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ABSTRAK

Mutiara JR. 2022. “Studi Tentang Lemang Kancung Beruk di Desa Dusun Baru
Lempur Kabupaten Kerinci”. Skripsi. Program studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini untuk mempelajari dan memperoleh ilmu lebih dalam tentang
lemang kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur Kabupaten Kerinci. Lemang ini
disukai masyarakat karena rasanya yang khas dan bentuknya unik dimana wadah
pembungkusnya memakai kantong semar. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengidentifikasi bahan,peralatan, mempelajari teknik pengolahan, mendeskripsikan
varian dan kegunaan lemang kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur.

Jenis penelitian ini yaitu kualitatif. Data penelitian diperoleh dari ibu-ibu
masyarakat setempat yang ahli membuat lemang kancung beruk pada acara adat dan
ibu-ibu masyarakat setempat yang mahir dan pernah membuat lemang kancung beruk
untuk berbagai acara.Teknik pengambilan data dilakukan dengan cara observasi,
wawancara, dan dokumentasi. Analisis data di lapangan meliputi reduksi data,
penyajian data, kesimpulan dan verifikasi.

Hasil penelitian menyimpulkan bahan yang digunakan meliputi beras ketan
putih, ketan hitam, ketan merah, santan, garam dan kantong semar. Alat yang
digunakan yaitu baskom kecil,baskom besar, sendok, kukusan dan kompor gas.
Teknik pengolahan yang dipakai yaitu mengukus.

Kata kunci: Kancung Beruk,Lemang, Lempur Kerinci
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Setiap daerah memiliki ragam kekayaan alam dan budaya yang berbeda

sehingga berpengaruh pada makanan yang biasa dikonsumsi dan dihidangkan

pada wilayah tersebut, salah satunya adalah kabupaten Kerinci. Kabupaten

Kerinci merupakan daerah di provinsi Jambi yang memiliki kebudayaan khas dan

unik terutama dalam hal makanannya. Masyarakat kabupaten Kerinci tidak

terlepas dengan makanan dan kudapan setiap mengadakan suatu acara, kekayaan

alam daerah ini pun menjadi salah satu faktor dan pengaruh adanya santapan unik

dan khas yang berkembang dan menjadi kebudayaan masyarakat kerinci sejak

zaman dahulu hingga saat ini.

Setiap daerah di Kerinci memiliki makanan khas nya masing-masing

sesuai dengan sumber daya nabati maupun hewani yang banyak terdapat di daerah

tersebut. Beberapa diantaranya yaitu gulai spilo, gulai temedak dan samba daun

suhin untuk masakannya yang mana memang mayoritas bahannya mudah

didapatkan di daerah tersebut dan sudah turun temurun digunakan pada setiap

acara.

Kudapan di daerah Kerinci sendiri pun juga beragam yaitu ada lempok,

lemang, dodol kentang, keladi tumbuk dan lemang kancung beruk dimana bahan

baku nya rata-rata banyak terdapat pada daerah masing-masing makanan tersebut

biasa dibuat, dari beberapa makanan khas Kerinci tersebut di antaranya ada yang
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unik dan menarik yaitu Lemang Kantong Semar atau biasa disebut dengan

Lemang Kancung Beruk oleh masyarakat daerah setempat.

Lemang kancung beruk merupakan makanan khas Kerinci khusus nya

daerah Lempur yang terbuat dari beras ketan dan dibungkus dengan

menggunakan kantung semar. Dikutip dari Antaranews.com dalam artikel yang

berjudul “Kancung Beruk panganan unik khas kerinci” (2019) Diana mengatakan

“Kancung beruk ini merupakan makanan khas Kerinci yang sudah ada sejak

zaman dulu, jadi bisa dibilang makanan turun temurun, terbuat dari ketan dengan

wadah kantung semar dan biasa dimakan pakai kuah santan srikaya”.

