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Assalamualaikum wr.wb 

      Hai teman-teman, tak terasa sudah berminggu-minggu berlalu dari terkahir kali kita 

mengadakan learning tour di desa dasun untuk mengkaji tentang "Tumpeng Pesisiran". Hari itu 

adalah pengalaman kami yang paling berharga, pengalaman yang belum pernah kami rasakan, 

akhirnya dapat kami coba hari itu. Setelah berbagai pengalaman yang bisa kami dapatkan, dan 

berbagai rasa kebahagian, akhirnya kami mendedikasikan sebuah buku laporan mengenai 

pengalaman dan ilmu yang dapat kami dapat hari itu.  

      Rasa syukur selalu kami haturkan kepada Tuhan YME. Yang selalu membntu dan menemani 

kami dalam menyelesaikan buku laporan ini. Kami juga berterima kasih kepada bapak/ibu Guru 

SMA N 1 PAMOTAN atas pengalaman berharganya, serta juga kepada Ibu Yus Susana yang telah 

dengan ikhlas melungkan waktunya untuk mendampingi kami dalam membuat tumpeng, Kami 

juga memberi apresiasi atas anggota kelompok VII yang sudah dapat bekerja sama dengn baik 

untuk merealisasikan buku laporan ini dan dapat dengn gotong royong menyelesaikan kegiatan 

learning tour dengn baik. 

      Adanya buku ini kami harapkan dpat membntu bnyk orng dlm menelaah dan mengkaji 

berbagai hal tentang apa itu tumpeng pesisiran. Buku laporan ini juga dapat dimanfaatkn untuk 

siswa/i SMA N 1 PAMOTAN dalam mengenal kebudayaan asli nusantara dan dapat terus 

berjuang dalam melestarikannya. 

                                          

                                                Pamotan,     Maret 2023 

                                      Kelompok VII  

 

 

                                   

                                    Penulis 
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Daftar isi  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LATARBELAKANG 



 

Budaya  makanan  Indonesia  dibentuk  oleh  beberapa  faktor  seperti  alam,  sejarah,  dan  budaya.  

Menurut Soemardjan (1985) perkembangan gaya kuliner kita dipengaruhi oleh budaya lokal, agama dan 

perdagangan. Dengan  keanekaragaman  geografis  dan  budaya  yang  sangat  besar  di Nusantara,  

terbukti  masakan  Indonesia  kaya  akan  variasi  dan  rasa.  Karena  beragamnya  jenis  dan  gaya  kuliner  

di  Indonesia,  sulit  untuk  menentukan  makanan  mana  yang  bisa  dipilih  untuk  mewakili  Indonesia  

secara  keseluruhan.  

Pada tahun 2012 Pemerintah  Indonesia  meluncurkan  Tumpeng  sebagai  ikon  makanan  tradisional  

Indonesia (Kemenparekraf RI, 2012) karena dapat mewakili budaya dan cara hidup masyarakat Indonesia 

melalui bahan, warna,bentuk dan teknik penyajiannya. Tumpeng  adalah  makanan  berbahan  dasar  

nasi  berbentuk  kerucut yang  biasa  disajikan  dengan  lauk  seperti  sayuran,  daging,  ayam,  dan  telur  

dalam  upacara  adat  Jawa.  Dalam khasanah Jawa, ragam tumpeng dapat dikenal mulai dari tumpeng  

kuning  (kuning),  putih  (putih),  robyong,  gundhul,  kencana,  ropoh,  bango  tulak,  panggang,  dhuplak,  

kendhit,  megono,  urubing  damar  dan  pangkur (Amangkunegara, 1986).  

Salah satu khasanah tumpeng yang belum banyak dikenal secara luas adalah Tumpeng Pesisiran. 

Tumpeng ini tidak melulu didominasi ornamen gunungan dan berlauk daging dari hewan yang hidup di 

darat. Tumpeng pesisiran adalah tumpeng dengan gaya orang pesisir yang berdaulat dengan lauk dari 

hewan yang hidup di air laut atau tambak, dan sayuran dari tanaman pantai.  

Melalui tumpeng, dapat dijadikan simbol persatuan sosial (Radix, 2014)  dalam merajut kenusantaraan 

dengan tetap daulat gizi seimbang (Soekirman, 2011). Harapan kedepan, Tumpeng Pesisiran dapat 

gunakan untuk ruang dialog dalam pemajuan desa-desa di Kawasan Pesisir melalui kuliner yang ikonik 

dan ke-Indonesia-an.  

