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ABSTRAK

Farhan Faris . 2025. “Proses Pengolahan Ampiang Dadiah Haji Minah Kota
Bukittinggi “ Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata
Boga, Departemen Ilmu Kesejahterah Keluarga, Fakultas
Parawisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Tinjauan ini membahas proses pengolahan makanan tradisional khas
Sumatera Barat, yaitu ampiang dadiah Haji Minah yang terletak di Benteng Pasar
Atas, Guguk Panjang, Kota Bukittinggi, Sumatra Barat. Tujuan dari peninjauan ini
adalah untuk mengetahui mulai dari bahan, alat, proses, cara pembuatan, hingga
penyajian dan pengemasan ampiang dadiah. Peninjauan ini dilakukan dengan
metode observasi, wawancara, dan dokumentasi yang dilaksanakan pada tanggal
16 Mei- 16 Juni 2025. Hasil dari tinajauan (1) Bahan utama yang digunakan
dalam pembuatan ampiang dadiah adalah dadiah (susu kerbau fermentasi),
ampiang (beras ketan pipih), gulo anau (gula merah), kelapa parut, dan batu es.
(2) Alat-alat yang digunakan cukup sederhana seperti mangkuak, sendok,
timbangan, pariuak (panci), dan kain karajo (serbet). (3) Proses pembuatannya
dimulai dengan membuat tangguli (gula merah kental yang dicampur rempah),
merendam ampiang hingga lembek, lalu disusun bersama dadiah, gula, kelapa
parut, dan es batu dalam mangkuak(mangkuk). (4)Untuk penyajian, bahan-bahan
tersebut ditata di dalam mangkuak secara menarik agar menggugah selera.
Sementara itu, pengemasan dilakukan dengan menggunakan cup plastik bening
agar praktis dan mudah dibawa oleh pembeli serta dapat menggugah selera karena
cup yang digunakan transparan.(5) Indikator ampiang dadiah memiliki rasa yang
gurih,sedikit asam dan manis, aroma yang yang sedikit amis dari bahan dadiah.
warna yang gabungan bervariasi dari warna putiah seperti dari bahan dadiah dan
tangguli yang memiliki warna coklat yang agak gelap. dan tekstur yang yang
lembut atau disebut creamy. Peninjauan ini diharapkan bertujuan untuk
memperkenalkan dan melestarikan makanan tradisional khas Minangkabau
masyarakat luas, serta menjadi referensi bagi mahasiswa Tata Boga dalam
mengenal lebih jauh proses kuliner tradisional.

Kata kunci: Proses pengolahan, Ampiang Dadiah Haji Minah
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya dengan beragam
wisata. Salah satu kepulauan di Indonesia adalah kepulauan Sumatera yang
memiliki tujuh propinsi yang salah satunya adalah Propinsi Sumatera Barat.
Propinsi Sumatera Barat yang biasanya di kenal dengan nama Minangkabau.
Daerah Minangkabau sangat terkenal dengan wisata alam, wisata budaya, dan
wisata kuliner. Namun daerah Minangkabau ini sangat terkenal sekali dengan
wisata kulinernya, di karenakan banyak sekali ragam macam kuliner
tradisional yang dimiliki di daerah ini. Makanan tradisional Minangkabau ini
di olah dengan bumbu dan rempah yang sulit ditiru oleh daerah lain maupun
negara lain di karenakan keunikannya yang beragam (Rosalina Afridian
Wirahadi Ahmad Anda Dwi Haryadi Politeknik Negeri Padang n.d.)

Sehingga makanan tradisionalnya memiliki ciri khas tersendiri karena
keunikannya. Jajanan Sumatera Barat merupakan salah satu bentuk warisan
budaya yang perlu dijaga dan dilestarikan. Jajanan tradisional asal Sumatera
Barat ini memiliki cita rasa yang khas dan bervariasi dengan bahan dasar
alami. Setiap daerah di Sumatera Barat memiliki jajanan tradisional tersendiri
yang terbuat dari bahan-bahan lokal, dikukus, direbus, digoreng atau
dipanggang, dengan resep yang diwariskan dari generasi ke generasi. Salah
satu makanan khas yang berasal dari Bukittinggi, Sumatera Barat, adalah

ampiang dadiah.



Ampiang dadiah tidak hanya dikenal karena rasanya yang lezat, tetapi
juga karena proses pengolahannya yang tradisional. Proses ini melibatkan
teknik fermentasi yang telah diwariskan secara turun-temurun, sehingga
menciptakan produk yang kaya akan rasa dan nilai gizi.

Berdasarkan wawancara dengan pemilik usaha Ampiang Dadiah Haji
Minah pada tanggal 18 Mei 2025, bahan utama pembuatan ampiang dadiah
adalah susu murni kabau (kerbau) yang di fermentasi dengan teknik khusus
untuk menghasil dadiah baik untuk di konsumsi.

Usaha Ampiang dadiah ini didirikan pada tahun 1960 oleh Ibuk Haji
Minah yang terletak di Benteng Pasar Atas, Guguk Panjang, Kota Bukittinggi,
Sumatra Barat.

