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PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki beragam etnis (suku) yang 

hidup dan berkembang dengan tradisi serta  

keyakinan religius yang beragam pula sehingga lahir 

corak budaya berbeda satu sama lain (Bagus, 2001). 

Keanekaragaman suku dengan pengetahuan  

tradisional dan budaya yang berbeda menjadikan 

Indonesia sebagai negara kaya kebudayaan.  

Pengetahuan tradisional yang dimiliki setiap suku 

diwariskan secara turun-temurun antara lain  

pemanfaatan tanaman sebagai obat tradisional,  

tanaman hias, bumbu masak atau penyedap makanan 

(Soediarto et al., 1978).  

Kabupaten Rokan Hulu merupakan Kabupaten 

yang terletak di Provinsi Riau. Secara historis  

Kabupaten Rokan Hulu memiliki lima kerajaan 

antara lain Kerajaan Rambah, Kerajaan Tambusai, 

Kerajaan Kepenuhan, Kerajaan Kunto Darussalam, 

dan Kerajaan Istana Rokan (Nurzena et al., 2007). 

Kerajaan Istana Rokan memiliki keanekaragaman 

budaya, adat dan kehidupan masyarat yang religius 

dengan pengaruh bebeberapa kultur etnis  

disekitarnya seperti etnis Melayu, Minangkabau, 

Mandailing, dan Jawa. Hal ini menjadikan Kerajaan 

Istana Rokan memiliki keanekaragaman tumbuhan 

rempah yang digunakan secara turun-temurun  

sebagai bumbu masakan tradional (Siregar, 2007). 

Menurut Syam (2010) kerajaan Istana Rokan  

memiliki masakan tradisional yang telah ada sejak 

zaman pemerintahan Raja Rokan yang pertama yaitu 
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ABSTRACT 

Rokan Kingdom was a small kingdom that is now located in Rokan Hulu regency of Riau Province. This region is bordered by North and 
West Sumatra Province to the north. Rokan Kingdom has a diversity of Indigenous cultures and traditional as an influence of Malay, 
Minangkabau, Mandailing and Java ethnics. Cultural differences effect people to use variety of herbs as spice in cooking. This study aims to 
determine the species of plants used as spices in the traditional cuisine within Rokan Palace, Riau and to understand the use value (UV) of 
each plant. A field survey and interviews were conducted to obtain plant materials and determine its utilization. The voucher specimen 
stored at Andalas University Herbarium (ANDA), Padang, West Sumatera. Total species obtained in this study is 29 species from  
17 families. All of collected plants are used in 16 traditional cuisines. Allium cepa (shallot) has the highest UV = 0.91 as the most common 
species used as a traditional cooking spice in Rokan Palace. 
 
Key words: ethnobotanical study, Rokan Palace, spices, traditional food, use value. 
 

ABSTRAK 
Kerajaan Rokan dulunya merupakan kerajaan kecil yang sekarang berada di Kabupaten Rokan Hulu Provinsi Riau.Wilayah ini berbatasan 
ke arah utara dengan Sumatera Utara dan barat dengan Provinsi Sumatera Barat. Kerajaan Rokan memiliki keanekaragaman budaya dan 
adat. Hal ini sebagai pengaruh budaya dari etnis Melayu, Minangkabau, Mandailing dan Jawa. Perbedaan budaya menjadikan masyarakat 
menggunakan beragam tumbuhan sebagai rempah bumbu dalam masakannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis-jenis 
tumbuhan yang dijadikan sebagai rempah-rempah dalam masakan tradisional masyarakat di lingkungan Istana Rokan, Riau dan untuk 
mengetahui nilai guna (use value) masing-masing tumbuhan. Survey lapangan dilakukan untuk mendapatkan material tumbuhan dan 
wawancara langsung kepada tujuh informan untuk mengetahui pemanfaatannya. Specimen voucher disimpan di Herbarium Universitas 
Andalas (ANDA), Padang, Sumatera Barat. Total tumbuhan yang didapatkan pada penelitian ini sebanyak 29 species yang tergabung 
kedalam 17 famili. Semua tumbuhan ini digunakan pada 16 jenis masakan tradisional. Allium cepa (Bawang merah) memiliki nilai manfaat 
tertinggi, UV= 0,91sebagai jenis tumbuhan yang paling umum digunakan sebagai bumbu masakan tradisional di Kerajaan Istana Rokan. 
 
Kata kunci: kajian entobotani, Kerajaan Rokan, rempah, masakan tradisional, use value. 
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Sutan Seri Alam. Adapun masakannya antara lain 

Anyang Pucuk Botiek, Gulai Cindawan Kukuran, 

Gulai Klupak Tobiang, Nasi Jouk Maman, Urab dan 

masih banyak lainnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis 

tumbuhan yang digunakan sebagai rempah, jenis 

masakan tradisional yang digunakan dalam acara 

adat serta mengetahui kepentingan (nilai manfaat) 

tumbuhan rempah dalam masakan. Diharapkan 

penelitian ini dapat mengisi pengetahuan studi 

etnobotani dan membuka wawasan mengenai 

kekayaan budaya di Kerajaan Istana Rokan serta 

menjaga kelestarian tumbuhan yang dipergunakan  

di alam. 

 

BAHAN DAN CARA KERJA 

Penelitian dilakukan dengan metode survei. 

