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ABSTRAK

Yuliani.2018. “ Tinjauan Tentang Pembuatan Kue Sangko di Nagari Toboh
Kampuang Tangah Kabupaten Padang Pariaman”. Proyek
Akhir. Program Studi D3 Tata Boga. Jurusan Illmu
Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan.
Universitas Negeri Padang”.

Tinjauan ini dilakukan untuk mempelajari secara langsung tentang
pembuatan kue Sangko mulai dari resep yang meliputi bahan dan alat yang
digunakan, cara membuat dan pengemasan kue Sangko. Peninjauan ini
dilaksanakan pada bulan September 2018 di Nagari Toboh Kampuang Tangah
Kabupaten Padang Pariaman dengan cara melakukan observasi, wawancara dan
dokumentasi. Hasil peninjauan ini menunjukkan bahwa (1) bahan yang
digunakan yaitu beras ketan, tepung beras ketan putih, gula merah dan daun
pisang. (2) alat yang digunakan yaitu waskom, literan, pisau, wajan, spatula,
mesin penggiling, anglo, risofan, cetakan dan kukusan.(3) cara membuat kue
Sangko yaitu campurkan semua bahan sampai rata, lalu masukkan kedalam
cetakan yang sudah dilapisi daun pisang , kukus adonan hingga matang. (4)
kemasan yang digunakan adalah kantong plastik berwana.

Kata Kunci : Tinjauan, Kue Sangko
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kabupaten Padang Pariaman merupakan salah satu daerah yang ada di
Sumatra Barat, yang memiliki keindahan alam, ragam budaya dan adat
istiadat. Setiap daerah memiliki kebiasaan dan tradisi adat yang berbeda,
namun tidak pernah terlepas dari makanan. Makanan yang sering dianggap
sebagai salah satu ciri khas suatu daerah dan diwariskan secara turun temurun
sebagai tradisi disebut dengan makanan Tradisonal. Menurut Agnes (2017:2),
“Makanan Tradisonal merupakan salah satu identitas suatu kelompok
masyarakat yang sangat mudah untuk ditemui dan sudah menjadi ciri khas
tersendiri diberbagai daerah di indonesia”.

Nagari Toboh Kampuang Tangah adalah salah satu daerah yang
memiliki makanan Tradisonal yang unik seperti Kareh- Kareh , Jala Bio dan
Kue Sangko. Setiap makanan tersebut memiliki keunikan masing- masing
seperti Kareh — kareh misalnya berbahan dasar dari tepung ketan dan
memiliki bentuk seperti ranting dan berwana merah muda dan Jala bio
berbahan dasar dari tepung beras dengan bentuk segitiga. Namun penulis
tertarik untuk meninjau kue Sangko karena memili bentuk yang menarik
segitiga dengan tekstur lembab namun berderai selain itu warna yang menarik
yaitu putih dengan bercak kecoklatan.

Kue Sangko adalah kue Tradisonal khas Nagari Toboh Kampuang
Tangah yang memiliki bentuk dan tesktur yang unik. Menurut Muhammad

Ansori ( 2016) “ Kue Sangko adalah Kue khas dari Sumatra Barat, bahan



dasarnya terbuat dari beras dan alat pembuatannya pun mudah. Kue ini dapat
tahan lama dan enak untuk dimakan karena terbuat dari beras ketan”. Kue ini
berfungsi sebagai kue dalam acara adat dan digunakan sebagai oleh — oleh
khas daerah.

Kue Sangko merupakan kue Tradisonal ini memiliki tingkat kesulitan
yang tinggi, karena pada saat membuat adonan harus bisa menghasilkan kue
yang bertekstur lembab namun berderai dan tidak mudah patah, hal ini
menyebabkan kue ini tidak bisa dibuat oleh semua orang. Selain itu pada saat
mengukus kue ini, jika tidak ahli membuatnya akan menghasilkan kue yang
tidak matang dan bertekstur keras dan pada saat memberikan gula merah jika
tidak memiliki takaran yang pas akan menghasilkan kue yang memiliki warna
tidak menarik dan memberikan rasa manis yang tidak pas.

Berdasarkan permasalahan di atas penulis ingin mengetahui resep kue
Sangko yang meliputi bahan dan alat, cara membuat dan cara mengemas yang
baik, agar menghasilkan kue yang berkualitas dan memiliki nilai jual yang
tinggi namun tidak merubah ciri khas dari kue tersebut.

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan, maka penulis tertarik
untuk meninjau dan menulis Proyek Akhir dengan judul “ Tinjauan Tentang
Pembuatan Kue Sangko di Nagari Toboh Kampuang Tangah Kabupaten

Padang Pariaman.”



B. Tujuan
Tujuan peninjauan ini adalah untuk mempelajari secara langsung
tentang pembuatan kue Sangko mulai dari resep yang meliputi bahan dan alat
yang digunakan, cara membuat dan pengemasan kue Sangko
C. Manfaat
Adapun manfaat yang dirasakan setelah melakukan tinjauan tentang
pembuatan kue Sangko adalah :

1. Memperoleh informasi tentang cara pembuatan kue sangko, mulai dari
bahan dan alat yang digunakan , cara membuat dan pengemasan kue
Sangko

2. Mengetahui dan memperoleh informasi tentang kue Sangko terutama resep
yang bisa digunakan sebagai bahan acuan dalam membuat kue ini

3. Hasil tinjauan ini dapat dijadikan informasi juga bagi mahasiswa prodi
Tata Boga tentang bahan dan alat yang digunakan , cara membuat dan
pengemasan kue Sangko

4. Sebagai syarat menyelesaikan program studi D3 Tata Boga Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas

Negeri Padang



