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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya dan memiliki karakter keanekaragaman hayati dan budaya
yang beragam. Kuliner lokal sebagai salah satu produk budaya yang memanfaatkan kekayaan sumber daya
hayati di suatu wilayah termasuk di Kabupaten Tuban Jawa Timur. Terdapat berbagai macam jenis kuliner
lokal yang dikonsumsi oleh masyarakat lokal secara turun temurun. Hasil penelitian sebelumnya terungkap
bahwa ada 38 jenis hidangan tradisional khas Tuban yang berpotensi dalam pengembangan ekowisata berbasis
kuliner di Kabupaten Tuban. Namun demikian sumber daya hayati bahan baku hidangan tradisional tersebut
belum dieksplorasi ketersediannya terutama bahan baku yang bersifat lokal sehingga keberlanjutan kuliner
tradisional khas Tuban ini belum bisa diprediksikan pengembangannya di masa yang akan datang. Oleh karena
itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk melakukan eksplorasi sumber daya tumbuhan dan hewan non
budidaya dalam bahan kuliner masyarakat di Tuban. Penelitian ini dilakukan dengan cara eksplorasi pada 20
Kecamatan di Kabupaten Tuban dengan metode survey, wawancara dan eksplorasi secara langsung di lapangan.
Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa terdapat 3 jenis tumbuhan non budidaya dalam jajanan tradisional
khas Tuban serta 6 jenis hewan non budidaya yang terdapat dalam makanan tradisional khas Tuban.

Kata Kunci: hewan; kuliner; lokal; non budidaya; tumbuhan

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara megabiodiversitas dengan keanekaragaman hayati dan budaya
masyarakat lokal yang tinggi (Khafid et al., 2023). Secara turun temurun masyarakat lokal di
Indonesia telah memanfaatkan sumber daya hayati baik berupa hewan maupun tumbuhan untuk
pemenuhan kebutuhan hidupnya sehari-hari (Andriani & Alina, 2024; Nampasnea & Seipalla, 2023).
Sumber daya hayati digunakan untuk beragam keperluan diantaranya sebagai bahan pangan atau
kuliner, pakaian, tempat tinggal, kosmetik, obat-obatan dan lain sebagainya (Purwanto, 2020).
Namun penggunaan sumber daya yang tidak terkontrol dapat menyebabkan kepunahan.
International Union for Conservation of Nature and Natural Resources (IUCN) mencatat bahwa
terdapat sekitar 28.228 spesies baik hewan maupun tumbuhan terancam punah (Portia & Ulfah,
2019). Ancaman kepunahan bagi keanekaragaman hayati di dunia termasuk di Indonesia terjadi
akibat pembukaan lahan dan eksploitasi sumber daya secara berlebihan .

Kuliner adalah salah satu produk budaya masyarakat lokal berupa kegiatan preparasi dan
konsumsi makanan yang dilakukan sehari-hari (Wibawati & Prabhawati, 2021). Masing-masing
daerah dan suku di Indonesia memiliki karakteristik yang unik terhadap kulinernya (Kurniahu et al.,
2023). Ciri khas yang berbeda inilah yang menjadikan daya tarik bagi pengunjung ataupun penikmat
kuliner. Budaya kuliner yang khas pada masing-masing daerah ini menjadikan icon yang membuat
daerah tersebut lebih dikenal (Mayawati, 2020). Salah satu daerah yang memiliki karakteristik
kuliner yang unik adalah Kabupaten Tuban. Karakteristik sumberdaya pangan masyarakat Tuban
yang beragam menyebabkan keunikan kuliner di daerah ini (Kurniahu et al., 2021). Sumber daya
pangan di daerah ini berasal dari laut dan lahan pertanian dengan berbagai macam tekstur tanah
sehingga menghasilkan berbagai jenis bahan pangan yang khas (Kurniahu et al., 2020).

Sumber daya kuliner Kabupaten Tuban berupa hidangan tradisional khas Tuban yang terdiri
dari 38 jenis masakan yang terbagi dalam tiga kategori yaitu makanan sebanyak 16 jenis, minuman
sebanyak 5 jenis dan jajan sebanyak 17 jenis (Kurniahu et al., 2020). Hidangan tradisional khas
Tuban tersebut dibuat dari bahan baku tumbuhan dan hewan yang beberapa diantaranya
dibudidayakan secara lokal maupun diambil langsung dari alam (liar) (Andriani et al., 2023).
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Ketersediaan sumber daya hayati dalam bahan baku hidangan tradisional khas Tuban ini belum digali
dan didokumentasikan sehingga menjadi kendala dalam pengembangan potensi kuliner di Tuban di
masa yang akan datang.

