
STUDI ETNOBOTANI TUMBUHAN PADA MASAKAN 
KHAS ACEH DI DESA LAMTEUBA, KECAMATAN 

SEULIMUM, KABUPATEN ACEH BESAR 
 

SKRIPSI 
 
 

 
Diajukan oleh: 

Fathin Qatrunnada 

190703053 

Mahasiswa Fakultas Sains dan Teknologi 

Program Studi Biologi 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI AR-

RANIRY BANDA ACEH 

2026/1448 



i 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



iv 

 

 

ABSTRAK 
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Pengetahuan masyarakat mengenai pemanfaatan tumbuhan sebagai 

bahan masakan khas Aceh merupakan bagian dari kearifan lokal yang 
diwariskan secara turun-temurun. Namun, perkembangan zaman dan 
perubahan pola hidup menyebabkan pengetahuan tersebut mulai berkurang 
sehingga perlu didokumentasikan melalui kajian etnobotani. Penelitian ini 
bertujuan mengidentifikasi jenis tumbuhan yang dimanfaatkan dalam 
masakan khas Aceh di Desa Lamteuba, Kecamatan Seulimum, Kabupaten 
Aceh Besar, mendeskripsikan bagian tumbuhan yang digunakan, cara 
pengolahan, sumber perolehan tumbuhan, serta pelestarian pengetahuan 
etnobotani oleh masyarakat. Penelitian menggunakan metode deskriptif 
dengan pendekatan kualitatif. Data dikumpulkan melalui observasi, 
wawancara semi-terstruktur, dokumentasi, dan kuesioner terhadap kepala 
desa, tetua desa, ibu PKK, dan pemuda gampong yang dipilih menggunakan 
teknik purposive sampling. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 22 jenis 
masakan khas Aceh yang memanfaatkan 39 jenis tumbuhan. Tumbuhan yang 
paling banyak digunakan ialah bawang merah, bawang putih, cabai merah, 
serai, cabai rawit, kunyit, daun kari, ketumbar, jahe, dan belimbing. 
Tumbuhan diolah dengan berbagai teknik, yaitu menghaluskan, menumbuk, 
mengiris, merebus, menyangrai, menumis, memeras, serta memasukkan 
bahan secara utuh. Sebagian besar tumbuhan diperoleh dari kebun, 
pekarangan, dan pasar. Pengetahuan mengenai pemanfaatan tumbuhan 
diwariskan melalui keluarga dan dipraktikkan dalam kegiatan adat maupun 
keagamaan. Penelitian ini diharapkan menjadi sumber informasi ilmiah yang 
mendukung pelestarian keanekaragaman tumbuhan, pengetahuan etnobotani, 
serta kuliner tradisional Aceh. 
Kata kunci: etnobotani; masakan Aceh; tumbuhan rempah; pengetahuan 

tradisional; Desa Lamteuba 
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Community knowledge regarding the use of plants as ingredients in 

traditional Acehnese cuisine is a form of local wisdom that has been passed 
down from generation to generation. However, modernization and changing 
lifestyles have gradually reduced this knowledge, making its documentation 
through ethnobotanical studies essential. This study aimed to identify the plant 
species used in traditional Acehnese cuisine in Lamteuba Village, Seulimum 
District, Aceh Besar Regency, describe the plant parts utilized, processing 
methods, sources of plant materials, and the preservation of ethnobotanical 
knowledge within the local community. This research employed a descriptive 
method with a qualitative approach. Data were collected through 
observations, semi-structured interviews, documentation, and questionnaires 
involving purposively selected informants, including the village head, village 
elders, members of the Family Welfare Movement (PKK), and village youth. 
The results showed that 22 traditional Acehnese dishes utilized 39 plant 
species. The most frequently used plants were shallot, garlic, red chili, 
lemongrass, bird's eye chili, turmeric, curry leaves, coriander, ginger, and 
bilimbi. The plants were processed using various techniques, including 
grinding, pounding, slicing, boiling, dry roasting, stir-frying, squeezing, and 
adding ingredients whole. Most plant materials were obtained from home 
gardens, household yards, and local markets. Knowledge of plant utilization 
has been transmitted through families and practiced during cultural and 
religious activities. This study is expected to serve as a scientific reference for 
preserving plant diversity, ethnobotanical knowledge, and the traditional 
culinary heritage of Aceh. 
Keywords: ethnobotany; Acehnese cuisine; spice plants; tradisional knowledge; 

Lamteuba Village. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
I.1 Latar Belakang 

Aceh merupakan salah satu daerah di Indonesia yang memiliki kekayaan 

warisan budaya yang sangat beragam, terutama dalam aspek kuliner tradisional 

yang berakar kuat pada penggunaan berbagai jenis tumbuhan rempah. Rempah 

tidak hanya berfungsi sebagai bahan penyedap rasa dalam masakan, tetapi juga 

mengandung nilai-nilai simbolik, filosofis, serta historis yang mendalam dalam 

kehidupan masyarakat Aceh, mencerminkan identitas dan kearifan lokal yang telah 

diwariskan secara turun-temurun (Lubis et al., 2022). Secara geografis, Aceh 

terletak di wilayah strategis yang sejak masa lampau dikenal sebagai jalur 

perdagangan rempah. Posisi ini turut memengaruhi tingginya keragaman tumbuhan 

rempah yang tumbuh dan dimanfaatkan oleh masyarakat, baik sebagai bumbu 

masakan, bahan pengobatan tradisional, maupun bagian dari tradisi adat dan budaya 

setempat (Setyawati, 2023). 

Keberadaan rempah dalam masakan Aceh juga mencerminkan interaksi 

budaya yang kaya dan beragam, menjadikannya bagian integral dari identitas 

kuliner daerah tersebut. Keberagaman rempah dalam masakan Aceh menunjukkan 

pentingnya pelestarian tradisi kuliner sebagai bagian dari identitas budaya yang 

harus dijaga dan diwariskan kepada generasi mendatang (Adnan et al., 2023). 

Namun, perkembangan modernisasi dan perubahan pola konsumsi masyarakat 

menyebabkan terjadinya pergeseran dalam pemanfaatan tumbuhan rempah lokal. 

Sejumlah jenis rempah yang sebelumnya banyak digunakan dalam masakan 

tradisional mulai tergantikan oleh bahan instan atau produk olahan industri 

(Pangaribuan et al., 2023). 

Sejumlah studi memperlihatkan bahwa terdapat hubungan yang erat antara 

keanekaragaman hayati lokal dengan praktik kuliner tradisional. Sebagai contoh 

terdapat di beberapa daerah lain, seperti Ternate dan Padangsidimpuan, 

inventarisasi rempah lokal menjadi dasar pelestarian pangan lokal dan penguatan 

identitas daerah (Girmansyah & Sunarti, 2011). Jenis-jenis tumbuhan seperti 

andaliman, serai, asam sunti, dan daun temurui merupakan contoh tumbuhan yang 
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memiliki peran penting dalam struktur rasa pada makanan-makanan khas Aceh 

seperti kuah pliek-u dan kuah sie itek (Saudah et al., 2022). Inventarisasi tumbuhan 

rempah tidak hanya berdampak pada pelestarian kuliner tradisional, tetapi juga 

berkontribusi terhadap upaya ketahanan pangan lokal yang berkelanjutan. Dengan 

mendokumentasikan dan memanfaatkan kekayaan tumbuhan rempah yang tumbuh 

secara alami di suatu wilayah, masyarakat dapat mengoptimalkan sumber daya 

lokal yang selama ini mungkin kurang diperhatikan. Pemanfaatan tumbuhan lokal 

ini juga dapat mengurangi ketergantungan terhadap bahan pangan impor, 

memperkuat kemandirian pangan, serta mendorong ekonomi berbasis potensi lokal 

(Kurniahu et al., 2023). 

Pangan tradisional tidak hanya dipahami sebagai pemenuh kebutuhan 

biologis manusia, melainkan memiliki makna sosial dan kultural. Praktik 

pengolahan dan konsumsi pangan tradisional juga berperan sebagai sarana 

pewarisan identitas budaya antar generasi serta menjadi penanda keunikan pada 

suatu kelompok masyarakat. Oleh karena itu, kajian terhadap masakan tradisional 

menjadi penting tidak hanya untuk memahami pola konsumsi pangan, tetapi juga 

untuk mengungkap dinamika identitas budaya dan upaya pelestarian kearifan lokal 

dalam menghadapi perubahan sosial dan globalisasi (Abror et al., 2024). Rempah-

rempah merupakan komponen kunci dalam sistem kuliner tradisional Asia 

Tenggara, termasuk Indonesia. Rempah tidak hanya memberikan rasa dan aroma, 

tetapi juga mencerminkan adaptasi ekologis serta sejarah interaksi perdagangan dan 

budaya. Dalam banyak komunitas, penggunaan rempah tertentu menjadi ciri khas 

yang membedakan masakan lokal dari wilayah lain (Turner et al., 2022). 

Aceh dikenal sebagai salah satu wilayah di Indonesia yang memiliki tradisi 

kuliner berbasis rempah yang kuat. Masakan Aceh secara umum dikenal memiliki 

karakter rasa kuat dan kompleks akibat penggunaan berbagai jenis rempah 

(Ernilasari et al., 2022). Meskipun masakan Aceh kerap diangkat dalam konteks 

pariwisata dan pelestarian budaya, kajian ilmiah yang secara khusus menelaah 

aspek etnobotani rempah dalam masakan Aceh masih tergolong terbatas. Sebagian 

besar penelitian sebelumnya lebih menekankan pada sejarah kuliner atau nilai gizi 

makanan, tanpa mengkaji hubungan antara jenis tumbuhan rempah, pengetahuan 

lokal  masyarakat,  dan  praktik  memasak  yang  dilakukan.  Sebagaimana 
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dikemukakan oleh Nasution & Zuhriah (2025), studi pangan di Indonesia 

memiliki potensi besar untuk dikembangkan dengan mengaitkan aspek botani, 

budaya, dan pengetahuan lokal. Oleh karena itu, penelitian etnobotani rempah 

dalam masakan Aceh menjadi penting untuk mengisi celah kajian tersebut 

sekaligus mendokumentasikan kearifan lokal yang berkontribusi terhadap 

keberlanjutan budaya pangan. 

Desa Lamteuba terletak di Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar, 

dan dikenal sebagai desa yang masih memiliki keterikatan yang kuat dengan 

lingkungan alam sekitar. Berdasarkan Profil Kecamatan Seulimum yang diterbitkan 

oleh Pemerintah Kabupaten Aceh Besar (2023), wilayah ini didominasi oleh 

kondisi geografis pedesaan dengan lingkungan alam yang masih relatif terjaga. 

Kondisi tersebut mendukung keberlanjutan pemanfaatan sumber daya alam lokal 

oleh masyarakat, termasuk penggunaan berbagai jenis tumbuhan di kehidupan 

sehari-hari. Kegiatan sosial seperti kenduri, perayaan keagamaan, dan pasar 

mingguan di Desa Lamteuba menjadi ruang penting bagi praktik kuliner 

tradisional, di mana penyajian makanan tidak hanya memenuhi kebutuhan 

konsumsi tetapi juga memperkuat hubungan sosial. Letak Desa Lamteuba yang 

relatif jauh dari pusat kota dan restoran cepat saji turut berkontribusi pada 

keberlangsungan pola konsumsi makanan tradisional. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Desa Lamteuba, diketahui 

bahwa aktivitas perdagangan di Desa Lamteuba hanya berlangsung satu kali dalam 

seminggu melalui pasar mingguan. Kondisi ini membuat masyarakat memiliki 

keterbatasan akses terhadap bahan pangan jika memerlukannya di luar waktu 

tersebut. Oleh karena itu, untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari, masyarakat 

umumnya melakukan pembelian ke wilayah perkotaan atau memanfaatkan bahan 

pangan yang berada di sekitar rumah. Hal ini didukung pernyataan Nia (2023) 

bahwa Desa Lamteuba yang berada di pinggang Gunung Seulawah dan 

merupakan salah satu mukim tertua yang terdapat di Aceh. Setiap hari sabtu telah 

menjadi pasar mingguan atau uroe gantoe di Desa Lamteuba. Kebanyakan 

masyarakat berdatangan untuk berbelanja kebutuhan sehari-hari, terkadang juga 

berdatangan masyarakat dari luar Desa Lamteuba untuk melihat dan turut 

meramaikan kegiatan pasar mingguan atau uroe gantoe tersebut. 
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Secara akademik, penelitian ini penting untuk mengisi kekosongan kajian 

etnobotani rempah pada level desa di Aceh. Secara sosial, penelitian ini 

berkontribusi pada pelestarian pengetahuan lokal dan penguatan identitas budaya 

masyarakat Desa Lamteuba. Hingga saat ini, belum adanya dokumentasi yang 

secara khusus menginventarisasi tumbuhan rempah yang berasal dan digunakan 

oleh masyarakat Desa Lamteuba. Ketiadaan data ini berpotensi menyebabkan 

hilangnya pengetahuan lokal seiring perubahan sosial dan generasi (Navia et al., 

2020). Berdasarkan uraian tersebut, penelitian etnobotani tumbuhan rempah pada 

masakan Aceh di Desa Lamteuba menjadi penting untuk dilakukan guna 

mendokumentasikan jenis rempah, pengetahuan lokal, serta makna budaya. 

 
I.2 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini yaitu: 

1. Apa saja jenis dari tumbuhan yang digunakan oleh masyarakat dalam 

masakan Aceh di Lamteuba? 

2. Bagian tumbuhan apa saja yang dimanfaatkan sebagai bahan dalam 

masakan Aceh di Lamteuba? 

3. Bagaimana cara pengolahan tumbuhan dalam masakan khas Aceh? 

 
I.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu: 

1. Untuk mengidentifikasi jenis-jenis tumbuhan lokal yang masih tersedia dan 

digunakan dalam masakan Aceh. 

2. Mengetagui bagian tumbuhan yang dimanfaatkan dalam proses memasak 

masakan Aceh. 

3. Untuk mengetahui cara pengolahan pada tumbuhan menjadi suatu masakan 

khas Aceh. 

I.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu: 

a. Manfaat Praktis 

1. Dapat memberikan data mengenai ragam tumbuhan lokal yang masih 

tersedia dan digunakan dalam masakan khas Aceh. 
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2. Dapat mengetahui bagian tumbuhan yang dimanfaatkan dalam proses 

memasak masakan Aceh. 

3. Dapat mengetahui cara pengolahan tumbuhan dalam masakan khas 

Aceh. 

b. Manfaat Teoritis 

1. Menjadi bahan kontribusi untuk khazanah keilmuan terutama bidang 

etnobotani tumbuhan. 

2. Memperkaya kajian akademik dalam hal hubungan antara manusia dan 

tumbuhan dalam konteks budaya lokal. 

3. Memberikan kesadaran untuk tingkat generasi muda untuk menjaga dan 

meneruskan warisan budaya terutama dalam penggunaan tumbuhan 

pada masakan khas Aceh. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

II.1 Etnobotani 

Etnobotani merupakan bidang kajian yang mempelajari hubungan antara 

manusia dan tumbuhan dalam konteks pemanfaatan, pengetahuan lokal, serta nilai 

budaya yang berkembang dalam suatu masyarakat. Fokus utama etnobotani tidak 

hanya pada identifikasi jenis tumbuhan, tetapi juga pada cara masyarakat 

mengenali, mengelola, dan menggunakan tumbuhan tersebut untuk memenuhi 

kebutuhan hidup, seperti pangan, obat-obatan, dan keperluan budaya (Martins et 

al., 2022). Pendekatan etnobotani bersifat interdisipliner karena melibatkan ilmu 

botani, antropologi, ekologi, dan ilmu sosial lainnya. Melalui pendekatan ini, 

pengetahuan lokal masyarakat dapat dipahami sebagai hasil adaptasi jangka 

panjang terhadap lingkungan alam di sekitarnya. Pengetahuan tersebut umumnya 

diwariskan secara lisan dan tercermin dalam praktik sehari-hari, termasuk dalam 

kegiatan memasak dan pengolahan pangan tradisional (Royyani, 2024). 

Studi menunjukkan bahwa masyarakat lokal sering memiliki sistem 

pengetahuan yang kaya tentang tumbuhan, musim panen, serta cara 

pemanfaatannya tanpa merusak ekosistem. Pengetahuan ini biasanya 

ditransmisikan secara lisan dari generasi ke generasi dan mencerminkan adaptasi 

budaya terhadap lingkungan setempat. Dalam penelitian ini, etnobotani digunakan 

sebagai pendekatan untuk mendokumentasikan dan menganalisis pemanfaatan 

tumbuhan dalam masakan tradisional Aceh. Pendekatan ini memungkinkan peneliti 

untuk memahami tidak hanya jenis tumbuhan yang digunakan, tetapi juga makna 

budaya, cara pengolahan, serta peran rempah dalam membentuk identitas kuliner 

masyarakat setempat (Fadhilah et al., 2023). 

