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ABSTRAK

Penelitian mengenai Keanckaragaman Tumbuhan Bumbu Beberapa Masakan
Tradisional Minangkabau telah dilaksanakan mulai dari bulan April — November
2010 di dua wilayah Minangkabau di Sumatera Barat yaitu Darek dan Pasisia.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui- variasi jenis dan kuantitas tumbuhan
bumbu masak tradisional Minangkabau. Data dikumpulkan dengan melakukan
wawancara terhadap beberapa informan kunci di setiap lokasi penelitian. Dari
penelitian ini didapatkan 20 jenis tanaman bumbu masak yang tergolong kedalam 14
famili. Jenis-jenis tumbuhan yang didapatkan tergolong kepada bumbu Randang
sebanyak 13 jenis, 17 jenis digunakan sebagai bumbu Gulai Cubadak dan 15 Jenis
digunakan sebagai bumbu Gulai Ikan. Jumlah jenis tumbuhan bumbu antara wilayah
Darek dan Pasisia adalah sama yaitu 17 jenis namun berbeda jenis tumbuhannya.
Didapatkan tiga jenis tumbuhan bumbu yang spesifik di daerah Darek yaitu 4verrhoa
belimbii, Alleurites moluccana dan Piper nigrum dan tiga jenis tumbuhan bumbu
yang spesifik untuk daerah Pasisia yaitu Myristica fragrans, Eugenia aromatica dan
Amomum cardamomum. Kesamaan kuantitas bumbu masak yang digunakan antara
daerah yang dibandingkan, untuk Randang adalah Pariaman dengan Payakumbubh,
yang diikuti oleh Padang Panjang, Bukittinggi dan Pesisir Selatan. Kemudian untuk
Gulai Cubadak yaitu Bukittinggi dengan Payakumbuh yang diikuti dengan Padang
Panjang, kemudian dengan Pariaman dan Pesisir Selatan. Dan untuk Gulai Ikan,
kesamaan kuantitas dari yang paling dekat adalah Padang panjang dengan
Payakumbuh yang diikuti oleh Bukittinggi kemudian Pariaman dan terakhir Pesisir
Selatan.



ABSTRACT

The research of Spices of Plant Diversity of Some Minangkabau Traditional Cuisines
has been carried out from April to November 2010 in two regions of Minangkabau in
West Sumatra i.e Darek and Pasisia. This study aims to determine variations of type
and quantity of traditional Minangkabau cuisine at five regions in West Sumatera.
Data were collected using conducting interviews techniques with key informants in
each study site. From this study founded 20 specles of plants classified into 14
families which are commonly used as spices in traditional Minangkabau cuisine.
Thirteen species are used as spices of “Randang”, 17 species are used as spices in
“Gulai Cubadak” and 15 species are used as spices in “Gulai Ikan”. The number of
species between Darek and Pasisia is the same about 17 species but different types.
There are three specific species of Darek region i.e Averrfioa belimbii, Alleurites
moluccana and Piper nigrum and three specific species of Pasisia region namely
Myrtsttca fragrans, Eugenia aromatica and Amomum cardamomum. The similarity
of spices quantity between regions for “Randang” is Pariaman and Payakumbuh,
followed by Padang Panjang, Bukittinggi and Pesisir Selatan. For “Gulai Cubadak”
are Bukittinggi with Payakumbuh, followed by Padang Panjang, then with Pariaman
and Pesisir Selatan. And for “Gulai Ikan”, the similarity of the closest quantity is
Padang Panjang and Payakumbuh, then followed by Bukittingi, Pariaman and Pesisir
Selatan.
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tumbuhan saat ini menjadi salah satu penyedia bahan makanan bagi manusia, baik
secara langsung ataupun tidak langsung. Secara langsung tumbuhan menyediakan
bahan makanan pokok seperti gandum, beras dan jagung serta berbagai jenis sayuran
dan buah-buahan yang penting untuk nutrisi manusia. Selain itu tumbuban juga
menjadi bahan olahan untuk produk lain seperti mentega, minyak goreng, susu
kedelai, dan yang lainnya. Tumbuhan pun menjadi bahan makanan hewan yang juga
menjadi makanan manusia atau dapat juga digunakan sebagai bahan pelengkap
dalam pengolahan masakan-masakan manusia (Anonimous, 2009).

Telah diketahui bahwa jumlah jenis tanaman pangan yang sudah
dibudidayakan secara besar-besaran tidak begitu banyak. Masyarakat Indonesia .
sendiri banyak menggunakan jenis-jenis tumbuban untuk keperluan sehari-hari
sebagai bahan pelengkap dalam pengolahan masakan atau sebagai bumbu masak.
Tanaman-tanaman yang biasa digunakan sebagai bumbu masakan ini biasa dikenal
sebagai rempah-rempah. Menurut Sastrapradja, dkk (1989) cir, Hendra (2002),
terdapat 55 jenis tanaman rempah-rempah yang secara teratur dimanfaatkan oleh
masyarakat Indonesia, terutama yang tinggal di pedesaan.

Dalam kaitannya dengan pemanfaatan tumbuh-tumbuhan sebagai bumbu
masakan, Indonesia memiliki berbagai jenis masakan tradisional daerah yang
menjadi salah satu daya tarik wisatawan dalam mengunjungi Indonesia. Salah satu
daerah di Indonesia yang memiliki beragam jenis masakan tradisional yang khas

adalah Sumatera Barat atan yang juga dikenal sebagai Minangkabau.



Minangkabau merupakan salah satu suku bangsa di Indonesia yang mendiami
wilayah Sumatera Barat. Wilayah Minangkabau menurut Piliang (2009) terbagi

seperti tergambar pada Gambar 1.

Minangkabau
Darek - Rantau
I
Pesisir pantai Sumatera Barat
Luhak Agam Luhak Tanah Data Luhak Limo Puluh Koto {Daerah Pasisia)

Gambar 1. Pembagian Wilayah Minangkabau menurut Piliang (2009)

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa wilayah Minangkabau terdiri
atas “darek” dan “rantau”. Daerah darek, adalah daerah yang berada di sekitar
Gunung Singgalang, Sago, dan Merapi yang terdiri atas tiga “luhak”, yakni Luhak
Tanah Data, Luhak Agam, dan Luhak Limo Puluah Koto. Daerah darek ini disebut
juga sebagai daerah asal Minangkabau (Sahrul, 2005).

Darek merupakan daerah asal dari suku Minangkabau, dan rantau sebagai
daerah perkembangan atau daerah taklukan. Hal ini tercermin dalam aturan adat
Minangkabau yang menyatakan bahwa [ukak ba rantau (luhak mempunyai rantau).
Orang-orang yang mendiami daerah rantau awalnya adalah orang darek. Akibat
perkembangan penduduk dan mendesaknya kebutuhan hidup dan perekonomian,
maka beberapa keluarga yang berasal dari darek melakukan migrasi (Sahrul, 2005).

Untuk wilayah Minangkabau yang terdapat di Propinsi Sumatera Barat, saat
ini hanya dikenal dengan dua bagian saja yaitu darek dan “pasisia”. Hal ini
dikarenakan untuk penyebutan daerah rantau biasanya sering digunakan pasisia saja.
Walaupun sebenarnya pasisia hanyalah salah satu bagian dari rantau itu sendiri

(Sahrul, 2005).



Daerah Minangkabau ini sangat terkenal dengan kekayaan aneka
masakannya, bahkan hampir diseluruh pelosok dunia ada warung masakan Minang
yang dikenal dengan Resforan Padang. Sampai sekarang hidangan khas Minang
tersedia di seluruh pelosok Nusantara dan Mancanegara (Hifni, 2008).

Kekhasan cita rasa dalam masakan Minangkabau telah mendapat pengakuan
internasional. Pengakuan international terhadap kelezatan masakan khas
Minangkabau ini dibuktikan dengan terpilihnya rendang khas Minangkabau sebagai
makanan yang wajib dicicipi bila berkunjung ke Indonesia. Dalam majalah ASIA
WEEK. dalam rubrik ASIA’S BEST pada edisi tanggal 18 Agustus 2000 disebut
rendang khas Minangkabau sebagai sélah satu makanan terbaik di asia dan juga
sebagai masakan yang paling diingat oleh orang-orang asing dari mancanegara bila
teringat akan Indonesia (Hifni, 2008).

Rendang Padang ini hanyalah salah satu jenis masakan yang ada di Sumatera
Barat. Masih banyak masakan tradisional lainnya yang dapat ditemukan di Sumatera
Barat meskipun tidak sepopuler Rendang (Hifni, 2008). Menurut fungsinya, masakan
tradisional minangkabau dapat diklasifikasikan seperti pada Gambar 2 (Lampiran 1).
Sedangkan menurut cara pembuatan masakannya, menurut Hifni (2008), masakan
tradisional minangkabau dapat diklasifikasikan seperti pada Gambar 3.

