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ABSTRAK 

 

Septia Rahmi, 2020. “Standarisasi Resep Kue Dakak-Dakak di Nagari Simabur  

   Kecamatan Pariangan Kabupaten Tanah Datar”.  

 

 

Penelitian ini dilatarbelakangi karena belum adanya standarisasi resep Kue 

Dakak-dakak pada setiap upacara adat di Nagari Simabur Kecamatan Pariangan 

Kabupaten Tanah Datar sehingga kualitas yang dihasilkan berbeda-beda. Hasil 

observasi dimulai dari teknik persiapan, jumlah bahan, dan proses pengolahan 

yang tidak sama. Hal ini dapat dilihat dari segi: bentuk, warna, aroma, tesktur dan 

rasa yang berbeda-beda. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan standar 

resep dan kualitas Kue Dakak-dakak yang baik.  

Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif dan kuantitatif dengan 

menggunakan metode campuran (Mixed Method). Penelitian ini dilakukan di 

Kabupaten Tanah Datar pada bulan Mei 2019. Sumber data ada dua yaitu: sumber 

data kualitatif yang diambil dari orang yang pandai membuat kue dakak-dakak, 

dan sumber data kuantitatif yang diperoleh dari 5 orang panelis terbatas. Teknik 

pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara, dokumentasi dan 

teknik pengumpulan data kuantitatif adalah format angket uji organoleptik. 

Teknik analisis data kualitatif menggunakan tiga alur kegiatan yaitu: reduksi data, 

penyajian data, dan menarik kesimpulan. Teknik analisis data kuantitatif 

menggunakan rumus (Mx=Σ x / N). Uji keabsahan data pada penelitian kualitatif 

yaitu dengan cara perpanjangan keikutsertaan, pengamatan yang tekun, dan 

tringulasi.  

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep kue dakak-dakak  yang 

meliputi bahan yang digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas kue 

dakak-dakak. Dari resep kue dakak-dakak inilah yang dijadikan standarisasi resep 

kue dakak-dakak yang telah dikonversikan. Standarisasi resep kue dakak-dakak 

dilakukan uji organoleptik terhadap kualitas untuk mendapatkan kualitas kue 

dakak-dakak yang baik yang meliputi: bentuk (bulat berrongga), warna (putih 

kekuningan), aroma (harum tepung beras), tekstur (rapuh), dan rasa (gurih). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang 

memiliki keindahan alam dan beragam suku bangsa, adat istiadat, kebudayaan, 

serta makanan tradisional. Makanan tradisional adalah semua jenis makanan 

yang menggunakan bahan lokal dan cara pengolahan tersendiri. Hal ini yang 

membuat generasi muda wajib untuk menjaga, melindungi serta melestarikan 

makanan tradisional yang merupakan warisan turun-temurun dari nenek 

moyang. 

Makanan tradisional adalah jenis makanan yang sangat erat kaitannya 

dengan fenomena lokal. Yang dimaksud fenomena lokal adalah hal yang 

melatar-belakangi tumbuh kembangnya jenis makanan tersebut di suatu daerah 

pemukiman. Dengan demikian maka erat kaitannya dengan sejarah, adat 

istiadat, tradisi, kepercayaan dan agama setempat, yang membaur menjadi satu. 

sehingga menghasilkan berbagai jenis makanan yang diterima sebagai bagian 

kehidupan sosial dan spiritual oleh masyarakat setempat. 

Salah satu daerah yang masih kental dengan adatnya di sumatera barat 

adalah Kabupaten Tanah Datar karena di daerah inilah tempat pertama kali 

lahirnya suku Minangkabau. Hal ini ditandai dengan adanya Nagari Tuo di 

Pariangan dan Rumah Gadang di Pagaruyung. Ibukota kabupaten Tanah Datar 

adalah kota Batusangkar yang berjarak ±95 km dari pusat kota Padang. Kota 
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ini terkenal dengan adatnya yang masih kental dan makanan tradisionalnya. 