Kajian etnobotani tidak hanya bersifat deskriptif terhadap pemanfaatan 

tumbuhan, tetapi juga merupakan pendekatan ilmiah untuk mendokumentasikan 

dan menginterpretasikan cara masyarakat memahami serta berinteraksi dengan 

flora di sekitarnya. Pengetahuan yang dipelajari melalui etnobotani sering kali 

mencerminkan kearifan lokal yang kaya dan beragam, yang dalam dunia modern 

dapat  bermanfaat  bagi  konservasi  keanekaragaman  hayati,  pengembangan 
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teknologi pangan atau obat, serta pemahaman budaya masyarakat yang lebih 

mendalam (Dean, 2024). Dengan menggabungkan wawancara lapangan, 

observasi praktik masyarakat, serta analisis botani ilmiah, etnobotani 

berkontribusi pada penemuan ilmiah sekaligus pada pelestarian pengetahuan 

tradisional itu sendiri. 

Pangan tradisional tidak semata sebagai kebutuhan fisiologis untuk 

bertahan hidup, melainkan sebagai komponen penting dari budaya dan identitas 

komunitas. Pangan tradisional ini mencerminkan pola nilai sosial, sejarah 

perkembangan kuliner, serta hubungan ekologis antara manusia dan lingkungan 

tempatnya hidup. Makanan yang diwariskan turun-temurun dipandang sebagai 

warisan budaya yang memuat narasi kolektif komunitas tentang asal-usul, cara 

pemrosesan, hingga makna simbolik yang melekat padanya. Misalnya, penelitian 

menunjukkan bahwa makanan khas daerah tidak hanya menjadi sumber nutrisi 

tetapi juga menjadi alat pemeliharaan identitas budaya serta penanda keberadaan 

kelompok sosial di tengah tekanan kuliner modern (Dua et al., 2025). 

Dalam literatur budaya pangan, tumbuhan pada masakan diposisikan 

sebagai elemen struktural dalam pembentukan rasa unik dan khas, sekaligus 

sebagai representasi preferensi budaya, sejarah kuliner, dan hubungan sosial. 

Tidak hanya memberikan citarasa, aroma, dan warna tetapi mencerminkan jejak 

historis interaksi budaya, misalnya antara perdagangan rempah dan pertukaran 

pengetahuan kuliner lintas kawasan. Dalam banyak tradisi kuliner Nusantara, 

penggunaan tumbuhan spesifik pada hidangan menunjukkan karakter budaya 

komunitas serta berperan sebagai media pembentuk solidaritas sosial dalam 

pesta adat atau ritual keagamaan (Simanullang, 2023). 

 
II.2 Makna Budaya 

Etnobotani makanan yang merujuk pada kajian hubungan antara 

masyarakat dan tumbuhan yang dimanfaatkan secara khusus dalam sistem pangan 

tradisional, baik sebagai bahan utama, bumbu, maupun pemberi aroma. Dalam 

konteks penelitian etnobotani, konsep ini tidak hanya mencakup inventarisasi 

spesies tumbuhan yang digunakan tetapi juga melibatkan identifikasi bagian 

tumbuhan yang  dimanfaatkan,  cara  pengolahan,  serta  konteks  sosial  dan 
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budaya penggunaannya dalam masakan tradisional. Dengan demikian, etnobotani 

makanan memandang tumbuhan lokal sebagai bagian dari sistem sosial-ekologis 

yang mencerminkan interaksi dinamis antara manusia, lingkungan, dan budaya 

kuliner suatu komunitas (Syahfitri et al., 2023). 

Pengetahuan tradisional lokal yaitu kumpulan pengetahuan, keterampilan, 

dan praktik masyarakat dalam mengenali, memilih, mengolah, dan menggunakan 

tumbuhan dalam kehidupan sehari-hari. Pengetahuan ini bersifat kontekstual, 

berkembang melalui pengalaman empiris yang panjang, serta diwariskan secara 

lisan dari generasi ke generasi melalui proses sosial seperti interaksi keluarga, 

kegiatan memasak bersama, dan tradisi komunitas. Dalam penelitian kualitatif, 

pengetahuan tradisional lokal menjadi landasan penting untuk memahami cara 

pandang masyarakat terhadap rempah, sehingga data yang diperoleh dapat 

ditafsirkan sesuai dengan kerangka budaya dan nilai lokal yang hidup di 

masyarakat (Nuraeni et al., 2022). 

Nilai budaya rempah menjadi konsep penting untuk memahami rempah 

sebagai simbol identitas kuliner dan budaya masyarakat Aceh. Nilai budaya ini 

mencakup makna sosial yang melekat pada penggunaannya, baik dalam 

membentuk cita rasa khas masakan, memperkuat tradisi kuliner keluarga, maupun 

dalam konteks ritual dan perayaan tertentu. Tumbuhan lokal tidak hanya 

dipandang sebagai penambah rasa, tetapi juga sebagai penanda sejarah kuliner, 

identitas etnis, dan ekspresi kebudayaan yang membedakan suatu komunitas 

dengan komunitas lainnya (Usman et al., 2024). Konsep keanekaragaman 

etnobotani juga memiliki peran penting karena menggambarkan variasi spesies 

tumbuhan yang dimanfaatkan dalam masakan tradisional, termasuk perbedaan 

bagian tumbuhan yang digunakan serta alasan pemilihannya. Keanekaragaman ini 

mencerminkan tingkat pengetahuan ekologis masyarakat lokal terhadap flora di 

sekitarnya, sekaligus menunjukkan kemampuan adaptasi masyarakat dalam 

memanfaatkan sumber daya alam sesuai dengan kondisi lingkungan dan 

kebutuhan budaya. Dengan mengkaji keanekaragaman etnobotani, penelitian 

dapat mengungkap kompleksitas sistem pangan tradisional yang berbasis pada 

kearifan lokal (Iskandar et al., 2023). 
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Konsep konservasi pengetahuan lokal dan keberlanjutan budaya 

menegaskan pentingnya upaya pendokumentasian dan pelestarian praktik 

penggunaan tumbuhan sebagai bagian warisan budaya takbenda. Perubahan 

sosial, modernisasi, dan globalisasi berpotensi menggeser praktik kuliner 

tradisional dan mengurangi pengetahuan antar generasi. Oleh karena itu, studi 

etnobotani berperan dalam menjaga keberlanjutan pengetahuan masyarakat 

sekaligus mendukung pelestarian tradisi kuliner dan keanekaragaman hayati 

sebagai bagian integral dari identitas budaya lokal (Nuraeni et al., 2022). Konsep 

identitas budaya melalui pangan menempatkan praktik kuliner tradisional sebagai 

medium penting dalam pembentukan dan pemeliharaan identitas kolektif suatu 

komunitas. Pangan tidak hanya dipahami sebagai hasil aktivitas memasak, tetapi 

juga sebagai representasi nilai, norma, dan sejarah sosial yang membentuk cara 

suatu kelompok memandang dirinya sendiri. Melalui pola konsumsi, pilihan 

bahan, serta teknik pengolahan yang khas, makanan berfungsi sebagai simbol 

budaya yang menegaskan keberadaan dan kontinuitas suatu komunitas di tengah 

dinamika sosial yang terus berubah (Abror et al., 2024). 

Dalam konteks ini rempah-rempah memainkan peran sentral sebagai 

penanda identitas kuliner karena menentukan karakter rasa, aroma, dan visual suatu 

masakan. Rempah yang digunakan secara khas dalam masakan Aceh tidak hanya 

mencerminkan preferensi rasa masyarakat setempat, tetapi juga merepresentasikan 

sejarah interaksi budaya, kondisi lingkungan, serta pengetahuan lokal yang 

berkembang secara turun-temurun. Penggunaan kombinasi rempah tertentu dalam 

masakan Aceh membentuk ciri khas kuliner yang membedakannya dari tradisi 

kuliner daerah lain di Indonesia (Razi, 2025). 

Dengan demikian, penggunaan pada tumbuhan dalam masakan Aceh dapat 

dipahami sebagai simbol budaya yang menegaskan identitas komunitas Aceh. 

Sebagaimana dikemukakan oleh Long (2024), pangan tradisional berfungsi 

sebagai sarana komunikasi budaya yang menghubungkan anatara individu dengan 

komunitasnya serta memperkuat rasa memiliki terhadap identitas bersama. Oleh 

karena itu, kajian etnobotani tumbuhan dalam masakan Aceh menjadi penting 

untuk memahami bagaimana identitas budaya, dipertahankan, dan diwariskan 

melalui praktik kuliner sehari-hari. 
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II.3 Tumbuhan dalam Masakan Khas Aceh 

Tumbuhan merupakan bagian penting dari flora yang dimanfaatkan 

manusia bukan hanya sebagai penyedap, tetapi juga sebagai penguat cita rasa, 

aroma, dan warna dalam masakan tradisional di berbagai wilayah Indonesia, 

termasuk Aceh. Bahan-bahan masakan seperti kunyit, jahe, kapulaga dan bunga 

lawang secara historis telah menjadi bahan dasar dalam penyusunan bumbu dapur 

yang dikenal dengan “bumbu” atau “rempah” dalam kuliner Nusantara. Bumbu 

semacam ini merupakan campuran berbagai bagian tumbuhan seperti akar, 

rimpang, biji dan daun, tidak hanya memberikan kombinasi rasa yang kompleks 

tetapi juga mencerminkan warisan gastronomi lokal yang kaya dari generasi ke 

generasi (Zumaidar et al., 2024). 

Berbagai studi terdahulu menunjukkan bahwa kajian etnobotani tumbuhan 

telah dilakukan di berbagai wilayah Indonesia, terutama pemanfaatan bumbu 

masakan, obat tradisional, serta elemen penting dalam budaya kuliner lokal. 

Penelitian-penelitian tersebut umumnya menekankan bahwa tumbuhan untuk 

bahan masakan tidak hanya berfungsi sebagai penambah cita rasa tetapi memiliki 

nilai simbolik, ekonomi, dan kesehatan yang melekat dalam kehidupan 

masyarakat. Penelitian Nuraeni et al. (2022) di Pasar Warungkondang, Jawa Barat 

mendokumentasikan 32 spesies rempah dan herba yang digunakan sebagai bumbu 

masakan dan ramuan obat, mencerminkan kekayaan pengetahuan lokal serta peran 

tumbuhan dalam praktik kuliner dan pengobatan tradisional. Temuan ini 

menegaskan bahwa tumbuhan lokal berfungsi sebagai penghubung antara aspek 

ekologi, budaya, dan sosial dalam kehidupan sehari-hari masyarakat. 

Penggunaan bahan masakan seperti bunga lawang, daun kari Aceh, dan 

kapulaga menjadi ciri khas dalam hidangan seperti gulai Aceh, kuah beulangong, 

maupun ayam tangkap, di mana setiap kombinasi rempah menunjukkan keterkaitan 

antara resep kuliner dengan sejarah sosial dan tradisi komunitas. Penelitian 

etnobotani di Aceh menunjukkan bahwa masyarakat sangat bergantung pada 

pengetahuan lokal terkait tumbuhan lokal yang ditanam di pekarangan rumah 

sekitar maupun diperoleh dari lingkungan alam untuk kebutuhan kuliner dan 

pangan sehari-hari (Nursamsu et al., 2025). 
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II.3.1 Jenis-Jenis Tumbuhan 
Adapun jenis-jenis tumbuhan dalam masakan Aceh yang umumnya 

digunakan yakni: 

1. Bawang Merah (Allium cepa) 

Bawang merah termasuk komoditas hortikultura yang memiliki nilai 

penting dalam kehidupan masyarakat. Tumbuhan ini banyak dimanfaatkan 

sebagai pelengkap bumbu masakan karena kemampuannya dalam 

meningkatkan cita rasa, aroma, dan kenikmatan hidangan. Selain berfungsi 

sebagai bumbu dapur, bawang merah juga bahan dalam untuk pengobatan 

tradisional karena kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi 

kesehatan seperti sebagai antioksidan dan antibakteri. Dengan demikian, 

pemanfaatan bawang merah tidak hanya terbatas pada aspek kuliner, tetapi 

juga mencakup aspek kesehatan (Octaviani et al., 2022). 

Gambar II.1 Bawang Merah (Allium cepa) (Sidabutar et al., 2018). 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Tracheophyta 

Class : Liliopsida 

Order : Asparagales 

Family : Amaryllidaceae 

Genus : Allium 

Spesies : Allium cepa (GBIF, 2025). 
Bawang merah tergolong kedalam bahan masakan penting yang 

dimanfaatkan sebagai bumbu masakan dan bahan dalam pengobatan 

tradisional (Aliudin et al., 2022). Bawang merah ini diminati karena memiliki 

kandungan gizinya yang tinggi, setiap 100 gram bawang merah terdapat 

sekitar 79,80 gram air, 0,290 mg vitamin B5, 60 mg fosfor, 334 mg kalium, 

dan 37 mg kalsium (Sintasari et al., 2025). 
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2. Pala (Myristica fragrans) 

Buah pala adalah salah satu flora asli Indonesia yang memiliki nilai 

ekonomi tinggi bagi masyarakat. Tanaman ini dimanfaatkan dalam berbagai 

aspek kehidupan, seperti sebagai bahan obat tradisional, pangan, bumbu 

masakan, hingga kebutuhan lain seperti kayu bakar. Selain itu, pala juga 

diolah menjadi berbagai produk bernilai tambah, seperti manisan, sirup, 

minyak pala, dan balsem. Bagi masyarakat Aceh Selatan, bagian tanaman 

yang paling banyak dimanfaatkan adalah buah dan bijinya, yang diolah 

menjadi beragam produk khas daerah. Produk olahan tersebut tidak hanya 

bermanfaat bagi kesehatan, tetapi juga menjadi komoditas unggulan yang 

berkontribusi dalam meningkatkan perekonomian masyarakat, baik dari sektor 

budidaya maupun pengolahan hasil pala (Arnelia et al., 2024). 

Gambar II.2 Pala (Myristica fragrans) 

3. Cengkeh (Syzigium aromaticum L.) 

Tanaman cengkeh merupakan tanaman perdu yang dapat tumbuh menjadi 

pohon besar dengan batang yang keras serta memiliki banyak cabang dan 

ranting. Tanaman ini termasuk ke dalam famili Myrtaceae dan umumnya 

digolongkan sebagai tanaman perkebunan atau tanaman industri karena 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Cengkeh telah lama dikenal sebagai salah 

satu komoditas unggulan Indonesia yang memiliki peran penting dalam sektor 

pertanian dan perdagangan. Indonesia bahkan dikenal sebagai produsen 

cengkeh terbesar di dunia sejak dahulu hingga saat ini, sehingga menjadikan 

komoditas ini sebagai salah satu primadona di pasar global. Selain digunakan 

untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri, cengkeh juga menjadi komoditas 

ekspor andalan yang memberikan kontribusi signifikan terhadap 

perekonomian nasional (Pusat Data dan Informasi Pertanian, 2021). 
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Gambar II.3 Cengkeh (Syzigium aromaticum L.) (Pusat Data 

dan Informasi Pertanian, 2023). 
Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Myrtales 

Famili : Myrtaceae 

Genus : Syzygium 

Spesies : Syzygium aromaticum (L.) 

Cengkeh merupakan salah satu bahan dapur yang memiliki kekhasan dari 

cita rasa atau aromanya. Cengkeh biasanya digunakan untuk masakan khas 

aceh yang telah menjadi bahan wajib yang ada di setiap rumah warga. Di 

Aceh bunga cengkeh masih tergolong mudah untuk didapatkan dan masih 

terhitung murah (Zulfahmi et al., 2024). 

 
II.3.2 Makanan Khas Aceh 

1. Sie Reuboh 

Aceh khususnya wilayah Kabupaten Aceh Besar terdapat masakan khas 

berbahan daging yang dikenal deangan sie reuboh. Sie reuboh dibuat dengan 

campuran daging beserta lemaknya yang dimasak menggunakan bumbu-

bumbu lokal dan cuka. Daging yang digunakan untuk memasak sie reuboh 

adalah jenis daging sapi dan masakan ini dapat disimpan selama 1 bulan 

apabila dilakukan pemanasan secara berulang (Erfiza et al., 2018). 
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Gambar II.4 Sie Reuboh 

Penamaan makanan tradisional sie reuboh berasal dari bahan utama yang 

digunakan, yaitu “sie” dalam bahasa Aceh yang berarti daging dan “reuboh” 

dalam bahasa Aceh yang berarti rebus. Proses pengolahannya dilakukan 

dengan merebus daging sapi atau kerbau menggunakan air serta campuran 

rempah-rempah khas Aceh yang telah dipilih. Sie reuboh merupakan salah 

satu kuliner tradisional Aceh yang telah dikenal sejak lama dan diwariskan 

secara turun-temurun dalam masyarakat (Kasmini & Mulyani, 2023). 