Pada umumya masakan Minangkabau terkenal dengan bumbu atau rempah,
diantara masakan-masakan tradisional tersebut seperti yang terdapat pada Gambar 2
dan Gambar 3, yang diperkirakan memiliki variasi bumbu yang paling tinggi adalah
Rendang, Gulai Ikan dan Gulai Nangka. Selain itu ketiga masakan yang dipilih ini
juga merupakan masakan yang sangat lazim ditemui pada upacara adat yang

berlangsung di Minangkabau



Masakan Tradisional Minangkabau

hd h Y h h
Dibakar Direbus Dengan Cabe Gaurih Dengan Santan Rendang Gulai Itik
)
l v l I l l v l
Tkan Ayam Sate || Asam Padeh | | Asam Padeh Kalio Daging | | Tkan/Udang/Cumi Sayuran
Ikan Daging

v v l

Sapi Ayam Nangka Kacang Panjang Pakis

Gambar 3. Klasifikasi Masakan Minangkabau Menurut Hifni (2008)

Adanya pembagian daerah di Minangkaban tidak hanya membedakan
masyarakat Minangkabau secara lebih spesifik tapi juga memberikan pengaruh yang
tidak sedikit dalam pengolahan dan cita rasa masakan Minangkabau. Contohnya saja
beberapa masakan yang khas di Ranah Minang sendiri seperti Katupek Pitalah, Nasi
Kapau dan Randang Itiak. Ketiga masakan ini hanya merupakan beberapa contoh
dari kekhasan masakan tradisional Minangkabau yang mungkin disebabkan oleh
adanya variasi jenis ataupun variasi kuantitas bumbu yang digunakan dalam masakan
ini. Namun hingga saat ini, penyebab dari kekhasan masing-masing masakan tersebut
betum dapat diketahui.

Darek sebagai wilayah asal Minangkabau diperkirakan lebih sedikit
mendapatkan pengaruh dari luar dibandingkan dengan wilayah Pasisia yang lebih
terbuka dan merupakan salah satu jalan masuk ke Minangkabau. Sehingga diduga
akan terdapat perbedaan pada penggunaan jenis dan kuantitas bumbu masak yang

digunakan pada masakan tradisional yang sama di kedua wilayah ini. Karena itu




penelitian mengenai variasi jenis dan kuantitas tumbuhan yang digunakan sebagai
bumbu masak beberapa masakan tradisional Minangkabau ini perlu dilakukan untuk
menambah informasi mengenai pemanfaatan tumbuhan sebagai bumbu masak di

Sumatera Barat.

1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan permasalahan dari
penelitian ini adalah
1. Jenis-jenis tumbuhan apa saja yang biasa digunakan sebagai bumbu masakan
tradisional di Minangkabau.
2. Bagaimana kesamaan kuantitas tumbuhan bumbu masakan tradisional antar

daerah di Minangkabau.

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian

Adapaun tujuan dari penelitian ini adalah untuk :
1. Mengetahui variasi jenis-jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu
masakan tradisional di Minangkabau
2. Mengetahui kesamaan kuantitas tumbuhan bumbu masakan tradisional antar
daerah di Minangkabau.
Dan manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah :
1. Untuk membuka wawasan mengenai kekayaan budaya dan tradisi di
Minangkabau khususnya dalam bidang kuliner
2. Menambah khasanah ilmu pengetahuan serta dapat dijadikan dasar bagi

penelitian selanjutnya.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Etnobotani

Indonesia dikaruniai kekayaan alam yang melimpah, baik yang berada di darat
maupun di laut. Sumber alam hutan Indonesia, merupakan salah satu hutan tropika
yang terluas di dunia, yang diharapkan dapat terus berperan sebagai paru-paru dunia
yang mampu meredam perubahan iklim global. Indonesia juga merupakan bagian
dari kawasan Indo-Pasifik yang merupakan pusat keanekaragaman hayati dunia.
Rerdasarkan letak geografis dan keanekaragaman hayati tadi maka Indonesia dijuluki
sebagai megadiversitas yang masuk dalam katagori tertinggi di dunia. Kenyataan ini
memang dapat disimpulkan dari besarnya jumlah jenis mahkluk yang dimiliki.
Selanjutnya perlu diketahui bahwa memang banyak suku tumbuhan yang memilih
kawasan Indonesia sebagai titik pusat konsentrasi keterdapatan dan persebarannya
(Sastrapradja dkk, 1989 cit. Hendra, 2002).

Berkaitan dengan kekayaan keanekaragaman hayati Indonesia tadi dan
kemudian dipadukan dengan kebhinekaan suku-suku bangsa yang mendiami
kepulauan nusantara ini, maka akan terungkap tumbubnya berbagai sistem
pengetahuan tentang lingkungan alam. Pengetahuan ini akan berbeda dari kelompok
satu ke kelompok lainnya, karena sangat tergantung pada tipe ekosistem mereka
tinggal, dan tentu saja amat dipengaruhi oleh adat, tatacara, perilaku, pola hidup
kelompoknya atau singkatnya pada tingkat kebudayaan suku-suku bangsa itu. Karena
peran manusia atau kelompok etnis ini dengan segala tata cara kehidupannya sangat
menentukan nasib lingkungan, maka perlu ditelaah bagaimana konsep dan
pemahaman serta penguasaan pengetahuannya dalam mengolah sumberdaya hayati

tadi. Sehingga pada akhir-akhir ini banyak ilmuwan yang mulai tertarik untuk
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mengkaji pengetahuan pribumi (indigenous knowledge) dan pemahaman alam sekitar
oleh masyarakat setempat (Hendra, 2002).

Manusia selalu memanfatkan segala sesuatu yang terdapat disekitarnya, baik
untuk memenuhi kebutuhan pangan maupun sebagai bahan untuk ramuan obat
(Syamsuardi, 2004). Contohnya saja pada penggunaan kayu dalam pembuatan
perahu, penggunaan serat untuk keperluan pembuatan dan pewarnaan tekstil, serta
penggunaan jenis-jenis tumbuhan lainnya untuk bahan makanan serta obat-obatan
(Balick and Cox, 1996).

Pemanfaatan tumbuh-tumbuhan dalam kehidupan manusia ini dipelajari
dalam suatu cabang ilmu yang dikenal sebagai Etnobotani. Etnobotani adalah flmu
yang mempelajari hubungan antara tumbuhan dan manusia. Kata etnobotani berasal
dari dua kata yaitu “ethno” yang berarti kelompok masyarakat atau budaya dan
“botany” yang berarti tumbuhan. Jadi etnobotani adalah ilmu yang mempelajari
tumbuhan atau pemakaian material tumbuhan berdasarkan budaya masyakat
setempat untuk kebutuhan hidup mereka sehari-hari (Balick and Cox, 1996).

Menurut Dharmono (2007), etnobotani merupakan ilmu botani mengenai
pemanfaatan tumbuhan dalam keperluan sehari-hari dan adat suku bangsa. Studi
etnobotani tidak hanya mengenai data botani taksonomis saja, tetapi juga
menyangkut pengetahuan botani yang bersifat kedaerahan, berupa tinjanan
interpretasi dan asosiasi yang mempelajari hubungan timbal balik antara manusia
dengan tumbuhan, serta menyangkut pemanfaatan tumbuhan tersebut yang lebih
diutamakan untuk kepentingan budaya dan kelestarian sumber daya alam. Sedangkan
menurut Martin (1998) cit. Dharmono (2007), etnobotani merujuk pada kajian
interaksi antara manusia, dengan tumbuhan. Kajian ini merupakan bentuk deskriptif
dari pendokumentasian pengetahuan b(;tani tradisional yang dimiliki masyarakat

setempat.



tumbuhan oleh masyarakat di Indonesia untuk kebutuhan hidup dilakukan secara
tradisional dalam bentuk susunan ramuan atau konposisi serta proses pembuatan atau

pengolahan yang diterima secara turun temurun (Tamin dan Arbain, 1995).

2.2 Pembagian Wilayah Minangkabau

Minangkabau merupakan salah satu suku bangsa yang memiliki sistem kekerabatan
matrilineal, Suku bangsa ini, mempunyai alur sejarah penyebaran penduduk yang
unik dan dijelaskan "agak" mistik atau penuh dengan cerita ("carito") yang
dituangkan dalam "kitab" yang diberi nama dengan "tambo". Diceritakan wilayah
Minangkabau dulunya merupakan proses geologi dari Gunung Merapi, dengan
daerah yang sangat kecil, namun karena terjadi proses alamiah penyusutan air laut,
maka terbentuklah wilayah yang luas, seperti adanya sekarang ini. Daerah yang
pertama di huni oleh masyarakat diberi nama dengan Pariangan, dan sampai saat ini
diakui sebagai daerah tertua di Minangkabau (Marola, 2004).

Dalam sejarah Indonesia, maka Suku Minangkabau merupakan bagian dari
kelompok Deutro Melayu (Melayu Muda) yang melakukan migrasi dari belahan
daratan Asia kurang lebih 500 tahun sebelum masehi. Diperkirakan alur penyebaran
nenek moyang dari kelompok melayu muda ini, bermula dari daratan Asia, menuju
Thailand , kemudian masuk ke Malaysia Barat dan terus masuk menuju tempat-
tempat di Nusantara. Dari Malaysia barat, kemudian bangsa ini masuk kearah Timur
pulau Sumatera, menyusuri aliran sungai Kampar hingga tiba di dataran tinggi yang
disebut negeri Periangan, dilereng Gunung Merapi. Sebagaimana yang dikisahkan
dalam Tambo, sejalan dengan perkembangan penduduk dan kelompok masyarakat
ketika itu, nenek moyang etnis Minangkabau mencari tempat pemukinan penduduk

dan menemukan tiga lokasi untuk perluasan yang disebut Luhak nan Tigo (darek).
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Kabupaten Lima Puluh Kota dan Kotamadya Payakumbuh. Perbandingan di atas
tidak persis sama, sebab ada daerah yang secara budaya tidak termasuk wilayah
luhak, namun secara adinistratif dimasukkan. Contohnya Tiku yang merupakan
daerah rantau, mamun secara administratif termasuk wilayah Kabupaten Agam.
Begitu juga dengan daerah tandikek yang wilayah budayanya adalah budaya luhak
Agam namun secara administratif termasuk Kabupaten Padang Pariaman yang

dikategorikan daerah rantau (Sahrul, 2005).

