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ABSTRAK

Miskinnya khazanah perkulineran dalam literatur sejarah kita menjadi latar
belakang penelitian ini. Maka dari itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sejarah dan filosofi Tumpeng dalam tradisi masyarakat Jawa pra-Islam dan untuk
memahami perkembangan Tumpeng dalam tradisi bancakan masyarakat Jawa
pasca masuknya pengaruh Islam.

Penelitian ini menggunakan metode penelitian sejarah (historis) yang
meliputi metode heuristik, verifikasi sumber, interpretasi teks, dan historiografi,
serta dengan menggunakan pendekatan gastronomi. Selain itu, penelitian ini juga
menggunakan teori kebudayaan simbolik versi Cliffort Geertz sebagai alat bantu
analisis sejarah.

Hasil penelitian ini menemukan beberapa fakta sejarah, bahwa: 1)
Tumpeng merupakan makanan yang ada sejak masyarakat Jawa masih memeluk
kepercayaan Kapitayan, yang disajikan dan dipersembahkan sebagai sarana untuk
menyembah “Tuhan” yang diyakininya sebagai sesuatu yang tidak terjelaskan dan
tidak terjangkau oleh pancaindera, atau yang lebih dikenal sebagai Sang Hyang
Tunggal. 2) Setelah pengaruh Hindu-Buddha masuk dan mengakar kuat dalam
kepercayaan masyarakat Jawa, bentuk Tumpeng mulai berubah menjadi kerucut
(menggunung). Perubahan bentuk Tumpeng didasari oleh kepercayaan
masyarakat penganut agama Hindu-Buddha bahwa gunung-gunung di Jawa,
terutama gunung Mahameru, merupakan tempat bersemayamnya dewa-dewi dan
arwah para leluhur. Meski bentuk Tumpeng mengalami perubahan, tetapi tidak
dengan kegunaannya sebagai makanan sesaji. 3) Setelah penyebaran Islam yang
dilakukan oleh Wali Songo melalui proses asimilasi dan sinkretisasi kebudayaan
yang sebelumnya kental dengan ajaran kepercayaan Kapitayan dan Hindu-Buddha
menjadi kebudayaan yang sudah terinternalisasi nilai-nilai ajaran Islam, secara
otomatis Tumpeng juga mengalami pergeseran nilai. Pemaknaan atas Tumpeng
tidak lagi didasari oleh kepercayaan yang bersumber Kapitayan atau Hindu-
Buddha, melainkan didasari oleh nilai-nilai keislaman, salah satunya bentuk
kerucut pada Tumpeng sebagai ilustrasi hubungan manusia kepada Tuhan, kepada
sesama manusia, dan kepada alam. Setelah proses islamisasi tersebut, Tumpeng
pun berkembang hingga saat ini sebagai makanan yang identik dengan
kebudayaan masyarakat Jawa Islam, dan dalam penyajiannya pun menyesuaikan
ajaran-ajaran dalam agama Islam.

Kata Kunci: Tumpeng, Bancakan, Jawa, Islam
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ABSTRACT

Limited source of literature was the main reason to conduct this study.
Therefore, this study aimed to identify history and philosophy of Tumpeng as
Javanese tradition in pre-Islamic period and to comprehend development of
Tumpeng in bancakan as Javanese tradition in pre-Islamic period after Islamic
influence.

This study used historic method consisted of heuristic; source verification;
text interpretation; and historiography. Moreover, this study used Gastronomy
approach. Further, this study used Cliffort Geertz’s symbolic culture theory as
historical analysis support.

The findings in this study discovered some historical facts, such as: 1)
Tumpeng was a food that had existed since the Javanese believed Kapitayan. It
was used as offering to worship “God” believed by people at that time as
something unapproachable by human sense and called as Sang Hyang Tunggal. 2)
Tumpeng became cone (mount up) after Hindu and Buddha’s influenced and
strongly grew on Javanese faith. Tumpeng modification was inspired by historical
background that Hindu and Buddhist belief that mountains in Java especially
Mahameru, was Goddess’ reside place alongside with ancestor spirits. Although
Tumpeng has changed, the function remained same as offering. 3) After Islamic
expansion through assimilation and culture’s syncretism process by Wali Songo,
the Javanese society that previously believed Kapitayan, Hindu and Buddha was
introduced to Islamic value. Automatically, Tumpeng changed its value. Tumpeng
interpretation was not based on Kapitayan or Hindu Buddhist beliefs, but it was
based on Islamic values. The value of Tumpeng’s cone shape was an illustration
of human relation to God, to human being, and to nature. After the Islamisation
process, Tumpeng had developing as Islamic Javanese identical food and the
serving followed Islamic values.

Key words: Tumpeng, Bancakan, Java, Islam
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Satu hal penting mengapa penelitian ini menarik dan penting untuk
dilakukan, yaitu miskinnya khazanah perkulineran dalam literatur sejarah kita.
Kondisi serba kekurangan tersebut bahkan dialami pada Tumpeng dan
beberapa makanan lain yang justru telah dideklarasikan sebelumnya sebagai
makanan khas Indonesia. Tentu akan sulit dibayangkan, bahwa beberapa jenis
makanan yang telah “tersertifikasi” sebagai ikon nasional dan akan
dipromosikan ke kancah internasional sebagai bagian dari produk kebudayaan
Indonesia tidak disertai dengan dokumentasi ilmiah seputar sejarah, nilai, dan
seni yang melekat dalam tiap-tiap makanan. Dengan begitu, studi tentang
sejarah Tumpeng ini adalah sedikit ikhtiar untuk mengisi kekosongan tersebut.

Sebagai salah satu jenis makanan, Tumpeng tidak saja berguna untuk
memenuhi kebutuhan dasar manusia, tetapi juga terkandung di dalamnya
berbagai macam nilai yang selama ini diyakini, khususnya oleh masyarakat
Jawa. Sehingga tidak sembarangan pula seseorang atau komunitas masyarakat
akan memasak Tumpeng, melainkan selalu disesuaikan pada waktu atau
tempat tertentu yang dianggap sakral. Sakralitas nilai dalam masakan
Tumpeng, secara gastronomis, terus-menerus mengalami perkembangan
mengikuti dinamika kebudayaan masyarakat Jawa. Dirunut sejak masa di
mana masyarakat Jawa masih memeluk agama Kapitayan, kemudian

masuknya pengaruh Hindu-Buddha, hingga penyebaran ajaran agama Islam,



makanan Tumpeng masih lestari sebagai sesajen’ dengan keyakinan
masyarakat dan penghayatan nilai yang tentu berbeda dan terus berkembang.

Bertitik tolak pada kelestarian makanan tumpeng dalam perjalanan
panjang sejarah peradaban masyarakat Jawa, kenyataannya tidak selalu diikuti
dengan penghayatan yang utuh akan nilai dan falsafah yang terkandung di
dalam makanan tumpeng. Seperti yang pernah disampaikan Presiden
Indonesia Gastronomy Association (IGA), Ria Musiawan, bahwa kini masih
sering terjadi salah kaprah mengenai Tumpeng, terutama pada cara
pemotongan puncak Tumpeng. Seharusnya Tumpeng tidak dipotong, akan
tetapi dikeruk. Sebab Tumpeng, secara filosofis, merupakan lambang
gunungan yang bersifat awal dan akhir. Tumpeng juga mencerminkan
manifestasi simbol sifat alam dan manusia yang berawal dari Tuhan dan
kembali kepada Tuhan. Memotong tumpeng dapat diartikan memotong
hubungan tersebut.?

Kesalahkaprahan sebagaimana di atas, selain tentu karena pengaruh
globalisasi, juga merupakan buntut dari pelestarian makanan Tumpeng yang
tidak beriringan dengan pemahaman akan nilai dan sejarah yang terkandung di
dalamnya. Dalam studi sejarah, misalnya, sangat sedikit ditemukan riset-riset
yang secara khusus mengamati diskursus adiboga. Bahkan, di beberapa

perguruan tinggi Islam, salah satunya UIN Sunan Ampel Surabaya, studi

! Secara umum dikenal tiga macam sesajen, yaitu: bancakan, bebono, dan pisungsung. Lihat: Deni
S. Jusmani dan Panggah A. Putranto, “Sesajen Nyekar Pundhen Nyai Rantamsari di Gunung
Sumbing”, Majalah Mata Jendela, Edisi 2 2017, him. 21.

? Reiny Dwinanda, “Ahli Gastronomi: Tumpeng Seharusnya Dikeruk, Bukan Dipotong,” 2/4/2019,
diakses melalui https://www.republika.co.id/berita/gaya-hidup/kuliner/ppc5ot414/ahli-gastronomi-
tumpeng-seharusnya-dikeruk-bukan-dipotong.
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gastronomi bukan bagian dari kurikulum program studi sejarah yang
diajarkan.

Krisis literasi masyarakat terhadap produk kebudayaannya sendiri,
terutama soal makanan, juga terjelaskan oleh begitu reaktifnya masyarakat
Indonesia, misalnya, ketika dihadapkan pada sengketa atau klaim negara lain
atas beberapa makanan yang menjadi produk kebudayaan Indonesia. Seperti
yang pernah terjadi pada World Expo Milan 2015, di mana ketika itu Malaysia
menyuguhkan rendang dan sate di paviliunnya.

Fadly Rahman menilai, bahwa sikap reaktif dan bahkan
ketidakterimaan terhadap klaim Malaysia atas makanan rendang dan sate
adalah bukti betapa minimnya literasi masyarakat Indonesia plus minimnya
studi sejarah dan kebudayaan kuliner di Indonesia. Sebab, masih menurutnya,
klaim-klaim kuliner itu sebenarnya menggelikan, tetapi tidak menggelisahkan.
Karena makanan adalah produk budaya yang mudah diadopsi, dimodifikasi,
dan diduplikasi oleh siapa saja.® Maka, menjadi ironis ketika, pada satu sisi,
begitu besarnya rasa kepemilikan kita sebagai bangsa atas produk kebudayaan
yang pada dasarnya tercipta melalui proses panjang dan dinamis, tetapi pada
sisi lain, acuh dan enggan untuk menelusuri jejak historis, kandungan nilai,
dan falsafah yang melekat di dalam setiap makanan.

Dalam aspek ekonomi, fenomena wisata kuliner dan industri makanan
di Indonesia berkembang begitu menggairahkan beberapa tahun terakhir, dan

mungkin terus berlanjut hingga beberapa tahun ke depan. Tetapi sungguh

® Fadly Rahman, Peluncuran Buku Jejak Rasa Nusantara: Sejarah Makanan Indonesia, Kedai
Tjikini Jakarta, 17/12/2016, diakses melalui https:/historia.id/kultur/articles/menjejaki-sejarah-
kuliner-nusantara-PzMO0OQ.
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sangat disayangkan belum ada yang secara menyeluruh dan mendalam
meneliti masalah sejarah makanan di Indonesia dalam perspektif global.

Selain itu, urgensi studi tentang sejarah makanan, lebih khusus
makanan tumpeng, juga berkaitan dengan kebutuhan Indonesia sebagai sebuah
negara-bangsa. Seiring dengan tergugahnya kesadaran terhadap imaji
kebangsaan (nasionalisme) di berbagai kawasan dunia sejak awal abad ke-20,
munculnya banyak negara-bangsa menjadi tidak terelakkan. Dalam sejarah
pembentukan negara-bangsa tersebut, bermacam atribut pelengkap kenegaraan
seperti bendera, lagu kebangsaan, bahasa nasional, dan sejarah nasional
ditemu-ciptakan untuk membentuk wawasan dan identitas kebangsaan bagi
segenap warga negara. Selain atribut yang bersifat fisik, hal yang tak kalah
penting untuk dibentuk sebagai identitas bangsa sekaligus berkaitan dengan
kebutuhan biologis warga negara adalah makanan.*

Berdasar pada beberapa fakta dan argumentasi di atas, maka penelitian
tentang sejarah masakan tumpeng ini menjadi menarik dan penting untuk
dilanjutkan. Sisi menariknya ada pada fakta yang menjelaskan bahwa
makanan tumpeng merupakan produk kebudayaan masyarakat Indonesia yang
lestari sepanjang perjalanan bangsa Jawa sejak era Kapitayan hingga masuk
dan berkembangnya Islam kini. Sedangkan sisi pentingnya ada pada
kebutuhan literasi masyarakat tentang makanan sebagai produk kebudayaan,
terutama sekali makanan tumpeng yang kini dijadikan ikon kuliner nusantara

oleh Kementerian Pariwisata Republik Indonesia melalui serangkaian proses

* Fadly Rahman, “Kuliner sebagai Identitas Keindonesiaan”, Jurnal Sejarah, Vol. 2 (1) 2018, him.
43-44.,



seleksi, dari 2000 makanan menjadi 72 jenis makanan, kemudian menjadi 30
jenis. Setelah melalui perdebatan panjang, akhirnya ditentukan satu ikon
kuliner nusantara yang menjadi prioritas untuk dipasarkan, yakni Nasi
Tumpeng.®
B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana sejarah dan filosofi Tumpeng dalam tradisi kebudayaan
masyarakat Jawa pra-Islam?
2. Bagaimana perkembangan Tumpeng dalam tradisi bancakan masyarakat
Jawa pasca masuknya pengaruh Islam?
C. Tujuan Masalah
1. Mengetahui sejarah dan filosofi Tumpeng dalam tradisi kebudayaan
masyarakat Jawa pra-Islam; dan
2. Memahami perkembangan Tumpeng dalam tradisi bancakan masyarakat
Jawa pasca masuknya pengaruh Islam.
D. Manfaat Penelitian
Secara akademis, studi gastronomi pada makanan Tumpeng dalam
tradisi bancakan masyarakat Jawa Islam dapat menjadi pemantik bagi para
mahasiswa, dosen, dan peneliti sejarah untuk mengembangkan dan mendalami
studi gastronomi yang sebenarnya merupakan satu dari beberapa aspek
identitas sebuah peradaban. Sebab, di UIN Sunan Ampel khususnya, sampai
kini belum pernah ada perhatian khusus pada studi ini. Bagi peneliti,

penelitian ini, selain tentu sebagai syarat untuk memperoleh gelar sarjana

> Diaspora: Bring Indonesia Culinary To The Word, Kementerian Pariwisata Rl, 20 Agustus 2013,
diakses melalui http://www.kemenpar.go.id/post/diaspora-bring-indonesia-culinary-to-the-word.
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strata satu (S1), juga berguna sebagai kesempatan dalam mengeksplorasi
pengetahuan baru di bidang sejarah, yakni sejarah makanan Indonesia.