2. Pliek-U 

Terdapat tradisi lama dalam budaya aceh pada pengolahan kelapa untuk 

menghasilkan pliek-u dan minyak kelapa. Pliek-u adalah kelapa yang 

dikeringkan dan difermentasi. Saat ini, masyarakat menggunakan pliek-u 

sebagai bumbu dalam sup khusus yang disebut kuah pliek, dalam salad buah 

yang disebut rujak untuk acara-acara tertentu (Khathir et al., 2023). 

Tradisi pengolahan kelapa melalui fermentasi, yang disebut pengolahan 

pliek-u hanya ada di Aceh. Dalam proses pengolahan pliek-u tidak hanya 

dapat menghasilkan pliek-u, tetapi juga menjadi minyak kelapa murni dan 

minyak kelapa mentah. Karena dibuat melalui proses yang sangat efisien, 

agar dapat melestarikan tradisi pengolahan pliek-u. Pelestarian tradisi ini 

dapat digunakan sebagai alat untuk meningkatkan perekonomian dan 

kesehatan masyarakat (Khathir et al., 2021). 

3. Ie Bu Peudah 

Ie Bu Peudah merupakan salah satu makanan khas Aceh Besar yang hingga 

kini masih lestari dan digemari oleh masyarakat. Hidangan ini berbentuk 
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bubur yang dibuat dari nasi dan berbagai jenis dedaunan serta rempah. Selain 

itu, Ie Bu Peudah juga dikenal sebagai salah satu bentuk awal makanan 

bertekstur bubur di Aceh. Seiring perkembangan waktu, hidangan ini 

kemudian mengalami berbagai modifikasi yang melahirkan jenis bubur 

lainnya, seperti bubur kanji yang dikenal saat ini sebagai hasil pengembangan 

dari Ie Bu Peudah (Manan et al, 2022). 

Gambar II.5 Ie Bu Peudah 

Ie Bu Peudah berasal dari tiga kata dalam bahasa Aceh, yaitu “Ie” yang 

berarti air, “Bu” yang berarti nasi, dan “Peudah” yang berarti pedas. 

Hidangan ini merupakan bubur tradisional yang berasal dari masa Kesultanan 

Aceh Darussalam dan telah diwariskan secara turun-temurun hingga saat ini. 

Ie Bu Peudah dikenal sebagai perpaduan berbagai rempah dan dedaunan yang 

memiliki khasiat tertentu bagi kesehatan. Proses pembuatannya dikenal 

dengan istilah “woet”, yaitu kegiatan memasak atau mengaduk bahan hingga 

menjadi bubur. Bagi masyarakat Aceh Besar, Ie Bu Peudah merupakan salah 

satu hidangan yang cukup populer, terutama karena cita rasanya yang khas 

dan pedas. Selain itu, makanan ini juga sering disajikan sebagai menu 

berbuka puasa, serta dipercaya dapat membantu memulihkan stamina setelah 

berpuasa selama bulan Ramadhan (Jamil, 2025). 

4. Masam Keueng 

Masam Keueung merupakan salah satu jenis masakan khas Aceh yang 

memiliki cita rasa yang khas dan telah menjadi bagian tak terpisahkan 

dari budaya kuliner Aceh. Dalam proses pembuatan masam keueung, bumbu 

memegang peranan penting dalam menentukan kualitas akhir dari masakan 

tersebut. Salah satu formulasi penting dari bumbu ini adalah penambahan 
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bawang putih, yang telah terbukti memiliki pengaruh signifikan terhadap 

cita rasa masakan. Bubuk ini terbuat dari rempah-rempah yang dikeringkan 

dan kemudian digiling menjadi bubuk. Masam keueung memeiliki rasa asam 

yang segar dan memberikan cita rasa asam segar yang khas pada masakan 

(Manan et al., 2022). 

Gambar II.6 Masam Keueng 
5. Keumamah 

Keumamah merupakan salah satu kuliner tradisional khas Aceh yang sangat 

dikenal. Keumamah ini sering disebut sebagai ikan kayu dibuat dari ikan 

(umumnya ikan tongkol) yang diawetkan melalui beberapa tahapan, mulai 

dari perebusan, penjemuran, hingga pengeringan dalam waktu tertentu hingga 

kadar airnya sangat rendah. Proses ini tidak hanya bertujuan untuk 

memperpanjang masa simpan, tetapi juga menghasilkan cita rasa khas yang 

berbeda dari olahan ikan segar. Dalam sejarahnya, keumamah dikenal sebagai 

makanan yang sering dibawa, terutama pada masa konflik atau perjalanan 

jauh, karena daya tahannya yang lama tanpa memerlukan pendinginan. 

Gambar II.7 Keumamah 

Penamaan “keumamah” sendiri merujuk pada bahan utama yang 

digunakan yaitu ikan yang telah dikeringkan (ikan kayu), sehingga nama 

tersebut menjadi identitas kuliner yang khas dan mudah dikenali. Dengan 
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demikian, keumamah tidak hanya mencerminkan sebagai salah satu bahan 

pangan, tetapi juga mencerminkan kearifan lokal masyarakat Aceh dalam 

teknik pengawetan makanan berbasis sumber daya alam yang tersedia 

(Kasmini & Mulyani, 2023). 

6. Kuah Beulangong 

Kuah beulangong adalah kuliner yang biasanya dihidangkan dan dinikati 

pada acara hajatan, seperti aqiqah, kenduri Maulid Nabi Muhammad SAW, 

pernikahan, Nuzulul Qur’an dan lain sebagainya. Penamaan kuah beulangong 

sendiri berasal dari alat utama yang digunakan dalam proses memasaknya, 

yaitu beulangong (kuali besar). Masakan ini berupa gulai yang dimasak dalam 

kuali berukuran besar di ruang terbuka, sehingga kemudian dikenal dengan 

istilah “kuah beulangong”. Penggunaan kuali besar memungkinkan makanan 

dimasak dalam jumlah banyak untuk dibagikan kepada masyarakat atau tamu 

undangan. Dengan demikian, kuah beulangong tidak hanya mencerminkan 

kekayaan kuliner Aceh, tetapi juga merepresentasikan identitas budaya dan 

tradisi masyarakat setempat (Kasmini & Mulyani, 2023). 

Gambar II.8 Kuah Beulangong 

II.4 Etnobotani Tumbuhan di Aceh 

Masyarakat Aceh dikenal memiliki pengetahuan lokal yang kuat dan 

kompleks mengenai pemanfaatan tumbuhan lokal dalam kehidupan sehari-hari, 

khususnya dalam konteks kuliner. Pengetahuan ini tidak muncul secara otomatis, 

melainkan merupakan hasil pengalaman turun-temurun yang diwariskan secara 

lisan, melalui pembelajaran keluarga maupun praktik budaya komunitas. Dalam 

etnobotani, pengetahuan semacam ini sering kali mencakup aspek pemilihan jenis 

tumbuhan, bagian tumbuhan yang digunakan, waktu panen yang tepat, hingga 

cara pengolahannya dalam masakan tradisional (Fadhilah et al., 2023). 
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Berbagai jenis tumbuhan menjadi bagian tak terpisahkan dari hidangan khas 

Aceh seperti gulai Aceh, kuah beulangong, asam keueng, dan masakan-masakan 

Aceh lainnya yang mencerminkan identitas rasa unik dari daerah Aceh. Bahan-

bahan seperti bunga lawang, kapulaga, cengkeh, serta berbagai bahan lainnya 

tidak hanya memberikan rasa, tetapi juga diasosiasikan dengan nilai simbolik 

budaya serta kepercayaan lokal terkait kesehatan dan keseimbangan rasa. Dalam 

banyak masyarakat, pengetahuan dalam penggunaannya ini dijaga melalui praktik 

dapur sehari-hari dan menjadi bagian dari cara komunitas menjaga warisan budaya 

kuliner mereka, sekaligus beradaptasi dengan lingkungan lokal dan sumber daya 

hayati yang tersedia (Nursamsu et al., 2025). 

Beberapa penelitian yang telah dilakukan seperti penelitian Aqilah et al. 

(2017) di 6 kecamatan Aceh Besar untuk menginventarisasi 52 jenis tumbuhan 

yang dipakai di 36 jenis masakan. Penelitian menemukan 8 bagian tumbuhan yang 

digunakan (daun, buah, biji, umbi, dan lainnya.) dan 5 cara pengolahan makanan. 

Hasil ini memperlihatkan keragaman tumbuhan yang dimanfaatkan oleh 

masyarakat. Siregar et al. (2017) dalam penelitiannya mengkaji persepsi 

masyarakat Aceh terhadap tumbuhan di kehidupan sehari-hari melalui wawancara 

dan observasi lapangan. Hasilnya menunjukkan rempah menjadi bagian tak 

terpisahkan dari pola konsumsi dan praktik budaya lokal yang mencerminkan 

hubungan sosial-ekologis antara masyarakat dan lingkungan. Temuan ini 

memberikan landasan bahwa rempah tidak hanya dipandang sebagai bahan rasa, 

tetapi juga sebagai penanda budaya dalam komunitas Aceh. 

Hasil penelitian oleh Hidayat, M (2018) memberikan gambaran mengenai 

pemanfaatan tumbuhan lokal sebagai bahan pangan dan masakan khas Aceh, 

termasuk penggunaan rempah-rempah dalam praktik kuliner masyarakat. Studi 

tersebut juga menegaskan bahwa tumbuhan lokal memiliki peran penting dalam 

membentuk karakter dan kekhasan masakan Aceh yang berkaitan dengan kondisi 

ekologis serta ketersediaan sumber daya alam setempat. Terdapat 51 jenis makanan 

tradisional Aceh yang beraaal dari tanaman potensial antara lain adalah bawang 

merah, bawang putih, cabai merah dan kelapa. Navia et al. (2020) melakukan 

penelitian mengenai tumbuhan dan bumbu pada masyarakat Aceh Tamiang 
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dilakukan dengan menggunakan metode survei etnobotani melalui wawancara 

terhadap responden lokal serta observasi di lapangan. Hasil penelitian yang 

didapatkan mencatat sebanyak 31 spesies tumbuhan yang tergolong ke dalam 18 

famili dan dimanfaatkan dalam masakan tradisional oleh masyarakat setempat. 

Temuan utama dari penelitian ini menunjukkan bahwa pemanfaatannya tidak 

hanya berfungsi sebagai penyedap rasa, tetapi juga memiliki nilai ekonomi serta 

dimanfaatkan dalam praktik kesehatan tradisional. 

Penelitian lainnya oleh Rohyani et al. (2021) tentang keanekaragaman dan 

pemanfaatan sayuran dan rempah oleh masyarakat pesisir Aceh Timur 

menggunakan metode survei lapangan dan wawancara semi-terstruktur. Penelitian 

ini berhasil mengidentifikasi lebih dari 90 jenis tumbuhan yang 

dimanfaatkan, baik yang dibudidayakan masyarakat maupun tumbuh liar. 

Apriyanti & Suwardi (2024) dalam penelitiannya menginventarisasi jenis tanaman 

yang ditanam dan digunakan masyarakat di Dusun Air Terjun, Desa Paya 

Tampah, Aceh Tamiang melalui pendekatan kualitatif. Temuannya menunjukkan 

adanya ±11 spesies tanaman rempah dari 7 famili (termasuk Zingiberaceae, 

Poaceae, Lamiaceae, Myrtaceae, Rutaceae, Pandanaceae, dan Piperaceae) yang 

telah dimanfaatkan oleh masyarakat setempat, terutama bagian rimpang, seperti 

jahe, kunyit, sereh, dan daun salam. Studi ini menegaskan bahwa masyarakat 

Aceh Tamiang memanfaatkan tanaman rempah tidak hanya untuk bumbu kuliner 

tetapi juga untuk bagian-bagian dari praktik pengetahuan lokal dan keberlanjutan 

pangan tradisional. 

Aswita & Premana (2025) melakukan penelitian dengan wawancara dan 

kuesioner untuk memperlihatkan bahwa wilayah Barat-Selatan Aceh memiliki 

tingkat keanekaragaman tumbuhan yang tinggi (misalnya lada, pala, cengkeh) yang 

tidak hanya bernilai ekonomi tetapi juga terikat erat dengan identitas budaya lokal. 

Beberapa jenis tumbuhan yang dibudidayakan yakni lada, pala, cengkeh, kayu 

manis, bunga lawang kleng, kapulaga, serai, jahe, lengkuas, kunyit, kecombrang, 

dan daun ruku-ruku. Studi ini juga menyoroti potensi dari tumbuhan sebagai 

bagian dari warisan budaya dan konservasi lokal di Aceh yang layak 

dikembangkan lebih lanjut dalam penelitian kualitatif etnobotani. 
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II.5 Penelitian Terdahulu 

Tabel II.1 Penelitian Terdahulu 
III 

No Penulis & Tahun Lokasi Temuan Utama 

1 Aqilah et al., 2017 Aceh Besar 
Pemanfaatan tumbuhan 

untuk makanan lokal 

 
2 

 
Hidayat, M., 2018 

 
Banda Aceh 

Pemanfaatan tumbuhan 

dalam makanan tradisional 

Aceh 

 
3 

 
Sunanda et al., 2020 

 
Aceh Jaya 

Tumbuhan digunakan untuk 

kebutuhan pangan, obat, dan 

adat 

 
4 

 
Siregar et al.., 2023 

 
Aceh Timur 

Keanekaragaman tumbuhan 

dan sayuran 

lokal 

 
5 

Apriyanti & Suwardi, 

2024 

 
Aceh Tamiang 

Komunitas lokal 

menggunakan tumbuhan 

sebagai kebutuhan pangan 

 
6 

 
Rahmi et al., 2024 

 
Aceh Tengah 

Rempah sebagai bahan 

pangan dan obat 

tradisional 

 
7 

 
Aswita & Presmana, 2024 

Barat-Selatan 

Aceh 

Puluhan jenis rempah 

digunakan dalam masakan 

tradisional 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

II.6 Desa Lamteuba, Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar 

Desa Lamteuba merupakan sebuah desa di kaki Pegunungan Seulawah 

Agam, Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar yang dikenal memiliki 

sejarah transformasi sosial dan ekonomi dari bercocok tanam ganja menuju 

palawija dan tanaman pangan lain sebagai respons terhadap perubahan sosial serta 

intervensi pemerintah setempat. Masyarakat Lamteuba mengalami pergeseran 

praktik agraris dari ganja ke palawija melalui kesadaran kolektif, dukungan 
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pemerintah, dan dinamika sosial ekonomi lokal, sehingga menunjukkan pola 

adaptasi masyarakat terhadap tekanan eksternal dan internal dalam konteks 

produksi pangan lokal. sementara itu, lamanya proses tersebut juga 

mengindikasikan dinamika pengetahuan lokal masyarakat Lamteuba terhadap 

berbagai jenis tanaman yang mereka tanam dan konsumsi sebagai bagian dari 

sistem subsisten serta budaya desa (Lia, 2022). 

Pengetahuan lokal tentang makanan tradisional di Aceh Besar umumnya 

mencerminkan identitas budaya masyarakat setempat melalui berbagai hidangan 

khas yang dinamai berdasarkan bahan, teknik pengolahan, dan makna sosialnya. 

Misalnya dalam kajian makanan tradisional Aceh secara luas, penamaan makanan 

seperti kuah beulangong, sie reuboh, pliek-u, dan makanan lainnya mencerminkan 

hubungan antara bahan lokal, tradisi kuliner, serta simbol budaya masyarakat Aceh 

yang diwariskan secara turun-temurun. Selain itu, penelitian yang lebih spesifik di 

Aceh Besar mencatat upaya pelestarian makanan tradisional seperti sie reuboh 

sebagai bagian dari warisan budaya tak benda, yang melibatkan interaksi antara 

pengetahuan lokal, praktik kuliner, dan dukungan lembaga budaya serta 

pemerintah. Literatur ini memperlihatkan bahwa makanan tradisional di Aceh tidak 

hanya berfungsi sebagai konsumsi sehari-hari tetapi juga memainkan peran 

simbolik dalam ritual sosial, seperti acara adat dan perayaan keagamaan (Kasmini 

& Mulyani, 2023). 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 

 
III.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2026. Tempat 

penelitian akan dilaksanakan di Desa Lamteuba, Kecamatan Seulimum, Kabupaten 

Aceh Besar, Provinsi Aceh. 

 
III.2 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

Adapun rincian dari pelaksanaan penelitian sebagai berikut: 

Tabel III.1 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

III.3 Alat dan Bahan Penelitian 

III.3.1 Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat tulis, kamera, 

perekam suara, dan daftar pertanyaan wawancara (kuesioner). 

