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RINGKASAN 

 
Indonesia sebagai bangsa besar dengan budaya yang beragam, perlu untuk 
mempertahankan kebudayaan yang ada. Salah satu keberagaman budaya yang ada di 
Indonesia yaitu makanan tradisional. Makanan tradisional yang umumnya digunakan 
masyarakat Indonesia adalah nasi tumpeng yang merupakan budaya yang beradal dari 
budaya kerajaan kota Yogyakarta dan Surakarta untuk keperluan upacaya dan ritual. 
Penggunaannya dibuktikan dalam Serat Centhini yang merupakan tulisan mengenai 
kehidupan masyarakat Indonesia di Pulau Jawa. Nasi tumpeng sudah dikenal oleh 
masyarakat Jawa ketika Kerajaan Hindu masuk ke Pulau Jawa. tumpeng disajikan 
berbeda dengan sajian nasi lainnya karena disajikan dalam bentuk seperti piramida yang 
terbuat dari nasi yang meniru rupa gunung dan dilakukan dalam tradisi untuk 
mengawali kegiatan baru dan mensyukuri kegiatan yang sudah terjadi dalam kondisi 
yang melambangkan kebahagiaan maupun kesedihan. Jumlah penyajian nasi dalam satu 
buah tumpeng disesuaikan umumnya untuk 10-15 konsumen, Kota Semarang yang 
berjarak lebih kurang 100 km dari Yogyakarta maupun Surakarta, dalam praktiknya 
masih melakukan budaya tumpengan dalam berbagai tujuan seperti dalam perayaan hari 
kemerdekaan, syukur dalam berbagai aspek sosial ataupun ungkapan doa dalam 
mengawali berbagai kegiatan kerja dan usaha. Variasi dan kreatifitas dalam berbagai 
jenis nasi tumpeng mencirikan adanya pandangan yang tidak seragam mengenai makna 
dalam penggunaannya yang disebut sebagai persepsi masyarakat terhadap tujuannya. 
Penelitian dilakukan untuk mengetahui persepsi masyarakat Kota Semarang terhadap 
penggunaan nasi tumpeng meliputi alasan penggunaan, kelengkapan, dan praktik secara 
umum pada tradisi tumpengan. Persepsi masyarakat didapatkan dari 20 responden acak 
yang berada di Kota Semarang dengan menggunakan metode snowball sampling pada 
pengguna nasi tumpeng untuk 2 tahun terakhir. Data diperoleh dari subjek berdasarkan 
teknik convenience random sampling yang dilakukan di tempat subjek berada untuk 
mengetahui kebenaran dan kemampuan subjek dalam pembuatan nasi tumpeng. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa persepsi terhadap nasi tumpeng menyebabkan 
penggunaan nasi tumpeng oleh masyarakat tetap berlangsung mengikuti kebiasaan dan 
tradisi. Penggunaan nasi tumpeng mengikuti tradisi yang diturunkan dari generasi ke 
generasi namun dengan mengikuti alasan/simbol penggunaan menurut keyakinan 
masing-masing. Pembuatan dan penyajian nasi tumpeng putih/kuning menggunakan 
pelengkap yang bervariasi karena disesuaikan dengan kebutuhan, selera, dan tujuan 
yang ingin disampaikan.  
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SUMMARY 
 
Indonesia is rich in cultural diversity country and need to be preserved. One of which is 
traditional food culture which having various traditional food. Under various ethnicity, 
believes, traditions, and celebrations, locally called “nasi tumpeng” is one of 
traditional culture which mainly generated from Yogyakarta and Surakarta Royal 
Culture for celebration and ritual believe. “Nasi tumpeng” has been traditionally 
served for hundreds of generations in Java, as it was already documented at the 
Javanese cultural documentation of “Serat Centhini”. However someother believe that 
the tradition has been operated by Javanese community since the era of Hinduism 
Kingdom in Java. “Nasi tumpeng” is served as pyramid-shape made of rice that 
configuration of a mountain figure which in Javanese tradition indicates a pray to start 
something new and a praise when complete something, whether in sadness or happiness 
circumstances. The amount of rice serve per one “tumpeng” is approximately for 10-15 
consumers. Semarang, the Capital of Central Java which about 100 km from 
Yogyakarta or Surakarta are still practicing the use of “nasi tumpeng” in various 
purposes; in celebrating independence day, praise for celebration social momentum, or 
a pray to start a beginning of new office, work, or career. Under social trend of various 
ethnicity in Semarang today, the inhibition of Semarang practicing various types of 
“nasi tumpeng” in either or both the color of the rice and the variation of side dish 
accompanying with, based on their understanding on the type of “nasi tumpeng” and 
the perception on their purposes relevance. The study is to find the Semarang’s 
perceptions about the use of “nasi tumpeng” in term of the idea, the type, side dish to 
go with, and the traditional serves of having “nasi tumpeng”. the study was conducted 
to 20 respondent, randomly chosen based on  snowballing technique for convenience 
sampling among “nasi tumpeng” of the last 2 years. A field survey was to selective 
survey using the technique of interview to visit their home for assuming they were able 
to make “nasi tumpeng” by themselves. The result of this study for believes and 
perceptions to social sustainability on the use of “nasi tumpeng” in traditional manner. 
Most of respondent explain that believe of tradition was inharitable for generations 
under various reasons and cultural symbols. The most popular “nasi tumpeng” are 
white and yellow rice and the “tumpeng” was accompanied with some side dish which 
vary and based on the idea, purposes, expectation, and local believe. 
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