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Abstrak

Setiap negara, masyarakat, atau daerah memiliki makanan tradisional yang khas,
yang dapat memebedakan antara satu dengan yang lain. Makanan khas suatu daerah
atau kuliner tradisional dianggap penting, selain sebagai ciri khas suatu daerah juga
menjadi salah satu daya tarik wisata. Salah satu wilayah yang sangat kental dengan
budaya dan tradisi adalah kota Banyuwangi, kekayaan dan keelokan alam Banyuwangi
tergambar dalam seni kuliner kearifan dan budaya makanan yang masyarakat Osing
miliki. Pecel Pitik merupakan masakan tradisonal Osing dimana merupakan saksi dari
seni olah cipta makanan pedesaan Banyuwangi. Hal ini tentunya menarik untuk dikaji
oleh peneliti tentang makna serta fungsi dari mankanan Pecel Phitik ini. Adapun
metode dan pendekatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu deskriptif kualitatif
menggali sebuah informasi yang dalam berupa data daru lisan mau catatan dari
informan sehingga yang disajikan akurat dan dapat dengan mudah dipahami oleh
pembaca.
Kata Kunci: Makna, Fungsi, Makanan Tradisional

Abstract

Every country, community, or region has a distinctive traditional food, which can differentiate
one from the other. Traditional food of a region or traditional culinary is considered important,
apart from being a characteristic of a region it is also a tourist attraction. One area that is very
thick with culture and tradition is the city of Banyuwangi, the wealth and beauty of
Banyuwangi's nature is reflected in the culinary arts, the wisdom and food culture that the
Osing people have. Pecel Pitik is a traditional Osing dish which is a witness to the art of
creating Banyuwangi rural food. This is certainly interesting to be studied by researchers about
the meaning and function of this Pecel Phitik dish. The method and approach used in this
research is descriptive qualitative, digging up deep information in the form of oral data and
notes from informants so that what is presented is accurate and can be easily understood by
readers.

Keywords: Meaning, Function, Traditional Food
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Latar Belakang

Setiap negara, masyarakat, atau daerah memiliki makanan tradisional yang khas,
yang dapat memebedakan antara satu dengan yang lain. Kekhasan ini dapat berkaitan
dengan bahan baku, rasa, cara memasak, warna, bentuk, cara penyajian, dan cara
menyantapnya (Acta Diurna, 2020). Berbagai produk makanan dan kuliner tradisional
tersebar luas di berbagai daerah di tanah air, seperti di Jawa, Sumatra, Kalimantan, Bali,
Sulawesi, Nusa Tenggara, dan lain-lain. Makanan khas suatu daerah atau kuliner
tradisional dianggap penting, selain sebagai ciri khas suatu daerah juga menjadi salah
satu daya tarik wisata. Pada perkembangannya, kuliner sering dikaitkan dengan
masakan khas suatu daerah atau makanan yang memiliki keunikan dan citarasa
tersendiri (Chusmeru,2009).

Menurut keputusan lokarya revitalisasi pusat kajian makanan tradisional di
Yogyakarta tahun 2003 telah disepakati Batasan makanan tradisional adalah makanan
yang dibuat dari bahan yang dihasilkan di daerah setempat kamudian diolah dengan car
atau teknologi yang dikuasai oleh masyarakat setempat, produknya mempunyai
ketampakan, cita rasa dan aroma yang sangat dikenal dan disukai bahkan juga dirindukn
oleh masyarakat. Bahkan menjadi identisat kelompok masyarakat asal makanan dan
dapat digunakan sebagai sarana pemersatu bangsa dan membangun rasacinta tanah air.
Dari aspek lain, makanan tradisional dapat dilihat sebagai upaya masyarakat dalam
mengelola hasil produksi lingkungannya untuk menjamin keberlanjutan dalam
mengelola hasil produksi lingkungannya untuk menjamin keberlanjutan kebutuhan
kehidupannya. Makanan tradisional suatu daerah bisa menjadi cermin peradaban dan
budaya suatu daerah, akan tepat disuguhkan serta dinikmati oleh masyarakat itu pula
(Ernayanti,2023). Di sisi lain pengenalan dan pemahaman makanan tradisional makin
menjadi peristiwa langkah karena tidak tersedianya dokumen baru tentang makanan
tradisoinal setelah 50 tahun berlalu dokumen negara yang berjudul “ Mustika Rasa”
diterbitkan di masa presiden Soekarno. Oleh karena itu, dokumentasi makanan
tradisonal ini menjadi sangat penting di lakukan(Santoso, 2017)

