IDENTIFIKASI MAKANAN ADAT KURAI SEBAGAI ASET BUDAYA
MASYARAKAT KURAI KOTA BUKITTINGGI

SKRIPSI

Diajukan Kepada Tim Penguji Skripsi Jurusan Pariwisata
Sebagai Salah satu Persyaratan Guna Memperoleh
Gelar Sarjana Sains Terapan (S.ST)

Oleh
SHERLY EFENDI
17135182

PROGRAM STUDI D4 MANAJEMEN PERHOTELAN
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
2021









KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN,
RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN

JURUSAN PARIWISATA
JI.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang
25171Telp.(0751)7051186 Email : pariwisata@fpp.unp.ac.id
Laman: http://pariwisata.fpp.unp.ac.id

SURAT PERNYATAAN TIDAK PLAGIAT

Saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama : Sherly Efendi

NIM/TM : 17135182 /2017
Program Studi : D4 Manajemen Perhotelan
Jurusan : Pariwisata

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Dengan in1 menyatakan bahwa skripsi saya yang berjudul,

“Identifikasi Makanan Adat Kurai Sebagai Aset Budaya Masyarakat Kurai Kota
Bukittinggi” adalah benar merupakan hasil karya saya sendin dan bukan merupakan
plagiat dan karya orang lain. Apabila sesuatu saat terbukti saya melakukan plagiat, maka
saya bersedia di proses dan menerima sanksi akademis maupun hukum sesuai dengan

hukum dan ketentuan yang berlaku, baik di Universitas Negeri Padang maupun di

masyarakat negara.

Demikianlah pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan rasa tanggung

jawab sebagai anggota masyarakat ilmiah.

Diketahui,
Ketua n Pariwisata Saya yang menyatakan,
e i)
F s
=§ ¥ e~
2 M
B5EC2AIX278506384
Eal

s Sherly Efendi
NIP. 19761223 199803 1001 NIM. 17135182




ABSTRAK

Sherly Efendi, Identifikasi Makanan Adat Kurai sebagai Aset

2021 Budaya Masyarakat Kurai Kota Bukittinggi.
Skripsi. D4  Manajemen  Perhotelan,  Jurusan
Pariwisata, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini berlandaskan pada beberapa permasalahan terkait makanan
tradisional masyarakat Kurai yang semakin tidak dikenal oleh generasi muda dan
juga masyarakat luas. Selain itu dari sekian banyak makanan yang di pasarkan
didaerah Bukittinggi, masyarat serta wisatawan tidak mengetahui yang mana
makanan asli khas Kurai. Pemerintah kota setempat juga tidak memiliki dokumen
terkait makanan tersebut. Oleh sebab itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan
dapat melestarikan aset budaya masyarakat Kurai serta meningkatkan kembali
eksistensi makanan Kurai di mata masyarakat dan juga wisatawan kota
Bukittinggi.

Jenis penelitian yang dilakukan digolongkan kepada metode deskriptif
dengan pendekatan kualitatif. Penentuan informan menggunakan teknis snowball
sampling dimulai dari penemuan informan kunci. Teknik pengumpulan data
dalam penelitian ini menggunakan wawancara, observasi, dan juga dokumentasi.
Informan penelitian ini adalah bundo kanduang dan masyarakat Kurai kota
Bukittinggi. Teknik analisa data yang digunakan dalam penelitian ini adalah
analisis model interaktif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 2 jenis makanan tradisional
Kurai yang di bedakan menjadi samba adaik dan juga minum kopi. Samba adaik
terdiri atas randang, anyang, pangekikan, karupuak rajok, samba taruang, sayua,
dan ayam gulai naneh mudo. Sedangkan minum kopi terdiri atas kalamai, ajik,
inti, pinyaram, pisang, dan katan sarikayo. Samba adaik dan parabungan
biasanya disajikan dalam makan bajamba pada setiap perayaan upacara adat di
daerah Kurai kota Bukittinggi.

Kata kunci : Samba adaik, Minum kopi, Makan bajamba
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pariwisata di Indonesia saat ini terus berkembang serta menjadi salah
satu sektor prioritas pembangunan nasional di Indonesia. Sektor pariwisata
juga menjadi salah satu penghasil devisa negara terbesar di Indonesia.
Pariwisata merupakan kegiatan atau aktivitas yang dilakukan oleh seseorang
atau sekelompok orang secara berpindah-pindah dari satu tempat ke tempat
lain berulang-ulang untuk sementara waktu dengan tujuan untuk menikmati
keindahan alam dan bukan untuk mencari nafkah (Erika Revida, 2020:4). Saat
ini berbagai jenis wisata dikelola dan dikembangkan guna untuk menarik
wisatawan sebanyak-banyaknya. Adapun jenis-jenis wisata yang berkembang
saat ini yaitu wisata bahari, wisata budaya, wisata alam, wisata kuliner, dan
masih banyak lagi jenis wisata lainnya yang diminati oleh turis yang datang
dari berbagai daerah.