Sedangkan secara praktis, studi gastronomi juga dapat menjelaskan
kepada masyarakat, bahwa khazanah kuliner merupakan aspek kehidupan
yang paling dasar dalam sebuah peradaban. Masyarakat perlu tahu bahwa
peradaban masyarakat Jawa tidak saja dapat dilihat dari karya-karya sastra
atau karya arsitekturnya, tetapi juga dapat ditinjau dari khazanah kulinernya.
Selain itu, penelitian ini juga dapat mengoreksi praktik masyarakat dalam
memasak dan menyajikan Tumpeng yang selama ini kerapkali penuh
kesalahkaprahan. Begitu pun bagi peneliti, secara praktis penelitian ini sangat
berguna untuk memperbaiki sikap dan tindakan dalam memperlakukan
Tumpeng sebagai sesaji dan makanan khas Nusantara yang kaya akan sejarah
dan simbol nilai-nilai yang terkandung di dalamnya.

E. Kerangka Teori

Tumpeng atau memasak Tumpeng dalam kasus ini akan dipandang
sebagai sebuah kebudayaan, yang bagi Clifford Geertz, dipahaminya secara
semiotis. Maksudnya, kebudayaan manusia, daripada hanya sekadar ditelusuri
sebab-akibatnya saja, penting juga untuk dipahami maknanya.® Memahami
makna atau simbol budaya tidak dicapai melalui proses memahami pikiran

manusia sebagai subyek budaya secara personal. Sebab, bagi Geertz, makna

® Budi Susanto SJ, dalam Clifford Geertz, Tafsir Kebudayaan, (terj.) Francisco Budi Hardiman,
(Yogyakarta: Kanisius, 1992), him. vi.



atau simbol dalam suatu budaya berada di antara subyek-subyek budaya itu
sendiri sebagai sebuah relasi kebudayaan.’

Dalam konteks penelitian ini, Tumpeng tidak akan dipahami sebagai
sebuah produk budaya yang ada dan berkembang karena sebab-sebab yang
menyertainya, misalnya, Tumpeng dibuat karena untuk menghormati dewa
yang bersemayam di gunung Mahameru. Melainkan dipahami melalui
penelusuran nilai-nilai yang diyakini dan mengatur subyek-subyek budaya
secara kolektif dalam mentradisikan Tumpeng, berikut serta pergeseran nilai
yang memengaruhi pergeseran budaya memasak dan menyajikan Tumpeng.

Sedangkan konsepsi tentang agama dan budaya lebih mendalam
dikemukakan oleh Clifford Geertz, meskipun pada sejarah sebelumnya sudah
ada beberapa tokoh yang juga pernah mengungkapkan tentang permasalahan
agama dan budaya seperti Mark R. Woodward, Max Weber, dan Emile
Durkheim. Namun Clifford Geertz mengupas lebih dalam dan menjelaskan
tentang agama dan sistem budaya. Clifford Geertz berkeyakinan bahwa agama
adalah sistem budaya sendiri yang dapat membentuk karakter masyarakat.
Walaupun Clifford Geertz mengakui bahwa ide yang demikian tidaklah baru,
tetapi sedikit orang yang berusaha untuk membahasnya lebih mendalam.

Clifford Geertz menyatakan bahwa agama, sebagai sistem kebudayaan,
tidak terpisah dengan masyarakat. Agama tidak hanya seperangkat nilai yang

tempatnya di luar manusia tetapi agama juga merupakan sistem pengetahuan

" Roger M. Keesing, “Teori-Teori Tentang Budaya”, (terj.) Amri Marzali, Annual Review of
Anthropology, 1974, him. 8.



dan sistem simbol yang mungkin terjadinya pemaknaan.® Dari berbagai bidang
yang merupakan lahan kajian Clifford Geertz (mulai dari agrikultur, ekonomi,
ekologi, pola-pola hubungan kekerabatan, sejarah, politik negara-negara
berkembang, dan lain-lain), agama merupakan bidang yang paling menarik
perhatian Clifford Geertz, yang menurutnya salah satu elemen terpenting
dalam kebudayaan. Sebagaimana Clifford Geertz menganjurkan pendekatan
interpretatif (hermeneutika) terhadap studi-studi ilmu sosial umumnya
(termasuk studi kebudayaan), Clifford Geertz juga menganjurkan pendekatan
ini untuk meneliti agama, dan merupakan pelopor penerapannya. Pada waktu
kita melihat dan memperlakukan agama sebagai kebudayaan maka yang kita
lihat adalah agama sebagai keyakinan yang hidup yang ada dalam masyarakat
manusia, dan bukan agama yang ada dalam teks suci, yaitu dalam kitab suci
al-Qur’an dan Hadis Nabi. Sebagai sebuah keyakinan yang hidup dalam
masyarakat, maka agama menjadi bercorak lokal: sesuai dengan kebudayaan
dari masyarakat tersebut.
F. Tinjauan Pustaka

Secara umum, penelitian tentang Tumpeng hampir selalu
dititikberatkan pada aspek tradisi kebudayaan. Sedangkan tinjauan pada aspek
tradisi memasak tumpeng secara khusus amat sangat jarang dilakukan. Berikut
beberapa penelitian yang dilakukan berkaitan dengan tumpeng dalam tradisi

kebudayaan.

® Nur Syam, Madzhab-Madzhab Antropologi, (Yogyakarta: LKiS, 2007), 13.
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Ada juga satu penelitian yang juga mengamati Tumpeng, akan tetapi
tidak menjadikan Tumpeng sebagai obyek makanan, melainkan sebagai obyek
materi pendidikan. Pendekatannya pun tidak dengan studi gastronomi,
melainkan dengan pendekatan biologi dan/atau kesehatan, yaitu penelitian
skripsi yang dilakukan oleh Mega Nurul Fathia, mahasiswa Universitas
Pendidikan Indonesia dengan judul Analisis Pengetahuan “Tumpeng Gizi
Seimbang” Pada Siswa Obesitas Di SD Kota Bandung pada tahun 2017,

Dari beberapa riwayat penelitian tentang Tumpeng, tidak satu pun
ditemukan laporan penelitian, baik itu skripsi, tesis, disertasi, maupun jurnal
yang secara khusus menjadikan makanan Tumpeng sebagai obyek serta
dilakukan dengan menggunakan pendekatan studi gastronomi. Atas dasar
itulah, penelitian tentang makanan Tumpeng dalam tradisi memasak
masyarakat Jawa Islam menjadi relevan untuk dilanjutkan.

G. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode sejarah/historis, yang berdasar
pada data-data kejadian masa lampau yang sudah menjadi fakta. Langkah-
langkah yang perlu dilakukan adalah sebagaimana berikut ini.°
1. Heuristik (Pengumpulan Data)

Teknik pengumpulan sumber. Sumber sejarah disebut juga data
sejarah, yang menurut bahannya dapat dibagi dua: tertulis (dokumen) dan

tidak tertulis (artefak). Dalam penelitian ini, peneliti mengumpulkan data-

% Dudung Abdurrahman, Metode Penelitian Sejarah (Jakarta: Logos Wacana llmu, 1995), 54-71.
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data historis berupa visual (teks) maupun verbal (lisan) yang berhubungan
dengan makanan tumpeng yang bersumber primer maupun sekunder.
a. Sumber Primer
Sumber primer adalah sumber yang disampaikan atau ditulis
pihak-pihak yang secara langsung terlibat dan atau menjadi saksi mata
dalam peristiwa sejarah. Dalam penelitian ini, sumber primer meliputi
1) Kasiamah; 3) KH Abu Shony Al-Ma’rify; dan 3) buku Murdijati
Gardjito dan Lilly T. Erwin berjudul Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng
dalam Kehidupan Masyarakat Jawa.
b. Sumber Sekunder
Sumber sekunder adalah sumber yang digunakan sebagai data
pendukung. Data yang diperoleh dari sumber sekunder berupa data
verbal dan data visual. Data verbal diperoleh melalui proses
wawancara, sedangkan data visual adalah dokumentasi teks atau
gambar yang diproses ketika penelitian dilangsungkan.
2. Verifikasi (Kritik Sumber)

Kritik sumber adalah suatu kegiatan untuk meneliti sumber-sumber
yang diperoleh agar memperoleh kejelasan apakah sumber tersebut
kredibel atau tidak, dan apakah sumber tersebut otentik atau tidak. Dalam
hal ini, yang harus diuji adalah keabsahan data yang dilakukan melalui
kritik ekstern, sedangkan kredibilitas sumber ditelusuri melalui kritik

intern.*°

19| jlik Zulaicha, Metode Sejarah 1 (Surabaya: IAIN Sunan Ampel, 2003), 16.
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Kritik ekstern peneliti lakukan pada data yang diperoleh melalui
wawancara dengan dikonfirmsikan pada data yang diperoleh dari
dokumen-dokumen sejarah. Sedangkan kritik intern peneliti lakukan pada
sumber primer dengan menelusuri riwayat hidup dan penguasaannya
terhadap sejarah dan filosofi Tumpeng serta tradisi yang bancakan
masyarakat Jawa.

3. Interpretasi

Interpretasi merupakan suatu upaya peneliti sejarah untuk melihat
kembali apakah sumber-sumber yang didapatkan dan yang telah diuji
otentikasinya, saling berhubungan satu dengan yang lainnya. Dengan
demikian, peneliti sejarah memberikan interpretasi terhadap sumber yang
telah didapatkan. Interpretasi dapat dilakukan dengan membandingkan
data yang diperolen guna menyingkap peristiwa-peristiwa yang terjadi
dalam waktu yang sama. Setelah terkumpul, data disimpulkan untuk
kemudian dibuat penafsiran keterkaitan antar sumber yang diperolah.

4. Historiografi

Proses menyusun atau merekonstruksi fakta-fakta yang telah
tersusun dan didapatkan dari penafsiran terhadap sumber-sumber sejarah
dalam bentuk tertulis. Dalam langkah ini, peneliti dituntut untuk
menyajikan dengan bahasa yang baik, yang dapat dipahami oleh orang lain
dan dituntut untuk menguasai teknik penulisan karya ilmiah,'* yang

mengacu pada pedoman penulisan skripsi Fakultas Adab dan Humaniora

! Hasan Usman, Metode Penelitian Sejarah (Jakarta: Depag RI, 1986), 219-226.
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UIN Sunan Ampel Surabaya. Berdasarkan pedoman penulisan sejarah itu
pula, dapat dinilai apakah penulisan hasil penelitian sudah sesuai dengan
prosedur atau masih belum sesuai dengan pedoman yang mengaturnya.
H. Sistematika Penelitian
1. Babl
Menampilkan perihal dasar pemikiran yang melatarbelakangi
penelitian, fokus dan pembatasan masalah, tujuan dan manfaat yang akan
didapat dari penelitian, tinjauan pustaka atau riwayat penelitian dengan
topik serupa, kerangka teori yang menuntun pola pikir dalam mengurai
fokus permasalahan, dan kerangka teknis penelitian sejak awal hingga
akhir.
2. Babll
Menampilkan deskripsi tentang pengertian Tumpeng, baik secara
etimologis maupun secara terminologis, dan menampilkan deskripsi
tentang konsep gastronomi sebagai sebuah pendekatan teoritik dalam
proses penelitian ini, sehingga nantinya dapat membedah Tumpeng
sebagai makanan yang dimasak dan disajikan dalam tradisi masyarakat
Jawa melalui beberapa sudut pandang, mulai dari sudut pandang sejarah,
sudut pandang budaya, dan sudut pandang hobi (kesenangan).
3. Bablll
Menampilkan runtutan perjalanan Tumpeng sebagai makanan yang
dimasak dan disajikan dalam tradisi masyarakat Jawa era kepercayaan

Kapitayan, Hindu-Buddha, hingga era di mana Islam mulai masuk dan
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berkembang dalam kehidupan masyarakat Jawa. Tak lupa, aspek filosofis
dari penyajian Tumpeng juga ditampilkan, baik secara kualitatif maupun
secara kuantitatif, serta hubungan dan keterkaitannya dengan nilai-nilai

dan kepercayaan yang diyakini oleh masyarakat Jawa.

. Bab IV

Menguraikan pergeseran makna dan nilai yang terkandung dalam
penyajian Tumpeng sebagai implikasi dari proses asimilasi dan sinkretisasi
budaya yang dilakukan oleh Wali Songo sebagai metode dakwah Islam,
sehingga akhirnya memasak dan menyajikan Tumpeng menjadi bagian

dari ekspresi keislaman masyarakat Jawa.

. BabV

Menyimpulkan temuan sejarah mengenai aktifitas memasak dan
menyajikan Tumpeng yang selama ini dapat dikatakan sebagai salah satu
peradaban masyarakat Jawa, sekaligus memberikan rekomendasi

informatif yang berguna dan penting untuk ditindaklanjuti.



BAB I1
TUMPENG DAN PENDEKATAN GASTRONOMI

Istilah “Tumpeng”, secara etimologis, merupakan singkatan dalam Bahasa
Jawa yang kepanjangannya “tumapaking panguripan-tumindak lempeng-tumuju
Pengeran” vyang artinya ‘“tertatanya hidup-berjalan lurus-kepada Tuhan”.
Maksudnya adalah berkiblatlah kepada pemikiran bahwa manusia itu harus hidup
menuju jalan Allah.** Dalam Kamus Bahasa Jawa, Tumpeng dijelaskan sebagai
“sega diwangun pasungan kanggo selametan™ atau nasi yang dibangun seperti
gunung untuk acara selametan.’® Secara terminologis, Tumpeng adalah jenis
makanan tradisional yang hampir selalu disajikan saat pelaksanaan ritual sesajen
dalam tradisi masyarakat Jawa. Penjelasan komprehensif di bab selanjutnya.