Makanan tradisional yang dimaksudkan termasuk makanan lengkap, makanan 

selingan, makanan pembuka, dan makanan penutup (dessert). Makanan adat 

tradisional ini bisa ditemukan setiap hari atau  pada hari tertentu seperti 

upacara adat.  

Upaya memajukan dan melestarikan kebudayaan berdasarkan 

keputusan Menteri Pendidikan dan Kebudayaan Nomor 10 Tahun 2004 

Tentang Pedoman Pelestarian Tradisi yang berbunyi: 

1) Pelestarian Tradisi adalah upaya perlindungan, pengembangan, dan 

pemanfaatan suatu kebiasaan dari kelompok masyarakat pendukung 

kebudayaan yang penyebaran dan pewarisannya berlangsung secara 

turun-temurun. 2) Perlindungan adalah upaya pencegahan dan 

penanggulangan yang dapat menimbulkan kerusakan, kerugian, atau 

kepunahan kebudayaan yang berkaitan dengan bidang tradisi berupa 

ide/gagasan, perilaku, dan karya budaya termasuk harkat dan martabat 

serta hak budaya yang diakibatkan oleh perbuatan manusia ataupun 

proses alam. 3) Pengembangan adalah upaya dalam berkarya, yang 

memungkinkan terjadinya penyempurnaan ide/gagasan, perilaku, dan 

karya budaya berupa perubahan, penambahan, atau penggantian sesuai 

aturan dan norma yang berlaku pada komunitas pemiliknya tanpa 

mengorbankan orisinalitasnya. 4) Pemanfaatan adalah upaya 

penggunaan karya budaya untuk kepentingan pendidikan, agama, 

sosial, ekonomi, ilmu pengetahuan, teknologi, dan kebudayaan itu 

sendiri. 

Berdasarkan penjelasan di atas, bahwa mempertahankan, melestarikan, 

menjaga, serta mewarisi kebudayaan harus dilakukan secara sebaik-baiknya 

agar dapat memperkokoh budaya bangsa yang akan mengharumkan nama 

bangsa. Semakin pesatnya perkembangan era globalisasi, menyebabkan budaya 

asing mampu mempengaruhi budaya lokal. Salah satu pengaruh budaya asing 
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yaitu banyaknya dijual makanan siap saji yang membuat hilangnya makanan 

tradisional Indonesia. 

Menjaga kelestarian budaya merupakan salah satu tugas generasi muda. 

Budaya dan adat istiadat merupakan identitas daerah dan warisan turun 

temurun dari nenek moyang yang telah lama ada. Oleh karena itu, 

mendokumentasikan dan mengangkat kembali makanan tradisional sangatlah 

penting supaya tetap terjaga kelestariannya. 

Kue tradisional yang sering ditemukan di daerah Batusangkar yang 

tergolong ke dalam jenis kue kering adalah kue dakak-dakak, kembang loyang, 

kue mayang, dan bungo durian. Yang termasuk kedalam jenis kue basah adalah 

pinyaram, kue kubang. Namun ada juga makanan khas yang terbuat dari beras 

ketan yaitu lamang tapai, nasi kuniang, nasi lamak.  

Kue tradisional yang akan penulis teliti adalah kue dakak-dakak. Kue 

dakak-dakak ini banyak ditemukan di Nagari Simabur Kecamatan Pariangan 

Kabupaten Tanah Datar. Berdasarkan observasi yang penulis lakukan di Nagari 

Simabur di ketahui bahan yang digunakan dalam pembuatan kue dakak-dakak 

adalah tepung beras putih, garam, air panas, dan minyak goreng. 

