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Abstrak

Kuliner tradisional memiliki peranan yang lebih luas daripada sekadar memenuhi kebutuhan nutrisi;
ia juga berfungsi sebagai representasi dari identitas budaya dan nilai spiritual dalam suatu
komunitas. Kajian ini fokus pada dodol Bali sebagai salah satu elemen warisan budaya yang
mengandung nilainilai religius serta sosial budaya khas masyarakat Bali. Melalui pendekatan
narrative literature review, penelitian ini menggabungkan berbagai referensi dari sumber akademik
maupun non-akademik guna menelusuri fungsi dodol dalam praktik keagamaan Hindu Bali dan
interaksi sosial schari-hari. Temuan studi mengindikasikan bahwa dodol tidak semata-mata
dijadikan sajian dalam ritual keagamaan seperti Nyepi, melainkan juga sebagai simbol yang
menyampaikan nilai-nilai tradisi leluhur sekaligus mempererat solidaritas sosial. Keberlanjutan
proses pembuatan dodol dengan mempertahankan metode tradisional menggambarkan adanya
kesinambungan budaya yang kuat di tengah dinamika modernisasi dan globalisasi. Studi ini
menggarisbawahi urgensi pelestarian kuliner tradisional sebagai salah satu strategi dalam
mempertahankan identitas budaya lokal sekaligus mendukung pengembangan pariwisata budaya
yang berkelanjutan.

Kata kunci: Dodol Bali, Kuliner Tradisional, Identitas Budaya, Religiusitas, Budaya Bali
Abstract

Traditional cuisine serves not only to fulfill nutritional needs but also acts as a symbol of cultural
and spiritual identity within a community. This study examines Balinese dodol as part of the cultural
heritage that embodies the religious and socio-cultural values of Balinese society. Using a narrative
literature review approach, the study synthesizes various academic and non-academic sources to
reveal the role of dodol in Balinese Hindu religious practices as well as in daily social life. The
findings indicate that dodol is not only utilized as food during religious ceremonies such as Nyepi
but also functions as a symbolic medium that transmits ancestral values and strengthens social
cohesion. The continued use of traditional techniques in dodol preparation demonstrates cultural
continuity amid the challenges posed by modernization and globalization. This research emphasizes
the importance of preserving traditional cuisine as a strategy to maintain local cultural identity and
to support sustainable cultural tourism development.
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Kuliner tradisional tidak hanya berfungsi sebagai sumber nutrisi, tetapi juga sebagai
simbol penting yang merepresentasikan identitas budaya suatu komunitas (Santosa, 2016).
Di Bali, salah satu kuliner tradisional yang menonjol adalah dodol, yang memiliki peran
signifikan dalam upacara keagamaan maupun kehidupan sosial budaya masyarakat Bali
(Riana et al., 2017). Dodol bukan sekadar makanan, melainkan bagian dari praktik ritual
dan simbol identitas yang mengikat masyarakat dengan nilai-nilai leluhur serta tradisi
Hindu Bali. Keunikan dodol sebagai warisan budaya terletak pada makna religius dan
sosial yang melekat, serta pada proses pembuatannya yang mempertahankan teknik
tradisional turun-temurun (Putu Sukma Megaputri et al., 2020).

Beberapa penelitian sebelumnya telah menelaah berbagai aspek kuliner tradisional
(Nurhayati et al., 2019; Putu Sukma Megaputri et al., 2020; Rosanna & Hudiana, 2013;
Santosa, 2016; Syahlan et al., 2023) dan hubungannya dengan identitas budaya serta
religiusitas di berbagai masyarakat, termasuk di Bali. Studi-studi tersebut menunjukkan
bahwa makanan tradisional memainkan peran penting dalam pelestarian budaya dan
ekspresi spiritual. Namun, kajian khusus yang menyeluruh dan terintegrasi mengenai dodol
dari perspektif religius dan sosial budaya di Bali masih terbatas. Penelitian yang ada
cenderung memfokuskan pada aspek teknis pembuatan dodol (Ayu Sulasmini & Pantyasa,
2017; Deviyanti et al., 2015; Elfarosa et al., 2021; Margi, 2014; Suriati et al., 2023), strategi
marketingnya (Fretno Wigiyanto Subali Wagiman et al., 2023; Kadek Nanda Sinta Dewi
et al., 2022; Sukanteri et al., 2023), inovasi (Ayu Sulasmini & Pantyasa, 2017; Irfan, 2023;
Suparthana et al., 2020; Wagiman et al., 2023) atau fungsinya dalam upacara tertentu tanpa
mengkaji secara mendalam bagaimana dodol merefleksikan identitas budaya masyarakat
secara holistik.

