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ABSTRAK 

 
Ermy Rizky Barokah, 2016: Standarisasi Resep Kue Kareh-Kareh di  

Kanagarian Sirukam Kabupaten Solok 
 
 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh ditemukan beragamnya kualitas kue 
kareh-kareh di Kanagarian Sirukam Kabupaten Solok, disebabkan belum adanya 
standarisasi resep. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mendapatkan 
resep kue kareh-kareh, standarisasi resep kue kareh-kareh dan kualitas 
standarisasi resep kue kareh-kareh meliputi (bentuk, warna, aroma, tekstur, dan 
rasa) di Kanagarian Sirukam Kabupaten Solok. 

Penelitian ini menggunakan metode campuran (Mixed Method.) yaitu 
menggabungakan penelitian kualitatif dan penelitian kuantitatif. Penelitian ini 
dilakukan di Kanagarian Sirukam Kabupaten Solok dan di Workshop Tata boga 
FPP- UNP. Sumber data kualitatif adalah sumber ahli membuat kue kareh-kareh. 
Sumber data kuantitatif adalah masyarakat di Kanagarian Sirukam dan panelis 
terbatas. Teknik pengumpul data kualitatif menggunakan observasi, wawancara 
dan dokumentasi. Teknik pengumpulan data kuantitatif dengan angket uji 
organoleptik yang disusun berdasarkan skala likert tentang kuesioner kualitas 
kue kareh-kareh. Teknik analisis data kualitatif menggunakan tiga alur kegiatan 
yaitu: reduksi data, penyajian data, dan menarik kesimpulan. Teknik analisis data 
kuantitatif untuk standarisasi resep kue kareh-kareh dan analisis uji organoleptik 
menggunakan rumus (M x = Σ x / N). Uji keabsahan data kualitatif yaitu: 
perpanjangan keikutsertaan, pengamatan yang tekun, dan triangulasi. 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep kue kareh-kareh meliputi 
bahan yang digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas kue kareh-
kareh. Dari resep kue kareh-kareh inilah yang dijadikan  standarisasi resep kue 
kareh-kareh yang telah dikonversikan. Standarisasi resep kue kareh-kareh 
dilakukan uji organoleptik terhadap kualitas dengan 4 kali pengulangan 
penelitian dengan tujuan untuk mendapatkan kualitas kue kareh-kareh yang baik 
meliputi: bentuk lingkaran (rapi), bentuk diameter (diameter  ± 15 cm), bentuk 
ketebalan ( ketebalan ± 2 cm), warna (kuning kecoklatan), warna (merata), 
aroma (aroma harum), tekstur (rapuh), tekstur serabut (berserabut dengan ukuran 
kecil), tekstur rongga (berongga rapat) dan rasa (manis). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki beragam suku 

bangsa, kebudayaan dan adat istiadat yang berbeda-beda, sehingga banyak 

wisatawan yang berkunjung ke Indonesia. Salah satu faktor pendukung 

dikenalnya suatu daerah adalah makanan, dimana makanan tersebut biasanya 

memiliki ciri khas dan spesifik dari daerah tersebut.  

Sumatera Barat merupakan Propinsi yang banyak memiliki kekayaan 

suku bangsa, adat istiadat, kebudayaan, keindahan alam sampai 

keanekaragaman makanan tradisional. Kekayaan dan kelestariannya yang 

dimiliki Sumatera Barat terkenal sampai Mancanegara. Budaya dan adat 

istiadat serta makanan yang khas dimiliki oleh Sumatera Barat merupakan 

jati diri bagi Propinsi Sumatera Barat. Kekayaan yang dimiliki oleh Sumatera 

Barat merupakan aset budaya yang patut dijaga kelangsungan dan 

kelestariannya. 

Upaya memajukan dan melestarikan kebudayaan berdasarkan 

Keputusan Menteri Pendidikan dan Kebudayaan Nomor 10 Tahun 2014 

Tentang Pedoman Pelestarian Tradisi yang berbunyi:  

 “1)Pelestarian Tradisi adalah upaya perlindungan, pengembangan, 
dan pemanfaatan suatu kebiasaan dari kelompok masyarakat 
pendukung kebudayaan yang penyebaran dan pewarisannya 
berlangsung secara turun-temurun. 2)Perlindungan adalah upaya 
pencegahan dan penanggulangan yang dapat menimbulkan 
kerusakan, kerugian, atau kepunahan kebudayaan yang berkaitan 
dengan bidang tradisi berupa ide/gagasan, perilaku, dan karya budaya 
termasuk harkat dan martabat serta hak budaya yang diakibatkan oleh 
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perbuatan manusia ataupun proses alam. 3)Pengembangan adalah 
upaya dalam berkarya, yang memungkingkan terjadinya 
penyempurnaan ide/gagasan, perilaku, dan karya budaya berupa 
perubahan, penambahan, atau penggantian sesuai aturan dan norma 
yang berlaku pada komunitas pemiliknya tanpa mengorbankan 
orisinalitasnya. 4) Pemanfaatan adalah upaya penggunaan karya 
budaya untuk kepentingan pendidikan, agama, sosial, ekonomi, ilmu 
pengetahuan, tekhnogi, dan kebudayaan itu sendiri.  

