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PRAKATA

Keanekaragaman suku bangsa dengan budayanya di seluruh
Indonesia merupakan kekayaan bangsa yang perlu mendapat per-
hatian khusus. Kekayaan ini mencakup wujud-wujud kebudayaan
yang didukung oleh masyarakatnya. Setiap suku bangsa memiliki
nilai-nilai budaya yang khas, yang membedakan jati diri mereka
daripada suku bangsa lain. Perbedaan ini akan nyata dalam gagasan-
gagasan dan hasil-hasil karya yang akhirmya dituangkan lewat
interaksi antarindividu, antarkelompok, dengan alam raya di
sekitarnya.

Berangkat dari kondisi di atas Proyek Penelitian, Pengkajian,
dan Pembinaan Nilai-Nilai Budaya menggali nilai-nilai budaya dari
setiap suku bangsa/daerah. Penggalian ini mencakup aspek-aspek
kebudayaan daerah dengan tujuan memperkuat penghayatan dan
pengamalan Pancasila guna tercapainya ketahanan nasional di
bidang sosial budaya.

Untuk melestarikan nilai-nilai budaya dilakukan penerbitan
hasil-hasil penelitian yang kemudian disebarluaskan kepada masya-
rakat umum. Pencetakan naskah yang berjudul Makanan : Wujud,
Variasi dan Fungsinya Serta Cara Penyajiannya Daerah Kaliman-
tan Selatan, adalah usaha untuk mencapai tujuan yang dimaksud.

Tersedianya buku ini adalah berkat kerjasama yang baik antara
berbagai pihak, baik lembaga maupun perseorangan, seperti Direk-
torat Sejarah dan Nilai Tradisional, pemerintah Daerah, Kantor



Wilayah Departemen Pendidikan dan Kebudayaan, Perguruan
Tinggi, Pimpinan dan staf Proyek Penelitian, Pengkajian, dan Pem-
binaan Nilai-Nilai Budaya, baik Pusat maupun Daerah, dan para
peneliti/penulis.

Perlu diketahui bahwa penyusunan buku ini belum merupakan
suatu hasil penelitian yang mendalam, tetapi baru pada tahap pen-
catatan. Sangat diharapkan masukan-masukan yang mendukung
penyempumaan buku ini di waktu-waktu mendatang.

Kepada semua pihak yang memungkinkan terbitnya buku ini,
kami sampaikan terima kasih.

Mudah-mudahan buku ini bermanfaat, bukan hanya bagi ma-
syarakat umum, juga para pengambil kebijaksanaan dalam rangka
membina dan mengembangkan kebudayaan nasional.

Jakarta, Agustus 1993
Pemimpin Proyek Penelitian, Pengkajian,

Soimun
NIP. 130525911
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SAMBUTAN DIREKTUR JENDERAL KEBUDAYAAN
DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

Penerbitan buku sebagai salah satu usaha untuk memperluas
cakrawala budaya masyarakat merupakan usaha yang patut dihar-
gai. Pengenalan berbagai aspek kebudayaan dari berbagai daerah
di Indonesia diharapkan dapat mengikis etnosentrisme yang sempit
di dalam masyarakat kita yang majemuk. Oleh karena itu kami
dengan gembira menyambut terbitnya buku yang merupakan hasil
dari "Proyek Penelitian, Pengkajian dan Pembinaan Nilai-Nilai
Budaya” pada Direktorat Sejarah dan Nilai Tradisional, Direktorat
Jenderal Kebudayaan, Departemen Pendidikan dan Kebudayaan.

Penerbitan buku ini kami harap akan meningkatkan pengeta-
huan masyarakat mengenai aneka ragam kebudayaan di Indonesia.
Upaya ini menimbulkan kesaling-kenalan dan dengan demikian
diharapkan tercapai pula tujuan pembinaan dan pengembangan
kebudayaan nasional kita.

Berkat adanya kerjasama yang baik antarpenulis dengan para
pengurus proyek, akhirnya buku ini dapat diselesaikan. Buku ini
belum merupakan suatu hasil penelitian yang mendalam, sehingga
di dalamnya masih mungkin terdapat kekurangan dan kelemahan,
yang diharapkan akan dapat disempurnakan pada masa yang akan
datang.



Sebagai penutup saya sampaikan terima kasih kepada pihak
yang telah menyumbangkan pikiran dan tenaga bagi penerbitan
buku ini.

Jakarta, Agustus 1993
Direktur Jenderal Kebudayaan

ProTDr. Edi Sedyawati



KATA PENGANTAR
Nomor : 223/IDKD/I1/85 /Kalsel

Proyek Inventarisasi dan Dokumentasi Kebudayaan Daerah
(IDKD) Kalimantan Selatan tahun anggaran 1984/1985 mendapat
kepercayaan untuk kedelapan kalinya (sejak bernama Proyek Pe-
nelitian dan Pencatatan Kebudayaan Daerah, disingkat P3KD) me-
laksanakan penginventarisasian dan pendokumentasian kebudaya-
an daerah Kalimantan Selatan sejak tahun anggaran 1977/1978.

Berbeda dengan tahun sebelumnya, Proyek IDKD Kalimantan
Selatan dalam tahun anggaran 1984/1985 ini tidak hanya meliput
S (lima) aspek kebudayaan (dengan lima thema), akan tetapi men-
dapat kepercayaan meliput 6 (enam) aspek kebudayaan, yang me-
liputi 6 (enam) thema, yaitu :

(1) Arti perlambang dan fungsi tata rias pengantin dalam me-
namakan nilai-nilai budaya

(2) Makanan : wujud, variasi dan fungsinya serta cara penya-
jiannya

(3) Pola penguasaan, pemilikan dan penggunaan tanah secad
tradisional

(4) Tata kelakuan di lingkungan pergaulan keluarga dan ma-
syarakat

(5) Pertumbuhan pemukiman masyarakt di lingkungan air

(6) Pembauran antar suku-bangsa.

Untuk mendapatkan data dan informasi yang dapat diper-
tanggungjawabkan, kami menetapkan ketua-ketua tim bersama
anggotanya bagi setiap aspek. Mereka turun ke lapangan untuk

vii



mengumpulkan sebanyak mungkin data yang relevan sesuai dengan
aspeknya, dan kemudian mengolahnya sehingga menjadi sebuah
naskah (draft I).

Pelaksanaan tugas kami di atas tidak berdiri sendiri. Kami ti-
dak akan berhasil tanpa bantuan berbagai pihak, baik langsung
maupun tidak langsung. Berbagai pihak terlibat di dalamnya, baik
di tingkat propinsi maupun kotamadya/kabupaten, kecamatan,
dan desa sampai perorangan. Kami tidak dapat menyebutnya
satu persatu. Semua bantuan dan partisipasi yang diberikan itu
sangat besar artinya dalam turut membantu bagi suksesnya pro-
gram Pelita IV mengenai Kebudayaan dalam hal mengamankan
dan melestarikan kebudayaan daerah, untuk memperkaya kebu-
dayaan nasional.

Semoga Tuhan memberkati kita semua.

Banjarmasin, Pebruari 1985
PEMIMPIN PROYEK

Drs. YUSTAN AZIDDIN
NIP. 130078398
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Ruang Lingkup masalah yang disajikan

Bagaimana supaya manusia dapat melanjutkan kehidupannya,
di mana saja mereka berada baik disadari atau pun tidak, manusia
akan selalu tergantung pada lingkungan alam. Ketergantungan ini
disebabkan adanya sumber-sumber kehidupan yang dapat diguna-
kan untuk mempertahankan hidup, mengembangkan keturunan
dan meningkatkan kesejahteraannya.

Untuk memenuhi kebutuhannya itu manusia berusaha mencari
dan memilih bahan makanan yang dapat dimakan sesuai dengan
keinginan biologisnya. Namun dalam usaha memenuhi kebutuhan
untuk hidup tersebut tidaklah sepenuhnya tergantung pada alam
semata. Manusia dengan pengetahuannya mempengaruhi, merubah
dan menciptakan corak dan bentuk lingkungan yang dapat mem-
berikan sumber kehidupan seperti apa yang dilihat dan dibayang-
kannya.

Hubungan manusia dengan lingkungannya dijembatani oleh
pola-pola kebudayaan. Dengan menggunakan kebudayaan inilah
manusia mengadaptasikan dengan keadaan lingkungannya agar
tetap dapat melangsungkan kehidupannya. Dalam upaya adaptasi
dan mendayagunakan alam lingkungannya tersebut harus pula di-
lakukan secara selektif dan terarah, sehingga dapat menghasilkan
sesuatu yang dapat dimanfaatkan bagi kebutuhan hidupnya. Hal
ini merupakan tanggapan aktif dari masyarakat bersangkutan da-



lam usahanya memenuhi akan kebutuhan biologis, maupun ke-
butuhan tambahan dan pelengkap lainnya.

Kebutuhan tambahan atau pelengkap ini timbul akibat tan-
tangan lingkungan dalam upaya pemenuhan kebutuhan pokok
lainnya berupa kebutuhan akan bentuk organisasi tertentu mau-
pun teknologi yang merupakan rangkaian kegiatan kehidupan se-
hari-hari.

Salah satu kebutuhan pokok yang mutlak harus ada dari se-
jumlah kebutuhan yang mesti dipenuhi oleh manusia untuk tetap
dapat melangsungkan kehidupannya adalah kebutuhan akan ma-
kan dan minum. Pada dasarnya jenis bahan-bahan mentah yang
dapat dimakan dan diminum oleh suatu warga masyarakt itu ber-
asal dari unsur-unsur yang terdiri dari hewan, tanaman, air dan
benda-benda lainnya yang mengandung hasiat dan dapat diolah
menjadi makanan sesuai dengan kebutuhan kasyarakt setempat.
Dengan demikian secara tradisional corak dan macam bahan-ba-
han mentah untuk makanan dan minuman yang ada dalam suatu
masyarakat dipengaruhi oleh keadaan lingkungan fisiknya.

Lingkungan fisik di mana masyarakt tersebut tinggal walau-
pun terdapat bahan-bahan mentah yang mempunyai potensi dan
kemungkinan untuk dapat dimakan dan diminum itu ada, tetapi
haruslah ditunjang oleh kemampuan masyarakat pendukungnya
dalam mengolah dan memprosesnya hingga menjadi sesuatu yang
dapat dimakan. Sehingga kemampuan masyarakat untuk mengolah
dan menciptakan makanan tersebut turut pula menentukan corak
dan pola konsumsi masyarakatnya. Proses terwujudnya bahan-
bahan mentah itu sampai menjadi bahan makanan dan minuman
yang langsung dapat dikonsumsi oleh warga masyarakatnya hanya
mungkin dapat terjadi karena adanya kebudayaan dan sistem tek-
nologi yang dipunyai dan dikembangkan oleh manusia itu sendiri.

Makanan sebagai salah satu kebutuhan pokok bagi manusia
yang diperlukan secara rutin dalam hidupnya ditujukan untuk
memenuhi kebutuhan jasmani, demi pertumbuhan maupun per-
tahanan fisik. Namun dalam memahami arti dan makna makanan
ini sesuai dengan tradisi tiap suku bangsa yang mempunyai perbe-
daan baik jenis bahan mentahnya, maupun wujud dan variasinya
diperlukan suatu penelitian Karena ada jnis kamanan yang mem-
punyai kaitan dengan asfek filosofis dalam tata kehidupan dan
pandangan masyarakatnya. Jadi makanan tersebut diwujudkan ti-
dak hanya sekedar mengenyangkan perut yang dapiat memberi
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sumber tenaga, tetapi dapat pula membawa pengaruh lain terhadap
kehidupan.

Manusia makan untuk hidup, dalam kenyataannya tidaklah
sesederhana itu saja. Untuk dapat mencapai tingkat kesejahtera-
an hidup yang lebih baik dengan mendapatkan bahan-bahan ma-
kanan, harus pula dibekali pengetahuan yang cukup dalam memi-
lih makanan yang benar-benar diperlukan tubuh agar tetap sehat.
Untuk sampai kepada tuntutan tersebut masyarakat harus menge-
nal jenis makanan yang mengandung nilai gizi yang tinggi. Di sam-
ping itu setiap jenis makanan yang ada tidak seluruhnya dapat di-
makan karena ada pandangan dan nilai-nilai tertentu yang harus
ditaati oleh masyarakat bersangkutan.

Seperti diketahui untuk memilih bahan makanan yang dibu-
tuhkan dalam tubuh setiap harinya dikenal adanya ilmu gizi,
yakni ilmu yang mempelajari bagaimana cara memberikan makan-
an kepada tubuh yang setepat-tepatnya, sehingga tubuh selalu da-
lam keadaan kesehatan yang optimal. Pada dasarnya makanan
yang dibutuhkan tiap-tiap individu tidaklah sama. Hal ini umum-
nya ditentukan menurut umur, jenis kelamin dari macam pekerja-
an yang dilakukan, iklim, berat tubuh serta tinggi badan keadaan
individu. Dari penggolongan inilah ditentukan kebutuhan kalori
tiap orang dapat dilihat apakah sesuai dengan yang dimakannya.
Masalah ini merupakan hal yang ingin diungkapkan dalam tujuan
diadakannya penelitian mengenai makanan. Dengan terhimpunnya
berbagai data mengenai jenis makanan yang ada pada tiap suku
bangsa diharapkan dapat memberikan masukan untuk berbagai ke-
pentingan.

Berdasarkan hal-hal yang diuraikan di atas, maka perlu diada-
kan penelitian mengenai makanan pada tiap suku bangsa yang ter-
kait dengan pola budayanya, termasuk daerah Kalimantan Selatan.
Dalam hubungannya dengan inventarisasi dan dokumentasi menge-
nai makanan ini dapat dikemukakan bahwa suku Banjar sebagai
salah satu suku bangsa yang terbanyak penduduknya di daerah
Kalimantan Selatan memiliki berbagai jenis makanan khas dengan
latar belakang yang tak dapat dipisahkan dari aspek sosial, ekono-
mi dan budayanya.

Sifat yang religius dari masyarakat suku Banjar dapat pula
memberikan pencerminan pada hampir seluruh wujud makanan.
Hal ini akan tampak pula dalam memilih bahan mentah makanan



apakah layak atau tidak untuk dimakan banyak berorientasi pada
hukum agama yang dianut yakni agama Islam. Bahan makanan
yang akan diolah menjadi makanan erat hubungannya terhadap ha-
lal dan haramnya sesuatu makanan yang bakal disajikan.