Kebiasaan membuat makanan tradisional, sebagaimana diketahui terdapat dalam
kehidupan setiap masyarakat. Kebiasaan yang diwarisi dari generasi sebelumnya dapat

disebut juga dengan tradisi. Tradisi diartikan sebagainkebiasaan turun temurun yang
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masih dijalankan dalam masyarakat penduduknya. Suatu tradisi berhubungan dengan
kebiasaan pada suatu komunitas (masyarakat) yang berlangsung sejak lama dan
berkaitan dengan aktivitas Bersama masyarakat (Kamus Bahasa Indonesia, 1995).
Bangsa Indonesia yang majemuk memiliki aneka makanan tradisonal yang sekaligus
merupakan kekayaan budaya dari masyarakat pendukungnya. Berapa makanan
tradisonal yang dimiliki oleh bangsa Indonesia seperti rendang pada masyarakat
Minangkabau, pempek pada masyarakat Palembang, betutu pada masyarakat Bali, Pecel
Pitik pada masyarakat Banyuwangi, dan lain lain. Makanan tradisonal merupakan salah
satu kekayaan yang harus digali kembali sebagai salah satu asset kultural melalui
revitalisasi dan proses-proses transformasi. Oleh sebab itu, kuliner tradisonal bukan saja
sebagai ilmu tata boga melainkan juga bentuk kearifan loka (Wurianto, 2008). Salah
satu wilayah yang sangat kental dengan budaya dan tradisi adalah kota Banyuwangi,
kekayaan dan keelokan alam Banyuwangi tergambar dalam seni kuliner kearifan dan
budaya makanan yang masyarakat Osing miliki. Orang-orang Osing di Banyuwangi,
terutama yang bermukim di pedesaan diantara hamparan petak sawah, rindang
pekarangan, dan rimbun kebun adalah para penjaga dan pemulian warisan kuline kuno
(Indriati, 2013)

Masyarakat tradisonal memiliki kebiasaan menyampaikan suatu nasihat tidak
secara langsung. Mereka terkadang menggunkan lambing-lambang atau kiasan-kiasan.
Salah satu lambing tersebut adalah makanan (DawudAchroni, 2017). Salah sarunya
adalah makanan tradisonal yang sering digunakan dalam acara serta kegiatandari
masyarakat Banyuwangi sendiri yaitu Pecel Pitik. Makanan yang hadir dalam hamper
setia kegiatan budaya masyarakat tradisonal ini mulai berkembang dalam bentuk
penyajian serat rasa yang ditawarkan ataupun dihidangkan. Pecel Pitik adalah makanan
yang mempunyai nilai-nilai tradisi pada masyarakat banyuwangi. Bentuk keyakinan
sebuah sajian yang dihadirkan dalam kegiatan masyarakat.

Pecel Pitik merupakan masakan tradisonal Osing dimana merupakan saksi dari
seni olah cipta makanan pedesaan Banyuwangi. Hal ini senada dengan apa yang di
sampaikan Mbah wari dalam wawancara dengan peneliti, beliau mengatakan bahwa
Pecel Pitik di desa Cungking yang ritualnya berkaitan dengan nenek moyang Buyut

