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PRAKATA 

Tujuan Proyek Inventarisasi dan Pembinaan Nilai-Nilai Budaya 
(IPNB) adalah menggali nilai-nilai luhur bud~ya bangsa da!aJl1 rang
ka memperkuat penghayatan dan . pengamalan Pancasila demi 
tercapainya ketahanan nasional di bidang sosial budaya. Untuk 
mencapai tujuan itu, diperlukan penyebarluasan buku-buku yang 
memuat berbagai macam aspek kebudayaan daerah. Pen~~takan 
naskah yang berjudul Makanan : Wujud, Variasi dan Fungsinya 
serta Cara Penyajiannya di Daerah Sumatera Barat dalam usaha 
untuk mencapai tujuan di atas. 

Tersedianya buku tentang Pola Penguasaan, Makanan : Wujud , 
Variasi dan Fungsinya serta Cara Penyajiannya di Daerah Sumatera 
Barat berbagai pihak, baik instansional maupun perorangan, seper
ti : Direktorat Sejarah dan Nilai Tradisional Pemerintah Daerah 
Kantor Wilayah Departemen Pendidikan dan Kebudayaan, Per
guruan Tinggi, Pimpinan dan staa Proyek IPNB baik Pusat maupun 
Daerah, dan para peneliti/penulis itu sendiri. 

Kiranya perlu diketahui bahwa buku ini belum merupakan 
suatu hasil penelitian yang mendalam. Akan tetapi, baru pada 
tahap pencatatan yang diharapkan dapat disempurnakan pada 
waktu-waktu mendatang. Oleh karena itu, kami selalu menerima 
kritik yang sifatnya membangun. 

Akhirnya, kepada semua pihak yang memungkinkan terbitnya 
buku ini, kami ucapkan terimakasih yang tak terhingga. 
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Mudah-mudahan buku ini bermanfaat, bukan hanya bagi 
masyarakat umum, tetapi juga para pengambil kebijaksanaan 
da1am rangka membina dan mengembangkan kebudayaan. 
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Jakarta, Nopem ber 1991 
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. ' 
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NIP. 130 141 602 



SAMBUTAN DIREKTUR JENDERAL KEBUDAY AAN 
DEP ARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAY AAN 

Saya dengan senanghati menyambut terbitnya buku-buku hasil 
kegiatan penelitian Proyek lnventarisasi dan Pembinaan Nilai-nilai 
Budaya, dalam rangka menggali dan mengungkapkan khasanah 
budaya luhur bangsa. 

Walaupun usaha ini masih merupakan awal dan memerlukan 
penyempurnaan lebih lanjut, namun dapat dipakai sebagai bahan 
bacaan serta bahan penelitian lebih lanjut. 

Saya mengharapkan dengan terbitnya buku ini masyarakat 
Indonesia yang terdiri dari berbagai suku dapat saling memahami 
kebudayaan-kebudayaan yang ada dan berkembang di tiap:tiap 
daerah. Dengan demikian akan dapat memperluas cakrawala 
budaya bangsa yang melandasi kesatuan dan persatuan bangsa. 

Akhirnya saya mengucapkan terima kasih kepada semua pihak 
yang telah membantu kegiatan proyek ini. 

Jakarta, Nopember 1991 

Direktur Jend~ral Kebudayaan, 

Drs. GBPH. Poeger 
NIP. 130 204 562 
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KATA PENGANTAR 

Dengan mengucapkan puj i syukur kepada ·Tuhan Yang Maha 
Esa, "Tim Penelitian Aspek Makanan". telah dapat menyelesaikan 
penyusunan naskah MAKANAN: WUJUD, VARIASI DAN FUNG
SI SERTA CARA PENYAJIANNYA DI DAERAH SUMATERA 
BARAT ini, sesuai dengan waktu yang sudah ditetapkan sebelum
nya. 

Dengan t ersusunnya laporan ini, diharapkan akan dapat me
nambah informasi tentang "Makanan, Wujud, Variasi dan Fungsi 
Serta Cara Penyajiannya di Daerah Sumatera Barat sebagai bagian 
dari kebudayaan nasional. Seiring dengan itu informasi dan hasil 
penggalian ini mudah-mudahan dapat"dijadikan bahan pertimbang
an dalam membuat rencana dan menyusun kebijaksanaan di 
bidang kebudayaan. 

Penyusunan naskah ini adalah dalam rangka memenuhi mak
sud yang tercantum dalam Surat Perjanjian Nomor 045 /B.07 I 
XXIII/IDKD/84 tanggal 1 9 Mei 1 984 yang dibuat antara Pimpinan 
Proyek I nventarisasi dan Pemb inaan N ilai-N ilai Buday a Daerah 
Sumatera Barat dengan Pimpinan Aspek yang bersangkutan. 

Dimaklumi bahwa dalam melakukan kegiatan penelitian di 
daerah-daerah dan menyelesaikan penyusunan naskah ini ditemui 
banyak rintangan-rintangan dan hambatan-hambatan, namun 
demikian berkat keuletan dan ketekunan Tim Peneliti serta bantu
an yang tidak sedikit dari berbagai pihak, kegiatan ini akhirnya 
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dapat memberikan hasil sesuai dengan rencana yang sudah di
gariskan sebelumnya. 

Atas bimbingan, bantuan, dan kepercayaan yang diberikan 
oleh Bapak Gubernur Kepala Daerah Tingkat I Sumatera Barat , 
Bapak Kepala Kantor Wilayah Departemen Pendidikan dan Ke
budayaan Propinsi Sumatera Barat , Bapak Rektor IKIP dan KPN 
Padang, serta Tim Pengarah dari Proyek IDKD Pusat Jakarta, 
sehingga kegiatan proyek ini dapat memenuhi sasaran yang telah 
ditetapkan, maka pacta kesempatan ifli kami mengucapkan terima 
kasih yang sedalam-dalamnya. 

Terima kasih yang sama juga kami sampaikan kepada Bapak 
Bupati/Walikota Kotamadya Kepafa ·Daerah Tingkat II se Suma
tera Barat, Bapak KORMIN antor Wilayah Depart emen Pen
didikan dan Kebudayaan Propinsi Sumatera Barat , Kepala Bidang 
Permuseuman, Sejarah dan Kepurbakalaan, Kepala Bidang Ke
sel1,ian Kanwil Departemen Pendidikan dan Kebudayaan Propinsi 
Sumatera Barat dim Kepala Kantor Departemen Pendidikan dan 
Kebudayaan Kabupaten/Kotamadya se Sumatera Barat yang telah 
membe(ikan bantuan ·yang tidak sedikit dalam pelaksanaan kegiat-

.an proyek ini. · 

Tak lupa pula kami ucapkan terima kasih kepada Saudara 
Camat, Kepala Kantor Departemen Pendidikan dan Kebudayaan 
Kecamatan, Tokoh-tokoh Adat , Agama, para informan, cende
kiawan, dan pimpinan lembaga kemasyarakatan serta pihak-pihak 
lainnya di daerah ini yang telah ikut membantu kelancaran ke
giatan penelitian ini di daerah-daerah. 

Selanjutnya kami aturkan terima kasih yang sebesar-besarnya 
kepada Saudara Drs. Nur Anas Zaidan selaku penanggung jawab 
aspek dan Tim Peneliti lainnya yang dengan keuletan dan bantuan 
pikiran serta tenaga beliau telah dapat disusun laporan penelitian 
atau naskah ini. 

Akhirnya kami sampaikan penghargaan dan terima kasih yang 
· setinggi-tingginya kepada Saudara Pimpinan Proyek Inventarisasi 
dan Pembmaan Nila~Nilai Budaya Direktorat Jenderal Kebudaya
an Departemen Pendnikan dan Kebudayaan Republik Indonesia 
Jakarta yttng telah memberikan -kepercayaan dan bantuan baik 
moril maupun material sehingga kegiatan proyek ini dapat . d~ 
!lelenggarakan di daerah Sumatera Barat. 
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Mudah-mudahan penelitian ini akan bermanfaafkiranya dalam 
rangka membantu penyediaan data, infonnasi kebudayaan untuk 
keperluan kebijaksanaan kebudayaan, penelitian dan masyarakat . 

PEMIMPIN PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERA BARAT 

Drs. YUSRIZAL SAADUDDIN 
NIP. 130159035 
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BABI 
PENDAHULUAN 

Walaupun penelitian ini coraknya adalah eksploratori yang 
hanya akan m enghasilkan identifikasi ten tang makanan dalam 
kaitannya dengan kebudayaan masyarakat Minangkabau pada 
khususnya atau masyarakat Daerah Propinsi Sumatera Barat 
pada umumnya, namun untuk memahami kaitan hubungan atr 
tara kebudayaan, kebiasaan makan dan corak serta variasi dari 
wujud makanan dan minuman serta tradisi yang berkaitan dengan 
cara penyajian dan pengkonsumsiannya perlu pada bagian penda
huluan ini dikemukakan ruang lingkup masalah penelitian cara 
pengumpulan data dan sistematika penulisan sehingga uraian 
selanjutnya mudah dapat dipahami Hal-hal tersebut diuraikan 
secara terperinci di bawah ini. 

1.1 Ruang Lingkup Masalah 

1.1.1 Latar Belakang Masalah Penelitian 

Salah satu dari sejumlah kebutuhan yang harus dipenuhi 
oleh manusia untuk dapat tetap melangsungkan kehidupannya 
adalah kebutuhan makan dan mimlm. Pada dasarnya macam 
bahatrbahan mentah yang dapat dimakan dan diminum oleh 
warga sesuatu masyarakat terrnasuk masyarakat Minangkabau 
berasal dari unsur-unsur hewan, tanaman, air dan benda-berxla 
lainnya yang secara relatif terdapat dalam dan diperoleh dari 
lingkungan fisik setempat dimana masyarakat tersebut ada. S ~ 
hingga secara tradisional corak dan macam bahatrbahan mentah 



untuk makanan dan minuman yang terdapat dalam suatu ma
syarakat ini dipengaruhi oleh corak dari lingkungan fisik daerah 
be rsa ngku ran. 

Walaupun bahan-bahan mentah yang mempunyai potensi . 
untuk dapat dimakan dan diminum itu ada dalam lingkungan 
fisik daerah ini , tatapi proses terwujudnya bahan-bahan mentah 
tersebut sehingga dapat menjadi bahan makanan dan kemudian 
juga dapat menjadi makanan dan minuman yang langsung dapat 
dikonsum si oleh warga masyarakat Sumatera Barat, hanya 
mungkin dapat terjadi karena adanya kebudayaan dan sistem 
teknologi yang dipunyai oleh manusia pacta urnumnya dan atau 
masyarakat Sumatera Barat/Minangkabau pacta khususnya. Dengan 
kebudayaannya masyarakat daerah ini turut menentukan corak 
dan pola konsumsi warga masyarakat daerah Surnatera Barat , 
yakni sebagaimana dikemukakan di bawah ini : 

a. M embuat suatu klasifikasi mengenai bahan-bahan mentah 
yang terdapat dalam lingkungan fisiknya yang dapat digunakan 
sebagai bahan makanan dan minuman, dan bahan-bahan 
mentah yang tidak dapat digunakan sama sekali 

b. Membuat suatu sistem klasifikasi mengenai bahan-bahan 
mentah seperti tersebut di atas yang langsung dapat dikon
sumsi dan yang tidak dapat langsung dikonsurnsi. 

c. Menciptakan suatu sistem teknologi mengenai pengolahan 
bahan-bahan yang mentah yang tidak dapat langsung dikon
sumsi sehingga menjadi dapat dikonsumsi, dengan cara 
memasak, memeram, meragikannya dan dengan suatu cara 
lainnya ( seperti menyadap air enau untuk diminum). 

. . 
d. Menciptakan suatu sistem teknologi mengenai cara-cara 

memasak bahan-bahan mentah sehingga menjadi makanan dan 
minuman yang dapat dikon~msi dan untuk keperluan-keper
luan yang berbeda; dari cara-cara yang amat kompleks (yaitu 
dengan menggunakan bahan-bahan makanan dan bumbu
bumbu yang beraneka ragam dan teknik-teknik memainkan 
api yang kompleks). 

e;· Menciptakan suatu konsep mengenai makan dan sistem peng
klasifikasiannya berkenaan dengan fungsi-fungsinya (makanan 
dan mirruman untuk pemenuhan kehidupan sehari-hari, ya ng 
juga terbagi-bagi dalam beberapa kategori; penganan dan mi-
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numan untuk: pelengkap makan sambilan, yang juga terbagi 
dalam beberapa kategori; makanan dan minuman untuk 
tamu yang berkufliung, makanan dan minuman serta penganan 
untuk: berbagai macam upacara). 

f. Menciptakan suatu sistem mengenai cara penyajian sesuai 
dengan fungsi dari masing-masing kategori makanan dan Il} i
numan yang dibuat, dan berbagai tata cara yang berkaitan 
dengan pengkonsum sian 

Masyarakat Minangkabau , yang karena pengaruh dari corak 
dan macam bahan-bahan m entahnya yang tersedia dalam ling
kungan fisiknya, mempunyai suatu corak kebudayaan dan tekno
logi makanan yang unik yang ·sebagian berbeda dari masyarakat 
masyarakat lainnya di Indonesia. Dalam kenyataannya sebuah 
suk:u bangsa/ termasuk suku bangsa Minangkabau selalu terdiri 
atas dua atau lebili kelompok masyarakat, yang masing-masing 
masyarakat tersebut mempunyai kekhususan-kekhususan tersen
diri karena lingkungan fisiknya yang berbeda dari lingkungan 
fisik dari masyarakat-masyarakat lainnya yang t ergolong dalam 
satu suku bangsa yang sama . 

. Walaupun demikian, perbedaan-perbedaan kebudayaan dari 
masyarakat-masyarakat lainnya yang tergolong sebagai satu 
suk:u bangsa tersebut hanya dilihat sebagai variasi atau keanekara
gaman tersebut terdapat prinsip-prinsip yang umum dan mendasar 
yang secara sama terdapat pada kebudayaan-kebudayaan yang 
berbeda tetapi yang tergolong dalam satu kebudayaan suk:u 
bangsa yang sama. 

Dengan demikian, maka juga kebudayaan dan tekonologi 
dari kebudayaan suatu suku bangsa memperlihatkan prinsip
prinsip yang mendasar dan umum yang berlaku dalam sub-sub 
kebudaya-an dari berbagai kelompok masyarakat yang secara 
bersama-sama tercakup dalam satu masya rak at suku bangsa . 
Variasi ini dapat terwujud dalam bentuk maka nan-maka nan 
dan minuman yang berbeda-beda rasa (penekanan rasa enak 
ditandai oleh rasa a sin, manis, pedas. a tau rasa lainnya ; bum bu
bumbu yang berbeda walaupun rasa makanan tersebut penekana n
nya sama, dan sebagainya). 

Kebudayaan dan teknologi makana n yang kemudian terwuj ud 
sebaga i makana n dan minum a n serta berbagai sistem ke lakua n 
makan dan minum m enjadi suatu tradisi ya ng menyerap dan 
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terjalin erat dalam sisum kepribadian dan sistem-sistem :saraf 
dari warga masYarakat yang bersangkutan. Begitu juga kebuda
yaan dan teknologi makanan yang telah meJ1jadi tradisi ini berkai
tan erat dengan berbagai sistem ekonomi, sistem-sistem nilai dan 
sosial yang berlaku dalam masyarakat yang bersangkutan. Karena · 
itu juga, seringkali suatu jenis makanan yang ada daiam ma--
syarakat setempat yang secara obyektif ilmiah digolongkan sebagai 
makanan yang berabun atau berbahaya bagi kesehatan atau yang 
secara ekonomi mahal dan sebaliknya diganti dengan yang murah 
(nasi diganti dengan jagung, yang nilai gizinya kira-kira sama 
tetapijagung lebih murah) sukar untuk dirubah. 

Kesukaran-kesukaran untuk perubahan tersebut disebabkan 
karena makanan yang tersebut di atas itu telah meqadi sebagian 
·dari sistem kepribadian dan saraf dari warga masyarakat yang 
bersa·ngkutan, dan juga karena (dalam kasus nasi dan jagung) 
nasi dianggap sebagai makanan yang terhonnat sebagai manusia 
(juga dikaitkan dengan berbagai sistem keagamaan dan upacara 
yang secara tradisional berkaitan dengan padi dan nasi, sedangkan 
jagung dianggap sebagai makanan cadangan pacta waktu paceklik, 
makanan orang miskin, dan makanan hewa11; secara tradisional 
padi atau beras tidak pernah digunakan sebagai bahan makanan 
untuk hewan/ternak). 

1.1. 2 Masalah Penelitian 

.Masalah penelitian tentang makahan ini -meliputi: Wujud, 
Variasi, dan Fungsinya serta cara Penyajiannya. Tercakup dalam 
pengertian makanan, seperti tersebut di atas adalahjuga minuman 
(berbagai wujud dan vuiasinya, serta cara penyajiannya). 

Maka'ilan dan minuman sebagai mana tersebut di atas akan 
dilihat sebagai konsep kebudayaan, teknologi makanan (resep
resep dan cara pembuatannya), makanan itu sendiri, cara-cara 
penyajiannya dan sistem pengkonsumsiannya (cara dan waktu 
makan). Dalain pendekatannya, makanan akan dilihat sebagai 
inana dilihat oleh para pelakunya yaitu bagaimana para pelaku 
itu sendiri memahami, menginterprestasi, dan mengguriakan 
konsep-konsep kebudayaan mengenai makanan dan teknologi 
makanan untuk menciptakan makanan, dan bagaimana menurut 
pelaku itu sendiri cara penyajian makan sesuai dengan peristiwa, 
waktu' dan tempat, serta untuk siapa; dan bagaimana cara-cara 
pengkonsumsiannya. -
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Karena makanan hanya merupakan salah satu unsur kebuda
yaan yang dipunyai oleh manusia, dan karena dalam kenyataan
nya pengolahan bahan-bahan mentah sehingga menjadi makanan, 
perwujudannya, dan cara-cara penyajiannya, dan pengkonsum
siannya itu sehingga menjadi tradisi-tradisi hanya mungkin ·dapat 
terjadf karena dukuOgan dan adanya hubungan kait mengkait 
dengan berbagai aspek yang ada dalam kehidupan sosial dan 
dengan berbagai unsur kebudayaan yang ada dalam masyarakat 
tersebut. Hubungan tersebut antara lain sistem ekonom~ -~istem 
pelapisan sosial, nilai-nilai budaya dan agama. Makanan sebagai 
ktmsep kebudayaan dan sebagai benda material dan kelakukan 
kebudayaan d~n !Dslal juga akan dilihat dan dipahami dalam 
kaitannya d engan kebudayaan dan sistem sosial yang berlaku 
dalam masyarakat M~ngkabau. 

1. 2 Ca.ra Pengumpulan Data 

1. 2.1 Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan untuk pengurnpulan data/ 
informasi adalah pengamatan terlibat dan dokumentasi Dalam 
menggunakan metode pengamatan terlibat si peneliti memahami 
konsep-konsep kebudayaan makanan dan perwujudannya (dalam 
bentuk makanan dan minuman, fungsi dan kegunaannya, cara
cara penyajiannya, dan cara-cara pengkonsumsiannya) sesuai 
dengan dan berlandaskan pada kebudayaan dari para .Pelakunya. 
Jadi tidak menurut pandangan atau konsepsi sipeneliti sendir~ 
yang mungkin mempunyai suatu latar belakang kebudayaan yang 
berbesa dengan kebudayaan dari para pelaku yang diteliti. Dalam 
penggunaan metode dokumentasi ini peneliti mengumpulkan 
berbagai dokumen atau karya tulis (buku, majalah, atau catatan
catatan pribadi para pelaku) yang berisikan uraian m engenai 
hal-hal yang berkaitan dengan makanan 

Dalam melakukan kegiatan-kegiatan penelitian di lapangan 
untuk mengumpulkan data/infurmasi digunakan metode peng
amatan terlibat dengan memperhatikan berbagai sistem klasiftkasi 
yang ada kaitannya dengan sistem klasifikasi mengenai makanan 
dan minuman seperti makanan diklasifikasi dalam beberapa 
golongan seperti p~~as dan keras, sebagai lawan 9ari makanan 
yang lembut, tidak pedas, dalam kaitannya dengan mengklasifi
kasikan antara orang dewasa, anak-anak dan bayi Pengklasifikasi-
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an tersebut benar-benar didasarkan atas kenyataan yang ditemui 
dilapangan. 

Berdasarkan uraian di atas dapat disimpulkan bahwa ruang 
lingkup dari penelitian ini mencakup konsep-konsep kebudayaan 
mengenai makanan, teknologi makanan, dan pola-pola penyajian 
dan pengkonsumsian makanan itu sendiri Kesemuanya ini dilihat 
sebagai suatu gejala yang terwujud dar i hasil interaksi antara 
kebudayaan masyarakat Minangkabau dengan lingkungan fisik , 
dan dengan sistem ekonomi dan sistem-sistem sosial yang berlaku 
dalam masyarakat daerah ini. 

Dengan demikian secara keseluruhan, kesemuanya itu dilihat 
sebagai suatu konsep kebudayaan dikaitkan dengan sistem ke
pribadian dan sistem-sistem saraf, khususnya sistem rasa yang 
ada dalam syaraf para anggota masyarakat Minangkabaru/daerah 

· Sumatera Barat ini. 

1. 2. 2 Daerah Obyek Penelitian. 

Dalam rangka pengumpulan data/informasi yang dibutuhkan 
maka wilayah penelitian "Makanan" ini ditetapkan meliputi 
daerah Sumatera Barat daratan dalam arti tidak terrnasuk daerah 
kepulauan Mentawai. Karena daerah daratan ini cukup luas, 
sedangkan menurut informasi yang diterima dan observasi (try 
out) dilakukan pada zone-zone tertentu, ternyata pola, jenis dan 
variasi serta cara penyajian makanan ini hampir bersamaan dise
mua daerah. 

Justru karena itu wilayah penelitian ini tidak diobservasi 
secara menyeluruh atau tuntas untuk semua daerah tetapi hanya 
'diambil beberapa sample pada setiap ho~ogenitas zone yang 
ada di daerah ini ditinjau dari segi masyarakat daerah yang ber
sangkutan. _Untuk itu telah dipilih daerah-daerah penelitian sebagai 
berikut : 

a. Nagari/Desa Pariaman Pasar, Kecamatan Pariaman di Kabu
paten Padang Pariaman mewakili daerah Pesisir Pantai baha
gian Utara. 

b. Nagari/Desa Salido, Kecamatan IV Jurai, di Kabupaten Pesisir 
Selatan mewakili Daerah Pesisir Pantai bagian Selatan. 

c. Kelurahan Mandiangin Kecamatan Koto Selayan, Kodya 
Bukittinggi mewakili Daerah bagian Central Sumatera Barat 
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yang meliputi Kabupaten Agam, Kodya Bukittinggi dan Ka
bupaten Pasaman bagian Timur. 

d. Kelurahan Kota Nan Empat, Kecamatan Payakumbuh Barat, 
Kodya Paya~uhlbuh mewakili Daerah Sumatera Barat bagian 
u'tara sebelah Timur yang meliputi Kodya- Payakum buh dan 
Kabupaten 50 Kota. 

e. Nagari/Desa S imabur, Kecamatan Pariaman Kabupaten 
Tanah Datar mewakili Daerah Sumatera Barat bagian tengah 
sebelah Timur yang meliputi Kodya Padang Panjang dan 
Kabupaten Tanah Datar. 

f. Nagari/Desa Kota Baru, Kecamatan Kubung di Kabupaten 
Solik mewakili Daerah S"Qmatera Barat bagian Timur meliputi 
Kabupaten Sawahluilto Sijunjung Kodya Solok dan Kabu
paten Solok. 

Perlu dijelaskan bahwa untuk merekam data/informasi di 
lapangan dipergunakan instrumen-instrumen penelitian tertentu 
dalam bentuk qustioner, interviu guide, catatan obserwasi dan 
angket seperti dilampirkan pada bagian belakang penelitian ini. 

Untuk dapat memperagakan wujud, variasai dan cara penyajian 
dari setiap jenis makanan yang diteliti maka dilakukan perekaman
perekaman dalam bentuk foto dokumentasi yang juga dilampir
kan pada bagian belakang naskah ini Karena kesulitan teknis 
foto domumentasi tersebut hanya dapat disajika n dalam bentuk 
warna hitam putih kecuali satu rangkap foto berwarna yang 
dikirimkan kepada pemimpin Proyek lnventarisasi . Dan Pem-
binaan Nilai-Nllai Budaya Daerah (Pusat) Jakarta. · 

Data/Informasi yang diperoleh di lapangan ditabulasi dan 
diolah sedemikian rupa, diinterpretasi dan dilakukan analisa 
Cross sectoral sehingga diperoleh informasi-informasi yang dapat 
dijadikan bahan untuk memahami kaitan hubungan antara kebuda
yaan, kebiasaan makan serta corak dan variasi dari wujud ma
kanan/minuman t ersebut, serta tradisi-tradisi yang berkaitan 
dengan cara penyajian dan cara pengkonsumsiannya. 

1.2.3 Tujuan Penelitian 

S elain dari yang disebutkan terakhir tadi tujuan pene/itian ini 
juga dimaksudkan agar pemahaman tersebut dalam jangka waktu 
panjang dapat d~unakan untuk berbagai keperluan; yaitu untuk 
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membantu usaha-usaha pemerintah dalam usaha untuk mening
katkan .mutu grzi dari makanan dan minuman sehingga tujuan 
kampanye empat sehat lima sempurna .dapat dicapai dan juga 
untuk kepentingan merubah dan modernisasi serta mempopuler
kannya, baik untuk kepentingan atau tujuan pariwisata maupun 
untuk komiditi perdagangan; sehingga dapat bermanfaat bagi 
pemerintah dan masyarakat pada umumnya. 

Memperhatikan argum entasi dan pokok-pokok pikiran sebagai
mana dikemukakan di atas maka semua informasi dan kesimpulan
kesimpulan yang diperoleh tersebut disusun dalam suatu naskah 
laporan penelitian ini yang sistematikanya sebagaimana diuraikan 
di bawah ini. 

1. 3 Kerangka Penulisan 

Di samping bagian pendahuluan yang merupakan Bab I dari 
penulisan ini maka uraian selanjutnya akan dikemukakan tentang 
Masyarakat dan Kebudayaan Minangkabau/Daerah Sumatera 
Barat sebagai Bab a tau Bagian Kedua naskah ini 

Dalam Bab II ini akan dibahas tentang lingkungan fisik daerah 
Sumatera Barat yang merupakan daerah pemukiman suJsu bangsa 
Minangkabau yang tumbuh dan berk~mbang menurut ~ejarahnya. 
Di samping itu juga akan disinggung tentang Sistem Politik dan 
Pelapisan Sosial, Kehidupan Ekonom~ Sistem. Kekerabatan, 
Kehidupan Agama dan Pandangan Hidup serta Sistem N ilai yang 
dianut oleh masyarakat. 

Perlu dij elaskan bahwa pengenalan lingkungan fisik dan latar 
belakang_ sosial budaya masyarakat Minangkabau dimaksudkan 

. untuk dapat dijadikan sebagai kerangka landasan untuk memaha· 
mi kaitan hubungan antara kebudayaan dengan aspek-aspek yang 
berkenaan dengan makanan dan minuman pada umumnya. 

Selanjutnya dalam Bab III akan dikupas tentang -konsep 
mengenai makanan menurut masyarakat pendukung kebudayaan 
daerah ini dan dilengkapi dengan cara penyajian dan kelakuan 
makan serta upacara yang dilengkapi dengan makanan dan mi
numan. 

Dalam Bab IV berikutnya akan dikemukakan berbagai jenis 
Makanan dan Minuman ditinjau dari bahan mentahnya, proses 
pengolahan, cara penyajian dan cara pengkonsumsiannya berda-
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sarkan zone-zone daerah penelitian sebagaimana dikemukakan 
sebelum nya. 

Akhirnya pada Bab V yang merupakan kesimpulan dari hasil 
penelitian ini akan dikemukakan hal-hal pokok tentang wujud, 
variasi dan fungsinya serta cara penyajian dari berbagai makanan 
yang ditemui di daerah ini. Sebagai illustrasi dan dokumentasi 
penulisan ini dilengkapi dengan peta, foto , dan daftar informan 

. serta instrumen penelitian yang dipergunakan dalam menjaring 
data dan informasi data di lapangan 
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BAB II 
MASY ARAKA T DAN KEBUDA Y AAN 

S ebelum diungkapkan keadaan masyarakat dan kebudayaan 
daerah ini ada ·baiknya terlebih dahulu dij elaskan tentang ling
kungan fisik atau lingkungan alam. Da erah Propinsi Sumatera 
Barat karena sebagaimana dimaklumi antara lingkungan sosial 
atau kebudayaan dengan lingkungan alami ini terdapat hubungan 
yang kait berkait satu sama lain. Agaknya keadaap lingkungan 
fisik ini sangat besar pengaruhnya terhadap pola-pola kebudayaan 
suatu masyarakat bangsa. 

2.1 Lingkungan Fisik . 
Secara astronomis daerah Sumatera Bani.t terletak antara 

0°54° 30'LS dan 98°38'-101 ° 53'BT. Ditinjau dari sudut topo
grafi; daerah ini terdiri dari daerah pergunungan atau . dataran 
"tinggi, daerah pantai atau datara rendah dan daerah kepulauan di 
bahagian Baratnya. 

Sumatera Barat bahagian tengah meliputi daerah Kotamadya 
Bukittinggi, Padang Panjang,_ Payakumbuh, Kabupaten Lima 
Puluh Kota, Tanah Datar dan sebagian Kabupaten Agam dan 
Kabupaten Solok adalah daerah pergunungan dan dataran tinggi, 
di mana terletak Gunung Me~api, Singgalang, Sago dan Gunung 
Talang serta dilalui pegunungan B_ukit Barisan. Tanah di daerah 
ini pada umumnya subur karena pengar~ gunung berapi. Oleh 
karena itu relatif merupakan daerah pertanian. 
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Daerah pantai . ·yang terletak di bagian barat propinsi ini 
merupakan dataran rendah yang sebagiannya berawa-rawa,. Daerah 
ini meluputi Kabupaten Pesisir Selatan. Kotamadya Padang, 
Kabupaten Padang Pariaman dan sebagian Kabupaten Agam . 
serta sebagian Kabupaten Pasaman. 

Selain daripada itu dapat pula dikemukakan bahwa sebagian 
besar sungai-sungai mengalir ke pantai barat. Daerah kepulauan
nya yang terkenal dengan Kepulauan Mentawai terletak di sebelah 
Barat Propinsi ini t erdiri dari Pulau Siberut, Sipora, Pagai Utara 
dan Pagai Sclat~y. Kepl!'}auan ini masih merupakan daerah rawan 
dan belum berapa diolah. · Luas Sumatera Barat ·seluruhnya 42. 
297,30 Kni2. Pan,jang pantai seluruhnya tidak termasuk Kepu
lauan Mentawai adalah 373 Km. 

Propinsi Sumatera .Barat berbatas: 
Sebelah Utara dengan Propinsi Sumatera Utara 
Sebelah Selatan dengan Propinsi Jambi dan Propinsi Bengkulu 
Sebelah Timur dengan Propinsi Jambi dan Propinsi Riau 
Sebelah Barat dengan Samudera Indonesia. 

Perlu pula dijelaskan bahwa daerah pantai barat Propinsi 1n1 

beriklim tropik yang banyak mendapat hujan sepanjang tahun 
dan cukup mendapat sinar matahari. Enegi sinar matahari yang 
diterima oleh daerah ini dapat menguapkan air laut, sungai, r~wa, 
danau, air tanah dan air tumbuh-tumbuhan, sehingga kelemba
ban nisbi di daerah ini selah~ tinggi yaitu ± 70%. 

Dengan adanya angin taut dan angin muson dari sebeHth 
barat maka udara yang mengandung uap air dapat mendaki per
gunungan yang ada di bagian tengah daerah inl sehirigga teJjadi 
kondensasi dari uap air, dan. menurunkan hujan di bagian tengah 
yang kadang-kadang menjatuhkan hujan zenith seperti di daerah 
Padang dan sekitarnya. Daerah bagian barat propinsi' ini pada 
umumnya mempunyai temperatur yang tinggi yaitu ·22° - 26,5-°F, 
rata-rata banyak mendapat hujan. 

Curah hujan dipropinsi Sumatera Barat dapat dibagi menjadi 
dua bagian besar yaitu daerah dengan curah hujan rata-rata antara 
2.000-3.000 mm setahun dan sekitar 4.000mm setahun. 

Daerah-daerah yang mempunyai curahan hujan antara 2.000-
3.000 mm setahun antara lain adalah Kabupaten Agam, Kabu
paten Tanah Datar, Kabupaten Lima Puluh Kota, Kabupaten 
Solok dan Kabupaten Sawalilunto Sijunjung. Sebagian besar 
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daerah dimaksud merupakan daerah yang terletak atau dikelilingi 
pegunungan dengan hawa yang sejuk. J enis tanarnan yang bisa 

I! - .. . ~ 

i tumbuh di daerah ini adalah pad~ palawija, sayur-sayuran dataran 
-tinggi, ubi-ubian serta tanaman pegunungan seperti teh, kopi, 
coklat dan cassiavera. 

Daerah-daerah yang disebutkan di atas merupakan daerah 
pertanian bahan makanan karena tanahnya yang relatif subur dari 
daerah lain yang ada di sekitanya. Daerah yang mendapat curahan 
hujan sekitar 4.000 mm setahun melip~ti daerah yang terletak 
di pinggir pantai, yang selalu basah sepanjang tahun seperti Kabu
paten Padang Pariaman, Kabupaten Pasaman dan Kabupaten Pesi
s~ -~elatan. Jenis tanaman'yang bisa tumbuh di daerah ini antara 
lain adalah kelapa, padi, karet dan cengkeh. 

Berkenaan dengan lingkungan air selain daerah pantai seperti 
dikemukakan di atas di propinsi ini te[dapat puluhan sungai
sungai besar dan kecil. Sungai-sungai tersebut hampir terdapat 
di seluruh daerah Dati II yang ada. Di samping sungai-sungai 
tersebut lingkungan air lainnya. adalah danau sebanyak empat 
buah, yang 1uas dan 1etaknya sebagai berikut : 

Nama Danau Luas Letak 
a. ManifUftu 9.950 ha Kabupaten Agam 
b. Sin8karak 13.011 ha Kab. Solok/Tanah Datar 
c. Danau Diatas 3.150 ha Kabupaten Solok 
d. Danau Dibawah 1.400 ha Kabupaten So1ok. 

Sehubungan dengan 1ingkungan fisik ini ada baiknya juga 
dikemukakan tentangjenis-jenis penggunaan tanah pada umumnya 
d i propinsi Sumatera Barat sehingga dapat diperoleh gambaran 
hubungan penduduk dengan tanah dalam pemanfaatannya. Me- · 
nurut keadaan pada tahun 1981 prosentase luas penggunaan tanah 
i!ti adalah sebagai berikut : 

J enis penggunaan 

a. Hutan 
b. Tanah gundu1 
c. Tanah Sawah 
d. Pertanian Tanah Kering 
e. Perkebunan Rakyat 
f. Perkebunan Besar 
g. Lainnya 

L u as X) 

63.80% 
4,68% 
4,98% 
3,80% 
4,44% 
1,44% 

16,86% 

Jumlah 100% 
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x) Sumber : 

Bapeda & Kantor Statistik Sumatera Barat; 
Sumatera Barat Dalam Angka 1981. 

\ 

S eperti dikemukakan pada bagian terdahu1u, lingkungan fisik 
suatu daerah ikut memberikan corak sosia1 budaya masyarakat 
suatu daerah. Berkenaan dengan itu di bawah ini digambarkan 
beberapa aspek sosial budaya yang me1iputi masalah sosial politik, 
ekonomi, agama da n sistem nilai masyarakat daerah ini. 

2.2 Sistem Politik Dan Pe1apisan Sosia1 

2. 2 Sistem Politik 

Sistem politik Y,llng ber1aku di propinsi Dati I Sumatera 
Barat hampir sama keadaannya dengan j>J:Opinsi-propinsi lainnya 
di Indonesia yaitu "mempedomani Undang-Undang No. 5 Tahun 
197 4 tentang pokok-pokok pemerintahan di Daerah. Di sam ping 
itu juga mempedomani dan mentrapkan Undang-Umang Repub1ik 
Indonesia No.5 Tahun 1979 tentang Pemerintah Desa. 

Menurut Undang-Undang No.5 Tahun 1974 yang dimaksud 
dengan wilayah administratif adalah lingkungan kerja perangkat 
Pemerintah ya ng menye1enggarakan pelaksanaan tugas pemerin
tahan umum di Daerah. Dalam ayat (2) dan ayat (3) Pasa1 72 
Undang-Undang No. 5/1974 ini disebutkan bahwa wilayah Pro
pinsi dibagi dalam wi1ayah-wi1ayah Kabupaten dan Kotamadya. 
Wilayah Kab\lpaten dan Kotamadya dibagi dalam wilayah-wilayah 
Kecamatan. 

Selanjutnya menurut Undang-Undang No. 5 Tahun 1979 
tentang. P.911erintahan Desa ditetapka-n pula bahwa di bawah Keca
matan terdapat Desa atau Kelurahan. Desa adalah suatu wilayah 
yang ditempati oleh sejumlah penduduk sebagai kesatuan ma
syarakat termasuk di dalamnya kesatuan masyarakat hukum yang 
mempunyai organisasi pemerintahan teremah 1angsung di bawah 
Camat dan berhak menyelengsarakan rumah tangganya sendiri 
dalam ikatan Negara Kesatua·n Republik Indonesia (Pasal 1, 
ayat (a) UU No.S/1979). 

Kelurahan adalah satu wilayah yang ditempati oleh sejumlah 
penduduk yang mempunyai organisasi pemerintahan terendah 
langsung di bawah Camat, yang tidak berhak menye1enggarakan 
rumah tangganya sendiri (Pasal 1, ayat (b) UU No.S/1979). 
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Didasarkan atas Undang-Undang tersebut telah digariskan bahwa 
pemerintah daerah adalah Kepala Daerah ·dan Dewan Perwakilan 
Rakyat Daerah. Dalam menyelenggarakan pemerintahan daerah 
dibentuk Sekretariat Daerah dan Dinas-Dinas Daerah. Susunan 
keanggotaan dan pimpinan Dewan Perwakilan Rakyat Daerah 
begitu juga sumpah/janji, masa keanggotaan dan larangan perang
kapan jabatan bagi anggota-anggotanya diatur dengan Undang
Undang. 

DPRD Tingkat I dan DPRD Tingkat II terdiri daripada ang
gota-anggota golongan politik dan golongan Karya. Pengisian 
keanggotaan DPRD ini dilakukan secara pemilihan umum dan 
pengangkatan. 

Pemerintah Desa terdiri atas K epala Desa dan Lembaga Mu
syawarah Desa. Pemerintah Desa dalam pelaksanaan tugasnya 
dibantu oleh prangkat Desa yang terdiri dari Sekretariat Desa 
dan Kepala-kepala Dusun. Lembaga Musyawarah Desa adalah 
Lembaga Permusyawaratan/Permufakatan yang keanggotaannya 
terdiri atas kepala-kepala Dusun, Pimpinan Lembaga-lembaga 
Kemasyarakatan dan pemuka-pemuka masyarakat di Desa yang 
bersangkutan. 

Perlu dijelaskan bahwa Undang-Undang No. 5 Tahun 1979 
ini di propinsi daerah tingkat I Sumatera Barat telah diterapkan 
sejak tahun 1981. I ni ditandai dengan ditetapkan dan dilaksana
kannya: 

a. Peraturan Daerah No. 7 Tahun 1981 tentang Pembentukan, 
Pemecahan, Penyatuan dan Penghapusan Desa dalam Pro
pinsi Daerah Tingkat I Sumatera Barat. 

b. Peraturan Daerah No. 8 Tahun 1981 ~ntang Pembentukan, 
Pemecahan, Penyatuan dan Penghapusan Kelurahan dalam 
Propinsi Dati I Sumatera Banit. 

c. Peraturan Daerah No. 9 Tahun 1981 tentang Pem bentukan 
Lembaga Musyawarah Desa dalam Propinsi Dati I Sumatera 
Barat. 

d. Peraturan Daerah No. 10 Tahun 1981 tentang cara Pemilihan, 
Pengesahan, Pengangkatan, Pemberhentian Sementara dan 
Pemberhentian Kepa1a Desa. 
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2. 2 Palapisan Sosial 

Orang-orang yang berpendidikan, sekarang ini termasuk 
lapisan intellektuil dan mempunyai daya pikiran dan kepandaian 

v 
yang dianggap menempati lapisan t ersendiri dalam lingkungan 
masyarakatnya. S edangkan kekuasaan a tau aparatur yang men
dapat hak untuk melaksanakan pemerintahan dari beberapa ben
tuk kegiatannya juga merupakan lapisan tersendiri pula dalam 
masyarakat. Begitupun kekayaan yang dipegang oleh para peng
usaha umumnya, baik yang bergerak dalam lapangan perdagangan, 
industri maupun pertanian nampaknya sudah merupakan lapi
san tersendir i pula dalam masyarakat. ' 

Struktur pelapisan sosial masa kini adalah orang-orang yang 
berpendidikan, terdiri dari orang-orang yang sudah mendapat 
diploma di samping orang yang menjadipegawai negeri. 

S edangkan orang yang memegang kekuasaan, adalah orang 
yang mempunyai jabatan dan memegang peranan dalam Negari 
Begitu pula orang kaya, orang yang mempunyai kekayaan akan 
harta maupun benda yang diperolehnya dari usahanya atau pun 
warisan. 

Keanggotaan dari pelapisan sosial ini adalah terdiri dari orang 
yang berpendidikan, seperti Sarjana, Sarjana Muda, S ekolah 
Kejuruan, P~gawai Menengah· dan T inggi dan semua keluarganya. 
Begitupun para pemimpin Lembaga Pemerintah N egara beserta 
k eluarganya serta orang kaya bersama dengan Keluarganya. 

Atribut-atribut yang menunjukkan setiap lapisan dapat di
kemukakan sebagai berikut : 
a. Lapisan ora~g berpendidikan, kehidupannya lebih lnlik dan 

bersih. Begitu juga rumah templt tillggalnya bersih dan ter
atur. Peralatan lainnya di dalam rumah cukup banyak diban
dingkaR · d engan warga N egari lainnya. Cara hidup dan ber
pakaian teratur, demikian pula dalam pergaulan sehari-hari 
memperlihatkan sikap-sikap terpuji yang dapat memberi 
contoh k epada Warga N egari lainnya. Anak-anaknya semua 
diusahakan bersekolah, sedangkan pekerjaan mereka banyak 
yang menjadipegawai negeri 

b. Lapisan orang berkuasa, kehidupannya lebih baik dari-pegawai 
negeri biasa. Demikian pula tata cara hidup, keadaan rumah 
tangga sama dengan orang-orang yang terdidik. 
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c. Lapisan orarzg kaya, kebanyakan dari kelompok pedagang 
dan petani yang sukses. Biasanya ia selalu sifat meniru kepada 
lapisan yang berpendidikan. Ia bersungguh-sungguh meng-

. ; usahakan pendidikan- anak-ailaknya. -S etiap mengadakan 
upacara-upacara baik perkawinan maupun ' 'mendo 'an' ' se
lamatan (upacara syukuran) selalu dimeriahkan atau di usaha
kan sebesar mungkin. 

Ketiga lapisan ini tidak mempunyai hak-hak istimewa dalam 
N egar~ dan mereka sehari-hari adalah orang biasa dan di dalam 
dinas adalah sebagai pembantu masyarakatnya demi kemajuan 
masing-masing. Peranan dari ketiga lapisan ini, tergantung dari 
masalahnya. Yang jelas peranan. dari mereka sesuai dengan fung
sinya masing-masing. Kalau misalnya di bidang pendidikan yang 
harus dibincangb.n di da~m sebuah Negari, tentu orang yang ber
pendidikan otomatis akan · dibawa berunding untuk merumuskan 
soal pendidikan bersama dengan warga lapisan lainnya. 

Dari k etiga lapisan ini di dalam kenyataannya masih tetap 
berpengaruh ketentuan/norma-norma adat. Hal ini kita lihat 
dari ketiga lapisan ini tidak mengenyampingkan adat bila sesuatu 
masalah harus diselesaikan secara "adat' ' yang berlaku. Walaupun 
seseorang yang telah berpendidikan telah mempunyai lapisan 
sendiri sekarang, tetapi mereka juga sadar bahwa ia adalah juga 
anggota ·dari lapisan sosial yang' diatur secara "adat': Maka 
keberadaan seseorang tidak mutlak dalam satu lapisan sosial 
akan tetapi mungkin terkait dengan lapisan-lapisan sosial lainnya. 

2.3 Kehidupan Ekonomi 

Sesuai dengan keadaan lingkungan alami daerah. Sumatera 
Barat, maka lapangan hidup utama orang Minangkabau adalah 
lapangan pertanian, perikanan, peternakan, niaga, industri kecil, 
pertukangan dan perburuhan. Perlu . dimaklurni bahwa semenjak 
dahulu kala lapangan usaha urnum yang dikernbangkan adalah 
lapangan niaga atau perdagangan dan malah ketrampilan tersebut 
dijadikan bekal untuk merantau di luar daerah Surnatera Barat. 

Lapangan niag~· ini pada umumnya memperdagangkan produk
si pertanilin, tanaman muda, dan basil tanaman tua. Berdasarkan • 
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data yang dikumpulkan; 70 % penduduk hidup dari pertanian 
dalam arti 1uas. Di samping itu usaha industri kecil, kerajinan dan 
p erdagangan masih menunjukkan perkembangan yang kurang 
m enonjol. Hanya 19 % dari jum1ah penduduk se1uruhnya. Di 
sektor hasil hutan tidak menunjukkan angka yang tinggi hanya 
berkisar antara 5 % - 7 % angka masyarakat yang berusaha di 
bidang i!li. · 

Untuk beroleh gambaran secara umum tentang penduduk 
menurut lapangan pekerjaan utama pada tahun 1982 dapat dilihat 
dalam daftar (tabel) di bawah ini. 

Lapangan Pekeijaan Utama (dalam %) x ) 
J enis ke1amin 

Pertanian/ lndustri Perda- Jasa2 Lain Jumlah 
peternakan gangan kem.a: 

~yara-

kat an 

KOTA 

Laki-1aki 4,85 6,26 32,18 29 ,12 27,29 100,00 
Perempuan 3,77 11 ,30 34.93 40,7 5 9,25 100,00 
Penduduk 4,56 7,63 32,93 32,28 22,60 100,00 

PEDESAAN 
Laki-1aki 73 ,74 4 ,12 6,75 .8,30 7,09 100,00 
Perempuan 71 ,79 7,40 13,22 5,53 2,06 100,00 
Penduduk 73,00 5,36 . 9,20 7,25 5,49 100,00 

KOTA + PEDESMN 
Laki-1aki 66,47 4 ,35 9,43 10,50 9,25 100,00 
Perempuan 67,22 7,66 14,68 7,90 2,54 100,00 
Penduduk 66,74 5,57 11,37 9,54 6,78 100,00 

x) Sumber : Kantor Statistik Sumatera Barat 1981. 

2.4 Sistem Kekerabatan 

Masyarakat daerah Sumat era Barat atau tegasnya masyarakat 
Minangkabau yang merupakan bagian terbesar dari penduduk 
daerah ini ( 95 %) adalah menganut sistem kekerabatan mateii-
1ineal atau adat bersuku dan bermamak di m·ana si lbu dan tururr 
'annya menurut garis ibu itu yang mendapat pusaka turun temu
run. Masyarakat M inangkabau terdiri atas suku-suku. Ada em pat 
suku utama yaitu suku Bod~ suku Caniago, suku Koto dan suku 

17 



Piliang yang berpasanga.n menjadi dua sistem pemerintahan yang 
disebut "Ke/arasan;, 

Suku ini terpecah-pecah lagi atas suku-suku ·baru seperti Me
layu, Jambak, Payobada, Sikumbang dan lairr.lain, yangjumlahnya 
lebih kurang 96 suku. Suku ialah unit utama dari struktur sosial 
Minangkabau, dan seseorang tidak dapat dipandang sebagai orang 
Minangkabau, kalau dia tidak mempunyai SUku. 

Dua sistem kelarasan yang disebutkan diatas adalah: 
a. Laras Koto Piliang; laras ini menganut adat beJjenjang naik, 

ber~ngga turun, artinya antara anak buah dan pimpinan tidak 
ada hubungan langsung, mesti ada saluran yang mend·ahului
nya ataupun sebaliknya. Promotor dari adat itu ialah Datuk 
Ketumanggungan yaitu anak dari Indo Jati; keturunan dari 
raja~raja. Juga disebuf orang bahwa adat laras ini adalah hujan 
datang dari langit, artinya segala inisiatif datang dari pihak 
atasan dan d4Jerkatakan bersama-sama dan keputusannya 
dibawa kembali ke atas untuk disahkan dan setelah itu baru 
dilaksanakan. 

b. Laras Budi Caniago; adalah adat Datuk Perpatih Nan Sabatang 
(anak dari seorang ahli siasat yang bernama Cati Bilang Pan
dai). Pada laras ini tidak dikenal adat beJjenjang naik ber
tangga turun akan tetapi masalah dibawa pada Kerapatan 
Nagari Tidak diberi kesempatan membanding karenakerapat
an inilah yang terendah dan tertinggi Di sini berlaku pepatah, 
rumah sudah tukang dibunuh, tidak boleh dituras lagi; artinya 
di dalam memutus tadi hendaklah pimpinan/peserta musyawa
rah yang pintar dan piawai, karena pemeriksaan hukum tidak 
diadakan. Adat Bodi Canjago ini disebut juga air membasuik 
(menyembur) dari bumi artinya segala inisiatif datang dari 
anak buah/warga masyarakat lalu diperkatakan dalam kaum, 
!Uku, nagari, dan penghulu memegang kata mufak~t serta men
jaga pelaksanaannya. 

Walaupun Laras yang dua itu berlainan corak dalam pelaksana
annya yang satu bet)enjang naik bertangga turun sedang yang lain 
sama datar, tetapi dua laras itu mempunyai dasar yang sama yaitu, 
kata inufakat. Jadi dalam kedua laras, tidak ada sistem 1lbsolu
tisme, sebab semuanya diambil secara kata mufakat yang dalam 
istilah minsus dikenal dengan :· 

- setumpuk lalu, sebondong surut, bulat sagolek, picak salayang 
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kalau tatangguak diudang samo mangarontongkan, tatangguak' 
di sarok samo menuntuangkan (berjalan secara bersama-sama, 
pendapat sudah sama merasakan keuntungan, ataupun kerugi
an akibat mufakat tadi). 
Harus juga diperhatikan · di sini bahwa pada umumnya dalam 

daerah ini tidak akan ditemu i satu nagari pun yang m enganu t salah 
satu sistem kelarasan tadi secara mutlak akan tetapi pada wa)ctu 
sekarang hal itu sudah saling mempengaruhi antara kedua sistem 
kelarasan itu. Sebagai suatu tanda yang dapat membedakan hanya 
balai adat yang ada pada masing-masing nagari. 

Kalau dulunya nagari merupakan kelarasan l<oto Piliang maka 
balainya beranjung dan bertingkat sebelah · m enyebelah, sebab 
kedudukan penghulu di sana tidak sama. Sedangkan Balai adat 
Bodi Caniago adalah datar sebab Penghulu sama rendah sama ting
gi kedudukan, martabat dan tingkatan sosialnya. 

Kelompok hidup yang paling kecil adalah rumah tangga yang 
pada mulanya tidak j elas batasannya. lni disebabkan pad a mulanya 
istri dan suaminya tidak dipisihkan makan minumnya dari orang 
tua si istri Kemudian ketika mula} berpisah makan dan mirum 
dari keluarga asal mereka masih tetap tinggal bersama keluarga 
asal di rumah asal ·yang disebut " rumah gadang': Pada rumah 
gadang terdapat rumah tangga sebanyak anak perempuan yang 
telah bersuami ditambah dengan keluarga asal. Kecuali kalau 
hanya ada seorang anak perempuan, maka pemisahan tidak terjadi. 

Bentuk k~luarga inti (batih) yang terdir.i dari ayah, ibu dan 
anak-anak tidak populer pada masyarakat Minangkabau tradisio
nal. Walaupun sebenarnya keluarga ini ada. Ini disebabkan sesudah 
kawin, si istrinya. Dalam sistem ketu~nan Materilinial ini, ayah · 

. (9.1ami) bukanlah anggota dari garis keturunan anak-anaknya. Dia 
d.ipandang tamu dan dip erlakukan sebagai tamu dalam k eluarga, 
yang tujuannya terutama t.tntuk memberi keturu nan. D:ia disebut 
" Urang 'Sumando' : Tempatnya yang sah adalah ~alam garis ke
turunan ibunya di mana dia berfungsi sebagai anggota keluarga 
lak~laki dalam garis keturunan itu. Secara tradisi, setidak-tidaknya 
tanggung jawabnya berada di situ. Dia adalah wali dari gctt.is 
keturunannya dan pelindung atas harta benda garis keturunan itu. 
Masing-masing suami isteri masih erat tersangkut pada ibunya, ber
~a-sama dengan anak-anaknya. Di pihak lain suami tidak dapat 
melepaskan aktivitas dirumah ibunya sendiri sebagai " mamak". 
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Pada waktu belakangan ini terdapat bentuk-bentuk pemisahan 
sehingga membentuk compound, yakni keluarga inti (batih) yang 
membuat rumah baru di sekitar nimah asal si istri Dengan cl~mi-. 
kian k elihatan rumah asal dikelilingi oleh rumah-rumah baru yang 
amat dekat hubungannya dengan rumah asal. 

2.5. Kehidupan Agama 

Seperti diuraikan di muka agama yang dianut masyarakat 
Minangkabau pada umumnya adalah agama Islam sebagaimana 
dinyatakan dalam filsafah hidupnya Adat Bersandi Sarak, Sarak 
Bersandi Kitabullah. Ar.tinya seluruh ketentuan-ketentuan hidup 

diatur oleh ketentuan-ketentuan syarak dan syarak itu bersumber 
dari AI Qur' an.· 

Dikaitkan dengan ajaran Adat Minangkabau yang sangat mem
pengaruhi kehidupan masyarakat, · dapat dinyatakan bahwa tidak 
ada· pertentangan antara adat dan agama Islam. Filsafat dan adat 
Minangkabau yang ternyata dari seluruh pepatah dan fatwa adat, 
adalah berdasarkan kepada ketentuan-ketentuan yang terdapat 
pada alam yang nyata saja. Cara berfikir adalah raso jo pareso 
(rasa dan periksa), ialah berpikir rasional oleh sebab itu ketika 
I slam datang dengan ajaran-ajarannya, maka ajaran I slam dirasakan 
sebagai penyempurnaan adat yang telah ada dan agama mengisi 
lowongan yang belum terdapat dalam adat itu. 

Perbedaan antara ajaran adat dan Agama Islam yang terpenting 
adalah bahwa Islam menganut sistem Patrilineal sedangkan adat 
Minangkabau menganut s1stem Matrilineal. Suatu perbedaan yang 
sangat prinsipil dengan segala akibat-akiqatnya yang sampai se
karang masih dirasakan. Harta pusaka dalam adat diturunkan dari 
mamak ke kemenakari, bukan dari Bapak kepada anaknya. 

Sedangkan Islam mengajarkanHukum Faraidyang'-mewariskan 
pusakanya kepada anaknya. Dari pandangan adat semuanya dapat 
berubah: Adat ·Sepanjang Jalan, Sekali Air Besar Sekali Tapian 
Beralih, Kemenakan Beraja Kepala Mamak, Mamak Beraja Kepala 
Alur dan Pa.tut. Sedangkan agama membawa ajaran-ajaran dan 
dogma-dogma yang harus dipatuhi dan harus diterima kebenaran
nya; Dengan ajarari dogma tis, pemuka agama I slam lamb at laun 
memperoleh pengaruh dan pengikut-pengikut dan menjadi pim
pinah rakyat yang sangat fanatik. Kepada mereka diberikan sebut
anfuanku. 
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Sampai saat ini gelar Tuan ku masih diberikan sebagai gelar 
Adat tetapi pemuka agama disebutkan Sekh atau Engku Sekh. 
Berkenaan dengan kepercayaan lain dapat dijelaskan bahwa pada 
dasarnya masyarakat Minangkabau tidak mengenal unsur-unsur 
kepercayaan lain kecuali apa yang diajarkan oleh I slam tetapi 
banyak juga percaya tentang adanya hal-hal yang tidak diajarkan 
oleh Ham. Demikian misalnya mereka percaya kepada hantu
hantu, yang mendatangkan bencana dan penyakit kepada manusia. 
Untuk menolak hantu-hantu, orang akan datang kepada seorang 
Dukun untuk minta pertolongannya. 

Sehubungan dengan usaha untuk menolak hantu-hantu banyak 
orang percaya tentang adanya orang-orang dengan kesanggupan 
kekuatan gaib tertentu. Mereka misalnya percaya tentang Kuntil
anak, Sikapocong, Siampa ialah hantu-hantu menyerupai manusia 
yang suka mengisap darah yang pada sebagian daerah disebut 
d engan Palasik. 

Tentang adanya kepercayaan yang dapat untuk merugikan 
orang dengan jalan gaib misalnya dengan menggasing, pawang 
hujan dan sebagainya. 

2.6. Pandangan Hidup dan Sistem Nilai Masyarakat. 

Pandangan hidup masyarakat daerah Sumatera Barat atau 
orang Minangkabau pada umumnya berorientasi ke masa depan. 
Untuk dapat hidup secara layak masyarakat daerah ini berhasrat 
menguasai alam untuk menunjang hidup dan kehidupannya. 
Karena itu setiap insan yang ada berikhtiar supaya hidup itu men
jadi baik pada masa kini dibandingkan dengan masa silam. 

Berkaitan dengan pandangan hidup ini masyarakat daerah 
Sumatera Barat menilai tinggi usaha atas kekuatan sendiri. Sebagai 
urn at yang mayoritas beragama I slam nilai buruk dan nilai baik 
bersumber dari norma-norma menurut ajaran agama Islam ini 

Konsep yang demikian ternyata saling menunjang dengan sub 
kultur daerah ini yang terkenal dengan adat Minangkabau. Lazim 
disebutkan adat bersendi syarak, syarat bersendi kitabullah. Di 
samping itu rasa ketergantungan sesama anggota masyarakat 
sangat dalam di mana hal ini ditandai dengan semangat gotong 
royong yang tinggi terutama di daerah pedesaan. 
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BAB III 
KONSEP MENGENAI MAKANAN 

Dalam bagian ini tidak saja mengenai pendapat a tau pepgertian 
tentang makanan itu sendiri yang akan dikemukakan tetapi lebih 
daripada itu juga akan diungkapkan tentang cara penyajian makan
an tersebut dan kelakuan makan dari warga masyarakat bersang
kutan. Cara penyajian dan kelakuan makan tersebut tentu saja 
dihubungkan dengan waktu dan tata krama kehidupan masyarakat 
setempat. 

Selain dari pada itu, sudah umum diketahui bahwa makan dan 
minum tidak hanya dilakukan sebagai memenuhi kebutuhan 
pokok sehari-hari tetapi juga merupakan pelengkap dari upacara
upacara yang ber,bagai ragam corak dart jenisnya sesuai dengan 
adat istiadat atau pola budaya suatu kelompok masyarakat suku 
bangsa tertentu. Hubungan makanan dan minuman deilgan upa
cara-upacara inipun akan diungkapkan sejelasnya. 

3 .1 Konsep Mengenai Makanan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, konsep mengenai 
makanan antara satu daerah dibandingkan dengan daerah lainnya 
tidak terdapat perbedaan yang berarti. Walaupun diakui bahwa 
pengungkapan pada sementara daerah terdapat perbedaan, tetapi 
hakekat yang terkandung di dalamnya hampir sama saja. 

Di Kabupaten Solok menuru t 10 orang responden/ informan 
kunci yang dimaksud dengan makanan adalah segala sesuatu yang 
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dibutuhkan oleh ·tubuh untUk hidup sehari-hari yang terdiri dari 
makanan pokok seperti nasi, lauk pauk sayuran, kue-kue dan 
minuman. 

Di Kodya Payakumbuh atau Kabupaten 50 Kota, makanan 
dimaksudkan sebagai segala sesuatu yang dimakan termasuk 
makanan pokok yaitu nasi dengan lauk-pauknya dan makanan 
kecil seperti kue-kue dan atau berbagai jenis jcijan lainnya. Hal 
ini dikemukakan oleh 10 orang responden/informan yang di
mintakan pendapatnya. 

Di Kabupaten Padang Pariaman makanan didefinisikan sebagai 
sesuatu yang yang dimakan, yang berguna bagi pertumbuhan 
badan termasuk makanan ekstra atau sedap-sedapan baik yang 
kering maupun yang basah atau berbentuk buah-buahan yang 
bisa dimakan. Pendapat ini disampaikan oleh 8 orang responden/ 
informan kunci. 

Di Kotamadya Bukiltiijggl dan Kabupaten Agcu11 H!o;.nu..,,t 

10 orang responden/informan yang dimaksud dengan makanan 
cda1ah sega1a sesuatu yang dimakan dan diminum untuk kebutuh
an tubuh sehari-hari, sedangkan pendapat 10 orang informan di 
Kabupaten Tanah Datar dan Kod.ya Padang Panjang makanan 
diartikan sebagai susunan hidangan yang dihidangkan dan di
butuhkan oleh tubuh. Hidangan tersebut dapat berbentuk makan
an atau minuman yang dibutuhkan da1am kehidupan sehari-hari. 

Terakhir pendapat dari 9 orang responden di Kabupaten 
Pesisir Selatan tidak jauh berbeda dengan pendapat responden 
dae1ah-daerah lainnya. Menurut yang bersangkutan makanan 
adalah segala sesuatu yang dibutuhkan tubuh manusia seperti 
nasi sebagai makanan pokok ditambah dengan lauk-pal,lknya dan . - ' 
sayur-sayuran termasuk juga kue-kue dan berbagai jenis minuman 
yang halal. 