III.3.2 Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tumbuhan yang 

digunakan pada masakan khas Aceh. 

No Jenis Kegiatan Mei Juni 
1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Observasi Lapangan         

2 Penyusunan Instrumen Wawancara         

3 Penentuan dan Pendekatan Informan         

4 Pengumpulan Data/Wawancara         

5 Pengambilan Sampel dan Dokumentasi         

6 Analisis dan Pengolahan Data         

7 Penyusunan Laporan Hasil Penelitian         
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III.4 Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Desa Lamteuba, Kecamatan Seulimum, 

Kabupaten Aceh Besar yang bertujuan untuk mendokumentasikan penggunaan 

tumbuhan yang terdapat di daerah tersebut. Penelitian ini menggunakan metode 

kualitatif yang berfokus pada pengumpulan data langsung dari lapangan melalui 

wawancara terhadap kepala desa, dan masyarakat, disertai dokumentasi visual dan 

tertulis (Syahputra, 2023). Penelitian ini juga menggunakan metode Parcipatory 

Rural Appraisal (PRA), yang menekankan pada keterlibatan atau partisipasi 

masyarakat Desa Lamteuba dalam setiap rangkaian kegiatan (Reken et al., 2024). 

Metode ini dilakukan dengan wawancara terhadap para informan, sehingga 

informasi yang diperoleh lebih akurat (Syahruddin et al., 2023). 

 
III.5 Prosedur Penelitian 

III.5.1 Observasi Tempat Penelitian 

Tahap pertama dalam penelitian ini dilakukan dengan mengunjungi lokasi 

di Desa Lamteuba, Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar. Observasi ini 

bertujuan untuk memahami kondisi lingkungan sekitar, mempelajari pola 

kehidupan masyarakat, serta mengamati berbagai potensi tumbuhan yang terdapat 

di desa tersebut. Kegiatan observasi meliputi pengamatan terhadap keragaman jenis 

tumbuhan, kebiasaan masyarakat dalam memanfaatkan tumbuhan pada masakan 

khas Aceh, serta bagaimana interaksi mereka dengan lingkungan alam sekitarnya. 

III.5.2 Persiapan Penelitian 

Tahapan persiapan dalam penelitian ini meliputi melakukan studi literatur 

guna memperdalam pemahaman tentang konsep etnobotani serta tumbuhan yang 

berkaitan dengan topik penelitian. Selain itu, dilakukan juga pengadaan berbagai 

perlengkapan seperti kamera, alat perekam suara, daftar pertanyaan wawancara 

(kuesioner), dan kertas untuk pencatatan hasil wawancara. Peneliti kemudian 

menyusun pertanyaan-pertanyaan wawancara yang akan digunakan sebagai 

pedoman dalam proses pengumpulan data selama berada di lapangan (Lampiran 1). 
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III.5.3 Pemilihan Lokasi dan Responden 

Informasi awal tentang Desa Lamteuba, yang terletak di Kecamatan 

Seulimum, Kabupaten Aceh Besar telah menjadi dasar pemilihan lokasi penelitian. 

Metode purposive sampling digunakan untuk memilih masyarakat, seperti kepala 

desa, para tetua desa, ibu PKK dan pemuda gampong yang berusia 35 hingga 55 

tahun. Metode ini digunakan untuk memastikan data yang diperoleh akurat dan 

membantu penelitian untuk mencapai tujuan (Wardah & Kuncari, 2020). 

III.5.4 Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel dalam penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

teknik purposive sampling yaitu dengan memilih 5-8 responden yang memiliki 

pengetahuan mengenai jenis-jenis tumbuhan pada masakan khas Aceh, seperti 

kepala desa, para tetua desa, ibu PKK dan pemuda gampong di Desa Lamteuba. 

Sampel tumbuhan lalu dikumpulkan dan setiap tumbuhan yang diambil dicatat 

nama tumbuhan, lokasi pengambilan, serta deskripsi karakteristiknya. 

III.6 Metode Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif. 

Wawancara dilakukan kepada responden untuk memperoleh informasi mengenai 

jenis-jenis tumbuhan, teknik pengolahan, serta manfaatnya. Untuk memperkuat 

keabsahan data, kegiatan dokumentasi seperti pengambilan foto tumbuhan dan 

pencatatan deskriptif secara rinci juga dilakukan (Febrianti et al., 2022). 

III.7 Analisis Data 

Proses analisis data dalam penelitian ini dengan metode kualitatif. 

Pengolahan kualitatif melibatkan penjelasan tentang karakteristik dari tumbuhan 

yang berhasil ditemukan di Desa Lamteuba dan diklasifikasikan (Purba, 2022). 
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kelapa 

direbus 

direbus 

direbus 

dimasukkan 

BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
IV. 1Hasil Penelitian 

 
IV.1.1 Jenis Tumbuhan Pada Masakan Khas Aceh di Desa Lamteuba 

Hasil penelitian yang telah dilaksanakan di Desa Lamteuba, 
menunjukkan terdapat 22 jenis masakan khas Aceh. Tumbuhan tersebut 
diperoleh dari berbagai lokasi, seperti pekarangan rumah, kebun, dan 
tumbuhan liar (Tabel IV.1). Bahan-bahan tersebut terdiri atas tumbuhan 
rempah, sayuran, buah-buahan, serta bahan pelengkap lainnya yang berfungsi 
sebagai penyedap, pewarna alami, pengharum, dan sumber nutrisi. 

Tabel IV.1 Jenis Masakan Khas Aceh di Desa Lamteuba 
No Jenis Masakan Bahan Masakan Bagian yang 

Digunakan 

 

 
Cara Pengolahan 

 

1 Keumamah Asam sunti Buah Dihaluskan 

Bahan utama: Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 

Ikan tongkol Bawang putih Umbi Dihaluskan 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Cabai rawit Buah Dihaluskan 

Daun kari Daun Dimasukkan utuh 
2 Kuah Pliek U Pliek U Daging buah Dihaluskan 

 
 

Kelapa muda Air Langsung 
 

Rebung Tunas muda Dipotong dan 
 

Daun melinjo Daun Dicuci dan 
 

Buah melinjo Buah Dipotong dan 
direbus 

 

Jantung pisang Bunga Diiris dan 
 

Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 

Bawang putih Umbi Dihaluskan 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Cabai rawit Buah Dihaluskan 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 

Jahe Rimpang Dihaluskan 

Lengkuas Rimpang Dihaluskan 
 

Serai Batang semu Ditumbuk 

Ketumbar Biji Dihaluskan 
 

Daun jeruk Daun Diiris 
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santannya 

dihaluskan 

3 Asam Keueng Asam sunti Buah Dihaluskan  

Bahan utama: Cabai hijau Buah Dipotong  

Ikan/Udang Cabai rawit Buah Dihaluskan  

 Bawang putih Umbi Dihaluskan  

 Kunyit Rimpang Dihaluskan  

 Serai Batang semu Ditumbuk  

 Daun kari Daun Dimasukkan utuh  

 Belimbing wuluh Buah Dipotong  

Bubur Kanji 
Beudah Kelapa Buah Diperas 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 

Jahe Rimpang Dihaluskan 
 

Lengkuas Rimpang Dihaluskan 
 

Serai Batang semu Ditumbuk 
 

Ketumbar Biji Disangrai dan 
 

 Jintan Biji Disangrai dan 
dihaluskan 

Kapulaga Buah Dihaluskan 

Pala Biji Dihaluskan 

Cengkeh Bunga Dihaluskan 

Daun pandan Daun Dimasukkan utuh 

Daun salam Daun Dimasukkan utuh 

Bawang merah Umbi Dihaluskan 

Bawang putih Umbi Dihaluskan 

Kacang tanah Biji Disangrai 

Kacang hijau Biji Direbus 

Daun seledri Daun Diiris 

Beras Biji Direbus 
5 Sambal Udang Cabai rawit Buah Dihaluskan 

 Bahan utama: Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 Udang Bawang putih Umbi Dihaluskan 
  Belimbing wuluh Buah Dihaluskan 
  Daun jeruk Daun Diiris 
  Serai Batang Ditumbuk 

6 Sayur Asem Kacang panjang Buah muda Dipotong 
  Daun melinjo Daun Direbus 
  Buah melinjo Buah Direbus 
  Belimbing Buah Dihaluskan 
  Cabai merah Buah Dihaluskan 
  Bawang merah Umbi Dihaluskan 
  Bawang putih Umbi Dihaluskan 

4 
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dimasukkan 

  Kunyit Rimpang Dihaluskan 
  Serai Batang semu Ditumbuk 
  Daun jeruk Daun Diiris 
  Daun salam Daun Dimasukkan utuh 

7 Tumis Aceh Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 Bahan utama: Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 Ikan/Udang Cabai merah Buah Dihaluskan 
  Cabai rawit Buah Dihaluskan 
  Cabai hijau Buah Dipotong 
  Tomat Buah Dipotong 
  Daun kari Daun Dimasukkan utuh 
  Serai Batang semu Ditumbuk 
  Kemangi Daun Dimasukkan utuh 
  Daun salam Daun Dimasukkan utuh 

8 Kuah Beulagong Nangka muda Buah muda Dipotong 
 Bahan utama: Batang pisang Batang muda Dipotong 
 Daging sapi Kelapa Buah Santan 
  Bawang merah Umbi Dihaluskan 
  Bawang putih Umbi Dihaluskan 
  Cabai merah Buah Dihaluskan 
  Cabai rawit Buah Dihaluskan 
  Kunyit Rimpang Dihaluskan 
  Jahe Rimpang Dihaluskan 
  Lengkuas Rimpang Dihaluskan 
  Serai Batang semu Ditumbuk 
  Ketumbar Biji Disangrai dan 

dihaluskan 
 Jintan Biji Disangrai dan 

dihaluskan 
 Kapulaga Buah Dihaluskan 
 Kayu manis Kulit batang Dimasukkan utuh 
 Bunga lawang Buah Dimasukkan utuh 
 Daun kari Daun Dimasukkan utuh 

9 Sie Reuboh Cabai merah Buah Dihaluskan 
Bahan utama: Cabai rawit Buah Dihaluskan 
Daging sapi Bawang merah Umbi Dihaluskan 

 Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 Lengkuas Rimpang Dihaluskan 
 Jahe Rimpang Dihaluskan 
 Kunyit Rimpang Dihaluskan 

Cuka aren Nira fermentasi Langsung 
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direbus 

santannya 

10 Gulai Kambing Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 Bahan uatma: Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 Daging kambing Ketumbar Biji Disangrai dan 

dihaluskan 
 Jintan Biji Disangrai dan 

dihaluskan 
 Kapulaga Buah Dihaluskan 
 Kayu manis Kulit batang Dimasukkan utuh 
 Bunga lawang Buah Dimasukkan utuh 
 Cengkeh Bunga Dimasukkan utuh 
 Pala Biji Dihaluskan 
 Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 Serai Batang semu Ditumbuk 

11 Kuah Sie Itek Bawang merah Umbi Dihaluskan 
Bahan utama: Bawang putih Umbi Dihaluskan 
Daging bebek Cabai merah Buah Dihaluskan 

 Jahe Rimpang Dihaluskan 
 Lengkuas Rimpang Dihaluskan 
 Serai Batang semu Ditumbuk 
 Ketumbar Biji Dihaluskan 
 Kapulaga Buah Dihaluskan 
 Daun kari Daun Dimasukkan utuh 

Gulai Jantung 
Pisang 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sie Itek Masak 
Puteh 

Jantung pisang Bunga Diiris dan 

Kelapa Buah Diperas 
 

Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 

Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 

 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 

Jahe Rimpang Dihaluskan 
 

Serai Batang semu Ditumbuk 
 

Ketumbar Biji Dihaluskan 
 

 

Daun salam Daun Dimasukkan utuh 
 

Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 

Bahan utama: Bawang putih Umbi Dihaluskan 
Daging bebek Lada Biji Disangrai 

 

Kapulaga Buah Dihaluskan 

Bunga lawang Buah Dimasukkan utuh 
 

Jintan Biji Disangrai 

Kemiri Biji Disangrai dan 
dihaluskan 

Serai Batang semu Ditumbuk 

Pala Biji Dihaluskan 

12 

13 
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diiris 

 Ketumbar Biji Disangrai dan 
dihaluskan 

Kelapa parut Buah Disangrai 

Daun kari Daun Dimasukkan utuh 

Daun salam Daun Dimasukkan utuh 

Daun pandan Daun Dimasukkan utuh 

Cengkeh Bunga Dimasukkan utuh 

Santan Buah kelapa Diperas 

14 Udeung Peuaweuh Kelapa Buah Disangrai dan 
dihaluskan 

Bahan uama: Bawang merah Umbi Dihaluskan 
Udang Bawang putih Umbi Dihaluskan 

 Cabai merah Buah Dihaluskan 
 Cabai rawit Buah Dihaluskan 
 Serai Batang semu Ditumbuk 
 Daun kari Daun Dimasukkan utuh 
 Jeruk nipis Buah Diperas 

15 Noh Teutumeh Asam sunti Buah Dihaluskan 

Bahan utama: Bawang merah Umbi Dihaluskan dan 
ditumis 

Cumi-cumi Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 Ketumbar Biji Dihaluskan 
 Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 Cabai merah Buah Dihaluskan 
 Cabai rawit Buah Dihaluskan 

Cabai hijau Buah Dipotong dan 
ditumis 

Daun jeruk Daun Ditumis 

Daun kari Daun Ditumis 

Daun pandan Daun Ditumis 
 Serai Batang semu Ditumbuk dan 

ditumis 

16 Sambal Bungong 
Kala 

Kecombrang 
(bunga kala) Bunga Diiris halus 

  Cabai merah Buah Dihaluskan 
  Cabai rawit Buah Dihaluskan 
  Bawang merah Umbi Dihaluskan 
  Bawang putih Umbi Dihaluskan 
  Jeruk nipis Buah Diperas 
  Kelapa parut Buah Disangrai 

17 Ayam Peuaweuh Bawang putih Umbi Dihaluskan 
Bahan utama: 
Ayam Bawang merah Umbi Dihaluskan dan 

 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Kemiri Biji Dihaluskan 
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bunga 

diiris 

Ketumbar Biji Dihaluskan 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 

Serai Batang semu Diiris 

Daun kari Daun Diiris 
Disangrai dan 
dihaluskan 

Asam jawa Buah Diperas 

Kecombrang Batang muda dan  
Diiris 

 

Buah kulu (sukun) Buah Dipotong 
18 Kareng Theupep Daun jeruk Daun Diiris 

Bahan utama: Serai Batang semu Ditumbuk 

Teri kering 
(kareng) Belimbing wuluh Buah Dipotong 

 

Daun kari Daun Diiris 
 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Cabai hijau Buah Dipotong 
 

Cabai rawit Buah Dihaluskan 
 

 

Bawang merah Umbi Dihaluskan dan 
 

Bawang putih Umbi Dihaluskan 
 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 

Ketumbar Biji Dihaluskan 
 

Asam sunti Buah Dihaluskan 
 

19 Kuah Payeh Daun melinjo Daun Direbus 

Kelapa parut Buah Dihaluskan 
 

Santan Buah kelapa Diperas 

Daun jeruk Daun Diiris 
 

Serai Batang semu Ditumbuk 

Bawang merah Umbi Dihaluskan 
 

Bawang putih Umbi Dihaluskan 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Cabai rawit Buah Dihaluskan 

Jahe Rimpang Dihaluskan 
 

Ketumbar Biji Dihaluskan 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 

Asam sunti Buah Dihaluskan 
Disangrai dan 
dihaluskan 

20 Tiyai Bawang merah Umbi Digiling kasar 
dan diiris 

 Bawang putih Umbi Digiling kasar 
 Cabai rawit Buah Digiling kasar 
 Asam sunti Buah Digiling kasar 

Kelapa Buah 

Kelapa Buah 
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diiris 

 Kelapa parut Buah Digiling kasar 
 Kacang panjang Buah muda Dipotong 
 Timun Buah Dipotong 
 Terung Buah Dipotong 
 Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 Ketumbar Biji Dihaluskan 
 Kelapa gongseng Buah Dihaluskan 

21 Tiram Tumis Bawang putih Umbi Dihaluskan 
Bahan utama: Bawang merah Umbi Dihaluskan 
Tiram Cabai rawit Buah Dihaluskan 

 Cabai merah Buah Dihaluskan 
 Cabai hijau Buah Dipotong 
 Ketumbar Biji Dihaluskan 
 Kunyit Rimpang Dihaluskan 
 Jahe Rimpang Dihaluskan 
 Asam sunti Buah Dihaluskan 
 Daun kari Daun Dimasukkan utuh 
 Daun melinjo Daun Direbus 
 Tomat Buah Dipotong 
 Serai Batang semu Ditumbuk 

Kuah Kari Ayam 
Kampung Bawang merah Umbi Dihaluskan dan 

 

Bahan utama: Bawang putih Umbi Dihaluskan 
Ayam kampung Kemiri Biji Dihaluskan 

 

Jintan Biji Dihaluskan 

Cabai merah Buah Dihaluskan 
 

Cabai merah keriting Buah Dihaluskan 

Jahe Rimpang Dihaluskan 
 

Kunyit Rimpang Dihaluskan 

Buah pala Biji Dihaluskan 
 

Ketumbar Biji Dihaluskan 

Kelapa gongseng Buah Dihaluskan 
 

Daun pandan Daun Ditumis 

Daun kari Daun Ditumis 
 

Kapulaga Buah Ditumis 

Bunga lawang Buah Ditumis 
 

Cengkeh Bunga Ditumis 

Kayu manis Kulit batang Ditumis 
 

Serai Batang semu Ditumis 

Santan Buah kelapa Diperas 
 

Asam jawa Buah Diperas 

22 
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Berdasarkan data Tabel IV.1 diperoleh sebanyak 22 jenis masakan 
khas Aceh yang masih dikenal dan diolah oleh masyarakat setempat. Masakan 
tersebut meliputi Keumamah, Kuah Pliek U, Asam Keueng, Bubur Kanji 
Beudah, Sambal Udang, Sayur Asem, Tumis Aceh, Kuah Beulangong, Sie 
Reuboh, Gulai Jantung Pisang, Udeung Peuaweuh, Sambal Bungong Kala, 
Ayam Peuaweuh, Kareng Theupep, Kuah Kari Ayam Kampung dan masakan 
lainnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa setiap jenis masakan memiliki 
komposisi tumbuhan yang berbeda sesuai dengan karakteristik cita rasa dan 
fungsi masing-masing bahan. Beberapa tumbuhan digunakan sebagai bumbu 
utama untuk menghasilkan aroma dan rasa khas, sedangkan tumbuhan lainnya 
berfungsi sebagai bahan pelengkap ataupun bahan utama sayuran. 