2.3 Definisi Bumbu Masak

Bumbu merupakan bahan-bahan yang digunakan sebagai penyedap makanan, yang
berfungsi untuk membangkitkan selera makan dan dapat digunakan dalam keadaan
segar ataupun kering. Bumbu ini dapat berasal dari bahan makanan hewani maupun
tumbuhan (Nurani, 2010). Sedangkan rempah-rempah adalah tanaman atau bagian
tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam bentuk segar maupun dalam bentuk kering.
Sebagian besar rempah-rempah mempunyai daya guna ganda yaitu untuk
meningkatkan aroma dan cita rasa produk yang dihasilkan serta digunakan untuk
bahan dasar ramuan obat-obat tradisional (Rahayu, 2000).

Berdasarkan ISO (International Organization for Standardization), pengertian
bumbu atau rempah-rempah mengacu pada hasil-hasil sayuran atau campurannya,
tanpa ada bahan asing yang digunakan untuk perasa, bumbu dan memberi aroma
pada makanan (ISO 676). Sedangkan menurut ASTA (The American Spice Trade
Association), bumbu adalah produk tumbuhan yang telah dikeringkan, yang dapat
dimanfaatkan untuk membumbui makanan. Pengertian ini lebih menekankan pada
fakta bahwa sebagian besar produk rempah-rempah, secara luas diperdagangkan
dalam bentuk kering. Namun rempah-rempah juga dapat dimanfaatkan dalam bentuk

segar (de Guzman and Siemonsma, 1999).
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Menurut laporan pusat perdagangan internasional (ITC) UNCTAD / GATT
(1982), rempah-rempah adalah unsur yang berasal dari sayuran yang memiliki bau
yang harum yang berasal dari tanaman tropis atau tanaman lainnya. Unsur ini biasa
digunakan sebagai bumbu atau dipakai untuk tujuan lain karena kualitas pengawet
dan kemampuannya memberi aroma. Definisi ini berkaitan dengan pemanfaatan
rempah-rempah selain untuk membumbui makanan.

Menurut Rahayu (2000), meskipun rempah-rempah yang digunakan dalam
kegiatan pengolahan makanan sehari-hari dengan konsentrasi biasa tidak dapat
mengawetkan makanan, tetapi pada konsentrasi tersebut rempah-rempah dapat
membantu bahan-bahan lain yang dapat mencegah pertumbuhan mikroba pada
makanan. Beberapa jenis rempah-rempah yang diketahui memiliki aktivitas
antimikroba yang cukup kuat adalah bawang merah (Johnson dan Vaughn, 1969),
Bawang putih (Thomas, 1984), cabe merah (Dewanti, 1984), jahe (Jenie et al, 1992),
kunyit (Suwanto, 1983) dan Lengkuas (Rahayu, 1999).

Rempah tidak dapat dikategorikan sebagai makanan, karena hanya
mengandung sedikit sekali nutrisi. Namun bagaimanapun, rempah dapat memberikan
aroma dan rasa bagi makanan dan menambah kenikmatan dalam menikmati
makanan. Rempah dapat membangkitkan nafsu makan dan meningkatkan aliran
getah lambung. Karena itu rampah sering diusulkan mejadi bahan tambahan atau
pelengkap pada makanan (Hill, 1952).

Di zaman kuno, rempah memiliki banyak kegunaan. Tak hanya sebagai
perasa makanan dan memberikan kelezatan lain pada makanan yang membosankan,
tapi juga membuat makanan menjadi lebih tahan lama. Aroma rempah juga
digunakan dalam mengatasi bau busuk yang keluar pada makanan yang telah rusak.
Selain itu rempah juga digunakan pada minuman, obat-obatan dan sebagai alat

pertukaran uang (Hill, 1952).
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Rempah-rempah merupakan aspek penting pada perekonomian Indonesia.
. Rempah-rempah vang biasa ditanam di Indonesia adalah Aleurites moluccana
(kemiri), Alpinia galanga (lengkuas), Cinnamomum burmanii (kayu manis),
Curcuma longa (kunyit), Myristica fragrans (pala), Piper nigrum (merica/lada),
Syzygium aromaticum (cengkeh), Vanilla planifolia (vanili), Zingiber officinale
(jahe) dan lain-lainnya. Sebagian besar dari rempah-rempah tersebut biasanya sering
digunakan sebagai bahan dalam industri obat tradisional seperti industri jamu (de
Guzman and Siemonsma, 1999).

Bagian dari tanaman yang biasa digunakan sebagai bumbu yaitu mulai dar
akar, rhizome, kulit kayu, daun, kuncup bunga, buah, biji, dan arilus. Pada banyak
tanaman rempah lebih dari satu bagian tanaman tersebut dapat digunakan sebagai zat
perasa. Contohnya Cinnamomum cassia, disamping kulit kayunya, Cinnamomum
cassia juga menghasilkan kuncup cassia (buah mentah kering). Pada ketumbar
(Coriandrum sativum), buahnya diperdagangkan secara internasional, sedangkan
daun segarnya biasa digunakan untuk membumbui masakan di asia tenggara. Bagian
tunas muda rhizome dari kunyit dan lengkuas juga biasa digunakan sebagai
tumbuhan bumbu (de Guzman and Siemonsma, 1999).

Pengelompokkan rempah sangat sulit dilakukan dan tidak ada batas yang
jelas antara masing-masing kelompok. Biasanya semua hasil sayuran yang memiliki
aroma dan dapat digunakan sebagai perasa makanan dan minuman, dikelompokkan
menjadi rempah. Dalam hal lain, pengertian rempah terbatas pada bagian tumbuhan
yang keras atau dijadikan keras, yang biasa digunakan dalam bentuk bubuk. Bumbu
merupakan rempah atau perasa lain yang memiliki rasa yang jelas dan biasa

ditambahkan pada makanan setelah dimasak (Hill, 1952).
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menggunakan tiga kategori penilaian yaitu suka, netral dan kurang suka. Untuk
mendapatkan hasil uji organolepti‘k yang tidak bias, maka panelis yang akan dipilih
untuk melakukan uji organoleptik ini adalah orang-orang yang tidak berasal dari
daerah asal masakan, mengenal ketiga jenis masakan yang di uji dan dapat
memberikan hasil uji organoleptik terhadap ketiga masakan ini dengan baik dan

jelas.

3.2.1 Jenis Masakan

Jenis masakan tradisional Minangkabau yang akan diteliti adalah Randang, Gulai
Tkan dan Gulai Cubadak (Nangka). Ketiga jenis masakan ini dipilih karena diduga
memiliki keragaman jenis dan kuantitas bumbu yang paling tinggi diantara masakan
tradisional Minangkabau lainnya. Selain itu ketiga masakan ini merupakan masakan
yang sangat lazim ditemui pada upacara adat yang berlangsung di Minangkabau

sehingga akan memudahkan pada saat melakukan wawancara.

3.3 Material, Alat dan Bahan

3.3.1 Material

Tanaman untuk setiap daerah dan setiap jenis masakan dikoleksi berupa tanaman
hidup atan rempah-rempah siap pakai. Untuk keperluan identifikasi dilakukan
wawancara dengan kuisioner dan dengan memakai spesimen Herbarium Universitas

Andalas Padang,.

3.3.2 Alat dan bahan

Alat yang digunakan adalah alat tulis, kamera digital, kantung plastik, karet gelang
dan buku identifikasi, sedangkan bahan yang digunakan adalah kuisioner dan sampel

masakan “randang”, “gulai cubadak” dan “gulai ikan™ dari masing-masing daerah.
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3.4 Cara Kerja

3.4.1 Dilapangan

Pada masing-masing lokasi pengumpulan data dilakukan dengan dua cara yaitu:
1. Wawancara dengan masyarakat setempat (kuisioner wawancara terlampir),
dilakukan terhadap ibu rumah tangga atau orang-orang yang terbiasa
" memasak pada acara-acara adat di lokasi penelitian.

2. Koleksi jenis-jenis yang di informasikan oleh masyarakat (hasil wawancara).

3.4.2 Diherbarium

Identifikasi terhadap semua jenis tumbuhan (hasil ~wawancara) dengan
menggunakan:
e Spesimen herbarium yang telah teridentifikasi pada Herbarium ANDA
e Kunci determinasi, deskripsi, monograf dan gambar deskriptif merujuk
pada pustaka-pustaka : Backer (1963); Backer (1965), Backer (1968);
Corner and Watanabe (1969); Henderson (1954) ; Holttum (1950); Ridley

(1967).

