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Abstrak

Di Provinsi Sulawesi Tengah, khususnya di Lembah Palu terdapat komoditas bawang merah unggul lokal 
daerah yang sudah cukup dikenal sebagai sumber bahan baku pembuatan bawang goreng yang dikenal sangat 
khas dibandingkan dengan bawang merah lain yang ada di tanah air. Menurut penuturan beberapa tokoh 
masyarakat bahwa jenis bawang merah lokal Palu sudah dibudidayakan secara turun temurun sejak jaman 
sebelum kemerdekaan. Jenis bawang merah ini secara umum mirip dengan jenis bawang merah pada umumnya 
yaitu membentuk umbi dengan warna yang agak merah muda keputih-putihan. Secara khusus ada dua jenis 
bawang lokal  Palu dan masyarakat Sulawesi Tengah (suku kaili) memberikan nama untuk jenis yang pertama 
adalah  bawang “papaya” atau bawang “tasima” dan jenis kedua adalah bawang “batu” atau “tatua” yaitu 
bawang merah dengan umbi berwarna keputih-putihan. Namun jenis bawang “Papaya” atau bawang “Tasima”  
sudah tidak ditemukan lagi di Masyarakat, sedangkan jenis bawang “Batu” atau “Tatua” hingga kini 
berkembang di masyarakat yang terbagi dua jenis varietas yaitu bawang “Tatari” dan “Lambeka”, selanjutnya 
dalam pelepasan varietas Bawang Merah “Lambeka” diberi nama Bawang Merah Lembah Palu. Jika 
dibandingkan dengan jenis bawang lainnya di Indonesia, jenis bawang merah lokal Lembah Palu “batu” atau 
“tatua” sangat baik sebagai bahan baku pembuatan bawang goreng dengan aroma yang khas, tekstur yang padat, 
rasanya gurih dan tahan dalam penyimpanan setelah digoreng. Jenis bawang batu Lambeka inilah yang saat ini 
berkembang sangat baik di Lembah Palu (meliputi wilayah administrasi Kota Palu, Kabupaten Sigi dan 
Kabupaten Donggala) sebagai bahan baku utama pembuatan bawang goreng Palu. Mengingat hasil olahan 
Bawang Goreng Palu telah memiliki reputasi baik di pasar lokal, nasional maupun internasional, maka 
Masyarakat Perlindungan Indikasi Geografis Bawang Goreng Palu bertekad untuk menjaga mutu prima Bawang 
Goreng Palu sesuai dengan yang tertera dalam dokumen deskripsi yang disertakan pada saat pengajuan usulan 
pendaftaran perlindungan Indikasi Geografis. 


