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ABSTRAK 

 

 Jamri, edi 2022. Etnobotani Tumbuhan Remah-rempah dan Bumbu  Masakan  

pada Suku Dayak Desa. Skripsi, Program Studi Pendidikan Biologi STKIP 

Persada Khatulistiwa Sintang. Pembimbing I: Hendrikus Julung, 

M.Pd.,Pembimbing II: Yuniarti Esi Utami, M.Pd 

 

Kata Kunci: Rempah-rempah, Bumbu masakan.  

 

Penelitian ini dilatarbelakangi belum adanya penelitian terdahulu yang mengkaji 

tentang potensi tanaman rempah-rempah dan bumbu masakan yang dimanfaatkan 

oleh masyarakat Desa Pakak. Hal ini dapat mengakibatkan hilangnya pengetahuan 

tentang tanaman rempah-rempah dan bumbu masakan, sehingga perlu adanya 

suatu alat yang digunakan untuk mendokumentasikan secara tertulis tentang 

tanaman rempah-rempah dan bumbu masakan yang dimanfaatkan sebagai bumbu 

masakan oleh masyarakat Desa Pakak. Penelitian ini bertujuan untuk : 1) 

mengidentifikasi jenis tanaman rempah-rempah dan bumbu masakan yang 

dimanfaatkan masyarakat, 2) mengidentifikasi bagian tanaman rempah-rempah 

dan bumbu masakan yang dimanfaatkan oleh masyarakat, 3) mengidentifikasi 

cara pemanfaatan rempah-rempah dan bumbu masakan oleh masyarakat Desa 

Pakak. Penelitian ini menggunakan 1 tahapan, tahap I: menggunakan pendekatan 

kualitatif, metode penelitian yang digunakan meliputi survei dan wawancara. 

Hasil penelitian tahap I: ditemukan 44 jenis tanaman rempah-rempah dan bumbu 

masakan, dan 31 famili. Famili terbanyak yang ditentukan berdasarkan hasil 

penelitian adalah famili zingiberaceae yang terdiri dari 7 jenis tanaman rempah-

rempah dan bumbu masakan. Bagian tanaman yang paling banyak digunakan 

adalah bagian daun, buah, dan rimpang. Selanjutnya terdapat 8 cara yang 

digunakan dalam memanfaatkan tanaman rempah-rempah dan bumbu masakan. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah ditemukan 44 jenis tanaman yang 

dimanfaatkan untuk rempah-rempah dan bumbu masakan oleh masyarakat Desa 

Pakak, bagian yang sering digunakan adalah bagian daun dan buah, cara 

pemanfaatan yang sering digunakan adalah dengan cara direbus dan dicampurkan 

dengan masakan lainnya. 
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ABSTRACT 

 

Jamri, edi 2022. Ethnobotany of herbs, spices and seasonings for tribal foods. 

Supervisor I: HENDRIKUS JULUNG, M.PD.,PEMBIMBING II: YUNIARTI ESI UTAMI, M.PD 

 

Keywords: Spices and seasonings 

 

This research was motivated by the absence of previous research that examined 

the potential of spices and cooking spices used by the people of Pakak Village. 

This can result in a loss of knowledge about spices and cook spices, so it is 

necessary to have a tool used to document in writing about spice plants and 

cooking spices which are used as cooking spices by the people of Pakak Village. 

This study aims to 1) identify the types of spices and cooking seasonings used by 

the community, 2) identify parts of spice plants and cooking spices that are used 

by the community, 3) identify ways of using spices and cooking seasonings by the 

Pakak Village community . This study uses 1 stage, stage I: using a qualitative 

approach, the research methods used include surveys and interviews. Results of 

phase I research: found 44 types of spices and seasoning plants, and 31 families. 

The largest family determined based on the results of the study was the 

Zingiberaceae family which consisted of 7 types of spices and seasoning plants. 

The parts of the plants that are most used are the leaves, fruit and rhizomes, then 

there are 8 ways to use spices and cook ingredients. The conclusion of this study 

was that 44 types of plants were found that were used for spices and seasonings 

by the people of Pakak Village, the parts that were often used were the leaves and 

fruit, the method of utilization that was often used was by boiling and mixing it 

with other dishes. 
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