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Abstrak
 

Tujuan penelitian ini yaitu menginventarisir olahan pangan tradisional suku 
Melayu di Kabupaten Mempawah dan menganalisis potensi ekonominya 
untuk mengetahui peluang wirausaha dari olahan pangan tersebut. 
Implikasi penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi pengetahuan 
yang sifatnya ilmiah mengenai jenis pangan tradisional yang memiliki 
potensi wirausaha khususnya olahan pangan tradisional Suku Melayu di 
Kabupaten Mempawah. Metode penelitian untuk menginventarisir jenis 
olahan pangan tradisional yaitu menggunakan teknik Participatory Rural 
Appraisal (PRA), melalui observasi dan wawancara terhadap narasumber. 
Responden penelitian yaitu masyarakat Melayu di Kabupaten Mempawah, 
sedangkan responden kunci yang digunakan yaitu ketua adat dan 
masyarakat yang ahli mengolah masakan tradisional Melayu. Data yang 
diperoleh selanjutnya dicatat dan disajikan dalam bentuk tabel, kemudian 
dianalisis secara deksriptif, sedangkan potensi ekonomi untuk menentukan 
peluang wirausahanya dianalisis menggunakan rumus penerimaan dan 
pendapatan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis olahan pangan 
tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah yaitu kerupuk basah, 
bubur pedas, pengkang, sotong pangkong, patlau, lemang, mie sagu, 
bingke berendam dan tempoyak. Analisa potensi ekonomi diperoleh bahwa 
penerimaan total tiap jenis olahan pangan tersebut lebih besar 
dibandingkan biaya operasional atau biaya pembuatannya. Hal ini berarti 
bahwa olahan pangan tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah 
bisa mendatangkan keuntungan sehingga memiliki peluang usaha untuk 
meningkatkan perekonomian keluarga. 

Abstract 

The purpose of this study is to take inventory of traditional Malay food 
preparations in Mempawah Regency and analyze their economic potential 
to find out entrepreneurial opportunities from these food preparations. The 
implications of this research are expected to be able to add information to 
scientific knowledge regarding types of traditional food that have 
entrepreneurial potential, especially processed traditional Malay food in 
Mempawah Regency. The research method for inventorying types of 
traditional food preparations is using the PRA technique, through 
observation and interviews with informants. The research respondents were 
the Malay community in Mempawah Regency, while the key respondents 
used were customary leaders and people who are experts in processing 
traditional Malay dishes. The empirical data obtained is then recorded and 
presented in tabular form, then analyzed descriptively, while the economic 
potential to determine entrepreneurial opportunities is analyzed using the 
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acceptance and income formula. The results showed that the types of 
traditional Malay food preparations in Mempawah Regency were wet 
crackers, spicy porridge, pengkang, cuttlefish pangkong, patlau, lemang, 
sago noodles, soaked bingke and tempoyak. An analysis of the economic 
potential shows that the total revenue for each type of processed food is 
greater than the operational or manufacturing costs. This means that 
traditional Malay food preparations in Mempawah Regency can generate 
profits so that they have business opportunities to improve the family 
economy. 

 

1.  Pendahuluan 

Perekonomian bangsa Indonesia selama ini selalu berpusat pada usaha besar, 
sehingga dikuasai oleh para konglomerat. Ketika para konglomerat mengalami krisis 
atau kesulitan keungan, maka bisa dipastikan bahwa pengangguran akan meningkat 
jumlahnya. Hal ini dikarenakan perusahaan yang berkerja sama dengan para 
konglomerat tersebut, melakukan pemutusan hubungan kerja atau PHK (Komariah 
et al., 2022). Menurut (Srijani, 2020), salah satu cara guna menciptakan lapangan 
kerja agar terjadi pemerataan atau peningkatan pendapatan yaitu melalui 
wirausaha. Hal ini dikarenakan kegiatan wirausaha menjadi pemberi kontribusi 
perekonomian (Komariah et al., 2022; Munarsih et al., 2020), karena dapat 
meningkatkan kesejahteraan dan lapangan kerja (Setiawan, 2018). Menurut 
(Syamsuri et al., 2023), salah satu kegiatan wirausaha yang dapat dilakukan yaitu 
pada sektor kuliner, seperti pangan tradisional. Hal ini dikarenakan adanya 
akseptibilitas atau respon yang sangat baik dari masyarakat terhadap pangan 
tradisional (Tamam et al., 2020). Indonesia adalah negara kepulauan yang terdiri 
dari berbagai suku atau etnis. Tiap suku di Indonesia memiliki budaya yang 
beranekaragam. Budaya ini diturunkan dari generasi kegenarasi selanjutnya dan 
menjadi indigenous Knowledge dari suku atau etnis tersebut. 

