
 

INVENTARISASI MAKANAN ADAT DI NAGARI LUBUK ALUNG 

KECAMATAN LUBUK ALUNG KABUPATEN PADANG PARIAMAN 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

Diajukan Sebagai Salah Satu Persyaratan 

Guna Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan (S1) 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

 

VICKY 

NIM. 55732/2010 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN KESEJAHTERAAN KELUARGA 

JURUSAN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA 

FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN 

UNIVERSITAS NEGERI PADANG 

2016 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



i 

 

ABSTRAK 

 

Vicky, 2016: Inventarisasi MakananAdat Di Nagari Lubuk Alung   

Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh acara adat istiadat di Nagari Lubuk 

Alung yang sudah mulai hilang dan langka, serta pengetahuan masyarakat tentang 

makanan yang disajikan disetiap acara mempunyai pendapat yang berbeda. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis acara adat, menu yang disajikan, 

resep, dan cara penyajian makanan pada setiap acara adat di Nagari Lubuk Alung.  

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif, lokasi 

penelitian di Nagari Lubuk Alung. Objek penelitian adalah jenis makanan yang 

disajikan pada setiap acara adat, jenis data adalah data primer dan sekunder, 

sumber data adalah ninik mamak, bundo kanduang, ibu PKK dan orang yang 

dituakan dan mengerti tentang makanan adat, teknik pengumpulan data yaitu 

dengan cara observasi, wawancara, rekaman dan dokumentasi. Teknik analisis 

data yaitu reduksi data, data display, penarikan kesimpulan dan verifikasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa (1) Jenis acara adat yang masih ada 

di Nagari Lubuk Alung adalah: (a) Acara adat perkawinan, (b) Acara mancaliak 

anak, (c) Acara kikahan (d) Acara sunat rasul (e) Acara batagak rumah (f) Acara 

batagak penghulu dan (g) Acara kematian. Adapun (2) Menu yang disajikan 

adalah berupa Makanan pokok nasi putih, lauk pauk yaitu rendang daging, kalio 

daging, gulai kambing, gulai ayam dan asam padeh ikan,sayuran yaitu gulai 

cubadak dan gulai tauco, dan parabuang yaitu lapek bugih dan nasi kunyik, 

minuman yaitu air putih, teh dan kopi. (3) Resep makanan acara adat pada 

umumnya nasi putih, lauk pauk, sayuran dan kue-kue. Bumbu yang digunakan 

seperti bawang merah, bawang putih, cabe rawit, kunyit, jahe, marica, daun salam, 

serai, laos. Teknik pengolahan dengan cara merebus, mengukus, menggulai, 

menumis dan menggoreng.(4) Cara menyajikan makanan adalah dengan cara 

batatiang, dimana batatiang adalah menghidangkan makanan yang disusun diatas 

satu tangan, biasanya makanan ini disusun untuk dua sampai tiga porsi dalam satu 

tangan. 

Kesimpulan dari hasil penelitian menunjukkan bahwa acara adat yang 

masih ada yaitu acara perkawinan, acara mancaliak anak, acara kikahan, acara 

sunat rasul, acara batagak rumah, acara batagak penghulu dan acara kematian. 

Adapun makanan yang disajikan yaitu lauk pauk, sayuran, parabuang dan 

minuman. Cara menyajikan makanan adalah dengan cara batatiang. Saran yang 

dapat penulis berikan adalah adat istiadat yang masih ada harus dijaga 

kelestariannya. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Sumatera Barat dikenal  dengan Minangkabau,  merupakan daerah 

yang  terkenal dengan adat istiadat dan kebudayaan yang kuat sebagai 

pemersatu masyarakat. Sumatera Barat terdiri dari 12 Kabupaten dan 7 

Kota yang mana setiap daerah memiliki adat istiadat yang berbeda.  Setiap 

nagari atau suatu kelompok masyarakat yang mempunyai ciri khas dan 

keunikkan dalam pelaksanaan ritual acara adat, seperti acara kelahiran, 

acara kekahan, acara perkawinan sampai acara kematian. 

Kabupaten Padang Pariaman  merupakan salah satu daerah yang 

ada di Sumatera Barat yang termasuk daerah pesisir, yang kaya dengan 

keindahan alam, ragam budaya dan adat istiadat. Begitu juga setiap desa di 

daerah Kabupaten Padang Pariaman mempunyai adat yang berbeda dalam 

prosesi pelaksanaan acara kelahiran, acara kekahan,acara perkawinan 

sampai acara kematian. Perbedaan di Kabupaten Padang Pariaman tidak 

hanya pada prosesi acara adat saja, tetapi juga pada waktu prosesi dan 

makanan yang dihidangkan saat prosesi. Makanan pada acara adat tersebut 

berbeda, karena dipengaruhi oleh kebiasaan makan masyarakat yang 

menyatu didalam sistem budaya sebagai golongan etnik di daerahnya 

masing-masing. 

