sajikan 

bersama dengan 4 jenis saos yang berbeda yakni, saos kering rempah yang terdiri dari 

irisan 1 batang serai, 2buah  cabai keriting dan 3 siungbawang merah, saos santan 

kelapa yang terdiri dari pukat santan, irisan 2 bawang bawang merah, dan 1 ruas kunyit 

yang telah dihaluskan, saos sinanga ma agi yang terdiri dari irisan 2 siung bawang 

merah, 1 sdt lada dan 3 sdm kecap, kemudian saos yang terakhir adalah saos hako-hako 

yang terdiri dari 2 siung bawang merah, 1 siung bawang putih, kecap 3 sdm, ½ ruas 

jahe yang telah digoreng dan dihaluskan. Sedangkan ikan yang digunakan adalah ikan 

cakalang segar yang digoreng. 

Gambar 4.7 Komposisi Tumbuhan Rempah-Rempah sebagai Bumbu Masakan  

Ikan Saos Sumber: (Dokumen pribadi) 
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E. Ikan Masak Kering Kayu 

Salah satu masakan yang paling banyak diminati oleh masyarak Pulau Ternate 

adalah masakan Ikan masak kering kayu. Masakan ini disukai karna memiliki kuah 

yang kaya akan cita rasa rempah yang kental dan daging ikan yang lembut dan empuk 

ketika dikonsumsi. Penamaan kering kayu karna menggunakan kayu manis, proses 

pemasakan masak kering kayu terbilang lama, hal ini disebabakan agar kuah menjadi 

sangat kental. Cita rasa yang dihasilkan pada ikan masak kering kayu adalah manis 

yang dihasilkan oleh gula merah khas Ternate, cremy yang berasal dari kemiri, selain 

itu, memiliki cita rasa pedas, gurih, dan pastinya memiliki aroma harum yang berasal 

dari penambahan kayu manis, cengkeh dan pala.  

Masyarakat Pulau Ternate memanfaatkan 14 jenis tumbuhan rempah-rempah 

sebagai bumbu dalam maskaan ikan masak kering kayu. Terdapat berbagai cara 

pemanfaatan tumbuhan rempah-rempah untuk dijadikan bumbu masak. Pemanfaatan 

dengan cara dihaluskan dilakukan pada tumbuhan rempah-rempah dengan komposisi 

10 siung bawang merah, 5 siung bawang putih, dan 4 buah cabai keriting, 3 buah cabai 

rawit, 8 buah kemiri sangrai. Sedangkan pemanfaatan dengan cara digeprek adalah 

terdiri dari komposisi 1 ruas lengkuas, 1 ruas jahe dan 2 buah batang serai. Sedangkan 

rempah lainnya, yakni kayu manis ukuran 3 cm, 1 sdt jintan, 1 sdt lada, dan 1 sdt 

ketumbar bubuk, 4 buah cengkeh yang cara pemanfaatantya langsung dimasukkan 

kedalam bumbu masakan yang telah dihaluskan sebelumnya 
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Gambar 4.8 Komposisi Tumbuhan Rempah-Rempah sebagai Bumbu Masakan  

Ikan Masak Kering Kayu Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

 

F. Asam Pedis 

Asam pedis adalah masakan olahan yang berbahan dasar ikan kakap. Masyarakat 

Pulau Ternate menggunakan 10 jenis tumbuhan rempah-rempah. Cara pembuatan 

bahan bumbu terbilang gampang. Sebelum dimasak, ikan dimarinasi dengan perasan 

jeruk kasturi dan sedikit garam, hal ini bertujuan untuk menghilangkan bau amis pada 

ikan. Setelah itu, disiapkan bahan bumbu untuk ditumis terdiri dari komposisi 8 siung 

bawang merah yang diiris tipis, 3 siung bawang putih diiris tipis, 5 buah cabai keriting. 

2 buah tomat diirs tebal, 1 ruas jahe yang yang telah digeprek, 2 batang serai, 5 buah 

kenari yang telah dicincang kasar, 15 lembar daun kemangi dan ½ sdt pala. Jika bumbu 

sudah mengeluarkan bau harum, ditambahkan satu liter air, dimasak hingga mendidih. 

Setelah itu, ikan kedalamnya dan dimasak dengan api kecil hingga ikan matang dan 

tersisa sedikit kuah.  
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Gambar 4.9 Komposisi Tumbuhan Rempah-Rempah sebagai Bumbu Masakan  

Asam Pedis Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

G. Kuah Soru 

Papeda adalah salah satu makanan khas Pulau Ternate yang disajikan dengan 

kuah ikan. Kuah soru adalah salah satu jenis kuah pedamping papeda yang khas di 

Kecamatan Pulau Ternate. Soru dalam Bahasa Ternate berarti Asam. Berbeda dengan 

kuah kuning yang mneggunakan ikan segar, kuah soru berbahan dasar ikan asap (fufu) 

yang dimasak bersama dengan berbagai macam tumbuhan rempah-rempah seperti. Cita 

rasa yang dihasilkan oleh kuah soru adalah asam dari perasan jeruk kasturi, dengan rasa 

pedas dari cabai, serta adanya aroma smokey dari ikan.  

Cara pengolahan kuah soru terbilang mudah. Langkah pertama adalah dengan 

menyiapkan tumbuhan rempah-rempah sebagai bumbu yang terdiri dari irisan 3 siung 

bawang merah, 2 buah cabai rawit, 2 buah cabai keriting, 2 buah tomat, perasan 2 buah 

jeruk kasturi dan sedikit daun seledri untuk menambah aroma harum dan segar. Setelah 

air dididihkan, semua bahan bumbu dan ikan asap di masukan kedalamnya. Kemudian 

ditambahkan garam dan penyedap rasa untuk memberikan rasa yang lebih gurih dan 

enak. Kuah dimsak selama kurang lebih 10 menit dan dapat disajikan.  
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Gambar 4.10 Komposisi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan  

Kuah Soru Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

H. Gohu Ikan 

Gohu adalah olahan masakan berbahan dasar ikan yang dimakan secara mentah. 

Jenis ikan yang digunakan adalah tuna maupun cakalang segar. Gohu berasal dari 

Bahasa Ternate yang berarti mengunyah yang mentah. Cita rasa yang dihasilkan gohu 

ikan adalah asam yang berasal komposisi tumbuhan rempah-rempah antara lain, 

perasan 3 buah jeruk kasturi, pedas dari 5 buah cabai rawit dan gurih dari 4 siung 

bawang merah dan ada tambahan kemangi di dalamnya. Pemanfaatan tumbuhan 

rempah-rempah pada gohu ikan dilakukan dengan cara diiris. kecuali kemangi. Cara 

pembuatan gohu ikan pun terbilang sangat mudah. Ikan laut segar dipotong kecil 

seperti dadu, kemudian tumbuhan rempah-rempah yang telah diiris dimasukkan ke 

dalam ikan tersebut. Setelah itu, minyak panas dituangkan kedalamnya dan 

ditambahkan daun kemangi untuk memberikan aroma segar pada gohu. Setelah itu, 

gohu ikan siap disajikan.  
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Gambar 4.11 Komposisi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai bumbu Masakan  

Gohu Ikan Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

I. Lalampa 

Lalampa adalah salah satu olahan makanan khas Ternate yang berbentuk seperti 

lemper. Walaupun begitu cara pembuatan dan isianya berebeda. Lalampa sendiri berisi 

ketan yang di dalamnya terdapat olahan dari ikan yang telah dicincang halus kemudian 

dimasak dengan bumbu dari tumbuhan rempah-rempah khas Ternate. Selain ikan, 

masyarakat biasanya membuat isian lalampa dengan campuran bihun dan olahan ikan 

kemdian dibungkus dengan menggunakan daun pisan. Setelah itu, dibakar shingga 

dihasilkan cita rasa gurih dan legit.  Bahan dasar dalam pengolahan lalampa yakni 

terdiri dari, ikan cakalang, beras ketan, dan santan kental. Sedangkan komposisi bahan 

bumbu rempah-rempah terdiri dari 2 lembar daun pandan, 1 lembar daun kunyit, satu 

ruas kunyit 20 lembar kemangi, 5 bauh cabai keriting, 5 lembar cabai rawit, 3 buah 

kemiri, 7siung bawang merah, 3 siung bawang putih dan 2 batang serai.  
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Gambar 4.12 Komposisi Tumbuhan Rempah-rempah sebagai Bumbu Masakan  

Lalampa Sumber: (Dokumen pribadi) 

 

Cara pengolahan lalampa terdiri dari dua Langkah pertama adalah ketan dimasak 

dengan santan dan daun pandan. Setelah air santan kering, ketan dikukus kembali 

selama 30 menit di dalam dandang. Kedua, untuk isiannya dibuat dengan campuran 

ikan cakalang dan tumbuhan rempah-rempah cabai keriting, cabai rawit, kemiri, 

bawang merah, bawang putih, serai yang diiris halus, dan tambahan sedikit garam. 