Salah satu indigenous Knowledge yaitu masakan tradisional (Bidiarti et al., 
2020). Masakan tradisional adalah makanan khas suatu suku atau disebut 
etnokuliner (Darna et al., 2018). Etnokuliner yang ada di Indonesia, juga di dukung 
oleh sumber daya alam yang melimpah dan dipengaruhi oleh budaya masyarakat 
setempat dan menjadi salah satu identitas negara tersebut (Haruminori et al., 2018; 
Haruna et al., 2022). Olahan pangan tradisional memiliki ciri yang khas dan berbeda 
antara satu suku dengan suku lainnya (Fadhilah, 2018). Indonesia sebagai negara 
kepulauan terbesar di dunia, memiliki berbagai macam suku. Setiap suku di 
Indonesia memiliki pangan tradisional atau etnokuliner. Keberagaman kuliner ini 
menyebabkan tidak semua pangan tradisional daerah dikenal secara luas (Marlen 
et al., 2021). Pada awalnya, makanan adalah tradisi yang disajikan pada berbagai 
ritual dan upacara. Pengolahan makanan tersebut seperti bahan baku dan proses 
pembuatan masih bersifat turun-temurun. Banyaknya jenis atau variasi makanan 
disuatu daerah, dan kompleksnya proses pembuatan serta rumitnya cara penyajian, 
menunjukkan bahwa budaya didaerah tersebut sangat tinggi (Harsana et al., 2019). 

Hasil penelitian dari (Syamsuri et al., 2023; Syamsuri & Alang, 2021b) 
menyebutkan bahwa pangan tradisional yang terdapat pada suatu daerah dapat 
meningkatkan nilai ekonomi bahan baku dari pangan tersebut. Hal ini 
mengindikasikan bahwa pangan tradisional tersebut mempunyai peluang wirausaha 
sehingga dapat menjadi sumber penghasilan atau ekonomi keluarga (Komariah et 
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al., 2022). Hal serupa juga diungkapkan oleh (Romadhoni et al., 2014; Sari & Zuber, 
2020; Widowati & Wirastiti, 2014) yang menyatakan bahwa pangan tradisional juga 
berpotensi untuk meningkatkan perekonomian masyarakat melalui kegiatan 
wirausaha. Hasil penelitian dari (Sari & Zuber, 2020) juga menyatakan bahwa olahan 
pangan tradisional yang merupakan kearifan lokal suatu wilayah, dapat 
meningkatkan pendapatan finansial di wilayah itu. Hal ini dikarenakan olahan 
pangan tersebut dapat digunakan sebagai oleh-oleh bagi wisatawan atau pendatang 
yang kebetulan berkunjung dan sekaligus sebagai hidangan ditempat makan umum 
(Syamsuri et al., 2022). 

