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ABSTRAK

Elsi Aprila. 2023. Studi Tentang Kue Tradisional Ulu Podeh Di Nagari Air
Bangis. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga.
Jurusan Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari ilmu lebih dalam tentang kue ulu
podeh di Nagari Air Bangis. Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2022-
Januari 2023 di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai Beremas. Kue tradisional
perlu dilestarikan agar tidak kalah bersaing dengan kue modern yang semakin
banyak dan beragam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi
bahan, peralatan, dan mempelajari teknik pengolahan kue ulu podeh. Jenis
penelitian yang digunakan adalah kualitatif dengan pendekatan studi kasus. Data
penelitian diperoleh dari Bundo Kandung Nagari Air Bangis, ibu-ibu masyarakat
setempat yang bisa dan mahir membuat kue ulu podeh, dan ibu- ibu Nagari Air
Bangis yang pernah membuat kue ulu podeh. Teknik pengumpulan data dilakukan
dengan observasi, wawancara, dan dokumentasi. Data analisis di lapangan dengan
cara mereduksi data, menyajikan data, menyimpulkan kemudian memverifikasi.
Kesimpulan dari hasil penelitian yaitu bahan pembuatan ulu podeh adalah beras
ketan, santan, gula aren, merica, dan garam. Alat yang digunakan dalam
pengolahan ulu podeh adalah panci, kompor, mangkok, spatula, sendok kayu,
saringan, alat coba, dan timbangan. Metode pengolahannya adalah merebus dan di
sangrai.

Kata Kunci : Kue tradisional, Ulu podeh, Nagari Air Bangis
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Setiap daerah memiliki kekayaan alam, keanekaragaman budaya serta
adat istiadat yang berbeda sehingga berpengaruh pada makanan yang biasa
dikonsumsi dan dihidangkan pada daerah tersebut, salah satunya adalah
Nagari Air Bangis. Nagari Air Bangis merupakan suatu daerah yang terletak
di kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat, Provinsi Sumatera
Barat. Nagari Air Bangis dikenal dengan nama sembilan Nagari yaitu terdiri
dari sembilan pulau yang terdiri dari pulau Tamiang, Pulau Ungge, Pulau
Pangkal, Pulau Panjang, Pulau Talua, Pulau Harimau, Pulau Pigago, Pulau
Ikan, Pulau Rubiah, dan hanya pulau panjang ditempati oleh masyarakat.
Pulau-pulau ini sangat indah dan merupakan kebanggan masyarakatnya serta
objek wisata yang sangat banyak digemari.

Pada umumnya penduduk Air Bangis memanfaatkan laut sebagai mata
pencarian. Air Bangis juga memiliki tanah yang subur cocok dijadikan lahan
perladangan daan perkebunan. Sehingga banyak masyarakat yang menanam
sawit, jeruk, pohon nira, padi, dan sebagainya. Sebagai daerah pantai, pohon
kelapa banyak ditemukan di Nagari Air Bangis, termausk di pulau-pulau Air
Bangis. Hal ini menjadi salah satu faktor dan pengaruh adanya kue tradisional
yang unik dan khas di Nagari Air Bangis.

Kue tradisional termasuk warisan budaya turun temurun yang dalam

pengolahannya diturunkan dari generasi ke generasi, oleh sebab itu kue



tradisional pantas untuk diperlakukan setara seperti aset budaya lainnya,
antara lain dengan cara mengakuinya dan melestarikan keberadaannya
(Sihombing, dkk. 2014). Kue tradisional umumnya terbuat dari bahan dasar
yang banyak di suatu daerah setempat. Pada saat ini kue tradisional tidak lagi
hanya disajikan sebagai sarana ritual adat saja tapi dapat disuguhkan dalam
berbagai kesempatan mulai dari arisan, seminar, hingga acara pernikahan.