Dari beberapa jenis konsepsi makanan sebagaimana diutarakan 
di atas dapat disimpulkan bahwa di daerah ini atau tegasnya di 
daerah Sumatera Barat makanan tersebut dapat didefini.sikan 
sebagai berikut : 

"Segala sesuatu yang dapat dimakan dan diminum berkhasiat 
bagi tubuh baik dalam bentuk makanan pokok seperti beras 
atau nasi, maupun berupa lauk-pauk, sayur-sayuran, buah
buahan, kue-kue atau penganan serta berbagai jenis minum
an" . 
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Berdasarkan hasil pencatatan dari se1uruh daerah penelitian 
sebagaimana disebutkan di atas ternyata terdapat 12 .penggo1ong
an makanan menurut fungsinya yaitu sebagai berikut: 

a. · Makanan pokok sehari-hari . 
b. Makanan dan kue-kue adat 
c. Makanan untuk upacara sosia1 
d. Makanan untuk tamu-tamu 
e. Makamin bulan puasa 
f. Makanan 1ebaran 
g. Makanan khusus untuk baralek/pesta atau kenduri 
h. Makanan kecil/selingan . 
i. Makanan untuk menambah tenaga 
j. Makanan untuk dibawa-bawa 
k. Makanan untuk anak-anak (termasuk bayi) 
I. Makana-n ntaran untuk martua. --- ~- - .:::: 

Di samping penggolongan makanan seperti tersebut -dr-atas, 
pada sesuatu daerah terdapat jenis makanan lainnya seperti: 
makanan· untuk upacara pengangkatan penghu1u, makarian untuk 
turun mandi anak, makanan untuk mendo'a masuk puasa, makan
an sarapan, dan makanan untuk pekeija-pekeija gotong-royong; 
namun menurut hakekatnya dapat dimasukkan ke dalam peng
go1ongan 12 fungsi makanan seperti dikemukakan di atas. 

3.2. Makailan Dan Penyajian Serta Kelakuan Makan 

Berbagai jenis makanan dengan cara penyajiannya serta cara 
atau kelakuan makan pacta setiap daerah sampel yang tidak ber
~eda jauh dengan keadaan daerah Sumatera Barat pada umumnya 
dapat dilihat dalam Tabel 2 di bawah ini. 

Dalam matrik tersebut dapat dilihat berbagai jenis makanan 
pokok yang diklasifikasikan menurut kelompok umur dan jenis 
ke1amin serta diperinci menurut unsur-unsur yang terkandung 
dilam makanan tersebut, fungsi, kuantitas, kualitas, spesifikasi/ 
variasinya, cara rriakan, dan lapisan sosial yang biasa mengkon- · 
sumsinya baik di daerah pedesaan maupun daerah perkotaan. 

Cara penyajian makan dan minuman d~aksudkan sebagai 
penggan).baran kuantitas dan kwalitas makanan; yang sangat di
tell:t.l!~.an oleh fungsi setiap jenis makanan tersebut. 
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N 
V't 

I. DESA/KELURAHAN 
KECAMATAN 
KAB/KODYA 

No. NamafJenis Unsur-un-
Makanan surnya 

I : J 

1. Nasi Tim Beras, ba-
wang me-
rah, wortel, 
tahu, ba-
yam, tornat 
dan garam. 

· Sering juga 
tahu diganti 
d~ngan hati 
dan ikan. 

Tepung 

2. Lapek Nago 
hunkwe, 
kelapa, gu-

san. Ia, garam 
dan vanile. 

' 

SALIDO 
IV JURAl 
PESISIR SELAT AN 

Fungsi Kwanti-
tas. 

4 5 

Untuk rna- 1 mangkok 
kan pagi, nasi dan I 
siang dan gelas air . 
malam bagi 
anak umur 
5 - 12 bu-
Ian, . 

Untuk rna- 1 bungkus 
kan siang tepung hun 
bagi anak kwe untuk 
umur Y, - 2 2 x makan 
tahun. (2 bh Ia-

pek Nago-
sari) 

TABEL 2 
MATRIK , JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENYAJIAN 

DAN KELAKUAN MA'KAN SERTA LAPISAN MASYARAKAT YANG 
MENGKONSUMSINY A PER DAERAH PENELITIAN 

A. MAKANAN POKOK : BATITA ( < 31H) 

Kwalitas Sp~if!kasi/ Carafkela- Daerah Lapisan Kota/ 
vanasmya. kuan makan sosial Des a 

6 7 8 9 10 11 

Nasi lebih Tahu ber- Makan du- Desa Salido Semua Ia- Keduanya . 
sedikit dari gantian de- duk di atas dan sekitar- pisan masya 
bahan sa- ngan hati kursi a tau nya. rakat. 
yuran wor- dan ikan. tikar dan 
tel, bayam Tidak encer anak disuap 
dan tomat. dan sedang. kan ibu de-

~ ngan sen-
dok. 

Cukup lu- Ado nan Makan di- Desa Sa- Semua Keduanya. 
nak/lem- dibungkus suapkan !ida dan lapisan rna-
but dan dengan da- oleh ibu de- sekitarnya. syarakat. 
mudah di- un pisang ngan sen-
cerna. dan dima- dok . 

sak. 
Lapek di-
makan di-
iringi/ditam 
bahkan air 
putih un-
tuk dimi-
num. 



N 
0\ 

!'!o. NamafJenis 
Makanan 

I 2 

1. Nasi gulai 
korma 

2. Nasi ikan 
goreng 

I' 

-\ ~ ; 

U nsur· un -
su rnya 

3 

beras, da-
ging, kela-
pa, ketum-
bar, merica, 
·bawang me-
rah dan pu-
tih, lasa, ja-
he, kunyit 
dan daun 
salam. 

1 beras, ikan, 
minyak go-
reng, ba-
wang me-
rah, dan 
garam. 

I 

I 

Fungsi Kwanti -
tas . 

~ 5 

makan 1 piring na-
siang iii dan 2 po-

tong da-
ging. 

makan l piring na-
siang si dan 1 

potong 
ikan. 

. 

Kwalit as Spcs ifikasi/ Cara/kela- Dat:rah Lapisan Kota/ 
variasin ya. kuan m akan ' osial Dt:sa 

b 7 8 9 10 II 

nasi seban- tidak pedas duduk di De sa orang asli De sa 
ding dengan atas kursi Salido berada 
!auk pauk . ' dan makan dan sekitav- dan kaya. 

dengan ta- nya. 
ngan. 

I 
.. .. 

nasi seban- tidak pedas, duduk di · Desa Salido Otang asli 
ding dengan kadang-ka- atas tikar. dan sekitar- keluarga 
lauk pauk, dang tam- nya. rniskin. 

bah sayur 
kangkung. -



N 
-..1 

I 

1. 

2. 

2 

Nasi Gulai 
Padeh 

Nasi goreng 
terung dan 
kacang pan-
jang. 

3 4 

beras, ikan, untuk rna-
kelapa, ca- kan siang 
be, bawang dan makan 
merah, ja- malam. 
he, kunyit , 
a sam kan-
dih, da1,1n 
kunyit, da-
un serai da-
unjeruk , 
daun ruku-
ruku dan 
garam. 

' 
Beras, te- untuk rna-
rung, ka- · kan ~iang 
cang pan- dan makan 
jang, mi- malam. 
nyak go-
reng, ba-
wang me-
rah, ikan 
tukai kering 
dan garam. 

5 6 

1 piring na- nasi seban-
si dan 1 po- ding de-
tong ikan. ngan lauk 

pauknya. 

1 pir~g na- Nasi stiban-
si, 2 potong ding de-
terung. ngan sayur . 

7 8 9 10 11 . 

pedas dan di atas kursi Salido dan Orang asli Desa. 
sering dan merna- sekitarnya. keluarga 

tambah de- kai tangan. miskin dan 
ngan tumis Tanpa sederhana. 
kangkung mengguna-
dan daun kan sendok. 
singkong. 

ke dalam makan di Salido dan orang asli Desa 

goreng te- atas tikar sekitarnya. dan keluar-

rung dan dan merna- ga misk:in. 

kacang pan- kai tangan 
jang dirna- tanpa meng 
sukkan ikan gunakan 
tukaidan sendok . 
adakalanya 
ditambah 
dengan. sa-
yur.kang- ' 
kung. 



N 
00 I 

3, 

4. 

2 

Nasi gulai 
ayam. 

Nasi kalio 
daging dan 
pergedel. 

3 

Beras,ayam 
kelapa, ca-
be merah, 
bawang me-
rah, bawang 
putih, ke-
tum bar, 
jahe, laos, . 
kunyit, 
daunjeruk 
nipis dan 
garam. 

Beras, da-
ging, ken-
tang, ke-
lapa, ke-
tumbar, mi-
nyak go-
reng , te1ur, 
garam, me-
rica, cabe 
merah, ba-
wang me-
rah, putih, 
jahe, laos, 
kunyit, 
daunjeruk , 
daimku-

. nyit dan se-
reh. 

4 s 6 

untuk rna- 1 piring na- nasi seban-
kan siang si, 1 potong ding dengan 
dan makan a yam. lauk pauk . 
malam. 

untuk rna- 1 'h piring nasi seban-
kan siang. nasi, 1 po- ding dengan 

tong daging Jauk pauk. 
dan 1 po-
tong perge-
del. 

r 

7 8 9 10 II ,. 

Sering makan di Salido dan orang asli Desa • 
tambah de" atas meja • sekitarnya. keluarga se-
ngan Jalap makan dan dang dan 
ketimun mengguna- atas/mam-
dan ditam- kan tangan pu . 
bah kan tanpa me-
memakan makai sen-
jeruk sesu- dok, 
dah makan. 

Ditambah makan di Salida dan orang asli Desa dan 
memakan atas meja sekitarnya. dan ke- kota . 
pisang se- makan dan luarga se-
sudah rna- mengguna- dang dan 
kan dan kan tangan atas/mam-
adakalanya tanpa me- pu . 
ditambah makai sen-
sayur ba- dok. 
yam untuk 
makan. 

! 

' " 

,. 
-



N 
\0 

1 

s. 

6. 

1 

Nasi ikan 
bakar 

Nasi goreng. 

3 

Beras, ikan, 
kelapa, ca-
be merah, 
bawang me-
rah,jeruk 
nipis,jahe 
dan kunyit. 

Nasi, telur, 
kol, keru-
puk merah, 
cabe merah, 
minyak go-
reng, ba-
wang me-. 
rah, aji no-
moto dan 
garam. 

4 5 I; 

untuk rna- 1 piring na- nasi seban-

kan siang. si, 1 po- ding dengan 
tong ikan, lauk pauk . 

untuiC rna- 1 piring na- dapat me-
kan pagi. si, lh po- ngenyang-

tong telor kan, dan 
dan 2 helai nasi lebih 
kol. banyak dari 

bahan lauk 
pauknya. 

7 ~ ') 10 II 

Adakalanya makan di Salido dan ora"!! asli Desa dan 
ke dalam atas kursi sekitarnya. dan kelu- kota . 
sayur keti- dengan arga sedang 
mun diiris- makakai ta- dan atas/ 
kan ba- ngan tan- mampu 
wang merah pa sendok. 
, cabe 
me'rah dan 
air jeruk 
nipisjeruk 
nipis dipe-
rasi. 

ditambah makan di Salido dan orang asli Desa dan 

kan keru- atas meja sekitarnya. dan keluar- kota. 

puk merah makan de- ga sedang 
di atas nasi. ngan me- dan atas/ 

makai pi- mampu. 
ring dan 
send,ok. 

: 



VJ 
0 I 

7. 

I 

8. 

2 

Susu + Rati 
Biskuit. 

I 

Bubur Ka-
cang Hijau. 

,. 
... 

J 

susu, gula, 
terigu dan 
mentega . 

I) \"ll 

•• 1· 

< 

Kacang hi· 
jau , gula, 
kelapa ga-
ram, ·va-
nile dan 
jahe. 

/(:•. 

I 

l L l I 

I 

4 s 6 

untuk rna- 1 gelas susu Biskuit Ie-
kan pagi. dan 6 buah bih banyak 

biskuit . dart pada 
susu dan 
dapat me-
ngenyang-
kan. 

-
- " 

Untuk rna- I mangkak Dapat me-
kan pagi. buburka- ngenyang-

cang padi/ kan. 
hijau dan I 
gelas air 
teh. 

. 
1': 

- -

i 8 <) 10 II 

Susu se- makan di Salida dan Orang asli Desa/kata. 
dang rna- atas meja sekitarnya. dari keluar-
nisnya. makan susu ga ber-

di rnasuk- ada/kaya . 
kan ke 
dalam gelas, 

I 
rati di da-
lam kaleng 
diambil de-
ngan ta-
ngan. 

II 

manisnya makan di Salida dan 8emua lapis· Desa dan 
sedang. atas meja sekitarnya an sasial Ka ta. 

makan, 
bubur ka-

' cang hijau 
dimasukkan 
dalam gelas I 

dengan 
memakai 

I sendak . 

'I u q ~ ~~ ..... ,.. .J, 

11\.' , 
~'l-1 ' 

• ' 
' " ' . - ,. 



No. 

I 

I. 

2 

-
w 

DESA/KEWRAHAN 
KECAMATAN 
KAB/KOT AMADY A 

Nama/Janis Unaur-un-
Makanan aumya 

2 3 

: KOTOSAUDO 
: IV/JURAI 
: PESISIR SELATAN 

Fun pi Kwaiitl-
tu. 

4 ; 

Nasigoreng Beras te· •1 untuk rna- 2 piring na-
terung ka- rung ka· kan siang si 3 potong 
cang pan· cang pan- terung, 
jang dan tu· jang kang· 2 sendok 
miska ng- kung, mi· · kacang pan· 
kung nyalc go- jang , 4 sen· 

reng, cabe dok sayur . 
merah , be-
wang me-

.~, .. ) ... l. rah ikan 
,-; ... ~ ,4 j.# tukai/ke· I 

•"-"'~: r.r ring dan ga· 
. - . 

ll!1-Cf~ - ram .. 
,, 

Nasi gulai Beras ikan , untuk rna- 2 piring na· 
padeh dan daun sing· kan siang si 2 potong 
rebus daun kong ke- dan malam · ikan 4 sen· 
singkong . lapa , cabe dok sayur . 

merah, ba-
wang me-
rah,jahe, . . . ~--

1 kunyit , 

MAKANANPOKOK DEWASA PEREMPUAN DAN 
DEW ASA LAKI - LAKI 

Kwallta1 Spealflkul/ 
varlulnya. 

Ca~a/kela-
kuan makan Daerah Lapilan 

aoalal 1Kota/ o .. ~ 
6 7 8 9 10 II 

Nasi se- Ke dalam Makan di Salida dan asli keluar· Desa 
banding de· goreng te- atas tikar sekitarnya. ga misltin 
ngan ba- rung dan dan mema· 
nyak lauk kacang kai tangan. 
pauk. panjang 

dan dima-
sukkan 
ikan tukai 
/ikan ke· 
ring (laut) ,, .. 

' ' 
" '- .. 

nasi seban· Rasa gulai makandi Salida dan asli kelu- Desa 
ding dengan pedasdan atas tikar sekitarnya. arga misltin. 
banyaknya tidak me- dan me· 
lauk pauk . makaiba· makai ui-

wang putih ngan. 
dan laos. 

---- .. -..r- - . 

-



w 
N I 

3 

4. 

2 

Nasi gulai 
ayam, go-
reng ikan 
dan Jalap 
ketirnun. 

f. ,_ 

t 

Nasi kalio 
pergede1 
tumis ba-
yam. 

J 

daun kunyit, 
daunjeruk, 
ruku-ruku, 
asam kan-
dis, dan ga-
ram. 

Beras, 
ayam, ikan, 
ketirnun 
kelapa, 
garam mi· 
nyak go-
reng cabe 
merah 
bawang 
putih, ba-
wang me-
rah, ketum-
bar jahe 
laos, kunyit 
danjeruk 
nip is 

Beras, da-
ging ken-
tang, ba-
yam,ke-
lapa , ketum 

4 s 

I 

untuk rna- 2 piring na-
an siang si, 1 potong 
dan rnalam ayam 1 po-

tong ikan, 
1 buah ke-
tirnun. 

.1 

untuk rna- 2 piring na-
kan siang si 2 po-

tong da-
ging, 1 po-
tong perge-

6 7 8 9 10 11 

·• 
' 

I~? 

nasi seban- ~ka pedas ' Di atas me- Sa lido Pendatang Desa dan 
ding dengan dan di tam- ja makan dari keluar kota. 
ban yak bahjeruk dengan ta· ga mene-
lauk pauk. · rnanis sesu- ngan. ngah 

dah makan: 

h 

1 

I' . 
,. r , .. 

> 

nasi seban Ditambah makandi Salido dan orang asli Desa dan 
ding de- buah-buah atas_meja sekitarnya. untuk se- kota . 
ngan lauk an {pisang) makan de- mua lapisar1 
pauk. sesudah ·mac ngan ta- /keduduk-

kan. ngan. an. 
< 



w 
~.~ ~ 

I 

s 

6. 

.. -

2 

; ' 

~ 

Nasi, ikan 
gore~ . tu-
misbayam. 

Nasigoreng 

3 

bar , mi-
nyak go-
reng, meri-
ca, cabe 
merah, ba· 
wang me-
rah, ba· 
wa~ pu-
tih, laos, 
kunyit . 

Beras, ikan 
bayam mi· 
nyak go-
reng cabe 
merah, ba-
wang merah 

Ueruk nipis 
garam. 

nasi, telur 
kol, keru-
puk, cabe 
merah, 
minyak go-
reng 
bawang me-
rah, aji-
nomoto. 

4 5 

del4 sen-
dok sayur . 

.. 

~ntu~ rna- 2 piring na-
an sJang si 2 potong 

ikan, 4 sen· 
dok sayur . 

untuk rna- 1 piring 
kan pagi. nasi* po-

\ tong telur , 
2 helai 
kol. 

6 7 8 9 10 II 

nasi seban- Rasa terlalu di atas me· Salido dan orang asli Desa dan 
ding dengan jpedas ja makan sekitarnya . untuk se- ko ta . 
banyaknya dan dengan mua lapisan 
lauk pauk . tangan. /keduduk 

ian 

dapa t me- jditambah di atas me- Salido dan semua Desa dan 

rangsang lkan keru- ja makan sekitarnya. lapisan Kota 

dan nasi jPuk merah dengan pi masyarakat . 
lebih ba- ldi atas ring dan 
nyak dari nasi. sendok . 
bahan lauk 
pauk . 



w 

"'" 

" 

I 

7 

8. 

2 

Nasi a yam 
goreng, gu-
Jai padeh. 

. 1'·' 

Nasi, pe-
ngek pa-
deh , ayam 
goreng, 
tumis ba-
yam . 

3 

Beras, ayam 
ikan, kela -
pa minyak , 
goreng, ca-
be merah, 
garam . ba- · 
wang me-
rah, bawang 
putih laos 
jahe, ku-
nyit , 
asam kan-
dis daun je-
ruk nipis, 
daun ku-
nyit , ruku -
ruku . 

Beras. ikan, 
bayam , mi-
nyak go-
reng , garam 
cabe me-
rah, tiawang 
merah, jahe, 
kunyit asam 
kandis, daun 
jeruk, dan 
kunyit. 

4 5 

untuk 2 piring 
makan nasi , 1 po-
siang tong ayam 

1 potong 
ikan 

.. 

.. 
" 

untuk rna- 2 piring 
kan siang. nasi , 1 po 

tong ayam 
4 sendok 
sayur. 

I -

6 7 8 9 10 II 

nasi se- rasa sedang di atas me- Salido se- semua Ia- Desa dan 
banding pedasnya. ja, makan kitarnya . pisan rna- Kota . 
dengan ba- dan de- syarakat. 
nyaknya ngan ta-
lauk pauk . ngan . 

, . ..... 

}. ,. I l . ' ' 
,,.. ,., 

-' 
' ,• I. :r ,.. 

,. ' l 

nasi seban- Rasa se- di atas meja Salido dan orang ber- De sa 
ding de- dang pe- makan de- sekitarnya . ada a tau 
ngan ba- dasnya . ngan ta- orang kaya. 
nyaknya ngan. 
Jauk pauk . 

- .• I 



w 
Vl 

I 

9. 

10. 

.. 
l 

2 

Nasi, gulai 
karma, ikar 
goreng . 

Nasi, gulai 

p~deh, tu-
mis kang-
kung. 

• .. 

J • 4 5 

Beras d'a- untuk rna- · 2 piring 
ging ikan, kan siang. nasi, 2 po-
kelapa, mi- tong da-
nyak go- ging I po-
reng, cabe tong ikan. 
merah , 
bawang me-
rah I pu-
till, ketum-
bar, merica. 

Beras, ikan, untuk Jl\8· 2 piring 
ken tang , kan siang nasi, 2 po-
kelapa, mi- tong ikan, • 
nyak go 4 sendok 
reng, ga- sayur . 
ram , cabe 
merah, ba-
wang me-
rah , jahe, 
kunyit, 
asam kan-

' dis daun 
kunyit. 

I 

t> i li 9 10 II 

nasi seban- gulai tidak makandi Salida dan Asli untuk De sa 
ding dengan terlalu ken atas meja sekitarnya. semua Ia-
banyak- tal. dengan pisan. 
!auk pauk . tangan. 

. 
' ' ' I 

nasi seban Rasa pedas di atas meja Salida dan keluarga De sa 
ding dengan dan gulai makan, sekitarnya . miskin. 
banyk tidak perlu memakai 
!auk pauk. bawang pu- tangan. 

tih . 

' 

. . 
, . 

' " j I 
i 

-
I 

,, 
j ' I, ~ 

t· ~ 



~ 
0\ 

No. 

I 

-

NamafJenis 
Makanan 

2 

Nestum (bu 
bur) pisang 
tomat, pe-
paya, susu 
roti. 

.Tepung be-
ras, pisang, 
roti, tomat. 

TABEL 3 

MATRIK, JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENY AJIAN DAN KELAKUAN MAKAN 
SERTA,LAPISAN MASYARAKAT YANG MENGKONS.UMSINY A PER DAERAH PENELITIAN 

. ' 
.A. MAKANAN POKOK: BATITA [(3TH)) 

Unsur-un- Fungsi Kwanti- Kwalitas Spesifikasi/ ! Carafkela- Daerah I Lapisan I 
aumya tas . variasinya. kuan makan sosial 1 

3 4 :i 6 7 il <l 10 

Bubur nes- makan pagi, bubur 3 pi· Cukup un- Bergantian Buah· buah Simabur & jorang asli Ia 
tum, pisang makan si- ring, pisang tuk kebutu- dalam pem- an dihalus- sekitarnya. pisan atas & 
tomat, pepa ang, makan 2 buah, to- han anak/1 berian bu- kan, anak menengah. 
ya, susu, ro- malam mat 2 buah, hari, cukup ah. disuapk.an i-
ti. pepaya 2 lembut dan bu dengan 

potong, roti mudah di- sendok. 
10 bh susu cerna. 

:!· - ' 2 gelas. 

tepung be- makan pagi, bubur 2 pi- sebanding Bergantian Buah- buah Simabur & Lapisan me-
ras, pisang, makan si- . · ring, pisang an tara bu- dalam pem- an dihalus- sekitarnya. nengah dan 
roti dan to- ang, makan 2 buah, roti bur dengan berian buah kan, anak bawah I mis 
mat. malam 5 bh, tomat buah· buah disuapk.an i- kin. 

2 buat. an, ~ukup bu de~gari 
untuk 1 ha- sendok. 
ri. 

I L . I•·'" I' •· i J 
, . 

Kota/ 
Des a 

II. 

Desa dan 
Kota. 

De sa 

' I , r ~ ; :; . 

I 

- - - I 

-



w 
-..l 

I 

3. 

2 3 

Tepung be- Tepung, pi-
ras, pisang sang. 

4 s 6 

lmakan pa- bubur 3 pi- sedang 
gi, makan ring, pisang 
malam 2 buah. 

7 8 9 10 II 

porsi bubur buah diha- Sima bur & ~apisan ba- De sa. 
lebih ba- luskan disu- sekitarnya. wah (mis-
nyak dari apkan ibu kin) 
buah. dengan sen-

dok 



w 
00 

1 

1. 

2. 

3. 

2 

Nasi, go· 
reng ikan, 
gulai buncis 
kerupuk,pi· 
'sang. 

Nasi, go· 
reng mat a 
sapi, semur 
daging, sa· 
yur bayam, 
pisang. 

Nasi, go· 
reng tahu, 
sayur ba· 
yam, pisang 
susu. 

. 

3 

Beras, ikan 
bun cis, ke· 
rupuk, ke·. 
lapa, bum· 
bu-bumbu, 
pisang, mi· 
nyak go-
reng, ba· 
wang, !ada, 
garam. 

Beras, telur, 
daging, mi· 
nyak, ba· 
yam, bum-
bu·bumbu 
lainnya se-
cukupnya. 

Beras, tahu, 
bayam, pi· 
sang, mi· 
nyak go-
reng, susu, 
gar am dan 
!ada . 

B. MAKANAN PKOOK : BALITA ( < 5 TII) 

4 5 6 7 8 "' 9 10 11' 

makan si- nasi 1 pi· sebanding suka pedas Di atas me- Sima bur & penduduk De sa 
ang, makan ring, ikan 'h an tara nasi bumbu a· ja dengan ta sekitarnya. asli semw 
malam . potong, gu· dengan !auk gak terasa, ngan. lapisan. 

lal buncis 4 pauk. makan pi· 
sendok, ke- sang sesu-
rupuk 2 bh, dah makan. 
pisang 1 bu· 
a h. 

makan pagi, nasi I pi- lebih ba· tidak pedas makan de- Simabur & lapisan ata Des a 
makan rna· ring, telur I nyak !auk sering rna· ngan sen· sekitarnya (berada). 
lam . buah, da· pauk dari kan buah se dok. 

ging 1 po- pad a nasi. tiap sudah 
tong. makan. 

ma·kan si· nasi 1 piring sebanding tidak suka duduk di a- Sima bur & Lapisan se- De sa 
ang, makan tahu 1 po- an tara nasi cabe, rna· tas tikar; de sekitarnya. dang. 
malam. tong, sayur dengan sa· kan buah se ngan tangan 

'h piring, pi· yur mayur . trap sesu-
sang 1 buah dah makan. 

- - . 



w 
\C) 

J 

4. 

2 

Nasi, go-
reng ikan, 
lad a, sayur 
kangkung, 
pisang. 

3 

Beras, ikan, 
dada, ken-
tang, kang-
kung, pi-
sang, rni-
nyak go-
reng, cabe, 
gar am dan 
bumbu se-
cukupnya. 

4 s 

~akan si- Bada 10 e-
ang, makan kor, sayur 
malam. sedikit, na-

si I piring 

6 7 8 9 10 II 

ebih ba- idak suka makan di a- Sima bur & !Lapisan mis De sa 
nyak nasi pedas, rna- tas tikar de- sekitarnya kin 
dari I auk kan pisang ngan tangan 
pauk setiap sesu-

dah makan 

-



~ C. MAKANAN POKOK: ANAK UMUR 6-13 TH. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1. Nasi padeh Beras, kela· makan pagi nasi I pi- lebih ba- diberi ' ke- makan di a- Sima bur & penduduk De sa 
pa, daun se- ring, porsi nyak nasi tumbar mu- tas tikar de- sekitamya asli semu· 
rai, daun ku sedang. dari pada Ia da ngan tangan lapisan. 
nyit, ketum uk pauk. 
bar, bawang 
p1erah, ba· 
wang putih 

2. Nasi, kalio Beras, da- makan si- nasi 1 pi- Seimbang suka pedas, makan di a· Sima bur & penduduk De sa 
daging, go- ging, ikail, ang, makan ring, kalio ' an tara nasi pisang. tas tikar, de sekiranya. asli dan Ia-
reng ikan, tempe, ke- malam. v. potong, dengan Ia- ngan tangan pis an at a 
gulai, tern- lapa, pisang goreng ikan uk pauk 
pe, kerupuk kerupuk, ca V1 potong, 
pisang be, bawang gulai tempe 

merah, ba· % potong, 
wang putih . kerupuk, 

pisang. '.' · · 

3. Nasi, go- Beras, telur, !makan si- nasi l pi- ebih ba- ~uka merna~ . di atas tikar Simabur & Lapisan ba- Des a 
reng telur, bada, cuba- "-ng, makan ring, telur nyak nasi ~ai ketum- dengan ta- sekitarnya. wah (mis-
bad a, gulai dak, pisang, !mal am v.. potong, dari pada la [bar sebagai ngan. kin). 
cubadak, pi cabe, kela- gulai 3 sen· uk pauk. [bumbu . 
sang. pa, bawang dok, pisang 

merah, ba· l buah. 
wang putih 
bumbu· -
bumbu se-
cukupnya. I r - . -



1 2 3 4 .5 6 7 8 9 10 11 
·"' - I ~ 

4. Nasi, ran- nui, dllging makan si- nasi 1 pi- nasi seban- ~urang suka makan di a- Simabur &: Lapisan ~ Des a 
dang, go- bada, jeng- ~ng, makan ring, ran- dingdengan pedas, rna- tas meja, sekitarnya. dang. 
reng bad a, kol, bayam, malam dang lpo- llluk pauk. ~an pisang makan de-
jengkol tu- pisang, bum tong, go- ~sudah rna- ngan tangan 
mis bayam, bu-bumbu reng bad a, "an. 
pisang. secuk.upnya ~engkol 5 

buah, tumis 
bay am 2 
sendok. 

s. Nasi, go- Beras, ikan makan si- nasi 1 pi- sebanding suka pedas Di atas me- Simabur &: Lappisan a- De sa. 
reng· ikan, bun cis, ke- ang, makan ring, goreng nasi dengan bumbu a- ja dengan ta sekitarnya. tas dan se-
gulai buncis rupuk, pi- malam . ikan ~ po- lauk pauk. gak biasa, ngan. dang. 
kerupuk, pi sang, mi- tong, gulai pisang. 
sang. nyak go- bun cis 5 

reng, ba- sendok, ke-
wang, lad a rupuk 3 bh, 
kelapa dan pisang 1 bh. 
bumbu -
bumbu ~ 
cukupnya. 

~ 



.j:::. 
N 

No. 

I 

1.. 

2. 

Nama/Jenis 
Makanan 

~ 

Nasi padeh 

' 

' 
I -Tl [ 

Nasi, kalio 
gading, go-
reng ikan, 
gulai tempe 
kerupuk. 

I· 

I 
I 

D. MAKANAN POKOK : DEWASA PEREMPUAN, DEWASA LAKI-LAKI . 

Unsur-un- Fungsi Kwanti- Kwalitas Spesifikasi/ Carafkela-
surnya tas . variasinya. kuan makan 

3 4 5 6 7 8 

Beras, kela- makan pagi nasi 1 pir- 1ebih ba- diberikan di atas ti-
pa, daun su- ring se1eng- nyak nasi ice tum bar kar,- makan 
rian, daun kapnya. daripada ·Ia- muda dengan ta-
kunyit, ke- uk pauk. ngan. 
lumbar, ba- · I 
wang merah ' ' I 
bawang pu-
tih, gar am 
secukupnya ' I 

Daging, be- makan si- nasi 1 pi- .simbang an- suka pedas makan di a-
ras, ikan, ang dan rna- ring, kalio tara nasi de- makan pi- tas tikar 
tempe, ke- ' kan malam. 

' 
daging 1 po ngan 1auk sang sesu-

lapa, pisang tong, go- pauk . dah mak:an. 
kerupuk, Ia- reng ikan 1 
da, bawang potong, gu-

I 

merah, ba- lai tempe 2 I 

wang putih, potong, ke-
I 

bumbu ba- rupuk 1 bh, I 

sah secu- pisang 1 bu- I 
I 

kupnya. a h. ... . 
"1: 

Daerah Lapisan 
sosial 

Kota/ 
Des a 

9 10 II 

Sirnabur & penduduk De sa 
sekitarnya. asli semua 

lapisan. 

I 

' I 

Sima bur & penduduk De sa 
sekitamya. asli semua 

1apisan. I' 

' I 

' 
I 

l 

I I 

I 



~ 
w 

I 

4 

5 

, -
Nasi·; gulai ' 1 

ikan, ka-
cangpan-
jang, go-
reng bada. 

Nasi, ran-
dang, go-
reng bad a, 
jengkol, 
tumis ba-
yam, pi-
Sang. 

Nasi goreng 
ikan, gulai 
buncis, ke-
rupuk, pi-
sang, 

3 

Beras, ikan, 
kelapa, ka-
cang, pan-
jang, ba-
wang me-
rah, bawang 
putih, bum-
bu basah 
secukupnya 

Daging, ba-
da , jengkol, 
nasi, bayam 
pisang, mi-
nyak go-
reng, bum-
bu secukup-
nya_ 

Beras, ikan 
buncis, ke-
rupuk, pi-
sang, mi· 
nyak go-
reng, ba-
wang me-
rah, bumbu 
secukupnya 

. 

4 5 

lmakan rna- nasi I piring 
am, makan ikan I po-
iang tong, sayur 

5 sendok, 
bada 5 ekor 

-
makan si- nasi I pi-
ang, makam ring, ran-
mal am. dang 1 po-

tong, go-
reng bada, 
jengkol 3 
buah, tumis 
bllyam 3 
sendok. 

makan si- nali 1~ pi-
ang, makan ring, go-
malam . reng ikan 1 

potong, gu-
lai buncis 
kerupuk 4 
buah . 

t • .. ~ 

-

6 7 8 9 10 II 

lebih ba- kurang su- makan di Simabur& Lapisan Des a 
nyak nasi ka pedas atas tikar sekitamya. lmiskin. 
daripada dengan ta-
!auk pauk ngan 

nasi seban- Suka pedas, di atas me- Simabur& Lapisan se- De sa 
ding de- makan ja, makan sekitamya. dang(mo-
ngan lauk pisang se- depgan ta- nengah). 
pauk sudah ngan. 

makan. 

sebanding suka pedllS, di atas me- Simllbur& penduduk Des .. 
nllSi dehgan bumbu ll- jll, mllkan se ki tllffiy a. asli temua 
!auk pauk g11k terllSa. dengan ta· lapisan. 

ngan. 

!'-" . '· " - - - -· -- . ' -

' - ' · - - - --



t 
6.

1
N&si 
daJ18 
ren, 
gor, 
lur, 
bay: 
sang 

1 2 

ren- Nasi, ro-
, go- · reng ikan, 
ikan gulai bun-
ag t~ cis, ke~-

. puk, pi-
umu sang. 
rn,Pi-

3 4 

Beras, da· makan si-
ging, ikan ang,makan 
telur, ba- malam. 

yam, keru-
puk, pisarag, 
cabe, ba-
warag me-
rah, bawang 
putih bum-
bu secukup-
nya. 
---~ 

5 6 7 8 9 10 II 

nasi 1~ pi- sebanding sukapedas, makan di Simabur& penduduk Des a. 
ring, ran- nasi de- pis an g. atas tikar sekitarnya. asli lapisan 
dang 1 po- ngan lauk dengan atas dan 
tong, go- pauk. tangan. menengah 
reng ikan 
1 potong, 
goreng te-
lur~ po-
tong, tumls 
bayam 5 -
sendok, ke-
rupuk 1 bh, 
~isang 1 bh. 

1--.~-
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TABEL 4 Ul. DESA/KELURAHAN: MANDIANGIN 
KECAMAT AN : MANDIANGIN 

KOTASELATAN 
K.AB/KOT AMADY A: 

MATRIK, JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENY AJIAN 
DAN KELAKUAN MAKAN SERTA LAPISAN MASYARAKAT YANG 

MENGKONSUMSINY A PER DAERAH PENELITIAN. BUKITTINGGI 
A. MAKANAN POKOK : BALITA ( < 3 Til). 

No. NamafJenis Unsur-un- Fungsi Kwanti- Kwalltas Spesifikasi/ Cara/ktila- Daerah 
Makanan surnya tas. varlasinya. kl1lln makan 

I 2 J 4 ~ 6 7 8 9 

1. Nestum dan Nestum, be- makan si- Nestum 1 sebanding tidak suka makan du- Mandiangin 
Nasi tim ras, bayam, ang, makan piring nasi lauk-pauk pedas, bu- duk di atas dan seki tar-

wortel, h ot- malam. tim 1 cang- dengan na- ahan, pi- tikar de- nya. 
ti, pisang, kir, susu 1 si. sang, jeruk ngan tangan 
susu, jeruk, gelas, dan manis. 
dan tomat. pisang 1 

buah. 

2. Bubur dan Tepung be- makan si- bubur I sebanding tidak suka makan di Mandiangin 
nasi tim. ras, beras, ang, mai(an mangkuk, nasi dengan pedas + bu- atas tikar dan sekitar-

bayam, to- malam. nasi tim 1 lauk-pauk ah pisang. dengan sen- nya. 
mat, pisang cangkir, su- dok 
susu. su 1 gelas 

dan pisang 
1 buah. 

- . 

. 
I 

Lapisan I Kota/ 
sosial Des a 

10 II 

asli da ri go- Kota. 
Iongan me-
nengah 

' 

asli semua Kota 
lapisan. 



""" 0\ 

I 

l. 

2. 

3. 

~ 

Nasi, lapis 
daging, dan 
telur mata 
sapi. 

·Nasi, dadar 
telur, dan 
sayur, pi-
sang. 

Nasi, g<>-
reng ikan, 
goreng tern-
pe, serta 
sayur dan 
_pisang. 

B. MAKANAN POKOK : BALITA (Dl BAWAH 5 TH). 

.l 4 s -6 -T-- 7 

Beras, da- makan si- nasi 'h pi- lebih ba- tidak suka 
ging, telur ang, makan ring, da- nyak lauk pedas, pi-
bayam, pi- malam ging 1 p<>- pauk dari sang 1 buah 
sang. tong, mata pada nasi. dan ditam-

sapi 1 buah, bah susu 
sayur 4 sesudah 

" sendok, su- ' makan. 

" su 1 gelas. -

Beras, telur, makan si- nasi 'h pi- sebanding tidak suka 
cabe, sayur, ang, makan ring, telur antara lauk pedas, dan 
pisang. malam ~ bh, pi- pauk de- ditambah 

sang 1 buah ngan nasi. dengan pi-
sayur 4 sen- sang sesu-

' 
. dok. dah makan. 

Beras, ikan makan si- gorengikan seimbang tidak terla-
tempe, ca- angdan 1 potong, nasi dengan lu sukape-
be, pisang makan rna- goreng tern- lauk-pauk das, untuk 
sayur-sayur- lam pe 2 ptg, sa- makan pa-
an . yur 4 sen- gi ditambah 

dok, pisang susu 1 gelas 
1 buah. 

. ~· ,: ' . 
' / 

1l 9 10 II 

dengan sen- Mandiangin orang asli Kota 
dok, di atas dan sekitar- dari golong-
meja makan ny'a. an mene-

ngah. 

I 
,. 

I -....-II -. 

makan di a- Mandiangin dari kelu- Kota 
tas tikar de- dan seki tar- arga mis-
ngan tangan nya. kin. 

" '· 

makan di a- Mandiangin dari keluar- Kota 
tas tikar dan sekitar- ga sedang 
dengan ta- nya. 
ngan. 

' -
I ' 

>1'2 ' 

I '' • A "lJ -./., 
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1. 

I 

2. 

3. 

2 

Nasi, Bada 
dengan pe-
tai, asllm 
padeh ikan 
dan sayur. 

Nasi, kalio 
daging, g()-
reng tabu, 
sayur kang-
kung dan 
sam bal. 

Nasi , den-
deng bala-
do, goreng 
ikan, dan 
tumis ba-
yam . 

C. MAKANAN POKOK : ANAK- ANAK (6 - 13TH). 

3 4 5 6 7 

Bcras, bada, makan si- bada teri 10 lebih ba- suka pedas, 

pctai, ikan, ang, dan ekor, petai nyllk nasi buab pisang 
cabe, mi- makan rna- potong, i- daripllda sesudah mll 
nyak go- lam kan 1 po- !auk plluk kan nasi. 
reng, sayur tong, sayur 
kangkung. 1h mangkok 

1 mangkok ,, 
nasi. 

Beras, da- mllkan si- nasi 1 pi- sebanding tidllk suka 
ging, tabu, arig,dan ring, da- nasi de- pedas, di-

kangkung, I mllkan rna- ging 2 po- ngan llluk- lengkapi pi-
cabe, tomat lam tong, tabu pauk. sang sebaga: 

2 potong buab sesu-
kecil, sa- dab makan. 
yur 6 sen-
dok. 

Dcndeng, i- mllkan si- daging 1 sebanding suka goren~ 
kan, bayam ang dan potong, i- nasi dengan agakpedas, 
minyllk, go- makan rna- kan I po- lauk-pauk pisang seba-

reng, ca~, lam tong, ba- gai buab se-
bcras. yam 1 sudah rna-

mangkok, kan. 
nasi 1lh pi-. 
ring. 

8 9 10 11 

makan di a. Mandiangin orang asli Kota 

tas tikar, dan sekitar- semua lapi1 
dengan ta- nya. an sosial. 
ngan. 

di atas me· Mandiangi.n orang alli K.ota 

ja, dengan dan sekitar- semua Ia-
tangan. nya. pisan. 

~ 

di litas me- Mandiangin orang asli K.ota. 

ja makan, dan se ki tar- semua la-
dengan ta- nya. pisan. 
ngan. 

' 



~ 
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4. 

s. 

6. 

7. 

2 

Nasi, gulai 
tempe, den-
deng balado 
dan sayur 
kol 

Nasi, go-
reng belut, 
dan sayu r 
bayarn. 

Nasi, go-
reng ~an, 
gulai tern-
pe, sayur 
kangkung. 

Nasi, sam-
bal randang· 
goreng a-
yarn, sayur 
bayarn. 

J 

Beras, tern-
pe, daging, 
kelapa ca-
be, kol, to-
mat 

Beras, belu t 
cabe·, rni-
nyak go-
reng, ba-
yarn, 

lkan, tempe 
beras, kela-
pa, kan~ · 
kung, ba-
wangrnerah 
bawangpu-
tih 

Beras, da-
ging, ayarn, 
kelapa, ca-
be, burn~u 
basah. 

4 5 

rnakan si- nasi 1 pi-
ang dan rna- ring, tempe 
kan rnalarn 2 potong, 

sayur 3 
sendok dan 

't J ' 
dendeng 1 
potong 

rnakan si- nasi 2 pi-
ang dan rna- ring, belut 
kan rnalarn 4 ekor, sa-

yur 3 sen-
dok. 

untuk rna- nasi 1 pi-
kan pagi, ring, ikan 1 
siang dan potong, 
rnalarn tempe 2 po-

tong, 3 
sendok sa-
yur. 

Makan·si- Daging 2 
angdan potong, a-
rnakan rna- yarn 1 po-
lam. tong, tempe 

1 potong, 
nasi 1 pi-
ring. 

6 7 :l ' ) 10 II 

Jebih ba- gulai tidak Di atas me- Mandiangin Orang asli Kota 
nyak lauk- pedas ja rnakan keluarga 
paukdan rniskin. 
sayur dari 

I l -;- ~. 

nasi. I 

I 
,, 

,l ' ' ' 
,. 

sebanding suka pedas, di atas tikar Mandiangin orang asli Kota dan 
nasi de- dilengkapi dengan ta- dan se lei tar- sernu a lapis des a. 
ngan Jauk- denganje- ngan. nya. an. 
pauk ruk sesudah I 

rnakan 

sebanding buah-buah- di a tas tikar Man dian gin pendatang Kota dan 
nasi dengan an, kadang dengan ta- dan sekitar- sernua lapis De sa 
lauk-pauk kadang se- ngan nya. an. 

sudah rna· 
kan. 

I 

sebanding tidak pedas, di atas me- Mandiangin pendatang Kota dan 
an tara nasi buah jeruk ja bersarna- dan sekitar- sernua lapis De sa. 
dengan !auk sesudah rna sarna, de- nya. an. 
-pauk. kan. ngan ta-

-
ngan. ., 

~ 

I I I 



~ 
\0 
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1. 

2. 

3. 

4 

D. MAKANAN POKOK: DEWAN PEREMPUAN DAN DEWASA LAKI-LAKI 

2 3 4 5 6 7 8 9 

Nasigoreng Beras, ba- makan si- bada 10 e- lebih ba- suka pedas makan di Mandiangin 
bada,dan da, petai, angdan kor, petai nyak nasi dan buab atas tikar dan se ki tar-
petai. Asam ikan, cabe makan rna- 10 potong daripada pisang se- dengan ta- nya. 
padeh ikan minyak go- lam. kecil ikan lauk-pauk sudab rna- ngan. 
dan·sayur. reng, sayur 1 potong sa kan nasi. 

kangkung. yur~mang-

kuk, nasi 1 
prg. 

Nasi, go- lkan, tempe makan pagi lkan I ekor sebanding suka pedas, di atas tikar Mandiangin 
'reng ikan, daun ubi, dan makan tempe 2 po- dengan lauk buab pisang dengan ta-
gulai tempe cabe, tomat siang. tong daun pauk. sesudab rna ngan. 
dan rebus beras. ubi/sing- kan nasi. 
daun ubi/ kong. 
singkong. .. 
Nasi, den- naging; i- makan si- dendeng 1 sebanding suka goreng di atas me- Mandiangin 
deng balado kan, bayam ang, dan pt, ikan 1 lauk-pauk tidak terla- ja makan dan seki tar-
gorengikan minyak, ca- makan rna- ekor, ba- dengan na- lu pedas. dengan ta- nya. 
dan tumis be, beras. lam _ yam ~ si Pisangbuab ngan. 
bay am. mangkuk, sesudah 

nasi 1 pi- makan nasi 
ring. 

Nasi, kalio Beras, da- makan si- nasi 1 pi- sebanding tidak terla- di atas me- orang asli 
daging, go- ging, tabu ang, dan ring, da- nasi dengan lu pedas. ja makan semua Ia-
reng tabu kangkung, makan rna- ging 1 po- lauk-pauk. .. dengan ta- pisan. 
dan sayur cabe, mi- lam tong, tabu ngan. 
singkong. nyak go- 1 potong, Mandiangin 

reng. kangkung dan sekitar-
4 sendok. nya. 

--

10 II 

sem~alapis Kota dan 
an Des a. 

.; 
' 

Pendatang Kota dan 
De sa 

semua lapis Kota dan 
an sosial De sa. 

Kota dan 
Des a. 



v. 
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5. Nasi, gulai Beras, da- makan si- nasi 2 pi- sebanding suka pedas, di atas tikar Mandiangin j orang asli I Kota 
ayam, go- ging, be- ang dan rna- ring, da- na~ i de- dilengkapi de~gan ta- I dan kelom-
reng belut, lut, bayam kan malam ging I po- ngan lauk- dengan je- ngan pok sedan!li 

, tumis ba- kerupuk, tong, ba- pauk ruk sesudah menengah. I 

yam , keru- cabe, to- yam 3 makan nasi 
puk,sam- mat, ba- sendok. 
bal. wang me- I kerupuk 10 

rah, bawang·l buah. 
pu tih. 

6. I Nasi, can- Daging sapi makan si- cancang da- sebanding Rasa sedan~ di atas meja I Mandiangin I orang asli I Kota dan 
cang daging /kerbau/ angdan ging 6 sen- nasi dengan Tak terlalu makan de- dan sekitar- dan penda- Desa. 
goreng a- kambing, makan rna- dok, tempe lauk-pauk pedas, buah ngan tangan nya. tang. 
yam, gulai ayam, cabe, lam. 2 potong, jeruk dan 
tempe, re- kelapa, mi- nasi I pi- pisang di-
bus daun nyak go- ring, goreng makan sesu 
kangkung reng, tempe ayam 1 po- dah makan 

garam dan tong, sayur nasi. 
sayu r kang- . 4 sendok. 
kung. 

7. I Nasi, kilio Ha ti, beras, makan si- nasi Yl pi- se handing suka berle-~ di atasmeja IMandi a-,orang aslil Kota dan 
hati goreng ikan, bun- ang dan ring, hati 1 an lara nasi mak dan makan de- ngin dan se- semua lapis- Desa. 
ikan, gulai cis, kelapa, makan rna- potong, i- dengan lauk pedas, buah ngan tangan kitamya. an. 
buncis, ke- cabe, mi- lam kan 1 ekor pauk pi sang di-
~puk, sam- nyak go- bun cis 1 makan sesu-
bal. reng. mangkok dah makan 

nasi 
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8. ·Nasi , go- Beras, telur, mak.an pagi nasi 1 pi- sc imbang k.adang-k.a- d.i atas tikar Mand.iangin orang asl Kota dan 

reng, telur k.ol, cabe, dan mak.an ring, telur 2 nasi dengan 4ang pedas. dengan ta- lapisan me Des a. 

dan gulai minyak. go- malam buah, sayur lauk.-pauk. ngan nengah dart 

k.uah. reng, garam secuk.upnya misk.in 

bawang me-
rah, bawang 
putih. 

9. Nasi, go- ik.an, tempe male. an si- ik.an 1 ek.or, scbanding suk.a pedas, di atas meja Man dian gin dari k.eluar Kota 

reng ik.an, daun ubi, ang dan rna- tempe 2 po- antara nasi buah pisang mak.an de- ga misk.il1 

gulai tempe cabe; tomat mak.an rna- tong, daun dcngan lauk. pepaya. ngan tangan 

rebus daun lam ubi 'h piring pauk.. 
ubi, samba! samba! 1 

sendok. , na-
si 2 piring. 

' . " 
VI 
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IV 

IV. DESA/KELURAHAN: 
KECAMATAN 
... --- -·-·-· - -- . 

No. NamafJenis Unsur-un-
Makanan sumya 

I 2 J 

1. Nasi tim , Beras, ba-
te1or rebus. yam , tomat 
ikan goreng te1or , ikan, 
susu . susu , gula, 

dan minyak 
goreng, ga-
ram secu-
kupnya. 

2. Nasi tim, Beras, ba-
telor rebus. yam, tomat 

telor, ga-
ram, secu-
kupnya; 

3. Nasi lunak Beras, cabe 
pakai cabe, ikan, mi-
dan ikan nyak,ga-
goreng. ram secu· 

kupnya. 

>c 

I 

TABEL 5 
MATRIK, JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENY AJIAN DAN 

KOTO NAN IV KELAKUAN MAKAN SERTA LAPISAN MASYARAKAT YANG MENGKON· 
PAYAKUMBUH BARATSUMSINYA PER DAERAH PENELITIAN. 

----- -- ... ·---·· -- - ----- - --- - " - - - -, 

Fai.Pi Kwanti- Kwalitas Spesifikasl/ ciiraikela- Daerah . Lapisan I Kota/ 
tas. variasinya. kuan makan sosial Des a 

4 5 6 7 >s l ) 10 II 

makan pagi, nasi tim 1 diatur ke- tidak pedas makan di- Koto Nan Lapisan Desa dan 
siang dan mangkok , sera sian dan sayur siapkan IV dan se- atas dan Kota . 
malam telor 1 untuk- mayurnya oleh ibu kitarnya. menengah. 

buah, I po- unsurnya. bisa diganti- dengan 
tong ikan ganti. sendok 
dan 1 gelas 
susu 

makan pagi, nasi tim 1 juinlah nasi tidak pedas disuapkan Koto Nan semua lapis- Oesa dan 
siang dan mangkok , lebih ba- dan lunak , dengan sen- LV dan se- an. Kota. 
malam- 1 buah nyak dari- telor bisa dok/dengan kitarnya. 

telor. pada telor. diganti tangan. 
dengan 
ikan. 

makan pagi, '4 piring jumlah nasi nasi lunak duduk di Koto Nan Lapisan Oesa . 
siang dan nasi, 1 po- lebih ba- tidak pedas lantai di- IV dan se menengah 
malam tong ikan nyak dari berjenis suapkan sckitarnya. dan miskin 

goreng. ikan. ikan. dengan 
tangan. 



VI 
w · 

I 

1. 

2. 

3. 

2 

Nasi, go-
reng telor/ 
ikan. 

Nasi, sing-
gang ikan 
a sin. 

Nasi, ran-
dang, tumis 
bayam. 

3 

Beras, telor, 
ikan, mi-
nyak go-
reng, ba-
wang, cabe, 
guam se-
cukupnya. 

Beras, ke-
lapa,lkan 
asin , cabe, 
bawang me-
rah, asam , 
garam se-
cukupnya. 

Beras, da-
ging, kelapa 
cabe, ba-
yam , bum-
bu basah se-
cukupnya. 

I 

4 5 6 

malcan pagi, nasi 1 pi- jumlah nasi 
siang dan ring, telor 1 lebih ba-
malam butir, ikan nyak dari 

1 potong. lauk-pauk. 

makan nasi 1 pi- jumlah nasi 
slang dan ring , ikan lebih ba-
malam asin 1 po- nyak dari 

tong. ikan asin. 

makan pagi, nasi 1 pi- nasi lebih 
slang dan ring, 1 po- banyak dari 
malam tong daging daging dan 

bayam se- sayur. 
cukupnya 

7 8 9 ~0 II 

kurang rnakan de- Koto Nan semua lapi1 Desa dan 
pedas dan ngan tangan IV, dan se- an Kota . 
diselingi mi- kita rnya. 
num susu . 

tidak begltu makan de- Koto Nan lapisan Desa dan 

pedasdan ngan tangan IV, dan se- bawah dan Kota . 
sering di- kitarnya. menengah 
beri daun · 
kunyit dan 
singkong. 

kurang pe- malcan de- Koto Nan lapisan ata! Desa dan 

das dan se- ngan Iangan IV , dan dan mene- Kota . 

ring diseli- sekitarnya . ngah. 
ngiminum 
susu . 



VI 

""' I 

l. 

2. 

3. 

~ 

Nasi goreng 
dadar telor 
ketimun, 
dendeng 
dan keru-
puk. 

' 

' I" 

Nasi, go-
reng ayam , 
goreng 
mata sapi, 

· dan tumis 
kol. 

Nasi , gulai 
daging, de-
ngan ke-
timun. 

J 4 

Beras, tel or , makan pagi 
minyak go-
reng, daging 
ketimun, 
bawang me-
rah , bawang 
putih, ke-
cap , garam 
dan bumbu 
secukupnya 

Beras, ayam male an 
telor , mi- siang dan 
nyak go- rna lam 
reng, cabe, 
kol, bawang 
merah , ba-
wang putih, 
garam se-
cukupnya. 

Beras, da- male an 
ging, keti- siang dan 
mun , kela- rna lam 
pa, cabe, 
bawang me-
rah/putih, 
bumbu ba-
sah secu-
kupnya. 

C. MAKANAN POKOK: ANAK UMUR6 ·-13TH. 

5 l'i 7 ll 9 10 II 

nasi 1 pi· jumlah nasi tidak ter- makan di Koto Nan Lapisan Kota dan 
ring, dadar seimbang lalu pedas meja rna- IV dan seki- atas. Desa. 
2 potong, lauk pauk kan dengan twnya 
dendeng 1 dan sayur sendok . 
potong, ke-
timun 1 ~ I 

buah. ·t;. ( ··.: l iJ'.. !. 

I 
,. I ' 

,--· r • ~ ' 
I I" ' r I• ~ • :;;I 

nasi 1 pi- nasi seim- kol dapat duduk di leota Nan Lapisan Kota dan 
ring, a yam bang de- ditukar meja, rna- V dan se- atas De sa 
1 potong, ngan lauk- dengan kan dengan itarnya. 
telor 1 bu- pauk. sayur lain- tangan . 
tir , sayur 2 nya. , l'' I 

sendok. I 
., j,' • l J~ ~ I 

nasi 1 pi- nasi lebih ketimun , makan di ~oto Nan Japisan atas Kota dan 
ring, daging ban yak dapat di atas tikar/ V dan se- ~nmene- De sa 
2 potong, dari 1auk tukar de- meja makan itarnya. pgah 
gulai 3 sen- pauk . ngan sayur dengan ta- -
dok . lainnya. ngan. 

- -
I I 



Vl 
Vl 

I 

4 . 

5. 

6. 

~ 

Nasi, go-
reng bada, 
gulai daun 
singkong. 

Nasi, gulai 
ikan , de-
ngan daun 
kacang . 

Nasi , go-
reng belut , 
rebus daun 
singkong. 

J 

Beras, bada, 
minyak go-
reng, kelapa 
dan daun 
singkong, 
cabe, ba-
wang me-
rah, bumbu 
secukupnya 

Beras, ikan, 
kelapa , 
cabe, daun 
kacang, ba-
wang merah 
/putih , bum 
bu secukup 
nya. 

Beras, belut 
minyak go-
reng, cabe, 
bawang me-
rah, daun 
singkong, 
garam se-
cukupnya. 

4 5 6 

makan pagi nasi 1 pi- nasi lebih 
siang dan ring, go- banyak dari 
malam reng bada !auk pauk. 

2 sendok., 
gulai2 
sendok . 

makan nasi 1 pi- nasi lebih 
siang dan ring, ikan 1 banyak dari 
malam potong, lauk-pauk . 

gullrldaun 
kacang se-
cukupnya 

makan pagi, nasi 1 pi- nasi lebih 
siang dan ring, belut banyak dari 
malam 3 potong , !auk pauk 

sayur 3 dan sayur 
sendok . 

7 8 9 10 II 

daun sing- makan du- Koto Nan Lapisan me- Desa 
kong dapat duk di atas IV dan se- nengahdan 
ditukar de- tikar de- kitarnya. bawah. 
ngan sayur ngan tangan 
lainnya dan 
sering di-
beri ikan 
asin. 

tidak ter- makan de- Koto Nan Lapisan me- Desa 
lalu pedas. ngan tangan IV dan se- nengah dan 

duduk di kitarnya. bawah. 
atas tikar. 

tidak terlalu makan de- Koto Nan Lapisan me- Desa 
pedas, dan ngan tangan IV dan se- nengahdan 
singkong duduk di kitarnya. bawah 
dapat di- tikar/meja 
ganti de- makan. 
ngan sayur 
lainnya. .. 



Vo 
0\ I 2 

7. I Nasi goreng 

-

3 

Beras,mi-
nyak go-
reng, a bon, 
cabe, telor, 
kecap ba-
wang putih 
dan garam 
secukup-
nya. 

4 s 6 

ft!akan pagi nasi 1 pi- nasi seim-
ring, telor 1 ~angde-
potong, ngan lauk 
abon 1 pauk. 
sendok 

. 

7 8 9 10 II 

idak ter- makan de- Koto Nan ~pisan atas Desa dan 
lalu pedas. ngan sen- IV dan dan mehe- Kota 

dok di meja sekitarnya ngah . 
makan. 

. ' 
l 

--



VI 
~ 

I 

2. 

2 

1. Nasi, goreng 
ilcan, asin, 
rebus daun 
singkong, 
samba! 
terubuk. 

Nasi, go-
reng telur, 
panggang 
ikan asin , 
sambal 
tom at. 

3 

Beras, ikan 
asin, daun 
singkong, 
cabe, ba-
wangmerah, 
terubuk, mi-
nyak goreng, 
garam/bum-
bu,garam/ 
bumbu se-
cukupnya, 
kelapa. 

Beras, telor, 
ikan asin, 
bawangme-
rah, garam/ 
bumbu se-
cukupnya, 
tomat, biji 
petai, ke-
lap a. 

4 5 

makan pagi, nasi 1 pi-
siang dan ring, ikan 
malam asin 1 po-

tong, rebus 
daun sing· 
kong 3 
sendok, 
sambal1 
sendok. 

makan pagi, nasi 1 pi-
siang dan ring, telor 1 
malam potong, 

ikan asin 
1 potong, 
sambal l 
sendok. 

6 7 8 9 10 II 

nasi hampir daun sing· makan de- Koto Nan Lapisan me Des a 

seimbang kong dapat ngan tangan IV dan se- nengah dan 

lauk-pauk diganti sa- duduk di kitarnya. bawah 
dan sayur. yur lainnya. lantai. 

Ulamjeng-
kol atau 
petai. 

nasi lebih dalam sam- makan de- Koto Nan lapisan me- De sa 

banyak dari bal tomat ngan ta- IV dan se· nengah dan 

!auk pauk. biji petai ngan duduk kitarnya. bawah 

dapat di- di lantai. 
ganti de-
ngan buah 
rim bang. 
Goreng te-
lor dapat 
diganti de-

. ngan goreng 

I belut, ikan 



Vl 
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3. 

4. 

5. 

~ 

Nasi, Sing-
gang ikan, 
gulai kin-
cung, sam-
bal bada. 

Nasi , pa-
ngek ikan, 
goreng bada 
rebus daun 
singkong. 

Nasi goreng 

3 

Beras , ikan, 
kincung, 
kelapa, ba-
da , bawang 
merah, ga-
ram/bambu 
secukupnya 

Beras, ikan , 
bada, mi-
nyak go-
reng, daun 
singkong, 
bawangme-
rah, kelapa, 
garam/bum-
bu secukup-
nya. 

Nasi, telor, 
min yak, da-
ging, ba-
wang, me-
rah/putih, 
cabe, kecap 
garam , ke-
rupuk em-
ping 

4 5 

makan pagi, nasi 1 pi-
siang dan ring, ikan 
malam 1 potong, 

gulai kin-
cung 3 sen-
dok samba! 
bada 1 sen-
dok. 

makan nasi 1 pi-
siang, dan ring, ikan 
malam 1 potong, 

goreng 
bada 1 
sendok, 
daun sing-
kong3 
sendok. 

makan pagi nasi 1 pi-
ring, daging 
1 potong, 
kerupuk se-
cukupnya. 

6 7 .~ ') 10 II 

nasi lebih bada dalam makan de- Koto Nan Lapisan Des a 
banyak dari ·samba! ba- ngan tangan IV dan se- masyara-
!auk pauk da dapat di- duduk di kitarnya kat bawah 
dan sayur. ganti de- lantai. dan mene-

ngan teru- ngah 
buk. 

nasi lebjh daun sing- makan Koto Nan Lapis an Des~ 
banyak dari kong dapat dengan IV dan masyarakat 
!auk pauk diganti tangan du- sekitar- bawah 
dan sayur dengan sa- duk di ian- nya 

yur lainnya. tai. 
Begitu juga 
bada de-
ngan belut. 

nasi hampir tidak ter- makan de- Koto Nan Lapisan Kota dan 
seimbang lalu pedas. ngan sen- IV dan atas dan Desa. 
dengan !auk dok di meja sekitarnya. menengah 
pauk. makan. 



Vt 
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6o Nasi, ran-
dang daging 
goreng bada 
dan ken-
tang, sayur 
bayamo 

70 Nasi , gulai 
siput dan 
singkongo 

------ I 

J 

nasi, daging 
kelapa, ba-
da, kentang 
minyak go-
reng, ba-
yam , ba-
wangmerah 
bawang pu-
tih , garam 
dan bumbu 
seciJkup-
nyao 

Nasi, kela-
pa, siput, 
bawangme-
rah, daun 
singkong, 
garam, bum 
bu secukup-
nyao 

4 5 

makan pagi, nasi 1 pi-
siang dan ring, da-
malam ging I po-

tong, bada/ 
ken tang 3 
sendok, 
sayur se-
cukupnya 

makan nasi 1 pi-
siang dan ring, siput 
malam 5 sendok, 

daun sing-
kong3 
sendoko 

0 

6 7 ll 'J 10 II 

nasi hampir bayan da- makande- Koto Nan Lapisan Kota dan 

seimbang pat diganti ngan ta- IV dan se- atas dan Desao 

lauk pauk dengan ngan di kitarnyao menengah 

dan sayuro daun sing- atasmejao 
kong atau 
kacangpan 
jango Ulam -

jengkol 
atau petai. 

nasi lebih tidak ter- makan de- Koto Nan Lapisan oesa 
banyak dari lalu pedaso ngan ta- IV dans~ menengah 

laukpauk Sering di- ngan, du- kitarnyao dan bawah 

dan sayur. beri gula duk di tikar Lapisan 
aremo Daun 
singkong 
dapat di-
ganti de-
ngan batao 
keladi 

I 

0 0 



0\ 
0 V. DES A 

Kecamatan : 
Pauh Pariaman 
Pariaman 

Kab/Kota
madya. 