Kabupaten Mempawah adalah salah satu kabupaten di Provinsi Kalimantan 
Barat. Daerah ini didiami oleh suku asli dan imigran. Suku asli kabupaten tersebut 
adalah Suku Melayu, sedangkan penduduk imigran yaitu dari Suku Bugis, Jawa, dan 
Madura. Sebagai penduduk asli, tentu masyarakat Suku Melayu di Kabupaten 
Mempawah memiliki olahan pangan tradisional yang diturunkan dari nenek 
moyangnya. Olahan pangan tersebut mempunyai potensi ekonomi atau nilai jual. 
Hal ini juga didukung oleh pendapat (Syamsuri et al., 2022) yang menyatakan bahwa 
setiap kegiatan yang memiliki potensi ekonomi, maka kegiatan tersebut dikatakan 
memiliki potensi wirausaha. Namun kajian mengenai olahan pangan tradisional yang 
bernilai ekonomi oleh Suku Melayu di Mempawah belum pernah dilakukan. 
Berdasarkan masalah tersebut, maka penelitian yang berjudul Kajian Etnokuliner 
Tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah dan Analisis Potensi 
Ekonominya perlu dilakukan. Indonesia sebagai negara kepulauan terbesar di dunia, 
memiliki berbagai macam suku. Setiap suku di Indonesia memiliki pangan tradisional 
atau etnokuliner. Keberagaman kuliner ini menyebabkan tidak semua pangan 
tradisional daerah dikenal secara luas (Marlen et al., 2021). Penelitian ini sekaligus 
sebagai upaya menjaga kelestarian pengetahuan lokal dari Suku Melayu di 
Kabupaten Mempawah. Hal ini sesuai dengan (Purwanto, 2020) yang menyatakan 
bahwa salah satu langkah guna menjaga agar pengetahuan lokal dapat terus 
berlanjut yaitu melalui kajian inventarisasi. Berdasarkan hal tersebut, maka fokus 
penelitian ini bertujuan untuk menginventarisir olahan pangan tradisional suku 
Melayu di Kabupaten Mempawah dan menganalisis potensi ekonominya untuk 
mengetahui peluang wirausaha dari olahan pangan tersebut. Implikasi penelitian ini 
diharapkan dapat menambah informasi pengetahuan yang sifatnya ilmiah mengenai 
jenis pangan tradisional yang memiliki potensi wirausaha khususnya olahan pangan 
tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah. 

2.  Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret hingga April 2023 di beberapa 
kecamatan di Kabupaten Mempawah Kalimantan Barat. Teknik pengumpulan data 
berdasarkan Participatory Rural Appraisal (PRA), yaitu pengumpulan data yang 
dilakukan dengan cara melibatkan peran serta masyarakat secara aktif untuk 
memperoleh data yang valid. Pengumpulan data di lapangan dilakukan melalui 
observasi dan wawancara terhadap narasumber. Responden penelitian yaitu 
masyarakat Melayu di Kabupaten Mempawah, sedangkan responden kunci yang 
digunakan yaitu ketua adat dan masyarakat yang ahli mengolah masakan tradisional 
Melayu. Hal ini dilakukan agar diperoleh data dan informasi yang akurat mengenai 
jenis pangan tradisional, bahan yang digunakan, modal yang dibutuhkan hingga 
harga jual yang diterapkan, sehingga akan diketahui potensi ekonomi dari produk 
pangan tradisional tersebut. 
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Data empiris yang diperoleh selanjutnya dicatat dan disajikan dalam bentuk 
tabel, kemudian dianalisis secara deksriptif, sedangkan potensi ekonomi untuk 
menentukan peluang wirausahanya dianalisis menggunakan rumus penerimaan 
dan pendapatan (Dinda et al., 2016; Duakajui et al., 2022; Wowor et al., 2016) 

Penerimaan (Total Revevue) 
TR  : P x Q 

Pendapatan  
π: TR – TC 

Dimana: 
P  : Harga jual 
Q  : Hasil produksi 
TR  : Total Revenue 
TC  : Total cost 
Π    : pendapatan/keuntungan 

3.  Hasil dan Pembahasan 

3.1 Hasil 

Etnokuliner adalah kuliner yang dihasilkan oleh suku atau etnis tertentu, atau 
disebut juga sebagai pangan tradisional. Pangan tradisional adalah warisan budaya 
turun-temurun yang menjadi pengetahuan lokal diwilayah tersebut. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa ada sembilan jenis olahan pangan berbasis kearifan lokal oleh 
Suku Melayu di Kabupaten mempawah, diantaranya kerupuk basah, bubur pedas, 
pengkang, sotong pangkong, patlau, lemang, mie sagu, bingke berendam dan 
tempoyak. Kesembilan jenis olahan pangan tradisional tersebut seperti terlihat pada 
tabel 1. 