Sehubungan dengan hal tersebut, tumpeng pesisiran memiliki keunikan dari sisi objek maupun subjek. 

Dari sisi objek, keunikan tumpeng pesisiran terletak pada materi makanan yang didalamnya mengandung 

nutrisi seimbang yang diperlukan untuk asupan gizi setiap orang. Dan dari sisi subjek, keunikan tumpeng 

pesisiran terletak pada ketersediaan bahan, proses membuatnya, hingga kegiatan sosial-tradisi yang 

berdampingan. Dengan keunikan tersebut, tumpeng pesisiran menjadi menarik ketika digunakan untuk 

objek dan subjek penelitian sosial. 

 

 

 

 

Rumusan masalah 

 



 

Berdasar studi awal pendahuluan tentang tumpeng, masalah dalam penelitian sosial kali ini tentang para 

siswa memahami dan mempraktikkan materi penelitian sosial melalui tumpeng pesisiran. Dengan 

demikian maka rumusan masalah dalam pembelajaran ini adalah bagaimana membuat tumpeng 

pesisiran. Rumusan pertanyaan ini kemudian di turunkan menjadi beberapa pertanyaan sebagai berikut.  

 

1.​ Apa dan dari mana bahan-bahan yang dibutuhkan dalam membuat tumpeng pesisiran?  

2.​ Bagaimana proses membuat tumpeng pesisiran?  

3.​ Dari dua pertanyaan turunan tersebut, diharapkan siswa juga dapat merambah pada    model 

rekayasa pemajuan desa dengan tumpeng pesisiran? 

 

 

 

Tujuan penelitian 

 

 

Berdasarkan rumusan masalah dalam penelitian sosial tersebut, maka tujuan dalam penelitian sosial ini 

adalah sebagai berikut;  

 

1.​ Untuk mengetahui apa dan dari mana bahan-bahan yang dibutuhkan dalam membuat tumpeng 

pesisiran. 

2.​ Untuk mengetahui bagaimana proses membuat tumpeng pesisiran. 

3.​ Untuk mengetahui model rekayasa pemajuan desa melalui tumpeng pesisiran. 

 

Kajian Pustaka 

 

Tulisan ini berisikan kajian awal tentang tumpeng pesisiran, atau tepatnya tentang tumpeng itu sendiri. 

Tulisan ini dibangun dari kajian dokumen yang telah tersebar di ragam jurnal dalam dan luar negeri. Dari 

kumpulan dokumen kajian tumpeng tersebut kemudian diolah sedemikian rupa dalam rangka 

memvisualkan secara deskriptif tentang apa itu tumpeng, makna tumpeng, relasi tumpeng dengan 



media pembelajaran ilmu pengetahuan, media tumpeng untuk komoditi sosialisasi program pemerintah, 

serta  diskursus tumpeng untuk kesejahteraan sosial. Akhir dari tulisan ini tidak lain adalah untuk 

mengajak para pembaca untuk berekspresi dalam konteks sosiologis tentang apa dan bagaimana aksi 

sosial kita dalam berinteraksi dengan tumpeng yang telah menjadi ikon kuliner nusantara.  

Lestari (2016) dalam tulisannya yang berjudul Nasi Tumpeng, A Way To Convey The Message Through 

Meaningful Signs. International Review of Humanities Studies, memaparkan dengan apik tentang 

bagaimana mengenal tumpeng dari cerita tutur. Ada banyak pendapat tentang kata tumpeng. Ada yang 

berpendapat bahwa tumpeng berasal dari kata tumpeng berasal dari tumumpang ing… dan sakkupeng 

ing…. Kata tumumpang ing… mengacu pada nasi berbentuk kerucut yang berada di atas sedangkan 

sakkupeng ing… mengacu pada lauk pauk yang ada di sekitar nasi berbentuk kerucut (Lestari, 2016:41).   

Dalam hal bentuk, Rodhi (2007) menginformasikan bahwa setiap tumpeng terdiri dari tumpeng kerucut 

dan tumpeng parabolik. Namun menurut Alfajria & Sudjudi (2015) bentuk tumpeng tidak selalu 

demikian, dimana tumpeng selalu muncul dalam beragam bentuk dan kelengkapan. Keragaman bentuk 

tumpeng inilah, menurut Sugiman (2019) telah menjadi ekspresi nilai estetika masyarakat Jawa dalam 

menghias makanan. 

