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ABSTRAK 

Dira Maulani. 2023.“Lopek Cik Ku Di Nagari Air Bangis Kecamatan  

Sungai Beremas Kabupaten Pasaman Barat”  

 
Penelitian ini dilakukan sebagai salah satu upaya menjaga keberadaan kue 

tradisional Lopek Cik Ku dikalangan generasi saat ini yang akan menjadi 

Literature (Buku tertulis), dan dokumentasi di masa yang akan datang. Tujuan 

penelitian ini adalah Mengidentifikasi peralatan, komposisi bahan, 

Mendeskripsikan proses pembuatan Lopek Cik Ku. Jenis penelitian ini adalah 

kualitatif deskriptif. Penelitian ini dilakukan di Nagari Air Bangis, Kecamatan 

Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat, pada bulan September- Oktober 

2023. Teknik pengumpulan data berupa observasi, wawancara, dan dokumentasi, 

bersama 8 informan dari ketua dan anggota KUBE Warisan Umak, ibu-ibu 

masyarakat yang ahli dan pernah membuat Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis. 

Teknik pemeriksaan keabsahan data adalah uji Kredibilitas data, transferability, 

depanbelity, dan confirmability. Hasil penelitian ini yaitu bahan Lopek Cik Ku 

adalah beras ketan putih, kelapa parut tua, gula merah, air, garam dan daun muda 

pisang klutuk. Alat yang digunakan adalah, kompor, wajan, talam, kukusan, 

saringan. Prose pembuatan Lopek Cik Ku pertama cuci bersih beras ketan dan 

tiriskan, kemudian disangrai hingga kering kecoklatan dan sisihkan, diteruskan 

dengan menyangrai kelapa yang sudah diparut hingga kecoklatan. Setelah itu 

beras ketan di giling halus. Masak gula merah dengan 4 gelas air hingga larut dan 

mengental baru masukkan kelapa parut yang disanggrai masak hingga lebih 

mengental dan tercampur rata, terakhir masukkan beras yang sudah dihaluskan 

sembari terus menganduk hingga rata kemudian angkat dan dinginkan. Lopek Cik 

Ku di bungkus dengan daun pisang yang sudah dilayukan kemudian dikukus 

sekitar 20 menit lalu dijemur +- 3-4 hari.  

Kata Kunci: Kue Tradisional, Lopek Cik Ku, Nagari Air Bangis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah  

 Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan keberagaman 

suku, budaya, adat istiadat, dan agama. Salah satu kekayaan Indonesia yang 

terkenal adalah kulinernya. Makanan Indonesia sangat beragam sehingga 

menjadi daya tarik tersendiri bagi masing-masing daerah, termasuk Sumatera 

Barat. 

      Sumatera Barat merupakan salah satu Provinsi yang ada di Indonesia yang 

terletak di Pulau Sumatera. Berdasarkan Badan Pusat Statistik (BPS) Tahun 

2022 Sumatera Barat terbagi menjadi 19 wilayah yang terdiri dari 12 

kabupaten dan 7 kota. Masing-masing daerah tersebut terkenal dengan  

kekayaan makanan tradisional dengan cita rasa yang khas dan unik. Menurut 

Didin Syaifuddin, dkk (2018:58) “Makanan tradisional merupakan sebuah 

tradisi karena pada awalnya makanan memiliki peran pada berbagai ritual 

maupun acara adat dan secara turun temurun yang dalam mengolah makanan 

diturunkan dari generasi secara terus menerus”. 

 Dalam hal ini Kue tradisional juga termasuk kedalam makanan tradisional. 

Menurut Mariani Shosana (2014:7) “Kue tradisional adalah makanan yang 

berupa kudapan atau makanan ringan yang bukan menu utama dan telah lama 

berkembang secara spesifik di daerah atau masyarakat kecil di Indonesia”. 