Tabel 1. Kuliner Khas Melayu dan bahan bakunya 

No. 
Jenis Makanan 
Tradisional 

Bahan Dasar Gambar 

1. 
Kerupuk basah Ikan air tawar 

 
 

2. 
Bubur Pedas Beras dan 

daun kesum 
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3. 
Pengkang Beras ketan 

 
 

4. 
Sotong Pangkong Sotong/Cumi 

 
 

5. 
Patlau Beras ketan 

dan kacang 
merah 

 

6. 
Lemang Beras ketan 

dan kacang 
merah 

 
 

7. 
Tempoyak Durian 

 
 

8. 
Mie sagu Sagu 
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9. 
Bingke Berendam Tepung terigu 

dan telur 

 
 

Sumber: data primer setelah diolah (2023) 

Setiap usaha memerlukan biaya diawal untuk memfasilitasi proses 
kegiatannya. Biaya yang diperlukan ini disebut biaya operasional. Besarnya biaya 
operasional yang dikeluarkan akan memengaruhi pendapatan dan penerimaan atau 
potensi ekonominya. Analisis potensi ekonomi untuk mengetahui peluang wirausaha 
kesembilan olahan pangan tradisional khas Suku Melayu dilokasi penelitian terlihat 
pada tabel 2.  

Tabel 2. Potensi Ekonomi Pangan Tradisional Suku Melayu Kabupaten 
Mempawah 

No. Pangan 
Tradisional 

P (Rp) Q 
(Porsi) 

TC TR: P x Q Π: TR-TC 

1. 
Kerupuk basah 15.000 20 200.000 300.000 100.000 

2. 
Bubur Pedas 13.000 10 70.000 130.000 160.000 

3. 
Pengkang 15.000 25 200.000 375.000 175.000 

4. 
Sotong 
Pangkong 

17.500 20 150.000 350.000 200.000 

5. 
Patlau 15.000 20 158.000 300.000 142.000 

6. 
Lemang 15.000 15 200.000 225.000 25.000 

7. 
Tempoyak 10.000 15 70.000 150.000 80.000 

8. 
Mie sagu 12.000 10 50.000 120.000 70.000 

9. 
Bingke 
Berendam 

25.000 10 200.000 250.000 50.000 

Sumber: data primer setelah diolah (2023) 

3.2  Pembahasan  

Etnokuliner Tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah 

Pangan tradisional Suku Melayu yang berbasis kearifan lokal yang ditemukan 
dilokasi penelitian seperti terlihat pada tabel 1. Pangan tradisional tersebut dibuat 
dengan memanfaatkan sumber daya hayati, baik yang berasal dari hewan seperti 
kerupuk basah dan sotong pangkong ataupun tumbuhan khas didaerah tersebut, 
seperti bubur pedas, mie sagu, dan juga bahan umum yang ada dipasaran seperti 
pembuatan pengkang, patlau, lemang, bingke berendam dan tempoyak.  
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Kerupuk basah, biasa juga disebut temet, merupakan olahan dari ikan yang 
sudah digiling. Ikan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk basah adalah ikan 
khas yang hanya ditemui di sungai-sungai Kalimantan Barat, seperti Ikan Toman 
(Sirhi et al., 2022). Meskipun namanya kerupuk, namun olahan ini tidak melalui 
proses dijemur dan digoreng seperti kerupuk pada umumnya. Bentuk kerupuk basah 
nampak seperti Pempek Palembang, dan berbentuk lonjong memanjang. Proses 
pembuatan kerupuk basah dilakukan dengan cara dikukus, lalu dipotong-potong dan 
disajikan bersama saus kacang (Marlen et al., 2021).  