Kesenjangan penelitian ini menandai perlunya studi yang menghubungkan secara
eksplisit peran dodol sebagai kuliner tradisional dengan konteks religius dan sosial budaya
Bali secara menyeluruh. Penelitian ini hadir dengan pendekatan narrative literature review
yang bersifat kualitatif dan interpretatif, memungkinkan sintesis berbagai sumber informasi
yang beragam dan kompleks (Boojar & Molladizavandi, 2020; Farrukh & Sajjad, 2023;
Skelly et al., 2019). Pendekatan ini menawarkan kebebasan untuk menggabungkan
berbagai perspektif, mulai dari artikel ilmiah, dokumen budaya, hingga sumber non-
akademik yang relevan, sehingga mampu memberikan gambaran yang lebih komprehensif
dan mendalam dibandingkan metode review lain yang lebih terstruktur.

Kebaharuan dari penelitian ini terletak pada integrasi antara dimensi religius dan

sosial budaya dalam menganalisis dodol sebagai simbol identitas masyarakat Bali. Selain
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itu, penggunaan narrative literature review sebagai metode memungkinkan peneliti untuk
menyajikan sintesis yang kaya dan bernuansa, sekaligus mampu mengidentifikasi celah-
celah pengetahuan yang sebelumnya kurang tereksplorasi. Dengan demikian, penelitian ini
tidak hanya melengkapi literatur yang ada, tetapi juga memberikan kontribusi teoritis dan
praktis dalam bidang studi kuliner tradisional, antropologi budaya, dan studi agama.

Kontribusi penelitian ini diharapkan dapat memperkuat pemahaman mengenai peran
kuliner tradisional dalam menjaga keberlanjutan identitas budaya, khususnya di era
globalisasi dan modernisasi yang cenderung mengancam kelestarian tradisi lokal.
Pengetahuan yang dihasilkan dapat menjadi dasar bagi upaya pelestarian budaya Bali
melalui pendekatan yang menghargai nilai-nilai religius dan sosial yang melekat dalam
tradisi kuliner seperti dodol. Selain itu, hasil penelitian ini juga bermanfaat bagi
pengembangan pariwisata budaya yang berkelanjutan dan penghargaan yang lebih luas
terhadap kekayaan warisan budaya Indonesia.

Secara metodologis, narrative literature review menjadi pilihan strategis dalam
penelitian ini karena memungkinkan peneliti melakukan eksplorasi luas terhadap literatur
yang relevan secara holistik dan kontekstual. Metode ini mendukung pemahaman
mendalam dan interpretasi kritis terhadap data sekunder yang beragam, sehingga dapat
menggambarkan fenomena dodol dalam perspektif religius dan sosial budaya Bali secara

utuh.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode narrative literature review sebagai pendekatan
utama untuk mengkaji hubungan antara kuliner tradisional dodol dan identitas budaya
dalam perspektif religius dan sosial budaya Bali. Narrative literature review dipilih karena
sifatnya yang kualitatif, interpretatif, dan fleksibel, memungkinkan peneliti untuk
mensintesis berbagai sumber informasi yang luas dan beragam tanpa terikat pada protokol
metodologis yang kaku.

Proses penelitian dimulai dengan identifikasi tujuan kajian, yaitu menggali makna
budaya dan religius dodol sebagai bagian dari tradisi kuliner Bali sekaligus simbol identitas
budaya masyarakat setempat. Selanjutnya, pengumpulan data literatur dilakukan melalui
pencarian sumber-sumber yang relevan dari database elektronik, buku referensi, artikel
ilmiah, dokumen budaya, serta sumber non-akademik seperti laporan lapangan dan
wawancara dengan ahli budaya. Pendekatan ini memungkinkan peneliti memperoleh

pemahaman yang komprehensif dari berbagai perspektif yang saling melengkapi.
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Tahap analisis dilakukan dengan metode sintesis naratif, di mana literatur-literatur
yang terkumpul diklasifikasikan, dirangkum, dan dibandingkan untuk membangun
gambaran holistik mengenai peran dodol dalam konteks religius dan sosial budaya Bali.
Sintesis ini menekankan pada pemahaman mendalam terhadap konteks budaya dan nilai-
nilai yang melekat pada kuliner tradisional tersebut.