Salah satu contoh makanan tradisional yang ada di Sumatera Barat adalah 

Lopek Cik Ku yang khas dari Nagari Air Bangis Kabupaten Pasaman Barat. 
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 Air Bangis merupakan salah satu daerah yang terletak di Kecamatan 

Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat. Air Bangis dikenal dengan 

keindahan alam yang terletak di bagian pesisir pantai. Nagari Air Bangis 

memiliki beberapa Kelompok Usaha Bersama (KUBE) yang bergerak di 

bidang busana maupun kuliner. Satu-satunya Kelompok Usaha Bersama 

(KUBE) di Nagari Air Bangis yang bergerak di bidang kuliner adalah  

Kelompok Usaha Bersama (KUBE) Warisan Umak. Kelompok Usaha 

Bersama (KUBE) merupakan sebuah kelompok usaha di bawah naungan 

pemerintah Nagari Air Bangis. Kegiatan Kelompok Usaha Bersama (KUBE) 

Warisan Umak adalah memproduksi makanan khas Nagari Air Bangis yang 

biasa dijadikan oleh-oleh seperti Lopek Cik Ku.  

 Lopek Cik Ku merupakan salah satu makanan pencuci mulut yang 

bertekstur lembut dan kenyal, namun yang membuat Lopek Cik Ku ini 

berbeda dengan kue lainnya adalah betuk dan cara pembuatan yang unik yaitu 

setelah dimasak dan dibungkus daun pisang dengan bentuk memanjang dan 

dikukus kemudian dijemur hingga daun pisang bewarna ke abu-abuan. 

 Lopek Cik Ku dibuat dari beras ketan yang disangrai dan ditumbuk 

kemudian dimasak dengan gula merah, dan ditambahkan kelapa parut sangrai 

(ambu-ambu), dimasak hingga mengkilat dan tidak bergumpal kemudian 

setelah dingin baru di bungkus daun pisang dan dijemur (Wawancara dengan 

ketua KUBE Warisan Umak Nagari Air Bangis, 2023). 
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Menurut informasi yang penulis dapatkan dari hasil wawancara dengan 

nenek Salmi di Nagari Air Bangis pada tanggal 2 April 2023 beliau 

mengatakan bahwa: 

“Daulu lopek cik ku ko untuak ughang poi naiek oji ka mokah, dek 

daulunyo ka mokah tu lamo di jalan makonyo dibueklah lopek cik ku ko 

untuak di kuliak-kuliak dijalan. Dek lopek cik ku ko tahan lamo nyo 

dijomua caro mambuek nyo jadi lamo tahanyo, ma angek an nyo  ndo polu 

pake kompor lo ndo, di jamua ajo matoaghi.”  

 

“Dahulu Lopek Cik Ku ini untuk orang pergi ke mekkah, karena ke 

mekkah perjalananya lama dan dibuatlah Lopek Cik Ku untuk cemilan 

diperjalanan. Lopek Cik Ku tahan lama karena dijemur sebagai cara 

pengawetannya, dan untuk memanaskannya cukup dengan di jemur 

matahari saja, tidak perlu dengan kompor”. 

 

Saat ini Lopek Cik Ku sudah jarang ditemukan karena tidak semua 

masyarakat bisa membuatnya dan proses pembuatannya membutuhkan waktu 

yang lama sehingga generasi muda sekarang banyak yang belum mengetahui 

Lopek Cik Ku. Seiring dengan pendapat Tiwi Rahmadona (2017) 

mengungkapkan bahwa: “Kabupaten Pasaman Barat masih banyak yang 

belum mengetahui dan tidak mengenal apa saja  jenis kue khas daerahnya  

baik itu dari kalangan orang tua dan kalangan muda sehingga mulai hilangnya 

kue tradisional di Kabupaten Pasaman Barat”. 