 
Berdasarkan penjelasan di atas, bahwa mempertahankan, 

melestarikan, menjaga, serta mewarisi kebudayaan harus dilakukan secara 

sebaik-baiknya agar dapat memperkokoh budaya bangsa yang akan 

mengharumkan nama bangsa.Semakin pesatnya perkembangan era 

globalisasi,menyebabkan budaya asing mampu mempengaruhi budaya lokal. 

Salah satu pengaruh budaya asing yaitu banyaknya dijual makanan siap saji 

yang membuat hilangnya makanan tradisional Indonesia.  

Makanan tradisional Indonesia adalah semua jenis makanan yang 

dibuat dan diolah asli Indonesia, dengan menggunakan bahan lokal dengan 

cara pengolahan yang beragam dan bervariasi, serta memiliki ciri khas 

daerah setempat, mulai dari makanan utama, makanan selingan dan minuman 

yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat daerah tersebut. Makanan tradisional 

Indonesia yang kaya akan beraneka ragam bumbu dan rempah-rempah dapat 

diharapkan menjadi potesi yang sulit ditiru negara-negara lainnya di dunia 

mengingat keunikan dan keberagamannya. 

Disinilah kewajiban dan tugas generasi muda adalah melindungi 

warisan nenek moyang yang telah lama ada, terutama dalam bidang makanan 

dan minuman tradisional. Oleh karena itu, mendokumentasikan dan 
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mengangkat kembali makanan tradisional sangatlah penting supaya tetap 

terjaga kelestariannya. 

Kabupaten Solok merupakan salah satu daerah yang ada di Sumatera 

Barat yang kaya dengan keindahan alam, ragam budaya, adat istiadat, dan 

makanan tradisional di setiap daerahnya. Sirukam merupakan salah satu 

Kanagarian di Kabupaten Solok yang berjarak 23 km tempuh dari Kota 

Solok. Kanagarian Sirukam ini kaya dengan hasil alamnya antara lain beras, 

beras ketan, kopi, coklat, dan aneka rempah-rempah.  

Disamping kekayaan alam juga memiliki kebudayaan, adat istiadat, 

makanan tradisional, dan kue tradisional. Acara-acara adat yang biasa 

diadakan di Kanagarian Sirukam adalah acara perkawinan, mendo’a 

kematian, batagak gala, aqiqah, Khatam Al-Quran, upacara turun mandi, 

acara kapalo banda, menyambut bulan suci Ramadhan dan acara resmi 

lainnya. Pada upacara mendo’a kematian, biasanya dihidangkan bermacam 

makanan,untuk lauk pauk yang dihidangkan yaitu: randang, goreng maco, 

goreng sapek, goreng udang sayih, paragede kentang, ayam balado, gulai 

cubadak, asam padeh ikan, talua dadar. Kue-kue adat yang harus 

dihidangkan pada upacara mendo’a kematian dengan istilah parabuang atau 

pangacokadalah: kue kareh-kareh, wajik, kue talam, pinyaram, kue paruik 

ayam, lapek bugih, lamang, nasi lamak, dan pisang. 

Dari berbagai makanan dan kue adat yang disajikan dalam upacara 

mendo’a kematian, salah satu kue adat yang wajib disajikan adalahkue 

kareh-kareh. Kue kareh-karehini tidak dapat ditinggalkan karena kue kareh-
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kareh adalah kue adat yang kuat kaitannya dengan budaya adat yang hidup 

dalam kehidupan masyarakat Kanagarian Sirukam secara turun temurun. 

Kue kareh-karehdiolah secara khusus, sampai sekarang pengolahan 

kue kareh-kareh masih dilakukan secara tradisional oleh kalangan ibu-ibu 

tua. Berdasarkan hasil wawancara penulis dengan Ibu Darhawati pada bulan 

Agustus (2015) yang ahli dalam membuat kue kareh-kareh di Kanagarian 

Sirukam bahan dasar yang digunakan dalam membuat kue kareh-kareh ini 

adalah tepung beras yang baru ditumbuk, gula pasir, gula merah, santan 

kental, vanili, garam, dan air.  