Tumbuhan rempah-rempah tersebut ditumis hingga mengeluarkan bau harum. Setelah 

itu, bumbu masak lalampa dicampur dengan ikan cakalang yang telah digoreng dan 

dicincang halus, kemudian, ditambahan tumbuhan rempah-rempah seperti, jeruk perut 

untuk memberikan rasa segar pada bumbu, daun pandan untuk memberikan aroma 

wangi, dan tambahan beberapa daun kemangi. Setelah bahan bumbu lalampa ditumis. 

Adonnan isian lalampa yang telah jadi diletakkan diatas ketan yang telah diletakkan 

diatas daun pisang, kemudian digulung hingga padat. Tiap ujung daun pisang 

disematkan lidi agar beras ketan tidak keluar. Setelah itu dibakar sebentar dan siap 

disajikan.  
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Berdasarkan Lampiran 7 dan penjelasan diatas bahwa, tiap jenis rempah rempah 

memiliki nilai frekuensi berbeda yang digunakan dalam semua jenis masakan seperti 

terlihat pada Gambar 4.4 di bawah ini: 

 

Gambar 4.13 Diagram Batang frekuensi jenis rempah-rempah pada semua 

masakan yang dihasilkan oleh masyarakat Kecamatan Pulau  

Ternate 

 

 

Tumbuhan reimpah-reimpah yang meimiliki freikueinsi peinggunaan teirtinggi dari 9 

jeinis masakan, adalah Bawang Me irah (9) disusul ole ih Bawang putih (8), Cabai rawit 

(7), Cabai Keiriting (6), Jahe i (5), Seirai (5), Le ingkuas (4), Keimiri (4), Keimangi (3), 

Keitumbar (3), Lada (3), Kunyit (2), Salam (2), Le imon kasturi (2), Tomat (2), Asam 

jawa (2), Jintan (2), Ke inari (2), Ceingkeih (2), Pala (2), Kayu manis (2), dan fre ikueinsi 

paling reindah yakni Keincur (1), Pandan (1), se ileidri (1) dan Jeiruk Purut (1) (Gambar 

4.13). Meinurut masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei, bawang meirah seibagai bagian 

dari tumbuhan reimpah-reimpah meimiliki freikueinsi teirtinggi dalam peinggunaan seibagai 
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bumbu masakan kare ina digunakan seibagai peinyeidap alami seimua masakan atau 

meimbeirikan rasa gurih pada makanan. Hal ini didukung ole ih Kemenkes (2022) bahwa 

rasa gurih pada bawang me irah diseibabkan adanya se inyawa asam glutamat. 

 Bawang putih me imiliki nilai freikueinsi 8 dalam peinggunaan seibagai bumbu 

masakan. Meinurut masyarakat di Ke icamatan Pulau Teirnatei Kota Teirnatei bahwa 

bawang putih me imiliki keigunaan seibagai peinyeidap rasa sebagaimana bawang merah 

dan peimbeiri aroma pada masakan. Pe inggunaan bawang putih le ibih se idikit kareina 

bawang putih me imiliki aroma yang le ibih meinyeingat di banding bawang me irah 

seihingga beibeirapa je inis masakan tidak meimbutuhkan bawang putih seperti pada gohu 

ikan.  

 Peinggunaan tumbuhan reimpah-reimpah pada masakan peringkat ke i tiga adalah 

cabai rawit deingan freikueinsi 7. Beirdasarkan hasil wawancara dengan masyarakat 

meinunjukkan bahwa umumnya masyarakat di Keicamatan Pulau Te irnatei meinyukai 

makanan deingan cita rasa pe idas, asin dan gurih. Me inurut masyarakat di Keicamatan 

Pulau Teirnatei Cabai Rawit me imiliki rasa yang le ibih peidas dibanding Cabai Keiriting. 

Seilain itu, Peinggunaan tumbuhan reimpah-reimpah deingan nilai freikueinsi teireindah 

adalah teirdiri dari Keincur (1), Pandan (1), se ileidri (1) dan Jeiruk Purut (1).  

Beirdasarkan hasil wawancara, ke incur jarang digunakan pada masakan kare ina 

meimiliki aroma dan rasa yang kuat se ihingga dapat meirubah cita rasa masakan yang 

seibeinarnya. Ke incur umumnya digunakan se ibagai bahan dasar obat he irbal oleih 

masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei. Seilain itu, Pandan juga hanya digunakan untuk 

meimbeirikan aroma harum yang manis. bagi masyarakat Keicamatan Pulau Te irnatei, 

pandan hanya digunakan pada masakan te irteintu salah satunya “Lalampa”. Pe inambahan 



69 
 

 
 

Pandan beirtujuan agar dapat me imbeirikan aroma harum atau wangi pada nasi pada 

masakan “Lalampa” 

Seileidri juga me injadi tumbuhan reimpah-reimpah yang hanya digunakan pada 

makanan teirteintu kareina aroma khas yang te irkandung di dalamnya. Untuk itu, Seileidri 

hanya cocok ditambah pada masakan yang be irkuah beining. Aroma yang dihasilkan 

beirasal dari seinyawa Flavonoid Apiin. Se ilain itu, Jeiruk Purut juga ditambahkan pada 

masakan teirteintu yang me imiliki bahan dasar daging.  salah satunya pada masakan 

“Daging Garu” yang dihasilkan ole ih masyarakat Keicamatan Pulau Te irnatei yang 

meinggunakan Jeiruk Purut untuk me inghilangkan bau amis dan meimbeirikan aroma 

seigar bagi makanan. Jeiruk purut tidak dapat bisa digunakan dalam jumlah yang banyak, 

hal ini agar tidak me ingurangi cita rasa pada masakan 

4.2.2 Cara Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-rempah sebagau Bumbu Masakan 

 

Peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah ole ih masyarakat Keicamatan Pulau 

Teirnate terdiri dari 6 cara iyakni, digeipreik, dihaluskan, diiris, dipotong, dire ibus, dan 

dipeiras. Beirdsarkan wawancara pada keiy-informant organ rimpang pada tumbuhan 

reimpah-reimpah dimanfaatkan deingan cara dige ipreik. Buah, daun dan umbi lapis 

dimanfaatkan deingan cara dihaluskan, diiris, direibus dan dipotong.   

Peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah seibagai bumbu masakan rata-rata 

dilakukan deingan cara dihaluskan agar mudah larut dalam air dan me inghasilkan rasa 

seidap pada makanan. Hal ini didukung oleih Handoko (2019) bahwa pe ingolahan 

reimpah deingan se icara dihaluskan atau dihancurkan tujuannya untuk me impeirmudah 

dalam proseis peincampuran, seibab kandungan air yang teirdapat dalam tumbuhan 
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reimpah-reimpah cukup tinggi. Me inurut Tri dkk (2016) dinding se il pada tumbuhan 

meimiliki struktur yang te ibal dan struktur yang komple ik seirta beirlapis-lapis deingan 

tujuan meimbangun keikuatan dan rigiditas. Se ihingga jika tumbuhan reimpah-reimpah 

dihaluskan maka se imakin banyak meitabolism seikundeir dan primeir yang kaluar dari 

fakuola.  

Cara peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah deingan cara dige ipreik beirtujuan 

untuk diambil seinyawa yang beirguna seibagai peinambah aroma tanpa me imeirlukan 

organ teirseibut seibagai bagian dari masakan. Sama halnya deingan peimanfaatan deingan 

cara dipotong be irtujuan untuk meingeiluarkan seinyawa aktif dari jaringan tumbuhan 

teirpotong. Pada Tumbuhan reimpah-reimpah daun me ingandung banyak se inyawa 

aromatic volatilei dan banyak dimanfaatkan dalam keiadaan masih seigar. Peireibusan juga 

beirfungsi untuk me ingeiluarkan aroma, rasa, warna se irta manfaat lain yang te irdapat di 

dalamnya Hossain eit al. (2021). Seidangkan yang me ingandung nonvolatilnya tinggi 

peirlu dilakukan peingeiringan dahulu (Putri, 2018).  

