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ABSTRAK

FITRA YELMINDA LORA.2015. ”Tinjauan Tentang Pembuatan Kareh - kareh
Di Alahan Panjang Kabupaten  Solok”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang”.

Tinjauan dilakukan untuk mempelajari secara langsung tentang pembuatan
Kareh - kareh mulai dari resep yang meliputi bahan dan alat, cara membuat dan
kemasan yang digunakan. Tinjauan ini dilaksanakan pada bulan September tahun
2018 di Nagari Alahan Panjang Kabupaten Solok dengan cara melakukan
observasi, wawancara dan dokumentasi. Hasil peninjauan ini memperoleh
gambaran bahwa bahan yang digunakan yaitu tepung beras tumbuk, gula pasir,
air, garam, vanili dan minyak goreng. Sementara alat yang digunakan yaitu
Sanduak Kareh - Kareh , teko, sendok kayu, sendok makan, piring makan,
saringan, tungku batu, wajan dari besi dan kawat besi. Sedangkan cara membuat
yaitu campurkan semua bahan, aduk hingga adonan mengembang dan berbuih.
Kemudian goreng dengan teknik memutar cetakan diatas wajan, masak hingga
matang lalu angkat dan tiriskan. Dan kemasan yang digunakan yaitu kantong
plastik biasa berwarna putih.

Kata kunci: Tinjauan, Kareh - kareh, Balatak Tando
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Kabupaten Solok adalah salah satu daerah yang ada di Sumatera

Barat, merupakan daerah Minangkabau yang masih memegang adat

istiadat yang kuat salah satunya dalam acara perkawinan. Dalam upacara

adat perkawinan terdapat serangkaian acara adat diantaranya acara Balatak

tando.

Pada upacara Balatak tando, sudah merupakan tradisi turun

temurun selalu menghidangkan makanan/kue tradisional seperti: Kue

Kareh - Kareh, Pinyaram, Kambang Loyang, Kue Sapik, Ampiang, Buah

Kubang dan Pisang. Kue - kue yang dihidangkan pada acara tersebut

memiliki keunikan dan daya tarik masing - masing, salah satunya adalah

kue Kareh - kareh.

Kareh - kareh adalah salah satu kuliner khas yang berasal dari

Kabupaten Solok, Tepatnya di Alahan Panjang. Bentuknya unik, seperti

sarang Burung berlapis lapis dengan ranting-ranting halus. Reno (2014),

menyatakan bahwa :

“Kareh dalam bahasa minang artinya keras, kalau kita rasakan saat
menggigit makanan ini terasa sedikit keras namun juga lebur setiap
kali dikunyah, terbuat dari tepung beras dan air gula soka (gula
merah). Menggunakan minyak yang cukup banyak untuk
menggoreng”.

Kareh - kareh dijadikan oleh - oleh khas dari Alahan Panjang

selain buah Markisa, juga bisa jadi kue untuk acara pernikahan dan acara

lainnya serta bisa disuguhkan kepada tamu diwaktu lebaran. Pada
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pengolahan Kareh - Kareh pembuatannya cukup sulit, oleh karena itu

tidak semua orang bisa membuat kue ini. Bagian tersulit dari proses

produksinya yaitu membuat adonan. Devita (2013), menyatakan bahwa :

“Adonan dari Kareh - kareh tidak boleh terlalu kental ataupun
kelewat encer. Kalau hal itu terjadi, maka kemungkinan adonan
tidak akan turun dari cetakan”. Selain sulit, tantangan membuat
kue ini adalah butuh kesabaran ekstra, karena banyaknya waktu
yang dibutuhkan dalam membuatnya”.

Peminat dari kue Kareh - kareh sangat banyak, akan tetapi masih

sedikit orang yang mengetahui cara pembuatannya, kue ini hanya dijual

dipasar daerah tempat memproduksinya saja. Sementara banyak orang

yang suka dengan kue ini.

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan diatas maka upaya

untuk melestarikan dan mensosialisasikan ciri khas yang ada serta

memberikan informasi kepada masyarakat tentang pembuatan kue Kareh

- Kareh , membuat penulis tertarik untuk melakukan tinjauan dan menulis

Proyek Akhir dengan judul “Tinjauan Tentang Pembuatan Kareh -

Kareh Di Alahan Panjang Kabupaten Solok”.

B. Tujuan

Tinjauan ini dilakukan untuk mempelajari, memeriksa serta

menyelidiki tentang cara pembuatan kue Kareh - kareh mulai dari

menyiapkan bahan dan alat, cara pembuatan dan kemasan yang digunakan.

C. Manfaat

Manfaat yang dirasakan setelah melakukan tinjauan tentang

pembuatan Kue Kareh - kareh adalah :
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1. Mendapatkan informasi tentang bahan dan alat, proses pembuatan dan

kemasan yang digunakan pada kue Kareh - kareh.

2. Dapat dijadikan informasi bagi teman - teman juga mahasiswa prodi

tata boga tentang bahan dan alat, proses pembuatan dan kemasan yang

digunakan pada Kue Kareh - kareh.


