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ABSTRAK

FITRAWATI. 2018. “Tinjauan Pembuatan Bika Siana Rasa Pisang Di Nagari
Koto Baru Kecamatan X Koto Kabupaten Tanah Datar”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan llmu
Kesgahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang”

Tinjauan ini dilakukan untuk mendeskripsikan mengenai bahan dan alat
yang digunakan dalam pembuatan, proses kerja hingga pengemasan bika siana
rasa pisang di Koto Baru Kecamatan X Koto Kabupaten Tanah Datar. Tinjauan
dilakukan dengan cara melakukan observasi, wawancara dan dokumentasi yang
berupa foto bahan dan aat serta video proses pembuatan bika. Dari hasil
peninjauan diperoleh gambaran bahwa alat yang digunakan terdiri dari: bulango,
irug/sanduak, waskom, panci, piring, sendok, baki, timbangan, parutan kelapa,
tongkat bambu, sendok penggoreng. Sementara bahannya adalah: tepung beras,
gula pasir, kelapa parut, air, pisang, vanili, soda kue dan garam. Teknik
pengolahan bika dengan memasak diatas bara api yang menyala di bagian atas
cetakan. Pengemasan bika adalah menggunakan kertas kedap air yang diaas
dengan daun pisang.

Kata Kunci:Bika, Koto Baru
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kabupaten Tanah Datar adalah salah satu daerah yang ada di Sumatera
Barat, merupakan daerah Minangkabau yang masih mempertahankan ciri khas
daerah turun temurun dalam bidang kuliner, salah satunya adalah kuliner kue
tradisional. Menurut pastry magazin 2003 “ kue tradisional khas yang terbuat
dari bahan serta bumbu yang tersedia di daerah setempat dan memiliki atura-
aturan tersendiri dalam pengol ahannya, pada umumnya disebut jajanan pasar”.
Salah satu kue tradisional yang memiliki keunikan dan dayatarik adalah bika.

Bika merupakan kuliner khas yang berasal dari Kabupaten Tanah
Datar, tepatnya di Nagari Koto Baru. Bentuknya unik, yaitu bulat pipih yang
dialas dengan daun waru. Menurut Gaza (2012:120), “bika adalah makanan
temanan minum teh dan kopi di warung-warung”. Bahan yang digunakan
dalam pembuatan bika mudah untuk didapatkan seperti: tepung beras, kelapa
parut, air, dan gula pasir, bahan lain yang bisa ditambahkan untuk varian rasa
bika.

Bika di sgikan sebaga teman minum teh atau kopi, selain itu di
jadikan sebagai oleh-oleh khas dari Koto Baru. Hal yang harus di perhatikan
dalam pembuatan bika adalah pada saat pembuatan adonan. Karena apabila
adonan terlalu encer akan sulit pada saat pembakaran dan bika yang dihasilkan
akan lembek, begitu juga sebaliknya apabila adonan terlalu padat bika yang

dihasilkan akan keras dan pada bagian dalamnya akan mentah.



Peminat kue bika terbilang banyak tetapi tidak mengetahui banyak
hal mengenai bahan-bahan apa saja yang digunakan dan apa alat yang dipakai
dalam pembuatan serta teknik pengolahan dari bika itu sendiri. Berdasarkan
permasalahan yang telah diuraikan maka upaya untuk melestarikan dan
mempertahankan ciri khas yang ada, membuat penulis tertarik untuk
melakukan tinjauan dan menulis Tugas Akhir dengan judul “Tinjauan
Pembuatan Bika Siana Rasa Pisang di Nagari Koto Baru Kecamatan X
Koto Kabupaten Tanah Datar”. Penulis mengharapkan dengan judul ini
penulis dapat memberikan informasi tentang cara pembuatan bika secara
tradisional.

B. Tujuan Peninjauan

Peninjauan ini bertujuan untuk mempelgjari secara langsung tentang
pembuatan bika mulai dari meninjau bahan dan aat yang digunakan, cara
membuat dan pengemasan bika.

C. Manfaat Peninjauan

Manfaat yang dirasakan setelah melakukan tinjauan pembuatan bika
adalah:

1. Memperoleh informasi tentang cara pembuatan bika, mulai dari bahan dan
alat yang digunakan, cara membuat dan pengemasan bika.
2. Mengetahui dan memperoleh informasi tentang bika terutama resep yang

bisa digunakan sebagai bahan acuan pembuatan kueini.



3. Hasil tinjauan ini dapat dijadikan informasi juga bagi mahasiswa prodi Tata
Boga tentang bahan dan alat yang digunakan, proses kerja dan pengemasan

bika.



