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ABSTRACT
This research was carried out as an effort to maintain the existence of the traditional Lopek Cik Ku cake among the current generation which will become literature (written books) and documentation in the future. The research was carried out in September-October 2023 in Nagari Air Bangis, West Pasaman Regency. The aim of this research is to identify the equipment, composition of ingredients, describe the technique, process of making Lopek Cik Ku, and the meaning of the traditional Lopek Cik Ku cake at special events or traditional events. The type of research used is qualitative research with a descriptive approach. Data information in this research was obtained from 8 informants including KUBE Warisan Umak, community women who are experts and have made Lopek Cik Ku in Nagari Air Bangis. The data collection techniques used were observation, interviews and documentation. Data analysis is carried out by reducing, presenting, concluding and verifying the data. The results of this research are that the ingredients for Lopek Cik Ku are white sticky rice, old grated coconut, brown sugar, water, salt and young leaves of klutuk banana. The tools used are, stove, frying pan, tray, steamer, strainer. The processing techniques are boiling, roasting and steaming. The method for processing Lopek Cik Ku is: The first step is to dry the banana leaves in the sun until they wilt, so that when wrapping they don't break, then roast the grated coconut and sticky rice separately until dry and brownish, grind the sticky rice, boil the brown sugar in water until dissolved and thick, then add it. roasted coconut and stir well, add the smooth sticky rice while stirring well, remove from heat and let cool, then wrap in banana leaves, then dry in the sun until dry to last longer.
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ABSTRAK
Penelitian ini dilakukan sebagai salah satu upaya menjaga keberadaan kue tradisional Lopek Cik Ku dikalangan generasi saat ini yang akan menjadi Literature (Buku tertulis), dan dokumentasi di masa yang akan datang. Penelitian dilaksanakan pada bulan Semptember- Oktober 2023 di Nagari Air Bangis Kabupaten Pasaman Barat. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi peralatan, komposisi bahan, Mendeskripsikan bagaimana proses pembuatan Lopek Cik Ku, dan makna kue tradisional Lopek Cik Ku di acara khusus atau acara adat. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif deskriptif. Informasi data pada penelitian ini diperoleh dari 8 informan diantaranya dari KUBE Warisan Umak, ibu-ibu masyarakat yang ahli dan pernah membuat Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis. Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah observasi, wawancara, dan dokumentasi. Analisis data dilakukan dengan cara mereduksi, meyajikan, menyimpulkan, dan memverifikasi data. Hasil penelitian ini yaitu bahan Lopek Cik Ku adalah beras ketan putih, kelapa parut tua, gula merah, air, garam dan daun muda pisang klutuk. Alat yang digunakan adalah, kompor, wajan, talam, kukusan, saringan. Teknik pengolahannya adalah merebus, menyangrai, dan mengkukus. Cara pengolahan Lopek Cik Ku adalah Langkah pertama jemur dulu daun pisang hingga layu, agar ketika membungkus tidak patah, kemudian Sangrai kelapa parut dan beras ketan secara terpisah hingga kering dan kecoklatan, haluskan beras ketan, rebus gula merah dengan air hingga larut dan kental kemudian masukkan kelapa yang disangrai dan aduk rata masukkan beras ketan yang sudah halus sambil diaduk rata, angkat dan dinginkan, baru dibungkus daun pisang, kemudian dijemur hingga kering untuk tahan lama.
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PENDAHULUAN

Saat ini Lopek Cik Ku sudah jarang ditemukan karena tidak semua masyarakat bisa membuatnya dan proses pembuatannya membutuhkan waktu yang lama sehingga generasi muda sekarang banyak yang belum mengetahui Lopek Cik Ku. Seiring dengan pendapat Rahmadona (2017) mengungkapkan bahwa: “Kabupaten Pasaman Barat masih banyak yang belum mengetahui dan tidak mengenal apa saja jenis kue khas daerahnya baik itu dari kalangan orang tua dan kalangan muda sehingga mulai hilangnya kue tradisional di Kabupaten Pasaman Barat”. Pada era perkembangan zaman pengaruh modernisasi tidak hanya berdampak pada kemajuan teknologi dan internet saja, termasuk keberagaman kuliner sehingga kue tradisional Lopek Cik Ku keberadaannya terlupakan di tengah masyarakat yang lebih memilik kue modern yang dianggap lebih menarik. Sesuai dengan pendapat Handayani dan Marwanti (2011) mengungkapkan bahwa: “Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi lunturnya kegemaran sebagian masyarakat terhadap makanan tradisional Indonesia antara lain disebabkan karena adanya perubahan gaya hidup, perubahan social budaya, perkembangan ekonomi dalam kehidupan masyarakat, disamping itu kebiasaan masyarakat makanan makan di luar, gencarnya promosi dan tersedianya makanan asing dibebagai kota besar juga sebagai salah satu faktor mengapa msyarakat lebih menyukai makanan asing dari pada makanan kita sendiri.”jika hal ini terus dibiarkan saja ditakutkan Lopek Cik Ku benar-benar punahdan tidak ada yang bisa melestarikannya sebagai warisan budaya.