Seluruh proses review dilakukan secara iteratif dan reflektif, dengan perhatian
khusus pada transparansi dalam pemilihan dan interpretasi literatur guna meminimalkan
bias dan menjaga kualitas kajian. Hasil akhir disajikan dalam bentuk narasi yang koheren
dan mendalam, serta didukung oleh ilustrasi konsep budaya yang relevan. Dengan
menggunakan narrative literature review, penelitian ini diharapkan dapat memberikan
wawasan yang kaya dan bernuansa mengenai signifikansi dodol dalam melestarikan
identitas budaya Bali, sekaligus mengidentifikasi aspek-aspek yang masih memerlukan

kajian lebih lanjut dalam studi kuliner dan antropologi budaya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dodol Bali adalah salah satu makanan tradisional yang dikenal dengan tekstur kenyal
dan rasa manis yang khas, yang berasal dari perpaduan bahan-bahan alami dan tradisional.
Tepung ketan menjadi bahan utama yang memberikan ciri khas lengket dan kenyal pada
dodol ini, sekaligus mencerminkan kebijaksanaan lokal dalam mengolah bahan pangan
yang mudah ditemukan di Bali. Santan kelapa juga menjadi komponen penting,
memberikan kelembutan dan rasa gurih yang kaya sehingga menjadikan dodol terasa
creamy dan unik, sekaligus memperkuat identitasnya sebagai produk khas daerah yang
berbasis kelapa, salah satu komoditas penting di Bali (Hatta et al., 2023; Yuniarti et al.,
2013).

Gula kelapa atau gula aren menambah rasa manis alami sekaligus memberikan warna
cokelat keemasan yang menggoda (Hatta et al., 2023; Nurhayati et al., 2019; Yuniarti et
al., 2013).. Aroma karamel yang muncul dari gula ini semakin memperkaya cita rasa dodol
dan menegaskan penggunaan bahan-bahan lokal yang alami. Beberapa resep
menambahkan sentuhan khas seperti durian, yang memberikan sensasi rasa berbeda dan
digemari di beberapa daerah, menambah variasi keanekaragaman kuliner Bali (Yuniarti et
al., 2013). Ada juga yang menggunakan susu sapi sebagai alternatif santan, menghasilkan
rasa dan tekstur yang berbeda namun tetap mempertahankan keaslian tradisional (Hatta et

al., 2023; Nurhayati et al., 2019; Yuniarti et al., 2013).
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Selain itu, tepung beras merah kadang dipadukan dengan tepung ketan untuk
menambah serat sekaligus memperbaiki tekstur dan warna dodol (Hatta et al., 2023;
Nurhayati et al., 2019; Riana et al., 2017; Yuniarti et al., 2013). Beberapa resep juga
menyertakan tepung gandum agar teksturnya lebih baik, sebagai bentuk penyesuaian
dengan selera modern tanpa menghilangkan nilai-nilai tradisi. Penggunaan sedikit mentega
kelapa pun sering kali ditambahkan untuk memberikan aroma dan rasa yang lebih kaya,
menyempurnakan keunikan dodol Bali. Kombinasi bahan-bahan ini menunjukkan
bagaimana tradisi dan kreativitas berpadu dalam melestarikan kuliner yang telah
diwariskan secara turun-temurun, sekaligus menjadi simbol kuat dari identitas budaya
masyarakat Bali (Hatta et al., 2023; Yuniarti et al., 2013).

Dodol Bali tidak hanya sekadar camilan, tapi juga memiliki makna penting dalam
berbagai perayaan budaya dan ritual keagamaan di Bali. Seringkali dodol digunakan
sebagai sesajen atau persembahan dalam upacara adat, yang menunjukkan bagaimana
makanan tradisional ini begitu melekat dalam aspek spiritual dan budaya masyarakat Bali.
Dodol menjadi bagian dari identitas yang sarat makna, sekaligus menjadi pengikat yang
menjaga kesinambungan tradisi yang telah lama diwariskan (Santosa & Sutarna, 2018).