Padang Pariaman 

No. Nama/Jenis Unsur·Un· 
Makanan surnya 

I 2 3 

1. Buburka- Kacang hi-
cang hijau jau pisang, 
dan pisang susu dan 

gula. 

2. Nasi Tim Nasi, gula 
sayur dan 
air secu-
kupnya. 

TABE L 6 

MATRIK1 JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENYAJIAN DAN 
KELAKUAN MAKAN SERTA LAPIS AN MASY ARAKAT YANG 

MENGKONSUMSINY A PER DAERAH PENELITIAN 

A. MAKANAN POKOK : BATITA (<3TH) 

Fungsi Kwanli · Kwalitas Spesifikasi/ Cara/kela- . Dacrah tas. variasin ya . kuan makan 

4 5 6 7 8 9 

makan pa- Bubur 1 kacang hi- adak ala- disuapkan Pauh dan 
gi mangkok jau seim- nya diberi ibu, dan sekitamya 

susu~ bang de- roti tawar, bayi yang 
gelas, pi- nganpisang dan susu telah ber-
sang 1 buah diganti de- umur 2 ta-

ngan air hun lebih 
nasi . makan sen-

diri di atas 
tikar 

makan pa- + 1 mang- nasi lebih adakala- disuapkan Pauh dan 
gi, siang kok untuk banyak da- nya dicam- dengan ta- sekitamya. 
danmalam satu kali ri pada sa- pur dengan ngan atau 

makan yui, gula pisang dan sendok 
secukup- susu. 
nya. 

Lapisan. Kota/ 
sosial De sa 

10 II 

semua Ia- Kota dan 
pisan. De sa 

Penduduk De sa. 
asli untuk 
semua Ia-
pisan . 



B. MAKANAN POKOK : BALIT A ( 5 Til.) 

I 1 3 -1 ;; 6 7 lj <I 10 II 

1. Nui, gulai/ Beras, kela- rnakan pa- 1 piring na- nasi lebih Sayur ba- rna.kan de- Pariaman sernua la- Kota. 
gorengikan pa, bawang gi , siang si, 1 potong banyak da- yam dapat ngan tangan dan seki- pi san. 
dansayur rnerah, cabe danrnalam ikan 4 sen- ri lauk pauk diganti de- di atas rneja tarnya. 
bayam. daun ku- dok sayur. ngan daun atau tikar 

nyit, ikan, singkong 
bayam, ga- dan sayur 
ram, jahe, kangkung. 
asam kan- Selesai rna-
dis dan ru- kan adaka-
ku-ruku & lanya rna-
rninyak go- kan pisang. 
reng. 

2. Nasi, gu- Beras, kela- rnakan pa- 1 piring na- nasi lebih Sayur se- makan de- Pariaman sernua lapis- Kota 
lai/goreng pa,minyak gi, siang si, 1 butir banyak · ring digan- ngan tangan dan sekitar- an 
telor dan goreng, ca- dan rnalam tel or, 4 sen- dari telor ti an tara di atas tikar nya. 
sayur. be, daun dok sayur. dan sayur. bayam dgn. /di atas 

kunyit, ba- kangkung rneja. 
wangmerah Seringjuga 
/putih, jahe gulai/go-
telor, ga- reng ini di-
ram. campur de-

ngan ken-
tang. 

0\ 



0\ 
N I 

3. 

2 ... 

Nasi , gu lai 
daging dan 
tempe. 

3 

Beras , da-
ging, kela-
pa,cabe, 
kunyit , ba-
wang me-
rah/putih, 
jahe, laos, 
daun jeruk 
purut, tern-
pe, garam 
secukupnya 

4 s 6 · 

• 
makan pa- 1 piring nasi lebih 
gi, siang nasi, I po- banyak dari 
dan malam tong daging lauk-pauk 

5 potong 
tempe 

7 8 9 I 10 11 

sesudah rna- makan de- Kurai taji semua lapis- De sa. 
kan biasa- ngan tangan dan sekitar- an pendu 
nya diseli- di a tas tikar nya. duk. 
ngi dengan /di atas me-
makanpi- ja. 
sang. I 

I ' 

., 

-
~ ·' . 
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Nasi, gulai 
ik:an de-
ngan ka-
cang pan-
jang. 

Nasi, go-
reng bada 
dan ken-
tang, sayur 
bayan1 . 

C. MAKANAN POKOK : ANAK-ANAK UMUR 6- 13 TAHUN 

J 4 5 6 7 8 

Beras, kela- lnakan pagi, 1 piring na- nasi lebih sering ka- makan de-
pa, cabe, siang dan si, 1 potong banyak dari cang pan- ngan tangan 
kunyit, ba- malam ikan, 4 sen- lauk-pauk ang ditukar di atas ti-
wangputih, dok gulai dengan re- kar. 
jahe, laos, kacangpan- bung. 
jeruk puru t, jang. 
asam kandis 
kacang pan-
jang, garam 
secukupnya 

Beras, bada, mak:an pagi, 1 piring nasi seirn- sayur se- makan de-
min yak go- siang dan nasi, 3 bang de- ring diganti ngan ta-
reng, cabe, malam. sendok go- ngan lauk anta- ngan di a-
kentang, ba reng bada, pauk. ra bayam tas tikar. 
wang garam 3 sendok dengan 
secukup- sayur. kangkung 
nya. dan daun 

sing-
kong atau 
kacang 
panjang. 

9 10 II 

Pariaman semua la- Kota. 
dan sekitar- pisan. 
nya. 

Pariaman Lapisan me Kota. 
dan seld- nengah dan 
tarnya. bawah. 



0\ 
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3. 

4. 

2 

Nasi, go-
reng ayam, 
balado, dan 
sayur. 

Nasi, gulai 
asam pedas 
dan sayur. 

3 

Beras, da-
ging ayam, 
minyak go-
reng, cuka, 
cabe, ba-
wangmerah 
sayur dan 
garam secu-
kupnya. 

Beras, ikan , 
cabe, asam 
kandis, 
bawangme-
rah, bawang 
putih, daun 
kunyit, 
daun ruku-
ruku, garam 
secukupnya 

4 5 

makan pagi , 1 piring na-
siang dan si, 1 potong 
malam ayam , 4 

sendok sa-
yur. 

makan pa- 1 piring na-
gi, siang si, 1 potong 
danmalam ikan, 4 sen-

dok sayur. 

6 7 8 9 10 11 

nasi lebih sayur se- makan de- Pauh Pari- Lapisan Kota dan 
banyak dari ring digan- ngan tangan aman dan atas dan De sa . 
lauk pauk ti-gan ti de-. di atas meja sekit arnya. menengah 

ngan ber- sering suka 
bagai jenis pedas. 
sayur 

nasi lebih ikan dapat makan de- Pariaman semua Ia- Kota/Desa 
banyak dari diganti de- ngan tangan dan sekitar- pis an 
lauk pauk ngan daging di atas me- nya. 
dan sayur. sayumya Ia- jaftikar. 

lap ketimun 

. 
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D. MAKANAN POKOK : DEWASA PEREMPUAN DAN DEWASA LAKI-LAKI 

~ 3 -'1 'i ll 7 K 

Nasi, Pang- Btras, ikan, makan si- 1 pieing na- nasi seim- sayu r seeing makan de-
gang ikan, cabe, ba- ang si , 1 potong bang de- diganti de- ngan tangan 
sambalado wang merah ikan, 1 sen- ngan lauk ngan ber- di atas meja 
dan sayur. /putih, jahe dok samba- pauk dan bagaijenis /tikar. 

kunyit , ga- lado, 5 sen- sayur. sayur. 
ram, secu- dok sayur. 
kupnya, a-
samjeruk 
nipis, pati 
santan dan 
sayur. 

Nasi, palai Beras, kela- makan pagi, 1 piring na- nasi seim- sayur dapat makan de-
bada,dan pa parut, siang dan si, 3 sendok bang de- diganti da- ngan ta-
sayur. cabe, bada, malam palai, 5 sen- nganlauk lam berba- ngan di 

bawangme- dok sayur pauk dan gai jenis. atas tikar 
rah, daun sayur. 
ruku-ruku , 
jeruk nipis ; 
dan sayur, 

' 

garam secu-
kupnya. 

., 10 II 

Pariaman semua lapis- Kota dan 
dan sekitar- anaslidan Desa. 
nya. pcndatang. 

Kuraitaji semua lapis- Des a 
Pariaman an 
dan sekitar-
nya. 



0\ 
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3. 

4. 

2 

Nasi, kalio 
hati/da-
ging dan 
syur. 

Nasi, Kalio 
jaring (jeng-
kol) 

I 
I I . 

3 

Bera s, kela-
pa, bawang 
merah/pu-
tih, jahe, 
laos, kunyit 
cabe, ke-
tum bar, da-
un limau , 
daun ku-
nyit , garam 
secukupnya 
hati/da-
ging dan 
sayur. 

Beras, kela-
pa ba-
wang putih/ 
merah, jahe 
laos, kunyit 
cabe, ga-
ram dan I daun salam 

4 s 

makan pagi 1 piring 
siang dan nasi, 1 po-
malam tong hati, 

5 sendok 
sayur. 

makan si- 1 piring na-
;mg dan si, 6/7 butir 
mal am jaring 

(jengkol) 

6 7 8 9 10 II 

nasi berim- sering digu- makan de- Pauh Paria- semua lapis- Kotadan 
bang den- nakan hati/ ngan tangan man dan an Desa. 
ngan !auk daging sapi di atas me- sekitamya. 
pauk dan atau kerbau ja/tikar. 
sayur. Adakala-

nya ditam-
bah samba-
!ado dan 
kerupuk ba-
guak. 

i 

I 

nasi lebih sering di- makan de- Pariaman Lapisan Kota dan 
ban yak tam bah de- ngan tangan dan sekitar- bawahpen- De sa 
daripada ngan bada duduk di nyaa duduk asli 
jengkol bakar atau atas tikar. 

digoreng 
serta sayur 
daun sing-
kong. 

' 

' 
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Nasi, pa 
ngek masin 
jo samba-
lado dan 
sayur. 

l 

Beras, ke-
tapa, ku-
nyit, ba-
wang putih/ 
merah, cabe 
jahe, ruku-
ruku, asam 
kandis, ga-
ram secu -
kupnya 
dan berba-
gai jenis 
ikan !aut 
serta sayur 

..j ·' 
makan si- 1 piring na-
ang si, 2 potong 

ikan 1 sen-
dok sam-
balado4 
sendok sa-
yur. 

' 

6 7 s 9 10 II 

nasi seirn- sesudah rna makan de- Pariaman Lapisan Desa dan 
bang de- kan makan ngan tangan dan seki tar- menengah Kota. 
ngan !auk pisang atau di atas tikar nya. dan bawah. 
pauk dan buah-buah-
sayur. an. 

I 

' 

,. 

I 



· Q\ 
00 VI. DESA : Koto Baru 

Kecamatan : Kubung 
Kab/Kota- : Solok 
madya 

No. Nama{Jenis Unsur-un-
Makanan surnya 

I 2 ,} 

l. Bubur Nes- bubur nes-
tum tum, suw 

bubuk,air 
secukupnya 

2. ASI, pisang pisangma-
sak 

ll. Roti, kos terigu, men-
gula. tega, kos 

gula, susu 
dan air. 

TABEL 7 

MATRIK, JENIS MAKANAN POKOK, FUNGSI, CARA PENY AJ IAN DAN 
KELAKUAN MAKAN SERTA LAPISAN MASYARAKAT YANG 

MENGKONSUMSINY A PER DAERAH PENILITIAN. 

A. MAKANAN POKOK : BA TIT A ( < 3 TH). 

Fungsi Kwariti- Kwalitas Spesifikasi{ Cara{kela- Daerah 
tas. variasinya . kuan makan · 

4 5 6 7 • a " 
untuk rna- 4 sendok bubuk nes- bubur se- disuapkan Koto Baru 
kan pagi, si- makan bu- tum lebih dang ken- dengan me- dan sekitar-
ang dan rna- buk nestum banyak dari talnya dan makai sen- nya. 
lam 1 sendok susu bubuk dimasukkan dok. 

susu bubuk, susu bubuk 
air secukup- ke dalam-
nya. nya. 

-

untuk rna- 1 buah pi- pisang yang bisajuga pi- pisang diku- Koto Baru 
kan siang sang ranum sang yang ku s dengan dan sekitar-

sedang rna- sendok dan nya. 
saknya. disuapkan 

oleh ibunya 

makan pagi 4/5 potong jumlah roti Roti diren- di atas lan- Koto Baru 
roti, 1 gelas sebanding damkan tai dengan dan sekitar-
air% sen- dengan gu- pada air. disuapkan nya . 
dok gula Ia. Gula bisa dengan ta-

pakai susu ngan. 
dan teh . 

Lapisan I Kota/ 
sosial Des a 

10 I I 

Lapisan a- Desa dan 
tas dan me- Kota. 
nengah 

Lapisan me Desa dan 
nengah dan Kola. 
bawah 

semua lapis Desa dan 
an . Kota. 
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2 3 

Nasi, gulai 
ayam, ren-
dang, tumis 
bay am. 

Nasi, ba-
yam tumis. 

Nasi, palai 
bilih, (da-
nau singka-
rak) 

daun jeruk, 

B. MAKANAN POKOK : BALITA ( 5TH) 

4 5 fl 7 ll 

untuk rna- 1 piring na- nasiseban- tidak suka di alas meja 
kan pagi si, 1 potong ding dengan pedas makan de-
dan malam ayam, 1 po- banyaknya ngan tangan 

tong daging !auk pauk. 
1/3 piring 
sayur. 

untuk rna- 1 piring na- lebih ba- bayam da- makan de-
, kan pagi, si- si 2 sendok nyak nasi pat diganti ngan Iangan 

ang dan sayur ba- dari pada dengan sa-
malam yam sayur. yuran lain-

nya. 

untuk rna- 2 piring, na nasi seban- di samping makan di a-
kan pagi. si, 1 sendok ding dengan makan nasi tas tikar de-

palai. !auk pauk ditambah ngan tangan 

' dengan se-
' 

'"" '"'" I • tidak pedas 

'} 10 II 

Koto Baru penquduk Kota dan 
dan sekitar- asli orang Des a 
nya. berada/ka-

ya 

I 

Koto Baru semua lapi! Kota dan 
Solok dan an Oesa. 
sekitamya . 

Koto Baru Lapisan me Desa dan 
Solok dan nengah dar Kota 
seki tarnya. bawah 



-....J 
0 I 

1. 

2. 

2 

Nasi, Palai 
bilih. 

Nasi, gulai 
kacang pon 
dok, gulai 
belut, tumi 
kol. 

3 

scrai, daun 
ruku-ruku, 
garam, je-
ruk sundai. 

Beras, bada 
bilih, cabe 
merah, ba-
wangmerah 
bawang pu: 
ti h,'laos, ja-
he, kunyit, 
daun leu-
nyit, daun 
jeru k, jeruk 
sundai, ga-
ram secu-
kupnya. 

Beras, ka-
cang pon-
dok, belut, 
kol, ken-
tang, teri, 
kelapa, mi-
nyak go-
reng, cabe 
merah, ba-
wang me-
r:-~h h~-rah, ba· 
wang putih, 
laos, jahe, 

C. MAKANAN POKOK : ANAK- ANAK UMUR 6-13 TH. 

4 5 6 7 8 9 10 II 

untuk rna- 1 piring na- nasi le\>ih tidak suka di a tas tikar Koto Baru orang asli, Kota dan 
kan pagi si, 2 sendok banyak da- pedas, se- dengan ta- Solok dan lapisan me Desa. 

palai. ripada !auk ring diserta ngan. sekitamya. nengah dru 
pauk. minum teh bawah 

/susu 

untukma- 1 piring na- Nasi seban- ke dalam di atas me- Koto Baru penduduk Kota dan 
kan siang si, 2 sendolc ding dengat gulai belut ja dengan Solok dan asli lapisan De sa_ 
dan malam gulai ka- banyaknya dimasukkru memakai sekitamya. at as. 

cangpon- !auk pauk. nenas mud sendok 
dok, 2 sen- dan daun S4 

dok gulai bagai me-
belut, 2 sen nimbulkan 
dok tumis rasa keasan 
kol. an 



I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 

3. Nasi, den- untuk rna- jurnlah nasi tidak pedas di atas rneja Koto Baru penduduk Kota dan 
deng balado kan siang seimbang rnakan de- Solok asli lapis- De sa. 
gulai daun dan rna- dengan lauk ngan tangan an atas. 
singkong, kan rnalam pauk. 
goreng ikan g 

I 

4. Nasi , ken- untuk rna- jurnlah nasi goreng ken- rnakan di Koto Baru orang asli Kota dan 
tang goreng kan siang seirnbang tang dan gu atas tikar dan sekitar- sernua lapi- De sa 
gulai daun dan rna- dengan Ia- lai daun dengan nya. san. 
singkong. kan rnalam uk pauk . singkong di- tangan. 

--.J tambahkan 
yu g g ilcan teri 



-...I 
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5. 

6. 

2 

Nasi goreng 

Nasi, gulai 
ikan, tumis 
kangkung 

3 

reng, ca.be 
merah, ba-
wangputih, 
laos, jahe, 
kunyitdan 
serai. 

Nasi, cabe 
merah, ba-
wang merah 
jahe, telor, 
kol, minyak 
tang goreng 
rupukme-
rah, garam 
secukupnya 

Beras, ikan 
air tawar, 
kangkung 
kelapa,mi-
nyak go-
reng, garam 
cabe merah 
bawangme-
rah dan ba-
wang putih, 
laos, jahe, 
kunyit, da-
un Jeruk, 
serai, ruku-

4 5 r, 

kong. 

untuk rna- 1 piring na- nasi lebih 
kan pagi si,% butir banyak dari 

telor, 2 he- !auk pauk 
lai kol, cabe 
merah secu-
kupnya. 

·untuk rna- Ph piring nasi seban-
kan siang. nasi, 2 po- ding dengah 

tong ikan, lauk pauk ' 

3 sendok, 
tumis kang- • 
kung. 

7 ~ • l 10 II 

yang tidak 
asin. 

di atas nasi di atas me- Koto Baru penduduk Kota dan 
ditaburi ke- ja dengan Solok asli, lapisan De sa. 
rupuk me- sendok. atas dan me 
rah . nengah. 

tidak pedas makan di · Koto Baru penduduk y Kota dan 
atas meja Solok f . asli, lapis- · Des a 
dengan ta- an atas dan 
ngan menengah 



'-.) 
w 

I 

7. 

8. 

l 

Nasi, pa· 
ngek ikan, 
tumis ba-
yam 

Nasi, gulai 
daun sing-
kong. 

3 

ruku. 

Beras, ikan 
air tawar, 

bayam, kela-
pa,minyak 
goreng, ga-
ram, cabe 
merah, ra-
wit, laos, ja 
he, kunyit, 
kemiri, 
daun kunyit 
daunjeruk, 
serai, ruku-
ruku, . 
Daun sing-
kong, rim-
bang,cabe 
merah, ba-
wang merali 
bawangpu-
tih, kunyit, 
jahe,laos, 
daun ku-
n yi t, serai, 
gar a, 

4 .. 

untuk rna- 1 piring na-
kan siang si, 1 poton~ 

ikan, 3 sen-
dok makan 
sayur. 

untuk rna 1 piring na-
kan siang, si, 3 sendo~ 
dan malam makan sa-

yur 

6 i ll ' } 10 II 

nasiseban- tidak SU· makan di a- Koto Baru penduduk Kota dan 
ding dengar ka pedas. tas tikar de- Solok dan asli lapisan Desa. 
lauk pauk. ngan tangar sekitarnya menengah 

dan bawah 
'· 

lebih ba- suka rasa makan di Koto Baru pendud!lk Kota dan 
nyak nasi pedas atas tikar Solok dan asli lapisan Des a 
dari pada dengan ta- sekitar- menengah 
sayur. ngan. nya. dan bawah 



--l 
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9. 

10. 

2 

Nasi, gulai 
jengkol 

Nasi, den-
deng bala-
do, gulai 
daun sing-
kong, go-
reng ikan. 

J 

Beras, jeng-
kol , ken-
tang, ikan 
tukai, cabe 
merah, ke-
tapa, ba-
wang merah 
bawang pu-
tih, garam 
kunyit, da-
un salam. 

Beras, da-
ging ikan 
!aut , daun 
singkong 
kelapa, ga-
ram , minyak 
goreng, ca-
be merah, 
bawang me-
rah, bawang 
putih, to-
mat , jeruk 
nip is, jahe 
laos, dan 
kunyit, 
serai. 

4 5 

untuk rna- 1\lz piring 
kan siang. nasi, 3 po-

tongjeng-
kol dan 
ken tang 

makan si- 2 piring na-
ang dan si, 2 potong 
malam dendneg, 

1 potong i-
kan 4 sen-
dok gulai 
daun sing-
kong. 

6 7 8 9 )0 I 1 

' nasi seban- kedalam makan di Koto Baru penduduk Kota dan 
ding de- gulai dima- atas tikar Solak dan asli lapisan Des a. 
ngan lauk sukkan Ia- dengan ta- sekitarnya. menengah 
pauk. uk tukai ngan. dan bawah 

dan ken-
tang. 

nasi seban- sering di- di atas me- Koto Baru Lapisan a- Kota dan 
ding dengan tambah de- ja dengan Solak tasdan me Des a. 
lauk pauk ngan sayur tangan. nengah 

' 
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I 

1. 

2. 

3. 

~ I 

Nasi+ gulai 
daun sing-
kong. 

Nasi+ ken-
tang goreng 
gulai daun 
singkong 

Nasi+ gulai 
kacangpon-
dok + gulai 
belut + tu-
rnis kol. l 

g ' 

D. MAKANAN POKOK : DEWASA PEREMPUAN DAN LAKI-LAKI 

4 5 6 7 .~ <J 10 II 

untuk rna- 1 piring na- Nasi lebih kuah sayur rnakan di a- Koto Baru penduduk 
kan siang si 3 sendok banyak dari tidak ba- tas tikar de- dan sekitar- asli sernua 
dan rnalam rnakan sa- pada sa- nyak ditu- ngan tangan nya. lapisan. 

yur. yur angkan ke . dalam nasi 

untuk rna- 1 piring na- nasi seban- gorengken- makan di a- Koto Baru semua lapis a. 
kan siang si 2 sendok ding de- tang dan tas tikar dan sekitar an. 
dan rnakan goreng ken- ngan !auk- gulai daun dengan ta- nya. 
mal am. tang 3 sen- pauk singkong di ngan 

dok gulai tambahkan 
teri yang 
tidak asin. 

. 
untuk rna- 1 piring na- nasi se- ke dalam di atas meja Koto Baru semua lapis a 
kan siang. si 2 sendok banding gulai belut makan de- dan sekitar- an. 

gulai ka- denganla- di masuk- ngan tangan nya. 
cang pon- ukpauk.. kan Nenas 
dok,4 muda dan 
sendok gu- daun ku-

I Jai belut, sambi agar 
I 3 sendok menimbul-



-...I 
0\ I 

4. 

2 

Nasi+ gulai 
ikan + tu-
mis kentang 

3 4 

dan putih 
laos, jahe, 
kunyit, ne-
nas muda, 
daun ku-
nyit, serai 
daunjeruk, 
daun ke-
sambi, asam 
kandia, ga-
ram. 

Beras, ikan luntuk rna-
air tawar, kan siang. 
sayur kang-
kung, kela-
pa, minyak 
goreng, ga· 
ram, cabe 
merah, ba-
wangmerah 
putih, jahe, 
Laos, ku-
nyit, asam, 
kandis, dan 
jeruk, ruku-
ruku. 

5 6 7 8 9 10 II 

tunas kol. kan rasa 
asam. 

2 piring nasi seban- rasa tidak di atas meja Koto Baru semua lapis Kota/Desa 
nasi 2 po- ding dengan pedas. dengan ta· dan sekitar· an. 
tongikan !auk pauk. ngan nya. 
4 sendok 
tumis kang-
kung. 



I 2 3 4 ' 6 7 :-; o) 10 II 

5. Nui + pa- Bcras, ik.an makan si- 2 piring na- nasi sesuai pangek ikar di atas ti- Koto Baru semua lapil KotafDes a 

DFkikan air tawar, ang dan si 2 potong denganlauk benninyak kar dengan dan sekitar- an . 

t tumis ba- bayam, ke- makan rna- ikan 1/S pi- pauk tangan. nya. 

yam . lapa, mic lam. ring sayur. 
nyakgo-
reng, pram 
cabe me-
rah &: rawit 
bawangme-
rah &: putih 
kemiri, a-
sam kandis, 
daun ku-
nyit daun 
jeruk, serai, 
ruku-ruku. 

I I I 

-..J 
-..J 



Memperhatikan materi yang terkandung dalam matrik makan
an pokok masyarakat daerah Sumatera Barat menurut daerah 
sampel yang diteliti dapat ditarik beberapa kesimpulan-kesimpulan 
umur baik dalam hal jenis makanan maupun yang berkenaan 
dengan fungsi, cara penyajian, cara makan dan lapisan masyarakat 
yang biasa mengkonsumsi setiap jenis makanan tersebut. 

Pertama-tama dapat dikemukakan bahwa j enis makanan 
anak-anak di bawah umur (kecil dari 5 tahun) belum banyak 
variasinya dalam arti hanya terdiri dari beberapa j enis makanan 
dan sesuai dengan umurnya dapat mendorong pertumbuhan 
anak secara fisik untuk dapat berkembang menurut kewajarannya. 

Kesimpulan kedua yang dapat diambll adalah semakin dewasa 
anak manusia sernakin bervariasi pula jenis makanan dan minuman 
yang dikonsumsinya. 

Ketiga, jenis makanan suatu kelompok masyarakat sangat 
ditentukan oleh keadaan alam dan ekologi suatu daerah. Artinya 
masyarakat daerah pantai relatif lebih banyak mengkonsumsi 
ikan !aut dibandingkan dengan masyarakat daerah pedalaman dan 
sebaliknya masyarakat pedalaman lebih banyak mengkonsumsi 
ikan air tawar yang dipelihara di kolam-kolam ikan atau hidup 
d i daerah sungai dan danau. 

Sehubungan dengan yang tersebut pada butir ketiga adalah 
berarti kebiasaan-kebiasaan tersebut tidak berlaku secara kaku 
atau ketat tetapi hanya merupakan kecenderungan, dan oleh 
karena itu masyarakat daerah pedalaman sering malah biasa 
mengkonsumsi berbagai jenis makanan daerah pantai dan begitu 
pula sebaliknya. Hal ini dimungkinkan karena kelancaran transpor
tasi telah berlangsung sejak lama di propinsi ini terutama dalam 
lalu lintas barang dan orang. 

Kesimpulan kelima yang dapat ditarik adalah jenis bumbu dan 
bahan-bahan yang digunakan oleh masyarakat untuk menyedia
kan makanan pokoknya hampir tidak berbeda antara satu daerah 
penelitian dibandingkan dengan daerah lainnya. Seperti . contoh 
umpamanya hampir setiap masyarakat desa mempergunakan 
kelapa, cabe, bawang merah/putih untuk bahan membuat gulai. 

Kesimpulan keenam adalah berkenaan dengan terdapatnya 
perbedaan yang berarti antara menu bahan makanan pokok 
golongan masyarakat miskin dengan anggota masyarakat yang 
relatif kaya. 
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Kesimpulan berikutnya (ketujuh) yang amat penting artinya 
adalah te~dapat pula perbedaan yang berarti mengenai susunan 
menu atau makaman masyarakat yang terdidik dibandingkan 
·ctengan anggota masyarakat yang rendah pendidikannya. Pacta 
umumnya susunan menu masyarakat yang terdidik relatif lebih 
baik dari masyarakat yang rendah pendidikannya. 

Akhirnya dapat pula disimpulkan bahwa jenis-j enis makanan 
pokok daerah Sumatera Barat ini juga disukai oleh anggota ma
syarakat Indonesia lainnya bahkan pendatang-pendatang asing 
yang cukup banyak jumlahnya berkunjung dan makan di daerah 
ini. 

Sebagai bahan pertimbangan kesimpula:rrkesimpulan tersebut 
dapat ditelusuri dalam matrik makanan pokok masyarakat daerah 
ini yang dicantumkan dalam halaman sebelumnya atau dalam 
matrik rekapitulasi jenis-jenis makanan pokok masyarakat pacta 
setiap daerah penelitian di Sumatera Barat seperti dicantumkan 
di bawah ini. 

Untuk lebih dihayati tentang makanan dan minuman masya
rakat Sumatera Barat ini pada bahagian yang berikut akan diung
kapkan kaitan antara makanan dan minuman tersebut dengan 
berbagai upacara yang sering dilakukan oleh masyarakat Sumatera 
Barat. 
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TABEL 8 

JENIS-JENIS MAKANAN POKOK MASY ARAKA T MENU RUT KELOMPOK UMUR TERTENTU 
PADA SETIAP DAERAH PENELITIAN DI SUMATERA BARAT 

Kelompok J E N I S MAKANAN 
Umur 

Sa lido Sima bur Mandiangin Koto Nan IV Pariaman 

I 2 3 4 5 6 

3 th. 1. Nasi Tim 1 Nestum , pi- 1. Nestum dan 1 Nasi tim, te- I . Bubur kacang 
2. Lapek Nago- sang tomat nasi Tim lor rebus/i hijau dan pi 

sari. pepaya , susu 2. Bubur dan ikan goreng sang. 
dan nasi. nasi tim dan susu . 2 . Nasi tim. 

2 Tepung beras 2 Nasi tim dan 
pisang , roti telor rebus 
dan tomat . 3. Nasi lunak 

3 Tepung beras pakai cabe 
dan pisang. dan ikan go-

reng 

5 th. 1 . Nasi gulai 1 . Nasi goreng 1. Nasi lapis da- 1 Nasi, goreng I . Nasi gulai/ 
korrna ikan, gulai ging telor telor/ikan goreng ikan, 

2 Nasi ikan go- buncis, keru- rnata sapi. 2 . Nasi , sing- dan sayur ba-
reng. puk, pisang . 2. Nasi dan da- gang ikan yam 

2 Nasi goreng har telor dan a sin. 2 . Nasi gulai/ 
mata sapi su- sayur +pi- 3 Nasi rendang goreng telor 
mur daging sang tumis bayam dan sayur 
sayur bayam 3. Nasi , goreng 3 Nasi , gulai 
dan pisang . ikan dan tern- daging dan 

3. Nasi goreng pe sayur dan tempe. 
tahu , sayur pisang . 
bayam pi-
sang dan 
susu . 

Koto Baru Solok 

7 

1 Bubur Nes-
tum 

2. Asi + Pisang 
3 Roti tawar 

dan air gula. 

1 Nasi gulai 
bayam ren 
dang dan tu-
mis bayam. 

3. Nasi, tumis 
bayam 

3. Nasi ikan 
bilis 



1 2 3 4 5 6 7 

Anak6-13Th 1. Nasi gulai pa- 1 Nasi padeh 1. Nasi bada , 1 Nasi, goreng I Nasi gulai 
deh, 2. Nasi kalio da- petai, asam dadar telor , ikan dengan 

2, Nasi goreng ging Goreng pedas ikan ketimun, den kacang pan-
terung/ka- ikan, gulai dan sayur_ deng dan ke- jang. 
cang paJ\iang tempe, kerll- 2. Nasi kalio rupuk . 2 Nasi. goreng 

3. Nasi gulai puk dan pi- daging go- 2. Nasi , goreng bada ·dan 
a yam. sang reng tahu sa- ayam goreng kentang serta 

4. Nasi kalio da- 3. Nasi, goreng yur kangkung mata sapi sayur bayam . 
ging, pergedel telor, bada dan sambala- dan tumis kol 3. Nasi, goreng 

5 . Nasi ikan ba gulai cuba- do, 3. Nasi gulai ayam balado 
kar. dak dan pi- 3. Nasi, den- daging dan dan sayur_ 

6 . Nasi goreng sang. deng balado , ketimun. 4 . Na si, gulai 
7, Susu, roti bes 4, Nasi+ Ran- goreng ikan dan 4, Nasi." goreng asam pedas 

cuit . dang+ go- tum is bayam. bada. gulai ikan dan sa-
reng bada 4 . Nasi , gulai daun sing- yur-
dan jengkol, tempe, den- kong 
tumis bayam deng balado , 5 . NasL gulai 
+ pisang. sayur kol. ikan dan 

5 Nasi, goreng 5. Nasi goreng. daun kacang, 
,. 

ikan gulai belut dan 
buncis, karu- sayur bayam. 
puk , pisang , 

do 

- g 
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Dewasa Perem-
puan dan Dewa-
sa laki-laki 
(14 > ) 

2 

I . Na si goreng 
kacang pan-
jang dan tu-
mis kangkung 

2 Nasi gulai pe-
das dan rebus 
daun sing-
kong. 

3. Nasi gulai 
a yam, goreng 
ikan, dan Ia-
lap ketimun. 

4. Nasi kalio da-
ging pergedel 
dan tumis ba-
yam. 

5. Nasi ikan go-
reng dan tu-
misbayam. 

6. Nasi goreng 
7. Nasiayam 

goreng + gu-
lai padeh. 

8. Nasi pangek 
padeh,ayam 
gorcng dan 
tumis bayam. 

9 Nasi gulai kor 
rna dan ikan 
goreng 

10 

3 4 

I . Nasi padeh. I Nasi goreng 
2. Nasi kalio da- bada asam 

ging, goreng padeh ikan 
ikan gulai dan sayur . 
tempe dan 2 Nasi goreng 
kerupuk. ikan, gulai 

3. Nasi gulai tempe, rebus 
ikan kacang daun sing-
panjang kong 
goreng bada. 3. Nasi, den-

4 . Nasi rendang deng balado, 
goreng bada, gureng ikan 
jengkol, dan tumis ba-
tumis bayam, yam. 
pi sang 4. Nasi kalio da-

5 . Nasi goreng ging goreng 
ikan, gulai tahu dan 
buncis keru- sayur kang-
puk , pisang. kung. 

6. Nasi, randang 5 Nasi gulai 
goreng ikan, ayam, goreng 
telur, tum is belut, tumis 
bayam. bayam keru-

puk, samba!-
ado. 

6. Nasi, cancang 
daging go· 
reng ayam 
gulai tempe 
rebus daun 
kangkung . 

5 6 7 

1 Nasi pang- 1 Nasi pang- 1 Nasigulai 
gang ikan gang ikan, daun sing-
asin, rebus sambalado kong. 
daun sing- dan sayur . 2. Nasi gulai 
kong samba! 2. Nasi. palai ba- daun sing-
terubuk. da dan sayur. kong, 

2. Nasi grg. te- 3. Nasi, kalio ha kentang go-
lor, panggang ti dan daging reng 
ikan a sin, ~yur . 3 Nasi+ gulai 
samba! to- 4 . Nai galio · kacang pon-
mat jengkol. dok + tumis 

3. Nasi singgang 5. Nasi pangek 4. Nasi, kalio 
I· 

ikan, gulai masin jo sam- jcngkol 
kacang sam- balado dan 

5. Nasi pangek bal bada . sayur. 
4. Nasi pangek ikan, tumis 

ikan, goreng bayam. 

bada, rebus 
daun sing-
kong. 

5. Nasi goreng . ., ' 
6. Nasi rendang 

daging, go-
reng bada 
dan kentang 
sayur bayam. l 

7 Nasi gulai si-
put dan sing- I 

kong. 
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t,: 10 Nas•, gulai 
padeh , ikan 
dan tumis 
kangkung. 

4 5 6 7 

7. Nasi kalio ha 
ti , goreng 
ikan gulai 
buncis, keru-
puk , sam 
balado . 

8 . Nasi goreng 
telor dan 
gulai kuah 



3.3. Makanan/Minuman Upacara-upacara 

Sepanjang informasi yang dikumpulkan dari penelitian ini 
sedikitnya terdapat 35 jenis upacara yang ada di daerah Sumatera 
Barat dan setiap upacara terdapat antara 4 s/d 32 jenis makanan 
yang disediakan atau dikonsumsi oleh para peserta upacara ber
sangkutan. 

Jumlah makanan yang relatif banyak dijumpai adalah dalam 
rangka upacara-upacara yang bersifat keagamaan dan helat atau 
kenduri perkawinan dan mengangkat penghulu / ninik mamak 
(pemangku adat) . 

J enis makanan pada setiap upacara yang ada di daerah ini 
dapat dilihat pada tabel 9 di bawah ini. 
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1. DESA : SALIDO 
KECAMATAN : IV JUARAI 
KAB/KOTAMADYA 

NO. 
NamajJenla 

Peril· 
Yang 

Upacara dan 
tiwa terli-

Waktunya bat 

I 2 3 4 

1. Bersilatu- Selesai Semua ke-
rahmi da· lbadah luarga rna-
lam rangka Puasa. sing-rna-
Lebaran sing ling-
ldul Fitri kungan, ke-
1 Syawal. rabat dan 

kenalan. 

I 

TABEL 9 

MATRIK JENIS MAKANAN DAN "UPACARA-UPACARA SERTA FUNGSI 
DAN KELAKUAN MAKAN MASY ARAKAT PER DAERAH PENELITIAN 

Jenis Kwantitas Kwalitas FUngsi Jumlah/ arafKe laku 
Makanan Makanan Makanan Makan an Variasi an Makan 

5 6 7 8 9 10 

Kue pang- Disesuaikan Lebih ba- Sebagai pe- Di sa mping Diselengga-
gang, kue denganke- nyak kue lengkap da- kue dihi- rakan di ru 
sapik , kue mampuan kering dari- lam melak- dangkan ang tamu 
bawang, ka- dan kondisi pada kue sanakan u- macam-ma- dan duduk 1 

cang go- rumah tang- basah. pacara sila- cam mi- 'di atas kursi 
reng, cake ga yang ber- turahmi pa- numan se- dan meng- ! 
(bolu), Ja- sangkutan . da setiap pert i sirup , hadap meja 
mang tapai, rumah tang- air , bua h, sebagian ru 
kue bunga ga muslim . teh , es dan mah tangga 
ina i, adon- lain scbagai- duduk di 
an gula pa- nya . Jum- lantai di 
sir/mentega lah yang di- atas tikar. 

hida ngkan Kue kering 
d isesua ika n diambil de-
dengan ba- ngan tanga 
nyak tamu langsu ng di 
ya n)! da - makan , se-
la ng. dangkan 
Umum nya kue basah 
kue kcr ing dimasukka 
leb ih ba- da lam pi-
nyak dari . ring dima-
kuc basah. l kan mem-

pcrgunakar 
sendok . 

Ko ta/ 
Desafl ap. 

sosial -
I I 

Ko la dan 
Desa/semua 
lapisan 
so sial. 
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Maanta 
Tando 
(mengantar-
kan Ianda 
bukti dalam 
suatu ikat-
an perjanji-
an/perka-
winan. Se-
belum upa-

J 

Mengikat 
hubungan 
an ta ra 
keluarga 
sebelum 
perkawin-
an . 

I 
~akanan yang 

ihidangkan 
I biasanya di 
atas taplak 
mt:ja.Sebelum 
makan tuan 
rumah mem-

\persiapkan 
tamu untuk 
makan 

I 

4 " 6 

Ninik rna- Nasi, ikan Nasi dan 
mak , urang goreng, per- lauk pauk 
sumando, gedel, ran- disesuaikan 
keluarga ba- dang/kalio denganjum-
tih yang daging sapi, lah peserta 
dewasa, ke- tumis bun- upaeara bia-
rabat deka t. cissayur sanya seki-

toco, pi- tar 10 orang 
,ang, hebe- Jumlah Ia-
rapa jenis uk pauk le-

kue . bih banyak 
porsinya 
dari nasi 
atau pe-
serta upa-
cara. 

7 s 9 10 I I 
I 

Biasanya 
makan kue 
diselingi de-
ngan meng-
obrol. 

' 
Lauk pauk Nasi danIa- Nasi danIa- Makan yang Kota dan 
yang dipilih Sebagai pe- uk pauk di- dihidang- De sa/ 
biasanya lengkap da- sediakan kan biasa- semua Ia-
terdiri dari lam melak- dalam hebe- nya di atas pisan 
daging-da- sanakan u- rapa tempat taplak meja so sial. 
ging pilihan paeara seba- yang diatur Sebelum 
dan ikan gai peng- sedemikian makan tuan 
yang cukup ganti rna- rupa sehing- rumah 
besar. kan malam ga memu- mempersi-
Beras untuk dahkan pe- apkan tamu J 
nasi lebih serta makan 
baik dari 
makan ha-
rian 

I I 
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Hela t 
Penghulu . 
Dari pagi 
sampai sore 
pada hari 
yang telah 

3 4 

Mengangkat Ninik rna-
penghulu mak/peng-
baru untuk hulu suku 
satu suku . dalam Ne-

gari/Desa. 
Cerdik pan-

5 6 7 

Nasi, ren- Disesuaikan Untuk gulai 
dang, kalio denganjum- lauk pauk 
daging ker- lah peserta atau sayur 
bau/sapi. upacara bia- yang merna-
Gulai nang- sanya terdi- kai lombok 
ka , tumis ri dari pu- kadarnya 

8 9 

Di samping 
nasi danIa-
uk paukju-
ga disedia-
kan pisang 
dan kue-
kue yang Ia-
zim dina-
makan pe-
rabung. 

Pelengkap Di depan 
pada waktu para peng-
melaksana- hulu dihi-
kan upacara dangkan 
Berfungsi nasi kunyit 
sosial kare- dan sing-

10 

kan biasa-
nya dituju-
kan kepada 
pimpinan 
rombongan. 
Dimulai 
makan nasi 
dan lauk 
pauk dan 
diikuti de-
ngan pera-
bung. 
Padaumum 
nya makan 
dengan 
mempergu-
nakan ta-
ngan saja 
(tanpa sen-
dok makan) 

Sebelum 
makan di-
adakan upa 
cara per-
sembahan 
tentang pe-

11 

Kota/De 
semua Ia 
an sosial 

sa/ 
is-
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ditetapkan 
oleh kaurn 
sepesukl,llln. 

.:1 

dai, alirn 
ularna rna-
syarakat 
Iingkungan 
Desa Bundo 
kandung, 
undangan 
dan pejabat 
Pernerintah 
seperti Bu-
pati, Carnat 
dan fungsi-
onallain-
riya . 

s 

buncis, ikan 
goreng/pin-
dang putih/ 
rnerah . 
Pindang pu-
tih/rnerah 
(telor) on-
de-onde pu-
tu , gelarnai, 
juadah 
bungkuk . 
Nasi ku-
nyit (ketan) 
singgang 
ayam pi-
sang. 

6 ~ 

Juhan orang tidak begitu 
atau ratus- pedas se-
an orang. hingga di-
Sebagai u- sukai sernua 
kuran digu- orang. 
nakan 4/5 Beras yang 
piring nasi digunakan 
dengan lauk biasanya 
pauk rna- - berkualitas 
sing-rnasing baik . 
satu pi-
ring dari 2 
atau 3 pi-
ring nasi 
untuk tam-
bahan (4/5 
orang) 

:.; <\ 10 II 

na diberi- gang a yarn ngangkatan Ko ta / 
kan secara rna sing-rna- penghulu . De sa 
curna-curna sing dalarn Dilanj utka n sernua Ia· 
sesuai de- dulang. dengan rna- pisan sosia I. 
ngan keten- Nasi ditem- kan bersa-
tuan adat patkan da- rna yang pa-
yang berla- lam cam- da umum-
ku di dae- bung, air nya dirnulai 
rah yang dalam teko , oleh para 
bersang- lauk pauk tarnu . 
kutan. dalam pi- Pada urn urn 

ring diletak- nya makan 
kan dalarn dengan ta-
satu dulang. ngan tupa 
Untuk pe- memakai 
serta upa- sendok . 
'cara lain- Selesai rna-
nya dihi· kan nasi, d i 
dangkan di lanjutkan 
atas tikar di dengan rna-
lantai , da- kan pera-
lam ternpat- bung (pi-
tempat rna- sang dan 
kanan khu- kue-kue, 
sus . ketan dan 

sebagainya) 

I 
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Memakai 

Rumah Ba-
ru. Biasa-
nya pagi 
hari mulai 
jam 10.00 
WIB. 

3 . 4 

Pemakaian Alim Ula-

rumah baru rna, ninik 
yang selesai mamak , tu-
dibangun kang yang 
dengan me- mengerja-
ngadakan kan rumah, 
upacara keluarga/ 
mendarahi kerabat dari 
jenjang dan pihak ibu/ 
membaca- ayah, ke-
kan doa- rabat dekat 
doa sela- dan un-
mat. dangan lain-

nya. 

5 lj 

Nasi , den- Disesuai-

deng bala- kan dengan 
do, ikan go- peserta 
reng/pin- upacara . 
dang putih Biasanya 
merah (te- digunakan 
lor), tumis ukuran 
sayur, to co, untuk 4/5 
gulai nang- orang. 
ka , perge- Disediakan 
del. 4/5 piring 

nasi, !auk 
pauk rna-
sing-masing 
satu pi-
ring. Untuk 
nasi tam-
bahan dise-
diakan 2/3 
piring. Jum-
lah porsi 
lauk lebih . 
dari pada 
jumlah 
porsi nasi . 

-

1 ,.. ' ) 10 II 

I 
Beras dan Sebagai pe- IDi samping Makan ber- Kota/Desa 

bahan lauk ·lengkap da· nasi dan sam'a di a tas dan semua 
pauk dipi- lam melak- lauk pauk tikar de- lapisan 
lih yang sanakan juga dihi- ngan mem- sosial. 
berkwalitas upacara dan dangkan pi· pergunakan 
lebih baik 

1 
berfungsi sang, kue tangan tan-

dari makan sosial ka- kue se- pa sendok . 
lbiasa ke- rena diberi · kedarnya . Setelah rna-
ban yak an kan secara !kan dilan· 

langgota cuma-cuma ' utkan de-
masyarakat . dan dise- ngan makan 

suaikan de· perabung 
ngan kebu- (kue dan 
tuhan adat pisang). 
setempat. 

I I 
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Minum Ko-
pi. Bebera-
pa hari se-
belum he-
lat perka-
winan dan 
biasanya 
diseleng-
garakan 
sesudah 
sembah-
yang 
lsya (jam 
20.00 
WIB). 

J 

Penycleng-
garaan he-
lat kawin. 
lsi upacara 
adalah me-
ngumpul-
kan dana 
yang ber-
sumber dari 
kera bat 
yang hadir . 

4 5 6 

Ninik rna- Nas~ ketan, Disesuaikan 
male, peng- luwo (en- dengan 
hulu suku, ten) mi- jumlah pe-
keluarga numankopi serta upa-
ibu dan atau teh. cara. Seba, 
ayah ca- gai ukuran 
Ion pe- biasanya 
nganten, untuk 2 
orang su- orang dise-
mando, ke- diakan 
rabat de- 2 piring 
kat (bi- nasi ketan, 
san-bisan). satu pi-

ring luo 
(enten) 
dan 2 ge-
las air 
kopi/teh. 
Jumlah na-
si ketan 
sebanding 
dengan 
luwo . 

7 8 9 10 II 

Dipilih be- Sebagai pe- Bagi keluar- Di atas ti- Kota/Desa 
ras pulut lengkap ga yang kar dengan dan semua 
yang ber- dalam me- mampu di mempergu- lapisan 
kwalitas laksanakan sam ping nakan so sial. 
baik . Bahan upacara dan makan tangan yan~ 
luwo ter- berfungsi pokok tadi dilengkapi 
diri dari so sial. ditambah dengan ko-
kelapa, lagi dengan bokan 
setengah kue-kue untuk luwo 
rna tang lain seperti (enten) di-
yang dipa- agar-agar , lengkapi de 
rut dicam- kue balu ngan 
pur dengan (cahe), sendok . 
gula aren lapek bugis, 
secukup- goreng pi-
nya. sang/ubi, 

dan onde-
onde. 
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6. Helat Ka- Perkawinan Semua Nasi, ren- Disesuaikan 1. Jumlah Sebagai pe- Di samping Di alas ti- Kota/Desa 
win. Dari keluarga dang da- jumlahnya porsi Jengkap nasi dan kar dengan dan semua 
pagi sampai lbu bapak ging, gu- dengan pe- lauk dalam me- Jauk pauk memakai lapisan 
sore biasa- calon pe- lai daging serta upa- pauk laksanakan juga dihi- sprak rna- sosial. 
nya sesu- nganten, merah/ cara. Bia- lebih upacara . dangkan kan. Ma-
dah panen, keluarga putih sanya un- ban yak Berfungsi kue-lc:ue, se- kan ber-
sebelum suku-suku . pangek tuk 4/5 dari sosial di perti agar- sama-sama 
puasa Ra- Kaum ke- padeh, orang dise- porsi berikan cu- agar, kue dengan 
mad han rabat lain- slada/ diakan 4/5 nasi. ma-cuma bolu dan memper-
atau sekitar nya, un- sa yur -sa yur- nasi lauk- 2. Bahan dan sesuai pisang. gunakan 
leba ran dangan an. lkan pauk, rna- makan dengan ke- tangan 
ldul Adha . khusus lain- goreng/ sing-rna- berkwa- tentuan tanpa sen-

nya . pindang sing satu litas adat is- dok . 
putih/me- piring, 3/4 relatif tiadat Menjelang 
rah, Pin- nasi tam- baik setempat. makan di 
dang me- bahan dari rna- adak an 
rah/putih dan 4/5 kanan upacara 
telor kue- gelas air sehari- persembah-
kue, pi- teh . hari an secara 
sang. anggota adat yaitu 

masya- memper-
rakat . silakan 

hadirin 
makan. 

\Q I 
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Qatam 
Qur'an. Di-
adakan se-
telah seo-
rang tamat 
belajar a tau 
mengikuti 
pendidikan 
AI Qur'an. 
Seringjuga 
dilakukan 
pada waktu 
upacara he-
lat kawin . 

3 4 

Pengukuh- Kerabat 
an kelan- kedua 
caran pem- orang tua. 
bacaan Guru pem-
AI Qur'an bacaan 

AI Qur'an, 
Undangan 
lainnya. 

;. 

5 6 

Nasi, ka- Disesuaikan 
lio daging, dengan ke-
pergedel, mampuan 
tumis-tu- dan peserta 
misan ikan upacara 
goreng/ yang hadir 
pindang sebagai 
merah/pu- ukuran 4/5 
tih . Pindang orang pe-
telor/merah serta dise-
/putih. diakan 4/5 
Dendeng orang pe-
balado, srta disedia-
kue-kue, kan 4/5 pi-
pi sang. ring nasi, 

!auk pauk 
satu pi-
ring, 2/3 
piring na-

i. T si untuk 
tambahan . 
Kue-kue 
dan pisang 
secukup-
nya. 

7 8 9 10 II 

Jumlah Sebagai pe- Di samping Di atas ti - Kota/Desa 
!auk pauk lengkap nasi dan kar yang da n se-
porsinya upacara , !auk pauk memakai semua 
lebih ba- berfungsi dihidang- aprah rna- lapisan 
nyak dari sosial dibe- kan juga kan . Makan so sial. 
nasi. Terdiri rikan cuma- kue-kue bersama-
dari bahan cuma dan dan pisang sa rna de-
mentah sesuai secukup- ngan mem-
yang segar dengan . nya. pergunakan 
dan lebih ketentuan tangan 
baik dari adat se- tanpa 
makanan tern pat. sendok . 
sehari-
hari keba-
nyakan 
anggota 
masyaraka t. 
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Peringatan 
Maulud Na-
biMu-
ham mad 
Saw. Diada-
kan setiap 
tanggal 
12 Rabiul-
awal Biasa-
nya dise-
lenggarakan 
pada malam 
hari sesu-
dah sem-
bah yang 
lsya. 

3 4 5 

Memperi- Seluruh rna- Kue sum-
ngati ke- syarakat sum, pisang 
lahiran lingkungan goreng, 
Nabi Mu- Desa yang roti, lepat 

.hammad beragama manisan, 
Saw. yang Islam Biasa- onde-onde, 
merupakan nya diada- agar-agar , 
hari besar kan oleh air teh. 
Islam. pengurus 

Mesjid dan 
alim ulama. 

6 7 3 ') 10 II 

Sesuai de- Dapat me- Sebagai Tidak ter- Duduk di Kota/Desa 
ngan ke- ngenyang- pelengkap batas sesuai atas tikar dan semua 
mampuan kan. Ber- dalam me- dcngan ke- bersama- lapisan 
masyarakat beda-beda laksanakan mampuan sama, bia- so sial. 
secara sesuai de- upacara. dan kei- sanya di 
sukarela ngan ke- .• nginan rna- mcsjid, di 
Jumlah- mampuan syarakat. sekolah dar 
nya biasa- masyara- tern pat-
nya mele- kat. tempat pe-
bihi para ngajian. 
peserta Makan di-
upacara . laksanakan 

sesudah 
selesai upa-
cara de-
ngan mem-
pergunakan 
tangan. 
Tempat mi-
num pada 
umum-
nya gelas. 
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Peringatan 
lsra. Mi'raj 
Nabi Mu-
ham mad 
Saw. Diada-
kan setiap 
tanggal 27 
Raja b. 

Memperi-
ngati Nuzul 

· Qur'an. 
Diadakan 
setiap tang-
gall? 

.1 

Memperi· 
ngati Nabi 
Muhammad 
SAW. me-
lakukan lsa 
Mi'ra. Yang 
mcrupakan 
hari besar 
Isla m. 

' 

Memperi-
ngati tu-
turunnya 
Kitab Suci 
AI Qur'an. 

4 5 6 

Seluruh ma- Kue sum- Sesuai de-
syarakat sum, pisang ngan ke-
lingkungan goreng, mampuan 
Desa yang roti, lepat masyarakat 
beragama manisan, secara su-
Islam. , onde-onde, karela. 
Biasanya di- agar-agar Jumlah nya 
adakan oleh air teh . biasanya 
pengurus melebihi 
mcsjid dan para peserta 
alim ulama. upacara . 

j: L"' 

Seluruh Kue sum- Sesuai de-
masyarakat sum, pisang ngan ke-
Jingkungan goreng, mampuan 
Desa yang roti, Jepat masyarakat 
b~ragama manisan . secara suka 
Islam. onde-onde, rela . 

7 o'l '} 10 II 

Dapat me- Sebagai pe- Tidak Duduk di Kota/Desa 
ngenyang- lengkap da- terbatas se- atas tikar dan semua 
kan, Berbe- lam melak- suai dengan bersama- lapisan 
da-beda se- sanakan keinginan sama, biasa- so sial. 
suai dengan upacara . dan ke- nya dimas-
kemampu- mampuan jid, di seko-
an masya- masyarakat. lah dan 
rakat. tern pat-

tempat pe-
ngajian. 
Makan di-
laksanakan 
sesudah se-
Jesai upa-

' cara dengan 
mempergu-
nakan ta-
ngan. Tern-
pat minum 
pada umum 

' nya gelas. 

Dapat me- Sebagai Tidak ter- Duduk di Kota/Desa 
ngenyang- pelengkap ba tas sesuai atas tikar dansemua 
kan. dalam me- dengan bersama- lapisan 
Berbeda laksanakan keinginan sama, bia- so sial. 
beda se- upacara. dan ke- sanya di 
suai dengan mampuan mesjid, di 
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Ramadhan. 

Menjelang 
Mintuo 
(datang 
ke rumah 
Mertua). 
Sesudah 
shalat 
Zuhur pada I 
waktu he-

3 4 

Biasanya 
diadakan 
oleh pengu-
rus mesjid 
dan alim 
ulama. 

Helat per- I . Bebera-
kawinan . pa orang 

keluarga 
pengan-
tenwa-
nita. 

2 . Bebera-
pa orang 
kerabat 

5 6 

agar-agar , Jumlahnya 
air teh. biasanya 

melebihi 
dari pe-
serta upa-
cara . 

Nasi, ren- Dibawa se-
dang da- cukupnya 
ging, per- dengan 
gedel, pin- ukuran 
dang ikan untuk 4/5 
merah/pu- orang rna-
tih, sa- kan, ter-
yur toco, diri dari 
acar gulai 4/5 piring 

7 8 9 

kemampu- masyarakat. 
an masya-
rakat. 

I 

J 

I 

1. Jumlah 1. Sebagai Cake diberi 
porsi pel eng- berbunga 
lauk le- kap da- sebanyak 
bih ba- lam dua buah. 
nyak >upacara · Kue yang 
dari por- tak ber-
si nasi. 2. Berfung- bunga cake) 

2. Bahan si sosial tiga buah. 
mentah danse- Ayam go-

10 

sekolah 
dan tempat 
tern pat 
pengajian. 
Makan di 
laksanakan 
sesudah 
selesai 
upacara, 
dengan 
mempergu-
nakan 
tangan. 
Tempat 
min urn 
pada 
umumnya 
gelas. 

Di atas ti-
kar yang 

· memakai 
sprah rna-
kan dan 
makan de-
ngan mem-
pergunakar 
tangan tan-

11 

Kota/04 
dan sem 
lapisan 
sosial. 

sa 
ua 
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lat per-

kawinan. 

Turun 
Mandi. 
Dalarn hari 
yang ketu-
juh, sesu-
dah hari 
kelahiran 
rnulaijarn 

J 4 

dekat 
yang 
ditun-
juk. 

Kelahiran Keluarga 
anak. kedua 

orang tua 
ibu/ba-
pak, alim 
ularna, 
kerabat 
terdekat, 

5 6 

rrlerah/ ·nasi !auk 
putih te- pauk, rna-
lor, go- sing-rnasing 
reng ikan satu pi-
agar-agar ring. Dua/ 
kue-kue tiga piring 
(cabe). nasi untuk 

tarnbuh. 
Dua/tiga 
piring 
kue. 

Nasi, ren- Disediakan 
dang da- sesuai de-
ging, Pin- nganjurn-
dang ikan lah upacara 
merah/pu- yang hadir 
tih, perge- dengan 
del, sayur ukuran un-
toco, telor tuk 3/4 

- s ' ) 10 II 

asal ter- suai de- • reng l ckor, pa sendok. 
diri dari ngan ikan be-
bahan ketentu- sar satu 
pili han. an adat. ekor dipo-

tong dua. 
Nenas. 
Kundur 
berukir. 
Kol kern-
bang. 
Agar-agar. 
Kue-kue 
kecil. 
Sernuanya 
diletakkan 
di atas 
piring (± 
20 piring) 

Jurnlah por I . Sebagai Bareh ran- Di atas ti- Kota/Desa 
si lauk paulc pel eng- dang dan kar dengan ..: on sernua 
lebih ba- kap da- batih se- sprah rna- lapisan so-
nyak dari lam upa- cukupnya kan duduk sial. 
nasi. cara dan dibawa oleh berhadap-
Kwalitas doa se- bakosi bayi hadapan 
bahan men- lamat. (keluarga dan rnakan 
tah rnakan- 2. Berfung- ayah) ke- dengan 
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Ulang Ta-
hun Anak-
anak . Ber-
tepa tan de-
ngan tang-
gal kelahir-
an anak-
anak. Bia-
sanya dise-
lenggarakan 
di sekolah/ 
dirumah 
orang tua 
anak pada 
siang hari. 

3 4 

Bidan/du-
kun yang 
menolong 
kelahiran 
anak . 

Memperi- Ternan satu 
ngati hari sekolah. 
kelahiran Keluarga 
anak. batih guru 

sekolah, ke-
rabat dekat, 
undangan 
khusus. 

I . 

5 6 

mata sapi orang dise-
gulai me- diakan 3/4 
rah/putih piring 
beras ren- nasi, lauk 
dang, batih. pauk rna-

sing-masing 
satu piring, 
satu dua 
piring 
besar nasi 
untuk tam-
bah 3/4 
gelas teh. 

Lon tong Satu piring/ 
sayur atau !ontong 
mie goreng. sayur a tau 

mie goreng 
dan 1 ge· 
las air teh 
masing-
rna sing 
untuk I 
orang . 

; 

7 8 9 JO II 

an dipilih si sosial mud ian memper-

yang ter- sesuai dibungkus gunakan 
baik . dengan dan dibagi- · tangan saja 

ketentu- bagikan ke- tanpa sen-
an adat. pada orang dok. 

yang da-
tang dalam 
upacara . 

Makanan Sebagai pe- Kue seperti Duduk di Kota/Desa 

yang men- lengkap un- kue bolu atas kursi dan semua 

ngenyang- tuk me- (cade) + ka- dan piring lapisan so-

kan. laksanakan cang kacang diletakkan sial. 

Tidak ter - upacara. an atau roti di atas 

lalu pedas. Berfungsi dimasuk- pangkuan 
sosial se- kan dalam memakan 

suai dengan kantong makanan 
adat ke- plastik · dengan sen-

biasaan. dibagi-ba- dok/garpu . 
gikan wak-
tu akan pu-
lang sete-

I lah acara 
selesai/ 
bubar. 
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KECAMATAN 
KAB/KOTAMADY A 

SIMABUR 
PERIANGAN 
TANAH DATAR 

TABEL 10 
MATRIK JENIS MAKANAN DAN UPACARA-UPACARA SERTA 
FUNGSI DAN KELAKUAN MAKAN MASYARAKAT PER DAERAH 

PENELITIAN 
-· __ ___. I . - -~---r----;r-----,----.,-----.-----,r---
NamafJenis I : I Yang · Kota/ 

NO- Upacara dan P~ns· terti· Desa 
W'aktunya ttwa bat 

2 3 

l . I Lebaran 1 - I Lebaran 
han lebaran 

2. Thrun Man- ~ Kelahiran 
di. Rabu. bayi . 

3. l Jamuan 
Yatim Piatu 
17 Rama
dhan. 

I 

Mengun
dang makan 
anak yatim 
piatu . 

4 

Semua fa
mili dan ke
'nalan 

Famili ter
dekat 

Alim ulama 
pemuka 
masyarakat, 
Bundo kan
dung, Pe
ngurus 
mesjid . 

Silamak, 
tapai, ka
cang tujin, 
kue kecil. 

I ~ l 

6 

Disesuai
kan dengan 
kelllampu
an. 

7 

Kue-kue le
bih banyak 
dari pada 
silamak dan 
tapai 

Nasi padeh I Disesuaikan I Nasi lebih 
kue kecil, dengan ke- banyak dari 
gulai pisang mampuan. kue kecil. 

Nasi, gulai 
kambing, 
gulai ra
bung,kalio 
daging, 
sayur. 

Disesuaikan 
dengan ke
mampuan. 

Nasi seim
bang de
ngan !auk 
pauk. 

8 9 

Dihidang- Kue-kue 
kan un tuk besar dan 
tamu yang kalau ada 
datang se- sesuai de
sudah Iebar- ngan ke-
an. mampuan. 

10 

Dihidang
kan di atas 
meja tamu 
dan ada 
juga di atas 
tikar. 