3.4.3 Uji Organoleptik

Disediakan ketiga macam masakan dari masing-masing daerah yang akan di uji dan
diberi kode untuk setiap masakan tersebut. Kemudian dilakukan uji terhadap rasa dan
aroma dari setiap masakan yang dilakukan oleh 10 orang panelis dengan tiga
kategori penilaian yaitu suka, netral dan kurang suka. Dengan skor 3 untuk kategori

suka, 2 untuk netral dan 1 untuk kategori kurang suka.
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3.5 Analisa Data

Data yang dianalisa adalah :
1. Jénis-jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu masakan tradisional
minangkabau
2. Indeks kesamaan jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu antar daerah
di Minangkabau dan antar masakan, dihitung menggunakan indeks kesamaan
jenis Shorensen, berdasarkan Michael (1994) sebagai berikut :

Indeks Kesamaan Jenis = 2JB x100%

Keterangan :

J = jumlah jenis yang sama pada daerah A dan B
A = jumlah jenis pada lokasi A

B = jumlah jenis pada lokasi B

3. Pengelompokkan kesamaan bumbu masak antar daerah secara numerik
berdasarkan kuantitas masing-masing tumbuhan bumbu dengan tahapan
prosedur sebagai berikut :

a. Penetapan OTUs (Operational Taxonomic Units)
Masing-masing daerah penelitian ditetapkan sebagai OTU’s
b. Seleksi Karakter
Bagian dan kuantitas yang digunakan dari masing-masing tumbuhan
bumbu ditetapkan sebagai karakter, namun bagian dan kuantitas
bumbu yang sama pada semua daerah tidak disertakan dalam analisa
c. Tabulasi dan Standarisasi Data
Setelah diperoleh bagian dan kuantitas yang digunakan dari masing-
masing jenis tumbuhan bumbu, dilakukan pentabulasian data yang

selanjutnya distandarisasi dengan rumus :
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o AX =X ;X=X

n—1 S

Z = nilai standar
Xi = nilai karakter ke-i

X = nilai rata-rata karakter
S = Standar deviasi
n = Jumlah Data

 Analisis Korelasi atau Jarak Taksonomi antar OTUs

Tingkat kesamaan (similaritas) antar OTUs ditentukan berdasarkan nilai
koefisien korelasi dari data yang telah distandarisasi (Clifford & Stephenson
1975; Radford, 1986). Korelasi ditentukan dengan menggunakan rumus
berikut :

S (Xi~ X)(¥i-Y)
-3 -1y

Corr = nilai koefisien korelasi

Corr =

Xi = nilai karakter ke-i
X,Y = nilai pengukuran dari pasangan yang dibandingkan

X,Y =rata-rata niai karakter dari pasangan X dan Y

Yi = nilai karakter ke-1

Data yang didapatkan akan dianalisis dengan menggunakan program
komputer NTSyst (Rohlf, 2001). Selanjutnya dibuat dendogram yang
menggambarkan hubungan kedekatan kuantitas bumbu masak dari setiap

daerah penelitian.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Jenis — Jenis Tumbuhan Bumbu Masakan Tradisional Minangkabau

Dari hasil wawancara yang telah dilakukan terhadap narasumber di lima daerah
penelitian yaitu luhak tanah data, luhak limo puluah koto dan luhak agam (sebagai
daerah Darek), serta Pesisir Selatan dan Parjaman (sebagai daerah Pasisia) (Sahrul,
2005), didapatkan 20 jenis tumbuhan yang tergabung dalam 14 famili yang biasa
digunakan sebagai bumbu masak pada masakan tradisional Minangkabau seperti
pada Tabel 1. |

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tumbuhan dari famili Zingiberaceae
merupakan jenis yang paling banyak digunakan sebagai tumbuhan bumbu, sebanyak
empat jenis yaitu Alpinia galanga, Amomum cardamomum, Curcuma domestica, dan
Zingiber officinale, kemudian diikuti oleh famili Liliaceas, Myrtaceae dan
Solanaceae yang masing-masingnya sebanyak dua jenis. Dan famili lainnya hanya
terdiri dari satu jenis saja yaitu Apiaceae, Euphorbiaceae, Graminae, Guttiferae,
Labiatae, Myristicaceae, Oxalidaceae, Palmae, Piperaceae, dan Rutaceae. Menurut
Heyne (1987), tumbuh-tumbuhan yang termasuk kedalam famili Zingiberaceae
memiliki bagian-bagian yang berbau harum. Oleh karena itu banyak jenis-jenis yang
termasuk kedalam famili ini digunakan sebagai rempah-rempah, bumbu ataupun
obat-obatan.

Berdasarkan bagian yang digunakan sebagai bumbu masak, juga terlihat
beragam. Seperti kuncup bunga pada Eugenia aromatica, buah pada Capsicum dan
daun pada Citrus hystrix. Rempah dapat digolongkan berdasarkan pada bagian yang
dipakai pada tumbuhan tersebut seperti akar dan thizom, kulit kayu, kuncup dan
bunga, buah, biji dan daun serta batang. Zingiber officinale adalah salah satu contoh

rempah yang berasal dari rhizom. Jenis ini merupakan rempah yang sangat penting,
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banyak digunakan sebagai bumbu dan bermanfaat memperiebar pembuluh dacah pada kulit, menghangatkan serta meningkatkan

produksi keringat (Hill, 1952).

Tabel 1. Hasil wawancara terhadap famili, jenis, bagian yang digunakan serta kategori kegunaan bumbu masak masakan tradisional
minangkabau pada dua wilayah penelitian

Randang Gulai Cubadak Gulai Ikan

No Famili Spesies Vern. Name Bagian Pasisia Darek Pasisia Darek Pasisia Darek
A B il A B cC D A B C D

1  Apiaceae Coriandrum sativum L. Ketumbar buah ¥ W N T - - - - - -
2 Euphorbiaceae Aleurites mollucana Willd, Kemiri buah - - - - - - T 5 - - -
3 Graminae Cymbopogon nardus Rendle.  Sereh batang v oy v oo v oo ¥ oAy N oW v oo
4 Guttiferas Garcinia cowa Roxb. Asam Kandis buzh - E - - - - o 2 LY N A
5 Labiatae Ocimum sanctum L. Ruku-ruku damn S - - - - e > W v - 4 -
6 Liliacese Allium cepa L. Bawang Merah  umbi N AN v o v oA o v W v oo
7 Allium sativum L. Bawang Putih umbi v 4 ¥ A S A - o ¥y oA
8  Myristicaceas  Mjristica fragrans L. Pala buah N oA - - N oA SR - - - -
9  Myrtaceae Fugenia aromatica Kumtze. Cengkeh buah - - - - T - o - - - -
10 Eugenia cunini (L). Druce.  Daun Salam daun - - - » - A - - N oA
11 Oxalidaceas Averrhoa bilimbii L. Belimbing buah S - - - - - - - - - -




12 Palmae Cocos nucifera L. Kelapa santan e Ya e i v N S AR

dagingbuah - - - T - - - - - - -
13 Piperaceae Piper nigrum L. Merica buah - - ¥ - - - - - - - -
14 Rutaceae Citrus hystrix DC. Daun jeruk daun N oA A (Y N oo - A - N A
15 Solanaceae Capsicum annuum L. Cabe Merah buah S ! ¥ < - N N - T
16 Capsicum jrutescens L. Cabe Rawit buah - - o o = N A S N 4N
17 Zingiberaceae Alpinia galanga SW. Lengkuas thizom v oo v o4 - v - - - ¥y 4 A
18 Amomum cardamomum L. Gardamunggu  buah - - - - - r—_ - - - - .
19 Curcuma domestica Valeton. Klmyi.t thizom - - - - - N A N oW N N

daun v o v AW vy - Noo- - NN
20 Zingiber officinale Rosc. Jahe rhizom N o N v A v oA N o 4 4 A4

Ket: A=Pariaman,B=Pesisir Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi (luhak agam), E=Payakumbuh (luhak limo puluah

koto), T =Tambahan
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Dari 20 jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu masak pada masakan
tradisional di daerah Minangkabau, 10 jenis merupakan bumbu yang ditemukan pada
ketiga masakan, 12 jenis merupakan bumbu utama yaitu bumbu masak yang selalu
digunakan pada masakan tertentu, contohnya seperti Alpinia galanga, Cymbopogon
nardus, Alium cepa, Capsicum anuum dan lain-lain, 2 jenis merupakan bumbu yang
tidak selalu digunakan dalam masakan (bumbu masak tambahan), dan 6 jenis
merupakan bumbu masak yang berfungsi sebagai bumbu utama pada satu masakan,
namun pada masakan lain hanya berfungsi sebagai bumbu tambahan. Tumbuhan-
tumbuhan yang merupakan bumbu tambahan pada masakan digunakan hanya pada
keperluan tertentu seperti pada acara-acara adat atau untuk masakan yang dijual.
Karena tumbuhan-tumbuhan tersebut berguna sebagai penguat rasa masakan,
mengentalkan masakan serta mempercepat proses pengempukan baik daging atau
bahan lain seperti nangka

Menurut Hifni (2008), bumbu dalam masakan Minangkabau memiliki
peranan yang penting dalam setiap masakan yang dibuat. Secara umum bumbu
masak masakan tradisional Minangkabau dapat dibagi menjadi lima kelompok unsur
dasar yaitu Santan, Cabe, Bumbu Utama, Pemanis dan Pengharum. Santan
merupakan citi khas dari masakan Minangkabau yang merupakan bentuk
pemanfaatan kekayaan hayati alam Minangkabau yaitu Cocos nucifera (Hifni, 2008).
Cabe, selain digunakan sebagai bumbu masak juga dapat dimanfaatkan sebagai
penambah vitamin karena cabe banyak mengandung vitamin A, C dan E
(Djarwaningsih, 2005). Bumbu utama yaitu lengkuas (Alpinia galangan), serai
(Cymbopogon nardus), jahe (Zingiber offinale), dan kunyit (Curcuma domestica).
Kelompok unsur dasar bumbu masakan Minangkabau yang lainnya adalah pemanis
dan pengharum masakan, Tumbuhan yang tergolong sebagai pemanis masakan yaitu

bawang merah (Alium cepa) dan bawang putih (4lium sativum) dan tumbuhan
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pengharum masakan yaitu daun kunyit, daun jeruk (Citrus hystrix) dan daun salam
(Eugenia cumini) (Hifni, 2008).