Teknik pengumpulan data dilakukan melalui  

wawancara terhadap informan dari beberapa suku 

yang mengacu pada Sarwono (2006). Wawancara 

dilakukan terhadap informan dengan pembagian  

suku besar antara lain suku Mays, Bendang, Melayu 

Pokomo, Caniago, Pitopang Paduko Majo, Pitopang 

Rangkayo Majo, Pitopang Raja Nan Besar, Melayu 

Jolanso, Mandailing, dan Melayu Setia Raja. 

Pengkoleksian sampel tumbuhan dilakukan secara 

langsung di lapangan dan setelah wawancara.  

Pengkoleksian sampel tumbuhan mengacu pada de 

Vogel (1987).  

Identifikasi jenis tumbuhan di lakukan di  

Herbarium Universitas Andalas (ANDA). Proses 

pengidentifikasian menggunakan beberapa literatur 

sebagai acuan seperti Backer (1963, 1965 dan 1968), 

Corner dan Watanabe (1969), Heyne (1987),  

Soerjani (1987) dan Whitmore (1972).  

Data hasil penelitian dianalisa secara kualitatif 

dan kuantitatif. Data kualitatif diuraikan secara 

deskriptif. Sedangkan data kuantitatif menghitung 

nilai guna (use value) tumbuhan yang digunakan. 

Analisis pemanfaatan atau nilai guna suatu spesies 

dari seorang informan digunakan rumus   

Cunningham (2001). 

 

HASIL   

Jenis-jenis tumbuhan rempah yang digunakan 

Total jenis tumbuhan yang dimanfaatkan 

sebagai bumbu masakan adalah 29 jenis yang  

tergabung dalam 17 famili dan 24 marga (Tabel 1). 

Tumbuhan dari famili Zingiberaceae merupakan 

jenis rempah yang paling banyak digunakan sebagai 

bumbu antara lain Curcuma longa, Zingiber  

officinale, Alpinia galanga, Amomum cardamomum 

dan Kaempferia galanga. Bagian yang digunakan 

dalam bumbu masak antara lain umbi Alllium cepa, 

buah Citrus hystrix, daun Syzygium polyanthum, 

batang Cybopogon citratus, kulit batang   

Cinnamomum  burmanni,  dan   rhizom  Zingiber 

officinale.  

Diketahui terdapat 16 jenis masakan di Kerajaan 

Istana Rokan antara lain Anyang Pucuk Pangkek, 

Asam Podeh Boung, Gulai Cindawan Kukuran, 

Kokek Asam Durian, Nasi Jouk Maman,Panggang 

Ikan Kopiek,Panggang Paluk, dan Samba Licak  

Kumangi sedangkan masakan yang sering digunakan 

dalam acara adat antara lain Anyang Pucuk 

Botiek,Giling Krasak Torong Asam,Gulai Cobodak, 

Gulai Kambing, Gulai Klupak Tobiang, Gulai 

Robung Kaki Ayam, Randang Ayam, dan Urap. 

Masakan tradisional adat merupakan bagian dari 

budaya setiap daerah yang dikosumsi sejak beberapa 

generasi, tidak bertentangan dengan agama,  

kepercayaan masyarakat setempat, dan terbuat dari 

bahan serta bumbu yang tersedia di tempat tersebut. 

Cara pengolahan masakan tradisional masih 

menggunakan alat tradisional seperti alu lesung  

untuk menghaluskan bumbu, tungku api dan kayu 

bakar untuk memasak makanan secara tradisional. 

Masakan Anyang Pucuk Botiek dan Anyang 

Paik Pucuk Pangkek adalah masakan berupa  

rebusan sayuran hijau dengan bahan utama daun 

muda dan bunga botiek (Carica papaya) dan pucuk 

pangkek (Calamus sp.) dicampur dengan bumbu dan 

kelapa parut (Cocos nucifera) yang telah digongseng. 

Makanan ini sekilas mirip dengan urap yang ada di 

Jawa. Perbedaannya adalah urap memakai kelapa 

parut yang dibumbui sebagai campurannya,  

sedangkan Anyang Pucuk Botiek dan Anyang Paik 

Pucuk Pangkek menggunakan santan kelapa. 

Kekhasan masakan Anyang Pucuk Botiek terletak 

pada rempahnya yang menggunakan bawang panjang 

(Allium chinense). Anyang Pucuk Botiek dan Anyang 

Paik Pucuk Pangkek  memiliki rasa pahit yang  

berasal dari pucuk dan bunga Botiek dan Pucuk 

Pangkek. Rasa pahit yang terkandung dalam  

http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-296525
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Tabel 1. Jenis-jenis Tumbuhan Rempah yang Digunakan dalam Masakan Kerajaan Istana Rokan. (List of 
plant spices for traditional food in Rokan Palace.) 