Sebagai hi
dangan 
tamu-tamu 
yang datang 
adakalanya 
diantarkan 
ke rumah 
famili. 

Kue-kue Makan ber-
besar ka- sama, du-
lau ada se- duk di atas 
suai dengan tikar. 
kemampu-
an. 

Bersedekah I Pisang agar- ~ Makan di 
melepas agar, kue- surau, ber-
nazar . kue (bulu) sama-sama 

dengan 
anak yatim 
yang ada 

II 

Desa. 

De sa 

Desa dan 
penduduk 
asli. 
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Mendo'a 
Sabalum 
Puasa. Mu-
lai 1 ming-
gu sebelum 
puasa atau 
1 hari sebe-
tum puasa. 

Sunat Rasul 
Ra bu . 

Batagak 
Panghulu . 
Rabu dan 
Sa btu. 

' 

< 

3 

Memasuki 
bulan Ra-
mad han . 

Perno tong-
an scbagian 
alat kela-
min sesuai 
dengan 
ajaran 
agama 
Islam . 

Meninggal-
nya seorang 
penghulu 
dan meres-
mikan peng 
gantinya. 

4 5 b 

Alum Uta- Kalio ayam, Disesuaikan 
rna , famili randang, dengan ke-
terdekat. gulai tau co, mampuan. 

bada, ken-
tang , den-
deng , karu-
puk . 

Famili ter- Nasi, ran- Nasi satu 
dekat . dang, gulai mangkok 

buncis, pa- randang 1 
ngek daun piring pa, 
kunik . ngek daun 

kunik 1 
piring. 

orang 4 Nasi, gulai Disesuai-
jenis a lim kancah, da- kan dengan 
ulama , diah, pa- kernampu-
penghulu , ngek daun an . 
cadiak pan- kunik , ran-
dai, urang dang daging 
mudo dan 
famili ter -
de kat. 

7 . 8 q 10 II 

Lebih ba- Untuk Nasi Jarnak , Makan di Desa dan 
nyak lauk orang siak/ pinyaram, atas tikar penduduk 
pauk dari alim ulama gelamai, bersama- asli_ 
pada nasi. mendo'a se- agar-agar sama de-

lamatan da- dan pisang. ngan tangan 
lam bulan 
puasa. 

Seimbang Sebagai pe- Lapek Makan di Desa. 
nasi de- lengkap kareh. atas tikar 
ngan lauk upacara hi- dengan ta-
pauk . dangan bagi ngan. 

ternan se-
permainan. 

Seimbang Makanan Nasilamak, Makan ba-· Penduduk 
nasi dengan pengiring galamai, pi- jambak (4 asli . 
lauk pauk . dalam me- nyaram , orang) hi-

laksanakan dokak- dangan di-
upacara. dokak . letakkan 

dalam du-
lang berka-
ki, dimakan 

: dengan ta-
ngan, du-
duk ber-
sama-sama 
di atas tikar. 
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Bararak 
(Manam-
pub) 
Rabu 

Go tong 
Royong 
bandar. 
Minggu. 

3 4 

Perkawinan Famili ter-
dekat. 

I 
Membersih- Selurub rna-
kan bandar. syarakat. 

' -

I 

5 6 

Nasikunik Nasi Jarnak 
nasi putih 2 piring, 
tor bias, do- tor bias 2 
kak-dokak, buab, nasi 2 
galamai, go- panci, do-
reng pisang, kak-dokak 
buah 7 buah, ga-
kubung. lamai 1 pi-

ring, goreng 
27 buab, 
dan buab 
kubung 27 
buah. 

Nasi bung- Nasi bung-
kus, pisang kus 1 buah, 
panggang, pisang pang 
pisang go- pang 1 po-
reng, teh tong, dan 
manis. teh manis. 

, .. 

7 8 9 10 II 

Banyak ba- Sebagai Ayam 1 Dibagi-bagi Penduduk 
han pokok bawaan ke ekor, telur kan untuk asli . 
dari beras. rumah mer- itik 10 famili dan 

tua. buah , bareb ninik ·ma-
2 gantang. mak dari 

pihak kelu-
arga laki-
laki. 

Lebih ba- Menambah Teh manis Makan de- Penduduk 
nyak nasi tenaga da- sering di- ngan ta- asli. 
dari lauk lam bekerja tukar de- ngan di 
pauk. ngan kopi tern pat 

manis. memper-
baiki ban-
dar . 

' I 
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9. Perkawinan Meresmikan ~luruh Nasi, gulai Disesuaikan Seimbang Hidangan Dokak.<fo. Nasi 1 pi- Penduduk 

Sa btu. pernikahan. amili ter- kambing, dengan ke· nasi dan bagi tamu kak , nasi Icing besar, asli. 

~ekat dan pangek mampuan. !auk pauk . yang datang lamak , sa· dimakan 

~mdangan . daun ku- gun-sagun untuk 4 

nyik, dan dan minum- ~>rang bersa· 
daging, tu- an air teh. ~a lauk· 
mis touco. pauk yang 

dihidang· 
"an,duduk 
~i atas tikar 

10. Maliek Kelahiran Keluarga Lapek ka· Lapek ka- Dokak-do- Bawaan Ada juga Makan de- Penduduk 

Anak 2 bayi. bako dari reh dokak · reh IObu- kak lebih kaum ibu yang ditam· ngan ta· asli. 

hari sesu- anak yang dokak . ah, dokak- banyak dari waktu me- bah dengan ngan di atas 

dah bayi baru lahir. dokak 20 lapek kareh lihat bayi. beberapa tikar. 

lahir. buah . · bu tir telor . 

I 

0 
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Ill. DES A 
KECAMATAN 
KAB/KOT AMADY A 

NamafJenis 
NO. Upacara dan 

Waktunya 

I 2 

1. Gotong Ro-
yong Hari 
Minggu. 

2. Batagak 
Batu. 
Hari Kamis 
dan hari 
Minggu. 

3. Batagak 
Penghulu. 
Hari Ming-
gu. 

MANDIANGAN 
MANDIANGIN KOTO SELATAN 
BUKITTINGGI 

TABEL 11 

A. MAKANAN POKOK: BALITA (<J th) 

MATRIK, JENIS MAKANAN POKOK FUNGSI, 
CARA PENY AJIAN DAN KELAKUAN MAKAN 
SERTA LAPISAN MASYARAKAT YANG MENG· 
KONSUMSINYA PER DAERAH PENELITIAN. 

peris- Yang Jenis Kwantitas Kwalitas Fungsi Jumlahf CarafKelaku 
tiwa 

terti- Makanan Makanan Makanan Makanan Variasi an Makan bat 

.J 4 5 6 7 I) ' ) 10 

Mcmbersih- Seluruh pe- Nasi bung- 1 bungkus Seimbang Untuk - piring, Makan ber-
kanjalan/ muda dan kus dengan untuk satu !auk pauk makan - goreng lsama sesu-
sekolah/ warga rna- lauk pauk orang. dengan nasi siang sesu- pisang dan dah go tong-
rnesjid dan syarakat dan sayur. dan sayur. dah go tong - pisang. oyong. 
selokan. laki-laki. royong. 

Mernper- Tukang Singgang Nasi 1 pi- Lebih ba- Singgang Pisang dan !Makan de-
baiki kubur batu alim ayam, nasi, ring, sing- nyaklauk ayarn untuk minum air ngan tangan 
an (menem- ularna, lauk-pauk . gang ayarn pauk dari makanan teh atau bersama-
bok) . ninik rna- 1 ekor/tu- pada nasi. tukang se- kopi. sama di 

rnak , fa rnili kang batu . sudah kerja. lkuburan, di 
terdekat . atas tikar 

Meresrnikan Ninik rna- Nasi, gulai Nasi di pi- Lebih ba- Makanan Pisang de- Makan ber-
penghulu rnak alirn karnbing, ring besar nyak !auk pelengkap ngan kue- sama yang 
yang baru ularna , kue, nasi, denganlauk pauk dari upacara. kue keci1 dihidang-
diangkat. cadiak pan- pinyaram, pauk secu- pada nasi. dan minum lkan di atas 

dai , urang waj ik, gel a- kupnya. air teh atau dulang ber-
rnado, farni- rnai dan kopi. lkaki untuk , 

) ' ' . li terdekat pisang. . ' 6 orang di 
dan undang - latas tikar. 
an . 

-

Kota/ 
Des a 

II 

Kota semua 
lapisan . 

Kota semua 
lapisan. 

Kota pen-
duduk asli. 
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Menjalang 
Kandang. 
1 hari se-
sudah per-
kawinan. 

Khatam 
Qur'an . 
Hari Jum 'at 

Turun Man-
di Minggu . 

i 

' 

J -1 

Perkawin- Famili ter-
an. dekat dari 

mempelai 
laki-laki 
datang ke 
rumah mem 
pelai wanita 

Pengukuh- Alim Ulama 
an kelancar- bako anak 
an pembaca yang kha-
an AI Qur- tam Qur-
an. an , ninik 

mamak , te-
man seja-
wat 

Kelahiran Famili ter-
anak . dekat, bako 

dari anak 
yangbaru 
lahir . 

:i 6 

Nasi, sam- Nasi dengan 
bal8, sam- piring besar 
bal goreng Semua lauk 
nasi, nasi pauk rna-
lamak sari sing-masing 
kayo . 1 piring, se-

tiap satu 
piring 6 po-
tong daging 

Rendang, Rendang 1 
pangek piring, pa-
ikan, an- ngek ikan 1 
yang paruik piring, an-
lauk , ayam yang 1 pi-
singgang. ring, paruik 

lauk 1 pi-
ring, a yam 
singgang. 

Nasi, ren- Nasi satu 
dang, gulai piring besar 
ayam, gulai rendang 1 
ayam, pa- piring, gulai 
ruik lauk , ayam 1 pi-
bareh sa- ring, gulai 
kueh. ayam 1 pi-

ring, paru ik 
paruik !auk 

7 :i 'i 10 II 

Lebih ba- Menanti Sering di- Makan ber-
nyak lauk tamu yang tam bah nasi sama-sama, I 

pauk dari datang. lamak dan 1 piring un- s-

pada nasi sarikayo tuk 6 orang 

. 
' 

Lebih ba- Hidangan Sering di- Makan ber-
nyak lauk setelah upa- lengkapi de- sama de-
pauk dari- cara pengu- ngan; inti, ngan ta- lS-

pada nasi. kuhan . galamai, ngan di atas 
panyaram tikar. 
dan pisang. 

! . 
Lebih ba- Hidangan Sering di- Dihidang-
nyak lauk untuk tarnu lengkapi de- kan di atas 
pauk dari- tamu yang ngan pisang tikar . Satu lS-

pada nasi. diundang. sagar-agar jamba un-
dan kue tuk 8 orang 
bolu, serta makan de-
minum teh. ngan tangan 

.. - I 
I 
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7. Menaiki Untuk me- Seluruh fa- Kolak lallu. Jamba 1 - Hidangan Saringan Makan ber- Semua I< 
Rumah. nempati ru- mili terde- piring se- yang dima- teh . sama di atas pisan . 
Hari Jumat mah yang kat, ninik dang untuk kan sesudah tikar . 
malam hari. baru selesai. mamak, I orang. -sembah-

alim ulama. yang ber-. sam a . 
v 

8. Batagak Membuat Alim~ ula- Rendang, I piring Lebih ba- Dimakan Dilengkapi Makan ber- Kota pe1 
Kudo~udo. rumah baru rna seluruh an yang, nasi, nyak !auk sesudah dengan pi- sama di duduk S! 

HariMing- famili dan gulai a yam, 4 potong pauk dari sembah- sa.ng dan atas tikar . mua lapi san 
gu. sanak sau- paruik !auk, rendang, pada nasi yang ber- minuman 

dar a. pangek ikan 4 potong sam a. teh. 
goreng te- gulai Untuk un-
rung, perge- a yam, dangan se-
del, sampal 4 buah per- sudah tagak 
goreng ban- gedel kudo~udo . 
tai, gulai I piring pa-
pi sang. ngek ikan 

9. Babau. Acara me- Ninik rna- Gulai po- Kepala Lebih ba- Hidangan &ring di- Makan di Kota pel 
Hari Kamis. ngumpul- male peng- tang kepala kambing I nyak !auk untuk ni- lengkapi de- a tas d ulang, duduk a: 

kan ninik hulu dan kambing, buah, gulai pauk dari nik mamak ngan Ia- makan de- semua Ia s-
mamak se- keluarga gulai kam- kambing I pada nasi. untuk min- mang 2 po- ngan ta- an . 
belum pesta terdekat . bin bing, piring, ta izin ka- tong, ki- ngan ber-
kawin. ayam sing- ayam sing- win dengan pang em- sama-sama 

gang, samba gang I ekor luar daerah ping, go- di lantai. 
8. Mandiangin reng pi-

sang, Pripik 
(rubik) pi-
sang, cake 
dan agar . 

I 
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HI. 

2 

Hari Nikah. 
Jumat. 

3 4 

Pernikahan. Farnili ter-
dekat dari 
kaum wani-
ta dan f ami-
li dari pihak 
laki-laki. 

5 6 

Rendang, Nasi 1 pi-
anyang,pa- ring+ sam-
ruik Ia~ . bal8 , 
gulai ayam , Rendang 1 
pangek ikan piring (6 
goreng te- potong), 
rung, san- anyang 1 
jai + bada piring (6 
sambal bun- potong) 
cis. paruik lauk 

1 piring. 

' 

. 

7 8 9 10 II 

Lebih ba- Sebagai lringi de- Makan ber- Kota pen-
nyak lauk hi dang- ngan teh, sama-sama duduk asli 

pauk dari an sesudah inti, gela- (6 orang) semua lapi s-

pada nasi upacara mai , wajik, untuk satu an . 
pemikahan . panyararn , piring besar 

pisang, le- dengan 
mang, go- mempergu-
reng pisang, nakan ta-
jagung re- ngan. 
bus, rubik 
dan kipang 
am ping.' 
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IV. DESA 
KECAMATAN 
KAB/KOTAMADY A 

NamafJenis Peris· 
NO. Upacara dan tiwa 

Wakturty_a 

I 1 J 

l. Maanta Mengantar 
Pabukoan . makanan 
Minggu untuk ber-
di hiui buka 
bulan puasa . 
puasa Ra-
mad han. 

I 
I 

2. Baralek Menobat-
Penghulu . kan peng-
Siang hari hulu un-
pada hari tuk me-
yang dise- mangku 
pakati ber- jabatan-
sam a. nya. 

KOTO NAN IV 
PAYAKUMBUH BARAT 
PAYAKUMBUH 

Yang Jenis Kwantitas terli- Makanan Makanan 
bat 

4 5 6 

Menantu , Nasi, ran- Nasi se-
isteri rna- dang,gu- cam bung, 
mak. lai ayam, randang 

ketan, ko- semang-
lak , agar- kok, gulai 
agar, serebi. ayam se-

mangkok, 
ketan dan 
kolak se-
mangkok , 
agar-agar se-
mangkok , 
serabi se-
mangkok . 

Ninik mam- Nasi, gulai Lauk-pa-
ak , yang kacang, uk hanya 2 
duduk di pangek rna cam 
pemerin- ikan, air tapi cu-
tahan, su- teh . kup ba-
mandan , nyak kare-
sanak fami- na memo-
·li, seluruh tong ker-I tokoh rna- bau . 
syarakat 
terdekat. 

TABEL 12 

Kwalitas FUngsi Jumlah/ rarafKelaku 
KotajDes 

Makanan Makanan Kotaj variasinya. an Makan Des a 
7 8 9 10 11 

Banyak la- Untuk Kadang- Makan Kota/Desa 
uk pauk berbuka kadang bersama semua la-
dari nasi puasa. jumlah dengan pisan. 
untuk ber- lauk-pauk tangan 
buka. lebih ba- pada wak-

nyak dari- tu berbuka 
pada nasi, di atas meja 
demikian atau tikar . 
juga kue 
dan makan-
an 
kecillain-
nya . 

Banyak la- Sebagai Kadang-ka- Makan Kota/ 
uk dari selamatan dang dise- berjamba Desa pen-
nasi, tidak dari keluar- diakan duduk di duduk asli 
ada sayur- ga yang di- pisang un- lantai, satu semua la-
an . jadikan tuk cuci jamba 4 pisan 

penghulu. mulut se- orang. 
cukupnya . 
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Akikah 
Siang hari 

Khatam 
Qur'an. 
Setelah se-
seorang ta-
mat pendi-
dikan AI 
Qur ·an . 
Sering dila-
kukan ber-
samaan 
denga n he-
lat kawin. 

Batagak 
Rumah . 
Siang hari . 

.l 

Selamatan 
kelahiran 
anak . 

' 

Mcnamat-
kan pem-
bacaan AI 
Qur'an sc-
orang anak. 

Mcndi rikan 
rumah baru 

4 5 

Bako dan Nasi ku-
sanak sau- nyit , Ia-
dara ter- pek , pindih 
de kat. paniaran, 

nasi , kue 
ga-
dang, Ia-
mang ba-
luo , bareh 
randang , 
pisang . 

0 

Alirn Ula- Nasi ku-
rna , sanak nyit , lapek , 
saudara pindih, pa-
terdekat , niaran, nasi, 
ninik rna- kue gadang , 
mak dante- lamang ba-
man seper- luo, bareh 
mainan . randang, 

pisang . 

• 

Ninik ma- Nasi, gulai 
mak , bundo daging, pa-
kandung. ngek ikan , 

. 

6 7 I! ') 10 II 

Dihidang- Lebih ba- Sebagai Ditambah Makan 
kan dalam nyak kue hidangan telur dan berjamba 
jamba ta- yang rna- melihat minum air duduk di 
lam de- .. . nis-manis. cucu bagi teh. lantai , satu 
ngan secu- bakonya . jamba 4 
kupnya . orang. 

Setiap jenis Makanan Sebagai hi- Selain dari Pakai pi-
makanan pad a dangan dan makanan, ring , duduk 
disediakan umumnya pelengkap pihak bako di lantai, 
satu cawan/ terdiri dari dalam upa- menyedia- makan de-
piring se- kue-kue se- cara. kan kain 1 ngan tanga~ 
cukupnya. suai dengan kabung dan 

kemampu- 1 gantang 
an. beras. 

Nasi de- Banyak Ia- Untuk me- Biasanya Makan ber-
ngan lauk- uk pauk ta-~ nambah te- bako/su- jamba de-
pauk., disc- pi tidak naga dalam mandan ngan tanga11 

sa 
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Kawin Ba-
katnbang 
Urek. 
Siang hari 
sarnpaijam 
13.00 

Menjeput 
Marapulai: 
Malam 
hari. 

3 

Pesta per-
kawinan. 

' 

Menjeput 
marapulai 
dan diba-
wake ru-
mah anak 
daro. 

4 

tukang-tu-
kang, su-
mando, sa-
nak famili , 
dan kerabat 
terdekat . 

Ninik rna-
mak Bundo 
Kandung, 
sumando 
dan sanak 
famili . 

Ninik rna-
mak Bundo 
kandung, 
sumando 
dan sanak 
famili. 

s 6 

goreng rna- suaikan de-
co, goreng nganjum-
telor , ran- lah peserta. 
dang, pi-
sang air teh. 

Nasi, gulai Ada kese-
daging, pa- irnbangan 
ngek ikan, antara lauk 
goreng rna- pauk de-
co, goreng ngan nasi. 
telor·, ren-
dartg, pi-
sang, air 
teh, nasi Ia-
mak dan ge-
lamai mudo 

Lapek, gela- Semua jenis 
mai, bareh makanan 
randang, dibawa satu 
panyaram, mangkok 
goreng pi- rna sing-rna-
sang rajo , singnya. 
batiah , ba-
luo , sayur, 

7 8 9 10 11 

ada sayur- pembang- dan kerabat duduk di lapisan. 
an . unan se- membawa lantai (satu 

buah rumah dulang dan jamba 3 
bahan ba- atau 4 
ngunan . orang) 

Banyak Ia- Hidangan Dihidang- Makan ber- Kota/Desa 
uk pauk dalam men- kan makan- jamba de- penduduk 
dan klirang jemput rna- an pokok ngan ta- semua lapi s-
sayu.r. rapulai. hanya un- ngan, du- an. 

tuk laki-la- duk di Jan-
ki , sedang- tai (satu 
kan untuk jamba 3 
perempuan atau 4 
makan si- orang). 

· rih , ketan 
dan gelamai 
rnuda . 

Tidak ada Sebagai sya- Disediakan Makan ber- Ko ta/Desa 
sayuran ha- rat menje- juga boko jamba de- penduduk 
nya lauk put mara- biasanya ngan ta- semua lapi s-
pauk dan pulai baru. ditambah ngan, du- an. 
kue-kue. pisang . duk di Jan-

tai (satu 
jamba 3 
atau 4 
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Penantian 
Menanyai 
Urang Su-
mando (Ba-
radok-ra-
dok Ga-
dang) . 
Siang hari 
sesuai de-
ngan per-
mufakatan 
bersama. 

Panidai. 
Siang hari 
sesuai de-
ngan per-
mufakatan 
bersama. 

.J .J 

Rencana Ninik rna-
perkawinan maic: bundo 

kandung, 
sumando, 
sanak famiU 

Menjeput Ninik rna-
marapulai. mak bundo 

kandung, 
sumando, 
sanak famiU 

5 6 

nasi, gulai 
ayam, nasi 
kunyit. 

Ketan, gela- 1 piring ke-
mai mudo, cil ketan, 
pisang , air gelamai dan 
teh. 1 buah pi-

sang satu 
gelas teh. 

Nasi, gulai Makanan 
ayam , gela- hanya 7 
mai, lapek , macam bagi 
wajik , pani- yang seder-
aram , buah hana dan 
randang, dibawa de-
pisang . ngan baki 

dan cawan . 

I 

7 X ' ) 10 II 

orang) . 

Jumlah ke- Sebagai hi- Kadang-ka- Dengan ta- Kota/De 
tan dan ge- dangan da- dang ditam- ngan pakai pendudu 
lamai seirn- lam upacara bah dengan piring kecil asli semu 
bang . kue-kue dan duduk lapisan. 

kecil . bersila di 
lantai.. 

Makanan ti Sebagai sya- Kalau orang Berjamba Kota/De sa 

dak ada rat menje- mampu bo- duduk di pendudu 

sayuran. put mara- lch banyak lantai. asli semt 

pulai . dan lctap lapisan . 
ganjil. 

' 
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10. Datang Ma- Membantu Bako, su- Cake, bareh Dibawa de- Cake seirn- Dihadiah- Juga diba- Berjamba Kota/Desa 
mangek . memasak mandan, sa- randang . ngan dulang bang de- kan kepada wa kado duduk di penduduk 
Sore dan bagi yang nak famili . kecil. ngan bareh yang akan dan sering lantai. asli semua 
malam se- ~ka n meng- randang. 1 pesta. hanya lapisan. 
belum pes- adakan pes- membawa 
ta. ta . cake saja. 

II. Sunat Rasul Perno tong- Bako , sanak Nasi ku- Dihidang- Makanan Sebagai hi- Di samping Makan de- Penduduk 
Siang hari. an sebagian famili ter- nyit, lapek, kan dengan kebanyakan dangan da- rnakanan ,., ngan tangan asli semua 

alat kela- dekat. pindik , pa- satu buah terdiri dari lam upacara juga dise- pakai piring lapisan. 
min teruta- niaram, kue jamba. kue-kue, rahkan be- duduk di 
rna anak gadang, Ia- nasi. ras dan lantai. 
laki-laki se- mang ba- uang oleh 
suai dengan luo , bareh bakonya. 

' ajaran aga- randang, 
rna Islam. pisang. 

12. Maanta Menujuh Mertua, su- Nasi, gulai Sederhana Cukup gizi Menghor- Mertua Makan de- Penduduk 
A sam. bulan keha- mandan, sa- daging, pa- dan disesu- dan diuta- mati bako membawa ngan tanga~ asli semua 
Siang hari , milan sese- nak famili ngek ikan, aikan de- makan bu- anak yang dulang ber- duduk di lapisan. 
apabila me- orang . ferdekat wajik, pi- ngan kebu- ah-buahan sedang di- isi berma- lantai. 
nantunya sang . tuhan tamu yang asam . kandung . cam buah-
sudah hamil buahan de-
7 (tujuh) nganjenis 
bulan. yang harus 

ganjil. 

I 



DESA 
KECAMATAN 
KAB./KOTAMADYA 

Nama{Jenis Peris-
NO. Upacara dan 

Waktunya tiwa 

I ~ 3 

1. Maarta Tan- Meresmikan 
do tukar pertunang-
cinci.n. an. 
Tindakan 
pada rnalarn 
hari. 

2. Bakarnpu- Berkenaan 
ang-karnpu- dengan pes-
ang (rnene- ta perka-
tapkan hari winan . 
dan tanggal 
perhelata.n). 
Biasanya 
pada rnalarn 
hari. 

PAUHRAYA 
PARI A MAN 
PADANG PARIAMAN 

Yang 
Jenis terti-

bat Makanan 

4 ;; 

Pimpinan Nasi, gulai, 
dan kerabat ayarn , da-
dekat ke- ging, ikan , 
dua belah goreng telor 
pihak kelu- gulai jaring, 
arga. ken tang, 
Diselengga- kemurnu. 
rakan di 
rurnah pi-
hak keluar-
ga laki-laki. 

Ninik rna- Nasi,gulai 
rnak alirn ayarn, da-
ularna cer- ging, ik:an , 
dik pandai, cubadak, 
Kepalo ken tang , 
Mudo dan karnurnu 
ipar bisan. 
Diselengga-
rakan di-
rurnah pe-
nganten pe-
rernpuan . 

Kwantitas 
Makanan · 

6 

Jurnlah 
rnakanan 
disesuaikan 
dengan pe-
serta upa-
cara, biasa-
nya sekitar 
+ 15 orang. 

Banyak rna-
kanan dise-
suaikan de-
nganjurn-
lah peserta/ 
undangan. 

TABEL 13 

Kwalitas Fungsi Jumlahf lear a/ Kelaku Kotaf 
Desaflap. Makanan Makanan Variasi an Makan 

sosial 

7 8 '} 10 II 

Jurnlah Pelengkap Sering juga Duduk ber-
danjenis upacara disediakan sila diatas 
lauk pauk dan rnening berrnacarn tik:ar de-
dan sayur katkan hu- kue-kue ngan sopan. 
lebih ba- bungan sila- kering dan Didahului 
nyak dari iurahim basah . dengan per-
nasi. antar kelu- sernbahan 

arga. atau kata 
pengantar 
an tara kata 
oleh tuan 
rurnahdan 
·awaban 
dari tarnu. 

Dalam hi- Pelengkap Jenis !auk Duduk ber-
danganjum upacara pauk dan sila di atas ·IS-

lah !auk dan sekali- relatif le- tik:ar dan 
pauk dan gus rneme- bih banyak sopan rna-
sayuran le- nuhi kebu- Sesudah kan dengan 
bih banyak tuhan po- rnakan nasi ta.ngan. 
jurnlah dan kok rnakan disediakan 
jenisnya rnalam. pisang. 
daripada 
nasi. 

I 
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3, Pasirihan Mencari/ Ipar bisan , Nasi, gulai Jumlah nasi Nasi !auk Pelengkap Untuk rna- Duduk ber- Kota/Desa 
(Baran tam). mengurn- kerabat de- ikan, daging !auk pauk , pauk dan upacara. kan penga- sila di atas semua lapi s-
Biasanya di- pulkan da- kat dan ni- ken tang, sayuran, sayuran. nan biasa- tikar . Se- an. 
adakan rna- na dari ipar nik mamak cubaadak, dan kue- Jumlahnya nya disedia- ring juga 
lam hari. bisan untuk penganten jengkol, ku~ seim- seimbang. kan teh dan dua/tiga 

biaya per- perempuan. nasi kunyit, bang de- Nasikunyit ko pi rnanis orang rna-
kawinan wajik aluo , nganjum- dan penga- di samping kan nasi 
penganten paniaram, lah peserta nan lainnya air teh biasa kunyit da- •' 
perempuan. kuo bolo, upacara. jumlahnya lam 1 pi-

kue sapik. seimbang. ring secara 
bersama-
sam a 

4. Malam Ma- Berkenaan Tern an-te- Nasi, gulai Makanan Nasi seim- Sebagaija- Makin larut Wanita du- Kota/Desa 
ngukueh dengan upa- man kera- daging,gu- disediakan bang de- muan (kon- malam kopi duk ber- semua lapi s-
(malam me- cara perka- bat dekat lai cubadak, untuk ke- ngan !auk sumsi) bagi manis lebih simpuh di an. 
namatkan winan bagi caJon pe- kue-lcue butuhan pauk . Jum- para pe"serta ban yak di- atas tikar 
kaji/tamat perempuan nganten (kue ladu, + 30orang lah dan je- upacara sediakan dengan so-
membaca yang belum perempuan. sapik, bolu, peserta upa- nis kue ha- yang ber- dari teh rna- pan, dan 
A!Quran menamat- Diselengga- ripik dan cara (jum- nya secu- langsung nis. Jumlah laki-laki 
bagigadis kan A1 rakan di teh/kopi lah ini tidak kupnya sampai Ia- kue yang duduk di 
yangakan Quran rumah pe- manis. dapat di- saja. rut malam. disediakan atas kursi. 
menjadi pe- nganten pastikan tidak ter-
nganten) . perempuan. karena sa- ' batas. 
Diadakan nga t tergan-
pada malam tung kepa-
hari. da tingkat 

dan marta- ' I ~. • bat keluar- '' •r 
ga yang ber-. I - sangkutan . 
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5. Manjalang Selesai pes- Ninik rna- Nasi, gulai Pada iunum 
Muntio. ta Perka- mak (tung- ayam, gulai nyamakan-
(Pengantin winan. ganai) rna- daging, ikan an yang di-
perempuan lin , cerdik gulaijeng- sediakan 
datang me- pandai,ke- kol kentang dapat me-
nemui mer- palo mudo, gulai cuba- menu hi 
tuanya). ipar bisan , dak , ke- kebutuhan 
Biasanya di laki-laki mumu/ke- makanmi-
laksanakan perempuan. ladi putih, num seba-
malam hari. Diselengga- nasi kunyit, nyak ± 30 

rakan di singgang orang. 
rumah pe- ayam wajik , Jumlah ini 
ngantin aluo, gela- tidak dapat 
laki-laki. mai beras ditentukan 

sepuput secara pasti, 
yang diren- karena sa-
dang/dan ngat tergan-
kue-kue tung kepa-
kareh/jua- da tingkat 
dah,kue dan marta-
gateh, kue bat keluar-
sopik dan ga yang 
kue-kue bersangk u t-
lainnya. an. 

w 

7 3 

Lauk pauk Sebagai pe-
jumlah dan lengkap da-
jenisnya lam upacara 
lebih ba- dan mening-
nyak dari katkan sila-
nasi. Kue- turahmi 
kue relatif an tar ke-
baityak dari luarga. 
peserta 
upacara. 

') 

Air minum 
biasanya 
bervariasi 
antara teh 
dan kopi. 
Adakala-
nya disedia-
kan teh dan 
kopi manis, 
serta pisang 
pada waktu 
makan pe-
rabuan 
(penganan 
yang di-
makan sesu-
dah makan 
nasi. Tern-
pat dan se-
bagian kue 
diberi hias-
an . Jumlah-
nya cukup 
banyak . 

10 

Duduk ber-
sila di'atas 
tikar secara 
sop an . 

I I 

Kota dan 
Desa untu 
semua lap 
an. 

k 
·s-
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6. Maulud Peringal - Seluruh !~ Masing-ma- Jenis nasi Sebagai pe- Jumlah ba- Duduk ber-
Nabi Mu- an kelahir - anggota rna- 1 sing peserta dan lauk lengkap limeh sama sila di atas 
ham mad an Nabi syarakat. Di 1 dapat 1 pauk pada upacara dan denganju- tikar. 
Saw. Muhammad selenggara- I bungkus umumnya menghilang- mlah peser-
Biasanya Saw . kan dimes-, nasi leng- seragam kan rasa ta upacara. 
diadakan jidfsurau. 1 kap dengan dan porsi mengantuk . Jenismaka-
siangfma- • I !auk pauk- lemang dan nan terba-
lam. ~ 

nya. Penga- tapaijum- tas. 
nan disedia- lahnya se-

: kan secu- imoang. 
g kupnya 

' 
t untuk selu-
t rub peserta. 
r 
r 
t 
r 
t 

7. Bonabaik Penobatan/ Semua un- r Dalam satu Ban yak Guna me- Pada umum Duduk ber-
(melantik Pengangkat- sur pimpin- t talam di- nasi, !auk- menuhi per- nya ditam- ~ila secara s-
penghulu an penghu- an dalam t sediakan pauk/sayur- syaratan bah dengan sopan, pe-
suku) . lu suku . negeri/desa, · c makanan an dalam adat yang makan pi- ~uh dengan 
Diadakan termasuk I untuk 4 s/d satu talam berlaku. sang sesu- ~so-basi 
siang atau pimpinan 5 orang. seimbang dab makan ~liawali 
malam. pemerintah- I Nasikunyit untuk 4-6 nasi. ~n disu-

an dan un- , r dan sing- orang. Lauk ~hidengan 
dangan dari • I gang a yam pauk dan sembahme-
desa.<Jesa : s dan kue- sayuran ti- nyembah 
sekitarnya. it p kue disedia- dak nedas. lnidato p 
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Penyeleng- sayur biasa- kan secu- Nasi kunyit adat). 
gara famili nya terdiri kupnya, dan sing-
di pihak ibu dari gulai menurut gat\g ayam 
dan kerabat ayam, gulai jumlah pe- serta kue-
dekat lain- daging, gu- serta upa- kuejumlah-
nya. lai ikan, gu- car a. nya seim-

lai terung, bang. 
gulai ka-
cang, sing-
gang ayam. 
Di samping 
itu disedia-
kan pula 
berbagai 
jenis penga-
nan seperti 
nasi kunyit 
dan bebe-
rapa macam 
kue. 

Vl I 
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VI. DESA 
KECAMATAN 
KAB/KOTAMADYA: 

KOTO BARU 
UBUNG 
SOWK. 

NamafJenis Peris- ·Yang 
NO. Upacara dan terli-tiwa 

Waktunya bat 

I 2 3 4 

1. Menaiki Selamatan Masyarakat, 
Rumah sewaktu tetangga, 
Baru. menempati keluarga 
Jumatjam rumah baru yang punya 
10.00 s/d rumah dan 
16.00Wib. tukang, di-

pirn pin 0 leh 
ulama. 

2. Membayar Mensyukuri Masyarakat 
Nazar (Ni- nikmat ke- tetangga, 
at). Sudah pada Tuhan keluarga 
sembah- terdekat, 
yang Jumat ulama seba-

gai pirnpin-
an/do a. 

Jenis Kwantitas 
Makanan Makanan 

5 6 

Nasi, ran- 1 piring 
dang,gulai nasi, lauk 
tumisbun- pauk secu-
cis, perge- kupnya, 1 
del, pangek gelas air 
/goreng teh,dan 
ikan. nasi petam-

buh. 

Nasi, ran- 1 piring na-
dang, gulai si dengan 
tumis bun- .lauk pauk 
cis, perge- secukup-
del, pangek nya, 1 gelas 
/goreng air teh, 1 
ikan. panci nasi 

petambuh-
an. 

TAB EL 1<4 
MAKANAN DAN UPACARA - UPACARA 

Kwalitas Fungsi Jumlah/ Cara/Kelaku Kola/ 
Makanan Mak anan V ariasi an Makan nesa 

7 8 <) 10 II 

Jumlah por- Pelengkap Scsudah Makan ber- Kota/Desa 
si lauk pauk melakukan makan dihi- sama diatas pcnduduk 
seimbang upacara dan dangkan tikar satu asli lapisan 
dengan por- fungsi sosial kue ketu- arah saja atas dan 
si nasi. pat, pangek dan tidak menengah . 

pi sang, kue memakai. 
talam dan Satu susun-
kue lain- an hidangan 
nya , tergan- untuk 3 
tung ke- orang. 
mampuan Sendok un-
dan diletak- tuk perem-
kan dalam puan ter-
satu piring buat dari 
untuk 3 daun 
orang. 

Jumlah Hidangan Dihidang- Makan de- Kota/Desa 
porsi lauk dalam upa- kan juga ngan Iangan penduduk 
pauk seirn - cara dan kue-kuc ke- diatas tikar asli lapisan 
bang de- berfungsi cit sesudah atas dan 
ngan porsi so sial. makan se- menengah. 
nasi. bagai pera-

bung ter-
rnasuk pi-
~an g. 

I 
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3. UlangTa- Memperi- Teman-te- Bubur ka- satu piring Sebanding Hidangan Ketupat, Makan de- Kota/Desa 
hun Anak- ngati hari man anak , cang hijau, makanan jumlah bu- dalam upa- agar-agar ngan tangan penduduk 
anak. Pagi kelahiran guru dan Ion tong, air untuk tiap bur dengan cara dan dan kue di atas tikar asli Iapisan 
jam 9.00 anak. famili ter- teh. anak. Ion tong. berfungsi lainnya di- atas/mene-
s/d 12.00. dekat . sosial. hidangkan ngah. 

' I dalam satu 
li .. '!q 11.1 ~j;~ ~~. I "' . I 71" piring un-

tuk 2 atau 
I 3 oiang, 

fr• 
' ' kue bulu , 

' jkacang te-
1- lur , permen 

y,ang di-
bungkus 
dalam plas-
tik. 

4. Bersede- Memberi- Pengurus Nasi, gulai 1 piring Jumlah por- Hidangan Kanji di- Makan ber- Kota/Desa 
kah ber- kan sum- mesjid , te- daging/ nasi, lauk si Iauk pauk upacara hidangkan buka de- penduduk 
buka puasa. bangan ke tangga ter- kambing pauk secu- lebih ba- berfungsi sesudah rna- ngan tangan asli lapisan 
Bulan Puasa mesjid dan dekat , tumis ba- kupnya , 1 nyak dari so sial. kan . Nasi makan kan- atas dan 
antara 10 tetangga anggota yam. piring be- nasi. dilengkapi ~i dengan menengah . 
s/d 27, hari pada bulan keluarga. sar nasi dengan pi- sendok di 
puasa. puasa. tambuhan ring dan atas tikar 

dan air teh. sendok , bersama-

lt ' J, 
pisang, agar sam a. ' 

' 'I ~ 
agar sebagai 

. ,. 
' 

perabung. 
' 

' 

-.J I 
I l ' ,. .. , 

... . - - . . 
I 
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5. Memperi- Kema tian Keluarga Nasi, ren- 1 piring na- Nasi lebih Hidangan Tidak dihi- Makan de- · Kota/Desa 
ngati tujuh anggota ke- ibu/bapak dang, ken- si, lauk banyak dari upacara dangkan ngan tangan penduduk 
hari me- luarga , dan masya- tang, daging pauk secu- lauk pauk berfungsi kue-kue se- di atas tikar asli lapisar 
ninggal. membaca- rakat ling- nangka/re- kupnya, 1 dan sayur . sosial. sudah rna- bersarna- lapisan ata 
I Hari Jumat kan doa- kungan ser- bung, ikan piring nasi kan. sarna. danmene-

siang doa . ta ulama se- dan tumis petambuh, ngah. 
sesudah zu- bagai pirn- buncis. pisang dan 
pur dan . ; pinan upa- air teh rna- •. ! 

malam sesu-
,, car a. sing-masing .) 

dah magrib. 1 gelas. IH.I 

6 Memperi- Memperi- Keluarga Nasi, ren- 1 piring na- Nasi lebih Pelengkap Lemang, Makan de- Kota/Desa 
: ngati 100 ngati ang- terdekat dang, gulai, si, lauk banyak dari upacara dan ketupat, ba- ngan tangan penduduk 

hari me- ta keluarga dari pihak pangek ikan pauk secu- lauk pauk fungsi so- tiah, raldk bersama- asli, semu2 
ninggal. meninggal ibu/bapak, tumis bun- kupnya, 1 dan sayur. sial. lapek bugih sarna di atas lapisan. 
hari Jumat dan mem- dipimpin cis. piring nasi kue sapik, tikar . 
(siang sesu- baca doa . oleh ulama. petambuh agar-agar' di 
dah zuhur, pisang dan hidangkan 
malam se- air teh rna- sesudah rna-
sudah mag- sing-masing kan 
rib) . 1 gelas. 

7. Batagak Mendirikan Ninik rna- Nasi Jarnak 1 bungkus Jumlah nasi Pelengkap s-<1-a Makan sam- Kota/Desa 
Rumah. rumah baru mak, su- dan kolak nasi Jarnak , lamak se- upacara dan bil berdiri, lapisan ata s 
Pagi sesu- mando, ke- pisang. kolak pi- banding de- fungsi sosial duduk/ dan mene-
dahjam luarga bako sang secu- ngan kolak jongkok di ngah. 
8.00. ' masyarakat kupnya. pisang. sekitar ba-

L 

lingkungan ngunan ru-

~ - lmah baru. -
' ! 
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8. Maurak Mengeluar- Semua tu- Kolak pi- 1 piring An tara ko- Penambah Disediakan Sambil ber- Kota/De 

Rabo. Pagi 'kan tong- kang yang sang dan nasi lamak lak dan nasi tenaga dan juga minum diri,duduk lapisan a s 
sesudahjam gak dari ada, ninik nasi Jarnak dan 1 piring lamak seim- berfungsi an bergula ataujong- dan men, 

8.00. rend a man mamak , ke- kolak pi- bang. soaial. baik air teh kok di seki- ngah. 

untuk ru- luarga sesu- sang. /kopi. tar 1okasi. 
mah gadang ku, keluar-

ga/bisan-
bisan dan 

I 

anggota rna-
syarakat 
laki-laki. 

9. Helat Peng- Pengangkat- Penghulu/ Nasi, ran- · 2 atau 3 pi- Lauk pauk Pelengkap Dihidang- Makan de- Desa se-

hulu. an peng- ninik rna- dang, gulai ring nasi porsinya dalam upa- kan kue: ngan tangan mua lapi san 
Biasanya hulu . mak 6 suku daging , da- lauk pauk lebih ba- caradan rakik pisang di a tas tikar 
pada hari orang ber- diah, go- secukupnya nyak dari fungsi sosi- gelamai, 
Jum'at atau fungsi da- reng pada untuk 2 nasi. al. panioram 
Minggu. lam negari , hitam dan atau 3 dan pisang 

ketua minuman orang di sesudah rna-
LKAM,pim air teh. tambah 1 kan nasi. 
pinan rna- piring nasi 
syarakat, tambahan. 

I bundo kan-
dung, cer-
dik pandai, 
dan keluar-
ga terdekat . 

I I 

I I I 

\0 
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10. 

2 

Cilok Aia 
(Turun 
Mandi). 
Jumatjam 
10.00 s/d 
16.00. 
Hari 1 s/d 
40hari 
anak lahir 

' 

3 4 

Kelahiran Semua ke-
anak luarga ter-

dekat, te-
man seja-
wat ling-
kungan, te-
tangga,alim 
ulama, bi-
dan/dukun 
yang meno-
long kela-
hirannya. 

J 

I 

5 6 

Nasi, ren- 1 piring 
dang ken- nasi, lauk 
tang,gulai pauk secu-
pergedel, kupnya, 
tumis bun- pergedel, 
cis. gulai, tumis 

buncis, nasi 
tambahan 
secukupnya 

I 

-
' 

' 
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Jumlah por- Sebagai pe- Ketupat, Makan di . Kota/Desa 
si Iauk pauk lengkap da- pangek pi- atas tikar, penduduk 
sebanding lam melaku Sang dihi- hanya satu asli semua 
dengan nasi · kan upa- dangkan baris saja. lapisan . 

cara dan sesudah Khusus ta-
fungsi sosial makan nasi. mu perem-

puan me· 
makai sen· 
dok .dari 
daun. 

•_J· 

'' 

' 

.. • 

-
"' ~ : 

I 

t.' f .. 
- . . • 



Memperhatikan matrik nama/jenis upacara dan makanan pacta 
setiap daerah penelitian sebagaimana digambarkan di atas dapat 
ditarik beberapa kesimpulan yaitu: 

a. Sebagian besar upacara-upacara yang dilakukan pada suatu 
daerah juga dilaksanakan oleh daerah lainnya. Dengan demi
kian berarti banyak upacara-upacara yang semacam dilakukan 
pacta daerah-daerah pedesaan dan kota di propinsi Sumatera 
Barat. 

b. Bahan makanan dari upacara-upacara yang ada pacta suatu 
daerah sangat ditentukan ol eh j enis produksi bahan makanan 
yang ada di daerah bersangkutan. 

c. Pacta setiap jenis upacara yang ada di daerah Sumatera Barat 
sebagian besar melakukan makan nasi dengan lauk-pauknya 
atau hanya sedikit dari jenis upacara ini yang hanya memakan 
penganan dan minum teh atau kopi belaka. 

d. J enis lauk-pauk dan sayur-mayur yang disediakan pad a setiap 
upacara relatif lebih banyak jenis, porsi dan variasinya diban
dingkan dengan makan sehari-hari. 

e. Fungsi makanan dari setiap upacara yang ada di daerah ini 
pada umumnya adalah sama yaitu sebagai pelengkap upacara, 
meningkatkan silaturrahim menunjukkan rasa kebersamaan 
yang ditandai dengan tidak dibedakapnya secara berarti jenis 
dan porsi makanan untuk seluruh peserta upacara. Diakui 
untuk peserta upacara. Diakui untuk peserta upacara seperti 
ninik mamak, alim ulama dan tokoh masyarakat jenis porsi 
makanan yang dihidangkan ada yang dipilih secara khusus 
misalnya, gulai kepala kambing, ikan besar, dan singgang 
ayam, namun jika waktu makan kelompok masyarakat ter
sebut terakhir ini kebetulan bersamaan dengan anak kemenak
an lainnya, maka tamu lainnya tersebut sama saja pelayanan 
yang diberikan. 

f. Berkenaan dengan tingkah laku atau cara kelakuan makan 
pacta setiap upacara tidak jauh berbeda antara satu kelompok 
masyarakat dengan kelompok masyarakat lainnya. Artinya 
lebih banyak anggota masyarakat makan hanya dengan mem
pergunakan tangan belaka dan duduk di atas tikar dibanding
kan dengan makan mempergunakan sendok dan duduk di atas 
kursi. Makan dan mempergunakan sendok dan duduk di atas 
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kursi pada umumnya dilakukan oleh masyarakat yang relatif 
berada dan upacara tersebut tidak banyak jumlah pesert-anya. 

g. Jenis upacara yang dilakukan dan jenis serta variasi makanan 
yang dihidangkan dalam upacara tersebut tidak terdapat per
bedaan yang berarti antara daerah pedesaan dan daerah per
kotaan. 

h. J enis upacara yang direkam dan dilaporkan dalam naskah ini 
pada umumnya telah berlangsung sejak dahulu kala dan telah 
merupakan adat-istiadat masyarakat daerah ini secara turun
temurun. 

Memperhatikan kesimpulan-kesimpulan umum seperti di
ungkapkan di atas terutama pada butir (a), (b) dan (c) dalam 
daftar rekapitulasi Upacara dan J enis Makanan pada halaman yang 
berikut dapat dilihat persamaan dan perbedaan jenis makanan 
pada setiap upacara antara satu daerah dengan daerah lainnya. 

Perlu dijelaskan bahwa upacara-upacara selain dari Maurak 
Rabo dan Malam Mengukueh pada i.lmumnya dilakukan pada 
sebagian besar daerah propinsi Sumatera Barat bagian daratan. 
Dalam daftar rekapitulasi terlampir memang tidak seluruh daerah 
penelitian yang diarsir atau diberi tanda tetapi maksudnya bukan
lah berarti upacara dimaksud tidak ada di daerah bersangkutan 
melainkan yang diberi tanda tersebut mewakili keadaan dan ke
biasaan berbagai daerah dalam propinsi ini. 
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No. 

1 

I. 

2. 

3 . 

Tabel 15 
Upacara dan Jenis Makanan Di Daerah Penelitias 

Dalam Propinsi Sumatera Barat. 

Nama Upacara Daerah Penelitian 

Jenis Makanan Salido Sima bur Mandia- Koto Paria-
Kab. Kab. Tn. ngin Nan IV man Kab. 
Pss Se· Datar B. Tinggi Kdy.P. Pd. Paria-
latan Kumbuh man 

2 3 4 5 6 7 

. . 
Bahari Rayo dalam 
rangka Lebaran Idul 
Fitri. 
1. 1. Kue panggang X X 

2. Kue Sapik X X 

3 . Kue Bawang X -
4. Kacang goreng/ 

tujin X X 

5. Cahe (bolu) X -

6. Lamang Tapai X X 

7. Kue Bungo Inai X -
8. Silamak (ketan) - X 

Maanta Tando 
2.l.Nas i X 

2. Ikan goreng X 

3. Pergedel X 

4. Randang/Kalio X 
daging. 

5. Tumis buncis X 

6.Sayurtoco X 

7. Pisang X 

8. Beberapa jenis kue .x 
9. Gulai a yam -

I 0 . Gulai ikan - X 

11. Goreng telor - X 

12. Gulai jengkol - X 

13. Gulai kentang - X 

14":· Ketimun - X 

Manaiki Rumah Baru 
3.1.Nas i X 

2. Randang daging -
3 . Gulai -

Koto 
Baru 
Kab. 
Solok 

8 

X 

X 

X 
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I 
4 . Tumis buncis - X 

5. Pergedel X X 

6. Pangek ikan - X 

7. Goreng ikan X X 

8. Dendeng balado X X 

9. Pindang putih/ 
merah X -

10.Sayurtoco X -
11 . Gulai nangka X -

4. Helat Penghulu: 
4. 1. Na si X X X X X X 

2. Randang/Kalio 
daging sapi/ 
kerbau X X X X X X 

3. Gulai nangka X - X 

4. Tumis buncis X -
5. Ikan goreng X -
6 . Pin dang pu tih/ 

merah ikan X -
' X 

7. Pindang putih/ . X -
Merah telor 

8. Onde-onde X -
9 . pu t u X -

10. Gelamai X - X X 

11. Juadah bungkuk X -
12. Nasi kunyit X - X 

13 . Singgang ayam X - X 

14.Pisang X -
15. Gulai kancah X X X 

16. Dadiah - X - X 

17. Pangek daun ku- - X X X 

nyit i (ikan) 
. 18. Gulai ayam - - X 

19. Ketan - - X 

20. Sari Jarnak - - X 

21. Serabi - - X 

22 . Kue-kue (bolu) - - X X X X 

23. Paniaram - - X 

24. Gulai kentang X 

25. Roti - - X 

26. Wajik - - X X 
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27 . Gulai terung - - - - X 

28. Gulai kacang 
panjang 

29 . Goreng bad a hitam - - - - X 

5. Helat Kawin 
5.1.Nasi X X X X 

2. Randang daging X X X X 

3. Pergedel X 

4. Gulai daging X X 
merah/putih 

5. Pangek padeh 
(daging) X 

6 .Slada X 

7. Ikan goreng X 

8. Pindang putih/ X X 

merah (ikan/telor) 
9 . Kue-kue (bolu) X X X 

10.Pisang X - - X 

11. Gulai kambing X X 

12.Pangek daun 
kunyit X X X 

13. Tumis toco X X 

14. Goreng bada X 

15 . Goreng telor X 

16. Nasi lamak X 

17. Gelamai X 

18. Gelamai muda 
(beras rendang) X 

19. Anyang X 

20. Gulai babek X 

21. Gulai a yam X 

22. Gu1ai terung X 

23. Sanjai+bada X 

6. Khatam Quran 
6. 1.Nasi X X X X 

2. Kalio daging X X X X 

3.Pergedel X 

4. Tumis-tumisan X 

5. Goreng ikan X 

6. Pindang merah/ 
p utih ikan telor ( ) X 
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7. Dendeng balado X 

8. Kue-kue (bolu) X 

9.Pisang X 

10. Pangek ikan X X 

11. Anyang X X 

12. Paruik !auk X 

(bebek) 

13. Ayam singgang X 

14.Nasi kunyik X 

IS . Lapek pindih X 

16. Paniaram X 

17. Lamang baluo X 

18. Bareh randang X 

19. Gulai cub adak X 

20. Kue ripik X 

21. Teh/ kopi 

7. Peringatan Mau1ud 
Nabi Muhammad Saw. 
7 .1 . Kue Sum sum X 

2. Pisang goreng X 

3. R ot i X 

4. Lapek manisan X 

5. Onde-onde X 

6. Agar-agar X 

7. Nasi balimeh - X 

8. Gulai pangek - X 

9. Gulai ken tang - X 

10. Lamang tapai - X 

II. Gulai terung - X 

8. Peringatan Israk Mi'raj 
Nabi Muhammad Saw. 
8.1. Kue Sumsum X 

2. Pisang goreng X 

3. Rot i X 

4. Lapek manisan X 

5. Onde-onde X 

6. Agar-agar X 

I 
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90 Peringatan N uzul 
Qurano 
9 010 Kue Sum sum X 

20 Pisang goreng X 

3oRo t i X 

40 Lapek manisan X 

S 0 Onde-onde X 

60 Agar-agar X 

100 Turun Mandi (Cilok 
Air) 

100 1. Nasi X X X 

20 Pindang ikan X 

3o Randang daging X X 

40 Pergedel X X 

So Sayur toco X 

60 Telor mata sapi X 

7 0 Beras ran dang X 

80 Batih X 

90 Nasi padeh X 

100 Kue kecil X 

110 Gulai pisang X 

120 Gulai ayam X 

130 Gu1ai babek X 

(perut lauk) 
140 Beras sakueh X 

1 S 0 Gulai ken tang X 

160 Tumis buncis X 

11. Sunat Rasul 
11. !.Nasi X 

2. Randang daging X 

30 Gulai buncis XC 

40 Pangek daun 
kunyik X 

So Nasi kunyik X 

60 Lapek pindih X 

70Paniaram X 

80 Kue gadang X 

9 0 Lamang baluo X 

100 Bareh randang X 

110 Pisang X 
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12. Ulang Tahun Anak-
Anak 
12. I. Bubur kacang 

hijau X 

2. Lontong X X 

3. Kue-kue kecil X 

4. Mie goreng X 

X 

13. Minum Kopi 
13 . I. Nasi ketan X 

2. Aluo (enten) X 

3. Kopi/teh manis X 

4. Nasi X 

5. Gulai ikan X 

6. Gtilai daging X 

dengan kentang 
7. Gulai nangka X 

8. Gulai jengkol X 

9. Wajik X 

1 0 . Paniaram X 

11. Kue bolu X 

12. Kue sapih X 

14. Manjalang Mintuo 
(Mengunjungi Mertua) 
14.1.Nasi X X 

2. Randang daging X 

3. Pergedel X 

4. Pindang ikan 
merah/putih X X 

5. Gulai daging 
merah/putih X X 

6. Sayur toco X 

7. A car X 

8. Gulai telor X 

9. Goreng ikan X 

10. Agar-agar X 

11. Kue bolu X 

12. Gulai ayam X 

13. Gulai jengkol X 

14. Gulai kentang X 

15. Gulai nangka X 
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16. Gulai kemumu X 

17. Nasi kunyik X 

18. Singgang ayam X 

19 . Wajik X 

20. Aluo X 

21 . Kue-kue kecil X 

15. Maurak Rabo (Menge-
luarkan tonggak rumah 
gadang dari rendaman). 
15. 1. Kolak pisang X 

2. Nasi lamak X 

16. Menjuh Hari (mem-
peringati hari ketujuh 
orang meninggal) 
16.1. Nasi X 

2. Radang daging X 

3. Gulai kentang X 

daging. 
4. Gulai nangka X 

5. Gulai rebung X 

6. Gulai ikan X 

7. Tum is buncis X 

8. Pisang X 

9. Agar-agar X 

17. Meratus Hari (mempe-
ringati hari ke seratus 
dari keluarga yang 
meninggal). 

17. 1. Nasi X 

2. Randang daging X 

. 3. Gulai daging X 

4. Pangeki ikan X 

5. Tumis buncis X 

6. Lamang X 

7. Ketupat X 

8. Lapek bugis X 

9. Kue sapih X 

10. Batiah X 

I 
129 



1 
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3 
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s 
6 

7 
·s 

21. 
Batagak. K

udo-K
udo. 

2
l.l.N

a
s
i 

X
 

2. 
R

andang daging 
X

 

3
. A

nyang 
X

 

4. G
ulai ayam

 
X

 

5. 
G

ulai babek 
X

 

6
. P

angek ikan 
X

 

7. G
oreng terung 

X
 

8. P
ergedel 

X
 

9. G
oreng bantai 

X
 

lO
. 

G
ulai pisang 

X
 

22. M
alam

 M
angukueh 

(T
a-

m
at K

aji C
al on P

engan-
ten perem

puan). 

22. I. N
a
s
i 

X
 

2. G
ulai daging 

X
 

3
. G

ulai ikan 
X

 

4. G
ulai nangka 

X
 

5. 
K

ue lado 
X

 

6. 
K

ue bolu 
~ 

X
 

7
. K

ue sapik 
X

 

8
. R

ipik 
X

 

9. T
eh/K

opi m
anis 

X
 

23
. B

akam
puang-K

am
puang 

(m
ufakat m

enetapkan 
hari kenduri). 

23. l. N
a
s
i 

X
 

2. 
G

ulai ayam
 

X
 

3
. G

ulai jengkol 
X

 

4
. G

ulai ikan 
X

 

5. G
ulai nangka/ 

X
 

daging 
6

. G
ulai ken

tang 
X

 

7. G
ulai kem

um
u 

X
 

8. 
Pisang 

X
 

X
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24. Babaur 

24. 1. Randang daging X 

2. Pang~k ikan X 

3. Goreng ikan X 

4. Pergedel X 

5. Tumis buncis X 

6. Gulai kambing X 

7. Singgang a yam X 

8. Nasi X 

9. Gu1ai ayam · X 

25. Pernikahan 
25. l. N asi X 

2. Randang daging X 

3. Anyang X 

4. Gulai babek X 

5. Gulai ayam X 

6. Pangek ikan X 

7. Goreng terung X 

8. Sanjai/bada X 

9. Gelamai X 

10. Wajik X 

11. Paniaram X 

12. Pisang X 

13. Lamang X 

14. Kipang amping X 

15. Rubik X 

26. Gotong Royong 

26. l. Nasi bungkus X X 

2. Goreng pisang X X 

3. Air teh manis X X 

27. Melihat Anak 
27. 1. Lapek bareh X 

2. Dokak-dokak X 

28. Maanta Pabukoan 
28. 1. Nasi X 

2. Randang daging X 

3. Gulai ayam X 

4. Ketan X 
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5. Kolak. pisang X 

6. Agar-agar X 

7. Serabi X 

8. Sarikayo X 

29. Menjemput Marapulai 
. (Panidai). 

29. 1. Lapek bareh X 

2. Gelamai X 

3. Bareh ran dang X 

4. Paniaram X 

5. Pisang rajo X 

6. Nasi X 

7. Gulai ayarr. X 

8. Nasi kunyik X 

9. Sayur-sayuran X 

30. Baradok-radok Gadang 
(Mufak.at rencana per-
kawinan). 
30. 1. Ketan X 

2. Gelamai beras X 

rendang. 
3. Pisang X 

4. Teh mams X 

5. Kue-kue kecil X 

31. Maanta Asaro 
31.l.Nasi X 

2. Gulai daging X 

3. Pangek ikan X 

4. Wajik X 

5. Pisang X 

6. Berjenis-jenis X 

buah-buahan . 
32. Datang Mamangek 

(Membuat persiapan 
mak.an untuk pesta 
kawin). 
32. 1. Cake (bolu) X 

2. Gelamai bareh X 

randan . g 
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33. Manjalang Kandang 
(Kunjungan kerumah 
mempelai laki-laki). 

33. 1. Nasi X 

2. Goreng hati X 

3. Sarilamak X 

4. Sarikayo X 

5. Samba 8 X 

34. Doa Memasuki Bulan 
Puasa. 
34. 1. Nasi X 

2. Kalio daging X 

3 . Randang daging X 

4. Gulai toco X 

5. Goreng bad a+ 
ken tang X 

6. Dendeng daging X 

7. Kerupuk X 
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Dengan dikemukakannya konsep mengenai makanan yang 
termasuk di dalamnyajenis makanan anggota masyarakat menurut 
tingkat umur, dan perkembangannya, cara penyajian dan kelakuan 
makan serta kaitan antara upacara dengan jenis makanan yang 
ada di daerah ini maka selanjutnya perlu dibahas makanan itu 
sendiri menurut klasifikasi bahan mentah dan pengolahannya 
sehingga akan diperoleh gambaran umum dan aspek-aspek lainnya 
secara menyeluruh tentang makanan, wujud, variasi, dan cara 
penyajiannya di daerah penelitian ini. 

Uraian tersebut lengkap dengan foto-foto dokumentasinya 
akan dikemukakan dalam Bab IV yang berikut ini. Selain dari 
bahan mentah akan diuraikan pula proses-proses pengolahan bahan 
makanan tersebut seperti melalui peragian, dimasak secara kom
plek dan dimasak secara sederhana. 
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B-AB IV 
MAKANAN 

Untuk memperoleh gambaran yang lebih jelas dari berbagai 
jenis makanan dan minuman sebagaimana digambarkan pacta bab
bab terdahulu maka pacta bagian ini akan dijelaskanjenis dan seluk
b-eluk dari nldkanan dan minuman tersebut yang pacta umumnya 
dikelompokkan dalam empat kategori besar yaitu , yang dapat 
dikonsumsi langsung sebagai bahan mentah dikonsumsi setelah 
melalui proses peragian, dimasak secara sederhana dan dimasak 
secara komplek. 

Keempat kategori makanan dan minuman di atas adalah me
nurut kenyataan yang ditemui di lapangan yang bersumber dari 
207 orang responrien dan atau ,.responden kunci yang tersebar 
di enam daerah penelitian yang diperkirakan mewakili keadaan 
makanan rakyat Daerah Propinsi Sumatera Barat. 

Untuk mudah memahami jenis-jenis makanan dimaksud akan 
diuraikan aspek-aspei< pokok tentang makanan tersebut seperti 
bahan mentahnya , cara pengolahan, bumbu yang dipilkai, bahan 
dan alat-alat yang dipergunakan, fungsi dan cara penyajian atau 
penghidupannya dan ruang lingkup daerah dan lapisan masyarakat 
yang mengkonsumsinya. 

Untuk lebih dihayati bentuk dari perwujudannya maka sebagi
an besar jenis-jenis makanan dan minuman d]peragakan dalam 
bentuk foto dokumentasi yang dilampirkan pada bagian cikhir 
naskah ini. Perlu dijelaskan bahwa foto dokumentasi sebagian 
makanan dan minuman ini tidak diperagakan dengan asumsi sudah 
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umum dikenal oleh masyarakat di banyak daerah di Indonesia. 
Dengan demikian lebih dititik-beratkan penonjolannya bagi 
makanan dan minuman yang khas atau bersifat tradisional Mi
nangkabau. 

