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“Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak Kami tumbuhkan di
bumi itu berbagai macam pasangan (tumbuh tanaman) yang baik?”

(QS. Asy-Syu'ara’: 26) [7]

* Kementerian Agama Republik Indonesia, Al-Qur’an (Jakarta: Lajnah Pentashihan Mushaf
Al-Qur’an, 2019).
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ABSTRAK

Inayatul Fadiyah, 2025 : “Etnobotani Bahan Makanan Tradisional Di
Kabupaten Sumenep Madura dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif
Untuk Siswa Kelas X SMA ™~

Kata kunci; bahan makanan tradisional, e-katalog interaktif, etnobotani,
Kabupaten Sumenep, sumber belajar.

Penelitian ini mendeskripsikan dan mengkaji jenis-jenis tanaman yang
dimanfaatkan sebagai bahan makanan tradisional di Kabupaten Sumenep,
Madura. Latar belakang penelitian ini adalah pentingnya pelestarian pengetahuan
lokal (local wisdom) terkait etnobotani yang mulai tergerus oleh perkembangan
zaman, sekaligus upaya untuk mengintegrasikan nilai kearifan lokal dalam
konteks  pendidikan.  Fokus  penelitian  adalah  mendokumentasikan
keanekaragaman jenis tanaman pangan yang dimanfaatkan dalam makanan
tradisional di wilayah tersebut.

Penelitian ini bertujuan untuk: 1) Mengetahui tanaman apa saja yang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional oleh masyarakat di Kabupaten
Sumenep, 2) Mengetahui pemanfaatan tanaman apa saja yang dijadikan sebagai
bahan makanan tradisional di Kabupaten Sumenep, dan 3) Mengetahui validasi e-
katalog kajian etnobotani pemanfaatan bahan makanan tradisional untuk siswa
kelas X SMA materi Keanekaragaman Hayati.

Penelitian menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dengan teknik
pengumpulan data observasi, wawancara, dan dokumentasi di Desa Kertasada,
Batu Putih, dan Lenteng. Data etnobotani dianalisis dengan menghitung Nilai
Guna (Use Value/UV), sedangkan produk e-katalog divalidasi oleh ahli materi dan
media menggunakan angket.

Hasil penelitian menunjukkan terdapat 32 jenis tanaman lokal dari 17
famili yang dimanfaatkan dalam 17 jenis olahan makanan tradisional, dengan
beberapa yang paling khas. yaitu. cakee Madura, len-olen, nasi serpang khas
Kertasada, -urap-urap- ‘sayur - alor,” dan olet ‘Madura. Tanaman yang umum
dimanfaatkan-antara lain padi. (Oryza sativa), kacang-tanah. (Arachis. hypogaea),
dan kelapa (Cocos nucifera) yang masing-masing-memiliki nilai'budaya, ekonomi
dan ekologis penting bagi masyarakat Sumenep.

Selanjutnya, hasil kajian etnobotani-dikembangkan menjadi e-katalog
interaktif sebagai media pembelajaran untuk siswa kelas X pada materi
Keanekaragaman Hayati. Media ini dirancang untuk membantu peserta didik
memahami keterkaitan antara keanekaragaman hayati dan budaya lokal di
Kabupaten Sumenep. E-katalog tersebut telah divalidasi oleh ahli materi dan ahli
media dengan nilai rata-rata 86,31% yang termasuk kategori sangat valid,
sehingga dinyatakan valid digunakan dari aspek kelayakan isi maupun penyajian.
Dengan demikian, penelitian ini berkontribusi pada pelestarian kearifan lokal
sekaligus menghadirkan inovasi media pembelajaran biologi berbasis teknologi
yang relevan dengan konteks budaya Indonesia.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Konteks Penelitian

Indonesia adalah negara yang kaya, baik dalam budaya maupun alam.
Kekayaan ini saling berkaitan karena keragaman etnis dan tradisi masyarakat
tumbuh bersamaan dengan keragaman hayati yang sangat tinggi.* Pengetahuan
lokal yang diwariskan secara turun-temurun menunjukkan bagaimana
masyarakat memanfaatkan berbagai jenis tumbuhan untuk memenuhi
kebutuhan hidup, mulai dari obat tradisional, tanaman hias, bahan pangan,
serta bumbu penyedap masakan. Dengan kata lain, keanekaragaman hayati
bukan hanya kekayaan alam, tetapi juga merupakan dasar material bagi
keberlanjutan kehidupan dan budaya masyarakat Indonesia.

Hubungan erat antara kekayaan alam dan budaya ini semakin diperkuat
oleh kondisi geografis Indonesia sebagai negara kepulauan, yang melahirkan
keragaman etnis dan budaya yang sangat luas. Keragaman budaya ini
memiliki - korelasi - yang signifikan. dengan_ - keanekaragaman hayati,
sebagaimana tercermin_dari banyaknya bahasa daerah, yaitu sekitar 718
bahasa yang digunakan oleh berbagai kelompok masyarakat.> Para ahli

etnobotani menyatakan bahwa keragaman bahasa dan budaya memiliki

! Widjaja, E.A., Rahayuningsih, Y., Rahajoe, J.S., Ubaidillah, R., Maryanto, I., Waluyo,
E.B., dan Semiadi, G. (2014). Kekiniaan Keanekaragaman Hayati Indonesia 2014. Jakarta: LIPI
Press.

2 Hiwasaki, L., Luna, E., Syamsidik, dan Shaw, R. (2014). Local & Indigenous Knowledge
For Community Resilience: Hydro-mete- orological Disaster Risk Reduction and Climate Change
Adaptation in Coastal and Small Island Communities. Jakarta: UNESCO.



hubungan yang kuat dengan tingkat keanekaragaman hayati di suatu wilayah.®
Hal ini menunjukkan bahwa budaya tidak hanya dibentuk alam, tetapi juga
berperan aktif dalam membentuk cara masyarakat berinteraksi dengan
lingkungan, termasuk dalam memilih, mengelola, dan memanfaatkan berbagai
jenis tumbuhan dalam kehidupan sehari-hari.

Sebagai implementasi nyata dari hubungan antara budaya dan
keanekaragaman hayati, masyarakat secara berkelanjutan memanfaatkan
sumber daya alam tersebut, baik flora maupun fauna sebagai sumber pangan.
Namun, lingkup penelitian ini secara spesifik dibatasi pada etnobotani
tumbuhan sebagai bahan makanan tradisional. Pembatasan ini didasarkan pada
tiga pertimbangan pokok. Pertama, dari segi ekologi dan sosial budaya,
tumbuhan memiliki peran yang lebih dominan, berkesinambungan, dan
bervariasi sebagai penyedia bahan pangan pokok, sayuran, bumbu, dan buah-
buahan sehari-hari di Kabupaten Sumenep. Kedua, pengetahuan lokal tentang
tumbuhan_yang mencakup aspek identifikasi, bagian yang dimanfaatkan,
hingga . teknik -pengolahan merupakan. kearifan yang-kompleks. dan rentan
tergerus akibat modernisasi, sehingga pendokumentasiannya menjadi suatu
keharusan. Ketiga, aspek relevansi pendidikan, kajian tentang tumbuhan
selaras secara langsung dengan muatan kurikulum Biologi kelas X SMA,
khususnya pada materi Keanekaragaman Hayati dan Morfologi Tumbuhan.
Kesesuaian ini memungkinkan pengemasan temuan penelitian menjadi e-

katalog interaktif yang terarah, kontekstual, dan efektif sebagai sumber

¥ Maffi, L. dan Dilts, O. (2014). Biocultural Diversity Toolkit. British Columbia: Terralingua.
Vols 1-5



belajar.

Meskipun keanekaragaman hayati dan pengetahuan tradisional
menjadi fondasi kuat bagi pemenuhan pangan, Indonesia tetap menghadapi
tantangan kompleks dalam ketahanan pangan nasional. Peningkatan jumlah
penduduk berbanding lurus dengan permintaan ketersediaan pangan.
Berdasarkan Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian, perkiraan impor 2025
sebesar 906.040 ton terdiri dari impor kebutuhan industri sebesar 905.160 ton
(berdasarkan Rekor Tingkat Menteri 16 Mei 2025) dan estimasi impor
kebutuhan benih 880 ton berdasarkan realisasi tahun sebelumnya. Sementara
perkiraan ekspor merupakan rataan tiga tahun terakhir, sehingga perkiraan
ketersediaan total tahun 2025 setelah ditambah impor dan dikurangi ekspor
adalah sebesar 19,85 juta ton.* Kondisi ini bertolak belakang dengan potensi
Indonesia yang kaya akan sumber daya alam. Ketergantungan terhadap bahan
pangan impor tidak terjadi secara sederhana, melainkan dipengaruhi oleh
beberapa faktor yang saling berkaitan.. Pertama, produktivitas pertanian
domestik = masih * belum / optimal ' akibat = keterbatasan lahan,. minimnya
penerapan teknologi modern, dan rendahnya minat generasi muda terhadap
sector pertanian. Hal ini mengakibatkan pasokan dalam negeri tidak mampu
memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat. Kedua, faktor ekonomi
turut berperan. Biaya produksi di dalam negeri, mulai dari harga pupuk, upah
tenaga kerja, hingga distribusi, seringkali lebih tinggi dibandingkan dengan

harga komoditas impor, sehingga impor menjadi pilihan yang lebih efisien

* Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian, Buletin Konsumsi Pangan, Vol. 16 No. 1 Tahun
2025. hal. 32



dari sisi biaya. Ketiga, perubahan pola konsumsi masyarakat turut mendorong
tingginya impor. Meningkatnya permintaan terhadap produk berbasis gandum
seperti mi instan dan roti, misalnya, tidak diimbangi dengan kemampuan
produksi gandum dalam negeri. Terakhir, kondisi alam Indonesia tidak selalu
mendukung budi daya semua jenis komoditas pangan. Beberapa tanaman
memerlukan kondisi iklim, jenis tanah, dan ketersediaan air yang spesifik,
yang tidak dapat dipenuhi di semua wilayah dalam skala besar. Keterbatasan
agroekologis ini turut memperkuat ketergantungan pada pasokan dari luar
negeri.”

Pemenuhan kebutuhan pangan seharusnya dapat dilakukan dengan
memanfaatkan sumber daya alam berpotensi di sekitar kita. Masyarakat sejak
dahulu telah memanfaatkan berbagai jenis tanaman untuk memenuhi
kebutuhan pangan sehari-hari. Pola pemanfaatan tanaman oleh masyarakat
inilah yang kemudian menjadi kajian penting dalam bidang ilmu tertentu yang
membahas hubungan manusia dan tanaman. Ilmu tersebut dikenal dengan
etnobotani, yang . secara .-khusus - mempelajari -bagaimana tanaman
dimanfaatkan dalam berbagai aspek kehidupan manusia, termasuk dalam
bidang kuliner.

Etnobotani merupakan kajian mengenai pemanfaatan tanaman sebagai

bahan dalam pembuatan masakan dan minuman.® Meskipun sumber pangan

® Dian Fajar Prayoga, "Ketergantungan Impor: Mengapa Indonesia Masih Bergantung pada
Pangan Asing"”, 3 Juli 2025. https://bipk.uma.ac.id/2025/07/03/ketergantungan-impor-mengapa-
indonesia-masih-bergantung-pada-pangan-asing/

® Audra, S., Dharmono., & Amintarti, S. (2021). Validitas Buku Etnobotani Tumbuhan
Nauclea subdita (Korth) Steud., di Kawasan Hutan Bukit Tamiang Kabupaten Tanah Laut.
Wahana-Bio : Jurnal Biologi dan Pembelajarannya, 13(1), 1-10.
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tradisional Indonesia sangat luas dan mencakup beragam bahan, seperti yang
terlihat dalam 14 kategori utama meliputi:’ padi-padian, umbi-umbian, ikan,
daging, telur dan susu, sayur-sayuran, kacang-kacangan, buah-buahan, minyak
dan kelapa, bahan minhuman, bumbu-bumbuan, konsumsi lainnya, makanan
dan minuman jadi, rokok dan tembakau, fokus kajian ini terletak pada
kontribusi tumbuhan. Berdasarakan Petunjuk Teknis Pengembangan Pangan
Lokal (PTPPL) tahun 2019, makanan tradisional didefinisikan sebagai
makanan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat tertentu dengan cita rasa
khas yang diterima oleh masyarakat tersebut.® Bahan utama dari tanaman yang
diambil dari pekarangan, kebun, atau hutan baik untuk dikonsumsi langsung
maupung diperdagangkan. Pemanfaatan ini menunjukkan bahwa makanan
tradisional bukan sekedar produk olahan, melainkan juga cerminan dari
hubungan timbal balik antara masyarakat dengan lingkungan dan sumber daya
alam yang mendukung.

Makanan tradisional dikonsumsi oleh masyarakat berdasarkan potensi
alam- serta kearifan lokal yang berkembang. di setiap. daerah.-Keberadaan
makanan tradisional mencerminkan budaya setempat yang memiliki ciri khas
kedaerahan, bersifat unik dan beragam serta mencerminkan kekayaan sumber

daya hayati yang dimiliki suatu wilayah.® Makanan tradisional tidak hanya

http://dx.doi.org/10.20527/wb.v13i1.8545
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® petunjuk Teknis Badan Ketahanan Pangan, (2018). Petunjuk Teknis Pengembangan Pangan
Lokal (PTPPL) Tahun 2019. Jakarta: Kementerian Pertanian Republik Indonesia

° Deva Juniarti, “Kearifan Lokal Makanan Tradisional: Tinjauan Etnis Dan Fungsinya
Dalam Masyarakat Suku Pasmah di Kaur”. Jurnal Sejarah Kebudayaan dan Kependidikan, Vol 9
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http://dx.doi.org/10.20527/wb.v13i1.8545

berperan sebagai pemenuhan kebutuhan gizi, tetapi memiliki peran yang lebih
luas dalam kehidupan masyarakat. Selain menyehatkan, makanan tradisional
berfungsi sebagai pemersatu sosial, dapat dikembangkan menjadi produk
ekonomi, dan menjadi magnet pariwisata yang meningkatkan pendapatan
daerah. Cara suatu komunitas memanfaatkan tanaman untuk makanan sangat
dipengaruhi oleh budayanya, mulai dari bahan yang dipilih, cara mengolah,
hingga bagaimana menyajikannya. Pengetahuan kaya tentang sumber pangan
ini juga dimiliki oleh masyarakat Madura, yang dengan cerdas memanfaatkan
berbagai jenis tanaman untuk menciptakan kuliner tradisional mereka yang
unik.

Etnis Madura memiliki karakteristik budaya dan biodiversitas yang
sangat unik, yang tercermin dari cara hidup, adat istiadat, serta hubungan
dengan alam. Wilayah Madura memiliki ekosistem yang meliputi daerah
pesisir, mangrove, hutan kering, dan pertanian. Tanaman yang tumbuh di
Madura umumnya adalah tanaman lokal seperti jagung, singkong, kacang
tanah, dan masih banyak. lainnya yang .menjadi- bagian-penting dari pola
makan masyarakat setempat. Masyarakat Madura telah lama memanfaatkan
keanekaragaman hayati di sekitar mereka untuk makanan, obat tradisional,
serta keperluan rumah tangga. Pengelolaan sumber daya alam etnis Madura
dikenal memiliki kearifan lokal dalam mengelola sumber daya alam secara
terus-menerus. Sistem pertanian tumpang sari (menanam beberapa jenis
tanaman secara bersamaan) adalah salah satu teknik yang digunakan

masyarakat untuk menjaga produktivitas lahan sekaligus mempertahankan



biodiversitas.’ Di Madura, penerapan teknik ini juga diterapkan sebagai siasat
penyesuaian, dengan tata kelolanya mengikuti karakteristik alam dan situasi
lingkungan sekitar yang pada umumnya bersifat kering.

Potensi alam Pulau Madura paling menonjol di bidang lahan pertanian
dan wilayah pesisirnya. Kondisi iklimnya yang kering disertai pantainya yang
panjang membuat kawasan ini menjadi penghasil garam terbesar di Indonesia
sekaligus kaya akan hasil laut, misalnya berbagai jenis ikan, kerang dan biota
laut lainnya. Di sektor pertanian, warga setempat mengembangkan berbagai
jenis tanaman pangan seperti padi, jagung, kacang-kacangan dan sayur-
sayuran yang dapat tumbuh sesuai dengan kondisi lingkungan sekitarnya.
Keanekaragaman hayati di darat maupun pesisir menjadi sumber daya utama
bagi kehidupan sehari-hari dan juga memberi peluang untuk mengembangkan
pangan berbasis lokal, baik tanaman pangan maupun hasil laut ini kemudian
diolah menjadi makanan tradisional yang tidak hanya bernilai budaya dan
ekonomi tetapi juga mendukung ketahanan pangan lokal, termausk di wilayah
Kabupaten Sumenep.

Kabupaten Sumenep merupakan salah satu Kabupaten yang terletak di
ujung timur Pulau” Madura Provinsi Jawa Timur.*® Kabupaten Sumenep
memiliki sejarah panjang sebagai salah satu kerajaan di Madura yang

berpengaruh terhadap budaya lokal, memiliki peninggalan sejarah yang masih

19 saputra, S. (2022). Peningkatan Produktivitas Lahan Menggunakan Pola Tanam Tumpang
Sari pada Gapoktan Wargi Panggupay.

1y Rosyidah, L Hanifah, “Strategi Pengembangan Pantai Sembilan Pulau Gili Genting
Sumenep Sebagai Icon Pariwisata Halal Di Madura”, Jurnal limiah Vol 10, No. 2 (Desember
2021)



ada hingga saat ini dengan kekayaan alam, dan budaya yang unik.*?
Keanekaragaman alam dan budaya tersebut tercermin pula dalam variasi
makanan tradisional masyarakatnya. Dengan cakupan wilayah yang luas
meliputi 320 desa, kajian etnobotani di Kabupaten Sumenep memerlukan
fokus yang spesifik agar dapat dilakukan secara mendalam. Oleh karena itu,
penelitian ini membatasi lokasi kajian pada tiga desa yang dipilih secara
purposif, yakni Desa Kertasada, Desa Batuputih, dan Desa Lenteng. Pemilihan
ini didasarkan pada pertimbangan keterwakilan keragaman lingkungan
pertanian dan sosial-budaya yang dimiliki Sumenep, sehingga diharapkan
mampu memberikan gambaran yang lengkap meskipun tidak bersifat
penelitian menyeluruh. Ketiga desa tersebut juga dipandang sebagai lokasi
yang masih mempertahankan pengetahuan tradisional mengenai pengolahan
bahan pangan secara turun-temurun, sehingga sangat relevan untuk tujuan
pendokumentasian etnobotani bahan makanan tradisional.

Pola _konsumsi _masyarakat Madura =mengalami perkembangan
sepanjang sejarah; dipengaruhi.oleh faktor iklim, perpindahan penduduk, dan
interaksi budaya dengan kelompok lain.** Perkembangan kuliner makanan
tradisional ini menunjukkan kemampuan masyarakat dalam mengoptimalkan
sumber daya alam lokal untuk ketahanan pangan. Tidak hanya itu,
pemanfaatan bahan pangan lokal juga berperan penting dalam manfaat

kesehatan melalui rempah-rempah dan herbal, memperkuat identitas budaya,

12 Fadly Rahman, F. Jejak Rasa Nusantara: Sejarah Makanan Indonesia (Jakarta: PT
Gramedia Pustaka Utama, 2016), hal. 124

3 Muh. Syamsuddin. History of Madura : Sejarah, Budaya, dan Ajaran Luhur Masyrakat
Madura (Yogyakarta: Arasaka Publisher, 2019) hal. 63



serta memiliki potensi ekonomi sebagai daya tarik wisata. Potensi ini
berlandasan pada kekayaan alam, sebagaimana dibuktikan penelitian di Pulau
Kangean, Sumenep yang mendokumentasikan 37 jenis tanaman pekarangan,
dengan famili Zingiberaceae (seperti jahe, kunyit dan kencur) sebagai yang
paling dominan untuk bumbu dan obat.** Temuan ini menjadi contoh nyata
bahwa kuliner Madura berakar dari keberagaman sumber daya hayati.

Urgensi kajian etnobotani di Kabupaten Sumenep didorong oleh
ancaman terhadap pengetahuan tradisional. Modernisasi dan globalisasi
menyebabkan resep serta teknik pengolahan mulai terlupakan. Minat generasi
muda yang seringkali lebih tertarik pada makanan cepat saji mempercepat
hilangnya pengetahuan tradisional.”® Tidak hanya itu, banyak juru masak
adalah generasi tua yang telah menguasai resep dan teknik memasak selama
bertahun-tahun. Tantangan ekonomi juga muncul, di mana usaha makanan
tradisional sering kalah bersaing dengan makanan modern yang lebih mudah
diakses. Oleh karena itu, pendokumentasian melalui kajian etnobotani menjadi
solusi penting untuk menyelamatkan warisan-ini.

Tantangan yang dihadapi makanan tradisional di Sumenep
memerlukan perhatian serius, salah satunya melalui kajian etnobotani. Kajian
semacam ini penting untuk mengidentifikasi dan mendokumentasikan nilai-
nilai budaya, kesehatan, dan keberlanjutan yang melekat pada makanan

tradisional, sehingga dapat memastikan pelestarian warisan kuliner bagi

14 Indah, N.K., Kusumawati, N., & Mugiyanto, A. “Kajian Tanaman Pekarangan di Pulau
Kangean Sumenep, Madura Jawa Timur”, Jurnal Sains dan Matematika Vol. 8 No. 2 (2023)

% M Ali, “Dinamika Tren Kuliner Asing dan Tantangan Pelestarian Kuliner Tradisional di
Indonesia”, Journal of Economics Busniess Management Vol 3 No. 3 (2025)
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generasi mendatang. Pengetahuan mengenai aneka makanan tradisional
Sumenep, seperti Kaldu Kokot, Gettas, Cake, dan Nasi Serpang, cenderung
terbatas pada generasi tua dan para praktisi lokal, sehingga perkembangannya
menjadi terhambat.’® Oleh karena itu, upaya pendokumentasian secara
sistematis  melalui  kajian  etnobotani  menjadi  penting  untuk
mendokumentasikan keanekaragaman sumber hayati, konteks budaya dan
masyarakat penggunaannya, dan nilai manfaat dari makanan tradisional
tersebut secara lebih lengkap.

Hal ini selaras dengan firman Allah SWT Q.S Asy Syuara (26;7), yang

berbunyi:’

@ffpjuguﬁ%@ ;&ﬁ”é B

Artinya : “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak
Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam pasangan (tumbuh-
tanaman) yang baik?”

Dalam hal ini, Ayat ini sejalan dengan konsep etnobotani, karena
menunjukkan bagaimana tanaman, yang menjadi perhatian utama etnobotani,
adalah bagian dari ciptaan Allah yang harus diperhatikan, dipahami, dan
dimanfaatkan secara bijaksana. Tanaman yang baik adalah tanaman yang
memiliki manfaat bagi kehidupan, termasuk tanaman yang dapat digunakan

untuk bahan makanan tradisional.”® Ini merupakan tanda kebesaran Allah

SWT. Ayat ini juga mengajak manusia untuk merenungkan keindahan dan

16 Ekawati, R., & Ayuningtyas, D. I. “Penamaan dan Penjenamaan Kuliner Tradisional
Sumenep, Madura” Mozaik Humaniora Vol. 24 No. 1 (2024)

7" Kementerian Agama, “Qur’an Kemenag”, 2022 https://quran.kemenag.go.id/quran/per-
ayat/surah/26?from=7 &to=7

8 K Firdawati, S Syamswisna, “Etnobotani Tanaman Pangan dari Masyarakat Desa Mekar
Pelita Kecamatn Sayan Kabupaten Melawi”, Bioscientist Jurnal IImiah Vol 9 No. 2 (2021)
https://doi.org/10.33394/bioscientist.v9i2.4206
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keteraturan ciptaan Allah di alam.

Kajian etnobotani bahan makanan tradisional telah menjadi fokus
kajian yang dalam berbagai penelitian. Temuan dari sejumlah studi terdahulu
memberikan landasan teoritis yang relevan dengan penelitian ini, terutama
yang berkaitan dengan etnobotani bahan makanan tradisional. Seperti yang
tertulis pada penelitian Thobib Hasan Al Yamini, menyatakan bahwa asam
jawa (Tamarindus indica), nangka (Artocarpus heterophyllus), dan mente
(Anacardium occidentale) merupakan spesies dengan nilai budaya dan
ekonomi tinggi yang dimanfaatkan sebagai biji-bijian, bumbu, dan minuman.

Penelitian Novita K. Indah juga menjelaskan terdapat 37 jenis tanaman
pekarangan, dengan famili Anacardiaceae dan Zingiberaceae sebagai
kelompok yang paling dominan. Tanaman Anacardiaceae dimanfaatkan
bagian buah sebagai bahan konsumsi, sedangkan anggota Zingiberaceae
digunakan sebagai bumbu masak, rempah, serta tanaman obat (toga).
Penelitian  Revi = Nurlilah = juga menjelaskan bahwa tumbuhan yang
dimanfaatkan, bagian tumbuhan yang digunakan-sebagai-bahan. dasar, cara
pembuatan serta sumber perolehan tumbuhan yang digunakan sebagai bahan
dasar jamu tradisional di Kecamatan Metro Barat. Data hasil penelitian ini
dikumpulkan menjadi satu dalam bentuk ensiklopedia eletronik sebagai
sumber belajar biologi.

Penelitian Linda Mariyani menjelaskan bahwa jenis-jenis dari tanaman
rempah yang digunakan, bagian tanaman yang digunakan sebagai bumbu

rempah masakan Padang, serta cara pengolahan pemanfaatan rempah-rempah
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menjadi bumbu masakan Padang khas Minangkabau. Penelitian Sintia
Simanjuntak menjelaskan bahwa memanfaatkan tanaman mangrove sebagai
bahan pangan oleh masyarakat di Kecamatan Percut Sei Tuan Kabupaten Deli
Serdang Sumatera Utara. Salah satu jenisnya, berembang (Sonneratia
caseolaris), api-api (Avicenna marina), jeruju (Acanthus ilicifolius), perepat
(Sonnneratia alba), dan nipah (Nypa fruticans) yang menghasilkan olahan
sirup, dodol, kue bawang dan jus.

Meskipun berbagai penelitian telah membuktikan bahwa kekayaan
etnobotani bahan pangan di berbagai wilayah Indonesia, seperti yang terlihat
pada studi-studi tentang tanaman pekarangan, jamu tradisional, rempah
masakan khas, dan pemanfaatan mangrove, aspek mengenai pengetahuan
lokal etnobotani bahan makanan tradisional dalam konteks kearifan lokal
Madura serta transformasinya menjadi media pembelajaran berbasis e-katalog
yang interaktif masih relatif minim dieksplorasi. Oleh sebab itu, dari
penelitian-penelitian terdahulu di atas terdapat celah yang belum banyak
dibahas, terutama pada pendokumentasian dan pengemasan. etnobotani bahan
makanan tradisional khas Kabupaten Sumenep ke dalam sebuah platform
digital yang berfungsi tidak hanya sebagai arsip, tetapi juga sebagai sumber
belajar biologi yang kontekstual dan menarik bagi generasi muda. Maka
penelitian ini bertujuan untuk menjawab celah penelitian dari studi-studi
sebelumnya yang belum terjawab terkait pengembangan E-Katalog Interaktif
Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep, khususnya

bagaimana identifikasi dan pendokumentasian jenis tanaman, bagian yang
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dimanfaatkan, cara pengolahan tradisional, serta rancangan dan implementasi
e-katalog interaktif sebagai sumber belajar biologi untuk siswa kelas X
SMA dalam meningkatkan pemahaman tentang keanekaragaman hayati, nilai
kearifan lokal, dan pelestarian budaya makanan tradisional Madura.

Kajian etnobotani bahan makanan dapat dijelaskan melalui e-katalog
interaktif sebagai media pembelajaran yang efektif bagi siswa kelas X SMA.
Media ini secara langsung menghubungkan konsep keanekaragaman hayati
dengan contoh nyata pemanfaatan tanaman pangan dalam budaya lokal,
sehingga membuat pembelajaran biologi menjadi lebih relevan. Selain
bertujuan untuk meningkatkan dan mendalami pemahaman konsep, e-katalog
ini juga dirancang untuk menumbuhka kesadaran dan penghargaan terhadap
kearifan lokal sebagai identitas budaya yang harus dilestarikan.secara praktis
media ini turut mendukung pengembangan literasi digital siswa melalui
pengalaman belajar yang interaktif, serta berperan penting dalam
mendokumentasikan pengetahuan tradsiional tentang bahan makanan agar
tidak hilang ditelan zaman.

Untuk memastikan e-katalog interaktif yang dihasilkan bersifat
informatif, dan edukatif, penelitian ini mengintegrasikan proses validasi dua
aspek. Pertama, validasi materi akan dilakukan oleh dosen ahli materi menguji
keakuratan konten ilmiah, mulai dari identifikasi tumbuhan hingga deskripsi
pemanfaatannya. Kedua, validasi media akan dilaksanakan oleh ahli media
pembelajaran guna menilai kelayakan desain, aspek pedagogis, dan teknis e-

katalog sebagai sumber belajar. Proses validasi ganda ini memastikan produk
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akhir tidak hanya akurat secara ilmiah tetapi juga efektif untuk pembelajaran

sebagai alat bantu ajar pada materi Keanekaragaman Hayati.

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian mengenai bahan makanan tradisional khususnya di Kabupaten
Sumenep. Maka dari itu, peneliti mengangkat judul “Etnobotani Bahan
Makanan Tradisional Di Kabupaten Sumenep Madura Dan
Pemanfaatannya Sebagai E-Katalog Interaktif Untuk Siswa Kelas X
SMA”,

B. Fokus Penelitian

1. Tanaman apa saja yang digunakan sebagai bahan makanan tradisional
oleh Masyarakat di Kabupaten Sumenep?

2. Bagaimana pemanfaatan tanaman untuk bahan makanan tradisional di
Kabupaten Sumenep?

3. Bagaimana validasi e-katalog kajian etnobotani pemanfaatan bahan
makanan _ tradisional = untuk siswa kelas X SMA pada materi
Keanekaragaman Hayati?

C. Tujuan Penelitian

1. Mendeskripsikan tanaman apa saja yang digunakan sebagai bahan
makanan oleh Masyarakat di Kabupaten Sumenep, Madura

2. Mengetahui pemanfaatan tanaman apa saja yang dijadikan sebagai
bahan makanan tradisional di Kabupaten Sumenep, Madura

3. Mengetahui validasi e-katalog kajian etnobotani pemanfaatan bahan

makanan tradisional untuk siswa kelas X SMA pada materi
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Keanekaragaman Hayati.
D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Teoritis
Hasil dari penelitian ini dapat memberikan kontribusi pada
pengembangan ilmu etnobotani, khususnya terkait dengan pemahaman
lebih mendalam tentang interaksi antara masyarakat lokal dengan
lingkungan alamnya, terutama dalam pemanfaatan tanaman sebagai
sumber pangan. Selain itu, penelitian ini dapat memperkaya pengetahuan
tentang kearifan lokal dan nilai-nilai budaya yang terkait dengan
pengelolaan sumber daya alam.
2. Manfaat Praktis
1. Bagi peneliti
Peneliti dapat memperluas wawasan tentang kekayaan hayati
lokal dan cara masyarakat memanfaatkan sumber daya alam sebagai
bahan makanan tradisional. Ini juga akan memperkuat keterampilan
peneliti dalam melakukan riset etnobotani serta-membangun hubungan
dengan masyarakat lokal.
2. Bagi Masyarakat
Masyarakat setempat dapat lebih menghargai dan melestarikan
pengetahuan tradisional mereka terkait penggunaan tanaman sebagai
bahan pangan. Selain itu, hasil penelitian ini dapat mendorong
pemanfaatan pangan lokal secara berkelanjutan, sehingga berkontribusi

pada ketahanan pangan dan pemberdayaan ekonomi berbasis potensi
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alam lokal serta memberikan manfaat seperti konservasi lingkungan.
Dengan memahami bahan-bahan yang tersedia dan cara tradisional
dalam mengolahnya, koki dan pengusaha makanan dapat menciptakan
resep baru atau mengembangkan varian produk yang menggabungkan
tradisi dengan inovasi.
. Bagi Siswa

Pembuatan e-katalog interaktif ini diharapkan dapat berfungsi
sebagai sumber daya pendidikan yang menarik bagi siswa yang
memiliki minat terhadap tanaman yang dijadikan sebagai bahan
makanan tradisional dan menginspirasi untuk belajar, dengan demikian
latihan soal yang terdapat dalam e- katalog akan memudahkan belajar
mandiri.
Bagi Universitas Islam Negeri Kiai Haji Achmad Siddiq Jember

Hasil dari penelitian etnobotani bahan makanan tradisional di
Kabupaten Sumenep Madura dapat dijadikan referensi kepustakaan
bagi mahasiswa maupun peneliti lainnya untuk dapat mengembangkan
kearifan lokal yang terdapat pada masing masing daerah. Dengan
mengidentifikasi dan mempelajari bahan makanan tradisional dari
Kabupaten Sumenep, kampus dapat membantu menemukan potensi
baru untuk inovasi pangan lokal. Pengetahuan ini bisa diaplikasikan
dalam riset ketahanan pangan, teknologi pangan, atau pengembangan

produk lokal yang lebih sehat dan ramah lingkungan.
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E. Definisi Istilah
Beberapa penegasan istilah penting yang tercantum pada penelitian ini,
sebagai berikut :
1. Bahan Makanan Tradisional
Bahan makanan tradisional merupakan pangan yang berasal dari
sumber daya alam lokal dan telah digunakan secara turun-temurun oleh
suatu masyarakat. Di Kabupaten Sumenep, bahan makanan ini erat
kaitannya dengan adat dan identitas budaya Madura. Penekanan pada
tanaman dalam kajian ini dilakukan karena tanaman merupakan komponen
utama pangan harian masyarakat, lebih mudah diprediksi keberadaannya
sebagai warisan kuliner yang lestrai, serta banyak terlibat dalam ritual atau
tradisi khas Sumenep. Dengan demikian, fokus pada tanaman
memungkinkan pemahaman yang lebih mendalam tentang hubungan antara
pangan, budaya, dan kearifan lokal masyarakat Madura.
2. E-Katalog Interaktif
E-katalog (electronic catalogue) merupakan-katalog pembelajaran
yang disajikan dalam bentuk digital. E-katalog ini berperan sebagai sumber
belajar elektronik yang menyajikan materi pembelajaran etnobotani bahan
makanan tradisional secara sistematis dan visual, dilengkapi dengan
glosarium dan daftar pustaka untuk mendukung pemahaman penggunanya
yang dapat diakses secara fleksibel melalui komputer, tablet, atau
smartphone. E-katalog dikembangkan dengan ukuran kustom 1410 x 2250

piksel dan rasio aspek 1:1,6 untuk memastikan tampilan yang tajam dan



18

responsif di berbagai perangkat digital. Standar e-katalog yang digunakan
dalam kajian ini mengacu pada struktur yang sistematis dan lengkap,
dimulai dari halaman sampul (cover) dan salam redaksi sebagai pengantar,
dilanjutkan dengan tinjauan materi hingga pembahasan tentang tanaman
pangan Sumenep yang diperkaya dengan galeri visual dan fakta unik.
Dengan adanya e-katalog ini, tidak hanya menjadi media penyimpanan
informasi, tetapi juga berfungsi sebagai alat pembelajaran yang sistematis
dan mudah diakses untuk mendukung kajian biologi dan etnobotani
khususnya dalam upaya melestarikan kearifan lokal Madura.
F. Sistematika Pembahasan
Sistematika pembahasan ini merupakan deskripsi singkat dari fokus alur
pembahasan dari penelitian ini yang dimulai dari bab | Pendahuluan hingga bab
V Penutup, berikut ini merupakan sistematika pembahasan pada penelitian ini :
Bab | Pendahuluan memuat konteks penelitian yang berisikan uraian
mengenai konteks penelitian yang akan diteliti. Terdapat fokus penelitian yang
berisikan mengenai beberapa permasalahan yang akan diteliti dalam penelitian
ini, selain itu juga terdapat manfaat penelitian yang berisikan mengenai
beberapa manfaat yang penelitian ini bagi pihak lainnya. Terdapat definisi
istilah yang berisikan beberapa definisi istilah terkait penelitian yang akan
diteliti dan terdapat sistematika pembahasan yang berisikan tentang deskripsi
alur pembahasan pada penelitian ini.
Bab Il Kajian Pustaka memuat penelitian terdahulu yang berisikan

mengenai beberapa penelitian terdahulu yang serupa dengan penelitian ini dan
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dalam bab ini pula berisikan tentang kajian teori yang yang berisikan
pembahasan tentang teori yang digunakan pada perspektif penelitian,
pembahasan tentang teori yang berhubungan dengan penelitian dapat
menambah wawasan peneliti terkait permasalahan yang dikaji. Pada bab ini
terdapat teori yang menjelaskan mengenai Etnobotani Bahan Makanan
Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura dan Pemanfaatannya Sebagai E-
katalog Interaktif untuk Siswa Kelas X SMA.

Bab Il Metode Penelitian yang berisikan tentang pendekatan dan jenis
penelitian yang dipilih untuk menjawab fokus penelitian pada penelitian ini.
Pada bab ini juga berisikan tentang Lokasi penelitian yang menunjukkan
wilayah atau tempat yang digunakan sebagai penelitian. Terdapat pula sub bab
subjek penelitian yang dimana dalam subjek penelitian dilaporkan mengenai
jenis data yang digunakan dalam penelitian ini dan sumber data yang
digunakan dalam penelitian ini. Terdapat teknik pengumpulan data yang
dimana berisikan cara yang digunakan peneliti dalam melakukan pengumpulan
data. - Terdapat -analisis data yang .dimana . terdapat pemaparan. cara yang
digunakan peneliti selama hingga setelah pengumpulan data. Terdapat
keabsahan data yang berisikan pemaparan usaha peneliti dalam memastikan
keabsahan data yang diperoleh serta terdapat tahapan-tahapan penelitian yang
berisikan mengenai proses penelitian Etnobotani Bahan Makanan Tradisional
di Kabupaten Sumenep Madura dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog

Interaktif untuk Siswa Kelas X SMA.
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Bab IV penyajian data dan analisis yang berisikan mengenai gambaran
objek penelitian yang dimana pada bagian ini mendeskripsikan Gambaran
umum objek penelitian yang diikuti oleh sub-sub bahasan yang disesuaikan
fokus penelitian. Terdapat penyajian dan analisis data yang berisikan mengenai
uraian data yang diperoleh dengan menggunakan metode dan prosedur yang
diuraikan seperti pada bab Ill. Terdapat pula pembahasan temuan, pada bab ini
terdapat gagasan penelitian dan penafsiran serta penjelasan dari temuan yang
diungkap dari lapangan.

Bab V penutup yang memuat simpulan, dimana simpulan dapat ditarik
dari keseluruhan pembahasan untuk menjawab masalah penelitian dan pada
bab ini pula berisikan saran-saran yang berkaitan dengan penelitian, pada
penulisan saran-saran ini mengacu yang bersumber dari penelitian, pembahasan

dan kesimpulan akhir dari hasil penelitian yang telah dilakukan.



BAB 11
KAJIAN PUSTAKA
A. Penelitian Terdahulu
Penelitian terdahulu yang memiliki relevansi yang sangat erat dengan
penelitian ini antara lain:

1. Penelitian Linda Mariyani pada tahun 2022 dalam skripsinya yang
berjudul Studi Etnobotani Jenis Rempah pada Bumbu Masakan Padang
Khas Minangkabau di Kecamatan Tanjung Karang Pusat, Bandar
Lampung dilakukan di sejumlah rumah makan Padang setempat. Informasi
penelitian diperoleh dari juru masak dan pemilik rumah makan yang
merupakan keturunan Minangkabau. Tujuan penelitian ini adalah
mengidentifikasi jenis rempah yang digunakan, bagian tanaman yang
dimanfaatkan, serta teknik pengolahan rempah sebagai bumbu masakan
Padang. Penelitian menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode
deskriptif, yang bertujuan menggambarkan  secara sistematis fakta,
karakteristik, dan fenomena terkait pemanfaatan rempah. Data lapangan
dikumpulkan melalui observasi dan wawancara, dengan penentuan sampel
menggunakan teknik purposive sampling berdasarkan pengetahuan
responden mengenai rempah-rempah masakan Padang. Seluruh hasil
observasi dan wawancara kemudian dicatat dalam lembar kerja penelitian.

2. Penelitian dilakukan oleh Novita K. Indah pada tahun 2023 dengan judul
Kajian Tanaman Pekarangan di Pulau Kangean, Sumenep, Madura, Jawa

Timur. Penelitian ini berfokus pada pemanfaatan tanaman lokal
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pekarangan yang berfungsi sebagai lumbung hidup, warung hidup dan
apotik hidup sekaligus menjadi lahan konservasi kekayaan plasma nutfah
masyarakat setempat. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 37 jenis
tanaman pekarangan, dengan famili Anacardiaceae dan Zingiberaceae
sebagai kelompok yang paling dominan. Tanaman dari Anacardiaceae
umumnya dimanfaatkan pada bagian buah sebagai bahan konsumsi,
sedangkan anggota Zingiberaceae digunakan sebagai bumbu masak,
rempah serta tanaman obat (toga). Bagian tanaman yang dimanfaatkan
meliputi daun, batang, buah, buah, dan biji sehingga dapat disimpulkan
bahwa seluruh bagian tanaman pekarangan memiliki potensi pemanfaatan
oleh masyarakat Pulau Kangean.