Selanjutnya apabila dilakukan perbandingan kesamaan jenis tanaman yang
dipakai untuk bumbu masak antar masing-masing daerah penelitian, didapatkan
variasi dengan nilai indeks kesamaan antara 77% sampai dengan 93%. Indeks
kesamaan antar daerah penelitian dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Indeks Kesamaan Tumbuhan Bumbu yang digunakan antar daerah

A B C D E
A : .

B 86,67 ay || 2.

C 83,87 8276 ~es | el

D 80 92,86 89,66 A Ty
E 77,42 82.76 86.67 89,66 f

Ket. A=Pariaman B=Pesisir Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi
(luhak agam), E=Payakumbuh (luhak limo puluah koto)

Pada Tabel 2 dapat dilihat tingkat kesamaan tertinggi (92,86%) didapatkan
antara daerah Pesisir Selatan (B) dan Bukittinggi (D), sedangkan indeks kesamaan
terendah adalah antara Pariaman (A) dan Payakumbuh (E) dengan indeks kesamaan
7742%. Bila dilihat indeks kesamaan yang tinggi ini adalah antara Pesisir Selatan
dan Bukittinggi, dimana kedua daerah ini merupakan wilayah yang berbeda yaitu
antara Pasisia dan Darek.

Berdasarkan pembagian wilayah Darek dan Pasisia di Minangkabau (Tabel
1), terdapat masing-masingnya 17 jenis tumbuhan yang digunakan di kedua daerah
dari total 20 jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu masak masakan
tradisional Minangkabau. Hal ini berarti ada tiga jenis tumbuhan yang spesifik hanya
digunakan sebagai bumbu masak di daerah Darek saja yaitu Averrhoa belimbii,
Alleurites moluccana, dan Piper nigrum, sebaliknya terdapat pula tiga jenis
tumbuhan spesifik yang hanya digunakan sebagai bumbu masak di daerah Pasisia

saja yaitu Myristica fragrans, Eugenia aromatica, dan Amomum cardamomum.
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Hasil analisa kesamaan penggunaan jenis-jenis tumbuhan sebagai bumbu
masak di kedua wilayah Minangkabau ini memperlihatkan indeks kesamaan
Shorensen yang cukup tinggi yaitu sebesar 82,35%. Angka ini menunjukkan bahwa
perbedaan antara Darek, sebagai daerah inti Minangkabau, dengan Pasisia, sebagai
daerah perluasan atau daerah rantau, dalam hal pemilihan jenis-jenis tumbuhan yang
digunakan sebagai bumbu masak pada masakan tidak terlalu berbeda jauh.

Selanjutnya dijumpai variasi penggunaan jenis tumbuban sebagai bumbu
pada masakan Randang, Gulai Cubadak dan Gulai Ikan. Dari 20 jenis tumbuhan
yang digunakan sebagai bumbu masak pada masakan tradisional minangkabau, 13
jenis digunakan sebagai bumbu masak masakan randang, 16 jenis digunakan sebagat
bumbu masak gulai cubadak dan 15 jenis digunakan sebagai bumbu masak gulai
ikan seperti yang terlihat pada Tabel 1. Dari Tabel tersebut juga dapat diketahui
bahwa ada jenis-jenis tumbuhan yang hanya digunakan pada satu masakan saja atau
hanya satu masakan yang tidak menggunakan tumbuhan tersebut sebagai bumbu
masakan, contohnya seperti Garcinia cowa, Averrhoa belimbii dan Occimum
sanctum yang hanya dipakai sebagai bumbu pada gulai ikan, sedangkan Amomum
cardamomum hanya digunakan pada gulai cubadak, dan Piper nigrum hanya dipakai
sebagai bumbu masak randang.

Analisis kesamaan jenis-jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu
masak pada ketiga macam masakan (Tabel 3) menunjukkan bahwa randang dan
gulai cubadak memiliki indeks kesamaan tertinggi yaitu 82,76%. Nilai ini melebihi
indeks kesamaan antara gulai cubadak dan gulai ikan yang hanya 77,42%, walaupun
sama-sama disebut sebagai gulai. Dan indeks kesamaan terendah ditunjukkan oleh
indek kesamaan antara randang dengan gulai ikan yaitu 71,43%. Hal ini dikarenakan
adanya jenis-jenis tumbuhan bumbu yang digunakan pada gulai ikan tidak digunakan
pada randang dan gulai cubadak, dan sebaliknya tumbuhan bumbu yang digunakan
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pada randang dan gulai cubadak justru tidak digunakan pada gulai ikan. Tingginya
kesamaan jenis bumbu yang dipakai pada Randang dengang Gulai Cubadak juga
mungkin disebabkan karena Randang pada awalnya adalah gulai yang disebut
sebagai Kalio (Gulai Daging).

Tabel 3. Indeks Kesamaan Bumbu masak Antar Masakan Tradisional Mimangkabau

Rendang Gulai Nangka Gulai Tkan
Rendang e TIAS Axten o
Gulai Nangka 82,76 el s - s 1
Gulai Ikan 71,43 77.42 :

4,1.1 Randang

Secara Filosofi dalam adat dan budaya Minangkabau, Randang merupakan salah satu
masakan tradisional yang menduduki posisi penting dan terhormat dalam setiap
hidangan (Hifni, 2008). Terdapat 13 jenis tumbuhan yang biasa digunakan sebagai
bumbu pada masakan Randang (Tabel 1). Disini terdapat keunikan- penggunaan
Cocos nucifera sebagai bumbu masak. Pada daerah Bukittinggi (D), selain santan
dari Cocos nucifera, juga digunakan daging buah yang disangrai sebagai bumbu
tambahan pada masakan. Hal ini bertujuan untuk menambah kekentalan masakan
randang tesebut. Selain itu pada penggunaan Curcuma domestica, bagian yang
digunakan dalam pembuatan randang hanya daun dan tidak menggunakan rhizom
dari jenis tersebut. Jika pada pembuatan randang menggunakan kunyit (rhizom
Curcuma domestica), maka warna dari randang yang dihasilkan tidak berwarna
hitam pekat melainkan sedikit kemerahan. Perbedaan warna randang ini disebabkan
karena adanya kunyit yang merupakan pewarna alami yang dapat memberikan warna
kuning (Burkill, 1966). Karena itulah thizome dati Curcuma domestica tidak
digunakan karena randang yang berwarna kemerahan biasanya kurang diminati oleh
masyarakat dan terkesan kurang enak dibandingkan dengan randang yang berwarna

hitam pekat.
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Analisa kesamaan jenis-jenis tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu
masak randang ini di masing-masing daerah (Tabel 4), menunjukkan bahwa indeks
kesamaan tertinggi didapatkan pada daerah penelitian Pariaman (A) dan Pesisir
Selatan (B) yaitu sebesar 92,24%. Dilihat dari pembagian wilayah Minangkabau dan
posisi goegrafisnya, kedua daerah ini merupakan wilayah Pasisia. Dan indeks
kesamaan terendah terlihat antara daerah penelitian Pesisir Selatan (B) dan
Payakumbuh (E) yaitu sebesar 77,78%.