4.3 Tinjauan Penelitian dari Perspektif Al-Quran 

Bumbu masakan disusun oleh berbagai jenis tumbuhan rempah-rempah, organ 

dan bagian. Kemudian Allah SWT menciptakan keanekaragaman tumbuhan dengan 

berbagai   bentuk dan rasa yang berbeda.  Hal ini seperti pada QS Ar-Ra’d [13]: ayah 

3-4:  

بِ   يسُۡقَىَٰ  وَغَيۡرُ صِنۡوَانٖ  وَنَخِيلّٞ صِنۡوَانّٞ  وَزَرۡعّٞ  بٖ  أعَۡنََٰ نۡ  م ِ تّٞ 
وَجَنََّٰ تّٞ  وِرََٰ تجَََٰ قطَِعّٞ مُّ ٱلۡۡرَۡضِ  لُ  وَفِي  وَنفَُض ِ حِدٖ  وََٰ مَاءٖٓ 

تٖ ل ِقوَۡمٖ يعَۡقِلوُنَ   لِكَ لَۡيََٰٓ  ٤بعَۡضَهَا عَلَىَٰ بعَۡضٖ فِي ٱلۡۡكُُلِِۚ إِنَّ فِي ذََٰ
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Artinya: “Dan di bumi ini terdapat bagian-bagian yang berdampingan, dan 

kebun-kebun anggur, tanaman-tanaman dan pohon korma yang bercabang dan yang 

tidak bercabang, disirami dengan air yang sama. Kami melebihkan sebahagian tanam-

tanaman itu atas sebahagian yang lain tentang rasanya. Sesungguhnya pada yang 

demikian itu terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang berfikir”. 

Dari ayat diatas menunjukkan adanya tanda-tanda kebesaran Allah SWT, bahwa 

dalam segala penciptaan-Nya tidak ada yang sia-sia.   Tumbuhan yang diciptakan 

dimanfaatkan menjadi bumbu masakan digunakan   dengan cara mencampurkan 

beberapa jenis tumbuhan rempah-rempah untuk menghasilkan cita rasa yang pas. Hal 

ini karena pada tiap jenis tumbuhan rempah-rempah mengandung senyawa fitokimia 

yang berbeda, baik macam maupun kadarnya.  Hal ini sesuai dengan Al-Quran surah 

Al Qamar [54]: 49  

هُ بقَِدَرٖ    ٤٩إنَِّا كُلَّ شَيۡءٍ خَلقَۡنََٰ

Artinya: “Sesungguhnya Kami menciptakan segala sesuatu menurut ukuran. 

Ayat diatas menjelaskanbahwa Allah SWT telah menetapkan segala sesuatu di 

muka bumi ini dengan takaran yang telah ditakdirkan dan ditetapkan-Nya. Disamping 

itu sesuai juga dengan hadits  Nabi Mushammad SAW “Ikhtilaafu Ummati Rahmah” 

yang artinya perbedaan adalah rahmat.
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PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Beirdasarkan hasil peimbahasan di atas, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tumbuhan reimpah-reimpah yang digunakan ole ih masyarakat Keicamatan Pulau 

Teirnatei untuk masakan te irdapat 25 spe isieis yang terdiri dari Bawang meirah, 

Bawang Putih, Jahe, Leingkuas, Kunyit, cabai keriting, Cabai rawit, Lada, Serai, 

Tomat, Keitumbar, Jeruk Kasturi, Jinten, Ceingkeih, Pala, Salam, Kemangi, Kayu 

manis, Asam Jawa, Pondan, Keimiri, Seileidri, Kencur, Keinari, Jeiruk purut. 

Sedangkan organ yang digunakan berasal 8 bagian yakni dari buah, biji, 

rimpang, bumbi lapis, daun, batang, kulit batang dan bunga. Tumbuhan 

rempah-rempah tersebut diperoleh dari 3 cara diantaranya membeli di pasar, 

budidaya dan tumbuh liar. 

2. Masyarakat di Kecamatan Pulau Ternate Kota Ternate menghasilkan 9 jenis 

masakan yakni “garu Balanga”, “Ayam Paniki”, “Boboto”, “Ikan Saos”, “Ikan 

Masak Keiring Kayu”, “Asam Pe idis”, “Kuah Soru”, “Gohu Ikan” dan 

“Lalampa”. Ada 6 cara peimanfaatan tumbuhan reimpah-reimpah untuk masakan 

oleih masyarakat Keicamatan Pulau Teirnatei: digeipreik, dihaluskan, diiris, 

dipotong, direibus, dan dipeiras. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat dibe irikan dari hasil peineilitian ini adalah: 

1. Peirlu dilakukannya pe ineilitian lanjutan terkait etnobotani tumbuhan rempah-

rempah sebagai bumbu masakan di Kecamatan Pulau Ternate, namun pada 

jenis masakan yang berbeda.  
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2. Dipeirlukan uji lanjut teirkait kandungan fitokimia pada tumbuhan re impah-

reimpah yang digunakan untuk bumbu masakan agar dapat dikeitahui pengaruh 

kesehatanpe yang ditimbulkan bagi tubuh manusia. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1: Diagram Kerja Pelaksanaan Penelitian 

 

  
Studi Pendahuluan 

Penentuan Responden 

(Key informant dan non key informant 

Participatory Ethnobotanical Appraisal (PEA) 

Data Tumbuhan Rempah-rempah 

Wawancara 

Analisis 

Penyusunan Laporan 

Hasil Penelitian 
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Lampiran 2. Kuisioner atau Pedoman Wawancara terhadap Responden 

 

PEDOMAN WAWANCARA 

PEMANFAATAN TANAMAN REMPAH REMPAH OLEH MASYARAKAT 

KECAMATAN PULAU TERNATE KOTA TERNATE 

1.IDENTIFIKASI 

A. Identifikasi Keluarga 

1. Nama responden : 

2. Umur 

 

: 

3. Jenis Kelamin : 

4. Tempat Lahir : di desa ini/di luar desa ini 

5. Pendidikan terakhir Bapak/Ibu : a. SD        b. SMP    

  c. SMA    d. Perguruan Tinggi   

6. Pekerjaan Bapak/Ibu : a. Petani   b. Pedagang 

   c. PNS     d. Lainnya 

  

B. Tingkat Pengetahuan Tentang Tumbuhan Rempah rempah sebagai Bumbu 

Masakan 

1. apakah Bapak/Ibu memanfaatkan rempah-rempah sebagai bumbu masakan? 

a. Ya 

b. Tidak  

2. jika ya, jenis tumbuhan apa yang digunakan? 

3. Bagian/organ apa sajakah dari tumbuhan rempah-rempah yang digunakan 

untuk bumbu masakan? 

4. Bagaimana karakteristik tumbuhan rempah-rempah yang digunakan sebagai 

tumbuhan rempah-rempah untuk bumbu masakan? 

5. Jenis makanan apa sajakah yang dapat dihasilkan dari penggunaan rempah-

rempah yang telah anda sebutkan? 

6. Bagaimana cara pemanfaatan tumbuhan rempah-rempah yang digunakan untuk 

bumbu masakan? 

7. Dari mana perolehan tumbuhan rempah-rempah yang digunakan untuk bumbu 

masakan? 

8. Dari mana Bapak/Ibu memperoleh pengetahuan untu memanfaatkan rempah-

rempah sebagai bumbu masakan?  
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a. Orang tua 

b. Saudara 

c. Kerabat lainnya 

d. Lainnya:…… 

9. Apakah pengetahua tentang tumbuhan rempah sebagai bahan masakan 

diwariskan pada generasi muda? 

a. Ya 

b. Tidak  

10. Bagaimana konservasi tumbuhan rempah-rempah yang dimanfaatkan sebagai 

bumbu masakan? 
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Lampiran 3. Data Responden 

A RESPONDEN KELURAHAN JAMBULA 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Surati 41 SMP Jambula 

2. Saida 52 SMA Jambula 

3. Intan 37 SMA Jambula 

4. Nuraini 45 SD Jambula 

5. Ita 43 SMP Jambula 

6. Ima 52 SD Jambula 

7. Irma 36 SMA Jambula 

8. Muis Abdullah 46 SMA Jambula 

9. Dina 28 SMP Jambula 

10. Jamnawal 41 Perguruan Tinggi Jambula 

11. Amelia 34 SMA Jambula 

12. Nurlaila 62 SD Jambula 

13. Julfa 32 Perguruan Tinggi Jambula 

14. Saafa 53 SD Jambula 

15. Salma 33 SMP Jambula 

16. Juhria 57 SMA Jambula 

17. Iti Hasin 41 SMP Jambula 

 

 

B. RESPONDEN KELURAHAN KASTELA 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Yana 50 SD Kastela 

2. Nana 31 SMA Kastela 

3. Anti 36 SMP Kastela 

4. Darmawati 45 SMA Kastela 

5. Jaenab Gane 55 SMP Kastela 

6. Alfia senen 56 Perguruan Tinggi Kastela 

7. Salmin 66 SMP Kastela 

8. Ida 48 SMA Kastela 

9. Santiman 43 SD Kastela 

10. Subaida 30 SMA Kastela 

11. Nia 36 SMP Kastela 
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12. Yanti 41 Perguruan Tinggi Kastela 

13. Astuti 34 SD Kastela 

14. Dea 55 SMP Kastela 

15. Masnun Majid 38 SMA Kastela 

16. Nona 45 SMP Kastela 

17. Syarif Umar 40 SMP Kastela 

18. Mala 32 SMA Kastela 

 