Sasaran dari kegiatan inventarisasi dan dokumentasi ini adalah
makanan : Wujud, Variasi dan Fungsinya serta cara Penyajiannya
yang meliputi konsep-konsep kebudayaan mengenai makanan,
teknologi makanan yang berarti cara pengolahannya dan pola-
pola penyajian serta pengkonsumsian makanan pada suku Banjar
yang ada di Kalimantan Selatan. Pengertian makanan yang dilaku-
kan penelitiannya ini tercakup pula di dalamnya minuman, kue-
kue dan perwujudan makanan yang berkaitan dengan tradisi dan
upacara.

Tujuan kegiatan inventarisasi dan dokumentasi ini untuk me-
ngumpulkan data yang dapat digunakan dalam upaya memahami
hubungannya antara kebudayaannya, kebiasaan makan, corak dan
variasinya dari wujud makanan dan minuman serta tradisi-tradisi
maupun upacara tertentu sehingga diadakannya makanan tersebut.
Di samping itu diungkapkan pula cara penyajian dan pengkonsum-
siannya terhadap makanan yang ada pada suku Banjar di Kaliman-
tan Selatan. Pemilihan suku Banjar sebagai obyek penelitiannya
selain penduduknya yang terbanyak, juga didukung oleh suatu
kenyataan bahwa tiap daerah di Kalimantan Selatan didominasi
oleh masakan Banjar.

Akhirnya hasil inventarisasi dan dokumentasi mengenai ma-
kanan ini dalam jangka waktu panjang akan dapat dipergunakan
untuk berbagai keperluan, misalnya‘dalam membantu usaha-usa-
ha pemerintah guna meningkatkan mutu gizi terhadap makanan
dan minuman sehingga tujuan kampanye empat sehat lima sempur-
na dapat dicapai. Juga dengan dilakukannya inventarisasi dan do-
kumentasi mengenai makanan ini diharapkan pula untuk meru-
bah danr memodernisasi dan mempopulerkannya dalam menarik
dan membantu tujuan pariwisata maupun untuk kepentingan
komoditi perdagangan sehingga bermanfaat bagi pemerintah dan
masyarakat pada umumnya.

B. Cara pengumpulan data

Guna menunjang kegiatan inventarisasi dan dokumentasi ini,
maka sebelum terjun ke lapangan telah dilaksanakan serangkaian
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usaha persiapan dalam mencapai tujuan yang diinginkan. Hal ter-
sebut didahului dengan pemahaman dan pendalaman Tern Of Re-
ference oleh masing-masing anggota tim pieneliti yang dalam hal
ini berusaha mempelajari pola penelitian, kerangka laporan dan
petunjuk pelaksanaannya yang diperoleh dari hasil penataran/
pengarahan oleh Tim pengarah Proyek IDKD Pusat tahun 1984/
1985 yang dilaksanakan di Cisarua Bogor.

Melalui Proyek IDKD Kalimantan Selatan telah pula diadakan
bimbingan teknis penelitian yang diikuti oleh semua anggota tim
sesuai dengan bidang penggaravannya yang berhubungan dengan
masing-masing aspek yang akan diteliti. Dengan adanya bimbing-
an teknik ini sangat membantu tim peneliti dalam melakukan pe-
mahaman mengenai konsep dan pengertian makanan dari suku
Banjar yang menjadi sasaran penelitian maupun penginventarisasi-
annya. Dalam kegiatan bimbingan teknis tersebut untuk aspek ma-
kanan secara khusus dilakukan ceramah oleh salah seorang tokoh
budayawan. Materi ceramah berkaitan dengan aspek makanan
yang ada pada suku Banjar di Kalimantan Selatan. Dalam acara
pengarahan tersebut telah pula dilakukan tanya jawab mengenai
hal tersebut.

Untuk lokasi penelitian tim memilih beberapa Kabupaten/
Kotamadya yang ada di Kalimantan Selatan yang diharapkan
mampu mewakili keberadaan makanan dan unsur-unsurnya da-
lam pengumpulan data ini. Sesuai dengan petunjuk dalam Term
Of Reference (TOR) dan hasil pengarahan Tim Pusat bahwa pene-
litian aspek makanan : wujud, variasi dan fungsinya serta cara pe-
nyajiannya ini hanya diarahkan pada satu suku Bangsa saja. Un-
tuk daerah Kalimantan Selatan dipilih suku Bangsa Banjar yang da-
lam operasionalnya ditentukan pula daerah Kabupaten Hulu Su-
ngai Utara, Hulu Sungai Tengah, Hulu Sungai Selatan, Kabupaten
Banjar dan Kotamadya Banjarmasin.

Selanjutnya pada tiap-tiap daerah Kabupaten/Kotamadya ter-
sebut dipilih pula beberapa buah desa yang mempunyai ciri khu-
sus terhadap pengolahan makanan. Dalam pengumpulan data ini
sasaran utamanya adalah ibu rumah tangga yang aktif bekerja di
dapur sebagai sumber data. Di samping itu diadakan pula wawan-
cara dengan beberapa orang tokoh masyarakat yang dianggap me-
ngetahui latar belakang pengetahuan mengenai perwujudan makan-
an. Dari para tokoh masyarakat ini diketahui konsep-konsep ma-
kanan yang ada dalam pengetahuan suku Banjar di Kalimantan



Selatan.

Untuk memunjang pekerjan pengumpulan data aspek makanan
ini telah pula dilaksanakan suatu penerapan metode penelitian
yang memudahkan terhimpunnya data dalam satu kesatuan yang
diperlukan. Metode penelitian dimaksud adalah metode kepusta-
kaan, yang antara lain dipakai dalam mencari istilah bahasa latin
bahan mentah makanan yang berasal dari tumbuhan maupun he-
wan. Bahan mentah yang diolah menjadi makanan tersebut umum-
nya mempunyai nama tersendiri dalam bahasa daerah setempat,
karenanya tidak semuanya dapat terpenuhi. Hal ini disebabkan
ada jenis bahan makanan yang dalam bahasa daerah sulit menemu-
kan padanannya dalam bahasa Indonesia, dan ini berarti menga-
lami kesulitan pula dalam mencari bahasa latinnya. Metode lain-
nya adalah pengamatan terlibat yang dilakukan langsung pendata-
annya pada saat proses pengolahan makanan yang dipersiapkan
oleh responden sebagai makanan sehari-hari. Pengamatan ini di-
mulai dari menanyakan bahan mentah makanan, nama makanan,
cara pengolahan, bumbu dan bahan pengolahannya, fungsi dan
cara penyajian serta cara makan atau pengkonsumsiannya. Kegiat-
an pengumpulan data dengan pengamatan terlibat ini dilakukan
terhadap ibu-ibu rumah tangga yang terlibat pekerjaan dapur atau
pemegang peran dalam masak memasak tiap rumah tangga respon-
den.

Pelaksanaan pengumpulan data di lapangan oleh Tim seperti
diuraikan di atas, selain dilakukan dengan teknik wawancara ke-
pada informan dan responden, juga dengan melakukan pengisian
chart yang telah disediakan. Sebagai data penunjang lainnya telah
diambil foto dokumentasi guna kelengkapan hasil penelitian me-
ngenai makanan ini.

C. Kerangka laporan

Pedoman penulisan laporan didasarkan atas kerangka laporan
dan sistem penulisan seperti yang termuat dalam buku petunjuk
pelaksanaan penelitian dengan beberapa penekanan sesuai hasil
pengarahan Tim Pusat. Setelah data dikumpulkan dan diklasifika-
sikan menurut hasil rekaman di lapangan serta dengan melalui
pengolahan data, maka dituangkan dalam sebuah laporan penulis-
an seperti yang telah ditentukan.

Selanjutnya setelah dilakukan klasifikasi data sesuai dengan
kerangka laporan yang ada, maka disusunlah laporan penulisan
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ini dengan urutan penguraiannya guna memudahkan penyajiannya
dalam naskah ini. Penyusunan urajan atau pendeskripsian tulisan
mengenai makanan ini juga menggunakan model laporan yang te-
lah disepakati bersama pada waktu pengarahan yang dilaksanakan
oleh Tim Pusat. Dengan demikian sistematika laporan ini dapat di-
uraikan sebagai berikut :

BAB I

BABII

BABIII :

BAB IV :

Pendahuluan

Dalam penulisan laporan ini pendahuluan berisi me-
ngenai ruang lingkup masalah yang disajikan, cara pe-
ngumpulan data dan kerangka laporan penulisan yang
menjelaskan kegiatan penelitian ini.

Masyarakat dan Kebudayaan

Bab ini menguraikan secara singkat tentang lingkungan
fisik, sistem politik dan pelapisan sosial, kehidupan
ekonomi, sistem - kekerabatan, kehidupan agama dan
pandangan hidup serta sistem nilai masyarakat suku
bangsa Banjar di Kalimantan Selatan.

Konsep mengenai makanan

Pada uraian bab ini berisi tentang pengertian konsep
makanan yang meliputi makanan sehari-hari atau ma-
kanan pokok, makanan upacara dan makanan tradisi
sesuai dengan fungsinya yang digolong-golongkan ber-
dasarkan konsep yang ada pada suku Banjar. Uraian
mengenai konsep makanan ini juga diperinci dalam
bentuk model khusus yang diklasifikasikan menurut
fungsi-fungsinya dalam suatu kerangka laporan tersen-
diri.

Makanan

Bab ini berisi uraian mengenai makanan dan minuman
yang meliputi penjelasan asal bahan mentah, cara peng-
olahan, cara penyajian dan cara makannya. Dalam ba-
gian ini dijelaskan pula makanan dari hasil proses pe-
ragian, makanan yang dimasak dengan cara sederhana
dan makanan yang dimasak dengan cara kompleks.
Seperti halnya pada penulisan laporan konsep menge-
nai makanan, pada bagian ini diperinci pula dalam ben-
tuk tersendiri.



BABV

Kesimpulan.

Dalam bab ini ditulis suatu kesimpulan berdasarkan
uraian-urian pada bab-bab sebelumnya, juga merupa-
kan hasil rangkuman akhir dari kegiatan penelitian ini.
Di samping itu dilengkapi pula dengan daftar kepusta-
kaan, lampiran yang terdiri dari peta dan foto serta
daftar informan



BAB Il
MASYARAKAT DAN KEBUDAYAAN

A. Lingkungan fisik

Secara administratif, wilayah Kalimantan Selatan terbagi atas
10 Kabupaten/Kotamadya. Maka pemerintahan mengatur atas
9 Kabupaten daerah tingkat II dan 1 Kotamadya daerah tingkat II
di Propinsi Daerah Tingkat I Kalimantan Selatan. Daerah ini di-
kenal pula sebagai asal muasal orang Banjar, yaitu penduduk yang
mendiami daerah ini secara dominan. Pusat pemerintahan Propinsi
adalah Kotamadya Banjarmasin, kemudian Martapura di Kabupa-
ten Banjar, Rantau di Kabupaten Tapin, Kandangan di Kabupaten
Hulu Sungai Selatan, Barabai di Kabupaten Hulu Sungai Utara,
Tanjung di Kabupaten Tabalong, Pleihari di Kabupaten Tanah
Laut, Kotabaru di Kabupaten Kotabaru dan Marabahan pusat
pemerintahan Kabupaten Barito Kuala. Di samping itu Banjarbaru
adalah merupakan Kotamadya administrasi yang termasuk dalam
lingkungan Kabupaten Banjar.

Keadaan geografis yang didiami oleh masyarakat Banjar ini
dapat digambarkan sebagai berikut, yaitu daerah rendah yang
berawa dan sungai-sungai, daerah daratan yang juga dialiri
oleh sungai yang dapat dilayari, dan daratan tinggi yang merupa-
kan pegunungan Meratus yang membentang di tengah Kalimantan
Selatan, yaitu membujur dari Utara Timur Laut ke Selatan dengan
puncak pegunungan tertinggi antara 100 — 1500 meter dari per-
mukaan laut.



Propinsi Kalimantan Selatan sesungguhnya terletak di antara
114° 19¢ 13” BB — 116° 33°28” BT dan 1°21°49” LU — 4°10°
14” LS. Di Utara berbatasan.dengan Kalimantan Timur, Timur
dengan Selat Makassar, Selatan dengan Laut Jawa di Barat dengan
Kalimantan Tengah.

Dengan demikian Kalimantan Selatan pun beriklim tropis,
suhu dingin rata-rata 18°C, panas dapat mencapai 34°C. Suhu
rata-rata 26°C. Hawa termasuk panas dan lembab, banyak dituruni
hujan. Keadaan alam yang demikian dengan sungainya yang besar
dapat dilayari, yaitu Sungai Barito yang kemudian membelok ke
kanan melalui Sungai Negara, hingga sampai ke Amuntai dan Ta-
balong bila dilayari dari Muara Cerucuk di Selatan Kalimantan
Selatan. Anak sungai yang terkenal adalah Sungai Martapura yang
membelah Kotamadya Banjarmasin dan berhulu di Riam Kanan
tempat pembangkit tenaga listrik dan Riam Kiwa. Melalui sungai
yang dapat dilayari itu pula komunikasi terjadi dan juga kegiatan
ekonomi berlangsung, membawa bahan-bahan bangunan maupun
bahan-bahan makanan dari daerah produksi ke konsumen. Pasar
pun terjadi pula di sungai, diantaranya juga penjaja makanan ma-
upun bahan mentahnya.

Sebagaimana juga daerah lain maka tuinbuh pula hutan tropis
dengan floranya yang bervariasi, tumbuhan yang penting antara-
nya adalah Nipah, Galam, Purun, Kayu Besi atau Ulin, Kalaban,
Langgadai, Keruing, Meranti, Pandanus, Bamban, Paku-pakuan,
Genjer, Kangkung yang banyak tumbuh liar dan juga pohon sagu,
pohon aren, kesemuanya itu merupakan tanaman liar yang banyak
digunakan oleh penduduk untuk memenuhi kebutuhan hidup me-
reka.

Usaha pertanian dan perkebunan mereka berbagai jenis padi,
palawija, tanaman rempah-rempah, perkebunan kelapa, rambut-
an, mangga, duku, jeruk, sawo dan juga tanaman keras karet. Di
daerah rendah alluvial dan daerah rawa penduduk juga melakukan
pertanian, pertenakan itik, kerbau, perimanan (mnangkap ikan di
sungai maupun rawa) atau daerah pertanian pada musim tertentu,
dan perkebunan seperti jeruk atau pun rambutan.

