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ABSTRAK 
 

Febria Yunica. 2023. Lamang Siarang Sebagai Makanan Khas  
                            Sariak Alahan Tigo Kecamatan Hiliran Gumanti  

                               Kabupaten Solok  
                             

Penelitian ini dilatar belakangi oleh kue tradisional yang sudah jarang ditemui 
dikarenakan kebanyakan masyarakat cenderung menyukai makanan siap saji. 
Dalam dunia ekonomi penjualan kue tradisional kurang diminati oleh  masyarakat 
hal tersebut mengakibatkan kurangnya eksistensi kue tradisional. Seperti Lamang 
Siarang, sangat jarang dikenal  oleh masyarakat luas dikarenakan kue tradisional 
ini sendiri dibuat hanya pada acara tertentu yang proses pembuatannya yang 
rumit dan memakan waktu yang agak lama. Tujuan penelitian ini  untuk 
mendeskripsikan tentang alat, bahan, cara membuat, makna dan kualitas dalam 
pembuatan lamang siarang. Jenis  penelitian yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kualitatif deskriptif. Dengan teknik observasi, wawancara, dan 
dokumentasi. instrumen penelitian ini adalah peneliti sendiri sebagai alat 
pengumpulan datanya. Jumlah informan yang diambil sebanyak 15 orang 
informan. Dari ibu-ibu yang dituakan, ibu-ibu yang ahli dalam membuat lamang 
serta ibu-ibu yang biasa membuat lamang pada hari-hari khusus dan mengetahui 
tentang makna dari lamang siarang. Data  diperoleh langsung dari informan 
dengan cara  datang ke Nagari Sariak Alahan Tigo Kabupaten Solok. Deskripsi 
data melalui keabsahan data dengan proses pengujian validitas, reabilitas dan 
objektivitas. Data di analisis dengan data reduction,display dan simpulan 
verifikasi. Hasil penelitian ini yaitu bahan lamang siarang  beras siarang, gula 
merah, talang,(bambu), kelapa, garam, vanili dann air kelapa. Alat persiapan yang 
digunakan yaitu peralatan sehari-hari sedangkan alat pengolahan yang digunakan 
kompor dan wajan, alat untuk pengambilan talang yaitu gergaji dan golok. Teknik 
pengolahan yang digunakan dalam membuat lamang siarang yaitu membakar 
dengan bara api (grilling). 

 Lamang siarang memiliki makna di acara tertentu diantaranya, pada acara 
pernikahan, pihak sumandan meminta lamang siarang pada rumah anak daro, hal 
ini bermakna sebagai simbol ritual untuk menghormati para leluhur nenek 
moyang di sariak alahan tigo. Pada acara peringatan 100 hari kematian lamang 
siarang dibuat untuk dijadikan tongkat sebagai orang yang telah meninggal dunia. 
Dan pada acara menyambut bulan suci ramadhan dan hari raya ( idul fitri dan idul 
adha) membuat lamang bermakna untuk menutupi kata kata penghinaan dari 
masyarakat lain yang tidak mampu membuat lamang dari segi ekonomi. Kualitas 
Lamang siarang berbentuk panjang bulat menyerupai wadah dari bambu (talang), 
dengan warna hitam ke ungu-unguan, memiliki rasa yang manis, dengan tekstur 
padat dan agak keras dan memiliki aroma khas dari bambu( talang). 

 
Kata kunci: Kue Tradisional1, Makanan adat2, MaknaLamang3           
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BAB I 
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 
 

           Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi yang ada di Indonesia, 

Sumatera Barat memiliki banyak keanekaragaman budaya serta adat istiadat 

yang menjadi aset budaya yang harus dijaga dan dilestarikan sampai 

kapanpun. Keanekaragaman itulah yang menjadikan masyarakat Sumatera 

Barat mempunyai ciri khas tersendiri berdasarkan perbedaan suku dan budaya 

ditiap 

adat merupakan kebiasaan. Sedangkan pengertian adat secara istilah atau 

terminologi ialah kebiasaan atau tingkah laku seseorang yang secara terus 

menerus dilakukan dengan cara tertentu dan diikuti oleh orang lain dalam 

rentang waktu yang cukup lama.  

          Setiap daerah memiliki adat dan makanan tradisional yang 

beranekaragam, sehingga membedakan antara satu daerah dengan yang  

lain. Kekhasan itu dapat berkaitan dengan bahan baku, rasa, cara memasak, 

warna, bentuk, cara menyajikan, dan cara menyantapnya. Oleh sebab itu, 

makanan tradisional merupakan bagian dari budaya suatu negara atau daerah. 