C. RESPONDEN KELURAHAN FORAMADIAHI 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Nini 32 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

2. Nona 39 SD Foramadiahi 

3. Nuriati 40 SMP Foramadiahi 

4. Cika 30 SMA Foramadiahi 

5. Haina Atman 28 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

6. Lilis Asura 19 SMA Foramadiahi 

7. Yuli Arahman 29 SMP Foramadiahi 

8. Nurja Thaib 24 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

9. Marwiah 38 SMA Foramadiahi 

10. Muhlis 50 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

11. Husaida 42 SD Foramadiahi 

12. Karmila 30 SMA Foramadiahi 

13. Tuti 50 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

14. Marni 30 SMA Foramadiahi 

15. Eda 45 SD Foramadiahi 

16. Ika 30 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

17. Alfira 40 SD Foramadiahi 

18. Mastura 50 SMP Foramadiahi 

19. Siti  48 Perguruan Tinggi Foramadiahi 

20. Jana 45 SD Foramadiahi 

 

D. RESPONDEN KELURAHAN RUA 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Ati 50 SD Rua 

2. Mina 60 SD Rua 

3. Rini 45 SMP Rua 
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4. Ongen 34 SMA Rua 

5. Ju 41 SD Rua 

6. Suryani 34 SMA Rua 

7. Anti 45 Perguruan Tinggi Rua 

8. Ramla 40 SMP Rua 

9. Jusmina 40 SMP Rua 

10. Marlia 46 SMP Rua 

11. Mahani 60 SD Rua 

12. Nona 44 SMA Rua 

13. Fitria 38 SMP Rua 

14. Nurha 46 SD Rua 

15. Yena 61 SD Rua 

16. Nurhayati 62 SD Rua 

17. Juriah 83 SD Rua 

 

E. RESPONDEN KELURAHAN DORPEDU 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Anece 39 SMA Dorpedu 

2. H. Ade 56 SD Dorpedu 

3. Nia 26 SMA Dorpedu 

4. Nona 47 SMP Dorpedu 

5. Cici 32 SMP Dorpedu 

6. Nurjannah 50 SD Dorpedu 

7. Maria 40 SD Dorpedu 

8. Jia 34 SMP Dorpedu 

9. Ona 37 SMA Dorpedu 

10. Ita 26 SMA Dorpedu 

11. Ila 28 SMA Dorpedu 

12. Tika 27 Perguruan Tinggi Dorpedu 

13. Ija 54 SD Dorpedu 

14. Tuti 46 SMA Dorpedu 

15. Hasni 28 SMA Dorpedu 

 

F. RESPONDEN KELURAHAN AFETADUMA 

No.  Nama  Umur  Pendidikan  Kelurahan  

1. Fasni 38 SD Afetaduma 
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2. Rima 43 SD Afetaduma 

3. Wati 33 SMP Afetaduma 

4. Ati 33 SMA Afetaduma 

5. 46 46 SMP Afetaduma 

6. Ain 70 SD Afetaduma 

7. Adewasa 43 SD Afetaduma 

8. Nurhikma 28 SMA Afetaduma 

9. Elin 28 Perguruan Tinggi Afetaduma 

10. Ika 29 SMA Afetaduma 

11. Hafsah 45 SD Afetaduma 

12. Siti 27 SMA Afetaduma 

13. Janah 41 Perguruan Tinggi Afetaduma 

14. Yati 27 SMA Afetaduma 

15. Ila 28 SMA Afetaduma 
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Lampiran 4.  Jenis Tumbuhan Rempah-Rempah untuk Masakan oleh 

Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate Kota Ternate Provinsi 

Maluku Utara 

NO 
NAMA 

LOKAL 
NAMA LATIN 

GAMBAR TUMBUHAN REMPAH-

REMPAH 

1. Guraka 

(Jahe) 

Zingiber 

officinalis 

 

2. Kuning 

(Kunyit) 

Curcuma longa 

L 

 

3. Lengkuas Alpinia galanga 

L 
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4. Bataka 

(Kencur) 

Kaempferia 

galangal 

 

5. Bawang 

Putih 

Allium sativum 

 

6. Bawang 

merah 

Allium cepa L 

 

7. Salam Syzygium 

polyanthum 
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8. Pondak 

(Pandan) 

Pandanus 

amaryllifolius 

 

9. Seledri Apium 

graveolens 

 

10. Lemon cui 

(jeruk 

kasturi) 

Citrus 

macrocarpa 

bunge 

 

11. Tomat Lycopersicum 

esculentum Mill. 
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12. Kemiri Aleurites 

moluccanus L. 

Willd 

 

13. Rica alus 

(cabai rawit) 

Capsicum 

frutescens L. 

 

14. Rica karibo 

(Cabai 

keriting) 

Capsicum 

annuum var. 

Longum 

 

15. Asam jawa Tamarindus 

indica L. 

 

16. Balakama 

(Kemangi) 

Ocimum 

basilicum L 
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17. Baramakusu 

(Serai) 

Cymbopogon 

nardus L 

 

18. Jinta 

(Jinten) 

Cuminum 

cyminum L 

 

19. Ketumbar Coriandrum 

sativum 

 

20. Rica jawa 

(Lada) 

Piper nigrum L 
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21. Kenari Canarium 

indicum 

 

22. Cengkeh Syzygium 

aromaticum (L) 

Merr. & LM 

Perry 

 

23. Pala Myristica 

fragrans Houtt 

 

24. Kayu manis Cinnamomum 

burmannii 
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25. Jeruk purut Citrus hystrix 

DC. 
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Lampiran 5. Persentase Jenis, Organ dan Cara Perolehan Tumbuhan Rempah-

rempah oleh Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

 

Persentase Jenis Tumbuhan Rempah-rempah oleh Masyarakat Kecamatan Pulau 

Ternate 

Peirseintase ispeisieis =

Σ responden yang menyebutkan
 suatu jenis tumbuhan

Σ responden yang menyebutkan 
seluruh jenis tumbuhan

 × 100% 

 

No Jenis tumbuhan Nama Ilmiah Analisa 

persentase 

jenis 

tumbuhan 

1. jahe Zingiber officinalis 85

1130
 × 100% 7,77% 

2. kunyit Curcuma longa L  
64

1130
 × 100% 5,85% 

3. lengkuas Alpinia galanga L  
66

1130
 × 100% 6,03% 

4 kencur Kaempferia galangal  
12

1130
 × 100% 1,10% 

5 bawang merah Allium sativum  
86

1130
 × 100% 7,86% 

6 bawang putih Allium cepa L  
87

1130
 × 100% 7,95% 

7 daun salam Syzygium polyanthum  
30

1130
 × 100% 2,74% 

8 daun pandan Pandanus 

amaryllifolius 
 

14

1130
 × 100% 

1,65% 

9 seledri Apium graveolens  
13

1130
 × 100% 1,19% 

10 lemon Citrus macrocarpa 

bunge 
 

48

1130
 × 100% 

4,39% 

11 tomat Lycopersicum 

esculentum Mill. 
 

57

1130
 × 100% 

5,21% 

12 kemiri Aleurites moluccanus L. 

Willd 
 

45

1130
 × 100% 

1,55% 

13 cabai rawit Capsicum frutescens L.  
62

1130
 × 100% 5,67% 

14 cabai keriting Capsicum annuum var. 

Longum 
 

63

1130
 × 100% 

5,76% 

15 asam jawa Tamarindus indica L.  
22

1130
 × 100% 2,01% 

16 kemangi Ocimum basilicum L  
26

1130
 × 100% 2,38% 

17 sereh  Cymbopogon nardus L  
58

1130
 × 100% 5,30% 

18 jintan Cuminum cyminum L  
43

1130
 × 100% 3,93% 
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19 ketumbar Coriandrum sativum  
55

1130
 × 100% 5,03% 

20 lada Piper nigrum L  
62

1130
 × 100% 5,67% 

21 kenari  Canarium indicum  
22

1130
 × 100% 0,91% 

22 cengkeh  Syzygium aromaticum 

(L) Merr. & LM Perry 
 

43

1130
 × 100% 

3,93% 

23 Pala Myristica fragrans 

Houtt 
 

41

1130
 × 100% 

3,75% 

24 Kayu Manis Cinnamomum 

burmannii 
 

23

1130
 × 100% 

2,10% 

25 Daun Jeruk 

Purut 

Citrus hystrix DC. 
 