4.1. Makanan/Minuman Dari Bahan Mentah 

Yang dimaksud dengan makanan/minuman dari bahan mentah 
adalah makanan dan minuman yang dapat langsung dikonsumsi 
tanpa melalui proses peragian dan dimasak baik secara sederhana 
maupun secara komplek . Jadi, jenis makanan dan minuman ini 
pengolahannya hanya terbatas pacta pencucian, pengupasan, 
pemotongan, pengadukan dan penempatannya secara layak untuk 
dapat dihidangkan secara patut menurut nilai-nilai peradaban 
yang sudah dimiliki oleh masyarakat setempat. 

Dalam ra ngka memberi dan menambah faedah serta me
ningkatkan kelezatan dari makanan dan minuman bahan mentah 
ini biasanya diberi sedikit bumbu menurut selera umum masya
rakat daerah ini. Penggambaran cara pengolahan bumbu, dan 
alat yang dipergunakan, fungsi/cara penyajian, cara makan, daerah 
serta lapisan sosial yang biasa mengkonsumsi jenis makanan/ 
minuman ini secara jelas dapat dilihat dalam matrik pacta halaman 
yang berikut . 
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atas piring an 
makan, me-
makai sendok 
garpu. 

Ditaruh di I. Salido Semua lapi!<-
11 tas piring, 2. Simabur an 
dimakan ber- 3. Pariaman 
sama ketan/ 4 . Koto Baru 
lamang de- 5. Koto Nan 
n~an tangan. IV. 



~ 
N 

I 

4. 

5. 

6. 

7. 

2 

Jambu 

:Jeruk 

Langsat/Du-
ku . 

Mangga/Kui-
ni . 

3 

Buahjambu 
yang sudah 
rna tang 

Buahje ruk 
yang sudah 
rna tang. 

Buah langsat 
yang sudah 
rna tang. 

Bu ah mangga 
/kuini yang 
sudah ranum 

4 5 

Buahjambu Tidak ber-
dicuci dengan bumbi/Piring 
air ditaruh di atau waskom. 
atas piring un 
tuk dimakan. 

Buahjcruk tidak berbum 
kuli tny a di- bu/Pisau pi-
kupas, biji- ring a tau was-
nya dibuang kom 
dan dimakan. 

Buah langsat tidak berbum 
dikupas kulit- bu/piring 
nya lalu di-
makan . 

buah mangga gula, manisan 
dikupas kulit- /piring pisau, 
nya dengan dan sendok 
pisau, dipo- garpu. 
tong-potong 
dagingnya di 

6 7 8 9 tO 

Makan buah Ditaruh di a- 1. Salido Semua lapis-
sesudah rna- las piringf 2. Simabur an. 
kan pelepas waskom dita- 3. Mandia-
dahaga. ruh dengan ngi.n. 

Iangan untuk 4. KotoNan 
dimakan. IV. 

S. Pariaman 
6. Koto Baru 

makanan bu- Ditaruh di a- 1. Salido Semua lapis-
ah sesudah · tas p iring di- 2. Simabur an 
makan dita- makan de- 3. Mandia-
ruh di atas ngan tangan. ngi.n 
piringfwas- 4 . Koto Nan 
kom. IV. 

Sebagaima- Ditaruh di 1. Koto Nan Semua lapit-
kan buah se- atas piring di- IV. an. 
sudah makan makan de- 2. Koto Baru 
dan penganan ngan tangan 
ditaruh di a-
tas piring. 

sebagai rna- makan de- 1. Koto Nan Semua lapis-
kanan buah ngan sendok IV. an 
sesudahma- garpu dita- 2. Pariaman 
kan dan pele- ruh di atas pi- 3.Koto Baru. 
pas dahaga. ring. - -



~ 
w 

I 

8. 

9. 

2 

Manggis. 

Nenas. 

J 

Buah rnanggis 

buah nenas 
yang sudah 
rna tang 

4 s 

taruh di a tas 
piring sering 
diberi gula/ 
rnanisan secu-
kupnya. 

Buah rnanggis tidak berburr 
yang su dah ra bufpiring, 
nurn dibelah bakul pisau . 
dan isinya di-
rnakan Buah 
rnangis rnuda 
kulitnya di-
kelupas de-
ngan pisau isi 
nya dibersih-
kan un tuk di-
rnakan . 

Kulitnya di- gula, garam 
kelupas de- pisau , piring, 
ngan pisau , 
dipotong-
potong, di-
taruh di atas 
piring dikasi 
gula, garam 
secukupnya. 

6 7 8 9 10 

Sebagai pel~ ditaruh dida- 1. Simabur Sernua lapis-
pas dahaga lam bakul/pi- 2. KotoNan an. 
rnakan buah ring dimakan IV. 
sesudah rna- dengan ta- 3. Pariaman 
kan dan seba- ngan. 
gai penganan 
(buah rnang-
gis rnuda). 

sebagai rna- di taruh dia- 1. Pariaman sernua lapis-
kanan buah tas piring rna 2. Koto Baru an 
sesudah rna- kan dengan 
kan dan pele- tangan atau 
pas dahaga. sendok gar-

pu. 



~ 
~ 

I 

10. 

11. 

12. 

2 

Pepaya. 

Pokat 

Pisang. 

3 

pepaya yang 
sudah rna tan~ 

Buah pokat 
yangsudah 
rna tang 

Pisang yang 
sudah matan~ 

4 5 

Kulit pepaya gula, jeru k ni 
dikupas de- pis, pisau, pi-
ngan pisau, ring, sendok 
bijinya dibu- garpu . 
ang dan dipo-
tong-potong 
diletakkan di 
atas piring, 
sering diberi 
jeruk nipis, 
gula serukup-
nya. 

Pokat diku- gula, manisar 
pas kulitnya gararn/ gelas 
dibuang biji- dan sendok. 
nya daging-
nya diaduk 
dengan gula 
atau manis-
an d.i dalam 
gelas, diberi 
garam seru-
kupnya. 

Pisang diku- Tidak ber-
pas kulitnya bumbu/pirin 
lalu d.irnakan 

6 7 8 9 10 

makan buah ditaruh dia- I . Salido Semua lapis-
sesudah rna- tas piring di- 2. Sima bur an 
kan pelepas makan de- 3. Mandia-
dahaga. . ngan sendok ngin 

garpu. 4 . Koto Nan 
IV. 

5. Pariarnan 
6. Koto Baru 

sebagai pele- dikocok dida I. Simabur semua lapisaJl 
pas dahaga lam gelas di- 2. Mand.i-
dan penganan makan de- an gin 

ngan merna- 3. Koto Baru 
kan sendok. 

. 

makan buah dimakan de- I. Salido semua lapisaJl 
sesudah rna- ngan tangan 2. Simabur 
kan. 3. Mandi-

angin 



.,. 
Vl 

I 

13. 

14. 

1. 

2. 

1 

Rambutan. 

Saus Manila 

C. SAYUR. 

Bunga Juar 

Daunjambu 
Mete. 

J 

Buah rambut 
an yang su-
dah ranum 

Buah saus yg 
sudah ranum 

Bunga juar 

Pucuk daun 
jambu mete, 

4 5 

Kuli tnya di- piring dan bo 
kelupas de- kul tidak ber 
ngan tangan bum bu . 
dagingnya di-
makan biji-
nya dibuang. 

Kulitnya di- tidak berbun 
kupas dengan bu/piring. 
pisau, bijinya 
dibuang· dan 
di taruh di a-
tas piring. 

Bungajuar tidak ber-
dicuci bersih bumbu/pirin 
diletakkan di 
atas piring 
untuk dima-
kan . 

Pucuk daun tidak ber-
jambu mete bumbu/pirin 
dicuci bersih 

6 7 8 'I 10 

4. Koto Nan 
IV. 

5. Pariaman 
6. Koto Baru 

makan buah Ditaruh di a- l. Salido semua lapisan 
sesudah rna- tas piring/ba- 2. Koto Nan 
kan. kul dimakan IV. 

dengan ta- 3. Pariaman 
ngan . 4 . Koto Baru 

makan buah Ditaruh di a- I . Simabur semua lapisan 
sesudah rna- tas pi ring rna- 2. Koto Nan 
kan dan pete- kan dengan IV. 
pas dahaga. tangan. 3. Pariaman. 

sebagai lahap dimakan de- Salido. Penduduk as-
makan nasi ngan Iangan li, lapisan rna 
ditaruh di a- nengah dan 
tas piring. bawah. 

sebagai lalap dimakan de- l. Salido semua lapisar 
makan nasi ngan tangan 2. Simabur 
di taruh di a- 3. Koto Nan 



+>-
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I 

3. 

4 . 

5. 

:! 

Jengkol 

Kacang Pan-
jang 

Ketimun 

3 

Jengkol 

Kacang pan-
jang muda 

Ketimun mu-
da 

4 5 

ditaruh di a-
tas piring 

Dikupas ku- Tidak ber-
litnya dengan bumbufpisau 
pisau , Ierma- piring 
suk kulit ari-
nya dil aruh 
di a tas pi ring. 

Kacang pan- Kelapa, cabe, 
jang dibersih- bawang, ga-
kan dipatang ram, jeruk ni-
patang, dibe- pis/pisau , 
ri kelapa piring dan 
yang dikukus sendak 
cabe, bawang 
garam, air je-
ru k, nip is se-
cukupny a, di-
aduk ditaruh 
di at as piring 
unluk dima-
kan . 

Ketimun di- Lada , bawan1 
kupas kulit-

1 

/ pisau , piring, 
ny a, dip o- sen dok 

6 7 8 9 10 

tas piring. IV. 

Sebagai lalap dimakan de- l . Salida Penduduk as-
makan nasi ngan Ia ngan 2. Simabur li semua lapi-
ditaruh diatas 3. Koto Nan san 
piring. IV 

4 . Pariaman 
5. Kota. Baru 

Sebagai sayur Diletakkan di I . Salida Semua lapis-
untuk makan atas piring, di 2. Simabur an 
nasi . tarik dengan 3 . Mandi-

sendak dima- an gin 
kan dengan 4 . Kata Nan 
tangan . IV. 

5. Pariaman 
6 . Ko ta Baru 

Sebagai sayu- Dimakan de- I . Salida Semua lapis-
rn makan na- ngan Iangan 2. Simabu r an 
si 3. Mandi-



~ 
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I 

6. 

7. 

! J 

Lobak/Kol Daun Lobak 

Petai Buah Pctai 

4 5 

tong-potong 
dengan pisau 
sering diberi 
lada, bawang 
yang dipo-
tong-potong, 
garam seru-
kupnya dita-
ruh di atas 
pi ring. 

Daunlobak Cabe, bawan 
dibersihkan ketimun, ga-
ditaruh di a- rarn/pisau, 
tas piring se- piring dan 
bagai lalap . sendok. 
Sering juga 
dibuat de-
ngan memo-
tong-motong 
daunnya de-
n gan pisau, di 
beri cabe, 
bawang, ke-
timun dan 
garam seru-
kupnya. 

Bual1 petai Tidak ber-
dike lupas ku- bumbu/pirin 

6 7 8 9 10 

an gin 
4. Koto Nan 

IV. 
5. Pariarnan 
6 . Koto Baru 

Sebagai Ia- Ditaruh di I. Salido Semua lapis-
lap dan se- atas piring 2. Simabur an 
bagai sayur dimakan de- 3. Mandia-
untuk rna- ngan tangan ngin 
kan nasi . dan sendok. 4. Kota Nan 

IV. 
5. Koto Baru 
6 . Pariaman 

Sebagai lalap Ditaruh di a- I. Salido I Semua lapis-
makan nasi tas piring di- 2. Simabur an penduduk 



+:> 
00 

I 

8. 

9. 

2 

Putik Amba-

cang 

Pucuk dan 
Bunga pepa-
ya muda 

3 

Putik buah 
ambacang 

Pucuk dan 
bunga pepa-
ya muda 

4 s 

litnya dim a-
kan sebagai 
lalap tetapi 
sering juga di-
makan bersa-
rna isi dan 
kulitnya. 

Putik buah Tidak ber-
ambacang di- bumbu/pirin1 

bersihkan di 
potong-po-
tong dengan 
pisau dima-
kan sebagai 
lalap dilaruh 
di alas piring 

Dibersih kan , Kelapa , cabe, 
dipolong-p o- bawang, ga-
tong, diberi ram, jeruk 
kukuran kela- nipis/pisau 
pa, cabe, ga- dan piring. 
ram, jeruk ni-
pis, bawang 
secukupnya. 
Dilaruh di 
atas piring. 

6 7 8 9 10 

makan de- 3. Kola. Nan asli . 
ngan Iangan IV. 

4 . Pariaman 
5. Kolo B .~ru 

sebagai lalap Ditaruh di I. Salido Semua lapis-
makan nasi alas piring 2. Koto Nan an penduduk 

dimakan de- IV. asli . 
ngan Iangan 3. Kolo Baru 

4 Pariaman 

Scbagai sa- Di la ruh di I . Salido Se mua lapis-
yurunluk alas piring 2. Simabur an penduduk 
makan nasi dimakan de- 3. Mandi- asli . 

ngan Iangan angin 
4 . Kotn Nan 

IV 
5. Pariaman 
6. Kot o Baru 



. ~ 
\0 

I 

10. 

11. 

12 

2 

Rim bang 

Terung 

Wortel 

3 4 

Buah rim-
bang 

Buah terung 

Umbi Wortel 

P' g 

s 6 

Tidak ber- Sebagdi sayur 
bumbu/pirinl untuk makan 

nasi 

Tidak ber· Sebagai Jalap 
bumbu/pirin makan nasi 
pisau , 

Bawang, ca- Sebagai sa-
be, garam, yur untuk 

· ketirnun/pi- makan nasi. 
sau, piring 
dan sendok. 

i 

7 s 9 10 

Di taruh di a· I . Koto Baru Semua lapis-
tas piring di- 2. Pariaman an pendud~k 
makan de- 3. Mandi- asli . 
ngan tangan an gin 

4 . Koto Nan 
IV. 

5 . Pariaman 
6. Koto Baru 

Ditaruh di a· I . Simabur Penduduk as-
tas pi ring di· 2. Mandi- li semua lapi· 
makan de· angin . san 
ngan Iangan 3. Kt Nan 1V 

4 . Pariaman 
5. Koto Baru 

Ditaruh di l. Simabur Penduduk as· 
atas piring, 2. Mandi- li semua Ia· 
dimakan de- an gin pi san. 
ngan tangan 3. Kt. Nann 
atau sendok 4 . Koto Baru 

I 
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Tabel 17 
Rekapitulasi : Nama-nama Makanan/Minuman Mentah menurut jenis dan 

daerah penelitian da1am Propinsi Sumatera Barat. 

Nama/Jenis Makanan/ 
Daerah Peneqtian 

No. 
Minuman. Salido Sima bur Mandia- Koto Nan Paria- Koto 

Kab. Tanah ngin Bu IV Paya- manPd Baru 
Pes Se- Datar kittinggi kumbuh Paria- Solok 
latan man 

A.MINUMAN 

1. Air akar - X - X - -
2. Air Kelapa Muda X X - X X X 

3. Air Ketimun Segar X - - X X -
4. Air Kembang Sepatu, 

daun Kapuk, dan daun 
kacang 7 helai X - - - - X 

5. Air Nira - X - X - -
6, Air Tebu - X X - - X 

B. BUAH 

1. Ambacang - - - X - ·· X 

2. Bingkuang - - - - X -

3. Durian X X - X X X 

4. Jambu X X X X X X 

5. Jeruk X X X X - -
6. Langsat/Duku - - - - X - X 

7. Mangga/Kuini - - - X X X 

8. Manggis - X - X X -
9. N en as - - - - X X 

10. Pepaya X X X X X X 

11. Po kat - X X - - X 

12. Pi sang X X X X X X 

13. Rambutan X - - X X X 

14. Sa us - X - X -

C. SAY UR 
I. Bunga Jua r X - - - - -
2. Daun Jambu Mete X X - X - -

3. Jengkol X - X X X X 

4. Kacang Panjang X X X X X X 

5. Ketimun X X X X X X 

6 . Lobak/Kol X X X X X X 
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Daerah Penelitian 
No. Nam a/ Jenis Makanani 

Minuman. Salido Sima bur Mandia- Koto Nan Paria- Koto 
Kab. Tanah ngin Bu IV Paya- man Pd Baru 
Pes Se- Datar kittinggi kumbuh Paria- Solok 
la tan man 

7. Petai x x - x x x 
8. Putik Ambacang - x - x x x 
9. Pucuk dan bunga 

Pepaya Muda x x x x x x 
10. Rim bang - - x x x x 
11. Te rung - x · x x x x 
12. Wartel - x x x - x 
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Memperhatikan Tabel 16 di atas dapat disimpulkan bahwa 
makanan dan minuman dari bahan mentah yang dikonsumsi oleh 
masyarakat suatu daerah sangat tergantung kepada lingkungan 
alami daerah bersangkutan. Artinya di daerah dataran rendah 
yang dapat tumbuh dengan subur pohon kelapa, masyarakat 
daerah ·tersebut mengkonsumsi jenis buah-buahan ini. 

Di daerah datara n tinggi yang berhawa sejuk di mana dapat 
tumbuh hidup subur tanaman lobak atau kol , wortel , masyarakat 
daerah yang bersangkutan mengkonsumsi jenis sayur-sayuran 
bersangkutan. Karena perkembangan tek nologi dan transportasi 
jenis-jenis bahan mentah inipun juga diko nsumsi oleh masyarakat 
seluruh daerah selama bahan mentah tersebut belum rusak atau 
busuk. 

Selain daripada itu dapat pula dikemukakan bahwa di samping 
enam jenis minuman yang berasal dari bahan mentah sebagaimana 
dicantumkan dalam matrik di atas masih ada lagi minuman bahan 
mentah lainnya di luar daerah penelitian dalam propinsi ini yaitu 
air marquisa (markisah), yang relatif banyak terdapat di daerah 
Kabupaten Solok. 

Buah-buahan lainnya yang biasa dimakan mentah adalah buah 
kedondong, buah rambai, dan buah kepundung, yang tumbuh 
tidak begitu banyak di berbagai pelosok daerah Sumatera Barat . 
Sayur-sayuran mentah lainnya yang biasa dimakan masyarakat 
daerah ini ialah kemumu, dan "kelay au " (sebangsa sayuran yang 
tumbuh di daerah yang lembab dan bentuknya mirip sayur kang
kung). 

Perlu kiranya dicatat bahwa bumbu yang umum dipergunakan 
untuk campuran bahan makanan/minuman dari bahan mentah 
ini" adalah gula, garam dan jeruk nipis/asam sundai. Di samping 
itu semua jenis minuman buah-buahan dan sayuran dimaksud di
konsumsi oleh semua lapisan masyarakat. 
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4.2. Makanan/Minuman Hasil Proses Peragian Atau Proses Peng
olahan Lainnya 

Tidak begitu banyak jenis makanan/minuman hasil proses 
peragian atau proses pengolahan lainnya yang dapat dijaring dalam 
penelitian yang relatif singkat ini. Dalam enam daerah sasaran 
penelitian aspek makanan ini hanya dijumpai tuj uh jenis makanan/ 
minuman yang dijumpa i yaitu : 

a. Asam Durian (makanan) 
b. Dadiah (makanan) 
c . lkan tukai (makanan) 
d. Tapai Ketan Hitam (makanan) 
e. Tapai Singkong (makanan) 
f. Tempe Kedelai (makanan) 
g. Tuak (makanan). 

Menurut informasi lain di Propinsi Sumatera Barat masih ter
dapat beberapa jenis makanan/minuman hasil proses peragian atau 
pengolahan lainnya yaitu Cangkuak , Kedondong Asinan, Mangga 
Asinan. Selain dari cangkuak 3 jenis makanan yang tersebut 
terakhir pada umumnya terdapat di banyak daera h Prop insi Suma
tera Barat seda ngkan ca ngkuak sampai saat ini baru diketahui 
hanya terdapat dan dikonsumsi di daerah Kecamatan Pangkalan 
Koto Baru Kabupaten 50 Kot a. 

Daerah-daerah ya ng relatif banyak memproduksi 7 (tujuh) 
jenis makanan/minuman sebagaimana disebutkan di atas adalah 
seperti tercantum dalam daftar (Tabel 18) di bawah ini. Walaupun 
dalam daftar tersebut terdapat daerah yang tidak memproduksi 
sesuatu jenis makanan/ minuman tidaklah berarti bahwa hanya 
di daerah produsen tersebut masyarakat mengkonsumsi jenis 
makanan/ minuman yang bersangkutan. 

Kecuali Tuak enam jenis makanan lainnya ada lah merupakan 
makanan rakyat dan diko nsumsi sehar i-hari o leh masyarakat 
Sumatera Barat. Pengadaannya tentu saja melaluijasa t ra nsporta si 
yang telah semakin lancar sejak pembangunan lima tahun (Pelita) 
dilaksanakan di propinsi ini. Diakui pula tempe kacang ked ele 
hampir di setiap ibukota Kabupaten dan Kodya telah diproduksi 
oleh masyarakat dalam arti baha n mentahnya berasal dari desa 
daerah-daerah pertanian/desa dalam propinsi ini. 
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No. 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 

TABEL 18 
PENYEBARAN MAKANAN/MINUMAN HASIL PROSES 
PERAGIAN A TAU PROSES PENGOLAHAN LAINNY A 

MENURUT DAERAH SAMPLE PENELITIAN 
DI PROPINSI SUMA TERA BARAT 

Nama/Jenis Daerah Penelit ian 

Makanan Sa lido Sima Mandi Koto_l_ Paria Koto 
bur angin !Nan IV man Baru 

Asam Durian - X - X X -
Dadiah - X X · X - -
Ikan Tukai X - - - X -
Tapai Ketan Hitam X X X X X X 
Tapai Singkong X X X X X X 
Tempe Kedele X - X - X -
Tuak - X - X - X 

Untuk memperoleh gambaran yang jelas tentang bahan men
tah , cara pengolahan, bumbu/bahan alat yang dipergunakan, 
fungsi dan cara penyajian, kelakuan makan serta lapisan masya
rakat yang biasa mengkonsumsinya dalam Tabel 19 pada halaman 
yang berikut dapat dilihat penjabarannya dari setiap jenis makan
an/minuman yang ada. 
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No. 

I 

l. 

TABEL 19 

MATRIK CARA PENGOLAHAN, PENYA.IIAN, KELAKUAN MAKAN LAPISAN SOSIAL 
YANG MENGKONSUMSI MAKANAN HASIL PROSES PERAGIAN/ PROSES PENGOLAHAN LAINNYA 

:'-Jamatj~ nis .\sal h :t h :trl C: IT J (1t" TH ! O- Humb u t ha - Fun ~S l 1 Ca r:, L.I IH S:!Il 
t ':tr :: m:tL:I Il ' \,lt,' f: !ll : ~1..' [ '.' f ; I Tl t!J II 

!\rbkanan mt>ntah Ia ha n l1an a la t rL' I1\ :: 1 1:1 11 :-. OS / ;IJ 

2 J 4 5 t> -
' ~ jl) 

'Asam Durian. Durian yang Durian diku- Tempat bum Unt.uk penye· Makan de· I. Simabu r I Penduduk 
sudah masak . pas , bij inya bu/pisau , dap pelcng· ngan sendok 2. Koto Na n asli semua 

dibuang. da· waskom . sen kap sam- atau tangan. IV . · la pisan . 
gingnya di ha · dok dan hal , pepes 3. Pariaman . 
luskan da lam daun pisang. dan gulai , 
waskom ke · biasanya 
mudian di- ditaruh di 
bungkus de· a tas piring. 
ngan daun 
pisang (k e-
ring ) dipe-
ram a tau 
dibiarkan 

I 

selama 2 a tau 

I 
3 hari . Bia· 
sanya dita· 
ruh/di sim-
pan di alas 
selayan . 

I 
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I 

2. 

3. 

2 

Dadiah 

Ikan Tukai 

3 

Susu sapi 
atau susu 
kerbau. 

Ikan Tete, 
ikan pinang 
pinang, 
ikan kareng, 
maco, ikan 
garopang. 

4 5 

Susu sapi Tanpa bum-
atau susu bu/ember, 
kerbau yang saringan, 
baru saja tabung bam-
diperas, disa- bu, daun/ 
ringkemu- plastik . 
dian dima-
sukkan ke da-
lam tabung 
dari bambu 
ditutup 
rapat dengan 
daun (dipe-
ram) selama 
2 atau 3 hari, 
sampai mem-
beku. 

Ikan dicuci , Tanpa bum-
insang dan isi bu/panci , 
perutnya pacul, tanah 
tidak dibu- liat, daun 
ang, dijemur keladi. 
sampai ke-
ring, kemu-
dian didi-
nginkan . 

1 
Digali lobang 

6 7 8 9 10 

Sebagai pe- Makan de- I. Simabur Penduduk 
nyedap pe- ngan merna- 2. Mandia- asli semua 
Jengkap rna- kai sendok . ngin. lapisan. 
kanan, em- 3. Koto nan 
ping dan na- IV. 
si. Bisanya 
dicampur rna-
nisan (gula). 
Dihidangkan 
di atas piring. 

Sebagai pe- Makan de- I . Salido Penduduk 
lengkap/ ngan merna- 2. Pariaman. asli se-
penyedap kai sendok mua lapisan. 
sambalado atau dengan 
dan gulai tangan. 
dan sebe-
lumnya ikan 
tukai ter-
sebut diba-
kar . 
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4. 

2 

Tapai Ketan 
Hitam. 

J 

Beras kctan 
2 liter dan 
ragi I buah 
(secuk up-
nya~ . 

-l 

dilapisi 
dengan tanah 
liat , dan 
daun keladi 
baru, ikan-
ikan dima -
sukkan sc-
cara tersusun. 
kemudian 
ditutup lagi 
dengan daun 
keladi , sc-
telah 3 hari 
baru dibung-
kus . 

Beras ketan 
hitam diber-
sihkan dan 
dimasak . Kc-
mudian didi-
nginkan d i 
atas niru 
yang dialas 
dengan (daun 
pisang/k ela-
di) . Kemu-
dian dita-

) 0 7 :> " IU 

' 

Ragi/ periuk, Sebagai pe- Makan de- I. Salido Penduduk 
panci , ayak- lengkap/pe- ngan piring, 2. Simabur asli semua 
an dan daun. nyelap rna- pakaisen- 3. Mandia- lapisan. 

kanan tam- dok . ngin. 
bahan . Bia- 4 . Koto Nan 
sanya dima- IV. 
kan dengan 5 . Pariaman 
ketan, le- 6 . Koto 
mang dan Baru. 
penganan 
lainnya . Dihi-
dangkan da-



VI 
\0 
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5. 

c 

Tapai sing-
kong. 

3 

Beberapa 
potong ubi 
singkong dan 
ragi secu-
kupnya_ 

4 s 

Ragi/ pisau , 
periuk/dan-
dang, panci, 
ayakkan dan 
daun. 

ga 

6 7 8 9 10 

Makan de- 1. Salido- Penduduk 
ngan piring 2. Sirnabur asli semua 
pakai sen- 3. Mandia- lapisan 
dok/angan. ngin. 

4 . Koto 
Nan IV 

5. Pariaman 
6. Koto 

gk Baru. r 



°' 0 
I : .1 4 

dandang, 
kemudian 
didinginkan 
disusun di 
atas niru, 
ditaburi de-
ngan ragi 
yang sudah 
dihaluskan 
dengan ayak-
kan sampai 
rata. Dima-
sukkan ke 
dalam panci 
yang sudah 
dialas de-
ngan daun 
(pisang/ke-
Jadi) dan 
ditutup 
rapat. Dipe-
ram selama 
2 atau 2 hari 
baru kemu-
dian dibong-
kar . 

s 6 7 g q 10 

dalam piring. 

I 



l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

6. Tempe kade- Kacang kade- Kacang ka- Ragi/Dan- Sebagai Ia- Makan ber- 1. Sa lido Semua 

le. le ± lOkg, dele diber- dang, pan- uk pauk se- sama nasi de- 2. Pariaman lapisan 

ragi 2 buah sihkan, diren- ci, baku!, waktu makan ngan piring 3. Mandia-

dan daun dam 3 a tau 4 tilcar, daun nasi. Sering pakai sendok ngin . 

baru . jam kemu- baru. plastik. digoreng a tau atau tangan. 
dian direbus digulai. 

I 
I .. selama ± 1 " .. ..... Dihidangkan . 

,-, jam. Kemu- .r: _.,, .... dalam piring. ,, 
,, 

dian diber- • • ···~ h, r ' I 

sihkan lagi 
i 

sambilme-
remas-remas 
di dalam air I 

sampai ku- I 

lit arinya 
terkelupas. 
Kulit arinya I 

dibuang dan 
I 

direndam 
lagi selama 
I hari I rna-
lam dan 

I 

direbus lagi 
selama ± 3 
jam, kemu-
dian dike-

~ 
ringkan di -- - -dalam baku!, I - ~ 

0\ 
" . -
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ditaburi 
dengan ragi 

i yang sudah 
haluskan de-
ngan ayakkan 
st:cara me-
rata. Ke-
mudian 
dibungkus 
dengan daun 
baru (plastik.) 
dan ditaruh 
di alas rak 
diperam st:-
lama 2 rna-
Jam . 

7. T u a k Air n ira yang Air nira di- Tidak pakai Minumankc- Tidak ada I. Simabur Anggota 
berasal dari simpan dalam bumbu/ta - senangan aturan khu- 2. Koto masyarakat 
pohon enau. tabung bung bambu. bagi pema- sus biasanya Nan IV. yangkurang 

bambu se- buk dan ada- para pemi- terpelajar 
lama (I) a tau kalanya digu- num duduk dari semua 
(2) hari nakan se- di atas kur- Japisan . 
sehingga men bagai bahan si atau sam-
jadi minum- obat-<>batan. bil berdiri 

I 
an yang Dimasuk- baik. individu 
memabuk - kan ke dalam maupun 
kan. gelas/botol berkelom- I l lalu di minum. pok . 
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f. Tulang rawan yang telah direbus tadi dicampur dengan rebung 
yang telah dicencang serta tepung beras yang sudah direndang . 

g. Setelah diaduk semuanya dirnasukkan ke dalam staples yang 
tertutup rapat , dan dibungkus dengan kain. 

h. Setelah empat hari baru dapat dibuka untuk dirnasak . 

Samb a] cangkuak ini dapat juga digunakan untuk bumbu gulai. 
bum bu goreng dan bumbu palai. 

Memperhatikan uraian sub bab d i atas dapat disirnpulkan 
bahwa maka na n/minuman hasil pro ses peragian atau proses peng
o lahan lainnya ini dapat t erwujud melqlui dua proses pengolahan. 
yaitu per tama. hanya semata-mata t erd iri dari bahan mentah 
belaka seperti asam durian, "dadiah " . ikan tukai, dan tuak,sedang
kan yang kedua melalui proses pemasakan (d irnasak) seperti tapa i 
ketan hitam, tapai singkong dan tempe ked ele. 

Selain daripada itu perlu dijelaskan bahwa makanan/minuman 
hasil proses peragian dan pengolahan lainnya ini jika dikonsumsi 
secara wajar tidak membahayakan kepada kesehatan. Sepanjang 
informasi yang diperoleh proses pembuatan makanan/minuman 
ini telah berlangsung sejak lama secara turun-temurun dari nenek 
moyang masyarakat Sumatera Barat . 

Sarna halnya dengan makanan/minuman dari bahan mentah 
yang disinggung terdahulu , sejarah perwujudan bahan makanan/ 
minuman hasil proses peragian ini juga tergantung kepada faktor 
lingkungan alami atau ekologi suatu daerah. Melalui tata per
gaula n da n proses perdagangan maka j enis makanan dan minuman 
tersebut d ik enal dan d isuka i pula o leh masyarakat sekitar dan 
daerah lainnya. 

4 .3 . Makanan/Minuman Yang Dimasak Secara Sederhana 

4.3 .1. Makanan 

Sed ikitnya terdapat 2 1 jenis makanan ya ng merupakan hasil 
masaka n secara sed erhana yang d ikonsu msi oleh masyarakat Suma
tera Barat sebagairnana dijaring datanya pada enam daerah pene
litian ya ng telah sering d isebut pada bagian-bagian terdahulu . 

Pada Tabel 20 halaman berikut dapat d ilihat 21 jenis makanan 
hasil masakan sederhana yang t erdapat pada daerah sampel pene
litia n ini. Selanjutnya dalam daftar tersebut penggambaran semua 
jenis makanan ya ng dijumpai di daerah ini tidaklah berarti bahwa 
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bah_an mentah dari makanan dimaksud benar-benar berasal dari 
daerah yang bersangkutan, melainkan sebagian berasal dari daerah
daerab lainnya dalam Propinsi Sumatera Barat. 

Dalam bubungan ini yang menonjol di antaranya adalab ikan 
asin dan teri yang pada umumnya berasal dari daerah pantai 
(basil laut) berkat jasa transportasi dan perdagangan penyediaan
nya cukup banyak di pasar-pasar barian atau warung-warung baban 
makanan barian di selurub pelosok propinsi ini. 

Di samping itu juga makanan yang berasal dari bahan mentab 
lobak (kol) yang pada umumnya terdapat pada daerab dataran 
tinggi yang berhawa sejuk di propinsi ini seperti di bagian tengab 
propinsi Sumatera Barat sama halnya dengan ikan !aut makanan 
yang berasal dari bahan lobak (kol) ini bampir seluruh lapisan 
masyarakat daerah Sumatera Barat menyukainya. 

Perlu pula dilaporkan di sini bahwa selain 21 jenis makanan 
tersebut di atas masih terdapat beberapa jenis makanan lain yang 
merupakan basil makanan secara sederbana di propinsi ini yaitu, 
jantung pisang rebus/dibakar, rebung rebus, uap/rebus rimbang, 
uap/rebus peria, uap/rebus kacang belimbing (belimbing sayur), 
dan rebus kundur (labu besar). 

Enam jenis makanan yang dimasak secara sederhana seperti 
tersebut terakhir ini, cara pengolahan, fungsi, cara kelakuan makan 
dan lapisan sosial yang mengkonsumsinya tidak begitu berbeda 
dengan 21 jenis makanan sederhana sebagaimana digambarkan 
pada bagian yang berikut: 
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TABEL 20 
REKAPITULASI PENYEBARAN HASIL MAKANAN/ 
SEDERHANA DAN BERBAGAI JENIS MAKANAN 

DALAM DAERAH PENELITIAN SUMATERA BARA T 

Daerah Penelitian 

No. Nama/Jenis Salido Sima· Mandia· Koto Paria 
Makanan bur ngin Nan IV man 

1. Bayam rebus X X X X X 

2. Daun kangkung rebus X X X X X 

3. Daun pepaya rebus X X X X X 

4 Daun singkong rebus X X X X X 

5. lkan bakar (Air Tawar) X X X X X 

6. lkan asin bakar X X X X X 

7. Jagung bakar X X X X X 

8. Jagung rebus X X X X X 

9. Kacang goreng X X X X X 

10 . Kacang panjang rebus X X X X X 

11. Kacang rebus X X X X X 

12 . Petai/jengko1 rebus X X X X X 

13 . Pisang bakar X X X X X 

14 . Pisang rebus X X X X X 

15 Sipu t/Keong rebus X - - X -

16 . Teri rendang X X X X X 

17. Ubi rebus (ubi jalar/ ram-

bat) X X X X X 

18. Ubi rebus (ubi kete1a po-
hon) X X X X X 

19 . Uap/Kukus terung X X X X X 

20. Dagi.ng bakar X X X X X 

21. Rebus 1obak{ko1 X X X X X 

Koto 
Baru 

X 

X 

X 

X 

X 

' X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

Patut dijelaskan bahwa 2 1 jenis makanan dari hasil masakan 
sederhana seperti dicantumkan dalam Tabel 20 di atas adalah 
pula rl!erupakan jenis makanan ya ng sudah lama dikenal da n mem
budaya di daerah Propinsi Sumatera Barat . Sepa njang informasi 
yang diperoleh hampir tidak ada a nggota masyarakat daerah ini 
terutama di daerah-daerah pedesaan yang tidak pernah mengkon
sumsi jenis-jenis makanan tersebut malah merupakan maka nan 
pokok da n makanan tambahan sehari-hari. 
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Sudah sama-sama dimak1umi bahwa pe1apisan sosia1 di daerah 
Minangkabau dan atau masyarakat Sumatera Barat tidak memper
lihatkan perbedaan yang nyata dan berarti da1am tata pergau1an 
hidup sehari-hari baik di ka1angan pemimpin dengan yang di
pimpin, go1ongan kaya dengan go1ongan kura ng berada, ke1ompok 
remaja dan para orang tua, apa1agi ditinjau secara khusus dari segi 
jenis dan bahan makanan sehari-hari. 

Maksudnya ada1ah jenis makanan yang dikonsumsi oleh suatu 
1apisan masyarakat tertentu, hampir sama saja dengan 1apisan ma
syarakat lainnya. Perbedaan yang dirasakan hanya1ah pada jenis 
dan keragaman makanan/minuman pada momentum-momentum 
khusus seperti makanan/minuman dalam suasana lebaran agak 
berbeda dengan hari-hari biasa. Begitu juga pada waktu upacara
upacara 1ainnya yang kadang-kadang jenis makanan/minuman 
yang disediakan sudah terpola oleh adat kebiasaan masyarakat 
set em pat. 

Berkenaan denganjenis-j enis makanan sederhana dalam kaitan
nya dengan cara pengo1ahan, bumbu, fungsi, cara penyajian, dan 
ke1akuan makanan serta 1apisan masyarakat yang mengkonsumsi
kannya . untuk 21 jenis makanan yang ditarakan di atas dapat 
dilihat dalam Tabe1 2 1 di bawah ini. 
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TABEL 21 
MATRIK CARA PENGOLAHAN BUMBU, FUNGSI, CARA PENY AJIAN DAN KE LAKUAN MAKA N 

SERTA LAPISAN SOSIAL YANG MENGKONSUMSI MAKANAN HASIL MASAKAN CARA SEDERHANA 
Dl PROPINSI SUMATERA BARAT 

NamafJenis Nam ajJenis Caea Pengo· 
Bumbu/ Fungsifca- Car a Lapis an bah an ra Penyaji - Daerah 

Makanan Makanan lahan 
alat 

Makan sosial an 

2 J 4 s 0 7 s 9 

Bayam Rebus Daun bayam Daun bayam Bumbu : Fungsi : Dimakan ber- Semua dae- Penduduk 
(bubue ba- muda . muda dipo- I . cabe Sebagai sa- sa rna nasi de- rah penelit i- asli semua 
yam) tong-potong 2 . bawang yuran se- ngan sendok an . lapisan . 

dengan pisau merah waktu rna- atau Iangan . 
dibersihkan 3. gaeam kan nasi Kalau pecal 
dengan air. Alai : da n bahan dimakan 
Panci peeebus I. pisau peca l. dengan meng-
dimasukkan 2 panci Cara pe- gunakan sen-
air dan dima- 3. pieing nyajian dok dan 
sak setelah Dihid.mg- ga rpu . 
mendidih da - kan di alas 
un bayam pieing . 
muda dima-
sukkan dan 
dibeei bumbu 
cabe , bawang 
merah dan 
garam secu-
kupnya. Se-
telah dirasa 
empuk di-
angkat ke 
atas piring/ 
panci. 

Keterangan 

1 0 
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I 

2. 

2 

Daun 
kangkung 
rebus. 

3 

Daun 
!Jtangkung 
mud a. 

4 

Daun kang-
kung dipo-
tong-potong . 
dengan pisau 
dibersihkan 
dengan air . 
Panci perebus 
dirnasukkan 
air dan dima-
sak setelah 
mendidih da-
un singkong 
dirnasukkan 
dan beri 
bumbu , cabe, 
bawang me-
rah dan ga-
ram secukup-
nya. Setelah 
dirasa empuk 
diangkat ke 
atas piring/ 
panci. 

5 6 7 8 9 JO 

Bumbu : Fungsi: Dimakan ber- Semua Penduduk 
l . cabe Sebagai sa- sama nasi de- daerah asli semua · 
2. bawang yuran sewak- ngan sendok penelitian . lapisan . 
merah tu makan na- atau tangan . 
3. garam. si dan bahan Kalau pecal 
Alat : pecal. dimakan de-
1. pisau ngan meng-
2. panci gunakan sen-
3. piring . dok dan 

garpu . 
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l 

3. 

4 . 

I 

2 

Daun 
pepaya 
rebus. 

Daun 
singkong 
rebus. 

:1 

Daun 
pepaya 
muda dan 
bunganya . 

Daun 
singko ng 
muda 
(kete la 
pohn n) . 

4 5 

Dibersihka n Bumbu : 
dan dipu- I . garam 
tong-potong 2 . daun 
Selanjutnya perawas 
sa rna dengan Alat : 
merebu s da- I . pisau 
un singkong 2 . panci 
tetapi ditam- pereb us 
bah dengan 3. piring . 
daun perawas 
untuk meng-
hilangkan ra-
sa pahit nya . 

Dibersihkan Bumbu : 
daun sing- I . garam 
kong muda 2 . bawang 
dengan air. merah . 
Air dimasuk - Ala t : 
kan dalam I. panci 
panci perebus 2. pisau 
Setelah men- 3. piring . 
didih daun 
singkong mu-
da dirnasuk-
kan ke dalam 
panci dan di-

6 7 8 9 10 

Fungsi : Dimakan ber- Semua Penduduk Ada kalanya 
Scbagai sayur sama nasi sc- daerah asli semua dicampur de-
·sewaktu rna- bagai sayur- penelitian. lapisan . ngan samba! 
kan nasi. mayur. kelapa 
Ca ra pe- yaitu kelapa 
nyajikan . yang diparut 
Dihidangkan dan diaduk 
di atas pi- dengan cabe , 
ring dan garam dan 
ma ngkok . jeruk nipis 

secukupnya 
(anyang). 

Fungsi : Dimakan ber- Semua Penduduk 
Sebagai sa- sama nasi se- daerah asli 
yuran sewak- bagai sayur penelitian. semua 
tu makan mayur. Kalau Iapisan . 
nasi dan pecal dima -
bahan pecal. kan khusus 
Cara pe- dengan meng-
nyajian : gunakan sen-
Dihidangkan dok dan 
di atas garpu . 
piring . 
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tutup. Di-
beri garam , 
cabe dan ba-
wang merah 
secukupnya . 
Setelah em-
puk diangkat . 

5. lkan bakar. lkan kem- lkan dibersih- Bumbu: ·Fungsi : Dimakan ber- Semua Penduduk 

bang, ikan kan kemudi- 1. garam Sebagai !auk sa rna nasi dan daerah asli semua 
tongkol an diberi je- 2. jeruk pauk/peleng- dilengkapi penelitian. lapisan. 
ikan ruk nipis dan nip is kap nasi pada dengan sam-
tenggiri. garam halus, 3. bawang waktu makan bal tomat 

bawang me- merah/putih nasi. atau samba! 
rah/p1,1tih , 4. 1ombok Cara pe- kecap . 
kunyit , lorn- 5 . kunyit. nyajian : 
bok giling se- Alai : Dihidangkan 
cukupnya . 1. pisau di atas 
lkan dengan 2. jepitan da pieing 
bumbu terse- ri kawat 
but dicampur 3. tempat 
rata, kemu- pembakaran 
dian dima- 4. piring ata u 
sukkan dalam panci 5 sen-
jepitan dari dok . 
anyaman ka-
wat dan di-
bakar di alas I .._. 
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6 

7. 

I 

2 

Ikan a sin 
bakar. 

Jagung 
Bakar. 

J 

Ikan asin . 

Buahjagung 
yang masih 
muda (se-
tengah tua) 

c) ' 

bara api/pem-
bakaran. Di-
bolak-balik 
sampai 
rna tang. 

lkan dibersih- Bumbu: 
kan , dibung- I . daun 
kus dengan kunyit 
daun kunyit, 2 . bawang 
diberi bumbu 3. eabe 
eabe, bawang 4 . jeruk nip is . 
dan ada kala- Alat: 
nya jeruk I . jepitan 
nip is. 2. pisau 

Buahjagung Bumbu : 
dikupas kulit- 1. garam 
nya ditaruh 2. induk 
di alas bara gula 
a pi, Alat: 
dibatasi de- l . pisau 
ngan kawat 2. tempat 
yang dian- pembakaran 
nyam. Se- 3. jempitan 
waktu-waktu dari logam 
dibolak-ba lik dan bambu 

b I - X ,, 
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I . . I 
l· ungs1 : Dimakan I Semua dae- Penduduk 
Sebagai lauk bersama rah pe- asli sem ua 
pauk makan nasi den!(an nelitian . lapisan . 
nasi, dihi- ·Iangan . 
dangkan da-
lam piring . 

rungsi: Butir jagung Semua Penduduk 
Sebagai dilepas dari dacrah asli semua 
makanan tongkollang- penelit ian. lapisan. 
selingan. sung dimakan. 
Cara pe-
nyajian: 
Dihidangkan 
dalam piring 

I 
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agar masak- 4 . panci 
nya rat,a dan kecil. 
diberi air ga-
ram secuku-
kupnya. 

8. Jagung Buahjagung Alternatif I. Bumbu : fungsi : Alternatif I: Semua Semua Ada kalanya 
Rebus . yang masih Jagung bersa- 1. garam Sebagai rna- Dikupas ku- daerah lapisan dicampur 

muda (se- rna kulitnya 2. induk kanan se- litnya lang- penelitian . so sial. dengan ke-
tengah tua) . direbus da- gula . lingan. sung dima- tapa yang di-

lam panci Alat: Cara pe- kan. parut dan di-
yang berisi 1. panci pe- nyajian : Alternatif II : beri gula dan 
air secukup- rebus Dihidangkan Lang sung garam secu-

nya. Diberi 2. sendok dalam piring. dimakan. kupnya. 

garam dan batak Alternatif Ill 
induk gula se- 3. pisau . Jagung dile-
cukupnya . pas dari 
Direbus da- tongkolnya 
lam panci ter- dan dimasuk-
tutup- kan dalam 
Alternatif II . piring dan 
Jagung diku- langsung di-
pas kulitnya. makan. 
Lantas dire-
busdengan 
diberi bumbu 
garam dan --..1 

w 
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9. 

~ .l 

Kacang Kacang 
Gorcng . tanah. 

4 

induk gula 
serta air se-
cukupnya . 
Dircbus sam-
pai masak 
dalam panci 
tertutup . 

Kacang dilc-
paskan dari 
gagangnya di-
bersihkan 
dan dijemur 
di alas tikar . 
Kemudian 
direndang di 
dalam wajon 
dicampur pa-
sir/krekel 
sampai rna -
sak/matang 
dengan mem-
ba lik -ba lik 
dengan sen-
dok besar. 

.; b -; ,'j 'I 10 

' 

I 

Bumbu tidak Sebagai Dihidangkan Semua dae- Semua Ia-
ada . makanan di dalam pi- rah pene- pisan sosial. 
Alai: penganan ring/bakul lit ian. 
I . wajon dimakan de-
2. pasir/ ngan Iangan, 
krekel dikupas ku-
3. sendok litnY.a/kulit 
besar . arinya. 

I 

I 
I 
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Kacang 
Panjang 
Rebus. 

Kacang 
Rebus. 

3 

Buah 
jkacang 
panjang 
muda . 

Kacang re-
mang atau 
kacang yang 
kulitnya 
berbulu . 
Kaca ng 
tanah. 

4 s 

Daun kacang Bumbu : 
panjang mu- 1. cabe 
da dibersih- 2 . bawang 
kan dengan merah 
air dipotong- 3. garam. 
potong, Di- Alat : 
rebus dengan 1. pisau 
panci setelah 2 . panci 
mendidih di- 3. piring . 
beri bumbu, 
cabe , bawang 
merah dan 
garam secu-
kupnya. Sete-
lah dirasa 
rna tang di-
angkat ke 
atas piring. 

Kacang dile- Bumbu: 
paskan dari Garam. 
batangnya. Alat : 
Kemudian di- I . panci 
bersihkan 2. sendok 
atau dicuci. batak 
Khusus un- 3. tempu-
tuk kacang rung. 

6 7 8 9 10 

Fungsi: Dimakan ber- Semua Semua Ia- Kalau tidak 

Sebagai sayur sama nasi. daerah pisan sebagai bahan 

waktu makan Kalau pecal penetitian. sosial. pecal sering 

nasi dan ba- dimakan khu- tidak dipo-

han pecal. sus dengan tong-potong. 

Cara pe- menggunakan Biasa juga 

nyajian: sendok dan bahan 

Dihidangkan garpu . anyang. 

di atas 
piring. 

Fungsi: Kacang di- Semua dae- Semua 
Sebagai rna- kupas kulit- rah pene- lapisan 
kanan se- nya baru di- titian. so sial. 
lingan. makan de-
Cara pe- ngan tangan. 
nyajian : 
Dihidangkan 
dalam piring 
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sukkan ke da-
lam panci/pe-
riuk yang te-
lah berisi air 
secukupnya . 
Panci/periuk 
dipanaskan 
dalam keada-
an tertutup. 
Setelah rna-
sak sampai 
empuk , baru 
dimasukkan 
ke dalam 
panci/piring. 

l3. Pisang Bakar. Buah pisang Dikupas ku- Bumbu: Fungsi : Dimakan de- I. Salido Penduduk Ada kalanya 

yang sudah litnya dile- 1. garam Sebagai rna- ngan mem- 2. Simabur asli semua pisang diba-

masak. takkan di 2. kelapa . kanan seling- pergunakan 3. Mandia- lapisan. kar berikut 

atas anyaman Alat : an. sendok dan ngin dengan kulit-

kawat dan di- 1 . pembakar- Cara pe- langsung de- 4 . Koto Nan nya. Menje-

taruh di atas an nyajian: ngan tangan. IV lang dimakan 

pembakaran 2. jempitan Dihidangkan 5. Pariaman dikupas dan 

(bara a pi) su- dari kawat di atas 6. Koto Baru diberi bumbu 

paya masak- 3. pisau piring . yang sama . 

nya rata, pi- 4 . piring . --...l -
-...) 
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i4 . 

2 3 

Pisang Rebus. Buah pisang 
batu . 

4 5 

sang tersebut 
dibolak-balik . 
Setelah rna-
sak diberi ke-
lapa yang 
diparut dan 
garam secu-
kupnya . 

Pisang dilepas Alat: 
dari sisirnya, 1. panci 
dirnasukkan perebus 
dalam panci 2. sendok 
perebus, di- batak 
tambahkan 3. piring . 
air sampai pi-
sang teren-
dam dan pan-
ci ditutup 
dan direbus 
sampai masak 

6 7 8 9 10 

-

Fungsi : Kulit pisang 1. Salido Penduduk Ada kalanya 
Sebagai rna- dikupas dan 2. Sirnabur asli semua dicampur de-
kanan seling- isinya lang- 3. Mandia- lapisan. ngan kelapa 
an. sung dimakan ngin dibakar dan 
Cara pe- 4. Koto Nan diberi garam 
nyajian : IV secukupnya. 
Dihidangkan 5 . Pariaman 
dalam piring. 6 . Koto Baru . 
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15 . 

6. 

2 

Siput/Keong 
Rebus. 

Teri Rendang 

J 

Siput/keong 
yang hidup 
di dalam air . 
Biasa nya da-
lam tebat/ 
kolam dan 
sungai . 

Teri tawar 
yang kering. 

4 5 

Bahagian Bumbu: 
ekor dari si- 1. bawang 
put dipotong. merah 
Kemudian di- 2. cabe 
cuci bersih. merah 
Masukkan ke 3. garam . 
dalam wajan/ Bahan: 
penggorengan Daun me-
Tambahkan runggai 
air secukup- (kelor). 
nya dan ba- Alat : 
wang merah, 1. panci 
jahe yang di- 2. wajan 
hiris garam 3. sendok 
serta daun 4 . pisau 
merunggai 
Masak sam-
pai empuk . 

Wajan dipa- Bumbu tidak 
naskan de- dada 
ngan a pi kecil Alat : 
dan kemudi- 1. wajan 
an teri dima- 2. piring 
sukkan dan 3. sendok 
diaduk terus besi 
menerus sam-

6 7 8 9 I 0 

Fungsi: Dipegang 1. Salido Penduduk Ada kalanya 
Sebagai ba- dengan 2. Koto Baru asli lapisan siput ditukar 
han makan tangan dan 3. Koto Nan bawahdan dengan 
selingan atau diisap sam- IV. menengah. pensi. 
jajanan. pai isinya ke 
Cara pe- luar untuk 
nyajian : dimakan. 
Dihidangkan 
dalam piring 
atau dibung-
kus dengan 
daun pisang. 

Fungsi: Dimakan ber- 1. Salido Penduduk 
Sebagai lauk sama nasi. 2. Simabur asli lapisan 
pauk atau pe- Sebelumnya 3. Mandia- bawahdan 
lengka p pada diaduk dahu- ngin menengah. 
waktu makan lu di dalam 4. Koto Nan 
nasi. samba! yang IV 
Cara pe- diberi jeruk 5. Pariaman 
nyajian : nip is 6 . Koto Baru 
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2 3 

Ubi Rebus lsi ubi jalar I 
(Ubi Jalar/ rarnbat) . 
Rambat) . 

Ubi Rebus lsi ketela 
(Ubi Ketela pohon 
Pohon) 

4 

pai rnatang 
(berwarna 
kuning) 

Ubi dibersih-
kan, dirna-
sukkan dalarn 
panci pere-
bus, diberi 
air, gararn , 
daun pandan 
wangi secu-
kupnya . Jika 
ubinya cukup 
besar dipo-
tong-potong 
sebelurn di-
rebu.s. Dire-
bus sarnpai 
rnasak/rna-
tang. 

Ubi dikupas 
kulitnya dan 
dibersihkan. 
Dirnasukkan 
dalarn panci 

5 6 7 8 9 10 

Dihidangkan 
dalarn piring . 

Burnbu: Fungsi: Langsung di- I . Salido Penduduk 
l . garam Sebagai rna- rnakan de- 2. Simabur asli lapisan 
2. pandan kan selingan. ngan rnern- 3. Mandia- bawah dan 
wangi Cara pe- pergunakan ngin rnenengah. 
Alat : nyajian : tangan a tau 4. Koto Nan 
I . pisau Dihidangkan sendok . IV 
2 panci dalarn piring . 5 . Pariarnan 
3. sendok 6 . Koto Baru. 
batak . 

Burnbu : Fungsi: Lang sung I . Salido Penduduk 
1. gararn Sebagai rna- dimakan . 2. Sirnabur asli lapisan 
2. pandan kan selingan. 3. Mandia- bawah dan 
wangi Cara pe- ngin rnenengah. 
Alat : nyajian: 4 . Koto Nan 
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perebus dibe- 1. panci Dihidangkan IV 
ri air dan ga- 2. sendok dalam piring. 5 . Pariaman 
ram serta da- batak 6 . Koto Baru . 
un pandan 3. pisau 
wangi secu-
kupnya dan 
direbus tertu-
tup sampai 
masak . 

19. Uap/Kukus Terung Terung di- Bumbu tidak Sebagai sayur Dihidangkan I . Salido Pcnduduk 
Terung. Muda. huang tang- ada. pclengkap di atas piring, 2. Sirnabur asli lapisan 

kainya, dicu- Alat : makan nasi. dimakan de- 3. Mandia- bawah. 
ci ditaruh di 1 . pisau ngan tangan . ngin 
atas nasi yang 2. kukusan 4. Koto Nan 
sedang dirna- nasi . IV 
sak . 5. Pariaman 

6 . Koto Baru . 

20. Daging Bakar Daging sapi/ Daging dipo- Bumbu: Fungsi : Makan mem- I . Salido Penduduk 
kerbau . tong tipis-ti- I . garam Sebagai lauk pergunakan 2. Sirnabur asli se-

pis dan diberi 2 . bawang pauk makan tangan. 3 . Mandi luruh lapisan 
garam , ba- merah/ nasi sehari- ngin so sial. 
wang putih/ putih. hari . 4 . Ko to Nan 

I 
merah, asam 3. jeruk nipis Cara pe- IV 
jeruk tipis se- Alat : nyajian: 5. Pariaman 

00 
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4.3.2. Minuman 

Selain dari air putih yang sudah dirnasak mendidih di daerah 
penelitian atau di Propinsi Sumatera Barat sedikitnya terdapat 7 
jenis minuman hasil masakan sederhana yang biasa dikonsumsi 
sebagian besar masyarakat di daerah ini. Ketujuh minuman ter
sebut adalah air jeruk, air kawah (daun kopi), air kopi, air susu , 
air teh, air kumis kucing dan air beras rendang . 

Sarna halnya dengan daerah-daerah lainnya di Indonesia, 
minuman-minuman rakyat seperti kopi dan teh tidak selalu me
rupakan hasil pertanian di daerah setempat tetapi didatangkan 
dari daerah luar dalam bentuk produksi pabrik atau hasil usaha 
sebagian anggota masyarakat yang dijual ke pasar-pasar harian 
atau mingguan di daerah ini. 

Perlu dijelaskan bahwa air susu sebagai minuman terdapat 
dalam tiga pengertian yaitu air susu yang terdiri dari campuran 
air dengan tepung (bubuk) susu, campuran air dengan susu kental 
(susu dalam kaleng) dan air susu murni yang langsung berasal dari 
sapi dan kerbau air susu murni yang langsung diperah dari sapi 
dan kerbau ini ditampung- dengan ember a tau waskom kemudian 
direbus sampai matang ditempatkan dalam cerek dan dirninum 
dengan gelas/mangkok. Biasanya yang mengkonsumsi ini lapisan 
masyarakat menengah dan atas di samping petani peternak yang 
memerah susu itu sendiri. 

Seperti diuraikan di atas hampir di setiap daerah penelitian, 
tujuh jenis minuman tersebut dijumpai sebagairnana t erlihat dalam 
daftar (Tabel 22 ) di bawah ini. 

TABEL 22 
REKAPITULASI PENYEBARAN BERBAGAI JENIS MINUMAN HASIL 

MAKANAN SEDERHANA DALAM DAERAH PENELITIAN SUMATERA BARAT 

No . Nama/Jenis Daerah Penelitian 
Minuman Salido Sima bur Mandi Kt . N. IV Pariaman Kt. Baru 

angin 

1. Air jeruk X X X X X X 

2. Air Kawan (air da X X X X X X 

3. daun kopi) 
3. Air kopi X X X X X X 

4 . Air susu X X X X X X 

5. Air teh X X X X X X 

6. Air Kumis kucing - X X X X X 

7. Air beras rendang - - X X X X 
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Sesuai dengan nama atau klasifikasi minuman ini yaitu yang 
dimasak secara sederhana maka cara pengolahan, bumbu dan k e
lakuan makan tidak begitu berbeda satu dengan lainnya yakni 
dicampur dengan air ya ng sudah dimasak atau matang dan pada 
umumnya ditambah dengan bumbu gula , diminum dengan mem
pergunakan gelas/mangkok kecuali air kawah karena merupakan 
minuman sp esifik biasa dipergunakan d engan tempurung kelapa 
yang sudah dibersihkan sedemikian rupa. 

Sepanjang informasi yang diperoleh di lapangan ketujuh 
minuman yang dikemukakan d i ata s selain berfungsi untuk pelepas 
dahaga , hampir seluruh anggota masyarakat tidak saja di daerah 
sasaran penelitian tetapi juga di daerah-daerah propinsi Sumatera 
Barat lainnya minuman-m inuman tersebut berfungsi sebaga i obat 
yang dirasakan manjur oleh para pemakai atau peminumnya . 

Sebagai contoh air jeruk sering dipergunakan untuk obat 
batuk , air teh pahit sering dipergunakan untuk obat sakit perut 
anak-anak dan pilek atau masuk angin, air kumis kucing diperguna
kan untuk obat ginjal dan saluran buang air kecil sedangkan air 
beras rendang sering dipergunakan untuk obat sak it perut ter
utama bagian anak-anak di bawah umur. 

Untuk beroleh gambaran yang menyeluruh tentang minuman 
ya ng dimasak secara sederhana ini dalam Tabel 23 dalam halaman 
yang berikut dapat dilihat penjabarannya termasuk cara penyajian, 
bahan dan alat yang dipakai serta lapisan sosial yang mengkonsum
sinya . 
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Namafjenrs 
M:1kanan 
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Air Jeruk 

TABEL 23 
MATRIK CAAA PENGOLAHAN, BUMBU, FUNGSI DAN KELAKUAN MAKAN SERTA 

DAERAH LAPISAN SOSIAL DAN PENGKONSUMSINY A DARI 
MINUMAN HASIL MASAKAN CARA SEDERHANA 

Dl DAERAH SUMATERA BARAT 

.-\sal hahan Cara pen en - Oumhu/ ha - Funesi /carn 
ta r;, ma l ~ a n !) ae rah 

Laprsan 
m~ntah Ia han ha n a la t pen va] ian sos ra l 

J 4 5 0 7 s q 

I. Buah jeruk Buahjeruk 1. gula 1. melepas Diminum 1. Salido Scmua 
nipis/manis dipotong 2. pisau dahaga dengan 2. Simabur lapisan 
~fang sudah dua , kemu- 3. perasan 2. menambah memper- 3. Mandia- sosial. 
!rna tang. dian dibuang jeruk vitamin/ gunakan ngin 
2. Air yang bijinya dan 4 . saringan tenaga gelas/ 4 . Koto Nan 
~udah dire- diperas sam- teh Cara pe- mangkok IV 
~us matang. bil disaring 5. gclas nyajian : 5. Pariaman 

dengan sa- 6 . periok Dihidangkan 6 . Koto Baru . 
ringan teh . dalam gelas. 
Ada kalanya 
ditambah gu-
la dan diaduk 
Ada kalanya 
ditambah de-
ngan telur 
mentah yang 
diaduk de-
ngan sempur-
na berikut 

' air yang su-. 
dah matang 
secukupnya . 

Kc rc r an can 

10 

-
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2. 

l. 

4. 

2 

Air Kawah 
(Air Daun 
Kopi). 

Air Kopi. 

Air Sus4 . 

J 

I . Daun kopi 
yang sudah 
disangai 

2 . Air dircbus 
sa mpai 
rna tang. 

I . Ko pi 
2. Air yang 

sudah dire-
bus rna-
tang. 

I. Bubuk 
susu (susu 
kental) 

4 s 

Daun kopi Tidak mele-
yang sudah pas dahaga 
disanga i dire- dihidangkan 
mas-remas di- denga n kendi 
masukkan da- tanah liat. 
lam kendi ta-
nah Iiat , ke-
mud ian di-
tuang dengan 
air panas. 

Kopi yang su- I. gula 
dah ada da- 2. gelas 
lam gelas/ 3. mangkok 
mangkok di- 4 . sendok 
luang dengan 5 . periok . 
air panas ke-
mud ian di-
aduk . Ada 
kalanya di-
tambah de-
ngan gula . 

Susu dima- I. gu la 
sukkan dalam 2. gelas 
gelas/mang- 3. mangko k 

6 7 8 9 10 

Dim inurn I Sima bur Penduduk 
dengan mem- 2. Mandia- asli lapisan 
pergunakan ngin bawah. 
sayak tem- 3. Koto Nan 
purung kela- IV 
pa atau 4 . Koto Baru . 
mangkok . 