Sedangkan pendekatan gastronomi merupakan studi tentang makanan atau
minuman yang ditinjau dari berbagai sudut pandang, seperti sejarah, budaya, dan
hobi (kesenangan), yang bertujuan untuk menelusuri khazanah kuliner yang
belum terungkap dalam suatu makanan dan minuman. Jika dikaitkan dengan
Tumpeng yang menjadi obyek studi ini, maka pendekatan gastronomi akan
membantu mengurai beberapa aspek yang menyertai Tumpeng sebagai sebuah
makanan, mulai dari aspek sejarah, aspek budaya, dan aspek hobi (kesenangan).
Aspek sejarah akan menelusuri beberapa hal yang berkaitan dengan sejak kapan
Tumpeng ada dan dibuat, kemudian di mana Tumpeng berkembang menjadi
makanan, termasuk jenis makanan apa, dan siapa (individu atau komunitas) yang

mempunyai tradisi memasak Tumpeng. Aspek budaya lebih memusatkan

2 Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 13.
%3, Prawiro Admodijo, Bausastra Jawa (Surabaya: Yayasan Djojo Bojo, 1987), him. 400.
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perhatian pada hal-hal yang berurusan dengan aturan, norma, kebiasaan, dan
keyakinan kolektif akan nilai yang terkandung di dalam Tumpeng. Kemudian
aspek hobi (kesenangan) akan menjelaskan soal pengalaman dan perasaan
seseorang saat memasak Tumpeng, yang akhirnya menjadi alasan untuk terus
memasak Tumpeng. Lebih lanjut akan diterangkan tentang konsep, pendekatan,
dan sudut pandang gastronomi.

A. Konsep Gastronomi

Secara etimologis, istilah gastronomi berasal dari Bahasa Yunani kuno,
yaitu gabungan dari kata gastros yang berarti lambung atau perut, dan
kata nomos yang berarti hukum atau aturan. Dalam Kamus Besar Bahasa
Indonesia, gastronomi diartikan sebagai seni menyiapkan hidangan yang lezat-
lezat; tata boga.™* Istilah tata boga sendiri juga mempunyai pengertian tentang
teknik meramu, mengolah, dan menyediakan makanan dan minuman.

Merunut pada definisi etimologis tersebut, maka secara terminologis
dapat dijelaskan, bahwa gastronomi merupakan tata cara atau seni dalam
memasak dan menghidangkan makanan, di mana aturan atau tata caranya
dapat bersumber dari tradisi dan kebudayaan tertentu yang berlaku pada
sebuah komunitas masyarakat. Tradisi dan budaya dalam tata boga tersebut
adalah bagian dari manifestasi nilai dan filosofi yang diyakini sebelumnya.
Pengertian tersebut senada dengan apa yang dikemukakan oleh Gilleisole,

bahwa gastronomi atau tata boga adalah seni, atau ilmu makanan yang baik

¥ Lihat, KBBI Daring, https://kbbi.kemdikbud.go.id/entri/gastronomi.
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(good eating),’® yang secara sederhana dapat dijelaskan sebagai segala sesuatu
yang berkaitan, baik secara langsung atau tidak, dengan kenikmatan sebuah
makanan dan minuman, terutama aspek sejarah dan budaya.*®

Presiden IGA pada sebuah sambutan, menjelaskan bahwa gastronomi
pada prinsipnya adalah the art of good eating atau seni memasak makanan
yang baik yang dilihat dan dikaji dari sudut pandang sejarah dan budaya.
Seorang gastronom tidak harus pandai memasak atau ahli dalam sejarah dan
budaya makanan, namun cukup sekadar mengenal secara umum. Selain itu,
seorang gastronom harus punya passion terhadap makanan, sebab ia secara
tidak langsung merupakan bagian dari pecinta, pemerhati, dan penikmat
makanan.'’

Beberapa aspek non-materiil, baik etik maupun estetik, yang telah
termasuk di dalam konsep gastronomi menggambarkan pengaruh lingkungan,
seperti letak geografis, serta menggambarkan pengaruh budaya, seperti sejarah
dan antropologi etnis, terhadap beberapa komponen dalam sebuah makanan
atau minuman, meliputi aroma, tekstur, serta rasa. Seperti contoh, Indonesia
sebagai sebuah negara kepulauan yang terletak di wilayah khatulistiwa, sangat
memungkinkan bagi tumbuhsuburnya rempah-rempah. Kekayaan rempah-
rempah tersebut selanjutnya membentuk cita rasa dan aroma masakan
Indonesia secara umum menjadi lebih gurih dan lezat dibanding dengan

masakan atau makanan dari negara-negara lain.

15 Gilleisole, Gastronomi, (Yogyakarta: Textium, 2001), 235.

16 Antonius Rizki Krisnadi, “Gastronomi Makanan Betawi Sebagai Salah Satu Identitas Budaya
Daerah”, National Conference of Creative Industry: Sustainable Tourism Industry for Economic
Development, Universitas Bunda Mulia Jakarta, 5-6 September 2018, 384.

'" Diakses dari https://www.gastronomy.id/2018/12/sekjen-gapki-berbicara-dalam-seminar.html.
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Studi gastronomi pada dasarnya meliputi aktifitas melibatkan,
menemukan, merasakan, mengalami, meneliti, memahami, dan menulis
tentang persiapan makanan dan kualitas sensorik gizi manusia secara
keseluruhan.® Selain itu, studi gastronomi secara umum menekankan pada
empat aspek kajian. Pertama, aspek sejarah, yang membahas mengenai asal
usul bahan baku, bagaimana dan di mana ia dibudidayakan. Kedua, aspek
budaya, yang membahas mengenai faktor yang mempengaruhi masyarakat
tertentu untuk memasak dan mengonsumsi makanan tersebut. Ketiga, aspek
geografis, yang membahas mengenai faktor lingkungan seperti alam dan
kebudayaan etnis yang mempengaruhi masyarakat untuk memasak dan
mengonsumsi makanan tersebut. Keempat, aspek metode, yang membahas
proses memasak secara umum, bukan memasak secara teknis. Empat aspek itu
dinilai tangible (nyata, jelas dan terwujud) dan selalu dipakai sebagai tolok
ukur dalam gastronomi.*®

B. Pendekatan Gastronomi

Studi gastronomi terbagi menjadi beberapa bidang yang meski berbeda
tetap saling berkaitan antara bidang satu dengan bidang lainnya. Berikut
adalah beberapa bidang gastronomi beserta penjelasan dan pembagian
kajiannya.?®

1. Gastronomi Praktis

8 Ayu Nurwitasari, “Pengaruh Wisata Gastronomi Makanan Tradisional Sunda Terhadap
Keputusan Wisatawan Berkunjung Ke Kota Bandung”, Jurnal Barista, VVol. 2 No. 1, Juli 2015, 94.
19 Indra Ketaren, Gastronomi Upaboga Indonesia, (Jakarta: IGA Press, 2017).

2 Gillesoie C dan Cousins JA, European Gastronomy into the 21st century, (Oxford: Butterworth-
Heinenmann, 2001); Jaya Mahar Maligan, “Indonesian Gastronomy (Food, Culture & Local
Wisdom)”, Laboratorium Nutrisi Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Brawijaya, 2013.
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Pada bidang ini, gastronomi berhubungan dengan praktik dan studi
makanan, mulai dari proses preparasi, produksi, sampai penyajian
makanan dan minuman. Gastronomi praktis meliputi teknik dan standar
yang digunakan dalam konversi bahan mentah menjadi produk makanan
yang spesifik. Para gastronom praktis meliputi juru masak dan semua
orang yang berhubungan dengan pelanggan, termasuk pelayan.

Gastronomi Teoritis

Bidang ini mempengaruhi gastronomi praktis dengan mempelajari
proses, sistem, resep, buku masakan, dan tulisan lainnya. Bidang ini
mendokumentasikan berbagai macam prosedur yang harus dilakukan
untuk meningkatkan kesuksesan dalam mengolah suatu hidangan. Proses
perencanaan teoritis yang dilalui seseorang saat memformulasikan dan
menyiapkan sebuah acara serta menu, hidangan, dan minuman adalah
bagian dari gastronomi teoritis. Gastronomi teoritis berfungsi sebagai
sumber kreatifitas dan inspirasi terciptanya makanan. Koki serta
profesional makanan dan minuman mengkombinasikan kemampuan
praktis dengan pendekatan teoritis untuk memaksimalkan pembelajaran
dan efisiensi mengolah bahan pangan.

Gastronomi Teknis

Bidang ini menjadi penghubung antara industri makanan skala
kecil dengan industri massal. Gastronomi teknis mencakup evaluasi
makanan instan, instalasi baru serta evolusioner, metode produksi baru

serta keahlian, dan peralatan yang dibutuhkan untuk memulai
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produksi. Selain itu, gastronomi teknis juga berperan mengawasi performa
setiap tahapan melalui percobaan. Gastronom teknis meliputi teknisi,
ilmuwan, spesialis operasional, serta konsultan di bidang industri kuliner.
Gastronomi Makanan

Bidang ini berkaitan dengan makanan, minuman, dan proses
pembuatannya, atau yang lebih tepat diistilahkan sebagai tata boga. Seperti
mempelajari peranan anggur serta minuman lain yang berhubungan
dengan makanan tertentu untuk tujuan harmonisasi dan memaksimalkan
kenikmatan. Mereka yang bekerja di bidang gastronomi makanan
berhubungan erat dengan perkembangan produk makanan dan minuman
yang berubah seiring bergantinya waktu dan musim, karena waktu menjadi
salah satu pertimbangan utama pada gastronomi makanan.
Gastronomi Molekuler

Bidang ini merupakan studi ilmiah yang mempelajari transformasi
fisiokimiawi dari bahan pangan selama proses memasak dan fenomena
sensori saat dikonsumsi. llmu ini dicirikan dengan penggunaan metode
ilmiah untuk memahami dan mengendalikan perubahan molekuler,
fisiokimiawi, dan struktural yang terjadi pada makanan pada tahap
pembuatan dan konsumsi. Metode ilmiah tersebut meliputi pengamatan
mendalam, pembuatan dan pengujian hipotesis, ekperimen terkontrol,
obyektifitas sains, dan reproduksibilitas eksperimen. Seni memasak yang

didasarkan atas gastronomi molekuler disebut seni memasak molekuler.
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Jika dikontekstualisasikan dengan tumpeng sebagai satu varian
makanan yang menjadi obyek penelitian ini, maka studi ini dapat
diklasifikasikan ke dalam bidang gastronomi teoritis. Sebab, penelitian tentang
sejarah tumpeng adalah bagian dari reproduksi teoritis tentang nilai dan norma
melalui penelusuran sejarah dan perkembangan makanan tumpeng terutama di
kalangan masyarakat Jawa Islam. Sehingga, selanjutnya dapat mempengaruhi
bidang gastronomi praktis, yakni proses memasak tumpeng itu sendiri dengan
tetap melestarikan nilai dan norma yang melekat di dalamnya.

Studi gastronomi, di samping memiliki pembagian ke dalam beberapa
bidang, juga memiliki pembagian yang disesuaikan dengan faktor-faktor yang
menentukan. Pertama, gastro-geografi atau geografi yang mengkhususkan diri
pada aspek makanan dan masakan, pelaku gastronomi, dan koki, yang mana
semua hal dalam aspek tersebut dipengaruhi oleh faktor-faktor yang dapat
dijelaskan melalui sudut pandang biologi, meteorologi, astronomi, geologi,
dan antropologi. Gastro-geografi mempelajari hubungan antara tempat dan
asosiasi makhluk hidup, seperti manusia dengan habitatnya. Dengan kata lain,
gastro-geografi meliputi studi tentang sifat-sifat bumi, vegetasi, iklim, air, dan
lingkungan serta hubungannya dengan makanan dan minuman. Kedua, gastro-
historik yang berurusan dengan sejarah keramahtamahan dan
gastronomi. Studi  gastro-historik  meliputi  pengarun manusia pada
lingkungannya dan pengaruh lingkungan terhadap manusia, terutama yang
berkaitan dengan makanan dan minuman. Gastro-historik menelusuri setiap

jejak yang ditinggalkan oleh manusia dari aktifitasnya pada masa lampau,
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mulai dari tulisan, teknologi, artefak, seni, fotografi, film, video, catatan, dan
masakan khas. Sehingga, dengan itu pula dapat ditelusuri apa yang
membentuk pola serta pilihan makanan dan minuman sebuah komunitas
masyarakat.?

Berdasar pada dua determinasi di atas, studi tentang sejarah tumpeng
ini diamati dengan penyesuaian terhadap faktor-faktor sejarah dan budaya,
atau lebih ditentukan oleh determinasi yang kedua, yaitu gastro-historik. Hal
ini berkaitan dengan fakta sejarah, bahwa tumpeng sebagai sebuah makanan
merupakan bagian dari khazanah peradaban masyarakat Jawa, secara khusus,
yang hingga kini masih terlestarikan dengan baik. Lebih lanjut, aspek sejarah
juga berhubungan dengan pengalaman-pengalaman spiritual masyarakat Jawa
yang termanifestasi dalam proses memasak dan menghidangkan tumpeng.

C. Sudut Pandang Gastronomi

Setelah memahami konsep serta pendekatan gastronomi, selanjutnya
perlu untuk dientukan beberapa sudut pandang di dalam mengamati tumpeng.
Penentuan ini penting untuk membatasi permasalahan-permasalahan yang
diamati. Beberapa sudut pandang ini disarikan dari pemahaman atas konsep
dan pendekatan gastronomi. Berikut adalah tiga sudut pandang yang dipakai
untuk memandang tumpeng dalam tradisi memasak masyarakat Jawa Islam.