Tabel 4. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Masak Untuk Randang

A B C D E
A e
B 95,24 | __“____]
C 90,91 85,71 | -~
D 86,96 81,82 86,96 . .. [
E 84,21 77,78 84,21 80 |
Ket : A=Pariaman B=Pesisir Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi

(luhak agam), E=Payakumbuh (fuhak limo puluah koto)
4.1.2 Gulai Cubadak (Nangka)

Dari hasil wawancara dilapangan didapatkan 17 jenis tumbuhan bumbu yang biasa
digunakan dalam masakan Gulai Cubadak pada daerah-daerah yang berbeda di
Minangkabau (Tabel 1). Seperti pada Randang, pada Gulai Cubadak ini juga
digunakan daging buah Cocos nucifera yang disangrai dan dicampurkan sebagai
bumbu. Namun jika pada randang bumbu tersebut digunakan di Luhak Agam yaitu
pada daerah Bukittinggi, maka untuk Gulai Cubadak ini, bumbu tersebut digunakan
di Pasisia pada daerah Pesisir Selatan. Namun meski berbeda tempat, penggunaan
bumbu ini memiliki tujuan yang sama, yaitu untuk mengentalkan Kuah Gulai, Selain
itu di dacrah Pariaman, juga digunakan bumbu tambahan lain yaitu Fugenia
aromatica dan Amomum cardamomum. Kedua jenis ini digunakan untuk tujuan
menambah aroma dari masakan tersebut. Karena kedua jenis ini adalah jenis-jenis

yang memiliki aroma yang khas.
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Menurut Hill (1952) Eugenia aromatica (cengkeh) merupakan salah satu
rempah yang memiliki aroma yang kuat dan rasa yang khas serta dapat memberikan
rasa hangat. Penggunaan jenis tumbuhan ini hampir tak terbatas sebagai bumbu
masak. Tumbuhan ini juga biasa digunakan untuk campuran rasa antara manis dan
lezat pada masakan. Demikian juga dengan Amomum cardamomum (gardamunggu),
jenis ini menurut Heyne (1987) merupakan rempah aromatik yang biasa digunakan
sebagai penyegar nafas. Sedangkan Burkil (1966) menyatakan bahwa selain biasa
dimakan untuk membuat nafas menjadi segar, kedua jenis tumbuban ini juga dapat
membantu mengatasi rasa dingin pada tubuh.

Analisa kesamaan pemilihan jenis-jenis bumbu yang digunakan pada Gulai
cubadak, memperlihatkan nilai indeks kesamaan antara daerah Bukittinggi dengan
daerah Payakumbuh adalah 100%. Hal ini menunjukkan bahwa bumbu masak gulai
cubadak antara Bukittinggi dan Payakumbuh adalah sama. Sedangkan nilai indeks
kesamaan terendah adalah antara Pesisir Selatan dengan daerah Padang Panjang
yaitu sebesar 69,57% dengan jumlah jenis bumbu masak gulai cubadak yang sama
adalah 8 jenis dari 15 jenis yang digunakan di kedua daerah ini.

Tabel 5. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Masak Untuk Gulai Cubadak

A B C D E
A —— |
B 74,07 | _a——
C 76,92 69,57 s
D 74,07 75 95,65 |+ B
E 74,07 75 95,65 100 : !
Ket : A=Pariaman,B=Pesisir Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi

(luhak agam), E=Payakumbuh (luhak limo puluah koto)
4.1.3 Gulai Ikan
Untuk gulai ikan terdapat 15 jenis tumbuban yang tergabung ke dalam 11 famili,

yang biasa digunakan sebagai bumbu pada Gulai ITkan (Tabel 1). Pada Tabel 1
terlihat bahwa beberapa jenis tumbuhan digunakan hanya di daerah tertentu saja
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seperti Alleurites moluccana yang digunakan di daerah Bukittingi dan Averrhoa
bilimbii yang digunakan untuk gulai ikan di daerah Payakumbuh. Averrhoa bilimbii
ini digunakan sebagai bumbu pengganti Garcinia cowa (asam kandis) karena sama-
sama memiliki rasa asam yang disebabkan oleh adanya kandungan asam citrat pada
buahnya (Burkill, 1966), selain itu Averrhoa bilimbii biasa dibudidayakan disekitar
tempat tinggal sehingga sangat mudah untuk didapatkan.

Analisa terhadap kesamaan pemilihan jenis tumbuhan yang digunakan
sebagai bumbu gulai ikan di lima daerah penelitian dengan menggunakan indeks
kesamaan Shorensen (Tabel 6), memperlihatkan bahwa nilai indeks kesamaan
tertinggi adalah antara daerah Padang Panjang dengan daerah Payakumbuh yaitu
sebesar 88,89 % dengan jumlah jenis yang sama sebanyak 12 jenis dari total 15 jenis
yang digunakan di kedua daerah ini. Sedangkan indeks kesamaan terendah adalah
antara daerah Pariaman dengan daerah Bukittinggi yaitu sebesar 72,73 % dengan
jumlah jenis yang sama hanya sebanyak 8 jenis dari total 14 jenis yang digunakan.

Tabel 6. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Masak Untuk Gulai Ikan

A B C D E
A h
B 73,68 . 1
C 76,19 81,82 —
D 72,73 78,26 80 Y =l
E 75 80 88,89 85,71

Ket - A=Pariaman,B=Pesisir Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukiftinggi
(luhak agam), E=Payakumbuh (luhak limo puluah koto)

4.2 Kuantitas Bumbu Masak Pada Masakan Tradisional Minangkabau

Kuantitas bumbu sangat menentukan cita rasa suatu masakan. Selain dar jenis
bumbu yang digunakan, perbedaan rasa dari jenis masakan yang sama biasanya juga
disebabkan oleh kuantitas bumbu yang dipakai. Karena itu takaran yang tepat dari

masing-masing bumbu tersebut juga merupakan hal yang penting dalam pembuatan
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suatu masakan. Berikut ini akan dibahas tentang kuantitas bumbu masak beberapa
masakan tradisional Minangkabau.

Berdasarkan kuantitas atau takaran dari masing-masing bumbu dari tiga
masakan yang diteliti di lima daerah penelitian dicoba untuk melihat kesamaan
kuantitas bumbu pada masing-masing daerah, kemudian kesamaan kuantitas bumbu

tersebut diproyeksikan pada dendogram seperti terlihat pada gambar 4, 5 dan 6.

w o oa = »
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Gambar 4: Dendogram kesamaan kuantitas bumbu randang antar daerah di Minangkabau; A =
Pariaman, B = Pesisir Selatan, C = Padang Panjang, D = Bukittinggi, E= Payakumbuh

Pada gambar 4, terlihat bahwa berdasarkan kuantitas bumbu yang digunakan,
Pariaman, yang merupakan daerah Pasisia, memiliki kesamaan lebih tinggi dengan
Payakumbuh, yang termasuk luhak limo puluah koto, dibandingkan dengan Pesisir
Selatan yang juga merupakan daerah Pasisia, kesamaan ini kemudian diikuti oleh
Padang panjang, Bukittinggi dan Pesisir Selatan. Pada dendogram ini, daerah yang
terkelompok sama memiliki makna bahwa kuantitas bumbu yang digunakan di kedua
daerah ini adalah sama, namun hal ini menunjukkan keadaan yang bertolak belakang
dengan indeks kesamaan jenis tumbuhan bumbu yang digunakan di kedua daerah

tersebut sehingga meskipun memiliki kuantitas bumbu yang mirip, randang yang
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dihasilkan dikedua daerah ini akan tetap berbeda baik rasa, aroma maupun

tampilannya.

B e s S S S S A S S B et S —
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Gambar 5: Dendogram kesamaan kuantitas bumbu gulai cubadak antar daerah di Minangkabau; A =
Pariaman, B = Pesisir Selatan, C = Padang Panjang, D = Bukittinggi, E = Payakumbuh

Berdasarkan kuantitas bumbu pada gulai cubadak, terdapat pengelompokkan
yang jelas antara daerah Darek dan daerah Pasisia. Dimana kelompok pertama
terdiri atas Pariaman dan Pesisir Selatan yang merupakan bagian wilayah Pasisia dan
kelompok lainnya terbagi dua kelompok yaitu Bukittinggi dan Payakumbuh yang
diikuti oleh Padang Panjang, dimana ketiga daerah ini merupakan daerah Daref.

Gambar 5 memperlihatkan bahwa Bukittinggi dan Payakumbuh memiliki
kesamaan penggunaan kuantitas bumbu tertinggi yang kemudian diikuti oleh Padang
Panjang. Kesamaan kuantitas bumbu yang digunakan pada daerah Bukittinggt dan
Payakumbuh ini juga didukung oleh tingginya indeks kesamaan jenis tumbuhan
bumbu yang digunakan dikedua daerah ini yang menunjukkan indeks kesamaan
100%. Sehingga dapat dikatakan masakan gulai cubadak yang berasal dari
Bukittinggi dan Payakumbuh aken memiliki kemiripan dari segi rasa, aroma dan

tampilannya.
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Gambar 6: Dendogram kesamaan kuantitas bumbu gulai ikan antar daerah di Minangkabau; A =
Pariaman, B = Pesisir Selatan, C = Padang Panjang, D = Bukittinggi, E = Payakumbuh

Nilai koefisien korelasi tertinggi untuk kuantitas bumbu gulai ikan pada
gambar 6 ditunjukkan oleh daerah Padang Panjang (C) dan daerah Payakumbuh (E)
dan selanjutnya diikuti oleh daerah Bukittinggi (D), dimana ketiga daerah ini
merupakan daerah Darek. Dari nilai indeks kesamaan jenis tumbuhan bumbu yang
digunakan, Padang Panjang dan Payakumbuh juga menunjukkan nilai tertinggi yaitu
sebesar 88,89 % (Tabel 6). Adanya persamaan dan perbedaan antara pemilihan jenis-
jenis tumbuban dengan kuantitas dari masing-masing bumbu tersebut semakin
menunjukkan keragaman dan kekayaan tradisi dan budaya masyarakat minangkabau

terutama dalam bidang kuliner.