Menurut catatan tahun 1983 (Selayang Pandang Kalimantan
Selatan, 1983) penduduk yang mendiami Kalimantan Selatan ber-
jumlah 2.198.367 dengan kepadatan rata-rata 59/km2 dalam luas
wilayah 36.984.50 km2 tersebar di 10 Kabupaten/Kotamadya de-
ngan 100 Kecamatan, 2.363 desa/kelurahan. Banjarmasin dihuni
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oleh 419.337 jiwa, Kabupaten Banjar 368.642 jiwa, Kabupaten
Tanah Laut 142.880 jiwa, Kabupaten Barito Kuala 185.656 jiwa,
Kabupaten Tapin 117.372 jiwa, Kabupaten Hulu Sungai Selatan
177.659 jiwa, Kabupaten Hulu Sungai Tengah 203.712 jiwa, Ka-
bupaten Hulu Sungai Utara 243.856 jiwa, Kabupaten Tabalong
127.318 jiwa dan Kabupten Kotabaru berjumlah 211.935 jiwa.
Statistik itu tidak menggambarkan pula pembagian atas suku
bangsa. Akan tetapi di Kalimantan Selatan dominan didiami oleh
suku bangsa Banjar, yang dikenal dengan Urang Banjar Kuala yang
mendiami daerah kuala di Selatan dan Urang Banjar Hulu yang
mendiami daerah bagian utara, sering pula dengan sebutan Urang
Banjar saja bagi mereka yang mendiami daerah Kuala dan Urang
Pahuluan untuk yang mendiami daerah Hulu Sungai di Utara.
Akan tetapi semuanya lebih dikenal dengan Urang Banjar (orang
Banjar) dengan kebudayaannya dan makanan-makanan khas me-
reka.

Pola perkampungan mereka umumnya mengelompok padat.
Walaupun pemukiman masyarakat di Kalimantan Selatan ini da-
pat dibedakan menurut letak geografis dan keadaan alamnya, di
daerah sungai dan rawa, rumah dibangun berderet menghadap
sungai atau salingberhadapan dengan sebuah jalan darat atau bisa
pula berseberangan dengan sungai sebagai sarana lalu lintas. Ru-
mah penduduk banyak pula dibangun bertiang tinggi atau pang-
gung. Selain itu rumah di atas air yang dikenal dengan Rumah
Lanting atau sering disebut Lanting saja, seperti di Sungai Marta-
pura, Banjarmasin. Rumah sering juga difungsikan untuk ber-
jualan. Lanting pun demikian pula yaitu berjualan kebutuhan se-
hari-hari seperti bahan makanan. minuman, pakaian, bahan bakar,
makanan jadi dan juga warung makanan.

Keadaan pedesaan umumnya memanjang, disepanjang jalan
darat dan sungai-sungai. Sawah, kebun, peternakan sebagai sumber
kehidupan mereka tidak jauh dari pedesaan atau perkampungan
penduduk. Setiap desa ada langgar atau surau dan mesjid. Sekolah-
sekolah pun terdapat di pedesaan baik yang dibangun pemerintah
seperti SD Negeri maupun yang dibangun swasta seperti madra-
sah-madrasah yang setingkat SD.

Tempat-tempat rekreasi dipergunakan halaman-halaman ru-
mah, pelatar rumah maupun lapangan lapangan yang sengaja di-
buat atau yang dipergunakan pada musim tertentu seperti lapang-
an sepak bola di daerah persawahan bilamana musim panas dan se-

11



sudah menuai padi. Biasanya di tempat rekreasi atau kegiatan olah
raga itu banyak warung-warung atau orang-orang yang menjual
dan menjaja makanan dan minuman. Sebagaimana juga setiap pe-
desaan di Kalimantan Selatan, bahkan hampir disetiap kampung
ada warung-warung makanan dan minuman.

Pemakaman atau kubur banyak betebaran tidak teratur dengan
baik. Hanya beberapa yang teratur pada satu tempat yang diang-
gap tinggi atau pada dataran rendah di daerah rawa. Ada pula ke-
lompok makam yang merupakan makam keluarga, atau ada pula
kubur itu di halaman rumah sebelah kanan. Makam-makam itu
sering juga disebut alkah. Sebagian ada juga yang telah diatur oleh
pemerintah.

B. Sistem politik dan pelapisan sosial

Di Kalimantan Selatan untuk menyebutkan desa umumnya
dipakai istilah kampung. Sedangkan pimpinanny7a disebut Pembe-
kal (Pembakal). Keadaan yang serupa itu telah lama dikenal dan
lebih pupuler lagi dimasa Kerajaan Banjar dahulu.

Di masa Kerajaan Banjar dikembangkan sistem pemerintahan
yang terpusat pada Raja, kemudian dibantu oleh Kiai Adipati, Le-
lawang, Lurah, Pembekal dan Pengerak. Keadaan ini dapat dijelas-
kan sebagai berikut (Sistem Kepemimpinan Dalam Masyarakat
Pedesaan Daerah Kalimantan Selatan, 1983/1984). Kiai Adipati
merupakan penguasa setingkat propinsi sekarang dan membawahi
beberapa Lelawang. Lelawang penguasa setingkat kabupaten dan
membawahi beberapa Lurah. Lurah penguasa setingkat kecamatan
dan membawahi beberapa orang Pembekal. Pembekal inilah yang
langsung berhadapan dengan masyarakat, yang dibantu oleh Pa-
ngerak, Kepala Padang, Kepala Handil, Kepala Sungai, Kepala
Hutan dan sebagainya sesuai dengan kondisi dan perkembangan
masyarakat maupun lingkungan serta mata pencaharian hidup.
Di samping itu masyarakat juga mengenal orang-orang yang di-
hormati yang disebut dengan retuha kampung dan tuan guru yang
kadang-kadang juga sebagai “informal leader” dan mempunyai
pengaruh kuat.

Pengaturan masyarakat di masa lampau, sebelum jatuhnya
kerajaan Banjar lebih banyak dengan menggunakan sistem bubuh-
an (keluarga luas) yang dikepalai oleh raja-raja, bangsawan-bang-
sawan, baik laki-laki maupun wanita. Keadaan semacam itu ber-
angsur-angsur hilang sejak jatuhnya Kesultanan Banjarmasin ( Se-
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jarah Daerah Kalmantan Selatan, 1977/1978).

Masalah kepemimpinan dan yang berkaitan dengan kegiatan
politik sebagai yang mengepalai bubuhan, perkampungan atau
desa tidak hanya dimonopoli oleh laki-laki, tetapi wanita pun ada
yang menjadi pimpinan dalam sistem bubuhan maupun yang me-
ngatur kampung atau desa.

Pembakal sebagai jabatan formal dari pimpinan yang biasanya
non formal, yang kemudian jabatan itu menjadi jabatan formal
yang kesatuan hukumnya atau dalam struktur di bawah Camat
dalam suatu wilayah administrasi dan hukum Kecamatan. Struktur
yang demikian digunakan pada tahun 1971. Kemudian Pembakal
dialihkan dengan sebutan Kepala Kampung, yaitu sebagai pimpin-
an politik yang mengatur kampung yang berada di bawah keca-
matan yaitu dengan SK Gubernur kepala Daerah Kalimantan
Selatan nomor 3/A—1/118—102/71 tanggal 31 Maret 1971. Ke-
adaan itu menyebabkan adanya kegiatan yang tidak hanya meru-
pakan pelayanan masyarakat menurut tradisi tetapi juga telah
mulai menggabungkan tradisi dengan keadaan politik baru, yaitu
dengan kepentingan pemerintahan menurut struktur yang telah
ditetapkan. Peralihan lebih tajam lagi dengan adanya SK Guber-
nur nomor 677/Pem tanggal 5 Nopember 1979, yang merubah isti-
lah kampung dengan desa, akan tetapi kansep desa itu sendiri se-
benarnya tidak sama dengan konsep kampung di kalangan masya-
rakat Banjar. Konsep desa di Jawa berbeda dengan konsep dessa di
Banjar. Akan tetapi konsep itu disamakan menurut pemerintahan.
Desa di sini menurut konsep kampung dari perkembangan yang
tradisional.

Kemudian pengembangan desa itu dimantapkan lagi dengan
diberlakukannya Sistem Kelurahan, bahkan pimpinan kelurahan
itu sendiri sebagai pegawai pemerintah yang diangkat untuk wila-
yah yang paling depan dari pelaksanaan sistem politik pemerintah-
an Republik Indonesia. Kelurahan itu menurut UU RI nomor
5 Tahun 1979, sebanyak 110 desa yang diangkat statusnya men-
jadi Kelurahan di pusat Propinsi dan beberapa Kabupaten di Ka-
limantan Selatan (Sistem Kepemimpinan Dalam Masyarakat Pe-
desaan Daerah Kalimantan Selatan, 1983/1984).

Perkembangan makanan yang dikenal dalam masyarakat Ban-
jar, pengolahannya secara tradisional paling tidak dapat dibagi atas
dua bagian, yaitu pengolahan yang dilakukan kalangan bangsawan
(kalangan istana) dan pengolahan di kalangan masyarakat umum.
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Namun hal ini tidaklah berarti bahwa tertutup kemungkinan un-
tuk dapat mengadakan jenis makanan tersebut bagi masing-masing
kelompok masyarakat.

Menurut perkembangan sejarah, maka masyarakat Banjar se-
cara tradisional mempunyai lapisan sosial atau strata sosial, yaitu
lapisan atas adalah Raja kemudian bangsawan dan dilapisan bawah
adalah rakyat (masyarakat umum) atau yang disebut dengan Jaba.
Pelapisan itu merupakan piramida, yang dapat digambarkan se-
bagai berikut :

Raja
/ Bangsawan \
Rakyat
(masyarakat umum)
atau Jaba

Lapisan sosial Banjar masa Hindu

Kemudian dengan masuknya Islam pada masa lampau, me-
rupakan titik awal yang menegaskan lahirnya suatu masyarakat
yang disebut dengan masyarakat Banjar. Pangeran Samudera atau
Raden Samudera cucu dari Raja Sukarama dari Kerajaan Daha
(Hindu) yang berhak atas tahta sebagai wasiat kakeknya Raja Su-
karama tersebut, telah merebut kembali Kerajaan Daha dari tangan
pamannya Pangeran Tumenggung, kemudian masuk Islam dan
bergelar Sultan Suriansyah, yang mendirikan Kerajaan Islam dan
Sultan ini sebagai raja pertama yang beragama Islam dan berkem-
banglah Kesultanan Banjarmasin dengan rakyatnya yang disebut
dengan Rakyat Banjar yang bercirikan Islam. Pelapisan sosial ter-
jenis dengan bertambahnya peranan ulama dalam pelaksanaan pe-
merintahan maupun Kkegiatan masyarakat yang mempengaruhi
pula kondisi sosial dengan pandangan-pandangan yang didasarkan
kepada Islam. Peranan ulama menjadi penting dalam usaha pem-
binaan politik dan sosial pada kerajaan dan masyarakat Banjar.
Pelapisan sosial dapat digambarkan sebagai berikut :
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Raja

Bangsawan dan Ulama,

Rakyat Banjar
(Masyarakat Banjar)
atau Jaba

Lapisan sosial Banjar masa Islam

Pengolahan makanan di kalangan istana banyak yang tidak di-
kenal oleh masyarakat umum. Komunikasi melalui sungai menye-
babkan pula lambatnya hal-hal yang berkenaan dengan perkem-
bangan baru. Kondisi masyarakat tradisional yang terpisah dengan
pusat-pusat kerajaan menyebabkan pula hal semacam itu sulit
berhubungan. Daerah terpencar dengan sistem pertanian dan peri-
kanan yang berkembang secara lokal, antara lain menyebabkan
pula bervariasinya makanan penduduk. Akan tetapi perbedaan-
perbedaan itu dalam Kegiatan ritual pada dasarnya mempunyai
persamaan. Makanan yang bervariasi menurut banyaknya bahan-
bahan mentah yang akan dibuat oleh masyarakat tersebut. Ada
bahan makanan yang diolah secara khusus yang hanya dikenal dan
digunakan oleh kalangan istana dimasa itu dan masih dikenal se-
cara samar-samar oleh keturunannya sekarang.

Dalam perkembangan masyarakat Banjar sekarang ini telah
banyak perubahan. Kepemimpinan dan sistem politik serta pelapis-
an sosial tradisional seperti yang digambarkan di atas telah jauh
berubah. Pengaruh-pengaruh pendidikan modern dan sistem poli-
tik yanjg telah dikembangkan semenjak masa kemerdekaan Repu-
blik Indonesia banyak mewarnai sistem politik dan pelapisan so-
sial dari masyarakat Banjar, walaupun demikian Islam adalah me-
rupakan dasar yang penting dari kehidupan dan pandangan mereka
dalam berpolitik maupun kegiatan sosial.
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Pelapisan sosial pada saat ini tidak terlihat nyata. Hanya ada
golongan atau kelompok yang membaur, seperti masyarakat pe-
tani, pedagang, pegawai negeri dan angkatan bersenjata, intelektu-
al, cendekiawan seniman, budayawan dan ulama. Atau adanya
masyarakat elite dan masyarakat umum.

C. Kehidupan Ekonomi

Pada dasarnya suku bangsa Banjar hidup dari hasil pertanian.
Mereka mengembangkan sawah tadah hujan, sawah pasang surut
dan juga perladangan. Di samping itu menangkap ikan di sungai-
sungai dan danau rawa. Ada pula yang menjadi nelayan, menang-
kap ikan di laut dan berpindah-pindah pada musim tertentu. Se-
lain itu diantara mereka ada pula yang mengembangkan peter-
nakan itik. Itik Alabio yang dikembangkan di Hulu Sungai Utara
merupakan itik ternak yang banyak menghasilkan telor dan da-
ging serta dendeng itik. Itik Alabio juga dieksport hingga ke Aus-
tralia. Orang Banjar mengenal pula cara pengawetan makanan
jenis ikan dan hewan.

Di samping peternakan itik dikenal juga peternakan kerbau
air atau hadangan yang dikembangkan secara khusus dengan tek-
nik yang disebut Kalang Hadangan. Kalang hadangan merupakan
tempat pengembangan pemeliharaan kerbau di atas danau rawa.
Pada pagi hari dilepaskan di air rawa dan pada senja hari dinaik-
kan ke atas kalang (kandang kerbau dengan teknik peternakan
ini). Penggembalanya menggunakan perahu. Kalang hadangan ini
banyak dikembangkan di Hulu Sungai Utara dan Hulu Sungai Te-
ngah. Kerbau ini dipergunakan tidak untuk sawah, akan tetapi
untuk menarik batang-batang kayu' di hutan atau dagingnya di
jual sebagai bahan makanan. Peternakan lain seperti memelihara
sapi dan ayam diusahakan secara terbatas oleh masyarakat Banjar.

Petani yang mengembangkan perladangan juga banyak mena-
nam sayur mayur, yang diproduksi untuk kepentingan sendiri
atau keluarga, juga untuk menambah penghasilan dengan men-
jualnya. Demikian pula pohon pisang ada yang dikembangkan
secara khusus dalam usaha pertanian guna dijual ke pasar-pasar se-
bagai sumber penghasilan tambahan selain tanaman utama padi.
Mereka juga menanam tanaman keras seperti buah-buahan.