Wisata kuliner merupakan salah satu jenis wisata yang popular
dikalangan wisatawan, karena pada dasarnya makanan merupakan kebutuhan
setiap orang. Wisata kuliner merupakan istilah yang paling populer digunakan
untuk menggambarkan bentuk pariwisata yang secara signifikan menekankan
hubungan antara host and guest melalui makanan sebagai budaya (Kemenpar
RI, 2019:28). Wisata kuliner merupakan pengalaman berwisata dengan
aktivitas yang terkait makanan. Biasanya makanan yang mengundang minat

wisatawan terhadap wisata kuliner yaitu mencoba makanan khas tradisonal



dari suatu daerah. Salah satu daerah di Indonesia yang banyak menarik
wisatawan untuk berkunjung yaitu provinsi Sumatera Barat. Tidak hanya
menawarkan keindahan alamnya tetapi daerah Sumatera Barat juga
menyediakan berbagai makanan yang dapat dinikmati oleh wisatawan yang
bisa juga dijadikan sebagai tujuan untuk berwisata kuliner.

Wisata kuliner di Sumatera Barat telah menjadi daya tarik tersendiri
untuk para wisatawan untuk setiap kawasan di Sumatera Barat, masing-
masing daerahnya memiliki makanan sebagai ciri khas daerah, yang biasa
dijadikan sebagai buah tangan (oleh-oleh) misalnya: Padang terkenal dengan
bengkuang, Padang Panjang terkenal dengan pergedel jaguang, Bukittinggi
dengan karupuak sanjai, Payakumbuh dengan galamai dan batiah. Selain itu
ada sebuah nagari di Bukittinggi yang memiliki ciri khas makanan tersendiri
yaitu Nagari Kurai.

Masyarakat Kurai adalah sebutan untuk masyarakat asli Bukittinggi,
sebuah kota kecil yang dikelilingi Kabupaten Agam, Sumatera Barat.
Menurut Hadji Mohammad Hadjerat bergelar Datoek Saidi Maharadjo yang
pernah menjadi Walinagari Kurai Limo Jorong selama tahun 1947-1950,
Masyarakat Kurai berasal dari Pariangan: Padang Panjang, menurun ke
Tanjung Alam (Batu Sangkar) (Hadjerad, 2006). Adapun nama Kurai Limo
Jorong adalah sama dengan penamaan Kurai yang dikenal pada saat ini. Kurai
Limo Jorong, dinamakan demikian karena pada awalnya masyarakat
menghuni kelima Jorong yakni Tigo Baleh, Koto Selayan, Mandiangin,

Guguk Panjang, dan Aur Birugo (Rahmawati, 2009). Setiap masyarakat yang



telah mendiami suatu tempat pastilah kemudian menghasilkan ciri khas yang
melekat. Pun dengan Masyarakat Kurai yang mempunyai ke-khas-an nya
sendiri.

Pada awal mula didirikannya, telah dimaksudkan untuk menjadi pasar.
Pembangunan kota ditandai dengan berdirinya sebuah pasar pada tahun 1784.
Adapun pasar ini dikelola oleh para Penghulu Nagari Kurai. Pasar di
Bukittinggi inilah yang kemudian diperluas menjadi Fort de Kock. Dalam
proses sejarahnya, pasar ini mempunyai peran penting sebagai salah satu
penanggungjawab ramainya orang-orang berdatangan ke Bukittinggi, dan
juga berperan dalam sepak terjang masyarakat Kurai di kampungnya sendiri.
Sebagai salah satu kota kecil yang padat akan aktivitas sehari-harinya,
Bukittinggi sekarang tidaklah hanya dihuni oleh Masyrakat Kurai saja.
Banyak para pendatang yang kemudian bertempat tinggal di Bukittinggi, yang
ternyata hal ini tidak berjalan mulus. Eksistensi Masyarakat Kurai sendiri
mulai dipertanyakan, terutama dalam bidang makanan Khas nagari kurai itu
sendiri.

Makanan asli suatu daerah perlu diidentifikasi dan didokumentasikan
keasliannya. Pada saat ini masyarakat asli Bukittinggi adalah masyarakat
Kurai keberadaannya di daerah Kurai kota Bukittinggi. Masyarakat yang
tinggal di Kota Bukittinggi pada saat ini sebagian besar merupakan
masyarakat pendatang. Terkait dengan hal tersebut makanan khas Kurai
semakin tidak dikenal, terutama oleh generasi muda, sehingga sangat

diperlukan data tentang makanan khas daerah Kurai tersebut. Masyarakat asli



Kurai semakin berkurang dan masyarakat tidak mengetahui makanan khas
daerah tersebut, sehingga saat ada wisatawan menanyakan makanan khas
Kurai, masyarakat tidak mampu menjawab apakah makanan yang ada di Kota
Bukittinggi merupakan makanan khas Kurai.

