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ABSTRAK 

 

Nadiatul Adawiyah, 2023.  Studi  Tentang Pengolahan Pangek  Di Nagari 
Paninggahan Kecamatan Junjung Sirih Kabupaten 
Solok  Skripsi. Program Studi Pendidikan 
Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan 
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 
Universitas Negri Padang 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pangek pada umumnya terbuat dari 
ikan laut dan tidak ada bahan tambahan, hal ini berbeda dengan pangek yang ada 
di Nagari Paninggahan yang  terbuat dari ikan danau yaitu ikan bilih serta  ikan 
sasau dan di campur dengan bahan tambahan seperti nagka muda, pepaya muda, 
labu siam, dan sijangkang. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 
mengidentifikasi komposisi bahan,bumbu,alat yang digunakan pada pembuatan 
pangek di Nagari Paninggahan dan menjelaskan proses pengolahan yang 
digunakan pada pembuatan pangek di Nagari Paninggahan. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah kualitatif, dilaksanakan di Nagari 
Paninggahan, Kecamatan Junjung Sirih, Kabupaten Solok pada bulan Oktober 
2023. Sumber data adalah Bundo Kandung dan masyarakat yang ahli dalam 
membuat pangek. Teknik pengambilan data dengan cara melakukan observasi, 
wawancara, dan dokumentasi. Analisis data di lapangan yang meliputi reduksi 
data, penyajian data, penarikan kesimpulan dan verifikasi.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pangek di Nagari Paninggahan 
berbahan dasar ikan bilih dan Ikan Sasau, serta bahan tambahan seperti nangka 
muda, pepaya muda, labu siam dan sijangkang.  Bumbu yang digunakan yaitu 
cabe merah, bawang merah, bawang putih, jahe, lengkuas, serai,daun kunyit,daun 
jeruk, daun salam, daun ruku-ruku,  serai dan belimbing wuluh. Alat yang 
digunakan yaitu pisau, kom plastik, batu giling atau blender, kuali atau talenang, 
kompor dan piring samba. Proses pengolahanya yaitu haluskan semua bumbu 
yang disiapkan, masak nangka dengan bumbu sedikit air hingga mendidih lalu 
masukkan  ikan dan sesekali goyang-goyang kuali agar ikan tidak lengket masak 
hingga nangka empuk dan kuah sedikit kering. 

Kata kunci: Studi,Pengolahan, Pangek 
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BAB  I 

PENDAHULUAN 

A. Latar  Belakang Masalah 

Nagari Paninggahan merupakan salah satu Nagari yang terdapat di 

Kecamatan Junjung Sirih Kabupaten Solok secara keseluruhan wilayah 

Nagari Paninggahan terletak di antara 0,3957LS dan 100, 3227 BT (Aqil, 

2022). Nagari Paninggahan merupakan salah satu daerah yang berada di 

kawasan danau Singkarak yang secara administratif terdiri dari enam jorong 

yaitu: (1) Jorong Ganting Padang Palak, (2) Jorong Gando (3) Koto Baru 

Tambak, (4) Jorong Parumahan, (5) Jorong Subarang, (6) Jorong Kampung 

Tangah.  

Setiap daerah memiliki ragam kekayaan alam dan budaya berbeda 

sehingga berpengaruh pada makanan yang biasa dikonsumsi dan hidangkan 

di daerah tersebut, masyarakat nagari Paninggahan memiliki jenis makan 

yang berbahan dasar ikan karena letak geografis di kawasan danau 

Singkarak, Nagari Paninggahan memiliki kekayaan alam juga kebudayaan 

adat istiadat, makanan tradisional, dan kue tradisional.  Acara  acara adat 

yang biasa diadakan di nagari  Paninggahan adalah perkawinan,batagak 

gala, aqiqah, khatam alquran, mandoa, upacara turun mandi,  dan acara 

resmi lainnya serta pangek merupakan makan yang disajikan pada acara 

tersebut. 
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Pangek atau dikenal juga degan asam padas merupakan masakan yang 

berkuah seperti gulai, namun kuahnya tidak terbuat dari santan melainkan 

menggunakan air sebagai kuah. Menurut (Isnaini Rahmadi, 2022) pangek 

mengacu pada proses pengentalan bumbu-bumbu terlebih dahulu, yang 

kemudian baru dimasukkan bahan utama yang dimasak. Pada zaman dahulu 

wadah yang digunakan dalam memasak pangek adalah periuk belanga 

berbahan dasar tanah liat yang dimasak diatas tungku kayu. Danau 

Singkarak terkenal dengan pangek  Sumpu  dan pangek Ombilin yang 

berbahan dasar ikan. 