Banyak sekarang ini petani secara khusus menanam pohon
buah-buahan seperti rambutan, jeruk atau limau’’, di samping
tanaman lain seperti cengkeh, karet dan juga tumbuhan yang hi-
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dup di tanah pertanian mereka seperti mangga, durian, langsat
dan sebagainya. Sedangkan perkebunan kelapa sejak lama telah di-
usahakan penanamannya, sehingga masakan-masakan orang Ban-
jar banyak yang menggunakan santan atau lemak kelapa. Sesuai
dengan keadaan daerah penghasil kelapa ini, dengan pengetahuan
yang ada dapat menghasilkan jenis makanan khas daerah yang ber-
sangkutan.

Hasil produksi pertanian dan menangkap ikan tersebut, dijual
di tempat atau dibawa ke pasar dengan angkutan darat maupun
angkutan sungai. Perahu-perahu kecil sering digunakan untuk men-
jaja sayuran-sayuran ataupun lauk-pauk sebagai bahan makanan.
Orang Banjar di pantai dan daerah-daerah penghasil ikan lebih cen-
derung banyak bahan makannya ikan, bila dibandingkan dengan
sayur-sayuran. Tetapi nasi sebagai makanan pokok tetap lebih ba-
nyak dimakan sehari-harinya.

Selain sebagai petani orang Banjar juga banyak mengembang-
kan perdagangan dari hasil produksi mereka sendiri, seperti pem-
buatan peralatan dapur, peralatan perkapalan, hasil anyam-anyam-
an, pembuatan kapal, kerajinan batu aji, ikan yang diawetkan.
Selain itu juga perdagangan rempah-rempah dan juga usaha-usaha
perkayuan serta usaha-usaha lain yang sesuai dengan perkembang-
an baru dari sistem ekonomi modern.

D. Sistem Kekerabatan

Dalam kehidupan budaya Banjar mengenal pula keluarga ba-
tih atau keluarga inti. Keluarga inti dalam kehidupan masyarakat
Banjar pada masa kini sangat penting. Keluarga luas juga dikenal
oleh mereka dengan istilah bubuhan. Dalam perkembangan se-
jarah, pada masa lalu bubuhan ni merupakan ikatan yang penting.
Bubuhan sering dipimpin oleh keluarga bangsawan atau juga ma-
syarakat kebanyakan yang dikenal dengan jaba. Bubuhan juga
dalam kekerabatan dipimpin oleh laki-laki ataupun wanita. Mereka
yang memimpin sebenarnya dapat dimasukkan pada pemimpin

non formal. Kewibawaan, kekayaan dan sikap ketegasan serta ke-
jujuran, di samping itu juga harus taat dalam melaksanakan agama

merupakan hal yang menjadi perhatian dalam diri seorang bubuh-
an yang akan menjadi pemimpin.

Bubuhan menjadi bergeser hanya bersifat lokal, seperti Bubuh-
an Amuntai, Bubuhan Kandangan, Bubuhan Martapura dan bu-
buhan lainnya masing-masing daerah, akan tetapi kekerabatan ini
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menjadi lebih longgar. Sehingga pada perkembangan akhir-akhir ini
ikatan bubuhan semacam ini semakin dikuatkan kepada semacam
ikatan kewilayahan, seperti Ikatan Keluarga Amandit, Ikatan
Keluarga Murakata, Ikatan Keluarga Amuntai, Ikatan Keluarga
Tapin dan sejenisnya yang mengisyaratkan asal usul dari daerah
mana mereka tinggal.

Rumah-rumah tradisional Banjar juga menunjukkan adanya
keluarga luas semacam itu. Akan tetapi sekarang ini cenderung ke-
kerabatan itu lebih menekankan pada keluarga inti. Demikian pula
apabila sesudah kawin cenderung berdiri sendiri tinggal pada ru-
mah sendiri. Walaupun demikian dalam rumah keluarga Banjar se-
ring kita dapati beberapa keluarga atau dalam rumah tangga ke-
luarga inti itu diam pula ayah atau ibu, atau saudara sepupu, juga
saudara kandung dari pihak isteri atau pihak suami.

Sistem kekerabatan orang Banjar bilateral. Dalam perkawinan
selain memisah berdiri sendiri atau neolokal juga banyak dari
orang Banjar yang sesudah kawin tinggal pada keluarga pihak wa-
nita atau isteri (matrilokal) dan atau yang tinggal pada pihak ke-
luarga laki-laki atau suami (patrilokal).

Secara tradisional dalam berbagai kegiatan, seperti pengantin-
an, selamatan, maayun anak, kematian keluarga atau bubuhan
sangat penting, keluarga-keluarga yang tinggal jauh datang mem-
bantu bahkan juga mmberikan sumbangan berupa kebutuhan pa-
ngan, membuat kue-kue, membuat makanan untuk kegiatan itu.
Sebagian keluarga dewasa ini masih melakukan hal itu, sebagian
lagi sudah mulai longgar, hal ini mungkin disebabkan perkembang-
an baru atau modernisasi, sehingga waktu mereka tersita oleh ke-
giatan kerja dan usaha. Walaupun demikian siapa saja yang mem-
punyai kesempatan akan menghadiri setiap kegiatan keluarga
meskipun secara tidak langsung membantu.

E. Kehidupan Agama

Pada kehidupan orang Banjar paling sedikit mengalami masa-
masa keagamaan yang menonjol pada masanya. Religi asal yang
banyak berkembang pada orang Dayak, yaitu animisme dalam pro-
ses pembauran yang terjadi antara penduduk baru yang kemudian
membentuk orang-orang Banjar banyak pula mewarnai. Di sam-
ping itu proses berlanjut dengan masuknya Hindu/Budha melalui
suatu pembauran kemudian yang menumbuhkan kerajaan Negara
Dipa, Negara Daha. Kemudian pada priode selanjutnya terbentuk
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atau berdirinya Kerajaan atau Kesultanan Banjarmasin yang di-
pimpin oleh Pangeran Samudera atau nama lainnya Sultan Suri-

ansyah (setelah ia masuk Islam melalui perjanjian dengan Keraja-
an Demak). Berdirinya Kesultanan Banjarmasin adalah karena
pengambilalihan pimpinan Kerajaan Daha oleh Sultan Suriansyah
dari tangan Pangeran Tumenggung (pamannya sendiri), kekuasaan
secara syah berada ditangan Pangeran Samudera.

Sejak berdirinya kerajaan atau kesultanan Banjarmasin, dimana
rajanya penganut agama Islam yang saleh, maka masyarakat Ban-
jar sebagian besar langsung masuk agama Islam dan sejak itu pula
secara resmi Islam menjadi agama negara rakyat Banjar. Meskipun
demikian pada kehidupan orang Banjar masih terlihat adanya war-
na-warna kegiatan agama yang bercampur dengan kepercayaan
asli, Hindu/Budha dan Islam.

Meskipun demikian pengaruh Islam sangat kuat terhadap orang
Banjar. Nilai Budaya Islam dalam pandangan banyak orang Banjar
adalah identik dengan Islam. Masalah-masalah yang berkaitan de-
ngan larangan dan diwajibkan serta dianjurkan oleh Islam sangat
diperhatikan, dalam hal ini termasuk masalah makanan dan penya-
jiannya. Pada dasarnya makanan yang dikembangkan oleh orang
Banjar adalah segala sesuatu yang bahan-bahannya dibenarkan oleh
agama, sedang yang dilarang dijauhi. Makanan mereka harus se-
suai dengan peraturan-peraturan atau hukum-hukum Islam. Hal
yang demikian sangat diperhatikan dalam masyaakat Banjar.

Dalam berbagai kegiatan upacara yang dilaksanakan, meski-
pun upacara itu tidak berasal dari Islam dan menjadi berbaur de-
ngan Islam, bahan makanan yang disajikan adalah bahan makanan
yang tidak dilarang oleh Islam, bahkan yang dianggap sangat halal
menurut ajaran Ilam. Demikian juga cara pengolahannya. Sehing-
ga dengan demikian dapat diidentikkan kehidupan Banjar dalam
masalah makanan adalah menurut Islam.

Meskipun demikian orang Banjar dalam masalah keagamaan
juga menghargai agama lain sejauh anjuran agama Islam itu sendiri.
Justru larangan-larangan terhadap sesuatu yang tidak dibenarkan
Islam tertuju kepada orang Islam sendiri. Sehingga pada kehidup-
an sehari-hari orang Banjar kadang-kadang mereka lebih menghor-
mati orang yang bukan beragama Islam dari pada orang Islam sen-
diri yang berbuat maksiat.
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F. Pandangan hidup dan sistem nilai masyarakat

Pandangan hidup orang Banjar pada dasarnya menginginkan
kesejahteraan, baik lahir maupun batin. Sejumlah aktifitas masya-
rakat Banjar, terutama dalam upacara-upacara penting berkaitan
dengan kesejahteraan itu. Perlambang-perlambang yang digunakan
untuk berbagai kegiatan upacara adalah mendapatkan kesejahtera-
an itu, yang sering disebut Ruhui Rahayu. Masyarakat Banjar da-
lam memandang hidup ini jauh kedepan, yaitu sampai kekehidup-
an sesudah mati yang dikenal dengan akhirat. Konsep ini sesuai
dengan pandangan Islam, yaitu agama yang diakui orang Banjar
yang mereka anut untuk pedoman dan tindakan mereka dalam
aktivitas sosial.

Sungguhpun demikian pandangan hidup itu masih juga dipe-
ngaruhi oleh pandangan kebiasaan yang ada dalam religi asal, Hin-
du/Budha. Hal-hal ini lebih jelas terlihat pada saat-saat kegiatan
upacara mandi-mandi hamil, melahirkan, menamai anak, maayun
anak  mandi pengantin, kematian, mendirikan rumah, menempati
rumah baru, selamatan-selamatan tertentu. Pada acara-acara ini
alat yang digunakan masih menunjukkan adanya pengaruh budaya
yang berasal dari religi asal maupun campuran dengan Hindu/
Budha, meskipun didominir oleh Islam. Demikian pula makanan
yang disajikan, berkaitan dengan kebiasaan-kebiasaan yang didasari
oleh religi-religi itu dengan bahan makanan yang dihalalkan oleh
Islam. Hal yang demikian ini dikuatkan lagi dengan bacaan dan
doa menurut Islam. Namun pandangan orang Banjar terhadap
kehidupan yang merujukan pada Islam.

Sistem nilai yang berkembang pada masyarakat Banjar adalah
nilai-nilai yang tidak bertentangan dengan Islam, walaupun ada se-
bagian masyarakat Banjar tidak bersikap Islam secara utuh. Kebia-
saan-kebiasaan lama yang asal dan pengaruh-pengaruh budaya
sepanjang sejarahnya turut mewarnai nilai-nilai budaya yang ber-
kembang. '

Makanan dalam tata nilai orang Banjar paling sedikit terbagi
atas dua bagian, yaitu makanan sehari-hari yang bahan dan proses
pembuatannya tidak bertentangan dengan Islam. Kemudian ma-
kanan yang dipergunakan untuk upacara tertentu, yang bahan dan
prosesnya juga tidak bertentangan dengan Islam. Selain itu ada
pula makanan tradisi yang pengadaannya bersifat terbatas pada
pengetahuan orang Banjar pada daerah-daerah tertentu di Kali-
mantan Selatan.
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Pola penyajian makanan untuk upacara masih dipengaruhi
adat istiadat lama seperti terlihat pada bentuk warna dan jenis-
jenis makanan yang dihidangkan. Sampai saat ini masih ada ma-
kanan upacara yang dikenal dengan makanan 41 macam, yaitu
kue-kue tradisional sebelum pengaruh Islam.

Dengan demikian dapat dikatakan bahwa baik pandangan hi-
dup maupun sistem nilai masyarakat yang berkembang hingga Kini
dipengaruhi paling sedikit oleh religi asal, Hindu/Budha, Islam dan
unsur-unsur baru dari budaya yang masuk. Demikian pula terha-
dap makanan, sebagaimana digambarkan di atas.
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BAB III
KONSEP MENGENAI MAKANAN

A. Konsep mengenai makanan

Seperti diketahui manusia memerlukan makanan untuk me-
langsungkan hidupnya. Untuk itu manusia berusaha mendapatkan
makanan yang dapat memberikan rasa puas. Selain itu makanan
yang dimakan sedapat mungkin harus memenuhi fungsi-fungsi
yang penting dalam perkembangan tubuh. Pengetahuan dan ke-
inginan untuk makan ini akhirnya membentuk pola-pola tersendiri
dalam memilih makanan yang akan dikonsumsinya. Dengan ada-
nya kebiasaan makan sehari-hari dengan wujud yang sama mela-
hirkan suatu konsep mengenai makanan yang harus dipenuhinya.

Mengingat tidak adanya bahan makanan yang mengandung se-
mua zat-zat gizi dalam jumlah yang mencukupi kebutuhan tubuh,
maka manusia memerlukan berbagai bahan makanan. Namun de-
mikian berpolanya kebiasaan makan dari suatu masyarakat suku
bangsa bersangkutan, sehingga jumlah zat-zat yang diperlukan
oleh tubuh jarang dapat terpenuhi tanpa pengetahuan ilmu gizi.

Makanan sebagai suatu kebutuhan pokok yang harus ada
dan diusahakan pengadaannya merupakan suatu kebutuhan bi-
ologis. Dengan keadaan lingkungan fisik yang berbeda dapat pula
mempengaruhi konsep makanan dalam masyarakat di mana me-
reka tinggal. Kalau yang dimakan dan diminum itu adalah ke-
biasaan sehari-hari selalu ada, maka mereka akan merasa puas
walaupun makanan yang menjadi makanan pokok itu cuma meru-
pakan makanan sampingan bagi orang lain.
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Pengertian konsep mengenai makanan dapat diartikan sebagai
suatu kebiasaan makan yang dilakukan untuk memenuhi kebutuh-
an biologis yang didukung oleh sistem-sistem syaraf yang ada da-
lam tubuh. Dengan demikian apa yang telah menjadi konsep ma-
kanan bagi suatu suku bangsa kalau diubah akan merasakan pe-
rubahan-perubahan dalam sistem syaraf. Perubahan dimaksud akan
berarti dapat mengurangi nafsu untuk makan, karena tidak sesuai
dengan kebiasaan yang mereka makan. Konsep mengenai makan-
an ini lahir karena adanya kebiasaan yang dilakukan secara rutin
tiap hari dan telah tertanam dalam pola pemikiran masyarakat
pendukungnya. Sehingga apabila sampai pada saatnya untuk ma-
kan, keinginan itu tidak dapat dibendung lagi.

