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ABSTRAK

Qurrata A’yuni. 2025. “Studi Pembuatan Makanan Isi Juadah Nagari Balah
Aie”. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Departemen llmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan proses pembuatan Juadah di
Nagari Balah Aie, nilai simbolis dalam budaya Minangkabau. Penelitian ini
menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode deskriptif. Data dikumpulkan
melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi terhadap dua usaha tradisional
pembuatan Juadah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pembuatan
Juadah masih mempertahankan teknik tradisional, dengan waktu produksi sekitar
24 jam dan melibatkan tenaga kerja 4-8 orang. Kendala utama yang dihadapi
adalah ketersediaan bahan baku serta fluktuasi harga yang memengaruhi produksi.
Oleh karena itu, diperlukan upaya edukasi dan keterlibatan generasi muda dalam
menjaga kelestarian tradisi pembuatan Juadah sebagai warisan budaya
Minangkabau.

Kata kunci: Juadah, manjalang mintuo, tradisi Minangkabau, Nagari Balah Aie
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Sumatera Barat dikenal sebagai daerah dengan adat istiadat yang kuat,
yang menjadi fondasi kehidupan masyarakatnya. Mayoritas penduduk
Sumatera Barat merupakan suku Minangkabau yang memiliki tradisi dan
budaya unik. Salah satu daerah di Sumatera Barat yang kental dengan adat
istiadat adalah Kabupaten Padang Pariaman. Daerah ini memiliki keunikan
tersendiri dalam pelaksanaan berbagai tradisi, termasuk dalam upacara adat
perkawinan.

Upacara perkawinan merupakan suatu upacara adat yang sangat sakral,
hal ini juga sesuai dengan pendapat Sukmasari dalam Nifrika (2016:2) yang
mengatakan “Perkawinan menurut pengertian di Minangkabau adalah
pembentukan suatu keluarga yang dilakukan dengan suatu ikatan pribadi antara
seorang pria dan perempuan dengan restu dan persetujuan dari sanak famili”.
Selanjutnya pendapat Elida (2023:78) bahwa “Perkawinan adalah bagian
terpenting dalam kehidupan setiap manusia karena ia merupakan masa
permulaan bagi seseorang melepaskan dirinya dari lingkungan keluarganya dan
mulai membentuk keluarga kecil milik mereka sendiri”. Dalam pelaksanaan
upacara adat perkawinan ada berbagai prosesi yang harus dijalankan mulai dari
mantaan asok, mantaan tando, kampuang-kampuangan, malam bainai, nikah,
manjapuik marapulai, baralek, manjalang mintuo, dan manduo jalang.

Salah satu acara yang sangat penting di laksanakan pada perkawinan di

Kabupaten Padang Pariaman itu adalah manjalang mintuo. Berdasarkan pra



penelitian yang penulis lakukan pada bundo kanduang pada tanggal 13 oktober
2024 dengan ibu Rini, manjalang mintuo adalah prosesi adat yang bertujuan
memperkenalkan pengantin perempuan (anak daro) kepada seluruh keluarga
dari pengantin laki-laki (marapulai), sehingga dapat mempererat silaturahmi
antara kedua belah pihak dari pengantin laki-laki (marapulai) dan pengantin
perempuan (anak daro).

Pada pelaksanaan acara manjalang mintuo ini pihak keluarga
pengantin perempuan (anak daro) membawa beberapa jenis makanan hantaran
seperti lauk-pauk, makanan-makanan dan yang paling penting adalah juadah .
Makanan hantaran ini dibawa dengan wadah tradisional yang dihias dengan
rapi, kemudian diiringi oleh keluarga mempelai perempuan. Sesampainya di
tempat tujuan, makanan tersebut diserahkan dengan penuh penghormatan
sebagai simbol silaturahmi dan penghargaan antar keluarga.

Juadah  merupakan makanan hantaran pada saat acara manjalang
mintuo. Menurut Mutia dalam Nifrika et.al (2016:3) “Juadah  adalah
serangkaian makanan yang diatur terdiri dari 6-7 susun, yang disusun di atas
dulang”. Pada umunya juadah memiliki 7 jenis yaitu wajik, jalabio, aluo,
kanji, kipang ampiang, dan ambuik-ambuik. Pada acara manjalang mintuo,
juadah sangat penting artinya, karena dalam setiap upacara perkawinan yang
dilangsungkan, pihak keluarga pengantin perempuan (anak daro) harus
menyediakan juadah .