Berdasarkan pengamatan yang penulis lakukan di Nagari Simabur 

ditemukan kualitas kue dakak-dakak yang berbeda seperti tekstur kue dakak-

dakak ada yang keras dan ada yang rapuh. Bentuk kue dakak-dakak ada yang 

besar pipih dan ada yang bulat kecil. Dari segi warna terdapat kue dakak-dakak 

dengan warna putih kekuningan, dan kuning keemasan. Dari segi rasa kue 
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dakak-dakak ada yang gurih, dan ada yang hambar. Dalam pengolahan kue 

dakak-dakak pengukuran bahan yang digunakan masih menggunakan dayung, 

genggaman tangan, sendok, dan gelas untuk menakar bahan. Pemakaian resep 

dengan perkiraan, maka kualitas yang dihasilkan akan beragam, baik dari segi 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Kue dakak-dakak merupakan kue tradisional yang harus dijaga 

kelestariannya. Pada saat sekarang ini masyarakat dan generasi muda sedikit 

yang mengetahui cara membuat kue dakak-dakak, karena kurangnya perhatian 

generasi muda terhadap kue tradisional yang ada di daerahnya. Selain itu tidak 

ada literatur tentang standar resep kue dakak-dakak, sehingga bagi generasi 

muda sulit untuk membuat kue tradisional tersebut yang bisa mengakibatkan 

kue tradisional tidak terjaga kelestariannya. 

Berdasarkan pemasalahan diatas sebagai salah satu masyarakat 

Kabupaten Tanah Datar, penulis tertarik untuk mempelajari dan meneliti 

tentang kue dakak-dakak sehingga penulis memberi judul “Standarisasi Resep 

Kue Dakak-Dakak Di Nagari Simabur Kabupaten Tanah Datar” 

B. Fokus Penelitian 

Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, 

maka penulis melakukan penelitian terhadap standarisasi resep kue dakak-

dakak di Nagari Simabur Kecamatan Pariangan Kabupaten Tanah Datar. 

Penelitian ini terfokus kepada hal-hal yang meliputi dan  berkaitan dengan kue 

dakak-dakak diantaranya adalah bahan yang digunakan, jumlah bahan, alat 
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yang digunakan,  proses pembuatan, dan kualitas kue dakak-dakak (bentuk, 

warna, aroma, tekstur, dan rasa). 

C. Rumusan Masalah 

Sesuai dengan latar belakang dan fokus penelitian yang telah 

ditetapkan, maka penulis merumuskan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana proses menemukan standarisasi resep  kue Dakak-dakak 

yang terbaik untuk distandarisasikan di Nagari Simabur Kabupaten 

Tanah Datar? 

2. Bagaimana kualitas kue Dakak-dakak yang meliputi bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas mengenai standarisasi resep 

kue dakak-dakak Nagari Simabur Kabupaten Tanah Datar Tujuan dari 

penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mendeskripsikan proses menstandarisasi kue Dakak-dakak di Nagari 

Simabur Kabupaten Tanah Datar yang meliputi bahan, jumlah bahan, 

cara membuat, dan kualitas.  

2. Menganalisis kualitas kue Dakak-dakak dari segi bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa). 

E. Manfaat penelitian 

1. Bagi peneliti 
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a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian khususnya standarisasi resep kue Dakak-

dakak. 

b. Untuk syarat penulis dalam membuat karya ilmiah serta untuk 

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelar Sarjana di 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

(UNP).  

2. Bagi Masyarakat 

a. Sebagai informasi pada masyarakat di Nagari Simabur khususnya 

bagi generasi muda yang ada di daerah tersebut untuk mengetahui 

standar resep kue Dakak-dakak, agar kue tradisional tersebut tetap 

terjaga kelestariannya, keberadaannya serta dapat mempertahankan 

ragam kekayaan budaya bangsa. 

b. Sebagai informasi pada lembaga yang terkait dalam bidang makanan 

tradisional atau masakan daerah. 

3. Bagi jurusan IKK 

a. Sebagai informasi pada jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

khususnya Prodi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga konsentrasi 

tataboga yang terkait tentang mata kuliah makanan tradisional 

spesifik daerah. 

b. Sebagai sumber referensi untuk mengetahui tentang kue Dakak-

dakak sebagai kekayaan makanan tradisional Minangkabau. 