Konsep mengenai makanan ini berkaitan pula dengan pandang-
an tertentu dari masyarakat bersangkutan terhadap makanan yang
akan dikonsumsinya. Karena adanya pandangan tertentu inilah
pemilihan bahan makanan tidak tergantunjg akan nilai gizinya.
Pada masyarakat suku Banjar kenyataannya lebih terikat akan pe-
mahaman terhadap bahan makanan yang boleh dan tidak boleh
dimakan. Hal ini didasari oleh suatu pandangan dalam hukum aga-
ma yang dianut.

Menurut orang Banjar makanan adalah sesuatu hal yang di-
anggap begitu berpengaruh terhadap perkembangan kejiwaan.
Makanan yang dihidangkan harus sesuai dengan adat istiadat dan
prinsip agama yang berlaku. Ini akan berarti pula bahwa bagai-
mana cara mendapatkan makanan tersebut tidak lepas dari sudut
pandangan agama. Sesuatu yang dimakan akan menjadi darah da-
ging, karenanya tidak diperkenankan memakan makanan yang ti-
dak diperbolehkan oleh agama dan ini bisa membawa pengaruh
terhadap tindakan dan prilaku orang tersebut. Setiap makanan
harus diketahui secara jelas wujud dan asal diperolehnya bahan
makanan tersebut.

Hal lainnya yang mewarnai pandangan terhadap makanan
ini adalah bahwa mengisi perut dengan makanan merupakan gala-
gala iman. Maksudnya dengan mengenyangkan perut atau mengisi
perut dengan makanan yang halal akan menguatkan iman sese-
orang. Kuatnya iman menurut pandangan orang Banjar dimulai
dari makanan yang dimakan. Adanya pemahaman atau konsep
mengenai makanan yang menjadi kebiasaan makan sehari-hari
itu senantiasa diusahakan berdasarkan tuntutan yang- dianjurkan
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oleh adat dan agama yang dipercayai. Sebaliknya makanan yang
didapatkan dari bahan yang tidak halal untuk dimakan bisa mem-
pengaruhi jiwa dan pikiran seseorang untuk berbuat yang tidak
baik. Konsep semacam ini tertanam dan membayangi kehidupan
sehari-hari masyarakat suku Banjar dalam memilih bahan makan-
an.

Faktor agama yang menjadi landasan pemikiran akan tum-
buhnya konsep makanan ini melahirkan daya kreatif mereka un-
tuk mencari sebanyak-banyaknya bahan makanan yang harus dan
tidak semestinya untuk dimakan. Sepanjang makanan yang diper-
oleh itu tidak bertentangan dengan hukum agama dan dapat me-
ngenyangkan, maka itu adalah yang terbaik. Oleh karenanya pe-
mahaman akan gizi sesuatu makanan merupakan urusan belakang-
an. Pada hakekatnya pemilihan bahan makanan tidak didasarkan
atas nilai gizinya, tetapi menggunakan prinsip makan kenyang dan
halal.

Makan sebagai usaha mengenyangkan perut juga dimaksudkan
agar tidak menjadi malas bekerja dan beribadat. Dengan perut
yang kosong karena ketidaan makanan dikhawatirkan dapat mem-
bawa kepada perbuatan yang negatif. Oleh karenanya keberadaan
makanan ini bagi orang Banjar terutama makanan pokok diang-
gap sesuatu yang keramat dan mempunyai nilai tinggi dan suci.
Makanan tidak boleh disia-siakan, jika dihidangkan dalam sebuah
piring dan siap untuk dimakan harus habis. Makanan yang tersisa,
atau telah dicicipi sebagiannya tetapi tidak dihabiskan, adalah
~ tindakan mubazir yang dilarang.

Selanjutnya orang Banjar menggolongkan makanan ke dalam
beberapa pengertian. Makanan sehari-hari atau makanan pokok
adalah nasi yang mutlak harus ada. Sedangkan lauk pauk dan ga-
ngan atau sayur merupakan teman makan.sehari-hari yang sift-
nya tidak begitu mutlak harus diadakan. Menurut orang Banjar
sayur dan lauk pauk diadakan bertujuan untuk menambah selera
makan sekaligus juga mengenyangkan. Beberapa konsep makanan
yang dihidangkan dalam kehidupan sehari-hari dapat diuraikan
sebagai berikut :

1. Makanan pokok

Yang dimaksud dengan makanan pokok adalah bahan makan-
an yang dapat mengenyangkan dan memberi tenaga. Bahan-bahan
makanan yang dapat memberi tenaga atau sumber tenaga itu se-
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benarnya banyak ‘sekali macamnya sesuai dengan keadaan ling-
kungan alamnya. Bahan makanan tersebut diantaranya beras,
jagung, sagu, singkong, ubi, pisang dan bahan lainnya yang telah
umum dikenal. Namun sesuai dengan konsep masing-masing suku
bangsa, makanan pokoknya berbeda-beda pula.

Makanan pokok orang Banjar yang harus ada tiap hari adalah
nasi. Pengertian nasi di sini adalah bahwa hanya nasilah satu-satu-
nya makanan sehari-hari yang mutlak harus dipenuhi. Telah men-
jadi kebiasaan yang mengikat dalam kegiatan makan bahwa ha-
nya makan nasilah yang dapat memberikan rasa kenyang secara
utuh dan lengkap. Pengetahuan akan konsep makanan yang de-
mikian bagi orang Banjar jika ia belum makan nasi, maka berarti
ia belum makan. Sehingga walaupun mereka berkali-kali mencicipi
makanan kecil seperti wadai (kue-kue), apabila ditanya apakah
sudah makan atau belum, secara spontan ia akan menjawab be-
lum makan.

2. Lauk pauk

Pada dasarnya lauk pauk merupakan bahan makanan yang da-
pat menjamin pertumbuhan atau mengganti bagian badan yang
aus atau rusak. Masyarakat Banjar menganggap lauk pauk ini se-
mata-mata sebagai teman makan nasi untuk menambah kenikmat-
an. Secara umum bahan makanan yang dapat digunakan sebagai
lauk pauk sehari-hari itu adalah : ikan segar, ikan asin, telur, da-
ging sapi, ayam, kambing, burung, kacang-kacangan dan lain-lain-
nya yang dipilih sesuai status ekonomi masing-masing. 'Dalam
masyarakat suku Banjar lauk pauk ini diartikan dengan masakan
jenis ikan yang umum terdapat di lingkungan masing-masing.

Penggunaan bahan makanan daging hewan seperti dalam lauk
pauk sebenarnya dapat menjamin pertumbuhan tubuh sebagaima-
na mestinya. Akan tetapi mengingat bahan makanan untuk lauk
pauk yang berasal dari hewan. mahal harganya maka lauk pauk
yang berasal dari daging hewan ini sering dianggap makanan is-
timewa. Pada masyarakat suku Banjar ini lauk pauk tersebut sa-
ma dengan ikan (ikan segar, ikan asin dan telur). Variasinya ha-
nya terdapat pada cara pengolahannya saja.

Penyajian bahan makanan lauk pauk ini bagi orang Banjar si-
fatnya tidak begitu mutlak, dalam arti mereka masih bisa makan
nasi tanpa lauk pauk. Tetapi dalam konsepnya tetap ada hidangan
lauk pauk ini. Ketidak mutlakan unsur lauk pauk jika keadaan
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ekonominya kurang mampu untuk mengadakannya, maka cukup
ditemani kuah air garam dan asam. Sehingga makin memperjelas
bahwa makanan pokok yang utama adalah nasi tanpa dapat di-
ganti dengan jenis bahan makanan lain, walaupun mungkin nilai
gizinya lebih tinggi. Pada masyarakat suku Banjar yang tinggal di
Hulu Sungai banyak ditemukan jenis ikan air tawar.

3. Sayuran

Sayuran merupakan bahan makanan yang biasanya berfungsi
untuk mempertahankan kondisi tubuh supaya tetap dalam keada-
an sehat. Masakan sayuran ini dapat pula berfungsi untuk memper-
tahankan tubuh terhadap serangan suatu penyakit. Oleh masya-
rakat suku Banjar atau lazimnya disebut dengan urang Banjar
sayur dianggap sebagai pelancar makan nasi, karena dapat pula ber-
fungsi membasahi makanan sehingga makanan mudah ditelan.
Selain itu sayur juga memberikan rasa segar dan mengenyang-
kan. Masakan sayuran yang dalam masyarakat suku Banjar dikenal
dengan sebutan gangan banyak sekali jenis dan variasinya dengan
berbagai bahan mentah yang berbeda-beda pula.

Pada dasarnya masyarakat suku Banjar secara tradisional ti-
dak mengenal pola makanan dengan resep empat sehat lima sem-
purna. Mereka hanya mengenal dan menghayati suatu konsep ma-
kan sehari-hari dengan pola penyajian tiga srangkai, yakni nasi,
lauk pauk yang berarti ikan dan gangan atau sayur yang dihidang-
kan bersama-sama. Jenis buah-buahan dan minuman susu berfungsi
lain di luar konsep makan seperti diuraikan di atas.

Masakan lauk pauk dan gangan yang banyak variasinya itu ada
pula sifatnya yang khas untuk masyarakat suku Banjar yang ting-
gal di daerah Kabupaten bersangkutan. Di samping itu ada pula je-
nis lauk pauk dan gangan yang hanya disajikan bagi individu ter-
tentu, misalnya terhadap perempuan yang baru melahirkan atau
seseorang yang baru sembuh dari sakit atau sedang sakit. Penggo-
longan makanan semacam ini didasari oleh pengetahuan mereka
secara turun temurun dan telah mentradisi di dalam masyarakat
suku Banjar sebagai tantangan dalam kehidupan yang belum me-
ngenal ilmu kesehatan.

Demikian pula halnya dengan minuman yang mutlak harus ada
dalam setiap kali makan. Seperti halnya makan, minuman juga di-
golong-golongkan pada situasi dan kondisinya yakni menurut ke-
butuhan dan fungsinya. Sebagai minuman pokok teman makan
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sehari-hari terutama pada makan siang adalah banyu dingin atau
air putih. Sedangkan air minum lainnya seperti teh, kopi disajikan
pada waktu pagi, sore dan malam hari sebagai teman makan kue.
Ada lagi minuman pengganti air teh yaitu banyu sapang. Minum-
an ini sudah jarang disajikan karena langkanya bahan mentahnya
dan hanya terdapat dibeberapa daerah. Banyu sapang diperoleh
dari kayu batang pohon sapang yang direbus hingga warna airnya
menyerupai warna teh.

B. Makanan dan penyajian serta kelakuan makan

Dalam hal pienyajian makanan baik nasi, lauk-pauk dan ga-
ngan di mana merupakan makanan pokok sehari-hari yang ada da-
lam konsep makanan suku Banjar perbedaan kuantitas dan kuali-
tasnya sangat tergantung pada penggolongan mengenai jenis ma-
kanan dan fungsinya tersebut terbagi dalam tiga bagian yaitu :
(1) makan baisukan yang mempunyai pengertian sama dengan sa-
rapan, (2) makan tangah hari atau makan siang dan makan puhun
kamarian atau makan malam.

Di samping itu terdapat pula suatu konsep mengenai makan
dan minum yang berbeda makna dan cara penyajiannya. Adapun
makanan yang disajikan menurut fungsinya tanpa terikat waktu,
namun ada dalam pemahaman dan pengetahuan orang Banjar, da-
lam kehidupan sehari-hari disebut dengan makanan pupuluran atau
makanan sasala. Makanan pupuluran atau makanan sasala ini di-
sajikan sebelum atau sesudah makan siang dan bisa pula sesudah
makan malam yang berfungsi sebagai makanan kecil teman
minum.

Sesuai dengan status sosial dan tingkat ekonomi rumah tangga
masing-masing yang berbeda-beda maka jenis makanan pupulur-
an ini juga sangat banyak variasinya. Fungsi makanan ini antara
lain bertujuan untuk mengisi prut sebelum waktu makan tiba.
Makanan pupuluran ini bisa berupa kue-kue, ubi rebus dan jenis
makanan kecil lainnya.

Perwujudan makanan pupuluran dapat pula berfungsi sebagai
persediaan hidangan untuk tamu. Sedangkan minuman pengiring-
nya yang umum dihidangkan adalah air teh. Minuman air susu se-
cara tradisional jarang sekali disajikan dalam minuman sehari-hari,
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kecuali pada hari lebaran atau untuk minuman yang disuguhkan
kepada tamu. Minuman susu dianggap isimewa karena bahannya
harus dibeli dengan mahal.

Dalam penyajian makanan sehari-hari orang Banjar yang di-
kenal dengan hidangan tiga serangkai yakni nasi, lauk pauk dan
gangan hanya diutamakan pada waktu makan siang. Untuk makan
malam cukup dihidangkan nasi dan lauk pauk saja. Sedangkan
unsur penambahan unsur gangan hanyalah merupakan sisa makan
siang atau memang dibuat banyak sebagai persediaan makan
malam, jadi tidak bersifat tetap. Pada makan pagi sama sekali ti-
dak dikenal adanya hidangan gangan. Demikian pula perbanding-
an antara makan pagi, makan siang dan makan malam baik kuanti-
tas maupun kualitasnya sangat tidak seimbang.

Kualitas makan pagi, makan siang dan makan malam penyaji-
an nasi sebagai makanan pokok selalu lebih banyak dibanding lauk
pauk. Pembagian makan tiga kali sehari seperti disebutkan di atas
tidak selamanya demikian. Karena adanya tingkat ekonomi yang
rendah atau pada lapisan sosial bawah, makan pagi mereka cukup
dengan menghidangkan kue dan segelas air teh atau kopi. Selain
itu ada pula yang mengganti makan pagi dengan menyajikan bu-
ras yakni masakan makanan dari beras yang dimakan dengan sam-
bal khusus. Baik kue atau buras yang fungsinya untuk makan pagi
ini biasanya tidak dimasak sendiri, tetapi diperoleh dengan jalan
membelinya. Pada sebagian masyarakat suku Banjar cara makan
atau kelakuan makan pagi ini terutama prianya dilakukan di wa-
rung-warung minuman yang ada di sekitar lingkungan mereka.

Tetapi penggolongan makan pagi dengan cuma makanan kue
atau buras ini juga tidak tetap, sekali pun status sosial dan tingkat
ekonominya rendah. Hal ini berkaitan dengan bidang pekerjaan
yang akan dilaksanakan. Misalnya warga masyarakat yang pekerja-
annya sebagai petani dengan pernghasilan yang rendah kalau pada
musim tanam atau pada saat-saat bekerja di sawah bagaimanapun
juga mereka harus makan pagi dengan kenyang. Tetapi jika musim
diam atau tidak melakukan kegiatan di sawah, makan pagi tidak
terlalu penting dan dapat diganti dengan jenis makanan lain de-
ngan prinsip kenyang.