Salah satunya pada daerah di Kabupaten Solok Nagari Sariak Alahan Nan 

Tigo yang memiliki berbagai makanan tradisional di antaranya adalah kue       

tradisonal. 

          Menurut Pratama (2020) kue tradisional masih memiliki ke istimewaan 

dikalangan masyarakat karena berbeda dengan kue-kue barat seperti cake dan 



2  

 
 

pastry karena memiliki cita rasa yang khas, kombinasi bahan dan cara 

pengolahan pada kue tradisional yang tidak dapat dijumpai dalam kuliner 

 Kue tradisional ini menjadi salah satu warisan budaya bangsa atau 

suatu daerah yang merupakan makanan kecil atau makanan selingan 

yang dihidangkan sebelum makanan pokok bersama minuman. Sehingga kue 

tradisional menjadi bagian dari budaya dan harus di jaga kelestariannya. 

          Kue tradisional sudah jarang ditemui dikarenakan kebanyakan 

masyarakat cenderung menyukai makanan siap saji terutama dalam kegiatan 

ekonomi yang notabenya untuk meningkatkan produktivitas taraf hidup 

masyarakat.  Dalam dunia ekonomi penjualan kue tradisional kurang diminati 

oleh masyarakat hal tersebut mengakibatkan kurangnya eksistensi kue 

tradisional dikalangan masyarakat. Penyebab menurun eksistensi kue 

tradisional indonesia adalah pengaruh globalisasi yang membuat kue-kue 

tradisional indonesia menjadi kurang diminati dibandingkan dengan kue-kue 

kontinental dan lainnya selain itu, para pembuat kue tradisional adalah 

mereka-mereka yang sudah dapat dikatakan lansia dan tidak sedikit pemuda 

yang enggan untuk ikut serta meneruskan membuat kue tradisional indonesia 

sehingga kue tradisional sulit ditemui. Seperti Lamang Siarang ini, sangat 

jarang dikenal oleh masyarakat luas dikarenakan kue tradisional ini sendiri 

dibuat hanya pada acara tertentu yang proses pembuatannya yang rumit 

dan memakan waktu         yang agak lama.  

          Sariak Alahan Tigo merupakan salah satu Nagari yang ada di 

kecamatan Hiliran Gumanti, Kabupaten Solok. Sariak Alahan Nan Tigo 
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berjarak sekitar 85 KM dari Kota Padang. Beberapa kawasan di Sariak Alahan 

Nan Tigo bahkan belum ada aliran listrik dan jaringan internet, sehingga 

Sariak Alahan Tigo sangat dikenal dengan keadaan daerah yang belum 

tersentuh kebudayaan luar dan alamnya, ragam budaya, adat istiadat serta 

makanan tradisional. Salah satu kue tradisional yang khas di daerah ini adalah 

Lamang Siarang. 

          Lamang Siarang adalah salah satu makanan khas dari daerah Sariak 

Alahan Nan Tigo yang termasuk ke dalam kue tradisional yang sudah 

ada     sejak zaman dahulu. Lamang Siarang memiliki perbedaan dengan lamang 

lainnya di Minangkabau. Perbedaannya dapat dilihat dari bahan, alat, dan 

proses pembuatan serta lama waktu dan tingkat ketahanannya. Lamang 

siarang terbuat dari pulut hitam yang direndam dengan air selama semalaman 

kemudian ditiriskan lalu ditumbuk sampai halus menjadi tepung. Tepung ini 

kemudian ditambahkan dengan kelapa sangrai, gula merah dan bahan-bahan 

pelengkap lainnya. Kemudian adonannya dimasukkan kedalam talang 

(bambu) yang telah dibersihkan kemudian dibakar kurang lebih sekitar 5 

jam. Keistimewaaan lamang ini terletak pada wadah yang terbuat dari talang 

(bambu) tanpa menggunakan daun pisang dan dibakar dengan api besar,  

sehingga menambah kekhasan dari lamang siarang. 

          Berdasarkan wawancara awal yang penulis lakukan  dengan Ibu Yalni 

Fawirna (Ibu rumah tangga)  sebagai pembuat salah satu Lamang Siarang 

untuk 100 hari kematian menyatakan: 
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-ibu muda dan remaja yang memahami 
tentang pentingnya membuat lamang siarang pada acara 100 hari 
kematian. Karena selama ini membuat lamang siarang pada acara 100 
hari kematian hanya orang tua saja, sedangkan ibu-ibu muda dan 
remaja tidak mengetahuai betapa pentingnya lamang siarang pada 

 
 