. Penelitian dilakukan oleh Thobib Hasan Al Yamini pada tahun 2023 yang
berjudul Etnobotani Tumbuhan Pangan Liar dan Semi liar Masyarakat
Suku Madura Di Kabupaten Sampang dan Pamekasan. Fokus utama pada
penelitian _ini yakni mengkaji pemanfaatan TPLS sebagai bagian dari
strategi adaptasi- masyarakat Madura . terhadap. kondisi. lingkungan yang
kering. Penelitian ini_ mengidentifikasi 122 spesies dari 47 famili yang
dimanfaatkan sebagai sumber buah-buahan, sayuran, karbohidrat, biji-
bijian, bumbu dan minuman. Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam
jawa (Tamarindus indica), nangka (Artocarpus heterophyllus) dan mente
(Anacardium occidentale) merupakan spesies dengan nilai budaya dan
ekonomi tertinggi. Temuan ini menegaskan bahwa meskipun terjadi

perubahan sosial dan modernisasi, pemanfaatan tumbuhan lokal masih
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berperan penting dlam ketahanan pangan dan pelestarian pengetahuan
tradisional masyarakat Madura.

Penelitian Sintia Simanjuntak pada tahun 2023 berjudul Etnobotani
Mangrove sebagai Bahan Pangan oleh Masyarakat di Kecamatan Percut
Sei Tuan, Kabupaten Deli Serdang bertujuan mengidentifikasi jenis
mangrove yang dimanfaatkan sebagai sumber pangan oleh masyarakat
setempat. Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif
melalui wawancara semi terstruktur dengan teknik purposive sampling.
Sebanyak 99 responden berusia 20-50 tahun yang memiliki pengetahuan
tentang mangrove dan memanfaatkannya sebagai bahan pangan dilibatkan
dari tiga desa penelitian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat
lima jenis mangrove yang dimanfaatkan, yaitu Sonneratia caseolaris
(100%), Avicennia marina (66,67%), Acanthus ilicifolius (66,67%),
Sonneratia alba (66,67%), dan Nypa fruticans (33,33%). Bagian tanaman
yang paling sering dimanfaatkan adalah buah (80%) dan daun (20%).
Produk olahan pangan yang dihasilkan meliputi sirup- dan-selai (40%),
dodol (20%), kue bawang (20%), serta jus (20%), dengan metode
pengolahan utama berupa pemasakan (70%), penggorengan (20%), dan
konsumsi langsung (10%).

Penelitian yang dilakukan oleh Revi Nurlillah pada tahun 2024 dalam
skripsinya yang berjudul Studi Etnobotani Jamu Tradisional Di Kecamatan
Metro Sebagai Sumber Belajar Biologi. Fokus penelitian yang ingin

dicapai yaitu menganalisis tumbuhan yang dimanfaatkan, bagian
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tumbuhan yang digunakan sebagai bahan dasar,cara pembuatan serta
sumber perolehan tumbuhan yang digunakan sebagai bahan dasar jamu
tradisional di Kecamatan Metro Barat. Dalam penelitian ini peneliti
menggunakan pendekatan yang bersifat kualitatif lapangan (Field
Research) yaitu suatu penelitian yang dilakukan secara sistematis dengan
menggunakan data yang ada di lapangan. Dalam penelitian kualitatif
terdapat tiga jenis data yaitu hasil wawancara, hasil pengamatan dan yang
terpenting yaitu dokumentasi. Peneliti juga melakukan observasi secara
langsung dengan informan pembuat jamu tradisional, konsumen jamu
tradisional dan penjual bahan dasar jamu tradisional. Adapun teknik yang
digunakan yaitu dengan purposive sampling dengan menentukan sampel
penelitian yang di anggap sesuai dan mampu untuk mencapai tujuan
penelitian. Peneliti harus benar benar mengetahui dan beranggapan bahwa
informan yang dipilihnya dapat memberikan informasi yang diinginkan
sesuaal dengan permasalahan penelitian. Data hasil penelitian ini
dikumpulkan menjadi. satu -dalan bentuk. ensiklopedia elektronik yang
dapat digunakan sebagai sumber belajar atau sebagai referensi tambahan
pada pembelajaran biologi. Ensiklopedia elektronik ini selain mnarik dan
bervariatif juga dapat diakses secara bebas kapanpun dan dimana pun
menggunakan handphone.

Terdapat sejumlah persamaan dan perbedaan mendasar antara
penelitian ini dengan penelitian terdahulu. Ringkasan dari perbandingan

tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.1
Persamaan dan Perbedaan Penelitian
No. Peneliti Judul Persamaan Perbedaan
1. | Linda Etnobotani 1) Fokuspada (1) Penelitian terdahulu
Mariyani Jenis Rempah kuliner lebih spesifik pada
(2022) Pada Bumbu tradisional rempah rempah
Masakan bumbu sedangkan peneliti
Padang Khas masakan mencakup bahan
Minangkabau padang dan makanan yang lebih
Di Kecamatan bahan bervariasi, termasuk
Tanjung Karang makanan tidak hanya rempah-
Pusat Bandar tradisional rempabh tetapi juga
Lampung 2) Kedua bahan-bahan lain
penelitian yang digunakan
sama sama dalam kuliner
menggunakan| tradisional Madura
metode
kualitatif
2. | Novita K. Kajian 1) Berfokus pada (1) Pada penelitian
Indah Tanaman masyarakat terdahulu fokusnya
(2023) Pekarangan di lokal di lebih luas tidak
Pulau Kangean, Kabupaten hanya pada bahan
Sumenep, Sumenep makanan, dan
Madura, Jawa [2) Kearifan kajian holistik,
Timur. lokal yang juga sedangkan peneliti
menjadi elemen fokusnya lebih
penting dalam spesifik penggunaan
kedua penelitian tumbuhan sebagai
bahan-makanan
3. | Thobib Hasan | Etnobotani 1) Fokus bahan 1) Penelitian terdahulu
Al Yamini Tumbuhan makanan berfokus pada
(2023) Pangan Liar dan| = lokal/tradisional tumbuhan pangan
Semi-Liar 2) Penelitian yang liar dan semi liar,
Masyarakat sama yaitu di yang sudah diolah
Suku Madura di Madura menjadi kuliner,
Kabupaten sedangkan peneliti
Sampang dan fokus pada bahan
Pamekasan. makanan tradisional
yang digunakan
dalam kuliner
tradisional.
4. | Sintia Etnobotani 1) Keduanya Penelitian terdahulu
Simanjuntak | Mangrove berfokus pada fokus pada
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No. Peneliti Judul Persamaan Perbedaan
(2023) Sebagai Bahan pemanfaatan tumbuhan mangrove
Pangan Oleh tumbuhan dan jenis mangrove
Masyarakat Di dalam konteks yang digunakan
Kecamatan bahan pangan sebagai bahan

Percut Seituan
Kabupaten Deli
Serdang
Sumatera Utara

2) Kedua
penelitian
memperti
mbangkan
konteks lokal
dalam
memaham i
pemanfaatan
tumbuhan

pangan, sedangkan
peneliti lebih fokus
pada berbagai jenis
tumbuhan lokal yang
digunakan dalam
makanan tradisional.

5. | Revi Nurlillah
(2024)

Studi
Etnobotani
Jamu
Tradisional Di
Kecamatan
Metro Sebagai
Sumber Belajar
Biologi

1) Menekankan
aspek
pengetahuan
lokal serta
bentuk
pemanfaatan
tumbuhan yang
digunakan

2) Menghasilkan
produk
pengembangan
berbasis digital

1) Fokus utama

penelitian terdahulu
pada tumbuhan
bahan dasar jamu
tradisional,
sedangkan peneliti
fokus pada
penggunaan
tanaman dalam
bahan makanan
tradisional.

B. KajianTeori

1. Etnobotani

Etnobotani merupakan suatu kajian yang membahas tentang

bagaimana pengetahuan masyarakat lokal tentang suatu tanaman serta

pemanfaatannya.? Hal ini sudah diwariskan secara turun temurun. Dalam

studi

masyarakat terkait tanaman,

etnobotani,

penting untuk menggali

meliputi

metode pengumpulan,

pengetahuan tradisional

Cara

20 Harshberger, J.W., The purposes of ethnobotany (Amerika Serikat: Botanical Gazette,

1895): hal. 146-154
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pemanfaatan serta teknik pengolahannya. Penelitian ini juga dapat

memberikan gambaran mengenai keanekaragaman tanaman yang

dimanfaatkan oleh komunitas lokal, termasuk potensi kandungan kimiawi
dari tanaman tersebut.

Etnobotani sangat penting dipelajari masyarakat Indonesia karena
pemanfaatan tanaman acara tradisional oleh suku-suku bangsa di
Indonesia masih banyak yang belum diketahui. Beberapa bidang kajian
etnobotani menurut Purnama antara lain:

a. Bahan pangan adalah bahan makanan pokok dan makanan tambahan,
minuman dan rempah rempah.

b. Papan dan perlengkapan yaitu jenis tanaman yang digunakan untuk
pembangunan papan atau perumahan bagai suatu suku bangsa dengan
yang lainnya memiliki kebutuhan akan jenis tanaman yang berlainan
dikaitkan dengan budaya setempat.

c. Bahan sandang yaitu bahan-bahan dasar sandang, yang berasal dari
tanaman dikaitkan dengan budaya suatu suku bangsa

d. Bahan obat-obatan yaitu jenis tanaman obat dan tentang cara
pembuatannya.

e. Ritual dari setiap suku bangsa itu berbeda-beda antara satu dengan
yang lainnya, sehinga kebutuhan jenis tanaman yang digunakan juga
berbeda.

f. Perlengkapan upacara tradisional dan kegiatan sosial. Indonesia

memiliki banyak suku bangsa dengan upacara adatnya masing-masing,
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sehingga beranekaragam pula jenis tanaman yang dimanfaatkan untuk
kebutuhan tersebut.?*

Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi,
etnobotani berkembang menjadi cabang ilmu yang cangkupannya
mempelajari hubungan manusia dengan sumber daya alam tanaman dan
lingkungannya.?? Etnobotani tidak hanya dilihat dari bagaimana tanaman
tersebut digunakan tetapi juga bagaimana penduduk dari suku tersebut
memandang dan menjaga tanaman tersebut, bagaimana hubungan timbal
balik antara manusia dengan tanaman di mana manusia menggantungkan
hidup dari tanaman tersebut.

Berdasarkan pengertian tersebut, dapat disimpulkan bahwa
etnobotani adalah cabang ilmu yang mempelajari tentang tanaman lokal
pada masyarakat tertentu yang berkaitan dengan penggunaan baik secara
pangan, digunakan sebagai tanaman bahan makanan dan penggunaan
kebermanfaatan tanaman lainnya. Kajian etnobotani dapat digunakan
sebagai -alat. untuk . mendokumentasikan - pengetahuan - masyarakat
tradisional serta masyarakat awam yang telah menggunakan berbagai
macam jenis tanaman untuk menunjang kehidupannya.

2. Bahan Makanan Tradisional Etnis Madura
Bahan makanan tradisional melibatkan berbagai aspek untuk

memahami peran, fungsi dan nilai-nilai yang terkandung dalam bahan

21 Lia Angela, M.Pd, MuhammadAlfian, M.Pd, Anggi Desviana Siregar, M.Pd., Etnobotani
Berbasis Kajian Sains Keagamaan (Jawa Barat: CV. Adanu Abimata, 2023), 8.

22| uchman Hakim, Etnobotani dan Manajemen Kebun-Pekarangan Rumah (Malang:Penerbit
Selaras, 2014)
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makanan yang digunakan secara turun-temurun dalam suatu budaya.
Dalam hal ini, berfokus pada hubungan antara manusia dan tanaman dalam
konteks budaya.”® Dalam konteks bahan makanan tradisional, teori ini
menggali cara-cara pengolahan, penggunaan, dan pengetahuan lokal yang
dimiliki oleh masyarakat. Menyoroti nilai-nilai dan pengetahuan
tradisional yang diwariskan secara turun-temurun.

Bahan makanan tradisional sering kali merupakan hasil dari
praktik-praktik kearifan lokal yang mencerminkan cara masyarakat
beradaptasi dengan lingkungan mereka. Kearifan lokal berperan dalam
pengelolaan dan pelestarian bahan makanan tradisional. Teori ini
membantu memahami bagaimana bahan makanan tradisional terintegrasi
dalam sistem pangan masyarakat dan bagaimana perubahan lingkungan
atau sosial dapat mempengaruhi sistem tersebut. Dalam adaptasi
lingkungan, melihat bagaimana masyarakat tradisional mengadaptasi
bahan makanan mereka berdasarkan kondisi_lingkungan. Dalam kajian
bahan. makanan -tradisional, -sering -kali .ada penekanan. pada. pentingnya
pelestarian pengetahuan dan praktik yang terpinggirkan akibat modernisasi
dan perubahan sosial. Pelestarian ini penting karena hilangnya
pengetahuan kuliner berarti hilangnya bagian dari identitas, sejarah dan
tradisi suatu masyarakat.

Sejalan dengan itu, etnis Madura dikenal dengan kekhasan

kulinernya yang kaya rempah, bumbu, dan teknik memasak tradisional.

2% Deva Juniarti, “Kearifan Lokal Makanan Tradisional: Tinjauan Etnis dan Fungsinya dalam
Masyarakat Suku Pasmah di Kaur”, Jurnal Kebudayaan, Vol 9 No. 2 (2021): hal. 44-53
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Makanan tradisional Madura seringkali menggunakan bahan-bahan lokal
yang tersedia di sekitar mereka. Makanan tradisional etnis Madura muncul
dari kombinasi berbagai faktor, termasuk kondisi geografis dan sumber
daya alam.?*
3. Makanan Tradisional Khas Sumenep (Desa Kertasada, Batuputih dan
Lenteng) dan Upaya Konservasi Biodiversitas
Makanan tradisional memiliki hubungan yang erat dengan
konservasi biodiversitas karena sering kali berasal dari praktik pertanian
dan pengelolaan lingkungan yang berkelanjutan.”® Makanan tradisional
berkaitan erat dengan konservasi biodiversitas, karena berasal dari praktik
pertanian dan pengelolaan lingkungan yang berkelanjutan. Sebagai
warisan budaya, makanan tradisional juga berperan penting dalam
menjaga kelestarian alam, dengan bahan-bahan yang lahir dari praktik
pertanian lokal turun-temurun. Kajian ini berfokus pada 17 makanan khas
Sumenep_dari tiga desa terpilih yang mencerminkan kekayaan sumber
daya alam dan kearifan ekologis masyarakat. Bahan. lokal seperti kacang,
umbi-umbian, dan rempah-rempah dalam hidangan seperti cakee, urap-
urap sayur alor, olet, dan palotan pendheng menunjukkan pola konsumsi
yang selaras dengan ekosistem setempat. Sementara itu, keripik pisang,
getas, onde-onde, len olen, jemblem, lepet, kue cucur, jenang madura, dan

gethuk mewakili pengolahan hasil kebun menjadi camilan tradisional.

24 Drs. H. Muhammad Syamsuddin, M.Si. History of Madura: Sejarah, Budaya dan Ajaran
Luhur Masyarakat Madura (Yogyakarta:Arashka Publisher, 2019), hal. 4
Jatna Supriatna, Konservasi Biodiversitas: Teori dan Praktik di Indonesia
(Jakarta:Yayasan Pustaka Obor Indonesia, 2018) hal. 119
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Apen Madura memperlihatkan variasi kue tradisional, sedangkan kaldu
kokot, tajin sobih, dan nasi serpang khas Kalianget merupakan hidangan
utama yang kaya akan rasa. Visualisasi beberapa makanan khas tersebut

dapat dilihat pada Gambar 2.1 berikut.

Gambar 2.1 : Makanan Tradisional Khas Sumenep yang
Dikaji
(Dari kiri atas: cakee, urap-urap sayuralor,olet dan,palotan pendheng)

Penelitian ini membatasi kajian:pada-makanan, tradisional yang
memiliki identitas kuat sebagai produk budaya Sumenep, dengan
karakteristik yang berbeda dari kabupaten lain di Madura seperti
Pamekasan, Sampang, dan Bangkalan. Dalam konteks internal Sumenep,
penelitian memfokuskan analisis pada tiga desa yang mewakili keragaman
ekologis dan sosial-budaya wilayah ini yaitu satu desa pesisir, satu desa
agraris pedalaman, dan satu desa yang terkait dengan pusat budaya

keraton. Pemilihan ini penting karena meski makanan seperti nasi serpang
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atau kaldu kokot diklaim khas Sumenep, sering terdapat variasi resep
antarkecamatan.

Pemilihan makanan mengacu pada standar tradisional masyarakat
berdasarkan tiga kriteria: perbedaan komposisi bahan dan bumbu (seperti
pada tajin sobih atau palotan pendheng), ketersediaan dan popularitas
yang terbatas di Sumenep (seperti apen madura atau len olen), serta
penggunaan teknik tradisional yang menghasilkan cita rasa unik (seperti
pada getas atau jemblem). Penelitian ini mengkaji makanan yang tetap
terjaga dengan rasa aslinya di Sumenep, khususnya dalam ketiga desa
yang dipilih.

Keunikan kuliner Sumenep bersumber pada rasa dan sejarah
panjang sebagai bekas pusat keraton dan kota pelabuhan, dengan pengaruh
budaya luar yang disaring dan diolah kembali. Karakter rasa utamanya
adalah kegurihan mendalam dari santan dan rempah sangrai seperti
ketumbar, berbeda dari rasa asin gurih khas Pamekasan dan Sampang.
Pengaruh. Jawa - terlihat -di- Bangkalan- karena -kedekatannya dengan
Surabaya. Contohnya, Sate Matang menggunakan daging matang dengan
bumbu kacang dan koya ketumbar, berbeda dari sate Madura umumnya
yang dibakar. Kaldu kokot juga khas dengan penggunaan kacang hijau
yang menjadi bahan utamanya.

Pembahasan penelitian mencakup penyajian dan makna budaya, di
mana makanan seperti nasi serpang dan tajin sobih sering terkait dengan

tradisi keraton yang formal, berbeda dari penyajian harian di daerah lain.
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Teknik pengolahan dan komposisi bumbu pada ke-17 makanan ini
menciptakan identitas Sumenep yang berbeda dari kuliner Madura yang
telah dipasarkan secara massal.

Dalam konteks sosial budaya, makanan-makanan ini seperti cakee
dalam acara tertentu hingga onde-onde dan gethuk dalam jamuan berperan
sebagai perekat dan simbol identitas masyarakat Sumenep dalam acara
pernikahan dan perayaan keraton. Kekhasan ini juga memiliki variasi
antardesa di Sumenep, yang menjadi fokus kajian pada ketiga desa
terpilih.

Ciri pembeda kuliner Sumenep berakar pada keanekaragaman
hayati lokal dan Kkebijaksanaan turun-temurun dalam memilih dan
mengolah bahan. Setiap makanan, dari urap-urap sayur alor hingga
jenang madura, menggambarkan rangkaian sejarah, hubungan dengan
alam, dan nilai budaya yang berbeda dengan daerah lain, serta
memperkaya warisan kuliner Madura yang sering disederhanakan hanya
pada hidangan yang paling - terkenal.. Pelestarian kuliner. khas Sumenep
penting untuk mempertahankan biodiversitas, kearifan lokal, dan identitas
budaya yang unik. Dengan batasan geografis yang jelas, penelitian ini
memberikan kontribusi mendalam terhadap pemetaan kuliner Madura dan
menegaskan keunikan budaya Sumenep, baik sebagai suatu kesatuan
budaya yang berbeda dari kabupaten tetangga maupun sebagai wilayah

yang kaya akan keragaman internal.
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4. E-Katalog Interaktif

E-katalog interaktif adalah desain pembelajaran yang berasal dari
inovasi perkembangan elektronik digital yang di dalamnya dapat
mengakses teks, gambar, grafik, animasi, serta video dalam waktu yang
tidak terbatas dan lebih fleksibel. E-katalog dirancang untuk menyajikan
materi pembelajaran secara menarik dan interaktif, sehingga memudahkan
siswa dalam memahami isi materi sekaligus memotivasi mereka untuk
mengikuti proses pembelajaran. Penggunaan e-katalog interaktif dalam
pembelajaran bertujuan untuk meningkatkan efisiensi dan efektivitas
pembelajaran, serta memberikan solusi koligatif yang mencakup konteks
ilmiah, proses, konten, dan sikap.?°

Katalog digital atau e-katalog dapat diakses melalui berbagai
perangkat seperti HP, tablet, laptop, maupun komputer sehingga
memberikan  fleksibilitas pembelajaran  yang luas. Dalam
pengembangannya, e-katalog ini dirancang menggunakan dua perangkat
lunak pendukung, - yaitu .canva . dan .heyzine.. Canva-berperan sebagali
aplikasi desain grafis untuk memnuat tata letak dan elemen visual,
dilengkapi fitur lengkap untuk mendesain gambar. Hasil desain tersebut
kemudian dikonversi menjadi format digital interaktif dengan Heyzine
Flipbook. Perangkat lunak ini yang memiliki fungsi untuk tampilan seperti

membuka buku fisik (flipbook) dan memiliki audio, yang menjadikan e-

%% Nia Suprihatin, Sjaifuddin, Annisa N., “Pengembangan E-katalog Interaktif Berbasis
Treffinger untuk Melatih Kemampuan Berpikir Kreatif Siswa”, Jurnal Pendidikan MIPA Vol. 14
No. 4 (2024) https://doi.org/10.37630/jpm.v14i4.2003
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katalog lebih interaktif dengan pengguna.?’ E-katalog ini dikembangkan
dengan ukuran kustom 1410 x 2250 piksel dan rasio aspek 1:1,6 untuk
memastikan tampilan yang tajam dan responsif di berbagai perangkat
digital. Standar e-katalog yang digunakan dalam kajian ini mengacu pada
struktur yang sistematis dan lengkap, dimulai dari halaman sampul (cover)
dan salam redaksi sebagai pengantar, dilanjutkan dengan tinjauan materi
hingga pembahasan tentang tanaman pangan Sumenep yang diperkaya
dengan galeri visual dan fakta unik dan 17 makanan tradisional yang sudah
dikaji seperti cakee, kaldu kokot, gettas, olet, len-olen.

E-Katalog interaktif memberikan banyak manfaat dalam proses
pembelajaran yaitu memudahkan guru dalam menyampaikan materi
dengan cara yang lebih menarik dan interaktif, sehingga dapat
meningkatkan minat dan motivasi siswa. Selain itu, e-katalog juga
mempermudah siswa dalam memahami isi materi pembelajaran dengan
menyajikan _informasi = secara  visual, yang  dapat meningkatkan
pemahaman- konsep-konsep -pelajaran. Kelebihan lainnya terletak pada
fitur interaktif, evaluasi langsung, serta kemudahan akses kapan pun dan di
mana pun sesuai dengan kebutuhan siswa.

Penggunaan e-katalog interaktif berkontribusi pada keberlanjutan
lingkungan dan efisiensi biaya. Dengan adanya e-katalog, penggunaanya
mengurangi ketergantungan pada kertas dan buku paket, sehingga turut

menjaga kelestarian alam dan lingkungan. Selain itu, dengan berbagai

" Wiwik Pratiwi, Sholeh Hidayat, and Suherman Suherman, “Pengembangan E-Modul
Berbasis Heyzine Di Gugus Menes,” VOX EDUKASI: Jurnal Ilmiah Ilmu Pendidikan 14, no. 1
(2023): 15663, https://doi.org/10.31932/ve.v14i1.2173
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fitur pendukungnya, e-katalog ini membantu pemahaman siswa,
meningkatkan literasi digital, serta mempermudah proses pembelajaran
untuk mencapai hasil belajar yang memuaskan.?® Dengan demikian e-
katalog ini, tidak hanya menjadi media penyimpanan informasi, tetapi juga
berfungsi sebagai alat pembelajaran yang sistematis dan mudah diakses
untuk mendukung kajian biologi dan etnobotani khususnya dalam upaya

melestarikan kearifan lokal Madura.

28 Jajo Firman Raharjo “Pelatihan E-learning dan Pembuatan Buku Ajar Digital Bagi
Peningkatan Peran Guru Millenial” Jurnal Abdi Masyarakat UMUS, Vol. 1 No. 2 (2021)
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METODE PENELITIAN
. Pendekatan dan Jenis Penelitian

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian kualitatif dengan
menggunakan jenis pendekatan deskriptif eksploratif, karena memberikan
keleluasaan bagi peneliti untuk mengeksplorasi dan mendeskripsikan
fenomena yang kompleks dan mendapatkan pemahaman yang menyeluruh.
Pengumpulan data dilakukan menggunakan metode wawancara, observasi,
dan dokumentasi. Adapun identifikasi tanaman dilakukan secara langsung,
difoto, dicatat dan kemudian diidentifikasi. Proses ini disampaikan melalui
narasi, menyajikan perspektif mendalam dari informan, dan dilakukan dalam
kondisi lingkungan yang alami.”®
. Lokasi Penelitian
Penelitian ini dilakukan di tiga desa di Kabupaten Sumenep, Madura

yaitu Desa Kertasada, Desa Batuputih, dan Desa Lenteng (visualisasi titik

lokasi dapat dilihat pada Gambar 3.1).

Peta Lokasi Penelitian

Desa Lenteng, Kec. Lenteng; *
Desa Kertasada, Kee. Kertasaad,
dan Desa Batu Putih, Kec. Batu Putih
Kabupaten Sumenep, Jawa Timur

1:15,000
025 0,5

b}

" e et R e Nt Semees, ol 13100

Gambar 3.1 Titik Lokasi Penelitian
Sumber: ArcGIS EARTH

2% Zuchri Abdussamad, Metodologi Penelitian Kualitatif, 1% ed. (Makassar: Syakir Media

Press, 2021)
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Pemilihan ini didasarkan pada pertimbangan bahwa ketiga desa secara
kolektif mewakili sistem pertanian dan konteks social budaya wilayah
tersebut, sehingga mampu memberikan gambaran yang utuh meskipun
penelitian ini tidak menjangkau 320 desa yang ada. Desa-desa terpilih
merupakan lokasi di mana pengetahuan tentang masakan tradisional masih
diwariskan dan dipraktikkan dalam kehidupan sehari-hari, dengan masyarakat
setempat yang secara turun-temurun menjaga resep serta cara mengolah bahan
pangan khas sebagai penjaga penting kuliner tradisional Madura. Selain itu,
letak ketiga desa yang cukup terpencil dari kota juga membantu menjaga
keanekaragaman sumber pangan lokal serta mendukung lestarinya praktik
pertanian tradisional.

Masing-masing desa memiliki basis sumber daya alam yang unik
dalam memanfaatkan sumber daya alam setempat, baik berupa tanaman, hasil
laut maupun hewan ternak. Perbedaan ini memberikan gambaran yang lebih
lengkap dan memungkinkan analisis yang lebih mendalam dalam memahami
bagaimana masyarakat menyesuaikan imakanan mereka dengan. lingkungan
tempat tinggal. Dengan tradisi yang masih kuat dan sedikitnya pengaruh
makanan cepat saji, ketiga desa ini menjadi lokasi yang sangat tepat untuk
mengkaji, mendokumentasikan, dan melestarikan kearifan lokal bahan
makanan tradisional Sumenep secara menyeluruh.

. Subyek Penelitian
Subyek dalam penelitian ini adalah masyarakat di tiga lokasi

penelitian, yaitu Desa Kertasada, Desa Batuputih, dan Desa Lenteng di
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Kabupaten Sumenep. Penentuan informan dilakukan dengan menggunakan
teknik purposive sampling dan snowball sampling. Purposive sampling
merupakan teknik pengambilan sampling dengan ketentuan khusus yang
sesuai dengan keperluan penelitian sedangkan snowball sampling adalah
teknik pengambilan sampel dan populasi.®® Teknik purposive sampling
digunakan pada tahap awal untuk menentukan informan kunci pertama, yaitu
jurumasak tradisional dari ketiga desa yang dianggap memiliki pengetahuan
mendalam tentang makanan tradisional. Selanjutnya, teknik snowball
sampling digunakan untuk menjangkau informan berikutnya berdasarkan
rekomendasi dari informan sebelumnya. Proses snowball sampling berhenti
setelah mencapai titik kejenuhan data, yang dapat dilihat dari redundansi
informasi dari hasil observasi, wawancara dan dokumentasi.

Melalui teknik tersebut, terkumpul 10 orang informan dari ketiga desa
yang dapat dikategorikan sebagai berikut:

1. Juru masak tradisional (pembuat makanan/pedagang tradisional) sebagai
sumber utama - (key . informant).. Mereka —dipilih.—karena memiliki
pengetahuan mendalam tentang pengolahan, resep turun-temurun, dan
makna kultural di balik hidangan tradisional.

2. Petani yang membudidayakan tanaman pangan tradisional. Mereka
memberikan informasi mengenai jenis tanaman, teknik bercocok tanam,
perawatan tanaman serta pemanfaatan hasil panen dalam konteks kuliner.

3. Masyarakat lokal yang berpengetahuan tentang penggunaan bahan

% Jka Lenaini, “Teknik Pengambilan Sampel Purposive dan Snowball Sampling”.

HISTORIS: Jurnal Kajian, Penelitian & Pengembangan Pendidikan Sejarah 6, no. 1 (2021): 33-
39
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makanan tradisional dalam kehidupan sehari-hari. Mereka melengkapi
data dengan informasi mengenai nilai-nilai kultural, pantangan, kebiasaan
konsumsi, serta perubahan dalam pemanfaatan bahan pangan lokal dari
waktu ke waktu.

Semua informan berusia antara 40 hingga 65 tahun ke atas. Pemilihan
kriteria usia ini dipilih untuk memastikan keaslian data yang dikumpulkan,
dengan pertimbangan bahwa para informan telah mengalami proses pewarisan
pengetahuan kuliner secara langsung serta mengamati secara hyata
perkembangan perubahan budaya pangan di wilayah Sumenep.

D. Teknik Pengumpulan Data
Metode yang digunakan peneliti dalam penelitian kali ini adalah
sebagai berikut:
1. Observasi
Teknik yang digunakan dalam pengumpulan data pada penelitian
ini adalah_teknik observasi. Observasi merupakan teknik pengumpulan
data yang -melibatkan pengamatan langsung. terhadap . partisipan dan
konteks yang terlibat dalam fenomena penelitian.31 Teknik observasi ini
dilakukan untuk melihat secara langsung, mengorganisir dan
mengumpulkan data yang relevan dengan fenomena penelitian.
Observasi dilakukan dilakukan dengan mengamati langsung proses
pengolahan makanan tradisional serta tanaman pangan yang ditanam di

pekarangan dan sawah. Tujuannya adalah untuk memperoleh pengetahuan

31 Ardiansyah, Risnita, and M. Syahran Jailani, “Teknik Pengumpulan Data Dan Instrumen
Penelitian Ilmiah Pendidikan Pada Pendekatan Kualitatif Dan Kuantitatif,” Jurnal IHSAN : Jurnal
Pendidikan Islam 1, no. 2 (2023): 1-9, https://doi.org/10.61104/ihsan.v1i2.57.
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langsung tentang bahan dasar makanan tradisional serta tanaman pangan
sumber bahan pokok. Pada penelitian ini jenis observasi yang dilakukan
adalah teknik observasi partisipasi pasif, dimana observasi tersebut
dilakukan oleh peneliti secara langsung di lapangan tetapi tidak terlibat
langsung dalam objek penelitian.®
2. Wawancara

Selain metode observasi, penelitian ini juga menggunakan metode
wawancara untuk memperoleh data yang lebih valid melalui wawancara
mendalam dengan subyek penelitian. Metode ini memungkinkan peneliti
mendapatkan keterangan langsung dari informan. Teknik wawancara yang
digunakan dalam penelitian yakni wawancara semi-terstruktur guna
memperoleh informasi dari informan atau narasumber mengenai bahan
makanan tradisional, cara pengolahannya serta tanaman pangan yang ada
di Desa Kertasada, Batuputih, dan Lenteng, Kabupaten Sumenep.
Wawancara _semi-terstruktur. _dipilih karena. memungkinkan peneliti
menemukan permasalahan. yang lebih terbuka.dengan-tetap-berpedoman
pada panduan wawancara yang telah disiapkan sebelumnya. Dengan
demikian, peneliti dapat mengembangkan pertanyaan secara lebih
responsif terhadap jawaban yang diberikan informan. Informan yang di
wawancarai meliputi  juru masak tradisional (pedagang/pembuat

makanan), petani, dan masyarakat dari ketiga desa tersebut.

%2 Ismail Suardi Wekke, Metode Penelitian Sosial, (Yogyakarta: Penerbit Gawe Buku,

2019), 71.
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3. Dokumentasi

Teknik yang digunakan dalam penelitian selanjutnya adalah teknik
dokumentasi. Teknik ini merupakan teknik yang sangat penting dalam
penelitian kualitatif, dimana teknik dokumentasi bersifat sebagai bukti
adanya denomena atau kegiatan yang terjadi, baik itu kegiatan yang
berkenaan dengan penelitian ataupun yang berkaitan dengan fenomena
penelitian secara langsung. Kegiatan dokumentasi berupa foto, video
ataupun rekaman suara. Pada penelitian ini, teknik dokumentasi dilakukan
setiap pengambilan data, saat wawancara informan ataupun saat kegiatan
observasi.

E. Analisis Data
1. Teknis analisis data hasil penelitian

Pelaksanaan analisis data pada penelitian kualitatif merupakan
proses mencari dan Menyusun secara sistematis data yang diperoleh dari
hasil wawancara, catatan lapangan dan bahan dokumentasi lainnya yang
bersifat informatif dan berhubungan dengan tujuan.penelitian yang telah
dirancang. Berikut ini merupakan analisis data model interaktif Milles,
Huberman.*®
a. Pengumpulan data

Pengumpulan data adalah proses di mana peneliti mengumpulkan

dan mengukur informasi tentang variabel yang akan diteliti dengan

menggunakan metode vyang telah dipilih, yang kemudian

% Matthew B. Miles, A. Michael Huberman, and Johnny Saldafia, Qualitative Data Analysis:
A Methods Sourcebook, Edition 4 (Los Angeles London New Delhi Singapore Washington DC:
Sage, 2018).
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memungkinkan seseorang untuk menjawab pertanyaan yang relevan
dan mengevaluasi hasilnya.
Kondensasi data (reduksi data)

Data lapangan yang diperoleh melalui observasi, wawancara dan
dokumentasi perlu di catat secara teliti dan rinci. Proses kondensasi
data dilakukan dengan merangkum, memilih informasi penting,
memfokuskan pada hal utama, dan mencari tema yang relevan dengan
objek penelitian. Data yang telah dikondensasi akan memberikan
gambaran yang lebih jelas, memudahkan peneliti dalam pengumpulan
data berikutnya.

Penyajian data

Setelah melalui proses reduksi, data yang telah diringkas kemudian
disajikan dalam bentuk narasi singkat, diagram, grafik, atau hubungan
antar kategori. Dalam penelitian kualitatif, penyajian data umumnya
menggunakan teks deskriptif yang bersifat naratif untuk menjelaskan
temuan dengan rinci.

Penarikan kesimpulan

Penarikan  kesimpulan atau verifikasi merupakan tahap
pengambilan keputusan akhir dari permulaan pengumpulan data, alur
sebab akibat dan proporsi lain.

Selain analisis data menggunakan model interaktif Miles,
Huberman juga terdapat tambahan analisi data mengenai nilai guna

spesies atau use value (UV) untuk memvalidasi kepentingan relatif
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spesies yang dikenal secara lokal, nilai guna spesies dapat dihitung
dengan menggunakan rumus berikut:**
UV = Z UiN

Keterangan:

UV : Nilai guna spesies

Ui : Jumlah penggunaan spesies yang dinyatakan oleh masing-masing

informan

N : Jumlah total informan yang diwawancarai

Perhitungan nilai guna spesies diperlukan untuk upaya konservasi

karena terdapat resiko eksploitasi berlebihan pada spesies-spesies yang

memiliki nilai guna tinggi yang juga dapat membahayakan keberadaan

spesies tersebut di masa mendatang.®

2. Teknik analisis output hasil penelitian
Output dari penelitian ini berupa e-katalog sebagai referensi mata

kuliah etnobiologi. Sebelum tahap publikasi, ensiklopedia perlu melalui
tahapan validasi- oleh .beberapa.ahli, seperti ahli media dan-ahli materi.
Berikut ini merupakan kisi—Kkisi angket untuk mengetahui tingkat

kevalidan dari ensiklopedia digital tersebut.

% Ashfag Ahmed Awan, Tanweer Akhtar, Muhammad Jamil Ahmed, Ghulam Murtaza,
“Quantitative Ethnobotany Of Medicinal Plants Uses In The Jhelum Valley, Azad Kashmir,
Pakistan” Acta Ecologica Sinica, Elsevier, https://doi.org/10.1016/j.chnaes.2020.09.002

% Fadoua Asraoui, Mariem Ben-said, Adnane Louajri, “Etnobotanical survey of five wild
medicinal plants used by local population in Taza Province (Northeastern Morocco)”
Multidisciplinary Science Journal Vol.7 no.5 (2024).
https://doi.org/10.31893/multiscience.2025095
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a. Aspek yang dapat dilihat sebagai berikut:*

Tabel 3.1
Kisi-kisi Angket Validasi Ahli Media
No. Aspek yang diukur
Tampilan sampul e-katalog
Desain isi e-katalog
Kemudahan pengguna e-katalog

A

Tabel 3.2
Kisi-kisi Angket Validasi Ahli Materi
No. Aspek yang diukur
Kelayakan isi
Kelayakan penyajian
Penilaian bahasa

Wi e

Aspek diatas akan diturunkan menjadi kriteria, dimana kriteria
ini yang akan menentukan bahwa e-katalog hasil dari etnobotani
bahan makanan tradisional layak digunakan atau tidak. Dalam uji

validasi terdapat skala likert sebagai penilaian validasi sebagai

berikut:
Tabel 3.3
Skala Likert

Kategori Skor

Sangat setuju 5

Setuju 4

Ragu-ragu 3

Tidak setuju 2

Sangat tidak setuju 1

Sumber : Siti Qoimatus, 2024:60

Untuk mengetahui bahwa e-katalog ini layak digunakan atau

tidak, yaitu dengan menghitung rata-rata presentase jawaban angket

% Siti Qoimatus Zahro, “Pengembangan E-Booklet Keanekaragaman Hayati Pada Tumbuhan
Lumut (Bryophyta) Di Puncak Badean Untuk Siswa Kelas X Di SMA Negeri 4 Jember Tahun
Pelajaran 2023/2024” (Skirpsi, UIN Kiai Haji Achmad Shidiq Jember, 2024).
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dengan rumus berikut:
Kelayakan e-katalog = jumlah skor semua aspek dari semua validator

skor maksimal semua aspek x 100%

Hasil validasi = Jumlah skor yang diperoleh x 100%
Jumlah skor maksimal

Tabel 3.4
Kategori Presentase Kevalidan
No. Penilaian Khusus Presentase
1. Sangat layak 85,00% - 100,00%
2. Layak 69,00% - 84,00%
3. Cukup Layak 53,00% - 68,00%
4, Kurang Layak 37,00% - 52,00%
5. Tidak valid 20,00% - 36,00%

Sumber : Siti Qoimatus, 2024:60

F. Keabsahan Data
Keabsahan data merupakan proses yang penting dalam penelitian
kualitatif. Untuk memperoleh suatu keabsahan data maka diperlukan
pengujian atas data yang telah diperoleh. Dalam penelitian kualitatif terdapat
suatu proses untuk melihat keabsahan data yaitu melalui uji triangulasi sebagai
berikut:¥

1. Triangulasi teknik
Triangulasi teknik merupakan proses untuk melihat keabsahan data
dengan melakukan beberapa teknik yang berbeda pada sumber data yang
sama.® Triangulasi teknik yang digunakan dalam penelitian ini adalah

wawancara dan dokumentasi. Sedangkan untuk sumber data kegiatan

%7 Sugiyono (2019). Metode Penelitian Pendidikan (Kuantitatif, kualitatif, kombinasi, R&D
dan Penelitian Pendidikan). Bandung: Penerbit Alfabeta Bandung

%8 Andarusni Alfansyur and Mariyani, “Seni Mengelola Data : Penerapan Triangulasi Teknik
, Sumber Dan Waktu Pada Penelitian Pendidikan Sosial,” Historis 5, no. 2 (2020): 146-50.
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Upacara Mendhak Sanggring secara langsung peneliti menggunakan

teknik observasi dan dokumentasi.

2. Triangulasi sumber

Triangulasi sumber merupakan teknik untuk melihat keabsahan

data dengan menggunakan beberapa sumber dengan teknik yang sama.®

Seperti pada penggunaan beberapa sumber data beberapa informan untuk

memastikan keabsahan data penelitian.

G. Tahap Tahap Penelitian

1. Tahap Persiapan Awal

Tahap persiapan awal merupakan tahap sebelum peneliti

melakukan proses pengambilan data, berikut ini tahapan dari tahap

persiapan awal:

a.

b.

g.

Identifikasi permasalahan dengan menentukan topic penelitian
Melakukan studi literature terkait dengan konteks penelitian
berdasarkan permasalahan yang ditemukan

Menentukan desain penelitian

Memilih lokasi penelitian yaitu Desa Kertasada, Desa Batuputih, dan
Desa Lenteng Kabupaten Sumenep

Melakukan izin penelitian pada lokasi penelitian

Menentukan partisipan penelitian yang memenuhi kriteria yang telah
ditentukan

Penyusunan instrument penelitian

¥ Dedi Susanto, Risnita, and M. Syahran Jailani, “Teknik Pemeriksaan Keabsahan Data
Dalam Penelitian Ilmiah,” Jurnal QOSIM : Jurnal Pendidikan, Sosial & Humaniora 1, no. 1
(2023): 53-61, https://doi.org/10.61104/jg.v1i1.60.
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2.

3.
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Tahap Pelaksanaan dan Pengumpulan Data

Pada tahap ini, peneliti melakukan komunikasi langsung dengan
informan penelitian yang telah ditentukan sebelumnya guna memperoleh
data terakit dengan topik penelitian yaitu etnobotani bahan makanan dan
pemanfaatannya oleh masyarakat di ketiga desa tersebut. Pada proses
komunikasi, peneliti melakukan metode wawancara yang didukung
dengan observasi dan dokumentasi untuk menambah keaslian dari data
yang diperoleh. Pada tahap ini, peneliti melakukan beberapa hal berikut:
a. Komunikasi langsung dengan informan dengan wawancara yang

didukung dengan observasi serta dokumentasi.

b. Melakukan analisis data.
c. Pemaparan data serta pengkajian hasil penelitian.
Tahap Akhir

Pada tahap ini, peneliti menyusun serangkaian hasil data yang telah
di analisis sesuai dengan pedoman karya tulis llmiah Universitas Islam
Kiai Haji- Achmad Siddig-Jember mulai dari penyajian-data, pembahasan

atau pengkajian hasil penelitian, serta kesimpulan.