Kue tradisional Lopek Cik Ku merupakan salah satu warisan budaya yang harus dilestarikan. Langkah awal yang dapat dilakukan dengan mempelajari peralatan yang digunakan.komposisi bahan, dan mempelajari teknik pengolahannya. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi peralatan, komposisi bahan, mendeskripsikan proses pembuatan Lopek Cik Ku dan makna kue tradisional Lopek Cik Ku di acara khusus atau acara adat. Penelitian ini dilakukan sebagai salah satu upaya menjaga keberadaan kue tradisional Lopek Cik Ku dikalangan generasi saat ini yang akan menjadi Literature (Buku tertulis), dan dokumentasi di masa yang akan datang.
BAHAN DAN METODE
Berdasarkan masalah dan tujuan penelitian maka jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif. Menurut Sugiyono (2015) metode penelitian kualitatif adalah “metode penelitian yang berlandaskan pada filsafat postpositivisme, digunakan untuk meneliti pada kondisi objek yang dimana peneliti adalah sebagai instrumen kunci, teknik pengumpulan data dilakukan secara gabungan (triangulasi), analisis data bersifat induktif/ kualitatif, dan hasil penelitian lebih menenkankan makna dari generalisasi”. Penelitian ini dilakukan di Nagari Air Bangis, Kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat, pada bulan September-Oktober 2023. Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah observasi, wawancara, dan dokumentasi. Informasi data pada penelitian ini diperoleh dari 8 informan diantaranya dari KUBE Warisan Umak, ibu-ibu masyarakat yang ahli dan pernah membuat Lopek Cik Ku di Nagari Air Bangis. Analisis data dilakukan dengan cara mereduksi, meyajikan, menyimpulkan, dan memverifikasi data. 
HASIL DAN PEMBAHASAN

Lopek Cik Ku sudah ada sejak lama di Nagari Air Bangis, tidak ada yang tahu pasti tahun berapa Lopek Cik Ku ada di daerah ini. Lopek Cik Ku memiliki nama asli Lopek Cik Kuciang dalam bahasa Air Bangis yang artinya Lopek adalah makanan di bungkus daun pisang, Cik artinya Kotoran, Kuciang artinya Kucing. Maksudnya adalah makanan ini bentuknya mirip dengan kotoran kucing yang panjang sebesar jari telunjuk serta bewarna ke abuan. Namun sekarang nama nya di ganti menjadi Lopek Cik Ku agar indah didengar karena Lopek merupakan makanan. Lopek Cik Ku merupakan salah satu makanan pencuci mulut yang, membuat Lopek Cik Ku ini berbeda dengan kue lainnya adalah betuk dan cara pembuatan yang unik yaitu setelah dimasak dan dibungkus daun pisang dengan bentuk memanjang dan dikukus kemudian dijemur hingga daun pisang bewarna ke abu-abuan. Lopek Cik Ku terbuat dari beras ketan putih, gula aren, kelapa parut, dan air sebagai bahan utamanya dan daun pisang sebagai pembungkusnya. Beras ketan yang digunakan merupakan beras ketan yang putih bersih tidak berbubuk, untuk gula menggunakan gula aren dengan kualitas yang baik, kelapa yang digunakan adalah kelapa yang sudah tua yang diparut. Alat yang digunakan pada proes pengolahan Lopek Cik Ku adalah kompor, talam, saringan, wajan, sendok kayu, kukusan. Menurut Elsi (2023) “Peralatan pengolahan merupakan alat- alat yang digunakan dalam mengolah suatu masakan dari bahan mentah hingga menjadi suatu masakan dengan tujuan tertentu”.