Salah satu kue tradisional Nagari Air Bangis adalah kue Ulu Podeh.
Pada zaman dulu kue Ulu Podeh disebut dengan Luo Podeh, yaitu campuran
antara kelapa dan gula merah. Kata Luo susah untuk disebutkan, sehingga
banyak masyarakat yang menyebutnya dengan Ulu, hingga saat ini maysarakat
mengenalnya dengan Ulu Podeh (Wawancara dengan bundo kandung Nagari
Air Bangis, 2022). Kue Ulu Podeh memiliki rasa yang pedas, sesuai dengan
namanya “podeh” yang berarti pedas. Pada awalnya ulu podeh hanya disajikan
kepada golongan raja dan bangsawan saja kemudian berkembang dan
disuguhkan dalam berbagai acara seperti ritual adat, menyambut tamu penting
yang berkunjung ke Nagari Air Bangis dan juga acara pernikahan di tengah-
tengah masayarakat.

Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan masyarakat Nagari Air
Bangis yang terdiri dari 30 ibu-ibu dan 33 anak remaja, terdapat 68%
diantaranya tidak mengetahui kue Ulu Podeh ini, dan 32% mengetahui kue ini.
Berdasarkan hasil observasi awal yang penulis lakukan terhadap Bundo
Kanduang di Nagari Air Bangis pada September 2022, mengatakan

masyarakat Nagari Air Bangis masih banyak yang belum mengetahui kue Ulu



Podeh ini khususnya pada generasi muda saat ini. Hal ini sejalan dengan
pendapat Tiwi Rahmadona (2017) yang mengatakan bahwa ‘“Kabupaten
Pasaman Barat masih banyak ditemukan yang kurang mengetahui dan tidak
mengenal apa saja jenis kue yang khas daerahnya baik itu dari kalangan orang
tua dan kalangan muda yang menyebabkan mulai hilangnya kue tradisional di
Kabupaten Pasaman Barat”. Jika hal ini dibiarkan terus menerus, ditakutkan
nantinya tidak ada lagi yang bisa mengolah kue Ulu Podeh di Nagari Air
Bangis, dan menyebabkan hilangnya kue ulu podeh ini sebagai warisan
budaya masyarakat Nagari Air Bangis.

Pada zaman modern yang serba canggih ini perkembangan dunia tidak
hanya berdampak pada teknologi dan internet saja, namun kuliner juga sudah
berinovasi, sehingga kue Ulu Podeh ini pun dilupakan keberadaannya
ditengah-tengah masyarakat nagari Air Bangis, karena masyarakat lebih
memilih menyajikan kue-kue modern yang dianggap lebih menarik. Hal ini
sejalan dengan pendapat Titin Hera Widi Handayani dan Marwanti (2011:6)
yang menjelaskan bahwa:

“Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi lunturnya kegemaran
sebagian masyarakat terhadap makanan tradisional indonesia antara lain
disebabkan karena adanya perubahan gaya hidup, perubahan sosial
budaya, perkembangan ekonomi dalam kehidupan masyarakat,
disamping itu kebiasaan masyarakat terhadap makan di luar, gencarnya
promosi dan tersediannya makanan asing di barbagai kota besar juga
sebagai salah satu faktor mengapa masyarakat lebih menyukai makanan
asing daripada makanan kita sendiri”.

Untuk mencegah hilangnya kue tradisional ini perlu upaya untuk

melestarikan dan mengenalkan produk tradisional pada generasi saat ini. Salah

satu upaya menjaga eksistensi kue Ulu Podeh sebagai warisan budaya di



Nagari Air Bangis yaitu dengan melakukan suatu studi mendalam, dalam
bentuk penelitian. Salah satu langkah awal yang dapat dilakukan dengan cara
mengkaji komposisi bahan yang digunakan, alat yang digunakan, dan
mempelajari teknik pengolahannya.