Berdasarkanpra penelitian yang penulislakukan di Kanagarian 

Sirukamditemukan kualitas kue kareh-kareh beragam seperti, tekstur kue 

kareh-karehada yang rapuh dan ada yang keras, bentuk kue kareh-karehada 

yang berbentuklingkaran rapi dan kurang rapi. Dilihat dari segi warna 

terdapat kue kareh-kareh dengan warna coklat tua, coklat muda, dan kuning 

kecoklatan, dan rasa kue kareh-kareh beragam ada yang manis dan kurang 

manis.Dalam pengolahan kue kareh-kareh, pengukuranbahan yang 

digunakan biasanya masih menggunakan alat ukur liter, gelas, genggaman 

tangan dan sendok untuk menakar bahan, selain itu dirasakan dulu rasanya, 

jika kurang ditambah resepnya. Pemakaian resep dengan perkiraan, maka 

kualitas yang dihasilkan akan beragam, baik dari segi bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa.  

Kuekareh-kareh merupakan salah satu kue tradisional yang turun 

temurun yang masih ada sampai sekarang dan patut dijaga kelestariannya. 



5 
 

 
 

Masyarakat dan generasi muda saat ini juga tidak banyak yang mengetahui 

tentang cara membuat kue kareh-kareh, karena kurang perhatian generasi 

muda terhadap kue khas yang ada di daerah masing-masing. Selain itu, 

belum adanya literatur tentang standar resep kue kareh-kareh sehingga tidak 

adanya panduan bagi generasi muda untuk membuat kue tradisional tersebut, 

yang bisa mengakibatkan kue tradisional tersebut punah atau tidak bisa 

dilestarikan lagi.  

Disinilah penulis tertarik untuk menstandarkan resep kue kareh-kareh 

meliputi: bahan yang digunakan, jumlah bahan yang sudah dikonversikan 

dalam bentuk satuan ukuran gram, cara membuat dan kualitas yang baikdari 

segi (bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa).Berdasarkan permasalahan di 

atas sebagai salah satu masyarakat Kanagarian Sirukam, penulis tertarik 

untuk membuat standar resep kue tradisional asli Kanagarian Sirukam 

Kabupaten Solok sehingga penulis memberi judul dengan “Standarisasi 

Resep Kue Kareh-Kareh di Kanagarian Sirukam Kabupaten Solok”. 

B. Fokus Penelitian 

  Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, 

maka fokus penelitian ini adalah standarisasi resep kue kareh-kareh meliputi: 

bahanyang digunakan, jumlah bahan, cara membuat, serta kualitas dari segi 

(bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa). 
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C. Perumusan Masalah  

 Sesuai dengan fokus penelitian yang telah ditetapkan tersebut, dapat 

dirumuskan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakahresepkue kareh-karehdi Kanagarian Sirukam Kabupaten 

Solok? 

2. Bagaimana proses menemukan standarisasi resep kue kareh-kareh yang 

terbaik untuk distandarisasikan di Kanagarian Sirukam Kabupaten 

Solok? 

3. Bagaimana kualitas kue kareh-kareh meliputi (bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa)? 

D. Tujuan Penelitian  

Tujuandari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mendeskripsikan resepkue kareh-kareh di Kanagarian Sirukam 

Kabupaten Solok meliputi: bahan, jumlah bahan, cara membuat, dan 

kualitas. 

2. Mendeskripsikan prosesmenstandarisasi kue kareh-kareh di Kanagarian 

Sirukam Kabupaten Solok meliputi: bahan, jumlah bahan, cara membuat, 

dan kualitas. 

3. Menganalisis kualitas kue kareh-kareh dari segi (bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa)  
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E. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Peneliti  

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian khususnya standarisasi resep kue kareh-

kareh. 

b. Untuk syarat penulis dalam membuat penulisan ilmiah serta untuk 

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelar Sarjana di 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

(UNP). 

2. Bagi Masyarakat 

a. Sebagai informasi pada masyarakat di Kanagarian Sirukam 

khususnya bagi generasi muda yang ada di daerah tersebut untuk 

mengetahui standar resep kue kareh-kareh, agar makanan tradisional 

tetap terjaga kelestariannya, keberadaannya serta dapat 

mempertahankan ragam kekayaan budaya bangsa. 

b. Sebagai informasi pada lembaga yang terkait dalam bidang makanan 

tradisional atau masakan daerah seperti Dinas Perdagangan tentang 

standarisasi resep kue kareh-kareh dari Kanagarian Sirukam 

Kabupaten Solok. 

3.  Bagi Dosen 

a. Sebagai informasipada jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

khususnya jurusan tata boga yang terkait tentang mata kuliah spesifik 

daerah. 


