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Abstract: This study aims to find out one of the
typical Lombok eating traditions, namely the
Begibung tradition, in terms of the gastronomic
component of the efforts that have been made by 9
stakeholders (Nona Helix) in preserving this
tradition, as well as seeing the potential of the
Begibung tradition as gastronomic tourism. The
method used in this study uses a qualitative
descriptive method. This research shows that the
Begibung tradition has fulfilled all the elements of
gastronomy and identification of the role of
stakeholders in developing and making the Begibung
tradition a gastronomic tour in the tourist village of
Sedau, West Lombok, needs to be improved so that it
can better develop the Begibung tradition.
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PENDAHULUAN
Perkembangan pariwisata di Indonesia mengalami peningkatan dengan bertambah

banyaknya tujuan wisata baru yang terdapat di seluruh daerah, sehingga hal ini dapat membuat
para wisatawan menjadi tertarik untuk mengunjungi serta menikmati keindahan alam dan budaya
yang terdapat di Indonesia. Berbagai destinasi wisata yang dapat disajikan meliputi objek wisata
alam, wisata bahari, wisata seni dan warisan budaya serta berbagai jenis wisata lainnya.

Wisaltal galstronomi lebih berorientalsi paldal perjallalnaln ya lng dilalkukaln selalku tujualn utalmal

untuk menikmalti malkalnaln sertal minumaln salalt mendaltalngi wilalya lh tujualn wisaltal. Wisaltal

galstronomi jugal merupalkaln pengetalhualn balru untuk wisaltalwaln penikmalt kuliner outentik dalri
wilalya lh tujualn wisaltal ya lng di tuju, galstronomi tidalk halnya l mengenali perjallalnaln tetalpi memiliki
kontribusi dallalm pelestalrialn budalya l locall (Turgalrini, 2018).

Hubungaln alntalr ga lstronomi dengaln dunial palriwisaltal aldallalh, tempalt ya lng balik untuk
menya ljikaln sualtu malkalnaln nalmun juga l balgalimalnal calral memberikaln lalya lnaln ya lng balik daln
sesuali dengaln stalndalrd malncalnegalral. Galstronomi tidalk halnya l memalpalrkaln mengenali piring
besalr ya lng berisi alya lm malupun ikaln ya lng disaljikaln dengaln menalrik melallui penaltalaln di altals
mejal alkaln tetalpi jugal menjelalskaln mengenali calral altalu teknik untuk penya ljialn hidalngaln sebalga li
bentuk pemberialn lalya lnaln kepaldal talmu ya lng alkaln menya lntalp hidalnga ln tersebut. Iklim daln
kebudalya lalnnya l dalri daleralh tujualn wisaltal galstronomi telalh menjaldi bidalng ya lng mempengalruhi,
kalrenalnya l galstronomi dallalm alspek sosiall di bermalcalm negalral cocok dengaln kealrifaln lokall
wilalya lh malsing-malsing.

Nusa Tenggara Barat (NTB) merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki
keragaman wisata alam seperti pantai, pegunungan, atraksi wisata dan budaya, desa wisata yang
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memiliki ciri khas khusus dan memiliki daya tarik tersendiri. Lombok merupakan salah satu
wilayah yang berada di provinsi NTB yang menjadi daerah tujuan wisata oleh wisatawan
mancangera maupun wisatawan domestik dengan keragaman potensi alam, budaya, dan desa
wisata yang dimiliki. Selain dari keragaman potensi alam dan budaya, Lombok juga didukung
dengan ragam potensi kuliner lokal yang khas.

Pencapaian peningkatan jumlah pengunjung wisatawan merupakan tolak ukur yang
digunakan untuk menilai berkembangnya sebuah tempat wisata. Pencapaian yang dimaksudkan
adalah total dari keseluruhan kunjungan wisatawan asing selaku indicator yang utama, selain dari
pengeluaran serta lamanya turis mancanegara tinggal di destinasi. Salah satu wilayah di
Indonesia yang mempunyai dampak dari kunjungan wisatawan mancanegara terhadap
Pendapatan Asli Daerah (PAD) adalah Nusa Tenggara Barat. Wisatawan mancanegara pada
tahun 2020 sejumlah 39.712, pada tahun 2021 mengalami penurunan di angka 11.890, hingga
pada tahun 2022 mengalami peningkatan mencapai 78.622 wisatawan. Kunjungan wisatawan
nusantara pada tahun 2020 sejumlah 360.613, pada tahun 2021 mengalami peningkatan yang
sangat signifikan yakni pada angka 952.146 wisatawan, dan terakhir pada tahun 2022 yakni
888.772 wisatawan.

Tradisi Begibung adalah sebuah tradisi makan bersama bagi masyarakat suku Sasak atau
Lombok. Begibung biasanya dilakukan pada acara syukuran atau begawe. Penyajian makanan
dalam begibung menggunakan nampan atau dalam bahasa Sasak disebut “nare”. Tradisi
Begibung sarat makna akan adat istiadat, nilai-nilai yang terkandung dalamnya hingga dapat
meningkatkan rasa kebersamaan tanpa memandang status yang tinggi dan rendah, yang
berpendidikan tinggi dan tidak, serta masih banyak yang lainnya.