BAB IV
PENYAJIAN DATA DAN ANALISIS
A. Gambaran Objek Penelitian
Kabupaten Sumenep terletak di ujung timur pulau Madura, provinsi Jawa
Timur. Secara administratif, kabupaten ini terdiri atas 27 kecamatan, 328 desa
dan 4 kelurahan. Wilayah kabupaten Sumenep merupakan wilayah yang unik
karena mencakup daratan uatama dan 126 pulau kecil di sekitarnya.
Berdasarkan letak geografisnya, Sumenep berada pada titik koordinat
113°32'54" — 116°16'48" Bujur Timur dan 4°55' — 7°24' Lintang Selatan.
Wilayah ini berbatasan dengan Laut Jawa di utara, Selat Madura dan Laut
Flores di selatan, Kabupaten Pamekasan di barat, serta Laut Flores di Timur.
Luas wilayah Kabupaten Sumenep adalah 2.039,46 km?, yang terbagi
menjadi dua bagian utama: daratas seluas 1.146,93 km?® (54,79%) yang
meliputi 18 kecamatan yaitu: kecamatan Ambunten, Batang-batang, Batu
putih, Bluto, Dasuk, Dungkek, Gapura, Ganding, Guluk-guluk, Kalianget,
Lenteng, Manding, Batuan, Pasongsongan, Paragaan, Rubaru, Saronggi, dan
Kota Sumenep serta kepulauan seluas wilayah 946,53 km? (45,51%) yang
terdiri dari 9 kecamatan diantaranya: kecamatan Arjasa, Kangayan, Gayam,
Nonggunong, Gili genteng, Masalembu, Raas, Sapeken dan Talango.®
Sebagian besar wilayahnya didominasi lahan kering dengan iklim tropis
kering, curah hujan rendah, dan musim kemarau panjang. Kondisi ini

berpengaruh signifikan terhadap pola pertanian dan jenis vegetasi yang dapat

“0 Moh. Hasan Basri. “Pengembangan pariwisata dalam peningkatan ekonomi masyarakat di
Kabupaten Sumenep”, Vol. 3 No. 2
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tumbuh di wilayah tersebut.

Dari sisi budaya, masyarakat Sumenep merupakan etnis Madura yang
dikenal dengan nilai-nilai kekerabatan yang kuat, kepatuhan pada adat, dan
keterikatan pada tanah kelahiran (tanean lanjheng). Bahasa Madura dialek
Sumenep digunakan dalam kehidupan sehari-hari, sementara agama Islam
sangat memengaruhi kehidupan sosial dan tradisi masyarakat. Karakter
geografis ini lah yang membentuk sikap masyarakat yang ulet, tangguh dan
menghargai kearifan lokal dalam mengelola sumber daya alam.

Penelitian ini berfokus pada tiga desa yang mewakili karakteristik
tersebut, yaitu Desa Kertasada, Batuputih dan Desa Lenteng. Ketiganya
memiliki basis ekonomi pada sektor pertanian lahan kering, perikanan, dan
usaha mikro tradisional. Masyarakat di desa-desa ini mempertahankan tradisi
kuat dalam memanfaatkan tanaman lokal sebagai bahan makanan, yang tidak
terpisahkan dari identitas budaya mereka.

Masyarakat di ketiga desa tersebut menerapkan teknik pertanian adaptif
seperti tumpang sari-dan rotasi. tanaman untuk menjaga. kesuburan tanah di
tengah keterbatasan air.** Berbagai jenis tanaman pangan seperti padi gogo,
kacang-kacangan, kelapa, dan tanaman hortikultura pekarangan yang dikelola
secara turun-temurun. Pemanfaatannya tidak hanya sebagai sumber pangan,
tetapi telah terintegrasi penuh dalam berbagai ritual adat, upacara
kehidupan (kelahiran, pernikahan, kematian), serta perayaan hari besar

keagamaan. Hal ini mempererat solidaritas sosial dan melestarikan

! Kurniawan, D., & Fatmawati, I. “Persepsi masyarakat Madura Terhadap Peran Tumbuhan

Etnofarmaka di Kabupaten Sumenep”, Jurnal Pertanian Cemara Vol 16 No. 2 (2023) hal. 809—
820. https://doi.org/10.24929/fp.v16i2.809
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pengetahuan lokal.

Di tengah arus modernisasi, masyarakat Sumenep menjaga ketahanan
budayanya dengan terus mempraktikkan resep dan teknik pengolahan berbasis
tanaman lokal. Praktik ini tidak hanya menjadi penanda identitas yang khas,
tetapi juga mengoptimalkan keanekaragaman hayati pangan lokal. baik dari
lahan kering maupun pesisir sebagai aset yang mendukung ketahanan pangan,
ekonomi, dan kelestarian ekologi wilayah. Pola pengolahan dan penyajian
bahan makanan tradisional yang diwariskan dari generasi ke generasi ini
menjadi sarana vital dalam memelihara keberlanjutan budaya.

Oleh karena itu, penelitian ini tidak hanya bertujuan untuk
mendokumentasikan potensi tanaman pangan lokal dan pemanfaatannya,
tetapi juga mengungkap strategi adaptasi kearifan lokal dalam menjembatani
nilai-nilai tradisional dengan dinamika perubahan sosial-budaya yang terjadi
saat ini.

B. Penyajian dan Analisis Data
1. -Keanekaragaman Tanaman 'Yang Dimanfaatkan Oleh Masyarakat
Kabupaten Sumenep Sebagai Bahan Makanan Tradisional
Masyarakat Kabupaten Sumenep memiliki kekayaan flora

(tanaman) lokal yang dimanfaatkan secara turun-temurun sebagai bahan

dasar berbagai makanan tradisional. Setiap jenis tanaman yang digunakan

memiliki fungsi spesifik dalam memenuhi kebutuhan gizi, baik sebagai
sumber karbohidrat dan protein nabati, hingga peran sebagai bahan

tambahan yang memperkaya rasa dan tekstur. Hasil identifikasi
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menunjukkan terdapat 32 spesies tanaman yang berasal dari 17 famili,
dengan famili Poaceae (padi-padian) dan Solanaceae (terong-terongan)
sebagai kelompok yang paling banyak dimanfaatkan. Pemanfaataannya
mencakup beragam bagian tumbuhan, mulai dari, umbi, akar, batang,
daun, bunga hingga biji yang dipilih sesuai dengan karakteristik dan

kebutuhan setiap olahan tradisional.
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Berdasarkan data dari penelitian yang telah dilakukan, maka diperoleh hasil pada Tabel 4.1

Tabel 4.1
Spesies tanaman yang dimanfaatkan oleh masyarakat Kabupaten Sumenep sebagai bahan makanan tradisional
Nama . . ’ .
No. Lokal Nama IImiah Famili Bagian Cara Pengolahan Jenis Olahan/Makanan
1. | Bawang Allium sativum | Amaryllidaceace | Umbi Diulek dengan Cakee Madura, kaldu kokot. Nasi
putih bumbu lainnya serpang khas Kertasada.
2. | Wortel Daucus carota | Apiaceae Umbi (akar) | Diiris Cakee Madura.
3. | Bawang Allium Amaryllidaceae | Daun dan | Dicincang Cakee Madura, kaldu kokot.
prei ampeloprasum batang
4. | Lada/merica | Piper nigrum Piperaceae Buah  (biji | Diulek Cakee Madura, kaldu kokot.
lada)
5. | Sayur alor/ | Cosmos Asteraceae Daun Direbus Urap-urap.
kenikir caudatus
6. | Kelapa Cocos nucifera | Arecaceae Buah Diparut, disadap Urap-urap, olet Madura, keripik
(daging), pada bunga jantan, pisang khas Madura, palotan
Nira. pendheng, Apen Madura, Gettas,
len-olen, tajin sobih, nasi serpang
khas Kertasada, lepet Madura,
kocor Madura, jenang Madura,
gethuk Madura.
7. | Jeruk Citrus hystrix Rutaceae Daun Dimemarkan dan Urap-urap.
purut direbus
8. | Cabai merah | Capsicum Solanaceae Buah Direbus, dan diulek | Cakee Madura, urap-urap, palotan
annuum pendheng, kaldu kokot, nasi

serpang khas Kertasada.
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No. Egﬂ;‘ Nama lImiah Famili Bagian Cara Pengolahan Jenis Olahan/Makanan
9. | Singkong Manihot Euphorbiaceae | Umbi Direbus, dikukus dan | Olet Madura, len-olen, jemblem,
esculenta ditumbuk gethuk Madura.
10. | Padi ketan Oryza sativa Poaceae Biji (gabah) | Direndam, dikukus, | Olet Madura (ketan hitam),
var. glutinosa dan ditanak palotan pendheng (ketan putih),
Gettas Madura (ketan putih),
Onde-onde (ketan putih), Tajin
sobih Madura (ketan putih), lepet
Madura (ketan putih), jenang
Madura (ketan hitam dna putih).
11. | Tebu Saccharum Poaceae Batang Diperas/digiling, dan | Keripik pisang khas Madura,
officinarum (penghasil air | direbus gettas, kocor Madura, gethuk
tebu dan Madura.
gula)
12. | Pisang Musa Musaceae Buah dan | Digoreng, daun Keripik pisang khas Madura, tajin
Paradisiaca daun sebagai wadah alami | sobih.
13. | Aren Arenga pinnata | Arecaceae Nira Dilakukan Olet Madura, len-olen, jemblem,
penyadapan dan tajin sobih.
direbus
14. | Pandan Pandanus Pandanaceae Daun Direbus bersama Palotan pendheng, apen Madura,
amaryllifolius masakan tajin sobih, kocor Madura, jenang
Madura.
15. | Tomat Solanum Solanaceae Buah Diiris, dihaluskan Palotan pendheng.
lycopersicum dan direbus
16. | Wijen Sesamum Pedaliaceae Biji Disangrai Onde-onde khas Madura.
indicum
17. | Kacang Vigna radiata Fabaceae Biji dan | Direbus dan Urap-urap (kecambah), Onde-onde
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No. Egﬂ;‘ Nama lImiah Famili Bagian Cara Pengolahan Jenis Olahan/Makanan
hijau tunas dihaluskan untuk khas Madura, kaldu kokot.
(kecambah) | bijinya, dikukus
sebentar untuk
kecambah
18. | Padi Oryza sativa Poaceae Biji (gabah) | Digiling, dan ditanak | Apen Madura, kaldu kokot, tajin
sobih Madura (tepung beras), nasi
serpang khas Kertasada, kocor
Madura.
19. | Bawang Allium cepa var. | Amaryllidaceae | Umbi Diiris, dicincang, Cakee Madura, kaldu kokot, nasi
merah ascallonicum dihaluskan serpang khas Kertasada.
20. | Seledri Apium Apiaceae Daun Diiris halus dan Kaldu kokot.
graveolens direbus
21. | Serai Cymbopogon Poaceae Batang (daun | Direbus bersama Kaldu kokot, Nasi serpang khas
citratus batang) masakan kertasada.
22. | Kemiri Aleurites Euphorbiaceae | Biji Disangrai, Nasi serpang khas kertasada.
moluccanus dihaluskan
23. | Ketumbar Coriandrum Apiaceae Biji Disangrai, diulek Nasi serpang khas kertasada.
sativum
24. | Kunyit Curcuma longa | Zingiberaceae Rimpang Diparut, dihaluskan -, | Nasi serpang khas kertasada.
25. | Jahe Zingiber Zingiberaceae Rimpang Dimemarkan, diparut | Nasi serpang khas kertasada.
officinale dan direbus
26. | Daun salam | Syzgium Myrtaceae Daun Diremas, direbus Nasi serpang khas kertasada.
polyanthum
27. | Kemangi Ocimum Lamiaceae Daun Disajikan mentah Nasi serpang khas kertasada.
basilicum (dikonsumsi segar)
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No. Egﬂ;‘ Nama lImiah Famili Bagian Cara Pengolahan Jenis Olahan/Makanan
28. | Kacang Arachis Fabaceae Biji Direbus, disangral, Lepet Madura.
tanah hypogaea dan dihaluskan

29. | Gandum Titicum Poaceae Biji Digiling (menjadi Onde-onde Madura.
aestivum tepung terigu)

30. | Kubis/ kol Brassica Brassicaceae Daun Diiris, direbus, dan Cakee Madura.
oleracea L. ditumis

31. | Kentang Solanum Solanaceae Umbi Diiris, direbus, Cakee Madura.
Tuberosum L. digoreng

32. | Jeruk nipis | Citrus Rutaceae Buah Diperas (digunakan | Kaldu kokot.
aurantifolia segar)
(Christm.)

Swingle
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Berikut penjelasan morfologi dari setiap spesies :
1) Bawang putih (Allium sativum L.)
Bawang putih merupakan bumbu penting dalam berbagai
olahan makanan tradisional di Kabupaten Sumenep. Aroma khasnya

jadi penentu utama rasa masakan tradisional masyarakat.

Gambar 4.1 : Bawang putih
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas ~: Liliopsida
Ordo - : Asparagales
Famili  : Amaryllidaceae
Genus  :‘Allium
Spesies : Allium sativum
Bawang putih adalah tanaman herba tinggi sekitar 30-60

cm, dengan batang semu (pseudostem) yang terbentuk oleh pelepah
daun yang saling melilit. Daunnya berbentuk pita memanjang dan

runcing, dengan lebar antara 0,4-1,2 cm. Tiap tanaman bisa memiliki
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7 hingga 10 helai daun.** Sistem perakaran bawang putih berupa
akar serabut yang pendek dan menyebar dari dasar umbi. Umbinya
terdiri dari 8-20 siung yang terbungkus oleh selaput tipis yang
menyerupai kertas. Setiap siung menyimpan cadangan makanan dan
memiliki tunas yang adpat tumbuh menjadi tanaman baru.
Kemampuan berkembang biak melalui tunas inilah yang membuat
bawang putih mudah dibudidayakan.

Untuk memenuhi kebutuhannya yang besar, masyarakat
Sumenep mendapatkan bawang putih dengan kombinasi menanam
sendiri di dataran tinggi seperti di Desa Batuputih dan membeli dari
luar daerah. Karena bawang putih membutuhkan kondisi datarang
tinggi untuk tumbuh optimal, dan mengandalkan pasokan dari sentra
produksi nasional seperti Magelang, Temanggung, Karanganyar, dan
Wonosobo.*®

2). Wortel (Daucus carota var, sativus Hoffm.)
Wortel adalah sayuran yang sering-ditemukan dalam masakan
khas Sumenep. Kandungan warna jingga cerah dan teksturnya yang
renyah menjadikan masakan untuk menambah rasa, warna, serta

nilai gizi pada makanan tradisional.

2 Meriem, S., Armita, D., Alir, R.F., & Masriany, M “Karakter Morfologi Dan Fisiologi
Perkecambahan Umbi Bawang Putih (Allium sativum L.) Pada Penyimpanan Suhu Rendah”,
Jurnal Teknosains Vol. 15 No. 2 (2021) https://doi.org/10.24252/teknosains.v15i2.19992

“ Direktorat Jenderal Hortikultura Kementerian Pertanian, Sumber: pertanian.go.id
https://share.google/KiZenEKw9qCWVzTz8
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S5 TR
Gambar 4.2 : Wortel
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo . Apiales
Famili : Apiaceae
Genus : Daucus

Spesies  : Daucus carota Subsp. sativus

Tanaman wortel merupakan sayur yang tumbuh tegak dengan
batang bercabang, biasanya setinggi sekitar 30-60 cm. Daunnya
berwarna hijau, berbentuk seperti bulu halus dan berlekuk. Bagian
yang paling dikenal dan dimanfaatkan adalah akarnya yang tumbuh
memanjang dan membesar menjadi umbi berwarna oranye terang
karena kandungan beta-karoten. Selian oranye, ada juga wortel
berwarna ungu, merah, putih, dan kuning.** Akar ini berfungsi

sebagai tempat penyimpanan makanan bagi tanaman.

* Laily, Misbhatul (2023) Karakteristik Fisikokimia Chip Wortel (Daucus carota L.)
Varietas Lokal Dengan Beberapa Metode Pengeringan, S2 thesis, Universitas Andalas
http://scholar.unand.ac.id/id/eprint/458085
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Wortel juga menghasilkan bunga kecil berwarna putihyang
tumbuh berkumpul seperti payung. Bunga ini berkembang menjadi
biji untuk berkembang biak. Struktur akarnya yang khusus ini
membuat wortel kaya akan vitamin dan mineral, sehingga sangat
baik untuk dikonsumsi.

Di Sumenep, salah satu daerah yang terkenal dengan panen
wortelnya adalah Desa Rubaru.*® Untuk memenuhi kebutuhannya,
masyarakat di sana tidak hanya mengandalkan hasil panen lokal dari
Desa Rubaru, tetapi juga menanam wortel sendiri di pekarangan atau
ladang, serta membelinya dari pasar setempat untuk melengkapi
persediaan.

3) Bawang prei (Allium ampeloprasum L.)
Bawang prei merupakan salah satu sayuran aromatik yang
sering dipakai dalam masakan tradisional Sumenep. Aromanya yang
tidak terlalu menyengat seperti daun bawang biasa dan rasanya yang

sedikit manis dapat memperkaya rasa-masakan.

" | ¥ S LA \:
(/i o

Gambar 4.3 : Daun bawang prei
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

L ——

% peristiwa Daerah Koramil, TIMES Indonesia https://timesindonesia.co.id/peristiwa-

daerah/152528/koramil-rubaru-panen-perdana-wortel



https://timesindonesia.co.id/peristiwa-daerah/152528/koramil-rubaru-panen-perdana-wortel
https://timesindonesia.co.id/peristiwa-daerah/152528/koramil-rubaru-panen-perdana-wortel
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Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Liliopsida

Ordo : Asparagales

Famili  : Amaryllidaceae

Genus  : Allium

Spesies : Allium ampeloprasum L.

Secara fisik, bawang prei memiliki batang semu yang
berbentuk seperti silinder berongga, terbentuk dari pelepah daun
yang menyatu. Daunnya panjang, pipih, dan berwarna hijau tua
hingga hijau kebiruan dengan ujung yang tumpul. Daun-daun ini
tumbuh tegak dan tersusun dalam roset yang rapat, saling melapisi
satu sama lain. Bagian tengah daunnya berongga, yang menjadi ciri
khas membedakannya dari jenis bawang lain. Tanaman ini memiliki
akar serabut dan dapat berkembang biak melalui- umbi kecil di
pangkal batang atau melalui biji.*

Dalam masakan tradisional, bawang prei sering digunakan
sebagai penyedap dan penambah aroma, selain juga mengandung

berbagai vitamin dan mineral yang bermanfaat.”’

“® Aprilia, Annisa (2023) TA : Budidaya Tanaman Bawang Daun (Allium ampeloprasum L.)
Secara Organik di CV Tani Organik Merapi. Diploma thesis, Politeknik Negeri Lampung
http://repository.polinela.ac.id/id/eprint/5502

“"'E Dewi “Analisa Usahatani dan Efisiensi Pemasaran Bawang Prei di Kecamatan Ngantru
Kabupaten Tulungagung” Jurnal Agribisnis VVol. 11 (13)



http://repository.polinela.ac.id/id/eprint/5502
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Untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari, masyarakat
Sumenep mendapatkan bawang prei melalui budidaya lokal. Bawang
prei ini dibudidayakan oleh petani setempat di berbagai ketinggian,
dari dataran rendah hingga dataran tinggi. Para petani umumnya
menggunakan metode vegetatif, yaitu menanam kembali tunas-tunas

kecil dari tanaman yang sudah ada, bukan dari biji.

4) Lada/merica (Piper nigrum L.)

Lada atau merica adalah rempah khas yang sering dipakai
dalam masakan tradisional Sumenep. Rasa pedas dan hangatnya
membantu memperkuat cita rasa masakan, yang memberikan rasa khas

pedas dan hangat.

Gambar 4.4: Lada/merica
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Piperales
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Famili  : Piperaceae
Genus : Piper
Spesies : Piper nigrum

Tanaman lada merambat dengan batang yang lunak dan
berwarna hijau kecoklatan, dan merambat dengan menggunakan akar
udara yang tumbuh di sepanjang batangnya. Tanaman ini bisa
merambat hingga ketinggian 4-5 meter jika ada tiang atau ranting
untuk ditumpanginya. Daunnya berbentuk oval sampai elips dengan
ujung runcing, berwarna hijau tua mengkilap, dan permukaannya
halus. Daun-daun ini tersusun berselang seling di sepanjang batang.

Buah lada tumbuh bergerombol seperti tandan. Ketika masih
muda warnanya hijau, lalu berubah menjadi kuning dan merah saat
matang. Buah kecil inilah yang setelah dikeringkan menghasilkan
lada hitam, atau diolah lebih lanjut menjadi lada putih.*® Akar
tanaman ini terdiri dari akar tunggan yang kuat dan akar udara yang
membantunya merambat dan menyerap nutrisi-

Di _Sumenep, Madura lada bukanlah tanaman lokal yang
dibudidayakan secara bersar-besaran. Selama ini, lada yang beredar
di pasaran lokal terutama didapatkan melalui jalur perdagangan
antarpulau. Para pedagang di Madura umumnya memperoleh lada
melalui beberapa sumber, terutama melalui pusat distribusi di Jawa

Timur. Sebagian besar lada masuk ke Madura melalui Surabaya

8 Vanessa Adisa. Lada: Sejarah, Peran dan Keajaiban Rempah Tropis (Yogyakarta:
RUMAH BACA, 2023) hal. 50
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sebagai gerbang utama, kemudian didistribusikan ke pasar grosir di
Madura. Dari sana, lada dijual di pasar-pasar tradisional, baik dalam
bentuk butiran utuh maupun yang sudah dihaluskan menjadi bubuk.

Sayur alor/kenikir (Cosmos caudatus Kunth.)

Sayur alor adalah masakan tradisional khas Sumenep yang
berbahan dasar aneka sayuran lokal. Hidangan ini dikenal karena
rasanya yang segar dan penggunaan bumbu sederhana, yang
bersama-sama menciptakan cita rasa khas masakan rumahan

Madura.

Gambar 4.5 : Daun kenikir
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
Klasifikasi :
Kingdom : Plantae
Divisi ~: Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo : Asterales
Famili  : Asteraceae

Genus : Cosmos

Spesies : Cosmos caudatus
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Tanaman sayur alor (tanaman kenikir) termasuk tanaman
semak tahunan yang tumbuh tegak dengan batang lunak dan
bercabang, mencapai tinggi 1-2 meter. Daunnya berbentuk majemuk
dengan helaian kecil berwarna hijau segar, bertekstur halus, dan
memiliki aroma khas yang segar serta sedikit pedas, sehingga cocok
dijadikan sayuran atau lalapan.*

Bunganya tumbuh tunggal dengan kelopak berwarna merah
muda hingga ungu muda, disertai benang sari kuning yang menarik
serangga penyerbuk. Setelah berbunga, tanaman ini menghasilkan
buah kecil. Kenikir memiliki sistem akar serabut yang efektif
menyerap nutrisi, mudah ditanam, dan kaya gizi sebagai sayuran
hijau segar.

Untuk mendapatkan sayur alor sebagai bahan urap-urap,
masyarakat Sumenep biasanya memanfaatkannya dengan tiga cara:
memetik dari tanaman liar yang tumbuh di sekitar lingkungan,
menanamnya sendiri - di . pekarangan -rumah, -atau.-membelinya
langsung di pasar-pasar tradisional setempat.

6) Kelapa (Cocos nucifera L.)
Kelapa merupakan tanaman yang sangat berguna dan banyak
dipakai dalam masakan khas Sumenep. Hampir semua bagiannya bisa
dimanfaatkan. Daging buahnya sering diolah menjadi berbagai

masakan, sementara parutannya diperas untuk diambil santannya.

%9 Unik Purwasih, M. Galih Pramuswara. “Inovasi Ekstrak Daun Kenikir (Cosmos caudatus
Kunth) Sebagai Pewarna Alami Pada Mie Basah”, Jurnal Pengabdian Masyarakat Sabangka Vol.
2 No. 05 (2023) https://doi.org/10.62668/sabangka.v2i05.711



https://doi.org/10.62668/sabangka.v2i05.711

66

Selain itu, air nira dari bunga kelapa juga diolah menjadi gula.
Penggunaan kelapa dalam masakan tradisional, mulai dari dagingnya
yang diparut hingga nira yang didapat dari penyadapan, memberikan
rasa gurih dan manis yang khas. Proses penyadapannya dilakukan
dengan memukul perlahan tangkai bunga kelapa agar cairan nira
mengalir, mengiris ujung bunganya tipis-tipis agar nira menetes, dan

menampung cairan bening tersebut dalam wadah bambu.*

Gambar 4.6 : Kelapa
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas = :'Liliopsida
Ordo : Arecales
Famili  : Arecaceae
Genus : Cocos

Spesies : Cocos nucifera

Varietas : Cocos nucifera var. typica (Kelapa Dalam)

% AW Krisdianto, “Pengaruh kondisi penyadapan terhadap kualitas nira kelapa (Cocos
nucifera)”  Prosiding  Seminar  Nasional Instiper, Vol. 1 No. 1 (2022)
https://doi.org/10.55180/pro.v1il.263
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Kelapa adalah sejenis palem yang termasuk dalam keluarga
Arecaceae. Pohonnya tinggi, lurus, dan memiliki satu batang utama
yang permukaannya kasar, tanpa cabang. Tingginya bisa mencapai
20-30 meter. Daunnya besar dan menyirip, panjangnya bisa 4-6
meter, terkumpul rapat di pucuk pohon membentuk mahkota yang
rimbun dan hijau. Setiap daun terdiri dari banyak helaian yang
panjang dan ramping.

Buah kelapa bentuknya bulat hingga oval, dengan kulit luar
yang keras dan berserat. Di dalamnya terdapat daging buah berwarna
putih dan air kelapa. Buah ini tumbuh dari bunga yang berkembang
dalam rangkaian. Akar kelapa adalah akar serabut yang tumbuh
menyebar dari pangkal batang, berfungsi menopang pohon yang
menjulang tinggi.>* Secara ekonomi, kelapa sangat berharga karena
hampir semua bagiannya bisa dimanfaatkan sebagai sumber
makanan, minyak, bahan serat, dan material bangunan.

Varietas . kelapa . yang .paling -banyak - dimanfaatkan di
Sumenep adalah kelapa dalam (Cocos nucifera var. typica). Lahan
perkebunan kelapa di kabupaten ini mencapai puluhan ribu hektar,
menjadikan Sumenep sebagai salah satu sentra produksi kelapa
terbesar di Jawa Timur. Daerah seperti Kecamatan Dasuk dan
Kecamatan Batang-Batang dikenal sebagai penghasil utamanya.

Hasil kelapa Sumenep tidak hanya memenuhi kebutuhan lokal, tetapi

5! Jamilah Nasution, Emmy H., Muthia Sari Ningrum, Pemanfaatan Tanaman Kelapa (Cocos
nucifera). (Jawa Tengah: Penerbit NEM, 2024) hal. 16
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juga disuplai ke kota-kota besar seperti Surabaya dan Bandung,
bahkan diekspor hingga ke luar negeri seperti Malaysia.
7) Jeruk purut (Citrus hystrix DC.)
Jeruk purut sering dimanfaatkan daunnya sebagai penyedap
alami dalam masakan tradisional. Aromanya yang kuat dan segar
berperan penting dalam memperkaya cita rasa dan memberikan

karakter khas pada berbagai hidangan.

Gambar 4.7 : Daun jeruk purut
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom.: Plantae

Divisi _: Magnoliophyta
Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Sapindales
Famili : Rutaceae
Genus : Citrus

Spesies : Citrus hystrix

2 Jmam Muhlis, Sumenep Dukung Kementan 5 Juta Pohon Kelapa, Radio Republik
Indonesia (2025) Source: RRI.co.id https://share.google/dBQPqCOAubk9aNfYC
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Jeruk purut adalah jenis tanaman jeruk yang dikenal dengan
daun khasnya. Daun ini unik karena bentuknya menyerupai dua helai
daun yang menyatu di bagian pangkal, sehingga tampak seperti
angka delapan atau bilah keris. Warnanya hijau tua mengilap,
permukaannya halus dengan tekstur sedikit berkerut. Ukurannya
bervariasi, umumnya sepanjang 6-12 cm dengan lebar 3-6 cm.
Aromanya yang kuat dan segar berasal dari kandungan minyak atsiri
yang tinggi, terutama terasa saat daun diremas. Warna permukaan
bawah daun biasanya lebih terang dibanding sisi atasnya.

Dalam masakan, daun jeruk purut sering dipakai sebagai
penyedap alami karena aromanya yang menyegarkan.>® Selain untuk
bumbu, daun ini juga kerap dimanfaatkan dalam pengobatan
tradisional atau herbal. Tanaman jeruk purut memiliki akar tunggang
yang kuat untuk menopang pertumbuhannya dan menyerap nutrisi
dari tanah.

Masyarakat -Sumenep mendapatkan - jeruk . purut melalui
beberapa cara. Sebagian menanamnya sendiri di pekarangan atau
kebun, seperti di Kecamatan Dasuk yang dikenal memiliki tradisi
budidaya jeruk yang kuat.>* Bahan ini juga mudah ditemui di pasar-
pasar tradisional setempat. Ketika produksi lokal menurun, pasokan

jeruk purut didatangkan dari daerah penghasil utama seperti

53 Fery A.S, Zakaria H.A, Purwadi, “Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Jeruk Purut Pada
Edible Film Berbasis Kulit Ceker Ayam Terhadap Kualitas Sosis Sapi” Jurnal Tropical Animal
Science Vol. 5 No. 2 (2023) https://doi.org/10.36596/tas.v5i2.1198

% Dian Ekawati, Petani Dasuk Bangkit, Kembali Kejayaan Jeruk Berita Madura, 2025
Source: beritamadura.co.id https://share.google/XEHxrhScaPd1LuqYT
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Tulungagung di Jawa Timur, atau melalui pengepul yang
mendistribusikan hasil panen dari berbagai wilayah.

Cabai Merah (Capsicum annuum L.)

Cabai merah dikenal sebagai bumbu yang memberikan rasa
pedas khas dalam berbagai masakan tradisional Sumenep.
Ukurannya yang kecil namun aromanya kuat membuat cabai ini
sering digunakan untuk mempertegas rasa dan kehangatan pada

hidangan lokal.

Gambar 4.8 : Cabai merah
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo  :Solanales
Famili : Solanaceae
Genus : Capsicum

Spesies : Capsicum annuum
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Cabai merah adalah tanaman dengan batang yang tegak dan
bercabang, yang bagian pangkalnya terlihat seperti kayu. Tingginya
bisa mencapai 30 cm hingga 1 meter. Batangnya berwarna hijau
sampai coklat muda dengan tekstur yang agak kasar. Daunnya
berbentuk lonjong dengan ujung meruncing, berwarna hijau tua, dan
permukaannya halus. Daun-daun ini tumbuh berselang-seling di
sepanjang batang, dengan tangkai yang pendek.

Bunganya kecil, berwarna putih atau sedikit keunguan, dan
memiliki lima kelopak. Dari bunga inilah kemudian tumbuh buah
cabai yang bentuknya bervariasi ada yang lurus, melengkung, atau
keriting. Warna buahnya pun beragam saat matang, mulai dari
merah, hijau, kuning, hingga oranye.” Buah cabai menjadi bagian
terpenting karena digunakan sebagai bumbu dan pemberi rasa pedas
dalam masakan. Akar cabai adalah akar tunggang yang bercabang-
cabang, berfungsi untuk menyerap air dan nutrisi dari dalam tanah.

Pasokan cabai merah di Sumenep didapatkan dari beberapa
sumber. Sebagian masyarakat membudidayakannya sendiri di
pekarangan dengan bibit yang dibeli. Sementara itu, untuk skala
yang lebih besar, beberapa kecamatan seperti Bluto khususnya Desa
Bumbungan dikenal sebagai penghasil cabai dengan lahan yang luas,

sehingga masyarakat dapat membeli langsung dari sana.”® Ketika

% Aminatun Nisa, Erlina Ambarwati. “Keragaman Morfologi Bunga dan Buah Dua Puluh
Aksesi  Cabai  (Capsicum sp.)”, Jurnal Vegetalika Vol 11 No. 4 (2024)
https://doi.org/10.22146/veq.63923

*® Dinas Kominfo dan Informatika Provinsi Jawa Timur, Harga Tinggi, Petani Sumenep
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produksi lokal berkurang, misalnya karena musim kemarau atau
serangan hama, para pedagang mengimpor cabai dari luar daerah,
seperti Probolinggo atau Kediri di Jawa, melalui distributor besar.
Pasar Anom di Sumenep berperan sebagai pasar induk, yang
menjadi pusat distribusi cabai kiriman sebelum disalurkan ke pasar-
pasar kecil di berbagai desa.
9) Singkong (Manihot esculenta Crantz.)
Singkong merupakan sumber karbohidrat yang mudah diolah
dan sering digunakan dalam berbagai hidangan tradisional.>’
Teksturnya yang lembut setelah melewati proses penggilingan dan
rasanya yang netral membuatnya cocok dipadukan dengan berbagai

bumbu, sehingga dapat berperan sebagai bahan utama maupun

pelengkap dalam masakan khas masyarakat.

Gambar 4.9 : Singkoﬁg
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Gairah Tanam Cabai, Desember 2025

*" Novian Wely Asmoro, “Karakteristik dan Sifat Tepung Singkong Termodifikasi (Mocaf)
dan Manfaatnya pada Produk Pangan”, Journal of Food and Agricultural Product Vol. 1 No. 1
(2021) https://doi.org/10.32585/jfap.v1il.1755
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Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo  : Malpighiales
Famili : Euphorbiaceae
Genus : Manihot

Spesies : Manihot esculenta

Singkong tumbuh dengan batang yang tegak, bercabang, dan
berkayu, dengan tinggi bisa mencapai 1-3 meter. Batangnya
berwarna coklat keabu-abuan dan permukaan terasa kasar. Daunnya
berbentuk seperti jari-jari tangan, dengan 5-7 helaian yang panjang
dan runcing.® Daun berwarna hijau tua dan tumbuh berselang-seling
pada tangkai yang panjang.

Akar tunggang singkong akan membesar menjadi umbi
sebagai tempat menyimpan cadangan makanan. Umbi.ini berbentuk
memanjang, berkulit keras, dan berwarna putih atau kekuningan di
dalamnya. Umbi singkong dikenal luas sebagai sumber karbohidrat
utama di daerah tropis. Selain umbinya, daun singkong yang masih
muda juga sering diolah menjadi sayur.

Sebagian besar masyarakat di pedesaan Sumenep, seperti

Desa Pragaan memiliki lahan pertanian yang luas, digunakan untuk

%% Hartono, Tomy Vrilla (2023) Skripsi: Identifikasi Karakter Morfologi Enam Klom Ubi
Kayu (Manihot esculenta) Sebagai Bahan Pangan. Diploma thesis, Politeknik Negeri Lampung
http://repository.polinela.ac.id/id/eprint/5094
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menanam singkong sebagai mata pencaharian utama. Penanaman
biasanya dilakukan pada musim kemarau atau awal musim hujan
untuk menjaga kadar air tanah. Petani rutin melakukan pengairan
(disebut menurap dalam bahasa Madura) dan pemupukan
menggunakan pupuk organik maupun non-organik untuk hasil
maksimal.

10) Padi ketan (Oryza sativa L. var. glutinosa)

Padi ketan salah satu varietas padi yang penting dan sering
dipakai sebagai bahan baku berbagai makanan tradisional. Sifatnya
yang lengket setelah dimasak membuatnya cocok dijadikan bahan
utama atau pelengkap, terutama untuk sajian yang membutuhkan
tekstur padat dan rasa gurih yang khas. Ada dua jenis yang umum

dimanfaatkan, yaitu padi ketan putih dan padi ketan hitam.>
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Gambar 4.10 : Ketan
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

% Hesti Mei W, Jelly Dwi R, Tutut Indah S. “Makanan Olahan Ketan (Oryza sativa L. Var.
Glutinosa) dan Maknanya dalam Berbagai Tradisi Adat Jawa Timur untuk Menyambut Kelahiran
Bayi” Jurnal Sinkesjar Vol. 3 No. 1 (2024) https://doi.org/10.29407/hjf68z17
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Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Liliopsida

Ordo : Poales

Famili  : Poaceae

Genus  :Oryza

Spesies : Oryza sativa

Varietas : glutinosa (khusus beras ketan)

Padi ketan mudah dikenali dari bijinya yang lengket setelah

dimasak. Tanaman ini tumbuh tegak dengan batang berbentuk bulat
dan beruas-ruas, tinggi sekitar 80-120 cm. Batangnya cenderung
lebih kokoh dan tahan terhadap kondisi lahan basah. Daunnya
panjang, sempit, dan lurus dengan ujung runcing, berwarna hijau tua.
Daun-daun, ini - tersusun <berselang-seling -di tangkai pendek dan
permukaannya licin.

Bagian reproduktif padi ketan berupa malai, yang terdiri dari
serangkaian tangkai yang menghasilkan bunga kecil. Bunga ini
kemudian berkembang menjadi bulir ketan. Bulir ketan memiliki
kulit luar yang lebih tebal dibanding padi biasa dan kandungan
amilosa yang rendah, sehingga menghasilkan nasi yang lengket.
Sistem perakarannya terdiri dari akar tunggang dan akar ramhit yang

menyebar di tanah, berfungsi menyerap air, nutrisi, serta menopang
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tanaman di lahan basah.

Di Sumenep, kedua jenis padi ketan ini dimanfaatkan dalam
pembuatan jenang, salah satu olahan tradisional khas Madura. Ketan
putih biasanya digunakan untuk membuat jenang palotan, sementara
kombinasi ketan hitam dan putih sering diolah menjadi jenang
dengan variasi rasa dan warna yang khas. Untuk memenuhi
kebutuhan ini, padi ketan di Sumenep diperoleh melalui dua cara
utama. Sebagian masyarakat menanamnya secara mandiri di lahan
sawah atau tegalan dengan sistem tradisional Gagaranca (menanam
padi ketan di lahan kering), memanennya menggunakan ani-ani
untuk menjaga kualitas bulir, lalu mengolahnya menjadi beras ketan.
Sebagian lainnya, terutama pelaku usaha kuliner, membelinya
langsung dari petani lokal atau pasar tradisional di sentra produksi
seperti Kecamatan Rubaru dan Gapura, Sumenep.

11) Tebu (Saccharum officinarum L.)
Tebu banyak tumbuh di berbagai daerah, termasuk di lahan
pertanian dan area terbuka. Batangnya dimanfaatkan untuk
menghasilkan air tebu yang segar, yang merupakan bahan dasar

pembuatan gula dan berbagai minuman serta makanan tradisional.
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L. N/ 4
Gambar 4.11 : Tebu
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
Klasifikasi :
Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Liliopsida
Ordo : Poales
Famili  : Poaceae
Genus  : Saccharum
Spesies : Saccharum officinarum
Tebu- adalah ‘tanaman ' yang 'tingginya bisa mencapai 2-5
meter, dengan batang beruas-ruas berwarna hijau, kekuningan, atau

kemerahan.®® ' Batangnya keras dan manis karena mengandung

sukrosa. Daunnya panjang, berbentuk pita, dengan tepi yang tajam
dan permukaan kasar. Akarnya serabut, menyebar ke samping dan
ke dalam tanah untuk menopang batangnya yang tinggi serta

menyerap nutrisi. Meski bisa berbunga, tanaman budidaya biasanya

% Nabiilatussaniyya (2025) Analisis Vegetasi Gulma Dan Potensi Pemanfaatannya Pada
Tanaman Tebu di Lahan Sawah sdi Desa Tajinan Kecamatan Tajinan Kabupaten Malang.
Undergraduate thesis, Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim
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dipelihara agar tetap berfokus menghasilkan batang yang manis.
Bagian utama yang dimanfaatkan adalah batangnya, yang banyak
mengandung air tebu dan sukrosa sebagai bahan baku gula,
minuman segar, serta berbagai produk pangan tradisional .**

Di Sumenep, masyarakat membudidayakan tebu di lahan
kering (tegalan), meski skalanya belum sebesar tanaman pangan lain
seperti padi atau singkong. Sementara sentra produksi utama tebu di
Madura berada di Bangkalan dan Sampang, Sumenep sendiri
memiliki potensi lahan yang cukup luas, mencapai sekitar 16.651

hektar.

Untuk mengolah tebu menjadi gula pasir, ada perbedaan

antara cara tradisional dan modern. Secara umum, prosesnya
meliputi: penggilingan batang tebu untuk mendapatkan air nira,

pemurnian nira dengan menambahkan zat kapur, penguapan hingga
menjadi-sirup kental,. kristalisasi. dengan- menambahkan bibit gula,
dan sentrifugasi (pemutaran berkecepatan.tinggi) untuk memisahkan
kristal gula dari cairan sisa (tetes tebu), sehingga dihasilkan gula

pasir kering yang siap digunakan.®

81 Septarini D, Ida Ayu, Made Ria D “Studi Anther Tanaman Tebu (Saccharum officinarum
L.) Sebagai Tanaman Donor Kultur Mikrospora” Jurnal Biologi dan Diversitas Vol. 1 No. 1
(2022) https://doi.org/10.31537/biosapphire.v1il.641

®2 Galuh Banowati, “Analisis perbandingan pendapatan usaha tebu menjadi gula pasir: Studi
kasus petani mitra PG di Kabupaten Sleman dan Kabupaten Malang” Jurnal Pengelolaan
Perkebunan Vol. 5 No. 2 (2024)
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12) Pisang (Musa x paradisiaca L.)
Pisang adalah buah yang sering diolah menjadi berbagai
makanan tradisional. Rasa manis dan tekstur lembutnya membuat
pisang mudah diolah, baik sebagai bahan utama maupun tambahan

dalam hidangan khas masyarakat.