Lemang sangat identik dengan beras ketan yang dimasak di dalam bambu

yang dibakar. Namun lain hal nya dengan lemang kancung beruk, cara

membungkus lemang ini terbilang unik karena menggunakan kantung semar

sebagai pembungkusnya, caranya yaitu beras ketan yang telah dicampur dengan

santan dimasukkan ke dalam tumbuhan kantong semar lalu dimasak dengan

dikukus. Hal ini sesuai dengan pendapat Helida, A. dkk. (2016:110) “Bagian

bunga dari Nephentes sp yang berbentuk kantong digunakan sebagai pembungkus

lemang yang disebut dengan istilah ‘kancung beruk’, disajikan hanya pada hari-

hari tertentu seperti pesta adat kenduri sko”.

Selain pembungkusnya yang unik, lemang kancung beruk di daerah

Lempur ini juga memiliki berbagai varian yaitu lemang kancung beruk yang

dibuat dengan menggunakan beras ketan putih, beras ketan hitam, dan beras ketan
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merah. Penyajian nya sendiri pun menggunakan kuah pendamping yaitu kuah

sarikayo.

Saat ini, lemang kancung beruk masih dibuat pada saat ada acara tertentu

seperti acara kenduri sko, hajatan, lebaran, maulid dan dalam keseharian

masyarakat hanya jika diinginkan saja. Lemang ini disukai kalangan masyarakat

karena rasanya yang khas dan bentuk nya yang unik berbeda dari lemang

biasanya. Menurut Helida. A (2016:40) pada salah satu tulisannya Aroma dan

rasa yang diberikan dari kantong semar membuat jenis makanan ini disukai.

Jadi, lemang kancung beruk merupakan makanan yang berbeda dari

lemang biasanya seperti yang terdapat di daerah-daerah lainnya. Karena

masyarakat dari daerah lain juga belum banyak yang mengetahui tentang

makanan yang unik ini, kemudian belum terdapatnya berupa literatur tentang

lemang kancung beruk, diiringi juga dengan rasa keingin tahuan penulis untuk

mempelajari serta memperoleh ilmu lebih dalam maka dari itu makanan ini sangat

menarik untuk diteliti dan perlu nya dilakukan kajian yang lebih spesifik.

Berdasarkan permasalahan di atas dapat dilihat lemang kancung beruk

merupakan suatu aset budaya yang perlu dilestarikan dan dipertahankan, maka

perlu adanya suatu usaha untuk menjaga kelestarian makanan ini dan perlunya

mempelajari tentang lemang kancung beruk ini sendiri agar makanan yang

merupakan makanan tradisional Kerinci khususnya daerah Lempur dapat terjaga

pula eksistensinya.
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Salah satu langkah awal yang dapat dilakukan dengan cara mengkaji

komposisi bahan yang digunakan, mempelajari cara pembuatan nya, mengetahui

kegunaan nya, dan kemudian berbagi. Hal ini dapat dilakukan dengan cara

melakukan studi tentang lemang kancung beruk tersebut. Studi ini dilakukan

dengan cara pengambilan data, pengumpulan data, serta mendokumentasikan.

Tujuan dari studi ini adalah mempelajari komposisi bahan, peralatan, teknik

pengolahan yang digunakan dan mendeskripsikan kegunaan lemang kancung

beruk dan juga ini merupakan suatu langkah awal dalam pelestarian makanan

tradisional di kabupaten Kerinci khususnya di desa Dusun Baru Lempur. Selain

itu juga sebagai pedoman bagi masyarakat untuk belajar dalam membuat lemang

kancung beruk.

Berdasarkan uraian di atas maka penulis tertarik untuk melakukan

penelitian dengan judul “Studi Tentang Lemang Kancung Beruk di Desa

Dusun Baru Lempur Kabupaten Kerinci”

B. Fokus penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, agar

penelitian ini dapat lebih terarah maka penulis memfokuskan penelitian ini pada

studi bahan, alat, teknik pengolahan, varian dan kegunaan Lemang Kancung

Beruk di desa Dusun Baru Lempur.
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C. Rumusan masalah

Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian di atas, maka

dapat dirumuskan masalah yang ada yaitu :

1. Apa komposisi bahan yang digunakan dalam pengolahan lemang kancung

beruk di desa Dusun Baru Lempur?

2. Apa peralatan yang digunakan dalam pengolahan lemang kancung beruk di

desa Dusun Baru Lempur?

3. Bagaimanakah teknik pengolahan lemang kancung beruk di desa Dusun Baru

Lempur?