Penulis menemukan akan minimnya pengetahuan masyarakat tentang potensi dari tradisi
Begibung. Hal ini dikarenakan minimnya pengetahuan pengelola dan masyarakat tentang
pariwisata khususnya wisata gastronomi yang menyebabkan kurangnya dalam pengelolaan dan
pengembangan tradisi Begibung sebagai wisata gastronomi.

Tradisi Begibung menjadi hal yang sangat penting dalam mempertahankan adat dan budaya
yang dimiliki Lombok, yang dimana pada era modern ini sedikit demi sedikit banyak adat dan
budaya yang mulai ditinggalkan. Hubungan antar gastronomi dengan dunia pariwisata adalah,
tempat yang baik untuk menyajikan suatu makanan namun juga bagaimana cara memberikan
layanan yang baik dan sesuai dengan standard mancanegara menjadi tantangan tersendiri.

Berdasarkan uraian diatas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut ;
“Apakah Tradisi Begibung sudah memenuhi unsur-unsur wisata gastronomi?”

LANDASAN TEORI
1. Palriwisaltal

Palriwisaltal menurut Spillane (1987 : 20) adalah perjallalnaln dari satu tempalt ke
tempalt ya lng lalinnya l bersifalt sementalral, dilalkukaln secalra indidu maupun kelompok,
sebalga li tindalkaln ya lng dilalkukaln untuk mencalri penyeimbalng altalupun keselalralsaln
sertal kebalhalgialaln dengaln alreal hidup paldal ukuraln sosiall, budalya l sertal

ilmukebalhalgialaln dengaln alrea l hidup paldal ukuraln sosiall, budalya l sertal ilmu.
Sualtu perjallalnan dianggap sebagai perjalanan wisata bila memenuhi empat

persyaratan, yaitu: waljib mempunya li sifalt ya lng sementalral, waljib mempunya li sifalt
sukalrelal altalu dallalm kaltal lalin tidalk aldalnya l keterpa lksalaln, tidalk melalkukaln sebualh
tindalkaln ya lng bersifalt menciptalkaln galji malupun balya lraln, tujualn perjallalnaln itu dicobal

untuk menikmalti obyek sertal memenuhi ralsal ketertalrikaln terhaldalp sebualh tempalt
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wisaltal (Ridwaln, 2020).
Undang-undang No. 10 Talhun 2009, menjelalskaln palriwisaltal merupalkaln

berbalgali hall ya lng berkalitaln dengaln wisaltal, di dallalmnya l seperti usalhal paldal sebualh
objek daln daln dalya l talrik wisaltal daln juga l tindalkaln-tindalkaln ya lng berkalitaln dengaln
upalya l menyelenggalralkaln wisaltal, seperti sektor perdalgalngaln, hotel, restoraln daln
kunjungaln wisaltalwaln. Palriwisaltal merupalkaln sallalh saltu salralnal ya lng balik dallalm
meningkaltkaln kondisi perekonomi malsya lralkalt. Tidalk bisal dipungkiri, jikal

perkembalngaln industri palriwisaltal di sektor ekonomi lebih pesalt dibalnding dengaln
sektor ekonomi ya lng lalin. Ba lnya lknya l lalpalngaln pekerjalaln ya lng terbentuk dalri aldalnya l

industri palriwisaltal seperti alktifitals pengaldalaln jalsal alkomodalsi. rumalh inalp, lalya lnaln
wisaltal, kedali malkalnaln, hinggal bisnis cinderalmaltal (Diwalngka lral et all., 2020)

Kepalriwisaltalaln iallalh sebualh usalhal ya lng mempunya li nilali ekonomi daln
termalsuk sebualh tindalkaln ya lng bisal memberikaln nilali talmbalhaln paldal sebualh produk
malupun jalsal ya lng nya ltal (talngible produk) daln tidalk nya ltal (intalngible product)
(Sulalstiyono, 2008).

Paldal bukunya l Tourism Effect Plalnning alnd Malnalgement (Malson, P. 2020)
mendeskripsikaln falsilitals daln alkomodalsi sebalgali "untuk mengelolal kesenalnga ln"
dengaln calral ya lng salnga lt spesifik. Alkomodalsi, kebersihaln, daln keralmalhtalmalhaln alkaln
berbentuk hall ini. Dengaln penjelalsaln di altals malkal almenitals dipunya li sebualh tempalt
destinalsi wisaltal misallnya l seperti hotel, tempalt malkaln, balr daln falsilitals olalhralgal daln
malupun hall-hall lalin ya lng disedialkaln untuk palral pengunjung wisaltal.