Berdasarkan hasil wawancara dengan informan, sebagian besar 
masakan tersebut disajikan pada kegiatan adat, kenduri, hari besar keagamaan, 
acara keluarga, maupun konsumsi sehari-hari. Misalnya, Kuah Beulangong 
umumnya disajikan pada kenduri, gotong royong, dan perayaan keagamaan, 
sedangkan Bubur Kanji Beudah lebih banyak dijumpai pada bulan Ramadan. 
Sementara itu, masakan Keumamah, Asam Keueng, Tumis Aceh, dan Sambal 
Udang termasuk dalam masakan yang masih sering dimasak sebagai menu 
harian masyarakat. 

Jika ditinjau dari aspek etnobotani, keberadaan 22 jenis masakan 
tersebut menunjukkan bahwa masyarakat Desa Lamteuba memiliki 
pengetahuan lokal yang cukup tinggi dalam memanfaatkan keanekaragaman 
tumbuhan sebagai bahan pangan. Pemanfaatan berbagai bagian tumbuhan, 
mulai dari buah, daun, rimpang, umbi, bunga, batang semu, kulit batang, 
hingga biji, memperlihatkan hubungan yang erat antara masyarakat dengan 
sumber daya hayati di sekitarnya. Pengetahuan tersebut diperoleh secara 
turun-temurun melalui keluarga, terutama dari orang tua kepada anak, serta 
dipraktikkan secara langsung dalam kegiatan memasak sehari-hari. 

Bagian tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan adalah buah, 
seperti cabai, tomat, terung, melinjo, jeruk nipis, nangka muda. Tingginya 
penggunaan buah menunjukkan bahwa masyarakat memanfaatkan bagian dari 
tumbuhan yang mudah untuk diperoleh dan memiliki nilai gizi. Selain itu, 
buah juga memberikan cita rasa khas pada masakan tradisional. Bagian 
tumbuhan lain yang banyak digunakan adalah daun, sepperti daun jeruk, daun 
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kari, daun salam, daun melinjo, daun singkong. Daun-daun ini umumnya 
dimanfaatkan sebagai penambah aroma sekaligus sumber vitamin dan mineral 
dalam masakan. Penggunaan daun sebagai bumbu dan sayuran mencerminkan 
pengetahuan lokal masyarakat dalam memanfaatkan sumber daya alam yang 
tersedia di lingkungan sekitar. 

Kelompok rimpang seperti kunyit, jahe, dan lengkuas juga banyak 
digunakan sebagai bahan dalam masakan. Ketiga jenis tumbuhan tersebut 
merupakan rempah utama dalam masakan Aceh karena mampu memberikan 
warna, aroma, dan rasa yang khas. Biji-bijian rempah seperti ketumbar, lada, 
kapulaga, kemiri, pala, dan jintan digunakan untuk memperkaya cita rasa 
masakan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa masyarakat Aceh memiliki 
pengetahuan tradisional yang tinggi dalam memanfaatkan berbagai 
jenis tumbuhan sebagai bahan pangan serta mempertahankan identitas budaya 
kuliner Aceh yang diwariskan secara turun-temurun. Berdasarkan Tabel IV.1, 
maka tumbuhan-tumbuhan yang digunakan dalam masakan yaitu: 

Tabel IV.2 Jenis Tumbuhan Pada Masakan Khas Aceh di Desa Lamteuba 
 

No Nama Tumbuhan Nama Ilmiah Jumlah 
Penggunaan 

1 Bawang Merah Allium cepa L. 22 

2 Bawang Putih Allium sativum L. 22 

3 Serai Cymbopogon citratus 17 

4 Cabai Capsicum annuum L. 16 

5 Kunyit Curcuma longa L. 15 

6 Cabai rawit Capsicum frutescens L. 14 

7 Ketumbar Coriandrum sativum L. 14 

8 Kelapa Cocos nucifera L. 12 

9 Daun kari Murraya koenigii (L.) 12 

10 Jahe Zingiber officinale 10 

11 Daun jeruk Citrus hystrix 6 

12 Kapulaga Elettaria cardamomum (L.) 6 

13 Belimbing wuluh Averrhoa bilimbi L. 5 

14 Lengkuas Alpinia galanga (L.) 5 

15 Jintan Cuminum cyminum L. 5 

16 Daun salam Syzygium polyanthum 5 

17 Bunga lawang Illicium verum 4 

18 Cengkeh Syzygium aromaticum (L.) 4 

19 Daun pandan Pandanus amaryllifolius 4 

20 Pala Myristica fragrans 4 
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21 Melinjo Gnetum gnemon L. 4 

22 Kemiri Aleurites moluccanus (L.) 3 

23 Kayu manis Cinnamomum burmannii 3 

24 Pisang Musa paradisiaca L. 2 

25 Jeruk nipis Citrus aurantiifolia 2 

26 Asam jawa Tamarindus indica L. 2 

27 Tomat Solanum lycopersicum L. 2 

28 Kacang panjang Vigna unguiculata 2 

29 Kecombrang 
(Bunga Kala) Etlingera elatior 2 

30 Rebung Bambusa vulgaris 1 
31 Kacang tanah Arachis hypogaea L. 1 

32 Kacang hijau Vigna radiata (L.) 1 

33 Daun seledri Apium graveolens L. 1 

34 Kemangi Ocimum basilicum L. 1 

35 Nangka Artocarpus heterophyllus 1 

36 Lada Piper nigrum L. 1 

37 Sukun Artocarpus altilis 1 

38 Timun Cucumis sativus L. 1 

39 Terung Solanum melongena L. 1 

 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di Desa Lamteuba, 

Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar, diperoleh sebanyak 39 jenis 

tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bahan dalam 22 jenis masakan khas Aceh. 

Tumbuhan-tumbuhan tersebut berperan sebagai bumbu utama, rempah-rempah, 

bahan pelengkap, maupun bahan dasar yang memberikan cita rasa, aroma, warna, 

dan tekstur khas pada masakan tradisional Aceh. 

Berdasarkan Tabel IV.2, tumbuhan yang memiliki frekuensi penggunaan 

tertinggi adalah bawang merah dan bawang putih dengan jumlah penggunaan 

masing-masing sebanyak 22 kali. Hal ini menunjukkan kedua jenis tumbuhan 

tersebut merupakan bumbu dasar yang selalu digunakan hampir pada seluruh 

masakan khas Aceh. Selanjutnya, serai digunakan sebanyak 17 kali, diikuti cabai 

merah sebanyak 16 kali, kunyit sebanyak 15 kali, serta cabai rawit dan ketumbar 

yang masing-masing digunakan sebanyak 14 kali. Tingginya frekuensi 

penggunaan tumbuhan tersebut menunjukkan bahwa rempah-rempah menjadi 

komponen utama dalam membentuk karakteristik cita rasa masakan khas Aceh. 
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Kelompok tumbuhan yang juga banyak dimanfaatkan adalah kelapa dan 

daun kari, yang masing-masing digunakan sebanyak 12 kali. Kelapa dimanfaatkan 

dalam berbagai bentuk, seperti santan, kelapa parut, kelapa sangrai maupun Pliek 

U, sedangkan daun kari digunakan sebagai pemberi aroma khas pada berbagai 

masakan berkuah maupun tumisan. Selain itu, jahe digunakan sebanyak 10 kali, 

sedangkan daun jeruk dan kapulaga masing-masing digunakan sebanyak 6 kali 

sebagai penambah aroma dan cita rasa. 

Beberapa tumbuhan lainnya memiliki frekuensi penggunaan sedang, yaitu 

belimbing wuluh, lengkuas, jintan dan daun salam yang masing-masing 

digunakan sebanyak 5 kali. Selanjutnya, bunga lawang, cengkeh, daun pandan, 

pala, dan melinjo masing-masing digunakan sebanyak 4 kali. Tumbuhan-

tumbuhan tersebut umumnya berfungsi sebagai penyedap alami, pemberi aroma, 

serta memperkaya cita rasa masakan tradisional. Sementara itu, beberapa 

tumbuhan memiliki frekuensi penggunaan yang lebih rendah, seperti kemiri, kayu 

manis, pisang, jeruk nipis, asam jawa, tomat, kacang panjang, kecombrang, 

rebung, kacang tanah, kacang hijau, daun seledri, kemangi, nangka, lada, sukun, 

timun, dan terung. 

 
IV.1.2 Bagian Tumbuhan yang digunakan sebagai Bahan Masakan di 

Desa Lamteuba 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara dengan informan terdapat 
22 jenis masakan khas Aceh di Desa Lamteuba merujuk pada tabel IV.1, 
bagian tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan adalah buah dengan 
persentase 38%, diikuti biji 20%, daun 18%, dan rimpang 8% (Gambar IV.1). 
Bagian tumbuhan lain yang dimanfaatkan meliputi umbi (5%), bunga (5%), 
batang semu dan tunas muda (3%). Dominasi penggunaan buah menunjukkan 
bahwa masyarakat banyak memanfaatkan cabai, asam sunti, tomat, melinjo, 
nangka muda, dan berbagai jenis buah rempah sebagai bahan utama pemberi 
cita rasa pada masakan tradisional dan termasuk bahan yang mudah 
didapatkan disekitar kawasan. 

Berdasarkan hasil wawancara, masyarakat menyatakan bahwa 
penggunaan rempah-rempah tidak hanya bertujuan memberikan cita rasa, 
tetapi juga berfungsi menjaga kesehatan. Selain rempah-rempah, masyarakat 
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juga memanfaatkan tumbuhan sayuran seperti rebung, daun melinjo, buah 
melinjo, batang pisang, nangka muda, kacang panjang. Tumbuhan tersebut 
umumnya digunakan sebagai bahan utama masakan berkuah. Beberapa 
tumbuhan yang paling sering digunakan antara lain bawang merah (Allium 
cepa), bawang putih (Allium sativum), cabai merah (Capsicum annuum), 
kunyit (Curcuma longa), jahe (Zingiber officinale), lengkuas (Alpinia 
galanga), serai (Cymbopogon citratus). 

Gambar IV.1 Persentase Bagian Tumbuhan yang digunakan sebagai 
Bahan Masakan di Desa Lamteuba 

Kelompok tumbuhan penghasil aroma dan cita rasa khas Aceh juga 
banyak dimanfaatkan, seperti kapulaga, jintan, ketumbar, bunga lawang, kayu 
manis, cengkeh, pala, kemangi, dan kecombrang (bungong kala). Penggunaan 
berbagai rempah ini menjadi ciri khas masakan Aceh yang kaya rasa dan 
aroma. Menurut para informan, sebagian besar tumbuhan diperoleh dari 
pekarangan rumah, kebun, pasar tradisional, maupun hasil budidaya 
masyarakat sekitar. Pengetahuan mengenai pemanfaatan tumbuhan tersebut 
diwariskan secara turun-temurun melalui praktik memasak dalam keluarga 
dan kegiatan kenduri adat. Temuan ini menunjukkan bahwa masyarakat masih 
mempertahankan kearifan lokal dalam pemanfaatan tumbuhan sebagai bahan 
pangan. Hal ini sejalan dengan konsep etnobotani yang menjelaskan bahwa 
tumbuhan tidak hanya dimanfaatkan sebagai sumber pangan, tetapi juga 
menjadi bagian dari identitas budaya masyarakat. 
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Hal ini menunjukkan bahwa pemanfaatan tumbuhan oleh masyarakat 
tidak hanya didasarkan pada ketersediaan bahan, tetapi juga pada pengalaman 
yang diwariskan secara turun-temurun. Data lapangan juga menunjukkan 
bahwa bagian tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan adalah buah, daun, 
dan biji. Bagian tersebut digunakan sebagai bumbu, rempah, sayuran, pewarna 
alami, maupun penyedap masakan. Temuan ini menunjukkan adanya kearifan 
masyarakat lokal Desa Lamteuba dalam memanfaatkan berbagai bagian 
tumbuhan sebagai bahan tradisional dalam memenuhi kebutuhan dapur. 

 
IV.1.3 Cara Pengolahan Tumbuhan Pada Masakan di Desa Lamteuba 

 
Cara pengolahan untuk bahan masakan menunjukkan berbagai metode 

dan teknik yang digunakan oleh masyarakat setempat dalam mempersiapkan 
bahan masakan pangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses 
pengolahan tumbuhan untuk bahan masakan merujuk pada tabel IV.1 yang 
paling umum adalah proses dihaluskan. Pengolahan bahan masakan lainnya 
ada yang menggunakan proses diiris, direbus, ditumbuk, dan digiling kasar. 

Gambar IV.2 Persentase Cara Pengolahan Tumbuhan Pada Masakan di 
Desa Lamteuba 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa teknik pengolahan yang paling 
dominan adalah dengan cara dihaluskan dengan persentase 44%, kemudian 
diikuti oleh teknik dimasukkan utuh 11%, diiris 9%, ditumbuk 8%, dipotong 
7%, disangrai 6%, dan direbus 5%. Teknik lainnya seperti ditumis 4%, diperas 
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4%, dan digiling kasar 2% yang digunakan dalam jumlah yang lebih sedikit 
(Gambar IV.2). Dominasi teknik menghaluskan menunjukkan bahwa 
masyarakat Aceh masih mempertahankan penggunaan bumbu tradisional yang 
diolah secara manual untuk menghasilkan cita rasa khas pada masakan. 

 
IV.1.4 Deskripsi Tumbuhan pada Bahan Masakan di Desa Lamteuba 

1. Kelapa (Cocos nucifera L.) 
 

Gambar IV.3 Kelapa 

(Cocos nucifera L.) 

Kelapa merupakan salah satu tumbuhan yang paling banyak 
dimanfaatkan dalam masakan tradisional Aceh. Bagian yang digunakan 
adalah buah, terutama endosperma yang diolah menjadi santan dan pliek u. 
Dalam masakan santan berfungsi sebagai pengental kuah sekaligus 
memberikan cita rasa gurih. Selain itu, pliek u merupakan hasil fermentasi 
kelapa menjadi ciri khas kuliner Aceh. Kelapa juga menjadi komponen utama 
dalam upacara adat dan kenduri masyarakat Aceh (Navia et al., 2020). 

2. Kunyit (Curcuma domestica L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Zingiberaceae 

Genus : Curcuma 

Spesies : Curcuma domestica L.  Gambar IV.4 Kunyit 

(Curcuma domestica L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Arecales 

Famili : Areaceae 

Genus : Cocos 

Spesies : Cocos nucifera L. 
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Kunyit merupakan rempah yang banyak digunakan pada masakan khas 
Aceh seperti Gulai Kambing dan Kuah Masam Keueng. Bagian yang 
dimanfaatkan adalah rimpang yang memberikan warna kuning alami pada 
masakan. Selain berfungsi sebagai pewarna, kunyit juga memberikan aroma 
khas dan mengurangi bau amis pada bahan hewani. Kandungan kurkumin 
pada kunyit diketahui memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi. 