Cungking menpunyai sebuah kaitan yang kuat dengan msyarakat Cungking dan
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sekitarnya. Masyarakat Osing mengenal makanan ritual sajian yang berkaitan erat denga
adat istiadat pada masyrakatnya, yang mana ini sudah berjalan untuk waktu yang lama.
Pengrtahuan tradisi sajian makanan ini berlangsung dan diwariskan secara turun
temurun. Semuanya terangkum dalam bentuk pemahaman budaya serta spiritual
tentang makanan kuno yang syaratnya berkaitan dengan nilai religius, bahkan dalam
pemilihan bahan pada makanan, pengolhan terhadap makanan, serta keterampilan dalam
mengolahnya ( Setiawan, 2016). Tidak saja dalam bentuk kasat mata makanan, tapi
mengani sebuah makna serta fungsi yang terdapat didalam makanan tesebut. Dari
maknana Pecel Pitik tersebut memiliki makna yang tersembunyi yang perlu diketahui
oleh masyarakat luas, yang terkadang didalam masyarakat hanya melihat secara umum
tanpa mengerti makna serta fungsi dari makanan Pecel Pitik ini. Sehingga kebaikan
pada makanan Pecel Pitik. Sehingga makna serta fungsi dari makanan ini juga kurang
dipahami.

Melihat hal tersebut, peneliti sangat tertarik untuk mengupas makna serta fungsi
yang terkandung dalam makanan tradisional Pecel Pitik tersebut dan memilih judul “
Makna dan Fungsi makanan Tradisional Pecel Pitik di Wilayah Cungking Kabupaten
Banyuwangi”. Hal ini dimaksudkan agar didalam adat dan budaya yang masyarakat
lihat dan bahkan masyarakat laksankan dari waktu ke waktu mengerti tentang makna
serta fungsi pada makanan tradisonal tersebut dapat diketahui oleh setiap induvudu
dalam masyarakat dan menjaganya agar tetap lestari.

Metode

Berdasarkan pada permasalahan yang diteliti, jenis penelitian yang digunakan
oleh peneliti adalah penelitian kualitatif dengan menggunakan pendekatan deskriptif.
Dimana di dalam pendekatan deskriptif ini peneliti akan menggali data secara lebih
mendalam dan kemudian akan menyajikannya kedalam bentuk deskriptif sehingga yang
disajikan akurat dan dapat dengan mudah dipahami oleh pembaca.

Penelitian kualitatif adalah prosedur penelitian yang menghasilkan data deskriptif
berupa kata-kata lisan, catatan-catatan yang berhubungan dengan makna, nilai serta

pengertian dari orang-orang atau perilaku yang dapat diamati. Sementara pendekatan
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penelitian yang bermaksud untuk membuat deskriptif mengenai situasi-situasi kejadian-
kejadian (Suryabrata, Sumadi, 1983).

Pendekatan kualitaif ini dipilih karena dianggap sesuai dengan tema yang akan
diteliti yang mana penelitian ini bertujuan untuk menguraikan dan menunjukka secara
mendalam tentang “Makna dan Fungsi Makanan Tradisional Pecel Pithik di Wilayah
Cungking Kabupaten Banyuwangi”. Penelitian kualitatif selalu mengandalkan adanya
suatu proses berfikir yang induktif untuk memahami suatu realitas, peneliti yang terlibat
langsung dalam situasi dan latar belakang fenomena yang diteliti secara memusatkan
perhatian pada suatu peristiwa kehidupan yang sesuai dengan konteks penelitian.
Peneliti melaporkan secara realita apa yang yang ada di lapangan secara jujur dan

mengandalkan pada suara dan penafsiran informan.

Hasil dan Pembahasan
1. Makna dan Fungsi Makanan Tradisonal Pecel Pithik di Wilayah Cungking

Pecel pitik merupakan sajian khas suku Osing yang dihidangkan bersamaan dengan
nasi menyerupai kerucut yang melambangakna gunung sebagai tempat persemayaman
roh-roh suci, dalam hal ini adalah roh Buyut Cili. Nasi berupa kerucut tersebut
dinamakan tumpeng ini dihidangkan bersama dengan pecel pitik. Makanan ini berbahan
utama daging ayam kampung. Ayam kampung utuh tanpa jeroan di
phetetang(disalibkan pada sujen bamboo lalu di bakr diatar baraapi). Setelah matang
ayam di suwir-suwi dengan tangan lalu dicampur bumbu pecel ala Osing yang terdiri
dari kemiri atau kacang tanah goreng, atau padungan keduanya, garam, cabe besar
goreng, terasi bakar bawang putih gorengan atau bakar yang sudah dihaluskan
kemudian di beri parutan kelapa yang masih muda dan air kelapa. Pecel pitik
mengandung makna “mogo-mugo barang hang diucel-ucul dadio barang hang apik”