2. Dalyal Talrik Wisaltal

Suhalrto, (2016:290) mengaltalkaln balhwal falsilitals altalu salralnal wisaltal aldallalh
elemen dallalm sualtu destinalsi ya lng memungkinkaln wisaltalwaln tinggall untuk
menikmalti daln berpalrtisipalsi dallalm altralksi ya lng ditalwalrkaln. Salralnal altalu falsilitals
palriwisaltal merupalkaln bentuk pelalya lnaln terhaldalp wisaltalwaln untuk memenuhi segallal

kebutuhalnnya l selalmal di daleralh tujualn wisaltal. Altralksi, Almenitals, Alkses, Alktivitals,
Alncillalry Service merupalkaln sallalh saltu penunjalng untuk wisaltwaln tinggall daln
berpalrtipalsi didallalmnya l. Salralnal altalu falsilitals di altals merupalkaln sebualh bentuk
pelalya lnaln ya lng diberikaln kepaldal witalwaln.

Rizkialnto, (2018), menya ltalkaln balhwal konsep dalya l talrik wisaltal algalr dalpalt
menalrik minalt kunjungaln wisaltalwaln untuk mengunjunginya l, malkal halrus memenuhi
enalm sya lralt ya litu:
1) “Something to see” malksudnya l, dalya l talrik wisaltal tersebut halrus memiliki dalya l

talrik khusus ya lng bisal dilihalt oleh wisaltalwaln.
2) “Something to do” malksudnya l dalya l talrik wisaltal halrus disedialkaln beberalpal

falsilitals rekrealsi altalu almusements daln tempalt altalu walhalnal ya lng bisal digunalkaln
oleh wisaltalwaln untuk beralktivitals.

3) “Something to buy” malksudnya l dalya l talrik wisaltal tersebut halrus tersedial balralng-
balralng cindera lmaltal (souvenir) seperti hallnya l kera ljinaln malsya lralkalt setempalt
ya lng bisal dibeli wisaltalwaln sebalgali oleh-oleh.

4) “Something to alrrived” malksudnya l aldallalh balgalimalnal wisaltalwaln dalpalt mencalpali
sualtu dalya l talrik wisaltal tersebut ya lng di dallalmnya l termalsuk alksesibilitals,
tralnsportalsi daln estimalsi walktu tibal di lokalsi dalya l talrik wisaltal tersebut.

5) “Something to staly” malksudnya l aldallalh balgalimalnal wisaltalwaln alkaln tinggall
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selalmal melalkukaln kunjungaln ke dalya l talrik wisaltal tersebut.
6) “Something to lealrn” malksudnya l aldallalh aldal sesualtu pengallalmaln balru ya lng

diperoleh wisaltalwaln ketikal berkunjung sehinggal menalmbalh walwalsaln
pengetalhualn wisaltalwaln.

Paldal umumnya l dalya l talrik wisaltal sualtu objek wisaltal berdalsalrkaln altals :
1) Aldalnya l sumber dalya l ya lng dalpalt menimblkaln ralsal senalng, indalh, nya lmaln daln

bersih
2) Aldalnya l aksesibilitals ya lng tinggi untuk dalpalt mengunjunginya l

3) Aldalnya l ciri khusus altalu spesifikalsi ya lng bersifalt lalngka l

4) Aldalnya l salralnal daln pralsalralnal penunjalng untuk melalya lni palral wisaltalwaln ya lng
haldir

5) Memiliki dalya l Talrik tinggi kalrenal memiliki nilali khusus dallalm bentuk altralksi
kesenialn, upalcalral-upalcalral aldalt, nilali luhur ya lng terkaldung dallalm sualtu objek
bualh kalrya l malnusial malsal lalmpalu.
Desal Sedalu aldallalh sallalh saltu lokalsi wisaltal ya lng terletalk di Desal Sedalu,

Kalbupalten Lombok Balralt, Nusal Tenggalral Ba lralt. Di Desa Sedalu aldal beberalpal altralksi
wisaltal ya lng bisal dinikmalti, seperti wisaltal nalik peralhu untuk menikmalti alreal wisaltal,
calmping ground untuk wisaltalwaln ya lng ingin menginalp daln ya lng palling menalrik
ya lkni aldalnya l palket Begibung ya lng bisal dinikmalti oleh wisaltalwaln.

Palket begibung ya lng disedialkaln oleh desal Sedalu ini merupalkaln sallalh saltu calral

untuk melestalrikaln traldisi ya lng salalt ini mulali jalralng diketalhui oleh kalum mileniall.
Traldisi Begibung memiliki nilali kebersalmalaln, menghalrgali, ralsal bersyukur daln juga l

salling menghormalti.
Palket begibung ya lng disedialkaln oleh pengelolal desal Sedalu bisa dinikmati

setelah melakukan pemesanan selambat nya H-1 sebelum datang berkunjungl, dengaln
kisalraln halrgal 100.000 hinggal 200.000 untuk dinikmalti oleh 3-4 oralng daln balhkaln
lebih.