4.3 Pengelompokkan Kesukaan Terhadap Masakan Tradisional Minangkabau

Telah dilakukan uji organoleptik yang melibatkan ketiga macam masakan yang diuji
dengan menggunakan tiga penilaian yaitu suka, netral dan kurang suka. Uji ini
dilakukan untuk mendapatkan pengelompokkan tingkat kesukaan terhadap masakan
tradisional Minangkabau yang sama namun berasal dari daerah yang berbeda dengan

dua kategori pengujian yaitu aroma dan rasa.
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Gambar 7. Grafik kesukaan terbadap aroma masakan minangkabau, A=Pariaman, B=Pesisir
Selatan C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi (luhak agam),
E=Payakumbuh (luhak limo puluah koto), 1=Gulai Ikan, 2=Gulai Cubadak, 3=Rendang

Berdasarkan Gambar 7 terlihat bahwa, aroma masakan yang paling disukai
adalah aroma gulai ikan Payakumbuh dan aroma randang yang berasal dari Padang
Panjang yang ditkuti kemudian oleh randang yang berasal dari Bukittinggi,
Sedangkan aroma masakan yang kurang disukai adalah aroma gulai cubadak dari
daerah Bukittinggi dan Payakumbuh. Nilai yang didapatkan kedua daerah ini adalah
sama dan tertinggi. Hal ini mungkin disebabkan karena jenis tumbuhan dan kuantitas
bumbu yang digunakan di kedua daerah ini hampir sama sehingga menghasilkan
aroma masakan yang tidak jauh berbeda.

Penilaian terhadap rasa seperti yang ditampilkan pada Gambar 8,
memperlihatkan bahwa rasa masakan yang paling disukai adalah gulai ikan yang
berasal dari Padang Panjang yang kemudian diikuti oleh gulai ikan dari Payakumbuh
dan randang yang berasal dari Pesisir Selatan, Sedangkan rasa masakan yang kurang

disukai seperti juga yang ditunjukkan pada grafik kesukaan terhadap aroma, gulai
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cubadak yang berasal dari Bukittinggi dan Payakumbuh memiliki nilai tertinggi,
demikian juga dengan gulai ikan dari Bukittinggi yang kemudian diikuti oleh

randang dari Pariaman.
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Gambar 8. Grafik kesukaan terhadap rasa masakan minangkabau; A=Pariaman B=Pesisir
Selatan,C=Padang Panjang (luhak tanah data), D=Bukittinggi (luhak agam),
E=Payakumbuh (luhak limo puluah koto), 1=Gulai Ikan, 2=Gulai Cubadak, 3=Rendang

Pengelompokkan terhadap aroma dan rasa yang ditunjukkan oleh Gambar 7
dan Gambar 8 menjelaskan bahwa jenis dan kuantitas bumbu yang digunakan dalam
suatu masakanlah yang menentukan disukai atau tidaknya masakan tersebut dan
tidak dipengaruhi oleh daerah asal masakan. Contohnya untuk gulai ikan, Meskipun
biasanya gulai ikan yang berasal dari daerah pesisir pantai seperti Pariaman dan

Pesisir Selatan dianggap memiliki rasa yang enak dan lebih disukai namun hasil

pengujian justru menunjukkan bahwa gulai ikan yang berasal dari Padang Panjang

memiliki nilai yang tertinggi dalam pengujian rasa dan gulai ikan dari Payakumbuh
memiliki nilai tertinggi dalam pengujian aroma, dimana kedua daerah ini merupakan

daerah Darek dan berada jauh dari pesisir pantai.
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Lampiran 1. Klasifikasi Masakan Tradisional Minangkabau
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Gambar 2. Klasifikasi Masakan Minangkabau Berdasarkan Hifni (2008) dengan Penyesuian
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Lampiran 2. Panduan Wawancara

KEANEKARAGAMAN TUMBUHAN BUMBU BEBERAPA MASAKAN
TRADISIONAL MINANGKABAU

Nomor Informan
Tanggal Interview
Alamat Informan

Jenis masakan : rendang / gulai nangka / gulai ikan *

IDENTITAS INFORMAN

1. Nama

2. Jenis Kelamin : L/P

3. Umur A M. Tahun

4. Pendidikan terakhir

5. Pekerjaan

6. Status kependudukan : Penduduk Asli / Pendatang
PERTANYAAN

7. Apa saja bumbu utama dari rendang / gulai nangka / gulai ikan *?

a. Jahe g. Cabe Merah
b. Kunyit h. Buah Pala
c. Lengkuas i. Merica

d. Bawang Putih j. Ketumbar
e. Bawang Merah k. Daun Limau

f. Cabe Rawit 1. Daun Kunyit



Ket
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m. Daun Salam p. Kelapa
n. Serei q. Lainnya.............
o. Kemiri

8. Apa saja bumbu tambahan untuk rendang / gulai nangka / gulai fkan * 7

a. Jahe k. Daun Limau
b. Kunyit l. Daun Kunyit
¢. Lengkuas m. Daun Salam
d. Bawang Putih . n. Serei

e. Bawang Merah o. Kemiri

f Cabe Rawit I e
g. Cabe Merah b .. .
h. Buah Pala e B
i. Merica SR . -
j.  Ketumbar .

9. Berapakah takaran masing-masing bumbu yang digunakan untuk 1 kg daging

/ nangka / ikan?

* : coret yang tidak perlu
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Lampiran 3
Blauko Penilaian Organoleptik
Tanggal :
Nama Penguji
Bahan : Rendang / Gulai Ikan / Gulai Nangka *
Kode Contoh '

Berikan Tanda V pada penilaian yang sesuai dengan penginderaan

Kriteria
Nilai Penilaian Aroma Rasa
3 Suka
2 Netral
1 Kurang suka

Ket : * : coret yang tidak perlu



43

Lampiran 4

Analisis Indeks Kesamaan

Indeks kesamaan jenis Sorensen = 2/ x100%
A+B

Keterangan : J = jumlah jenis yang sama pada daerah A dan B
A = jumlah jenis pada lokasi A
B = jumlah jenis pada lokasi B
1. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu antar Daerah
Jumlah jenis :
Pariaman (A) = 16 jenis
Pesisir Selatan (B) = 14 jenis
Padang Panjang (C) = 15 jenis

Bukittinggi (D) = 14 jenis
Payakumbuh (E) = 15 jenis
Jumlah jenis yang sama :
A B C D E
A O plL_ ==
B 13 [y - . A
C 13 12 -,
D 12 13 13 . vy
E 12 12 13 13
a. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Pesisir Selatan
2213 100%=86,67%
16+14

b. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Padang Panjang

2x13_ 100% =8387%
16+15

¢. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Bukittinggi
22 00%=80%
16 +14

d. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Payakumbuh

2x12_ 100% = 77,42%
16+15




e. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Padang Panjang

2X12_100% =82,76%
14 +15

f Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Bukittinggi
23 100%=92,86%
14+14

g. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Payakumbuh

2x12 1 00% = 82.76%
14+15

h. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Bukittinggi

213 100% = 89,66%
15+14

i. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Payakumbuh

2x13 | 100%=86,67%
15+15

j. Indeks kesamaan jenis di Bukittinggi dan Payakumbuh

2x13 _ 100% =89,66%
14 +15

1. Indeks kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu antara Darek dan Pasisia

Jumlah jenis :
Darek =17 jenis
Pasisia =17 jenis

Jumlah jenis yang sama : 14 Jenis
Indeks kesamaan jenis

2x14

x100% =82,35%
17 +17

3. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu antar Masakan

Jumiah jenis :
Rendang =13 jenis
Gulai Nangka = 16 jenis

Gulai Ikan =15 jenis
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Jumlah jenis yang sama :

Rendang Gulai Nangka Gulai Ikan
Rendang ’ ] '

Gulai Nangka 12 . ] A
Gulai Ikan 10 12 !

a. Indeks kesamaan jenis Rendang dan Gulai Nangka

212 100% =82.76%
13+16

b. Indeks kesamaan jenis Rendang dan Gulai Ikan

2x10_ 1 100%=71.43%
13+15

c. Indeks kesamaan jenis Gulai Nangka dan Gulai Tkan

22 1 00%="77,42%
16 +15

4. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Rendang
Jumiah jenis :

Pariaman (A) =11 jenis

Pesisir Selatan (B) = 10 jenis

Padang Panjang (C) =11 jenis

Bukittinggi (D) = 12 jenis

Payakumbuh (E) = § jenis
Jumlah jenis yang sama :

A B C D

B “ic. W [—_'_L__.
B 10 .
C 10 9 FPa 11
D 10 9 10 S _« S
E 8 7 8 8

a. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Pesisir Selatan

2x10 1 00%=95.24%
11+10

b. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Padang Panjang

2510 100%=90.91%
11+11




c. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Bukittinggi

2x10_ 1 00% = 86.96%
11+12

d. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Payakumbuh

2x8 | 100%=84.21%
11+8

e. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Padang Panjang

2X9_ 1100% =85.71%
10+11

f Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Bukittinggi

2x9 _ 100% = 8182%
10+12

g. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Payakumbuh

2xT_ 100% =177,78%
10 +8

h. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Bukittinggi

2510 100% =86.96%
11+12

i. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Payakumbuh

2x8 100%=8421%
11+8

j. Indeks kesamaan jenis di Bukittinggi dan Payakumbuh

2x8  100%=80%
12+8

5. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Gulai Cubadak
Jumlah jenis :