Kegiatan makanan sehari-hari sesuai dengan konsep mengenai
makanan tersebut dalam penyajiannya tidak terlepas pula kaitan-
nya dengan adat istiadat yang bersifat tradisional bagi masyarakat
suku Banjar. Untuk makan sekeluarga dalam rumah tangga keluar-
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ga batih, makanan disajikan dan diletakkan di atas selembar tikar
yang diampar (digelarkan) di lantai. Hal ini berlaku pula dalam
menyajikan makanan untuk tamu. Cara penyajian seperti ini di-
sebut makan balapak dengan duduk balapak.

Menurut pandangan dan adat istiadat orang Banjar bahwa cara
yang demikian itu terasa lebih akrab kesan kekeluargaannya. Da-
lam makan (nasi) bersama tamu dipisahkan cara makannya, yaitu
laki-laki makan dengan laki-laki. Makannyapun laki-laki lebih
dulu, sedangkan wanitanya belakangan setelah selesai laki-lakinya
makan.

Untuk makan sehari-hari ayah sebagai kepala rumah tangga
dan pencari nafkah lebih diutamakan dan makan sendiri duluan.
Hal ini dimaksudkan sebagai penghormatan dan juga diharuskan
menikmati makanan lebih dahulu. Kecuali pada hari-hari tertentu
seperti hari lebaran atau dalam acara selamatan keluarga baru di-
lakukan bersama-sama. Ibu dan anak-anak makan bersama-sama
setelah ayah selesai makan. Pola yang demikian ini selain didasari
atas penghormatan juga mengandung makna bahwa seorang ayah
harus dapat makan dengan tenang setelah lelah bekerja. Keadaan
yang demikian ini ada kaitannya dengan keluarga suku Banjar
yang banyak anak yang mengakibatkan susah diatur makannya.
Di samping itu seorang ibu karena tidak memiliki pembantu harus
pula dapat menemani anak-anaknya sementara suami mereka ma-
kan.

Tata cara makan orang Banjar secara tradisional dilakukan da-
lam keadaan duduk bersila di atas tikar. Demikian pula jika minum
selalu dianjurkan untuk duduk. Makan dan minum dengan cara
berdiri sama sekali dilarang. Hal ini tidak terbatas pada makan nasi
saja, tetapi juga terhadap makanan apa pun juga.

Cara makan dan penyajian serta kelakuan makan bagi masing-
masing individu dalam suatu rumah tangga hanya berbeda pada
unsur dan variasinya saja. Pada dasarnya penyajian makanan tidak
dibedakan pada pelapisan sosial yang ada. Setiap anggota masya-
rakat berhak untuk mendapatkan segala jenis makanan sepanjang
mereka mampu untuk mengadakannya. Dalam masyarakat suku
Banjar istilah makanan golongan atas atau makanan dari golongan
bawah hanya bersifat sementara. Hal ini sesuai pula dengan sistem
pelapisan yang terbuka, maka makanan orang kaya atau tingkat
atas bisa saja diadakan atau dibuat oleh orang miskin dan sebalik-
nya. Sehingga unsur dan variasi makanannya sangat tergantung
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pada keadaan ekonominya saat itu.

Demikian pula unsur dan variasi makanan yang dihidangkan
bagi setiap individu baik laki-laki atau perempuan tidak ada per-
bedaan, kecuali pada anak bayi. Bagi kebanyakan suku Banjar
yang berada di daerah Hulu Sungai makanan bayi yang baru ber-
umur beberapa minggu sampai 2 bulan cukup diberikan pisang
timbatu atau pisang balubuk. Pada umur 2 tahun sampai 3 tahun
diberi nasi bercampur pisang atau gangan waluh (sayur labu) yang
dilumat. Di samping itu ada pula tepung beras dibuat bubur dan
cara makannya disuapi oleh orang tua mereka. Untuk jenis susu
bubuk baru dikenal oleh kalangan orang Banjar yang tinggal di
kota.

Nama dan jenis makanan yang umum disajikan pada setiap hari
menurut fungsi dan cara penyajiannya berdasarkan konsep makan-
an yang ada pada tiap anggota keluarga menurut jenis kelamin dan
umur akan diuraikan secara terperinci dalam bentuk laporan
tersendiri pada lembaran berikut ini.

1. Makanan untuk laki-laki dewasa
a. Makan pagi

1) Nama makanan : Nasi

2) Unsur-unsurnya : Nasi putih, nasi basanga, ikan
kering, ikan asin, telor dadar dan
air teh

3) Fungsi . Untuk makan baisukan (makan
pagi)

4) Kwantitas . 1 piring nasi, 1 gelas air teh dan
1 buah wadah berisi nasi sebagai
tambahan.

5) Kwalitas : Nasi yang disediakan lebih ba-
nyak dibanding lauk pauk.

6) Spesifikasi dan : Makanan pokok adalah nasi pu-

variasi-variasinya tih dengan ditemani beberapa po-

tong ikan kering atau ikan asin

telor dadar.
7) Cara makan/kela- : Orang tua makan sendiri lebih
kuan makan dahulu dari anggota Kkeluarga
lainnya, maksudnya sebagai ke-
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8) Asal daerah/ma-
syarakat

9) Lapisan sosial
10) Kota/Desa

b. Makan siang

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Fungsi
4) Kwantitas

5) Kwalitas

6) Spesifikasi dan
variasi-variasinya

7) Cara makan/kela-
kudn makan

hormatan selaku kepala keluarga
dan pencari nafkah.

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Lapisan bawah, menengah dan
atas.

Semua desa/kota yang dijadikan
obyek penelitian.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk yang ter-
diri dari ikan, gangan atau sayur
dan air putih.

. Makan tangah hari (makan siang)

1 piring nasi, 1 mangkok gangan,
1 gelas air putih dan 1 buah ce-
rek atau botol yang berisi air pu-
tih serta 1 buah wadah berisi
nasi sebagai tambahan.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauknya untuk setiap kali ma-
kan.

Makanan pokok adalah nasi pu-
tih dengan disertai beberapa po-
tong ikan masak yang umumnya
dihidangkan seperti ikan gabus
atau haruan (ophicephallus stri-
atus), papuyu atau ikan betek
(anabas testudingus) sepat siam
(trichogaster pectoralis regan).
Untuk melezatkan makan terse-
but biasanya disediakan sambal
atau cacapan

Orang tua makan lebih dahulu
dari anggota keluarga lainnya
selaku kepala keluarga yang di-
hormati.
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8) Asal daerah/ma-

9)

10)

syarakat lokal.

Lapisan sosial

Kota/Desa

c. Makan malam

1

Nama makanan

2). Unsur-unsurnya

3).

4).

5).

6).

Fungsi

Kuantitas

Kualitas

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah yang dilakukan pe-
nelitiannya).

Semua lapisan sosial, namun pa-
da waktu-waktu tertentu dimana
keadaan ekonomi tidak memung-
kinkan untuk membeli bahan la-
uk pauk yang lengkap, maka
kuantitasnya disesuaikan menu-
rut kemampuan.

Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi :

Nasi putih, lauk pauk yang ter-
diri dari ikan dan gangan. Gangan
yang dihidangkan pada makan
malam ini umumnya merupakan
sisa makan siang yang dipanas-
kan kembali. Atau pada daerah
Hulu Sungai Utara (Amuntai) se-
ring dibuat gangan khusus yang
disebut sarawa. Sebagai minuman
untuk teman makan ini disedia-
kan air putih.

makan puhun kemarian (makan
malam)

1 piring nasi, 1 gelas air minum
dan 1 buah- cerek atau botol ber-
isi air putih serta 1 buah wadah
nasi yang juga diisi masing-ma-
sing sebagai tambahannya.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk lainnya.

Makanan pokok utama yang ha-
rus ada dalam penyediaannya
adalah nasi putih ditambah de-
ngan beberapa potong ikan, dan



7). Cara makan/ke-
lakuan makan

8). Asal daerah/ma-
syarakat lokal.

9). Lapisan sosial

10). Kota/Desa

penyediaan ikan ini biasanya ha-
sil masakan hidangan makan si-
ang. Akan tetapi pada makan ma-
lam ini bisa pula ditambah de-
ngan masakan ikan kering atau
iwak wadi (ikan asin). Di sam-
ping itu seperti halnya makan
siang selalu ada sambal atau ca-
capan (air garam dan asam jawa
diberi lombok) atau tidak jarang
pula dengan kecap.

Orang tua atau laki-laki dewasa
yang menjadi kepala keluarga
makannya sendiri lebih dahulu
dari anggota keluarga lainnya.
Hal ini dimaksudkan sebagai
penghormatan dan sekaligus un-
tuk memberikan kepuasan dalam
menikmati makanan kepada ke-
pala 7ang mencari nafkah terse-
but.

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah yang dilakukan pene-
litiannya).

Semua lapisan masyarakat yang
ada. Namun pada waktu-waktu
tertentu atau bagi mereka mem-
punyai penghasilan yang rendah,
dapat diganti dengan umbi-umbi-
an yang direbus.

Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

2. Makanan untuk perempuan dewasa

a.

Makan pagi

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Fungsi

Nasi

Nasi putih, ikan kering, ikan asin
dan air teh

. Makan baisukan (makan pagi)
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4) Kuantitas

5) Kualitas

6) Spesifikasi dan
variasi-variasi

7) Cara makan/kela-
kuan makan

8) Daerah/masyara-
kat lokal

9) Lapisan lokal
10) Kota/Desa

b. Makan siang

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Kuantitas
4) Kuantitas

5) Kualitas

1 piring nasi, 1 gelas air teh dan
1 buah wadah berisi nasi sebagai
tambahan.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk

Makanan pokok nasi putih de-
ngan ditemani beberapa potong
ikan kering atau ikan asin yang
digoreng. Selain itu sering pula
dihidangkan telor dadar. Untuk
melezatkan makanan biasanya di-
beri sambal atau cacapan.
Biasanya makan bersama anak-
anak kecil dan sekaligus pula
sambil mengawasi anak-anaknya
makan.

: Amuntai, Barabai, Kandangan,

Martapura dan Banjarmaisn (se-
mua daerah yang dilakukan pene-
litiannya)

Semua lapisan

Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk yang ter-
diri dari ikan, Gangan (sayur)
dan air putih

. Makan tangah hari (makan siang)

1 piring nasi, 1 mangkok gangan,
1 gelas air putih, 1 buah cobek
sambal, 1 buah cerek atau botol
berisi air putih dari 1 buah wa-
dah berisi nasi sebagai tambah-
an.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk lainnya.



C.

6) Spesifikasi dan
variasi-variasinya

7) Cara makan/ke-
lakuan makan

8) Asal daerah/ma-
syarakat

9) Lapisan sosial

10) Kota/Desa

Makan malam

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Fungsi

4) Kuantitas

Makanan pokok adalah nasi pu-
tily yang ditemani dengan gangan.
Ikan yang dimakan kebanyakan
jenis ikan haruan atau gabus
(ophicephallus striatus), papuyu
atau ikan betek (anabas testu-
dinueus), sepat siam (trichogaster
pectoralis regan) dan ikan sepat
(trichogaster). Untuk menambah
nikmatnya makan disediakan pu-
la sambal pedas.

Makan bersama anak-anak teruta-
ma anak kecil

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah penelitian yang telah
dilakukan penelitiannya)

Semua lapisan sosial yang ada
pada suku Banjar, kecuali kuan-
titas sering ada perbedaan antara

‘'vang kaya dan yang miskin.

Semua desa dan kota yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk seperti
ikan dan gangan yang umumnya
merupakan masakan siang hari
atau yang dimasak bersamaan de-
ngan keperluan makan siang. Se-
bagai air minum selalu disedia-
kan air putih..

; Makan puhun kamarian (makan

malam)

1 piring nasi, 1 mangkok gangan,
1 gelas air putih, cobek sambal,
1 buah wadah berisi nasi dan
1 buah cerek atau botol air se-
bagai tambahan makan dan mi-
num.

.



5) Kualitas

6) Spesifikasi dan
variasi-variasinya

7) Cara makan/kela-
kuan makan

8) Daerah/masyara-
kat lokal

9) Lapisan sosial
10) Kota/Desa

Nasi yang disediakan dan dima-

kan lebih banyak dibanding lauk

pauk lainnya

Makanan pokok yang disediakan
adalah nasi putih dengan dite-
mani beberapa potong ikan yang
sama dengan apa yang dimakan
pada siang hari . Pada makan
malam ini biasanya ada juga di-
persiapkan masakan ikan kering
baik yang digoreng atau dita-
nak. Kadang-kadang bisa pula
ikan asin yang disebut iwak wadi
untuk menambah variasi lauknya.

Makan bersama anak-anak

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah penelitian)

Semua lapisan

Semua desa dan kota yang dila-
kukan penelitiannya.

3. Makanan untuk anak-anak (6 — 13 tahun)
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a.

Makon pagi

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Fungsi

4) Kuantitas

5) Kualitas

6) Spesifikasi dan
variasi-variasi

Nasi

Nasi putih, ikan Kkering, telor
dadar dan air teh

Untuk makan baisukan (makan
pagi)

1 piring nasi, 1 gelas air teh, 1
piring ikan dan 1 buah wadah
nasi sebagai tambahan. '
Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauknya

Makanan pokok nasi putih dite-
mani dengan ikan kering yang
digoreng atau ikan asin. Untuk



7)

8)

9)
10)

Cara makan/mela- :

kuan makan
Daerah/masyara-

kat lokal

JLapisan sosial
Kota/Desa

b. Makan siang
1) Nama makanan

2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)

Unsur-unsurnya

Fungsi
Kuantitas

Kualitas

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan
Daerah/masyara-
kat lokal

menambah kenikmatan makan
ini biasanya disediakan cacapan
atau kecap

Makan sendiri dan bisa pula ber-
sama dengan ibu atau saudara-
saudara mereka.

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah yang dilakuikan pe-
nelitiannya).

Menengah dan atas

Semua desa dan kota yang di-
lakukan penelitiannya.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk yang ter-

diri dari ikan yang dimasak me-
nurut kebiasaan sehari-hari juga
gangan dan air putih

. Makan tangah hari (makan siang)

1 piring nasi, 1 mangkok gangan,
1 gelas air putih, 1 cerek air pu-
tih dan 1 buah wadah nasi se-
bagai tambahan.