Proses pembuatan dodol Bali melalui tahapan yang cukup panjang, mulai dari
meracik adonan, mengaduk, hingga mengemas dan mengeringkannya (Santosa & Sutarna,
2018; Yuniarti et al., 2013). Namun, cara pengeringan tradisional yang masih dipakai
selama ini sering kali menimbulkan masalah bagi para pembuat, terutama soal kenyamanan
dan kesehatan, yang akhirnya memengaruhi produktivitas kerja mereka. Untuk itu, inovasi
teknologi berupa pengering hybrid solar telah dikembangkan agar proses pengeringan lebih
efisien sekaligus ramah bagi para pekerja. Dengan cara ini, kualitas dodol tetap terjaga dan
tradisi pembuatan dodol pun bisa terus bertahan sekaligus beradaptasi dengan
perkembangan zaman (Santosa & Sutarna, 2018).

Lebih dari sekadar makanan tradisional, dodol Bali adalah bagian dari kehidupan
budaya dan keagamaan masyarakat Pulau Dewata. Penggunaan dodol sebagai sesajen dan
cara pembuatannya yang khas menunjukkan kekayaan warisan budaya Bali, sekaligus
mengingatkan kita akan pentingnya menjaga tradisi turun-temurun di tengah perubahan

zaman yang semakin cepat.

Dodol dalam Perspektif Religius
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Dodol berfungsi sebagai simbol sakral yang sarat makna spiritual (Riana et al.,
2017). Penggunaan dodol sebagai sesajen dalam ritual-ritual keagamaan menegaskan
bagaimana tradisi kuliner ini tidak sekadar makanan biasa, melainkan telah menjadi bagian
integral dari praktik spiritual dan keagamaan masyarakat setempat (Santosa & Sutarna,
2018). Konsep ini sejalan dengan teori antropologi budaya yang menyatakan bahwa
makanan tradisional berperan sebagai simbol penting dalam ritual keagamaan yang
mengokohkan ikatan sosial dan identitas kolektif (Setyowati, 2016). Oleh karena itu, dodol
tidak hanya dipandang dari sisi materi fisik, tetapi juga sebagai media yang
mentransmisikan nilai-nilai religius dan norma budaya yang esensial dalam kehidupan
berkomunitas (Riana et al., 2017; Saraswati Putri, 2022).

Pada momentum Nyepi, salah satu hari suci paling penting dalam kalender
keagamaan Bali, peran dodol menjadi sangat menonjol. Dodol disiapkan sebagai bagian
dari sesajen yang dipersembahkan serta dikonsumsi sebagai wujud persembahan setelah
perayaan Nyepi selesai (Santosa & Sutarna, 2018; Saraswati Putri, 2022). Proses ini
mencerminkan sinergi yang kompleks antara nilai-nilai religius dan tradisi budaya kuliner,
di mana dodol bertindak sebagai pengikat spiritual yang memperkuat kesadaran komunitas
dalam menjalani momen sakral tersebut (Surpi, 2022). Dengan demikian, keberadaan dodol
dalam upacara keagamaan seperti Nyepi menggambarkan kedalaman hubungan antara
identitas religius masyarakat Bali dengan tradisi kuliner yang telah diwariskan secara

turun-temurun.

Dodol dalam Perspektif Budaya Bali

Dodol Bali merupakan salah satu elemen penting dalam budaya masyarakat Bali
yang tidak hanya berfungsi sebagai makanan, tetapi juga sebagai simbol nilai-nilai budaya
yang melekat dalam kehidupan sehari-hari dan upacara keagamaan (Santosa & Sutarna,
2018). Penggunaan dodol sebagai sesajen dalam ritual Hindu Bali menunjukkan kedalaman
makna budaya yang melekat pada kuliner tradisional ini. Sebagai persembahan dalam
upacara keagamaan, dodol tidak sekadar diartikan sebagai objek konsumsi, melainkan
sebagai media simbolik yang menghubungkan masyarakat dengan kekuatan spiritual dan
leluhur mereka. Hal ini menegaskan bahwa dodol merupakan bagian integral dari praktik
budaya yang membentuk identitas dan kesinambungan tradisi masyarakat Bali (Riana et
al., 2017).