3

1130
 × 100% 

0,27% 

 

Persentase Organ Tumbuhan Rempah-Rempah yang Digunakan 

Peirseintasei organ = 

Σ responden yang menyebutkan
 suatu organ tumbuhan

Σ responden yang menyebutkan 
seluruh organ tumbuhan

 × 100% 

No. 
Organ 

tumbuhan 
Analisa 

Persentase 

organ 

Tumbuhan 
 

1 Batang 
109

1186
× 100% 9,2% 

 

2 Daun 
 
116

1186
× 100% 9,8% 

 

3 Rimpang 
 
204

1186
× 100% 17,2% 

 

4 Umbi Lapis 
 
172

1186
× 100% 14,5% 

 

5 Bunga 
 

43

1186
× 100% 3,6% 

 

6 Buah 
 
281

1186
× 100% 23,7% 

 

7 Biji 
 
201

1186
× 100% 16,9% 

 

8 Kulit Batang 
 

60

1186
× 100% 5,1% 
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Persentase Cara Perolehan Tumbuhan Rempah-Rempah  

Peirseintasei peiroleihan = 

Σ 𝑟𝑒𝑠𝑝𝑜𝑛𝑑𝑒𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑒𝑏𝑢𝑡𝑘𝑎𝑛
 𝑠𝑢𝑎𝑡𝑢 cara perolehan 𝑡𝑢𝑚𝑏𝑢ℎ𝑎𝑛
Σ 𝑟𝑒𝑠𝑝𝑜𝑛𝑑𝑒𝑛 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑒𝑏𝑢𝑡𝑘𝑎𝑛 

𝑠𝑒𝑙𝑢𝑟𝑢ℎ cara perolehan 𝑡𝑢𝑚𝑏𝑢ℎ𝑎𝑛

 × 100% 

 

No 
Cara 

perolehan 
Analisa 

Persentase Cara 

Perolehan 

1. Membeli 977

1500
× 100% 

65% 

2. Budidaya  508

1500
× 100% 

34% 

3. Tumbuh liar 15

1500
× 100% 

1% 
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Lampiran 6. Data Jenis, Organ, dan cara Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-rempah sebagai bumbu masakan oleh 

masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 
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No. 

Jenis Tumbuahn 

Famili 
Organ yang 

Digunakan 

Cara 

Perolehan 
Karakter Morfologi Nama 

Daerah 
Ilmiah 

1. Bawang 

meirah 

 

Bawang meirah 

(Allium ceipa L) 

Amaryllidaceiae Umbi lapis Meimbeili Beirwarna meirah keiunguan, 

teikstur keiras, ukuran beisar, 

tidak kopong 

2. Bawang 

Putih 

Bawang Putih 

Allium sativum 

Alliaceiaei Umbi lapis Meimbeili Umbi beirukuran beisar, lonjong 

dan bulat dan beirwarna 

putih/creiam, umbi keras (tidak 

lunak) 

3. Guraka Jahe 

(Zingibeir officinalis) 

Zingibeiraceiaei Rimpang Meimbeili 

dan 

budidaya 

Bagian dari rimpang beiwarna 

putih, beirukuran beisar dan 

teikstur keiras, meimiliki aroma 

yang kuat dan meirupakan 

rimpang beirumur deiwasa 

maupun masak fisiologis 

4. Leingkuas Lengkuas 

Alpinia galanga L 

Zingibeiraceiaei Rimpang Meimbeili 

dan 

budidaya 

Meimiliki teikstur keiras, 

meingkilap dan daging yang 

beirseirat, rimpang beirwarnah 

coklat agak keimeirahan, daging 

berwarna putih dan rimpang 

berdiameter 2-4 cm 
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No. 

Jenis Tumbuahn 

Famili 
Organ yang 

Digunakan 

Cara 

Perolehan 
Karakter Morfologi Nama 

Daerah 
Ilmiah 

5. Kuning Kunyit 

Curcuma longa L 

Zingibeiraceiaei Rimpang 

dan Daun 

Meimbeili 

dan 

budidaya 

Rimpang yang beirumur 

deiwasa maupun sudah masak 

fisiologis, meimiliki teikstur 

keiras/padat, kulit luar berwarna 

jingga kecoklatan dan daging 

buah berwarna oranye 

6. Rica karibo Cabai keiriting 

Capsicum annuum var. 

Longum 

Solanaceiaei Buah Meimbeili 

 

 

 

beirwarna meirah seigar, teikstur 

keiras, dan panjang 

7. Rica alus Cabai rawit 

Capsicum fruteisceins L. 

Solanaceiaei Buah 

 

Meimbeili 

dan 

budidaya 

Buah warna meirah maupun 

hijau, teikstur padat dan keiras. 

 

8. Rica jawa Lada 

Pipeir nigrum L 

Pipeiraceiaei Biji Meimbeili Bagian biji meimiliki warna 

kreim dan meimiliki aroma yang 

kuat 

9. Baramakusu Seirai 

Cymbopogon nardus L 

Poaceiaei Batang Meimbeili 

dan 

budidaya 

Bagian batang beirwarna 

kuning kei hijauan deingan daun 

yang tidak teirlalu keiring, dan 

batang yang meimiliki aroma 

kuat 
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No. 

Jenis Tumbuahn 

Famili 
Organ yang 

Digunakan 

Cara 

Perolehan 
Karakter Morfologi Nama 

Daerah 
Ilmiah 

10. Tomat Tomat 

Lycopeirsicum 

eisculeintum Mill. 

Solanaceiaei Buah Meimbeili 

dan 

budidaya 

Buah beirteikstur keiras dan 

beiwarna meirah teirang, tekstur 

lunak (terasa padat jika 

digenggam), permukaan buah 

halus dan mulus 

11. Keitumbar Keitumbar 

Coriandrum sativum 

Apiaceiaei Biji Beli Bagian biji beirwarna keioklatan 

dan meimiliki aroma yang kuat 

12. Leimon cui Jeiruk kasturi 

Citrus macrocarpa 

bungei 

Rutaceiaei Buah dan 

daun 

Meimbeili 

dan 

budidaya 

Warna kuliah buah hijau agak 

keikuningan, tekstur tidak lunak 

13. Jinta Jintein 

Cuminum cyminum L 

Apiaceiaei Biji Meimbeili biji meimiliki warna coklat 

muda dengan  aroma yang kuat 

14. Ceingkeih Syzygium aromaticum 

(L) Meirr. & LM Peirry 

Myrtaceiaei Bunga Meimbeili 

dan 

budidaya 

Biji beirwarna coklat 

keigeilapan, aroma yang kuat, 

teikstur bij keiras dan reinyah 

15. Pala Myristica fragrans 

Houtt 

Myristicaceiaei Biji Meimbeili 

dan 

budidaya 

Biji beirwarna coklat 

keigeilapan, aroma yang 

kuat,teikstur  reinyah 

16. Salam Syzygium polyanthum Myrtaceiaei Daun Meimbeili Daun berukuran lebar, 

berwarna hijau gelap ,tidak ada 

lubang maupun bercak pada 

daun 
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No. 

Jenis Tumbuahn 

Famili 
Organ yang 

Digunakan 

Cara 

Perolehan 
Karakter Morfologi Nama 

Daerah 
Ilmiah 

17. Balakama Keimangi 

Ocimum basilicum L 

Lamiaceiaei Daun Meimbeili 

dan 

budidaya 

Umur tanaman masih muda, 

daun tipis dan lebar, berwarna 

hijau segar tanpa ada ada 

bercak pada daun. 

18. Kayu manis Cinnamomum 

burmannii 

Lauraceiaei Kulit batang Meimbeili Kulit batang tidak ada noda 

hitam dan beirlubang, meimiliki 

teikstur yang keiras dan tidak 

mudah rapuh 

19. Asam Jawa Tamarindus indica L. Fabaceiaei Buah Meimbeili Daging buahh beirwarna coklat 

tua dan meimiliki teikstur yang 

leimbeik. 

20. Pondak Pandan 

Pandanus 

amaryllifolius 

Pandanaceiaei Daun budidaya 

dan tumbuh 

liar 

Meimiliki warna daun hijau 

cerah dan seigar tidak meimiliki 

beircak, dan meimiliki aroma 

kuat 

21. Keimiri Aleiuriteis moluccanus 

L. Willd 

Eiuphorbiaceiaei Buah Meimbeili Beiwarna putih pucat hingga 

kuning kecoklatan, tidak 

mudah hancur, dan meimiliki 

aroma yang kuat. 

22. Seileidri Apium graveioleins Apiaceiaei Daun dan 

batang 

Meimbeili Daun berwarnha hijau segar, 

batang berwarna hijau segar 

dan renyah 
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No. 