Untuk mele- Diminum Semua Semua 
pas dahaga dengan daerah lapisan 
ada kalanya memperguna- penelitian . so sial. 
dimasukkan kan gelas/ 
dengan cerek mangkok . 
dim inurn 
denga n gelas/ 
mangkok. 

Untuk mele- Diminum Semua Penduduk 
pas dahaga, dengan mem- daerah asli lapisan 
dihidangkan pergunakan penelitian. atas dan me-
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2 

Air Teh . 

Air Kumis 
Kucing . 

3 

2. Air direb us 
sampai 
rna tang 

I . Teh 
2. Air yang 

sudah dire-
bus rna-
tang. 

I . Daun ku-
mis kucing 

2. Air yang 
sudah di-
masak/ 
mendidih. 

4 5 

kok dituang 4 . sendok 
dengan air 
panas diaduk , 
seringkali di-
tam bah gula . 

Teh yang su- l . gula 
dah ada da- 2. gelas 
lam gelas/ 3. mangkok 
mangkok di- 4 . sendok 
tuang dengan 5 . periok . 
air panas dan 
kemudian di-
aduk. Ada 
kalanya di-
tambah de-
ngan gula. 

Daun kumis l . pisau 
kucing diber- 2. cerek 
sihkan dan 3. gelas 
dipotong-po- 4. tempat 
tong dengan penjemuran 
pisau , dije-
mur di panas 
matahari 
sampai kering 
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dengan cerek gelas/ nengah. 
dim inurn de- mangkok . 
ngan gelas/ 
mangkok . 

Untuk mete- Diminum Semua Semua 
pas dahaga , dengan mem- daerah lapisan 
ada kalanya pergunakan penelitian. so sial. 
dimasukk:an gelas/ 
dalam cerek mangkok. 
dirninum de-
ngan gelas/ 
mangkok . 

Minuman se- Diminum I . Sirnabur Semua 
hari-hari dan dengan mem- 2. Mandia- lapisan 
sering diguna- pergunakan ngin so sial. 
kan sebagai gelas/ 3. Koto Nan 
obat ginjal. mangkok . IV 
Dihidangkan 4 . Pariaman 
dalam cerek 5. Koto Baru 
dirninum de-
ngan gelas/ 
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2 

Air Beras 
Rendang. 

3 

1. Beras 
2. Air yang 

sudah di-
masak/ 
mendidih . 

4 5 

dan disimpan 
dalam botol. 
Untuk mi-
numan daun 
kumis kucing 
tersebu t d i-
masukkan da-
lam gelas/ ce-
rek secukup-
nya dan disi-
ram dengan 
air panas, di-
dinginkan 
lalu diminum 

Beras diren- I . wajan 
dang dalam 2. sendok 
wajan sampai waja n 
hangus {war- 3. kaleng/ 
na merah ke- botol 
hitaman) . Di- 4 . gelas/ 
sirnpan dalam mangkok 
kaleng a tau 5 . sendok 
botol tertu- 6 . saringan 
tup. Untuk teh . 
minuman di-
campur de-

0 7 1l ~ 10 

mangkok. 

Sering digu- Diminum I . Mandia- Pcnduduk 
nakan untuk dengan ngin asli lapisan 
obat sakit ge las/ 2. Koto Nan bawah/ 
perut dalam mangkok . IV menengah. 
rangka pen- 3. Pariama n 
cegahan per- 4 . Koto Baru 
tam a. 

I 



0 
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Mengingat kemajuan tekhnologi dan tata pergaulan yang se
mak in lua s, t idak saja d i kalangan masyarakat Indonesia tetapi 
juga dengan bangsa-bangsa Asia dan dunia lainnya maka pengada
an atau pembuatan makana n/minuman semakin lama semakin 
komplek. Begitu juga jenis, variasi dan perwujudannya mengalami 
perubahan dan pertumbuhan mengikuti modernisasi masyarakat 
di semua aspek kehidupan dalam masyarakat. 

Implikasi dari keadaan ini mempengaruhi tata pergaulan, 
lapangan usaha, dan transaksi ekonomi dalam pengertian pasar 
sesungguhnya. Di pihak lain yang mendorong masyarakat untuk 
menyediakan makanan/ minuman secara komplek ini adalah guna 
memenuhi selera a~au permintaan para wisatawan asing yang 
semakin meningkat jumlahnya dalam beberapa dekade yang 
terakhir ini. 

Penyediaan makanan/ minuman secara kompleks juga dipe
ngaruhi oleh adat kebiasaan para penjajah yang datang ke daerah 
ini seperti Belanda, Inggris dan Jepang. Namun demikian inno
vasi dari penduduk daerah ini tidak kalah pentingnya apalagi 
dengan adanya kegiatan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (PKK) 
yang telah menjangkau daerah-daerah pedesaan. 

Untuk jelasnya dalam uraian dan pada halaman yang berikut 
dapat dilihat penjabarannya dalam sernua aspek sebagairnana 
terdapat dalam matrik-matrik terdahulu. 

4.4 Makanan Dan Minuman yang dimaksud secara Kompleks 

Tidak kurang dari 28 jenis samba! atau !auk pauk yang dikon
sumsikan sehari-hari bersamaan dengan nasi sebagai makanan 
pokok masyarakat di daerah propinsi Sumatera Barat. Samba! 
tersebut dirnasak secara komplek dalam arti mempergunakan 
bumbu-bumbu tertentu dan cara memasak yang tertentu pula. 

Dari 28 jenis samba! atau !auk pauk ini 15 jenis di antaranya 
adalah b erbentuk gulai yang mempunyai kuah termasuk satu 
jenis rendang dan satu jenis pangek. Rendang adalah gulai yang 
dikeringkan kuahnya sehingga !auk pauk tinggal bercampur 
dengan sernacam serbuk yang terdiri dari campuran bumbu dengan 
saripati santan yang sudah mengkristal, sedangkan pangek adalah, 
!auk pauk yang dirnasak dengan sedikit sa ntan kelapa sampai 
kering tetapi bumbunya relatif banyak dari gulai biasa. 
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Di samping 15 jenis gulai tersebut terdapat 7 jenis lauk pauk 
atau sambal yang digoreng dengan minyak kelapa , dan 6 j enis 
lainnya yang terdiri dari sup, anyang, singgang dan !auk pauk 
yang dibakar/panggang. Perlu dimakumi bahwa samba! yang di
goreng tXlak saja yang berasal dari daging dan ikan tetapi juga 
bahannya berasal dari sayur-sayuran a tau buah-buahan. 

Minuman yang tergolong hasil masakan cara kompleks sepan
jang informasi yang diperoleh di lapangan beijumlah di sekitar 
15 jenis. Minumarrminuman ini adakalanya merupakan minuman 
sehari-hari masyarakat seperti kopi susu, teh telor, teh susu, teh 
manis dan kopi telor , sedangkan sebagian lainnya merupakan 
minuman khusus pada waktu-waktu tertentu sep erti konsumsi 
untuk berbuka puasa bagi umat Islam dan minumarrminuman 
selingan pada waktu a tau peristiwa tertentu. 

Jenis makanan kecil hasil masakan cara kompleks yang ber
hasil direkam dalam penelitian ini beijumlah 41 macam baik 
dalam bentuk kue-kue kecil ini berasal dari tumbuh-tumbuhan 
dan sangat sedikit yang berasal darijenis hewan. 

Nama dan jenis makanan pokok, minuman dan makanan 
kecil seperti diuraikan di atas dapat dil.ihat dalam Tabel 24 s/d 
Tabel 28 pada halaman yang berikut ini. Patut dirnaklumi pacta 
umumnya setiap j enis makanan dan minuman yang tercantum 
dalam daftar tersebut terdapat dan dikonsumsi oleh hampir 
seluruh masyarakat daerah Sumatera Barat walaupun dalam 
Tabel didasarkan atas daerah sumber informasi diperoleh dan 
bahan mentahnya relatif banyak terdapat di daerah yang ber
sangkutan. 

Berkenaan dengan nama dan j enis makanan hasil masakan 
cara kompleks yang sering dikonsumsi atau dihidangkan dalam 
upacara keagamaan sedikitnya beijumlah 33 jenis sedangkan 
untuk upacara sosial lainnya berjumlah sebanyak 43 j enis. Nama 
dan jenis makanan tersebut dapat dilihat dalam Tabel 27 dan 
Tabel 28 pacta halaman selanjutnya. 

Perlu pula dij elaskan bahwa jeni!rjenis makanan dalam kedua 
upacara ini jumlah dan j enisnya relatif lebih banyak dari makanan 
pokok masyarakat sehari·hari karena adanya adat kebiasaan 
perlunya j enis makanan tertentu cta}am sesuatu upacara. Untuk 
jelasnya dapat dilihat dalam Tabel 24 s/d tabel 28 sepert i disebut
kan di atas. 
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Tabel 24 
Rekapitulasi Nama/Jenis M.akanan pokok dan lauk pauk dari basil masakan 

cara komplek menurut penyebarannya di daerah penelitian 
dalam Propinsi Sumatera Barat. 

Daerah Penelitian 
No. Nama/ Jenis Makanan 

Salido Sima bur Mandia- Kt. Nan Paria- Koto 
Pss. Se- Tanah ngin Bk. IV Pa- man Pd. Baru 
latan Datar. Tinggi yak urn- Paria- Solok 

buh man 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Ikan goreng X - - - X -
2. Gulai padeh X - - - * -
3. Anyang pepaya X X X X X X 

4. Sup ikan X - - - X -
5. Gulai paku X X X X X X 

6. Apik lauak X - - - X -
7. Gulai tongkol X - - - X -
8. Ayam goreng X X X X X X 

9. Gulai masin ikan X - - - X -
10. Dendeng balado X .. X X X X 

11. Kalio daging X X X X X X 

12. Samba! goreng buncis - X X - - -
13. Goreng belut - X X X - X 

14. Goreng ikan air tawar X X X X X X 

15. Gulai rabu/paru-paru - X X X - X 

16. Goreng petai bada X X X X X X 

17. Kalio jengkol - X - X - X 

18. Gulai tunjang - X X X - X 

19. Ayam panggang - X X X - -
20. Gulai kincung - - - X - -
21. Gu1ai ikas ketimun - - X X - -

22. lkan kalang panggang - - - X - -

23. Singgang ikan air tawar - - - X - -

24. Gu1ai kacang kuning X - - - X X 

dan ikan.1auik 
25. Gulai daun singkong X X X X X X 

26. Gulai daun kaladi - - - - - -
27. Rendang daging X X X X X X 

28. Pangek ikan X X X X X X 
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Tabel 2S 
Rakapitulasi Nama/Jenis Minuman dan basil masakan cara komplek menurut 
penyebarannya di daerah penelitian dalam Propinsi Sumatera Barat. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Kopi susu X X X X X X 

2. Susu soda X X X X X X 

3. Air buah X X X X X X 

4. Teh telor X X X X X X 

5. Cendol beras - - X - - X 

6. Cendol angker X X X X X X 

7. Air tomat X X X r X X X 

8. Air jeruk (sirup) X X X X X X 

9 . Soda telor X - - - - -
10. Teh susu X X X X X X 

11. Air pokat X X X X X X 

12. Cendo1 sagu X - - - X -
13 . Air daun pepaya muda - X - - - -
14. Teh manis X X X X X X 

15 . Kopi te1or X X X X X X 

193 



Tabel26 
Rekapitulasi Nama/Jenia Makanan kecil dari basil masakan cara komplek 
menurut penyebarannya di daerah penelitian dalam Propinsi Sumatera 
Barat 

1 2 3 4 5 6 7 8 

I. Agar-agar X X X X X X 

2. Kue nagosari X X X X X X 

3. Lapek manisan X X X X X X 

4. Kue singgang X - - - - -
5. Kue sangko X - - - - -
6 . Putu ketan X - - - - -

7 . Juadah bungkuk X - - - - -
8. Lemang golek X - - - - -
9. Lapek jujuik/bugis X X X X X X 

10. Onde-onde X X X X X X 

11. Lop i X X X X X X 

12. put u X X X X X X 

13. Kue sapik X X X X X X 

14. Kue tunjuk X X X X X X 

15 . Kambang Loyang - X - - - -
16. Goreng pisang X X X X X X 

17. Rubik ubi X X X X X X 

18 . Kacemus ubi X X X X X X 

19 . Godok kurai - - X - - -

20 . In t i - - X - - -

21. Kipang emping/kacang X X X X X X 

22 . Sanjai - - X - - -

23 . Sa gun - - - X - -

24. Batiah - - - X - -

25. Kue sangko - - - X - -
26. Kolak labu X X X X X X 

27. Sa1a lauk hiduik - - - - X -

28. Sala lauak busuak - - - - X -

29 . Lapek koci - - - - X -

30. Sala udang X - - - X -

31. Katupek gulai paku - - - - X -

32 . Katupek pulut dan tapai - - - - X -

33. Katupek gulai paku, 
kue a pam, kua mangkok - - - - X -

34. Limping X X X X X X 

35 . Bubur Condeh - - - - - X 
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1 2 3 4 s 6 7 8 

36. Lorn pong X X X X X X 

37. Sarikayo X X X X X X 

38. Lamang pisang X X X X X X 

39. Kue mangkok X X X X X X 

40. Bubur beras X X X X X X 

41. Em ping dan galu-galu X X X X X X 
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Tabel 27 
Rekapitulasi Nama/Jenis Makanan upacara keagamaan dari basil masakan 
cara komplek menurut penyebarannya di daerah penelitian dalam Propinsi 
Sumatra Barat. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Rendang X X X X X X 

2. Pangek padeh X - - - X -
3. Pergedel X X X X X X 

4. Sayurtauco X X X X X X 

5. Sumur ayam X X - - - -
6. Pindang putih X - - - ·. x -
7. Pind ang merah X - - - X -
8. Nasi kunik X - - - - -
9. Nasi tuai X - - - - -
10. Kue sum-sum X - - - - -
11. Goreng pisang - X - - - -
12. Ayam singgang - X X X - X 

13. Kalio hati - X - - - -
14. Agar-agar X X X X X X 

15. Buah kubang - X - - - -
16. Kacang tujin X X X X X X 

17 0 Gulai anggang - - X - - -
18. A 1 u o - - - X - -
19. Kalak pisang - - - X - -
20. Waj i k - - - X - -
21. Samba kapareh - - - - - X 

22. Gondoh (pindik) - - - X - -
23. Gelamai beras - - - - - X 

24. Kanji X X X X X X 

25 . Dadar te1or X X X X X X 

26. Rakik pisang - - - - - X 

27. Lamang X X X X X X 

28. Kue panggang beras X X X X X X 

29. Nasi kuning X X X X X X 

po. Kukus X X X X X X 

PI. Gulai kambing X X X X X X 

32. Paniaram X X X X. X X 

p3 . Lemang singkong - - - - - -:-
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Iabel28 
Rekapitulasi Nama/Je~ Makanan Upacara sosial dari hasil masakan cara 
komplek menurut penyebarannya di daerah penelitian dalam Propinsi Suma

tra Barat. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Goreng telor balado X X X X X X 

2. Kalio daging X X X X X X 

3. Tumis kacang panjang X X X X X X 

4 . Te1or mata sapi X X X X X X 

5. Gulai korma X X X X X X 

6. Goreng sanjai - - X - - -
7. Gulai paruik 1auk 

(babek) X X X X X X 

8. Paniaram - X X X - X 

9. Bolu (kue bo1u) X X X X X X 

10. Onde-onde X X X X X X 

11. Gulai pisang X X X X X X 

12. Kolak labu - - X - - -

13 . Gu1ai kancah - - X X - -
14. Kepala kambing - - X - - -

15. Bareh sakarak - - X - - -
16. Sarikayo - - X - - -

17. Ge1amai - - - X - -

18. Gelamai bareh randan~ - - - X - -
19. Keripik pisang - - - X - -
20. Paniaram gadang - - - X - -

21. Kue gadang - - - X - -

22. Rendang - - - X - -
23. Pangek ikan - - - X - -
24. Goreng maco X X X X X X 

25. Kalio ayam - - - X - -

26. Samba pisang - - - - - X 

27. Pangek pisang - - - - - X 

28. Ko 1 ak - - - - - X 

29. Rendang daging - - - - - X 

30. Nasi lamak - - - - - X 

31. Tumis buncis - - - - - X 

32. Ketupat - - - - - X 

33. Pergede1 X X X X X X 

34. Gu1ai kambing X X X X X X 
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I 2,· 3 4 5 6 7 8 

35. Nasi kunyit X X X X X X 

36. Lemang X X X X X X 

37. Wajik X X X X X X 

38. Dadiah X X X X X X 

39. Sagun - X - - - -

40. Gulai cubadak X X X X X X 

41. Nasi padeh -· X - - - -
42. Dokak-dokak 

(duma yang) - X - - - -

198 



Tempat tinggal 

Setelah memperbatikan jenis dan penyebaran makanan basil 
masakan kompleks yang terdapat di daerah sample penelitian ini 
pada khususnya atau di propinsi Sumatera Barat bagian daratan 
pada umumnya maka dalam tabel 29 s/d tabel33 pada halaman 
yang berikut dapat d.ilihat asal bahan mentah, cara pengolahan, 
bumbu dan alat yang dipergunakan, fungsi dan cara penyajian, 
kelakuan makan, lapisan .sosial yang mengkonsumsi setiap jenis 
makanan dimaksud . 

Selain dari pada itu perlu dimaklumi bahwa ciri-ciri yang khas 
dari sambal atau lauk pauk basil masakan secara kompleks dari 
masyarakat di daerah ini adalah relatif banyak mempergunakan 
kelapa, baik dalam bentuk santan, maupun dalam bentuk minyak 
goreng yang berasal dari santan kelapa. Di samping itu masakan 
khas · M inangkabau ini a tau sering disebut "masakan Padang" 
banyak dicampur dengan bumbu-bumbu seperti cabe merah, 
bawang merah, kunyit, jahe, laos dan asam di samping garam. 

Menurut responden dan informan kunci penelitian ini ber
jenis-jenis bumbu yang d4>ergunakan tersebut selain untuk aroma 
dan penyedap makanan fungsinya yang sangat penting adalah 
makanan tersebut dapat tahan lama sehingga mudah untuk disim-

pan sebagai persediaan dan dibawa dalam perjalanan jaub. 

Tampaknya makanan atau "masakan Padang" ini disukai oleh 
suku bangsa lainnya di Indonesia, malah juga oleh bangsa asing, 
terbukti dengan cukup banyak warung-warung Padang tersebar 
di kota-kota besar dan kec.il di Indonesia. 

Di samping itu jika diteliti secara mendalam berdasarkanjenis 
makanan yang dikonsumsi sehari-hari di antara pelapisan sosial 
yang ada tidak terdapat perbedaan yang berarti antara lapisan
lapisan masyarakat karena makanan di daerah ini tidak diorien
tasikan kepada fungsi, dan kedudukan seseorang kecuali hanya 
ditentukan oleh selera masing-masing. 

Ditinjau dari sudut perkembangannya masakan masyarakat 
Minangkabau ini terdapat perubahan dan penyesuaian dari tahun 
ke tahun karena pengaruh tata pergaulan dengan masyarakat 
lainnya baik yang diperoleb di daerah perantauan maupun dari 
pendatang-pendatang baru ke daerah ini Perubahan dan perkem
bangan tersebut tidak saja dalam jenis dan bentuk makanan te
tapi juga dalam bumbu yang digunakan. 
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N 
0 
0 

No. 

I 

l 

TABEL 29 

MATRIK NAMA/JENIS MAKANAN POKOK DAN LAUK PAUK, BAHAN MENTAH, CARA PENYAJIAN, KELAKUAN 
MAKAN DAN DAERAH SERTA LAPISAN MASYARAKAT PENGKONSUMSINYA DARI HASIL MAKANAN CARA 

. KOMLEK DI DAERAH PROPINSI SUMATERA BARAT. 

.·\sal bahan llumhu i na - Fu n Qsi /cara Namafienis Cara penl!o-
r·a ra rn ak an ll aerah 

L 1 pisan 
l<L' I ~r:lfiL.lll Makanan mentah Ia han han a lat pen yajian '. O S I<Ji 

2 J 4 5 6 - ~ " !0 

Ikan Goreng lkan !aut, lkan dibersih- Cabe merah, Sebagai Ia- Dimakan ber- I . Salida Penduduk 
minyak go- kan dan di- jeruk nipis uk pauk se- sama nasi dan 2. Par iaman . asli. 
reng. potong-po- garam, pisau hari-hari dan diambil de-

tong, diberi panci, wayar pelengkap hi- ngan sendok . 
garam dan sodet , giling- dangan wak-
jeruk nipis. an cabe. tu mak an 
Didiamkan nasi. Dihi-
sebentar. Di- dangkan da-
goreng lam piring 
dengan mi- dilengkapi 
nyak panas , dengan sen-
kalau sudah dok . 
kuning diba-
lik.Jika 
sudah matang 
diangkat. 
Kemudian 
cabe digoreng 
dalam mi-
nyak panas, 
terus diaduk-
kan, diberi 



N 
0 

I 

2. 

I 

2 3 

Gulai padeh lkan laut/ 
tenggiri, 
ikan kern-
bung, kelapa. 

4 

j eruk nipis se-
belum diang-
kat siram-
kan pada 
ikan. 

lkan dibersih-
kan dipotong 
potong, 
semua bum-
bu digiling 
halus, santan 
bumbu didi-
dihkan, kalau 
sudah men-
didih betul 
masukkan 
ikan, aduk 
sekali lagi. 
Kalau sudah 
terbit minyak 
masukkan 
asam kandis, 
angkat, se-
suaikan rasa 
dengan garam 

5 6 7 8 9 10 

Cabe merah, Sebagia lauk Dirnakan ber- Penduduk Penduduk 
gawang me- pauk sehari- sama nasi, di asli orang asli orang 
rah, jahe, ku- hari daun pe- ambil dengan berada. berada. 
nyit , asam lengkap su- sendok . 
kandis, serai sunan hidang- 1. Salido 
dan daun ku- an waktu 2. Pariaman 
nyit, daun makan nasi 
ruku-ruku/ dihidangkan 
pisau , panci, dalam piring 
sendok , pa- dilengkapi 
rutan kela- dengan sen-
pa, saring- dok . 
an santan, gi-
lingan cabe. 

' 



N 
0 
N 

I 

3. 

4. 

2 

Anyang pe-

paya. 

Sup Jkan 

3 

Daun pepay~ 

muda. kela-
pa, ikan tu-
kai. 

Jkan laut. mi-
nyak goreng. 

4 5 

. Cabe merah, 
bawang me-
rah,jeruk 
nipis. ga-
ram pisau , 
panai, parut-
an kelapa , 
saringan san-
tan, giling-
an ca be. 

Bawang me-

rah , seledri, 
bawang pe-

· rai, garam . 

g I 

6 7 8 9 10 

Sebagai sa- Dimakan bcr- Scmua dac- Pcnduduk 
yuran dan pe- sama nasi dan rah penelil i- as li. lapis-
lengkap su- diambil de- an. an mene-
sunan hidang- ngan sendok ngah dan ba-
an pada dan tangan . wah . 
waktu makan 
nasi. Dihi-
dangkan da-
lam piring 
dilengkapi 
dengan sen-
dok . 

Sebagai Ia- Dimakan 1. Sa lido Pcnduduk 
uk pauk se- bersama 2. Par iaman asli . lapis-
hari-hari dan nasi di ambil an bawah. 
pelengkap dengan sen-
susuna n hi- dok . 

dangan wak - I 
tu makan 



N 
0 
w 

I 

5. 

2 J 

Gulai Paku Pakis, kelapa, 
ikan tukai. 

4 

sukkan ba-
wang goreng 
dan sal dari 
yang sudah 
ditumis sesu-
aikan rasa 
dengan ga-
ram. 

Pakis dipo-
tong-potong, 
dicuci ber-
sih, ikan tu-
kai dibakar , 
digiling ber-
sama bumbu. 
Santan tam-
bah bumbu 
dididihkan, 
kemudlan 
masukkan 
pakis, aduk 
sampai pakis 
empuk , rna-
sukkan a sam 
kandis, se-
suaikan rasa 
dengan ga-
r~m - KtBih-

nya agak ken
tal. 

5 

Bawang me-
rah, jahe, 
kunyit. laos, 
cabe merah, 
serai, daun 
kunyit, daun 
jeruk, asam 
kandis/pisau, 
panci, sen-
dok sayur, 
parutan 
kelapa, 
saringa n 
santan, gi-
lingan cabe . 

6 7 8 9 10 

nasi. Dihi-
dangkan 
dalam piring 
dilengkapi 
dengan sen-
dok . 

Sebagai sa- Dimakan ber- Semua da- Penduduk asli 
yuran dan sama nasi, erah pene- asli , lapisan 
pelengkap diambil de- lilian. menengah 
hidangan di ngan sendok . dan bawah. 
waktu rna-
kan . Dihi-
dangkan 
dalam pi-
ring lengkapi 
dengan sen-
dok . 



N 
0 
~ 

I 

6. 

7. 

~ 

Apik I.auk 
(lkan) 

Gulai tongkol 

J 

lkan laut, te-
ngiri, kem-
bung dan se-
bagainya, ke-
la pa. 

Pisang manis 
atau pisang 
rotan muda, 
ikan tongkol, 
kelapa . 

-l 

lkan dibersih-
kan, biarkan 
sebentar dan 
ditusuk-tusuk 
tengah badan 
nya. Bumbu 
digiling hatus, 
lumuri pada 
ikan. Kelapa 
diambil san-
tan kentalnya 
saja. lkan di-
bakar di a tas 
pembakaran 
kemudian di-
siram dengan 
santan ken-
tal. Masuk 
sampai san-
tannya habis 
dan berwarna 
kekuningan. 

lkan dibersih-
kan dan di-
po tong-po-
tong. Pisang 
dibuang kulit 

5 6 7 !! 9 10 

Cabe merah, Sebagai lauk Dimakan ber- 1. Salido Penduduk 
bawang me- pauk sehari- sama nasi dan 2. Pariaman asli, se-
rah jeruk ni- hari dan pe- diambil de- mua lapisan. 
pis, garam, lengkap su- ngan sendok . 
ajinomoto se sunan hidang-
cukupnya. Pi an pada wak-
sau tekun, tu makan. Di-
panci, peru- hidangkan 
tan kelapa, dalam piring 
saringan san- dilengkapi 
tan , gilingan dengan sen-
cabe, apit dok . 
ikan. 

Cabe merah Sebagai lauk Dimakan ber- Salido dan l.apisan 
bawang me- pauk dan pe- sarna nasi di Pariarnan menengah. 
rah, jahe, ku lengkap su- ambil dengan 
nyit, asam sunan hidang- sendok. 
kandis, daun an waktu ma-
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8. A yam goreng 1 ayam minyak 

4 

nya dipo-
tong miring. 
Bumbu digi-
ling halus San 
tan tambah 
bumbu didi-
dihkan agak 
lama. Setelah 
itu masukkan 
pisang. Kalau 
pisang susu-
kan ikan . Ma 
sak sampai 
kental, rna-
sukan asam 
kandis. 

Ayam diber-

sihkan dan 
dipotong-po-
tong, bumbu 
digiling halus 
lumari pada 
ayam , sete-

lah itu 

setelah itu 
digoreng de-
ngan minyak 

s 

daun ruku-n 
ku/Pisau , te-
kuan, panci, 
parutan, sa-
ring santan, · 
giling cabe. 

Bawang me-
rah bawang 

putih, garam 
Panci, teku-
an , wajan, se 
dot, gilingan 
cabe, sorek . 

6 7 8 9 10 

kan, nasi di-
hidangkan 
dalam piring, 
dilengkapi 
dengan sen-
dok . 

Sebagai lauk Dimakan ber Semua dae- Semua lapis-
pauk dan pe- sama nasi/di- rah peneliti- an . 
lengkap su- ambil dengan an. 
sunan hidang- sendok atau 
an pada wak- tangan. 
tu makan di-
hidangkan 
dalam piring 
dilengkapi 
dengan sen- -· 
dok --



N 
0 
0\ 

I 

9. 

2 3 

Gulai Masin lkan !aut , ke-
lkan. lapa . 

4 

panas masak 
sampai ku-
ning, kemu-
dian diang-
kat. 

lkan dibersih-
kan dan dipo-
tong-potong 
dan diberi ga-
ram. Semua 
bumbu digi-
ling halus, ke-
cuaJi cabe 
ra ut dan da-
un-daun. 
Cabe merah 
dan bawang 
putih dan ba-
wang putih 
iris. Santan 
tambah bum 
bu didihkan, 
kemudian 
masukkan 
ikan. Apinya 
dikecilkan 
masukkan 

5 6 7 8 9 )0 

Jahe, kunyit, Sebagai !auk Dimakan ber- l _ Salido Semua lapis-
bawang me- pauk dan pe- sama nasi, di 2. Pariaman an. 
rah cabe me- lengkap susu- ambil dengan 
rah, cabe ra- nan hidangan sendok a tau 
wi t , dan se- pada waktu tangan. 
rai, ruk u-ru- makan. 
ku , asam kan Dihidangkan 
dis, garam/Pi dalam piring, 
sau . Panci, te dilengkapi 
kuan, sen- dengan sen-
dokan sayur, dok . 
parutan, sari-
ngan santan, 
gilingan cabe 

I 
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10. 

~ J 

Dendeng Daging, mi· 
Balado nyak goreng. 

~ 

kandis sesuai 
rasa dengan 
gar am. 

Daging dipo-
tong-potong 
direbus de-
ngan sedikit 
air tambah 
garam, ang-
kat, kemu-
dian pukul di 
atas batu gi-
lingan, go-
reng, kalau 
sudah kering 
dibalik. Ma-
sak sampai 
berwarna ku-
ning. Cabe di-
giling kasar, 

bawang ~-~ 
rah diiris, di-
tumis kalau 
sudah layuh 
masikkan 
cabe, aduk 
sampai rna-

; 6 7 !! 9 10 

Bawang me- Sebagai lauk Semua dae- Lapisan atas. 
rah, cabe me- pauk dan pe- rah peneliti-
rah, garam, lengkap susu- an. 
j eruk nip is/ nan hidangan 
pisau, teku- pada waktu 
an, panci, wa makan. Dihi-
jon, sodet, gi- dangkan pada 
lingan cabe. waktu rna-

kan. 
Dihidangkan 
dalam piring, 
dilengkapi 
dengan sen-
dok . 



!-J 
0 
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I 

11. 

I 
Kaho Daging 

I 
I 

J 

I Daging 
2 San tan 

kclapa. 

! 
I 

-----T-------~ ,, 
-- ------ ---

~ak. ben ll' 
I 

I I 
ruk n1pi~ q I 

ramkan pada I da)!in~ I 
I I I Daging dil'''' Bumb11 I I l•ntuk h• 

sihkan. dipo I Calw g: dangan sc 
•ong krdl I lin!' han-hari 
kecil :;crnU.l 2 Bw •nl' bag1 ke-
bumbu-burn- raiL luarga 
bu di!,!iling. 1 Flw p1111h 2 Dihidang-
kecuali daun 4 plw kan de 
daun. Ma~uk ~ c,,., ngan pi-
kan 'i3ntan f, D:wn ku cin!!lmanl' 
dl'nt:!J·• bum nyit kok 
bu. '>ampal 7 llaun i• 
mcndidih ruk 
l<-1l.•U \UCI.: r R naun 'J I 
menc!1<!ih m:1 I lam I 
sukk~n ciJ \ht 
ging, rnasak I Pisau 
sampa1 tcrbit 1 Wayan 
miny:tk ,arn- j pirinr 
hil diaduk k 4 •t'11 h•k 
!LIS 

8 0 1(,1 

I lirnakan her- Semua da- Lapisan alas 
-;am.• nas1 d~ .:rah pt.'neli- dan rnenl'-
ngan ungan tian n;·.ah 
duduk dt a-
ta~ tikar/ 
meia 
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12. 

1 

Samba! Go· 
reng buncis. 

J 

Bun cis 

' 

' 

4 

Buncis dicu-
ci, diiris-iris 
miring, bum-
bu digiling 
halus, diberi 
laos, salam, 
asam,. Seba-
gian ca be dii~ 
ris halus, 
bumbu-bum-
bu ditumis. 
Masukkan 
buncis. Kalau 
sudah layu 
masukkan 
santan. Kalau 
sudah masak 
masukkan 
santan ken-
tal, daun 
asam , masak 
sampai terbit 
minyak . 

5 6 7 :! 9 10 

Bumbu : Sebagai sa- Dimakan de· 1. Simabur Semua lapis· 
1. Jahe yuran. Dihi- ngan sendok 2. Mandi- an. 
2. Laos daJ)gkan pada angin 
3. Bawang piring sayur. 

merah 
4 . bawang 

putih. 
Alat. 
1. sajan 
2. piring 
3. sendok 

I 
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13. Goreng belut I. Belut Belut diber- Bumbu Lauk pauk Dimakan de- I. Sinabur Semua lapis-
2. Bawang sihkan di beri I. garam sehari-hari. ngan Iangan . 2. Mandia - an . 

merah bumbu-bum- 2. pisau diyidang- ngin 
3. Bawang bu yang su- 3. kuali. kan di a las 3. Kt. Man 

putih dah digiling, piring. IV . 
4 . Ketumbar diberi a sam, Ala! 4 . Koto 
5. Jahe biarkan se- I . Wajon Baru . 
6. Asam. bentar la lu 2. piring 

goreng sam- 3. sendok . 
pai kuning. 
Goreng cabe, 
bawang me-
rah dengan 
sedikit mi-
nyak. Kalau 
sudah masak 
masukkan be-
lut yang su-
dah digoreng, 
aduk lalu 
angkat. 

I I 



I 2 3 4 ~ 6 7 8 9 10 

14. Goreng 1. Dean Dean diber· Bumbu : Lauk pauk Dimakan Semua da- Semua Ia-
ikan Air air tawar sihkan I . garam sehari-ha- dengan ta- erah pene- pisan . 
Tawar. 2. Minyak diberi ga- 2. pisau ri. Dihi- ngan dan lilian . 

goreng ram dan 3. wajan dangkan duduk di atas 
3. Cabe. asam, lalu 4. Sendok di atas pi- tikar/meja . 

dig or eng, besi. ring. 
' cabe digiling 

ditambah Alat : 
tomat dan I . panci 
bawang lalu 2. wajan 
digoreng 3. piring 
dengan se- 4 . sendok 
dikit minyak. 
Kalau sudah 
masak rna-
sukkan ikan, 
aduk sam-
pai rata lalu 
angkat ke 
atas piring. 

N 



IJ I ~ .l ~ ' 6 7 8 9 10 

I J 

15 . Gulai rabu / I . Rabu Rabu dibcr - I . Daun ta - Lauk pauk Dimakan I . Sinabur Penduduk 
paru-paru. 2. Santan sihkan dan pak lc- schari-hari . dengan sen- 2. Mandia - asli, Ia -

kda pa rebus. Sa ntan man . Dihidang- dok atau ngin . pisan atas. 
dimasukkan 2 . gar am kan di atas tangan , di 3. Koto 
dcngan bum- 3 . daun piring . atas meja . Nan IV 
bu-bumbu kunik 4 . Koto 
Kalau sudah 4 . daun sa- Baru . 
mendidih lam 
masukkan 5 . daun sa-
rabu yang reh . 
dire bus, 6. cabe/me-
sctelah rica . 
dipotong 6 . ketum-
kecil-kecil. bar. 
Masukkan muda. 
daun ta-
pak Ieman 
yang su-
dah diiris 
halus, masak 
sampai 
kuahnya agak 
ken tal. 

I 
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1 

16. 

17. 

2 

Goreng 
Petai/Ba-
da . 

Kalio Jeng-
kol. 

J 

1. Petai 
2. Bada 

(ikan 
kering). 

1. jengkol 
2. santan 

kelapa . 

4 

Petai dipo-
tong kecil-ke-
cil dan digo-
reng, cabe 
digiling de-
ngan sedikit 
minyak , 
masukkan pe-
tai yang su-
dah digoreng 
dan ikan ke-
ring yang su-
dah digoreng. 

' 

Santan dima-
sak dengan 
cabe +bum-
bu-bumbu. 
Kalau sudah 
mendidih 
masukkan 
jengkol yang 
sudah dipu-
kul-pukul 
masak sampai 
terbit mi-
nyak . 

s 6 7 8 ,, 10 

1. cabe Lauk pauk Dimakan ber- Semua dae- Semua la-
2. bawang sehari-hari sama nasi rah peneli- pisan. 

merah. dihidangkan dan tangan. tian . 
3. pisau di atas pi-
4. wajan ring. 
5 . piring. 

I. cabe Makanan/la- Makan de- I. Sirnabur Semua 
2. bawang uk-pauk hari- ngan Iangan 2. Koto Lapisan. 

merah . an dihidang- di atas ti- Nan IV 
3. jahe kan di atas kar/meja . 3. Koto 
4 . laos piring. Baru. 
5 . ketumbar 
6. daun sa-

lam 
7. daun ku-

nik . 
8. kunik 
9. serah . 

I 
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18. Gulai Tun- 1 Daginf( Da!!ing dipo- I cabc Llllk pauk llimakan de I Sun;dnu 

jang. kaki krr- l\lng kccil· 2. ]ahl' \l'Wak Ill ny~1n tangan 2 Mand1a 
bau/sapi. kecil. bumbu 3 daun sc- 111ak:~n Jta\1 d:m dimak:111 n1~1n 

digiling dan reh. dengan na" 3. 1\.oto 
ditumis. ma- 4 dann ku- bungkus Nan IV 
sukkan da- nil<. 4 Kntn 

ging dan tam- 5 daun ,,._ II: IT II 

bahkan ruk 
daun·daun 6. bawan)' 
dan masuk- mC'rah 
kan a1r dan haw an, 
ma~ak "am· pllllh 
pa1 en1puk K. rant'! 

9 wapn 
besar 

10 darm '" 
pak lr•man 

19. I Ayam Pang- j Ayam, kela- A yam dipo- Ha\\iall!-! llll'· Seba)'al lauk Makan dime- I '-'irnahur 

gang. 1 pa, minyak ton~·potong. rah dan pauk disaJi- ia 111akan de- 2 Mandt:r 

goreng (mar- bumbu d1- pntih. kc kan dengan n~:an tangan IH'III 

garine). gtling halus. tumbaT. mangkok 1 "nh• 

dire bus jahc. ~aram. a tau p1rin)' Nan IV 
o;ampal em- k uhik. salad a 

I puk dengan aun jeruk. 
santan. K,·- as.11n .Jl'· 

• mudian av:1111 ruk nipts/ 



1 2 3 4 s 6 7 8 9 I 0 

dipanggang wajan, pan-
diapit sam- ci, waskom, 
bil dipe- pisau jepitan. 
liki de-
ngan cabe 
yang digo-
reng dengan 
minyak di-
tam bah 
garam. 

20 Gulai Kin- Kincung, te~ Bumbu digi- Bawang me- Sebagai sa- Duduk di Ian- Koto Nan Lapisan me-
cung. rubuk, ke- ling, kecuali rah, cabe, yuran yang tai dan de- IV . nengah dan 

lapa. daunan, daun kunyik bisa merang- ngan tangan bawah. 
kincung garam/panci, sang nafsu atau merna-
dipotong-po- waskom, pi- makan kare- kai sendok . 
tong, bumbu sau, piring na rasa asam. 
dan santan mangkok . Disajikan de-
dimasak ngan mang-
sampai men- kok . 
didih lalu 
masukkan 
kiricung, 
tam bah 
terubUk yang 
dipanggang 

N terlebih 
dahulu. -V\ 
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tesi dengan 
minyak (mar-
garine) . 

23. ·.Singgang lkan air ta- Ikan dibersih- Bawang me- Sebaga i lauk Duduk di Koto Nan IV . Semua lapis-
lkan Air Ta- war yang ke- kan dicampur rah dan pu- pauk , dihi- meja/lantai an . 
war. ell, santan dengan bum- tih , tomat , dangkan di dan makan 

ken tal. bu, ikan di- cabe , daun a tas piring. dengan ta-
letakkan di a- ruku-ruku ngan . 
tas ujung dan garam. 
daun ditam-
bah tomat 
dan ruku-
ruku , santan 
kental, di-
bungkus de-
ngan daun 
tadi dimasak 
di atas a pi 
yang sedang 
sampai rna-
sak . 

I N ..... 
-...1 
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24. Gulai Kac;Jnr 
Kuning dan 

lkan laut 

l Ka.an~ ~u-

1 

ning ikan b
ut. .. :ahe me l "' 

I 

--r--------------------------~- -,-------------r------------~----------------

Ibn dihcrqh

kan dan dir••· 

tong.kacan~ 

dibersihkan 
Bumbu dt~l
lin~ halus. di
aduk dcn!!an 
santan sam
pal mendidih. 
Masukkan ka
'~mg kuninv 
aduk terus 
-,amp,ll tcrbtl 

mtn;ak diina
'ukbn tk:tn 
\.JHipai '-'In 

>'•J• 

Ba,~v·:-!n!' nw 

(lh d~tn ru 

jtih IJilc ~" 

! ny1t _-:L·r L! 

daunma 
Pane~. Ltpts~ln 

santan. pt-

sa 11. ,,·ndok 

! 1ntuk buk 
pa uk sd1:H i 

I hart. diludan,· 

kan dalam 1'1-
rinp pakJi 

\L'ndtlk 

I >imakan her

<:1111" 113'<1 dt 

Jlllhii dt·ng:ill 

Sl'!Hlok 

~ 

I. Salido 
Parl;tril.ll\ 

"'>I'' 
Barn 

II' 

Pl'nduduk 

asl1. v'tn'"' 

l:lpt·-.111 
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25 . Gulai Daun Daun sing- Daun sing- Pisau, pa- Sebagai sayu- Dimakan Semua dae- Penduduk 
Singlcong. Ieong muda, kong direbus, rutan, pan- ran sehari- dengan rah peneli- asli, lapi-

lcelapa, ca- disaring air- ci, saringan bari, dihi- nasi, diam- tian . san mene-
be merah nya. Bumbu san tan, dangkan bil dengan ngah dan 
ilcan tulcai, digiling sendok . dengan piring sendok rna- bawah. 
lcunyit, da- halus, ilcan pakai sen- kan di atas 
unjerulc tulcai dlba- dok . meja/tilcar . 
garam. kar, digiling 

bersama bum 
bu lainnya. 

! Masak san-
tan dengan 
bumbu sam-
pal men-
didih, rna-
sulckan daun 
singkong 
ditambah 
dengan jeng-
kol yang 
sudah dire-
bus. Ma-
sak sampai • 
kuahnya 
terbit mi- I 

nyak . 

IV -\0 
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26. 

2 

Gulai Daun 
Keladi. 

3 

Daun keladi 
air daun ku-
cai. 

4 

Santan di pe-
ras, bumbu 
digi ling halus . 
Santan didi-
dihkan bersa-
rna bumbu . 
kemudian 
masukkan da-
un keladi dan 
daun kuca i, 
sekali-seka li 
diaduk sam-
pai empuk . 

' 6 7 8 9 10 

Kelapa ku- Pcla nl!kap Dimakan de- Knto Bartl. Penduduk 
nyik , j ahc. makan nasi. ngan nasi. el i- ~s li . lapisa n 
laos, bawa ng a rn bi l dengan menenga h 
merah. ba- scndnk da n bawa h . 
wang put ih, rn aka n eli atas 
cabe. daun meja / tikar . 
kuny it, dan 
sera i/ Pan-
ci, sendok , 
sar ingan san-
tan , gilinga n 
cabe. 



N 
N 

I 

27. 

2 

Rendang Da· 
ging 

3 

1 kg daging, 
p buahkela· 
pa, cabe me· 
rah. 

4 

Santan ke· 
lapa diperas, 
bumbu digi-
ling halus. 
santan ber-
sama bumbu 
dlmasak di 
atas wajan 
sampai men-
dldih, kemu· 
dian dima· 
sukkan da· 
ging yang su· 
dah dipo-
tong-potong. 
Dimasak te· 
rus sampai 
berminyak 
dan dianggap 
matang . 

. 

s 6 7 8 <I 10 

Cabe, merica , Sebagai !auk luntuk lauk Semua dae· l..apisan atas 
pala, ceng· pauk makan pauk makan rah peneliti· dan mene-
eh, ketum- nasi, dihi· asi di atas n. ngah. 

bar, bawang dangkan da- meja dengan 
merah/putih, lam piring. sendok . 
jahe, laos, k u-
nyit dan se-
rai/ Panci, pi· 
sa u, saringan 
santan, wa· 
jan, sodet, gi-
lingan cabe, 
kukusan ke· 
lapa. 

•. 
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28. 

2 

Pangek lkan 

I 

J 

lkan air ta-
war , kelapa, 
cabe, bawang 
merah dan 
putih , laos ja-
he , kunyit , 
serai, daun 
ruku-ruku , 
asam kandis 
dan garam . 

4 

lkan dibersih 
kan dengan 
membuang 
sisiknya dan 
digosok de-
ngan daun 
jambu. 
untuk 
menghilang-
kan bau amis 
nya , diberi 
garam dan air 
jeruk nipis . 
Bumbu digi· 
ling halus di-
masak de-
ngan santan 
sampai tcrbit 
min yak , 
kemudian di-
masukkan 
ikan diaduk 
sampai em-
puk . 

5 6 7 il 'I 10 

Panci, pisau, Sebagai lauk Dimakan ber- Semua dae- PenduduK 
parutan ke- pauk sehari- sama nasi , rah penelitian asli dan ke-
lapa, saringan hari , dihi- pakai sendok . luarga sedang 
san tan, giling- dangkan da-
an ca be , sen- lam piring. 
dok dan pi-
ring. 

I 
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1. 

2. 

TABEL 30 
MATRJK NAMA/JENlS MJNUMAN, BAHAN MENTAH, CAllA PENGOLAHAN BUMBU DAN BAHAN, 

FUNGSI/CARA PENYAJIAN, KELAKUAN MAKAN, DAERAH SERTA LAPISAN MASYARAK.AT 
PENGKONSUMSINY A DARJ HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS DI DAERAH PROPINSI 

SUMATERTA BARAT. 

N~matj~nis .-\sal hahan Cara p.:ngo- Oumhu/ha - Fun~si/cara 
Cara makan Daerah 

Lapisan 
M~kanan mcntah Ia han han alar pt:n~·aji.an sosial 

2 J 4 s 6 7 8 9 

Kopi Susu Kopi bubuk, Gula, susu , Alat : Selingan mi- Diaduk de- Semuadae- Penduduk 
susu ken tal, kopi dlmasuk l . Gelas numan sehari ngan sendok rah peneliti- asli semua 
gula pasir , air kan ke dalam 2 . piring hari dihidang- dan diminum an lapisan. 
mendidih gelas, dialas ceper kan dalam dengan gelas 

dengan tanah 3. sendok gelas, pakai 
(piring ceper) tadah dan 
kemudian di sendok. 
seduh dengan 
air panas sam-
bil diaduk 
dengan sen-
dok sampai 
rata 

Susu Soda Air soda, Diaduk sedi- Sda Pelepas daha- Dikocok de- sda sda 
susu ken tal , kit dengan air ga dan penam ngan sendok 
air yang su- soda dahulu bah tenaga, dalam gelas 
dah dirnasak dan ditambah Dihidangkan dan diminurn --

air seh ingga dalam gelas 
diaduk sam- pakai sendok 
pai rata dan tadah 

Keterangan 

10 
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~ 

I 

3. 

4. 

2 

Air Buah 

Tek telur 

3 

Pepaya rna-
sak bengku-
ang, nenas 
masak gula 
dan eserse 

Telur ayam 
air teh, gula 
pasir , dan air 
panas (men-
didih) 

4 

Semua bahan 
dipotong-po-
tong bentuk 
dasar atau 
bulat-bulat 
kemudian di-
rendam da-
lam air kapur 
sirih + l rna-
lam 

Guladan air 
dirnasak sam-
pai mendidih . 
Kalau sudah 
dingin ditam-
bahkan esen-
se kemudian 
dimasukkan 
buah-buahan 
dalam panci 

Teh disedu 
dengan air 
panas. Ku-
ning telur 
dan gula di-
kocok sam-
pai kembang j 
kemudian di 

5 6 7 8 9 )(l 

Alat . Sebagai mi- Diaduk de- sda sda 
Pisau, panci, numan pada ngan sendok 
panci perebus waktu istira- dan diminum 

hat disajikan dengan gelas 
untuk tamu. 

Dihidagkan 
dalarn gelas 
pakai sendok . 

Sendok , gelas Minuman se- Diaduk da- Semuadae- Penduduk 
pengocok hari-hari dan lam gelas dan rah peneliti- asli Lapisan 
telur, saring- penambah diminum an atas dan me-
an teh tenaga. Di- nengah 

hidangkan 
dalam gelas 
pakai sendok 
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5 . Cendok beras 

3 

Tepung beras 
aiJ pandan, 
kapur sirih, 
garam, gula 
dan kelapa. 

4 

masukkan aiJ 
teh panas 
sambildi-
aduk 

Air pandan 
dan tepung 
beras diaduk 
dan dirnasak , 
kemudian di-
masukkan ke 
dalam cetak-
an cendol di-
tampung de-
nganpanci 
berisi aiJ d i-
ngin. Gula 
dibuat mani-
san dengan 
aiJ panas, 
masukkan 
cendol ke 
dalam panci 
d iberi san tan 

. 

5 6 7 8 9 tO 

Alat : Minuman Diaduk da- 1. Mandi sda 
Panci , panci pelepas daha- lam gelas/ an gin 
perebus, ga, disajikan piring dan 2. Koto Baru 
blender, sari- dalam panci diminum de-
ngan santan, pakai sendok ngan sendok 
kulusan kela-
pa, cetakan 
cendol, sen-
dok , batok, 
gelas, dan 
sendok 
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6 . 

~ 

Cendok Ang-
ker 

J 

Tepung Hank 
we , kelapa, 
gula pasir , 
garam , vani-
li pandan. 

4 

Tepung di-
masak . Ado-
nan dibagi 
tiga dan di-
beri warna 
merah, ku-
ning dan hi-
jau kemudian 
disaring de-
ngan cetakan 
cendol dan 
cendol di-
tampung de-
ngan panci 
berisi air di-
ngin. Gula di 
buat manisan 
dengan air 
panas, masuk 
kan cendol 
ke dalam 
panci diberi 
san tan . 

5 6 7 8 Q I 0 

sda sda sda sda sda 

I 
I 



tv 
t·...:J 
---.1 

I 

7. 

8. 

2 

Air tomat 

Air jeruk 
(sirup) 

J 

Tomat yang 
merah,gula 
pasir dan 
vanile secu-
kupnya 

Sirup , gula 
pasir. jeruk 
nipis dan au 
yang dimasak 

4 

Tomat dipo-
tong-potong 
dan diaduk . 
K ulitnya di-
buang tipis 
tambahlcan 
gula, kemu-
dian sampai 
gula halus 
masukkan 
dalam gelas. 

Sirup dituang 
kan dalam ge-
las, jeruk di-
ambit airnya 
tambahlcan 
gula +air 
panas atau 
dingin (yang 
sudah dipa-
naskan) 

5 6 7 8 9 I 0 

Pisau , panci, Sebagaimi- Dikocok sda sda 
gelas sendok numan dan dalam gelas 
atau Blender vitamin yang dan diminum 

dibutuhlcan dengan sen-
oleh tubuh. dolt. 
Dihidangkan 
dalam gelas 
dan dileng-
kapidengan 
sendok. 

Gelas, sendo• sebagai pete- Diaduk da- sda sda 
pisau petasan pasdahaga, lamgelaske 
jeruk, saring- dihidangkan mudian baru 
an teh den~gelas diminum 
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-J 

Kadang-ka-
dang ditam-
bah dengan 
susu atau 
susu coklat 
dan es 

12 . Cendol sagu Sagu, kelapa, Sagu +air+ garam,gam- Sebagai mi- Diaduk de- l. Salido sda 
gula oren gambir di- bir, panci pe- numan siang ngan sendok 2. Pariaman 

aduk dirnasak rebus, sendok a tau sore, di dalam gelas 
sampai mang- pengaduk, ce- hidangkan dan dirni-
kilat masuk- takan, gelas, dalarn gelas num 
an ke dalam sendok parut dilengkapi 
cetakan ke- an kelapa, sa- dengan sen-
mudian di- ringan santan dok 
tampung de-
ngan air di-
ngin dan di-
cetak, Semen 
tara itu gula 
oren, ditam-
bah pandan 
direbus sam-
pai gula oren 
larut dan 
kental. Kela-
pa diperas 
dengan air ·-
mendidih + {:j 

\0 2aram masuk-
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13 . 

14. 

2 

Air daun 
Pepaya Muda 

Teh manis 

3 

I . Daun pe -
pay a muda 
yang masih 
segar 

2 . garam 
3. Asan sam -

di 

I . Daun tch 
kering 

2 . gula pasir 
3. air panas 

4 

kan dalam 
gelas; mula-
mula gula , 
cendo I, san-
tan 

Daun pepaya 
dit umbuk di-
per as , disa-
ring dengan 
tapisan teh + 
air+ asam + 
garam lalu di-
aduk 

Tt:h diseduh 
dengan air 
panas kalau 
kalau sudah 
merah d isa-
ring, masuk-
kan gula pasir 
asuk 

5 6 7 8 9 10 

I . Garam Unt uk obat/ Dirninum Sima bur Penduduk 
2. Baru di- penyegar dengan asli semua 

giling bad an cangkir lapisan 
3.Sendok 
4 . ge las 
5 . waskom 

sedang 
6 . saringan 

teh 

I . panci pe- Minuman Dirninum Semua dae- sda 
rabus pagi dari sore dengan gelas rah peneliti-

2 . gelas hari an 
3. sendok 

I 
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15 . 

2 

Kopi telur 

J 

1. Kopi 
2 . Telor 
3. Gula pasir 
4 . Air panas 

~ 

Kopi + telor 
+ gula pasir 
dikocok sam 
pai kembang 
dueduh de-
ngan air pa-
nas/mendidih 
lalu ad uk per-
laban dengan 
sendok teh 

5 6 7 8 9 I 0 

Alat : Men am bah diminum de- Semuadae- semua lapis-
1. Panci pe- tenaga dan ngan gelas di rah peneliti- an 

rebus minuman kocok de- an. 
2 . gelas pagi dan ngan sendok 
3 . sendok sore har i 
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Kue Nagasari 

J 

tepung beras, 
kelapa, gula 
pasir, pisang 
batu , daun 
pi sang 

4 

mudian rna-
sukkan agar , 
kalau sudah 
larut dima-
sukkan san-
tan sampai 
mendidih . 
Kemudian 
masukkan ke 
dalam cetak-
an. 

pi sang dire-
bus, dipotong 
memanjang. 
Tepung beras 
+san tan+ 
vanile + ga-
ram diaduk 
sampai masak 
dan mengki-
lat . Kemudi-
an dibungkus 
dengan daun. 
Ditengahnya 
diisi dengan 
sepotong pi-
sang. Panjang 
bungkus 9 x 
4 em uiun" g 

5 6 7 8 'J 1 0 

' 

VaniUe, ga- Sebagai k ue Bungkus di- Semua da e- Penduduk 

ram Panci , sehari-hari buka , dipc- rah penc lil i- asli semua 

panci pere- dan upacara . gang dent;a n an . lapisan 

bus, parutan Dipo tong 2 tangan terus 
saringan san- dan dihidang dimakan 
tan , pisau. kan dalam 

pi ring . 
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Kuc Singgang 

I 

I I lcl l'l I ,. 

pun~! I "·r:" I 
buah J, ,. J:q u . 

3/4 hr !' "1:1 
merah . dau11 

pisan)! 

2 liter tcpun~ 
beras , 2 buah 
kelapa. y, kg 

gula pasir 

.l 

pau~kal 111 :1 

di s .. ma t <k -

ll)!<lll bi llll ~ / 

lidt 

I' ~'JHHl~ d i~ on 
s~..; n !', gul.t 

mcrah dJI>ual 
Ilia 11 isan. re-
pUll!\ beLtS+ 
kclapa dicam-

pur , masuk-
kan manisan 
yang mas ih 
panas atau 
ngilu-ngilu 
kuku , aduk 
sampai rata , 
bungkus 
dcngan daun , 
kemudian 
dikukus 

Tepung +air 
kelapa + ga-
ram+ gu la 

dicampur 
sampai rata , 

masukkan ke-
tapa parut , 

·---- · 

' ,, 7 >l • ) Ill 

I 
(; ;I! . 1~ 11 , pi'I;JU ~ ' d a s d a s d a s d a 
p a tl t" l , p c~ru t -

an 1-c lapa 
p <utd pc·t dliL 

+ scndok + 
kukus:uL 

garam/ panci , s d a Daun/alasnya Sa lido Penduduk 
sendok paru t dibuka, dima- asli lapisan 

an , ce takan sukkan de- atas. 

pisau , so deL ngan Iangan 

I 

I 
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5. 

6. 

2 

Kue Sangko 

Putu Ketan 

3 

beras ketan, 
gula pasir, 
kelapa 

Tepung ketan 
kelapa gula 
pasir/aren 
daun pisang. 

4 

diamkan be-
berapajam 
kemudian di-
bakar dalam 
cetakan di 
alas dengan 
daun baru . 

beras ketan 
digongseng, 
ditumbuk, 
kelapa dipa-
rut . Beras 
ketan tum-
buk + kelapa 
+ gula pasir 
diaduk sam 
pai rata. Di-
cetak dengan 
cetakan dan 
ditekan sam-
pai padat 

Gula dilarut-
kan dengan 
sediki t air + 
gararn masuk-
kan kelapa, 
aduk sarnpai 
kering. 

s 6 7 8 9 10 

Vanille, ga- Sebagaikue Diambil dan Sa lido Penduduk -
ram , panci, sehari-hari ~ipegang de- asli lapisan 
wajan, sodet, dan upacara ngan tangan atas 
parutan, Ia- dipotong- ~makan . 
sung cetakan. potong dan 

dihidangkan 
dalam piring. 

garam, panci Sebagai kue s d a sd a sd a -
wajan , sodet, sehari-hari 
parutan kela- dan untuk 
pa , kukusan, acara.;tcara 
pisau 
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7 . Juadah 
bungkuk 

J 

tepung kctan. 
gu la pasir. 
minyak 
gorcng . 

-I 

Tc punl! kctan 

+k clapa • 
l!aram cliaduk 

dit cni!ahnya 

dii si d en!!a n 
ke lapa , di-

bun!!kus run-
cing seperti 

pi ram id , d i-
kuku s. 

gula d ilarut-

kan d cnga n 
air , 1nasuk-
kan ke lapa + 
garam . dima -
sak sampai 
kcring diaduk 
Tepung ketan 
+ garam + air 
di aduk . Diti -
piskan da n 
dicetak bulat , 
dilipat du a 
dan ditengah -
nya diisi kela-

pa kcmudian 
digoreng. 

,, - c 

" I I 

s d a s d a s d a ' d a qJ a 

I 
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8. 

9. 

2 

Larnang 
Golek 

,, 

Lapek Jujuik 
/bugis 

J 

beras ketan, 
kelapa , gula 
aren,daun 
pisang, bi-
ting/lidi. 

r 

tepung ketan 
kelapa gula 
aren/pasir 
dan pisang 
muda. 

4 5 

garam, pan-
dan panci 
kukusan, pa-
rutan, wajan, 
sodet, pisau 

Vanille, pan-
dan , garam, 
panci, kukus-
an, parutan 
wajan, sodet, 
pisau. 

pung 

6 7 8 9 I 0 

sebagai kue Salido Penduduk -
sehari-hari asli semua . 
dan untuk lapisan. 
acara-acara. 

--

s d a Semua dae- s d a 
rah penelitian 

~ ~ 

kan dan ser· 
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Onde-<>nde 

3 

tepung ketan 
gula aren, ke· 
Japa, kapur 
siril1 

4 5 

Pandan, ga· 
ram, panci, 
parutan, pi-
sau, Jesung, 
panci peru-
bus, serok 
pisau . 

I p 

6 7 8 9 10 

bet. 

Sebagai kue Dipegang de- Semua dae- Penduduk -

kue kecil ngan tangan rah penelitiar asli semua 
sehari-hari dan dimakan. Japisan. 
dan acara- Dilengkapi 
a car a. dengan kobo-
Dihidangkan kan dan ser-
dalam piring. bet. 
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Lop i I . Beras ke-
tan merah. 

2. Kelapa . 

4 

+ kapur sirih 
+ garam di-
aduk sehing-
ga terdapat 
adonan yang 
dapat diben-
tuk . Ditengah 
nya diisi de-
ngan gula 
aren yang su-
dah dipo-
ton g-po tong. 
Panaskan air 
sampai men-
didih , masuk -
kan adonan 
tadi. Kalau 
sudah tera-
pung diang-
katgulingkan 
diatas kelapa 
yang sudah 
diberi gar am. 

Beras ketan 
direndam di-
bungkus de-
ngan daun 
pisang , ben-
tuk segi tiga, 

5 6 7 8 9 I 0 

I 

. 

I . Garam Sebagai te- Dirnakan de- sda sd a -
2 . Daun pi- manminum ngan piring 

sang kopi, makan- dengan sen-
3. Pariuk . an anak-anak. dok/tangan 
4 . Sendok 
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2 

Putu 

3 

I. Beras ke-
tan/tepung 

2. Garam 
3. Kelapa pa-

rut 
4. Gula aren 

4 

lalu direbus. 
Kalau sudah 
masak didi-
nginkan dan 
waktu makan 
diatasnya di-
taburi dengan 
kelapa parut 
dituangkan 
dengan rna-
nisan aren. 

Tepungdi-
aduk dengan 
kelapa parut 
dan tambah 
garam , dirna-
sukkan ke 
dalam cetak-
an . Diatasnya 
diberi gula 
aren lalu ku-
kus sampai 
masak . Kalau 
sudah masak 
keluarkan 
dari cetakan. 

5 6 7 8 9 10 

l. Garam Untuk Kue Dirnakan de- Semua dae- Semua 
2 . Daun pan- yang dibawa ngan tangan rah penelitian Ia pi san 

dan dengan du- dan duduk 
3. Parutan lang diletak- d i a tas tilcar I 

kelapa kan di dalam meja. 
4 . Cetakan piring-piring 

kecil dan di-
susun pada 
dulang ber-
sama kue-kue 
yang lain 
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2 

Kue Sapik 

KueTunjuk 

3 

1. Tepung 
beras 

2 . G ula pasir 
3. Telur 

ayarn 
4. Kelapa 

parut 
5. Tepung 

terigu 
6. Air 

1. Tepung 
kanji 

2 . Gula 
3. Air 
4. Tepung 

terigu 

4 5 

1. Adas 
manis 

2. Panci 
3. Sendok 

kayu 
4. Cetakan 

kue sapit. 