Selain fungsi ritual, proses pembuatan dodol juga menjadi manifestasi nyata dari

warisan budaya dan keterampilan tradisional yang dipertahankan secara turun-temurun
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(Safitri, 2020). Metode pembuatan yang melibatkan tahapan manual seperti pencampuran
adonan, pengadukan, pengemasan, dan pengeringan memperlihatkan nilai budaya berupa
craftsmanship yang kuat. Tradisi ini mencerminkan kepekaan masyarakat Bali terhadap
detail dan kesabaran dalam menjaga kualitas serta keaslian produk kuliner mereka. Meski
menimbulkan tantangan ergonomis bagi para pembuat, penggunaan alat dan cara
tradisional ini secara tidak langsung menjadi praktik budaya yang mengikat komunitas
pembuat dengan sejarah dan identitas mereka.

Lebih jauh, dodol Bali tidak bisa dilepaskan dari konteks adat dan sistem
kepercayaan Bali yang dikenal dengan adat dan sima. Sistem ini mengatur hubungan sosial,
religius, dan budaya yang memengaruhi pola hidup masyarakat, termasuk tradisi kuliner.
Dodol sebagai bagian dari adat istiadat memperlihatkan bagaimana masyarakat Bali
menempatkan makanan sebagai simbol penghormatan dan kesinambungan budaya. Hal ini
memperkuat posisi dodol sebagai warisan budaya yang bukan hanya bernilai ekonomis
tetapi juga berfungsi sebagai penguat nilai-nilai sosial dan budaya yang menjadi pijakan
masyarakat Bali dalam menjalankan kehidupan mereka.

Fenomena pariwisata budaya yang berkembang di Bali juga turut memberi pengaruh
terhadap keberadaan dodol sebagai identitas budaya (Verheijen & Darma Putra, 2020).
Meskipun dodol kini dikenal luas oleh wisatawan sebagai bagian dari tradisi Bali,
tantangan dalam mempertahankan keaslian dan nilai budaya tetap ada. Komodifikasi
budaya yang kerap terjadi berpotensi mengikis makna tradisional dodol jika tidak dikelola
dengan bijak. Oleh karena itu, pelestarian dodol tidak hanya soal mempertahankan resep
atau metode pembuatan, tetapi juga menjaga makna budaya yang melekat agar dodol tetap
menjadi simbol autentik warisan budaya Bali yang mampu menghubungkan generasi
sekarang dengan leluhur dan tradisi mereka. Secara keseluruhan, dodol Bali mencerminkan
hubungan erat antara makanan dan budaya dalam masyarakat Bali. Melalui praktik ritual,
craftsmanship tradisional, dan sistem adat yang mengaturnya, dodol menjadi lambang
identitas budaya yang hidup dan terus dilestarikan oleh komunitas Bali sebagai bagian dari

warisan budaya yang berharga.

KESIMPULAN

Dodol Bali memiliki peranan krusial sebagai lambang identitas budaya sekaligus
spiritual yang melekat pada masyarakat Bali. Tidak hanya difungsikan sebagai camilan
daerah, dodol juga menjadi elemen vital dalam berbagai ritual keagamaan dan adat,

contohnya pada perayaan Nyepi. Melalui dodol, nilai-nilai keagamaan dan sosial
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diekspresikan, serta menjadi sarana untuk memperkuat ikatan antara individu, komunitas,
dan leluhur mereka. Walaupun proses pembuatan dodol masih menggunakan metode
tradisional yang diwariskan secara turun-temurun, hal tersebut menggambarkan
kesinambungan nilai-nilai budaya dan kearifan lokal yang dijaga dengan penuh dedikasi.
Di tengah tantangan modern, seperti tekanan terhadap efisiensi kerja dan risiko
komodifikasi budaya yang muncul akibat perkembangan pariwisata, dodol tetap
dipertahankan sebagai simbol autentisitas budaya Bali. Artikel ini, dengan menggunakan
pendekatan narrative literature review, mengungkapkan hubungan erat antara dodol, sistem
kepercayaan, struktur sosial, serta pelestarian tradisi di masyarakat Bali. Penelitian tersebut
menegaskan bahwa mempertahankan kuliner tradisional semacam dodol memiliki peran
strategis dalam menjaga kelangsungan identitas budaya lokal di tengah arus globalisasi

yang semakin deras.
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