Penulis menjadikan pengolahan ampiang dadiah Haji Minah sebagai
objek tinjauan, karena dahulunya ampiang dadiah Haji Minah adalah bisnis
kuliner dengan menu makanan ampiang dadiah pertama didirikan di Kota
Bukittinggi dengan memiliki rasa yang khas dengan resep yang melegenda,
dijual dengan harga yang pas dan tempat yang strategis yaitu terletak di pusat
kota Bukittinggi, Penulis memperkenalkan makanan khas Bukittnggi ini,
tentunya penulis akan meninjau serta memperlajari langkah-langkah
pembuatan ampiang dadiah mulai dari persiapan alat-alat berserta bahan dan

cara penyajian sampai cara pengemasan makanan Khas Bukittinggi ini.

B. Tujuan Peninjauan
1. Mendeskripsikan pembuatan ampiang dadiah.
2. Mendeskripsikan bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan
Ampiang Dadiah Haji Minah Jalan Benteng, Pasar Atas, Kec Guguak

Panjang, Kota Bukittnggi, Sumatra Barat.



3. Mendeskripsikan alat-alat yang digunakan dalam proses pembuatan
Ampiang Dadiah Jalan Benteng, Pasar Atas, Kec Guguak Panjang, Kota
Bukittnggi, Sumatra Barat.

4. Mendeskripsikan penyajian dan pengemasan ampiang dadiah.

C. Manfaat Peninjauan
Adapun manfaat dari tinjauan tentang Ampiang Dadiah Haji Minah

Jalan Benteng, Pasar Atas, Kec Guguak Panjnag, Kota Bukittnggi, Sumatra

Barat pembuatan adalah:

1. Menambah wawasan penulis tentang bagai mana pembuatan ampiang
dadiah mulai dari bahan, alat, dan cara pembuatan hingga bagaimana cara
penyajian dan pengemasan ampiang dadiah.

2. Hasil tinjauan ini dapat dijadikan informasi bagi mahasiswa prodi Tata
Boga tentang cara pembuatan, bahan dan alat yang digunakan beserta cara
penyajiannya dan pengemasan ampiang dadiah.

3. Memperkenalkan kepada pembaca cara pembuatan ampiang dadiah mulai

dari bahan, alat, yang digunakan serta cara penyajiannya dan pengemasan.



BABYV
PENUTUP

A. Kesimpulan
Tinjauan ini bertujuan untuk mengetahui bahan dan alat yang digunakan
serta proses pembuatan Ampiang dadiah, dengan diketahuinya cara pembuatan

Ampiang dadiah dapat penulis jadikan sebagai referensi dan literatur bagi

pembaca khususnya Mahasiswa Prodi Tata Boga. Dari hasil analisa yang

dilakukan, penulis dapat menarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Haji Minah merupakan salah satu pemilik usaha Ampiang Dadiah yang
berada di di Benteng Pasar Atas, Guguk Panjang, Kota Bukittinggi,
Sumatra Barat.Adapun bahan, alat, dan cara pengolahan ampiang dadiah
Haji Minah adalah sebagai berikut:

a. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan ampiang dadiah
adalah dadiah, ampiang, gulo anau, kulik manih, daun pandan, kulik
buah palo, cengkeh, kapulaga buah india, Air, garam, kelapa parut,
batu es.

b. Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan ampiang dadiah Ibuk Haji
Minah adalah:

1) Alat persiapan, timbangan, mangkuak, lap kain (serbet), sendok ,
mangkuak, lap kain (serbet).
2) Alat pengolahan, pariuak, ,sanduak , gayuang,sendok.
2. Cara membuat ampiang dadiah yaitu :

a. Masak gulo anau, air di dalam pariuak

53
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b. Lalu masukkan Kulik manih,Kulik buah palo,Cengkeh,Kapulaga buah
india lalu tambahkan daun pandan sambil di aduk sampai sedikit
mengental.

c. Lalu masak air untuk merendam ampiang ke dalam mangkuk kecil

d. Setelah merendam ampiang lembek lalu tiriskan

e. Lalu masak air untuk merendam ampiang ke dalam mangkuak

f. Setelah merendam ampiang lembek tiriskan dan pindahkan ke
mangkuak saji

g. Tambahkan tangguli (gula merah yang sudah mengental) tadi
secukupnya.

h. kelapa parut secukupnya

i. Tambahkan batu es secukupnya .

j. Ampiang dadiah siap untuk di sajikan

3. Pengemasan ampiang dadiah menggunakan kemasan berbahan dasar
plastik yaitu gelas cup.

4. Harga jual dari Ampiang dadiah yaitu Rp25.000/ porsi.

B. Saran
Berdasarkan hasil tinajaun penulis tentang pembuatan ampiang dadiah
Ibuk Haji Minah maka penulis memiliki saran yang mungkin bisa bermanfaat
sebagai bahan referensi bagi pembaca. Adapun saran-sarannya yaitu:
1. Perlunya sosialisasi tentang makanan tradisional Bukittnggi kepada

masyarakat terutama generasi muda guna memberitahu secara langsung
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tentang bahan dan alat yang digunakan beserta bagaimana proses
pengolahan hingga pengemasan ampiang dadiah.

. Untuk kemasan ampiang dadiah bagi yang akan di bawa atau di kirim di
daerah jauh menggunakan kemasan yang di pisah pisah perbahan agar
ahan lebih lama dan aman.

. Pentingnya untuk menyediakan media promosi seperti mendatangkan food
vioger baik itu di content instagram, fecebook, atau platform media sosial
lainnya untuk meningkatkan minat masyarakat dalam mecoba atau
membeli prodak, mengingat bahwasanya sosial media saat ini sangat
popular sebagai sarana promosi prodak dan barang.

. Untuk tinjauan selanjutnya disarankan untuk menstandarisasikan resep

yang digunakan.
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