(semoga segala yang diupayakan membuahkan hasil yang baik).
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Gambar 1 Bahan-bahan pembuatan Pecel pitik

Sumber ; Dokumentasi Pribasi 2023
Ada pula yang memaknainya dengan titik yang berarti tujuan. Seseorang yang
menyantap makanan pecel pitik ini artinya ingin meraih sebuah cita-cita yang dia
inginkan. Pecel Pitik ini memiliki makna serta fungsi yang ada didalamnya yaitu:

a. Makanan Kultural Hidangan Pecel Pitik Studi; mengenai makanan dalam
konteks budaya mengavu pada persoalan-persoaln praktis dan perilaku
konkret masyarakat (V. Iramayantu, 2004). Kepercayaab suatu masyarakat
tentang makanan berkaitan pada kebiasaan (praktek) makanannya. Dalam
antropologi, kebiasaan makan merupakan suatu hal yang sangat kompleks
karena menyangkut cara memasak, suka dan tidak suka, serta adanya
berbagai kepercayaan (religi), pantangan-pantangan dan persepsi mistis
(tahayul) yang berkaitan dengan kategori makan: produksi, persiapan dan
konsumsi makanan (Foster dan Anderson, 1985:3 dalam V.Irmayanti, 2004).
Melalui fenomena tersebut, dan dalam perkembangan selanjtnya makanan
akan bersingungan dengan kategori-kategori budaya lainnya seperti kategori
kehidupan sosial, agama, perekonomian, ilmu pengetahuan, teknologi, dan

sebagainya.
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Gambar 2 Ayam peteteng

Sumber; Dokumentasi Pribadi 2023

b. Keyakinan Religius; didalam sebuah maknaan memiliki posisi yang

sangat penting dalam agama sebagai subjek doa, tanda berbagi dan tidak
berbagi, serta elemen dari komuni (Anderson,2005). Hal ini jelas dari
hidangan ritual yang diawa ke makam Danyang Desa yang dipersiapma
dengan cara khusus oleh orang yang khusus pula. Yang boleh memasak
hidangan ini hanyalah perempuan yang sudag menopause (sudah bebas
dan bersih dari darah mestruasi). Saat memasak yang ditugaskan sebagai
pembuat hidangan dari pecel pitik didalam sebuah acara, saat pagi hari
tepat pelaksanaan kegiatan yang bersangkutan harus mandi besar
keramas) terlebih dahulu dengan niat wuwuwng khusus. Selanjutnya
sebelum memulai bekerja (memasak) dia harus membaca mantra khusus
pula. Menilik cara yang demikian ini tersirat beberapa hal, yaitu 1)
makanan yang disiapkan dianggap suci karenanya yang memeasak harus
keadaan suci, 2) acara yang menjadi latar belakang makanan tersebut
dianggap memiliki keutamannan yang sacral, 3) yang diberi
persembahan makanan juga dianggap suci/tinggi/utama, yaitu Buyut Cili
sehingga yang dirapal dan keyakinan oleh masyarakat, hal ini
menunjukan bahwa makanan pecel pitik memiliki makna serta nilai

religious didalam kehidupan masyarakat yaitu islam kejawen.
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Gambar 3 Prosesi berdoa bersama sebelum acara
Sumber: Dokumentasi Pribadi 2023
a. Kebersamaan; dari sebuah hidangan yang dihidangkan dalam sebuah
ritual ataupun acara yang sifatnya budaya maka makanan tersebut tdak
ada satu pun yang dibiarkan tanpa dimakan. Setelah acara yang
dilakukan maka makanan Pecel Pitik ini akan dimakan secara bersama-
sama yang diyakini mengandung keberkahan, saat memakan makanan ini
wajib menggunakan tangan tanpa menggunakan sendok atau alat makan
lainnya. Makan bersama ini semua orang duduk di lantai, atau tanah lalu

melakukan makan bersama atau disebut dengan kroyan. Melalui makan

Gambar 4 Kebersamaan acara tradisi pecel phitik

Sumber: Dokumentasi pribadi 2023
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b.