Gambar 4;12 : Pisang
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo s Zingiberales

Famili  : Musaceae

Genus  : Musa

Spesies : Musa paradisiaca

Varietas : Pisang raja

Pisang merupakan tumbuhan dengan batang semu yang

disusun dari rangkaian pelepah daun, bukan berupa kayu sejati.
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Tinggi tanaman ini berkisar antara 2 sampai 7 meter.®® Daunnya
lebar, memanjang, berwarna hijau terang, dan memiliki tepian yang
mudah sobek bila tertiup angina. Susunan daunnya melingkar
mengitari batang semu, didukung oleh pelepah berlapis tebal yang
berperan sebagai penyangga.

Bunga pisang muncul di pucuk batang lalu berubah menjadi
tandan buah yang terdiri atas puluhan buah berukuran sedang sampai
besar. Buahnya berbentuk lengkung dengan kulit hijau saat masih
muda dan berubah kuning ketika masak. Sistem perakarannya
berupa akar serabut yang tumbuh dari dasar batang semu dan
menjalar di dalam tanah untuk menyerap air serta unsur hara. Salah
satu varietas yang banyak dibudidayakan adalah pisang raja,
terutama di daerah seperti Sumenep, Madura, karena tekstur dan
rasanya yang cocok untuk diolah menjadi keripik pisang khas
Madura. Masyarakat setempat membudidayakan tanaman pisang ini
secara turun-temurun-sebagai bagian-dari-pertanian. lokal.

13) Aren (Arenga pinnata (Wurmb) Merr.)

Pohon aren dikenal sebagai tumbuhan multifungsi yang sering
dimanfaatkan dalam beragam aspek kehidupan, terutama untuk
kebutuhan kuliner tradisional. Cairan nira yang diperoleh dari
mayangnya bisa diolah menjadi gula aren, sedangkan bagian-bagian

lain seperti ijuk serta buah mudanya juga memiliki nilai guna

% Delpiana S., Rosmidah H. “Analisis Morfologi Tanaman Pisang Kepok (Musa paradisiaca
var. Balbisiana colla) di Desa Tanjung Selamat Kabupaten Labuhanbatu Selatan” Jurnal llmiah
Biologi Vol. 11 No. 1 (2023) https://doi.org/10.33394/bioscientist.v11i1.7115
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masing-masing. Kehadiran pohon ini memberikan sumbangsih yang
signifikan dalam menghasilkan berbagai makanan dan minuman

dengan rasa manis yang khas.®*

Gambar 4.13: Aren
(Sumber: Dokumentasi Pribadi )

Klasifikasi :
Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Liliopsida
Ordo “‘Arecales
Famili ©: Arecaceae
Genus :Arenga
Spesies : Arenga pinnata
Pohon aren adalah sejenis palma yang tumbuh tinggi
menjulang dengan batang tunggal, kokoh dan bertekstur kasar.

Tingginya bisa mencapai 10-20 meter. Batangnya berwarna coklat

% Rosy H, Moch Fadlal I.P, Fani N. “ProsesProduksi Gula Aren Cetak (Arenga pinnata,
Merr)di  Indonesia”, Jurnal llmiah Pangan Halal Vol. 5 No. 2 (2023)
https://doi.org/10.30997/jiph.v5i2.10237
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keabuan dan biasanya masih terlihat bekas-bekas pelepah daun yang
sudah rontok menempel. Daunnya sangat besar dan berbentuk
seperti sirip panjang, bisa sepanjang 3-5 meter, dengan helaian yang
runcing. Daun-daun besar ini berkumpul di puncak batang,
membentuk semacam mahkota yang rindang.

Bunganya tumbuh berkelompok dalam tandan besar dekat
pangkal daun.®® Buahnya kecil, bulat atau agak lonjong, berwarna
hijau ketika masih muda lalu berubah coklat saat matang. Dari
pohon inilah diambil nira, cairan manis yang menjadi bahan baku
gula aren. Akarnya sangat kuat, terdiri dari akar tunggang yang
dalam dan akar serabut yang menyebar, yang berfungsi menopang

tubuhnya yang tinggi serta mencari makanan dan air di dalam tanah.

Di Sumenep, Madura, masyarakat mendapatkan pohon aren
melalui  tiga cara utama. Pertama, dengan memanfaatkan
pertumbuhan- alami(liar) - yang tersebar. Kedua, melalui sentra
produksi di daerah seperti'Pragaan, Sumenep. Penyebaran biji aren
ini sering dibantu oleh musang.atau luwak yang memakan buahnya.
Biji yang tidak tercerna kemudian tersebar melalui kotoran hewan
ini di area perbukitan atau kebun warga. Cara ketiga adalah yang
paling praktis: yaitu petani biasanya hanya perlu merawat "anakan"

(bibit kecil) yang tumbuh liar di lahan mereka sendiri. Bibit ini

® Cantikka R, Dharmono, Maulana K.R, “Kajian Etnobotani Aren (Arenga pinnata Merr.) di
Desa Sabubur Kecamatan Jorong Kabupaten Tanah Laut”, Jurnal Pendidikan dan llmu Sosial Vol.
1 No. 3 (2022) https://doi.org/10.55784/jupeis.Vol1.1ss3.175
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kemudian dibesarkan hingga pohonnya siap disadap niranya untuk
diolah  menjadi Gula  Cobbhuk, vyaitu gula aren khas
Sumenep. Berbeda dengan tanaman musiman tertentu, pohon aren
merupakan tanaman tahunan yang dapat dipanen setiap tahun,
karena semua bagiannya berguna, terutama sebagai penghasil nira
dan gula.
14) Pandan (Pandanus amaryllifolius Roxb.)

Pandan adalah tanaman wangi yang sering dipakai untuk

mengharumkan masakan tradisional. Daunnya yang harum memberi

rasa dan aroma yang khas.

Gambar 4.14 : Daun Pandan
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
Klasifikasi:
Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Liliopsida

Ordo : Pandanales

Famili  : Pandanaceae
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Genus  :Pandanus
Spesies : Pandanus amaryllifolius

Pandan adalah tanaman pendek dengan batang yang hampir
tak terlihat karena tertutup rumpun daunnya yang lebat. Tanaman ini
biasanya setinggi orang dewasa, sekitar 1 sampai 2 meter. Daunnya
panjang, ramping, dan runcing di ujungnya, dengan warna hijau tua
yang mengilap serta tepian bergerigi halus. Ciri yang paling dikenali
adalah aromanya yang harum dan khas, sehingga daun pandan sering
digunakan sebagai pewangi alami untuk berbagai masakan dan
minuman tradisional %

Akar pandan adalah jenis akar serabut yang tumbuh menjalar
dari pangkal batangnya. Akar ini berfungsi menyerap air dan nutrisi
dari dalam tanah, sekaligus mengokohkan posisi tanaman. Pandan
tumbuh dengan sangat subur di daerah tropis yang lembap dan pada
tanah yang gembur. Di Sumenep, banyak masyarakat yang sengaja
menanam pandan di-pekarangan.rumah karena sifatnya-yang mudah
tumbuh di mana saja bahkan sering dianggap tanaman liar sehingga
sangat praktis untuk dipetik kapan saja untuk kebutuhan dapur

sehari-hari.

% Dewa Putu Agus K.M, “Pemanfaatan bunga telang dibandingkan daun pandan sebagai
pewarna alami dalam proses pembuatan klepon”, Jurnal lImiah Pariwisata dan Bisnis\VVol. 1 No.
10 (2022) https://doi.org/10.22334/paris.v1i10.186
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15) Tomat (Solanum lycopersicum L.)
Tomat merupakan bahan pelengkap yang banyak digunakan
untuk menambah rasa segar dan sedikit asam pada berbagai olahan

tradisional.®’

Kandungan airnya yang tinggi dan warnanya yang
menarik membuat tomat berperan dalam memperkaya cita rasa

masakan.

5’

Gambar 4.15 : Tomat
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi:
Kingdom : Plantae

Divisi ' . Magnoliophyta

Kelas =/ : Magnoliopsida
Ordo : Solanales
Famili  : Solanaceae

Genus  : Solanum

Spesies : Solanum lycopersicum

®7 Sidrat S, Rosdiani A, Nur Fitrianti B. “Pembuatan Penyedap Rasa Instan Berbahan Dasar
Tomat Dengan Penambahan Jamur Tiram”, Journal of Agritech Science Vol. 5 No. 2 (2021)
https://doi.org/10.30869/jasc.v5i02.777
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Tomat adalah tanaman semusim yang punya batang tegak
dan agak berkayu di bagian bawah. Tingginya bisa mencapai
setengah sampai satu setengah meter, tergantung jenisnya.
Daunnya berwarna hijau tua, berbentuk seperti sirip dengan tepian
bergerigi khas, dan terasa agak kasar karena berbulu halus.

Bunganya yang putih atau ungu muda akan berubah menjadi
buah berwarna cerah mulai dari merah, kuning, hingga ungu saat
matang.®® Akarnya berupa akar tunggang yang kuat, berfungsi
menyerap makanan dan menopang tanaman. Selain populer dan
bernilai ekonomi, tomat juga dikenal sebagai sumber vitamin C
yang baik.

Salah satu daerah penghasil tomat yang dikenal di Sumenep
adalah Desa Kerta, yang dikenal sebagai wilayah produktif untuk
memanen tomat. Selain itu, di Desa Gaddu Barat juga berkembang
kelompak -tani. seperti Mandala Farm danPutra /Jaya, yang aktif
dalam " budidaya dan' ‘usaha tomat. ‘Masyarakat | juga bisa
mendapatkan tomat segar di pusat perbelanjaan utama seperti Pasar
Anom Baru di Sumenep.

16) Wijen (Sesamum indicum L.)
Wijen adalah biji-bijian kecil yang sering dipakai untuk

menambah rasa dan aroma pada makanan tradisional. Teksturnya

%8 Safitri, Riana Intan (2022) Respon Pertumbuhan dan Hasil Tanaman Tomat Ceri
(Lycopersicum esculentum Mill)Terhadap Pemberian Berbagai Dosis Pupuk NPK. Project Report,
Agroteknologi Universitas Muhammadiyah Gresik
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yang renyah dan rasanya yang gurih membuatnya cocok ditaburkan
atau dicampurkan ke dalam berbagai hidangan, memberikan rasa

gurih yang khas.®®

Gabar 4.16 : Wijen
(Sumber: Tim tetanam, 2025)

Klasifikasi :
Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas  :Magnoliopsida
Ordo : Lamiales
Famili .. : Pedaliacecae

Genus - Sesamum
Spesies : Sesamum indicum

Wijen merupakan tanaman semusim berbatang tegak dengan
tinggi sekitar 30-100 cm. Daunnya berbentuk lanset hingga oval
dengan permukaan agak kasar. Bunganya berwarna putih hingga
ungu muda dan berukuran kecil. Buahnya berupa kapsul lonjong

yang berisi biji-biji kecil berwarna putih, kuning, atau hitam. Biji

% Ermina S, Nurhamidi, Rijanti A. “Pengaruh Daya Terima Biskuit Ikan Gabus dan Biji
Wijen”, Sains Medisina Vol. 1 No. 2 (2022) https://doi.org/10.63004/snsmed.v1i2.68
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wijen dikenal sebagai sumber minyak nabati yang kaya akan asam
lemak tak jenuh dan antioksidan.”” Tanaman ini memiliki akar
tunggang yang kuat untuk menopang pertumbuhannya.

Pasokan wijen sebagian besar didatangkan dari sentra
produksi daerah lain di Jawa Timur seperti Nganjuk, Sidoarjo, dan
Lamongan.” Setelah diimpor ke daerah ini, wijen kemudian
diperjualbelikan di pasar lokal Sumenep, dan seringkali digunakan
sebagai taburan untuk onde-onde atau makanan tradisional lainnya.

17) Kacang Hijau (Vigna radiata (L.) R. Wilczek)

Kacang hijau sering diolah menjadi berbagai hidangan
tradisional. Teksturnya yang lembut setelah dimasak dan kandungan
gizinya yang tinggi menjadikan kacang hijau cocok digunakan, baik
sebagai bahan utama maupun pelengkap dalam beragam sajian

manis dan gurih.

Gambar 4.17 : Kacang hijau dan Kecambah
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

" Sari, P. D.,. (2020). Pengaruh pupuk organik terhadap morfologi dan hasil wijen (Sesamum
indicum L.). Jurnal Hortikultura, 32(3), 190-197. https://doi.org/10.29244/jhortikultura.32.3.190-
197

™ 7aki Zubaidi, “Budidaya Wijen, Cara Kreatif Kades Gempolklutuk Sidoarjo Manfaatkan
Tanah Kas Desa”, Peristiwa Jatim Now
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Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo : Fabales

Famili  : Fabaceae
Genus :Vigna

Spesies :Vigna radiata

Kacang hijau adalah tanaman leguminosa yang tumbuh

tegak atau menjalar, dengan tinggi sekitar 30 hingga 100 cm.
Batangnya berwarna hijau hingga coklat muda dan permukaannya
halus. Daunnya berbentuk khas trifoliat, terdiri dari tiga helai daun
kecil berwarna hijau segar dengan ujung meruncing, yang tumbuh
berselang-seling di sepanjang tangkai yang lentur. Bunganya
berwarna kuning, tumbuh di ketiak daun, dan setelah penyerbukan
akan berkembang menjadi polong yang berisi biji kacang hijau.”
Selain- bijinya yang bergizi dan sering diolah menjadi
berbagai hidangan tradisional seperti bubur, tanaman ini juga
bernilai dari bagian lainnya. Kecambahnya, atau yang dikenal
sebagai taoge, banyak dimanfaatkan sebagai bahan segar dalam

masakan, salah satunya sebagai komponen penting dalam urap-urap.

"2 Wijayanti, Krisinia (2023) Skripsi : Viabilitas Benih Kacang Hijau (Vigna radiata L.)Pada
Beberapa Kemasan Penyimpanan Dan Varietas Yang Berbeda. Diploma thesis, Politeknik Negeri
Lampung.
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Dengan sistem perakaran yang terdiri dari akar tunggang
bercabang dan akar serabut yang kuat untuk menyerap nutrisi,
kacang hijau tidak hanya menjadi sumber pangan, tetapi juga
menunjukkan perannya yang lengkap dalam kuliner Nusantara dari
biji hingga kecambahnya..

18) Padi (Oryza sativa L.)

Padi adalah tanaman serealia dan merupakan salah satu
sumber pangan utama di dunia, terutama di Asia.”® Banyak hidangan
tradisional terbuat dari padi. Beras hasil panennya menjadi bahan
dasar berbagai makanan, baik yang disajikan sebagai makanan
pokok maupun diolah menjadi makanan khas lain dengan cita rasa

dan nilai budaya tersendiri.

Gambar 4.18: Padi
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

® Miranda Yustika E.M, “Pelestarian Plasma Nutfah Padi Untuk Mendukung Ketahanan
Pangan Beras Indonesia”, Journal of Critical Ecology Vol. 1 No. 2 (2024)
https://doi.org/10.61511/jcreco.v1i2.1170
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Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Liliopsida
Ordo : Poales

Famili  : Poaceae
Genus :Oryza

Spesies : Oryza sativa

Padi merupakan tanaman dengan batang tegak dan berongga,
tingginya bisa mencapai 80-150 cm. Daunnya panjang, sempit, dan
berwarna hijau tua dengan ujung meruncing. Tanaman ini
menghasilkan malai yang berisi banyak bunga’ Setelah
penyerbukan, bunga-bunga itu berkembang menjadi bulir padi yang
penuh dengan biji. Biji inilah yang setelah digiling akan menjadi
beras yang kita konsumsi.

Di Sumenep, padi biasanya dipanen dari sawah sendiri oleh
petani, namun hasilnya sangat bergantung pada musim. Pada
Desember 2025 ini, wilayah Sumenep tidak sedang berada pada
puncak panen raya karena sedang memasuki musim penghujan.
Sebagian besar petani justru tengah sibuk mengolah lahan dan
mempersiapkan musim tanam utama yang biasanya terjadi pada

Februari—Maret. Dengan kata lain, Desember menjadi awal musim

™ Ferdianto, Dedik (2023) Karakterisasi Morfologi Kultivar Padi (Oryza sativa) lokal di
Kabupaten Lamongan Jawa Timur. Undergraduate thesis, Universitas Islam Negeri Maulana
Malik Ibrahim
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tanam baru bagi mereka. Hanya beberapa wilayah kecil di Sumenep
yang baru saja menyelesaikan panen terakhir tahun ini.
19) Bawang merah (Allium cepa L.)
Bawang merah adalah bumbu dasar penting dalam masakan

1.”> Aromanya yang khas serta rasa manis pedas (setelah

tradisiona
ditumis) yang memperkaya rasa dan memberikan ciri khas pada

masakan.

Gambar 4.19: Bawang merah
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi _ : Tracheophyta
Class  : Liliopsida
Ordo : Asparagales
Family : Amaryllidaceae
Genus  : Allium

Species : Allium cepa

Varietas : Allium cepa var. aggregatum (bawang merah lokal)

™ lis K, Anton. “Pemberdayaan Masyarakat Petani dengan Memanfaatkan Bawang yang
Tidak Terjual Menjadi Produksi Usaha Bawang Goreng Aneka Rasa”, Jurnhal Pengabdian
Masyarakat VVol. 1 No. 1 (2022) https://doi.org/10.52434/jpm.v1i1.1795
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Bawang merah merupakan tanaman dengan batang semu yang
pendek, terbentuk dari pelepah daun yang membentuk umbi.
Akarnya berupa akar serabut yang tumbuh dari pangkal umbi untuk
menyerap nutrisi dan menopang tanaman. Daunnya berbentuk
tabung berongga, berwarna hijau muda hingga tua, dan tumbuh
tegak membentuk rumpun berlapis.

Umbi bawang merah terbentuk dari modifikasi pelepah daun
yang membesar dan menyatu, membentuk struktur berlapis-lapis
yang menyimpan cadangan makanan. Ukuran dan bentuknya
bervariasi tergantung jenis dan kondisi tumbuhnya. Meski dapat
berbunga dan menghasilkan biji, bawang merah komersial umumnya
diperbanyak secara vegetatif melalui siung atau umbi.”

Di Sumenep, Madura, pasokan bawang merah sangat
melimpah. Sentra produksinya tersebar di lima kecamatan utama,
yaitu Batuputih, Rubaru, Pasongsongan, Bluto, dan Guluk-guluk.
Hasil panen dari wilayah-wilayah ini kemudian-didistribusikan ke
pasar-pasar tradisional di masing-masing desa untuk dijual,
menjadikan bawang merah sebagai salah satu tanaman lokal yang

mudah dijumpai masyarakat.

® Raylander Smith S. “Perspektif Pengembangan Tanaman Bawang Merah (Allium

ascolanicum L.) di Lahan Gambut”, Jurnal Sumberdaya Lahan Vol. 16 No. 1 (2022)
http://dx.doi.org/10.21082/jsdl.v16n1.2022.23-32
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20) Seledri (Apium graveolens L.)
Seledri merupakan sayuran aromatik yang sering digunakan

sebagai pelengkap dalam berbagai hidangan.”’

Aromanya yang
segar, menambah keharuman dan memperindah tampilan hidangan

terutama pada sajian berkuah atau tumisan.

Gambar 4.20: Daun seledri
(Sumber: Dokumentasi Pribadi di Pasar)
Klasifikasi:
Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo rApiales

Famili : Apiaceae
Genus  : Apium

Spesies  : Apium graveolens
Varietas : Apium graveolens var. secalinum (seledri daun)
Seledri memiliki batang tegak berongga yang bisa tumbuh

hingga 70 cm. Daunnya berwarna hijau muda, berbentuk majemuk

" Maria U, Akhmad M, Nanik S. “Use of Celery (Apium graveolens L.) as a Source of
Antioxidant in Potato Vermicelli (Solanum tuberosum)” Jurnal Agrobioteknologi Vol. 1 No. 1
(2024) https://doi.org/10.33061/agrobiotek.v1i1.9820
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dengan helaian kecil bergerigi, dan tersusun berseling pada tangkai
yang panjang. Bunganya kecil, berwarna putih kekuningan, dan
tumbuh dalam rangkaian seperti payung di ujung cabang.

Seledri banyak digunakan sebagai penyedap rasa dalam
masakan, terutama untuk menambah aroma segar dan memperindah
tampilan hidangan berkuah atau tumisan. Selain itu, sayuran ini juga

memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan.”

Pasokan seledri di Sumenep umumnya didatangkan dari luar
daerah melalui jalur distribusi sayuran segar. Kondisi geografis
Madura yang cenderung kering kurang ideal untuk budidaya seledri,
karena tanaman ini biasanya tumbuh optimal di dataran tinggi seperti
di Malang, Magetan, atau Probolinggo. Meski demikian, budidaya
seledri skala kecil tetap ada di wilayah ini, namun produksinya
belum mampu memenuhi kebutuhan pasar lokal secara keseluruhan.
Serai (Cymbopogon citratus DC.)

Serai merupakan bumbu aromatik yang banyak dipakai untuk
memberikan aroma segar pada masakan tradisional. Batangnya yang
khas sering digunakan dalam hidangan berkuah atau tumisan untuk

memperkuat cita rasa pada hidangan.

® Anisatu Z. Wakhidah, “Seledri (Apium graveolens L.): Botani, Ekologi, Fitokimia,
Bioaktivitas dan Pemanfaatan”, Jurnal Pro-Life Vol. 8 No. 2 (2021) https://doi.org/10.33541/pro-

life.v8i2.3208
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Gambar 4.21: Serai
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi:
Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Liliopsida
Ordo : Poales
Famili  : Poaceae
Genus  : Cymbopogon
Spesies : Cymbopogon citratus

Serai - tumbuh “tegak hingga ' 1-2 " meter. 'dan membentuk
rumpun rapat. Batangnya berupa batang semu dari tumpukan pelepah
daun. Daunnya panjang, pipih, berujung runcing, berwarna hijau
kekuningan, dengan aroma yang kuat, sehingga sering dimanfaatkan
sebagai penyedap dan obat tradisional.” Tanaman ini berbunga kecil
dalam malai yang tersembunyi, serta berakar serabut untuk menyerap

nutrisi. Serai banyak dibudidayakan di daerah tropis dan memiliki

™ Else, Else (2024) Uji Kemampuan Konsentrasi Larutan Ekstrak Serai (Cymbopogon
citratus)dalam Membunuh Larva Nyamuk Aedes Aegypti Instar Ill. Diploma thesis, Poltekkes
Kemenkes Tanjungkarang. http://repository.poltekkes-tjk.ac.id/id/eprint/6468
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nilai ekonomi penting sebagai rempah, bahan obat, dan aromaterapi.
Di Sumenep, serai umumnya ditanam sendiri oleh masyarakat
di pekarangan rumah. Bahkan, tak jarang tanaman ini tumbuh liar dan
kemudian dimanfaatkan oleh warga sekitar sebagai bumbu rempah
untuk keperluan memasak sehari-hari.
22) Kemiri (Aleurites moluccana (L.) Willd.)
Kemiri merupakan bumbu penting dalam masakan tradisional.
Bijinya yang kaya minyak memberikan rasa gurih dan tekstur kental,
sehingga sering dijadikan sebagai pengental dalam berbagai hidangan

khas.®

Gambar 4.22: Kemiri
(Sumber: Dokumentasi Pribadi di Pasar)

Klasifikasi:
Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Malpighiales
Famili: Poaceae
Genus : Aleurites

Spesies : Aleurites moluccanus

8 Yohanes P.L, Oktavianus Gore Jeja, Martina Y. R. “Peningkatan Ekonomi Masyarakat
Melalui Pemanfaatan Potensi Lokal Kemiri”, Jurnal Pengabdian Masyarakat Vol. 6 No. 1 (2025)
https://doi.org/10.37478/mahajana.v6il.5445



https://doi.org/10.37478/mahajana.v6i1.5445

98

Pohon kemiri tumbuh tinggi, hingga 15-25 meter, dengan
batang berkayu berwarna abu-abu kecoklatan. Daun mudanya
berwarna putih mengilap seperti perak, lalu berubah hijau tua saat
dewasa. Bunganya berbentuk malai putih kekuningan, dan buahnya
bulat dengan cangkang keras yang berisi biji kemiri. Bijinya kaya
minyak dan sering digunakan sebagai bumbu pengental dan penambah
cita rasa gurih dalam masakan tradisional ®*

Masyarakat Sumenep umumnya tidak membudidayakan
kemiri. Karena memerlukan kondisi tanah dan iklim yang spesifik,
kemiri lebih banyak didatangkan dari daerah lain, seperti Jombang
yang dikenal sebagai sentra penghasil kemiri.®  Untuk
mendapatkannya, warga Sumenep biasanya membeli kemiri di pasar.
Para pedagang setempat mengambil stok dari distributor rempah, yang
banyak berlokasi di Surabaya, sebelum dijual kembali kepada

konsumen.

23) -Ketumbar (Coriandrum sativum L)

Ketumbar merupakan rempah yang sering digunakan sebagai
bumbu penyedap dalam masakan tradisional. Bijinya yang beraroma
khas dan berrasa hangat memberikan cita rasa unik serta memperkaya

kekayaan rasa pada hidangan lokal.

8 gsahid, A., & Ratnaningsih, Y. (2023). Potensi dan pemanfaatan hasil hutan kemiri
(Aleurites moluccana) di kawasan BKPH Tambora, Kabupaten Bima. Jurnal Silva Samalas, 4(1),
Article 3974. https://doi.org/10.33394/jss.v4i1.3974

82 Diana, Menengok Buah Kemiri Wonosalam Jombang, jadi sumber penghasilan Warga
Lokal, Source : KlikJatim.com
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Gambar 4.23 : Ketumbar
(Sumber: Dokumentasi Pribadi di Pasar)

Klasifikasi:
Kingdom : Plantae
Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo  : Apiales
Famili  : Apiaceae
Genus : Coriandrum
Spesies : Coriandrum sativum

Ketumbar adalah tanaman semusim yang tumbuh tegak
setinggi 0,5-1 meter, dengan batang hijau berongga- dan tidak
berkayu. ‘Daunnya berbentuk “menyirip dengan helaian kecil
bergerigi. Bunganya tumbuh dalam payung kecil berwarna putih-
keunguan, yang kemudian menjadi buah kecil berbentuk bulat
hingga lonjong—buah kering inilah yang dikenal sebagai biji

ketumbar.®

8 Hadipoentyanti, E. “Pengelompokan Kultivar Ketumbar (Coriandrum sativum L.) Berdasar
Sifat Morfologi”, Buletin Plasma Nutfah, VVol. 10 No. 1 (2021) hal. 32-36.
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Akar ketumbar berupa akar tunggang yang bercabang untuk
menyerap nutrisi. Berdasarkan bentuk buahnya, ketumbar memiliki
tiga tipe utama: bulat kecil, bulat besar, dan lonjong. Sebagai
rempah, bijinya yang beraroma khas dan rasa hangat sering
digunakan untuk menambah cita rasa makanan tradisional.

Di Sumenep, ketumbar tidak dibudidayakan oleh masyarakat
karena tanaman ini lebih cocok tumbuh di dataran tinggi dengan
iklim sejuk. Untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari, masyarakat
biasanya membelinya di pasar. Para pedagang mendapatkan pasokan
ketumbar dari gudang-gudang rempah yang berlokasi di Surabaya
dan Sidoarjo, sebelum kemudian didistribusikan ke pasar tradisional
di wilayah Sumenep.

24) Kunyit (Curcuma longa L.)

Kunyit merupakan rempah yang banyak digunakan dalam

masakan- tradisional. la memberikan warna kuning khas dan sedikit

pahit, 'sehingga berperan sebagai'pewarna alami sekaligus penambah

4
|.8

cita rasa pada berbagai hidangan loka

Gambar 4.24: Kunit |
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

8 Erie Hidayat, Ayuni M. “Pudding Herbal Jahe dan Kunyit untuk Menambah Khasiat dan
Cita Rasa”, Jurnal Manajemen Kuliner Vol. 2 No. 2 (2023) https://doi.org/10.59193/jmn.v2i2.192
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Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo : Zingiberales

Famili  : Zingiberaceae

Genus  : Curcuma

Spesies : Curcuma longa

Kunyit adalah tanaman herba tahunan yang tumbuh
membentuk rumpun padat. Bagian utamanya adalah rimpang
berwarna kuning-oranye terang yang menjadi sumber warna, aroma,
dan rasa khas dalam masakan serta pengobatan tradisional. Tanaman
ini memiliki batang semu dari pelepah daun, daun tunggal berbentuk
lonjong berwarna hijau cerah, dan bunga berwarna putih hingga
kuning pucat yang tumbuh dari rimpang. Sebagai tanaman tropis,
kunyit tumbuh optimal di tanah. gembur-dan-lembap, serta dikenal
sebagai pewarna alami dan penambah cita rasa hangat dalam
berbagai hidangan lokal.®
Di Kabupaten Sumenep, produksi kunyit cukup signifikan.

Berdasarkan data BPS, Sumenep termasuk salah satu penghasil
utama tanaman biofarmaka (obat-obatan) di Madura. Pada periode

2024-2025, produksi kunyit di wilayah ini tercatat lebih

8 Malika Nur Rohmah, “Pemanfaatan dan Kandungan Kunyit (Curcuma longa) sebagai Obat
dalam Perspektif Islam” Journal of Islam, Science, and Technology Integration Vol. 2 No. 1
(2024) https://doi.org/10.18860/es.v2i1.18151
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dari 143.000 kg (143 ton) per tahun.® Kunyit banyak dibudidayakan
olen warga di lahan Kkering atau tegalan milik mereka,
menjadikannya salah satu pertanian andalan lokal.
25) Jahe (Zingiber offinale Roscoe)
Jahe merupakan rempah yang sering digunakan dalam
berbagai masakan tradisional. Rimpangnya memberikan rasa
hangat, aroma segar, dan sensasi pedas sehingga menambah cita

rasa pada hidangan masyarakat.®’

"

ambar‘4.25: Jh
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi— : Magnoliophyta
Kelas : Liliopsida
Ordo : Zingiberales
Famili  : Zingiberaceae
Genus : Zingiber

Spesies : Zingiber officinale

8 Badan Pusat Statistik Kabupaten Sumenep (Statistics of Sumenep Regency)

8 Iseu L, Nabila Z.S, “Pendampingan Pemanfaatan Jahe (Zingiber officinale) sebagai Bahan
Rempah dalam Pembuatan Inivasi Makanan Herbal Penambah Immunitas”, Jurnal Bakti Saintek
Vol. 6 No. 2 (2022) https://doi.org/10.14421/jbs.3483
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Jahe adalah rempah yang dimanfaatkan terutama dari
bagian rimpangnya, yaitu batang yang tumbuh di bawah tanah.
Rimpang jahe berwarna krem hingga coklat di bagian luar, dengan
dalam berwarna kuning pucat hingga tua. Teksturnya berserat dan
aromatik, dengan rasa pedas khas yang berasal dari kandungan
gingerol. Tanaman ini tumbuh setinggi 60-120 cm, memiliki
batang semu dari pelepah daun, daun berwarna hijau tua berbentuk
lanset, dan akar serabut. Bunganya berbentuk bulir berwarna hijau
kekuningan dengan aksen ungu atau merah, meski jarang muncul
dalam budidaya komersial. Sebagai tanaman tropis, jahe tumbuh
optimal di tanah gembur dan lembap. Ada beberapa varietas utama,
seperti jahe merah, jahe emprit (kecil), dan jahe gajah (besar), yang
berbeda dalam ukuran, warna, dan kekuatan aromanya.®

Sama seperti kunyit, jahe di Sumenep termasuk komoditas
tanaman obat yang diproduksi langsung oleh petani. Daerah ini
memiliki-potensi besar. dalam. budidaya jahe, khususnya varietas
jahe gajah, dan jahe emprit_untuk bumbu dapur. Data statistik
menunjukkan produksi jahe di Sumenep mencapai puluhan hingga
ratusan ribu kilogram per tahun, dengan catatan tahun-tahun
sebelumnya sekitar 74 hingga 125 ton.!® Salah satu sentra
budidayanya adalah di lahan kering, seperti di Kecamatan

Manding, khususnya Desa Manding Laok, yang menjadi pusat

23

8 Liswidyawato Rahayu, |. Budidaya Jahe (Bandung: Penerbit Nuansa Cendekia, 2022), hal.

8 Badan Pusat Statistik Kabupaten Sumenep (Statistics of Sumenep Regency)
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pengembangan jahe merah. Budidaya jahe sering dijadikan usaha
alternatif oleh petani, terutama pada musim kemarau.
26) Daun salam (Syzgium polyanthum (Wight) Walp.)
Daun salam merupakan bumbu herbal yang sering digunakan

dalam masakan tradisional untuk memberikan rasa dan aroma khas

yang lembut.

Gmbar 4.26: Daun salam
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi ... Magnoliophyta

Kelas' ' : Magnoliopsida

Ordo : Myrtales

Famili  : Myrtaceae

Genus  : Syzgium

Spesies : Syzgium polyanthum

Tanaman daun salam dapat tumbuh tinggi hingga 15-30

meter dengan percabangan yang rapat dan tajuk yang lebat. Daunnya

merupakan daun tunggal berbentuk lanset hingga elips, tersusun
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berhadapan, berwarna hijau tua mengilap di bagian atas dan lebih
pucat di bagian bawah. Ukuran daun berkisar antara 6-15 cm
panjang dan 3-7 cm lebar, dengan tepi rata dan ujung meruncing.
Ciri khas daun salam adalah aromanya yang harum Kkarena
mengandung minyak atsiri, serta helaiannya yang tebal dan tidak
mudah robek.*

Batang tanaman ini berkulit coklat keabu-abuan dan agak
pecah-pecah. Bunganya tersusun dalam malai kecil berwarna putih
kekuningan yang tumbuh di ketiak daun, sementara buahnya
berbentuk bulat kecil dengan diameter sekitar 1 cm, berwarna hijau
saat muda dan berubah menjadi hitam keunguan saat matang. Sistem
perakarannya berupa akar tunggang yang kuat dengan banyak
cabang lateral. Daun salam banyak digunakan sebagai penyedap
alami dalam beragam hidangan Nusantara.

Masyarakat di desa Sumenep mendapatkannya dengan cara
menanam dan membudidayakan. di-pekarangan rumah.-Karena daun
salam seperti tanaman liar yang umumnya tumbuh di tegalan warga,
sehingga mudah untuk dibudidayakan.

27) Kemangi (Ocimum x africanum Lour.)

Kemangi merupakan tanaman herbal yang sering dijadikan

pelengkap dalam makanan tradisional. Daunnya beraroma khas

memberikan rasa segar pada berbagai masakan.

% Wahyudi, Dea R, Dewi S. “Daun salam (Syzgium polyanthum) Rempah Khas Indonesia
dengan Berbagai Manfaat Farmakologi”, Journal of Pharmaceutical Education Vol. 5 No. 3
(2025) https://doi.org/10.37311/ijpe.v5i3
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Gamba 4.27‘: Daun kemangi
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Magnoliopsida
Ordo : Lamiales
Famili  : Lamiaceae

Genus  : Ocimum
Spesies : Ocimum x africanum
Tanaman kemangi termasuk-tanaman herba yang tumbuh
setinggi 30-60 cm. Batangnya berbentuk-persegi dengan daun hijau
berbentuk oval.  Aroma khasnya yang kuat berasal dari kandungan
minyak atsiri seperti linalool dan citral.*
Tanaman ini menghasilkan bunga kecil berwarna putih
hingga keunguan dan memiliki akar tunggang yang bercabang

serabut. Dalam kuliner, daun kemangi sering dimanfaatkan sebagai

°! Falakara, MHD. Yoga, “Uji Efektivitas Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum basilicum) untuk
Pengendalian Penyakit Karat Daun pada tanaman Kacang Kedelai di Rumah Kaca”, Jurnal
Fakultas Pertanian, Universitas Islam Sumatera Utara.
https://repository.uisu.ac.id/handle/123456789/2563
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lalapan atau penyedap masakan tradisional karena aromanya yang
segar.

Umumnya, di Sumenep kemangi didapatkan dengan dua
cara, yaitu ditanam sendiri dipekarangan rumah atau kebun karena
kemangi mudah tumbuh dan dibeli di pasar tradisional bagi yang
tidak menanam sendiri. Pasokan kemangi di pasar biasanya berasal
dari petani atau pedagang yang membudidayakannya.

Kacang Tanah (Arachis hypogaea L.)
Kacang tanah merupakan bahan pangan yang sering digunakan
dalam berbagai olahan tradisional baik digunakan sebagai isian

ataupun bumbu masakan.

Gambar '4.28: Kacang tanah
(Sumber: Dokumentasi Pribadi di Pasar)

Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta
Kelas  : Magnoliopsida
Ordo  :Fabales

Famili : Fabaceae
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Genus : Arachis
Spesies : Arachis hypogaea
Kacang tanah adalah tanaman herba dengan batang lunak

yang tumbuh mendekati tanah. Daunnya majemuk, terdiri dari empat
anak daun berbentuk oval. Bunganya berwarna kuning kecil dan
melakukan penyerbukan sendiri. Uniknya, setelah penyerbukan,
tangkai bunganya akan tumbuh ke bawah tanah untuk mengubur bakal
buah. Di dalam tanah, buah berkembang menjadi polong yang berisi
1-4 biji kaya protein dan minyak. Biji inilah yang menjadi bahan
pangan penting, terutama dalam berbagai camilan dan masakan
tradisional.*?

Kacang tanah umumnya didapatkan dengan cara
dibudidayakan langsung oleh petani lokal terutama di lahan kering
atau tegalan pada musim kemarau. Ada yang membelinya di pasar
pusat seperti Pasar Anom Baru di Sumenep yang sudah dijual dalam
keadaaan segar dan sudah dikupas.

29) Gandum (Triticum aestivum L.)
Gandum merupakan salah satu sumber bahan pangan yang
digunakan dalam beberapa olahan tradisional. Bijinya sering diolah

menjadi tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan berbagai

%2 Iskandar Umarie, W., Widiarti, W., Rahayu, R., & Suyani, 1. S. “Analisis Karakteristik
Fisiologi Tanaman Kacang Tanah (Arachis hypogaea L.) pada Frekuensi Pengolahan Tanah dan
Optimalisasi Populasi Tanaman”, Jurnal Agroqua, Vol. 20 No. 2 (2022), hal. 370-387
https://doi.org/10.32663/ja.v20i2.3075
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makanan.®®

‘(éarﬁ’bar 4.29: Gandum |
(Sumber: Pertanian Studi Gizi, 2025)

Klasifikasi:

Kingdom : Plantae

Divisi  : Tracheophyta

Kelas  : Liliopsida

Ordo : Poales

Famili  : Poaceae

Genus  : Triticum

Spesies _: Triticum aestivum

Gandum .termasuk. tanaman. serealia-dengan -akar serabut

yang kuat. Batangnya tegak dan beruas, dilapisi pelepah daun.
Daunnya tipis memanjang seperti pita, berwarna hijau dengan tulang
daun sejajar. Bunganya tumbuh dalam bentuk malai di ujung batang,

yang terdiri dari spikelet-spikelet kecil. Dari sinilah dihasilkan biji

gandum berbentuk lonjong, berwarna kuning kecoklatan, dan kaya

% Anunggiling T, Asrul B, Dwi K.S, Mauren G.M, “Komposisi Gandum Gizi dan Peluang
Bisnis Dari Pemanfaatan Tepung Lokal Pada Kue Muffin”, Jurnal Tata Boga Vol. 11 No. 3 (2022)
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akan karbohidrat serta protein gluten. Biji inilah yang menjadi bahan
dasar utama pembuatan tepung terigu. **

Masyarakat di Sumenep tidak menanam atau memproduksi
gandum sendiri karena tanaman ini tidak cocok dengan iklim kering
Madura. Gandum memerlukan iklim subtropis dengan suhu yang
lebih sejuk. Oleh karena itu, masyarakat Sumenep mendapatkan
gandum atau produk turunanya seperti tepung terigu melalui
distribusi darinlar daerah seperti Surabaya, Gresik atau Jakarta
melalui pedagang grosir.

30) Kubis/Kol (Brassica oleracea var. Capitata L.)
Kubis atau kol merupakan sayuran yang sering digunakan
sebagai bahan pelengkap dalam berbagai masakan dan menambah

kesegaran pada makanan.

Gambar 4.30: Kubis/kol
(Sumber: Dokumentasi Pribadi di Pasar)

% Ahmadi, S., Anugrahwati, D. R., & Yakop, U. M. (n.d.). “Hasil dan komponen hasil dua
varietas gandum pada beberapa sumber tanah berbeda.” Jurnal limiah Mahasiswa Agrokomplek,
Vol. 1 No. 3 (2022) https://doi.org/10.29303/jima.v1i3.1457
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Klasifikasi:
Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Magnoliopsida
Ordo : Brassicale
Famili  : Brassicaceae

Genus  : Brassica
Spesies : Brassica oleracea
Varitas : Brassica oleracea var. capitata
Kubis atau kol adalah sayuran dengan kepala yang terbentuk
dari daun-daun yang tumbuh rapat dan menggulung. Sistem
perakarannya adalah akar serabut yang pendek namun bercabang
banyak, cocok untuk menyerap nutrisi dari lapisan tanah atas.
Batangnya sangat pendek, sehingga daun tampak menumpuk langsung
membentuk krop. Daunnya berwarna hijau muda hingga tua, berbentuk
bulat -atau oval dengan permukaan- licin, -dan  tulang- daun yang
menonjol. Bagian luar daun berfungsi sebagai pelindung, sementara
daun dalam membentuk struktur padat yang dapat dimakan.”
Bunga kubis berwarna kuning dan berbentuk tandan, namun
pada budidaya komersial sayuran ini umumnya dipanen sebelum fase
berbunga. Buahnya berbentuk polong memanjang yang berisi biji kecil

berwarna cokelat kehitaman. Kubis biasanya dikembangbiakkan

% |lya V. Strembovskiy, Pavel Yu. Kroupin, “The Current Status and Prospects of Molecular
Marker Applications in Head Cabbage (Brassica oleracea var. capitata L.)”, Journal of
Agricultural Biotechnology Vol. 15 No. 11 (2025) https://doi.org/10.3390/agronomy15112644
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melalui biji dan menjadi bahan pelengkap yang populer dalam
masakan tradisional berkat teksturnya yang renyah serta rasa ringan
dan segarnya.