Makanan yang dihidangkan pada setiap pelaksanaan acara adat 

merupakan simbol dan sarana penunjang yang menentukan berjalannya  
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suatu pelaksanaan acara. Makanan adat sebagai sarana pendukung dari 

acara adat yang merupakan suatu keunikan daerah yang mencerminkan ciri 

khas dari daerah tersebut. Makanan adat yang ada pada setiapacara adat 

hingga saat ini tetap dijaga kelestariannya sebagai upaya melestarikan 

warisan leluhur. Makanan adat akan tetap ada dalam masyarakat yang 

berbudaya walaupun dalam batasan ruang dan waktu yang akan selalu 

mengalami perubahan dari waktu ke waktu. 

Berdasarkan hasil observasi yang penulis lakukan kepada bundo 

kanduang, niniak mamak dan masyarakat di Nagari Lubuk Alung, saat 

sekarang sudah mulai hilang dan langka pengetahuan masyarakat tentang 

makanan yang disajikan disetiap acara adat dan mempunyai pendapat yang 

berbeda-beda terhadap menu yang disajikan. Selain itu kurangnya 

partisipasi ibu muda dalam setiap acara adat dan pengolahan makanan 

pada setiap acara adat. Hal ini sangat dikhawatirkan menu yang disajikan 

pada setiap acara adat akan punah. Literatur mengenai makanan adat di 

Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang 

Pariaman juga belum ada. Hal ini perlu untuk menambah pengetahuan 

bagi masyarakat khususnya remaja dan ibu muda di Nagari Lubuk Alung, 

serta melestarikan berbagai jenis makanan pada setiapacara adat yang 

masih dilaksanakan, supaya makanan adat akan selalu dihidangkan karena 

merupakan unsur budaya yang harus dijaga dan dilestarikan dari masa ke 

masa.  



3 
 

 

Hal ini sesuai dengan Peraturan Menteri Dalam Negeri Nomor 52 

Tahun 2007 tentang pedoman pelestarian dan pengembangan adat istiadat 

dan nilai sosial budaya yang menyatakan bahwa “Rangkaian upacara adat 

yang ada di desa ini merupakan salah satu bagian dari adat istiadat yang 

harus dilestarikan dan dikembangkan agar adat istiadat tetap bisa diketahui 

oleh generasi seterusnya dan dapat dikembangkan agar semakin dikenal”. 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan, penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Inventarisasi 

Makanan Adat di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung 

Kabupaten Padang Pariaman”. 

B. Fokus Penelitian 

Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, 

dan agar penelitian ini lebih terarah maka penulis memfokuskan penelitian 

ini pada : 

1.  Jenis acara adat yang masih dilaksanakan 

2. Menu yang dihidangkan pada acara adat 

3. Resep makanan pada acara adat  

4. Cara penyajian makanan pada acara adat  

C. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian di atas, maka 

penulis merumuskan masalah yang ada yaitu:  

1. Semakin hilang dan langkanya jenis rangkaian acara adat di Nagari 

Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman 
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2. Kurangnya pengetahuan masyarakat tentang menu atau makanan yang 

disajikan pada acara adat di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk 

Alung Kabupaten Padang Pariaman 

3. Tidak tersedianya resep makanan pada acara adat di Nagari Lubuk 

Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman 

4. Tidak jelasnya cara penyajian makanan pada acara adat di Nagari 

Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan dari rumusan masalah di atas, maka penelitian ini 

bertujuan untuk menginventarisasikan dan mendeskripsikan: 

1. Mengungkapkan jenis rangkaian acara adat yang masih dilaksanakan 

di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang 

Pariaman 

2. Menginventarisasikan menu yang akan disajikan pada setiap acara 

adat di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten 

Padang Pariaman 

3. Mengungkapkan resep makanan pada setiap acara adat di Nagari 

Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman 

4. Mengungkapkan cara penyajian makanan pada setiap acara adat di 

Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang 

Pariaman 
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E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini dapat diharapkan dapat memberikan manfaat 

seperti: 

1. Memberikan informasi terutama pada masyarakat di Nagari Lubuk 

Alung kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman, 

khususnya generasi muda dan generasi tua yang ada di daerah tersebut 

untuk mengetahui inventaris makanan adat di Nagari Lubuk Alung 

Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman. 

2. Merupakan salah satu usaha untuk melestarikan kebudayaan daerah 

yang sudah ada. 