Penelitian mengenai eksplorasi tumbuhan liar yang berpotensi sebagai sumber pangan telah
dilakukan di Ternate (Nurjannah et al., 2024). Eksplorasi tumbuhan dan hewan lokal juga telah
dilakukan di Sumedang (Rohmatullayaly et al., 2022). Dokumentasi potensi tumbuhan yang
dibudidayakan secara lokal oleh masyarakat Tuban sebagai bahan kulinernya telah diteliti (Andriani
et al., 2024). Namun, belum banyak informasi mengenai pencatatan sumber daya berupa hewan dan
tumbuhan non budidaya yang dimanfaatkan sebagai bahan kuliner lokal masyarakat di Kabupaten
Tuban Jawa Timur. Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk mengeksplorasi tumbuhan dan
hewan yang menjadi bahan kuliner masyarakat lokal di Tuban. Penelitian ini dalam jangka panjang
ini diperlukan untuk menentukan strategi pengembangan potensi sumber daya dan strategi
konservasi sumberdaya hayati berupa hewan dan tumbuhan liar agar kelestariannya dapat dijaga
serta pengembangannya dapat dilakukan secara berkesinambungan di masa yang akan datang.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini bersifat kualitatif dengan subyek penelitian adalah hewan maupun tumbuhan
non budidaya atau diambil langsung dari alam (liar). Metode yang digunakan dalam penelitian ini
adalah menggunakan metode eksplorasi sehingga data diperoleh melalui tahapan-tahapan sebagai
berikut:
1. Tahap persiapan

Pertanyaan dalam angket dirumuskan dan divalidasi sebelum melakukan survey terhadap
responden masyarakat lokal yang tersebar pada 20 Kecamatan di Kabupaten Tuban. Kegiatan survey
bertujuan untuk mengetahui jenis-jenis bahan tumbuhan maupun hewan dalam kuliner khas
masyarakat Tuban dan keberadaannya di lingkungan mereka dengan menggunakan google form.
2. Tahap pelaksanaan

Pengumpulan data baik kualitatif dan kuantitatif dilakukan dengan metode wawancara
secara semi formal dengan menggunakan pedoman wawancara, informal tanpa acuan wawancara
dan wawancara mendalam terhadap narasumber yang kompeten di bidang kuliner di Tuban.
Narasumber yang dimaksud adalah pembuat makanan, petani, nelayan, penjual sumber daya hayati
yang dimanfaatkan sebagai bahan kuliner di Tuban. Adapun jenis data yang diambil adalah jenis
hewan dan tumbuhan serta perkiraan lokasinya kemudian dilakukan konfirmasi dengan melakukan
pengamatan langsung dan wawancara terhadap masyarakat di sekitar tempat ditemukan hewan dan
tumbuhan tersebut. Pengamatan morfologi tumbuhan atau hewan didokumentasi dan diidentifikasi
secara langsung dan apabila belum bisa teridentifikasi maka diambil contoh spesimen untuk
selanjutnya di identifikasi di Laboratorium.

Data yang diperoleh berupa jenis-jenis hewan maupun tumbuhan non budidaya atau liar akan
dianalisis secara deskriptif untuk menjabarkan keberadaan dan kondisi di lapangan sumber daya
hayati dalam bahan kuliner lokal di Tuban.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dari penelitian ini berupa eksplorasi dan identifikasi jenis hewan dan tumbuhan non
budidaya (diambil langsung di alam atau liar) yang dimanfaatkan dalam kuliner lokal masyarakat
Tuban menunjukkan bahwa terdapat 6 jenis hewan non budidaya dan 3 jenis tumbuhan non
budidaya. Hasil identifikasi jenis hewan non budidaya dalam kuliner lokal masyarakat Tuban beserta
jenis makanan, tradisional, kegunaan tumbuhan budidaya, dan cara memperoleh tertera pada Tabel
1. di bawah ini:
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Tabel 1. Hewan non budidaya dalam kuliner lokal masyarakat Tuban