1. Sudut Pandang Sejarah
Sudut pandang ini mengafirmasi keniscayaan bahwa setiap

makanan tidak bisa dilepaskan begitu saja dengan konteks sejarah yang

2! 1bid.
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melekat di dalam proses konstruksi sebuah makanan, perkembangannya,
dan perubahan atau upaya-upaya untuk merekonstruksinya. Proses
konstruksi sebuah makanan berkaitan dengan mengapa sebuah makanan
itu dibuat atau diadakan, sebab sebagaimana pendapat Fadly Rahman,
sebuah makanan dibuat tidak melulu untuk memenuhi kebutuhan biologis
manusia,? tetapi juga untuk merawat dan melestarikan ingatan kolektif
manusia dalam kehidupan masyarakat. Seperti mengolah dan menyantap
daging bagi kalangan masyarakat Islam setiap 10 Dzulhijjah (Idul Adha)
adalah untuk mengembalikan ingatan mereka pada peristiwa kurban.
Peristiwa yang menceritakan kerelaan Ibrahim mengorbankan anaknya,
Ismail, untuk dipersembahkan kepada Tuhan, yang atas kerelaan itupun
Tuhan menggantinya dengan seekor domba. Dengan begitu, kembali pada
logika berpikir gastronomis, jika memasak, menyajikan, dan menyantap
makanan hanya untuk mengenyangkan perut, maka norma dan imaji yang
melekat di dalamnya menjadi sia-sia dan tidak bermakna.
2. Sudut Pandang Budaya

Kebudayaan (culture), sebagaimana pengertian yang dikemukakan
oleh Koentjaraningrat, adalah keseluruhan sistem gagasan, tindakan, dan
hasil karya manusia dalam kehidupan masyarakat yang dijadikan milik diri
manusia dengan belajar, atau dapat disederhanakan ke dalam istilah “cipta,
karsa, dan rasa”.? Bertitikpijak pada pengertian tersebut, dapat dijelaskan

bahwa mengolah, memasak, dan menyajikan makanan dengan bersandar

?2 Lihat, Fadly Rahman, “Kuliner sebagai Identitas Keindonesiaan”, Jurnal Sejarah, Vol. 2 (1)
2018, him. 43.
23 Koentjaraningrat, Pengantar llmu Antropologi, (Jakarta: Rineka Cipta, 2015), him. 144.
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pada norma dan nilai yang diyakini baik oleh manusia serta memerlukan
pembelajaran untuk membiasakannya, adalah aktifitas berkategori budaya
atau merupakan produk kebudayaan manusia. Memandang sebuah
makanan dari sudut kebudayaan adalah upaya afirmatif atas definisi
budaya itu sendiri: bahwa mengolah, memasak, sampai menyajikan
makanan bukan semata-mata aktifitas naluriah manusia sebagai makhluk
hidup yang membutuhkan makan untuk bertahan hidup. Dengan begitu,
sudut pandang budaya merupakan alat atau cara melihat sebuah makanan
dari dimensi kebudayaan yang melekat di dalamnya melalui penelusuran
makna dan nilai yang tersirat di dalam proses pengolahan, pembuatan, dan
penyajiannya.
. Sudut Pandang Kebahagiaan

Unsur kebahagian atau ekspresi kegembiraan manusia dalam
kegiatan mengolah, memasak, dan menyajikan makanan memang tidak
terjelaskan sebagaimana kelezatan sebuah makanan yang dapat dirasakan
indera perasa manusia. Akan tetapi, ada situasi tertentu di mana seseorang
atau sekumpulan orang merasa bahagia atau gembira saat mengolah,
memasak, dan menyajikan makanan, yang mana perasaan bahagia dan
gembira itu terkait erat dengan aspek sejarah dan budaya. Seperti
kebahagiaan seseorang memasak kue tar untuk dipersembahkan kepada
orang-orang terkasih yang sedang berulangtahun di dalam kebudayaan
masyarakat Eropa, pun dengan kegembiraan yang terpancar di raut muka

masyarakat etnis Tionghoa ketika memasak dan menyantap Ronde untuk
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merayakan festival ronde (Dong Zhi Jie) setiap tanggal 22 Desember.?*
Tentu saja kebahagiaan dan kegembiraan tersebut bukan kategori perasaan
yang muncul di luar konteks peringatan dan perayaan tertentu, misalnya
kebahagiaan seorang isteri ketika memasak untuk menyambut kedatangan
suaminya dari perantauan. Sudut pandang kebahagiaan ini dipakai untuk
mengurai sejauh mana aktifitas mengolah, memasak, dan menyajikan
sebuah makanan mempengaruhi kelestariannya sebagai produk budaya.
Ketiga sudut pandang di atas penting dideskripsikan untuk membantu
mengurai pelbagai macam aspek yang saling berkaitan satu sama lain dan
begitu melekat di dalam tumpeng sebagai makanan khas nusantara, khususnya
di kalangan masyarakat Jawa Islam, yang sampai hari ini tetap lestari dan
justru berkembang menjadi makanan yang tidak hanya dimasak dan dimakan

pada acara dan perayaan adat tertentu.

24 | ihat, https://www.viva.co.id/gaya-hidup/kuliner/1006410-ada-sesaji-untuk-para-dewa-di-balik-
sejarah-wedang-ronde.
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BAB Il
PEMAKNAAN ATAS NILAI-NILAI DALAM TUMPENG
A. Sejarah dan Filosofi Tumpeng

Sampai kini tidak ditemukan secara pasti kapan Tumpeng awal kali
dibuat dan dijadikan hidangan makanan. Yang jelas, Tumpeng telah
disebutkan di dalam naskah sastra Ramayana, naskah sastra Arjuna Wijaya,
dan Kidung Harsa Wijaya. Pada dua naskah terakhir, dijelaskan bahwa
Tumpeng menjadi makanan yang selalu dihidangkan dalam setiap perayaan
pesta. Hal tersebut juga diperkuat oleh serat Centhini yang juga menjelaskan
bahwa tumpeng identik dengan berbagai macam peristiwa makan bersama
(bancakan).?

Tumpeng itu dapat dikatakan sebagai makanan yang memiliki umur
paling tua. Terhitung sejak sebelum masuknya agama ke bumi Nusantara,
khususnya Jawa dan sekitarnya (Madura dan Bali), Tumpeng telah ada dan
lestari hingga hari ini.*® Di era tersebut, masyarakat masih menganut
kepercayaan terhadap benda-benda yang dianggap memiliki kekuatan, salah
satunya adalah gunung, dan Tumpeng merupakan makanan yang digunakan
sebagai persembahan kepada gunung yang dianggap menjadi tempat
bersemayamnya para leluhur. Meskipun ketika itu, tampilan dan penyajian

Tumpeng belum seperti sekarang, yakni berbentuk kerucut (menggunung).”’

% Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 13.

%6 Samidi Khalim, Islam dan Spiritualitas Jawa (Semarang: Rasail Media Group, 2008), him. 45.
21 petronela Putri, “Asal-usul dan Makna Tumpeng”, Bobo.id, 17 Mei 2017, diakses melalui
https://bobo.grid.id/read/08675262/asal-usul-dan-makna-nasi-tumpeng?page=all.
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Salah satu bukti bahwa Tumpeng memang ada sejak era kepercayaan
kapitayan adalah adanya mantra atau doa yang wajib dipanjatkan sebelum
memasak Tumpeng, yang berbunyi, “Ni Towok, kulo niat adang Tumpeng”,
yang artinya adalah “Ni Towok, saya berniat untuk memasak Tumpeng”.

Tumpeng ada sejak waktu yang tidak bisa ditentukan, akan tetapi

tumpeng sudah ada secara turun-temurun dan sampai sekarang pun

masih dikenal dengan istilah Tumpeng. Di dalam kepercayaan
kapitayan, diyakini bahwa ada Ni Towok,”® yang oleh karena itu ada

sebuah keharusan untuk berdoa sebelum melakukan prosesi masak-
memasak, terlebih memasak tumpeng.”®

Seiring dengan masuknya berbagai pengaruh religiusitas agama-
agama, baik itu Hindu, Budha, hingga Islam, banyak pergeseran nilai yang
sebelumnya diyakini oleh masyarakat. Seperti bentuk Tumpeng yang kerucut
menyerupai gunung baru ada ketika agama Hindu-Buddha mulai masuk dan
mempengaruhi kehidupan berkeyakinan masyarakat. Tumpeng dengan bentuk
kerucut mencerminkan masyarakat Hindu yang meyakini bahwa gunung
Mahameru merupakan tempat bersemayamnya para dewa dan arwah leluhur
mereka. Sehingga perlu untuk disucikan serta dikeramatkan, salah satunya
dengan menyajikan makanan persembahan yang menyerupai gunung
Mahameru.®

Ketika Islam masuk dan mempengaruhi kebudayaan lokal masyarakat
Jawa, pemaknaan Tumpeng kembali bergeser, tetapi sebatas pada aspek
transendentalitas. Transendetalitas tidak lagi diyakini pada benda-benda

berkekuatan ghaib sebagaimana dalam keyakinan kapitayan maupun pada

%8 Roh-roh halus yang mendiami sekaligus menjadi penjaga pawon (dapur).

9 Wawancara, Kasiamah, 21 November 2019.

% Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 14.
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dewa-dewi sebagaimana dalam keyakinan Hindu-Buddha, melainkan diyakini
pada Allah swt sebagai zat yang menciptakan segalanya. Pergeseran tujuan
berkeyakinan tersebut berimplikasi, salah satunya, pada teks mantra atau doa
yang dimodifikasi dengan penambahan pujian kepada Allah dan shalawat
kepada Nabi Muhammad saw. Seperti pada doa yang dipanjatkan sebelum
memasak tumpeng yang kini ditambahi dengan penyebutan nama Allah swt,
bunyinya: “Bismillahirohmanirohim, Ni Towok, kulo niat adang Tumpeng”.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa setiap kali muncul
pengaruh eksternal, baik yang bersumber dari ajaran agama maupun
bersumber dari kebiasaan masyarakat yang terus berkembang dan menjadi
kebudayaan, akan sekaligus menggeser—dan bukan menghapus—nilai serta
prinsip yang sebelumya dipahami dan diyakini oleh masyarakat. Jika pengaruh
agama dapat menggeser orientasi transendentalitas Tumpeng sebagai makanan
persembahan, maka aspek kebudayaan masyarakat dapat memperkaya nilai
dan prinsip dalam memasak dan menyajikan Tumpeng, sehingga Tumpeng
dari segi pemaknaan dan penyajian di satu daerah tidak akan sama atau
berbeda sama sekali dengan pemaknaan dan penyajian Tumpeng di daerah
lain.

Jika diurutkan, maka perkembangan atau pergeseran Tumpeng, secara
historis, terdiri dari tiga periodisasi kepercayaan yang memengaruhinya,
meliputi periode Kapitayan, periode Hindu-Buddha, dan periode Islam.

Berikut penjelasan historis tentang Tumpeng berdasarkan proses asimilasi dan
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sinkretisasi oleh masing-masing kepercayaan yang mengakar dan berkembang
di Nusantara kala itu.
1. Periode Kapitayan
Pada periode ini, Tumpeng menjadi sarana, sebagaimana pohon
dan benda atau materi lain yang dianggap memiliki kekuatan, untuk
sampai pada “Tuhan” yang diyakininya sebagai sesuatu yang tak
terjelaskan dan tak terjangkau oleh pancaindera atau yang disebut sebagai
Sang Hyang Tunggal. Kala itu, Tumpeng masih tidak berbentuk kerucut
(menggunung) sebagaimana dikenal sampai sekarang ini.
2. Periode Hindu-Buddha
Pada periode ini, Tumpeng sudah berubah bentuk menjadi kerucut
(menggunung) setelah dipengaruhi oleh keyakinan dalam ajaran Hindu,
bahwa gunung-gunung di Jawa, terutama gunung Mahameru, merupakan
tempat bersemayamnya dewa-dewi dan arwah para leluhur. Selain itu,
bentuk kerucut (menggunung) juga dipengaruhi oleh ajaran kosmologis
dalam kepercayaan Buddhisme.
3. Periode Islam
Periode Islam tidak dihitung sejak masuknya Islam di Indonesia
yang teorinya pun masih diperdebatkan. Periode Islam dihitung sejak
pengaruh Wali Songo, pada perempat akhir abad 15 hingga paruh kedua
abad 16, dalam melakukan dakwah Islam di tanah Jawa berhasil
menjadikan Islam sebagai agama yang berkembang pesat di Jawa.

Meluasnya penyebaran Islam kala itu dipengaruhi efektifitas metode
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dakwah yang dipakai Wali Songo, yakni dengan akulturasi budaya.
Islamisasi yang dilakukan Wali Songo terhadap kebudayaan masyarakat
Jawa secara otomatis mengislamisasikan Tumpeng sebagai salah satu
bagian dari tradisi kebudayaan, sehingga terjadi pergeseran keyakinan
akan nilai yang terkanding di dalam Tumpeng, dari sebelumnya bersumber
dari ajaran Kapitayan dan Hindu-Buddha menjadi bersumber dari ajaran
Islam yang dibawa oleh gurusufi (Wali Songo).

Secara filosofis, pemaknaan Tumpeng, baik secara kualitatif seperti
warna dan bentuk, maupun secara kuantitatif seperti ukuran dan volume,
sangat beragam dan mendalam. Keragaman makna filosofis Tumpeng secara
umum adalah untuk memperoleh derajat yang lebih tinggi dan nasib yang
lebih baik.

Secara filosofis, bentuk mengerucut pada Tumpeng melambangkan

harapan kepada tiap sesuatunya agar mempunyai derajat yang tinggi,

dan beberapa lauk-pauk yang ada di dalam makanan tumpeng, selain
sebagai pelengkap, juga mempunyai makna dan keterkaitan. Seperti
ikan bandeng (rejekine cek ndelendeng), sate kelapa, panggang ayam,

tempe orem-orem, tahu orem-orem (cek tentrem), lento, krawon atau
biasa disebut urap-urap yang berbahan dasar tumbuhan merambat.*

Berikut adalah ragam pemaknaan atas nilai-nilai yang terkandung di

dalam Tumpeng dan diyakini oleh masyarakat:
1. Bentuk kerucut pada Tumpeng menyimbolkan kehidupan sekaligus
manusia dan alam. Dalam filsafat Jawa, manusia dan alam dianggap

sebagai wujud dari keadaan Tuhan, atau sebagai aura (emanasi) Tuhan;

3! Wawancara, Kasiamah, 21 November 2019.
%2 Agus Purwoko, Gunungan Nilai-Nilai Filsafat Jawa (Yogyakarta: Graha llmu, 2013), him. 113.
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2. Bentuk kerucut pada Tumpeng melambangkan hubungan manusia sebagai
makhluk kepada kekuatan-kekuatan, dewa-dewi, ataupun Tuhan sebagai
zat pencipta, dengan menempatkannya pada posisi puncak yang
menguasai seluruh manusia. Menurut Ng. Suyatno, bentuk segitiga pada
Tumpeng juga melambangkan tiga kekuatan tertinggi (trimurti) yaitu
Dewa Shiwa sebagai penguasa dan perusak alam, Dewa Brahma sebagai
pencipta alam semesta, dan Dewa Wishnu sebagai pemelihara dan
pelindung alam semesta;**

3. Kesatuan butir-butir nasi yang dipadatkan membentuk kerucut
menggambarkan kesatuan harapan dan cita-cita manusia secara kolektif
kepada kekuatan-kekuatan, dewa-dewi, ataupun Tuhan, yakni memohon
keselamatan sebelum, ketika, dan setelah hidup;**

4. Bentuk segitiga pada Tumpeng bermakna proses kehidupan berlangsung
dalam tiga tahap, yakni purwa-madya-wusana (awal-tengah-akhir) atau
dari keadaan “being”, kemudian “becoming”, dan berakhir pada
“no‘[hing”.35

5. Bentuk kerucut pada Tumpeng juga menggambarkan tingkatan menuju
kesempurnaan batin yang sulit dijangkau oleh setiap manusia, yang

semakin ke atas semakin sedikit butiran nasi bisa menempati posisi

puncak;*®

* Ibid, him. 113.

% Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 14.

% Agus Purwoko, Gunungan Nilai-Nilai Filsafat Jawa (Yogyakarta: Graha llmu, 2013), him. 113.
% Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 14.



32

6. Bentuk kerucut pada Tumpeng dapat dimaknai sebagai kodrat manusia
dan alam semesta yang berawal dan kembali kepada Tuhan. Menurut Ki
Timbul Hadi Prayitno, bentuk Tumpeng yang juga mirip dengan hati dan
memiliki tiga sudut adalah simbol sangkan paraning dumadi (asal dan
tujuan);®’

7. Bentuk kerucut pada Tumpeng merupakan ilustrasi keagungan Tuhan,
sedangkan lauk-pauk yang menyertai Tumpeng merupakan ilustrasi
semesta alam dan segala isinya.*®

8. Tiga sudut pada Tumpeng juga melambangkan lingkungan hidup manusia
yang terdiri dari lingkungan fisik, lingkungan batin dan okultisme. Jadi,
tiga sudut pada Tumpeng adalah simbolisasi konsep seni widya (filsafat
dan pendidikan) tentang hubungan vertikal antara manusia dan Tuhan,
antara manusia dan pribadi, antara manusia dan lingkungan alam.*

Falsafah Tumpeng tidak saja terjelaskan melalui pemaknaan atas

Tumpeng yang berbentuk kerucut, terdiri dari butiran-butiran nasi yang

dipadatkan, atau warna dan ragam lauk-pauk yang menyertainya, tetapi juga

dapat ditinjau melalui aspek praktiknya. Falsafah Tumpeng juga terjelaskan
melalui tata cara memperlakukan Tumpeng itu sendiri.
Pertama, Tumpeng tidak diperkenankan untuk dimakan sendiri.

Prinsip ini telah dipahami secara umum oleh masyarakat, bahwa Tumpeng

37 Agus Purwoko, Gunungan Nilai-Nilai Filsafat Jawa (Yogyakarta: Graha llmu, 2013), him. 113.
% Dawud Achroni, Belajar dari Makanan Tradisional Jawa (Badan Pengembangan dan
Pembinaan Bahasa Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan, 2017), 4.

% Agus Purwoko, Gunungan Nilai-Nilai Filsafat Jawa (Yogyakarta: Graha llmu, 2013), him. 113.
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merupakan makanan yang selalu ada dalam kegiatan bersama (bancakan).*
Budaya bancakan ini yang kemudian menjadikan Tumpeng sebagai makanan
yang, selain tentu untuk dipersembahkan, juga untuk dimakan bersama.
Masyarakat meyakini bahwa membagikan nasi Tumpeng sama dengan
membagikan berkah yang sebelumnya dimohonkan secara bersama dan
kolektif.

Kedua, aturan dalam memotong Tumpeng. Terdapat dua pemahaman
tentang cara memotong Tumpeng, yakni memotong dari atas dan memotong
Tumpeng dari bawah (dikeruk). Pemahaman tentang memotong Tumpeng dari
atas biasa dilakukan pada acara bancakan kenduri maupun selamatan yang
diadakan oleh pemangku hajat. Pemotongan Tumpeng dari atas, selain harus
dilakukan oleh orang yang dianggap mulia, juga harus diberikan kepada
pemangku hajat, dengan harapan dan keyakinan bahwa pemangku hajat
diberikan hasil yang paling baik.** Sedangkan pemotongan Tumpeng yang
dilakukan dari bawah berangkat dari kepercayaan bahwa Tumpeng merupakan
wujud komunikasi spiritual antara manusia dengan Tuhan. Maka, jika
memotong Tumpeng langsung pada bucet (puncak Tumpeng), dianggap sama
dengan memotong hubungan tersebut.*?

Ketiga, pemanjatan doa dan harapan. Bahkan sejak akan memasak

sampai akan menyantap Tumpeng, pemanjatan doa dan harapan menjadi

“Ibid, 3-4.

* Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan
Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 15.

*2 Ria Musiawan, President of Indonesia Gastronomy Association (IGA), pada Sosialisasi dan
Lomba Tumpeng dalam acara Ulang Tahun ke-3 IGA, 31 Maret 2019. Lihat,
https://mediaindonesia.com/read/detail/226934-tradisi-memotong-tumpeng-mesti-diperbaiki.
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sesuatu yang dianjurkan. Sebab, Tumpeng bukan sekadar makanan yang dapat
dimakan, tetapi juga merupakan simbol pengorbanan dan persembahan dari
manusia kepada Tuhan. Selayaknya sebuah persembahan, rangkaian penyajian
Tumpeng selalu sarat akan penghayatan nilai-nilai spiritualitas. Termasuk
“dalam memasak Tumpeng tidak diperbolehkan berbicara dan makan,”*®
adalah bagian dari wujud penghayatan spiritual terhadap Tumpeng.
B. Ragam Pemaknaan Tumpeng
Keragaman makna Tumpeng sangat bergantung pada beberapa aspek
yang memengaruhinya. Makna Tumpeng dalam satu aspek tentu berbeda
dengan makna Tumpeng dalam aspek lainnya. Beberapa aspek tersebut
meliputi: hajat yang ingin dicapai, bahan-bahan yang dipakai, dan cara
penyajian Tumpeng. Dari ketiga aspek ini dapat dijelaskan pula betapa
beragamnya jenis-jenis Tumpeng di Indonesia.
1. Berdasarkan Hajat
Aspek ini menjelaskan posisi Tumpeng, tidak saja sebagai
makanan yang bisa dimakan, melainkan juga sebagai sesajen
(sesaji/persembahan) yang disajikan untuk tujuan tertentu. Sebelumnya,
perlu diterangkan perihal sesajen dengan tujuan meluruskan konotasi
sesajen yang kian hari pemaknaannya kian sempit. Bahwa, secara umum
terdapat tiga macam sesajen, meliputi: bancakan, bebono, dan pisungsung.
Bancakan sendiri merupakan sesaji yang ditujukan untuk disedekahkan

kepada orang lain, dalam rangka ritual syukuran, selamatan, atau

43 Wawancara, Kasiamah, 21 November 2019.
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permohonan doa. Kemudian bebono atau dapat pula diistilahkan sebagai
kurban (pengorbanan), yang juga ditujukan sebagai sedekah, layaknya
orang tua kepada anaknya, tetapi dalam konteks ini lebih ditujukan kepada
seluruh makhluk Tuhan, seperti sesaji untuk penghuni tempat keramat.
Terakhir, pisungsung atau persembahan, yaitu semacam ekspresi
spiritualitas manusia terhadap manusia yang telah berada di dimensi
keabadian, seperti leluhur dan nenek moyang, melalui praktik nyekar atau
ziarah kubur.**

Dalam tiga jenis sesajen tersebut, penggunaan Tumpeng sebagai
makanan persembahan lebih banyak ditemukan dalam ritual sesajen
bancakan. Sedangkan pada dua ritual sesajen lainnya sangat jarang
menggunakan Tumpeng sebagai makanan persembahan. Dengan
demikian, maka aspek hajat ini lebih menfokuskan pada penggunakan
Tumpeng sebagai makanan persembahan dalam ritual sesajen bancakan.
Seperti telah diketahui, tidak sembarang Tumpeng digunakan sebagai
makanan persembahan dalam ritual sesajen bancakan. Tiap-tiap ritual
sesajen bancakan memiliki jenis sesaji Tumpeng yang berbeda.

Pertama, hajat selamatan (memohon keselamatan). Hajat ini
dipanjatkan untuk memohon keselamatan bagi orang yang masih hidup
maupun yang telah mati, seperti boyong (pindahan), sunatan, tingkepan,

dan selamatan lainnya. Tumpeng yang biasa dipakai sebagai makanan

* Deni S. Jusmani dan Panggah A. Putranto, “Sesajen Nyekar Pundhen Nyai Rantamsari di
Gunung Sumbing”, Majalah Mata Jendela, Edisi 2 2017, him. 21.
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persembahan di antaranya Tumpeng Kendhit*® dan Tumpeng Megana,* di

mana keduanya sebagai simbol atas permohonan keselamatan.

* Tumpeng Kendhit dibuat dari nasi putih yang pada sekeliling bagian tengah-luar Tumpeng
diwarnai kuning menggunakan sari kunyit, disertai lauk-pauk yang terdiri dari sambal goreng
daging giling, capcai, acar, semur daging, terik daging, telur ceplok, perkedel, kerupuk udang, dan
rempeyek kacang. Tumpeng ini dilambangkan sebagai persembahan dengan hajat agar terlindungi
dari segala macam gangguan dan kesulitan hidup yang digambarkan dengan lilitan warna kuning
di sekeliling Tumpeng, serta untuk memohon keselamatan dan penyelesaian atas gangguan dan
kesulitan yang digambarkan dengan ragam macam lauk-pauk. Lihat, Murdijati Gardjito dan Lilly
T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng dalam Kehidupan Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia
Pustaka Utama, 2010), him. 19.

* Tumpeng Megana dibuat dari nasi putih disertai rebusan berbagai macam sayuran, seperti kol,
kangkung, kacang panjang, dan taoge, yang dicampur dengan bumbu megana, kemudian telur
rebus yang dipendam di dalam Tumpeng. Di bagian bucet (puncak Tumpeng) ditutup dengan
conthong daun pisang yang ujung dipotong. Tumpeng Megana biasa dipakai dalam acara
tingkepan sebagaimana telur yang dipendam dalam Tumpeng, dengan harapan bayi yang akan
lahir menjadi anak yang shaleh, cerdas, dan panjang umur sebagaimana kacang panjang yang tidak
dipotong, juga menjadi anak yang sejahtera dan banyak rezeki sebagaimana bermacam-macam
sayuran, mulai dari kangkung yang bermakan jinangkung (melindung), bayam yang bermakna
ayem-tentrem (aman-damai), dan kluwih yang bermakna linuwih (mempunyai kelebihan). Lihat,
Ibid, him. 28.
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Gambar 1: Tumpeng Kendhit (Femina)
Kedua, hajat permohonan maaf. Hajat ini dilatarbelakangi oleh

perasaan bersalah dan berdosa kepada sesama manusia maupun kepada
Tuhan, sehingga merasa perlu untuk memohon maaf dan ampunan dengan
mempersembahkan Tumpeng sebagai wujud permohonannya. Tumpeng

dalam hajat ini adalah Tumpeng Kapuranto.*’

*" Tumpeng Kapuranto dibuat dari nasi yang telah diberi pewarna makanan berwarna biru dengan
disertai sambal goreng daging, urap, bakmi, capcai, telur, semur daging, perkedel, acar, dan
kerupuk. Setiap orang yang menerima Tumpeng Kapuranto ini harus tahu bahwa Tumpeng
merupakan ungkapan permohonan maaf orang yang mengirim. Lihat, Ibid, him. 26.
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Gambar 2: Tumpeng Kapuranto (Kumparan)
Ketiga, hajat syukuran (ungkapan syukur), perayaan (pesta), atau

kenduri. Hajat ini biasa ditemukan dalam ritual sesajen bancakan
wetonan, kelahiran seorang anak, Maulid Nabi (muludan), perayaan hari
besar Islam (Suroan) dan lain sebagainya. Adapun Tumpeng yang
digunakan dalam ritual sesajen bancakan ini seperti Tumpeng Punar,*®

Tumpeng Purak® Tumpeng Robyong dan Tumpeng Gundul,® dan

* Tumpeng Punar yang terbuat dari nasi kuning menggambarkan kecerahan atau kebahagiaan,
lebih khusus kebahagiaan atas kelahiran seorang bayi di keluarga pemangku hajat. Selain itu,
warna kuning juga menggambarkan kesejahteraan dan kekayaan yang diharapkan terus bertambah.
Tumpeng Punar atau yang disebut nasi kebuli juga biasa disajikan dalam acara wetonan
(merayakan hari lahir yang merunut pada kalender Jawa). Wawancara, Kasiamah, 21 November
20109.

* Tumpeng Purak berbeda dengan jenis Tumpeng pada umumnya. Perbedaan paling fundamental
antara Tumpeng Purak dengan jenis Tumpeng lainnya terletak pada ukuran dan bahan yang
digunakan. Tumpeng Purak tidak dibuat dari nasi, melainkan dari jajanan atau umumnya buah-
buahan dan hasil bumi. Selain itu, ukuran Tumpeng Purak sangatlah besar, tingginya kurang lebih
sekitar 1 meter dan diameter lingkaran dasarnya kurang lebih sekitar 45 centimeter. Salah satu
alasan mengapa ukuran Tumpeng Purak sangat besar adalah karena Tumpeng Purak ini dipakai
sebagai sesaji kepada masyarakat desa atau kota yang jumlahnya jauh lebih banyak, dan
penggunaan bahan jajanan atau buah-buahan dan hasil bumi dimaksudkan untuk diperebutkan
masyarakat sebagai simbolisasi manusia dalam memperutkan berkah yang yang Tuhan berikan,
seperti dalam tradisi Grebek Suro (Perayaan 1 Muharram) di Yogyakarta, Banyuwangi, Ponorogo,
dan lain-lain.

%0 Tumpeng Robyong (Tumpeng Urubing Damar) dan Tumpeng Gundul (Tumpeng Weton) biasa
disajikan bersama dan memiliki tampilan sajian yang hampir mirip, yakni terbuat dari nasi putih
dan berlauk telur rebus. Bedanya, telur pada Tumpeng Robyong ditempel di bagian puncak
Tumpeng serta ditusuk dengan lidi yang ujungnya dililit dengan kapas. Lidi juga ditusuk pada
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1

Tumpeng Rasulan,® sebagai sajian yang menggambarkan kebahagian

pemilik hajat.

Gambar 4: Tumpeng Robyong (Pemkab Bantul)

setiap sisi Tumpeng mengarah pada 4 arah mata angin. Kedua Tumpeng ini biasa disajikan pada
perayaan wetonan. Lihat, Murdijati Gardjito dan Lilly T. Erwin, Serba-serbi Tumpeng: Tumpeng
dalam Kehidupan Masyarakat Jawa (Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2010), him. 33.