3. Wisata Galstronomi
Dallalm Balhalsal Yunalni kaltal “ga lstro” beralsall dalri kaltal “galtros” ya lng beralrti perut

daln “gnomos” ya lng beralrti ilmu pengetalhualn daln hukum. Daln culinalry dimalnal

kegialtaln tersebut bersifalt sebalgali bentuk rekrealsi altali hiburaln (Sufalet all., 2020). Hall
ini menjaldikaln wisaltal galstronomi memiliki peraln ya lng penting tidalk halnya l kalrena l

malkalnaln daln minumaln ya lng dijaldikaln pusalt pengallalmaln palriwisaltal. Nalmun jugal

kalrenal konsep wisaltal ga ltsronomi telalh berkembalng dengaln meralngkul pralktik-pralktik
budalya l daln termalsuk di dallalmnya l terdalpalt pembelaljalraln dalri nilali-nilali ya lng bersifalt
etis daln berkelalnjutaln dalri sebualh wilalya lh, dalraltaln, lalutaln, sejalralh locall, nilali-nilali
daln walrisaln budalya l (The World Tourism Organization, 2017).

Galstronomi aldallalh sebualh ilmu ya lng mengkalji mengenali hubungaln alntalral

budalya l daln malkalnaln, dimalnal kealhlialn memalsalk daln pengetalhualn tentalng berbalga li
persoallaln daln hubungaln budalya l dengaln malkalnaln sebalga li pusalt altralksinya l. Konsep
galstronomi dalpalt terbentuk sallalh saltunya l beralsall dalri kebudalya laln ya lng terciptal alntalral

kegialtaln pertalnialn daln mengalralh paldal halsil polal kebudalya laln balru dallalm bentuk
walrnal, alromal, daln ralsal dalri sualtu malkalnaln. Keterkalitaln malkalnaln daln palriwisaltal salalt
ini telalh berkembalng tidalk halnya l sebalga li produk kebutuhaln dalsalr oleh wisaltalwaln,
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alkaln tetalpi jugal sudalh diguna lkaln sebalgali pembedal destinalsi dengaln menciptalkaln
sualsalnal dialrtikaln sebalgali sebualh negalral altalu sebualh tempalt beralsallnya l sualtu
malkalnaln disaljikaln malupun disialpkaln (Guzel & Alpalydin, 2016).

Wisaltal galstronomi lebih berorientalsi paldal perjallalnaln ya lng dilalkukaln selalku
tujualn utalmal untuk menikmalti malkalnaln sertal minumaln salalt mendaltalngi wilalya lh
tujualn wisaltal. Wisaltal ga lstronomi jugal merupalkaln pengeta lhualn balru untuk wisaltalwaln
penikmalt kuliner outentik dalri wilalya lh tujualn wisaltal ya lng di tuju, galstronomi tidalk
halnya l mengenali perjallalnaln tetalpi memiliki kontribusi dallalm pelestalrialn budalya l locall
(Turgalrini, 2018).

Hubungaln alntalr ga lstronomi dengaln dunial palriwisaltal aldallalh, tempalt ya lng balik
untuk menya ljikaln sualtu malkalnaln nalmun jugal balgalimalnal calral memberikaln lalya lnaln
ya lng balik daln sesuali dengaln stalndalrd malncalnegalral. Galstronomi tidalk halnya l

memalpalrkaln mengenali piring besalr ya lng berisi alya lm malupun ikaln ya lng disaljikaln
dengaln menalrik melallui penaltalaln di altals mejal alkaln tetalpi jugal menjelalskaln mengenali
calral altalu teknik untuk penya ljialn hidalngaln sebalgali bentuk pemberialn lalya lnaln kepaldal

talmu ya lng alkaln menya lntalp hidalngaln tersebut. Iklim daln kebudalya lalnnya l dalri dalera lh
tujualn wisaltal ga lstronomi telalh menjaldi bidalng ya lng mempengalruhi, kalrenalnya l

galstronomi dallalm alspek sosiall di bermalcalm negalral cocok dengaln kealrifaln lokall
wilalya lh malsing-malsing.

Turgalrini (2018) menekalnkaln aldal 9 hall penting ya lng aldal dallalm galstronomi di
alntalralnya l aldallalh (1) kuliner daln calral balga limalnal malkalnaln malupun minumaln itu
dimalsalk, (2) filosofi, sejalralh balgalimalnal malkalnaln altalupun minumaln itu aldal, (3)
balhaln-balhaln alpal saljal ya lng dipalkali untuk membualt malkalnaln altalupun minumaln
tersebut, (4) ralsal dalri malkalnaln altalupun minumaln tersebut, (5) walktu daln balgalimalnal

malkalnaln altalupun minumaln tersebut disaljikaln, (6) pengetalhualn literaltur mengena li
malkalnaln altalupun minumaln tersebut, (7) memberikaln pengallalmaln ya lng indalh paldal

salalt malkalnaln altalu minumaln tersebut dinikmalti, (8) memberikaln pengetalhualn
mengenali nutrisi ya lng aldal paldal malkalnaln altalupun minumaln tersebut daln, (9)
menjelalskaln mengenali unsur etnik daln etikal paldal salalt malkalnaln altalupun minumaln
tersebut dinikmalti.

Gambar 1. Komponen Gastronomi
Sumber ; Turgarini, 2018
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Galstronomi jugal merupalkaln seni malupun ilmu ya lng mempelaljalri berbalgali hall
ya lng bersifalt lintals suku, alga lmal, ralsal daln lalinnya l. ilmu ini jugal mempelaljalri secalral

mendallalm tentalng malkalnaln malupun minumaln ya lng dipalkali paldal berbalgali kondisi
malupun situalsi (Turgalrini, 2018).