Pangek sumpu dan Ombilin ini merupakan nama makanan yang 

diambil dari nama daerah di kawasan danau Singkarak yaitu Nagari Sumpu 

dan Ombilin, pangek di daerah danau Singkarak berbeda dengan daerah 

lainnya karena pangek terbuat dari  ikan endemik danau Singkarak yaitu 

ikan bilih dan ikan  sasau. Danau Singkarak yang berada di dua kabupaten 

memiliki masakan yang sama dan salah satu yang mengolah pangek adalah 

Nagari Paninggahan  

Pangek pada umumnya terbuat dari ikan laut dan tidak ada bahan 

tambahan, hal ini berbeda dengan pangek yang ada di Nagari Paninggahan 

yang  terbuat dari ikan danau yaitu ikan bilih serta  ikan sasau dan di 

campur dengan bahan tambahan seperti nangka muda, pepaya muda, labu 

siam, dan sijangkang. Menurut (Razak Abdul, 2015) ikan bilih 

(Mystacoleucus padangensis Blkr) merupakan jenis ikan yang hidup di 

Danau Singkarak, Kabupaten Solok, Sumatra Barat. Menurut Edrawan 
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dalam (Berkademi, 2011) ikan bilih merupakan jenis ikan tawar yang hidup 

dan bersifat endemik di perairan Danau Singkarak. Spesies endemik 

merupakan spesies yang hanya ditemukan di satu tempat dan tidak 

ditemukan di tempat lain. 

Pangek banyak dikenal di masyarak yaitu pangek lapuk, pangek 

situjuh, pangek ombilin atau pangek sumpu, setiap pangek memiliki ciri 

khas yang berbeda. Pangek di nagari Paninggahan memiliki perbedaan 

dengan pangek lainnya. Perbedaan dapat dilihat dari bahan, bumbu, alat dan 

proses pengolahan pangek. Pangek terbuat dari ikan bilih dan sasau dengan 

bahan tambahan seperti nangka muda, pepaya muda, labu siam dan 

sijangkang, bumbu yang digunakan pada pembuatan pangek di Nagari 

Paninggahan berbeda denagan pangek sumpu atau ombilin yang 

mengunakan biji pala, lengkuas dan tomat. Cara pembuatan pangek di 

nagari Paninggahan ada dua cara yaitu yang pertama denagan cara memasak 

secara langsung semua bahan tampa memasak bumbu terlebih daulu, yang 

kedua memasak bumbu hingga mendidih dan memasukkan bahan pangek. 

Pangek di nagari Paninggahan selalu dihidangkan didalam acara khusus 

seperti baralek, dan mendoa serta acara yang di adakan masyarakat 

Paninggahan. 

Berdasarkan hasil wawancara pra penelitian yang penulis lakukan 

pada Juni 2023 dengan buk Anis yang merupakan bundo kandung di Nagari 

Paninggahan Kecamatan Junjung Sirih Kabupaten Solok menyatakan : 

 Ada berbagai macam olahan pangek yang ada di Nagari 
Paninggahan di antaranya pangek  ikan bilih juga pangek sasau, 
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pangek juga ditambahkan campuran sayuran seperti nangka muda, 
pepaya muda,sijangkang dan labu siam. Bumbu pangek yaitu biji pala, 
tomat, kunyit,cabe merah, kemiri dan daun-daunan seperti daun jeruk, 
ruku-ruku, daun kunyit dan serai.cara bembuat pangek dengan dua 
cara dengan memasak secara langsung bahan pangek ikan dan yang 
kedua memasak terlebih dahulu kuah pangek Pangek  merupakan  
hidangan  yang ada pada acara- acara di Nagari Paninggahan.  
 