Penulisan ini juga dilatar belakangi dengan adanya permintaan dari
dinas pariwisata kota Bukittinggi, karena fenomena yang dialami saat
sekarang yaitu dinas pariwisata tidak memiliki data pasti tentang makanan
tradisional dari daerah Kurai tersebut. Pemerintah Kota Bukittinggi (Dinas
Pariwisata Kota Bukittinggi) melalui Musrembang Kepariwisataan yang
diadakan pada awal tahun 2021 menginginkan untuk dilakukan penelitian dan
kajian tentang apa saja makanan khas Kurai serta keaslian dari makanan khas
tersebut. Hal ini dilakukan untuk tujuan pelestarian kuliner Minang khususnya
makanan khas Kurai.

PEMERINTAH KOTA BUKITTINGGI

DINAS PARIWISATA PEMUDA DAN OLAHRAGA
Jin. Perwira No. 54 Bukittinggi Telp/Fax. (0752) 21300
Website:http: //www.visitbukittinggi.com
Kode Pos 26136

Nomor : 556/5% /Disparpora-Parcekraf/I1-2021 Bukittinggi, 19 Februari 2021
Lampiran s - Kepada
Hal : Daftar Usulan Kerjasama Penelitian/ Yth. Kepala LP2M Universitas
Pengabdian Negeri Padang
Di
Padang

Dengan Hormat,
Menindaklanjuti Musrembang Pariwisata Sumatera Barat yang

diselenggarakan Uni sitas Negeri Padang pada Kamis 11 Februari 2021,

berikut ini kami sampaikan daftar usulan kerjasama penelitian/pengabdian
sebagai berikut:

1. Peneclitian tentang identifikasi dan autentikasi resep makanan
khas Kurai sebagai upaya mendukung diversifikasi produk
wisata kuliner Kota Bukittinggi.

2. Pendampingan pembuatan Masterplan Pengembangan Taman
Panorama Lubang japang dan Koto Barangai.

3. Kerjasama pembuatan aplikasi sistim informasi wisatawan
untuk digunakan pada panel touchscreen layanan informasi
mandiri yang akan dipasang di lokasi objck wisata (Panel touch
screen nya sudah tersedia).

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya diucapkan terima kasih.

KEPALA DINAS PARIWISATA, PEMUDA DAN OLAHRAGA

NIP. 19621027 198409 1 002

Gambar 1 Surat Pernyataan Dari Disparpora
Sumber: Disparpora Kota Bukittinggi



Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi
bermakna untuk masyarakat tentang jenis-jenis makanan khas dan keaslian
dari makanan khas Kurai. Makanan tradisonal harus dilestarikan dan
distandarkan, berdasarkan hasil pemantauan yang penulis lakukan di Kota
Bukittinggi khususnya daerah Kurai, banyak masyarakat yang tidak mengenal
makanan itu makanan khas daerah mana, sehingga perlu dilakukan
pengelompokan dari makanan tersebut. Solusi yang sudah ada dan
keterbatasannya saat ini yaitu belum ada data pasti tentang makanan khas
kurai tersebut. Sehingga solusi yang ditawarkan yaitu dilakukannya
identifikasi dan memastikan keaslian makanan khas daerah Kurai. Hal ini juga
bertujuan untuk menjaga salah satu aset budaya masyarakat Kurai berupa
makanan tradisionalnya agar tetap terjaga, sehingga masyarat luar tidak dapat
mengklaim bahwa makanan tersebut berasal dari daerah lain dan juga hal
tersebut dapat mengangkat citra makanan khas daerah Kurai di mata
masyarakat daerah lainnya.

Tidak hanya untuk menjaga aset budaya masyarakat Kurai saja,
dengan diketahui apa saja makanan asli Kurai, hasil penelitian ini juga
diharapkan dapat mengembangkan eksistensi makanan masyarat Kurai,
sehingga Kurai dapat dijadikan sebagai pusat Kuliner di Kota Bukittinggi.

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka penulis
mengambil judul untuk penulisan ini tentang “ldentifikasi Makanan Adat

Kurai sebagai Aset Budaya Masyarakat Kurai Kota Bukittinggi”.



B.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka dapat di identifikasi
masalah sebagai berikut :
1. Generasi muda semakin tidak mengenal makanan asli khas Kurai.
2. Masyarakat kota Bukittinggi belum mampu menjelaskan kepada

wisatawan tentang makanan khas Kurai tersebut.
3. Belum ada dokumen tentang makanan asli khas Kurai.
4. Belum diketahui yang mana makanan khas daerah Kurai dari sekian
banyak makanan yang ada di kota Bukittinggi.