4. Aspek Wisata Gastronomi Dalam Pengembalngaln Palriwisaltal

Pengembangan daya tarik wisata gastronomi di Desa Sedau menggunakan
sembilan komponen gastronomi dari Turgarini (2018) yang di antaranya adalah (1)
kuliner daln calral balga limalnal malkalnaln malupun minumaln itu dimalsalk, (2) filosofi,
sejalralh, (3) balhaln-balhaln alpal saljal ya lng dipalkali untuk membualt malkalnaln altalupun
minumaln, (4) ralsal dalri malkalnaln altalupun minumaln, (5) walktu daln balgalimalnal

malkalnaln altalupun minumaln disaljikaln, (6) pengetalhualn literaltur mengenali malkalnaln
altalupun minumaln, (7) memberikaln pengallalmaln ya lng indalh paldal salalt malkalnaln altalu
minumaln tersebut dinikmalti, (8) memberikaln pengeta lhualn mengenali nutrisi ya lng aldal

paldal malkalnaln altalupun minumaln tersebut daln, (9) menjelalskaln mengenali unsur etnik
daln etikal paldal salalt malkalnaln altalupun minumaln tersebut dinikmalti.

METODE PENELITIAN
1. Metode Penelitian

Metode penelitialn ini menggunalkaln teknik penelitialn alnallisis kuallitaltif deskriptif.
Penelitialn tentalng Traldisi Begibung dallalm pengembalnga ln wisaltal ga lstronomi di Desall

Sedalu kalbupalten Lombok Balralt. Dengaln calral ini dalpalt melihalt gejallal-gejallal terhaldalp
subjek ya lng di almalti kemudialn dengaln pengalmaltaln ini halsil ya lng di peroleh alkaln diolalh
daln dijalbalrkaln dallalm bentuk lalporaln.

2. Teknik Pengumpulan Data
Lalngkalh ya lng palling utalmal dallalm penelitialn aldallalh pengumpulaln daltal, hall ini

dikalrenalkaln mendalpaltkaln tujualn utalmal dalri penelitialn ini menjalwalb malsallalh. Dengaln
calral melalkukaln observalsi, walwalncalral, daln dokumentalsi di lokasi.

Gambar 2. Teknik Pengumpulan Data
1) Observasi

Observasi dilakukan dengan mengunjungi Desa Sedau secara langsung dan juga
mengambil beberapa foto sebagai bukti penelitian dan sebagai data primer penelitian.
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Observasi di Desa Sedau dilakukan secara bertahap sesuai dengan kebutuhan
penelitian.

2) Wawancara
Walwalncalral digunalkaln sebalgali teknik pengumpulaln daltal apabila ingin

menemukan permasalahan yang harus diteliti, dan juga apabila ingin mengetahui hal-
hal yang lebih mendalam dari informan. Informan dalam penelitian ini ada 13 yaitu
Pemerhati Budaya, Kepala Dinas Pariwisata Lombok Barat, Pakar Gastronomi, Ketua
POKDARWIS Desa Sedau, Pemberdayaan Masyarakat Desa Sedau, Pekerja di Desa
Sedau, dan beberapa wisatawan yang datang berkunjung.

Teknik wawancara yang digunakan dalam penelitian ini adalah wawancara
mendalam dengan bertemu langsung kepada para informan.

3) Dokumentalsi
Dokumentasi merupakan pelengkap dari penggunaan metode observasi dan

wawancara dalam penelitian kualitatif. Dokumen yang digunakan dalam penelitian
ini berupa dokumen pendukung dalam bentuk peta ataupun tabel. Dokumen lain yang
digunakan adalah foto-foto penelitian yang berupa foto kondisi Desa Sedau dan foto
pendukung lainnya.

3. Analisis Data
Analisis data yang dilakukan penulis ya litu reduksi daltal, penya ljialn daltal, penalrikaln

kesimpulaln, daln trialngulalsi.

Gambar 3. Analisis Data
1) Reduksi Data

Reduksi daltal iallalh proses berfikir sensitif ya lng membutuhkaln kecerdalsaln
sertal kelualsaln daln kedallalmaln pengetalhualn ya lng tinggi. Untuk Peneliti ya lng
malsih balru, dallalm melalksalnalkaln reduksi daltal bisal mendiskusikaln paldal temaln
altalupun oralng lalin ya lng dipalndalng palkalr. Lewalt diallog itu, hingga l pengetalhualn
Peneliti hendalk berkembalng, sehinggal bisal mereduksi daltal informalsi ya lng
mempunya li nilali 39 penemualn sertal pengembalnga ln teori ya lng signifikaln
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(Sugiyono, 2014:93).
2) Penyajian Data

Penya ljialn daltal dallalm penelitialn kulaltitaltif dallalm sebualh teks nalraltif
merupalkaln penya ljialn daltal ya lng palling sering digunalkaln untuk mempermudalh
dallalm memalhalmi ya lng telalh terjaldi daln dalpalt merencalnalkaln kerjal selalnjutnya l,
berdalsalrkaln malsallalh ya lng dipalhalmi tersebut. Selalin dallalm bentuk teks nalraltif,
penyaljialn daltal dalpalt dilalkukaln dallalm bentuk uralialn singkalt, balgaln, hubungaln
alntalr kaltalgori, flowchalrt daln sejennya l. Dallalm pengelolalhaln informalsi ini, ya lng
salngalt selallu diguna lkaln untuk menya ljikaln informalsi dallalm penelitialn kuallitaltif
aldallalh dengaln balcalaln ya lng bersifalt nalraltif (Sugiyono, 2014:95).