Jenis Tumbuahn 

Famili 
Organ yang 

Digunakan 

Cara 

Perolehan 
Karakter Morfologi Nama 

Daerah 
Ilmiah 

23. Bataka Keincur 

Kaeimpfeiria galangal 

Zingibeiraceiaei Rimpang  

Meimbeili 

dan liar 

Teikstur rimpang padat dan 

keiras, daging buah berwarna 

putih dan kulit berwarna krem 

kecoklatan 

24. Keinari Canarium indicum Burseiraceiaei Biji Meimbeili 

dan 

budidaya 

Batang dan daun masih seigar, 

tidak ada beircak putih 

kehitaman pada daun 

25. Jeiruk purut Citrus hystrix DC.  

 

Rutaceiaei 

Daun  

Meimbeili 

dan 

budidaya 

daun beirwarna hijau tua dan 

masih seigar, daun beirbeintuk 

utuh dan meingeiluarkan aroma 

yang kuat 
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Lampiran 7. Jenis Masakan, Frekuensi dan Cara pemanfaatamTumbuhan 

Renpah-renpah sebagai bumbu masakan oleh Masyarakat Pulau 

Ternate 

 

 

 

 

 



104 
 

 
 

No

. 

Tumbuhan Rempah-

rempah 

Jenis 

makanan 

Fre

kue

nsi 

Cara 

pemanfaatan 

Lokal Ilmiah 

1. Bawang 

meirah 

 

Bawang 

meirah 

(Allium ceipa 

L) 

Seimua 

masakan 

9 Diiris dan 

dihaluskan 

2. Bawang 

Putih 

Bawang 

Putih 

Allium 

sativum 

Seimua 

masakan 

teirkeicuali 

gohu ikan 

8 Diiris dan 

dihaluskan 

3. Guraka Jahe 

(Zingibeir 

officinalis) 

a. daging 

garu 

b. ayam 

paniki 

c. ikan masak 

keiring kayu 

d. asam peidis 

 

7 Digeipreik 

4. Leingkuas Lengkuas 

Alpinia 

galanga L 

a. daging 

garu 

b. ayam 

paniki 

c. ikan masak 

keiring kayu 

d. asam peidis 

6 Dihaluskan dan 

digeipreik 

5. Kuning Kunyit 

Curcuma 

longa L 

a. ayam 

paniki 

b. lalampa 

5 Dihaluskan 

 

 

6. Rica 

karibo 

Cabai 

keiriting 

 

a. daging 

garu 

 

5 Dihaluskan dan 

dipotong 
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No

. 

Tumbuhan Rempah-

rempah 

Jenis 

makanan 

Fre

kue

nsi 

Cara 

pemanfaatan 

Lokal Ilmiah 

  Capsicum 

annuum var. 

Longum 

b. ayam 

paniki 

c. boboto 

d. ikan saos 

ei. ikan masak 

keiring kayu 

f. ayam peidis 

g. kuah soru 

h. lalampa 

  

7. Rica alus Cabai rawit 

Capsicum 

fruteisceins L. 

a. ayam 

paniki 

b. ikan saos 

c. ikan masak 

keiring kayu 

d. gohu ikan 

ei. lalampa 

4 Dihaluskan dan 

dipotong 

8. Rica jawa Lada 

Pipeir nigrum 

L 

a. daging 

garu 

b. boboto 

c. ikan masak 

keiring kayu 

4 Dihaluskan 

9. Baramaku

su 

Seirai 

Cymbopogon 

nardus L 

a. ayam 

piniki 

b. ikan saos 

c. ikan masak 

keirong kayu 

d. ayam 

paniki 

ei. lalampa 

3 Digeipreik 

 

10. Tomat Tomat 

Lycopeirsicu

m eisculeintum 

Mill. 

a. asam peidis 

b. kuah soru 

3 Dihaluskan dan 

dipotong 

11. Keitumbar Keitumbar 

Coriandrum 

sativum 

a. Daging 

garu 

b. boboto 

c. ikan masak 

keiring kayu 

3 Dihaluskan 
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No

. 

Tumbuhan Rempah-

rempah 

Jenis 

makanan 

Fre

kue

nsi 

Cara 

pemanfaatan 

Lokal Ilmiah 

12. Leimon cui Jeiruk kasturi 

Citrus 

macrocarpa 

bungei 

A. boboto 

b. kuah soru 

c. asam peidis 

d. gohu ikan 

2 Dipeiras 

13. Jinta Jintein 

Cuminum 

cyminum L 

a. daging 

garu 

 

2 Dihaluskan 

14. Ceingkeih Syzygium 

aromaticum 

(L) Meirr. & 

LM Peirry 

Daging garu, 

 

2 Direibus 

 

15. Pala Myristica 

fragrans 

Houtt 

a. Daging 

garu 

b. ikan masak 

keiring kayu 

2 Dihaluskan dan 

direibus 

16. Salam Syzygium 

polyanthum 

 

a. Daging 

garu 

b. ayam 

paniki 

2 Direibus 

17. Balakama Keimangi 

Ocimum 

basilicum L 

a. asam peidis 

b. gohu ikan 

c. lalampa 

2 Direibus 

18. Kayu 

manis 

Cinnamomu

m burmannii 

a. Daging 

garu 

b. ikan masak 

keiring kayu 

2 Dimasak 

langsung 

19. Asam 

Jawa 

Tamarindus 

indica L. 

Daging garu 2 Dipeiras 

20. Pondak Pandan 

Pandanus 

amaryllifoliu

s 

a. lalampa 

 

2 Dipotong 

 

 

 

21. Keimiri Aleiuriteis 

moluccanus 

L. Willd 

a. ayam 

paniki 

b. ikan masak 

keiring kayu 

c. lalampa 

d. daging 

garu 

2 dihaluskan 



107 
 

 
 

      

No

. 

Tumbuhan Rempah-

rempah 

Jenis 

makanan 

Fre

kue

nsi 

Cara 

pemanfaatan 

Lokal Ilmiah 

22. Seileidri Apium 

graveioleins 

a. kuah soru 1 Dipotong dan 

direibus 

 

23. Bataka Keincur 

Kaeimpfeiria 

galangal 

a. Daging 

garu 

 

1 Dihaluskan 

24. Keinari Canarium 

indicum 

a. ikan masak 

keiring kayu 

b. asam peidis 

1 Dihaluskan dan 

dipotong 

25. Jeiruk 

purut 

Citrus hystrix 

DC. 

a. ayam 

paniki 

b. lalampa 

1 Diiris 
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Lampiran 8. Tabel Macam Makanan dan Tumbuhan Rempah-rempah sebagai 

Bumbu Masakan oleh Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

 

No. Nama 
Masakan 

Keterangan 

1 Daging Garu Bahan dasar: 
Daging sapi / daging ayam 
Bahan tumbuhan reimpah-reimpah bumbu masakan: 

a. a. Bawang putih (Allium ceipa L) 
b. b. Bawang meirah (Allium sativum) 
c. c. Le ingkuas (Alpinia galanga L) 
d. d. Jahe i   (Zingibe ir officinalis) 
e. e i. Kayu manis (Cinnamomum burmannii) 
f. f. Pala (Myristica fragrans Houtt) 
g. g. Asam jawa (Tamarindus indica L.) 
h. h. Keimiri (Aleiurite is moluccanus L. Willd) 
i. i. Lada (Pipeir nigrum L) 
j. j. Keitumbar (Coriandrum sativum) 
k. k. Jintein (Cuminum cyminum L) 
l. l. Ke incur (Kae impfe iria galangal) 
m. m. Salam (Syzygium polyanthum) 
n. n. Cabai keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
o. o. Ce ingke ih (Syzygium aromaticum (L) Me irr. & LM Peirry 

p. Jeiruk purut (Citrus hystrix DC. ) 

2 Ayam Paniki Bahan dasar: 
daging ayam dan Santan  
Bahan tumbuhan re impah-reimpah: 
a. Bawang Putih (Allium ceipa L) 
b. Bawang meirah (Allium sativum) 
c. Jahe i i     (Zingibe ir officinalis) 
d. Kunyit (Curcuma longa L) 
e i. Seirai (Cymbopogon nardus L) 

  f. Salam (Syzygium polyanthum) 
g. Le ingkuas (Alpinia galanga L) 
h. Cabai Keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
i. Cabai halus (Capsicum fruteisce ins L.) 
j. Keimiri (Ale iurite is moluccanus L. Willd) 

3 Boboto Bahan dasar: 
Ikan Tuna atau Cakalang 
Bahan tumbuhan re impah-reimpah: 
a. Keinari (Canarium indicum) 
b. Bawang Putih (Allium ceipa L) 
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c. Bawang Meirah (Allium sativum) 
d. Jahe i     (Zingibe ir officinalis) 
e i. Cabai keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
f. Keitumbar (Coriandrum sativum) 
g. Lada (Pipeir nigrum L) 
h. Asam jawa (Tamarindus indica L.) 
i. Jeiruk kasturi (Citrus macrocarpa bunge i) 

4 Ikan Saos Bahan dasar 
Ikan (je inis opsional) 
Bahan tumbuhan re impah-reimpah 
a. Bawang Meirah (Allium sativum) 
b. Cabai rawit (Capsicum fruteisce ins L.) 
c. Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) 
d. Seirai (Cymbopogon nardus L) 
e i. Bawang Putih (Allium ceipa L) 