Pada era perkembangan zaman pengaruh modernisasi tidak hanya 

berdampak pada kemajuan teknologi dan internet saja, termasuk keberagaman 

kuliner sehingga kue tradisional Lopek Cik Ku keberadaannya terlupakan di 

tengah masyarakat yang lebih memilik kue modern yang dianggap lebih 

menarik. Sesuai dengan pendapat Titin Hera Widi Handayani dan Marwanti 

(2011:6) mengungkapkan bahwa: 
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“Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi lunturnya kegemaran sebagian 

masyarakat terhadap makanan tradisional Indonesia antara lain disebabkan 

karena adanya perubahan gaya hidup, perubahan social budaya, 

perkembangan ekonomi dalam kehidupan masyarakat, disamping itu 

kebiasaan masyarakat makanan makan di luar, gencarnya promosi dan 

tersedianya makanan asing dibebagai kota besar juga sebagai salah satu 

faktor mengapa msyarakat lebih menyukai makanan asing dari pada 

makanan kita sendiri.”  

 

Kue tradisional Lopek Cik Ku merupakan salah satu warisan budaya yang 

harus dilestarikan. Salah satu upaya menjaga keberadaan kue tradisional 

Lopek Cik Ku dikalangan generasi saat ini adalah dengan melakukan studi 

mendalam, berupa penelitian yang akan menjadi Literature (Buku tertulis), 

dan dokumentasi di masa yang akan datang.  

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk mengkaji lebih dalam  

tentang Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis Kabupaten Pasaman Barat mulai 

dari bahan dan alat yang digunakan serta proses pembuatan yang akan penulis 

tuangkan dalam sebuah penelitian yang berjudul Lopek Cik Ku di Nagari Air 

Bangis Kecamatan Sungai Beremas,  Kabupaten Pasaman Barat. 

B. Fokus Penelitian  

     Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka fokus penelitian ini adalah 

Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis, Kecamatan Sungai Beremas,  Kabupaten 

Pasaman Barat .meliputi: 

1. Bahan yang digunakan pada pembuatan Lopek Cik Ku.  

2. Alat- alat yang digunakan pada pembuatan Lopek Cik Ku. 

3. Proses pembuatan Lopek Cik Ku. 
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C. Rumusan Masalah  

     Berdasarkan latar belakang masalah penelitian dan fokus penelitian diatas, 

penulis merumuskan masalah penilitian ini sebagai berikut:  

1. Apa saja bahan yang digunakan dalam pembuatan Lopek Cik Ku sebagai 

kue tradisional di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai Beremas,  

Kabupaten Pasaman Barat? 

2. Apa saja alat yang digunakan dalam pembuatan Lopek Cik Ku sebagai 

Kue Tradisional di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai Beremas,  

Kabupaten Pasaman Barat  

3. Bagaimana langkah dan proses pembuatan Lopek Cik Ku sebagai kue 

tradisional di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai Beremas,  Kabupaten 

Pasaman Barat? 

D. Tujuan Penelitian  

1. Mendreskripsikan komposisi bahan yang digunakan dalam proses 

pembuatan Lopek Cik Ku sebagai kue tradisional di Nagari Air Bangis 

Kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat 

2. Mengidentifikasi peralatan yang digunakan dalam pengolahan kue 

tradisional Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai 

Beremas, Kabupaten Pasaman Barat 

3. Mendeskripsikan bagaimana langkah dan  proses pembuatan Lopek Cik 

Ku  sebagai kue tradisional di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai 

Beremas, Kabupaten Pasaman Barat. 
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E. Manfaat Penelitian  

1. Menambah referensi bagi  Departmen Ilmu Kesejahteraan Keluarga dan 

mahasiswa tentang makanan tradisional khas Nagari Air Bangis 

Kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat 

2. Menambah ilmu dan pengetahuan bagi penulis, khususnya pengetahuan 

tentang Lopek Cik Ku sebagai makanan khas Nagari Air Bangis 

Kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat 

3. Sebagai wadah untuk memperkenalkan Lopek Cik Ku kepada masyarakat 

luas. 

 

 

 

 

 