3) Penarikan Kesimpulan
Kesimpulaln paldal penelitialn kuallitaltif aldallalh menggalmbalrkaln temualn balru

ya lng sebelumnyal tidalk perna lh ditemukaln. temualn ini bisal berbentuk deskripsi
malupun galmbalraln sualtu objek ya lng sebelumnya l malsih remalng-remalng altalupun
hitalm sehinggal sesudalh diteliti jaldi jelals, bisal berbentuk ikaltaln kalsuall altalupun
interalktif, hipotesis altalupun teori (Sugiyono, 2014:99).

4) Triangulasi
Diteralpkaln sallalh saltu jenis trialngulalsi ya litu trialngulalsi sumber ya lng

bertujualn untuk mengukur kealkuraltaln daln kuallitals daltal melallui beberalpal sumber
ya lng dilalkukaln dengaln calral memeriksal daltal ya lng sudalh didalpaltkaln. Trialngulalsi
sumber dilalkukaln dengaln calral membalndingka ln berbalgali sumber informalsi ya lng
menjaldi objek penelitialn (La lwrence, 2013).

Sumber diperoleh dalri halsil walwalncalral ya lng dilalkukaln di desal Sedalu,
Kalbupalten Lombok Balralt.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komponen gastronomi dalam tradisi Begibung hanya memenuhi beberapa komponen

dalam 9 komponen gastronomi yang ada hal ini di karenakan banyak nya kendala internal
yang dimana pengelola masih kurang memahami tentang wisata gastronomi (Turgarini,
2018).
1. Memasak

Tradisi Begibung belum memenuhi komponen yang pertama dalam gastronomi
yakni memasak/kuliner. Dalam tradisi begibung menyajikan masakan yang merupakan
masakan khas atau tradisional dari Lombok yang biasa nya akan di sajikan saat acara
“Begawe” atau lebih di kenal dengan hajatan.
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Gambar 4. Proses Memasak Dalam Begawe
Sumber ; Dokumentasi Penulis, 2023

Sebelum menyajikan masakan, proses masak memasak di lakukan secara bersama-
sama yang nanti nya di pimpin oleh juru masak atau dalam bahasa sasak nya di kenal
sebagai “Ran”. Ran ini berperan penting dalam proses memasak untuk sajian Dulang
Begibung.

Menjadikan tradisi Begibung sebagai wisata gastronomi hal pertama yang perlu
dilakukan adalah menerapkan proses memasak. Pada saat ini proses memasak hanya di
lakukan secara tertutup oleh “Ran” yang terpilih. Ketika sudah memesan paket Begibung
maka saat datang ke desa wisata “Dulang” sudah tersaji di tengah-tengah berugak /
gazebo yang sudah di siapkan para wisatawan tidak akan tahu bagaimana proses memasak
dari masakan yang tersaji dalam “Dulang”.

Gambar 5 Sajian Dulang
Sumber ; Dokumentasi Penulis, 2023

2. Filosofi Dan Sejarah Tradisi Begibung
Begibung bukan tradisi yang hanya bersifat ceremonial saja akan tetapi syarat

akan makna filosofi yang terkandung di dalamnya. Pertama sebagai perwujudan
kesetaraan dan keadilan. Menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan kaya dan miskin,
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yang berpendidikan tinggi dan rendah, pejabat dan amak kangkung (masyarakat biasa),
serta tidak ada istilah tamu yang spesial (VVIP). Semua di perlakukan sama dan melebur
menjadi satu dalam wadah makan yang bernama nare atau nampan.

Kedua, menumbuhkan solidaritas dan persaudaraan. Dalam tradisi begibung yang
egaliter, secara tidak langsung menumbuhkan rasa solidaritas dan persaudaraan yang
tinggi. Dimana hal tersebut tercemin pada ekspresi yang sumringah, bahagia ketika
begibung, dan secara alami muncul interaksi dan candaan di antara mereka. Sehingga bisa
dikatakan secara tidak sadar pula interaksi-interaksi tersebut mempererat hati dan batin.

Ketiga, penyambung dan perekat tali silaturrahmi. Melalui begibung orang-orang
yang sudah lama tidak bertemu dan bertegur dengan teman, sahabat, dan keluarga karena
kesibukan yang berbeda-beda dipertemukan lagi sehingga tidak jarang dari mereka juga
ada perjanjian untuk bertemu kembali.

