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Abstrak

Dinda Aprilia Alwi, 2022. “Standarisasi Resep Lamang Tungkek (Guguih) di
Nagari Padang Sibusuk Kabupaten
Sijunjung”.Skripsi. Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan  Keluarga. Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga. Universitas Negeri
Padang”

Penelitian ini dilatar belakangi oleh Pengolahan Lamang Tungkek
(Guguih) yang masih menggunakan takaran gelas, genggaman tangan dan sendok
untuk menakar bahan. Pemakaian resep dengan perkiraan membuat kualitas yang
dihasilkan beragam, baik dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Sehingga perlu adanya standarisasi resep lamang tungkek (guguih). Tujuan dari
dilaksanakan penelitian ini ialah untuk menstandarkan resep lamang tungkek
(euguih) di Nagari Padang Sibusuk, Kecamatan Kupitan, Kabupaten Sijunjung
yang dilaksanakan pada bulan oktober 2022. Jenis penelitian yang digunakan
adalah penelitian kombinasi gabungan/metode campuran (mixed method) dari
penelitian kualitatif dan kuantitatif. Sumber penelitian ini ada dua yaitu: sumber
data kualitatif diambil dari orang yang ahli dalam membuat lamang tungkek
(guguih), sumber data kuantitatif diperoleh dari 3 orang panelis ahli untuk
melihat kualitas dari resep yang sudah di standarkan. Teknik analisis data
kualitatif menggunakan tiga alur kegiatan yaitu: reduksi data, penyajian data,
menarik kesimpulan dan teknik analisis data kuantitatif menggunakan rumus
(Mx=X x / N'). Berdasarkan hasil penelitian yang penulis lakukan, diperoleh satu
resep lamang tungkek (guguih) yaitu resep Ibu Sis dengan nilai rata-rata 16,8.
Resep tersebut dikonversikan kedalam satuan gram yang selanjutnyaa di uji
organoleptik untuk melihat kualitas dari resep lamang tungkek (guguih). Hasil uji
organoleptik terhadap kualitas lamang tungkek (guguih) yaitu: Bentuk (rapi dan
seragam dengan panjang 15 cm, diameter 4 cm), warna (cukup Kuning
kecoklatan), aroma (harum daun pisang), tekstur (cukup padat), dan rasa (manis

dan gurih).

Kata Kunci: latar belakang lamang tungkek(guguih), standarisasi resep, kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Kabupaten Sijunjung merupakan salah satu Kabupaten yang ada
di Sumatera Barat, Kabupaten Sijunjung terletak di bagian timur
Provinsi Sumatera Barat, Kabupaten Sijunjung memiliki luas 3.130,40
km? dengan jumlah penduduk pada tahun 2022 sebanyak 240.079 jiwa
(Sumber : Info Publik Kab. Sijunjung). Sejak zaman dahulu Kabupaten
Sijunjung dijuluki sebagai Ranah Langsek Manih, sebagian
masyarakatnya mengatakan dahulu banyak sekali buah langsek yang
bahkan sampai dijual ke luar daerah karena rasanya yang dikenal
manis. Kabupaten Sijunjung memiliki 8 Kecamatan, salah satunya
Kecamatan Kupitan, Kecamatan Kupitan ini terdiri dari 3 Nagari dan 1
desa, yaitu Batu manjulur, Padang Sibusuk, Pamuatan, dan Desa
Kampung Baru.

Nagari Padang Sibusuk merupakan salah satu Nagari yang
terletak di Kabupaten Sijunjung yang telah ada sejak abad kelima
Masehi. Nagari Padang Sibusuk ini berasal dari wilayah Luhak Nan
Tigo dalam struktur pemerintahan Kerajaan Minangkabau yang 48
masyarakatnya telah berkembang luas sampai ke wilayah Kubang XIII
yang seluruhnya berasal dari Pariangan Padang Panjang (Rahma,
2018). Tidak hanya kaya akan nilai sejarah, Nagari Padang Sibusuk

juga memiliki kue tradisional yang cukup unik.



Kue tradisional merupakan jenis makanan khas yang berasal
dari tiap daerah setempat dan diolah dengan cara yang sederhana serta
bahan yang mudah didapat (Kurniaty,2016 : 2). Menurut Herlin Lestari
Putri, Wirnelis Syarif (2019) Kue tradisional merupakan kue nusantara
sebagai wujud hasil budaya warisan para leluhur bangsa yang
diajarkan secara turun temurun serta menggunakan peralatan yang
masih tradisional sehingga pengolahannya cenderung lama.
Berdasarkan beberapa pendapat tersebut dapat disimpulkan kue
tradisional adalah kue khas suatu daerah yang sudah membudidaya dan
termasuk kedalam jenis makanan kecil.

Salah satu kue tradisional khas Kecamatan Kupitan tepatnya di
Nagari Padang Sibusuk yang masih ada saat ini yaitu Lamang Tugkek
yang dikenal juga dengan sebutan Guguih. Lamang tungkek (guguih)
termasuk ke dalam jenis kue basah yang disajikan untuk menyambut
hari besar keagamaan, acara manjalang mintuo, duduak basamo, dan
acara khusus lainnya. Makanan tradisional ini dinamakan /[amang
tungkek (guguih) karena masyarakat percaya bahwa makanan ini

adalah tongkat menuju surga.