Kubis di wilayah Kabupaten Sumenep utamanya didatangkan
dari luar daerah karena kondisi dataran rendah setempat kurang ideal
untuk budidayanya. Pasokan utama berasal dari sentra penghasil
sayuran dataran tinggi di Jawa Timur, seperti Malang dan Probolinggo
dengan jumlah produksi 830.146,50 Kw pada tahun 2024-2025.%
kemudian didistribusikan ke pasar tradisional lokal seperti Pasar Anom
Baru. Harga kubis di Sumenep sangat dipengaruhi oleh kelancaran
distribusi dan kondisi musim.

31) Kentang (Solanum tuberosum L.)
Kentang adalah sumber karbohidrat yang kerap diolah berbagai
makanan tradisional. Dengan teksturnya yang lembut setelah dimasak,
kentang mudah dipadukan dengan berbagai bumbu rempah, sehingga

menjadi bahan pangan yang serbaguna dalam berbagai-masakan.

Gambé; 4.31: Kentang
(Sumber: Dokumentasi Pribadi)

% Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Timur, Source : jatim.bps.go.id
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Klasifikasi :
Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Magnoliopsida
Ordo : Solanales
Famili  : Solanaceae

Genus  : Solanum
Spesies : Solanum tuberosum

Kentang termasuk tanaman herba yang berkembang biak
melalui umbi. Akarnya serabut dan tumbuh dari pangkal batang.
Batangnya tegak, beruas-ruas, dan menghasilkan stolon (batang
bawah tanah) yang nantinya membentuk umbi.®” Daunnya majemuk
menyirip, terdiri dari 7-9 anak daun berwarna hijau tua dan
permukaan sedikit kasar.

Bunganya tumbuh dalam rangkaian payung berwarna putih
hingga ungu. Umbi-kentang berkulit cokelat,. kuning,-merah, atau
ungu dengan “mata tunas” sebagai titik tumbuh, sedangkan buahnya
berbentuk  buni kecil berwarna hijau dan beracun. Dengan
kandungan pati yang tinggi, umbi kentang menjadi sumber

karbohidrat pada berbagai makanan tradisional .

% Ayu Betty S, Pengaruh Konsentrasi Auksin dan Sitokinin Terhadap Perkembangan Tunas
Mikro Kentang (Solanum tuberosum L.) (Skripsi, Universitas HKBP Nommensen, 2021), diakses
pada 2 Desember 2025 http://repository.uhn.ac.id/handle/123456789/5461

% putra, B. (2023). “Analisis Struktur Umbi dan Kandungan Pati Kentang Varietas Populer.”
Jurnal Biologi Tropis, 7(2), 121-130.
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Masyarakat Sumenep mendapatkan pasokan kentang melalui
perdagangan antardaerah dari wilayah dataran tinggi karena kentang
membutuhkan ketinggian ideal 1.000-2.000 mdpl dengan suhu
dingin. Pemasok utama yaitu dari Pasuruan yang menyumbang 60%
kentang di Jawa Timur, Probolinggo dan Malang.” Kentang dari
petani di pegunungan dikumpulkan kemudian dikirim menggunakan
truk menuju pasar-pasar induk di Sumenep. Masyarakat juga
membelinya di pasar atau melalui pedagang sayur keliling.

32) Jeruk nipis (Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle)

Jeruk nipis adalah buah yang sering digunakan sebagai

penyedap masakan tradisional. Dengan rasa asamnya yang segar,

jeruk nipis sering diperas dan dipadukan dalam berbagai hidangan.

Gambar 4.32 : Jeruk nipis
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi  : Magnoliophyta

Kelas  : Magnoliopsida

% Stroberi dan Kentang Sebagai Tanaman Dataran Tinggi, Source : pertanian.go.id
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Ordo : Sapindales

Famili  : Rutaceae

Genus  : Citrus

Spesies : Citrus aurantiifolia

Jeruk nipis (Citrus x aurantiifolia) adalah tanaman perdu
yang umum dijumpai di pekarangan maupun daerah tropis.
Pohonnya tumbuh dengan ketinggian sekitar 2 hingga 5 meter,
memiliki batang berkayu dan ranting-ranting yang sering dihuni
duri-duri pendek. Daunnya berwarna hijau tua, berbentuk oval
memanjang dengan permukaan licin yang mengandung minyak
atsiri, sehingga saat diremas akan mengeluarkan aroma segar khas
jeruk.

Bunganya berukuran kecil, berwarna putih, dan tumbuh
baik sendiri maupun berkelompok, dengan aroma harum yang
menarik serangga penyerbuk. Buahnya bulat dengan diameter
sekitar. 3—6 cm, kulit - tipis. berwarna. hijau- saat- muda dan
menguning saat matang. Daging buahnya berwarna hijau pucat,
berair, dan memiliki rasa asam yang tajam karena kandungan asam
sitratnya yang tinggi. Di dalam buah, dapat ditemui biji-biji kecil
berwarna putih, meski beberapa varietas ada yang hampir tidak

berbiji.*®°

100 Randy Saputra, “Klasifikasi dan Identifikasi Jeruk Nipis dan Jeruk Mandarin

Menggunakan Convolutional Neural Network™ Jurna; lImiah Teknologi Sistem Informasi Vol. 5
No. 4 (2024) https://doi.org/10.62527/jitsi.5.4.282
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Masyarakat umumnya mendapatkan jeruk nipis ini dengan
cara menanam sendiri di pekarangan rumah atau kebunnya karena
tanaman ini termasuk tanaman yang mudah tumbuh di iklim tropis
seperti Madura, sehingga banyak keluarga yang menanamnya
untuk kebutuhan sehari-hari.

Dari 32 jenis tanaman yang telah dijelaskan, keberadaannya
tidak hanya terbatas di Sumenep, melainkan juga dapat ditemui di
berbagai daerah lain. Namun, di Sumenep tanaman-tanaman ini
memiliki peran yang sangat penting dalam kehidupan masyarakat,
baik sebagai bahan pangan, bumbu rempah, sumber obat, maupun
komoditas perdagangan. Selain itu, pemanfaatannya dalam kuliner
tradisional Madura juga beragam, beberapa spesies digunakan
dalam lebih dari satu jenis olahan makanan.

Untuk mengukur seberapa penting setiap spesies
berdasarkan kegunaannya menurut informasi dari narasumber,
digunakan perhitungan Use Value-(UV) atau. Nilai Guna. Rincian
perhitungan UV dan jenis pemanfaatan setiap tanaman dapat

dilihat pada Tabel 4.2 berikut :



Perhitungan Nilai Guna (UV) Pada Tanaman Yang Dimanfaatkan Sebagai Bahan Makanan Tradisional

Tabel 4.2
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

Bawang putih

Allium sativum

Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan makanan cakee Madura
Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan makanan kaldu kokot
Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan makanan nasi serpang

3/10=0,3

Wortel

Daucus carota

Umbi akarnya dimasak dengan bahan
lainnya pada cakee

1/10=0,1

Bawang
prei

Allium
ampeloprasum

Daun dan batangnya diiris untuk
menambah aroma pada makanan cakee
Daun dan batangnya diiris untuk
menambah aroma pada makanan kaldu
kokot

2/10=0,2

Lada/merica

Piper nigrum

Bijinya diulek untuk'memberi rasa pedas
hangat dicampurdengan rempah lainnya
digunakan sebagai’ bahan bumbu pada
cakee

Bijinya diulek untuk memberi rasa pedas
hangat dicampurdengan rempah lainnya
digunakan sebagai bahan bumbu pada
kaldu kokot

2/10=0,2
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

Sayur alor/
kenikir

Cosmos
caudatus

Daun kenikir digunakan sebagai bahan
utama urap-urap sayur alor

1/10=0,1

Kelapa

Cocos nucifera

Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagai taburan pada makanan urap-urap
Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagai taburan pada olet Madura
Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagali taburan pada palotan pendheng
Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagai taburan pada makanan len-olen
Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagai taburan pada makanan gethuk
Serat buah (daging) dikeluarkan
lemaknya untuk digunakan sebagai
minyak kelapa, untuk penggorengan
keripik pisang khas Madura

Buahnya' (daging) diparut dan ‘diperas
untuk dijadikan santan yan digunakan
sebagai bahan-apen Madura

Buahnya (daging) diparut digunakan
sebagai campuran adonan pada gettas
Buahnya (daging) diparut dijadikan
santan untuk melembutkan dan memberi
aroma khas pada gettas

14/10=1,4
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

Buahnya (daging) diparut dijadikan
santan sebagai kuah tajin sobih

Buahnya (daging) diparut dan di goreng
sebagai serundeng nasi serpang

Buahnya (daging) diparut dijadikan
santan untuk memberikan rasa gurih
pada lepet

Buahnya (daging) diparut dijadikan
santan yang dicampur dengan bahan lain
pada kocor Madura

Buahnya (daging) diparut dijadikan
santan sebagai kuah jenang Madura

Jeruk
purut

Citrus hystrix

Daunnya dimemarkan atau direbus
bersama makanan sebagai aroma segar
pada urap-urap

1/10=0,1

Cabai merah

Capsicum
annuum

Buah cabai digunakan sebagai pemberi
rasa ‘pedas. dan warna merah  pada
masakan urap-urap

Buah cabai digunakan sebagai sambal
pada palotan pendheng

Buah cabai digunakan sebagai pemberi
rasa pedas dan warna merah pada kaldu
kokot

Buah cabai digunakan sebagai pemberi

5/10=0,5
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

rasa pedas pada nasi serpang
Buah cabai direbus yang digunakan
sebagai pemberi rasa pedas pada cakee

Singkong

Manihot
esculenta

Umbi akarnya digunakan sebagai bahan
utama olahan olet Madura

Umbi akarnya digunakan sebagai bahan
utama olahan len-olen

Umbi akarnya digunakan sebagai bahan
utama olahan jemblem

Umbi akarnya digunakan sebagai bahan
utama olahan gethuk

4/10=0,4

10.

Padi ketan

Oryza sativa
var. glutinosa

Biji ketan hitam digunakan sebagai
taburan pada olet

Biji ketan putih digunakan sebagai
bahan utama makanan palotan pendheng
Biji ketan putih digunakan sebagali
bahan campuran pada gettas

Biji  ketan putih’ dihaluskan  dan
digunakan sebagai campuran kulit luar
onde-onde

Biji ketan putih digunakan sebagai bubur
pada tajin sobih

Biji ketan putih digunakan sebagai
bahan utama olahan lepet

Biji ketan putih dijadikan bubur yang

7/10 = 0,7
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No. | Nama Lokal Nama IImiah Kegunaan UV (use value)
UV = Z Ui/lN

dicampur dengan Kketan hitam pada
jenang Madura

11. | Tebu Saccharum officinarum Air tebunya digunakan sebagai pemanis
gula pada taburan kripik pisang khas
Madura
Air tebunya digunakan sebagai gula
pasirnya pada gettas
Air tebunya digunakan sebagai pemanis 4/10=0,4
dijadikan gula pasir dan di campurkan
dengan olahan kocor
Air tebunya digunakan sebagai pemanis
dijadikan gula pasir dan di campurkan
dengan olahan gethuk

12. | Pisang Musa Buahnya dimanfaatkan sebagai olahan

Paradisiaca keripik pisang

Daunnya digunakan sebagai 2/10=0,2
pembungkus alami tajin sobih

13. | Aren Arenga pinnata Niranya ' dimanfaatkan /' sebagai  'gula
merah cair dan dijadikan sebagai kuah
pada olet
Niranya dimanfaatkan sebagai gula
merah cair dan dijadikan sebagai kuah

5/10=0,5

pada len-olen
Niranya dimanfaatkan sebagai gula
merah cair dan dijadikan sebagai
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

campuran pada tajin sobih

Niranya dimanfaatkan sebagai gula
merah padat sebagai isian pada jemblem
Niranya dimanfaatkan untuk pemanis
apen

14.

Pandan

Pandanus
amaryllifolius

Daunnya direbus bersama masakan dan
digunakan sebagai pengharum aroma
masakan pada palotan pendheng
Daunnya direbus dicampur dengan
adonan sebagai pengharum aroma pada
apen

Daunnya direbus bersama masakan dan
digunakan sebagai pengharum aroma
masakan pada tajin sobih

Daunnya direbus bersama masakan dan
digunakan sebagai pengharum aroma
masakan pada jenang Madura

Daunnya dicampur dengan adonan kocor
sebagai pengharum aroma

5/10=0,5

15.

Tomat

Solanum
lycopersicum

Buahnya  digunakan = sebagai = bahan
campuran cabai untuk dijadikan samal
pada palotan pendheng

1/10=0,1

16.

Wijen

Sesamum
indicum

Bijinya disangrai yang digunakan
sebagai bahan taburan pada onde-onde

1/10=0,1

17.

Kacang hijau

Vigna radiata

Bijinya dihaluskan dan digunakan
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No.

Nama Lokal

Nama Ilmiah

Kegunaan

UV (use value)
UV = Z Ui/lN

sebagai bahan isian onde-onde

Bijinya digunakan sebagai bahan utama
kaldu kokot

Tunas kecambahnya digunakan sebagai
urap-urap

3/10=0,3

18.

Padi

Oryza sativa

Berasnya dijadikan tepung beras sebagai
bahan utama apen

Berasnya dijadikan tepung beras sebagai
olahan tajin sobih

Berasnya dijadikan tepung beras sebagai
bahan utama kocor

Berasnya dijadikan sebagai lontong,
pengganti nasi pada kaldu kokot
Berasnya dimanfaatkan sebagai nasi
pada olahan nasi serpang

5/10=10,5

19.

Bawang merah

Allium cepa var.
ascallonicum

Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan makanan cakee Madura
Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan-makanan kaldu kokot
Umbinya digunakan sebagai bumbu
rempah bahan makanan nasi serpang

3/10=0,3

20.

Seledri

Apium
graveolens

Daunnya digunakan sebagai penambah
aroma pada kaldu kokot

1/10=0,1
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No. | Nama Lokal Nama IImiah Kegunaan UV (use value)
UV = Z Ui/lN
21. | Serai Cymbopogon Daunnya digunakan sebagai penambah
citratus aroma pada kaldu kokot 2/10=0,2
Daunnya digunakan sebagai penambah
aroma pada nasi serpang
22. | Kemiri Aleurites Bijinya digunakan sebagai bumbu dan
moluccanus bahan penguat pada masakan nasi 1/10=0,1
serpang
23. | Ketumbar Coriandrum Bijinya digunakan sebagai bumbu 1/10=0,1
sativum rempah pada masakan nasi serpang
24. | Kunyit Curcuma longa Rimpangnya dimanfaatkan sebagai
pewarna alami dan penambah rasa pada 1/10=0,1
masakan nasi serpang
25. | Jahe Zingiber Rimpangnya dimanfaatkan  sebagai
officinale bumbu rempah dapur dan penambah rasa 1/10=0,1
masakan nasi serpang
26. | Daun salam Syzgium Daunnya dimanfaatkan sebagai bumbu
polyanthum penyedap masakan nasi serpang 1/10=0,1
27. | Kemangi Ocimum Daunnya ' dimanfaatkan. sebagai ' lalapan
basilicum segar dengan aroma yang khas pada 1/10=0,1
masakan nasi serpang
28. | Kacang tanah | Arachis Bijinya dimanfaatkan sebagai isian pada 1/10=0,1
hypogaea olahan lepet
29. | Gandum Titicum aestivum Bijinya dimanfaatkan sebagai tepung 1/10=0,1
terigu pada olahan onde-onde
30. | Kubis/ kol Brassica Daunnya dimanfaatkan sebagai 1/10=0,1
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No. | Nama Lokal Nama IImiah Kegunaan UV (use value)
UV = Z Ui/lN
oleracea L. campuran sayur pada olahan cakee
31. | Kentang Solanum Umbinya dimanfaatkan sebagai topping
Tuberosum L. yang digoreng pada olahan cakee 1/10=0,1
32. | Jeruk nipis Citrus aurantifolia Buahnya dimanfaatkan sebagai pemberi
(Christm.) Swingle rasa sedikit asam dan diperas pada 1/10=0,1

masakan kaldu kokot




126

Berdasarkan data pada Tabel 4.2, perhitungan use value dan
kegunaan setiap spesies didasarkan pada penyebutan tanaman yang
dimanfaatkan dalam bahan makanan tradisional oleh para informan.
Perhitungan UV dihitung dengan membahas jumlah laporan penggunaan
spesies oleh informan dengan membagi pada jumlah informan yang
memberikan informasi tersebut. Dari tabel tersebut, dapat diketahui bahwa
tanaman dengan nilai use value tertinggi adalah kelapa dan padi ketan.
Pemanfaatan Tanaman pada Makanan Tradisional di Kabupaten
Sumenep

Uraian berikut menyajikan pemanfaatan berbagai tanaman pada
makanan tradisional sebagai bahan utama maupun pelengkap dalam proses
pengolahannya:

a. Cakee Madura
Cakee adalah salah satu makanan tradisional khas Madura yang
biasanya disajikan dalam acara pernikahan. Berdasarkan hasil
wawancara dengan warga,setempat-dan_ pengamatan langsung saat
penelitian, terungkap bahwa cakee memang sering disuguhkan pada

acara pernikahan kepada tamu.

Gambar 4.33: Cakee Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)
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Makanan cakee menggunakan beberapa bahan utama yang
berasal dari tanaman lokal Madura. Bahan yang paling dominan adalah
wortel (Daucus carota) yang diiris dicampurkan dengan bahan lainnya
seperti kubis atau kol (Brassica oleracea) yang sudah dipotong halus
lalu direbus bersamaan dengan taburan kentang (Sulonum tuberosum)
yang sudah digoreng. Bumbu dasar terdiri dari bawang merah (Allium
cepa var. aggregatum) dan bawang putih (Allium sativum) yang
memberikan rasa gurih. Cabai merah (Capsicum annuum) sebagai rasa
pedas dan memberi warna pada olahan, diulek bersama lada (Piper
nigrum). Sementara daun bawang (Allium fistulosum) digunakan
sebagai pelengkap sayuran yang direbus bersama dengan bahan lainya
untuk memperkaya rasa. Pada kuah cakee, diberikan saus delmonte
untuk menambahkan warna dan pedas ringan.

. Urap-urap Sayur Alor
Urap-urap sayur alor merupakan makanan tradisional yang

menggunakan bahan utama daun alor/kenikir (Cosmos caudatus).

Gambar 4.34 : Urap-urap sayur alor
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)
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Dalam penyajiannya, sayur alor direbus sebentar agar lebih
lunak. Bumbu utama menggunakan kelapa parut (Cocos nucifera)
yang diparut lalu dikukus dan ditaburkan sebagai topping, yang
biasanya menjadi ciri khas dari urap-urap. Daun jeruk purut (Citrus
hystrix) ditambahkan ke dalam rebusan urap-urap. Selain itu,
kecambah atau tauge (Vigna radiata) direbus dan digunakan sebagai
pelengkap urap-urap yang sering dipadukan dengan bahan urap-urap
lainnya. Rasa pedas alami berasal dari cabai merah (Capsicum
annuum) yang diulek dan di campurkan ke parutan kelapa untuk
memberi warna pada olahan. Langkah terakhir, ketika semuanya sudah
matang, siap untuk disajikan ataupun diperjual belikan.

Olet Madura

Olet merupakan makanan tradisional dari Lenteng Madura,

berbahan dasar singkong (Manihot esculenta) yang digiling kemudian

direbus hingga empuk.

Gambar 4.35 : Olet khas Lenteng |
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Setelah singkong selesai direbus dan masih panas, umumnya di

letakkan di atas plastik besar dan wadah khusus untuk dipipih dan
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ditaburi ketan hitam (Oryza sativa glutinosa). Ketika olahan sudah
luamayan dingin, bisa dipotong sesuai keinginan. Selanjutnya, kelapa
(Cocos nucifera) diparut dan ditaburkan di atas olahan olet untuk
menambah rasa gurih. Langkah terakhir, olahan ini kemudian disiram
dengan pemanis alami dari gula aren atau tangguli (Arenga pinnata)
yang sudah disadap niranya. Makanan ini hanya ada di Desa Lenteng
yang bisa dibeli di pasar tradisional Lenteng, maka dari itu desa ini
disebut Desa Oelet.
. Keripik pisang Khas Madura

Keripik pisang khas Madura merupakan olahan tradisional yang
memanfaatkan pisang (Musa paradisiaca) sebagai bahan utama.
Pisang yang dipilih adalah varietas pisang raja karena rasanya yang

manis alami setelah digoreng.

Gambar 4.36: Keripik Pisang Madura

(Sumber : Dokumentasi Pribadi)
Salah satu keunikan keripik pisang Madura dan perbedaan
dengan tempat lain yaitu terletak pada penggunaan minyak kelapa

(Cocos nucifera) sebagai penggorengan, bukan minyak sawit seperti
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pada keripik pisang pada umumnya. Penggunaan minyak kelapa yang
khusus ini memberikan aroma wangi yang khas ketika pisang
digoreng. Pemanis pada keripik pisang ini dari air tebu (Saccharum
officinarum) yang sudah diproses menjadi gula. Perpaduan pisang,
minyak kelapa, dan gula tebu memberikan rasa keripik pisang Madura
yang manis dan gurih.

Keripik pisang khas Madura memiliki perbedaan dibandingkan
keripik pisang dari daerah lain. Terlihat dari proses penggorengannya
yang menggunakan minyak kelapa buatan sendiri. Selain itu,
penggunaan gula tebu juga memberikan rasa manis pada olahan ini dan
warnanya sedikit keemasan, berbeda dengan gula rafinasi.

Palotan pendheng

Palotan Pendheng adalah salah satu olahan tradisional khas
Madura yang berbahan utama beras ketan putih (Oryza sativa
glutinosa) yang dikukus hingga menghasilkan tekstur kenyal ketika

matang.

Gambar 4.37: Palotan pendheng
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)
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Makanan ini biasanya disajikan dengan taburan kelapa (Cocos
nucifera) yang diparut, dengan ditambahkan daun pandan (Pandanus
amaryllifolius) ketika dikukus dengan kelapanya agar memberikan
wangi alami pada parutan kelapanya. Sebagai pelengkap bumbunya,
potongan cabai (Capsicum annuum) dan tomat (Solanum
lycopersicum) yang sudah diiris diulek untuk dijadikan sambal. Pada
olahan ini, biasanya ditambahkan ikan pindang sebagai lauknya dan
disajikan di atas piring lengkap dengan sambalnya.

Apen Madura

Apen merupakan makanan tradisional khas Madura yang

berbahan dasar tepung beras (Oryza sativa) yang diolah menjadi

adonan empuk.

Gambar 4.38: Apen madura

(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Dalam pembuatan olahan ini, memanfaatkan pemanis alami dari
gula merah dari aren (Arenga pinnata) yang sudah disadap niranya.
Selanjutnya, kelapa (Cocos nucifera) yang sudah diparut dan diperas

santannya dicampurkan dengan gula merah agar lebih kental seperti
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karamel. Selain itu, daun pandan (Pandanus amaryllifolius) digunakan
sebagai pewangi alami yang dicampurkan dengan santan ketika
direbus, dan terkadang ada yang menambahkan sebagai hiasan di atas

olahan apen yang dibentuk sesuai selera.

. Gettas Madura

Gettas adalah salah satu makanan tradisional yang berbahan
dasar beras ketan putih (Oryza sativa glutinos) yang dikukus dan

dibentuk adonan.

Gambar 4.39: Gettas Khas umenep
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada olahannya, gettas memanfaatkan kelapa (Cocos nucifera)
yang - diparut - sebagai-. taburan dan- santan -yang. dihasilkan lalu
dicampurkan dengan adonan lainnya. Selain itu, ditambahkan gula
pasir dari tebu (Saccharum officinarum) yang sudah melewati
penyadapan, untuk digunakan sebagai pemanis alami olahan gettas.
Perbedaan Gettas Madura dengan gettas dari daerah lain terletak pada
pemilihan bahan dan teknik pengolahan. Gettas Madura menggunakan
beras ketan sebagai bahan utama, bukan beras biasa atau campuran

tepung seperti pada getas dari beberapa daerah lain. Selain itu,
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pemanfaatan gula asli dari tebu dan santan kelapa yang memberikan
rasa lebih manis dan gurih, berbeda dengan getas dari tempat lainnya

karena menggunakan gula pasir saja dan tidak menggunakan santan.

. Onde-onde Khas Madura

Onde-onde khas Madura adalah jajanan tradisional yang
menggunakan beras ketan putih (Oryza sativa glutinosa) sebagai bahan
utama kulitnya dan dicampur dengan tepung terigu yang berasal dari

Gandum (Titicum aestivum).

Gambar 4.40: Onde-onde Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Beras ketan ini ditanak ‘hingga menjadi adonan kenyal yang
membungkus isi dari onde-onde. Untuk taburan luar, memanfaatkan
biji wijen (Sesamum indicum) yang memberikan rasa gurih. Bagian isi
onde-onde diisi dengan kacang hijau (Vigna radiata) yang dihaluskan
dan dicampur dengan taburan gula pasir untuk memberikan rasa manis
lalu dikukus sampai matang. Perbedaan onde-onde Madura dengan
olahan onde-onde lain yaitu terletak pada beras ketan yang digunakan

sebagai bahan kulit, bukan tepung terigu atau campuran tepung lain.
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i. Len-olen Madura
Len-olen Madura merupakan jajanan tradisional yang dikenal

dengan teksturnya yang kenyal serta bentuknya yang berwarna-warni.

Gambar 4.41: Len olen jéj?:én Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses pembuatannya, bahan utama yang digunakan
adalah singkong (Manihot esculenta) yang digiling halus lalu dikukus
hingga empuk. Setelah diangkat adonan singkong yang sudah matang,
lalu dibentuk adonan kecil yang dipadukan dengan pewarna makanan
yang kemudian dikukus lagi hingga matang. Selanjutnya kelapa
(Cocos nucifera) diparut untuk digunakan sebagai taburan-pada olahan
len-olen. Sebagai pemanis alami, dimanfaatkan gula aren (Arenga
pinnata) seperti gula merah yang dicairkan sedikit sama dengan tekstur
karamel. Meskipun pewarna yang digunakan pada Len-olen Madura

bukan berasal dari pewarna alami, penggunaan warna-warni inilah

yang menjadi ciri khas makanan tradisional ini.
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j. Jemblem
Jemblem Madura adalah salah satu makanan tradisional yang
masih dipertahankan keberadaannya oleh masyarakat, terutama di

pedesaan.

N B
Gambar 4.42: Jemblem Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan jemblem ini
adalah singkong (Manihot esculenta). Singkong digiling menjadi halus
yang kemudian dikukus hingga lembut, lalu di dinginkan. Setelah itu,
adonan singkong dipipihkan di tangan untuk memasukkan isian gula
aren (Arenga pinnata) ditengah adonan sebagai pemanis_alami. Proses
selanjutnya adalah membulatkan kembali adonan hingga gula aren
tertutup rapat di dalamnya dan siap untuk digoreng.

k. Kaldu Kokot Madura

Kaldu kokot adalah salah satu hidangan tradisional Madura
yang dibuat dari kaki sapi yang direbus lama hingga kuahnya pekat,
dah gurih. Kaldu ini biasanya disajikan dalam berbagai acara keluarga

dan acara besar lainnya sebagai hidangan utama.
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Gambar 4.43: Kaldu kokot Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Bahan utama kaldu ini adalah kacang hijau (Vigna radiata)
yang menjadi ciri khas kaldu dengan rasa gurih. Sebagai pelengkap
karbohidrat, beras (Oryza sativa) diolah menjadi lontong, pengganti
nasi. Bumbu-bumbu rempahnya seperti bawang merah (Allium cepa)
dan bawang putih (Allium sativum) diiris, diulek dan dicampurkan
dengan kuah kaldunya. Daun seledri (Apium graveolens) dan daun
bawang (Allium fistulosum) yang sudah dipotong, ditambahkan sebagai
penyegar rasa dan aroma. Untuk pemberi pedasnya, ditambahkan cabai
(Capsicum: annuum), Sementara jeruk nipis (Citrus ‘aurantiifolia)
digunakan untuk menambahkan asam-segar pada kaldu kokot. Serali
(Cymbopogon citratus) juga dicampurkan dengan kuah yang direbus
untuk menambahkan aroma. Merica atau lada (Piper nigrum) diulek
disatukan dengan bumbu lainnya. Kombinasi bumbu rempah pada

kaldu ini memberikan rasa yang khas pada makanan kaldu kokot.
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Tajin sobih
Tajin sobih merupakan makanan tradisional khas dari Madura

yang masih ada sampai sekarang.

Gambar 4.44: Tajin sobih Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses pembuatannya, olaahn ini menggunakan beras
ketan putih (Oryza sativa glutinosa) yang tanak hingga menjadi bubur.
Untuk menambahkan kekentalan, dicampurkan dengan tepung beras
(Oryza sativa) sehingga bubur menjadi lebih padat. Kelapa (Cocos
nucifera) yang-diparut dan diperas menjadi santan. dimasak bersama
bubur ~untuk memberikan aroma dan rasa pada bubur (tajhin).
Selanjutnya, ketika proses bubur-sudah selesai didiramkan pemanis
alami dari gula aren (Arenga pinnata) yang dilarutkan dan dimasak
menjadi cairan gula kental pada tajin sobih.

Daun pandan (Pandanus amaryllifolius) digunakan sebagai
aroma alami pada bubur. Biasanya Tajin Sobih disajikan di atas daun
pisang (Musa paradisiaca) sebagai wadah alami yang tidak hanya

ramah lingkungan tetapi juga memberikan aroma khas yang
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melengkapi cita rasa makanan tradisional ini.
m. Nasi serpang (Khas Kertasada Kalianget)
Nasi serpang merupakan makanan tradisional yang dikenal di

daerah Kertasada, Kalianget.

%

l

Gambar 4.45: Nasi serpang Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses penyajiannya, bahan utama olahan ini
menggunakan nasi putih yang berasal dari beras (Oryza sativa) sebagai
sumber karbohidrat. Beras ini ditanak menjadi nasi, sedangkan kelapa
(Cocos nucifera) dimanfaatkan 'daging 'kelapanya disangrai hingga
kering untuk dijadikan serundeng sebagai taburan pelengkap nasi.
Bumbu dasar seperti ‘bawang: merah (Allium cepa) dan bawang putih
(Allium sativum) diiris dan ditumis dengan bumbu lainnya. Tambahan
rempah-rempah seperti cabai (Capsicum annuum) memberikan rasa
pedas, kemiri (Aleurites moluccanus) dan ketumbar (Coriandrum
sativum) dimemarkan lalu diulek dengan cabai, sementara kunyit
(Curcuma longa), jahe (Zingiber officinale), dan serai (Cymbopogon

citratus) dipotong kecil kecil disatukan dengan bumbu yang lain lalu
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diulek untuk dijadikan bumbu dasar untuk mengolah berbagai lauk
pauk yang ada pada nasi serpang. Daun salam (Syzygium polyanthum)
di rebus bersama dengan bumbu lauk pauk sedangkan daun kemangi
(Ocimum basilicum) di sajikan dengan mentah seperti lalapan pada
hidangan nasi serpang.
. Lepet Madura

Lepet Madura adalah salah satu jajanan tradisional yang masih
dipertahankan pembuatannya oleh sebagian masyarakat. Makanan ini

dikenal dengan bentuknya yang dibungkus daun kelapa.

y LV /
SRV
Gambar 4.46: Lepet Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses pembuatannya, lepet Madura menggunakan beras
ketan putih (Oryza sativa glutinosa) sebagai bahan utama. Ketan ini
dimasak dengan campuran santan kelapa yang diperoleh dari perasan
parutan (Cocos nucifera). Ketika adonan ketan sudah matang, di
dinginkan sebentar sembari menunggu kacang tanah (Arachis

hypogaea) direbus hingga empuk untuk dijadikan sebagai isian dari

lepet. Lepet dibentuk lonjong lalu ditengahnya diisi kacang yang sudah
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direbus, kemudian dibungkus dari daun kelapa muda atau janur dan
diikat oleh tali rafia gunanya supaya bentuk lepet tetap padat dan rapi.
Kue Cucur (Kocor Madura)

Kocor adalah salah satu jajanan tradisional khas Madura yang
berbahan dasar tepung beras. Kue ini biasanya dibentuk menggunakan
tangan dan digoreng. Biasanya sering disajikan dalam syukuran, atau

cemilan sehari-hari.

(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses pengolahannya dari tepung beras (Oryza sativa)
dicampur dengan santan kelapa (Cocos nucifera) dan gula merah dari
tebu (Saccharum officinarum) ‘yang sudah dilelehkan;. kemudian
diaduk hingga membentuk adonan kental. Adonan ini lalu dicetak
menggunakan tangan atau sendok kecil dan langsung digoreng dalam
minyak panas hingga berwarna kuning keemaasan. Aroma wangi alami
dari daun pandan (Pandanus amaryllifolius) sering juga direbus
bersama santan untuk menguleni adonan. Dengan cara ini, kocor
Madura memberikan rasa gurih dan aroma wangi yang menjadi ciri

khas kue kocor.
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p. Jenang Madura (tajhin Madura)
Jenang adalah hidangan tradisional yang masih sering dijumpai
dalam kehidupan sehari-hari masyarakat Madura. Sampai saat ini,
jenang tetap diproduksi oleh pengolah lokal dengan cara-cara yang

diwariskan secara turun-temurun.

Gambar 4.48: Jenang Madura
(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Dalam proses pembuatannya, jenang dimasak menggunakan
ketan putih dan ketan hitam (Oryza sativa glutinosa) sebagai bahan
utama. Ketan hitam dan ketan putih ini dimasak hingga menjadi bubur
kental sebagai dasar jenang. Selain itu, santan kelapa (Cocos nucifera)
yang sudah diperas digunakan sebagai kuah pada jenang. Gula merah
yang berasal dari aren (Arenga pinnata) yang sudah dilelehkan
memberikan rasa manis alami dengan aroma karamel yang kemudian
disiramkan sedikit pada adonan jenang. Daun pandan wangi
(Pandanus amaryllifolius) dicampur dengan santan untuk memberikan
aroma harum alami selama proses perebusan. Pada saat penyajian,

jenang biasanya disirami dengan santan kental untuk menambah rasa
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gurih yang menyatu dengan manisnya jenang.

. Gethuk Madura

Gethuk merupakan salah satu jajanan tradisional sederhana

yang berbahan dasar umbi-umbian

~ i
Gambar 4.49: Gethuk Madura

(Sumber : Dokumentasi Pribadi)

Pada proses pengolahannya, singkong (Manihot esculenta)
direbus hingga empuk lalu dihaluskan. Kemudian adonan gethuk
dicampurkan dengan pewarna makanan sesuai selera, lalu dibentuk
dengan alat pencetak khusus gethuk dan dikukus. Setelah proses
pengkukusan, gethuk ini biasanya disajikan dengan taburan kelapa
(Cocos nucifera) yang sudah diparut. Sebagai pemanis alami,
dimanfaatkan gula kelapa (Cocos nucifera) yang dicampurkan ke
adonan singkong.

Pemanfaatan bahan-bahan tanaman lokal dalam berbagai
makanan tradisional Madura menunjukkan kekayaan kearifan

etnobotani dengan masyarakat setempat. Dengan pengolahan yang
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sederhana, tradisi kuliner ini tidak hanya melestarikan warisan budaya,
tetapi juga mendukung keberlanjutan sumber daya alam. Kajian dan
pendokumentasiannya penting untuk menjaga dan mengembangkan
tanaman pangan tradisional di masa mendatang.
3. Validasi Sebagai E-katalog Interaktif Pangan Lokal
Pemanfaatan tanaman pangan di Kabupaten Sumenep menjadi
sebuah inovasi pembelajaran yang berkaitan dengan kearifan lokal.
Penelitian ini menghasilkan produk media e-katalog Biologi yang berfokus
pada kajian etnobotani bahan pangan lokal. E-katalog interaktif ini relevan
digunakan dalam pembelajaran tentang keanekaragaman hayati untuk
siswa kelas X SMA. Media dikembangkan menggunakan sistem barcode
ini dirancang agar peserta didik dapat mengakses informasi dengan mudah
mengenai berbagai jenis tanaman yang dimanfaatkan masyarakat Sumenep
sebagai bahan makanan tradisional.
a. Analisis Data Validasi Produk
Pengujian kelayakan . e-katalog sebagai- media -pembelajaran
untuk siswa kelas X pada materi Keanekaragaman Hayati, dilakukan
berdasarkan penilaian dosen validator ahli materi dan dosen validator
ahli media. Validator ahli materi adalah Ibu Rosita Fitrah Dewi, S.Pd.,
M.Si., sedangkan valiator ahli media adalah Bapak Dr. Nanda Eska
Anugrah Nasution, M.Pd. Hasil angket yang telah diperoleh kemudian
dihitung untuk mengetahui kelayakan media, yang dalam hal ini dapat

dilihat pada Tabel 4.2:
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Tabel 4.3
Hasil Uji Validitas
Indikator Validator
Penilaian Ahli Materi Ahli Media
Presentase | Hasil Validasi = Hasil Validasi =
rata-rata . lah sk . oh
H Jumlah skor yang diperoleh Jumlah skor yang diperole

;[/I:IFi)dator Jumlah skor maksimal x 100% Jumlah skor maksimal x100%
(%) 85 - 55 _

o5 X 100% = 80,95 50 100% = 91,67
Kriteria Sangat Layak Sangat Layak
Presentase
rata-rata 86,31%
total
Kriteria Sangat Layak

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dilihat bahwasanya hasil rata-rata
dari masing masing validator materi dan validator media menunjukkan
tingkat validitas dari e-katalog tersebut. Pemberian penilaian “Sangat
Layak” dari masing-masing validator membuktikan bahwa e-katalog
ini telah memenuhi standar kevalidan yang ditentukan.

C. Pembahasan Temuan

1. Jenis Tanaman Pangan Lokal Yang Dimanfaatkan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan 32 spesies
tanaman oleh masyarakat Sumenep tidak terbatas pada fungsi kuliner,
melainkan merupakan perwujudan suatu sistem pengetahuan etnobotani
yang komprehensif dan bernilai. Setiap jenis tanaman memiliki peran yang
saling terkait dengan lingkungan dan kehidupan masyarakat, meliputi
fungsi sebagai bahan pangan, peran dalam tradisi sosial-budaya serta

kontribusinya bagi keberlanjutan ekologi dan perekonomian lokal. uraian
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berikut menganalisi sejumlah tanaman utama yang merepresentasikan
dimensi-dimensi makna tersebut.

Kelapa, padi, dan padi ketan berperan sebagai pondasi budaya dan
penopang ketahanan pangan masyarakat. Kelapa (Cocos nucifera) yang
seluruh bagiannya seperti santan, daging, airnya dimanfaatkan, tidak hanya
menjadi sumber gizi tetapi juga melambangkan kemakmuran dalam
berbagai hidangan. Santannya menjadi dasar cita rasa pada banyak
makanan tradisional.™® Di sisi lain, padi (Oryza sativa) sebagai bahan
pokok yang dibudidayakan secara luas, bersama dengan padi ketan sebagai
varietas khusus, tidak hanya berfungsi memenuhi kebutuhan
karbohidrat.'® Beras ketan juga menjadi bahan inti dalam makanan
tradisional seperti jenang dan palotan pendheng, yang mengukuhkan
perannya dalam tradisi kemasyarakatan dan identitas bersama. Temuan ini
sesuai dengan fungsi padi sebagai penyangga ketahanan pangan, namun
yang menjadi membedakan Sumenep adalah keterkaitan erat pengolahan
beras -ketan dengan berbagai  tradisi . masyarakat dan-perayaan adat di
wilayah ini.

Di sisi lain, Aren (Arenga pinnata) mencerminkan kearifan lokal
dalam pemanfaatan sumber daya secara berkelanjutan. Temuan penelitian

ini mendukung kajian sebelumnya mengenai pemanfaatan aren sebagai

191 Suci Okdivia P, Wiwik G, “Kualitas Rendang Daging Dengan Penggunaan Santan Kelapa
Segar dan Santan Instan”, Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi Vol. 3 No. 2 (2022)
http://boga.ppj.unp.ac.id/index.php/jptb

192 Sakina, D. “Strategi pengembangan usahatani padi di Kabupaten Sumenep”, Jurnal
Agriscience, Universitas Trunojoyo, 475-486. http://journal.trunojoyo.ac.id/agriscien
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sumber pangan alternatif bernilai ekonomi.’® Keunikan di Sumenep
tampak pada pengolahan nira aren menjadi Gula Cobbhuk sebuah produk
gula aren khas dengan bentuk dan rasa yang unik dibandingkan daerah lain
serta perannya yang sebagai pemanis utama dalam hidangan tradisional.
Hal ini menunjukkan adanya upaya memperkaya ragam pangan lokal
dengan menciptakan produk khas yang membedakannya dari wilayah lain.

Kelompok bumbu dasar dan rempah aromatik seperti bawang
merah, bawang putih, serai, kunyit, jahe, lada, dan ketumbar tidak hanya
menjadi pondasi cita rasa tetapi juga mencerminkan warisan pengetahuan
tradisional tentang khasiat tanaman. Penggunaannya dalam masakan
seperti kaldu kokot dan nasi serpang berfungsi untuk menyusun beragam
rasa sekaligus didasari keyakinan akan manfaat kesehatannya, seperti
menghangatkan tubuh atau melancarkan pencernaan. Kemiri berperan
sebagai pengental dan penambah rasa gurih alami.'** Sementara daun
salam dan jeruk purut memberikan aroma khas yang menjadi penanda
keaslian suatu hidangan.-Temuan -mengenai-bawang-putih- dan seledri
sebagai bahan Dberkhasiat selaras dengan praktik di Sumenep. Namun,
kekhasan lokal justru terlihat pada kombinasi dari rempah-rempah tersebut
dalam racikan bumbu kaldu kokot, yang menghasilkan cita rasa khas yang

sulit ditemukan di daerah lain.