Makna tumpeng kerapkali dihubung-hubungkan dengan ruang kebatinan masyarakat Jawa. Makna klasik 

yang melangit itu kemudian tidak mudah dijangkau oleh generasi muda. Menurut Sutiyono (1998:2) 

tumpeng dan gunungan dalam kebudayaan masyarakat Jawa menjadi simbol dari berbagai fenomena, 

antara lain keselamatan, kedamaian, dan keseimbangan alam. Begitu halnya dengan Rodhi (2007) Ia 

memaknai tumpeng dalam sudut pandang alam kebatinan seks orang Jawa. Menurut Rodhi, makna 

tumpeng kerucut adalah simbolisasi dari kelamin laki-laki (kerucut) dan tumpeng parabolik merupakan 

simbolisasi dari perut atau rahim seorang perempuan. Hal senada juga disampaikan Suparman (2019:75) 

dimana tumpeng masih digunakan untuk dipersembahkan kepada pasangan pengantin saat ritual suci 

keagamaan. Bahkan dalam studi terbaru yang dilakukan Fitriana (2021) tumpeng juga masih 

direpresentasikan dengan ritual peneguhan mereka pada roh yang telah menjaga desa.  Sulastri & 

Apriyani (2021) tumpeng masih digunakan struktur sosial sebagai alat pengesahan pranata pranata dan 

lembaga kebudayaan, sebagai alat pendidikan (pedagogical device), dan sebagai alat pemaksa dan 

pengawas agar norma-norma masyarakat akan selalu dipatuhi anggota. 

Penelitian-penelitian tentang tumpeng ternyata tidak sebatas pada kajian makna saja. Beberapa peneliti 

telah mengkaji hubungan tumpeng dengan kajian ilmu pengetahuan yang lain. Penelitian tumpeng yang 

berhubungan dengan kajian ilmu pengetahuan dapat dilihat dari penelitian tumpeng juga dihubungkan 

dengan potensi dan pengenalan tempat tinggal. Studi tersebut dapat dilihat pada Lestari (2016) dimana 

ia telah memaparkan bahwa pesan yang bisa ditangkap dari sebuah tumpeng adalah tentang lokasi 

tempat tinggal mereka. Melalui tumpeng, mereka mencoba mengungkapkan bahwa ada dua dunia, 

darat dan laut yang dapat memenuhi kebutuhan pangan manusia. Masyarakat menyadari bahwa lokasi 

yang sangat strategis dan bermanfaat. Masyarakat perlu menjaga lingkungan hidup sekaligus menjaga 

Kesehatan. Masyarakat melihat bahwa mereka bisa tidak hidup sendiri sehingga harus menjaga 

kesadaran sosial terhadap masyarakat dan lingkungan, sebagai klimaks untuk menyampaikan pesan 

hubungan manusia dan pencipta. 



Penelitian tumpeng yang cukup maju juga telah dilakukan oleh Thamrin, Santoso & Prayitno (2017:12), 

Ferdiana & Nasir (2017),  dan Kurnia, Susilo & Mardiana (2018) dimana penelitian tersebut sepakat 

bahwa tumpeng telah digunakan ikon simbolik untuk pendidikan gizi anak yang terbukti mampu 

mempengaruhi anak dalam pengenalan gizi Seimbang terhadap pengetahuan gizi dan pola makan anak. 

Masih dalam tema penelitian tumpeng untuk pengembangan ilmu pengetahuan, hal menarik juga dapat 

dilihat pada penelitian yang dilakukan Himmah dkk (2019) dimana bahan, bentuk, dan aktivitas tumpeng 

dapat ditransformasikan dalam abstraksi matematika etnis. Sebuah terobosan yang menarik untuk 

dikembangkan. 

Dalam penelitian Alfath dan Permana (2016:168) tumpeng memiliki tiga dimensi dalam pemanfaatannya. 

Pertama, tumpeng pelestarian tradisi dan sebagai ungkapan rasa syukur kepada Tuhan. Kedua, tumpeng 

untuk promosi pariwisata setelah menurunnya jumlah wisatawan setelah letusan tahun 2014. Ketiga, 

tumpeng untuk media komoditas politik teritorial terkait dengan sengketa dengan wilayah. Hal senada 

juga dapat dilihat penelitian yang dilakukan Rusdiana (2019) yang telah melangkah lebih jauh tentang 

pemaknaan fungsi tumpeng, dimana tumpeng telah digunakan untuk sumber ide penciptaan motif batik 

untuk busana pesta wanita. Terlebih penelitian yang dilakukan Siregar (2018:378) dan Putra, Kartini, & 

Dewi (2020:98)  tumpeng telah dijadikan media dalam program pemberdayaan masyarakat miskin, 

dimana kelompok masyarakat mendapatkan pendampingan membuat tumpeng untuk dipasarkan secara 

luas guna meningkatkan kesejahteraan kelompok sosial yang rawan.  