Pariaman (A) = 15 jenis

Pesisir Selatan (B) = 12 jenis

Padang Panjang (C) = 11 jenis

Bukittinggi (D) =12 jenis

Payakumbuh (E) =12 jenis
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Jumlah jenis yang sama :
A B C D E
A T '
B 10 o _]_____ o
C 10 8 o .
D 10 9 11 ] |
E 10 9 11 12 :

. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Pesisir Selatan

2x10
15+12

x100% = 74,07%

. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Padang Panjang

2x10
15+11

x100%="76,92%

. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Bukittinggi

2x10
15+12

x100% =74,07%

. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Payakumbukh

2x10
15+12

x100%=74,07%

. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Padang Panjang

2x8
12 +11

x100% = 69,57%

Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Bukittinggi

2% 100% =75%
12+12

. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Payakumbuh

2x9
12+12

x100% =75%

. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Bukittinggi

2x11
11+12

x100% =95,65%

Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Payakumbuh

2211 100% =95,65%
11+12




j. Indeks kesamaan jenis di Bukittinggi dan Payakumbuh

212 1 00% =100%
12+12

6. Indeks Kesamaan Jenis Tumbuhan Bumbu Gulai Tkan
Jumlah jenis :

Pariaman (A) =9 jenis

Pesisir Selatan (B) =10 jenis

Padang Panjang (C) = 12 jenis
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Bukittinggi (D) =13 jenis

Payakumbuh (E) = 15 jenis
Jumlah jenis yang sama :

A B C D

A "y i
B 7 T
C 8 9 D . -
D 8 2 10 L B
E 9 10 12 12 ! i

a. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Pesisir Selatan

27 100%="73,68%
9+10

b. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Padang Panjang

238 100%=7619%
9412

c. Indeks kesamaan jenis di Parfaman dan Bukittinggi

2X8 _ 100%=72,73%
9413

d. Indeks kesamaan jenis di Pariaman dan Payakumbuh

259 100%=75%
15

e. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Padang Panjang

2x9_ 100%=8182%
10+12
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Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Bukittinggi

2x9 _ 100%=78,26%
10+13

. Indeks kesamaan jenis di Pesisir Selatan dan Payakumbuh

2x10 1 00% =80%
10+15

. Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Bukittinggi

2x10__100% = 80%
12+13

Indeks kesamaan jenis di Padang Panjang dan Payakumbuh

2x12 . 100% =88,89%
12+15

Indeks kesamaan jenis di Bukittinggi dan Payakumbuh

212 100%=8571%
13+15




Lampiran 5.

Matrik OTU’s (Daerah) vs Kuantitas Bumbu yang Sudah Distandarisasi

1. Rendang
OTU’s Karakter
Zo Ag As Ac Ca Mf Cf Ch dCd dCoc Pn Ec
A -0.43 -0.49 0.27 0.72 -0.34 1.10 1.41 1.40 0.45 -0.45 -0.45 -0.45
B -0.74 1.72 -0.75 -0.85 1.76 1.10 0.00 -0.35 -1.79 -0.45 -0.45 -0.45
C -0.53 -0.49 -0.64 -1.32 -0.75 -0.73 0.00 -0.35 0.45 -0.45 1.79 -0.45
D 1.73 0.00 1.64 0.72 -0.34 -0.73 0.00 -1.23 0.45 1.79 0.45 1.79
E -0.02 -0.74 -0.52 0.72 -0.34 -0.73 -1.41 0.53 0.45 -0.45 -0.45 -0.45
2. Gulai Cubadak (Nangka)
OTU’s Karakter
Zo Cd dCd | Ag As Ac Cf Ca Mf Cs Ch dCoc | Ea Ac Am | Ec
A 099 | -1L.18| 045| -0.87| 044 170| 045] -073| 110§ 1.79| 1.00| -045| 1.79| 1.79] -0.77 | -0.92
B 1691 014 | -1.79| -1.11| -063| -085| 157| 1.10] 1.10]| -045]| 1.00| 1.79| -045] -045 | -0.77 0.61
C 024 160| 045| 010]| -026| -051| 067 | -0.73| -0.73 | -0.45| 0.00| -045| -045| -045| -0.29 | -0.92
D 024| 014| 045 130| 1.77| 000| 067 1.10] -0.73| -0.45| -1.00 | -045| -045| 045| 1.64, 138
E 0241 0141 045 058 -044 | -034| -067] 073 -073| -045] -1.00| -0.45| -045| -045) 0.19{ -0.15
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3. Gulai Ikan
OTU’s Karakter
Zo Cd dCd Ac Cf Gc Qcc Ag As Ca Ec Ch Am Ab
A 092|061 [ 073 | 170 | 143 | 179 | 073 | -1.10 | -0.91 072 | 09 | -0.88 | -0.45 -0.45
B 171 | -0.69 | -1.10 | -0.85 | 0.68 | -049 | -1.10 | -1.10 | -0.38 1.69 -0.96 1.56 -045 | -045
C 026 ] 148 | -1.10 | -0.51 | -0.65 | -0.40 | 0.73 0.73 -0.21 0.08 1.43 -0.88 -045 | -0.45
D 026 | -069 ] 073 ] 0.00 | -0.69 | -040 | -1.10 | 0.73 it d -0.72 0.24 0.10 1.79 -0.45
E 026 | -069 | 073 | -034 | -0.73 | -0.49 | 0.73 0.73 -0.21 -0.32 0.24 0.10 -0.45 1.79
Ket:

A = Pariaman Mf = Moyristica fragrans

B = Pesisir Selatan Cs = Coriandrum sativum

C = Padang panjang Ch  =Citrus hystrix

D = Bukittinggi dCoc = Daging buah Cocos nucifera

E = Payakumbuh Ea = Eugenia aromatica

Zo = Zingiber officinale Ac = Amomum cardamomum

Cd = Curcuma domestica Am = Alleurites mollucana

dCd = daun Curcuma domestica Ec = Eugenia cumini

Ag  =Alpinia galanga Pn = Piper nigrum

As = Alium sativum Gc = Garcinia cowa

Ac  =Alium cepa Occ = Occimum sanctum

Cf = Capsicum frutescent Ab = Averrhoa belimbii

Ca  =Capsicum anuum
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Lampiran 6

1. Kuantitas Bumbu Untuk Randang

Nilai Korelasi Kuantitas Bumbu Antar Daerah
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A B C D E
A 1,00
B -0,12 1,00
C -0,17 -0,26 1,00
D -0,51 -0,45 -0,25 1,00
E 0,07 -0,50 -0,16 -0,01 1,00
2. Kuntitas Bumbu Untuk Gulai Cubadak
A B C D E
A 1,00
B -0,21 1,00
C -0,30 -0,35 1,00
D -0,60 -0,41 -0,04 1,00
E -0,40 -0,65 0,40 0,55 1,00
3. Kuantitas Bumbu Untuk Gulai Ikan
A B C D E
A 1,00
B -0,31 1,00
C -0,22 -0,34 1,00
D -0,40 -0,25 -0,22 1,00
E -0,29 -0,34 -0,01 -0,22 1,00




Lampiran 7

1. Gulai Ikan

Hasil uji Organoleptik

Panelis

Daerah Penelitian

A1l

B1

C1

D1

E1

Panelis 1

Panelis 2

Panelis 3

Panelis 4

Panelis 5

Panelis 6

Panelis 7

Panelis 8

Panelis 9

Panelis 10

suka

Total netral

kurang suka
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M~ |t [N N (W W —]

2. Gulai Cubadak

Panelis

Daerah Penelitian

B2

Cc2

D2

E2

Panelis 1

Panelis 2

Panelis 3

Panelis 4

Panelis 5

Panelis 6

Panelis 7

Panelis 8

Panelis 2

Panelis 10

suka

Total netral

kurang suka

e |es o b= [N N[ = [ | | R

im0 =

mimlo(=N[2|N[=NIN =N =2

bl |= =N |-

o |dl=|= (M= (NN R
WM M= [W|NN (W =N NS

(||| 2|20 == | || R
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g [N = [0 [ [ PN | [ (N [ [ [

m.hc_nl\)_\m_n_\m._:.[\j_nq
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3. Randang
Daerah Penelitian
A3 B3 C3 D3 E3
Panelis a r a r a r a r a r
Panelis 1 3 1 3 3 2 2 2 2 3 1
Panelis 2 3 1 3 3 2 1 3 3 2 2
Panelis 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Panelis 4 1 1 2 2 3 3 2 2 3 2
Panelis 5 1 1 2 3 3| 2 3 2 2 3
Panelis 8 3 2 3 2 3 3 3 2 3 1
Panelis 7 1 3 2 3 3 3 3 2 2 3
Panelis 8 1 1 1 1 3 3 1 1 3 1
Panelis 9 2 3 3 3 2 1 2 2 1 1
Panelis 10 3 2 2 3 3 2 3 2 2 2
suka 5 3 5 7 7 5 6 2 5 3
Total | netral 1 2 4 2 3 3 3 7 4 3
kurang suka 4 5 1 1 0 2 1 1 1 4
Keterangan :
A = Pariaman 1 = Gulai Ikan
B = Pesisir Selatan 2 = Gulai Cubadak
C = Padang Panjang 3 =Randang
D = Bukittinggi a= Aroma
E = Payakumbuh r=Rasa
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