Keterangan: * Tidak dibudidayakan secara lokal/dibeli di pasar  (market suvey)  

No Jenis 
(species) 

Famili 
(family) 

Nama Lokal 
(local name) 

Nama umum 
(Ind. Name) 

Keterangan 
(note) 

1. Coriandrum sativum L. Apiaceae Ompah Ketumbar 
(coriander) 

Budidaya* 
(market suvey 

2. Cuminum cyminum L. Apiaceae Jintan Jintan 
(caraway) 

Budidaya* 
(market suvey 

3. Foeniculum vulgare Mill. Apiaceae Adas manis Adas 
(fennel) 

Budidaya* 
(market suvey 

4. Allium chinense G.Don Amarylidaceae Bawang  panjang Kucai 
(kucai) 

Liar 
(wild plant) 

5. Allium cepa L. Amarylidaceae Bawang merah Bawang merah 
(onion) 

Budidaya* 
(market suvey 

6. Allium sativum L. Amarylidaceae Bawang Putih Bawang putih 
(garlic) 

Budidaya* 
(market suvey 

7. Cleome viscosa L. Cleomaceae Maman - Liar 
(wild plant) 

8. Garcinia cowa Roxb. ex Choisy Clusiaceace Asam kandih Kandis 
(kandis) 

Budidaya* 
(market suvey) 

9. Aleurites moluccana (L.) Willd. Euphorbiaceae Kemiri Kemiri 
(candlenut) 

Budidaya* 
(market suvey) 

10. Ocimum basilicum L. Lamiaceae Kumangi Kemangi 
(basil) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

11. Cinnamomum burmanni (Nees 
& T.Nees) Blume 

Lauraceae Kulik manih Kayu manis 
(cinnamon) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

12. Tamarindus indica L. Leguminosae Asam jawa Asam jawa 
(tamarind) 

Budidaya* 
(market suvey) 

13. Syzygium aromaticum (L.) 
Merr. & L.M.Perry 

Myrtaceae Congkeh Cengkeh 
(clove) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

14. Syzygium polyanthum (Wight) 
Walp. 

Myrtaceae Salam Salam 
(bayleaf) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

15.
  

Myristica fragrans Houtt. Myristicaceae Pala Pala 
(nutmeg) 

Budidaya* 
(market suvey) 

16. Averrhoa bilimbi L. Oxalidaceae Asam belimbing Belimbing sayur 
(vegetable 
starfruit) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

17. Piper nigrum L. Piperaceae merica Merica 
(pepper) 

Budidaya* 
(market suvey) 

18. Cymbopogon citratus (DC.) 
Stapf 

Poaceae Soai Serai 
(lemongrass) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

19. Citrus hystrix DC. Rutaceae Limau puuk Jeruk purut 
(lime ‘purut’) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

20. Citrus aurantifolia (Chiristm.) 
Swingle 

Rutaceae Limau kapeh Jeruk nipis 
(lime) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

21. llicium verum Hook. f. Schisandraceae Bunga lawang Pekak 
(pekak) 

Budidaya* 
(market suvey) 

22. Capsicum frutescens L. Solanaceae Lado kocik Cabe rawit 
(Cayenne chili) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

23. Capsicum annum L. Solanaceae Lado godang Cabe merah 
(red chili) 

Budidaya* 
(market suvey) 

24. Solanum lycopersicum Lam. Solanaceae Tomat Tomat 
(tomato) 

Budidaya* 
(market suvey) 

25. Alpinia galanga (L.) Willd. Zingiberaceae Longkueh Lengkuas 
(galangal) 

Budidaya
(cultivated plant) 

26. Amomum cardamomum Willd. Zingiberaceae Kardamunggu Kapulaga 
(cardamom) 

Budidaya
(cultivated plant) 

27. Curcuma longa L. Zingiberaceae kunyik Kunyit 
(timeric) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

28. Kaempferia galangal L. Zingiberaceae Cokuo Kencur 
(kencur) 

Budidaya
(cultivated plant) 

29. Zingiber officinale Roscoe Zingiberaceae sopadeh Jahe 
(ginger) 

Budidaya 
(cultivated plant) 

http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2737546
http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2727573
http://www.theplantlist.org/tpl/record/tro-50119437
http://www.theplantlist.org/browse/A/Schisandraceae/
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Tabel 2. Jenis Masakan Tradisionaldi Kerajaan Istana Rokan (List of traditional food in Rokan Palace) 

No. Jenis Masakan 
(type of traditional food) 

Rempah  Digunakan 
(spices) 

1. Anyang Pucuk Botiek Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, ketumbar, jeruk nipis, jeruk 
purut, cabe rawit, cabe merah dan jahe. 
(Onion, garlic, kucai, coriander, lime, lime 'purut', Cayenne pepper,red chili 
and ginger.) 

2. Anyang Paik Pucuk Pangkek Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit, cabe merah, jahe, 
jeruk nipis, jeruk purut, cengkeh dan salam. (Onion, garlic, kucai, cayene 
chili, red chili, ginger, lime, lime ‘purut’, clove, bayleaf) 

3. Asam podeh Boung Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, kemiri, asam kandis,  salam, 
belimbing wuluh, serai, jeruk purut, cabe rawit, cabe merah,  jahe, tomat, 
kencur dan lengkuas. (Onion, garlic, kucai, candlenut, kandis, bayleaf, 
vgetable starfruit, lemongrass, lime ‘purut’, cayene chili, red chili, ginger, 
tomato, kencur and galagal) 

4. Giling Krasak Torong Asam Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit, cabe merah dan 
tomat. (onion, garlic kucai, cayene pepper, chili and tomato). 

5. Gulai Cendawan Kukuran Ketumbar, jintan, adas manis, bawang merah, bawang putih, kemiri, kayu 
manis, cengkeh, pala, merica, serai, jeruk purut, salam, cabe rawit, cabe  
merah, kunyit, jahe dan lengkuas. (coriander, caraway, fennel,onion, garlic, 
candlenut, cinnamon, clove, nutmeg, pepper, lemongrass, lime 
‘purut’,bayleaf, cayene chili, red chili, turmeric, ginger, and galangal). 