Walaupun demikian, reaksi keras terhadap kecemasan tersingkirnya kuliner tradisional telah disampaikan 

oleh Krisnadi (2020:39) dalam penelitiannya yang berjudul Tumpeng in The Era Of Globalization. Krisnadi 

mencoba mengembalikan ingatan kita tentang tumpeng yang selalu dihidangkan pada acara merayakan 

hari ulang tahun, syukuran, yang bersifat non-formal maupun formal. Namun di era globalisasi dalam 

bidang kuliner dengan masuknya kuliner tradisional dari negara Asia, Timur Tengah, dan Barat ketenaran 

kuliner asing tersebut telah berhasil menggeser kedudukan tumpeng sebagai kuliner tradisional dan 

identitas bangsa. khususnya generasi muda, dan menanamkan rasa bangga dan mencintai tumpeng 

sebagai kuliner tradisional Indonesia. Hal demikian juga senafas dengan pandangan Setyonugroho (2020) 

tentang apa dan siapa saja yang ada di desa harus memiliki visi untuk kemajuan desanya. Hanya saja 

Krisnadi dan Setyonugroho belum memberi resep tentang langkah-langkah strategis apa yang dilakukan 

agar tumpeng menjadi pilihan kuliner yang tidak lekang oleh generasi zaman. Kajian yang terkesan lebih 

maju dalam hal menggunakan produk kearifan lokal untuk pemajuan desa terlihat telah dilakukan oleh 

Hermansah (2021) dimana Ia dengan tegas memilih jalan daya sosial dan budaya dapat digunakan untuk 

memajukan desanya. Namun ketegasan Hermansah belum disertai dengan bagaimana skema yang apik 

dalam menyusun rekasayasa pemajuan kebudayaan desa melalui tumpeng. Lantas bagaimana dengan 

reaksi kalian? 

Budaya  makanan  Indonesia  dibentuk  oleh  beberapa  faktor  seperti  alam,  sejarah,  dan  budaya.  

Menurut Soemardjan (1985) perkembangan gaya kuliner kita dipengaruhi oleh budaya lokal, agama dan 

perdagangan. Dengan  keanekaragaman  geografis  dan  budaya  yang  sangat  besar  di Nusantara,  

terbukti  masakan  Indonesia  kaya  akan  variasi  dan  rasa.  Karena  beragamnya  jenis  dan  gaya  kuliner  

di  Indonesia,  sulit  untuk  menentukan  makanan  mana  yang  bisa  dipilih  untuk  mewakili  Indonesia  

secara  keseluruhan.  



Pada tahun 2012 Pemerintah  Indonesia  meluncurkan  Tumpeng  sebagai  ikon  makanan  tradisional  

Indonesia (Kemenparekraf RI, 2012) karena dapat mewakili budaya dan cara hidup masyarakat Indonesia 

melalui bahan, warna,bentuk dan teknik penyajiannya. Tumpeng  adalah  makanan  berbahan  dasar  

nasi  berbentuk  kerucut yang  biasa  disajikan  dengan  lauk  seperti  sayuran,  daging,  ayam,  dan  telur  

dalam  upacara  adat  Jawa.  Dalam khasanah Jawa, ragam tumpeng dapat dikenal mulai dari tumpeng   

kuning   (kuning),   putih   (putih),  robyong,  gundhul,  kencana,  ropoh,  bango  tulak,  panggang,  

dhuplak,  kendhit,  megono,  urubing  damar  dan  pangkur (Amangkunegara, 1986). 

Salah satu khasanah tumpeng yang belum banyak dikenal secara luas adalah Tumpeng Pesisiran. 

Tumpeng ini tidak melulu didominasi ornamen gunungan dan berlauk daging dari hewan yang hidup di 

darat. Tumpeng pesisiran adalah tumpeng dengan gaya orang pesisir yang berdaulat dengan lauk dari 

hewan yang hidup di air laut atau tambak, dan sayuran dari tanaman pantai. 

Melalui tumpeng, dapat dijadikan simbol persatuan sosial (Radix, 2014)  dalam merajut kenusantaraan 

dengan tetap daulat gizi seimbang (Soekirman, 2011). Harapan kedepan, Tumpeng Pesisiran dapat 

gunakan untuk ruang dialog dalam pemajuan desa-desa di Kawasan Pesisir melalui kuliner yang ikonik 

dan ke-Indonesia-an. 