Batasan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah diatas penulis membatasi masalah
yang akan diteliti. Hal ini dilakukan untuk menghindari meluasnya topik yang
akan diteliti. Sehingga penulis membatasi mengenai makanan khas masyakat
Kurai yang akan diteliti adalah makanan tradisional Kurai yang biasa
digunakan dalam acara adat masyarakat Kurai.
Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang ada, maka dapat penulis rumuskan
masalah yang akan penulis bahas dalam penelitian ini yaitu: Apa saja makanan
tradisional khas masyarakat Kurai kota Bukittinggi?
Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi dan
mendokumentasikan apa saja makanan khas masyarakat Kurai kota

Bukittinggi sebagai aset budaya masyarakat setempat.



F. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian diatas maka manfaat yang ingin peneliti
capai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Bagi Pemerintah Kota Bukittinggi
Diharapkan penelitian ini dapat memberikan dokumen/ data yang
otentik tentang aset budaya masyarakat Kurai kota Bukittinggi.
2. Bagi Masyarakat Kurai Kota Bukittinggi
Diharapkan penelitian ini dapat melestarikan makanan khas daerah
Kurai dengan cara memberikan pengetahuan kepada generasi muda terkait
makanan khas Kurai sebagai warisan budaya untuk generasi selanjutnya
bagi masyarakat Kurai kota Bukittinggi.
3. Bagi Wisatawan
Hasil penelian ini diharapkan dapat mengenalkan makanan asli
Kurai kepada masyarakat luas maupun para wisatawan yang berkunjung
ke kota Bukittinggi.
4. Bagi Jurusan Pariwisata Universitas Negri Padang
Hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan acuan dan rujukan
bagi mahasiswa Universitas Negeri Padang terutama pada jurusan
Pariwisata Program Studi Manajemen Perhotelan, tentang identifikasi

makanan khas masyarakat Kurai kota Bukittinggi.



5. Bagi Peneliti Selanjutnya
Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi bahan bacaan, bahan
perbandingan, penambahan ilmu pengetahuan ataupun studi kepustakaan
bagi peneliti lainnya.
6. Bagi Peneliti
Sebagai media untuk mengaplikasikan ilmu yang didapat di
bangku perkulihan dengan kenyataan yang ada, memperkaya teori dan
sebagai salah satu syarat menyelesaikan perkuliahan dan mendapatkan

gelar Sarjana Sains Terapan (SST).



Bab Vv
Kesimpulan dan Saran

A. Kesimpulan

Setelah dilakuannya penelitian terkait makanan khas Kurai kota
Bukittinggi, ditemukan bahwa terdapat 2 jenis hidangan yang menjadi
makanan adat Kurai, yaitu hidangan Samba (lauk pauk) dan minum kopi
(makanan penutup). Adapun yang termasuk kedalam samba yaitu Randang,
Anyang, Pangek ikan, Karupuak rajok, Ayam Gulai, Samba taruang, dan
Sayua lobak. Sedangkan yang termasuk kedalam hidangan minum kopi yaitu
Kalamai, Ajik, Inti, Pinyaram, Pisang, dan Katan sarikayo. Kedua jenis
hidangan tersebut merupakan hidangan wajib dalam makan bajamba yang
diadakan di setiap perayaan upacara adat Kurai, dan setiap makanan tersebut
melambangkan setiap datuak yang ada di Kurai.

Untuk menjaga kelestarian makanan Kurai, bundo kanduang daerah
setempat beserta pemerintah melakukan upaya pelestarian berupa diadakannya
memasak makanan tradisional Kurai, sosialisasi kepada generasi muda,
mendirikan warung makanan yang menjual makanan khas Kurai, dan
mengadakan makan bajamba di Jam Gadang setiap pereayaan hari jadi kota

Bukittinggi.
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B. Saran
1. Bagi Pemerintah dan Dinar Pariwisata Kota Bukittinggi
Diharapkan pemerintah dapat menyediakan dana terkait pelestarian
makanan adat Kurai seperti disediakannya dana untuk pelaksanaan
pameran makanan adat Kurai.
2. Bagi Masyarakat Kurai Kota Bukittinggi
Diharapkan masyarakat turut berpartisipasi dalam pelestarian
makanan adat Kurai, seperti adanya pelaksanaan sosialisasi pengenalan
makanan Kurai kepada generasi muda masyarakat Kurai.
3. Bagi Peneliti Selanjutnya
Diharapkan peneliti selanjutnya dapat menemukan apasaja makanan
Kurai yang tidak ditemukan dalam penelitian ini, terutama untuk
minuman. Diharapkan adanya penelitian terkait standarisasi resep setiap
makanan adat Kurai agar keaslian makanan Kurai dapat tetap terjaga

hingga kegenerasi dimasa yang akan dating.
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