6. Gulai Cobodak Ketumbar, jintan, adas manis, bawang merah, bawang putih, kemiri, kayu 
manis, cengkeh, pala, merica, serai, jeruk purut, salam, cabe rawit, cabe  
merah, kunyit, jahe, lengkuas, peka dan kapulaga. (Coriander, caraway, 
fennel,onion, garlic, candlenut, cinnamon, clove, nutmeg, pepper, 
lemongrass, lime ‘purut’,bayleaf, cayene chili, red chili, turmeric, ginger, and 
galangal). 

7. Gulai Kambing Ketumbar, jintan, adas manis, bawang merah, bawang putih, kemiri, kayu 
manis, cengkeh, pala, merica, serai, jeruk purut, salam, cabe rawit, cabe  
merah kunyit, jahe, lengkuas, peka dan kapulaga. (Coriander, caraway, 
fennel,onion, garlic, candlenut, cinnamon, clove, nutmeg, pepper, 
lemongrass, lime ‘purut’, bayleaf, cayene chili, red chili, turmeric, ginger, 
pekak and galangal). 

8. Gulai Robung Kaki Ayam Ketumbar, bawang merah, bawang putih, kemiri, salam, merica, serai, jeruk 
purut, cabe rawit, cabe merah, kunyit, jahe dan lengkuas. (Coriander, onion, 
garlic, candlenut, pepper, lemongrass, lime ‘purut’, bayleaf, cayene chili, red 
chili, turmeric, ginger and galangal) 

9. Kokek Asam Durian Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit, serai, kunyit, jahe 
dan lengkuas. (Onion, garlic, kucai, cayene chili, lemongrass, turmeric, 
ginger, pekak and galangal) 

10. Nasi Jouk Maman Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit dan maman. 
(Onion, garlic, kucai, cayene red chili and maman) 

12. Panggang Ikan Kopiek Bawang merah, bawang putih, salam, serai, jeruk purut, cabe rawit, cabe 
merah, asam kandis, kunyit, jahe dan lengkuas. (Onion, garlic, bayleaf, 
lemongrass, lime ‘purut’, cayene chili, red chili, kandis, turmeric, ginger and 
galangal) 

11. Panggang paluk Bawang merah, bawang putih, kunyit, jahe, lengkuas, cabe rawit dan cabe 
merah. (Onion, garlic, turmeric, ginger, galangal, cayene chili and red chili) 

13. Randang Ayam Ketumbar, jintan, adas manis, bawang merah, bawang putih, kemiri, kayu 
manis, cengkeh, pala, merica, serai, jeruk purut, salam, cabe rawit, cabe  
merah kunyit, jahe, lengkuas, peka dan kapulaga. (Coriander, caraway, 
fennel,onion, garlic, candlenut, cinnamon, clove, nutmeg, pepper, 
lemongrass, lime ‘purut’,bayleaf, cayene chili, red chili, turmeric, ginger, 
pekak and galangal). 

14. Samba Licak Kemangi Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit, kemangi, jeruk 
purut, cabe merah dan tomat. (Onion, garlic, kucai, cayene chili, basil, lime 
‘purut’, red chili, and tomato). 

15. Gulai Klupak Tobiang Ketumbar, jintan, adas manis, bawang merah, bawang putih, kemiri, kayu 
manis, cengkeh, pala, merica, serai, jeruk purut, salam, cabe rawit, cabe  
merah, kunyit, jahe, lengkuas,  peka dan kapulaga. (Coriander, caraway, 
fennel, onion, garlic, candlenut, cinnamon, clove, nutmeg, pepper, 
lemongrass, lime ‘purut’, bayleaf, cayene chili, red chili, turmeric, ginger, 
pekak, galangal and cardamom). 

16. Urap Bawang merah, bawang putih, bawang ladang, cabe rawit, cabe merah, jeruk 
nipis, jeruk purut, cengkeh, salam, jahe, asam jawa dan kencur. (Onion, 
garlic, kucai, cayene chili, red chili, lime, lime ‘purut’, clove, bayleaf, ginger, 
tamarind and kencur). 
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masakan ini memiliki makna untuk melatih  

kesabaran. 

Giling Krasak Torong Asam merupakan  

masakan berupa sambal ulekan yang disajikan  

sebagai pelengkap menu untuk menambah selera 

pedas. Krasak adalah sejenis Rasbora sp atau yang 

dikenal oleh masyarakat setempat sebagai “ikan  

pantau” yang telah dikeringkan, sedangkan torong 

asam (Solanum ferox) merupakan jenis terung yang 

memiliki rambut halus pada sekitar buahnya dan 

memberikan cita rasa asam pada masakan. Gulai 

Cobodak merupakan masakan yang sangat khas 

dengan masyarakat Kerajaan Istana Rokan. Cobodak 

adalah nangka muda (Artocarpus heterophyllus). 

Rempah yang digunakan dalam memasak Gulai  

cobodak di Kerajaan Istana Rokan memiliki  

kesamaan jenis dengan rempah yang digunakan  

daerah Minangkabau. Kesamaan jenis tersebut pada 

tumbuhan rempah antara lain Syzygium aromaticum 

dan Amomum cardamomum.  