5 Ikan Masak 
Ke iring Kayu 

Bahan dasar: 
ikan cakalang  
Bahan tumbuhan re impah-reimpah: 
a. Bawang putih (Allium ceipa L) 
b. Bawang meirah (Allium sativum) 
c. Ke imiri (Aleiurite is moluccanus L. Willd) 
d. Jahe (Aleiurite is moluccanus L. Willd)i 
e i. Cabai keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
f. Cabai rawit (Capsicum fruteisce ins L.) 
f. Kayu manis (Cinnamomum burmannii) 
g. Jintan (Cuminum cyminum L) 
h. Keitumbar (Coriandrum sativum) 
i. Le ingkuas (Alpinia galanga L) 
j. Seirai (Cymbopogon nardus L) 
k. lada (Pipeir nigrum L) 
 

  l. Ceingke ih (Syzygium aromaticum (L) Meirr. & LM Peirry) 
m. Pala (Myristica fragrans Houtt) 

6 Asam Peidis Bahan dasar: 
Ikan Kakap 
Bahan tumbuhan re impah-reimpah 
a. Bawang Meirah (Allium sativum) 
b. bawang Putih (Allium ceipa L) 
c. Cabai Keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
d. Tomat (Lycope irsicum e isculeintum Mill.) 
e. Leingkuas (Alpinia galanga L) 
f. Jahe i (Zingibe ir officinalis) 



110 
 

 
 

g. Se irai (Apium grave iole ins) 
h. Keinari (Canarium indicum) 
i. Ke imangi (Ocimum basilicum L.) 
j.  Pala (Myristica fragrans Houtt) 

7 Kuah Soru Bahan dasar: 
Ikan Cakalang (fufu/asap) 
Bahan tumbuhan re impah-reimpah: 
a. Bawang meirah (Allium sativum) 
b. Cabai rawit (Capsicum fruteisce ins L.) 
c. Tomat (Lycope irsicum eiscule intum Mill.) 
d. Cabai Keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
e i. Jeiruk kasturi (Citrus macrocarpa bunge i) 
f. seile idri (Apium grave iole ins) 

8. Gohu Ikan Bahan dasar: 
Ikan Tuna atau Cakalang yang masih me intah 
Bahan tumbuhan re impah-reimpah; 
a. Jeiruk Kasturi (Citrus macrocarpa bunge i) 
b. Bawang meirah (Allium sativum) 
c. Cabai rawit (Capsicum fruteisce ins L.) 
d. Keimangi (Ocimum basilicum L.) 

9. Lalampa Bahan dasar: 
a. Be iras ke itan 
b. Ikan Cakalang  
Bahan Tumbuhan re impah-reimpah: 
a. Pandan (Pandanus amaryllifolius) 
b. Kunyit (Curcuma longa L) 
c. Ke imangi (Ocimum basilicum L.) 
d.Cabai keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 
e. Cabai rawit (Capsicum fruteisce ins L.) 
f. Keimiri (Aleiurite is moluccanus L. Willd) 

  g. Bawang meirah (Allium sativum) 
h. Bawang putih (Allium ceipa L) 
i. Se irai (Cymbopogon nardus L) 
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Lampiran 9. Tabel Frekuensi Penggunaan Tumbuhan Rempah-Rempah pada 

Tiap Masakan 

No. Nama Tumbuhan Rempah-rempah 

Frekuensi 

Digunakan  

dalam 9 Jenis 

Masakan 

1. Bawang Meirah (Allium sativum) 9 

2. Bawang Putih (Allium ceipa L) 8 

3. Cabai Rawit (Capsicum fruteisceins L.) 7 

4 Cabai Keiriting (Capsicum annuum var. Longum) 6 

5 Jahei (Zingibeir officinalis) 5 

6 Seirai (Cymbopogon nardus L) 5 

7 Leingkuas (Alpinia galanga L) 4 

8 Keimiri (Aleiuriteis moluccanus L. Willd) 4 

9 Keimangi (Ocimum basilicum L.) 3 

10 Keitumbar (Coriandrum sativum) 3 

11 Lada (Pipeir nigrum L) 3 

12 Kunyit (Curcuma longa L) 2 

13 Leimon Kasturi (Citrus macrocarpa bungei) 2 

14 Salam (Syzygium polyanthum) 2 

15 Tomat (Lycopeirsicum eisculeintum Mill.) 2 

16 Asam Jawa (Tamarindus indica L.) 2 

17 Jintan (Cuminum cyminum L) 2 

18 Keinari (Canarium indicum) 2 

19 Ceingkeih (Syzygium aromaticum (L) Meirr. & LM 

Peirry) 

2 

20 Pala (Myristica fragrans Houtt) 2 

21 Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) 2 

22 Seileidri (Apium graveioleins) 1 

23 Kencur (Kaempferia galangal) 1 

24 Pandan (Pandanus amaryllifolius) 1 

25 Daun Jeiruk Purut (Citrus hystrix DC. ) 1 
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Lampiran 10. Kandungan Senyawa Fitokimia pada Tumbuhan Rempah-Rempah 

dan Kegunaannya Bagi Masakan. 

 

No. 

Jenis 

Tumbuhan 

Rempah-

rempah 

Senyawa 

Fitokimia 

Kegunaan 

1 Leingkuas 

Senyawa asetoksi -

1,8-sineol dan 

fenol 

Memberikan aroma khas lengkuas 

pada masakan dan mengawetkan 

makanan (Kusriani dan Shofia, 

2015) 

2. Kuning (Kunyit) kurkumin Memberikan warna pada bumbu 

masakan 

3. 

Rica karibo 

(Cabai keiriting) 

capsaicin 

Memberikan rasa pedas dan panas 

pada bumbu masakan 

4. 

Rica alus (cabai 

rawit) 

capsaicin 

Memberikan rasa pedas dan panas 

pada bumbu masakan 

5. 

Rica jawa 

(Lada) 

piperin 

Memberikan rasa pedas bagi 

bumbu masakan 

6. 

Baramakusu 

(Seirai) 

granial 

Memberikan aroma khas serai 

pada bumbu masakan 

7. Tomat 

Asam sitrat dan 

asam glutamat 

memberikan rasa asam pada 

masakan dan memberikan cita rasa 

alamiah pada masakan 

8. Keitumbar linalool Memberikan aroma khas ketumbar  
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9. 

Leimon cui 

(jeiruk kasturi) 

Limomene dan 

asam sitrat 

Mengurangi bau amis pada daging 

dan ikan serta memberikan rasa 

asam segar bagi masakan 

10. Jinta (Jintein) cuminaldehyde Memberikan aroma khas jinten 

pada masakan 

11. Ceingkeih eugenol Memberikan aroma khas cengkeh 

bagi bumbu masakan 

12. Pala 

Miristisin, 

elemisisn dan 

safrol 

Memberikan aroma khas pala dan 

rasa pedas bagi bumbu masakan 

13. Salam 

Eugenol, citral dan 

Utamametil 

khavicol 

Memberikah aroma harum pada 

bumbu masakan 

14. 

Balakama 

(Keimangi) 

Metil sinamat, 

sitral dan kamfer 

Penambah aroma dan pelengkap 

pada masakan  

15. Kayu manis sinamaldehid Memberikan aroma dan rasa 

manis pada masakan 

16. Asam Jawa Asam tartarat Memberikan rasa asam pada 

masakan 

17. 

Pondak 

(Pandan) 

2-acetyl-1pyrroline 

dan 3-hexanol 

Memberikan aroma pandan wangi  

18. Keimiri Minyak lemak Mengentalkan bumbu masakn 

19. Seileidri limonene Memberikan aroma pada masakan 

20. Bataka (Keincur) Minyak atsiri Memberikan aroma khas kencur 

yang kuat pada masakan 

21. Keinari 

Karotenoid, 

tokoferol dan 

senyawa fenolik 

Mengentalkan bumbu masakan 
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Lampiran 11. Cara Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-Rempah yang 

dimanfaatkan oleh Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate 

Kota Ternate 

 

No Nama 

Masakan 

Tumbuhan rempah-

rempah sebagai bumbu 

masakan 

Cara Pemanfaatan 

1. Garu 

Balanga  

p. a. Bawang putih (Allium 

ceipa L) 

q. b. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

r. c. Leingkuas (Alpinia 

galanga L) 

s. d. Jahe i   (Zingibeir officinalis) 

t. ei. Kayu manis 

(Cinnamomum burmannii) 

u. f. Pala (Myristica fragrans 

Houtt) 

v. g. Asam jawa (Tamarindus 

indica L.) 

w. h. Keimiri (Aleiuriteis 

moluccanus L. Willd) 

x. i. Lada (Pipeir nigrum L) 

y. j. Keitumbar (Coriandrum 

sativum) 

z. k. Jintein (Cuminum cyminum 

L) 

aa. l. Keincur (Kaeimpfeiria 

galangal) 

bb. m. Salam (Syzygium 

polyanthum) 

cc. n. Cabai keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

o. Ceingkeih (Syzygium 

aromaticum (L) Meirr. & LM 

Peirry 

p. Jeiruk purut (Citrus hystrix 

DC. ) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, 

bawang putih, dan cabai 

keriting dengan 

Bawang merah, bawang putih, 

cabai keriting dan cabai keriting 

di haluskan bersama. Sedangkan 

jahe, lengkuas, dan kencur di 

geprek. asam jawa diperas untuk 

diambil air sarinya saja dan 

Rempah-rempah lain 

dimasukkan direbus dengan 

bumbu halus lainnya 
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perbandingan atau jumlah 

lebih dari rempah lainnya.  