5! Tumpeng Rasulan merupakan makanan persembahan atas perayaan kelahiran Nabi Muhammad
saw yang jatuh setiap 12 Rabiul Awal Hijriyah. Pada umumnya, Tumpeng Rasulan terbuat dari
nasi uduk yang disertai lauk-pauk macam ayam ingkung bumbu areh, lalapan, rambak goreng, dan
gorengan kedelai hitam, serta berbagai macam buah-buahan. Tumpeng dengan lauk ayam ingkung
ini juga biasa diistilahkan sebagai Tumpeng Ingkung. Istilah “ingkung” sendiri merupakan
akronim dari istilah Jawa, yakni “Linggung kang Mekungkung” yang berarti duduk bersimpuh,
berdoa, dan bertafakur mengharap berkah dan anugerah kepada Allah swt. Lihat, Ibid, 36.

digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id digilib.uinsby.ac.id
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Gambar 5: Tumpeng Rasulan (Kumparan)

2. Berdasarkan Bahan

Dalam proses memasak Tumpeng, aspek yang tak kalah penting
adalah pemilihan dan penggunaan bahan-bahan yang tepat untuk dimasak.
Setiap jenis Tumpeng memiliki komposisi bahan yang berbeda, terutama
sekali untuk lauk-pauk yang akan disertai dalam Tumpeng. ada jenis
Tumpeng Yyang secara komposisi sangat sederhana dan hanya
membutuhkan sedikit bahan saja, tetapi ada pula yang sangat kompleks
dan membutuhkan bahan-bahan yang tidak sedikit. Berikut akan diuraikan
beberapa jenis tumpeng yang ditinjau dari komposisi bahan yang
dibutuhkan.

Pertama, berdasarkan warna Tumpeng. Seperti pada Tumpeng

Kapuranto, Tumpeng Ponco Warna (lima warna),>* dan Tumpeng Kendhit,

52 Tumpeng Ponco Warno, sebagaimana artinya, terdiri dari lima buah Tumpeng, berukuran kecil
dan masing-masing memiliki warna berbeda, ada merah, biru, kuning, hijau, dan cokelat. Lima
Tumpeng ini disertai dengan buah-buahan muda, irisan ubi jalar dan ubi kayu, empon-empon, dan
bunga setaman. Biasanya Tumpeng ini dipersembahkan dalam ritual sesajen bancakan untuk
memohon keselamatan sebelum membangun sebuah bangunan, entah itu rumah atau bangunan
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membutuhkan pewarna makanan untuk dicampur dengan beras yang
dikukus (ditanak) menjadi Tumpeng. warna pada Tumpeng pun dapat
dimaknai sebagai suasanan hati yang sedang dirasakan atau yang akan
diharapkan oleh pemangku hajat. Seperti kuning sebagai warna yang
menggambarkan kecerahan dan kebahagian hati, serta biru sebagai warna

yang melambangkan kedalaman dan keluasan jiwa.

Gambar 6: Tumpeng Ponco Warno (budaya-indonesia.org)

Kedua, berdasarkan rasa Tumpeng. Tidak semua Tumpeng terbuat

dari nasi putih biasa. Ada beberapa Tumpeng, seperti Tumpeng Rasulan,
yang dimasak dengan menyampurkan santan dan garam ketika kukusan
nasi setengah matang. Hal ini untuk menimbulkan citarasa yang gurih
pada Tumpeng. Citarasa gurih ini, selain tentu untuk menambah unsur
kelezatan dalam Tumpeng, juga dimaksudkan untuk memanjakan lidah
setiap orang yang sedang melakukan sebuah perayaan atau pesta. Sehingga

lebih fun, menggembirakan, dan jauh dari kesan formal (ritual resmi).

lainnya. Selain memohon keselamatan, penggunaan ubi-ubian dimaksudkan agar pondasi
bangunan kokoh dan bisa menyangga bangunan dengan kuat.
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Ketiga, berdasarkan lauk-pauk Tumpeng. Pemilihan lauk-pauk
untuk disertakan bersama Tumpeng memiliki jenis, cara memasak,
sekaligus pemaknaan yang beragam. Ada yang menyertakan lauk-pauk
sayur-sayuran, buah-buahan, daging, dan gabungan ketiganya. Bahkan ada
pula yang menyertakan sesuatu yang tidak masuk dalam kategori lauk-
pauk, seperti kopi, rokok, dan lain-lain. Selain itu, jika ditinjau dari cara
memasaknya, ada beberapa Tumpeng yang hanya menyertakan rebusan
sayur-sayuran tanpa campuran bumbu, namun ada pula beberapa jenis
Tumpeng yang menyertakan lauk-pauk dengan proses memasak dan
penggunaan bumbu yang tidak sederhana. Bahkan ada penyertaan lauk-
pauk Tumpeng yang tanpa harus diolah dan dimasak, alias mentahan.
Setiap Tumpeng yang disertai dengan unsur lauk-pauk bermacam-macam,
seperti pada Tumpeng Kapuranto, Tumpeng Kendhit, Tumpeng Punar, dan
Tumpeng Rasulan, menggambarkan aneka keinginan dan harapan baik
pemangku hajat. Sedangkan Tumpeng yang didominasi unsur sayur-
sayuran seperti pada Tumpeng Megana menggambarkan harapan akan
kemakmuran hidup sebagaimana kesuburan tumbuh-tumbuhan.

. Berdasarkan Penyajian

Pemaknaan pada Tumpeng juga dapat dilakukan melalui sudut
pandang penyajiannya. Sebab, penyajian setiap Tumpeng pada umumnya
menyesuaikan konteks ritual sesajen bancakan yang sedang dilakukan, di

samping sekaligus menyesuaikan dengan permohonan dan harapan yang
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dipanjatkan. Penyajian Tumpeng dapat dilakukan pada nasi Tumpeng
sendiri, maupun juga pada lauk-pauk yang menyertainya.

Pertama, penyajian nasi Tumpeng. Meskipun secara umum telah
diketahui bahwa Tumpeng itu nasi yang dipadatkan membentuk kerucut,
dalam konteks tertentu, bentuk kerucut termasuk juga jumlah sebuah
Tumpeng, disajikan dengan bentuk dan tampilan yang berbeda. Seperti
pada Tumpeng Duplak,>® Tumpeng Ponco Warno, Tumpeng Pungkur,>*

dan Tumpeng Pustoko,”® di mana semuanya memiliki bentuk dan/atau

jumlah yang berbeda dengan Tumpeng pada umumnya.

Gambar 7: Tumpeng Duplak (Wordpress)

5% Tumpeng Duplak terbuat nasi putih, yang bentuknya tidak hanya mengerucut, tetapi juga
memiliki “kawah” di puncaknya. Untuk mencetak cekungan “kawah” di puncak Tumpeng, saat
nasi akan dicetak dalam kukusan, terlebih dahulu diletakkan sebutir telur rebus yang masih
berkulit. Sehingga pada saat Tumpeng diletakkan pada tampah, puncak Tumpeng akan berbentuk
cekung (legok) menyerupai kawah gunung.

5 Tumpeng Pungkur terbuat dari nasi putih. Dalam penyajiannya, Tumpeng harus dibelah secara
vertikal dimulai tepat pada puncak Tumpeng hingga menjadi dua bagian, kemudian diposisikan
saling membelakangi atau saling memunggungi (ungkur-ungkuran).

% Tumpeng Pustoko terbuat nasi nasi putih dan terdiri dari dua buah Tumpeng, di mana satu dari
dua buah Tumpeng harus dibelah secara vertikal dimulai tepat pada puncak Tumpeng hingga
menjadi dua bagian seperti halnya Tumpeng Pungkur. Akan tetapi, penyajian dua bagian Tumpeng
yang dibelah tidak saling membelakangi atau memunggungi sebagaimana pada Tumpeng Pungkur,
melainkan saling berhadapan dan mengapit satu Tumpeng lain yang tidak dibelah.
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Gambar 8: Tumpeng Pungkur (budaya-indonesia.org)
Kedua, penyajian lauk-pauk Tumpeng. Selain dimaknai melalui

bentuk dan/atau jumlah nasi Tumpeng, pemaknaan Tumpeng juga
tersimbolkan pada lauk-pauk Tumpeng. Seperti pada Tumpeng Alus™®
yang disajikan tanpa lauk-pauk sebagai simbol ketulusan hati dan sikap
tanpa pamrih dari seorang pemangku hajat, Ayam Ingkung pada Tumpeng
Rasulan yang posisinya seperti orang sedang bersujud menyimbolkan
sikap tawadlu’ pemangku hajat kepada Allah swt dan Muhammad Saw,
Telur rebus yang belum dikupas kulitnya seperti pada Tumpeng Kapuranto
yang mengandung makna bahwa setiap permasalahan hidup terdiri dari
berbagai lapisan masalah sehingga tidak boleh dipahami secara parsial
semata tetapi harus dikupas sampai tuntas,”’” Tempe dan Tahu Bacem
berukuran besar (orem-orem) pada Tumpeng Pustoko yang menyimbolkan

permohonan tentrem (ketentraman) yang luas,®® dan Ubi-ubian mentah

% Tumpeng Alus terbuat dari nasi putih dan dalam penyajiannya tanpa disertai lauk-pauk.
" Wawancara, KH Abu Shony Al-Ma'’rify, 7 Desember 2019.
% Wawancara, Kasiamah, 21 November 2019.
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pada Tumpeng Ponco Warno yang melambangkan permohonan pemangku
hajat akan ketahanan dan kekuatan.

Ketiga, penyajian aksesoris Tumpeng. Selain nasi dan lauk-pauk,
penyajian Tumpeng kerapkali dihiasi dengan berbagai aksesoris yang
fungsinya tidak hanya untuk mempercantik tampilan Tumpeng, tetapi juga
untuk menyimbolkan sikap dan permohonan pemangku hajat. Seperti
tampah yang dilapisi daun pisang pada hampir semua macam Tumpeng
sebagai simbol kesejukan, Kembang Setaman pada Tumpeng Ponco
Warno yang menyimbolkan permohonan perlindungan agar senantiasa
diiringi keselamatan dan kesejahteraan,” dan lidi dengan ujung atas
diselimuti kapas dan ujung bawah ditusukkan pada puncak dan empat sisi
Tumpeng Robyong (Tumpeng Urubing Damar) dan Tupeng Gundul
(Tumpeng Weton) mengandung nilai yang sangat dekat dengan falsafah
Jawa tentang Sedulur Papat Limo Pancer.®

C. Kebahagiaan Memasak Tumpeng
Selalu ada kebahagiaan yang akan dirasakan ketika seseorang
memasak Tumpeng. Perasaan tersebut ditimbulkan oleh beberapa alasan yang

selalu dan pasti menyertai Tumpeng. Pertama, Tumpeng adalah makanan

% Menurut Suwarna Pringgawidagda, kembang setaman terdiri dari lima macam bunga dengan
masing-masing makna berbeda, meliputi: 1) bunga mawar merah, dan 2) bunga mawar putih
bermakna apa kang dinawar; 3) bunga melati (mlathi) bermakna saking kedaling lathi; 4) bunga
kanthil bermakna bisa kumanthil-khantil ing wardaya; dan 5) bunga kenanga bermakna
kumenang-kenang ing tung-tunging nala. Lihat, Suwarna Pringgawidagda, Siraman (Yogyakarta:
Adicita Karya Nusa, 2003), him. 9.

% Sedulur Papat atau Empat Saudara dimaknai bahwa diri manusia Manusia ada diiringi dengan
kakang kawah (air ketuban), adi ari-ari (ari-ari), getih (darah), dan puser (tali plasenta). Dalam
perspektif mikrokosmos atau unsur alam yang dipengaruhi Hindu-Budha Sedulur Papat
merupakan empat unsur alam yang berupa tanah/bumi, air, api, dan angin, di mana manusia adalah
representasi dari empat unsur tersebut. Lihat, Timbul Raharjo, “Kiblat Papat Lima Pancer”,
Laporan Pertanggungjawaban Karya Seni Rupa, Institut Seni Indonesia Yogyakarta, 2012, him. 5.
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sajian pesta, entah itu pesta kelahiran, syukuran, atau berbagai macam pesta
lainnya. Nuansa kegembiraan sudah pasti akan menyelimuti hati setiap orang
yang akan memasak Tumpeng. Kedua, memasak Tumpeng, bahkan untuk
disajikan dalam acara peringatan hari kematian, pada akhirnya tetap untuk
dimakan bersama-sama. Nuansa kebersamaan itulah yang akan terus
menumbuhkan antusias bagi si pemasak, sekaligus dapat meredakan
kesedihan yang mungkin ada karena ditinggalkan oleh orang yang dicintai.
Ketiga, aspek spiritualitas dalam memasak Tumpeng. Sebagai bagian dari
ritual peribadatan, sangat jarang ditemukan orang yang memasak Tumpeng
mendapati hati dan perasaannya diselimuti kegelisahan, keputusasaan, dan
kecemasan. Layaknya sebuah praktik ibadah, pengalaman memasak Tumpeng
akan senantiasa mengundang perasaan tenang, adem, dan jauh dari kesan
suntuk. Itulah yang menjadi alasan mengapa memasak Tumpeng tidak akan
pernah membosankan.®

Meski begitu, tidak menutup kemungkinan, bahwa memasak Tumpeng
akan menciptakan pengalaman menyerukan lainnya. Hal ini berkaitan dengan
keragaman tradisi dan local wisdom di tiap daerah. Misalnya, di suatu daerah
tertentu, memasak Tumpeng dilakukan secara kolektif, atau memasak
Tumpeng di ruang terbuka, yang tentunya akan menambah pengalaman

menyenangkan.

81 Wawancara, Kasiamah, 21 November 2019.



BAB IV
TUMPENG SEBAGAI ADIBOGA ISLAM NUSANTARA
A. Islamisasi Kebudayaan Jawa

Kebudayaan masyarakat Jawa, secara umum, telah ada dan
dipengaruhi oleh kebudayaan masyarakat Jawa di era kepercayaan Kapitayan
dan Hindu-Buddha. Kini, setelah Islam menjadi kepercayaan umum
masyarakat Jawa, pada kenyataannya banyak kebudayaan tersebut yang masih
dianut dan dipraktikkan oleh masyarakat Jawa, salah satunya adalah sesajen.
Akan tetapi, ada satu hal penting yang harus ditekankan dalam memaknai
keberlangsungan kebudayaan tersebut, yakni penghayatan masyarakat akan
nilai yang mulai bergeser setelah islamisasi kebudayaan masyarakat Jawa
dilakukan oleh Wali Songo.