Membawa juadah adalah suatu tradisi yang sudah ada semenjak nenek

moyang karena makanan ini di pandang sangat penting, tanpa juadah



pernikahan dianggap tidak lengkap. Keluarga yang mengadakan pernikahan
tanpa menyertakan juadah dianggap tidak menghargai adat. Juadah ini tidak
di salin semuanya tetapi sebagian dibawa pulang oleh pengantin perempuan.
Pada sore hari juadah yang dibawa pengantin perempuan tadi dibagi-bagikan,
sesampai di rumah pengantin laki-laki dilihat dan dibuka oleh seluruh anggota
keluarga, dan dibagikan ke ipa, bisan dan sanak family. Fungsinya adalah
ikatan antara anak laki-laki dan perempuan dari kedua belah pihak yang
keluarga dan telah terjadi silahturahmi diantara dua keluarga/suku yang
berbeda. Alat yang digunakan untuk menyusun juadah adalah dulang atau
rumah-rumah jamba.

Juadah biasanya dibuat oleh urang salapan. Urang salapan adalah
orang yang bertanggung jawab atas kelancaran dan keamanan acara baralek
(pernikahan). Menurut Wita Harmaini dkk (2019) “Urang Salapan adalah
kelompok orang dituakan di Pariaman, terdiri dari empat laki-laki dan empat
perempuan. Mereka ditunjuk khusus untuk mengatur acara baralek
(pernikahan). Empat laki-laki bertugas menjemput marapulai dan memasang
tabia, sementara empat perempuan mengelola ketersediaan makanan dan
minuman selama acara. Peran ini penting untuk mencegah keracunan makanan,
yang menjadi tanggung jawab tuan rumah jika tidak ada pengawasan rasa,
tetapi juga nilai-nilai adat yang luhur.

Seiring berjalannya waktu, tradisi pembuatan juadah mulai
mengalami pergeseran. Jika sebelumnya juadah dibuat secara gotong-royong

oleh urang salapan atau pihak keluarga, kini banyak orang lebih memilih untuk



membeli juadah yang sudah jadi daripada membuatnya sendiri. Hal ini
disebabkan oleh berbagai faktor, seperti keterbatasan waktu, biaya, serta
menurunnya pengetahuan tentang proses pembuatan juadah di kalangan
generasi muda. Salah satu tempat yang sering menjadi rujukan untuk membeli
juadah adalah di Kawasan Nagari Balah Aie, Keacamatan VII Koto Sungai
Sariak Kabupaten Padang Pariaman, di mana tersedia berbagai jenis juadah
tradisional untuk keperluan acara adat.

Nagari Balah Aie dipilih sebagai lokasi penelitian karena tempat ini
dikenal sebagai pusat pembuatan dan penjualan juadah tradisional di Padang
Pariaman. Meskipun tradisi manjalang mintuo dijalankan di semua nagari,
Nagari Balah Aie memiliki keunikan karena banyaknya pengrajin juadah yang
tetap mempertahankan metode pembuatan tradisional. Selain itu, variasi resep,
teknik, dan jenis makanan isi juadah di daerah ini menjadikannya lokasi yang
ideal untuk mendokumentasikan proses pembuatan juadah. Fenomena
pergeseran dari membuat juadah secara tradisional ke membeli yang sudah jadi
juga banyak ditemukan di sini. Dengan akses yang mudah dan narasumber
yang berpengalaman, penelitian di tempat ini akan lebih efektif. Fenomena ini
menimbulkan pertanyaan: Seberapa sulit sebenarnya proses pembuatan juadah.

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka penulis tertarik
melakukan penelitian dengan judul “ Studi Pembuatan Makanan Isi Juadah
Nagari Balah Aie.”

. Fokus Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan diatas,

supaya penelitian ini lebih terarah maka penulis memfokuskan penelitian ini



pada proses pembuatan juadah yang meliputi, jenis-jenis makanan isi juadah,
bahan yang digunakan, alat-alat yang digunakan membuat makanan isi juadah,
dan langkah-langkah membuat makanan isi juadah, waktu dan tenaga serta
dalam proses pembuatan makanan isi juadah.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian diatas maka
penulis merumuskan masalah yang ada yaitu :

1. Bagaimana tentang juadah, mencakup pengertian juadah, bentuk juadah,
dan jenis-jenis makanan isi juadah?

2. Bagaimana proses pembuatan makanan isi juadah, meliputi persiapan
bahan, persiapan alat yang digunakan, serta Langkah-langkah membuat
makanan isi jaudah?

3. Berapa waktu dan tenaga yang dibutuhkan dalam proses pembuatan
makanan isi juadah?

4. Apa saja kendala yang dialami apa saja kendala yang dialami oleh pemilik
usaha juadah dalam proses pembuatan makanan isi juadah secara
tradisional?

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan, maka tujuan
penelitian ini yaitu:
1. Mendeskripsikan tentang juadah, meliputi pengertian, bentuk, dan jenis-
jenis makanan isi juadah.
2. Menjelaskan tahapan pembuatan makanan isi juadah, mencakup bahan, alat

yang digunakan, proses pembuatan makanan isi juadah.



3. Menganalisis waktu dan tenaga yang dibutuhkan dalam proses pembuatan
makanan isi juadah.

4. Mengidentifikasi kendala-kendala kendala yang dialami apa saja kendala
yang dialami oleh pemilik usaha juadah dalam proses pembuatan makanan
isi juadah secara tradisional?