Sehubungan dengan hal tersebut, tumpeng pesisiran memiliki keunikan dari sisi objek maupun subjek. 

Dari sisi objek, keunikan tumpeng pesisiran terletak pada materi makanan yang didalamnya mengandung 

nutrisi seimbang yang diperlukan untuk asupan gizi setiap orang. Dan dari sisi subjek, keunikan tumpeng 

pesisiran terletak pada ketersediaan bahan, proses membuatnya, hingga kegiatan sosial-tradisi yang 

berdampingan. Dengan keunikan tersebut, tumpeng pesisiran menjadi menarik ketika digunakan untuk 

objek dan subjek penelitian sosial. 

Metode penelitian 

 

 

Kegiatan Penelitian Sosial Tumpeng Pesisiran ini dilakukan pada; 

Hari/ Tgl​ ​ : Rabu Kliwon, 15 Maret 2023  

Pukul​ ​ ​ : 07.00  s.d 13.30 wib  

Tempat Penelitian ​ : Rumah Warga Dasun  

Tempat Presentasi ​ : Gedung Serbaguna Dasun   

Peserta​​ : Siswa Kelas X sejumlah 288 orang atau 32 kelompok  

Instrument penelitian  

Pedoman Pengamatan 



1.​ Mengamati aktivitas keseharian masyarakat yang kamu kunjungi mulai dari pagi, siang, dan 

malam ( fokusnya masyarakat Dasun ) 

2.​ Mengamati alat yang digunakan masyarakat dalam melakukan aktivitas keseharian. 

3.​ Mengamati produk unggulan apa yang dimiliki masyarakat. 

Pedoman Wawancara 

●​ Menanyakan asal usul masyarakat yang dikunjungi 

●​ Menanyakan asal-usul atau sejarah masyarakat yang kamu kunjungi. 

●​ Menanyakan aktivitas keseharian masyarakat yang kamu kunjungi. 

●​ Menanyakan alat-alat yang digunakan masyarakat dalam aktivitas kesehariannya. 

●​ Menanyakan apa saja produk unggulan masyarakat yang kamu kunjungi. 

●​ Menanyakan asal usul tradisi tumpengan ada di masyarakat. 

●​ Menanyakan rempah apa saja yang digunakan membuat tumpeng pesisiran. 

●​ Menanyakan dari mana resep rempah didapatkan. 

●​ Menanyakan bagaimana bentuk dan karakteristik rempah yang digunakan membuat tumpeng 

pesisiran. 

●​ Menanyakan dari mana mendapatkan rempah yang digunakan membuat tumpeng pesisiran. 

●​ Menanyakan mengapa menggunakan rempah tersebut, dan apa fungsinya dalam makanan. 

●​ Menanyakan rempah yang digunakan membuat tumpeng pesisiran 

●​ Menanyakan bahan daging hewan  yang  hidup  di  darat. 

●​ Menanyakan bahan daging yang  hidup  di  air. 

●​ Menanyakan sayuran  yang digunakan. 

●​ Menanyakan jenis tumpeng yang dibuat (tumpeng kuning/ tumpeng putih). 

●​ Menanyakan cara membuat tumpeng nasi kuning. 

●​ Menanyakan cara membuat tumpeng nasi putih. 

●​ Lauk pauk yang digunakan. 

●​ Menanyakan bahan-bahan yang digunakan memasak lauk-pauk. 

●​ Menanyakan cara memasak lauk pauknya. 

●​ Menanyakan cara menata tumpeng. 

●​ Menanyakan tempat sajian tumpeng yang digunakan. 

●​ Menanyakan pada acara apa warga membuat tumpeng. 

●​ Menanyakan bagaimana prosesi tumpengan berlangsung. 

●​ Menanyakan apa yang dirasakan warga pada saat membuat tumpeng. 

●​ Menanyakan apa yang dirasakan warga setelah tumpengan. 

●​ Menanyakan apa yang dirasakan warga ketika tidak melakukan tumpengan. 

●​ Menanyakan apakah tradisi tumpeng masih ada sampai sekarang. 

●​ Menanyakan apakah terjadi perubahan perubahan menggunakan tumpeng pada saat acara 

tertentu. 

●​ Menanyakan apakah terjadi perubahan bahan dan cara memasak tumpeng. 

●​ Menanyakan apakah terjadi perubahan tampilan tumpeng. 