 

2. Ayam 

Paniki 

a. Bawang Putih (Allium 

ceipa L) 

b. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

c. Jahe i i     (Zingibeir officinalis) 

d. Kunyit (Curcuma longa 

L) 

ei. Seirai (Cymbopogon 

nardus L) 

f. Salam (Syzygium 

polyanthum) 

g. Leingkuas (Alpinia 

galanga L) 

h. Cabai Keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

i. Cabai halus (Capsicum 

fruteisceins L.) 

j. Keimiri (Aleiuriteis 

moluccanus L. Willd) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, 

bawang putih, cabai halus 

cabai keriting dan kemiri 

dengan perbandingan atau 

jumlah lebih dari rempah 

lainnya.  

 

 bawang merah, bawang putih, 

cabai halus cabai keriting dan 

kemiri dihaluskan bersama 

dengan kunyit. Sedangkan Jahe, 

dan lengkuas digeprek. Rempah-

rempah lainnya direbus atau 

dimasukan langsung ke dalam 

masakan 

3. Boboto a. Keinari (Canarium 

indicum) 

b. Bawang Putih (Allium 

ceipa L) 

c. Bawang Meirah (Allium 

sativum) 

d. Jahe i     (Zingibeir officinalis) 

ei. Cabai keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

f. Keitumbar (Coriandrum 

sativum) 

g. Lada (Pipeir nigrum L) 

Masing-masing rempah seperti 

kenari, bawang merah, bawang 

putih, bawang merah dan cabai 

keriting dihaluskan secara 

terpisah. Asam jawa dan jeruk 

kasturi diperas untuk diambil air 

sarinya. Ketumbar dan lada 

direbus atau dimasukkan 

langsung ke dalam bumbu yang 

telah halus 
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h. Asam jawa (Tamarindus 

indica L.) 

i. Jeiruk kasturi (Citrus 

macrocarpa bungei) 

 

kenari, bawang merah, 

bawang putih, bawang merah 

dan cabai keriting dengan 

porsi atau perbandingan lebih 

banyak disbanding rempah-

rempah lainnya 

4. Ikan Saos a. Bawang Meirah (Allium 

sativum) 

b. Cabai rawit (Capsicum 

fruteisceins L.) 

c. Kayu Manis 

(Cinnamomum burmannii) 

d. Seirai (Cymbopogon 

nardus L) 

ei. Bawang Putih (Allium ceipa 

L) 

  

semua rempah kecuali serai 

memiliki komposisi ya sama 

namun pada bawang merah 

sedikit lebih banyak.  

Semua rempah kecuali serai di 

haluskan bersama. sedangkan 

serai hanya di geprek  

5. Ikan 

Masak 

Keiring 

Kayu 

a. Bawang putih (Allium 

ceipa L) 

b. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

c. Keimiri (Aleiuriteis 

moluccanus L. Willd) 

d. Jahe (Aleiuriteis 

moluccanus L. Willd)i 

ei. Cabai keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

f. Cabai rawit (Capsicum 

fruteisceins L.) 

f. Kayu manis 

(Cinnamomum burmannii) 

g. Jintan (Cuminum cyminum 

L) 

h. Keitumbar (Coriandrum 

sativum) 

bawang merah, bawang putih, 

cabai halus cabai keriting dan 

kemiri dihaluskan Bersama. Jahe, 

lengkuas, serai digeprek. 

Rempah lainnya direbus Bersama 

dengan rempah-rempah yang 

telah halus. 
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i. Leingkuas (Alpinia galanga 

L) 

j. Seirai (Cymbopogon 

nardus L) 

k. lada (Pipeir nigrum L) 

l. Ceingkeih (Syzygium 

aromaticum (L) Meirr. & LM 

Peirry) 

m. Pala (Myristica fragrans 

Houtt) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, 

bawang putih, cabai halus 

cabai keriting dan kemiri 

dengan perbandingan atau 

jumlah lebih dari rempah 

lainnya.  

 

 

6. Asam 

Peidis 

a. Bawang Meirah (Allium 

sativum) 

b. bawang Putih (Allium 

ceipa L) 

c. Cabai Keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

f. Tomat (Lycopeirsicum 

eisculeintum Mill.) 

g. Leingkuas (Alpinia 

galanga L) 

h. Jahe i (Zingibeir officinalis) 

i. Seirai (Apium graveioleins) 

j. Keinari (Canarium 

indicum) 

k. Keimangi (Ocimum 

basilicum L.) 

l. Pala (Myristica fragrans 

Houtt) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, 

bawang putih, dan cabai 

bawang merah, bawang putih, 

dan cabai keriting dihaluskan 

Bersama. Tomat, kenari dan 

kemangi dipotong dengan 

volume/ukuran yang besar. 

Lengkuas dan jahe di geprek dan 

rempah lainnya direbus  
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keriting dengan 

perbandingan atau jumlah 

lebih dari rempah lainnya.  

 

7. Kuah Soru a. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

b. Cabai rawit (Capsicum 

fruteisceins L.) 

c. Tomat (Lycopeirsicum 

eisculeintum Mill.) 

d. Cabai Keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

ei. Jeiruk kasturi (Citrus 

macrocarpa bungei) 

f. seileidri (Apium graveioleins) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, cabai 

rawit dan cabai keriting 

dengan perbandingan atau 

jumlah lebih dari rempah 

lainnya.  

 

bawang merah, cabai rawit dan 

cabai keriting dihaluskan 

Bersama, tomat dan seledri di 

potong menjadi ukuran yang 

kecil sedangkan jeruk kasturi 

diperas untuk diambil airnya saja 

8. Gohu Ikan a. Jeiruk Kasturi (Citrus 

macrocarpa bungei) 

b. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

c. Cabai rawit (Capsicum 

fruteisceins L.) 

d. Keimangi (Ocimum 

basilicum L.) 

 

bawang merah dan cabai 

rawit memiliki komposisi 

yang lebih banyak dibanding 

rempah-rempah lain yang  

(1:1) 

Bawang merah dan cabai rawit 

diiris tipis. Jeruk kasturi diperas, 

dan kemangi dipotong menjadi 

ukuran yang besar. 

\9 Lalampa a. Pandan (Pandanus 

amaryllifolius) 

b. Kunyit (Curcuma longa 

L) 

c. Keimangi (Ocimum 

basilicum L.) 

bawang merah, bawang putih, 

cabai keriting, kemiri, kunyit dan 

cabai rawit dan cabai keriting di 

haluskan secara Bersama. Serai 

di geprek. Kemangi dipotong 
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d.Cabai keiriting (Capsicum 

annuum var. Longum) 

e. Cabai rawit (Capsicum 

fruteisceins L.) 

f. Keimiri (Aleiuriteis 

moluccanus L. Willd) 

g. Bawang meirah (Allium 

sativum) 

h. Bawang putih (Allium 

ceipa L) 

i. Seirai (Cymbopogon nardus 

L) 

 

komposisi semua jenis 

bumbu porsi yang sama (1:1) 

kecuali bawang merah, 

bawang putih, cabai keriting, 

kemiri, kunyit dan cabai 

rawit dan cabai keriting 

dengan perbandingan atau 

jumlah lebih banyak dari 

rempah lainnya.  

 

menjadi ukuran yang besar. 

Sedangkan pandan direbus 

dengan beras ketan 
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Lampiran 12: Gambar Makanan yang dihasilkan oleh Masyarakat Masyarakat 

Kecamatan Pulau Ternate Kota Ternate Maluku Utara 

 

A. Garu Balanaga 

 

 
B. Ayam Paniki 

 

 

C. Boboto 
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D. Ikan Saos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

E. Ikan Masak Kering Kayu 
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F. Asam Pedis 

 

 

G. Kuah Soru 

 

 

H. Gohu Ikan 

 

 

 

I. Lalampa 
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Lampiran 13: Gambar Kegiatan Pemanfaatan Tumbuhan Rempah-Rempah oleh 

Masyarakat Kecamatan Pulau Ternate Kota Ternate Maluku 

Utara  
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