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TEBALOI

BY NURNAZIRAH JAMADIN

Tebaloi merupakan biskut tradisional
masyarakat Melanau di Sarawak, telah
lama menjadi salah satu lambang
kekayaan budaya dan warisan kulinari
yang unik di Malaysia, lanya dibuat
daripada campuran tepung sagu, kelapa
parut, gula, dan bahan-bahan asas yang
lain seperti mentega dan telur. Tebaloi
mempunyai teksturyang rangup dan rasa
yang manis, menjadikannya kegemaran
ramai terutama di kalangan pelancong
tempatan mahupun luar negara yang
mengunjungi Sarawak. Namun di sebalik
popularitinya, perniagaan tebaloi
menghadapi cabaran tersendiri dalam era
moden ini. Artikel ini akan meneroka
bagaimana perniagaan tebaloi
berkembang, cabaran yang dihadapi, dan
potensi besaryang boleh diterokai oleh
para usahawan dalam usaha mengekalkan
warisan ini, sambil memacu pertumbuhan
ekonomi tempatan.
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Perniagaan tebaloi mula berkembang
dari industri kecil-kecilan yang
dijalankan oleh komuniti Melanau di
kawasan Mukah, Dalat, dan beberapa
bahagian lain di Sarawak. Pada
peringkat awal, pembuatan tebaloi
adalah hasil usaha kolektif keluarga atau
komuniti tempatan yang berfokus untuk
kegunaan sendiri dan sebagai sumber
pendapatan tambahan. Penghasilan
tebaloi yang pada asalnya menggunakan
teknik pembuatan manual kini semakin
berkembang dengan bantuan teknologi
dan peralatan moden. Bagi sesetengah
pengusaha, pembuatan tebaloi telah
beralih dari sekadar industri rumah
kepada perniagaan yang lebih teratur
dengan penggunaan mesin pencampur,
mesin pencetak, dan ketuhar elektrik
yang lebih efisien
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ngan ini datang seiring dengan cabaran. Para pengusaha tebaloi

11 .,O0N n kekangan modal untuk membeli mesin moden bagi membesarkan

skala pengeluaran. Kebanyakan pengusaha beroperasi dalam skala kecil dan menghadapi

kesulitan dalam menembusi pasaran yang lebih luas, terutama ke luar Sarawak. Cabaran

iogistik, kos penghantaran yang tinggi, serta kekurangan kemahiran pemasaran digital juga

menjadi faktor yang menghalang mereka daripada berkembang lebih jauh. Di samping itu,

perubahan dalam cita rasa dan kecenderungan pengguna yang semakin memilih makanan

yang lebih sihatdan organik telah menyebabkan permintaan untuk produk tradisional seperti
tebaloi terjejas.

Waiau bagaimanapun di sebalik segala cabaran ini, terdapat pelbagai peluang yang menanti
untuk diterokai dalam perniagaan tebaloi. Dengan peningkatan minat terhadap produk
makanan tradisional dan budaya, tebaloi memiliki potensi besar untuk dikomersialkan dan
dipasarkan sebagai produk warisan yang unik. Usaha-usaha ini termasuklah mempromosikan
tebaloi sebagai produk pelancongan, mengadakan bengkel pembuatan tebaloi untuk
pelancong, dan memperkenalkan variasi baru seperti tebaloi berperisa pandan, coklat, atau
madu yang boleh menarik minat generasi muda.

Selain itu, penggunaan strategi pemasaran digital melalui platform media sosial dan laman
web e-dagang boleh membuka pasaran baru untuk tebaloi di luar Sarawak. Para usahawan
juga boleh memanfaatkan inisiatif kerajaan dan badan bukan kerajaan (NGO) yang
menawarkan bantuan dalam bentuk iatihan, pemasaran, dan dana untuk memperkasa
perniagaan kecil dan sederhana. Melalui inisiatif ini, pengusaha tebaloi boleh memperoleh
akses kepada pasaran yang lebih luas dan meningkatkan jualan serta populariti produk
mereka.

Tidak ketinggalan, perniagaan tebaloi juga berpotensi menyumbang kepada pembangunan
ekonomi tempatan dengan menyediakan peluang pekerjaan kepada masyarakat setempijt.
Dengan peningkatan pengeluaran dan skala perniagaan, lebih banyak peluang pe

dapat diwujudkan, terutama dalam bidang pembuatan, pembungkusan, dan pema
bukan sahaja dapat meningkatkan taraf hidup masyarakat tempatan tetapi juga membg”™tu

mengekalkan warisan budaya dan identiti masyarakat Melanau di Sarawak.

Tambahan lagi, dengan menekankan aspek Kesimpulannya, perniagaan tebaloi
keberlanjutan, perniagaan tebaloi boleh menghadapi pelbagai cabaran di era
diintegrasikan dengan inisiatif mesra alam moden, namun ia juga menawarkan

seperti penggunaan bahan-bahan organik, peluang besar untuk pertumbuhan dan
pembungkusan biodegradasi, dan amalan perkembangan ekonomi. Dengan strategi
perniagaan yang mampan. Ini akan pemasaran yang inovatif, sokongan dari

menjadikan tebaloi bukan sahaja menarik pihak berkuasa, serta kesedaran tentang
kepada pengguna tempatan tetapi juga kepentingan mengekalkan warisan budaya,

kepada pasaran antarabangsa yang semakin perniagaan tebaloi boleh terus

sedar tentang kepentingan produk yang lestari. berkembang dan memberi manfaat
kepada masyarakat tempatan. la bukan

Pada masa yang sama, usaha sahaja dapat memelihara warisan tradisi

memperkukuhkan jenama tebaloi sebagai yang kaya, tetapi juga menjadi asas kepada

produk asli Sarawak perlu dipergiatkan. Ini pertumbuhan ekonomi yang mampan dan

boleh dilakukan melalui kolaborasi dengan inklusifdi Sarawak.

agensi kerajaan, seperti Lembaga Pemasaran
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(SEDC), untuk memastikan tebaloi
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