          Lamang siarang di Sariak Alahan Tigo tidak selalu diproduksi dan 

disajikan pada semua acara akan tetapi lamang siarang dianggap penting dan   

harus ada didalam acara khusus seperti seratus hari kematian, menyambut 

bulan suci         Ramadhan, Pernikahan, 

hari Raya Idul Fitri. Pada acara pernikahan sendiri saat acara maantan nasi 

karumah marapulai maka pihak sumandan akan meminta lamang siarang 

balenggek kepada pihak rumah anak daro. Hal tersebut dianggap penting 

karena dianggap sebagai simbol ritual untuk menhormati para leluhur nenek 

moyang di Sariak Alahan Tigo. Pada acara seratus hari kematian, lamang 

siarang juga dianggap penting karena menurut kepercayaan masyarakat 

Sariak Alahan Tigo. Lamang bisa menjadi tongkat bagi orang yang telah 

meninggal dunia. Akan tetapi semakin kesini lamang siarang jarang 

dihidangkan karena di anggap memberatkan pihak keluarga. 

          Berdasarkan wawancara awal yang penulis lakukan dengan Ibu Nurida 

(Anggota PKK) sebagai pembuat salah satu lamang siarang untuk hari raya 

Idul Adha dan hari raya Idul Fitri menyatakan: 

Lamang siarang dahulunya biasa disebut oleh masyarakat yaitu 
dengan sebutan lamang itam atau ada juga yang menyebut lamang 
tapuang karena proses pembuatannya yang agak rumit makanya 
lamang ini berbeda dengan yang lain dan memiliki tiga nama. Tapi 
untuk perkembangan zaman sekarang supaya namanya keliatan bagus 
dan unik makanya diganti menjadi lamang siarang karna sesuai juga 
dengan bentuknya yaitu lamang yang hitam dan berbentuk arang dan 
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untuk sebutan lamang siarang ini ternyata banyak juga masyarakat 
luas yang belum tau tentang lamang siarang  

 
          Berdasarkan fenomena dan fakta yang peneliti dapatkan, maka peneliti 

merasa penting melakukan kajian lebih dalam mengenai lamang siarang di 

Nagari Sariak Alahan Nan Tigo Kabupaten Solok, yang meliputi bahan, alat, 

serta proses pembuatan yang kemudian akan disertai fakta dan bukti yang 

akan peneliti tuangkan dalam penelitian yang berjudul Lamang Siarang 

 

B. Fokus Penelitian 
 

          Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka fokus penelitian ini 

adalah mengenal lamang siarang di Nagari Sariak Alahan Tigo meliputi 

bahan yang digunakan, alat, proses pembuatan, makna, kualitas serta apakah 

masih  eksis di zaman modren sekarang. 

C. Rumusan Penelitian 
 
          Berdasarkan latar belakang masalah penelitian dan fokus penelitian 

diatas,  penulis pertanyaan penelitian ini sebagai berikut: 

1. Apa saja Alat- alat yang digunakan dalam pembuatan lamang siarang 

sebagai makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo? 

2. Apa saja Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan lamang  

siarang sebagai makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo? 

3. Bagaimana langkah dalam proses pembuatan lamang siarang sebagai 

makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo? 

4. Apa saja makna lamang siarang sebagai makanan khas di Nagari Sariak 

Alahan Tigo?  
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5. Apa saja kualitas dari lamang siarang sebagai makanan khas di Nagari 

Sariak Alahan Tigo? 

D. Tujuan Penelitian 
 

1. Mendeskripsikan alat yang digunakan dalam pembuatan lamang siarang  

sebagai makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo. 

2. Mendeskripsikan bahan yang digunakan dalam pembuatan lamang  

siarang sebagai makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo. 

3. Mendeskripsikan bagaimana langkah dalam proses pembuatan lamang 

siarang sebagai makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo. 

4. Mendeskripsikan makna lamang siarang sebagai makanan khas di Nagari 

Sariak Alahan Tigo. 

5. Mendeskripsikan kualitas lamang siarang sebagai makanan khas di Nagari 

Sariak Alahan Tigo. 

E. Manfaat Penelitian 
 
1. Menambah referensi bagi ilmu kesejahteraan keluarga dan mahasiswa 

tentang makanan tradisional di Nagari Sariak Alahan Tigo sebagai 

makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo. 

2. Menambah ilmu dan pengetahuan bagi penulis, khususnya pengetahuan 

tentang lamang siarang  makanan khas di Nagari Sariak Alahan Tigo. 

3. Memperkenalkan lamang siarang kepada masyarakat luas. 
 

4. Sebagai salah satu syarat penulis untuk mendapatkan gelar sarjana di 

Universitas Negeri Padang (UNP). 