Islamisasi ajaran-ajaran Kapitayan dan Hindu-Buddha yang dilakukan
olen Wali Songo, secara sosio-kultural, telah berhasil memengaruhi
spiritualitas masyarakat Jawa. Dari sekian banyak upaya-upaya islamisasi
yang dilakukan oleh Wali Songo, yang paling cepat dan massif adalah melalui
pengembangan dukuh-dukuh yang semula merupakan lembaga pendidikan
Hindu-Buddha tempat bermukimnya para siswa dan wiku (guru), serta melalui
pengembangan padepokan-padepokan yang juga merupakan lembaga
pendidikan Kapitayan tempat bermukimnya para cantrik.®> Islamisasi di

bidang pendidikan inipun, secara tidak langsung, menjadi modal utama dalam

%2 Agus Sunyoto, Atlas Wali Songo: Buku Pertama yang Mengungkap Wali Songo sebagai Fakta
Sejarah, Cetakan IV (Depok: Pustaka I1MaN, 2014), him. 380.
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menjalankan proyek islamisasi Wali Songo di aspek kehidupan lainnya,
seperti budaya dan politik.

Pada akhir abad ke-15, kerajaan Majapahit terpecah-belah dan
diwarnai peperangan untuk memperebutkan kekuasaan antara bangsa-bangsa
yang mengaku sebagai trah Majapahit di berbagai kerajaan kecil, seperti
Kahuripan, Tumapel, Lasem, Pajang, Mataram, Daha, Blambangan, Pamotan,
Keling, Kabalan, Singhapura, Pawanuhan, Demak, dan Pengging. Kondisi
tersebut menjadi penyebab instabilitas dan mengakibatkan banyak sekali
dukuh-dukuh sebagai pusat pendidikan lama mengalami stagnasi karena tidak
terurus. Kondisi itulah yang dimanfaatkan oleh Wali Songo untuk
mengambilalih dan mereformasi sistem dan lembaga pendidikan menjadi
pesantren, serta menformulasikan nilai-nilai sosiokultural religius yang dianut
masyarakat Syiwa-Buddha dengan nilai-nilai Islam, terutama dalam aspek
ketauhidan.®

Sebagai sebuah lembaga yang cukup sentral, dukuh atau yang juga
disebut sebagai asrama, menjadi alat bagi Wali Songo untuk menanamkan
nilai-nilai Islam dalam kebudayaan masyarakat Jawa kala itu. Meskipun, di
samping itu, islamisasi juga dilakukan pada tradisi kebudayaan masyarakat
Jawa yang juga masih kental dengan nuansa dan pengaruh Kapitayan dan
Hindu-Buddha, salah satunya seni pertunjukan wayang. Sunan Kalijaga
menjadi tokoh Wali Songo yang mahir memainkan kesenian wayang,

kemahirannya dalam kesenian wayang dimanfaatkan betul untuk melakukan

% Ibid, him. 128-131.
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kegiatan dakwah Islam. Dalam setiap pementasannya, Sunan Kalijaga tidak
meminta upah, namun dia meminta para penonton untuk mengikutinya
mengucapkan dua kalimat syahadat. Selain itu, temanya pun telah banyak
digubah dan disesuaikan dengan nilai Islam.®

Sunan Kalijaga menangkap bahwa seni pertunjukan merupakan tradisi
budaya yang sangat potensial sebagai sarana komunikasi dan transformasi
informasi kepada masyarakat. Sebab, kala itu, seni pertunjukan hampir selalu
berkaitan dengan fungsi-fungsi ritual yang mengacu pada nilai-nilai agraris
yang berhubungan dengan kegiatan keagamaan Hindu-Buddha. Seni
pertunjukan yang berkaitan dengan fungsi-fungsi ritual keagamaan memiliki
ciri-ciri seperti: 1) menempatkan acara di tempat atau situs yang dianggap
sakral; 2) memilih waktu, baik hari maupun kala, yang tepat dan juga
mengandung unsur sakralitas; 3) dimainkan atau dipimpin oleh orang yang
dianggap suci atau memiliki spiritualias tinggi; 4) membutuhkan sesaji dengan
varian jenis yang bermacam-macam; 5) tetap mengutamakan tujuan
spiritualitas daripada nilai-nilai estetika; dan 6) mengenakan busana atau
pakaian khusus dan sesuai dengan acara yang diselenggarakan.®

Keberhasilan Wali Songo mengislamisasi pendidikan dan kebudayaan
masyarakat Jawa, termasuk juga keberhasilannya mengislamisasi elite-elite
kerajaan, semakin memuluskan misi dakwah Islam di tanah Jawa. Bahkan
pada era Mataram Islam, Sultan Agung mengeluarkan kebijakan agar

kebudayaan lama Jawa (era Hindu-Budha) diakulturasikan dengan ajaran-

% Badri Yatim, Sejarah Peradaban Islam (Jakarta: Rajawali Pers, 2010), him. 203.
% Agus Sunyoto, Atlas Wali Songo: Buku Pertama yang Mengungkap Wali Songo sebagai Fakta
Sejarah, Cetakan IV (Depok: Pustaka I1MaN, 2014), him.132.
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ajaran Islam. Kebijakan Sultan Agung ini menghasilkan akulturasi budaya,
seperti Grebeg disesuaikan dengan hari besar Islam, yaitu hari raya idul fitri
dan Maulid Nabi, yang disebut Grebeg Poso dan Grebeg Mulud. Kemudian
Gamelan Sekaten dibunyikan pada Grebeg Mulud, dipukul di halaman masjid
Agung.®®

Tradisi-tradisi keagamaan yang sudah berkembang di masyarakat tidak
ditentang secara frontal oleh para tokoh Wali Songo. Sebagaimana usulan
Sunan Kalijaga, adat dan tradisi Jawa tidak langsung dilarang dan dihentikan,
sebab menurutnya, akan menyebabkan masyarakat lari dari para ulama. Adat
istiadat itu justru diberi warna atau unsur Islam. Tradisi bancakan atau sesaji
yang dipersembahkan di tempat angker, misalnya, diganti dengan kenduri atau
tahlilan, yang berisi kiriman doa kepada leluhur dengan menggunakan doa-
doa keislaman. Demikian pula tradisi-tardisi lain, seperti tingkepan (mitoni)
atau tujuh bulanan usia kehamilan, diubah menjadi acara syukuran, selamatan,
dan sedekah makanan kepada fakir miskin, dan masih banyak lagi tradisi lain
yang masih dipertahankan tetapi diberi warna Islam.®’

Setelah Islam mulai mendapatkan tempat di hati masyarakat Jawa,
terutama setelah proses asimilasi dan sinkretisasi kebudayaan lama menjadi
kebudayaan yang mengandung nilai dan prinsip keislaman, tidak berbeda
dengan apa yang berkembang dalam tradisi memasak dan menyajikan
Tumpeng. Keyakinan akan nilai yang terkandung di dalam Tumpeng pun

bergeser: dari sesaji yang diyakini mengandung nilai-nilai dalam kepercayaan

% Musyrifah Sunanto, Sejarah Peradaban Islam Indonesia (Jakarta: Rajawali Pers, 2010), him.

115.
67 \]

unawir Abdul Fatah, Tradisi Orang-orang NU, Cet. VI, (Yogyakarta: LKiS, 2008).
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Kapitayan dan Hindu-Buddha, menjadi sesaji yang diyakini mengandung
nilai-nilai keislaman; dan dari sesaji yang dipersembahkan kepada para roh,
leluhur atau dewa, menjadi sesaji yang dipersembahkan kepada Allah dan
untuk disedekahkan kepada sesama (bancakan).

. Tumpeng dalam Teologi Islam

Islamisasi di hampir segala aspek kehidupan masyarakat Jawa, secara
sosiokultural, telah menggeser pemaknaan, penghayatan, dan keyakinan
masyarakat Jawa dalam tradisi memasak dan menyajikan Tumpeng. Tumpeng
sebagai sesaji pun dimaknai sebagai simbolisasi nilai dan ajaran Islam. Seperti
sebagai simbol interaksi antara makhluk dengan khalig, simbol kekuasaan
Allah bagi semesta dan isinya (rabb al- ‘alamina), maupun simbol dari prinsip
berkehidupan manusia yang harus senantiasa berlomba-lomba dalam berbuat
kebaikan sebagai usaha manusia untuk “bertemu” Allah.

Salah satu pergeseran keyakinan akan Tumpeng pasca islamisasi
kebudayaan masyarakat Jawa dilakukan oleh Wali Songo adalah keyakinan
bahwa Tumpeng merupakan ilustrasi dari relasi manusia dengan sesama
manusia (hablun mina al-nas), relasi manusia dengan alam (hablun min al-
alam), dan relasi manusia dengan Tuhan (hablun mina Allah), di mana relasi
tersebut harus terus-menerus dimanifestasikan sebagai bentuk keyakinan dan
keteguhan dalam mengesakan Allah (tauhid).

Pertama, relasi manusia dengan Allah terilustrasikan pada puncak
Tumpeng yang merupakan simbol kekuasaan tunggal atas alam semesta dan

segala isinya. Hubungan tersebut bersifat horizontal, di mana semua makhluk,
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termasuk manusia, mempunyai kewajiban yang sama kepada Allah, yakni
mengesakan-Nya. Hal tersebut dijelaskan Allah melalui firman-Nya, “Tidak
Aku ciptakan jin dan manusia kecuali untuk menyembah kepada-Ku”.%

Kedua, relasi manusia dengan sesama manusia terilustrasikan pada
butiran-butiran nasi yang dipadatkan membentuk lingkaran mengerucut ke
atas. Hubungan tersebut bersifat setara tanpa mempertimbangkan perbedaan
apapun yang menyertai setiap diri manusia, kecuali amal ibadahnya,
sebagaimana firman-Nya, “Sesungguhnya Aku telah menciptakan kalian dari
jenis laki-laki dan perempuan dan Ku-jadikan kalian berbangsa-bangsa dan
bersuku-suku bangsa, agar sekalian saling mengenal”.®

Ketiga, relasi manusia dengan alam terilustrasikan pada berbagai
macam jenis lauk-pauk yang menyertai Tumpeng. Beragam lauk-pauk yang
mengelilingi Tumpeng menjadi cerminan atas sifat hubungan antara manusia
dengan alam yang harmonis dan saling ketergantungan satu sama lain.
Keberlanjutan hidup manusia sangat ditentukan oleh kelestarian alam dan
lingkungan. Sebaliknya, kelestarian alam dan lingkungan tidak akan mungkin
terjadi tanpa kepedulian manusia. Sebagaimana firman Allah, “Apa yang
mengenai diri kalian dari (sekian banyak) musibah yang yang menimpa, (tidak
lain merupakan) hal-hal berupa buah tangan kalian sendiri. Dan (walaupun
demikian) Allah memaafkan sebagian (besar) hal-hal itu”.”

Selain itu, Tumpeng juga telah menjadi sesaji yang menyimbolkan

keharusan manusia sebagai makhluk Allah untuk berlomba-lomba dalam

%8 Lihat, QS al-Dzariyat (Ayat 56).
% |ihat, QS al-Hujarat (Ayat 13).
" Lihat, QS al-Syura (Ayat 30).
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berbuat kebaikan. Hal tersebut terilustrasikan dalam butiran nasi yang
dipadatkan membentuk kerucut (menggunung), di mana semakin ke atas
(puncak) semakin sedikit pula butiran nasinya. Artinya, bahwa untuk sampai
pada keluhuran derajat di hadapan Allah, setiap orang harus ikhtiar, doa, dan
istigamah dalam melakukan kebaikan, dan tentu saja tidak setiap orang bisa
melakukannya dengan mudah. Allah berfirman, “Dan setiap umat mempunyai
kiblat yang dia menghadap kepadanya. Maka berlomba-lombalah kamu dalam
kebaikan. Di mana saja kamu berada, pasti Allah akan mengumpulkan kamu
semuanya. Sungguh, Allah Mahakuasa atas segala sesuatu”.”*

Islamisasi Tumpeng, sebagai implikasi dari islamisasi kebudayaan
masyarakat Jawa, cenderung mudah diterima oleh masyarakat Jawa yang
sebelumnya telah mengakar kuat kebudayaan yang dipengaruhi oleh
kepercayaan Kapitayan dan Hindu-Buddha. Terlepas dari keberhasilan usaha
Wali Songo dalam melakukan pengambilalihan sektor-sektor strategis seperti
pendidikan dan politik, kemudahan proses islamisasi juga disebabkan oleh
miripnya ajaran kosmologis dan falsafah hidup dalam kepercayaan Kapitayan
dan Hindu-Buddha dengan pendekatan tasawuf dalam dakwah Islam Wali
Songo. Seperti falsafah hidup dalam kebudayaan masyarakat Syiwa-Buddha
di Jawa tentang gurubakti atau tatakrama siswa kepada guru (wiku) yang
berjumlah tiga (triguru), yakni orangtua yang melahirkan (gururupaka), guru
yang mengajarkan pengetahuan rohani (gurupangajyan), dan raja

(guruwisesa). Falsafah tentang gurubakti tersebut sejalan dengan ajaran Islam

™ Lihat, QS al-Bagarah (Ayat 148).
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yang terdapat di dalam kitab 7a limul Muta allim.”® Begitu pula konsep tauhid
dalam kepercayaan Kapitayan memiliki kemiripan dengan konsep tauhid
dalam Islam, terutama dalam hal transendentalitas atau keyakinan terhadap
sesuatu yang tak terjelaskan dan tak terjangkau oleh pancaindera.
C. Tumpeng sebagai Adiboga Islam Nusantara

Kini, Tumpeng telah menjadi makanan yang identik dengan perayaan
atau peringatan adat masyarakat Jawa Islam. Penyajiannya pun tidak lagi
dipersembahkan pada situs-situs keramat, melainkan dipersembahkan kepada
sesama sebagai ritual sesajen bancakan. Hampir tidak ditemukan lagi
Tumpeng dalam ritual sesajen bebono dan ritual sesajen pisungsung. Praktis
hanya pada ritual sesajen bancakan yang dalam tradisi kebudayaan Jawa
Islam memiliki tingkat keragaman cukup tinggi, menggunakan Tumpeng
sebagai sesaji. Adapun macam ritual sesajen bancakan dalam tradisi
masyarakat Jawa Islam berdasarkan jenis-jenisnya dijelaskan sebagaimana

tabel berikut.