Nasi yang dimakan lebih banyak
dibanding lauk pauk

Makanan pokok adalah nasi pu-
tih dengan ditemani .masakan
ikan dan gangan. lIkan yang di-
makan setiap harinya adalah jenis
ikan haruan atau gabus (ophi-
cephallus striatus), ikan papuyu
atau ikan betek (anabas tes tu-
dineus), sepat siam (tri chogas-
ter pectoralis regan) puyau dan
ikan sepat

Makan bersama dengan saudara
kakak atau adik

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (se-
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9)

Lapisan sosial

10) Kota/Desa

c. Makan malam

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3)

4)

5)

6)

Fungsi

Kuantitas

Kualitas

Spesifikasi
dan variasi-variasi-
nya

mua daerah yang dilakukan pene-
litiannya)

Semua lapisan pada suku Banjar
yang dilakukan penelitiannya.
Perbedaan yang terdapat pada
makanan ini hanya terletak pada
kuantitas dan variasinya sebagai
suatu perwujudan status sosial
antara yang miskin dan Kkaya.
Namun kebiasaan yang dimakan
adalah sama.

Semua desa dan kota yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk yang ter-
diri dari ikan dan gangan yang
pengadaannya bersamaan dengan-
keperluan makan siang. Tetapi
juga bisa ditambah dengan masa-
kan ikan asin atau ikan kering
yang ditemani dengan cacapan.
Air minum adalah air putih.

: Makan puhun kamarian (makan

malam)

1 piring nasi, 1 buah mangkok
gangan, 1 gelas air putih 1 buah
wadah nasi dan 1 buah cerek
atau botol air putih sebagai tam-
bahan.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk

Makanan pokok nasi putih di-
tambah lauk ikan dan gangan.
Biasanya ada pula jenis masakan
yang khusus untuk makan malam
ini.



7) Cara makan/kela-
kuan makan

8) Daerah/masyara-
kat lokal

9) Lapisan sosial

10) Kota/Desa

Makan sendiri atau bersama-sama
depgan saudara-saudara mereka.
Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Semua lapisan sosial suku Banjar
yang dilakukan penelitiannya.
Perbedaan yang terdapat dalam
penyediaan makanan hanya terle-
tak pada kuantitas dan variasinya
sebagai suatu kenyataan atas
penghasilan yang diperoleh ma-
sing-masing kepala rumah tang-
ga. Namun kebiasaan makan me-
nurut fungsinya adalah sama.
Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

4. Makanan untuk balita (di bawah lima tahun)

a.

Makan pagi

1) Nama makanan
2) Unsur-unsurnya

3) Fungsi
4) Kuantitas

5) Kualitas

6) Spesifikasi dan
variasi-variasinya

7) Cara makan/kela-
kuan makan

8) Daerah/masyara-
kat lokal

Nasi
Nasi, lauk pauk (bisa ikan asin,

- ikan kering, telor dadar). Minu-

man untuk teman makan terse-
but adalah air teh

: Makan baisukan (makan pagi)

1 piring nasi putih, 1 potong ikan
dan 1 gelas air teh

Nasi sebagai hidangan utama di-
makan lebih banyak dibanding
lauknya.

Makanan pkok nasi putih, de-
ngan ditemani sepotong ikan
atau telor dadar dan kecap.
Makan bersama ibu dan saudara
mereka atau disuapi.

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)
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9) Lapisan sosial

10)

Kota/Desa

b. Makan siang

1)
2)

3)
4)

5)

6)

7

8)

9)

Nama makanan
Unsur-unsurnya

Fungsi
Kuantitas

Kualitas

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan

Daerah/masyara-
rakat lokal

Lapisan sosial

Pada dasarnya pola penyajian
makan pagi seperti disebutkan di
atas berlaku untuk semua lapis-
an. Tetapi pada kenyataannya
diluar konsep yang ada, teruta-
ma pada saat keadaan ekonomi
lagi seret mereka cukup meng-
hidangkan nasi dengan kuah air
teh atau garam.

Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi

Nasi, lauk pauk yang terdiri dari
ikan dan gangan (sayur) air teh
atau air putih

. Makan tangah hari (makan siang)

1 piring nasi dan lauk pauk yang
ditaruh di atas nasi yang telah
disediakan, 1 gelas air teh atau
air putih

Nasi yang disediakan dan dima-

- kan lebih banyak dibanding lauk

pauknya

Makanan pokok adalah nasi pu-
tih, ikan dan gangan yang dise-
diakan sama dengan apa yang
dimakan oleh orang tua mereka.
Makan sendiri atau disuapi bisa
juga bersama-sama saudara me-
reka.

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Semua lapisan sosial yang ada,
konsep makan dan pola penyaji-
annya adalah sama. Namun kuan-
titas dan variasi-variasinya sering
terdapat perbedaan dan penyaji-
annya sesuai dengan keadaan



10)

Kota/Desa

c. Makam malam

1)

2)

3)
4)

3)

6)

7)

8)

9)

10)

Nama makanan
Unsur-unsurnya

Fungsi
Kuantitas
Kualitas

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan
Daerah/masyara-
kat lokal

Lapisan sosial

Kota/Desa

ekonomi rumah tangga masing-
masing.

Semua desa dan kota yang di-
lakukan penelitiannya.

Nasi

Nasi putih, lauk pauk yang ter-
diri dari masakan ikan dan ga-
ngan yang dipersiapkan bersama-
an dengan Kkeperluan makan si-
ang. Jadi unsur gangan di sini
tidak mutlak harus diadakan. Air
minum teman makan adalah air
putih.

: Makan puhun kamarian (makan

malam)

1 piring nasi, 1 gelas air putih
dan gangan

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk lainnya

Makanan utama yang dihidang-
kan adalah nasi putih, ikan dan
gangan seperti apa yang dimakan
oleh orang tua mereka

Makan bersama-sama ibu atau
disuapi
Amuntai, Barabai, Kandangan,

Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Semua lapisan sosial yang ada da-
lam suku Banjar. Konsep menge-
nai makan tiap lapisan sosial
sama, hanya kuantitasnya mau-
pun variasi-variasinya sangat ter-
gantung pada keadaan ekonomi
rumah tangga bersangkutan.
Semua desa dan kota yang dila-
kukan penelitiannya.
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5. Makanan untuk anak balita (di bawah tiga tahun)
a. Makan pagi
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1)
2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

Nama makanan
Unsur-unsurnya

Fungsi
Kuantitas

Kualitas
Spesifikasi dan

variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan.
Daerah/masyara-
kat lokal

Lapisan sosial

Kota/Desa

b. Makan siang

1)

2)

3)
4)

5)

Nama makanan
Unsur-unsurnya

Fungsi
Kuantitas

Kualitas

Nasi

Nasi putih, air putih dan ikan
goreng atau telor dadar

Makan baisukan (makan pagi)

1 piring nasi yang telah diberi
sepotong ikan dan 1 gelas air teh
Nasi yang dimakan lebih banyak
dibanding lauk pauknya.

Nasi putih sebagai hidangan uta-
ma dilengkapi dengan masakan
ikan dan air teh sebagai minum-
annya.

Disuapi oleh ibu mereka.

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Semua lapisan terhadap konsep
makan sesuai dengan fungsinya
ini adalah sama. Akan tetapi
pada lapisan atas sering ada tam-
bahan unsur susu dan lauk yang
lebih banyak.

Semua desa dan kota yang di-
lakukan penelitiannya.

Nasi
Nasi putih, air putih, lauk pauk
dan gangan waluh

: Makan tangah hari (makan siang)

1 piring nasi, ikan dan gangan-
nya langsung dicampur dengan
nasi putih. Sebagai minumnya di-
sediakan air putih.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauknya.



6)

7)

8)

9)

10)

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan
Daerah/masyara-
kat lokal

Lapisan sosial

Kota/Desa

c. Makan malam

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

Nama makanan
Unsur-unsurnya

Fungsi

Kuantitas

Kualitas

Spesifikasi dan
variasi-variasinya

Cara makan/kela-
kuan makan.
Daerah/masyara-
kat lokal

Nasi sebagai makanan pokok di-
tambah dengan ikan dan gangan
seperti apa yang dimakan oleh
orang tua mereka. Air minum-
nya adalah air putih.

Dengan disuapi oleh ibu mereka

Amuntai, Barabai, Kandangan
Martapura dan Banjarmasin (da-
erah penelitian)

Semua lapisan sosial yang ada
pada suku Banjar. Kecuali itu
konsep mengenai makanan ini-
pun sama, antara lapisan atas
dan bawah hanya berbeda dalam
kuantitas dan variasinya saja.
Semua desa dan kota yang dila-
kukan penelitiannya.

Nasi
Nasi putih, ikan dan air putih
atau air teh. :

: Makan puhun kamarian (makan

malam)

1 piring nasi yang ikannya dita-
ruh di atasnya, 1 gelas banyu di-
ngin atau air teh.

Nasi yang disediakan dan dima-
kan lebih banyak dibanding lauk
pauk.

Nasi sebagai makanan pokok di-
tambah dengan ikan dan banyu
dingin atau air teh sebagai mi-
numan pokok.

Disuapi oleh ibu mereka.

Amuntai, Barabai, Kandangan,
Martapura dan Banjarmasin (se-
mua daerah yang dilakukan pene-
litiannya).
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9) Lapisan sosial : Semua lapisan. Antara yang mis-
kin dan kaya hanya berbeda pada
kuantitasnya saja.

10) Kota/Desa : Semua kota dan desa yang dila-
kukan penelitiannya.

C. Makanan dan upacara-upacara

Selain konsep makanan yang terdapat dalam kehidupan se-
hari-hari seperti diuraikan di atas, masyarakat suku Banjar menge-
nal pula adanya beberapa jenis makanan yang berkaitan dengan
upacara dan tradisi tertentu. Makanan ini diadakan karena punya
kaitan terhadap tata kehidupan masyarakat yang masih meme-
gang teguh adat istiadat dan ini banyak sekali macamnya. Penga-
daan makanan untuk kepentingan upacara dan tradisi ini mem-
punyai maksud untuk mencapai kesejahteraan hidup di dunia dan
akhirat dengan menggunakan simbol pada pemilihan bahan makan-
an yang akan disajikan. Hal lainnya yang mewarnai perwujudan
makanan yang berkaitan dengan upacara ini adalah adanya do’a-
do’a yang mengiringi penyajian makanan tersebut. Sehingga ke-
biasaan menyajikan yang ada hubungannya dengan upacara dan
tradisi ini membentuk suatu konsep tersendiri pada kehidupan
orang Banjar.

Dalam hal makanan dan upacara ini terdapat ciri dan sifat yang
khas di mana wujudnya menunjukkan kapan makanan itu harus
disajikan. Ada makanan yang diadakan karena berhubungan de-
ngan kelahiran bayi, sunatan, kematian, pindah rumah, mandi-
mandi pengantin, mandi-mandi buang baya (tian tujuh bulan) se-
lamayan hatam atau tamat membaca Alqur’an. Di samping itu ada
pula makanan yang disajikan pada upacara perkawinan di luar hi-
dangan pokok untuk tamu, yang menurut pandangan pelakunya
sedapat mungkin harus diadakan. Makanan ini biasanya bérupa
kue-kue yang disebut kepala kada dengan bermacam-macam jenis-
nya. Dengan demikian pengertian upacara dalam hubungannya
dengan penyajian makanan ini adalah segala jenis makanan yang
disajikan secara khusus berdasarkan suatu peristiwa atau hajat
tertenu yang mana makanan tersebut akan dihidangkan menurut
konsepnya yang telah ada dalam pengetahuan mereka.

Selain itu konsep mengenai makanan yang ada hubungannya
dengan upacara ini umumnya mengandung nilai filosofis yang se-
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lalu diikuti pembacaan doa sesuai dengan perwujudan makanan
tersebut. Demikian pula halnya dengan penyajian makanan berupa
kue-kue senantiasa memberikan makna atau perlambang yang ber-
kenaan dengan nilai dan maksud yang terkandung di dalamnya.
Dalam penyajian makanan seperti dikemukakan di atas dikenal
beberapa jenis makanan yaitu apam habang dan apam putih, bu-
bur habang dan bubur putih cucur habang dan cucur putih, kuku-
lih habang dan kukuliah putih. Lambang habang (merah) dan pu-
tih tersebut merupakan perwujudan dari makna lahir dan batin
artinya menginginkan ketentraman lahir dan batin. Pengertian lain-
nya terhadap penyajian makanan yang demikian ini adalah me-
ngandung suatu permohonan kebahagiaan dunia dan akhirat.

Ada beberapa jenis makanan yang disajikan berhubungan
dengan kematian. Jika salah seorang anggota keluarga meninggal
dunia, mereka akan menyelenggarakan serangkaian upacara yang
pada hakekatnya mendoakan orang yang meninggal tersebut agar
diberikan tempat yang layak disisi Tuhan. Bentuk upacara ini cukup
sederhana dengan membaca doa-doa dan zikir. Setelah selesai pem-
bacaan doa tersebut disajikan makanan dan dimakan secara ber-
sama-sama. Penyajian makanan yang berkaitan dengan kematian
ini dimulai dengan hari pertama meninggal dunia yang lazim dise-
but hari turun tanah, hari ketiga dengan sebutan meniga hari, se-
telah tuiuh hari diadakan lagi upacara yang disebut dengan manu-
juh hari atau mamitung hari selanjutnya manyalawi yang berarti
hari ke dua puluh lima, dilanjutkan pula maampat puluh hari atau
hari ke empat puluh, lalu manujuh puluh atau hari yang ke tujuh
puluh dan manyaratus yakni hari yang ke seratus setelah kemati-
an. Juga pada setiap tahunnya diperingati upacara yang disebut
dengan mahaul.

Pada setiap rangkaian upacara yang telah berpola tersebut ma-
kanan yang disajikan juga berbeda-beda. Pada hari pertama anggo-
ta keluarga meninggal dunia akan dibuatkan nasi dengan lauk pa-
uk iwak garih batanak, yaitu masakan ikan kering yang diproses
dan dimasak dengan air santan. Makna yang terkandung dari pe-
nyajian makanan tersebut adalah bahwa semua makhluk (manu-
sia) akan mati, sehingga lauk pauknya juga dibuat dari iwak (ikan)
yang mati. Makanan yang dibuat ini disajikan kepada pelayat dan
juga anggota keluarga yang telah membantu melaksanakan pema-
kaman atau penguburannya, yang dimakan secara bersama-sama.
Di samping itu dibuatkan pula kue surabi yang dibagi-bagikan ke-
pada anak-anak.
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Wujud makanan lainnya yang berkaitan dengan upacara ini
adalah jika pindah rumah.baru, maka nasi disajikan dengan gangan
gadang kemudian dibacakan doa selamat lalu dimakan bersama-
sama. Maksud yang terkandung di dalamnya adalah suatu peng-
harapan agar penghuni rumah baru tersebut dapat hidup tente-
ram, tenang dan sejahtera seperti dilambangkan dengan gadang
(batang pisang) yang tidak pernah panas atau selalu memberikan
suasana dingin.