3. Jahe (Zingiber officinale) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Zingiberaceae 

Genus : Curcuma 

Spesies : Zingiber officinale  Gambar IV.5 Jahe 

(Zingiber officinale) 

Jahe digunakan sebagai rempah utama dalam berbagai masakan 
tradisional Aceh. Bagian yang dimanfaatkan adalah rimpang yang memiliki 
aroma tajam dan rasa hangat. Dalam masakan seperti Sie Reuboh, Gulai 
Kambing, dan Kuah Sie Itek, jahe berfungsi mengurangi aroma amis dan 
meningkatkan cita rasa masakan. Penggunaan jahe dalam masakan tidak 
hanya bertujuan meningkatkan cita rasa tetapi juga memberikan manfaat 
kesehatan bagi konsumen (Iskandar et al., 2021). 

4. Lengkuas (Ziziphus mauritiana) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Zingiberaceae 

Genus : Ziziphus 

Spesies : Ziziphus mauritiana Gambar IV.6 Lengkuas 

(Ziziphus mauritiana) 
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Lengkuas merupakan salah satu rempah penting dalam masakan 
tradisional Aceh. Bagian yang digunakan adalah rimpang yang memiliki 

aroma khas dan rasa sedikit pedas. Lengkuas banyak ditemukan pada Kuah 

Beulangong, Sie Reuboh, Kuah Pliek U. Fungsi utama lengkuas adalah 

memperkuat aroma masakan dan menghilangkan bau amis. Selain itu, 

lengkuas mengandung senyawa fenolik dan minyak atsiri yang berpotensi 

sebagai antimikroba alami. 

5. Serai (Cymbopogon citratus) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Tracheophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Poales 

Famili : Poaceae 

Genus : Cymbopogon 

Spesies : Cymbopogon citratus  Gambar IV.7 Serai 

(Cymbopogon citratus) 

Serai merupakan tumbuhan yang hampir selalu digunakan dalam 
masakan tradisional Aceh. Bagian yang dimanfaatkan adalah batang semu 
yang memiliki aroma khas. Serai berfungsi sebagai penyedap aroma pada 
Kuah Beulangong, Kuah Sie Itek, dan berbagai jenis gulai. Minyak atsiri yang 
terkandung dalam serai memberikan aroma segar serta membantu mengurangi 
bau amis. Selain digunakan sebagai rempah masakan, serai juga dimanfaatkan 
masyarakat sebagai bahan minuman herbal. Penggunaan serai menunjukkan 
adanya integrasi antara fungsi kuliner dan kesehatan dalam pemanfaatan 
tumbuhan lokal (Navia et al., 2020). 

6. Asam Sunti/Belimbing (Averrhoa bilimbi L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo   : Oxalidales 
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Famili : Oxalidaceae 

Genus : Averrhoa 

Spesies : Averrhoa bilimbi L. 

Asam sunti merupakan belimbing yang telah dikeringkan dan termasuk 
salah satu bahan yang paling khas dalam kuliner Aceh. Bahan ini dibuat 
melalui proses penggaraman, penjemuran, dan fermentasi buah belimbing 
wuluh. Dalam masakan seperti Kuah Masam Keueng, asam sunti berfungsi 
memberikan rasa asam khas sekaligus meningkatkan cita rasa. Masyarakat 
Aceh sendiri menganggap asam sunti sebagai identitas kuliner Aceh yang sulit 
digantikan oleh bahan lain. Oleh karena itu, keberadaan asam sunti menjadi 
salah satu unsur penting mempertahankan keunikan dalam masakan Aceh. 

 
 

Gambar IV.8 Asam Sunti/Belimbing (Averrhoa bilimbi L.) 
 

7. Kecombrang (Etlingera elatior) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Zingiberaceae 

Genus : Etlingera 

Spesies : Etlingera elatior Gambar IV.9 Kecombrang 

(Etlingera elatior) 

Kecombrang dimanfaatkan pada beberapa masakan tradisional Aceh 
sebagai pemberi aroma dan cita rasa khas. Bagian yang paling sering 
digunakan adalah bunga. Kecombrang memiliki aroma segar yang mampu 
meningkatkan kualitas sensorik masakan berbahan ikan maupun daging. 
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Kajian terbaru menunjukkan bahwa kecombrang digunakan pada lebih dari 80 
jenis makanan tradisional Indonesia (Nuryanti et al., 2021). 

Kecombrang merupakan tumbuhan rempah yang dimanfaatkan 
terutama pada bagian bunga. Dalam masakan tradisional Aceh, bunga 
kecombrang digunakan untuk memberikan aroma dan rasa khas. Keberadaan 
kecombrang dalam masakan menunjukkan tingginya pemanfaatan tumbuhan 
lokal yang tumbuh di lingkungan sekitar masyarakat (Kresnapati et al., 2022). 
8. Daun Jeruk (Citrus hystrix) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Sapindales 

Famili : Rutaceae 

Genus   : Citrus 

Spesies  : Citrus hystrix Gambar IV.10 Daun Jeruk 

(Citrus hystrix) 

Daun jeruk merupakan rempah aromatik yang sering digunakan dalam 
berbagai masakan Aceh. Bagian yang dimanfaatkan adalah daun yang 
mengandung minyak atsiri dengan aroma sitrus yang kuat. Daun jeruk 
berfungsi meningkatkan aroma masakan sekaligus mengurangi bau amis pada 
ikan dan daging. 

9. Bawang Merah (Allium cepa) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Liliales 

Famili : Amaryllidaceae 

Genus : Allium 

Spesies : Allium cepa Gambar IV.11 Bawang Merah 

(Allium cepa) 
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Bawang merah merupakan salah satu bumbu dasar yang digunakan 
hampir pada seluruh masakan lauk-pauk khas Aceh. Dalam masakan seperti 
Kuah Beulangong, Sie Reuboh, Gulai Kambing, dan Kuah Pliek U, bawang 
merah berfungsi sebagai penyedap utama yang memperkuat cita rasa 
masakan. Selain memberikan rasa gurih alami, bawang merah mengandung 
senyawa flavonoid dan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. Hampir 
setiap rumah menyimpan bawang merah sebagai bahan masakan sehari-hari. 

10. Bawang Putih (Allium sativum L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Liliales 

Famili : Amaryllidaceae 

Genus : Allium 

Spesies : Allium sativum L. Gambar IV.12 Bawang Putih 

(Allium sativum L.) 

Bawang putih merupakan rempah yang banyak digunakan sebagai 
bumbu dasar pada berbagai masakan tradisional Aceh. Bagian yang digunakan 
adalah umbi yang memiliki aroma tajam dan khas. Bawang putih berfungsi 
meningkatkan cita rasa sekaligus mengurangi aroma amis pada bahan hewani 
seperti ikan dan daging. Kandungan allicin pada bawang putih diketahui 
memiliki sifat antimikroba dan antioksidan. 

11. Ketumbar (Coriandrum sativum L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Apiales 

Famili : Apiaceae 

Genus : Coriandrum 

Spesies : Coriandrum sativum L. Gambar IV.13 Ketumbar 

(Coriandrum sativum L.) 
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Ketumbar banyak digunakan dalam masakan berbahan daging dan 

ikan. Bagian yang dimanfaatkan adalah biji yang memiliki aroma khas dan 

rasa hangat. Ketumbar biasanya dihaluskan bersama rempah lainnya sebelum 

dimasak. Pada masakan seperti Gulai Kambing dan Kuah Beulangong, 

ketumbar berfungsi memperkaya rasa dan aroma yang khas dan autentik. 

12. Lada (Piper nigrum L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Piperales 

Famili : Piperaceae 

Genus : Piper 

Spesies   : Piper nigrum L. Gambar IV.14 Lada 

(Piper nigrum L.) 

Lada merupakan salah satu rempah yang digunakan untuk memberikan 
sensasi pedas dan hangat pada masakan. Bagian yang dimanfaatkan adalah 
biji yang dikeringkan. Lada sering digunakan pada masakan berbahan daging 
seperti Sie Reuboh dan Gulai Kambing. Kandungan piperin pada lada 
memberikan aroma khas sekaligus meningkatkan cita rasa makanan. Selain 
itu, lada juga diketahui memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba. 

13. Daun Salam (Syzygium polyanthum) 

Kingdom  : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Myrtales 

Famili : Myrtaceae 

Genus : Syzygium 

Spesies : Syzygium polyanthum Gambar IV.15 Daun Salam 

(Syzygium polyanthum) 

Daun salam merupakan tumbuhan aromatik yang banyak digunakan 
dalam berbagai masakan tradisional. Bagian yang dimanfaatkan adalah daun 
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yang memberikan aroma khas selama proses memasak. Daun salam sering 
digunakan pada gulai, masakan berbahan ikan, dan berbagai jenis kuah 
tradisional. Aroma yang dihasilkan mampu meningkatkan kualitas sensorik 
masakan. Selain itu, daun salam juga diketahui mengandung senyawa 
fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan. 

14. Daun Kari (Bergera koenigii L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Sapindales 

Famili   : Rutaceae 

Genus    : Bergera 

Spesies  : Bergera koenigii L. Gambar IV.16 Daun Kari 

(Bergera koenigii L.) 

Daun kari digunakan untuk memberikan aroma yang khas dan 
memperkuat cita rasa masakan. Bagian yang digunakan adalah biji yang 
dikeringkan. Dalam masakan berkuah, daun kari biasanya dimasukkan pada 
tahap awal pemasakan agar aroma dapat menyatu dengan bahan lainnya. 
Penggunaannya menunjukkan adanya pengaruh budaya kuliner Asia Selatan 
yang telah beradaptasi dengan tradisi masakan Aceh. 

15. Kemiri (Aleurite moluccana L.) 

Kingdom  : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Euphorbiales 

Famili : Euphorbiaceae 

Genus : Aleurites 

Spesies : Aleurite moluccana L.  Gambar IV.17 Kemiri 

(Aleurite moluccana L.) 

Kemiri merupakan rempah yang digunakan sebagai pengental dan 
penyedap  alami  masakan.  biasanya  disangrai  atau  dihaluskan  sebelum 
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dicampurkan ke dalam bumbu masakan. Kandungan minyak pada kemiri 
membantu menghasilkan tekstur kuah yang lebih kental dan rasa gurih. 
Menurut Sutejo et al. (2023) tanaman kemiri memiliki banyak khasiat yang 
dapat membantu sistem pencernaan, mengatasi susah tidur (insomnia), 
menjaga kesehatan tulang dan sendi, dan lain-lain. 

16. Kapulaga (Amomum compactum) 

Kingdom  : Plantae 

Divisi    : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili    : Zingiberaceae 

Genus    : Amomum 

Spesies  : Amomum compactum Gambar IV.18 Kapulaga 

(Amomum compactum) 

Kapulaga merupakan rempah yang digunakan dalam berbagai 
masakan Aceh untuk memberikan aroma harum yang khas. Bagian yang 
dimanfaatkan adalah buah yang mengandung minyak atsiri. Aroma kapulaga 
mampu mengurangi bau amis dan meningkatkan cita rasa makanan. Selain 
fungsi kuliner, kapulaga memiliki manfaat kesehatan karena mengandung 
senyawa bioaktif yang berperan sebagai antioksidan (Sa’ad et al., 2024). 

17. Pala (Myristica fragrans) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Magnoliales 

Famili : Myristicaceae 

Genus : Myristica 

Spesies : Myristica fragrans  Gambar IV.19 Pala 

(Myristica fragrans) 

Pala merupakan rempah yang banyak digunakan dalam masakan 
tradisional Aceh. Bagian yang dimanfaatkan adalah biji yang memiliki aroma 
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khas dan rasa hangat. Pala biasanya dihaluskan bersama rempah lain sebelum 
dimasak. Penggunaan pala membantu memperkaya kompleksitas rasa 
pada masakan berbahan daging maupun ikan. Selain itu, pala juga diketahui 
mengandung minyak atsiri yang memberikan efek aromatik kuat. 

18. Cengkeh (Syzygium aromaticum L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Myrtales 

Famili : Myrtaceae 

Genus : Syzygium 

Spesies : Syzygium aromaticum L. Gambar IV.20 Cengkeh 

(Syzygium aromaticum L.) 

Cengkeh merupakan rempah yang digunakan untuk memberikan aroma 
khas pada masakan. Bagian yang dimanfaatkan adalah bunga yang telah 
dikeringkan. Cengkeh sering digunakan pada gulai dan masakan berbahan 
daging karena mampu mengurangi aroma amis serta memperkaya cita rasa. 
Kandungan eugenol pada cengkeh diketahui memiliki aktivitas antimikroba 
dan antioksidan. 

19. Cabai (Capsicum annuum L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi    : Magnoliophyta 

Class    : Magnoliopsida 

Ordo : Solanales 

Famili    : Solanaceae 

Genus    : Capsicum 

Spesies  : Capsicum annuum Gambar IV.21 Cabai 

(Capsicum annuum) 

Cabai merah merupakan salah satu bahan yang paling sering digunakan 
dalam masakan. Penggunaan cabai merah biasanya dihaluskan bersama 
bawang merah dan bawang putih sebelum dimasak. Sementara untuk cabai 
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hijau dimanfaatkan sebagai bumbu dan pelengkap pada masakan. Cabai merah 
dan hijau juga mudah dibudidayakan di pekarangan rumah sehingga 
ketersediaannya relatif terjaga. 

20. Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Solanales 

Famili : Solanaceae 

Genus    : Capsicum 

Spesies  : Capsicum frutescens L. Gambar IV.22 Cabai Rawit 

(Capsicum frutescens L.) 

Cabai rawit digunakan untuk meningkatkan tingkat kepedasan 
masakan. Penggunaan cabai rawit mencerminkan karakteristik kuliner Aceh 
yang identik dengan rasa pedas. Selain sebagai penyedap, cabai rawit juga 
mengandung vitamin A, vitamin C, dan antioksidan. Keberadaannya 
memberikan variasi rasa yang lebih kompleks pada makanan. Cabai rawit 
menjadi salah satu yang hampir selalu tersedia di pekarangan rumah. 

21. Kemangi (Ocimum basilicum L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi    : Streptophyta 

Class    : Equisetopsida 

Ordo    : Lamiales 

Famili   : Lamiaceae 

Genus   : Ocimum 

Spesies  : Ocimum basilicum L. Gambar IV.23 Kemangi 

(Ocimum basilicum L.) 

Kemangi digunakan sebagai pelengkap pada tumis Aceh. Bagian yang 
dimanfaatkan adalah daun yang ditambahkan pada akhir proses pemasakan 
agar aroma khasnya tetap terjaga. Kemangi mengandung minyak atsiri yang 
memberikan aroma segar pada masakan. 
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22. Melinjo (Gnetum gnemon L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Gnetophyta 

Class : Gnetopsida 

Ordo : Gnetales 

Famili : Gnetaceae 

Genus : Gnetum 

Spesies   : Gnetum gnemon L. 

Melinjo merupakan tumbuhan yang dimanfaatkan baik bagian buah 
maupun daunnya. Buah melinjo digunakan sebagai bahan sayuran dalam 
beberapa masakan tradisional, sedangkan daun melinjo digunakan sebagai 
pelengkap pada hidangan masakan berkuah. Selain memiliki rasa yang khas, 
melinjo juga mengandung serat dan berbagai mineral penting. Pemanfaatan 
lebih dari satu bagian tumbuhan menunjukkan efisiensi penggunaan sumber 
daya hayati lokal. 

Gambar IV.24 Melinjo (Gnetum gnemon L.) 

23. Rebung (Bambusa sp.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Equisetopsida 

Ordo : Poales 

Famili   : Poaceae 

Genus : Bambusa 

Spesies : Bambusa sp. Gambar IV.25 Rebung 

(Bambusa sp.) 

Rebung merupakan tunas muda bambu yang dimanfaatkan sebagai 
bahan sayuran. Sebelum dimasak, rebung biasanya direbus untuk 
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menghilangkan rasa pahit. Rebung mengandung serat pangan yang tinggi serta 
berbagai mineral penting. 

24. Pisang (Musa paradisiaca L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Zingiberales 

Famili : Musaceae 

Genus   : Musa 

Spesies  : Musa paradisiaca Gambar IV.26 Pisang 

(Musa paradisiaca) 

Pisang biasanya dimanfaatkan pada setiap bagiannya, seperti jantung 
pisang dan batang pisang muda. Masyarakat mengolah jantung pisang menjadi 
gulai atau campuran masakan berkuah. Jantung pisang mengandung serat, 
vitamin, dan antioksidan yang baik bagi kesehatan. Pemanfaatannya 
menunjukkan bahwa masyarakat tidak hanya menggunakan buah pisang, 
tetapi juga bagian lain dari tanaman tersebut. Penggunaan jantung pisang 
mencerminkan prinsip pemanfaatan tumbuhan secara optimal dalam 
kehidupan sehari-hari. 