1. Vanille 
2 . Bumbu 

spekuk 
4. Warna 

merah 
4 . Wa~om/ 

wajan 
5. Sendok 
6. Papan 

ado nan. 

yang 

6 7 8 9 I 0 

Makanan arnbil satu sda s d a -
selingan atau persatu de-
lebaran da- ngan tangan 
lam stoples lalu dimakan. 
atau botol 

- Untuk mi- Ambilsatu s d a sd a -

num teh per satu de-
-makanan ngan tangan 

anak-anak lalu dimakan 
- dihidangkan 

dalam sto-
pies. 

. 
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17 . 

2 

Kambang 
loyang 

Goreng 
pisang 

Rubik-Ubi 

3 

Tepung beras 
santan , telur 
gula, minyak 
goreng 

pisang batu 
yang sudah 
masak, te-
pung beras 

ubi rambut , 
gula tebu 
(saka) 

4 

dikehendaki 
lalu potong 
dengan pisau . 

Telur diko-
cok '!2 kem-
bang, tepung 
+san tan di-
aduk terus , 
kalau sudah 
rata digoreng 
dengan cetak-
an 

pisang diku-
pas celupkan 
ke dalam 
adonan beras 
tepung yang 
diberi garam 
dan kapur 
sirih lalu di 
goreng sam-
pai kuning 
kecoklatan. 

ubi dibersih-
kan dan diiris 
tipis lalu di-
goreng kalau 
sudah hampir 

5 6 7 8 9 10 

1. adas manis Kue lebaran Dengan Sima bur Semua lapis- -
/bumbu dimasukkan tangan an 
spakuk ke dalam sto-

2. sendok pies 
kayu 

3. Wajan 
4 . Cetakan 

garam vanille, Peminum d ihidangkan Semua dae- penduduk -
waskom, kopi waktu den11an piring rah peneliti- asli semua 
wajan acara hari ceper diambil an lapisan 

nikah dengan tangan 
satu per satu 

daun pandan kue kecil dengan ta- sda sd a -

kulit manis, waktu pesta ngan diambil 
pengiris (pi- adat bakal satu per satu 
sau) wajan, bawaan/ 
kayu penga- waktu min-
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18 

19 . 

2 

Kacamus Ubi 

Godok Korai 

3 

singkong; ke-
tapa, pulut 

singkong, 
gula tebu 
(saka) 

4 

masak dima-
sukkan gula 
tebu yang 
sudah dicair-
kan lalu di 
diaduk terus 
sampai gula 
melekat pada 
goreng tadi. 

Singkong di-
bersihkan 
lalu parut 
kecil kemu-
dian diben-
tuk bulat lalu 
direbuskan 
dengan dan-
dang, kalau 
sudah em-
puk diangkat. 

singkong di 
parlit diga-
ram lalu bu-
lat-bulatkan 
dan disirami 
gula tebu 
yang dicair-
kan dengan 

s 6 7 8 9 10 

duk ta izin mau . 
pesta kepada 
ninik mamak . .. 

garam, kelapa makanan se- sd a sda sd a -
perut gula Ungan di-
pasir warna susun pada 
merah piring ceper 

diberi kelapa 
perut dan 
gula pasir 

daun pandan, makanan se- diambil satu mandiangin penduduk -
santan yang lingan pada per satu de- asli semua 
halus wajan hari-hari ngan tangan lapisan 

biasa 
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20. 
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21. 

' 

Inti 

Kipang 
em ping/ 
Kacang 

J 

tepung beras 
pulut, gula 
pasir. kelapa 
penlt 

empi'lg. gula 
tebu !saka) 

---
-l 

I 

air, lalu di- I 
masak sampai j 
matang. 

tepung di-

I buat adonan 
yang dapat 
dibent1ik bu- j 
lat-bulat d i 

1 
dalamnya 
masukkan 
gula yang di-
cam pur de-
ngan kelapa, 
dan dirnasak 
sampai ma-
tang. 

empin!! di-
gnreng, gula 
tebu dicair-
kan dengan 
air sampai 
cair kalau su-
dah cair rna-
sukkan em-
ping yang 
sudah digo-
reng aduk 
rata-rata, ka-

5 b 7 " C) I" 

Peminum dimakan satu s d a s d a 

kopi waktu per satu de-
pesta-pesta ngan tangan 
ad at 

pandan, wa- Peminun k•J- diambil de- semua dae- s d 3 

Jan sendok pi waktu ngan tangan rah peneliti-

kayu acara perni- dipotong an. 
kahan. sepotong. 
Bawakan 
kerumah 
mamak-
mamak. 
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22 . , 

23. 

: 3 

Sa nj a i singkong 

S a g un Kelapa, gula 

4 

lau sudah 
rata angkat 
lalu diletak-
kan diatas 
papan kalau 
sudah rata 
baru dipo-
tong 4 segi. 

singkong di-
kupas dicuci 
lalu dipotong 
kecil digo-
reng dengan 
minyak pa-
nas 

Kelapa di-
parut, digon-
seng. Gula di-
cairkan di-
tambah de-
ngan Vanille 
dan garam . 
Kemudian 
kelapa dicarn-
pw dengan 
manisan yang 
diproses dan 
diaduk rata . 

5 6 7 8 9 10 

minyak go- termasuk dihidangkan mandiangin sd a -
reng wajan hidangan dengan pieing 
besar , was- dalam pesta cipie diamb il 
kom , pusau adat untuk satu per satu 
tajam dirnakan 

, 

Garam Va- Makanan ke- Dirnakan de- Koto Nan IV Penduduk -
nille , wajan cil disajikan ngan tangan asli semua 
panci, was- dengan pieing lapisan 
kom , sodet, cipie 
sendok. 

I 



tv 

~ I ~ ] 4 5 li 7 X 9 1 0 

Setelah itu 
diratakan di 
piring atau 
cambung. 

24. Bat I h Beras, gula, Nasi dilarut Garam/wajan Pesta perka- s d a s d a s d a -
minyak diberi bumbu waskom, so- winan dihi-

kemudian di- det, sendok . dangkan 
cetak dan di dengan pi· 
jemur digo- ring ceper 
reng sampai 
kuning. 

25. Kue Sangko Tepung beras Ketan digo- Garam dan- disajikan de- Dengan ta- s da s d a -

gula aren reng dan di- dang, was- ngan piring ngan dan 
tumbuk gula kom sendok ceper dipotong-
diiris halus. kayu potong. 
Tepung tam-
bah gula di-
aduk rata, 
dikukus de-
ngan dandang 
dan tepung 
diratakan 
setelah 2 atau 
3 em Dirna-
sak + 15 me 

I 
nit setelah 
masak dipo-

I tong-potong. 
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26. 

27. 

2 

Kolak Labu 

Sala lauk 
hiduik 

3 

Labu kuning 
~ula, kelapa 

Tepung beras 
ikan basah, 
kunyit , ba-
wangputih, 
bawang me-
rah, jahe ga-
ram, minyak 
gorelig. 

4 

Labu dikupas 
dipotong segi 
empat dire-
bus dengan 
air sampai 
terendam 
labunya. 
Setelah labu 
empuk rna-
sukkangula 
dan santan 
tambahga-
ram. 

Jkan yang be-
sar dipotong 
dan yang ke-
cil disusun, 
bumbu digi-
ling halus, 
lalu diaduk 
dengan te-
pung beras. 
lkan diren-
damkan ke 
dalam ado-
nan lalu di 
goreng. 

s 6 7 8 9 10 

Garam,daun Sebagaima- Dengan sen- Semua dae- sd a -
pandan, pan- kanan kecil dok dan pi- rah peneliti-
ci,waskom, disajikan de- ring. an 
pisau . ngan mang-

kok/piring. 

Bumbu ku- Makanan Boleh menu- Pariaman se- Penduduk -
nyitjahe, dagangan rut kemauan kitarnya asli semua 
garam ba- sendiri lapisan 
wang putih 
bawang me-
rah. Bahan 
tepung be-
ras, ikan ba-
sah minyak 
goreng alat . 
lesung batu 
kuali. 
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Sala lauk 
busuak. 

Lapek Koci 

.l 

Tepung beras 
lauk , atau 
ikan kering 
tanpa digo-
reng , cabe 
merah, ku-
nyit , bawang 
putU1 dan 
merah, jahe , 
min yak jahe , 
minyak rna-
kan. 

Pulut putih, 
kacang hijau 
santan, l>ula 
merah . 

4 

Tepung di-
rendang, 
daun kunyit 
diiris halus, 
cabe merah , 
bawang se-
mua bumbu 
digUing halus 
dan dladuk 
rata dengan 
air panas. 
Adonan di 
bulatkan se-
bentar telur 
ayam dida-
lamnya diisi 
dengan lauk 
sebcsar biji 
jagung dan 
digoreng . 

Pulut diren-
dam satu rna-
lam diberi 
garam ditum -
buk jadi te-
pung, kacang 
hijau ditum-
buk jadi te-
pung , gula 

5 6 7 8 <,) I 0 

Bawang me- Makanan bia- Bebas menu- sda sd a -
rah dan putih sa dan ada rut kemauan 
kunyit , sepa- juga untuk masing-ma-
deh, garam , sambal/kalau sing. 
tepung beras dijual diatas 
!auk rantau royak, kalau 
minyak go- dirumah di 
reng, lesung kaleng atau 
serta alu , piring. 
kuall dan 
batu !ado. 

Garam, pulut Makanan hari Duduk ber- s d a s d a -
putih, kacan1 baik bulan sila, kalau di-
hijau , santan baik dian tar gedung di-
dan gula me- kerumah ipar kursi, jika di-
rah. Lesung bisan dan antar ke ru-
serta alu dan juga Ierma- mah ipar be-
ransang. suk makanan san duduk 

upacara sosial biasa. 
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2 

t 

Sala Udang 

3 

Tepung beras 
udang, cabe 
merah,ku-
nyit bawang 
merah dan 
putih, jahe, 
garam, mi-
nyak goreng. 

4 s 

Kunyit , ba-
wang putih 
dan merah, 
cabe merah 
jahe, garam 
Tepung beras 
udang, mi-
nyak goreng. 
Lesung serta 
alu, batu !ada 
kuali. 

pat/ 

6 7 8 9 10 

Makanan Menurut ke- Salido Paria- Penduduk 
untuk da- mauan rna- man dan se- asli semua 
gangan/jual- sing-masing. kitarnya. lapisan . 
an. 
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2 

Katupek 
Gulai Paku. 

Ketupat 
Pulut dan 
tapai ketan 
hitam. 

3 

Ketupat be-
ras, daun ke-
tapa, gulai 
paku, kunyit, 
bawang pu-
tih dan me-
rah cabe me-
rah, pakis. 

Pulut hitam 
dan putih , 
kelapa. 

4 

lima ekor di 
silamkan ke-
dalam adonan 
dan digoreng. 

Ketupat yang 
terdiri dari 
daun kelapa 
diisi 1/3 de-
ngan beras 
yang dicuci 
dan terus di-
masak sampai 
penuh isinya. 
Gulai paku , 
pakis dipo-
tong-potong 
+ 2 em dicuci 
terus dimasak 
sampai layur . 

Pulut putih 
dibersihkan 
dirnasukkan 
kedalam se-
rang ketupat 
dan dimasak 
dengan san-
tan yang te-
lah diberi ga-
ram . Ketan 

5 6 7 8 9 10 

Kunyit, ba- Makanan Bebas menu- IPariaman sd a 
wang putih , kecil sebagai rut kemauan 
dan merah penganan di- masing-ma-
cabe merah sajikan di sing. 
cabe rawit atas piring 
laos, jahe; di- pakai sendok 
giling halus, 
diaduk de-
ngan santan 
diberi asam 
kandis/buah 
pala seperlu-
nya. 

Ragi dan ga- Hidangan di Makan ber- sd a sd a 
ram , daun hari Raya/ sama-sama 
kelapa muda, dihidangkan 
waskom , dan dirneja tikar . 
pisang 
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34 . 

2 

Ketupat gulai 
paku,kue 
apam, kue 
mangkok 

Limping 

3 

Beras, gula 
aren, kelapa, 
pakis, tapai 
singkong. 

Pisang batu 
masak, te-
pung beras, 
kelapa gula 
pasir. 

' 4 

hitam dima-
sak, didingin-
kan, taburi 
ragi dan di-
bungkus de-
ngan daun . 

Bikin ketu-
pat nasi, pa-
kis digulai de-
ngan santan. 
Kueapam, 
tepung, gula, 
ragi dicam-
purkan diberi 
air kelapa. 
Kue mang-
kok, tepung, 
ragi, gula 
dicampur . 

Pisang di-
kupas, ke-
lapa di-
parut, semua 
bahan diaduk 
sampai han-
cur kemudi-
an dibungkus 
dan dikukus 
sampai masak 

s 6 7 8 10 

Cabe, minyall Makanan ri- Dihidangkan Pariaman Penduduk 
goreng, ba- ngan dihi- dimeja sekitarnya. alii semua 
wangmerah dangkan di tarnu. lapisan. 
bawang putih meja tamu . 
jahe, kunyit, 
garam. wajan 
sedot, kukus-
an. 

Parutan ke- sda Bungkusdi- Semua dae- sd a 
lapa , panci, bukadan di rah peneliti-
sendok, sari- pegang de- an. 
ngan santan ngan tangan 
dan daun pi- lalu dimakan. 
sang. 
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2 

Bubur Cande 

Lorn pong 

3 

Tepung keta11 
gula aren, ke-
lapa, gara110, 
kapur sirih , 
pandan. 

Tepung sagu 
(enau/rum-
bia) pisang, 
kelapa gula, 
garam;daun 
pi sang. 

4 

Semua bahan 
diaduk men-
jadi adonan 
yang dapat 
dibentuk bu-
lat-bulat se-
besar kele-
reng. Kemu-
dian dima-
sukkan ado-
nan sedikit-
sedikit sa110-
pai empuk 
dita110 bah de-
ngan san tan 

Semua bahan 
diaduk se-
hingga pisang 
nya hancur 
kemudian d i-
bungkus sete-
bal l em . 
Dibakar di· 
atas Wayan 
tebaldan 
bungkusnya 
harus tebal 
supaya sama 
rata masak-
nya sampai 
kedalam 

5 6 7 8 9 10 

Parutan ke- Makanan seli- Dim akan de· Koto baru . s d a 
lapa, panci, ngan sehari- ngan merna-
sendok, sari- har i a tau bu- ka i sendok 
ngan santan Ian an puasa, 

dihidangkan 
dalam pi-
ring 

Panci, sendok s d a Bungkus di- Semua dae- s d a 
wayan. buka, dipe- rah penelitian 

gang de-
ngan tangan. 
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Sari Kayo 

Lamang 
Pi sang 

3 

Telur, gula 
aren, kelapa, 
adasmanis, 
pandan,ga-
ram 

Beras ketan, 
pisang raja 
batu, kelapa, 
garam. 

4 

Pati santan 
diberi gula, 
adasmanis, 
pandan. 
Telur diko-
cok lepas 
jaringannya. 
Semua di-
aduk dan di-
masukkan 
ke dalam 
cetakan dan 
dikukus sam-
pai masak 

Beras dicuci 
dan dikering-
kan. Pisang 
dipotong ke-
ell. Kelapa 
dibuat santan 
ken tal ditam-
bah garam. 
Pisang dan 
beras ketan 
dicarnpur , di-
rnasukkan ke 
dalam buluh 
dilapisi de-
ngan daun. 

s 6 7 8 9 10 

Cetakan , Pelengkap Dirnakan de- Semua dae- Penc;luduk 
panci, sendok nasi lamak di- ngan nasi rah peneliti- asli semua 
wayan. hidangkan Jarnak pakai an . lapisan . 

dalam piring sendok 
pakai sendok 

Parutan ke- Makanan se- Diambil de- s d a s d a 
Iapa, saring- lingan , di- ngan tangan 
an santan, potong dan lalu dimakan 
pusau, panci disajikan da-
sendok, bo- lam piring 
tok, daun pi-
sang, buluh 
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40. 

2 

Kue Mang-
kok 

Bubur Beras 

3 

I liter beras 
dijadikan te-
pung V2 kg 
gula aren I 
buah gula 
tebu 2 sen-
dok makan 3 
gelas air I 
sendok teh 
vanile V2 gelas 
S. 8 air pan-
dan 3 helai 

Beras I liter, 
kelapa I bu -
ah, gula tebu 
1 buah , pan -
dan, gararn 

4 

Dibakar sam-
bit dibalek-
balekan sam-
pai rata. 

Air soda, kis 
tepung beras 
diad uk .ad uk 
sampai I rna-
lam gula aren 
+ gula tebu 
direbus se-
hingga !erda-
pat adonan 
yang ken tal 
rnasukkan air 
V2 gelas, pagi-
nya masuk-
kan% baha-
gian dalan1 

cetakan ke-
mudian di 
kukus. 

Beras diber-
silikan di-
rendam V2 
jam kemudi-
an ditumbuk 
halus sehing-
ga menjadi 

5 6 7 8 9 10 

Panci, ayak- Sebagai rna- s d a sd a s d a 
kan tepung kanan kecil 
gelas, cetakan untuk seli-
kukusan , sen- ngan pagi , 
dok parutan siang, sore 
kelapa dihidangkan 

dan garam 
ring diatas-
nya diberi 
kelapa parut 
yang diberi 
gararn. 

Panci , sari- Sebagai rna- Bubur diJna- Semua dae- Penduduk -
ngan sangan, kan selingan sukkan dalarn rah penelitian asli semua 
sendok, panci sehari-hari. piring dan di- lapisan. 
untuk pere- beri manisan 
bus. gula tebu, 

makan de-
ngan sendok, 
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Em ping dan 
Gula.gula 

3 

Pandi hitam 
yang muda, 
padi beras 

.4 s 
tepung. 
Tepung beras 
diaduk de-
ngan air se-
cukupnya. 
Diberi pan-
dan garam 
secukupnya 
lalu dimasak 
sampai rna-
tang. Gula 
tebu direbus 
ditambah de-
ngan santan 
kelapa , dima-
sak dan disa-
ring 

Kedua bahan Wajan, sodet, 
diatas diren- panci, niru, 
dang. Emping lesung dan 
ditumbuk alu. 
sedikit, dan 
dibalik-balik 
kalau kulit 
sudah lepas 
di tempi, 
lalu ditum-
buk dalam 
lesung sampai 
selesai 

6 7 8 9 10 
1 auautc <l&atas 
tikar/meja 

Sebagaima- Dirnakan de- sda ada -
kanan seli- ngan sendok 
ngan untuk 
empingdi-
tumbukkan, 
kelapa gula · 
dan garam, 
kemudian di -
aduk dan di-
hidangkan '• t 

dalam piring. . r 

Gula-gula di 
tumbuk agar 
hancur + ke-
lapa parut 
dan gula aren 
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TABEL 32 
MATRIK MAKANAN UPACARA KEAGAMAAN BAHAN MENTAH , CARA PENGOLAHAN, BUMBU BAHAN ALAT, 

FUNGSI CARA PENYAJIAN, KELAKUAN MAKAN DAERAH SERTA LAPISAN MASYARAKAT PENGKONSUMSIANNYA 
DARI HASIL MASAKAN CARA KOMPLEKS 
Dl DAERAH PROPINSI SUMATERA BARAT 

Namafi~nis .·\sal hahan Cara pencn- flumhu / ha - I· UTH!SI 1C3ra L.J nisan 
C .tr J m~i'. ~ n ! >a e r J h ~~ r era n~:.JIJ Makanan mentah lahan han alar r~ n\'alian 'dts iai 

2 J 4 5 " 7 :"i ') 10 

Rendang. Daging Daging diber- Cabe merah, Sebagai lauk Dihidangkan Semua Penduduk 
kelapa. sihkan, dipo- bawang me- pauk waktu dengan nasi, daerah asli semua 

tong-potong. rah, dan pu- upacara se- diambil de- penelitian . lapisan. 
Bumbu digi- tih , jahe, ku- perti : ngan sendok , 
ling halus. nyit , laos , ke Khatam makan di atas 
Masukkan se- tumbar , daur Qur'an, helat tikar atau 
rai muda, jeruk , daun kawin. meja . 
santan, bum- kunyit , serai, Dihidangkan 
bu didihkan salam,garam dalam piring 
agak lama , panci , pisau , seiad a . 
masukkan takuan, wa-
daging aduk jan, sodet , 
terus sampai parutan, sa-
warna agak ringan san-
hitam, kemu- tan, gilingan 
dian masuk- cabe. 
kan dalam 
piring a ta s se-
lada untuk 
dihidangkan. 



N 
VI 
-....J 

I 

2. 

3. 

2 

Pangek Padeh 

Pergedel. 

3 

lkan taut . 

Ken tang, 
daging, 
min yak 
goreng, 
telur . 

' 

-

4 ~ 

Ikan dibersih- Cabe merah, 
kan dipo- bawang me-
tong-potong. rah, kunyit , 
Bumbu digi- jahe, kemiri, 
ling halus. asam kandis, 
lkan +bum- ruku-ruku, 
bu +asam daunjeruk, 
kandis dima- daun kunyit. 
sukkan sama. Panci sayur, 
Kemudian di- sendok sayur 
masak de- pisau takuan, 
ngan a pi kecil gilingan cabe 
dan kuahnya 
agar kering. 

Daglng digo- Bawang me-
reng dan di- rah dan pu-
cincang. Ken- tih , merica, 
tang direbus. pala, saldari, 
Sebahagian garam. 
bumbu diiris Pisau , tek u-
halus dan se- an, panel pe-
bagian lagi di- rebus, wajan, 
giling halus. sodet, sendok 
Bawang yang sayur , garpu , 
diiris digo- sendok. 
reng . Ken-
tang dihan-

6 7 8 9 10 

Sebagai lauk Dihidangkan I . Salido Penduduk 
pauk dalam dengan nasi , 2. Pariaman asli semua 
upacara diambil de- lapisan. 
keagamaan. ngan sendok, 

makan di atas 
~ tikar atau 

meja . 

' 
I I 

Sebagai lauk Dihidangkan Semua Penduduk 
pauk dalam dengan nasi daerah asli lapisan 
upacara ke- diambil penelitian. menengah 
agamaan. dengan sen- dan atas. 

dok makan di 
atas meja 
atau tikar . 

; 
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Sayur Tauco . 

3 

Sayur buncis, 
petai , cabe 
hijau ta uco. 

4 

curkan + da-
ging + semua 
bumbu-bum-
bu, diaduk 
dan masuk-
kan kuning 
telur aduk 
terus sampai 
bercampur 
rata, bulatkan 
berbentuk 
Jonjong ce-
lupkan dalam 
putih telur 
goreng sam-
pai matang . 

Buncis disirat 
dan dipotong 
miring, petai 
diambil biji-
nya, bumbu-
bumbu diiris, 
bawang me-
rah ditumis, 
masukkan ca-
be hijau , ke-
mudian bum-
bu-bumbu . 

s 6 7 8 9 10 

Bawang Sebagai sa- Semua Semua Penduduk 
merah dan yuran sehari- daerah daerah asli lapisan 
putih, jahe, hari dan helat penelitian. penelitian . menengah. 
laos, kunyit , perkawinan. 
daun salam, Dihidangkan 
serai, pisau, dalam piring 
tekuan, wa- dilengkapi 
jan, sodet , dengan 
parutan kela- sendok . 
pa , saringan 
santan, panci 
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Semur Ayam. A yam 
min yak 
goreng, 
Icecap. 

4 

Terakhir bun-
cis petai dan 
toco. Masuk-
lean santan 
encer, lcalau 
sudah empulc 
masukkan 
santan ken-
tal. Sesuaitan 
rasa dengan 
pram. 

Ayamdiber-
sihkan dipo-
tong-potong 
diberi bumbu 
bawang me-
rah dan pu-
tih, digiling 
halus, didi-
amkan seben-
tar . Kemu- · 
dian digoreng 
sampai ku-
ning Baw.ang 
putih dan 
merah ditu-
mis, masuk-
kan air panas 

5 6 7 8 9 l 0 

. 

,, .. -

Bawang me- Sebagai lauk Dimakande- 1. Salido Lamp iran 
rah dan pu- pauk pada ngan nasi di- 2. Pariaman. atas dan 
tih, merica, waktu helat ambil dengan menengah. 
pala, saldari, kawin. Dihi- sendok rna-
garam, pisau dangkan da- kan di atas 
panci, wajan lam piring tikar/meja. 
sendok bien- dilengkapi 
der . dengan 

sendok . • 
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Pin dang 
Putih. 

3 

lkan, lauk, 
kelapa, mi-
nyak goreng , 
biji petai, 
cabe hijau, 
tauco. 

4 

+ kecap + 
merica + pala 
Kalau sudah 
mendidih rna-
sukkan ayam 
yang sudah 
digoreng. 
Setelah agak 
kental di-
angkat , terle-
bih dahulu 
masukkan 
saldari untuk 
terakhir ba-
wang goreng. 

Ikan dibersih-
kan, diberi 
garam, digo-
reng, bumbu 
diiris, setelah 
itu ditumis, 
masukkan 
san tan encer, 
didihkan 
agak lama, 
kemudian 
masukkan 

~ 6 7 8 9 10 

Bawang me- Sebagai !auk Dimakan de- 1. Salido Lapisan atas 
rah, jahe, ku- pauk pada ngan nasi di- 2. Pariaman. dan me-
nyit , daun sa waktu helat ambil dengan nengah . 
lam, garam , kawin. Dihi- sendok rna-
panci, teku- dangkan da- kan di atas 
an, wajan, so- lam piring di- tikar/meja 
det , parutan lengkapi de-
kelapa, sa- ngan sendok. 
ringan santan . 
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Pindang 
Merah. 

3 

Ikan !aut, 
minyak go-
reng, kelapa; 
bij i petai. 

4 

ikan. Setelah 
agak lama, 
kemudian 
masukkan 
santan ken-
tal, sesuaikan 
rasa dengan 
garam. 

Ikan dibersih-
kan, dipo-
tong-potong 
diberi garam, 
kemudian di-
goreng. 
Bumbu digi-
ling halus, 
kemudian di-
tumis, rna-
sukkan san-
tan encer 
dan petai. 
Setelah men-
didih masuk-
kan ikan. 
Masak sampai 
kental , rna-

5 6 7 8 9 I 0 

Cabe merah , Sebagai !auk Dimakan l. Salido Penduduk 
bawang me- pauk pada dengan nasi 2. Pariaman. lapisan 
rah, jahe, waktu acara diambil menengah . 
kunyit , daun jeput helat dengan 
jeruk, daun kawin, turun sendok . 
salam, asarn mandi, me-
kandis. naiki rumah 

dan lain-lain. 
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Nasi Kunik . Beras ketan . 

4 5 

sukkan san-
tan kental. 
Akan diang-
kat masuk-
kan asam 
kandis. Se-
suaikan rasa 
dengan garam 

Beras ketan Kunyit , ga-
dibersihkan, ram, panci , 
direndam , kukusan, sen 
kunyit digi- dok botok, 
ling halus, ke parutan san-
tapa diambil tan, gilingan. 
santan kental 
saja . Beras 
keta n dik u-
kus ')!, masak , 
disiram de-
ngan santan 
kental yang 
telah dicam-
pur dengan 
kunyit + ga-
ram , aduk ra-
ta , kukus lagi 
sampai masak 

6 7 8 9 I 0 

Sebagai sajian Dimakan ber Sa lido Penduduk 
yang dipa- sama sing- asli lapisan 
jangkan di gang ayam , atas dan 
depan helat diambil de- menengah. 
penghulu di- ngan tangan 
hidangkan dilengkapi 
di atas dengan ke-
dulang . hokan serbet 

makan. 
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Nasi Tuai. 

'· 

3 

Beras ketan, 
kelapa, gula 
merah , telur . 

. 

-

4 

Beras ketan 
dibersihkan, 
kemudian di-
kukus a tau 
diliwa t sam-
pai masak . 
Gula merah 
dilarutkan + 
pandan, disa-
ring. Santan 
+ gula didi-
dihkan. Telur 
dikocok lepas 
dari jaringan-
nya. Kalau 
santan sudah 
mendidih tu-
angkan ke 
dalam telur 
sambil di-
aduk . 

s 6 7 8 9 10 

Pandan,ga- Sebagai kue Diambil dan 
ram, panci, sehari-hari dipegang de-
panci pere- atau untuk ngan tangan. 
bus, sendok upacara Mau- Kemudian 
pengaduk, lud , Isra- dimakan. 
kukusan, le- Miraj dan 
sung, parut- Nuzulul 
an, saringan Qur'an. 
santan. Dihidangkan 

dalam piring. 
I 

Dilengkapi 
dengan sen-
dok. 

. 
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Kue Sum-
sum . 

3 

Dua gelas 
tepung untuk 
bagian atas . 
Empat gelas 
tepung untuk 
bagian bawah 
1 Y, gelas san-
tan untuk 
bagian a tas. 
3¥2 gelas san-
tan untuk 
bagian bawah 
'4 kg. gula 
pasir. 
1 gelas air 
pandan. 

4 

I. Untuk ba-
gian bawah 
santan +air 
pandan + gu-
Ia dididihkan. 
Kemudian 
panaskan, 
masukkan ke 
dalam cetak-
an dikukus. 
2. Untuk ba-
gian atas 
santan + gula 
+ garam dipa-
naskan sam-
pai mendidih, 
masukkan te-
pung kalau 
bagian bawah 
telah masak , 
masukkan ba-
gian atas. 
Kukus lagi 
sampai masak 

5 6 7 8 9 10 

Pandan, ga- Sebagai kue Diambil dan Sa lido Penduduk 
ram . Panci, sehari-hari dipegang de- asli lapisan 
panci pere- atau untuk ngan tangan . atas dan 
bus, sendok upacara Mau- Kemudian menengah. 
pengaduk , lud , lsra dimakan . 
kukusan, le- Miraj dan 
sung parutan , Nuzulul 
saringan Qur 'an. 
santan. Dihidangkan 

dalam piring . 
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I 

11. 

12. 

2 

Goreng Pi-
Sang 

Ayam Sing-
gang 

3 

Pisang batu 
yang masak . 

1. Ayam 
2. Santan 
kelapa 

4 s 

Pisang diku- 1. Garam 
pas lalu dice- 2. Vanile 
lupkan ke da- 3. Tepung 
lam adonan beras 
beras yang 4 . Wajan 
sudah diaduk 5. Waskom 
dengan air 6. Kapur 
garam dan sirih 
vanila + ka-
pur sirih lalu 
goreng sam-
pai kuning 
keeolatan. 

Ayam di- I . Bw merah 
bersihkan, 2. BW putih 
buang kaki 3. Merica 
dan kepala 4 . Laos 
belah data 5. Sereh 
tidak ·putus 6 . Jahe 
sampai ke 7 . Kunyit 
punggung le- 8 . D. Jeruk 
barkan. Kelu- purut 
arkan isi 9. Daun ku-
dada dan pe- nyit 
rut . Bumbu 10. Lombok 
digiling halus merah 
kecuali laos 11 . Kuali 
daunjeruk 12. Tempat 
purut , daun pemanggang 

6 7 8 9 I 0 

1. Untuk di- Dimakan Sima bur Penduduk 
bawa ke ru- bersama de- dan sekitar- asli semua 
mah mer- ngan nasi nya . lapisan 
tua waktu kuning. 
acara Bara-
rak 
2. Untuk u-
pacara keaga-
maan lain- I 

I 
nya . 

Untuk men- Dibagi-bagi- 1. Simabur Sda -
jemput mara- kan untuk ke- 2. Kt. Nan IV 
pulai. dan u- luarga terde- 3. Mandia-
pacara kea- kat. nggin 
gamaannya. 4.Kt. Baru 



N 

"' 0\ 
I 

13 . 

2 

Kalio Hati 

3 

I . Hati 
2. Kelapa 
3. Cabe 

4 

kunyit , bum-
bu + santan 
+ayam, rna-
sak sampai 
ayam lunak 
dan kuahnya 
agak keri ng 
Ayam di-
panggang 
sambil percik 
dengan sedi-
kit kuah. 

Hati dipo-
tong kecil 
Kelapa dijadi-
kan santan 
aduk dengan 
bumbu , yang 
sudah digi-
ling halus 
masukkan da-
unan , masak 
sampai men-
didih , masuk-
kan daging 
masak sampai 
kental kemu-
d ian aduk te-
rus dengan 

5 6 7 8 9 10 

1 . Laos Sebagai !auk Dimakan ber- Sima bur Penduduk as-
2 . Jahe pauk makan sama nasi li semua Ia-
3. Ketumbar nasi dalam pisan 
4. Bw . merah upacara kea-
5 . Bw. putih gamaan dll. 
6 . Merica 
7 . Daun ku-

nik 
8 . Daun sa-

lam 
9 . Daunjeruk 
Semua bum-
bu digiling 
ha lus kecuali 
daunan . 
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I 

14. 

15 . 

2 

Agar-Agar 

Buah Kubang 

I 

J 

\' 

1. Tepung 
Hangkue 
2. Santan 
3. Gula aren 
(gula saka) 

1 Beras te-
pung ketan 
2 Kelapa 
3. Gula tebu 
4 . A ri 
5. Minyak 
goreng 

4 

a pi kecil sam-
pai warna co-
klat kecoklat-
an. 

Gula dilarut-
kan dg . air . 
Gula + te-
pung +san-
tan dimasak 
sampai men-
didih atau 
agak kental 
lalu didingin-
kan pacta ba-
ki. 

Tepung beras 
ketan diaduk 
dengan air ga-
ram hingga 
dapat diben-
tuk . kelapa 
dibuat sntan. 
Beras bulat-
bulatkan se-
besar telur 

5 6 7 8 9 \0 

l. Vanile Kue untuk Dimakan de- semua daerah penduduk as-
2.Pandan mendoa men- ngan tangan penelitian li semua lapi-

jelang puasa san. 
- Kue waktu 
jamuan yatirn 
piatu 
- Dipotong 
kecil dile-
takkan pada 
piring kecil 

1. Daun pan- - Dihidang- Diambil satu Sima bur Penduduk as-
dan kan waktu ba persatu de- li semua Ia-

2. Garam tagak peng- ngan tangan pisan 
3. Waskom hulu 

sedang - Hari-hari 
4 . Sendok ka nikah dan 

yu. upacara ke-
5. Wajan agamaan dihi-

dangkan pa-
da piring 



~ I 2 3 4 
00 

5 6 7 8 9 10 

puyuh masuk Iebar. 
kan ke dalam 
" 'a ~an tan 
lalu dl)rM<'.l\11. 

dengan mi-
nyak panas 

16. Kacang Tujin 1. Kacang ta - Kacang tanah Saldri Bw. kue kecil ha- ambil de- Semua dae- Penduduk 
nah direndam de- merah Bw. rian kue ke- ngan tangan rah peneli- asli semua 

2. Bw. Merah ngan air men- putih garam cillebaran d imakan. tian lapisan. 
3. Bw. putih didih Yzjam . secukupnya, 
4 . Selederi Buang kulit panci wajan 
5. Garam arinya Garam sendok, stop 
6 . Minyak go- bw, merah les. 

reng dan bw. pu-
ti digiling ha-
Ius dengan 
garam. Se-
bahagian iris 
halus kacang 
digoreng sam· 
pai kuning, 
angkat panas, 
masukkan bw 
merah + bw 
putih + saldri 
aduk rata ce-
pat , Bw. yang 

I diiris goreng 



No. 
Namafjenis .-\sal hahan Cara peni!O · Bumhufha - Funesifcara 

Cara mak" n Da~rah 
L1pisan 

K~teran~an Makanan menlah Ia han han alai pt:n yajian "'sial 

I 2 J 4 5 6 7 8 '1 10 

masukkan ke 
dalam kacang 
yang sudah 
masak , aduk 
rata masuk-
kan ke dalam 
staples. 

17 . Gulai Ang- Daging ker- Daging dipo- -Laos Hidangkan Dimakan ber- Mandiangin Penduduk 
gang bau/sapi tong lalu ca- - Jahe untuk pesta sama nasi. dan sekitar- asli semua 

be djgiling -B. merah perkawinan duduk di a- nya. lapisan 
halus, bumbu - B. putih dan upacara tas tikar 
djgiling ha- -D. kunit lainnya 
Ius, campur- - D. jeruk 
kan daging de - Asam kan-
ngan bumbu dis 
dan cabe a-
duk sampai 
rata. Kemudi-
an masukkan 
ke dalam pe-
riuk, beri se-
dikit air lalu 
tutup dima-
sak sampai 

~ 
rna tang 

\0 
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18 . 

19. 

2 

Aluo 

Kolak Pisang 

3 

Kelap~. gula 

aren 

pisang batu , 
kelapa , gula 
enau . 

4 5 

Kelapa dipa- daun pandan 

rut halus, gu- garam wajan 
la+air+ daun waskom , sen-
pandan + ga- dok kayu 
ra m dimasak 
sampai gula 
hancur sete-
lah gula han-
cur dimasak 
kelapa yang 
sudah diparut 

dan diaduk ra-
ta masak 
sampai kering 

Pisang diku- Daun pandan 
pas dan dipo- fa nile, garam, 
tong-po tong panci sendok 
da un pandan, kayu , was-
gula + air di- kom , pisau 
masak sampai 
gula hancur 
masukkan pi-
sa ng biarkan 
sampai merah 
setelah ham-
pie masak 
tambahkan 
santan-fanile 

6 7 8 9 10 

isi dari du- Dengan ta- Kota Nan IV Penduduk as-
lang helat per ngan dan se- dan sekitar- li semua Iapi-
kawinan disa- pieing dengan nya . san 
jikan di atas nasi kunyit. 
dulang 

Untuk makan Dimakan de- s d a s d a 
an kecil dim ngan pieing 
mengantar dan sendok 
pabukoan de- duduk di 
ngan ca m- atas tikar/ 
bung meja 



N 
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I 

20. 

21. 

2 

Wajik 

Sendok (pin-
dik) 

3 

Ketan, kelap! 
gula tabu 

Tepung ketar 
kelapa , mi-
nyak 

4 

Ketan diku-
· kus sampaj 
masak , san-
tan + gula di-
masak sampai 
kental + ke-
tan terus dia-
duk sampai 
berwarna a-
gak kehitam-
an 

Tepung ke-
tan+ kelapa 
yang dipatut 
+air garam 
d ira taka n se-
hingga dapat 
dibulat-bulat-
kan sebesar 
bola pimpong 
setelah diben-
tuk lalu digo-
reng sampai 
kecoklatan 

5 6 7 8 9 10 

Daun panda~ Untuk isi ta- Dimakan de- Koto Nan IV Penduduk as· 
wajan kukus- lam turun ngan tangan dan sektiar- li semua Ia-
an, panel, mandi anak di atas tikar nya . pisan 
waskom (kekah) disa- atau meja 

jikan di atas 
nasik kunyik 
di alas cawan 
/pieing 

Airgaram Sebagai lsi Dimakan de- sda sda 
wajan, sendok dari talam ngan tangan 
waskom, sen kikah disa-
dok kayu jikan di alas 

dulang de-
ngan piring 

I 
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22. 

23. 

2 

Samba Kapa-
reh 

Gelamai 
Beras (ke-
tan) 

J 

Bada hitam 
danau 

'lz kg gula 
merah 1 li-
ter tepung 
beras 5 liter 
santan a tau 
2 buah ke-
lapa 

4 

Cabe + ba-
wang d igiling 
halus, bada 
digoreng sam-
pai masak , 
Tumis ba-
wang masuk-
kan cabe, air 
jeruk nipis 
masukkan 
bada tadi 
masak sam-
pai matang 

Gula dibuat 
manisan. A-
duk santan 

dengan tepung 
masak terus 
hinga tinggal 
1/3 bagian 

5 6 7 ~ 'I 10 

Cabe merah, Diletakan da- Koto baru sda -
bawang me- lam piring, sekitarnya . 
rah, jeruk ni- dilengkapi 
pis, garam, dengan sen-
panci , wajan dok 
sodet , pisau, 
gilingan ca-
be 

Panci, wajan Dipotong- Koto Baru Lapisan a-
besi , sodet potong dihi- sekitarnya tas dan me-

dangkan da- nengah 
lam piring 
ambil dengan 
tangan/sen-
dok garpu . 

k ain bludru. 
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24. 

25 . 

26. 

2 

Kanji 

Dadar Telur 

Rakik pisang 

3 

Ubijalar, 
Mie gula 
merah, kela-
pa,pandan 
tambahga-
ram 

Telur + cabe 
merah, garam 
dan bawang 
merah secu-
kupnya . 

Pisang batu 
yang masak , 
minyakgo-
reng 

4 

kat ke atas 
piring . 

s 

ng Pisau, talena1 
di- parut kelapa , 
~- saringan san-

tan panci pe-
~- rebus, sendol 
r- dan piring 
i 

m-

•e Panci, sendol 
panda dar, gi-

lg lingan cabe . 
uk 
:li-
ke 
n 
dt 
~ 

I 

1- Panci wajan 
ian 
ah 
1g 
h 
g-

6 7 8 9 10 

Untuk berbu- Dimakan de- Semua dae- Semua lapis-
ka puasa dihi- ngan piring rah penelitia~ an 
dangkan da- dan sendok 
lam piring + duduk di atas 
sendok tikar/meja 

Sebagai lauk Dimakan ber- sda sda 
pauk dalam sama nasi dan 
upacara kea- diambil de-
gamaan di- ngan Iangan 
hidangkan 
dalam piring 

Dibawa ke Dimakan dan Koto Baru & Semua lapis-

tempat bako dipegang de- sekitarnya . an 
waktu pesta ngan tangan 
perkawinan dilengkapide 
dan lebaran ngan serbet 
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28. 

2 

Lamang 

Kue pangang 
Beras. 

3 

1 liter beras 
ketan, 1 buat 
kelapa, ~ i-
kat bawang, 
5 bh. kemi-
ri, garam 

1 mangkok 
telur, 2 mang 
kok gula, ka-
sar, tepung 
beras dan ka-
cang secu-
kupnya. 

4 

Beras ketan 
dicuci dan 
dlkeringkan 
santan di- · 
ambil yang 
patinya saja. 
Bumbudigi-
ling halus 
masukkan 
!ce dalam 
santan, ma-
sukkan ketan 
ke dalam bu-
Juh yang dia-
las daun, ma-
sukkan san-
tan, diamkan 
sebentar, ba-
kar sampai 
masak 

Tepung beras 
digonseng. 
Telur + gula 
dikocok sam-
pai kembang 
masukkan ka-
cang yang su-
dah ditum-
buk halus gu-

5 6 7 8 9 10 

Parutan kela- Selingan kue- Dihidangkan Semua dae- Lapisan atas 
pa, saringan kue untuk le- dalam piring rah peneliti- dan mene-
santan, panci baran dan bu- diambil dan an. ngah 
sendok karet Ian maulud dipegang de-
daun pisang, lemang dipo- ngan tangan 
buluh tong-po tong dilengkapi de 

disajikan da- ngan serbet 
lam piring. 

Daunjeruk Biasanya kue Diambil dan sda Semua lapi-
pulut, adas untuk lebar- dipegang de- san 
manis, ko- an dan pesta ngan tangan 
cok kan te- kawin dihi- sambil dima-
lur, panci, dangkan de- kan. 
ayakan, sen- ngan botol. 
dok, open. 
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29. 

30 

Nasi kuning 

Kukus 

J 

8eras ketan 
kelapa 

2~ it. beras 
ketan 16 bh 
gula tebu . 

4 

Ia bentuk se
suka hati ba

-kar sampai 
kuning. 

Beras diren
dam kemudi
an dikukus 
sampai ma
sak , diaduk 
dengan parut
an kunile , 
kasih peren, 
setelah ma
sak dituangi 
dengan san
tan aduk de
ngan sendok 
botok. 

Beras ketan 
dikukus di
dinginkan di 
atas tikar, gu
la jawa dihan
curkan ma
sukkan ketan 
aduk terus 

6 

Kunyit ga- Untuk pesta 
ram, panci perkawinan 
kukusan , akikah, ka-
sendok botok tam quran 
dan saringan yang dibawa 
kelapa oleh bako & 

sebagai isi 
tallam pada 
upacara tu
run mandi 
anak dihi
dangkan da
lam piring 

Daun pisang , Untuk pesta 
panci , kukus- perkawinan 
an wajan, so- akikah , ka
det saringan tam Qur'an 
santan minyak yang dibawa 

goreng. I oleh bako 
dan sebagai 
isi talam pada 

7 

Dimakan di 
atas tikar de
ngan tangan/ 
sendok 

Dimakan di 
a tas tikar de
ngan tangan/ 
sendok 

s 

Semua dae
rah peneliti
an 

Semua dae
rah peneli
tian . 

9 

Semua lapis
an 

Semua lapis
an 

10 
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31. 

32. 

2 

Gulai kam-
bing 

Paniaram 

3 

1 ekor kam-
bing Y.. kg a-
samjawa Yz 
kg bumbu 
kambing 1 kg 
cabe merah 
bawang me-
rah , laos, ba-
wang putih, 
kunyit jahe , 
sarai daun je-
ruk, tarasi . 
kelapa secu-
kupnya . 

Tepung beras 
gula merah , 
minyak go-
reng . 

4 

sampai kering 
kalau sudah 
kering diletak 
kan di atas 
daun yang di-
semir dengan 
minyak ke-
mudian diku-
kus . 

Bawang me-
rah diiris ha-
Ius, sudah itu 
kelapa dijadi-
kan santan, 
masukkan 
bumbu da-
ging kambing 
rebus sampai 
empuk . 

Gula dibuat 
manisan, ku-
nyit diparut , 
gula ja wa d i-

5 6 7 8 9 10 

upacara tu-
run mandi a-
nak , dihidang 
kan dalam pi-
ring. 

Wajan besar Sebagai lauk Dimakan ber- Semua dae- Lapisan atas 
sodet panci , pauk upacara sa rna nasi dan rah peneliti- dan mene-
pisau , saring- akikah pesta diambil de- an ngah 
an santan pa- kawin dihi- ngan sendok/ 
rutan kelapa . dangkan de- pisau . 

ngan piring . 

Kunyit , panci Sebagai rna- Dimakan de- sda sda 
sendok , sari- kanan kecil ngan tangan 
ngan santan pada berba- lduduk di ti-
wajan sodet gai upacara kar/meja 



I z 3 4 s 6 7 8 9 I 0 

larutkan sam- dan sendok. keagamaan 
pal kental di- dihidangkan 
dinginkan dalam piring/ 
sampai suam- mangkok. 
suam kuku 
masukkan te-
pung aduk 
sampai kental 
dan tambah 
perasan air 
kunyit , pa-
naskan mi-
nyak masuk-
kan adonan 
takarannya 
menurut ke-
sukaan 

33. Lemang sing- Singkong , ke Gula dilarut- Panci, pisau , Untuk seling- Buluh dibuka Koto Baru Semua lapis-
kong. lapa, gula a- kan tambah sendok , da- an kue-kue dihidangkan dan sekitar- an 

ren, garam pandan. Sing- un pisang, lebaran bulan dalam piring nya . 
kong dan ke- buluh . maulud . sambil dipe-
lapa diparut, gang dengan 
buluh dialas tangan kemu-
dengan daun dian baru di-
singkong se- makan dileng 
telah diparut kapi dengan 
diperas air- serbet . 

- nya. Sing-~ 
.....:. 

kong+ garam 
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l. 

TABEL 33 
MATRIK MAKANAI'! UPACARA SOSIAL, BAHAN MENTAH , CARA PENGOLAHAN BUMBU BAHAN ALAT, 

FUNGSI DAN CARA PENYAnAN, KELAKUAN MAKANAN DAERAH SERTA LAPISAN MASY ARAKAT 
PENGKONSUMSIANNY A DARI HASIL MASAKAN CARA KOMPLEK Dl DAERAH 

PROPINSI SUMATERA BARAT 

N:! mati~n" .-\s.o l hahan Ca ra pt!nl!o - Bumbu fha- Fungs•/cara L~pisan 

Makanan 111\:'n lah Ia han han ~lat o«!n vaj ian 
Cara mak~n Da~rah sosial 

~ J 4 5 0 7 :l 9 

Goreng tclur Telur itik/ telur direbus Cabe rnerah, Sebagai !auk Dirnakan ber- Sernua dae- Penduduk se-

balado. ayam, rni- sampai rna- bawangrne- pauk schari- sama nasi, rah pene1i- rnualapisan 

nyak go- sak, dibuang rah, garam/ hari dan pada diambil tian. 

rcng. kulitnya, pisau, wajan waktu upa- dengan sen-

bawang sodet, pan- cara sosial dok duduk 
digoreng, ci perebus dan dihi- di atas tikar/ 
cabe digi- gilingan dangkan meja. 
ling halus, · cabe. dalam piring 
tumis, ba- dilengkapi 
wang, rna- dengan sen-
sukan cabe, dok. 
rnasak sam· 
bil diaduk, 
disiramkan 
di atas telur. 

I 

K<te rangan 

10 
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2. 

3. 

2 

!Kalio daging 

Tumis Ka· 
cang panjang 

3 

Paging sapi, 

kerbau ke· 
apa. 

Kacangpan· 
~ang, hati 
ayam, buncis 
kelapa. 

4 

Daging dipo-
tong-potong, 
bumbu digi· 
ling halus, 
santan + 
bumbul di· 
didihkan 
masukkan 
daging. 
Aduk terua 
sampai ber· 
wamakuning 
atau matang. 

Kacangpan· 
jang dipo-
tong·potong 
miring, hati 
ayam digo-
reng sete· 
ngah masak. 
Bumbu digi· 
ling halus 
tumis dengan 
min yak, 
masukkan 
buncis, ka· 
cang panjang, 

5 6 7 B 9 tO 

Cabe merah sda sda sda Penduduk 
bawang me· asli lapis· 
rah dan pu· an atas dan 
tih, ketum· menengah. 
bar, jahe, Ia· 
os, kunyit, 
sarai, daun 
kunyit daun 
jeruk, garam. 
pisau, panci, 
sodet wajan, 
parutan ke· 
lapa, saring· 
an santan. 

Bawangme· Sebagai sa· Dimakan ber· semua daerah penduduk 
rah/putih, yuran makan sama nasi dan penelitia:n. asli semua 
laos, salam, nasi pada diambil de· lapisan. 
asam kan· waktu upa· ngan sendok 
dis, garam. cara sosial duduk di 
Pisau, panci, dihidangkan atas tikar/ 
wajan, sodet, dalam pi· meja. 
parutan, ring. 
saringan san· 
tan gilingan 
cabe. 
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5. 

2 

Telur mata 
sapi. 

3 

elur itik 
ayam, mi-
nyak goreng. 

L 

4 

dimasak se-
tengah ma-
tangmasuk-
kan pati 
santan dan 
asam kandis . 
Masaknya 
tidak ber-
kuah. 

Minyak di-
panaskan, 
masukkan 
telur, diberi 
garam halus , 
disiram terus 
dengan mi-
nyakpanas 
Kalau b_agian 
bahwa tudah 
kuning diang-
kat, beri ba-
wang goreng 
di atasnya 
dll\1 ditaruh 
di atas piring. 

s 6 7 8 9 10 

... 
/, . 

• 

~awangme- Sebagai !auk p imakan de- sda ada 
rah garam, pauk waktu ngan nasi, 
pisau tekuan, upacara me- diambil de-
wajan sodet, naiki rumah, ngan sendok, 
piring dan turunmandi makan duduk 
sendok. anakdan di atas tikar/ 

Jain-Jain meja. 
Dihidangkan 
dalam pi-
ring. 

~ 

- -- -
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6. 

2 

Gulai Korma 

Goreng sanjai 

J 

Daging sapi/ 
kerbau/kam-
bing, ke· 
lap a. 

Kerupuk san-
~ai yang diiris 
sebesar korek 
api, ikan 
bada (ikan 
kering) cabe 
giling, mi-
nyak goreng. 

4 

Daging diber· 
sihkan dan 
dipotong-po-
tong, semua 
bumbu digi-
ling halus, 
ditumis, rna-
sukkan da-
ging dan 
san tan en-
cer, aduk te-
rus. Kalau 
daging sudah 
empuk rna-
sukkan san-
tan kental, 
masuk sam-
pai terbit 
minyak atau 
rna tang. 

lkan kering 
digoreng, 
bawah me-
rah, digoreng 
lalu masukan 
cabe aduk te-
rus, sampai 
masak kalau 

5 6 7 8 9 I 0 

Bawangme- Sebagai lauk Dimakan semua daerah penduduk 
rah, putih, pauk sehari- bersarna nasi pen eli tian. asli atas dan 
jahe, laos , hari dan un- diambil de- menengah. 
kunyit, ke- tuk upacara ngan sendok, 
tumbar, jin dihidangkan duduk di 
tan, pemasak dengan piring atas tikar 
daun salam, lengkapi de- meja. 
serai daun ngan sendok. 
jeruk, ga-
ram, panci 
sayur, sen-
dok sayur, 
pisau pe-

ru tan, saring-
an santan, 
gilingan cabe. 

bawangme- sebagai lauk Dimakan her- Mandia- Penduduk 
rah, cabe, pauk dalam sama pakai ngin sekitar- asli aemua Ia-
minyak go- upacara piring, duduk nya. pis an. 
reng, wajan (adat) dima- di atas tikar / 
sendok basi sukkan da- meja. 
piring. lam piring 

pakai sen-
dok. 
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Gulai Paruk 
!auk (babek) 

' 

3 

Pariuk !auk 
(babek) ke-
tapa, san tan 
ken tang. 

4 

sudah masak 
rnasukan ikan 
teri dengan 
sanjai tadi 
aduk sampai 
merata. 

Babek diber-
sihkan dan 
direbus sam-
paiempuk, 
dipotong-
potong lalu 
digulai, ke-
tapa diparut 
diambil san-
tannya aduk 
dengan bum-
bu-bumbu 
yangsudah 
digiling -halus 
dididihkan 
baru kemu-
dan dimasuk-
kan babek 
yangsudah 
dipotong 
potong lalu 

5 6 7 8 · 9 10 

Cabe giling Untukhi- Makan semuadae- penduduk 
daunjeruk, dangan upa- di atas/meja rah penelitiaJ • asli ICIIlua 
bawangme- cara sosial dan dengan lapisan. 
rah, daun sa- (adat) disa· tangan 
lam, bawang jikan dengan 
pu tih, merali lauk pauk 
jahe daun lainnya. Dihi-
kunyit, laos dangkan di 
panji, wajan, atas piring 
sendpk, pi- pakai sendok 
ring. 
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Paniaram. 

Bolu (kue 
Bolu). 

J 

~epungbe-
ras, gula 
atau gula 
aren, mi-
nyak goreng. 

Telur, tepung 
terigu dan 
gula pasir. 

4 5 

sudah empuk 
masukkan 
kentang di 
rnasak sampai 
rnasak. 

Gula aren Pandan, bas-
dirnasak de- korn, wajan, 
ngan air sam- sendok bo-
pai rnendi- tek,lidi. 
dih dirnasuk-
kan tepung, 
di goreng de-
ngan minyak 
sarnbil diben-
tuk dengan 
lidi, atau 
sendok sam-
pai wama 
kuning a tau 
rna tang. 

Kocok gula Vanile 
dengan telur 
sampai kern-
bang terigu 
aduk rata 
masukkan 
ke dalam 

6 7 8 9 I 0 

Dihidangkan Dirnakan ber- I. Mandia- sda 
pada upacara sarna kue- ngin 
sosial (adat) kue lainnya 2. Koto 
disusun pada dengan ta- Nan IV 
piring ceper ngan. 3. Sirnabur 
sebanyak 5 4. Koto 
buah. Baru 

Kue untuk Dirnakan Semua dae- Sernua Ia-
upacara sosial satu per satu rah pene- pis an. 
(adat) disaji- duduk di atas litian. 
kan dalam tikar. 
piring dan 
bolu besar 
biasanya di 
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10. Onde-Onde 

3 

Tepung beras 
ketan, kelapa 
parut, gula 
pasir atau 
gula aren. 

~ 4 5 

cetakan lalu 
dibakar sam-
pai kering 
atau matang. 

Tepung dibu- Garam, daun 
atadonan pandanwas-
yang dapat kom, periuk, 
dibuat bulat- dan parutan 
bulatan ke- kelapa. 
mudian di-
masukkan 
ke da1am air 
yangsudah 
mendidih, 
atau kalau 
sudah tera-
pungangkat 
serta didi-
nginkan. 
Kemudian 
diberi kelapa 
parutdan 
gula pasir. 
Kalau pakai 

gula aren da-
lam adonan 

6 7 8 9 tr 

potong-po-
tong. 

Makan kecil Diarn bil satu sda sda 
yang sering penatu de-
diantarke ngan tangan 
rumah famili lalu dima-
waktu bulan kan dan 
Puasadan kalau pakai 
mendoa ber- gula aren 
sama dalam sebelum 
upacara so- digigit mulut 
sial. Disaji- haru1 tertu-
kan dalam tup. 
piring. 

i 

' 
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I l. I (,uldl ptsanK. I Pi;ang hatu 
y .1ng mu (ia, 

kelapa. 

L' I Kolak Libu. I Lal>u. kdapa 
J&, I,~IIJ t e 

bu 

diben gula , I I 
arenll-t- ! 
cukupnya. 

I Kelapa dija· Cabe. Ba 

dikan santan wang nu~ 

semua bum- ral1/putil1 

ln1 dt;.,'llmg p.he, !c:t•l.'i 

halus aduk kunll, daun 
sant.lll de- kw1it daun 

nga.r• bumbu salan1, pan 

'lalu dimd· '~ : , \ .... 1 J ;1 r i 

sukkan pi- pmn~ St:Jl 

s;,ng ymg dok 

sudah dtpo-

long-putong 
rli!O.i!Jak Ham i 
p;u .tirn)"' 
kental atau 
rna tan)(. 

l;ula tcbu di-1 Cula a bu 
dulihkau >Jan sant.u: 
masukkan 
labunya 
sudah dipo-
<.nngkn:il 

llldsukkar1 

!'!dllfJ.Jl. 

Sebag-aJ lauk 

pauk, mak:Ul 

nasi waktu 

batagak 
kuda-kudo 

dan upacara 
sosiaJ lain

nv.l. Tlihi
dmg <kngan 
piring pakJ.J 
sendok. 

llidang-.111 
wak itJ nH" 

naiki rumall 
baru. 

Dimakan rk-

ngan naSJ 

di at..tS tikaJ 
•in1g;1n r.a 

ngan. 

Sdcs;u 
hcrdu;1 

dtmaka~1 bet 

sama men~
gunakan 
piring dan 
sendok. 

Semua dae- Penduduk 

rah peneli- ash semu" 

tia.r1. llaptsan 

Man dian gin 
dan s.t:"kJt.ar 

nya. 

1 snsial. 
I 

I 
I 

-~da 

)II 
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14. 

2 

Gulai kancah 

Kepala kam-
bing. 

3 

Daging ker· 
bau. 

.. 

Kepala kam-

bing dan san-
tan kelapa. 

4 5 

dimasak 
sampai 
agak 
ken tal 
dan _rna tang 

'I 

Bumbu-bum· Bawangme-
bu ditumia, rah/putih 
masukkan jahe/laos 
dagingker- daun kunit 
bau/sapi yang daun salam 
sudah dipo- daun jcruk 
tong-potong - wajan 
lalu maauk- bcsar 
kan cabe - panci 
giling dima- - penggiling 
sak sampai - bumbu 
empuk. - piring 

- sendok. 

Bumbu ditu- Bawang me-

mis,maaukan rah, putih, 
kepala kam- jahe, laos dan 
bing yang su- bumbu-bum-
dah dibersih- bu kambing/ 

6 7 8 9 1(1 ' 

I 

Hidangan Diaajikan 1. Mandia- sda 
waktu ba- piring da- ngin. 
tagak pcng- ging/mang- 2. Koto 
hulu dihi- kok dan Nan IV. 
dangkan pada lctakkan 
<lulang ting- pada dulang 
gi. bcrkaki; 

makan de-
ngan tangan 

Dihidangkan Dimakan Mandiangin. Penduduk 

pada acara olch ninik aali : semua 

babaur se- mamak ber· lapisan. 

bagai Jam- sama-sama 
bang untuk sebagai sim-
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16. 

2 3 

Beras Saka- Beras pulut 
rak. kelapa, gula 

tebu. 

Sari Kayo Telor, gula 
aren. 

" 5 

kan diaduk w~an. panci, 
sebelum ma- parut kelapa, 
sukkan san- pisau piring. 
tan dimasak 
sampai terbit 
min yak. 

gula tebu di- Daun pandan 
masak didih- pariuk, dan-
kan dengan dang, wajan 
air, kalau sendok be-
agak ken tal si. 
masukkan 
beras pulut 
yangsudah 
dimasak de-
ngan santan 
kelapa. 

Telor diko- Adas manis 
cok dengan pala, ceng-
gula aren dan keh, pandan 
masukkan waskom ke-
burnbu-bum- cil, periuk 
bu dan san- kukusan. 
tan kernudian 
masukan ke 
dalam panci. 

6 7 8 9 10 

minta maaf bolls saja, 
kepada se- makan de-
mua ninik ngan tangan. 
marnak. 

Dihidangkan Dimakan ber- Mandiangin, sda 
padaacara sarna sama dan sekitar-
turun mandi dengan ta- nya. 
anak, diletak- ngan dengan 
kan padapi- kue lain-
ring ceper. nya. 

Dihidangkan Dimakan bcr- sda sda 
waktu men- sarna nasi Ia-
jalang kan- mak dengan 
dang, diletak- tangan/sen-
kan pada pi- dok. 
ring kecil ber-
sama nasila-
mak (ketan) 
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17. 

18. 

2 

Gelamai 

Gelamai ba-
reb rendang. 

3 

Tepung beras 
ketan, kela-
pa, gula tebu. 

Tepung ketar 
yang diren-
dang, gula pa 
sir, santan 
ken tal . 

4 

Beras ketan 
dijadikan te-
pungsantan 
dipisahkan 
an tara kental 
dengan yang 
encer. santan 
encer dima-
sukan dengan 
gula dimasuk-
kan sampai 
rnasak, I alu 
rnasukkan te-
pung yang su-
dah dicampur 
dengan san-
tan, diaduk 
dan dirnasak 
sampai war-
nanya rneng-
hi tam. 

Beras hitam 
digoreng, di-
giling, gula 
pasir dan san-
tan dimasak 
sampai ken-

5 6 74 8 9 10 

Pandan, wa- Untuk men- Dipotong-po- Koto Penduduk 
jan, sodet, jemput mem- tong dimakan Nan IV . asli sernua 
panci, was- pelai, dihi- bersama ke- dan sekitar- lapiaan_ 
korn, piring dangkan de- tan dengan nya. 
ceper. ngan cawan, tangan. 

piring, ceper. 

Vanile, daun sda sda sda sda 
pandanfpanci 
waskom, sen-
dok kayu 
sendok ca-
wan. 
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Keripik 
Pisang . 

l'aniaram 
Gadang. 

3 

Pisang balu 
muda . gula 
pasi r. rninyak 
gorcng. 

Tcpung bcras 
yang sudah 
dijcmur , 
gula aren , 
minyak. 

4 

tal, diaduk 
dengan te-
pung k~tan, 
lalu masuk-
kan kc dalam 
cawanfpiring 
dibentuk rata 
mendatar. 