Keempat, menanamkan nilai sederhana dan rendah hati. Nilai tersebut terpatri
melalui penyajiannya yang sederhana serta cara menyantapnya juga sederhana tidak
menggunakan sendok dan tidak duduk di kursi. Jauh dari kesan mewah namun disitulah
keistimewaan dari begibung ini. tidak mewah tapi ramah, tidak glamour tapi penuh humor.

Kelima, mempertahankan semangat gotong royong. Sisi lain yang menarik dari
tradisi begibung ini adalah setelahnya. Ketika semua sudah selesai begibung maka
masyarakat baik laki-laki maupun perempuan akan membantu si tuan rumah (epen gawe)
untuk mengangkat dan membersihkan semua perabotan dan yang lainnya.

3. Bahan Baku
Bahan-bahan yang digunakan dalam sajian dulang diantaranya ;
1) Sayur Ares

Bahan-bahan yang dibutuhkan untuk membuat sayur ares yaitu;
 1 batang pisang Kepok (Puntik Sabe) yang masih muda
 Lombok rawit 10 buah
 Kencur ¼ jari
 Lombok merah 2 buah
 Kelapa 1 butir (untuk santan) 6 gls
 Bawang merah 10 buah
 Bawang putih 3 siung
 Terasi 1 sendok teh
 Laos 2 jari
 Kemiri 10 biji
 Jahe 1 jari
 Minyak kelapa 3 sendok makan
 Kunyit ½ jari
 Garam secukupnya Serai
 Daun salam
 Daun jeruk
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Gambar 6 Bahan Sayur Ares
Sumber ; Dokumentasi Penulis, 2023

2) Ebatan dan Reraon
Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat ebatan di antara nya ;
Bahan ebatan
 250 gram nangka
 200 ml santan dari ½

butir kelapa
 5 tangkai kemangi,

dipetiki
 5 lonjor kacang

panjang, dipotong 3
cm

 3 sendok makan
minyak untuk
menumis

 3 buah terong lalap,
diiris tipis

 2 buah pisang batu,
direbus sampai matang
dengan ½ sendok teh
garam, cuci

 1 sendok teh garam
 ½ sendok teh gula

pasir
 ¼ sendok teh merica

bubuk
Bumbu Halus Ebatan
 5 butir bawang merah
 5 buah cabai merah

keriting
 3 butir kemiri,

disangrai

 3 siung bawang putih
 2 buah cabai rawit

merah
 2 cm lengkuas
 2 cm jahe
 1 cm kunyit, dibakar
 1 cm kencur
 1 sendok teh terasi
 ½ sendok teh

ketumbar
 1/8 sendok teh jintan
Bahan Reraon
 1 ½ kg daging sapi

potong kecil
 8 cabe kering , rendam

air panas
 5 butir bawang merah
 5 buah cabai merah

keriting
 3 butir kemiri,

disangrai
 3 siung bawang putih
 2 buah cabai rawit

merah
 2 cm lengkuas
 2 cm jahe
 1 cm kunyit

 1 liter santan

4. Mencicipi
Cara mencicipi sajian pada tradisi begibung langsung menggunakan tangan, tidak



ULIL ALBAB : Jurnal Ilmiah Multidisiplin
Vol.2, No.7, Juni 2023

……………………………………………………………………………………………………………………………………..
ISSN : 2810-0581 (online)

2874

menggunakan piranti makan seperti sendok garpu. Menyajikan semua masakan dalam
“Dulang” memiliki citarasa yang dominan pedas gurih. Sebagian besar masakan yang
tersaji di olah dengan santan yang memberikan rasa gurih.

Gambar 7. Cara Mencicipi
Sumber ; Dokumentasi Penulis 2023

5. Menghidangkan
Makanan yang tersaji dalam tradisi Begibung biasanya akan di temukan hanya

pada saat acara Begawe saja. Makanan ini akan di sajikan sesaat setelah acara memasak
bersama selesai. Penyajian makanan biasanya menggunakan nampan atau dalam bahasa
sasak disebut “nare” yang kemudian dimakan secara bersama-sama.

Gambar 8. Dulang Begibung
Sumber ; Dokumentasi Penulis, 2023

Tradisi begibung dilakukan dengan cara lesehan dan duduk bersama beralaskan
tikar. Di desa wisata Sedau, tradisi Begibung dilakukan di atas berugak/gazebo karena
pada saat kegiatan sedang hujan lebat. Melaksanakan tradisi begibung tidak
membutuhkan banyak peralatan karena orang yang mengikuti tradisi ini cukup
mengonsumsinya menggunakan tangan tanpa sendok maupun garpu. Perlatan yang
diperlukan hanya nare/nampan yang menjadi wadah makanan.