Begitu pula dengan pelaksanaan upacara perkawinan. Sehari
sebelum hari perkawinan diadakan persiapan-persiapan yang di-
sebut bamumula masakan gangan gadang juga disajikan. Hal ini
mengandung pengharapan agar kehidupan pasangan pengantin
baru yang akan diresmikan itu selalu dinginan (lapang dada) ar-
tinya tidak akan terjadi percekcokkan yang akan membawa per-
ceraian. Ini sesuai pula dengan sifat yang dimiliki oleh batang pi-
sang yang selalu dingin. Di samping juga mengandung pengertian
agar setiap individu yang terlibat kegiatan upacara perkawinan ini
dapat bekerja dengan tenang.

Pada dasarnya setiap pengadaan makanan yang berkaitan
dengan kegiatan upacara ini selalu dipilih bahan-bahan mentah-
nya yang mengandung makna tertentu pula. Banyak jenis makanan
upacara ini bahannya diambil dari beras ketan yang merupakan
suatu simbol perekat. Misalnya penyajian nasi ketan dengan sega-
la variasinya pada selamatan khatam membaca Alqur’an dimak-
sudkan supaya apa yang pernah dibaca dan dihafal oleh yang ber-
sangkutan dapat melekat dalam pikiran dan hatinya. Demikian
pula bentuk makanan tapai ketan yang umum disajikan pada se-
tiap hari lebaran atau menerima kedatangan tamu yang bertujuan
untuk dapat menjalin tali silaturrahmi yang lebih erat.

Di samping itu ada pula perwujudan makanan yang punya
kaitan dengan tradisi-tradisi tertentu. Misalnya jenis makanan yang
sering dihidangkan pada bulan puasa dan hari lebaran. Demikian
pula terhadap makanan wanita yang habis melahirkan, makanan
dan minuman sehabis sembuh dari sakit. Makanan yang mempu-
nyai kaitan dengan pengertian upacara ini dalam kehidupan orang
Banjar pada penyajiannya tidak saja wujud makanannya yang khu-
sus, tetapi juga dibacakan doa-doa yang khusus pula menurut ke-
inginan yang diharapkan. Oleh karenanya pada kehidupan orang
Banjar sehari-hari sering diadakan selamatan-selamatan dengan me-
nyajikan makanan yang diikuti pembacaan doa menurut agama
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Islam.

Walaupun dalam banyak hal penyajian makanan yang berhu-
bungan dengan upacara ini sering diikuti dengan doa-doa yang ter-
dapat dalam ajaran islam, namun bukanlah berarti segala tradisi
yang mendasari diadakannya bermacam-macam makanan terse-
but bersumber dari ajaran Islam. Jenis makanan dengan segala va-
riasinya yang disajikan dalam berbagai upacara tersebut kadang-
kadang sulit dicari dasar-dasarnya di dalam Islam. Karena telah
membudayanya upacara-upacara dengan penyajian makanan ini,
makKa pada perkembangannya ditunjang dengan doa-doa menurut
ajaran Islam sesuai dengan agama yang dianut oleh masyarakat
Banjar.

Dari sekian banyak upacara yang sampai sekarang dilakukan
oleh masyarakt suku Banjar, kalau ditinjau menurut agama Islam
secara utuh nampaknya bertentangan. Seperti halnya upacara
menyanggar banua dengan menyajikan berbagai makanan yang
telah ditetapkan dan harus dipenuhi menurut konsep aslinya. Tu-
juan menyanggar adalah untuk membersihkan sesuatu dari ganggu-
an roh-roh jahat. Hal ini dikerjakan bisa untuk keselamatan desa
atau kampung, perumahan, sawah, ladang dan bisa pula untuk
melestarikan sesuatu peninggalan leluhur. Tidak jarang pula dila-
kukan untuk membuka tanah, untuk menggali intan dan jenis
lapangan pekerjaan lainnya.

Perkataan menyanggar telah banyak orang menafsirkannya,
tetapi menurut pengertian yang asli daerah ini berasal dari perka-
taan sanggar yang berarti panggang. Memang upacara menyanggar
tidak lain dari pada suatu ucapan mempersembahkan panggangan
hewan kepada roh-roh penunggu atau penjaga sesuatu tempat.
Hewan yang akan dipersembahkan tergantung dari permintaan roh
tersebut. Untuk mengetahui permintaan adalah atas bantuan se-
orang dukun atau tabib. Dahulunya roh itu menghendaki bukan
hewan tetapi seorang manusia biasa yang berkulkit putih. Oleh ka-
rena hal tersebut bertentangan dengan hukum dan perikemanusia-
an maka digantikanlah dengan hewan yang putih seperti kerbau
putih dan lain-lain. Manakala pergantian tersebut tidak dibenarkan
oleh roh-roh yang menghendakinya maka akan terjadilah hal-hal
seperti adanya mala petaka yang tidak diingini. Untuk menghin-
dari hal itu biasanya penduduk menyingkir ke lain tempat yang
lebih aman menurut anggapan mereka.
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Dalam pelakanaan upacara menyanggar ini dimulai dengan
mendirikan bangunan di tempat yang lapang, di mana pada ba-
ngunan tersebut dilakukan upacara. Bangunan dimaksud adalah
bangunan pakai atap tanpa dinding. Di tengah ruangan dalam ba-
ngunan itu dibuat pelataran yang agak tinggi untuk meletakkan
40 macam makanan serba rasa dan rupa, pada sebuah ancak. Di
bawah ancak atau sekitarnya dibuat tungku untuk memanggang
hewan persembahan. Dibubung atap digantungkan beberapa tang-
kai mayang pinang yang sedang mengurai. Setelah perlengkapan-
nya sudah selesai disediakan, upacara menyanggarpun dimulai.
Upacara ini biasanya dilakukan pada malam hari.

Untuk upacara ini dipimpin oleh kepala desa yang pada waktu-
waktu yang lampau mempunyai fungsi dan memiliki kepandaian
serba bisa. Jika tidak maka upacara dipimpin oleh seorang dukun
atau tabib bisa pula oleh tetuha adat. Hewan persembahan setelah
disembelih ditempatkan di atas tungku dengan kakinya ke atas.
Usus, perut besar dan semua isinya dikeluarkan, darahnya ditam-
pung untuk kelak setelah selesai upacara dipercikkan ke seluruh
penjuru. Di bawah tungku dinyalakan api untuk memanggang
hewan persembahan. Pemimpin upacara atau tabib mulai menga-
sapkan diri dalam gumpalan kemenyan. Dengan mulut komat-
kamit dalam bahasanya sndiri sambil mengitari mayang bergan-
tung, tabib tak hentinya mengucapkan manteranya.

Pada saat selanjutnya terdengar bunyi-bunyian ditabuh/dibu-
nyikan secara instrumental, yang terdiri dari terbang (rebana),
biola, serunai dan lain-lain. Jika bunyi-bunyian itu sampai pada
irama lagu “kundang kikayangan” tabib berdiri dengan kaki tung-
gal, dengan khususk dan khikmadnya menutup pintu rasa yang
sembilan serta melontarkan kata-kata yang ditujukan ke alam em-
pat prasangka, untuk mengundang roh gaib yang dimaksudkan.
Jika roh gaib itu datang siapa yang lemah bulu akan kemasukan.
Atau dengan sengaja si tabib menyemburkan air liurnya dan siapa
yang kena mendadak orang itu jatuh tak sadarkan diri dengan ang-
gota badannya gemetar.

Setelah agak lama lalu bangkit berdiri tanpa sadarkan diri lalu
menari menuruti irama bunyi-bunyian. Orang-orang yang kema-
sukan pun semakin banyak dan suasana upacara semakin kelihatan
sungguh-sungguh. Dukun dapat sekehendak hatinya dapat mem-
buat orang kerasukan dan dapat pula membuat orang sadar kem-
bali. Setelah pagi harinya makanan yang ada dalam ancak di ma-
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kan bersama-sama dan hewan persembahan yang telah dipanggang
dengan beramai-ramai dengan disertai bunyi-bunyian di arak ke
suatu pulau atau hutan yang jauh dari tempat tinggal mereka.
Hewan persembahan ini tidak boleh diapa-apakan oleh siapapun
sebab khusus diperuntukkan kepada roh gaib, setelah itu mereka
pulang kembali ke desanya. Selanjutnya oleh tabib darah hewan
yang ditampung tadi dipercikkan sebagai tapung tawar.

Demikian pula halnya dengan adat batumbang, selain batum-
bang yang dilakukan waktu upacara mandi-mandi tian mandaring,
dilakukan pula untuk melunasi nazar yang telah kabul. Batumbang
dilakukan disuatu tempat yang dianggap keramat atau di rumah
sendiri, dengan mengundang keluarga. Dalam upacara batumbang
ini disiapkan lebih dahulu kue berbagai macam, seperti: apam ha-
bang, apam putih, cucur habang, cucur putih dan lain-lain. Kue-
kue itu ditempatkan pada suatu wadah beralaskan kain panjang
berlapis-lapis dan paling bawah kain putih sedangkan di atas ber-
lapiskan daun pisang. Wadah yang berisikan kue-kue itu ditempat-
kan di tengah-tengah hadirin yang secara berbareng membacakan
surah Yasin.

Selesai membacakan surah yasin maka diambillah sebagian
dari kue-kue itu lalu ditusukkan pada lidi-lidk pelepah daun kela-
pa yang diukur setumbang (setinggi = sepanjang) orang yang akan
ditumbangi. Pada saat itu dikumandangkan salawat Nabi Muham-
mad SAW. Setelah kue-kue yang bergantungan pada pelepah daun
kelapa itu diambil kembali. Oleh seseorang atau tokoh agama di-
bacakan doa selamat, dan kue-kue itu dihidangkan kepada seluruh
hadirin untuk dimakan bersama.

Seperti telah disinggung di atas bahwa pada upacara palas bi-
dan juga disajikan makanan-makanan sesui dengan tradisi yang ber-
laku pada orang Banjar. Upacara ini dilakukan biasanya kira-kira
bayi berumur 40 hari, ketika ia mulai diayun (dibuai). Pada saat
membuai yang pertama Kali ini secara resmi inilah dilakukan palas
bidan. Pada buaian yang dibuat khusus untuk upacara ini diberi
hiasan yang bagus-bagus, dengan daun nipah yang diberi berbagai
bentuk ada dibuat ketupat, udang-udangan, belalang dan lain-lain,
juga bermacam-macam kue seperti cucur, cincin, apam, pisang dan

lain-lain. Sesungguhnya segala benda-benda yang digantungkan itu
tentunya pula berguna untuk permainan mata bayi sehingga men-
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jadikan dia senang dan lena serta mempercepat proses tidurnya.
Mulai saat itulah bayi boleh tidur dalam buaian seperti umumnya
bayi atau anak-anak ditidurkan.

Bidan yang berjasa memberikan pertolongan terhadap wanita
yang telah melahirkan, kepadanya dihadiahkan segantang beras,
jarum, benang, seekor ayam dan jika bayi yang lahir tersebut laki-
laki maka ayamnya adalah ayam jantan, sedangkan kalau melahir-
kan bayi perempuan diberikan ayam betina, sebiji kelapa, rempah-
rempah untuk menginang seperti sirih, kapur, pinang, gambir,
tembakau dan lain-lain.

Palas bidan dimaksudkan selain balas jasa kepada bidan juga
sebagai palas bagi darah yang telah tumpah ketika melahirkan,
sehingga setelah itu tak akan terjadi lagi pertumpahan darah baik
yang disebabkan oleh kecelakaan ataupun oleh karena perkelahi-
an di dalam lingkungan tetangga atau keluarga sendiri. Untuk pe-
nutup upacara ini lalu dibacakan doa-doa mengirngi dihidangkan-
nya makanan yang telah disediakan tersebut.

Demikian pula halnya terhadap bapalas baayun. Ayunan
(buaian) dibuat dari kain kuning, berlapis kain-lain (bahalai/sa-
rung panjang) yang banyaknya berdasarkan kemampuan yang me-
laksananannya. Pada ayunan ini diberi hiasan dari daun kelapa mu-
da (janur) yang dibentuk berbagai macam seperti bentuk naga-
nagaan, burung dan lain-lain tidak ketinggalan pula mayang dan
cemeti. Sajian makanan terdiri dari kue-kue asli Banjar seperti :
cucur, cincin, cingkaruk, apam dan lain-lainnya.

Setelah semuanya disiapkan, di bawah ayunan di pasang dupa
kemenyan yang sudah dibakar maka dilangsungkanlah upacara
ayun pertama. Yang diayun pertama adalah piduduk yang terdiri
dari nasi ketan di piring, inti dan telor ayam. Ayunan yang kedua
terdiri dari beras, kelapa, gula merah, asam, garam, buku-buku
bamban, lawai kuning dan lain-lain. Sedangkan pada ayunan yang
ketiga adalah diayunkan anak batu pipisan. Setelah itu sampailah
kepada acara puncak yaitu mengayun bayi. Bayi diangkat oleh ibu
tua yang memiliki ilmu atau pandai wejangan mamang lima. Bila
tidak ada ibu tua yang disebut di atas dapat dilaksanakan oleh
seorang ibu yang tertua cukup dengan sekedar mengucapkan pan-
tun atau nyanyian saja.

Bayi tadi diasuh dan dimamangkan dengan pelan dekat telinga,
lalu diayun diiringi dengan pantun atau nyanyian khusus untuk
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mengayun anak-anak diantaranya adalah sebagai berikut :

Sahang sulah sicabi bungkuk

Mamakannya burung bikaka

Siapa culas hidup terkutuk

Matinya api neraka.
Pantun atau nyanyian ini dimaksudkan agar kelak si bayi hidupnya
berhati-hati dalam menjalani kehidupan di dunia sehingga terhin-
dar dari bahaya.

Selesai mengayun anak dengan pelaksanaan upacara lain-lain-
nya tersebut ditutup dengan membaca doa. Jamuan yang telah
dipersiapkan sebelumnya dihidangkan untuk dimakan bersama-
sama. Sedangkan piduduk diserahkan kepada ibu bidan, tukang
mamang diberikan pula hadiah sekedarnya.

Makanan dan upacara-upacara menurut konsep orang Banjar
seperti diuraikan di atas secara terperinci menurut unsur-unsur-
nya, peristiwa dan waktu diadakannya serta melibatkan siapa
saja dapat dilihat dalam bentuk laporan tersendiri seperti termuat
pada lembaran berikut ini.

1. Makanan dan upacara-upacara
a. Manurun tanah

1) Jenis makanan . Kue serabi

2) Kuantitas . Dibuat beberapa ratus biji kue se-
rabi. Bahan pembuatannya ter-
diri dari tepung beras dan kelapa
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