Hewan Liar untuk Makanan Khas Tuban Jenis Makanan Kegunaan

Nama Umum Nama Lokal Nama llmiah  Famili Tradisional Khas
Tuban

jambal roti manyung Arius manjong  Ariidae garang asem manyung  bahan baku
belut Welut Monopterus sp. Synbranchidae  krengsengan welut bahan baku
bekicot bekicot Achatina sp. Achatinidae krengsengan bekicot bahan baku
ikan pari iwak pe Dasyatis sp. Myliobatidae ulas-ulas pe bahan baku
cumi-cumi Nus Loligo sp. Loliginidae nus ireng bahan baku
rajungan rajungan Portunus sp. Portunidae kare rajungan bahan baku

Sedangkan hasil dokumentasi hewan liar yang dimanfaatkan dalam pembuatan kuliner lokal

3
€ 3

.

Gambar 1. a.) ikan jambal roti; b) belut; c) bekicot; d) ikan pari; €) cumi-cumi; ) rajungan.

Manyung adalah nama lokal (Arius thalassinus) atau ikan jambal roti. Ikan ini ditangkap
oleh nelayan Tuban di Laut Jawa. lIkan jambal roti merupakan ikan air asin dan termasuk ikan
demersal (ikan dasar) (Lubis et al., 2021). Jambal roti biasa dikonsumsi oleh masyarakat pesisir
melalui berbagai macam olahan diantaranya ikan asap, dendeng ikan, ikan asin dan lain sebagainya
(Awami et al., 2019; Sumarno et al., 2020; Yuwana et al., 2019). Dalam kondisi segar ikan ini
memiliki kandungan gizi berupa karbohidrat, lemak, protein dan berbagai mineral yang baik sebagai
bahan pangan (Setiaboma et al., 2021).

Ikan famili Synbranchidae yang berbentuk sangat unik adalah Belut (Monopterus sp.). Ciri
morfologi ikan ini sangat mirip dengan ular (Samadi, 2023). Secara alami, belut hidup liar di tanah
yang lembab cenderung becek. Masyarakat Tuban sejak dahulu telah mengolah belut menjadi
berbagai jenis kuliner lokal diantaranya rica-rica belut. Belut sangat disukai karena memiliki rasa
yang gurih, sehingga meningkatkan permintaan belut yang tidak dapat dipenuhi dengan cara
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mengambil langsung atau penangkapan di alam. Namun penangkapan di alam dilakukan secara
musiman, dan untuk memenuhi permintaan masyarakat yang tinggi maka saat ini dilakukan
budidaya, beberapa budidaya belut air tawar terdapat di Kecamatan Semanding Kabupaten Tuban
(Badan Pusat Statistik Kabupaten Tuban, 2023; Rahmawati et al., 2023). Sebagai salah satu bahan
pangan pendamping nasi, belut memiliki nutrisi berupa lemak, protein, mineral dan vitamin
(Pandiangan et al., 2021). Berbagai golongan umur baik lansia maupun anak-anak dapat
mengkonsumsi ikan jenis ini.

Bekicot (Achatina fulica) adalah hewan non budidaya yang dapat digunakan sebagai sumber
pangan oleh masyarakat lokal Tuban. Hewan ini termasuk siput yang merupakan anggota famili
Achatinidae. Bekicot merupakan siput darat yang berasal dari Afrika Timur dan menyebar ke seluruh
belahan dunia salah satunya ke Indonesia. Dalam kondisi tak terkendali bekicot dapat menjadi hama
pertanian (Handayani et al., 2019). Namun karena hewan ini mengandung protein seringkali
keberadaannya dimanfaatkan sebagai bahan kuliner. Bekicot diolah menjadi berbagai macam olahan
sebagai pendamping nasi (Lessu et al., 2019; Rahmawati et al., 2023). Bekicot yang digunakan oleh
masyarakat lokal di Tuban sebagai bahan kulinernya didapatkan dengan menangkap langsung di
alam.