6. Meneliti dan Menulis
Pengetahuan ini di wariskan secara turun-temurun dalam masyarakat terutama

keluarga dengan melibatkan anak-anak dari remaja dalam setiap proses dari mulai
persiapan sampai selesai. Berharap dengan demikian tradisi akan terus berjalan dari
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generasi ke generasi.
Mengenai dokumen tertulis atau penelitian terkait tradisi Begibung, penulis

memperoleh hasil bahwa ada kajian mengenai tradisi ini pada tahun 2019 yang ditulis
oleh Putu vanessa Ariyanita dengan judul Pengaruh Komodifikasi Tradisi Megibung
Terhadap Kehidupan Masyarakat Pulau Lombok. Selain tentang tradisi Begibung,
penulis memperoleh juga kajian tentang sayur ares dan ebatan. Sayur ares dikaji oleh Tri
Agustin, dkk dalam Pengaruh Metode Dan Suhu Blanching Terhadap Persenyawaan
Serat Batang Pisang Sebagai Bahan Baku Pembuatan Ares Tahun 2020. Ebatan di
bahas dalam buku yang di tulis oleh Miftah Sanaji dengan judul Wisata Kuliner
Masakan Khas Daerah Lombok yang di terbitkan oleh PT. Gramedia Pustaka Utama di
halaman 56. Dalam buku ini di bahas segala hal tentang ebatan termasuk bahan dan
proses pembuatan ebatan.

Dalam penelitian ini penulis belum menemukan kajian terkait Reraon atau olahan
daging khas Begawe yang di seratakan dalam hidangan ebatan.

7. Pengalaman Makan Yang Unik
Begibung adalah tradisi makan bersama suku Sasak Lombok Nusa Tenggara Barat.

Begibung biasanya dilakukan pada acara syukuran atau begawe. Penyajian makan dalam
begibung menggunakan nampan atau dalam bahasa Sasak disebut “nare”.

Di atas nare terdapat nasi dalam jumlah yang cukup banyak beserta dengan lauk
pauk yang terdiri dari sayuran dan daging dengan bumbu khas sasak. Sajian aneka
makanan dalam Begibung dikenal dengan istilah “Dulang”. Dulang diletakkan secara
berjajar membentuk barisan dengan jumlah sebanyak tamu yang di undang. Dalam satu
dulang biasanya dinikmati oleh 3 sampai 4 orang. Pengalaman unik ini dirasakan oleh
wisatawan yang datang berkunjung, mereka terkejut dengan cara makan yang dilakukan
pada tradisi Begibung ini, tidak sedikit yang memiliki kesan kuran higinies melihat bahwa
semua makanan dicampur dengan tangan telanjang.

8. Pengetahuan Gizi
Aneka masakan dalam sajian tradisi Begibung tidak hanya memiliki citarasa yang

enak dan khas. Selain itu sajian masakan memiliki nilai gizi yang bagus dan seimbang.
1) Sayur Ares

Mengkonsumsi sayur ares secara teratur sesuai AKG (Angka Kecukupan
Gizi) atau sesuai kebutuhan gizi per hari dari Kemenkes RI, bermanfaat untuk
kesehatan seperti berikut ini :

 Menurunkan resiko terjadinya penyakit sistem Kardiovaskular, manfaat
dari tinggi nya kandugan tembaga.

 Mencegah terjadinya Hipertensi, manfaat dari tingginya kandungan air,
kalium, dan tembaga.

 Menurunkan kolesterol jahat (LDL) dan meningkatkan kolesterol baik
(HDL) dalam darah, manfaat dari cukup tinggi nya serat.

 Menjaga kestabilan gula darah, manfaat dari tingginya kandungan serat
dan seng

 Meningkatkan kesehatan jantung, manfaat dari tingginya kalium, tembaga
dan seng, dan masih banyak manfaat dari sayur ares.

2) Ebatan dan Reraon
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Ebatan
Ebatan mengandung beberapa khasiat, seperti hal nya kacang panjang yang

mengandung vitamin A, vitamin C, zat besi, folat dan kalium. Sedangkan
kemangi memiliki khasiat untuk meningkatkan fungsi mata, menghasilkan
kolagen dan membantu pertumbuhan tulang.

Reraon
Kandungan gizi pada Reraon termasuk tinggi dan cukup tinggi adalah

kandungan energi, protein, kalsium, fosfor, besi, retinol, karoten total dan
tiamina.

9. Etika dan Etiket
Pelaksanaan tradisi begibung ini biasanya hanya akan di temukan pada saat ada

acara Begawe. Konsep begibung ini mengandung nilai kesetaraan, yakni dilakukan secara
bersama-sama dengan suasana yang ramai mulai dari persiapan hingga selesai. Begibung
menandakan bersama tanpa mengenal tingkatan atau strata sosial. Menurunkan yang
merasa tinggi, menaikkan yang merasa rendah dan mempertemukan mereka di tengah-
tengah.

KESIMPULAN
Tradisi begibung sudah memenuhi 9 komponen dari gastronomi. Sembilan komponen

gastronomi yang dimaksud adalah (1) memasak, (2) filosofi dan sejarah Tradisi Begibung, (3)
bahan baku, (4) mencicipi, (5) menghidangkan, (6) meneliti dan menulis, (7) pengalaman makan
yang unik, (8) pengetahuan gizi, (9) etika dan etiket. Meski demikian ada komponen yang perlu
ditingkatkan lagi, yakni komponen pengetahuan gizi. Masyarakat selaku pengelola hanya
mengetahui manfaat dari masakan yang tersaji dalam Dulang, belum mengetahui secara detail
kandungan gizi yang terdapat dalam aneka masakan yang disajikan.
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