193 yeblo, Y., Maruapey, A., & Febriadi, I. “Etnobotani Pohon Aren (Arenga pinnata Merr.)
di Kampung Werbes Distrik Bikar Kabupaten Tambrauw”, Agriva Journal (Journal of Agriculture
and Sylva), Vol. 2 No. 2 (2024) hal. 8-19. https://doi.org/10.33506/agriva.v2i2.3495

104 Maria Endang, Lambertus Langga, Santy Permata Sari “Inovasi Pengolahan Minyak
Kemiri Sebagai Penggerak Ekonomi Kreatif Desa” Jurnal Pengabdian Masyarakat Vol. 6 No. 1
(2025) https://doi.org/10.37478/mahajana.v6il.5422
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Tanaman seperti pandan, seledri, kemangi, dan cabai menampilkan
strategi kuliner yang bertujuan menciptakan keseimbangan pada indra
pengecap sekaligus mendukung kesejahteraan. Pandan memberikan aroma
harum yang khas pada makanan, seledri menyegarkan hidangan berkuah.
Sedangkan kemangi menetralkan bau amis pada lalapan dan dipercaya
membantu pencernaan.'® Disisi lain, cabai memberikan rasa pedas pada
masakan. Pemanfaatan keempat tanaman ini menunjukkan pemahaman
yang mendalam tentang cara menyelaraskan rasa, aroma, dan manfaat bagi
tubuh.

Sementara itu, sayur alor (kenikir), kacang hijau, kacang tanah,
wortel, tomat, kubis, dan kentang mencerminkan upaya diversifikasi
sumber pangan dan gizi yang bersumber dari pekarangan. Kenikir
(Cosmos caudatus) sebagai lalapan fungsional sementara kacang-kacangan
menjadi penyedia protein nabati mendukung kecukupan gizi keluarga.
Wortel, tomat, kubis, dan kentang menunjukkan bagaimana sayuran kaya
vitamin dan sumber karbohidrat alternatif-berhasil diolah dan-disajikan ke
dalam hidangan tradisional seperti urap-urap sayur alor. Kajian mengenai
upaya memperkaya ragam lokal pangan dan kandungan gizi sayuran turut
menguatkan pentingnya kelompok tanaman ini dalam konsumsi

masyarakat. %

195 Gea Mustika F, Titania P, Salas Alif D “Dari Kebun ke Cangkir: The “Kinasih” Kemangi
Jahe Wujudkan Ketahanan Pangan Berkelanjutan KWT Jombor, Sukoharjo” Jurnal Penelitian
limiah Multidisipliner Vol. 2 No. 2 (2025)

1% Dr, Henny J, dr., M.Kesa, Dr. Euis Yuslianti,drg., M.Kes. lis Inayati Rakhmat, dr., M.Kes
Sayuran dan Buah Berwarna Merah, Antioksidan Penangkal Radikal Bebas (Yogyakarta: Penerbit
Deepublish, 2021) hal. 11-15
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Singkong dan Jeruk Nipis menonjol sebagai simbol kemampuan
beradaptasi terhadap lingkungan dan kesederhanaan. Singkong umumnya
menjadi sumber karbohidrat pengganti beras.’®” Tanaman ini tumbuh
subur di lahan kering Madura. Sementara itu, jeruk nipis dengan rasa
asamnya yang menyegarkan berfungsi sebagai bumbu serbaguna sekaligus
bahan pengobatan rumah tangga yang mudah didapatkan, yang
mengutamakan kepraktisan dan kemandirian masyarakat.

Gandum khususnya dalam bentuk tepung terigu, memberikan sudut
pandang lain sebagai simbol akulturasi dan perubahan sistem pangan.
Penggunaannya dalam aneka jajanan dan kue modern mencerminkan
proses penerimaan bahan pangan global, yang di satu sisi menunjukkan
ketergantungan pada impor, namun di sisi lain mengingatkan pentingnya
menguatkan kembali kemandirian pangan yang bertumpu pada sumber
daya lokal.*®

Pisang (Musa sp.) dan tebu (Saccharum officinarum) melengkapi
gambaran- sistem pangan.-yang mengutamakan. pemanfaatan-menyeluruh
dan prinsip daur ulang sumber daya dan hampir semua bagian pisang dapat
dimanfaatkan.'® Sementara tebu diolah menjadi gula merah tradisional,

yang mencerminkan prinsip efisiensi dan pemanfaatan optimal sumber

197 Mujuna Hatuala, La Doni, La Ode R. “Pembuatan Pangan Alternatif Dari Pengolahan Ubi
Kayu (Manihot esculenta) Pengganti Nasi Sebagai Pemanfaatan Makanan Lokal”, Jurnal
Pengabdian Masyarakar Bhinneka Vol. 2 No. 3 (2024) https://doi.org/10.58266/jpmb.v2i3.81

18 Ni Putu Arista, Ni Luh Karmini “Analisis Faktor-faktor yang Memengaruhi Volume
Impor Gandum di Indonesia” Media Informasi Penelitian Kabupaten Semarang Vol. 5 No. 1
(2023) https://doi.org/10.55606/sinov.v5i1.588

109 Eva Riyanty Lubis, Untung Berlimpah Budi Daya Pisang (Jakarta:Penerbit Bhuana IImu
Populer, 2021) hal. 24
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daya yang tersedia.'*°

Secara keseluruhan, keberagaman pemanfaatan 32 spesies tanaman
ini menggambarkan suatu sistem pangan yang tangguh, bermakna, dan
terikat erat dengan ekologi lokal. Setiap jenis tanaman tidak sekadar
menjadi barang dagangan, melainkan sebuah unsur kehidupan yang
menyimpan pengetahuan turun-temurun, nilai budaya, serta strategi
adaptasi masyarakat Sumenep dalam berinteraksi dengan lingkungan
sekitarnya.

2. Cara Pengolahan Tanaman Pangan Lokal

Pengolahan tanaman pangan lokal merupakan komponen penting
dalam sistem pengetahuan tradisional masyarakat Sumenep. Dalam
perspektif etnobotani, proses pengolahan tidak hanya bertujuan
menghasilkan makanan siap konsumsi, tetapi juga mencerminkan
hubungan harmonis antara manusia, lingkungan, dan budaya yang
diwariskan secara turun-temurun. Setiap tahapan pengolahan mengandung
nilai kearifan lokal yang menunjukkan pemahaman. masyarakat terhadap
karakteristik biologis bahan pangan serta pentingnya menjaga kualitas
nutrisi, rasa, dan keamanan pangan.**

Tahapan umum pengolahan tanaman pangan meliputi proses

pemilihan bahan segar, pencucian menggunakan air bersih, pengupasan,

19 Nina Manlintang P, NA Fatiha, M Valentino, M Aji Indra. “Optimalisasi Potensi Daerah:
Transformasi Sari Tebu Menjadi Gula Merah” Prosiding Kuliah Kerja Nyata Universitas
Muhammadiyah Palembang Vol. 3 No. 1 (2025)

! Taufik Firmanto “Mewujudkan Ketahanan Pangan Berbasis Kearifan Lokal Uma Lengge
Masyarakat Adat Maria Kabupaten Bima” Jurnal llmiah Hukum Vol. 13 No. 2 (2024)
https://doi.org/10.34304/jf.v13i2.282
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pemotongan, penumbukan, penghalusan rempah, perebusan, pengukusan,

2 Masing-masing teknik

penggorengan, dan fermentasi sederhana.'
tersebut dipilih berdasarkan sifat bahan tanaman dan tujuan pengolahan.
Misalnya, umbi-umbian seperti singkong (Manihot esculenta) umumnya
direbus atau dikukus untuk menjaga tekstur dan kandungan karbohidrat
sebelum diolah menjadi makanan khas seperti olet dan jemblem.
Sementara itu, kentang (Solanum tuberosum) umumnya diiris dan
dikombinasikan dengan sayuran lainnya sebagai taburan cakee Madura.

Daun-daunan seperti kemangi (Ocimum basilicum), kenikir/alor
(Cosmos caudatus), daun jeruk (Citrus hystrix), dan jeruk nipis (Citrus
aurantifolia) umumnya digunakan dalam keadaan segar sebagai pelengkap
lauk dan bahan urap-urap dan kaldu kokot, sehingga proses
pengolahannya  mengutamakan  pencucian  yang baik  untuk
mempertahankan aroma volatil dan senyawa bioaktifnya.**® Selain itu,
berbagai rempah seperti kunyit, jahe, ketumbar, dan merica ditumbuk atau
dihaluskan untuk dijadikan.bumbu dasar, menunjukkan-pemahaman lokal
terhadap daya simpan rempah kering dan kemampuan aromatiknya dalam
meningkatkan rasa serta kualitas hidangan tradisional.

Teknik fermentasi sederhana, seperti pada pembuatan tape

singkong, mencerminkan keahlian masyarakat dalam memanfaatkan

mikroorganisme alami untuk meningkatkan cita rasa dan nilai gizi pangan.

12 Titis Linangsari, S.T.P., M.Sc. llmu dan Teknologi Pangan: Teknologi Pengolahan
Pangan: Metode dan Prinsip (Padang: Lingkar Edukasi Indonesia, 2025) hal. 77

113 Astri 1ga, Eka Prasasti, Paini Sri W, Dodi D Teknologi Pengolahan Pangan Herbal
(Sumatera Barat: CV HEI PUBLISHING INDONESIA, 2023) hal. 51-52
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Sementara itu, pengeringan bahan seperti kelapa parut untuk keperluan
jangka panjang menunjukkan strategi pelestarian pangan yang
dikembangkan secara lokal guna memperpanjang umur simpan bahan
pangan. Praktik-praktik ini sejalan dengan prinsip keberlanjutan dan
efisiensi dalam pemanfaatan sumber daya hayati.

Selain  fungsi kuliner, proses pengolahan tanaman pangan
tradisional juga mengandung dimensi sosial dan ritual.'** Banyak
hidangan tradisional disiapkan dalam konteks acara pernikahan, syukuran,
dan acara keluarga. Hal ini menunjukkan bahwa pengolahan pangan
merupakan bagian penting dari identitas dan budaya masyarakat Sumenep.
Setiap hidangan tradisional mulai dari kaldu kokot yang memiliki cita rasa
gurih hingga jenang yang didominasi rasa manis berfungsi sebagai
penghubung yang mengaitkan masyarakat dengan lingkungan alam, serta
hubungan sosial di antara mereka. Proses pengolahan yang dilakukan
secara._manual, seperti aktivitas mengulek bumbu menggunakan lesung
atau mengaduk santan dalam kuali-besar-oleh-para.ibu. dan-nenek, tidak
semata-mata bertujuan memproduksi makanan. Lebih dari itu, aktivitas
tersebut merupakan bentuk pewarisan pengetahuan dan nilai-nilai budaya
yang dijalani secara turun-temurun. Makanan tradisional dengan demikian
menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari berbagai momen penting
dalam kehidupan masyarakat, mulai dari perayaan pernikahan, ritual

selamatan laut, hingga ekspresi syukur pasca panen. Makanan juga

114 Shinta, Rachmadani Skripsi: Makna Simbolik Makanan Tradisional Pinyaram dalam
Upacara Batagak Penghulu di Nagari Baringin Palembayan. S1 thesis, Universitas Andalas
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berperan sebagai symbol budaya yang dipahami oleh masyarakat Sumenep
sebagai unsur integral dari identitas mereka.

Keunikan pengolahan dan makna filosofis yang terkandung dalam
makanan tradisional Sumenep semakin tampak apabila dibandingkan
dengan daerah lain di Indonesia. Sebagai contoh, masakan khas Jawa
Tengah seperti gudeg didominasi oleh rasa manis dengan penggunaan gula
merah yang mencerminkan pengaruh budaya agraris dan struktur sosial
feodal pada masa kerajaan Mataram.**® Sementara itu, masakan Sumatera
Barat seperti rendang atau gulai menonjolkan cita rasa pedas dan intensitas
rempah yang tinggi, yang merefleksikan tradisi merantau serta kondisi
iklim tropis basah.**® Berbeda dengan kedua wilayah tersebut, masakan
Sumenep lebih mengandalkan kesederhanaan bahan baku serta kedalaman
rasa yang dihasilkan melalui proses pengolahan yang memerlukan
ketelatenan. Ciri khas pengolahan santan dengan teknik ngaron yaitu
metode memasak santan yang dipanaskan terus-menerus dengan api kecil
sampai santannya terpisah-menjadi minyak (yang naik ke permukaan) dan
padatan santan, suatu karakter yang jarang ditemui pada hidangan berbasis
santan di wilayah pesisir lain yang umumnya mempertahankan konsistensi
santan tanpa diolah lebih lanjut. Selain itu, penggunaan rempah-rempah
lokal seperti konye’ (kunyit) memberikan warna kuning keemasan serta

sentuhan rasa pahit yang khas, yang membedakannya dari cita rasa

15 Vernaldi Agriansya Dwi Saputra, “Analisis Makanan Tradisional Gudeg Sebagai Daya

Tarik Wisata Kuliner Di Yogyakarta”, Undergraduate Conference on Languange Vol. 1 No. 1
(2021)

118 Hesti Ayuningtyas Pangastuti, Kuliner Khas Sumatera : Tradisi hingga Nilai Gizi (ltera
Press: Lampung), 2022 hal. 65
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masakan Madura di wilayah Bangkalan atau Sampang yang lebih banyak
memanfaatkan rasa asam dan pedas cabai. Aspek penyajian makanan juga
menunjukkan perbedaan budaya yaitu kebiasaan makan secara lesehan dan
berbagi dari satu wadah besar di Sumenep mencerminkan nilai-nilai
kebersamaan dan kesetaraan yang masih terjaga, berbeda dengan pola
konsumsi individualis yang lebih umum ditemui di daerah perkotaan yang
telah terpengaruh budaya Barat. Dengan demikian, dapat disimpulkan
bahwa setiap hidangan tradisional ~Sumenep tidak hanya
merepresentasikan aspek indra perasa, tetapi juga mengandung narasi
mengenai kondisi geografis, historis, dan cara hidup masyarakat yang
selaras dengan lingkungan alamnya yang memiliki karakteristik spesifik.

Berdasarkan hal tersebut, dokumentasi dan kajian mendalam
terhadap praktik pengolahan pangan lokal menjadi sangat penting sebagai
upaya pelestarian pengetahuan tradisional serta sebagai sumber belajar
kontekstual dalam pengembangan materi pembelajaran berbasis kearifan
lokal.
. Pemanfaatan E-katalog Interaktif Pangan Lokal

Pada penelitian ini, pembelajaran relevan dengan kehidupan siswa
dipadukan dengan pemanfaatan sumber daya alam sekitar serta teknologi
digital berbentuk e-katalog etnobotani bahan makanan tradisional
Kabupaten Sumenep. Pendekatan ini memungkinkan siswa untuk
mempelajari  konsep biologi, seperti klasifikasi, morfologi, dan

pemanfaatan tanaman, secara langsung melalui objek nyata di lingkungan
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mereka, sekaligus memanfaatkan media digital sebagai sumber informasi.

E-katalog yang dikembangakan telah melalui proses validasi.
Kevalidan materi dilakukan oleh Ibu Rosita Fitrah Dewi, S.Pd., M.Si
selaku dosen Tadris Biologi Universitas Islam Negeri Kiai Haji Achmad
Siddig Jember. Hasil angket validasi ahli materi dapat dilihat pada tabel
4.3 yang menunjukkan bahwa hasil kevalidan segi materi sebesar 80,95%
yang dapat diartikan berdasarkan kategori presentase kevalidan dengan
rentang nilai 69,00%-84,00% adalah layak digunakan. Dari hasil validasi
oleh ahli materi terdapat catatan-catatan perbaikan untuk perkembangan
produk yang lebih baik.

Selain segi materi, output penelitian ini yang berupa e-katalog
interaktif juga melalui tahap valiasi dari segi media yang dilakukan oleh
ahli media yaitu Bapak Dr. Nanda Eska Anugrah Nasution, M.Pd. selaku
dosen Biologi Universitas Islam Negeri Kial Haji Achmad Siddig Jember.
Hal ini juga dilakukan untuk memastikan kelayakan media dari segi cover
desain, isi desain dan kemudahan penggunaan.-Hasil presentase kevalidan
menunjukkan nilai sebesar 91,67% yang mengartikan bahwa E-katalog ini
sangat layak digunakan dari segi media. Adapula catatan yang diberikan
oleh ahli medoa sebagai bentuk perbaikan. Hasail validasi materi dapat
dilihan pada tabel 4.3. Dari hasil angket masing-masing dijumlah lalu
dicari rata-ratanya, sehingga mendapatkan nilai akhir 86,31% yang artinya
e-katalog interaktif sangat layak untuk digunakan sebagai media

pembelajaran.
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Melalui e-katalog interaktif yang dikembangkan, siswa dapat
mengakses informasi terkait jenis tanaman pangan lokal seperti kacang
tanah, singkong, kemangi, padi, dan berbagai rempah khas Madura.
Informasi tersebut mencakup nama lokal dan ilmiah, morfologi, bagian
yang dimanfaatkan, cara pengolahan tradisional, hingga nilai budaya yang
melekat pada masing-masing tanaman. Integrasi antara informasi digital
dan pengalaman langsung di lapangan menjadikan pembelajaran lebih
konkret, bermakna, serta mendukung keterampilan berpikir tingkat tinggi
siswa. ™’

Selain itu, pembelajaran berbasis lingkungan dan budaya lokal
mendorong siswa menjadi pengamat aktif terhadap potensi alam
sekitarnya. Siswa diajak untuk melakukan proses ilmiah melalui observasi,
dokumentasi, analisis, hingga penyusunan kesimpulan terkait objek yang
diamati. Model ini sejalan dengan prinsip scientific inquiry dalam
pendidikan biologi yang menekankan proses penemuan dan pembuktian
ilmiah.'*®. Melalui penerapan - metode - tersebut; - siswa _tidak hanya
menghafal konsep, tetapi juga membangun pengetahuan secara mandiri
berdasarkan data yang mereka peroleh dari lingkungan sekitar.

Pemanfaatan e-katalog dalam pembelajaran juga memberikan

fleksibilitas dan aksesibilitas yang lebih luas. Siswa dapat melakukan

117 Naila A, Winda I, Ahmad Hasanuddin “Pemanfaatan Teknologi untuk Meningkatkan
Higher Order Thinking Skills (HOTS) di Era Digital” Jurnal llmu Pendidikan dan Psikologi Vol.
2 No. 2 (2025)

18 7ainal Asikin “Penerapan Pendekatan Inkuiri Dalam Pembelajaran Biologi Untuk
Meningkatkan Keterampilan Proses Sains Siswa” Jurnal llmiah IPA dan Matematika (JIIM) Vol.
2 No. 3 (2024) https://doi.org/10.61116/jiim.v2i3.476
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eksplorasi informasi baik di sekolah maupun di rumah, serta dapat belajar
secara mandiri maupun kolaboratif. Hal ini sejalan dengan laporan OECD
yang menyatakan bahwa sumber belajar digital mampu memperkuat
pengalaman belajar, menyediakan materi yang kaya konteks, dan
mendukung pembelajaran adaptif sesuai kebutuhan siswa.**®

Dengan demikian, integrasi e-katalog etnobotani bahan pangan
tradisional dan pembelajaran kontekstual tidak hanya meningkatkan
capaian kognitif siswa, tetapi juga membentuk karakter peduli budaya,
rasa cinta lingkungan, dan kesadaran terhadap keberlanjutan sumber daya
alam. Pembelajaran ini sekaligus memperkuat identitas lokal siswa sebagai
bagian dari masyarakat Madura yang kaya akan pengetahuan tradisional.
Media digital seperti e-katalog dapat meningkatkan efektivitas
pembelajaran karena menyajikan materi secara interaktif dan visual,
sehingga mendorong pengalaman belajar yang lebih eksploratif,
menyenangkan, dan bermakna.*?

Oleh karena itu, -pembelajaran kepada siswa-memanfaatkan e-
katalog berbasis etnobotani bahan makanan tradisional Sumenep tidak
hanya relevan dengan kebutuhan pendidikan abad 21, tetapi juga menjadi
strategi yang tepat dalam melestarikan budaya lokal, mengenalkan
biodiversitas daerah, dan menanamkan nilai-nilai ekologis kepada peserta

didik sejak dini.

2023

1% OECD Digital Education Outlook, Towards an Effective Digital Education Ecosystem

120 Dara A, Lukmanul Hakim, Dwi Indah S “Pengembangan Media Pembelajaran Berbasis E-

katalog untuk Menumbuhkan Minat Belajar Siswa Kelas VIII SMP pada Tema Makanan
Berbahaya” Jurnal Pendidikan MIPA Vol. 13 No. 2 (2023) https://doi.org/10.37630/jpm.v13i2.984
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BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang tertuang dalam penyajian data dan
analisis mengenai Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten

Sumenep dan pemanfaatannya sebagai E-katalog Interaktif untuk Siswa, dapat

disimpulkan sebagai berikut:

1. Penelitian ini mengidentifikasi 32 spesies tanaman dari 17 famili yang
digunakan sebagai bahan dasar dalam berbagai olahan makanan tradisional
oleh masyarakat Kabupaten Sumenep. Beberapa tanaman yang banyak
dimanfaatkan antara lain bawang putih, kentang, daun salam, kemangi,
padi, kelapa, dan jahe. Setiap spesies memiliki fungsi khusus, mulai dari
sumber karbohidrat, protein nabati, bahan pelengkap, penambah aroma,
hingga pemanis alami. Selain itu, proses pengolahan makanan tradisional
yang ditemukan juga memiliki kekhasan tersendiri, Seperti penggunaan
minyak kelapa tradisional;. gula tangguli, serta .rempah-rempah lokal.
Temuan ini menunjukkan bahwa tanaman pangan lokal tidak hanya
berperan sebagai bahan makanan, tetapi juga sebagai bagian penting dari
identitas budaya dan kearifan lokal masyarakat Sumenep.

2. Pemanfaatan tanaman pangan lokal oleh masyarakat Kabupaten Sumenep
menjadi pondasi utama dalam penyusunan 17 jenis makanan tradisional.
Beberapa olahan yang paling khas antara lain cakee Madura, len-olen,

urap-urap sayur alor, nasi serpang khas Kertasada Kalianget, dan olet
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Madura. Setiap tanaman memiliki bagian yang dimanfaatkan secara
spesifik, seperti daging buah pada kelapa, nira pada aren dan kelapa, daun
pada daun salam dan daun jeruk purut, umbi pada bawang merah dan
bawang putih. Selain itu, terdapat perbedaan use value (UV) di setiap
spesies tanaman yang digunakan pada bahan makanan tradisional. Analisis
nilai use value (UV) dapat digunakan sebagai upaya konservasi dalam
melestarikan spesies baik tumbuhan dan hewan. Nilai guna yang diperoleh
dari perhitungan tanaman, yang paling tinggi adalah Kelapa dan Padi ketan.
. Pemanfaatan e-katalog interaktif yang dikembangkan sebagai hasil
penerapan penelitian berfungsi sebagai media pembelajaran biologi untuk
siswa kelas X pada materi Keanekaragaman Hayati. E-katalog ini
menyajikan informasi tentang spesies tanaman lokal dan pemanfaatannya
dalam makanan tradisional secara terstruktur, visual, dan mudah dipahami,
sehingga menjadi sumber belajar kontekstual yang menghubungkan konsep
keanekaragaman hayati dengan praktik budaya masyarakat Sumenep.
Produk. ini -telah divalidasi - oleh ahli materi. dan. ahli-media dengan
memperoleh nilai rata-rata 86,31, yang termasuk dalam kategori sangat
valid dan layak digunakan. Hasil validasi ini menunjukkan bahwa e-katalog
layak digunakan sebagai media pembelajaran yang efektif dan berkualitas
dalam mendukung pelestarian pengetahuan lokal melalui pendekatan

pembelajaran modern.
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B. Saran

1. Penelitian selanjutnya disarankan untuk memperluas wilayah penelitian ke
seluruh kecamatan di Kabupaten Sumenep, termasuk pulau-pulau terluar,
guna memperoleh data etnobotani bahan makanan tradisional yang lebih
lengkap dan representatif. Selain itu, melibatkan lebih banyak informan
dari latar budaya dan usia yang berbeda dapat memperkaya variasi
pengetahuan lokal serta meningkatkan validitas data.

2. Disarankan agar pengembangan e-katalog ke depan memanfaatkan lebih
banyak fitur multimedia, seperti video pengolahan bahan makanan, animasi
struktur tanaman, audio penjelasan lokal, serta kuis evaluatif berbasis
permainan (gamifikasi). Dengan pendekatan tersebut, e-katalog tidak hanya
berfungsi sebagai media informasi, tetapi juga sebagai media pembelajaran
yang mampu meningkatkan motivasi, kemandirian belajar, dan kemampuan

berpikir Kritis siswa.
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katalog dan nama wawancara Masyarakat
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- /Alasan panduan pemanfaatan
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Nilai
kearifan
lokal dan
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pelestarian
dan
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bahan pangan
lokal oleh
masyarakat
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tumbuhan
bahan
makanan
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isi dengan

lbu
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lembar hasil
dokumentasi
Amalisis data
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Uji validitas
menggunakan
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teknik dan
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sumber

etnobotani
bahan
makanan
tradisional
sebagai e-
katalog
interaktif
untuk siswa
kelas X pada
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katalog interaktif etnobotani
interaktif untuk Kelayakan Kebenaran
siswa isi dan dan ketepatan
tampilan e- materi

katalog
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A. ldentitas Responden

Nama Responden
Tempat Tanggal Lahir
Jenis Kelamin

Agama

B. Pedoman Wawancara
Pewawancara
Tempat Wawancara
Waktu Wawancara

Sumenep, Juli 2025

Responden

(Nama terang dan tanda tangan)
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Pertanyaan

akah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
junakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini?
a iya, sebutkan beberapa contohnya

rimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan
nan makanan tradisional tersebut?

akah Ibu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan ter,
bahan makanan hingga saat ini?

butkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan
ri tumbuhan tersebut

gian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional
?

gaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut
am makanan tradisional?

a fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan?

akah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
nggunaan tumbuhan tersebut?

gaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut?

akah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di daerah
I/Bapak/Saudara?

akah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan
piasaan memasak makanan tradisional tersebut?
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a tidak mengapa

enurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan
ngetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa?

akah Ibu/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan masg
disekitar rumah?
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Lampiran 4 : Hasil Instrumen Wawancara
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dan Pemanfaatannya Scbagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. Identitas Responden

Nama Responden Qok Cmnasgrvokal Lkal)
Tempat Tanggal Lahir : Somnenep, 09 Jurk B5C
Jenis Kelamin : Premnpoan

Agama s Lslan

B. Pedoman Wawancara
Pewawancara ;\no\,c&\'\ Fq&th )
Tempat Wawancara . KedCamon Morasmbe ,kerbasada
Waktu Wawancara . b fhevar (10,40 (N
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No.

Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini? lya

| -
Jika iya, sebutkan beberapa contohnya banyal. sdealt | makarnon  cehan _h:'w\fw\

Darimana Ibw/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan
bahan makanan tradisional tersebut? Saya mendagathan npamnat inf detd
areng by tayae fegale kedl

Yo dari bombuhan misa) daun kdor, cabar , baworg pukh |, kemirt, Iw\k?P ,daun Fe

sebagai bahan makanan hingga saat ini? Y&

|
Apakah [bu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan |
|
i

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan,

dari tumbuhan terscbut Sexva yp) YR bothan diokas biasan

dipakat buak bumbu -bavtn maahon dan davn lelor sadl kuah,
e X

Bagian tumbuhan apa yang biasanﬁdigunakah dalam makanan tradisional|
. - |
itu? Buah , daon , vss (o

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut ;
dalam makanan tradisional? biasarya &dan g9 ipotung kedl “dan o ‘J(‘f.‘
[

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanai? kKafao dacn kel
séhagos koeh bio harum, uabilc yang ainnya  §bg bumbo bohen datar, cabed

{ Owrran*

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan i peda
pgnggunaan tumbuhan tersebut? o, &sint penaaunsan bnbuhan grpele
Je kuny'y, bawang pbih buken hanva 4l caca, dapn ueon peda kegdheke

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? ka\av

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah

%AM{\\W«Mm ;%mm‘éar\&)d - 4:
Ibu/Bapak/Saudara? \5‘\ |

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan |
kebiasaan memasak makanan tradisional terscbut? ly& :

Jika iya, mengapa \ koses Mol wempetahankannya karena rakanon
Jika tidak mengapa t"““\"“v""‘“\\ in pnyq caga khat den moy

“gian danr i 1 b.)qu leami , ‘

12.

|
Menurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan ‘dl
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? Peattng O.\a,

sopaya amak cuco kami baho don bisg melanpthon masckon daditionq) kaot

13.

Apakah [bw/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan 1|

masakan/makanan disekitar rumah? Tidal. e hongs beberapn
ravon Seoertl bavang bl kelor, cQ-—--tJ&)—QML-“M

wbiddhan dapur cdhas - hari |
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. Instrumen Wawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumencp Madura
dan Pemanfaatannya Scbagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. Identitas Responden

Nama Responden . en Cdagang )
Tempat Tanggal Lahir : Swenepy 20 Februa 1360
Jenis Kelamin : Pererypron
Agama - llam
B. Pedoman Wawancara T Sk
Pewawancara : Maya A
Tempat Wawancara . Ldeast gualan makann fb"'\é‘ﬁdf“‘\, ketasade

Waktu Wawancara . b Februact 200 ( OB.80WIB)
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No.

Pertanyaan ,

Apakdh [bu/Bapak/Saudara mcnz,ehhul jenis-jenis tumbuhan vang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di dd(,l'dh mni? u;q

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya Wu-(w aun ?m)w\ , Sl
g don Kunupk G bz ORGalead

|
Darimana Ibw/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbphan |
bahan makanan tradisional tersebut? (I\PM'W\ Ut Guuga |
&M F‘.q‘_’u_,-, LQBM &\ U-9-_\<ﬂkk b"'h Caxh bdu Jul»

Apakah Ibu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan | bapahalt
sebagai bahan makanan hingga saat ini? e

|
Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang mcnu,unaka" bahm 1
dari tumbuhan tersebut j.uvmo Mm 4ol '
bumbu MWgsalen Wur

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam mak.anan tradisional

itu? JDMEZ;‘, Timpangngs dotuge 2 San oungst | doaunsama ‘%l’lmﬂ

0.

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan terscbut
dalam makanan tradisional? dishoiusan Ke8Aon Ernloa, didlue unh.x,yla den

gt , Ao 1@l)an Maters -

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan?  dann penden e e\ga~

mmwm (:‘umv)j feod pemberilea acpmn M,Jaq,w,m \(\“‘Y"\'
Apakah ada makna khusus atau nilai budaya van;, terkait dcnun PoPE Blags
penggunaan tumbuhan tersebut? deun { mdon G050 aronakle dan P"“p‘" o Wiy
Ai graalien Ypuenn Bd/ctual Chy Gwkel Wovipan Bt Kavalcmwnn sﬁﬂ}brmw&ﬂe

Bagaimana cara mcmpcrolch tumbuhan bahan makanan tersebut? dengen Mefignevanys
dor Glrsom \pthi & grsnn

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di daerah
[bu/Bapak/Saudara? tYd

Apakah masyarakat di sekitar Tbu/Bapak/Saudara lpzfs.iii mempertahankan
kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? '\,
Jika iya, mengapa .
Jika tidak mengapa |

l

|
|
|

Menurut Tbu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan |

e i
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? [‘-“' ™) M"" -
gtk \.-ﬁo\

13,

der pordrazymt Yanowman Gurh, Confpenge Mg@rw‘

Apakah lbu’B.lpak/S'ludam memiliki tanaman Smng di buat u unlul\ bahan

masakan/makanan disekitar rumah? [[[LTVEVER &'MM (hgw'
do— Lol mﬂ%g&\ ok M
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= R;z.seondm =

. Instrumen Wawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. Identitas Responden

Nama Responden . Fubinaky  ( Toro masak Tadigsonl)
Tempat Tanggal Lahir : Comenep 4 01 Februact 1373

Jenis Kelamin : Peremnpoan

Agama : Wlaen

B. Pedoman Wawancara \“
Pewawancara :\“aﬂ"kd an\&&n
Tempat Wawancara  Kediaman , Duen Ketnsodg
Waktu Wawancara . b Februart 202C (09 .cOWIB)
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7
124

Pertanyaan

|

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang

digunakan sebagai bahan makanan tradisional di dacrah ini?
Jika iya, sebutkan beberapa contohnya b'\ bangale Y ) (e
kmnaﬂa(, wreh ,lu.lae‘\ ,\c{h\ bmqq(. («q.' 210 v L=

1)

Darimana Ibu/Bapak’/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan

bahan makanan tradisional tersebut? Dar\ Ao formen &t ada
nenck aua, don Ao ket saa

!

Apakah Ibu'Bapak’/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan |
. 5 o o «
sebagai bahan makanan hingga saat ini? ey bakkern bisa dibl g

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan

dari tuﬂguhan terscbut kalaw vedAe konans{ taya (ot lddveys biatengy
a mtmacsle 1alapen, kalaw ek b bk vafabenng , Ao lseluk, mes

SPop had apledi di phavrdpr fomen T ads yang Lkovam

n

ooy

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional
itn? Adea basian dau~ta dan chbv\f? byinyor.

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut |
dalam makanan tradisional? PeAema kel , gasti &5 evc dends lalo
Aecpldan Lns v dopank o] Ldaganga | knday A cepun mestsly unble tuned

.\l

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? Keaamaa, bica
prahanm alams (alagen donn bics dinabn aagq L Tes bisa sebuga bunkse

S.

y aa o~
Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang lcrkaumﬁan !
penggunaan tumbuhan tersebut? Tt qg faug ¢ , bvring lavga

fap ppetinga bidde ken ki ya rasmaga  Miga gala. Tt g ada Al

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? | 49dayq
Ada g daot hagd nantn UAdif Aan ada Y9 (WY Axrvq:ar

10.

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah

Ibu/Bapak/Saudara? Ahasdotlbh 1msfth 42, apsleas. & Sanm byl
Ypy SVt

Apakah masyarakatidi sekitar Ibw/Bapak’Saudara masily mempertahankan

kebiasaan memasak makanan tradisional terscbut? Wa qu'«\.,. koreng

Jika iya, mengapa s\ swvcole gm Lidah omg maduq Anmalin Jepn

Jika tidak mengapa Waly #aed seloa mahame yoy sect Tn h~ong |
elop, 3edi bl eads teranrch sedect |

Menurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan ]
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? Meatol Ayt
P\h'g ,[(PvM saniral (eXa Ak W‘Rm"\-ﬂﬁ 'lﬁlv Laps (q;‘::) Aan 1 rb«(; (:\(.U

Ja.

Apakah Ibw/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan e,
masakan/makanan disckitar rumah? YA, Ada . B pehovamqas rash
bag caa nanem dirl |, e & ¢ .
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Respnden 4

. Instrumen NWawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Scbhagai E-Kkatalog Interaktil Untuk Siswa

A. Identitas Responden

Nama Responden Hagan asead  (Maryanyat COM]
Tempat Tanggal Lahir : Sufﬁ-m(. 08 sopsbsc 1990

Jenis Kelamin : Lol (ke

Agama : I\am

B. Pedoman Wawancara .
:'M‘)“"" M“h

Pewawancara
Tempat Wawancara - Kedfoman aevngumber |, Deva Babupulth.

Waktu Wawancara 113 .2 WiB



187

Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini? l4a
Jika iya, sebutkan beberapa contohnya péang , Kekopa  Tebu, 048, wcalzm puth
alaga | Kacong prask . |

\
N D

o

Darimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan ,

bahan makanan tradisional tersebut? ndtrgar St Susgph dovi Kanpons

|

Apakah Ibw/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan‘l:
sebagai bahan makanan hingga saat ini?" |yA ;

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan hahan|
dari tumbuhan tersebut Kapl piang Madea 2 t,(u}q " f

hn

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional
itu? Buah , Daging (apn yotua, Alwa, B (ndopem), Davying sk,
B .

6.

Bagaimana cara pengolahan atau cara mg\mzmull bahan tunribul\;i terschut |
dalam makanan tradisional? dpetony YEG\ - Keett dan diarny , K meiangalt
aph s Aot mﬂl UAAART) dnnetels diuses,  Siporat J"W‘ b

T
i\‘i::,fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? scbaqai baha. Ubame
oan, Sibagas punans dow 1san ‘

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan

]

penggunaan tumbuhan terscbut? I
=

|

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? dungan
YR MR-

10.

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah o
ThwBapak/Saudara? Y,

1,

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masib mempertahankan |
kebiasaan memasak makanan tradisional fersebut? WA, kamna | lehily | |
Jikaiya, mengapa  Stdehona oW wembuak Geban “eya. '
Jika tidak mengapa

Menurut Ibu/Bapak’Saudara, apakah penting untuk melestarikan 2
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional mi? Mengapa? fomqat eh“""‘h
$paus wor 18a Bron “honan o & howa ‘

Apakah [bw/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan |
masakan/makanan disekitar umah? Y44 aBe
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ecpnden §

. Instrumen Wawancara

189

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Scbagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. ldentitas Responden
Nama Responden
Tempat Tanggal Lahir
Jenis Kelamin
Agama

B. Pedoman Wawancara
Pewawancara
Tempat Wawancara
Waktu Wawancara

: chlyro.um Neva gumber y DLea B“"”("’K\n

W\ .op W\
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Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang

digunakan sebagai bahan makanan tradisional di dacrah ini? iy

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya Kaceng Kizaw, bera¢ (padr), 8.mush

B. pAh seledr | Jeuk lewor , Menea gm@b{i,rm\f\_fn_n_,ﬁ;w,&m .

Darimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan |

bahan makgnan tradisional tersebut? wal *oagth KEN, wing di agak. A

R ke den soaunly ddy wang dhs. Dot Gy a0 taho 4onamas g o .
© l<h,

Apakah IbwBapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan | *45°
sebagai bahan makanan hingga saat ini? l4a , pml-'u\ga I

|
Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional y::Lg menggunakan balme;
- * .

dari tumbuhan tersebut , ada kelds , koigin g '

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional|

itu? Ada dovaewgs, Bisinga, boshnga , M don dan (by wedohy, |

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut |

dalam makanan tradisional? Di ke kw ¢, di cebos , &) olek ,don ada 9o |

puas
Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? bm,q\\ sabals r‘l“"'\11.

2da tong med] pueanic dlans | menbes Segor, dan mumbidican GEs rais y ™9 kiv

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
penggunaan tumbuhan tersebut? Sgetings 4du ade , dopi leadergy pandon
wing dhwal *wadher* rilval boan hascl 3 (ae)”

4

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut?

orore ~evona hw ada (ang Menanam den ada gang bdi ds delst S (pasar)

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah

Ibu/Bapak/Saudara? Alhand \dhnya ys, & b wsine . ks !
wdn Eerepe viben 14 r oo g 0 s sk 'T

11.

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan |
kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? b M&sh <do Jdon n(«rkn]@
Jika iya, mengapa Ma &l banyale, unali kareng bobange mudeh dc depet
Jika tidak mengapa domn sobqgo& eoPa | M a9a bradigi den nenale 3

A 3 4 _.1

Menurut [bu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan .
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? faya k’Ms‘,'

kocn 8rg prliscbangon 20en Lang cepst , o horve m)Taga sy £4b ol

Apakah Ibu/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan

masakan/makanan disekitar rumah? lg"l eda 1oga minanam W‘!p‘\.—
apslagi faga_exens b befon . o
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Responden &

. Instrumen Wawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

2
’

A. Identitas Responden Mor Ada
Nama Responden -

pdagay palton pendhens)

Tempat Tanggal Lahir : Sumencps 22 Qe‘m&r 1990
Jenis Kelamin : Peresmpoon
Agama : Ko
B. Pedoman Wawancara
Pewawancara ;‘nnﬁa‘cu\ Fﬁc‘&dak
Tempat Wawancara : Lekag galan , D Babs phih.

\Waktu Wawancara . 08.30 wis
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Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini? lgq

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya Pads kelon, kelapa, P

Cabai , Temak |, Bowong pubih , Bawog meah

™

|

an,

1

Darimana Ibw/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan |

bahan makanan tradisional tersebut?

yorq (esieg becbogt

aguga belazar dart temon Soan
®ep don ceva Letarg makanan bmdiional seka baban das

“Apakah Ibu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan |
scbagai bahan makanan hingga saat ini? 1301

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bnhau?‘;
dari tumbuhan tersebut . YA SR\ (awora W yay  (aya oAl palotan |

pendneng

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan

itu? Pade Abiging,

Tomak -

2 daing s pordon

tradisional

e cqweudv%

&J\"\R\JQ ) BM\s P\rﬂ\!&qW\g meah - gnbi uw)

6.

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan terscbut |
dalam makanan tradisional? Padi — dldesg , doging kelrpr

-+ dpa-sk ,

i

pondon &i rgbus d kebon y cabal Ldanak b pbih b, iarsh A di pedlon doto dolek

e S i it Jd
Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? sonnas '6'(@..3

kdon | penghorom Alami | Jon bergren sdaqad Soenbal

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
penggunaan tumbuhan tersebut? $aya ¢ebagian temnam , don ‘“ﬂt\;p
by &4 pasar |

Bagaimana cara mempcroleh tumbuhan bahan makanan tersebut? )

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah

Ibu/Bapak/Saudara? Madk.

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan |

kebiasaan memasak makanan tradisional tersecbut? ) B
Jikaiya, mengapa s A, karena wakonen bradiconal diangsrp ‘
Jika tidak mengapa don alami, 30d0 bengde yang ekap menilh me .|

Mna t&-\ga,

| B ——

Menurut [bu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan

pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa?

fer\’caq e Hahan takonan dmadicond) Biacong il sdhet Lilan diq A

13.

Apakah Ibw/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan

masakan/makanan disckitar rumah? Tya , Ada ken soga pangq

bondg wid

vopa &

(OrA | Oa~ga  Guya BAsnga
Ry

{

..

e ]

a rq¢a |

r\klf;

bek dipsra—.