25. Jeruk Nipis (Citrus aurantiifolia) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Sapindales 

Famili   : Rutaceae 

Genus   : Citrus 

Spesies  : Citrus aurantiifolia Gambar IV.27 Jeruk Nipis 

(Citrus aurantiifolia) 

Jeruk nipis digunakan sebagai bahan pelengkap yang memberikan rasa 
asam segar pada masakan. Dalam beberapa masakan berbahan ikan dan 
daging, jeruk nipis berfungsi mengurangi aroma amis sekaligus meningkatkan 
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cita rasa. Kandungan vitamin C dan minyak atsiri menjadikan jeruk nipis tidak 
hanya bermanfaat sebagai penyedap tetapi juga memiliki nilai kesehatan. 

26. Bunga Lawang (Illicium verum) 
 

Kingdom 

Divisi 

: Plantae 

: Magnoliophyta 

 

Class : Magnoliopsida  

Ordo 

Famili 

: Illiciales 

: Schisandraceae 

 

Genus : Illicium  

Spesies : Illicium verum Gambar IV.28 Bunga Lawang 

(Illicium verum) 

Bunga lawang merupakan rempah aromatik yang digunakan dalam 
berbagai masakan tradisional Aceh. Bunga lawang memiliki aroma manis dan 
khas yang memperkaya cita rasa masakan. Dalam pengolahan, biasanya 
digunakan dalam jumlah sedikit karena aromanya cukup kuat (Kresnapati et 
al., 2022). Selain aroma khas, bunga lawang mengandung minyak atsiri yang 
berpotensi sebagai antioksidan dan antimikroba alami. Keberadaan bunga 
lawang menunjukkan pengaruh budaya rempah yang telah lama berkembang 
dan menjadi faktor pembeda cita rasa masakan Aceh dengan daerah lainnya. 

27. Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Laurales 

Famili : Lauraceae 

Genus : Cinnamomum 

Spesies : Cinnamomum burmanni Gambar IV.29 Kayu Manis 

(Cinnamomum burmannii) 

Kayu manis merupakan rempah yang dimanfaatkan bagian kulit 
batangnya. Aroma manis dan hangat yang dihasilkan mampu memperkaya 
kompleksitas rasa makanan. Selain sebagai penyedap, kayu manis diketahui 
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mengandung senyawa sinamaldehid yang memiliki aktivitas antioksidan dan 
antimikroba (Anita et al., 2020). 

28. Jintan (Cuminum cyminum L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Apiales 

Famili : Apiaceae 

Genus   : Cuminum 

Spesies  : Cuminum cyminum L.  Gambar IV.30 Jintan 

(Cuminum cyminum L.) 

Jintan digunakan sebagai rempah penyedap dalam kuah beulangong, 
bubur kanji beudah, dan gulai kambing. Bagian yang dimanfaatkan adalah biji 
yang biasanya disangrai sebelum dihaluskan agar aroma lebih kuat. 
Rempah ini memberikan aroma hangat yang khas pada masakan Aceh. 

 
29. Daun Pandan (Pandanus amaryllifolius) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Liliopsida 

Ordo : Pandanales 

Famili : Pandanaceae 

Genus : Pandanus 

Spesies : Pandanus amaryllifolius Gambar IV.31 Daun Pandan 

(Pandanus amaryllifolius) 

Daun pandan digunakan sebagai pemberi aroma alami pada masakan. 
Penggunaan daun pandan tidak bertujuan sebagai penambah rasa utama, 
melainkan untuk menghasilkan aroma harum yang khas, mengurangi aroma 
amis pada bahan tertentu, serta meningkatkan cita rasa dan daya tarik 
masakan. Daun dimasukkan utuh saat proses pemasakan sehingga 
menghasilkan aroma harum tanpa mengubah rasa utama masakan. 
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30. Kacang Tanah (Arachis hypogaea L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Fabales 

Famili   : Fabaceae 

Genus   : Arachis 

Spesies  : Arachis hypogaea L. Gambar IV.32 Kacang Tanah 

(Arachis hypogaea L.) 

Kacang tanah digunakan sebagai salah satu bahan tambahan pada 
masakan Bubur Kanji Beudah. Bagian tumbuhan yang dimanfaatkan adalah 
biji yang terlebih dahulu disangrai sebelum dicampurkan ke dalam bubur. 
Proses penyangraian bertujuan untuk menghasilkan aroma yang lebih harum, 
memperkuat cita rasa gurih, serta memberikan tekstur yang lebih khas pada 
masakan. 

31. Kacang Hijau (Vigna radiata L.) 

Kingdom : Plantae 

Phylum : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Fabales 

Famili   : Fabaceae 

Genus   : Vigna 

Spesies  : Vigna radiata L. Gambar IV.33 Kacang Hijau 

(Vigna radiata L.) 

Kacang hijau dimanfaatkan sebagai salah satu bahan tambahan dalam 
pembuatan Bubur Kanji Beudah. Bagian tumbuhan yang digunakan adalah 
biji yang direbus hingga lunak sebelum dicampurkan ke dalam bubur. Proses 
perebusan bertujuan untuk memperoleh tekstur yang empuk sehingga mudah 
menyatu dengan bahan lainnya. Selain memberikan tekstur yang lebih 
bervariasi, kacang hijau juga berfungsi meningkatkan nilai gizi masakan 
karena mengandung protein nabati, serat pangan, vitamin, dan mineral. 
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32. Nangka (Artocarpus heterophyllus) 
 

Kingdom : Plantae  

Divisi : Magnoliophyta  

Class : Magnoliopsida  

Ordo : Urticales  

Famili : Moraceae  

Genus : Artocarpus  

Spesies : Artocarpus heterophyllus Gambar IV.34 Nangka 

(Artocarpus heterophyllus) 

Nangka muda digunakan sebagai bahan utama kuah beulangong. 
Teksturnya yang padat membuatnya mudah menyerap bumbu sehingga 
menjadi pelengkap utama pada masakan berkuah. Tekstur nangka muda yang 
padat dan berserat memungkinkan bumbu serta rempah meresap dengan baik 
selama proses pemasakan, sehingga menghasilkan cita rasa yang khas pada 
masakan. Selain berfungsi sebagai pelengkap utama dalam hidangan berkuah, 
nangka muda juga memberikan tekstur yang lebih padat dan mengenyangkan. 

33. Daun Seledri (Apium graveolens L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Apiales 

Famili : Apiaceae 

Genus   : Apium 

Spesies  : Apium graveolens L. Gambar IV.35 Daun Seledri 

(Apium graveolens L.) 

Daun seledri digunakan sebagai pelengkap pada bahan bubur kanji 
beudah. Bagian daun diiris-iris tipis dan ditambahkan menjelang akhir 
pemasakan untuk memberikan aroma segar serta mempercantik tampilan 
hidangan. Selain memperkaya rasa masakan, seledri kaya akan antioksidan, 
vitamin A, C, K, serta kalium yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh. 
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34. Kacang Panjang (Vigna unguiculata) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Fabales 

Famili   : Fabaceae 

Genus   : Vigna 

Spesies  : Vigna unguiculata Gambar IV.36 Kacang Panjang 

(Vigna unguiculata) 

Kacang panjang digunakan sebagai bahan sayuran pada kuah sayur 
asem dan tiyai. Bagian yang dimanfaatkan adalah buah muda yang dipotong-
potong sebelum dimasak. Sayuran ini kaya serat, vitamin C, dan mineral 
sehingga meningkatkan nilai gizi masakan. 

35. Tomat (Solanum lycopersicum L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Solanales 

Famili   : Solanaceae 

Genus   : Solanum 

Spesies  : Solanum lycopersicum L.  Gambar IV.37 Tomat 

(Solanum lycopersicum L.) 

Tomat banyak juga dimanfaatkan pada masakan tumis Aceh. Buah 
tomat memberikan rasa segar dan sedikit asam sehingga menyeimbangkan 
cita rasa pedas pada masakan. Tomat juga merupakan sumber likopen yang 
berfungsi sebagai antioksidan. Tomat memberikan rasa segar dengan sedikit 
cita rasa asam yang berfungsi menyeimbangkan rasa pedas dari cabai serta 
memperkaya cita rasa masakan secara keseluruhan. Selain itu, tomat juga 
membantu memberikan warna yang lebih menarik sehingga meningkatkan 
daya tarik hidangan. Dari segi kandungan gizi, tomat merupakan sumber 
vitamin C, vitamin A, kalium, serta likopen, 
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36. Asam Jawa (Tamarindus indica L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Fabales 

Famili : Fabaceae 

Genus   : Tamarindus 

Spesies  : Tamarindus indica L. Gambar IV.38 Asam Jawa 

(Tamarindus indica L.) 

Asam jawa dimanfaatkan sebagai pemberi rasa asam pada ayam peuaweuh 
dan kari ayam kampung. Bagian yang digunakan adalah daging buah yang 
diperas dengan air sebelum dicampurkan ke dalam masakan. Penggunaan 
asam jawa membantu menyeimbangkan cita rasa gurih dan pedas. Selain 
meningkatkan cita rasa, asam jawa juga membantu mengurangi aroma amis 
pada bahan utama serta memberikan sensasi segar pada masakan. 

37. Buah Sukun (Artocarpus altilis) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Urticales 

Famili   : Moraceae 

Genus   : Artocarpus 

Spesies  : Artocarpus altilis Gambar IV.39 Sukun 

(Artocarpus altilis) 

Buah sukun merupakan sumber karbohidrat yang cukup tinggi dan 
banyak dimanfaatkan sebagai pangan lokal. Buah ini dipotong-potong 
kemudian dimasak bersama bumbu hingga menyerap cita rasa rempah. 
Tekstur buah sukun yang lembut setelah dimasak memberikan variasi tekstur 
pada hidangan serta menambah rasa gurih alami. Selain berfungsi sebagai 
pelengkap masakan, sukun merupakan salah satu sumber karbohidrat yang 
kaya akan serat pangan, vitamin C, kalium, dan berbagai mineral. 
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38. Terong (Solanum melongena L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Solanales 

Famili   : Solanaceae 

Genus   : Solanum 

Spesies  : Solanum melongena L.  Gambar IV.40 Terong 

(Solanum melongena L.) 

Terong bahan tambahan pada masakan tiyai. Bagian yang digunakan 
adalah buah yang dipotong-potong kemudian dimasak bersamaan dengan 
bumbu yang sudah digiling. Terong mudah menyerap bumbu sehingga 
memberikan cita rasa yang khas serta menambah tekstur pada masakan. 

39. Timun (Cucumis sativus L.) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Class : Magnoliopsida 

Ordo : Cucurbitales 

Famili : Cucurbitaceae 

Genus : Cucumis 

Spesies : Cucumis sativus L. Gambar IV.41 Timun 

(Cucumis sativus L.) 

Timun digunakan pada masakan tiyai sebagai bahan pelengkap. 
Biasanya timun dipotong-potong sebelum dicampurkan dan hanya dimasak 
sebentar saja sehingga memberikan rasa segar dan tekstur yang renyah. 

 
IV. 2Pembahasan 

IV.2.1 Jenis Tumbuhan Pada Masakan Khas Aceh di Desa Lamteuba 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di Desa Lamteuba, 

Kecamatan Seulimum, Kabupaten Aceh Besar, memanfaatkan sebanyak 47 
jenis tumbuhan sebagai bahan dalam masakan khas Aceh. Keanekaragaman 
jenis  tumbuhan  tersebut  menunjukkan  tingginya  pengetahuan  lokal 
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masyarakat dalam memanfaatkan sumber daya hayati yang tersedia di 
lingkungan sekitar. Tumbuhan yang ditemukan terdiri atas kelompok rempah-
rempah, sayuran, buah-buahan, dan tanaman pangan lainnya. Beberapa 
rempah utama yang sering ditemukan yaitu bawang merah, bawang putih, 
cabai, kunyit, jahe, lengkuas, ketumbar, lada, dan serai. Keberadaan rempah-
rempah tersebut menjadi ciri khas utama dalam masakan Aceh yang dikenal 
memiliki cita rasa kuat dan kompleks (Rahayu et al., 2024). 

Penggunaan rempah yang beragam ini menunjukkan adanya pengaruh 
sejarah perdagangan rempah yang berkembang di Aceh sejak masa lampau. 
Selain rempah-rempah, masyarakat juga memanfaatkan berbagai jenis sayuran 
seperti daun melinjo, rebung, dan jantung pisang. Sayuran tersebut berfungsi 
sebagai bahan pelengkap maupun bahan utama pada beberapa jenis masakan 
tradisional (Zulfahmi et al., 2024). Kelapa dan pliek u juga menjadi tumbuhan 
yang memiliki nilai budaya tinggi karena merupakan bahan khas yang tidak 
dapat dipisahkan dari kuliner Aceh. Asam sunti menjadi salah satu bahan unik 
yang banyak digunakan sebagai pemberi rasa asam alami pada masakan. 

Keberagaman jenis tumbuhan menunjukkan bahwa masyarakat masih 
mempertahankan pemanfaatan tumbuhan lokal dalam kehidupan sehari-hari. 
Pengetahuan mengenai jenis tumbuhan tersebut diperoleh melalui pewarisan 
antargenerasi. Temuan ini menunjukkan hubungan erat antara masyarakat 
dengan lingkungan alam sekitarnya. Menurut Amrullah et al. (2023) 
keberagaman jenis tumbuhan pangan dalam etnobotani tumbuhan 
mencerminkan kekayaan pengetahuan lokal masyarakat. Pemanfaatan 
tumbuhan dalam masakan juga menunjukkan bentuk konservasi tradisional 
karena masyarakat cenderung mempertahankan keberadaan tumbuhan yang 
memiliki nilai guna yang tinggi. 

Keanekaragaman jenis tumbuhan yang ditemukan pada penelitian ini 
memperlihatkan bahwa kuliner tradisional dapat menjadi media pelestarian 
keanekaragaman hayati lokal (Nasution et al., 2025). Oleh karena itu, 
keberadaan masakan pangan khas Aceh tidak hanya memiliki nilai budaya, 
tetapi juga nilai ekologis yang penting bagi masyarakat Desa Lamteuba. 
Temuan ini sejalan dengan penelitian etnobotani pangan yang menyatakan 
bahwa tumbuhan pangan lokal berperan penting dalam menjaga identitas 
budaya dan ketahanan pangan masyarakat. 
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IV.2.2 Bagian Tumbuhan yang digunakan Sebagai Bahan Masakan Di 
Desa Lamteuba 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak semua bagian 

tumbuhan dimanfaatkan dalam masakan tradisional. Masyarakat Desa 
Lamteuba memanfaatkan berbagai bagian tumbuhan sesuai dengan fungsi dan 
karakteristik masing-masing. Bagian tumbuhan yang paling banyak digunakan 
adalah buah. Kelompok buah yang dimanfaatkan antara lain cabai, tomat, 
terung, melinjo, jeruk nipis, nangka muda, dan pepaya muda. Buah digunakan 
karena memiliki rasa, aroma, dan kandungan nutrisi yang mendukung kualitas 
masakan. Selain buah, bagian daun juga banyak dimanfaatkan. 

Daun jeruk, daun kari, daun salam, daun singkong, daun melinjo, dan 
kemangi merupakan contoh bagian daun yang sering digunakan dan umumnya 
berfungsi sebagai penyedap aroma maupun sebagai sayuran. Kelompok biji 
juga memiliki peranan penting dalam masakan tradisional Aceh. Biji 
ketumbar, kemiri, lada, kapulaga, pala, dan jintan digunakan sebagai bumbu 
utama pembentuk cita rasa. Selain itu, masyarakat juga memanfaatkan bagian 
rimpang seperti kunyit, jahe, dan lengkuas. Rimpang memiliki kandungan 
minyak atsiri yang memberikan aroma khas pada masakan. Bagian bunga juga 
ditemukan penggunaannya, misalnya bunga pepaya, bunga lawang, 
kecombrang, dan jantung pisang. Keberagaman bagian tumbuhan yang 
digunakan menunjukkan bahwa masyarakat memiliki pemahaman yang baik 
mengenai karakteristik setiap organ tumbuhan. 