Dalam acara adat Bayar Hutang, Gulai kambing 

tidak boleh ditinggalkan saat menjamu sesepuh adat, 

kepala suku ataupun hadirin undangan. Selain  

rempah pada bumbu inti, kekhasan rempah dalam 

masakan ini terletak pada perpaduan antara  

ketumbar, jintan, adas manis, bunga lawang, kemiri 

dan kayu manis. Masakan Gulai Kambing dimasak 

utuh tanpa tambahan bahan lainnya dan disuguhkan 

lengkap dengan kepala kambing. Menurut informan, 

menyuguhkan kepala kambing dihadapan sesepuh 

adat mengistilahkan bahwa kambing yang 

dihidangkan merupakan kambing utuh yang dipotong 

langsung oleh pihak keluarga peserta bayar hutang. 

Hal ini dilakukan untuk meminimalisir peserta agar 

tidak membeli dagingnya saja di pasaran. Pihak 

keluarga harus melewati ritual penyembelihan yang 

sakral. Makna yang terkandung dalam masakan ini 

adalah untuk mematuhi peraturan adat dan mengikuti 

ritual sesuai dengan agama yang dianutnya. 

Gulai Klupak Tobiang merupakan masakan 

Kerajaaan Istana Rokan yang saat ini mudah ditemui 

dalam pasar kuliner tradisional seperti pasar  

pabukoan pada bulan ramadhan. Masakan ini  

berupa gulai dengan bahan utama Klupak Tobiang. 

Klupak Tobiang adalah sejenis kerang didapatkan 

dari Sungai Rokan sekitar pemukiman masyaakat 

Kerajaan Istana Rokan. Gulai Robung Kaki Ayam 

merupakan masakan yang sering dihidangkan dalam 

beberapa acara adat. Rebung berasal dari tunas muda 

yang tumbuh pada akar bambu (Bambusa sp.) 

dengan ciri khas aroma berbau asam atau pesing. 

Robung akan berbau semakin terasa lebih tajam saat 

direbus. Kaki ayam “ceker” dicampurkan dengan 

tujuan menambah rasa gurih dalam kuah santan. 

Pada acara pernikahan, Randang Ayam 

disandingkan dengan ketan putih dan dihidangkan 

khusus kepada sesepuh adat dan tokoh adat dalam 

kegiatan musyawarah. Campuran rempah yang 

digunakan pada bumbu rendang antara lain rimpang 

Alpinia galanga, Curcuma longa, Zingiber  

officinale, buah dari Amomum cardamomum, serta 

daun dari Curcuma longa. Menurut KBBI Urap  

adalah kelapa parut dibumbui dengan rempah 

kemudian ditumis dan dicampurkan dengan beberapa 

campuran sayur-mayur rebus. Rempah yang 

digunakan dalam masakan urap mirip dengan  

anyang, perbedaannya terletak pada jenis rempah 

kencur dan asam jawa. Kencur (Kaempferia galanga) 

memiliki aroma yang khas, digunakan sebagai  

masakan dan campuran jamu untuk menambah nafsu 

makan. 

Nasi Jouk Maman adalah masakan fermentasi 

dengan rempah bawang panjang, cabe rawit, daun 

maman dan bahan tambahan beras (Oryza sativa) 

yang telah dimasak menjadi nasi. Selain di Kerajaan 

Istana Rokan masakan ini ditemukan di Luhak  

Kepenuhan. Daun maman (Cleome viscosa)  

merupakan rempah yang memberikan cita rasa asam 

pada masakan. Masakan Nasi jouk maman memiliki 

aroma bau busuk dan menyengat, penikmat masakan 

ini tetua kampung dulu dan sedikit kaum muda  

sehingga masakan ini jarang disuguhkan dalam acara 

adat. Hal ini dikhawatirkan punah (hilang) masakan 

ini karena peminat masakan ini tergolong sangat 

sedikit dan perlu dilestarikan. Di negara lain  

khususnya   Jepang masakan fermentasi menjadi ciri 

khas atau kebudayaan suatu daerah yang sangat  

diminati. Terbatasnya literatur mengenai rempah 

daun maman dalam masakan menjadikan rempah ini 

belum dapat diketahui fungsi lain selain memberikan 

rasa asam pada masakan. 

Berdasarkan hasil perhitungan nilai use value 

dari semua jenis tumbuhan yang digunakan dalam 

bumbu masakan, nilai use value yang paling tinggi 
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adalah sebesar 0,91 yang terdapat pada jenis tanaman  

Allium cepa, sedangkan nilai manfaat terendah  

sebesar 0,10 dan terdapat pada beberapa jenis  

tumbuhan (Tabel 3). Tingginya nilai manfaat (use 

value) ini membuktikan bahwa tumbuhan memiliki 

arti penting dalam menunjang kehidupan masyarakat 

tidak hanya untuk kepentingan bumbu masakan,  

tetapi juga  untuk  keperluan  lain  dalam  menunjang  

aktivitasnya. 