Pisang diku-
pas diiris ti-
pis , digorcng. 
c; ula dan air 

dimasak sam-
pai kenta l, 
la lu diaduk 
pisang yang 
su dah digo-
reng tadi di-
simpan dalam 
sloplcs . 

Masak air dan 
gula sampai 
ken tal. 
Masukkan 
tepung dan 

5 6 7 8 9 10 

Vanillc Untuk upa -. . Dimakan Koto Nan IV Penduduk 
wajan , was- cara sosia I. dengan dan sekitar- asli semua 
kom , scndo k . dihidangkan Iangan. nya . lapisan. 
pisau, dalam 
sloples stoples. 

Tepung be- Untuk men- Makan de - Koto Nan IV Penduduk 
ras, gul.a jemput mara- ngan tangan . dan sek itar- asli semua 
aren , minyak , pulai dan nya. l.apisan. 
wajan, panci, upacara so sial 
waskom . ka - lainnya di-
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KueGodang. Telur, gula, 
terigu . 

4 

aduk sampai 
rata, digoreng 
dengan sedi-
kit minyak 
dengan meng-
gunakan ka-
yu untuk 
pembentuk-
annya . 

Telur dan 
gula dikocok 
sampai kern-
bang ditam-
bah terigu 
dan diaduk 
rata ditam-
bah vanile di-
masukkan ke 
dalam cetak-
an. Dibakar 
sampai 
kuning . 

s 6 7 8 9 10 

yu untuk hidangkan 
pembentuk . dalam piring . 

Vanille, hias- lsi dulang Dipotong- Koto Nan IV Penduduk 
an kue, was- yang dibawa potong di- dan sekitar- asli semua 
kom pe- mendoa ke makan nya . lapisan. 
ngocok telur, rumah yang dengan 
cetakan mengadakan sendok. 
atau oven. pesta per-

kawinan. 
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22 . 

23 . 

2 

Randang. 

Pangek lkan. 

3 

Daging, 
kelapa. 

lkan gurami 
santan kenta 

4 

Daging dipo-
tong-potong, 
santan dan 
bumbu di-
masak, sete-
lah mendidih 
dimasukkan, 
daging dima-
sak terus de-
ngan a pi yang 
sedang se-
hingga ber-
warna ke-
hitaman. 

Ikan dibersih-
kan boleh di-
potong-po-
tong, santan 
dan bumbu 
digiling halus 
lalu dimasak. 
Setelah ken-
tal masukkan 
ikan. Supaya 
jangan ha-
ngus dihalas 
dengan kelo-

5 6 7 • 8 9 10 

Cabe, bawa~ Untuk lauk Bajamba. Koto Nan IV Penduduk 
merah/putih pauk sewaktu dengan asli semua 
jahe, laos, ku pesta per- tangan lapisan. 
nyit . serai , kawinan dihi- dan duduk 
daun jeruk. dangkan de- di lantai. 
Wajan dan ngan cam-
panci, pisau bung a tau 
dan sendok . piring . 

Cabe merah, Untuk makan Makan de- Koto Nan IV . Penduduk 
bawang me- perkawinan ngan tangan asli semua 
rah/putih , dihidangkan duduk di atas lapisan. 
jahe, kunyit, di atas piring. tikar/meja . 
daun kunyit, Pakai sendok. 
dan daun 
jeruk , asam 
kandis dan 
serai. periuk 
tanah liat . 
sendok , pan-
ci, wasko m. 
pisau . 
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Goreng Maco Maoo, bada, 
atau teri, 
kelapa . 

Kalio Ayam. Ayam , kelap! 

4 5 

pak pisang 
di bawahnya. 

Maco diber- Bawang me-
sihkan dan rah, jeruk, 
digoreng, ke- nipis, garam, 
lapa diparut wajan, was-
dan dicampur kom, pisau. 
dengan cabe 
dan bawang 
merah tam-
bah asam 
diaduk rata , 
ditumis sam-
pai agak 
kuning . 

Ayam diber- Bawang me-
sihkan dan rah dan putih 
dipotong-po- daun kunyit , 
tong, santan serai, daun 
dan bumbu jeruk ,jahe, 
dimasak sam- laos, garam . 
pai mendidih 
lalu dimasuk-
kan ayam . 
Dimasak te-

6 7 8 9 10 

Hidangan Makan de- Semua Penduduk 
waktu pesta ngan tangan daerah asli semua 
perkawinan duduk di penelitian . lapisan . 
dan upacara atas tikar/ 
sosiallainnya meja . 
Dihidangkan 
di atas piring. 

Lauk pauk Makan de- Knto Nan IV . Penduduk 
untuk maan- ngan tangan asli semua 
ta pabukoan/ quduk di atas lapisan. 
dihidangkan tikar /meja . 
dengan du-
lang jamba/ 
piring . 
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rus sampai 

terbil minyak 

Z6 . Samba Pisang Pisang batu , Pisang batu Pisau , panci, Dibungkus Bungkus di- Koto baru Penduduk 
santan , cabe dikupas dibe- wajan, sodet , dengan daun buka dan di- dan sekitar- asli semua 
merah , ba- lah dan po - parutan ke- dan dimasuk- makan ber- n ya. lapisan. 
wang merah/ tong miring, Ia pa , gili ng kan ke dalam sama ambu-
putih , jahe , scmua bum- cabe. cam bung ambu , de-
laos. k unyit , bu d ig iling o rang yang ngan tangan 
serai sa lam, halu s, sa ntan membawa be- a tau sendok . 
dan daun diperas. Ma- ras (da lam 
jeruk . sukkan pi- upacara 

sang sampai so sial) . 
kuahnya 
kuning. 

Z7. Pangek Pisang batu . Gula dilarut - Santan ken- Untuk hari Dimakan Koto Baru Penduduk 
Pisang. kan dengan tal , gula me- raya , turun denga n dan sekilar- asli semua 

santan + pan- rah, pandan , mandi , di- tangan nya. lapisan. 
dan+ pisang, garam/pisau , hidangkan di alas tikar/ 
pisang dibe- panci, pere- dalam piring. meja . 
lah dua , sete- bus sendok , 
lah gula larut dan piring. 
masukkan pi-
sang dan tu-
tup serta di-
masak . Sete-
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29 . 
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Kolak . Pisang batu , 
ubi, kelapa, 
gula merah. 

Ran dang Daging . 
Daging. 

4 5 

lah gula dan 
santan kering 
dan diangkat 
ke atas piring 

Pisang dan ~ntan ken-
ubi dipotong tal, gula me-
2 gula merah rah, pandan, 
dilarutkan garam, pisau , 
dan disaring. panci, pere-
Masukkan pi- bus, sendok 
sang dan ubi dan piring. 
serta dirna- : 
sak, kemudi-
an masukkan 
santan ken-
tal , masak te-
rus sampai 
rna tang. 

Kelapa dire- 3 buah kela-
bus sebentar pa , cabe me-
dalam alr , rah, cabe ra-
kemudian di- wit, pala, ke-
peras, santan tum bar , ceng 
bersama keh, merica, 
bumbu didih- jahe, laos, 
kan , setelah bawang me-

6 7 8 9 10 

I 
l 

Untuk Hari Dirnakan Koto Baru Penduduk 
Raya, turun bersama nasi dan sekitar- asli semua 
mandi, dihi- Jarnak de- nya. lapisan. 
dangkan da- ngan sendok . 
lam piring . 

I 

Pelengkap Dirnakan ber- Koto Baru Penduduk 
nasi pada sama nasi dan sekitar- asli semua 
waktu makan dalam piring nya. lapisan. 
dan pada dengan 
hari-hari tangan/ 
upacara sosial sendok . 
Disajikan di ' I 
atas piring 
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Nasi Lamak. 

Tumis 
Buncis. 

3 ~ 

Beras ketan 
kelapa . 

Buncis, kela-
pa, minyak 
goreng, biji 
petai, dan 
daging 
tetelan . 

4 5 

2 kali men- rah dan pu-
didih dirna- tih, dan daun 
sukkan da- jeruk/panci, 
ging dan di- wajan, sodet 
aduk sampai dan saringan 
kecoklatan. santan. 

Beras ketan Garam/panci, 
direndam , di- kukusan , sen-
kukus, kelapa dok balok 
diperas de- parutan ke-
ngan air sedi- lapa . 
kit+ garam , 
ketan yang 
sudah masak 
dituangkan 
dengan pati 
santan tadi, 
aduk dengan 
sendok . 

Buncis diiris Bawang me-
miring juga rah dan pu-
bumbu- tih , laos, 
bumbunya . jahe, kunyit , 
Daging te- serai, cabe 
telan dire- merah , ga-
bus serai ram , pisau . 

6 7 
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pakai sendok . 

Pelengkap Diletakkan Koto Baru Penduduk 
pangek pi- dengan piring dan sekitar- asli semua 
sang dan dan dileng- nya. lapisan. 
kolak dalam kapidengan 
piring . sendok untuk 

dirnakan. 

Sebagai sa- Dimakan ber- Koto Baru Penduduk 
yuran dan sama nasi dan sekitar- asli 
pelengkap di- diambil de- nya . semua 
hidangkan ngan sendok lapisan . 
pada upa- dimakan 
cara sosial dengan 
disajikan tangan/ 
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· Ketupat. Beras ketan, 
kelapa. 

4 5 

dim erne panci, pa-
semua bum- rutan kela-
bu ditumis pa, wajan, 
masukkan sodet dan 
daging ke- lain-lain. 
mudian rna-
sukkan bun-
cis, masak, 
sampai bun-
cis empuk . 

Beras ketan Pulut , daun 
direndam pisang, ga-
dengan san- ram/panci, 
tan kental saringan san-
ditambah tan, wajan, 
garam selama parutan ke-
±Jjam. Di- lapa, sodet. 
bungkus de-
ngan daun 
pisang ben-
tuk segi 
tiga kemu-
dian d irebus. 

6 7_ 8 \ 9 10 

dalam pi- sendok. 
ring pakai 
sendok . 

Sebagai kue Daun dibuka Koto Baru Penduduk 
kecil dan pe- dan dimakan dan sekitar- asli 
lengkap tapai bersama nya . semua 
atau pangek pangek pi- lapisan. 
pisang pada sang a tau 
upacara so- tapai pakai 
siaL Dihi- sendok . 
dangkan da-
lam piring . 



N 
1,() 
00 

I 
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34 . 
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Pergedel. 

Lapek Bugis. 

3 

Kentang , da-
ging , bawang 
merah dan 
pulih , me-
rica , gar am , 
pala, sel-
dari , lelur , 
minyak 
goreng. 

Tepung be-
ras, ketan , 
kelapa parut , 
gula pasir. 

4 

Ken tang dan 
daging dire-
bus, bawang 
digiling ha-
Ius, dan se-
bagian diiris. 
Daging dicin-
cang, ken-
tang dihan-
curkan lapi 
tidak sampai 
halus. Bahan 
dan bumbu 
diaduk sam-
pai rata. 
Kemudian di-
masukkan 
kocokan te-
lur ke dalam-
nya . Bulat-
kan bentuk 
lonjo ng dan 
digoreng. 

Tepung kelan 
dibual adon-
an+ air de-
ngan garam 
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Panci, pisau , Sebagai lauk Dimakan Semua Penduduk 
parulan, pauk dan dengan nasi daerah asli 
wajan , pelengkap diambil penelilian semua 
sodet. makan nasi dengan sen- lapisan . 

pada upacara dok alau 
so sial. Iangan. 
Dihidangkan 
dalam piring . 

Vanille, ga- Unluk di- Kulit dibuka Semua Penduduk 
ram, daun anlarkan se- makan isinya daerah asli 
pisang , panci, bagai per- dengan penelilian. semua 
parulan ke- bukaan da- Iangan lapisan. 
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5. 

2 

Gulai 
Kambing. 

3 

Daging 
kambing, 
rebung, mi-
nyak go-
reng , santan. 

4 

sampai adon-
an tersebut 
dapat di-
bentuk untuk 
isinya kela pa 
parut + gula 
pasir + ga-
ram . Ambil 
1\-l sendok 
makan; rata-
kan, letakkan 
di atas daun 
pisang yang 
sudah dimi-
nyaki, isi de-
ngan 1 sen-
dok isi tadi 
dan bungkus, 
kemudian 
kukus sam-
pai masak . 

Daging dipo-
tong dengan 
tulang-tu-
langny a , re-
bung d irebus 
bumbu di-

.. 
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lapa , sendok lam bulan duduk di 
dan piring. puasa. atas tikar/ 

meja. 

Bawang me- Lauk pauk Dirnakan ber- Semua Penduduk 
rah, bawang setiap upa- sama nasi , pa- daerah asli 
putih , cabe , cara adat kai serKtok penelitian. semua 
jahe, ketum- atau agama . tangan du- lapisan. 
bar , jinten, duk di atas 
cok manis, tikar/meja. 
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36. 

2 

Nasi Kunyit. 

3 

1 . Beras 

ketan 
2. santan 
3. garam . 

4 

giling halus 
Jalu ditumis 
masukkan 
daging + 
santan. Ka-
Jau sudah 
empuk da-
ging, masuk-
kan rebung 
masak sam-
pai terbit 
min yak . 

Pulut diren-
dam dan di-
masak de-
ngan dan-
dang, kalau 
sudah masak 
angkat , san-
tan + kunyit , 
dimasak ke-
mudian rna-
sukkan ke 
dalam ketan 
yang sudah 
masak tadi , 
aduk rata, 

5 6 7 ' 8 ' 9 10 

cengkeh. je-
ruk purut , 
pala wajan. 

Daun pan- Makan pe- Dimakan ber- Semua Penduduk 
dan, kunyit , lengkap un- sama-sama daerah asli 
waskom , pe- tuk pcjemput goreng pisang pcnelitian . semua 
riuk atau merapulai. dan kue-kue lapisan . 
dandang. yang lain , 

dengan ta-
ngan, duduk 
di atas 
tikar. 
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38. 

2 

Lemang. 

Wajik . 

3 

l . Beras 
ketan 

2. santan. 

Beras ketan 
[kelapa parut , 
~ula tebu . 

4 s 

lalu 
sebentar lagi 
kemudian I 

diangkat. 

Beras ketan Garam, daun 
dibersihkan pisang, bum-
dan diaduk bu/buluh, 
dengan san- waskom , sen-
tan dan ga- dok, piring. 
ram, buluh 
dilapisi de-
ngan daun 
pisang, lalu 
dimasukkan 
ke dalam 
dan dibakar 
dengan api 
sampai masaki 

Beras keta n Daun pan-
dimasak de- dan, wajan. 
ngan air lalu kuali , sen-
didinginkan dok, basi, 
gula tebu di- piring, 
didihkan lalu pisau . 
masukkan 
beras ketan 
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Kue sehari- Dimakan de- Semua Penduduk 
hari untuk ngan sendok/ daerah asli 
menjemput dimakan penelitian . semua 
merapulai dengan ta- lapisan. 
dengan piring ngan, duduk 
kecil di pi- di atas tikar . 
ring tapai 
hitam. 

, 

Kue untuk Dimakan Semua Penduduk 
melihal dengan du- daerah asli 
orang me- duk di atas penelitian . semua 
ngandung tikar dengan lapisan. 
dan kue tangan/ 
untuk men- sendok . 
jemput mara-

' ' pulai , d isaji-
' 
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39. 

40 

2 

Dadih . 

Sagun . 

J 

Dadih , ba-
wang rncrah, 
daun sir ih , 
cabc , 
garam. 

Tepung be-
ras, gula te-
bu , kelapa 
parut . 

4 

yang sudah 
dingin . Dan 
kclapa parut 
aduk tcr us 
sampai ken-
tal , lalu di-
dinginkan 
pada piring 
besar. 

Dadih dike-
luarkan dari 
buluh , di-
aduk dcngan 
bumbu di-
hidangkan 
dalam 
piring. 

Tepung bcra s 
diaduk de-
ngan kelapa 
lalu diren-
dang sam;>ai 
kuning , ke-
mudian ma-
sukkan gula 
tebu yang 

s 6 7 8 9 10 

kan di at as 
piring dan 
potong-
potong . 

Garam , Hidangan Dimakan Semua Penduduk 
piring waktu bersama daerah asli 
ceper, batagak nasi, se- penelitian. semua 
sendo k . penghulu . bagai lapisan. 

lauk pauk . 

Daun pan- Untuk tamu- Dengan Sima bur Penduduk 
dan , garam , tamu yang sendok . dan se- asli 
wajan. datang me- kitarnya. semua 

nanti mara- lapisan. 
pulai. 
Dengan pi-
ring ceper 
dan pakai 
sendok . 
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41. 

2 

Gulai 
Cubadak . 

3 

Nangka 
muda, san-. 
tan, cabe 
giling . 

4 

sudah dien-
cerkan aduk 

'terus. Kalau 
" sudah rata 

semua gula 
angkat ke 
atas piring. 

Nangka di-
kupas dan 
dipotong ke-
cil dan san-
tan bumbu-
bumbu yang 
sudah digi-
ling didihkan 
lalu masuk-
kan nangka, 
dimaslik sam-
pai terbit 
minyak dan 
angkat ke 
atas piring. 

5 6 7 8 : 9 10 

Jahe, laos, Sebagai lauk Dimakan Semua Penduduk 
bawang me- pauk waktu bersama daerah asli 
rah/putih, acara ba- nasi dan penelitian. semua 
kemiri, ke- tagak ru- duduk di lapisan. 
tumbar , daur mah dan upa- atas tikar. 
kunyit , daun cara sosial 
salam, daun lainnya .. 
jeruk, pisau, 
piring, 
sendok. 
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42. 

2 

Nasi Padeh. 

-

Beras (nasi) 

kelapa 
gonsang. 

4 5 

Kelapa gon· Cabe giling, 
sang digi· bawang me· 
ling halus rah/putih . 
bersama jahe, laos, 
bumbu , da· ketumbar , 
un-daun di· daun kunyit, 
iris kecil·kecil daun pisang, 
Kemudian garam . 
diisi wasko m, 
lalu bubur· 
kan nasi pada 
waskom se· 
Jang-seling 
dengan bum· 
bu nasi , 
bumbu, da· 
un , Jalu tu· 
tup biarka n 
sebentar ± 
1 jam d i· 
makan. 

6 7 8 9 10 

Untuk rna· Dimakan Simabur Penduduk 
kanan tamu bcrsama dan se· asli 
acara turun gulai pi· kitarn ya. scmua 
mandi. sang , duduk lapisan. 
Diantarkan di atas tika r . 
ke rumah 
keluarga 
karena 
waktu turun 
mandi. 
Makan pagi 
penduduk . 
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Dakak- Tepung 
dakak beras, 
(Duma yang). garam, air. 

' 

4 

Tepung beras 
direndang 
lalu didingin-
kan, tuang 
dengan air 
panas aduk 
terus sampai 
lemas hingga 
dapat diben-
tuk dan di-
cetak dengan 
cetakan te-
pung yang 
ada lobang-
lobang kecil. 
Besarnya ki-
ra-kira sebe-
sar telor 
ayam dan di-
goreng sam-
pai leering. 

. 

5 • 6 7 8 9 10 

Garam, ce- Kue setiap Diambil Sima bur Penduduk 
takan dari ada pesta . satu per dan se- aslinya 
tempurung, Dihidangkan satu dan kitarnya . semua 
waskom dengan dirnakan lapisan . 
tengkwan, piring dengan 
wajan. ceper . tangan. 

' 



BAB V 
KESIMPULAN 

Sudah sama-sama d imaklumi bahwa tubuh manusia dalam hal 
hidup dan kerjanya ibarat mesin, kalau mesin bergerak tentu 
banyak memerlukan bahan bakar. Bahan bakar bagi tubuh ma
nusia dinamakan kalori ya ng pada umumnya berasal dari makanan 
dan minuman, badan bisa sehat dan berfungsi sebagaimana mesti
nya. Zat-zat makanan ya ng perlu sekali buat hidup manusia adalah 
air, koolhydraad (tepung dan gula), gemuk, eiwit, garam-garam 
dan vitamin ya ng dapat berfungsi sebagai bahan bakar. 

Bahan-bahan makanan manusia pada umumnya sehingga 
berasal dari unsur-unsur , hewan, t anaman, air dan benda-benda 
lainnya. Bahan-bahan mentah tersebut sebagian besar tidak dapat 
langsung dikonsumsi malahan memerlukan proses atau pengolahan 
tertentu. Pengolahan tersebut ·ditentukan oleh tingkat tehnologi 
dan kebudayaan anggota masyarakat bersangkutan. 

Berkenaan dengan jenis-j enis bahan makanan, asal, fungsi 
dan pola tindakan manusia berkenaan dengan makan dan minum
an tersebut terutama untuk daerah Propinsi Sumatera Barat sudah 
d iuraikan secara luas dalam bagian-bagian terdahulu. J ika ditin
jau secara mendalam hal-hal yang berkenaan dengan makanan ini 
sebagaimana diuraikan terdahulu, secara umum dapat dirumuskan 
beberapa kesirnpulan-kesirnpulan pokok seperti dikemukakan 
d i bawah ini : 

I. Walaupun dibeberapa daerah pedesaan dan perkotaan konsep 
mengenai makanan ini berbeda dalam perumusan atau pende-
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finisiannya tetapi sera umum dapat disimpulkan bahwa yang 
disebut makanan itu adalah : "Segala sesuatu yang dapat 
dimakan dan diminum, berkhasiat bagi tubuh baik dalam 
bentuk makanan pokok seperti beras a tau ·nasi maupun berupa 
lauk pauk, sayur-mayur, buah-buahan, kue-kue, atau penganan 
lainnya serta ber bagai j enis m inurn an". 

2. Karena lingkungan fisik, sistim nilai dan sistem Sosial yang 
berbeda diantara sesuatu kelompok masyarakat maka j enis 
makanan pada setiap daerah atau kelompok masyarakat 
tersebut mempunyai kekhususan tersendiri termasuk variasi 
sesuatu makanan ' 

3. Menurut fungsinya makanan dan minuman dapat diklasifikasi
kan menjadi bagian yaitu : 

a. Makanan dan minuman untuk penemukan kebutuhan hi-
dup sehari-hari 

b. Makanan dan minuman untuk tarnu yang berkunjung. 
c. Makanan dan minuman untuk tamu yang menginap. 
d. Makanan dan minuman untuk upacara-upacara tertentu. 

4. Dari segi lain makanan tersebut itu dapat pula diklasifikasi
kan menjadi : 

a. Makanan pedas a tau keras. 
b. Makanan t idak pedas dan lembut. 
c. Makanan untuk bayi, anak-anak dan orang dewasa. 

5. Selain dari ya ng disebutkan di atas makanan tersebut dapat 
pula digolongkan fungsinya sebagai : 

a. Makanan dan kue-kue adat. 
b. M~anan imtuk upacara sosial. . ., 
c. Makanan khusus untuk bulan puasa bagi umat Islam. 
d. Makanan pada w~tu pesta atau kenduri 
e. Makanan kecil a tau selingan 
f. Makanan pada waktu lebaran 
g. Makanan penarnbah tenaga. 
h. Makanan untuk dibawa-bawa. 
i Makanan antaran untuk mertua. 

6. Terdapat hubungan yang berarti antara tingkat umur manusia 
dengan variasi makanan yang dikonsumsinya. Ini berarti 
makanan anak balita belum banyak variasinya dan semak~ 
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dewasa anak manusia semakin banyak pula bariasi makanan 
dan minuman yang dikonsumsinya. 

7. Susunan menu makanan anggota masyarakat ya ng terdiri 
relatif lebih baik dibandingkan dengan anggota masyarakat 
yang rendah tingkat pendidikannya. 

8. Jenis makanan yang dikonsumsi setiap kelompok masyarakat 
sangat dipengaruhi oleh jensi hasil lingkungan alami sesuatu 
daerah. Namun berkat jasa transportasi yang pacta umumnya 
telah relatif lancar ke pelosok-pelosok daerah di Propinsi 
Sumatera Barat, maka hasil bahan makanan sesuatu daerah 
juga dikonsumsi oleh anggota masyarakat daerah lainnya. 

9. Pola, jenis, dan variasi serta cara penyajian makan para anggota 
masyarakat di daerah Propinsi Sumatera Barat hampir ber
samaan coraknya diseluruh daerah ini. 

10. Makanan hasil masakan masyarakat daerah ini yang juga 
terkenal dengan "Masakan Padang" juga sangat disukai dan 
sesuai dengan selera sebagian besar masyarakat suku bangsa 
Indonesia lainnya bahkan juga disenangi oleh pendatang
pendatang dari luar negeri a tau bangsa asing. 

11 . Sebagian dari makanan yang berasal dari unsur hewan dan 
tumbuh-tumbuhan pacta umumnya dapat diolah melalui 
proses peragian a tau proses pengolahan lainnya. 

12. Keseragaman hasil makanan dan minuman yang terdapat di 
Porpinsi Sumatera Barat saat ini selain dari pacta meneruskan 
kebiasaan-kebiasaan cara-cara pengolahan nenek moyang dan 
ciptaan masyarakat daerah ini sendiri cukup banyak diantara
nya merupakan peninggalan cara-cara pengolahan makanan 
dan minuman para penjajah masa lalu baik Belanda maupun 
Jepang. 

13. Selain dari seperti tersebut pacta butir 12 di atas pengembang
an pengolahan bahan makanan di daerah ini juga sangat 
dipengaruhi oleh cara-cara yang dibawa oleh perantau-perantau 
masyarakat daerah ini dari luar negeri baik selaku pejabat 
atau staf kantor-kantor perwakilan Indonesia di negara asing 
tersebut, maupun sebagai pedagang, mahasiswa, buruh dan 
banyak lapisan pekerjaan lainnya sejak masa sebelum kemer
dekaan sampai saat ini. 
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14. Terlihat perobahan yang cukup berarti sejak zaman kemerde
kaan tentang kelakuan makan masyarakat pedesaan daerah 
ini dan cara makan mempergunakan tangan, duduk di atas 
tikar dilantai menjadi makan dengan tangan duduk di ata s 
kursi dihadapan meja makan. 

15. J enis makanan dan minuman untuk upacara-upacara tertentu 
d i da erah ini berbeda j en is upacara tertentu di daerah ini 
berbeda j enis dan variasinya dari makanan yang d isediakan 
untuk pemenuhan kebutuhan sehari-hari, malah untuk upacara 
tertentu d iperlukanjenis makanan tertentu pula . 

16. Peranan makanan dalam upacara-upacara di daerah ini yang 
terpokok adalah meningkatkan hubungan silaturahmi dan 
meningkatkan semaraknya acara yang dilaksanakan. 

17. Pada upacara-upacara tert entu disebagian daerah terdapat 
j enis makanan yang tidak boleh dimakan pada waktu upacara 
berlangsung karena merupakan makanan atau "kue adat" 
yang sering d isebut "makanan tabu" a tau terlarang secara 
adat. 

18. Pada setiap upacara kecuali upacara kematian pada sebagian 
daerah selalu diadakan makan bersama (nasi dan lauk pauk
nya) dan hampir tidak ada ditemui dalam suatu upacara 
hanya memakan kue-kue atau penganan belaka. 

19. Cara penyajian makanan pada sebagian besar upacara berbeda 
dari makan sehari-hari karena ada kalanya ditempatkan pada 
tempat-tempat tertentu seperti talam, dulang dan piring besar 
lainnya. Hal ini biasanya dilakukan dalam upacara adat seperti 
upacara batagak penghulu, batagak rumah gadang dan helat 
perkawinan. 

20. Dipropinsi Sumatera Barat terdapat daerah-daerah khusus 
yang menonjol menghasilkan jenis makanan tertentu sesuai 
dengan hasil bahan mentah dari lingkungan alami daerah 
bersangkutan dan tingkat keterampilan serta kebiasaan yang 
telah membudaya membuat jenis makanan tertentu di daerah 
tersebut (lihat peta makanan pada bagian lampiran naskah 
ini. 

21. Sedikitnya terdapat 6 jenis minuman, 14 jenis buah-buahan 
dan 12 j enis sayur-sayuran yang dapat dikonsumsi langsung 
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secara mentah oleh masyarakat daerah ini. D i samping itu 
tidak kurang dari 21 j enis makanan hasil masakan secara 
sederhana dan tidak kurang pula dari 28 j enis samba} a tau 
lauk pauk yang merupakan hasil masakan secara komplek s 
dikonsumsi oleh masyarakat di daerah ini. 

22. Jenis makanan hasil masakan secara komples yang sering 
dikonsumsi/dihidangkan dalam upacara keagamaan sedikit
nya berjumlah 33 j enis dan di dalam upacara sosial lainnya 
berjumlah sekitar 43 j enis. 

23. Pada umumnya api yang dipergunakan untuk memasak oleh 
masyarakat di daerah ini terutama di daerah pedesaan ter
utama berasal dari api kayu bakar, dan sebagian kecil memper
gunakan api/compor, sedangkan di daerah perkotaan memper
gunakan api kompor dan sebagian kecil mempergunakan kayu 
bakar relatif sedikit sekali. 

24. Sejak beberapa tahun terakhir ini sesuai dengan perkembangan 
Listrik Masuk Desa terlihat kecenderungan berubahnya peng
gu naan teknologi energi dari api kompor minyak tanah ke 
kompor listerik. 
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LAMPIRAN : C. I DAFTAR : NAMA INFORMAN KUNCI/ 
RESPONDEN DESA SALIDO 
KEC. IV JURAl KAB/ KODYA 
PES I SIR SELA TAN 

No. N a ma Umur Pekerjaan Pendidikan Tempat Tinggal/ 
Ala mat 

1 2 3 4 5 6 

1. Nuraini Kamarul 45 R. Tangga SMA Kp. Luar Salido 

2. Yasni Bahar 4 3 Kep. SD SGA sda 
3 . Siti Warsinah 29 Peg. Kan. SMEA 

Ca mat sda 

4 . Basia I ll ya s 40 SMP sda 

5. Yulida r Mak sum 44 Gr. SD SGB sda 

6. ldru s Ahmad 46 Kep. Desa SD sda 

7. Ngatijan 50 J ualan - sda 
8. Nurma Ra rnalis 58 Veteran PGA Bl. Lamo Salido 

9 I m ra n 37 Sopir SMP sda 

10. .-\ s r in J 22 Mahasiswa !KIP sda 

11. Nurlia 63 R. Tangga Meesyes sda 

12. Ali Arnar 53 Pedagang SD sda 

13 . Yuni dar 60 R. Tangga Meesyes sda 

14. Helmawari 32 Gr. SMA SM. IK!P sda 

15 . Jawaher 65 J ualan SD Pasal Salido 

16. H. Za id ar 55 J ua1an \1eesyes sda 

17. Hilmain i 37 R. Tangga SI\.P sda 

18. Dahniar 52 J uala n \1eesyes sda 

19 . Gapeng Hamid 

I 

57 Jualan Gover menent sda 

20 Su harna 33 Peg. RSUP Pcrawar Rirnbo Panjang 

21. Y u s n J 40 J ualan SMP sda 

21 . Khaidir SH Han sir SR Keindir Sa lido 

' ' ~ lurm Ha53n I 3-l R. Tangga S~lE A sda _ J. I 
24 . Ali A1nran 46 Tani SD sda 

25 M a i y a r 5 1 R. Ta ngga SD sda 

26 :\ u r m 1 s 43 Tani SD sda 

27 . l ' pi k 14 R. T angga SMP sda 

28 . Nurma r Aldar 48 Angg. DPRD SGKP 1\: incir Sa lido 

29 . Ba s r u I 38 J ualan lAir\ sda 

30. Da r m o 45 Tani SD Ko to Salido 

31. B aka r 41 Ta ni SD sda 

32. T e t u i k 40 R. Tangga SD sad 

33 . Ka ms iah 4 6 R. Tangga SD sda 

34. :\1aryasni 12 Pe l. SD SD Balai Lamo 

35 Deslemba ng 23 R. Ta ngga SMEA Kota Salido 

36. So li hin Dt. Peng- 60 Tani Gover menet Kampung Baru 

hu lu 

3 16 



1 2 3 4 s 6 

37. Maskun 53 Tani so Koto Salido 
38. Rafli Pan. Sutan 64 Pensiun SD sda 
39. Timera 65 R. Tangga SD sda 
40 Tiasar 50 Jualan SD Rimbo Panjang 
41. Lembang 50 Jualan SD Koto Salido 
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LAM PIRAN : C. II 

No. Nama 

I 2 

I. Nurmalini 
2 R os diar 
3. Yusnelwita 
4. Mardian Arifin 
5. A I is n a 
6. Radi ah 
7. Busmar 
8. U p i a h 
9. H. Ramlah 

10 . M i ra n 
II. Jamulah 
12. Jawana 
13 . N urI in i 
14. Zulelmi 
15 . EVA 
16. St. Putih Na n Sat i 
17. Ustat Zaini Ro-

sadi 
18. Nurd in Dt. Mudo 
19. N ur rna 
20. Ro h ani 
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DAFTAR : NAMA INFORM AN KUNCI/ 
RESPONDEN DESA SIMPUR 
KEC. PERIANGAN KAB/K(}
DYA TANAH DATAR 

Umur Pekerjaan Pendidik:an Tempat Tinggal/ 

Ala mat 

3 4 5 6 

35 Wiraswa sta SKKP Simatur T. Datar 

39 J ualan SMP sda 

25 R. Tangga SMP sda 

50 Pensiun Mulo sda 

54 R. Tangga Mulo sda 

70 J ualan - sda 

39 J ualan SMP sda 

30 J ualan Diniyah sda 

50 Bunda Ken- - sda 

dung 

59 Tani SD sda 

40 Jualan PGA sda 

50 Tan i SD sda 

35 Peg. PKK SKKP sda 

20 R. Tangga SMA sda 

20 R. Tangga SMA sda 

60 Gr. Agarna Tawalib sda 

61 Gr. Agarna Tawah'b sda 

60 Pemuka Adat SD sda 

25 Tani SMP sda 

36 R. Tangga SMP sda 



LMPIRAN : Crill 

No. Nama 

1 2 

1. Gusnita 
2 . Yurmi 
3. Rasia ili 
4 . Desmawati 
5. Erma lis A sis 
6 . Dt. Sampono Alm 
7. Baina r 
8. Saiya r 
9. Baharudin 

10. Yusmainar 
11. Yulinar 
12. Dt. Rangkayo Mu-

Jia 
13. Harmianis 
14. Rusian Yokya 

15 . Mardiati 
16. Evineng 
17 Ernawati BA 
18. Janewar 
19. K e na 
20 Yet t i 
21. Nosimar 
22. Ka mb a 
23 . Yurm i 
24. Gustimar 
25 . Erna Kamil 
26 . N e 1y 
27 . Zurn ita 
28. Warnida 
29 . Nurmalis 

30. Marniar 
31. Mufida 

DAFTAR : NAMA INFORMAN KUNCI/ 
RESPONDEN DESA MANDI
ANGIN KEC. KOTO SELATAN 
KAB/KODY A BUKITTINGGI 

Umur Pekerjaan Pendilikan Tempat Tinggal/ 
Alamat 

3 4 5 6 

35 R. Tangga SD Mandiangin B. Tinggi 
40 Gr. SD SPG sda 
32 R. Tangga SMP sda 
30 R. Tangga SD sda 
40 Gr. PGA PGA sda 
50 Lurah - sda 
40 Kep. Sekolah SGA sda 
45 Jualan - sda 
45 Peg. Bank SMEA sda 
50 Tic Masak SD sda 
60 Jualan SD sda 
55 Dagang SD sda 

50 R. Tangga SD sda 
50 Bundo Katr SD sda 

dung 
30 -R. Tangga SPG sda 
40 Gr. SD SPG sda 
32 R. Tangga lAIN sda 
47 Gr. SMP SPG sda 
35 Jualan - sda 
35 Bidang Perawat sda 
43 Jualan SMP sda 
50 Dagang SD sda 
40 Gr. SD SGA sda 
35 R. ~angga SMP sda 
40 R. Tangga SMP sda 
37 R. Tangga SMA sda 
20 Jualan SMA Mandiangin B. Tinggi 
30 Bidan Bidan sda 
40 Bundo Katr - sda 

dung 
23 R. Tangga PGA sda 
37 Gr. Agama S.M. lAIN sda 
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LAMPIRAN: IV 

No. Nama 

I 2 

1. Se Iskak 
2. Rhakaum 
3. Nang Khaidir 
4. Khaidir 
5. Ida 
6. Toneng 
7. Buyung 
8. Duim in 
9. Yen 

10 Nazar 
11 Shahbudm 
12. En i 
13. Eli 
14. Munev1 

15 D i r u > 
16. Dan us 
17. C'evi lndra 
18. M u n 
19 It 

20. Nursim 

21. Z a r w at o 

22. U usn i 

33 ·\ z h a r 
24. E v a 
25. "'e I 
26 As n i 

3~U 

DAFTAR . NAMA INFORMAN KVNCJl 
RFSPONDEN DFSA KOT<> 
NANIV KFC. PAYAKUMBUH 
BARAT KAB/KODYA PAYA
KUMBt;H 

Umur Pekerjaan Pendidikan Tempat TinggaV 
Ala mat 

3 4 ~ 6 
--

50 Alim L'lama SMP Nunang Payakumbuh 
56 R. Tangga HIS sda 
45 Pengg. PKK SLTA Tiakar Payakumbuh 
60 Pens. ABRI SMA ~da 

26 R. Tangga SD sda 
30 Tani SD sda 
30 Tani SD sda 
28 Tk. Batu SD sda 

28 R. Tangga SD sda 

57 Swasta SMA Koto Nan IV Pyk. 

50 Resto ran SMP sda 

26 R. Tangga so sda 

25 R. Tangga so sda 
42 R. Tangga SlTA sda 

30 Tani SD sda 
28 Tk. Kayu SMP sda 
46 Lurah SlTA sda 

42 Tim PKK SLTA sda 
28 R. Tangga SKKP sda 

20 Tani SD sda 

25 R. Tangga so sda 

49 R. Tangga SMP Parit Rantang Pyk 

57 Pedagan~ SLT\ sda 

22 Wiraswasta SLTA sda 

20 Siswa SMA sda 

46 R. Tangga SLIP Labuh Basilang Pyk 



LAMPIRAN : C.V DAFTAR : NAMA INFORMAN KUNCI/ 
RESPOND EN D.ESA P ARIA
MAN KEC. PARIAMAN KAB/ 
KODY A PADANG PARIAMAN 

No. Nama Umu1 Pekerjaan Pedidikan Tempat Tinggal/ 
Alamat 

I 2 3 4 5 6 

I. Bakarudin 50 Rang Tuo Desa SD Kota Kacik Pariarnan 

2. M. Alif 45 Jual Nasi - sda 

3 Yurnalis 45 Kep. Desa SMP Pasir Pauh Pariaman 

4. Lukrnan 45 Kep. Mudo SD Pauh Raya Pariarnan 

5. Darwin 40 Khatib Mes- SPG sda 
jid 

6. Abuzar 40 Ex. Kep. Desa Peg. Negeri sda 

7. Bgd. Amir 60 Dagang Coverment !Naras Pariaman 

8. Sirn Zabdin 60 Penghulu INP Piuh Pariarnan 

9. Bgd. Ali Akbar 48 Lebai SR sda 

10. Sidi Umar Ali 55 Tani Govermen sda 

11. Nartin i 22 Peg. Depdik- SMA sda 
bud 

12. Sidi Zabedi 70 Dt. Koto INS sda 

13. Nurmi a 55 R. Tangga SR sda 
14. Zainuddin Usma 50 Pemuda Ma- SD BL Kurai Taji Pariarnan 

sarakat 

15 . Tuanku Rusli 46 Imam Mesjid SR sda 
16. Nurhayati 40 R. Tangga SMP sda 
17 . Abd. JaliJ 65 Muba!ig Sek. Desa Kurai Taji Pariaman 

18. Mawardi 37 Jual Sate SMA Taratak Pariarnan 
19. Pundang 75 Cerdik Pandai SR Padusunan Pariaman 
20. Sidi Sulairnan 67 Dt. Tanjung Governemen Kp. Satu Pariaman 

21. Hasan Basri 45 Kep . Desa SD sda 

22. Zahara 45 PKK SMP Kp. Satu Pariarnan 

23. Jamila 45 Guru SD SPG sda 

24. Arnir Hosen 50 - SR sda 

25 . Rahmah 49 R. Tangga Go verne men sda 
26. ST. Tharnrin 32 Peg. Negeri SMA Apar Pariaman 

27. Zulkifli 45 Kep. Dusun SMP sda 

28. Nurlis 41 Jualan Kue SD Apar Manggung Pari-

arnan 
29. M.A. Kasirn 51 Peg. Depdik- SD Sirn. Apar. Pariaman 

bud 
30. Ali Aman 45 Kep. Desa SD sda 

31. Aminah 60 R. Tangga SD sda 
32. Ra z ali 45 Guru SD KPG sda 
33. Zainab 60 R.Tangga Governement sda 
34. Reno 48 R. Tangga SMP sda 
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I 2 3 4 5 6 

35. Sudirman 40 Ex. Wall Nagari SMA Taj . Sabar Pariaman 
36. I d r i s 60 Labai Nagari Sarmud Guguk Duku Pariaman 
37. Juita Jamal 27 Wiraswasta Sarmud Kp. Jurai Pariaman 
38. Mukhlis 27 Peg. Depdik- Sarmud Guguk Duku Pariaman 

bud 
39. Yuni Zarti 23 Pegawai SMA Jln. Bgd. Azis Chan 

Pariaman 
40. Siti Rahman 68 R. Tangga Meses Scool sda 
41. Ita Juita 27 Pegawai S.M !KIP Jln. Pahlawan Pariaman 
42. Jusnawati 25 Guru !KIP Jur. sda 

PKK 
43 . Nurlaila 35 Bidan Bidan Paguh Duku Pariaman 
44 . AI. Munik 35 Jual Sate SD Koto Mandakek Pari-

a man 
45. Ely Wati 26 Wiraswasta !KIP Sei Limau Pariaman 
46. Rukiah 65 R. Tangga SD Jln Pauh Pariaman 



LAMPIRAN : VI 

No . Nam a 

1 2 

1. Asmaniar 

2. Nur sila 

3. Djawaher 

4 . No rita 
5. R is n i 1 
6. Ruk iya h 

7. R o sma 
8. Syamsi Rauf 
9. Nurmailis 

10. Nurhayati 
11. Marw an 
12. Syam suar 
13. Rostini Syarif 
14. S yamsi r 
15 . Yusmar 
16. H asan 
17 . Fatimah 
18. Rumia ti 
19. Kamidar 
20. Marta Lena 
21. Nelawati 
22. Fatreni 
23 . Bi t a h 
24. R o s i 
25. Yasni Kasti 
26 . Rasyidah 

27 . Lian a 
28. Edison 
29. Ha rmani 
30. Nurlela 
31. J. Dt. Tan Bara 
32. S yamsu 

DAFTAR : NAMA INFORMAN KUNCI/ 

Umur 

3 

48 

58 

50 

23 
25 
70 

51 
56 
44 

39 
39 
50 
45 
30 
35 
45 
50 
35 
45 
31 
28 
21 
82 
52 
47 
64 

50 
26 
56 
52 
68 
50 

RESPOND EN DESA KOTO 
BARU KEC. KUBUNG KAB/ 
KODYASOLOK 

Pekerjaan Pendidikan Tempat Tinggal/ 
Ala mat 

4 5 6 

R. Tangga SMP Kel. Lub. Agung 
Koto Baru 

Pens. Gr. SMP Mualimat Ke1 Simp. Kt. Baru 
PGA 

Gr. TK Aisyi- SGTK Koto Baru 
ah 
Peg. Kantor SMEA Kel Simp. Kt. Baru 
Jualan SMP sda 
R. Tangga SD Kel. Lub. Agung Koto 

Baru 
R. Tangga SKP Ke1. Simp. Kt . Baru 
Petani SD sda 
Gr. SD PGAN Kel Simp. Agung 

Koto Baru 
R. Tangga PGA Kel. Simp. Koto Baru 
Tukang SMP Lb. Agung Koto Baru 
Tani SMP Kel. Simp. Koto Baru 
R. Tangga PGAN Lb. Agung Koto Baru 
Tani SKP sda 
Tani DSD Kel. Simp. Koto Baru 
Tani SD Lub. Agung Kt. Baru 
R. Tangga SD Kel Simpl Kt. Baru 
R. Tangga PGA Lub. Agung Kt. Baru 
R. Tangga SKP Kel Simp. Kt. Baru 
R.Tangga PGA Lb. Agung Kt. Baru 
R. Tangga Thanawiah Ke1. Simp. Kt. Baru 
Mahasiswa Universitas sda 
R. Tangga - Lb. Agung. Kt. Baru 
Jualan Meesyes Ke1. Simp. Kt. Baru 
Gr. SMP PGA Lb. Agung Kt . Baru 
R. Tangga Mad. Tsana· Kel. Simp. Kt. Baru 

wiyah 
R. Tangga PGA Lb. Agung Kt. Baru 
Jualan SMP ' Kel Simp. Kt. Baru 
Tani Islam School Kajai Koto Baru 
R. Tangga PGA Lb. Agung Kt. Baru 
Jualan HIS Kel. Simp. Kt Baru 
Peg. Lurah SMA sda 
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LAMPIRAN D I 

INSTRUMEN PENELITIAN 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMA TERA BARA T 

JALAN JENDERAL SUDIRMAN NO. 52 
TELP.: 25744 PADANG 

Respond en 
Na m a 
Urn u r 
Tanggal Lahir 
Pekerjaan 
Pendidikan 
A la mat 

Perhatian : 

Informan Kunci 

Jawablah pertanyaan berikut sesuai dengan pendapat dan atau 
menurut pengertian masyarakat da erah ini. 

3 . KONSEP MENGENAI MAKANAN 

3.1 . Menurut pengertian Bapak/ lbu/Sd r. atau masyarakat di 
da erah ini apakah yang dimaksud dengan makanan pacta 
umumnya? 

a . Makanan adalah 

b . Selain daripada itu makanan juga disebut sebagai 

3.2. Menurut keadaan yang berlaku umum di daerah ini fungsi 
makanan digolong-golongkan menjadi: .............. . 
a. 
b. 
c. 

3.3. Jenis-jenis makanan menurut penggolongan seperti di
sebutkan pada but ir (3.2.) di atas adalah sebagai berikut : 
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No . Penggolongan Makanan J enis-j enisnya 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

3~6 

Makanan 

Makanan 

Makanan 

Makanan 

Makanan 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 

I. 
2. 
3. 
4. 
5. 

I. 
2. 
3. 
4. 
5. 

I. 
2. 
3. 
4. 
5 . 

I. 
2. 
3. 
4. 
5. 

3.4. Apakah minuman bagi masyarakat di daerah ini juga ter
masuk dalam pengertian makanan? 

a . Ya Q 
b . Tidak D 

3 .5. Kalau ya apa sajakah jenis-jenis minuman yang biasa di
minum oleh masyarakat daerah ini? 
a. 
b. 
c. 
d . 
e. 
f. 



3.6. Apakah minuman bagi masyarakat daerah ini digolong
golongkan pula menurut kelompok tertentu sesuai 
dengan waktu, fungsi, upacara-upacara tertentu pula. 
a. Ya LJ 
b. Tidak D 

3.7 . Kalau ya apakah nama minuman tersebut menurut peng
golongan waktu, fungsi, dan upacara-upacara tersebut? 

a. Nama minuman menurut waktu penggolongannya 
adalah : 
l) .................. .... ............. . ... . 

2) . ... . .. .. ... .......... . ... ... .. . . . ..... . 
3) . ...... .. ....... . ... . .. ... ....... ... ... . 
4) ... . ......... . ....... . . ... ... .... ...... . 
5) . .. ....... ... ..... .. .. ..... . ........... . 
6) . ............ . .................. . . . . ... . 

b. Nama minuman menurut fung-si penggolongannya 
adalah : 
l) . '• ..... ' ... .. ... ... ... ........ ... .. . ... . 
2) .. .... .... ... ......... . . . . .. . . .. . ... ... . 
3) ..... . ... ...... . ..... . . . ..... .. ........ . 
4) . .. .. ... .. ..... .. .... . .......... . ... . .. . 
5) .................................. .. ... . 
6) .. ... .. .. .. ' ........................ ... . 

c. Nama minuman menurut upacara-upacara penggo
longannya adalah : 
l) ........... .. ... ..... .. ........... .. ... . 
2) ....... ... ...... ........... ' ..... ' .. . .. . 
3) ....... .. ............ . ~ . ............... . 
4) ...... ... ......... .. ..... ..... . ........ . 
5) ....... .. : ......................... ... . . 
6) . . .. .. . .. ....... .. .. . .. · ................ . 

3.8 . Jenis makanan berdasarkan kedudukan sosial ekonomi 
masyarakat {lapisan sosial) yang biasa mengkonsumsinya. 
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No. 

I. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

328 

J enis makanan Kelompok / lapisan masyarak at 
yang biasa mengkonsumsiny a 

a ..... . . . . . ......... . .... . 
b . .... ... . .. ... .. ... .... . . 
c .... . .. ............. . ... . 

a . ........... . ........ . .. . 
b . .... . ...... . ... . . . . . . .. . 
c .. .. · . . .. ... ..... ..... . .. . 

a ....... . ....... .. ... . . .. . 
b .. .. . . ...... . ... .. . . .... . 
c .. ...... . ........ . .. . ... . 

a .. ... . ... . . .... ... . .. . .. . 
b ........ . . ... .... .. ..... . 
c ....... . ... . ... .... .. . .. . 
a ....... . .. . . . . . . . . . . .. .. . 
b ......... .... ..... . ..... . 
c ... . .. . . . .. . ............ . 

a ............ . ..... . .. . .. . 
b .... . .. . ................ . 
c . . .. .... . .. . . . . .... . . ... . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . tanggal . .. .... ..... 1984 

Pengumpul data 

( ... ............ ...... . ) 



LAMPIRAN D ll 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERA BARAT 

KANTOR WILA YAH 
DEP ARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAY AAN 

PROPINSI SUMATERA BARAT 
Jalan Jenderal Sudirman 52 Telp. 257 44 

PADANG 

3 .2. Aspek Makanan : Wujud Variasi dan Fungsinya serta Cara 
Penyajiannya 

A. Nama informan 
B. Pekerjaan 
C. Alamat 
D. Umur/ Lahir 
E. Pendidikan 

Makanan pokok : 1. Dewasa 1aki-1aki ) 
2. Dewasa perempuan 

3. J\!lak-anak (6-13 tahun) coret yang tidak 
4 . Ba1ita (di bawah 5 tahun) per1u 
5. Balita (di bawah 3 tahun) 

PERTANYAAN JAWABAN : 

1. Nama/jenis maka nan I. ..... .. ........... ... . 
2. Unsur-unsurnya 

3.Fungsi 

4 . Kuantita s 

2. a. 
b. 
c .. ...... .. . ......... . 
d .... .. . ..... ........ . 
e .. ... .... ........... . 
f . . .. ....... . .... ... . . 

3 .... . ...... ..... ...... . 

4. a. 
b. 
c ..... .... . .... .. . ... . 
d. 
e ....... ... ..... . .. .. . 
f . 
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5 . Kualitas 5 ........ .... ... . .. .. .. . 

6. Spesifikasi/Variasinya 6 . ... ... . . . . ........ ... . 

7 . Cara makan (kelakuan makan) : 7 . 

8. Daerah/masyarakat lokal 
yang umum mengkonsumsi 

9. Lapisan Sosial 
a . Penduduk asli/pendatang 

I) Orang asli 
2) Pendatang 

b. Ninik mamak/Penghulu 
c. Alim Ulama 
d . Cerdik Pandai 
e. Orang berada 

I 0 . Kota /Desa 
a . Kota 
b . Desa 

I I. Fotografi/lukisan 
a . Foto ada 
b . Foto t idak ada 

8 .... ... .. . .. ... ..... .. . 

1. .. ... . .. . . . . .. . .. .... . 
2. 
b. 
c ... .... . .. .... . . .... . . . 
d . . .. ... .. . .... . .. . . .. . . 
e . ...... ........ ... . . . . . 

a . .......... . ..... . . .. . . 
b .. . . ...... . ... . .. .. ... . 

a .. ... ...... . ....... . . . . 
b. 

........... tanggal . . . .. ..... 1984 

Pengumpul data , 

( . . .. .. . .. . ... . .... ... . . ) 
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LAMPIRAN D Ill 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERA BARAT 

KANTOR WILAY AH 
DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 

PROPINSI SUMATERA BARAT 
Jalan Jenderal Sudirrnan 52 Telp. 25744 

PADANG 

3 .3 . Aspek Makanan: Wujud , Variasi dan Fungsinya Serta 
Cara Penyajiannya 

A. Nama informan : 
B. Umur/ Lahir 
C. Pekerjaan •••• 0 •• • • 0 •••• • 0. 0 •••••••••• 0 • • •••• 

D. Pendidikan 
E. A I am at 

MAKANAN DAN UPACARA-UPACARA 

PERTANYAAN JAWABAN 

I . J enis u pacara 1. .......... . . . ........ . 

2 . Waktu diadakan 2 ... .. . . ........ .. ... . . . 

3 . Berkenaan dengan peristiwa 3 .... . .. . .............. . 

4 . Yang terlibat daiam upacara 4 ...................... . 

5. J enis makanan 

6 . Kuantitas makanan 

7. Kualitas makanan 

5. a . 
b. 
c .. ...... ... . ... .... . . 
d . ... . ....... ...... . . . 
e .. ....... . ..... .. ... . 
f. . . . . ...... .. .... . .. . 

6 .. .... . .... . ...... . ... . 

7 . . . . . .. .. .. .. ......... . 
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8 . Fu ngsi mak a nan 

q Jurn lah 'Var iasi 

I 0. Cara /Kelakua n makan 

1 I. Daerah /masyarakat lokal g 
yang m engkonsumsi/ me
nye1enggarakan 

1 2. Kota /De sa 

1 3. Lapisa n So sial 

14. Fotografi/1ukisan 

9 . . .. . . . . .... .. ... .. . .. . 
... ... . .. . . .. .. .... . . . 

10. 

: I I. 

: I 2. a. Kota .... . . ..... . ... . 
b . Desa ..... . ......... . 

: 13 a. Penduduk asli/ pendatang 
1) Orang asli ....... . . . 
2) Pendata ng .... ... . . 

b. Ninik Mamak /Penghulu . 

c. Alim Ulama ....... . . . 

d . Cerdik Pandai . . . . .. .. . 

e. Orang berada/kaya . . .. . 

: 14. a. Ada foto .. ........ . . . 
b . Tidak ada foto ..... .. . 

. . . . . . . . . . . . tanggal .. .. ... .. ... 1984 

Pengumpul data , 

( .. .. ... . .... . .... .. ...... . ) 
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LAMPIRAN D IV 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERA BARAT 

KANTOR WILA YAH 
DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 

PROPINSI SUMA TERA BARA T 
Jalan Jenderal Sudirman 52 Telp. 25744 

P ADANG 

4.1. Aspek Makanan: Wujud, Variasi dan Fungsinya Serta Cara 
Penyajiannya 

A. Nama informan : 
B. Umur/Lahir 
C. Pekeijaan 
D. Pendidikan 
E. A 1 am at 

1. Makanan mentah: buah 
2. Makanan mentah : minuman 
3. Makanan mentah: hewan 
4. Makanan mentah: sayur 

PERTANYAAN 

1. Nama makanan 
2. Asal bahan mentah 
3. Cara pengolahan 

4. Bumbu/bahan/alat 
pengolahan 

5. Fungsi dan cara penyajian 

coret yang tidak perlu 

JAWABAN 

1. . ..... ............... . 
2. 
3. 

4 ..... ... .............. . 

5 . ..................... . 

6. Cara makan/pengkonsumsian: 6. 

7. Daerah/masyarakat 1oka1 
yang umum mengkonsumsi . 

7 .... . ... .. ...... . .. ... . 
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8. Lapisan sosial · · 8. a. Penduduk asli/pendatang 
I ) Orang asli ..... . ... . 
2) Pendatang ...... . . . 

b. Ninik Mamak/Penghulu . 
c. Alim ulama . . . . . . . . . . . 
d. Cerdik panclai ....... . . 
e. Orang berada/kaya .. . . . 

9. Fotografi/IUkisan 9. a. Foto ada .... . ....... . 
b. Foto tidak ada ....... . 

. . . . . . . . . . . . . tanggal, ..... . ....... 1984 

Pengumpul data, 

( ....... . ................ ) 
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LAMPIRAN DV 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBIN AAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERA BARA T 

KANTOR WILA YAH 
DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDA Y AAN 

PROPINSI SUMATERA BARAT 
Jalan Jenderal Sudirman 52 Telp. 25744 

PADANG 

4.2. Aspek Makanan: Wujud, Variasi dan Fungsinya Serta Cara 
Penyaj iannya. 

A. Nama informan : 
B. Umur/Lahir 
C. Peketjaan 
D. Pendidikan 
E. A I am at 

l . Makanan hasil proses peragian/pembusukan: makanan 
2. Makanan hasil proses peragian/pembusukan: minuman 

coret yang 
Tidak perlu 

PERTANYAAN JAWABAN 

1. Nama makanan 1. ................ . ... . . 
2 . Asal bahan mentah 
3 . Cara pengo lahan 

2. 
3. 

4 . Bumbu/bahan/alat 
pengolahan 

4 . ... .... ....... .. ... .. . 

5. Fungsi dan cara penyaj ian 5 .. .. ......... .. .. ... .. . 

6 . Cara makan/pengkonsumsian : 6. 
7 . Daerah/masyara.kat lokal 7. 

yang umum mengkonsumsi 
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x Lapisan sosial 

q Fotografi/lukisan 
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R a Pend uduk asli/pendatang 
]I Orang asli . 
2 l Pendata ng 

b Nmik Mamak/Penghulu 
c. Alun ulama . 
d Cerdik pandai .... 
e. Orang berada'kaya 

9. a. Foto ada ... 
b Foto tak ada 

. tanggal. 

Pengumpul data . 

1984 

( ...... . . . . . . . . . . . . . ) 



LAMPIRAN D VI 

PROYEK INVENTARISASI DAN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SUMATERABARAT 

--- KANTOR WILA YAH 
DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 

PROPINSI SUMA TERA BARA T 
JaJan Jenderal Sudinnan 52 Telp. 25744 

. PADANG 

4.3. Aspek Makanan: Wujud, Variasi dan Fungsinya Serta Cara 
Penyaj iannya 

A. Nama informan : 
B. Umur/Lahir 
C. Pekeijaan 
D. Pendidikan 
E. A 1 am at 

1. Makanan hasil masakan cara sederhana: makanan 
2. Makanan hasil masakan cara sederhana : minuman 

coret yang 
tidak per1u 

PERTANYAAN 

1. Nama makanan 
2. Asa1 bahan mentah 
3. Cara pengolahan 

4. Bumbu/bahan/alat 
pengo1ahan 

5. Fungsi da n cara penyajian 

JAWABAN 

1. . - .. - - - . - ... - .. - . .. - . -
2 ... . . . - .... . ...... -- . . . 
3. -. -- . -- .- - .. -. ---.--.-

4 ... . ..... .. -. - - . - .. ---. 

5 .. . . ........ - .-- .... ---

6. Cara makan/pengkonsumsian : 6. 

7 . Daerah/masyarakat 1okal 
yang umum memakan 

7 .. - - . -- . . ... - .. -.-.- .. . 
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8. Lapisan sosial 8 ... ... .. . ..... .. . . . . .. . 
a. Penduduk asli/pendatang 

I) Orang asli 
2) Pendatang 

b . Ninik Mamak /Penghulu 
c. Alirn ulama 
d. Cerdik pandai 
e. Orang berada/kaya 
f. Semua lapisan 

a ...... .. . .. ... . . .... . 
I ) .. .. . .... . . ... . . . . 
2) . .. . . . . ........ .. . 

b .. .. . ... .... .... .. .. . 
c . .. ..... . ... . ....... . 
d ... . . .. . .. ... . . . .... . 
e ............ . . . ..... . 
f. .. .. . .. . .... .. .... . . 

9. Fot ografi/ lukisan 9 ....... . . .. . .... . ..... . 
a. Foto ada a ... . . ........... ... .. . 
b . Foto tidak ada b .. ... ......... . . .... . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . tanggal , ... . ...... ..... 1984 

Pengumpul data, 

( . ..... ....... . . . . .... . . . ) 
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LAMPIRAN D Vll 

PROYEK INVENTARISASI .p,AN PEMBINAAN 
NILAI-NILAI BUDAY A DAERAH SU.M.A~RA BARAJ 

·KANTOR WIJ:.AYAH 
. DEPARTEMEN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 

PROPINSI SUMATERA BARAT 
Jalan Jenderal Sudinnan 52 Telp. 25744 

P ADANG 

· 4.4 . Aspek Makanan: Wujud , Variasi dan Fungsinya Serta Cara 
Penyaj iannya 

A. Nama informan : 
B. Umur/ Lahir 
C. Pekezjaan 
D . Pendidikan 
E. A I am at 

I . Makanan hasil masakan cara kompleks: makanan pokok 
dan lauk-pauk 

2. Makanan hasil .masakan cara kompleks: minuman 
3. Makanan hasil masakan cara kompleks: makanan kecil 
4. Makanan hasil masakan cara kompleks: makanan upa

cara keagamaan 
5. Makanan hasil masakan cara kompleks: makanan upa

cara sosial 

PERTANYAAN 

I. Nama makanan 
2. Asal bahan mentah 

3. Cara pe~olahan 

4. Bumbu/bahan/alat 
pengolahan 

5. Fungsi dan cara penyajian 

6. Ptra makan/pe~on
sumsiannya 

JAWABAN · 

I. .. .... ........... .... . 
2 ...................... . 

. . . . . . . . ' ........... . 
3 . .. .... ......... . . . .. . 

4 .......... . ........... . 

5 ...... . ....... . ...... . . 

6 ....... ............... . 
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7 . Daerah/masyarakat 1oka1 
yang umum mengkonsumsi 

8 . Lapisan sosia1 
a. Penduduk asli/pendatang 

1) Orang asli 
2) Pendatang 

b . Ninik Mamak/Penghu1u 
c. A1im u1ama 
d. Cerdik pandai 
e. Orang berada/kaya 

9. Fotografi/1ukisan 
a . Foto ada 
b. Foto tidak ada 

7 .. . . .. . . . ... . . . . . . .. . . . 

8 .. . . . . . .. . . . . . . . . .. . . . . 
a . .. . ... . .. .. . ........ . 

1) . .. . . . . ... . . . . ... . 
2 ) . . .. . .. ... . . .. .. . . 

b . .. . . .. . . . .. .. . . . ... . 
c . . . . . .. . . ... . . . . .. .. . 
d ... .. ..... .. .. .. .... . 
e ...... . . .. ... .. . ... . . 

9 ... . . . . . .. .. ... . ... . . . . 
a .. ... . .. . . . ... . . . . . . . 
b .. .. . .. . . ... .. .. . ... . 

. . . . . . . . . . . .. . tangga1 , ... ...... . .. 1984 

Pengumpu1 data , 

( .... ... . . .. . . .. . .. . . . . . . . ) 
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