E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini semoga dapat bermanfaat dan dijadikan sebagai
pedoman untuk:

1. Bagi Penulis
a. Menambah wawasan tentang tradisi pembuatan juadah dalam adat

Minangkabau.
b. Sebagai referensi akademik dalam penelitian budaya dan kuliner
tradisional.

2. Bagi Masyarakat
a. Memberikan pemahaman tentang pentingnya pelestarian tradisi

pembuatan juadah.
b. Meningkatkan kesadaran generasi muda akan nilai-nilai adat yang
terkandung dalam juadah.

3. Bagi Peneliti Lain

a. Sebagai referensi untuk penelitian lebih lanjut mengenai makanan

tradisional dalam konteks adat Minangkabau.



BAB V
KESIMPULAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan dari hasil penelitian yang perroleh dari observasi,
wawancara dan dokumentasi maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1. Pengenalan tentang Juadah

a. Juadah berasal dari kata dalam budaya Melayu yang berarti "hantaran”
dan telah berkembang dalam tradisi Minangkabau.

b. Juadah memiliki bentuk penyusunan khas dalam dulang besar dengan
penutup kain inamak, mencerminkan nilai estetika dan makna simbolis
yang dalam.

c. Terdapat tujuh jenis makanan dalam juadah, yaitu Simanih (wajik),
Kue sangko, Kanji, Jalabio, Kipang ampiang (kipang beras), Ambuik-
Ambuik, dan Pinyaram (makanan cucur), masing-masing memiliki cita
rasa, bentuk, dan teknik pengolahan yang khas

2. Proses pembuatan makanan isi Juadah

a. Proses pembuatan makanan isi juadah melibatkan bahan-bahan
tradisional seperti beras ketan, tepung beras, gula merah, santan, dan
vanili.

b. Peralatan yang digunakan masih bersifat tradisional, seperti kuali besi,
sodokan kayu, cetakan kayu, dan langsang.

c. Setiap jenis makanan isi juadah memiliki ukuran khas, dengan

mayoritas berbentuk segitiga, kecuali Ambuik-Ambuik dan Pinyaram
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yang berbentuk bulat.
3. Waktu dan tenaga dalam pembuatan makanan isi juadah

a. Pembuatan makanan isi juadah membutuhkan waktu sekitar 24 jam,
termasuk 16 jam untuk persiapan bahan dan alat, serta 8 jam untuk
proses memasak.

b. Jumlah tenaga kerja bervariasi tergantung skala produksi, dengan rata-
rata 4 orang dalam produksi normal dan hingga 7-8 orang saat
permintaan meningkat.

4. Kendala dalam Pembuatan Juadah

a. Kesulitan bahan baku, terutama gula merah, yang ketersediaannya
tidak selalu stabil.

b. Proses produksi yang lama dan memerlukan tenaga kerja yang
terampil, yang sulit ditemukan.

c. Ketergantungan pada cuaca, karena penggunaan kayu bakar bisa
terhambat saat musim hujan.

d. Ketahanan produk yang terbatas, sehingga perlu strategi pemasaran
yang baik agar tidak mengalami kerugian. Persaingan dengan produk
makanan modern, yang lebih menarik bagi generasi muda.

5. Solusi yang Diterapkan oleh Pemilik Usaha Juadah
a. Menggunakan kompor gas sebagai alternatif kayu bakar saat hujan.
b. Mencari pemasok tetap untuk bahan baku agar tidak terpengaruh

fluktuasi harga.
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c. Meningkatkan inovasi pemasaran, seperti penggunaan media sosial
untuk menarik lebih banyak pelanggan.
d. Mempertahankan teknik pembuatan tradisional, tetapi juga mencoba
inovasi dalam pengemasan agar lebih menarik bagi pasar modern.
B. Saran

1. Perlu dilakukan upaya lebih lanjut untuk mempertahankan tradisi juadah
sebagai bagian dari warisan budaya Minangkabau.

2. Produksi juadah dapat dikembangkan dengan inovasi dalam pemasaran
dan kemasan agar lebih menarik bagi generasi muda.

3. Diperlukan optimalisasi dalam manajemen waktu dan tenaga kerja untuk
meningkatkan produktivitas tanpa mengurangi kualitas juadah

4. Bagi peneliti bisa menambah pengetahuan tentang makanan tradisional di
daerah peneliti sendiri.

5. Kepada penelitian selanjutnya agar peneliti kebudayaan makanan pada
upacara adat lainnya dilakukan, karena masih banyak tradisi, dan makanan
adat daerah lainnya yang harus dilestarikan dan juga membantu pemuda
dan pemudi agar tidak lupa dengan warisan budaya daerahnya masing-
masing.

6. Kepada jurusan semoga penelitian ini bisa dijadikan sebagai literatur untuk

mata kuliah yang berkaitan dengan pengolahan makanan tradisional.
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