 

PEMBAHASAN 

Tanaman bawang panjang dalam masakan  

Anyang Pucuk Botiek telah turun-temurun digunakan 

sebagai penyedap masakan. Aroma yang khas dan 

rasa manis dalam bawang dapat mengikat rasa  

masakan. Rempah khas yang digunakan dalam  

masakan Anyang Paik Pucuk Pangkek antara lain 

cengkeh (Syzygium aromaticum) dan daun salam 

(Syzygium polyanthum). Aroma cengkeh yang kuat 

dan rasa yang pedas dapat memudarkan rasa pahit 

yang terdapat dalam pucuk rotan. Hal ini sesuai 

dengan Thomas (2007) yang menyatakan bahwa 

bunga cengkeh kering berwarna cokelat kehitaman 

dan berasa pedas karena mengandung minyak atsiri 

sehingga digunakan sebagai bahan campuran untuk  

meminimalisir rasa pahit pada bahan masakan. 

Rempah khas pada masakan Giling Krasak  

Torong Asam berasal dari rasa pedas perpaduan 

antara cabe merah (Capsicum annum) dan dan cabe 

rawit (Capsicum frutescens). Sedangkan masakan 

Tabel 3. Nilai manfaat tumbuhan rempah yang digunakan di Kerajaan istana Rokan (Use value of plant 
spices in Rokan Palace traditional food) 

No Jenis Rempah 
(spices) 

UVs 

1. Allium cepa 0,91 

2. Allium sativum 0,88 

3. Capsicum annum 0,87 

4. Zingiber officinale 0,77 

5. Capsicum frutescens 0,71 

6. Citrus aurantiifolia 0,65 

7. Curcuma longa 0,62 

8. Alpinia galanga 0,60 

9. Coriandrum sativum 0,54 

10. Syzygium polyanthum 0,54 

11. Aleurites moluccanus 0,52 

12. Cymbopogon citratus 0,52 

13. Piper nigrum 0,35 

14. Syzygium aromaticum 0,35 

15. Allium chinense 0,34 

16. Illiciumverum 0,32 

17. Myristica fragrans 0,31 

18. Amomum cardamomum 0,30 

19. Cuminum cyminum 0,30 

20. Foeniculum vulgare 0,30 

21. Cinnamomum burmanni 0,28 

22. Citrus hystrix 0,28 

23. Garcinia cowa 0,22 

24. Solanum lycopersicum 0,20 

25 Tamarindus indica 0,12 

26. Averrhoa bilimbi 0,10 

27. Cleome viscosa 0,10 

28. Ocimum basilicum 0,10 

29. Kaempferia galanga 0,10 

http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2698515
http://www.theplantlist.org/tpl/record/tro-50119437
http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2737546
http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2727573


181  

Artikel Penelitian 
Tribudiarti et al. –  Studi Etnobotani Jenis Rempah yang Digunakan dalam Bumbu Masakan 

 

Gulai Cobodak menggunakan rempah Syzygium  

aromaticum dan Amomum cardamomum untuk 

menambah aroma masakan. Hal ini dikarenakan 

kedua jenis rempah tersebut memiliki aroma yang 

khas. Menurut Hill (1952) cengkeh merupakan  

salah satu rempah yang memiliki aroma yang kuat 

dan rasa yang khas serta dapat memberikan rasa 

hangat. Sedangkan menurut Heyne (1987), 

Amomum cardamomum merupakan rempah  

aromatik yang biasa digunakan sebagai penyegar 

nafas. 

Rempah kayu manis (Cinnamomum  

burmanni) digunakan dalam masakan Gulai  

Kambing sebagai penambah efek segar, harum, dan 

nikmat. Minyak yang terdapat pada batang kayu 

manis digunakan sebagai pemberi rasa dan aroma 

pada masakan berkuah (Smith, 1986). Disamping 

itu minyak pada kayu manis bersifat anti cendawan 

sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengawet 

dalam masakan (Daswir, 2006). 

Kekhasan masakan pada Gulai Klupak  

Tobiang berasal dari rasa pedas yang terdapat 

pada rempah Pala (Myristica fragrans). Buah pala 

memiliki aroma yang menyengat dan menjadikan 

masakan bersantan lebih terasa gurih. Rempah biji 

buah pala sering digunakan sebagai bumbu  

masakan olahan daging, ikan maupun bahan lain 

yang dimasak bersantan (Hariana, 2007).  

Rempah ketumbar (Cariandrum sativum) 

digunakan dalam Gulai Robung Kaki Ayamuntuk 

mengurangi bau asam pada rebung dan  

meningkatkan cita rasa kuah santan. Hal ini sesuai 

dengan Dalimarta (2007) yang menyebutkan bahwa 

rempah buah ketumbar memiliki ukuran bulat kecil, 

tesktur fisiknya berserat kasar digunakan sebagai 

bumbu dalam berbagai masakan. Ketumbar dapat 

menambah rasa gurih, aroma wangi dan sedap pada 

masakan bersantan. Sedangkan masakan Randang 

adalah masakan bahan dasar ayam ataupun daging 

yang dicampur dengan kentang atau kacang merah  

biasanya dimasak sampai kuahnya mengering atau 

sangat kental. Jenis Zingiberaceae yang digunakan 

sebagai bumbu rendang sama dengan daerah 

Minangkabau. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Nurainas (2010) bahwa bumbu dasar pada masakan  

rendang ada tiga jenis diantaranya adalah kunyit  

(C. longa), jahe (Z. officinale), dan lengkuas  

(A. galanga). Menurut Muhlisah (1999), rimpang 

kencur digunakan dalam Masakan Urap untuk  

menyegarkan dan mengikat aroma masakan  

sedangkan rasa asam pada masakan Urap berasal 

dari asam jawa (Tamarindus indica). Sedangkan 

menurut Thomas (2007) buah dan bunga asam yang 

berwama hijau dapat digunakan untuk memberi 

rasa asam pada hidangan yang berbahan utama ikan 

dan daging. 