C.

Relasi Gender; makanan bisa digunakan sebagi sebuah penanda
kekuasaan dalam konteks relasi social. Sama dengan makanan pecel Pitik
ini yaitu makanan yang telah dipersiapkan dan di masak oleh para ibu-
ibu dan juga mbah-mbah yang setelah selesai memasak membawa
ketampat acara dari ritual yang menggunakan makanan pecel pitik ini.
Yang kemudian para laki-laki yang hadir didalam acara tersebut
mekanannya. Keistimewaan dari acara yang terdapat makanan Pecel
Pitik ini adalah sat acara tersebut merupakan acara yang terbuka untuk
umum makan semua tamu yang datang dapat memakan hidangan
tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa dalam acara tersebut para tamu

memiliki posisi setara dengan laki-laki.

Gambar 5 Kaum laki-laki yang memulai hidangan makanan

Sumber: Dokumentasi pribadi 2023

Budaya Agraris; sebagaian besar makanan yang disiapkan untuk ritual
dari acara yang berkaitan dengan hidangan makanan Pecel Pitik ini
dibuat dengan atau berasal dari beras, disusul dengan kelapa, ayam
kampong, sayur mayor, kacang tanah. Semua bahan tersebut sangat
gampang ditemukan di daerah Cungking yang wilayahnya sangat subur,
bisa dikatakan bahwa masyarakat kemiren merupakan masyarakat

agraris.
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Gambar 6 Sayur-mayur yang belum di olah
Sumber: Dokumentasi Pribadi 2023

Gambar 7 Sayur-mayur yang sudah di olah
Sumber: Dokumentasi Pribadi 2023

d. Toleransi; hidangan Pecel Pitik dijelaskan bahwa merupakan hidangan
yang memilki makna religius dalam sebuah ritual adat. Namun saat ini

makanan tersebut dapat dipesan secara sengaja untuk kegiatan selametan
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dalam bentuk tasyakuran oleh masyarakat asing atau luas. Hal tersebut
menunjukkan bahwa tolaransi masyarakat asing atau luas terhadap
makanan Pecel pitik yang dinilai memilki nilai religius didalamnya.
2. Upaya Mayarakat Dalam Menjaga Kelestarian Makanan Tradisional Pecel
Phitik Diwilayah Cungking

e Upaya yang dilakukan oleh pemerintah dari kelurahan Mojopanggung
adalah saling berkomunikasi dengan masyarakat desa serta para sesepuh
untuk tetap melestarikan tradisi yang didalamnya terdapat hidangan pecel
pitik.

e Pemberian sosial terhadap para pemuda di lingkungan Cungking supaya
dapat mengetahui bagaiamana cara melestarika makanan Pecel Pitik
sesuai dengan adat istiadat yang sudah ada dari zaman dahulu.

¢ Mengadakan pelatihan pembuatan Pecel Pitik kepada generasi milenial

dalam upaya pelestarian makanan tradisional Pecel Pitik.

Simpulan

Makanan Tradisional Pecel Pitik adalah makanan khas dari suku Osing
Banyuwangi, dari zaman dahulu. Masakan ini hanya dihidangkan pada saat acara
selametan, dengan bahan utama Ayam Kampung muda yang kemudian di panggang
secara utuh di berapian. Pengolahan Pecel Pitik ini juga mempunyai Syarat yaitu
seorang wanita yang sudah manpouse yang boleh untuk memasak Pecel Pitik. Makanan
ini mempunyai nilai, makna serta fungsi maka dari itu pemerintah masyarakat, serta
perangkat adat, berupaya untuk tetap melestarikan makanan khas suku Osing ini untuk

tetap dilestarikan sebagai bentuk sebuah adat terun temurun.
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