Dominasi  penggunaan  buah  dan  daun  menunjukkan  masyarakat 
cenderung memanfaatkan bagian tumbuhan yang mudah diperoleh tanpa 
merusak tanaman secara keseluruhan. Pola ini serupa dengan penelitian 
etnobotani yang menunjukkan bahwa organ tumbuhan yang paling sering 
dimanfaatkan umumnya berupa daun dan buah karena mudah dipanen 
(Fadhillah et al., 2024). Penggunaan berbagai organ tumbuhan dalam masakan 
juga menunjukkan tingginya pengetahuan masyarakat mengenai karakteristik 
setiap bagian tumbuhan. Menurut Rezeki et al. (2024), berbagai organ 
tumbuhan seperti daun, bunga, buah, rimpang, dan biji memiliki kandungan 
metabolit sekunder yang berbeda sehingga memberikan fungsi dan cita rasa 
yang berbeda pula dalam pemanfaatannya. Penggunaan rimpang seperti 
kunyit, jahe, dan lengkuas berperan dalam memberikan aroma khas serta 
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mengurangi bau amis pada bahan pangan hewani. Sementara itu, biji rempah 
seperti ketumbar, jintan, dan pala berfungsi memperkaya rasa masakan. 

Penggunaan berbagai bagian tumbuhan juga berkontribusi terhadap 
efisiensi pemanfaatan sumber daya alam. Semakin banyak bagian tumbuhan 
yang dimanfaatkan, semakin kecil potensi limbah yang dihasilkan (Maurya et 
al., 2024). Oleh karena itu, pemanfaatan bagian tumbuhan oleh masyarakat 
Desa Lamteuba dapat dikategorikan sebagai bentuk pemanfaatan sumber daya 
yang berkelanjutan. Berdasarkan hasil wawancara juga diketahui bahwa 
tumbuhan yang digunakan sebagai bahan masakan diperoleh dari berbagai 
tempat yaitu kebun pekarangan, pasar, serta lingkungan sekitar desa. Sebagian 
besar menyatakan bahwa tumbuhan rempah seperti daun kari, daun jeruk, 
daun pandan, serai, kunyit, jahe, cabai rawit dan belimbing dapat diperoleh 
dari pekarangan rumah karena tanaman tersebut mudah dibudidayakan. Selain 
itu, beberapa tanaman seperti belimbing, serta kelapa juga ditanam di sekitar 
rumah sehingga dapat dipanen sewaktu-waktu sesuai kebutuhan memasak. 

Sementara itu, beberapa jenis rempah yang tidak banyak dibudidayakan 
di Desa Lamteuba, seperti kapulaga, bunga lawang, kayu manis, jintan, 
ketumbar,, dan pala, umumnya diperoleh dari pasar. Rempah-rempah tersebut 
digunakan dalam jumlah sedikit, namun memiliki peran penting dalam 
memberikan aroma dan cita rasa khas pada masakan-masakan Aceh. Bahan 
pangan seperti tomat, cabai merah, cabai rawit, cabai hijau, daun kari, serai, 
daun pandan, daun jeruk, bawang merah, bawang putih, jantung pisang, dan 
batang pisang dapat diperoleh baik dari hasil kebun maupun dari pasar, 
tergantung pada musim dan ketersediaannya. 

Selain berasal dari kebun dan pasar, beberapa tumbuhan juga diperoleh 
dari lingkungan sekitar desa, seperti rebung yang dipanen dari rumpun bambu 
liar, serta batang pisang dan jantung pisang yang berasal dari tanaman pisang 
yang tumbuh di kebun masyarakat. Kondisi geografis Desa Lamteuba yang 
masih didominasi oleh lahan pertanian dan perkebunan memberikan 
kemudahan bagi masyarakat dalam memperoleh berbagai jenis tumbuhan 
sebagai bahan pangan. Pemanfaatan tumbuhan yang berasal dari kebun sendiri 
juga mencerminkan bentuk kearifan lokal dalam menjaga keberlanjutan 
sumber daya tumbuhan sekaligus mengurangi ketergantungan terhadap bahan 
pangan dari luar desa. 
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Temuan ini menunjukkan bahwa sistem pemenuhan bahan masakan di 
Desa Lamteuba merupakan kombinasi antara pemanfaatan sumber daya lokal 
dan pembelian dari pasar untuk memenuhi kebutuhan rempah yang tidak 
tersedia di lingkungan setempat. Menurut Lubis et al, (2022) pola tersebut 
menggambarkan bahwa pengetahuan etnobotani masyarakat tidak hanya 
berkaitan dengan jenis tumbuhan yang dimanfaatkan, tetapi juga mencakup 
pengetahuan mengenai lokasi, cara memperoleh, dan pengelolaan sumber 
daya tumbuhan sebagai bagian dari budaya kuliner tradisional Aceh. 

 
IV.2.3 Cara Pengolahan Tumbuhan Pada Masakan Khas Aceh di Desa 

Lamteuba 

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi, masyarakat Desa 
Lamteuba menunjukkan bahwa tumbuhan yang digunakan dalam masakan 
khas Aceh di Desa Lamteuba diolah melalui berbagai teknik, antara lain 
dihaluskan, ditumbuk, diiris, dipotong, direbus, ditumis, disangrai, diperas, 
dimasukkan secara utuh, dan difermentasi. Sebagian besar rempah seperti 
bawang merah, bawang putih, cabai, kunyit, jahe, ketumbar, dan lada 
dihaluskan terlebih dahulu sebelum dimasak. Penghalusan bertujuan untuk 
memudahkan keluarnya aroma dan cita rasa rempah selama proses memasak. 
Setelah dihaluskan, rempah biasanya ditumis hingga harum sebelum 
dicampurkan dengan bahan utama. Teknik penumisan berfungsi 
meningkatkan aroma dan memperkuat cita rasa masakan. Pada beberapa 
masakan, rempah yang telah dihaluskan dimasak bersama santan dan bahan 
utama dalam waktu yang cukup lama (Sharma et al.,2024). 

Teknik perebusan juga banyak digunakan terutama pada masakan 
berkuah. Daun-daunan seperti daun singkong dan daun melinjo biasanya 
direbus terlebih dahulu sebelum dicampurkan ke dalam masakan. Beberapa 
bahan mengalami proses fermentasi sebelum digunakan, seperti pliek u dan 
asam sunti. Fermentasi merupakan teknik tradisional yang berfungsi 
meningkatkan cita rasa sekaligus memperpanjang daya simpan bahan pangan. 
Penggunaan asam sunti dalam masakan menunjukkan adanya pengetahuan 
lokal mengenai teknik pengawetan alami. Selain fermentasi, pengeringan juga 
dilakukan pada beberapa bahan seperti cabai kering dan asam sunti. Hal ini 
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didukung oleh Devi & Shetty (2020) yang menyatakan teknik pengeringan 
bertujuan mengurangi kadar air sehingga bahan dapat disimpan lebih lama. 
Seluruh teknik pengolahan tersebut dilakukan berdasarkan pengetahuan 
tradisional yang diwariskan secara turun-temurun. 

Pengetahuan mengenai cara pengolahan tidak hanya berhubungan 
dengan rasa makanan tetapi juga berkaitan dengan keamanan dan daya tahan 
bahan pangan. Dalam kajian etnobotani, teknik pengolahan merupakan bagian 
penting dari sistem pengetahuan tradisional masyarakat. Cara pengolahan 
tumbuhan yang ditemukan pada penelitian ini menunjukkan adanya hubungan 
erat antara budaya kuliner dan pemanfaatan sumber daya hayati lokal 
(Kurniahu et al., 2023). Oleh karena itu, teknik pengolahan tradisional yang 
masih dipertahankan masyarakat Desa Lamteuba merupakan bentuk kearifan 
lokal yang perlu dilestarikan sebagai bagian dari warisan budaya Aceh. 

Keberagaman teknik pengolahan menunjukkan bahwa masyarakat 
masih memiliki pengetahuan kuliner tradisional yang berkembang secara 
turun-temurun. Teknik menghaluskan menjadi metode yang paling dominan 
karena mempermudah pencampuran bumbu serta mempercepat keluarnya 
aroma dan rasa selama proses memasak. Penggunaan teknik sangrai dan 
gongseng menunjukkan adanya upaya meningkatkan kualitas sensoris 
masakan. Menurut Jideani et al. (2022), pengolahan tumbuhan secara 
tradisional umumnya dilakukan melalui proses sederhana seperti menumbuk, 
menghaluskan, merebus, atau menyangrai untuk mengoptimalkan manfaat 
bahan tumbuhan. 

Keberadaan pliek u dan asam sunti sebagai hasil fermentasi menjadi 
ciri khas dalam budaya kuliner Aceh. Kedua bahan tersebut tidak hanya 
berfungsi sebagai penyedap alami, tetapi juga merupakan bentuk kearifan 
lokal masyarakat dalam mengawetkan bahan pangan. Secara keseluruhan, 
hasil penelitian ini menunjukkan bahwa masyarakat masih mempertahankan 
pengetahuan mengenai pemanfaatan tumbuhan, bagian tumbuhan yang 
digunakan, serta teknik pengolahannya dalam masakan khas Aceh. Temuan ini 
memperkuat peran etnobotani sebagai sarana dokumentasi pengetahuan lokal 
dan pelestarian warisan budaya pangan pada masyarakat Aceh. 
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IV.2.4 Pelestarian Pengetahuan Etnobotani Tumbuhan pada Masakan 
Khas Aceh di Desa Lamteuba 

Masyarakat Desa Lamteuba masih mempertahankan berbagai masakan 
khas Aceh yang hanya disajikan pada acara atau kegiatan tertentu, seperti 
kenduri, acara pernikahan, khitanan, peringatan Maulid Nabi. Masakan seperti 
kuah beulangong, bubur kanji beudah, kuah pliek u, sie reuboh, merupakan 
hidangan yang umumnya disiapkan secara gotong royong sebagai bagian dari 
tradisi adat dan kegiatan keagamaan masyarakat. Kondisi tersebut 
menunjukkan bahwa penggunaan berbagai jenis tumbuhan dalam masakan 
tradisional tidak hanya berfungsi sebagai bahan pangan, tetapi juga memiliki 
nilai sosial dan budaya yang diwariskan secara turun-temurun secara lisan dari 
orang tua, anggota keluarga, serta masyarakat. 

Pengetahuan dalam mengenali jenis tumbuhan, memilih bagian tumbuhan 

yang digunakan, hingga teknik pengolahan juga dipelajari melalui keterlibatan 

langsung. Proses belajar tersebut berlangsung secara informal melalui pengamatan 

dan praktik, sehingga pengetahuan etnobotani menjadi bagian dari kehidupan 

sehari-hari pada masyarakat Desa Lamteuba. Menurut mereka, pelestarian 

pengetahuan tersebut diperlukan agar identitas kuliner Aceh tetap terjaga, 

keberadaan tumbuhan lokal terus dimanfaatkan secara berkelanjutan, serta 

generasi muda tidak kehilangan pengetahuan tentang rempah-rempah tradisional 

yang menjadi ciri khas pada setiap masakan daerah. Dengan demikian, hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa hubungan masyarakat dengan tumbuhan tidak 

hanya sebatas pemanfaatan sebagai bahan masakan, tetapi juga merupakan bagian 

dari warisan budaya yang memiliki nilai edukatif, ekologis, dan sosial sehingga 

perlu terus didokumentasikan dan diwariskan kepada generasi selanjutnya. 

 
IV.2.5 Perbandingan Masakan Khas Aceh di Desa Lamteuba dengan 

Daerah Lain di Aceh 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 22 jenis masakan di Desa Lamteuba 

yang didominasi oleh masakan berkuah dan berbumbu rempah seperti yaitu 

keumamah, kuah pliek u, gulai jantung pisang, kuah beulangong, sie reuboh, kuah 

sie itek, dan masakan lainnya. Jika dibandingkan dengan daerah lainnya di Aceh, 

terdapat sejumlah jenis masakan yang tidak ditemukan dalam penelitian ini, 
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seperti gulai depik dari Aceh Tengah yang menggunakan ikan depik endemik 

danau laut tawar sebagai bahan utama. Masam jing dari Aceh Tengah yang 

menggunakan ikan air tawar, seperti ikan depik, mujair, atau jenis ikan air tawar 

lainnya yang dimasak dengan bumbu bercita rasa asam dan pedas. Selain itu, 

terdapat masakan cecah reraya dari Aceh Tamiang serta gulai jruek drien dari 

wilayah pesisir Aceh. Perbedaan jenis masakan tersebut menunjukkan adanya 

keragaman kuliner antar daerah di Aceh. Keragaman tersebut dapat dipengaruhi 

oleh berbagai faktor seperti kondisi geografis, ketersediaan sumber daya hayati, 

kebiasaan dan budaya masyarakat, serta sejarah perkembangan masing-masing 

daerah (Gardjito et al., 2018). 

Penggunaan bahan seperti cabai, kunyit, jahe, ketumbar, serai, serta bahan 

rempah aromatik tetap menjadi ciri utama kuliner Aceh, meskipun jenis masakan 

berbeda. Kondisi ini menunjukkan identitas kuliner Aceh yang dibangun melalui 

kesamaan penggunaan rempah, sedangkan variasi bahan utama dan teknik 

pengolahan mencerminkan adaptasi masyarakat terhadap potensi sumber daya 

lokal di wilayahnya. Menurut Royyani et al. (2023) rempah-rempah tersebut 

menjadi bumbu dasar pada sebagian besar masakan Aceh dan mencerminkan 

kuatnya pengaruh jalur perdagangan rempah terhadap perkembangan budaya 

kuliner Aceh sejak masa Kesultanan Aceh. Aceh dikenal sebagai salah satu 

wilayah penting dalam jaringan perdagangan rempah dunia sehingga berbagai 

rempah dari Timur Tengah, India, dan Asia Selatan berakulturasi dengan bahan 

pangan lokal dan membentuk karakter kuliner Aceh yang kaya akan cita rasa. 
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BAB V 

PENUTUP 

V.1 Kesimpulan 

Adapun kesimpulan dalam penelitian ini, yaitu: 
1. Jenis masakan yang berhasil didapatkan sebanyak 22 jenis masakan khas 

Aceh yang masih dipertahankan oleh masyarakat Desa Lamteuba, dengan 
39 jenis tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai bahan masakan. 

2. Bagian tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan adalah bagian 
tumbuhan yang paling banyak dimanfaatkan adalah buah dengan persentase 
38%, diikuti biji 20%, daun 18%, dan rimpang 8%, umbi (5%), bunga 
(5%), batang semu dan tunas muda (3%). 

3. Cara pengolahan tumbuhan dalam masakan khas Aceh meliputi teknik 
pengolahan yang paling dominan dengan cara dihaluskan 44%, kemudian 
diikuti teknik dimasukkan utuh 11%, diiris 9%, ditumbuk 8%, dipotong 
7%, disangrai 6%, dan direbus 5%. Teknik lainnya seperti ditumis 4%, 
diperas 4%, dan digiling kasar 2% digunakan dalam jumlah lebih sedikit. 

4. Tumbuhan sebagian besar diperoleh dari kebun, lahan pertanian, dan 
lingkungan sekitar Desa Lamteuba, sedangkan rempah yang tidak 
dibudidayakan diperoleh melalui pasar. Pengetahuan mengenai penggunaan 
tumbuhan pada masakan khas Aceh diwariskan secara turun-temurun. 

V.2 Saran 

1. Perlu dilakukan pelestarian dan budidaya tumbuhan rempah serta 
tumbuhan pangan lokal yang digunakan sebagai bahan masakan khas Aceh, 
terutama jenis-jenis yang mulai sulit ditemukan atau jarang dibudidayakan, 
agar ketersediaannya tetap terjaga serta pengetahuan mengenai 
pemanfaatannya dapat diwariskan kepada generasi berikutnya. 

2. Penelitian ini masih terbatas pada satu desa. Oleh karena itu, penelitian 
selanjutnya dapat mencakup wilayah lainnya di Kabupaten Aceh Besar atau 
daerah lain di Aceh, serta mengkaji jenis kuliner tradisional lainnya seperti 
makanan ringan dan makanan penutup. 
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NAMA : 

UMUR : 
 

NO PERTANYAAN JAWABAN KETERANGAN 

1 
Apa saja tumbuhan yang digunakan 

dalam masakan khas Aceh? 

  

 
2 

Bagian tumbuhan apa saja yang 

digunakan dalam masakan (daun, biji, 

buah, atau lainnya)? 

  

3 
Dari mana dapat diperoleh tumbuhan 

tersebut (kebun, pasar, atau lainnya)? 

  

 
4 

Apakah tumbuhan yang digunakan 

masih mudah untuk ditemukan 

dilingkungan Desa Lamteuba? 

  

5 
Bagaimana cara pengolahan tumbuhan 

sebelum digunakan dalam masakan? 

  

 
6 

Apakah terdapat masakan khas Aceh 

yang hanya didapat pada acara/kegiatan 

tertentu? 

  

 
 

7 

Bagaimana masyarakat memperoleh 

atau mewariskan pengetahuan tentang 

penggunaan tumbuhan dalam masakan 

khas Aceh? 

  

 
 

8 

Apakah penting untuk melestarikan 

pengetahuan tentang tumbuhan pada 

masakan khas Aceh pada generasi 

selanjutnya? 

  

 