Lamang tungkek (guguih) memiliki panjang kurang lebih +15
cm dengan diameter +4 cm yang kedua ujungnya diikat dengan tali
rafia. Pengolahan lamang tungkek (guguih) yang masih menggunakan
takaran gelas, genggaman tangan dan sendok untuk menakar bahan

dan waktu yang digunakan dalam mengolah lamang tungkek (guguih)



ini belum menggunakan waktu yang tepat hanya saja masih
menggunakan insting atau perkiraan saja . Pemakaian resep dengan
perkiraan membuat kualitas yang dihasilkan beragam, baik dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Sehingga perlu adanya

standarisasi resep lamang tungkek (guguih).

Berdasarkan pra penelitian yang penulis laksanakan di Nagari
Padang Sibusuk tersebut diketahui bahan yang digunakan dalam
pembuatan lamang tungkek (guguih) ini adalah tepung beras putih,
gula aren/gula merah, kelapa parut, vanili dan garam, dan biasanya
juga ditambahkan dengan sedikit kacang tanah, sebagai wadah
pembungkus menggunakan daun pisang dan ujung-ujungnnya di ikat
dengan tali rafia. Takaran yang digunakan dalam pembuatan /amang
tungkek (guguih) masih beragam. Teknik yang digunakan juga
berbeda-beda, sehingga kualitas lamang tungkek (guguih) ditemukan
juga beraneka ragam. Maka dari itu penulis tertarik untuk
mengkonversikan bahan yang digunakan dalam bentuk satuan ukuran
gram dengan tujuan untuk mendapatkan resep yang standar dan teknik

pembuatan sesuai dengan kualitas asli dari lamang tungkek (guguih).

Berdasarkan permasalahan diatas sebagai salah satu masyarakat
Kabupaten Sijunjung, penulis sangat tertarik untuk mempelajari dan
meneliti tentang lamang tungkek sehingga penulis memberi judul
“Standarisasi Resep Lamang Tungkek (Guguih) di Nagari Padang

Sibusuk Kabupaten Sijunjung”.



B. FOKUS PENELITIAN
Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan
diatas, maka penulis melakukan penelitian terhadap standarisasi resep
lamang tungkek (guguih) di Nagari Padang Sibusuk Kecamatan

Kupitan Kabupaten Sijunjung. Penelitian ini terfokus kepada hal-hal

yang meliputi dan berkaitan dengan lamang tungkek diantaranya

adalah bahan yang digunakan, jumlah bahan, alat yang digunakan,
proses pembuatan, dan kualitas lamang tungkek (guguih) (segi bentuk,
warna, tekstur, aroma dan rasa.)
C. RUMUSAN MASALAH
Sesuai dengan latar belakang dan fokus penelitian yang telah
ditetapkan maka enulis merumuskan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana proses standarisasi resep lamang tungkek (guguih)
yang terbaik untuk distandarisasikan di Nagari Padang Sibusuk
Kabupaten Sijunjung?

2. Bagaimana kualitas lamang tungkek (guguih) yang meliputi
bentuk, warna, tekstur,aroma dan rasa?

D. TUJUAN PENELITIAN
Berdasarkan rumusan masalah diatas mengenai standarisasi
resep lamang tungkek (guguih) di Nagari Padang Sibusuk Kabupaten

Sijunjung, tujuan dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Menstandarisasi resep

lamang tungkek (guguih) di Nagari Padang Sibusuk Kabupaten



Sijunjung yang meliputi bahan, jumah bahan, cara membuat, dan
kualitas.
2. Mendeskripsikan kualitas lamang tungkek (guguih) dari segi
(bentuk, warna, tekstur,aroma dan rasa.)
E. MANFAAT PENELITIAN
1. Bagi Peneliti
a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman
bagi penulis dalam penelitian khususnya standarisasi /amang
tungkek (guguih).
b. Untuk syarat penulis dalam membuat karya ilmiah serta untuk
memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelajar Sarjana
di Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang (UNP).
2. Bagi Masyarakat
a. Sebagai informasi pada masyarakat di Nagari Padang Sibusuk
khususnya bagi generasi muda yang ada di daerah tersebut
untuk mengetahui standar resep lamang tungkek (guguih),
agar makanan tradisional tersebut tetap terjaga kelestariannya.
Keberadaannya serta dapat mempertahankan ragam kekayaan
budaya bangsa.
b. Sebagai informasi pada Lembaga yang terkait dalam bidang
makanan tradisional atau masakan daerah.

3. Bagi Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga



Sebagai informasi pada jurusan [lmu Kesejahteraan Keluarga
khususnya Prodi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
konsentrasi tataboga yang terkait tentang mata kuliah
makanan tradisional spesifik daerah.

Sebagai sumber referensi untuk mengetahui tentang /amang
tungkek (guguih) sebagai kekayaan makanan tradisional

Minangkabau.