194

V. 1l
o’/
— 0l
mnu_ e
¢
-— .
[ N o
) i) AP buns A ) o Guoeng
FEINE 20 YOB wairg W +p Bumapd ' (bungy 980 ML&DM. L WA ”
e—— o) cqnq BN e
WA :
o1ed tp W2Q REfo WAEN Yong »cnwws = yos) ‘¢
V20V DR m w )
ggi -9 P 2_v oy va‘-&p .Ataﬂ WAC er.‘m.wsé 3‘0 ‘b
SR | Gt g g B | Tt g it
Yy BJaeim Vovepv N[ N
Uobuasand 1o ,uc..«%ccsjso?mid Yorg 1Guq iwu.ﬂﬂiﬁl.q&\ wdory 'z
wovany | G Eoay smypq O | e v Vo 399 |
) ISIpel],
ueyiedepuopy ueyejofua g ueyeundic uruEju vweN ) ueynquing
i) vie) Juek umideg ue uaj swaf BueN




Instrimen Wawancara

[ thobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Sehagai E<katalog Interaktif Untuk Siswa

B

. Identitas Responden

Nama Responden
Tempat Tanggal Lahir
Jenis Kelamin
Agama

Pedoman Wawaneara
Pewawancara

Tempat Wawancara
Wikt Wawineara

Gauhats (forv Mogele WMA\
 Suauntyy 0 Apil 1974
: {’awfuan

N

:I'Mql\‘\*‘ &'7;-'»\ ;
ke, M B
Hh00 Wik
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Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan scbagai bahan makanan tradisional di dacrah ini? '\‘w

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya o o

‘Darimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui i[lformasi mcngcnfigxmbuhnn
bahan makanan lradisi'onal tersebut? Dax™ ~yawomn Auw Kusun

Apakah Ibw/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan
sebagai bahan makanan hingga saat ini? "\y

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisiona]\iang meng, vuna\kan bahan
dari tumbuhan tersebut Pobun Penddens | d&in Gobin, \agek,
lan O\U\ [C,Q,t\’\\ # Qﬁk-pd&.&\ ?

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional
i? Aaea Hwolew ; VIR |, buas | ambd mow.

6.

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan lcrscbulj
dalam makanan tradisional? amgss Rlepn Jpors | Rerrc Kekznnys
Aluras, Binlony Aikakas dom difumbul (oeon, Wi Sacehog

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? Ketaga  Celvagns .
Gontun, Do Yhn Balen wloma bon Gty fuga , NI Gudan Gl F:Jm'tf Ao

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
penggunaan tumbuhan tersebut? == ==y T4P4 , (Ale basanya AN
Mol o

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? D“")"”“!
MeNOnamny &, (atan  WBM aBo day Al L

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di daerah )
Ibw/Bapak/Saudara? \4a l

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan |
kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? 1Y@, Eareos dundowlon bavan
Jika iya, mengipa - Wadtguann | JUsbundr maan ' ddewdupa

Jika tidak mengapa

Menurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikar .
pengetajjuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? Canga’ nhvv)
Carenal\Kin P wunstdnsn, Mnﬁa ALG, Jany alin p.q?

13.

Apakah Ibu/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan
masakan/makanan disekitar rumah? Yya a8a
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h?«ndh @

. Instrumen Wawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumencep Madura
dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. ldentitas Responden
Nama Responden

. Suerinan C“‘\Msm\‘\*‘ Lokeal)

Tempat Tanggal Lahir : Sumerep, 28 Foruwors 1800
Jenis Kelamin : Peempuon
Agama < lclam
B. Pedoman Wawancara
Pewawancara 3 o Fq&géh
Tempat Wawancara :dinosn & Lenbeg
Waktu Wawancara 2GS wres

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI

KIAI HAJI ACHMAD SIDDIQ
JEMBER
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No. Pertanyaan
1. | Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis lumhul-ﬁn;a‘n;,‘ oL ‘
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini? W&
Jika iya, sebutkan beberapa contohnya fad, Vo, fudan, Umlesng ,
Kdowa |
2. | Darimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan '
bahan makanan tradisional tersebut? Dau peqalanon (?e bistra Aidenpet
Ak , fady saus kehy lM;-}\.«, A Sanbunyge Tamaven yaq &:T\&)MFJ
3. | Apakah Ibu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan ]
sebagai bahan makanan hingga saat ini? Wer, Mesih. '
J
4. | Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan,
dari tumbuhan tersebut , K cocur dan SO |
5. | Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisionali
ltU? g"]‘\l "'\\vﬂn DM Wh. (‘\W} y oaw . !
6. | Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut
dalam makanan tradisional? O kg, B¢ ponk
: baton Ulama, mekenan
7. | \\pa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? cbagas pemani ol
8. | Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dLm..m N ”'
penggunaan tumbuhan tersebut? Vdsbes ygcdehanaas Nakanan Mq&,q
9. | Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? B
Mincanm | da. ey dipaser. C o B
10. | Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan.di-daerah }
Ibw/Bapak/Saudara? Ada |
»
IT. | Apakah masyarakat di sckitar Ibu/Bapak/Saudara masih mempertahankan, |
kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? Kalaw soxs ptedl ,
Jika iya, mengapa | Lad kdanngs tehadang pelahas Adal dy mu....‘ bakicnn
Jika tidak mengapa LD Wl matiacan tndan YT M Qga ll«nuj “haty
12. | Menurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan '
pengetahuan tentang bahan makanan (r.ulmun.ll im? Mengapa? P“h“') '
e N M war (ah s neack iy i T l
13. | Apakah Ibu/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan |

/ LYY . « 4
'22:"'.\“" makanan disekitar rumah? T;Aak cem sone, gt b‘&n“,q

S
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. Instrumen Wawancara

201

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. Identitas Responden
Nama Responden
Tempat Tanggal Lahir
Jenis Kelamin
Agama

B. Pedoman Wawancara
Pewawancara
Tempat Wawancara
Waktu Wawancara

St aghtle . (pedasang)
. Simaenep, 1% Morct 1988

: Brenpoan

: ldann

. lnayatol Fadigah
: Kediaman namwumbes » Linteno
12,27 we
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No.

Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di daerah ini? Wy

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya Gnkong, frn, Kdeps , Tdv, :
Bems kdon piin

Darimana Ibu/Bapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan
bahan makanan tradisional tersebut? $4ine Hak dow belajor dov

-Apakah Ibw/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan
sebagai bahan makanan

hingga saat ini? ,
Nnra by i adelian i pondce bubag bihas o (e,

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan
dari tumbuhan tersebut - €dtas £ Feddon . '

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional

itu? Uy (aad) § P, Dasig bial .

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuHan tersebut

dalam makanan tradisional? 03 rdut £0: levbkeu, Digeras , Piponk,
D ragea)

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? Sdaya bMIM
pnany alami 4 Aabuon,

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
penggunaan tumbuhan terscbut? madavbeonglien Ik udehaonan g
JALRESS kda 4o kays akon Faca.

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut?
minanRm & perangon O\MA-*’\JQW yarg Al A pocey .

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di dacrah

Ibu/Bapak/Saudara? \3"""\(’3 picrang g umouoey (I & T

Apdkal masyarakat di sekitar 1bu/Bapak/Saudara masih mempertahankan |

kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? bb% karneng tou=lbo dinit

Jika iya, mengapa| Aemaa e gasa lebia shia ) vabonan dradgionay

Jika tidak mengapa ,Mg mahana~ woden /49 Ardele cotiél 43'
Ud’k\ Wj’“

12,

Menurut Ibu/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? Sanqat fnq
& )

obhh pungoias geALAS sdantotng 4 swpaye A dale st [ H(wL.‘_

13.

Apakah Ibw/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan
asakan/makanan disekitar rumah? Ada bbiger taaman saqor-

by d"'f or
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. Instrumen Wawancara

Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep Madura
dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

A. Identitas Responden

3 bradi panal
Nama Responden Monirah (Tore ek, bradinanal )

Tempat Tanggal Lahir : Someneg, '€ Mer 1970
Jenis Kelamin : &‘m‘om
Agama : lslam

B. Pedoman Wawancara
Pewawancara : loagatol Fodl'gqh
Tempat Wawancara : Kediawnon
Waktu Wawancara : 10.28 Wil
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Pertanyaan

Apakah Ibu/Bapak/Saudara mengetahui jenis-jenis tumbuhan yang ‘
digunakan sebagai bahan makanan tradisional di dacrah ini? lyo, .

Jika iya, sebutkan beberapa contohnya bisqlusng, podi kdan, ldeopa,
Ao Padi | fondon. l

o

Darimana IbwBapak/Saudara mengetahui informasi mengenai tumbuhan

bahan makanan tradisional tersebut? $ua mirdnapr dor pova ecph dz
karopung - Mty cpnoy, MNTHYS pretahoan breditinal badohan 416,

Apakah Ibu/Bapak/Saudara masih menggunakan atau mengolah tumbuhan
sebagai bahan makanan hingga saat ini? lt’q

Sebutkan dan jelaskan jenis makanan tradisional yang menggunakan bahan
dari tumbuhan tersebut , makenen olek dan apen ma

Bagian tumbuhan apa yang biasanya digunakan dalam makanan tradisional

itu? UM 2\, beg(, thaen,sentaDagung Bsh | Davn | j

Bagaimana cara pengolahan atau cara memasak bahan tumbuhan tersebut
dalam makanan tradisional? Piesesc, ds kot , DT pornk dan Ay prac,

Apa fungsi atau peran tumbuhan tersebut dalam makanan? Ada A ‘Cf,* !
pereng alam down > ‘

Apakah ada makna khusus atau nilai budaya yang terkait dengan
penggunaan tumbuhan terscbut? Yat'® | ebacas [ deddn koliner Madora,
Kescderhanaon veng bernilal |

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan bahan makanan tersebut? 1
MmNaNAM NHqA

10.

Apakah tumbuhan tersebut masih mudah ditemukan di daerah
Ibw/Bapak/Saudara? Wa

11

Apakah masyarakat di sekitar Ibu/Bapak/Saudara masith mempertahankan
kebiasaan memasak makanan tradisional tersebut? Megih | carenz ads
Jikaiya, mengapa | 4| enasale pakanan dradiconal drame
Jika tidak mengapa Laote acara kildowga dan Gicora ainnge.

12

Menurut Ibw/Bapak/Saudara, apakah penting untuk melestarikan
pengetahuan tentang bahan makanan tradisional ini? Mengapa? faya

oy pedadon Wi bica membanty meanqhathan per- copsacan m&m‘zt

13.

Apakah Ibu/Bapak/Saudara memiliki tanaman yang di buat untuk bahan
masakan/makanan disekitar rumah? lya saya minanam biowapa ¢

@lqlf("‘ i\'-\ﬁ‘“"‘j L mang, cdla) s apa, orsn,

Novmye
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Lampiran 5 : Angket Validasi
ANGKET VALIDASI AHLI MATERI
Judul penelitian:

IDENTITAS
Nama
Jabatan

NIP
Pendidikan
Instansi

Petunjuk pengisian :

1. Mohon bapak/ibu untuk mengisi pada tempat identitas yang di sediakan.

2. Lembar validasi ini dimaksudkan untuk mendapatkan informasi dari
bapak/ibu sebagai ahli materi tentang kualitas e-katalog

3. Mohon berikan tanda (v') untuk setiap pendapat bapak/ibu pada kolom
skala penilaian

4. Mohon berikan kritik dan saran agar peneliti dapat memperbaiki
kekurangan

5. Atas bantuan dan kesediaan bapak/ibu untuk mengisi lembar validasi ini,
saya ucapkan terimakasih

Kriteria penilaian :

Sangat setuju =5
Setuju =4
Ragu-ragu =3
Tidak setuju =2

Sangat tidak setuju =1
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No. Aspek Penilaian Skor Penilaian
123 |4 |5

Aspek Kelayakan Isi

1. | Materi sesuai dengan capaian pembelajaran

2. | Materi yang disajikan sesuai dengan tujuan
pembelajaran

3. | Materi yang disajikan urut sesuai dengan
indikator

4. | Kebenaran konsep materi ditinjau dari aspek
keilmuan

5. | Gambar atau ilustrasi yang disajikan sesuai
dengan fakta dan data

6. | Materi sesuai dengan tingkat perkembangan
kognitif siswa kelas X IPA SMA/MA

7. | Gambar aktual dan dilengkapi dengan
penjelasan

8. | Penggunaan pustaka mutakhir

Kelayakan penyajian

9. | Keruntutan penyajian E-katalog

10. | Konsistensi sistematika sajian dalam kegiatan
belajar

11. | Kejelasan penyajian ilustrasi dengan materi

12. | Penyajian gambar dan klasifikasi

13. | ldentitas gambar

14. | Ketepatan penomoran dan penamaan

Penilaian bahasa

15. | Ketepatan struktur kalimat

16. | Keefektifan kalimat

17. | Ketepatan istilah

18. | Kemampuan mendorong berfikir kritis

19. | Bahasa sesuai dengan tingkat perkembangan
intelektual siswa

20. | Bahasa sesuai dengan tingkat perkembangan
Emosional siswa

21. | Konsistensi penggunaan istilah

Jumlah
Komentar :
Saran :

Kesimpulan :
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Materi dinyatakan
A. Layak digunakan tanpa revisi
B. Layak digunakan dengan revisi

C. Tidak layak digunakan

Pilih salah satu dengan melingkari kesimpulan yang sesuai

Jember, ...........oooiiaal. 2025
Dosen ahli materi
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ANGKET VALIDASI AHLI MEDIA
Judul penelitian : Etnobotani Bahan Makanan Tradisional Di Kabupaten Sumenep
Madura Dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

IDENTITAS
Nama
Jabatan

NIP
Pendidikan
Instansi

Petunjuk pengisian :

1. Mohon bapak/ibu untuk mengisi pada tempat identitas yang disediakan.

2. Lembar validasi ini dimaksudkan untuk mendapatkan informasi dari bapak/ibu
sebagai ahli media tentang kualitas e-katalog

3. Mohon berikan tanda (v') untuk setiap pendapat bapak/ibu pada kolom skala
penilaian

4. Mohon berikan kritik dan saran agar peneliti dapat memperbaiki kekurangan

5. Atas bantuan dan kesediaan bapak/ibu untuk mengisi lembar validasi ini, saya
ucapkan terimakasih

Kriteria penilaian :

Sangat setuju =5
Setuju =
Ragu-ragu =3

Tidak setuju =
Sangat tidak setuju =1
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No.

Aspek Penilaian

Skor Penilaian

123

4 |5

Aspek Tampilan dan Desain

1. | Desain media sesuai dengan materi

2. | Warna unsur tata letak sampul serasi dan
memperjelas isi e-katalog

3. | Ukuran huruf judul e-katalog proporsional dan
terlihat jelas

4. | Warna judul e-katalog kontras dengan warna
latar belakang

5. | Cover yang digunakan sesuai dengan warna
yang menarik dan kreatif

6. | Pemilihin jenis huruf

Aspek Desain Isi

7. | Penempatan unsur tata letak (judul, gambar,
klasifikasi, dll) berdasarkan pola yang
bervariasi

8. | Pemisah antar paragraf jelas

9. | Mampu mengungkapkan makna/arti dari objek

10. | Penyajian keseluruhan ilustrasi serasi

11. | Ketepatan penomoran dan penamaan gambar

Aspek Penilaian Penggunaan

12. | Media mudah untuk digunakan

Jumlah

Komentar :

Saran :



212

Kesimpulan :

Materi dinyatakan

A. Layak digunakan tanpa revisi
B. Layak digunakan dengan revisi

C. Tidak layak digunakan

Pilih salah satu dengan melingkari kesimpulan yang sesuai

Jember, ...l 2025
Dosen ahli materi
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Lampiran 6 : Angket hasil validasi

ANGKET VALIDASI AHLI MATERI

Judul penelitian: Etnobotani Bahan Makanan Tradisional di Kabupaten Sumenep dan
Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Untuk Siswa

IDENTITAS

Nama : Rosita Fitrah Dewi, S.Pd., M.Si
Jabatan : Dosen

NIP : 1987031620190320005

Pendidikan  :S2

Instansi : UIN Kiai Haji Achmad Siddiq Jember

Petunjuk pengisian :

1. Mohon bapak/ibu untuk mengisi pada tempat identitas yang di sediakan.

2. Lembar validasi ini dimaksudkan untuk mendapatkan informasi dari bapak/ibu
sebagai ahli materi tentang kualitas e-katalog

3. Mohon berikan tanda (') untuk setiap pendapat bapak/ibu pada kolom skala
penilaian

4. Mohon berikan kritik dan saran agar peneliti dapat memperbaiki kekurangan

5. Atas bantuan dan kesediaan bapak/ibu untuk mengisi lembar validasi ini, saya
ucapkan terimakasih

Kriteria penilaian :

Sangat setuju 35
Setuju =4
Ragu-ragu =3
Tidak setuju =2

Sangat tidak setuju =1
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No. Aspek Penilaian Skor Penilaian
1203 [4 |5

Aspek Kelayakan Isi

1. | Materi sesuai dengan capaian pembelajaran \

2. | Materi yang disajikan sesuai dengan tujuan N
pembelajaran

3. | Materi yang disajikan urut sesuai dengan \/
indikator

4. | Kebenaran konsep materi ditinjau dari aspek N
keilmuan

5. | Gambar atau ilustrasi yang disajikan sesuai N
dengan fakta dan data

6. | Materi sesuai dengan tingkat perkembangan N
kognitif siswa kelas X [PA SMA/MA

7. | Gambar aktual dan dilengkapi dengan N
penjelasan

8. | Penggunaan pustaka mutakhir N

Kelayakan penyajian

9. | Keruntutan penyajian E-katalog N

10. | Konsistensi sistematika sajian dalam kegiatan N
belajar

11. | Kejelasan penyajian ilustrasi dengan materi \

12. | Penyajian gambar dan klasifikasi N

13. | Identitas gambar v

14. | Ketepatan penomoran dan penamaan \

Penilaian bahasa

15. | Ketepatan struktur kalimat v

16. | Keefektifan kalimat N

17. | Ketepatan istilah v

18. | Kemampuan mendorong berfikir Kritis v

19. | Bahasa sesuai dengan tingkat perkembangan \
intelektual siswa

20, | Bahasa sesuai dengan tingkat perkembangan \V
Emosional siswa [

21. | Konsistensi penggunaan istilah v

Jumlah

Komentar :

1. Jenis font pada daftar isi diganti, jangan pakai arial narrow.

2. Gambar yang diambil dari intefnet, cantumkan sumbernya

3. Ukuran font harus seragam untuk penjelasan tanaman pada satu halaman, jangan
berbeda-beda




4.

5.

6.
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Penulisan klasifikasi tumbuhan harus sesuai. Hanya bagian genus dan spesies yang
miring (italic), selain itu tegak.

Konten terkait etnobotani masih belum kuat.

Contoh: makanan seperti olet, jemblem, dll belum dijelaskan itu makanan apa. Filosofi
secara etnisnya bagaimana, dll

Fakta unik bisa langsung dimasukkan pada bagian tumbuhan yang dipakai, tidak perlu
segmen khusus.

Penulisan daftar pustaka sesuaikan aturan

Saran :

Sebaiknya kuatkan di bagian etnisnya.
Contoh: kemangi dalam urap-urap filosofinya apa, dst. Bukan hanya didaftarkan bahwa
kemangi dipakai untuk urap tanpa tahu maknanya apa

Kesimpulan :

Materi dinyatakan

A. Layak digunakan tanpa revisi
Layak digunakan dengan revisi

Tidak layak digunakan

Pilih salah satu dengan melingkari kesimpulan yang sesuai

Jember, 19 November2025

(Rosita Fittah Dewi, S.Pd., M.Si)
NIP. 1987031620190320005
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ANGKET VALIDASI AHLI MEDIA

Judul penelitian : Etnobotani Bahan Makanan Tradisional Di Kabupaten Sumenep
Madura Dan Pemanfaatannya Sebagai E-katalog Interaktif Untuk Siswa

IDENTITAS

Nama : Dr. Nanda Eska Anugrah Nasution, M.Pd.
Jabatan : Dosen Tadris Biologi

NIP :1992103120190310006

Pendidikan  : S1 Universitas Negeri Medan
S2 Universitas Negeri Medan
S3 Universitas Negeri Malang

Instansi : UIN KHAS Jember

Petunjuk pengisian :

1. Mohon bapak/ibu untuk mengisi pada tempat identitas yang disediakan.

2. Lembar validasi ini dimaksudkan untuk mendapatkan informasi dari bapak/ibu
sebagai ahli media tentang kualitas e-katalog

3. Mohon berikan tanda (v') untuk setiap pendapat bapak/ibu pada kolom skala
penilaian
Mohon berikan kritik dan saran agar peneliti dapat memperbaiki kekurangan

5. Atas bantuan dan kesediaan bapak/ibu untuk mengisi lembar validasi ini, saya
ucapkan terimakasih

Kriteria penilaian :

Sangat setuju =5
Setuju =4
Ragu-ragu =3

Tidak setuju =2
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Sangat tidak setuju =1

No. Aspek Penilaian Skor Penilaian
123 [4 |5

Aspek Tampilan dan Desain

1. | Desain media sesuai dengan materi X

2. | Warna unsur tata letak sampul serasi dan X
memperjelas isi e-katalog

3. | Ukuran huruf judul e-katalog proporsional dan X
terlihat jelas

4. | Warna judul e-katalog kontras dengan warna X
latar belakang

5. | Cover yang digunakan sesuai dengan warna X
yang menarik dan kreatif

6. | Pemilihin jenis huruf X

Aspek Desain Isi

7. | Penempatan unsur tata letak (judul, gambar, X
klasifikasi, dll) berdasarkan pola yang
bervariasi

8. | Pemisah antar paragraf jelas X

9. | Mampu mengungkapkan makna/arti dari objek X

10. | Penyajian Keseluruhan ilustrasi serasi X

11. | Ketepatan penomoran dan penamaan gambar X

Aspek Penilaian Penggunaan

12. | Media mudah untuk digunakan [ T T Tx

Jumlah

Komentar :

1. Tambahkan logo/UIN di sampul

2. Tulisan biology education pindahkan ke bawah, lengkapi saja menjadi nama
prodi, nama fakultas, nama universitas.

3. Jangan langsung salam redaksi, mulai dengan halaman sesudah eover dulu

4. Untuk semua halaman, berikan margin yang tipis saja tapi jangan setipis ini,
jangan sampai teks terlalu dengan ke tepi. Paling tidak 1-2cm margin.




5. Deskripsi tittle tidak usah bold. Nomor halaman dekatkan ke garis, terlalu jauh

6.

SALAM REDAKSI

Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

alo, Sahabat Belajar!

Selamat datang di E-Katalog “Etnobotani Bahan Makanan

Tradisional di Kabupaten Sumenep”.
Tahukah kamu? Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang luar
biasa, dan salah satunya ada di Kabupaten Sumenep! Banyak
tumbuhan di sekitar kita temyata digunakan masyarakat sebagai
bahan makanan tradisional yang lezat dan bergizi.
Melalui e-katalog ini, kamu bisa mengenal berbagai tumbuhan lokal,
manfaatnya, serta nilai budaya di balik penggunaannya. Dengan

memahami hal ini, kita belajar bahwa menjaga keanekaragaman hayati
berarti juga menjaga warisan alam dan budaya.

Semoga e-katalog ini membuat kegiatan belajar biologi lebih seru,
menumbuhkan rasa bangga terhadap kekayaan alam Madura, dan
menginspirasi kita semua untuk selalu mencintai lingkungan! ¥

Salam belajar dan lestari,

Wassalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Penulis : Inayatul Fadiyah

Pembimbing  : Dr. Wiwin Malsyaroh, M.Si

Validator Mater! : Rosita Fitzah Dewi, S.Pd, M.SI

Validator Media : Dr. Nanda Eska Anugrah Nasution, M.Pd

O

untuk sekarang.

BIOLOGI ILMIAH

Peran Etnobotani Sebagal Upaya Konservasi
Keanekaragaman Hayati 0leh Berbagal Suku

Judul suatu halaman harus lebih besar dan lebih tebal daripada
subjudulnya. Begitu juga subjudul harus lebih besar dan tebal daripada

subsubjudul, dst.
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7

8.

TINJAUAN MATERI

MATERI

. Jarak antara paragraf dengan subjudul selanjutnya harus lebih lebar daripada jarak
subjudul dengan paragraf miliknya.

nomenklatur), klasifikasi, serta ciri-ciri morfologi yang relevan dengan
materi pembelajaran biologi.

KEGUNAAN DAN MANFAAT MATERI

Pembelajaran biologi ini dapat dijadikan sebagai dasar untuk peserta
didik untuk mempelajari berbagai macam jenis tumbuhan, klasifikasi
tumbuhan, morfologi tumbuhan, kegunaan dan informasi unik lainnya
yang berada di dalam setiap barcodenya sehingga peserta didik akan
mudah dalam mengakses dan mencari sumber yang cepat untuk
menambah sumber ilmu pengetahuannya.

KEGUNAAN E-KATALOG TANAMAN
PANGAN DALAM PEMBELAJARAN BIOLOGI

E-katalog tanaman pangan ini'digunakan sebagai'sumber belajar 'oleh
nespta \didik] nada nemhelaiaran hinlnei! khngitsnva nada materi

Setiap gambar, berikan judul gambarnya. Jika memungkinkan kasih nomor
gambar.

9. Ada paragraf yang pakai indent, ada yg tidak.. seragamkan saja, pakai indent

untuk semua paragraf.
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Tumbuhan kentang termasuk herba semusim
dengan batang tegak, beruas-ruas, dan bersifat
lunak Batangnya berwarna hijau dan sebagian
tumbuh di bawah tanah membentuk umbi
batang yang berfungsi sebagai tempat
penyimpanan cadangan makanan berupa pati.
Akar kentang merupakan akar serabut yang
berkembang dari batang bawah tanah.

Daunnya majemuk menyirip dengan anak
daun berbentuk oval hingga lonjong berwarna
hijau, dan memiliki permukaan berbulu halus.
Bunga kentang tersusun dalam tandan di ujung

Sebagai sumber pangan utama,
dimanfaatkan dalam berbagai olahan,
seperti perkedel kentang sambal goreng
kentang sayur lodeh, serta berbagai
makanan tradisional Madura yang
membutuhkan bahan pengisi atau
pelengkap lauk, dan memiliki senyawa
antioksidan (seperti flavonoid dan
karotenoid) yang dapat membantu
menjaga daya tahan tubuh dan kesehatan
pencernaan.

10. Ini di header apa? Kok ada tulisan ini? Sepertinya template Canva ya? Ganti aja

jadi sesuai konteks buku, misalnya Etnobotani Bahan Makanan Sumenep

GET & LEARN MORE

11. Bisa gak beberapa halaman tampilkan gambar contoh pangan makanan tradisional

yg dibuat dari bahan tersebut..

12. Ini apa card-card-card? Sepertinya template juga ya, hapus kata card card

(CARD 1 - Bumbu Dapur - Obat Alami Leluhur )

#  Kunyit, jahe, bawang putih,
dan kemiri bukan hanya
penyedap rasa, tapi jugacramuan
tradisional masyarakat Madura.
Digunakan untuk
menghangatkan tubuh,
menyembuhkan luka ringan,
hingga meningkatkan stamina
alami.

R e S S

13. Paragraf-paragraf yang dibuat chatgpt diperhalus lagi ya kalimat2nya. Jangan

terasa robot, masih banyak kalimat robot.

14. Dapus terlalu sedikit.
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Kesimpulan :
Materi dinyatakan
A. Layak digunakan tanpa revisi

B. Layak digunakan dengan revisi
C. Tidak layak digunakan =

,—/

Pilih salah satu dengan melinghrﬁIWI n yang sesuai

| | |
s 1O N icrasikis:

UNIVERSITAS ISL ERI
WIAT HATT AUyt [ ()
I E M ﬁl’.wﬁmlzﬁl{%nm

-

@ Scanned with CamScanner



Lampiran 7 : Media hasil validasi

E-KATALOG

HAN MAKANAN TRADISIONAL
1ENE

h dan Ilmu Ke gur
mad Si

1 Fadiyah

BIOLOGI ILMIAH

DAFTAR ISI

01 | DAFTAR ISl
02 | SALAM REDAKSI

03 | TINJAUAN MATERI
04 | BIOLOGI ILMIAH

05 SPOTLIGHT

Selintas Informasi Tanaman
90

06 | GET & LEARN MORE

Deskripsi Singkat Tanaman Pangan

40 | GALERI CITA RASA MADURA
41 | PIONIR ETNOBOTANI

Dari Tradisi ke limy Pengetahuan

42 | FAKTA UNIK
44 | GLOSARIUM
45 | DAFTAR PUSTAKA

01

SPOTLIGHT

SALAM REDAKSI

ikum Warahmatullahi uh

alo, Sahabat Belajar!
H’snemmx datang di E-Katalog “Etnobotani Bahan Makanan

adisional di Kabupaten Sumenep’

Tahukah kamu? Indonesia memiliki keanekaragaman hayati
Yang luar biasa_ dan salah satunya ada di Kabupaten Sumenep!
Banyak tumbuhan di sekitar kita ternyata digunakan
masyarakat sebagai bahan makanan tradisional yang lezat dan
ergizi.

Melalui e-katalog ini, kamu bisa mengenal berbagai tumbuhan
lokal, manfaatnyz, serta nilai budaya di balik penggunaannya.
Dengan memahami hal ini, kita belajar bahwa menjaga
keanekaragaman hayati berarti juga menjaga warisan alam
dan budaya.

Semoga e-katalog ini membuat kegiatan belajar biologi lebih
sory, menumbuhkan rasa bangga tethadap kekayaan alam
Madura, dan menginspirasi kita semua untuk selalu
meneintai lingkungan! %

Salam belajar dan lestari,

Wassalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Penulis < Inayarul Fadiysh
Pembimbing  :Dr. Wiwin Maisyaroh, M.Si
Validator Materi : Rosita Fitrah Dewi, 5.7, MSi
Validator Media : Dr. Nanda Eska Anugrah Nasution, MPd

oz

GET & LEARN MORE
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TINJAUAN MATERI

DESKRIPSI MATERI

Materi dalam e-katalog ini membahas keanekaragaman hayati
tumbuhan yang meliputi jenis tumbuhan, tata nama ilmish
(vinomial nomenklatur), Klasifikasi, senta ciri-ciri morfologi yang
relevan dengan materi pembelajaran biolog.

KEGUNAAN DAN MANFAAT MATERI

Pembelajaran biologi ini dapat dijadikan sebagai dasar untuk
peserta didik untuk mempelajari berbagai macam jenis
tumbuhan, Kasifikasi tumbuhan, morfologi  tumbuham,
kegunaen dan informasi unik lainnya yang berada di dalam
setiap barcodenya sehingga peserta didik akan mudsh dalam
mengakses dan mencari sumber yang cepat untuk menambah
‘sumber ilmu pengetahuannya.

KEGUNAAN E-KATALOG TANAMAN
PANGAN DALAM PEMBELAJARAN BIOLOGI

E-kalalog tenaman pangan ini berfungsi sebagai sumber belajar
biologi, khususnya pada materi keanekaragaman hayati yang
membahas taksonomi tumbuhan, Melalui ekatalog, peserta
didik depat mempelajari Masifikasi, morfologi, serta
pemanfsatan berbagai jenis tumbuhan. Selain menjadi media
pembelajaran, e-katalog ini juga dapat dijadikan referensi
tambahan saat praktikum tumbuhan di sekolah.

PERAN ETNOBOTANI SEBAGAI UPAYA
KONSERVASI KEANEKARAGAMAN
HAYATI OLEH BERBAGAI SUKU
DI INDONESIA

danesia. dkenal sebagal salah satu pegara
veritas cengan ribuan spesies
imiuhan yangsessshar & berhagai pulau.

eanskaragunan hayath ini bidak bana
menjadi susber pangan, otal i bakan
hhumhan hidhup. tetapé juga bagan penting
busiaya dan bearfen okal masyarakat
mmlm etnabotani, hungan antara marsia
dapat digaliarmi secara lebily

nu:nahm. teuama dlam  kanteks

Bertagai sl di Indonesia memiliki cars
temendini dalam memaninatkan wumbukar,
tanpa menzak keseimbangamny, Mising,
magarskan aduy di Hamten menempkar
sictemm lacdang beepinchl: yang mempesbutilan
ropenerast baan, mammakat Dk &
Kalimasian mengenal hutan adat scbagni mang  dsta-dain tersebut tidak hilang dan
beemservasi alami, Mt @ pusal Fada bunk skt
Madhora meranfantican. tanaman lokal sepecti  fradiskmal dengan praksikpraktik
kelor, dmun sl kemangi sebapal bakar
makamn tradisional yang sra nila hewifar
e terjaga dalarm kehidupan sehart-hari
leberadaan - lansekap

prabtikprakik  etnobceani temstut  femshut sangat sahil dan mampu
mennjuklan babwea pegstabuan i secaca terus menerus memberan
memilii pen peating debun konsersi  dukungm bag  kebidupan
heandharagaman bayati, Mekilui pemabaman masaraka yang tingsal - dalam
ini genems mods  diharspkan dapar  lmsknp temeb Lasekap yang

SELINTAS INFORMASI TANAMAN
PANGAN DAN MANFAATNYA

anaman parsgan menspakan sumber

urams Eeburshan hidup manss
yag  menpciakan  bashahiat,
eoten vitamin cn mimeral.

indonesia sebagi negam agrarls dengan
lim wops, memild  besagam s
taraman pangan yang telah dimanfaacn
secam wuiemurn ol masyrakat
sebagai baban makasa badisional

Indoeesia | —

¥has caerah, i ko dan b jalar yang dapar dielah menjadi bertagii pangman

teaclisional dasy menjach sumber karbobidat altematif, srta acang tanah dan bedelai
K

ain bl i eaifan okl
Setiap dacraly el ara el dalam mensnzm, menglah. dn melstaslan el
tararaan e senual kandis bnghusgannya. Melalu pemalarman oo, ki
dapat belaas bula e dan memaniusikan tanarman pangin secaa bk beraci

Kabupate
hagian penting dar behidiman msmm adura. Beragem tumbuban digunakan
sebagal baban tama dalam maanan Pl yamg masih Jesart hirgg bind
Conmuhaya, pad sebapl haban dasar nas dan wjib singhcag yang diclah menjadi
‘singhory dan olet, pang sk clahan kalk dan beripi: sena belapa yang menjadi

mcm:lu'nu carseara Iefubar dalsm menjsg

sl serta mengireepralon nilabeils lokal  masyarakat yang dipengmshi cleh
dempn ey bk modem  unk  bud sstempat oy dist
mewgdln  pelerin lngengn  sebagilansskaptmdara.
beckalamjutan.
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OTANI BAHAN MAKANAN
ADISIONAL DI SUMENEP

‘Perteéantin amaman pabgan erebt mengerenipkar begamam maspat
Surserep. memadaban pengeiabean Ioksl dengan belesapan, s, ching tercipi
escimban [ e
Jr—

Klasifikasi Tumbuhan

Kangons: Mlantae
Divisi: Magiclicghita

Kelas: Magnoliepsia dikodl)
Orti: Apiales

Pl Apiaceae

Genus: Doy

Spesies - Ducus Rt L.

Daun Bawang Fral
ANiium ampaioprasum 1

Klasifikasi Tumbuhan

Kinglen  Planiae

Onclo- Aspasagaless
Famnili: Anrylfidavess

Gerus
Spesies Al

pelopEn L

([ Merfologi Tumbuhan ) (( mantast ranaman )

Cooraegirommnen ) ((Wasotranamen )

Tursbriban wertel termak hetha | 4 Sebagai  bahan  pelenghan

yang masakan. {radisional dan isian

mengilam pembessran membentuk b dai  bebemp  makanan

sraciviamal seperti s s, o,
o tumisem

+ Schagai bahan pewarna alami

tergnnmE varietasy. rapakan
n g o il

becungsl bl termpat pemyémpanan

Daun bawang peéi merupakan * Sehugailbusb peryedsp abuzi
tumbuhan berbe  semusim  yang *® Schagal  mhan - pelenghap
umbuh tegak dengan tingg sekitar ‘hidangantechash
40-80 co Tanaman i memilik * Seugad bahan taburan pada
batng semu yang tecbeatuk dan b, radcral ankk
pelepah daun yang saling memutupl ‘menzembeh arams da: s ik
Dounnga  bembennuk  sitindiis
memaning  menyerupal  tabung.

- Shgi pelenglap dalam

cadimgn makanan beupa kasbohidrat, malaran, kewns wama canye
wzamin, dan miveral. alami  wotel  memberilan
a i
tangnya pendek dan sehagian besas s

s i ibseell B
pomham s, Damna maemk Sl |tk campuan
menyinp g, Derama b muda malanan by tnakanan et
ingsa i tua, dan e, membeemk s telswmy  maih
oset i sekiar panglal batang, Pecrian dllaluskan seteiah direbus.
doun s dengan e ik e has.

e
e (Ceormrengmnan )

putih hinggs krkumingan, dan tumboh di
njung tangieat brmga yargg panfang, Buatmya * Discbus
locl kering o berehak  dergn * Dk

‘hamyak dimaniaatian adslsh umbi alarnya
yang kaya beta-Jeamten dan vitamin A

Bagian yang i
imanfaatkan

Ureks s

08

i bijau muc bingea bijau wa, sengn wa isian. makinn
dan memiili aioma Mss Daw madisioenl urvuk mesumiah cta
learena kandungan sninyak asitinys. £

Akar peei merupakan akar serabur
bewama punin yang tumbub dar

Cara Penggunaan

* Diptang dan diurmis
* Dinbusbesearsa baha ain -

* Didncang hahas dan ltabuckan
beowarna puslh keungian Bushays meniah

jacang tebenruk dalam budidas | ¢ Dicmpa dim e s
kiena  tanaman e seng traisicoal

diperbanyuk secara vegelaisl melalul

S
==

Daun dan batang sem

09

DESKRIPSI SINGKAT TANAMAN
PANGAN

Klasifikasi Tumbuhan

Kingdom :Prntae
Ditisi: Magnolioplyta

Kelas : Magnotiopsida (ikotil)
Ol Salansles
Famili;Solanaceas.
Gerus:Salanum

Spesies: SUMNM DUberes L

(e ) | (Cvaniea venemen )

Tumbuban kentang ek borba | Schag  sumbes g wiama,
sermusim dengan batang tegk bensruss, | imaniaathan hlam beshagai olaban,
i beraat bk Batangmya bevama | gt peehedd entr | bl
bijusdan sebagion nambu i vk st | e PR R S
bt makanan tradisional Madura
mibnan e g Akw henong | FARS membunhkan bahan pengist
mesupalan akar serit yang bekembarg | atu pelengiop Jak,  dan memii

am barotenoid)yag dapat meraem
el e

eseharan penceraan.

bebu halm pung kentang sersusm
alam andan o wpang batang, besheciuk

binggs ung. Bushays berupa buni decl | ® Db
berwama b hing keluningn jmg | % Dgwene
menpndng banyal bif namon tdd | e Digdilen bahan campuran dalm
B g salar sepert ket s

eolanin, Bagian yung dimafiaiian sbagi pelde an )
ahan malaras snclisional adabh wbina \H =
yeng oy karbohidrat e ciprkan —,
ol sumber energl dalam betbagai | (Bagi a tan
clahan pangen.

U Baramg

06

ETHOBOTANI BAHAN MAKANAN
TRADISIONAL DI SUMENEP

Hangdans: Mlastse
Divsi= Magnatiophyta
elas: Liicgsids moaakotil)
Oo: Asparagies
Bl Ay llicceae
Genus-Al
Spesies Al Ut

( ‘Marfologi Tumbuhan ) ( Mantaat Tanaman )

Tusmbuban. bovessg puidh atau dischust | * SeIgE fuban pamgn vt
biahing pote cleh orang bahara. termasuk sl s Membes cta e
hesba semusim cengan batang sem o i s Kies pada maknan

pendek . ttutup ale pelpah . [r——

Eatangya numbub dari i uk | g i do tahan
dib v i e s o
‘eberapa siung yang terbungkus lapsan tipis b

berma purh hingsa dunguan Al | * S kahan pengiwet alam
awang putis merupakan akis sewt ReE dana capat menshanb
hambui darl pamgkal wmbi dan berfungst porumbuban i pads
memyersp srsera uaer baradaritamh. matanan

el e i daun g e
memarjang,
o A g tang e e

tekestus licin dan menganducg minyak atsii Gara Penggunaan
yang menmbulkan amm kB

‘hawang putih ez dabm tarcln o | Dihaluskan st digeeeng otk
tangha usga, berberu bl dan bermarma i ————
putih henngaar, meskipon. jarang muncul

P e i pda masken  tradisioeal
jmacdatian schegai bahan  makanan seperti samkal goeeng, bambu
tradisional adhlah umbl au sngma g berbagai

Emesn i
S T
schagai ohat tradisional umtuk  menfaga manfaotkan

o7

ETHOBOTANI BAHAN MAKANAN
ADISIONAL DI SUMENEP

Rt A

Spesies: Pipernigrum L.

| Kanlkie
e et o

Kiasifikasi Tumbuhan

Eigoon: Flatas

Subdivisi: Angicsperae
Eelas: Magnoliopsida

Spesies: Cosmos calars

((mantaat tanaman )

i Tumbuhan

( "-’;Mlnni Tumbuhan ) Euals

Lada s men menspikan * Sohagai burhn uama dalam
tumbuhan  perdu mesambar  yang mimakan tradisioesl merberian
‘bersifat - kb

b, berkayy hungk dan dapar
tumbuh hinggn mencisal panjng
lekily dari 5 meter dengan bantuan [ ——

Tetang pencpang. Daunrya funggal * Sehugat bahan pelengiap dalam
Terbeniuk fanung lonjong dengan pembnatn bk
ujung meruncing. berwarna hijau tradisiocal

4 Pk bR
( cara penggunaan )

* Detumibuik st cshalukan
* Desingrai kemudian

* Sehagai baban penyedap alaemi
‘meninghatian cta rasa gurih dan

Bungs lsda
bulir (spike) yang Keluar dari hetiak
doun Burga jantan dan beting
‘biasanya terdapat pada tanaman yang
sama fmanocens). Buahaya beshentuk
‘bulat Kecll berdiametes sebitar 05 e,
ketiia muda dan

jadi meraly st masak Hlanyeng
menghitan selat | )
o

akar TAGEANE CEOZA CANIECINTG ‘i ad

akar  serbal  yang  membantu
[PENYErAPAR aif G UnSur hara,

Manfaat Tanaman

dlo s keniir s | Loty s lak

candaris Kuath] mmerupalan taialulian v ——

bk semsien yag tubily tegk e

deagan ting meocapsi 12 metac

Byl bervarns o
dan gk berangga. Dauaga

m.lmmlh fuenip g, bervama

3, derign tepi bergerigh halus

uakan o Khas gast danpanan kelaga.

seaa
dimas arens mengandung mivyax | o Sohagad boban pewangi alami
atsie. ‘malanan traisional

B Cara Penggunaan
i * Direbusschentar fisesir)

[rTER g ST T —— * Dl

Buahrya benpa achene yang. tips + Disafican mentalsebaga lpan
‘berwarna odkelat kehitaman sl masak, * Dicampur dengan parutan kelapa.
dan mendlis bewtk  memanjang [Et—

Bagian yang 41
manfaatkan

Dammuda

bt menyerag it dan unsur bara
b




OTANI B
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GET & LEARN MORE

Katapa
cacos nucitararL

Spesies: Cocvs nucigra L

{(ertotogi tumbuhan )

=

Kelapa {Cicos nucifene L erupakan.
mmbuhm moodkatl yasig lmu\'uh
ek demgan batang tuegl,
dapat encapes 10-30 el snga
ik becabang  bériasnas  dam
dilpisi bekas pelepab daisn Wi Al
e bl sl g b
| panghal batae menyba hias
[T ——y

anihkimmnwnmuk menyisip.

biss mencapai 56 meler.
fenpm neiaan dun heberut pi
memanjang dan bengung nuncing.
Bungamya. majemsuk, mansl di antam
pelepal cuun (spaciel terdiri dari
i jantan dan betiss dalam st
tandsn.