4. Apa saja varian lemang kancung beruk yang terdapat di desa Dusun Baru

Lempur?

5. Apa saja kegunaan dari lemang kancung beruk yang ada di desa Dusun Baru

Lempur?

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang, fokus penelitian dan rumusan masalah, maka

penulis menyimpulkan tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mengidentifikasi komposisi bahan yang digunakan dalam pengolahan lemang

kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur.

2. Mengidentifikasi peralatan yang digunakan dalam pengolahan lemang

kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur.

3. Mempelajari teknik pengolahan lemang kancung beruk di desa Dusun Baru

Lempur.
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4. Mendeskripsikan varian lemang kancung beruk yang terdapat di desa Dusun

Baru Lempur.

5. Mendeskripsikan kegunaan dari lemang kancung beruk di desa Dusun Baru

Lempur.

E. Manfaat penelitian

Manfaat yang didapatkan pada penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagi penulis manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai tambahan pengalaman,

wawasan serta ilmu pengetahuan tentang bahan, alat, teknik pengolahan,

varian dan kegunaan lemang kancung beruk yang ada di desa Dusun Baru

Lempur

2. Hasil penelitian ini dapat menjadi bahan literatur atau referensi mengenai

bahan, alat, teknik pengolahan, varian dan kegunaan makanan tradisional

lemang kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur yang dapat dimanfaatkan

sebagai sarana untuk mengenali makanan tradisional di desa Dusun Baru

Lempur.

3. Sebagai salah satu usaha untuk melestarikan lemang kancung beruk yang ada

di desa Dusun Baru Lempur.

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan pendidikan

program strata satu (S1) di jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kesimpulan mengenai studi

tentang lemang kancung beruk di desa Dusun Baru Lempur Kabupaten Kerinci.

Varian kancung beruk yang ada di Desa Dusun Baru Lempur yaitu (1) lemang

kancung beruk ketan putih (2) lemang kancung beruk ketan hitam (3) lemang

kancung beruk ketan merah. Lemang kancung beruk biasa di sajikan pada acara-

acara adat seperti kenduri sko, acara hajatan, lebaran, dan acara lainnya yang

diselenggarakan di desa tersebut.

Bahan pembuatan lemang kancung beruk terdiri dari bahan utama yaitu

ketan, santan, garam dan kantong semar. Bahan dan rempah kuah pendamping

lemang kancung beruk yaitu telur, santan, gula aren, gula pasir, bubuk sarikayo,

adas manis, kulit manis, vanili dan daun pandan. Peralatan yang digunakan yaitu

baskom kecil, baskom besar, sendok, kukusan dan kompor. Teknik yang

digunakan pada pembuatan lemang kancung beruk yaitu mengukus(steaming).

Kegunaan dari lemang kancung beruk yaitu sebagai hidangan yang

digunakan untuk suguhan penyambutan tamu pada saat acara-acara adat seperti

acara kenduri sko, acara hajatan, lebaran dan acara-acara lainnya. Namun lemang

kancung beruk sangat khas dan identik pada saat acara kenduri sko yang mana

pada kenduri sko tersebut masyarakat desa dusun baru lempur mengadakan open

house atau ramah tamah kepada tamu dari luar daerah tersebut, masyarakat setiap

rumah memasak lemang kancung beruk untuk di hidangkan.
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B. Saran

Hasil studi tentang lemang kancung beruk ini dapat dimanfaatkan untuk

berbagai kepentingan baik oleh masyarakat maupun pemerintah. Adapun saran

yang dapat penulis simpulkan pada kesempatan ini yaitu :

1. Perlunya dibukukan tentang varian lemang kancung beruk dilihat dari bahan,

alat, teknik pengolahan dan kegunaan lemang kancung beruk di Desa Dusun

Baru Lempur.

2. Kepada masyarakat khususnya di Desa Dusun Baru Lempur diharapkan

membuat budidaya kantung semar agar tumbuhan tersebut dapat terjaga

eksistensinya hingga ke anak cucu nantinya mengingat tumbuhan tersebut

sangat sering digunakan pada setiap ada acara.

3. Adanya penelitian lanjutan berkenaan dengan studi tentang lemang kancung

beruk.
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