Salah satu ikan famili Dasyatidae adalah ikan tulang rawan yang sering ditangkap oleh
nelayan dan digunakan sebagai bahan pangan. Ikan ini didapatkan nelayan di pesisir Kabupaten
Tuban dari perairan Laut Jawa (Haryono, 2020). Kandungan lemak, protein, karbohidrat, mineral
dan vitamin dalam ikan pari menjadikan ikan ini sebagai bahan kuliner bagi masyarakat lokal Tuban
bahkan masyarakat Indonesia (Atok et al., 2023). Masyarakat lokal Tuban mendapatkan ikan jambal
roti dan ikan pari hasil tangkapan nelayan di Laut Jawa.

Hewan non budidaya yang menjadi bahan kuliner lokal di Tuban selanjutnya adalah cumi-
cumi (Loligo sp.). Hewan ini juga merupakan hasil tangkapan nelayan setempat dari Laut Jawa
(Djula et al., 2023). Hewan ini merupakan anggota dari famili Loliginidae yang memiliki ciri tidak
memiliki tulang belakang (invertebrata) dan merupakan hewan cephalopoda atau hewan yang
memiliki kaki di kepala (Manoppo et al., 2022). Kandungan mineral, lemak dan protein dalam cumi-
cumi menjadi alasan hewan ini dikonsumsi oleh masyarakat. (Puspitasari et al., 2022). Nama lokal
untuk cumi-cumi yang dikenal oleh masyarakat Tuban adalah nus.

Rajungan (Portunus pelagicus) merupakan kelompok kepiting yang memiliki habitat di air
asin dan merupakan anggota dari famili Portunidae (Baswantara et al., 2021). Hewan ini merupakan
sumber daya non budidaya yang hidup liar dan ditangkap oleh nelayan lokal Tuban di Laut Jawa.
Kandungan gizi dalam rajungan adalah lemak, protein dan karbohidrat (Supriadi et al., 2019).

Hasil identifikasi jenis tumbuhan non budidaya yang dimanfaatkan dalam kuliner lokal
masyarakat Tuban beserta jenis jajanan tradisional, kegunaan tumbuhan, tertera pada Tabel 2.
dibawah ini:

Tabel 2. Tumbuhan non budidaya dalam kuliner lokal masyarakat Tuban.

Tanaman Liar untuk Jajanan Khas Tuban Jenis Jajanan Kegunaan
Nama Umum  Nama Lokal Nama Ilmiah Famili  Tradisional Khas
Tuban
palasa ploso Butea monosperma  Fabaceae tape tawaran pembungkus
gayam gayam Inocarpus fagifer ~ Fabaceae kripik gayam bahan baku
bambu pring Bambusa vulgaris  Poaceae puthu wadah untuk
mengolah
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Sedangkan hasil dokumentasi tumbuhan liar yang dimanfaatkan dalam pembuatan jajanan
tradisional khas Tuban tertera pada gambar 2. sebagai berikut:

Gambar 5.1 a.) pohon palasa dan daun palasa; b) pohon gayam; c) pohon bambu.

Terdapat tiga jenis tanaman liar yang dimanfaatkan dalam kuliner lokal masyarakat Tuban
yaitu gayam (Inocarpus fagifer); palasa (Butea monosperma); dan bambu (Bambusa vulgaris).
Gayam dimanfaatkan buahnya sebagai bahan baku olahan kripik gayam, sementara untuk bambu
dimanfaatkan batangnya dan palasa dimanfaatkan daunnya untuk kemasan jajanan khas Tuban yaitu
puthu dan tape tawaran. Gayam umumnya tumbuh liar di daerah yang lembab seperti sungai, aliran
air dan mata air (Rohama & Zainuddin, 2021). Bambu berasal dari Asia dan banyak tumbuh liar di
Indonesia (Kurniahu et al., 2020). Sedangkan palasa berasal dari pegunungan Himalaya dan hidup
di daerah kering, oleh karena itu di Kabupaten Tuban, tumbuhan palasa dapat tumbuh liar di lahan
karst yang cenderung kering (Das et al., 2012).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil eksplorasi dapat disimpulkan bahwa terdapat 6 jenis hewan non budidaya
yaitu jambal roti (Arius manjong), belut (Monopterus sp.), bekicot (Achatina sp.), ikan pari (Dasyatis
sp.), cumi-cumi (Loligo sp.), dan rajungan (Portunus sp.) serta 3 jenis tumbuhan non budidaya yaitu
gayam (Inocarpus fagifer); palasa (Butea monosperma); dan bambu (Bambusa vulgaris) dalam
kuliner lokal msayarakat Tuban.
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