Bubur pedas, atau biasa disebut bubor paddas, tepung beras yang yang telah 
disangrai dan dicampur bumbu dan sayuran asli Kalimantan Barat, yaitu daun 
kesum. Hal tersebut menyebabkan pangan tradisional ini memiliki aroma yang khas 
(Rusiardy et al., 2014). Menurut (Marlen et al., 2021), makanan tradisional 
merupakan makanan khas di setiap daerah memiliki rasa dan aroma yang khas. Hal 
tersebut dikarenakan proses pengolahan makanan tersebut masih dilakukan secara 
tradisional berdasarkan pengetahuan turun-temurun dan juga adanya penggunaan 
rempah-rempah yang biasanya terdapat diwilayah tersebut. Selain itu, masyarakat 
setempat juga mempercayai bahwa bubur pedas digunakan untuk mengobati 
penyakit tertentu, seperti mekancarkan peredaran darah, obat sakit maag dan 
menstruasi tidak lancar. Hal ini sesuai dengan (Bidiarti et al., 2020) yang 
menyatakan bahwa beberapa olahan pangan tradisional memiliki fungsi sebagai 
obat, karena tanaman yang digunakan dalam mengolah pangan tersebut 
mengandung senyawa yang berperan sebagai obat. Daun kesum mengandung 
falavonoid, steroid dan tanin, dimana senyawa-senyawa tersebut berperan sebagai 
anti radang, pereda sakit, pereda nyeri, dan antioksidan. 

Pengkang, patlau dan lemang, merupakan olahan dari beras ketan yang 
dibungkus dengan daun. Pengkang merupakan kuliner yang bagian dalamnya diberi 
ebi, sedangkan patlau dan lemang diberi dengan kacang merah. Pengkang dan 
lemang adalah pangan tradisional yang dibakar, sedangkan patlau dengan cara 
direbus. Pengolahan pengkang dilakukan dengan cara membungkus beras ketan 
menggunakan daun pisang dan dibentuk segitiga lalu dijepit kemudian dibakar, 
sedangkan lemang dengan cara memasukkan daun pisang ke dalam bambu, lalu 
diisi dengan beras ketan dan santan. Pengolahan patlau dengan cara membungkus 
dengan daun pisang lalu direbus. Menu ini seringkali disajikan sebagai pangan saat 
berbuka puasa atau hajatan dan kedatangan tamu sehingga dikatakan memiliki 
potensi ekonomi (Bidiarti et al., 2020).  

Tempoyak, merupakan makanan tradisional khas Suku Melayu (Rajagukguk & 
Arnold, 2021), yang diproses melalui fermentasi dan menggunakan bahan dasar 
durian. Durian adalah salah satu buah yang banyak ditemukan di Kabupaten 
Mempawah. Hal ini sesuai dengan (Haruna et al., 2022) yang menyatakan bahwa 
olahan pangan tradisional biasanya sesuai dengan sumber daya alam yang ada di 
lokasi tersebut. Tempoyak adalah pengolahan durian dengan cara dikoyak, 
ditambahkan garam dan difermentasi selama beberapa hari (Haruminori et al., 
2018). Pengolahan ini dimaksudkan agar durian menjadi awet ketika musim buah 
melimpah. Selain itu, pengolahan durian menjadi tempoyak tujuannya agar durian 
tersebut dapat dinikmati dalam jangka waktu yang lama.  

Sotong pangkong juga merupakan olahan pangan tradisional di lokasi 
peneltian. Sotong pangkong adalah olahan berbahan sotong yang telah dikeringkan 
dan dibakar, kemudian di geprek hingga lunak. Sotong merupakan salah satu 
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tumber daya alam hewani yang banyak ditemukan di Kabupaten Mempawah. 
Menurut (Haruna et al., 2022), olahan tradisional suatu etnis biasanya dipengaruhi 
oleh sumber daya hayati yang tersedia dilokasi tersebut. Kemungkinan hal inilah 
yang menjadi salah satu penyebab sotong pangkong dapat ditemukan di Kabupaten 
Mempawah. Pada awalnya, pembuatan sotong pangkong bertujuan untuk 
mengawetkan sotong agar dapat dinikmati dalam jangka waktu yang lama, terutama 
saat jumlah sotong melimpah. Sotong pangkong biasanya disajikan dengan sambel. 
Diversifikasi olahan sotong menjadi sotong pangkong dikarenakan sumber daya ini 
jumlahnya melimpah.  

Mie sagu, merupakan salah satu olahan pangan tradisional dilokasi penelitian. 
Mie sagu terbuat dari tepung sagu. Masyarakat setempat percaya bahwa olahan ini 
sangat cocok bagi penderita diabetes. Sagu mengandung karbohidrat. Selain itu, 
sagu juga  dapat menjaga kesehatan dan kekebalan tubuh serta mengurangi resiko 
kanker dan asupan kalori dalam tubuh. Hal ini dikarenakan sagu mengandung 
senyawa alkoloid yang berperan sebagai antihipertentis dan juga antidiabetes 
(Ernawati et al., 2018; Vita, 2017). 