●​ Menanyakan apakah ada warga yang ingin mengubah atau menghilangkan tradisi tumpengan. 



●​ Menanyakan apakah terjadi penolakan dalam menggunakan tumpeng. 

●​ Menanyakan masa depan tumpeng pesisiran.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil penelitian 

 

 

Assalamualaikum semuanyaaaa, laporan ini berisi rangkuman kegiatan kami selama kami mengikuti 

kegiatan learning tour di desa dasun lho. Penasaran tidak sama kisah kami ber 9?? Sebelum lanjut ke 

kisah utamanya, kita kenalan dulu yuk sama anggota kelompok 7 disini!! 

 



 

Kenalin nih kita, dari kelompok atas dulu ya, kita mulai dari yang paling kiri dulu baru ke kanan.  

 

 

 

Kelompok atas: 

●​ Abdullah Najah H. A (02) 

●​ A. Riekhan A. M (05) 

●​ Salsabila Balkis L. B (32) 

●​ Maheswari Astagina K. (21) 

●​ Naufal Pasaribu (25) 

●​ Adi Saputra (03) 

kelompok bawah: 

●​ Adinda Meyliana Putri (04) 

●​ Karimatul Muhibah (17) 

●​ Nailatul Khasanah (24) 

 



 

Ini adalah potret saat kami melakukan apel pagi guna persiapan kegiatan learning tour.Ini saat kami tiba 

di lapangan desa dasun, kami pergi kesana naik bis. 

 

Diatas adalah potret rumah bu Yus Susana. Beliau adalah pendamping kelompok kami untuk pembuatan 

tumpeng pesisiran ini, setelah kami tiba di lapangan desa dasun, kami langsung diarahkan ke rumah beliau 

agar bisa secepatnya memasak tumpeng.  



 

Ini adalah potret saat kami bersama-sama membuat tumpeng pesisiran. Bahannya ada banyak sekali, 

apalagi rempah-rempah yang digunakan, wahhh harumnya kecium sampai aceh. 

 

 

 

Ini rempah-rempahan yang saya singgung tadi, banyak macamnya kan. Ada lada, bawang merah, 

bawang putih, cabai, ada juga rempah-rempahan seperti, sereh, daun salam, daun jeruk, kencur, dll.  

 

dilihat dari gambar diatas, bukankah sudah ketahuan bahan apa saja yang digunakan? Saya sebutkan 

ya… ada Ikan bandeng, Kentang untuk membuat perkedel, mie, tempe, bayam, wortel, kacang. Oh 

iya… ada juga cumi nya lho, kami membuatnya sebagai "cumi crispy" 



 

Diatas adalah saat kami sedang memasak bahan-bahan nya sebagai lauk pauk tumpeng, menggoreng, 

merebus dll.  

 

Ini adalah tumpeng yang sudah siap disajikan, sudah lengkap dengan lauk pauknya, dengan sayurannya, 

dan tentunya hiasannya yang cantik.  

 

 

Setelah penataan siap, ada mobil jemputan dari sekokah yang menjemput tumpeng para siswa/i untuk 

dibawa bersama ke gedung serba guna desa dasun.  

Ada cerita unik saat kami akan ke gedung serbaguna, kami jalan kaki dari rumah bu Yus Susana hingga 

gedung serbaguna, setelah capek memasak, masih capek jalan, untung kami semua anak yang ganteng 

dan cantik serta sabar, hahahahaha, nggak nggak kami cuman bercanda, di setiap jalan yang kami lalui 

juga diiringi gelak tawa karna kami sembari bergurau canda. Dibawah ini potretnya.  



 

 

Setelah berjalan ke gedung serbaguna, akhirnya kami sampai juga. Disini kami diberi sambutan yang 

sangat berkesan. Kami juga diajak untuk mengingat kembali tradisi masyarakat jawa yang seharusnya 

kita lestarikan. Disini Tumpeng kami juga dinilai oleh para jurinya, setelah dinilai barulah kami 

dipersilahkan untuk makan tumpeng buatan kami bersama-sama. 

Setelah makan bersama di gedung serbaguna, kami pulang dengan naik bis lagi, kesan kami disini sangat 

bagus, apalagi bu Yus Susana sangat ramah kepada kami, baik mau membantu kami belajar membuat 



tumpeng, disini kami juga merasakan kehangatan dan kebersamaan, sikap kerjasama dan gotong royong 

yang baik, serta kami dapat berkreatifitas dalam mendesain tumpengnya.  
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