2 Agus Sunyoto, Atlas Wali Songo: Buku Pertama yang Mengungkap Wali Songo sebagai Fakta
Sejarah, Cetakan IV (Depok: Pustaka I1MaN, 2014), him. 130.
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Tabel: Tumpeng pada Ritual Bancakan dalam Tradisi Jawa Islam™

Jenis Macam Sesaji Tumpeng

Maulid Nabi

Lebaran

Tingkepan

Agigah Tumpeng Kendhit,

Syukuran

Sunatan (Khitan) Tumpeng Megana

Panen

Haji/Umrah

dan lain sebagainya

1. Tahlil (Hari ke-3, ke-7, ke-40,
ke-100, dan ke-1000)

N o a b~ w e

Tumpeng Punar,

2. Haul T N
umpeng Robyong,
3. Nishfu Sya’ban
Selametan Tumpeng Gundul,
4. Malam 1 Suro (Suroan)
Tumpeng Rasulan, dan
5. Wetonan
3 Tumpeng Purak
6. Jumat Legi

dan lain sebagainya

Secara bahan, Tumpeng yang disajikan pada ritual sesajen bancakan
dalam tradisi masyarakat Jawa Islam tidak berbeda jauh dengan penggunaan
bahan pada Tumpeng dalam tradisi sebelumnya, meliputi nasi putih, nasi
kuning, atau nasi uduk, kemudian lauk-pauk seperti urap, telor rebus atau
goreng, olahan ayam atau daging sapi, dan lain-lain menyesuaikan dengan
hajat yang dibancaki. Yang pasti, dan mungkin menjadi pokok perbedaan,
bahwa dalam tradisi masyarakat Jawa Islam tidak menggunakan lauk yang

diharamkan, seperti daging babi, anjing, dan sebagainya.

™ Tabel ini menghimpun tradisi bancakan yang umum dilakukan oleh masyarakat Jawa Islam.
Besar kemungkinan masih banyak tradisi bancakan yang masih dilakukan masyarakat Jawa Islam
namun karena keterbatasan peneliti tidak dapat terhimpun dalam tabel tersebut.
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Secara penyajian, Tumpeng dalam tradisi masyarakat Jawa Islam juga
tidak jauh berbeda dengan penyajian Tumpeng dalam tradisi sebelumnya,
yakni terdiri dari Tumpeng yang diletakkan di tengah tampah dan disertai
lauk-pauk yang diletakkan di sekeliling Tumpeng. Yang mungkin sedikit
berbeda adalah porsi Tumpeng yang mungkin lebih banyak dan besar,
mengingat Tumpeng disajikan sebagai bancakan atau makanan yang dimakan
banyak orang. Tak lupa pula, mantra yang dipakai dalam pembuatan Tumpeng
pada tradisi sebelumnya diganti dengan pembacaan doa sebagaimana dalam
tradisi Islam.

Secara aksesoris, tidak seperti Tumpeng dalam tradisi masyarakat Jawa
pra-Islam, di mana aksesoris yang digunakan cukup beragam. Tumpeng dalam
tradisi masyarakat Jawa Islam paling tidak hanya akan menggunakan bunga
atau air bunga untuk mempercantik dan menambah kesegaran tampilan.
Dalam acara tahlilan, biasanya bunga atau air bunga akan dipakai untuk
menyiram makam orang yang meninggal. Bandingkan saja dengan Tumpeng
dalam tradisi masyarakat pra-Islam yang juga menggunakan dupa, bunga, lidi,
dan berbagai jenis aksesoris Tumpeng lainnya.

Selain itu, perbedaan paling mendasar juga tergambar pada bentuk
hajatan. Kini, hajatan atau ritual sesajen bancakan adalah ritual yang
dilaksanakan dalam bingkai keislaman. Jenis hajatan pun bertambah, dari
yang semula hanya menyelemati diri, keluarga, atau sebagainya, bertambah
hajatan yang merupakan perayaan atau peringatan hari-hari besar Islam, mulai

dari Tahun Baru Hijriyah (1 Suro), Maulid Nabi (Mauludan), Lebaran (ldul
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Fitri, Kupat, dan Idul Adha), Malam Nisfu Sya’ban, Bulan Ramadhan, dan
lain-lain.
. Tradisi Memasak Tumpeng sebagai Kebudayaan Simbolik

Sebagaimana penjelasan Clifford Geertz, bahwa kebudayaan manusia
tidak sama dengan fenomena sosial yang aspek terpentingnya adalah untuk
ditelusuri motif yang melatarbelakanginya. Kebudayaan manusia jauh lebih
kompleks dibanding fenomena sosial. Pun demikian dengan tradisi memasak
Tumpeng sebagai sebuah budaya, yang sangat tidak memungkinkan apabila
hanya ditelusuri motif tentang apa yang menyebabkan Tumpeng
dimasak/disajikan dan untuk apa Tumpeng dimasak/disajikan. Kebudayaan
memasak Tumpeng, sebagaimana kebudayaan lainnya, tidak saja terdiri dari
unsur motif dan tujuan, tetapi, secara semiotis, juga mengandung nilai dan
menjadi semacam aturan yang secara sukarela ditaati dan dipatuhi.

Tumpeng tidak saja dipahami sebagai makanan yang dibuat karena
untuk mengilustrasikan gunung Mahameru sebagai tempat yang diyakini
memiliki daya kekuatan mahadahsyat atau diyakini sebagai situs
bersemayamnya para dewa dan roh para leluhur. Tidak sesederhana itu. Nilai-
nilai yang terkandung dalam Tumpeng yang dimasak dan disajikan oleh
masyarakat Jawa juga menyangkut kebajikan yang hendak diperoleh serta
kenestapaan yang hendak ditolak, seperti halnya pahala bagi kebaikan
manusia dan dosa bagi kejahatan manusia yang tentu tidak dapat dijelaskan
secara rasional-empirik, terutama ketika berhubungan dengan imaji kehidupan

manusia setelah kematian (eskatologis). Aspek metafisik dalam memahami
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tradisi tumpengan tersebut masihlah satu dari sekian aspek interpretatif
lainnya.

Memasak dan menyajikan Tumpeng pada ritual sesajen bancakan,
entah itu selametan ataupun syukuran, yang hingga kini masih lestari adalah
bukti betapa taat dan patuhnya masyarakat Jawa dalam menjalankan aturan-
aturan simbolik yang melekat di dalam Tumpeng, di saat zaman semakin
menawarkan ratusan bahkan ribuan opsi masakan modern. Tentu sangat bisa
bagi masyarakat Jawa untuk menyajikan makanan selain Tumpeng, seperti
Burger, Pizza, atau makanan lainnya, yang secara rasa lebih mantap dan
proses memasaknya pun lebih simpel dan mudah. Namun, masyarakat Jawa
tidak melakukannya. Tumpeng tetap menjadi pilihan setia masyarakat Jawa
dalam penyelenggaraan ritual sesajen bancakan, sebagaimana kesetiaan
mereka secara spiritualitas terhadap nilai-nilai yang terkandung di dalam
Tumpeng.

Meski demikian, nilai-nilai spiritual yang terkandung dalam Tumpeng
dan diyakini secara kolektif oleh masyarakat Jawa tidak sertamerta mudah
dipahami melalui penyelaman akan pengalaman maupun pemikiran seseorang.
Sebab makna simbolis sebuah kebudayaan, dalam konteks ini tradisi memasak
dan menyajikan Tumpeng, justru ada di dalam relasi yang menghubungkan
antara satu dengan yang lain, dalam artian, kebudayaan tersebut adalah media
komunikasi kultural antar sesama subyek budaya dalam sebuah komunitas
masyarakat. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Clifford Geertz yang

menguraikan, bahwa makna atau simbol dalam suatu budaya berada di antara
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subyek-subyek budaya itu sendiri, bukan berada pada interpretasi yang
dilakukan oleh masing-masing subyek budaya.”

Internalisasi nilai-nilai agama yang silih berganti mempengaruhi
spiritualitas masyarakat Jawa pun tidak menjadikan tradisi memasak dan
menyajikan Tumpeng berhenti. Selain karena agama—sebagaimana pendapat
Clifford Geertz—merupakan sistem budaya, perluasannya pun tidak kemudian
menghapus dan menggantikan entitas kebudayaan masyarakat Jawa yang
berkarakter kejawen, tetapi justru dilaluinya dengan proses asimiliasi dan
sinkretisasi. Pada akhirnya, tradisi memasak dan menyajikan Tumpeng dapat
dikatakan sebagai bagian dari sistem budaya yang tercipta oleh pengaruh
kepercayaan Kapitayan, kemudian Hindu-Buddha, dan kini agama Islam,
secara sinkretis. Sehingga tidak mengherankan pula apabila tradisi memasak
dan menyajikan Tumpeng dikategorikan sebagai tradisi kejawen, karena
istilah “kejawen” (kejawa-jawaan) tersebut memang merupakan istilah yang
melekat (inhern) dalam karakter masyarakat Jawa yang konsisten melestarikan
tradisi ritual sesajen sebagai ekspresi spiritual.

Karena menurut Clifford Geertz agama—baik Kapitayan, Hindu-
Buddha, maupun Islam—merupakan sistem kebudayaan, dan tradisi memasak
dan menyajikan Tumpeng berada di dalamnya, maka ia tidak dapat terpisah
dengan masyarakat.”” Ketidakterpisahan tradisi memasak dan menyajikan
Tumpeng dengan masyarakat Jawa tidak sesederhana argumentasi biologis,

misalnya, bahwa Tumpeng adalah makanan yang memang menjadi kebutuhan

™ Roger M. Keesing, “Teori-Teori Tentang Budaya”, (terj.) Amri Marzali, Annual Review of
Anthropology, 1974, him. 8.
> Nur Syam, Madzhab-Madzhab Antropologi, (Yogyakarta: LKiS, 2007), him. 13.
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pokok manusia Jawa. Tetapi, ketidakterpisahan keduanya, secara semiotis,
dapat dijelaskan dengan argumentasi antropologis, bahwa memasak dan
menyajikan Tumpeng bagi masyarakat Jawa merupakan ekspresi spiritual.

Sebagai elemen penting dalam kebudayaan manusia, nilai-nilai agama
yang diyakini dalam tradisi memasak dan menyajikan Tumpeng pun
menjelaskan betapa “hidupnya” kepercayaan agama sebagai keyakinan hidup
masyarakat Jawa, sehingga agama tidak hanya dipahami sebagai struktur nilai
yang “diam” dalam teks atau Kitab suci. Sebab, pada dasarnya, agama tidak
hanya seperangkat nilai yang tempatnya di luar manusia (misalnya di dalam
teks atau kitab suci), tetapi agama juga merupakan sistem pengetahuan dan
sistem simbol yang memungkinkan bagi terjadinya pemaknaan.

Kini, bahkan di tengah arus globalisasi yang secara tidak langsung dan
sangat signifikan mempengaruhi kebudayaan masyarakat, aktifitas memasak
dan menyajikan Tumpeng tidak lantas hilang. Sebab Tumpeng bukan lagi
sebagai makanan yang disajikan oleh masyarakat tradisional pada acara-acara
tradisional pula, tetapi juga sudah menjadi makanan yang disajikan dalam
perayaan masyarakat modern, seperti perayaan ulang tahun, peresmian
gedung, dan launching produk sebuah perusahaan, yang masih dihayati

dengan pengharapan-pengharapan akan kebaikan.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan

Berdasarkan penjelasan pada beberapa bab sebelumnya, maka dapat
disimpulkan, bahwa Tumpeng merupakan makanan yang sudah ada sejak
masyarakat Jawa masih memeluk kepercayaan purba (Kapitayan), sebagai
sesaji yang dipersembahkan sebagai sarana untuk menyembah “Tuhan” yang
diyakininya sebagai sesuatu yang tidak terjelaskan dan tidak terjangkau oleh
pancaindera, atau lebih dikenal sebagai Sang Hyang Tunggal. Setelah
pengaruh Hindu-Buddha masuk dan mengakar kuat dalam kepercayaan
masyarakat Jawa, bentuk Tumpeng mulai berubah menjadi kerucut
(menggunung). Perubahan tersebut dipengaruhi oleh ajaran-ajaran dalam
kepercayaan Hindu-Buddha tentang pegunungan Jawa, terutama gunung
Mahameru, sebagai tempat bersemayamnya dewa-dewi dan arwah para
leluhur. Sehingga salah satu cara menghormati dewa-dewi dan arwah para
leluhur adalah dengan menyajikan makanan berbentuk kerucut atau
menyerupai gunung. Jadi kegunaan Tumpeng tetap sebagai sesaji, meskKi
bentuknya mengalami perubahan.

Setelah Wali Songo melakukan penyebaran Islam melalui proses
asimilasi dan sinkretisasi kebudayaan, maka Tumpeng sebagai sesaji dalam
tradisi maasyarakat Jawa pun mengalami pergeseran nilai. Pemaknaan atas
Tumpeng tidak lagi didasari oleh ajaran kepercayaan Kapitayan atau Hindu-

Buddha, melainkan didasari oleh nilai-nilai keislaman, salah satunya bentuk
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kerucut pada Tumpeng sebagai ilustrasi hubungan manusia kepada Tuhan,
kepada sesama manusia, dan kepada alam. Setelah proses islamisasi tersebut,
Tumpeng pun berkembang hingga saat ini sebagai makanan yang identik
dengan kebudayaan masyarakat Jawa Islam, dan dalam penyajiannya pun

menyesuaikan ajaran-ajaran dalam agama Islam.

. Saran

Sebagai satu jenis makanan yang memiliki khazanah dan sejarah yang
sangat panjang, amat sangat disayangkan apabila Tumpeng tidak didukung
oleh studi atau riset yang secara lebih komprehensif menjelaskan Tumpeng.
Seharusnya pemerintah melalui kementerian terkait mendorong upaya-upaya
akademis untuk menelusuri dan menguraikan kekayaan khazanah dalam
Tumpeng, entah itu dengan membentuk tim riset khusus atau dengan menjadi
fasilitator bagi terselenggaranya proyek penelitian gastronomi yang
difokuskan pada Tumpeng dan makanan khas Indonesia lainnya. Hal tersebut
sangat penting, selain untuk mendokumentasikan kekayaan kuliner Nusantara,
juga sebagai bagian dari ikhtiar dalam memajukan kepenulisan sejarah di

Indonesia.
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