Bingke berendam, adalah olahan pangan sejenis kue atau cemilan, yang 
berbahan dasar telur. Jenis kue ini banyak dijadikan oleh-oleh saat ada yang 
berkunjung ata saat berbuka puasa. Banyaknya masyarakat yang meminati jenis ini, 
menjadikan bingke kemungkinan mempunyai nilai ekonomi. 

Peluang Wirausaha Etnokuliner Suku Melayu di Kabupaten Mempawah 

Setiap penduduk Indonesia memiliki peluang menjadi wirausahawan, yaitu 
dengan memanfaatkan produk lokal. Disamping itu, negara juga memberikan 
kesempatan kepada setiap penduduknya untuk melakukan dan mengembangkan 
kegiatan wirausaha (Bezrukov et al., 4 C.E.; Queen, E.V, 2017). Salah satu kegiatan 
wirausaha yang dapat dilakukan yaitu olahan pangan tradisional atau kuliner. Hal ini 
dikarenakan olahan pangan tradisional diminati oleh banyak orang (Syamsuri & 
Alang, 2021a, 2021b). Selain itu, menurut (Helmalia et al., 2019) olahan pangan 
tradisional juga lebih sehat dibandingkan junkfood sehingga peluang wirausahanya 
tentu lebih besar. Olahan pangan tradisional juga dapat menjadi daya tarik wisata 
kuliner sehingga sangat memungkinkan memiliki peluang wirausaha (Theodora, 
2022). Peluang wirausaha suatu produk dianalisi menggunakan analisa potensi 
ekonomi (Syamsuri et al., 2023). 

Patokan harga (P) yang digunakan yaitu standar nominal yang biasanya 
digunakan ketika ada yang memesan olahan tersebut, TC (total cost) menujukkan 
biaya operasional yang dikeluarkan, sedangkan TR (total revenue) atau penerimaan 
total dan π adalah income atau keuntungan. Jumlah produksi dan pendapatan 
dalam satu kali proses pembuatan pangan tradisional dapat dilihat pada tabel 2 di 
atas. Tabel tersebut juga menunjukkan bahwa pada produk makanan tradisional 
Suku Melayu di Kabupaten Mempawah, jumlah penerimaan total lebih besar 
dibandingkan biaya total, sehingga dapat mendatangkan keuntungan, yang 
mengindikasikan bahwa produk pangan tradisional tersebut mempunyai potensi 
ekonomi. Hal ini sesuai dengan (Syahyunan, 2014; Syamsuri et al., 2023) yang 
menyatakan bahwa semua kegiatan yang mendatangkan keuntungan, disebut 
memiliki potensi ekonomi..  
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4.  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa jenis olahan 
pangan tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah yaitu kerupuk basah, 
bubur pedas, pengkang, sotong pangkong, patlau, lemang, mie sagu, bingke 
berendam dan tempoyak. Analisa potensi ekonomi diperoleh bahwa penerimaan 
total tiap jenis olahan pangan tersebut lebih besar dibandingkan biaya operasional 
atau biaya pembuatannya. Hal ini berarti bahwa olahan pangan tradisional Suku 
Melayu di Kabupaten Mempawah bisa mendatangkan keuntungan sehingga 
memiliki peluang usaha untuk meningkatkan perekonomian keluarga. Implikasi dari 
temuan pada penelitian ini yaitu dapat menambah informasi pengetahuan yang 
sifatnya ilmiah mengenai jenis pangan tradisional yang memiliki potensi wirausaha 
khususnya olahan pangan tradisional Suku Melayu di Kabupaten Mempawah. 

5. Ucapan Terima Kasih 

Tim penelitan mengucapkan terimakasih kepada masayarakat Suku Melayu di 
kabupaten Mempawah yang telah bersedia menjadi narasumber kami pada 
penelitian ini, sehingga data-data yang dibutuhkan oleh peneliti dapat diperoleh dan 
berjalan lancar. 
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