 

KESIMPULAN 

Didapatkan 29 jenis tumbuhan rempah yang 

tergolong kedalam 17 famili dan 24 marga. 

Diketahui masakan tradisional adat di Kerajaan 

Istana Rokan sebanyak 16 jenis. Masakan Nasi jouk 

maman merupakan masakan fermentasi yang  

memiliki ciri khas rasa dan bau menyengat  

sehingga dikhawatirkan punah (hilang) karena  

peminat jenis masakan ini makin berkurang, maka 

dari itu perlu dilestarikan. Nilai manfaat tertinggi 

terdapat pada jenis Allium cepa sebesar 0,91. 
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 Bagian ini berisi ucapan terima kasih kepada suatu instansi jika penelitian ini didanai atau didukungan oleh instansi tersebut, ataupun kepada 

pihak yang membantu langsung penelitian atau penulisan artikel ini. 
10. Daftar pustaka 
 Pada bagian ini, tidak diperkenankan untuk mensitasi artikel yang tidak melalui proses peer review. Apabila harus menyitir dari "laporan" 

atau "komunikasi personal" dituliskan 'unpublished' dan tidak perlu ditampilkan di daftar pustaka. Daftar pustaka harus berisi informasi yang 
up to date yang sebagian besar berasal dari original papers dan penulisan terbitan berkala ilmiah (nama jurnal) tidak disingkat. 

 
 
 

Format naskah 
1. Naskah diketik dengan menggunakan program Microsoft Word, huruf New Times Roman ukuran 12, spasi ganda kecuali Abstrak. Batas kiri

-kanan atas-bawah masing-masing 2,5 cm. Maksimum isi naskah 15 halaman termasuk ilustrasi dan tabel. 
2. Penulisan bilangan pecahan dengan koma mengikuti bahasa yang ditulis menggunakan dua angka desimal di belakang koma. Apabila 

menggunakan Bahasa Indonesia, angka desimal ditulis dengan menggunakan koma (,) dan ditulis dengan menggunakan titik (.) bila 
menggunakan bahasa Inggris. Contoh: Panjang buku adalah 2,5 cm. Lenght of the book is 2.5 cm.  Penulisan angka 1-9 ditulis dalam kata 
kecuali bila bilangan satuan ukur, sedangkan angka 10 dan seterusnya ditulis dengan angka.  Contoh lima orang siswa, panjang buku 5 cm. 

3. Penulisan satuan mengikuti aturan international system of units.  
4. Nama takson dan kategori taksonomi ditulis dengan merujuk kepada aturan standar yang diakui. Untuk tumbuhan menggunakan 

International Code of Botanical Nomenclature (ICBN), untuk hewan menggunakan International Code of Zoological Nomenclature (ICZN), 
untuk jamur International Code of  Nomenclature for A lgae, Fungi and Plant (ICFAFP), International Code of Nomenclature of Bacteria 
(ICNB), dan untuk organisme yang lain merujuk pada kesepakatan Internasional. Penulisan nama takson lengkap dengan nama author hanya 
dilakukan pada bagian deskripsi takson, misalnya pada naskah taksonomi. Penulisan nama takson untuk bidang lainnya tidak perlu 
menggunakan nama author. 

5. Tata nama di bidang genetika dan kimia merujuk kepada aturan baku terbaru yang berlaku.  
6. Ilustrasi dapat berupa foto (hitam putih atau berwarna) atau gambar tangan (line drawing).  
7. Tabel  

Tabel diberi judul yang singkat dan jelas, spasi tunggal dalam bahasa Indonesia dan Inggris, sehingga Tabel dapat berdiri sendiri. Tabel 
diberi nomor urut sesuai dengan keterangan dalam teks. Keterangan Tabel diletakkan di bawah Tabel. Tabel tidak dibuat tertutup dengan 
garis vertikal, hanya menggunakan garis horisontal yang memisahkan judul dan batas bawah. Paragraf pada isi tabel dibuat satu spasi. 

8. Gambar 
 Gambar bisa berupa foto, grafik, diagram dan peta. Judul gambar ditulis secara singkat dan jelas, spasi tunggal. Keterangan yang menyertai 

gambar harus dapat berdiri sendiri, ditulis dalam bahasa Indonesia dan Inggris. Gambar dikirim dalam bentuk .jpeg dengan resolusi minimal 
300 dpi, untuk line drawing minimal 600dpi.    