Buah kelap. lesmasuk Dt baty
Denuburan besa, murail e sab

» Sehaga bahan wama paruan.
Whm  ddam  umpurp
trdsional Madum

v Scbag  bahan  pembuaian

man,
» Sebagn hahan pembuat mla
marals tradisiceal, dari olaban

oa belge  muds sering
dipamaban.  dalam  misman
tradiskanal.

* Sebaga buban e misynk
helag,

cara Penggunaan

» Digant dan dilukus:

* Dipems mesjad santan

- Niadisbus

» s belapa i g

dan d.mg bl e puuh yang
mengandurg mimyk dan air kelapa.
i eapa dipecien, dar penpatsgan
g jentan sebelun mekar

ETH
TRADISIO|

OTANI BRHAN M
L DI SUM

atau disangal

‘sekdtar 2-5 meter. Batangnya berkayu,
bercabang banyak, dan memilii duri

‘berwarna putih dengan Hima kelopak

Baun saruk Purur
eitrus nystrix oe.

Spesies: CiLns ISITYDC,

(( Mortotogi rumbunan )

( Manfaat Tanaman )

Jeruk purutmerupakan tumbuhan
perdu atan pahon keeil dengan tinggl

pada ketiak daun. Daunnyz runggal,
namun tampak seperti ganda karena
tanghai daun melebar menyerupai
helaian. Helalan daun berwama
hijau ma mengilap, berbentuk
lanjong hingea elips. dengan aroma.
khas kst kerena mengindung
minyakatsii

Memiliki ciriciri bunganya kecil,

dan bersroma hanum Bush jeruk
st bk bl il dengan
permukaan kot Kasar

mengherut, herwarna hij e, on
mengandung minyak alsii peat

gian yang di
manfaatkan
= s dagmgirizpa, ar keiapa)
* Nira rairan dari g jantan)
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OTANI BAHAN MAKANAN
DISIONAL DI SUM

+ Soiaga b pengharum alami
Pt 7 usap e backura

*+ Schagal penyedap alumi masakan
beriuah tradioml

* g mban pengilng ba
amis

* g pevarg alami dalam
susbial atas burska belapa pasns.

* Doy dicis b

* Do dimssa
i

+ Do dischek ata diremas s

ersama bumb

* Daundankalicbuzh.

EP

Koo Plantae
Divisk Magralicphyta
[ —
Ondo: Malpighiales
Eurnili Eughoetriaceoe
Genu: Marihot

Spesies: Manihot scudeata
Coantz

S

(( Montant Tanaman )

Singkoag mesupakan anaman perdy
falunen dengan batarg fegak, silindris,

dam besbayu Lk

* Seiuga sumber  kabobidrat
i —

cnkelat keabu-abuan, memillk nias-
russ yang jelas, dan dapar rumbuh
bingg ketingrian 2-3 meter. Daunaya
tunggal beangkai panpng. tersusun
spisal, dan besbentuk menjurt dengan 5~

9kobus berwarncs i ata hisau tua.

Mermiliki bunga yang rersusun datam

* Diganakan bk membuat

Tanaman Ketan mesupakan rumbuhan
herba semusim yang mirip dengan padi
peds  umumnys  Bamngma tegsk
berbenmuk  silindris, beruas nas,  dan
esmlhsion doat xeco 02

besbeansk  pita
mw berwarma hija, dan mbuh

dan dimjilan dengin purstan
belap

 Ketan. hitam digunaon wniak

Kecamban
vigna rediata (L)

Kingdom: Plantae
Divisi :Magoaliophyta
Kels  :Magnoliopsida
Ondo :Fabales

Famili - Fabaosae
Genus :Vigns

Spesies :Vigna radiata(LIR

Wilezek

(um.ugl Tumbuhan )

( Manfaat Tanaman )

‘Tauge mesupakan kecambah muda
dari bii kacarg hijau (Vigna radiata).
Tumbulan asaliy termasuk jenis
berba semusim dengan batang tegak
berwama hijau, dan bestekstur Junak
Daunnya mejemuk dengan tiga helai
anak daun besbentuk oval,

bijau muds Bunga kacang hiju
berwama kuniag pucat dan tersusun

ol ) sk . Bl
berupa

© Sehugai bahan snuran segar
dilam masslan sepeni urap-
wap,

* Menamboh nilai g2, terutama
protein naba, vitamin €, dan
P

* Membantu meningiatian daya

i ke berwarna hijaue

Kecamboh  adalah  hasil

ban biji kacang hijau yang
dipelibara daam koadisi lembap tanpa
sinar matahast langsung. Bagian yang
tumbuh adalah batang dan akar muda
berwama putih kekuaingan dengsn
tekstur senyah dan rasa segar

BOTANI BA
ADISIONAL

® Dinetras sebentan (anching)
* Dicampur  langmng  dengan

fan yang i
manfaatkan
o Kecamba (batang mods bl
peckecambatian b kacang i)

HAN MAKANAN
DI SUMENEP

Kingdomn: Plantae
Divisi: Magnolicphyta
ebss: Magnolicenida
Ord: Sokanales

Fami acee
Genus:Capsioum

Spesies: Capsicum annuum L

(nm....n-..,...,.,n.,. ) ( Manfaat Tanaman )

* Sebagil bumb utama dalam.
masakan tadisional

* biembecilan rasa pecias khas
yang mempeckuat cita r

Cabai merupakan tanaman perdu
semusin yang memilki batang tegak
betkayu Junak. dan bercabang banyak
Batangnya berwama hjau ssat muda

* Mengandung vitamin C dan
anticksidan yang membantu

bingga oval, ujung runcing berwarma
g s o menjags daya tahan tubub.

bm wa don b beselog
Bunganya berwama putih, muncul di
Ll Gaue, engan bearuk emperupal
loncengheeil

Buah cabaj berbentuk memanjang
ataw agak bulat tergantung vasketasnys,
berwama hijau sast nwda dan berubah
menjadi merah saat massk  Kulit
buahaya balus dan  mengandung

Kapsaisin
i dalam buah terdapat banyak biji kecil i
i i, (R D

* Buhcbal
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Aren
Arenga pinnata (Wurmb) Merr.)

Kingdams: Plantae
Divisi: Magncophyta

Ordr Avecales

Famil Asecaceae

Genus: Arenga

Spesies: Arenga pinnata (Wismb)
Merr

( Manfaat Tanaman )

® Setogal permanis almi pac
‘malanan tradisionl sepesti olet,
jemblem, legitlegt, dan pen
Maduza.

* Memberdan rasa manis ks
i aroma karamel alzmi

Jetan putih dan detan

digunakan, yaiu
hitamm, heduanya memiliki soma ks dn

Il g e o atau tepung tapicka
kekunin hingga ralan
il ot
berwama bijau. Bagian paling penting .
dar] tanaman ini adatah umbi akarya, e
berbenruk silindris memanjang deagan . :‘““““"‘""““““
Il Buas bervarna cokelar dan dagiag » i
umbi betwama  puth  hings Bapianyang ai
kekuningan.
+ Umbialar

ETH ll'll.=| BAHAN MA

TRA

NAL

» Difermensasiata dipsdatian

Bagian yang a1
mantaatkan

o i atau bl paci ktas

17

NAN
D1 SUMENEP

meagandung

fulitaya. Nira yang kebuar dari tandan
bunga jantan biasanya disadap dan
diolah menjadi gula aren. yang
memilik warns cokelat heemasan dan
rasa Mans kagaimel

‘vecselingdart barang. P —— meaylap, panjang bist mencapai 6-8 ola past pads  cahan
sl Madia meter, dengan ansk daun yang pm—
Bunginy * Do g inggh " i ® sty misal  dm
DALAIE Yt Dinya berembang menjad energl, proteln, sevia zat besi antokdan yang
‘bl padi. Bulsr kean meenili falit keras yang buik et b Bunganys muncul Galam tandan dibandingian permasus buatar,
erwarna  kunlng Seselaly berwama -
diglling. butiran beras hetan tampak: lebih ( cararenggunaan ) dan nira (
‘ulat dan yang manis
+ Dielkn . * Dimmsak  dam dicaivkan
hingga oval berwarna hijsu saat muda
Tesvdapar dua fens Retan yAOE umum + Dirchus menjadi bt enfadi” Ditem (Aelehkan)
* Dicampr dakin sk kukus

* Dilarutkan dalaen santan atau e
* Dicetak pudat fula  cemk

Kingdom: Plantae
Divisi Magnalicphyla
iopsida

‘Famili: Musaosae
Genus Musa
Spesies: Musapuradisiacs L.

( Manfaat Tanaman )

* Sebugi tuban utama hecipik
piang. i tradisional  di
Madura.

© Memberikan s manis sl
dan tekstwr dembut  pada

Tanaman pisang merupakan berba
tahunan beruluran besar degin
batang semu yang tementuk dari
pelepah daun yang salig menutupt
Batang  semu  berwama hiu
e deagan
tingg mencapal 2-7 meter Lergantung
vassetasnys

* Schupal sumber eneryl Jarera
londungn Jabobidatmya
tingg.

Daunnya lebar memanjang berwama | * Bushnya yang kaya vtamin B6,

D, dan tumbub spial dar batang alram, éan 3t membantu

semu Ujung dun runcing dengan meniag daya tahan tuh dan

tulang daun meayisip sefose. Bunganya penceman.

dalam tanah) membentuk tsndan | ((_SOf@ Penggunaan )

besar, terdin atas antung pisang dan

sisirbuah * Dipotoagtps dan digorens.
* Dikukus bersama  camperan

Buah "
melengiung, kulitays bewama hijsu
sl muds dan bebah meojadi
Kuning ketila masak Daging bush
berwama putih kekuningan, lembat, man X

dan manis. Aar berupa akar

st yaog G dad Duang | * B (k. maen
Dbawah tanah {dmpang. matangl

© Disebess atau dimasak dengn
‘santan dan la merah

Kiasifikasi Tumbuhan

Eingdom: Plantae
Divise Magraliophyta

Spesies: Sareharu offifianim
L

lemagl Tumbuhan )

C Manfaat Tanaman )

Teb merupakian tanaman herbe

tahunan yang memiliki atang tegak

stlindrs,  beuasrus, dan  dapat

Tumbul hinggs 3-5 meter, Balangy:
Kk

betagi  mdanan dan

ingan, A3 UNgU
temalug valels,  dengan
permuizan hals dan mengandung
Banyak i mianis.

Daunnya berbenruk pita panjang.
nemilik Tepi agak

* Nira tebu jga tiolah mecpadi
o memh cair aw kental
bk campen fnan

* Menjadi sumiber energi alami
Jana kandungan gk dn

tagam. Ujung daun muneing dengan
pelepaly yang memeluk  batang.

aan, Akar tebu berupe akar
serbar yang bl dan s s
Bagianbawah batang,

Batang tebu merupakan hagian yang
paling penting katena menyimpan
TiE yang mengandung sukrosa tingg
bahan dasy pembuatan gula pasir.
gl mersh maupun guls calr
tradisional

* Nim diperas dri batarg lals
discbuss hisgga mesgental sk
dijadilan gula oot atw ek
pasir

= Gub posir sl olshan
diguraban  sebagal  pemanis
utama

= iampur langamg  dalam
e —

TR

# atang i i)

ransanu amaryiaian ass.

Morfologi Tumbuhan

Taraman pandan merupakan
tumbuban monoketil berupe semak
yang memilikl batang pendel. sering
ol menjalar ateu tegak dan dapat
mencapal tinggi -2 meter, Batangnya
berwama hijau hingga cokelal muda.

sering kall muncl akar adventit di
mas-ruzs batang bagian bawah unuk
menopangtanaman.

Daunnya funggal, panjang seperti
pita, ujung mncing tepl bergerigl
halus, dan berwama hijau mengiiap.
Daun tersusun spisal rapat di batang
menmdung iy sl yarg
memberikan aroma harum  khas.
n.mmspm;munnp.dapmm
budidaya, dan bushnya berbentuk
bulal el dengan  permubaan
berserat.

Spesies: FURAILS QMO EELS
Faa,

Monfaat Tanaman

+ schagai pewangi siami dalam

* Merberlan

bl
Cara Penggunaan

© Dirsbus  beema  bahua
makanan ek memberikan

masak
5Tan yang
mantaatkan

 nam
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Tomat

Tumbuhan

Kinglom: Pantoe
Divisi: Magralienlyta

Spesies: Sulaian opesicul
L

(( Mortolagi Tumbuhan )

(( Montant ranaman )

Tenaman tomat (Soianun
st L) merupakan tombuhan
semusion yang umbuh tegalk atau agak
merambal dengan tingl anlar 50
bingga 150 em. Batangaya berbentuk
bulat, berwama b lumak  dan
bermmbat halus. Daun fomat tersusun.
Ixsslinp, ‘erbentuk menyirlp dengan

un  berlekuklekuk  seta
e s s i s,

Bunganya berwama Kuning.
tersusun dalam tandan, dan bersifat
sempurna karena memilii Denangsarl
dan putlk dalam satu bungh Bush
tomat berbénruk it At agak
Ionjong b

becuibah menjadi merah, flugg. St
KeKuningn Ketisa massk. Perkasn
s i ergan g s erc
dan bebif bamak Ak
termasiik sistem ki mnggu\g vulg
calng banyak dan menyenae i
lapisan tanah hagian st

® Scbagil  bahan  pelerglap
bumbn masskan wadisianal
Piadun. sepent. sambal dan
sz,

* dembesirasa s sl

Cara Penggunaan

o Dmak ammo dinmis

seperti sumbal tamat atau
bumba ujak bhas Madur.
* Dis

« Dihakuskan mentzh

e

-
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Tumbuhan

Eingdom :Phantae
Divis: Magnaliaphyta
Kelas: Magneliopsida
Cndo Lanuiales

Fumili: Pedaliaceae.
Genus: Sesumune
Spesies:Sestmim indim L

(( Mortalagi Tumbunan )

(( mantact ranaman )

S & Schogm bahan tabugan st
mmbahn sy yirg. b campuran pad ke tradisioel
tegak dengan tinggi meneapal 60-120
em Bumngiys  berbentuk  bulat
Derwana  hijau  heunguan, dan
memilili rambut  halus Daunnya
erbenruk lomfang  bingga  lanset

skl

dengan  wjung rumcing  emusun b

verssling dan meailki  tanghai * Menarkah arma daa cia

pendiek asn e paca olabaa pasgan
[re—y

wiien berbentuk sepeti * Schoga buhan tambahan yamg
lonceng {nubular), berwama  putih, memperiaya nisigri
merah muds, atay gy mads, senta

Tt i o
Buahaya berupa ko og yang

‘berisi banyak biji kecil berwarna putih, * Dnng: disangmi
keem, cobelat, atay hitam tergantung hmm lmhhm untuk
varietssaya, Akar wijen berupa akas tabuzan ke sepertl getas da

——
* Diian s ok
pertumbuinan i shan keting P h——
wi:

soERyang d
mantaatkan

23
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Bawang Merah
Allium cepa var. aggregatum L.

Kingdom: Fantae
Divisi: Magnaliophyta
Kelas: Lilicpsida

Genus :Allium

( Morfologi Tumbuhan )

( Manfaat Tanaman )

Tanaman bwaog merah Wlum
crpe var. aggregatum L) merupakan
berba  semusim Mﬂn tingd
mencapai 30-50 cm. Akar bawang

terturup cleh pelepah daun sehinggs

tampaksebaga batang semu.

Daunnya besbentuk silindsis

b:wang mesab terbentuk dart pelepah

* Sebogal bumbu dasar utama
dalsm mumlan tradsiona

antifumur.
* Sebagil penambah nilat g
terutama Yandsngn vitamin
€ flvonaid, dan minyakatsici.

dan
porag i gl siung
(ulbus). Umbi  berwama  merah

jarang muncul, tetapi bila tumbah,
bebentuk majemuk dengan tangkai
panjang dan berwarna putih keunguas.

ET
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OTANI BAHAN MAKANAN
TRADISIONAL DI SUMENEP

* Digweng  dipunalan  sebagal
bawang goreng taborn pada

makanan

 Dihaluskan atas dralek dicampess
dongan bramb lain sehagas dasar
mmmlan tradisical

* Direbus atau ditumis

* Ui siung bawang mesah

Kingdom: Flantae
Divisi: Magnalicplyta
Kelas: Magnoliopsida
Ocdo: Agiales
Famili:Agiaceae
Genus - Apium

‘Spesies: Apium grnwiens L

( n}um-n Tanaman )

Tumbuhan seledri {pium grawoiens
L) merupekan hesba semusio yang
tumbuh tegak dengan tingg sekitar
30-80 cm. Akar sededst termasuk akas
unggang dengan clbangseabit yurg
eayebar pemn

aar.umm bemxm hl,u mmu
‘esalur,berair, dan bersifat lunak.

Daunnya majecuk menyiip tiga,
berwama hijau tua, dengan tepi

g
berasal dui mink aisidi yang
tersimpen i jaingn daun. Bungs
selel tersusun dalm bentuk payung
majemuk (umbel) &i ujung tangkai
berwarna putih kehfauan. Bushnya
kel berbentuk Janjong dan bersroma
kuat.

* Bembesikn sroma segar dan
2 ks puda maanan.
Dgumalan sebagil pelegkap

* Dicincang halus dan ditaburkan

i

© Ditumis ringan bessama bumby
lain utak memperkuat cita

s
* Dihakskan

* Daun danbatang muda

xotumbar
Cariandrum sativum L

Mortalagi Tumbuhan

Tumbuhan Setumbar (Cofandnum
‘satiium L) menupakian beba semusin
dengan tinggi 30-100 cm, mw\gm
Tk ramping besahr halug,

unsur hars das tanah,

Daunngs msjemik, degin bentuk
ervariasi ani Gaun pangkal dan
daun atas nauu parghal besbentule
Dulat menjari. sedangkan daun alas
v pln dan beslsioak dalam.
Penmukanoys  hals  dan
mengandung  misyek sl yang
menimbulian 2 Eung
Ketumbas majernuk, tessusun dalam
‘bearuk payung kel (uabel), beowana
putih hingga merah muds Bushnya
mmm bulat kecil beswarna hifeu

Klasifikasi Tumbuhan

Kingdom - Plantse

visi: Magnoliophyta
Kelas: Magnoliopsida

Ordo: Aplales

Famili: Aplaceae
Gens : Coriandnm

‘Spesies: Corandnm sazhum L

* Scbagaiursém penyedapalami

yang memberikan ames
padamashan radisional

* Digmaian ssbagai pengharam
dhan penguat raea pada claban

pargan
* Schugal pengawet alami barena
mesgandung  mingak s
[ ——

cara Penggunaan

* Disangrai utuks mengeluarian
arvenadan casa pang lebit kst
* Dihalusken st divlek bersams.

T
* Dinmbuk kwsw,  ebagai
eabaaran st cargran bumbu
ki
* Direlrus bersarna batan lain

(_m

‘Spesies: QLM langa L.

(( Mortotogi rumbunan )

( Manlaat Tanaman )

o
batta  tahunan

e S
100 em Ak Dunyit beupa s
semubut yang tumbuh dart rimpang dan
beungsi menyersp air sects unsus
hara dari tanalh. Batangiya menspakan
totung semu yang tetbeank dari

pelepan.

dalam bentuk bullr dengan seludang
bambemuwnnmmmm

keunguan, Rnpang Kunyit berwama
|uw s g daa o
bagan  wama  yeng

nu. mengandung bk yaog menjadl
bagln ulama yang
‘sebrgai bumb dogur

ETHOBOTANI BAHAN MA
ADISIONAL DI SUMENEP

* Bijiuah bering)

)

 Dibalusiom st diparat etk
dicampurkan e calam b

* Diwbus mau dipemas. aimya
whagnl  powarma  alami
‘maanan

* Ditumis bersama burst lein.

 Dipotong tipis duns dikeringlan

Ggian yang 4

mantastkan

* Kimpang
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sor
cymbopogen citratus

Kingdom: Plantae
Divisi: Magalicphyta
BaE

Spesies: Omivpogon tutus
(o) Stapt

( Morfologi Tumbuhan )

(( mantaat ranaman )

Tumbuhan sersi_ (Cymbopogan
citratus) mrmpahn betba tabunan

yang tumbuh berumpun dengan tinggh
mencapel 12 meter. Al secal

tersusun apat membentuk rumpun
padat.

Daunnya panjang sepecti
di uung berwarna

Keabu-sbuan, dan memili aroma khas
karena mengandung minyak atsiri

o Schagal bumbu  penyedap

dalun mmslan.
‘» Disebes bessama bahan lin

tumbub berbentuk malsi di wjung
batang dengan warna keputihan.

Bagian yang
manfaatkan
* Batang bagian bawah (pangial
batang)

Kirgdom: Plantae
Divisi: Magnalicphyta

Ketas: Magacliopsida
Ordo: Malpighi

Famili: Euphorbisoae

Genus :Aleuites
‘Spesies: Aleuites moluooaus (L)
villd

( Morfologi Tumbuhan )

(Mentact ranaman )

Tumbuban hemiri (Aleurites
moluccanis L) merupakan  pohon
berkayu yang dapat tumbuh hinggs
mencapei 1525 meter. Batangnya
tegak bulas, dan bercabang banyak
dengun Kulit batang berwarna abu-abu
Kecokelatan. Akar emisi merupakan
akar tnggng yang kuat dan
ke tanah.

hinggs  menjas  tiga
Permukaan daun balus dengan wama
hijeu muds di begian atas den hijeu
puca i beglan baval, Bungs ke
majemuk, mai di wjung
ranting. hawuxm putih kekuningan.
dan memiliki asoma lembut. Bushaya
berbentuk bulat, berkulit keras, dan

o Scbagal  bumbn dasar

dan aroena Khas pada clahan
masaban.

* Digunalan sebagsi - samber
‘minyak alami dabim masa¥an

actiskmal
* Mengandusg ermak nabti dan
bagi

t
tubuh.

* Disangrai atau dipanggang
« Dihakskan besama bamby

o Disumbuk kasarlao diturmis

saat tua. Di dalam buah terdapat biji
tungeal yang mengandung mingak
tinggl dan digunakan dalam berbagal
Kepestuan.

* 83 inti keenir)

K Tumbuhan

Kingdom: Plantas
Divisi - Mignalicpliyta
Kelas: Liliopsida

Ondo: Zingibesles
Famil: Zingiberaoene.
Genus: Zingiver
‘Spesies : Zingier officinale
Roscoe

(( mortolagi Tumbunan )

(v

Tumbuhan jahe merupakan herba
tahunan yang tumbuh berumpun
dengan tingg 50-100 em. Abar jahe

* scbagal bumén  penghangt
s dshm masdkn
wadtisinal

* Mersberikan aroea din fm
pecas Mhasyang menambah cita
rasaalanzn.

+ Diguralan dalam minaman
eadlisiemal seper wedarg jahe
unruk menghangatn teuh.

+ Mengandung senyaue itifang
ermanfaat g besharan

berwama puth kekuningan dengan
cort gy sy memh muds.
Rimpang jahe tumbuh mendatar dl

Syzyglum petyanthum

Kinggton: Planae.
Divisi: Magnoliophyta

‘SpeslesSyzpulunpalpnchum
Wight) Walp.

D)

o)

» Setmpr bambu penghanum pacia

poten bemlrn sadang e

cokelat keabu-abuan, Daun besbentuk
lonjeng hinggs ellps dengan ujung
mnclng, permusannya lein, dan
berwama hijau wa menglap dl
hagian atss.

D tersusun berhadapan dan
memilikl arom khas yang kst ketlka
diremas. Funganya kecll berwama
puth keluningan, tumbuh dalm
malat di ketiak daun atau di ujung
ranting Bushoya berbeami bulat
keell berwarna hifau hetiks muda dan
beruhah menjadi keunguan amu
hiram saat masak dengan bij tunggal
i dalamnya.
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» Memorilan s K dan
rasa gurih alami pada massan
tape menambah  baban
e —

* Memiugiy  mengarngl b
amis pada deging atau kan
‘dalam olzhan tradisioeal.

* Mengmiusg ssea fencl
dan  mink i e

it g pemceseaan dan
hesehstan tubub,

cara Penggunaan

» Distbrns
* Dinumis atan dimasak lngsang
imasabican ke dalam

s

* D

Kemangi
Oeimum x citriadarum

kasi Tumbuhan

Kingdan; Plantae
Divisi: Magnolsophyta
Kelas: Magnclicpsida.

‘Genus: Oeimum
‘Spesies: Ovimumxamiodonm
s

Kacang Tanan
ehis nypagasa L.

TR

Y

Kingom: Plantae
Divisl: Magnoliophyta
Kelas: Magnolicpsida
Onde: Faes

Famil: Falreceas

Gerus: Arachis

‘Spesies Arehis hypogoea L

( Mortologl Tumbuhan )

(Caamaszaraman)

((mortotogi Tumbunan )

((Mantaat ranaman )

Tanaman kemang merupakan
herba tahunan yang tumbuh tegak
dengan tinggl mencapai 30-60 cm.
Batangnya lunak bersegi empat, dan
sering bali berwama  kehijouan
keungnan. Daunnya herwarna hijan
muda, berbentuk bulat telur dengan.

P ——
meerpiapi hidingn

* Memberikan arema kha dan
52 segar paa masakan Mhas
Maduza.

+ Digurakan sebagai
penyeimtung s dan amma

ujung
halus.

Permula daun ogak el
halus dan

khas yang kuat dan segar Yot
diremas. Bunganya kecil, beswama
putih hingga ungy muda, tersusun.
dalam tandan di jung 'ba{lng.
Buahnya kecil dan

berwarna colalal kehitaman. Axas
tanaman ini berupa alar nunggEng
yong bercshang banyak dan kuat

» Sebugai baban s sambul
[ ————

tinggl 30-50 c1 lunak,
berbulu halus, d:n nemma hijau.
muda Dounnya majemuk genap
dengan empat anak deun besbentulc
elips hinges lonjong, berwarna hijaw
terang, dan tersusun bechadapan.

Bunganya kecll berwarna kuning
b o etk dun _delat
permukaan

penyerbulan, L:ngml tlunp
memanjng ke aab tanzh dan
membenamken bakal buahnya ke
dalm tansh uniuk berkembang
menjadl polong. Bushnya

eras berist 11 bijl.

& Sebagi sumker potein, nsbati
dan lemak sl ang

zem hingga merah mudz.

berfungsi mengikat nitogen darl
udara.

* Diskahmenjadikue tadisianal

* biilkacang)

Klasifikasi Tumbuhan)

Kinglom: Plantse
Divisi - Magnoliophiyta
Kelas  :Magnobiopsida
Ondo : Fabales

Famili
Genus. <vigna
Spesics :Vinamdian

)

)

Eavang e (Vgna mdatal memipakan
AN s YA memile by gk

hingg sengah merambar dengan tingg!
berktsar 30-50 em. Dy berwama kg
i

o Sebugn bahan utama
peanbristan bubr kacang Bijan.

" .
mak daan berbentuk oval hingg sedikit - e s radicionel
Sunganya el sepest cde-ande:
ohiuan, mincal pads \fung s Mtk | = Dich mecpud tepung kacu
utan dolam beaiuk andan fush e oy PR ——————

oy hian berbewul: St MEMAnag o

safian pamgan schari bari

moditzs pesting dsm berbagal olahan
pangansradisional.
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* Direbass hirga empuk bk
diuat bubur

 Dibatushan scogai isian ue
traciiorsal

» Direndam la

Klasifikasi Tumbuhan)

Kingom - Plantae
Divisi: Magnaliophiyta
Kelas : Liliopsida
Ordo: Poales

Famili: Praceae
Genns: Onyza
‘Spesies: Cryzasativa

D)

(mmmrasman)

Fodi merupalan faraman mosdsotilyang

* Merghsilan beras sebuga

beromiga, dileiing pelepah dun yang
menyarung batang, Damrsya herbenruk pi,

jung. meruncing. Akas padi

berupa akar serabet yang menyebar buas di
tasah dan mamps menpR i secam
texgenang, Bunga padi

pada lahan
tervasun dalam malsi yang menjmtal, din
el bl ko g e
padi gbahl pebmak mkrg

« Megjads buhan dasar berbagai
clben s g s
danbih

 Meuitan dedak K

i it Ebimt e gl i
utams yang dimanizatkan sebagai sumber
pangan paick

 Gstang pat g menit e éan
ruas yang inkoh, schingga

s ey mm etk blie sl
tori esmmulaan paalai diliching b b

+ Gabah digiling menja berzs

+ Bes dclih menpd tepung
berasuntuk bahan kue

LR ——————

[ p———

¢ B

it ciri morfaog tersebut
b i sy bemial paia
i sawah e
s g ot
fimmitegiorfig iy
ntimion

+ et dgukan  sbai
campusam olahan isteoiu
Bagian yang di
+ Berasfinti )
* Bekatulidodak
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Gandu
Teitieum westivum

ikasi Tumbuhan)

Kingom - Plantae
Divisi: Magncliophyta

(e )

(( Mantat ranaman )

Gandum merupakan tnaman sercalia £ sumber  utama
heshatan fegak dengan strobtur benuas dan Knbohidral melakui  preciuk
besomgya Mhas behuarga o e
hehertuk pifa, panjany, dan ramping dengan tepurgterip

o Hahan dusms oot mie, pasta
biskait, dan bechagai ke,

* Meoghasilkan belabal ganchus
fheat bean) sebagai baban
pangun tinggi et

* Meogmiurg protein ghuten
yang bechimigsi mesbentuk
rekurelassis pada adoran

(( cararenggunaan )

* Diglling menfadi tepung ez
L
SRR
s
R
e
bt gandum mampa sngg s
=
.
—
—

pembm sedit s Akr gEndum
berupa akar serabur yarg menyebar huas i
lapien tamh dmgal memingkinkn
tararan meper air s efsien pada
koedisl bering. Bunpan terusm dakm
el b (il yang memanfan erdict
i spikalet yang sapat di sepanjang posos
malzi. Bush gmdum berupa b becil

tepungeshiaga baban pangan utama.

Struktr hatang, ganchum culi dokob
unrule menpang bl yang semakin berat
st bl musl menps, semersam
pemibaan spieet. dlindung oleh ghama
yang krms. Setimp b memilib lapan

i koniisi_ tanab,
whingn meopudl sabh s tmman
ssvealiapaling s dibvdidayaan i i
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GLOSARIUM

Cokse Modura

Apen Modura

Jemblem Madura

Lepet Madura
Kubla kel

sica sieracen

Kiasifikasi Tumbuhan)

Kingdom: Plantae
Divisi- Magneliophyta

Kelas: Magnoliopsida isotil)
Ondo: Brassicaies

Fanil- Brassicareae

[ —

@

Gettas Madura

*ocor Madura

Urop-urap Sayur afor

Martalogi Tumbuhan

i merupakan marnan stpusan bl

)
Manfaat Tanaman

« Digusakan  shagsi - saparan

o« MegpuE  cmpnn pada
mabanan tradisiorsl, sepert
e, pece,cale damurap.

* D dicamputian  dalam

N8’

Tajin sobih

Onde-onda
Madura

et Madura

s cakee can st sy
Menyumbarg serar
anminesal

b bewama  ning khas  samil =
Bcamicacese.

nggunaan

Strukia dsan labis hlzpie i i * Dipoomg bl divches

membendan kekuatan pada belaian diua i
ICpFinE A cabee atau ot

yang wbul. Benmik bepala ks yang kompal + Digmim il A
udal dipoen dan tabn . e

labpan atausalad

Gglan yang d
manfantkan

tips Dhutikula) yang membantu menpamng it
Peapstpan dim melindung permuiam diun, * D tul: - eampern S
i Lo gl il
tertha jelas dan menyebar dari pamghal, * Dicacab halus untuk &ian atau

:

mpan et ks, schinggn bamyak
dimanésatian whagal  smpnn  dskm
heshagai dlaban masalan
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DAFTAR PUSTAKA PROFIL PENULIS

Akar serabut

: Tumbuhan dan

Apriliani, A, Sukarsa & Hidayah, H. A.(2020). Kajian Etnobotani

+ Jenis akar yang tumbuh dari pangkal batang dan
menyehar ke segala arah, herfungsi menyerap air serta
umsur hara dari tanh

Thmu jari balik ant;

‘mantisia dengan tumbuhan dalam kontels budaya,
sosial dan ekonomi masyarakat

: Tumbuhan yang memiliki batang lunalk, tidak berkayu,
dan biasanya berummur pendelk:

Kandungan fitokimia :Senyawa alami yang terdapat dalam tumbuhan dan

‘memiliki manfaat fisiologis, seperti minyak atsiri,
flavonnid, ateu lkzloid.

: Sistern tumbuhan

kesamaan ciri morfolog, anatomi, dan hubungan
kekerabatan.

Kelas tumbuh G i

kotiledon {daun lembagal, contohnya tomat,
kemangi, dan kacang tansh.

B berbunga satu
kotileon fdaun lembagal, contohnya daun
‘bawang, serai, dan padi.

Nira

Zat atsiri

Timu i bentik Huar
turnbuhan seperti akar, batang daun, bunga, dan buah.
- Cairan manis yang diperoieh dari batang atau bunga
tumbuhan tertenty, seperti kelapa dan aren, sering
digunakan sebagai bahan dasar pemanis,

+ Bagian tumbuhzn seperti biji, akar, kulit batang, stau
daun yang dimanfaatkan untuk memberi aroma, rasa,
atanwama pada makanan.

= Minyak alami yang dihasilken oleh tumbuhan,
tertentu dan memberikan aroma khas, bissanya
digunaken sehagai bahan obat ataw bumbu

44

pangan pada masyarakat Jawa,
Scripea Biologica

y i, R, Anding, A S, & Sulastr, M. P. [(2023).

makanan tradisional di Desa Bonjeruk Kecamatan Jonggat Kabupaten
Lombak Tengah. Bioscientist: Jumal limiah Eiologl, 12,

Lindikma E-lonmal

Suwardi, A B, Syamsuardi, & Mukhtar, £, & Nurainas [2023). The diversity
and traditi jts in Benghuly, Indonesia.
‘Research and Appl 117, Journal

Nama - Inayatul Fadiyah
‘Tempat Tanggal Labit : Sumenep, 30 Okicber 2002

Syamswisna, 5. (2024). Ermobotani tumbuhan sebagai bahan tambahan Alamat :Lenteng Timus, Lenteng.
B ' di Sumenep
1 limiah Biclogi, 1) Email Inayarulfadipahi28@gmailcom
Nomar HP -08SIBA%6414L
Riwsya Pendidikan :TKMIFTAHUL ULUM
b . SDN LENTENG TIMUR1
MTs1 Putri Anougayah
MALAnnugayah Putst

Fabupaten I
Lndilma E-loumnalsl

Katalog EHekontk fnl merupakn karya pertamanya dalam
‘menyelesakan tugss akhir perculishan Semog ini menadi awal untuk
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Lampiran 8: Jurnal Kegiatan Penelitian

JURNAL KEGIATAN PENELITIAN

No. Hari/Tanggal Deskripsi Kegiatan
1. | Rabu, 5 Februari 2025 Melakukan observasi pra penelitian kepada
sebagian perangkat desa untuk mengetahui
tempat produksi makanan tradisional di daerah
masing-masing
2. | Kamis, 6-7 Februari 2025 | Melakukan wawancara kepada narasumber
yakni Kepala Desa, Sesepuh, Petani dan
Pedagang serta Informan umum
3. | Terhitung tanggal 10 | Melakukan kegiatan observasi secara langsung
hingga 14 Februari 2025 | yaitu tepatnya pada pembuatan masing masing
makanan tradisional di Desa Kertasada
4. | Terhitung tanggal 17 | Melanjutkan  kegiatan  observasi  secara
hingga 18 Februari 2025 langsung dan cara pembuatan makanan
tradisional di Desa Batu putih
5. | Jum’at, 21 Februari 2025 Melanjutkan  kegiatan  observasi  secara
langsung dan cara pembuatan makanan
tradisional di Desa Lenteng
6. | Terhitung tanggal 25 Juni | Melanjutkan  kegiatan  observasi  secara
hingga 28 Juni 2025 langsung dan cara pembuatan makanan
tradisional yang belum di datangi tempat
produksinya yakni di Lenteng
7. | Senin, 14 Juli 2025 Peneliti meminta, surat selesai penelitian dari
kantor Balai Desa
8. | Terhitung | ' tanggal 3| Proses pengerjaan_dan pembuatan media E-

November~ * ‘hingga
November 2025

katalog
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Lampiran 9 : Dokumentasi wawancara
: o T 1Ll )
WALl
R T
IR L4171 R

Tl



228

Lampiran 10 : Dokumentasi Pengolahan Makanan Tradisional oleh Masyarakat Sumenep
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Lampiran 11 : Surat Keterangan Selesai Penelitian

PEMERINTAH KABUPATEN SUMENEP
KECAMATAN KALIANGET

KEPALA DESA KERTASADA
Jalan Yos Sudarso No. 202 Sumenep Telp. 0328-6769202

Email : kantor.kertasada@gmail.com - website : kertasada.desa.sumenepkab.go.id

Kode Pos : 69471

SURAT KETERANGAN SELESAI PENELITIAN
Nomor : 400.3.3/640/303.106/2025

Yang bertanda tangan di bawah ini Kepala Desa Kertasada, Kecamatan Kalianget,
Kabupaten Sumenep, Provinsi Jawa Timur menerangkan dengan sebenarnya bahwa :

Nama Lengkap : INAYATUL FADIYAH

NIM : 211101080015

Perguruan Tinggi : UIN KHAS JEMBER
Fakultas : Tarbiyah dan Ilmu Keguruan
Program Studi : Tadris Biologi

Orang tersebut di atas benar-benar telah selesai melakukan penelitian di Wilayah
Desa Kertasada Kecamatan Kalianget Kabupaten Sumenep, terhitung dari tanggal 10
Februari 2025 s/d 14 Februari 2025 dalam rangka penulisan skripsi dengan judul :
“ ETNOBOTANI BAHAN MAKANAN TRADISIONAL DI KABUPATEN SUMENEP DAN
PEMANFAATANNYA SEBAGAI E-KATALOG UNTUK SISWA ”

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenarnya, untuk dipergunakan
sebagaimana mestinya.

Kertasada, 14 Juli 2025

3529022004 400.3.3



PEMERINTAH KABUPATEN SUMENEP
KECAMATAN LENTENG
KEPALA DESA LENTENG TIMUR
Jalan Kelapn Nomor ... Telp.
LE

Nomor @474/ /52 /308101 /2025
Sifat : Penting

Lampiran : 1{Satw)

Pribal  : Surat Balusan Ljin Penelitian

Di
Temput

Prihal penelitian/riset mengenai : Etnobatani bahan makanan tradisional di kabupaten sumenep

madura dan pemanfatanya sebagai E-katalog interaktil untuk siswa :

Nama INAYATUL FADIYAH
NIM : 211101080015
PerguruanTinggi : UIN KHAS JEMBER
Fakultas : Tarbiyah dan ilmu keguruan

Benar-benar telah melaksanakan penelitian Scbagai mana tersebut di atas, hasil penclitian

tersebut diatas di mohoo untuk dipergunakan bagai mana semestinya.

mestiny.

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenamya dan dapat dipergunakan sebagaimana

Lenteng, 14 Juli’ 2025
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BIODATA PENULIS

Nama . Inayatul Fadiyah

NIM : 211101080015

TTL : Sumenep, 30 Oktober 2002

Jenis Kelamin : Perempuan

Agama . Islam

Alamat : Dusun Samondung Selatang, Lenteng Timur, Lenteng

Sumenep, Madura

Status : Mahasiswa UIN KHAS Jember
Program Studi : Tadris Biologi

Fakultas : Tarbiyah dan llmu Keguruan
Telepon/Hp : 085184984141

Email : Inayatulfadiyah328@gmail.com

Riwayat Pendidikan -

1. TK Miftahul Ulum

2. SDN Lenteng Timur 1
3. MTs 1 Putri Annugayah
4. MA 1 Annugayah Putri

Organisasi Yang Pernah Digeluti :

Koordinator Daerah Jember Ikatan Himpunan Mahasiswa Biologi Indonesia
Anggota Bidang Bakat Minat KOPRI PMII UIN KHAS Jember

Anggota Kesenian Racana Pramuka UIN KHAS Jember

Kepala Bidang PSDM HMPS Anisoptera

Bendahara DEMA FTIK UIN KHAS Jember
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