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik melakukan penelitian
dengan judul “Studi Tentang Kue Ulu Podeh di Nagari Air Bangis
Kabupaten Pasaman Barat”

B. Fokus Penelitian

Berdasarkan latar belakang di atas, untuk memudahkan penelitian ini
maka penulis memfokuskan penelitian ini pada:

1. Bahan yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh

2. Alat yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh

3. Teknik pengolahan kue Ulu Podeh di Nagari Air Bangis
C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah:

1. Apa bahan yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh di Nagari
Air Bangis?

2. Apa peralatan yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh di Nagari
Air Bangis?

3. Bagaimana teknik pengolahan kue Ulu Podeh di Nagari Air Bangis?



D. Tujuan Penelitian
Pada penelitian ini tujuan yang diharapkan dapat dicapai adalah:

1. Mendeskripsikan komposisi bahan yang digunakan dalam pengolahan kue
tradisional Ulu Podeh di Nagari Air Bangis.

2. Mengidentifikasi peralatan yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu
Podeh di Nagari Air Bangis?

3. Mempelajari teknik pengolahan kue tradisional Ulu Podeh di Nagari Air
Bangis?

E. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah:

1. Bagi penulis manfaat dari penelitian ini yaitu penulis lebih memahami
secara mendalam mengenai bahan, alat, dan lebih trampil mengolah kue
Ulu Podeh.

2. Dapat digunakan sebagai sumber informasi pada masyarakat di Nagari Air
Bangis khususnya pada generasi muda untuk megetahui bahan, alat, dan
teknik pengolahan kue Ulu Podeh.

3. Sebagai wadah untuk memperkenalkan kue Ulu Podeh di luar daerah
Kabupaten Pasaman Barat

4. Dapat digunakan sebagai referensi atau pengetahuan pada lembaga yang

terkait dalam bidang makanan seperti dinas kebudayaan dan pariwisata



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kesimpulan mengenai studi
tentang kue tradisional Ulu Podeh di Nagari Air Bangis Kecamatan Sungai
Beremas, yaitu: Kue Ulu Podeh merupakan kue khas Nagari Air Bangis, yang
sudah ada sejak zaman dulu yang diwariskan secara turun temurun. Bahan
pembuatan kue ulu podeh yaitu Beras ketan yang dihaluskan, santan dari satu
buah kelapa, gula merah, merica, dan garam. Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan kue ulu podeh yaitu baskom, ayakan, wajan, kompor, saringan,
talam, sendok kayu, dan spatula. Teknik pengolahan pengolahan yang
digunakan yaitu digongseng dan direbus.

Untuk lebih jelasnya berikut merupakan resep dalam pembuatan kue

Ulu Podeh:

Bahan digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh:

1. Beras ketan 1 liter

N

Santan kelapa 4 gelas

3. Gula merah 1 kg

&

Merica bubuk 2 sdm

5. Garam secukupnya
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Alat yang digunakan dalam pengolahan kue Ulu Podeh:

Alat persiapan:

1.

2.

3.

Timbangan
Saringan

Baskom

Alat pengolahan:

1.

2.

3.

4.

5.

Wajan

Kompor

Senok kayu

Spatula stainless steel

Talam

Teknik pengolahan kue Ulu Podeh:

1.

Di sangrai

Beras ketan di sangrai dengan api yang kecil sampai
berwarna kuning kecoklatan.
Direbus

Santan dan gula merah dipanaskan dengan api yang
sedang tidak terlalu besar, hingga gula merah hancur dan
bercamur dengan santan. Selanjutnya rebus beras ketan yang
sudah dihaluskan di dalam cairan santan dan gula merah

diaduk sampai tercampur rata dengan api yang kecil

60
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B. Saran

Hasil studi tentang kue tradisional ulu podeh ini dapat dimanfaatkan

untuk berbagai kepentingan, baik untuk masyarakat maupun pemerintah.

Adapun saran yang dapat penulis simpulkan pada kesempatan ini yaitu:

1.

3.

Kue tradisional merupakan aset suatu daerah, oleh sebab itu disarankan
kepada masyarakat Nagari Air Bangis untuk membuat inovasi,
mengembangkan serta mempubkasikan kue Ulu Podeh agar semakin
dekenal oleh masyarakat Pasaman Barat khususnya Nagari Air Bangis.
Diharapkan kepada pemerintah Kabupaten Pasaman Barat untuk membuat
buku yang membahas tentang kue ulu podeh sehingga para pembaca
minimal mengetahui resep kue ulu podeh

Adanya penelitian lanjutan berkenaan dengan Studi Tentang Kue Ulu

Podeh di Nagari Air Bangis Kabupaten Pasaman Barat.
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