9. Daftar Pustaka 
 Sitasi dalam naskah adalah nama penulis dan tahun. Bila penulis lebih dari satu menggunakan kata ‘dan’ atau et al. Contoh: (Kramer, 1983), 

(Hamzah dan Yusuf, 1995), (Premachandra et al., 1992). Bila naskah ditulis dalam bahasa Inggris yang menggunakan sitasi 2 orang penulis 
maka digunakan kata ‘and’. Contoh: (Hamzah and Yusuf, 1995). Penulisan daftar pustaka, sebagai berikut: 

a. Jurnal 
 Nama jurnal ditulis lengkap. 
 Agusta, A., Maehara, S., Ohashi, K., Simanjuntak, P. and Shibuya, H., 2005. Stereoselective oxidation at C-4 of flavans by the endophytic 

fungus Diaporthe sp. isolated from a tea plant. Chemical and Pharmaceutical Bulletin, 53(12), pp.1565-1569. 
b.  Buku 
 Merna, T. and Al-Thani, F.F., 2008. Corporate Risk Management. 2nd  ed. John Welly and Sons Ltd. England. 
c. Prosiding atau hasil Simposium/Seminar/Lokakarya. 
 Fidiana, F., Triyuwono, I. and Riduwan, A., 2012. Zakah Perspectives as a Symbol of Individual and Social Piety: Developing Review of 

the Meadian Symbolic Interactionism. Global Conference on Business and Finance Proceedings. The Institute of Business and  Finance 
Research, 7(1), pp. 721 - 742 

d. Makalah sebagai bagian dari buku 
 Barth, M.E., 2004. Fair Values and Financial Statement Volatility. Dalam: Borio, C., Hunter, W.C., Kaufman, G.G., and Tsatsaronis, K.

(eds.) The Market Dicipline Across Countries and Industries. MIT Press. Cambridge. 
e.  Thesis, skripsi dan disertasi  
 Williams, J.W., 2002. Playing the Corporate Shell Game: The Forensic Accounting and Investigation Industry, Law, and the Management 

of Organizational Appearance. Dissertation. Graduate Programme in Sociology. York University. Toronto. Ontario. 
f.  Artikel online. 
 Artikel yang diunduh secara online ditulis dengan mengikuti format yang berlaku untuk jurnal, buku ataupun thesis dengan dilengkapi 

alamat situs dan waktu mengunduh. Tidak diperkenankan untuk mensitasi artikel yang tidak melalui proses peer review misalnya laporan 
perjalanan maupun artikel dari laman web yang tidak bisa dipertangung jawabkan kebenarannya seperti wikipedia. 

 Himman, L.M., 2002. A Moral Change: Business Ethics After Enron. San Diego University Publication. http:ethics.sandiego.edu/LMH/ 
oped/Enron/index.asp. (accessed 27 Januari 2008) bila naskah ditulis dalam bahasa inggris atau (diakses 27 Januari 2008) bila naskah 
ditulis dalam bahasa indonesia 

 
Formulir persetujuan hak alih terbit dan keaslian naskah  
Setiap penulis yang mengajukan naskahnya ke redaksi Berita Biologi akan diminta untuk menandatangani lembar persetujuan yang berisi hak alih 
terbit naskah termasuk hak untuk memperbanyak artikel dalam berbagai bentuk kepada penerbit Berita Biologi. Sedangkan penulis tetap berhak 
untuk menyebarkan edisi cetak dan elektronik untuk kepentingan penelitian dan pendidikan. Formulir itu juga berisi pernyataan keaslian naskah yang 
menyebutkan bahwa naskah adalah hasil penelitian asli, belum pernah dan tidak sedang diterbitkan di tempat lain.   

Penelitian yang melibatkan hewan  
Setiap naskah yang penelitiannya  melibatkan hewan (terutama mamalia) sebagai obyek percobaan / penelitian, wajib menyertakan ’ethical clearance 
approval‘ terkait animal welfare yang dikeluarkan oleh badan atau pihak berwenang, Penelitian yang menggunakan mikroorganisme sebagai obyek 
percobaan, mikroorganisme yang digunakan wajib disimpan di koleksi kultur mikroorganisme dan mencantumkan nomor koleksi kultur pada  
makalah.  

Lembar ilustrasi sampul  
Gambar ilustrasi yang terdapat di sampul jurnal Berita Biologi berasal dari salah satu naskah yang dipublikasi pada edisi tersebut. Oleh karena itu, 
setiap naskah yang ada ilustrasinya diharapkan dapat mengirimkan ilustrasi atau foto dengan kualitas gambar yang baik dengan disertai keterangan 
singkat ilustrasi atau foto dan nama pembuat ilustrasi atau pembuat foto. 

Proofs  
Naskah proofs akan dikirim ke penulis dan penulis diwajibkan untuk membaca dan memeriksa kembali isi naskah dengan teliti. Naskah proofs harus 
dikirim kembali ke redaksi dalam waktu tiga hari kerja.   

Naskah cetak  
Setiap penulis yang naskahnya diterbitkan akan diberikan 1 eksemplar majalah Berita Biologi dan reprint. Majalah tersebut akan dikirimkan kepada 
corresponding author  
 
Pengiriman naskah 
Naskah dikirim secara online ke website berita biologi: http://e-journal.biologi.lipi.go.id/index.php/berita_biologi 

Alamat kontak 
Redaksi Jurnal Berita Biologi, Pusat Penelitian Biologi-LIPI 
Cibinong Science Centre, Jl. Raya Bogor Km. 46 Cibinong 16911 
Telp: +61-21-8765067, Fax: +62-21-87907612, 8765063, 8765066,  
Email: berita.biologi@mail.lipi.go.id, jurnalberitabiologi@yahoo.co.id atau 
jurnalberitabiologi@gmail.com 

mailto:jurnalberitabiologi@yahoo.co.id
mailto:jurnalberitabiologi@gmail.com
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