3. Sebagai masukan bagi lembaga Universitas Negeri Padang khususnya 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga untuk mata kuliah yang 

berhubungan dengan mata kuliah Pengolahan Makanan Tradisional. 

4. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian khususnya pada bidang yang penulis bahas 

yaitu inventarisasi makanan yang disajikan pada pelaksanaan acara 

kelahiran, akikahan, perkawinan sampai acara kematian. 

5. Memenuhi salah satu syarat menyelesaikan pendidikan S1 guna 

mendapatkan gelar kesarjanaan di Universitas Negeri Padang. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari observasi, 

wawancara, rekaman dan dokumentasi maka dapat diambil kesimpulan : 

1. Acara adat yang ada di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung 

Kabupaten Padang Pariaman adalah Acara Perkawinan, Acara 

mancaliak anak dan Acara Kikahan, Acara Sunat Rasul, Acara 

Batagak Rumah, Acara Batagak Penghulu dan Acara Kematian. 

2. Setelah di inventarisasi maka makanan yang disajikan pada acara adat 

di Nagari Lubuk Alung Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang 

Pariaman terdiri dari makanan pokok, lauk pauk, sayuran, sambal, 

parabuang, minuman, dan makanan porsi yaitu seperti berikut ini : 

a. Makanan pokok : Nasi putih 

b. Lauk pauk : rendang daging, kalio daging, gulai kambing, asam 

padeh ikan, gulai ayam, gulai putih, ikan goreng balado dan goreng 

talua balado 

c. Sayuran : gulai cubadak, gulai tauco dan acar timun 

d. Parabuang : nasi kunyik, lapek bugih, kue bolu dan agar-agar 

e. Minuman : air mineral, teh, kopi 

f. Makanan porsi : mi goreng 

3. Resep makanan pada acara adat di Nagari Lubuk Alung Kecamatan 

Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman adalah berupa makanan 
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pokok nasi. Bahan-bahan yang digunakan pada umumnya adalah 

daging kerbau / kambing, ikan laut, telur, nangka, buncis, timun, 

wortel, nenas, tepung beras ketan, dan tepung terigu. Bumbu yang 

digunakan seperti bawang merah, bawang putih, jahe, kunyit, 

lengkuas, sereh, cabe merah, cabe rawit, santan, aneka bumbu rempah, 

gula merah, gula pasir, dan garam. Teknik pengolahan makanannya 

dengan cara menggoreng, mengukus, merebus, menumis dan 

menggulai. 

4. Cara menghidangkan makanan pada acara adat di Nagari Lubuk Alung 

Kecamatan Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman adalah dengan 

carabatatiang, dimana Batatiang adalah menghidangkan makanan 

yang disusun diatas satu tangan, biasanya makanan ini disusun untuk 

tiga porsi dalam satu tangan. Alat yang digunakan berupa talam, bakul 

(keranjang nasi), sendok nasi, sendok sambal, piring gadang (piring 

besar), piring sedang, mangkuk basuh tangan (kobokan), dan galeh 

kaco. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil pembahasan dan kesimpulan di atas maka usaha 

untuk meningkatkan pengetahuan inventarisasi makanan pada upacara 

adat khususnya di Nagari Lubuk Alung, maka penulis menyarankan 

sebagai berikut : 

1. Setelah peneliti terjun langsung kelapangan banyak ilmu dan pelajaran 

yang di dapat, maka disarankan untuk menginventarisasi makanan 

pada acara adat di Nagari lainnya. 

2. Sebaiknya ada buku panduan khusus yang membahas tentang makanan 

pada acara adat, sehingga para pembaca minimal mengetahui jenis 

acara adat, menu yang di sajikan, resep makanan, dan cara menghidang 

makanan pada acara adat. 

3. Kepada masyarakat khususnya di Nagari Lubuk Alung Kecamatan 

Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman untuk memberikan 

dorongan dan motivasi dalam mempertahankan budaya dan adat 

istiadat, agar tidak hilang seiiring perkembangan zaman dan tetap 

terjaga kelestariannya guna menambah aset budaya karena telah terjadi 

sedikit perubahan dalam melaksanakan acara adat. 

4. Bagi peneliti, menambah pengetahuan tentang makanan tradisional 

khususnya di nagari peneliti sendiri, yang pada awalnya tidak 

memahami mengenai makanan adat sekarang jadi lebih memahami. 
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5. Kepada peneliti selanjutnya agar penelitian kebudayaan dan makanan 

pada acara adat lainnya dapat dilakukan, karena masih banyak tradisi 

dan makanan adat daerah lain yang harus dilestarikan. 

6. Kepada jurusan semoga penelitian ini bisa dijadikan literatur untuk 

mata kuliah pengolahan makanan tradisional. 
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