Berdasarkan wawancara yang peneliti lakukan degan ibu yenti ( bundo 

kandung) pada bulan juli 2023, sebagai salah satu narasumber yang sering 

mengolah pangek di nagari Sumpur menyatakan: 

makanan harian,dan jamuan tamu. Pangek khas sumpu yaitu ikan bilih 
dengan campuran pepaya muda dengan bumbu seperti cabe 
merah,kunyit, kemiri, daun kunyit, asam, bawang merah dan bawang 

 
  
Penelitian terdahulu yang relevan dengan penelitian tentang studi 

pengolahan pangek ikan bilih yaitu standarisasi resep pangek lapuk di 

kanagarian barulak kecamatan Tanjung Baru kabupaten Tanah Datar 

(Gemala Marsanti 2007), pengaruh penggunaan kemiri terhadap kualitas 

pengek ikan di kenagarian Kubung Putih Kec.Banuhampu (Dewi 

Silvia,2010), standarisasi resep pangek sasau di Kenagarian Paninggahan 

Kecamatan Junjung Sirih Kabupaten Solok ( Zikra, azimah insani,2016). 

Berdasarkan hasil wawancara  awal yang peneliti lakukan sebelumnya 

dengan salah satu bundo kandung bahwa terdapat perbedaan  pada jenis 

bahan, bumbu, alat  dan proses pengolahan pangek sehingga peneliti tertarik 

untuk mempelajari dan meneliti lebih dalam tentang perbedaan pengolahan 

pangek di nagarai Paninggahan. 
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Berdasarkan permasalahan di atas maka perlu adanya suatu usaha 

pelestarian makanan daerah sebagai  warisan budaya, Salah satu langkah 

awal yang dapat dilakukan dengan cara melestarikan dan mempertahankan 

ilmu yang diperoleh tersebut dapat menjadi sumber buku bacaan untuk 

generasi berikutnya, sebab tidak ada literatur sebagai pedoman. Ini 

merupakan langkah awal dalam pelestarian makanan tradisional. 

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul Studi Tentang Pengolahan Pangek Di Nagari 

Paninggahan Kecamatan Junjung Sirih Kabupaten Solok  

B. Fokus Penelitian  

Berdasarkan  latar belakang masalah yang telah dipaparkan di atas, 

agar penelitian ini dapat lebih terarah maka penulis memfokus penelitian ini 

tentang Studi Pengolahan Pangek di Nagari Paninggahan Kecamatan 

Junjung Sirih Kabupaten Solok. Penelitian ini terfokus pada studi bahan, 

bumbu-bumbu, peralatan pengolahan dan teknik pengolahan pangek. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian, maka 

penulis merumuskan masalah yang ada yaitu: 

1. Apa saja   bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan pangek yang 

ada di nagari Paninggahan? 

2. Apa saja  bumbu-bumbu yang digunakan pada pembuatan pangek yang 

ada di nagari Paninggahan? 
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3. Apa saja  alat yang digunakan pada pembuatan pangek yang ada di 

nagari Paninggahan? 

4. Bagaimana proses pengolahan yang digunakan pada pembuatan pangek  

yang ada di nagari Paninggahan? 

D. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan latar belakang, fokus penelitian dan rumusan masalah, 

maka penulis menyimpulkan tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengidentifikasi komposisi bahan yang digunakan dalam pengolahan 

pangek  di Nagari Paninggahan. 

2. Mengidentifikasi bumbu-bumbu yang digunakan pada pembuatan pangek  

di Nagari Paninggahan.  

3. Mengidentifikasi alat yang digunakan pada pembuatan pangek di Nagari 

Paninggahan. 

4. Menjelaskan proses pengolahan yang digunakan pada pembuatan pangek  

di Nagari Paninggahan.      

E. Manfaat penelitian  

Hasil penelitian ini dapat bermanfaat dan dujadikan pendoman untuk : 

1. Penulis  

a. Dapat menerapkan ilmu yang diperoleh selama proses perkuliahan 

serta menambah wawasan dan pengetahuan tentang pengolahan 

pangek  di Kecamatan Junjung Sirih. 
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b. Tersosialisasikan keberadaan kuliner pangek  kepada berbagai pihak 

sehingga dikenal secara luas 

2. Masyarakat  

a. Sebagai literatur mengenai macam-macam, bahan, bumbu, peralatan 

pengolahan dan proses pengolahan pangek sebagai sarana untuk 

mengenali potensi makanan daerah. 

b. Sebagai salah satu usaha untuk melestarikan makanan daerah yang 

sudah ada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