Pada proses pengolahan Lopek Cik Ku teknik yang digunakan adalah merebus, menyangrai, dan mengukus. Pada tahap ini gula merah dilarutkan dengan air untuk merebus bahan Lopek Cik Ku seperti beras ketan dan kelapa sangrai agar bahan makanan menjadi matang. Hal ini sejalan dengan pendapat Yanti dan Syamsul (2015) “Merebus adalah memasak bahan makanan dalam cairan sampai titik didih 100° C”. Teknik menyangrai digunakan untu menyangrai beras ketan dan kelapa parut agar kadar air pada bahan makanan tersebut berkurang. Menyangrai menurut Annayanti dan Syamsul (2015) “Menyangrai adalah cara memasak dengan menggungunakan pasir putih kering atau tanpa menggunakan minyak”. Teknik terakhir yang digunakan saat mengolah Lopek Cik Ku adalah mengukus adonan Lopek Cik Ku yang sebelumnya sudah diolah sebelum dijemur, teknik ini dilakukan agar tekstur Lopek Cik Ku setelah dijemur tidak terlalu keras. Menurut Munifa, et al., (2015) “Mengukus adalah mematangkan adonan menggunkan media uap air yang sudah mendidih, agar kue tidak basah terkena uap air, maka tutup dandang dibungkus menggunakan sarbet. Lama mengukus setiap kue itu tergantung dari besarnya kue”. Lopek Cik Ku unik dari segi teknik pengolahannya yaitu setelah dimasak adonannya dan dibungkus daun pisang dengan bentuk memanjang dan dikukus kemudian dijemur hingga daun pisang bewarna ke abu-abuan. Kue tradisional Lopek Cik Ku memiliki bentuk yang unik yaitu kecil seperti kotoran kucing yang sehingga diberi nama Lopek Cik Ku, memiliki warna ke abuan sebesar jari telunjuk yang di bagian sisi ujung daunnya di pilin dan dilipat kebagian sisi belakang agar tidak lepas saat dikukus sebelum di jemur. kue tradisional Lopek Cik Ku tidak memiliki makna tertentu dalam rangkaian kegiatan adat, karena pada dasarnya kue ini hanyalah sebuah bekal yang dibuat untuk perjalanan jauh oleh masyarakat Air Bangis saat pergi ke Makkah. jika masyarakat ingin membuat Lopek Cik Ku untuk kegiatan adat atau acara khusus lainnya boleh saja, namun tidak diwajibkan.
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Gambar 1. Lopek Cik Ku sebelum dijemur              Gambar 2. Bentuk Lopek Cik Ku setelah di 
                           Bungkus dan dijemur
Dibawah ini merupakan resep serta cara pembuatan Lopek Cik Ku:
A. Bahan
Beras ketan putih
1 liter

Gula merah

1 kg

Kelapa tua parut

1 buah

Air


4 gelas

Garam 


secukupnya 

B. Cara Pembuatan

1. Tahap pertama siapkan semua alat dan bahan 

2. Potong daun pisan berbentuk persegi dengan ukuran -+ 15-18 cm dan jemur hingga layu 

3. Tahap persiapan cuci bersih beras ketan dan tiriskan, kemudian di sangrai hingga berwarna kuning dan ringan dengan api cenderung kecil, dan dinginkan kemudian di haluskan, tempatkan diwadah terpisah 

4. Selanjutnya sangrai kelapa yang sudah diparut hingga bewarna kucing kecoklatan dengan api cenderung sedang dan sisihkan diwadah 

5. Proses pengolahan adonan, masak gula merah dengan air hingga gula larut dan sedikit mengental 

6. Kemudian masukkan kelapa yang sudah disangrai tadi masak hingga terlihat mengkilat dan lebih mengental 

7. Setelah itu masukan beras ketan yang sudah dihaluskan sedikit demi sedikit sembari terus di aduk 

8. Aduk hingga rata dan tidak ada lagi beras yang menggumpal dan adonan terlihat mengkilat kemudian angkat dan dinginkan. 

9. Setelah dingin, Lopek di bungkus sebesar jari telunjuk kemudian ujung daun dipilin dan lipat ke bagian belakang dan letakkan dikukusan, lakukan hal berulang hingga selesai. 

10. Kemudian kukus Lopek hingga daun berubah warna -+ 20 menit, angkat dan dinginkan Setelah dingin suhu ruang Lopek dijemur dibawah sinar matahari -+ 3 hari agar Lopek dapat bertahan lebih lama.

KESIMPULAN
Lopek Cik Ku merupakan kue tradisional khas Nagari Air Bangis, Kecamatan Sungai Beremas, Kabupaten Pasaman Barat yang dijadikan sebagai cemilan saat perjalanan jauh ke Makkah oleh masyarakat Air Bangis dahulunya. Bahan pembuat Lopek Cik Ku adalah 1 liter Beras Ketan putih, 1 kg gula merah, 1 butir kelapa tua yang diparut, 4 gelas air putih, garam secukupnya, dan daun muda pisang klutuk sebagai pembungkus. Alat yang digunakan untuk pengolahan Lopek Cik Ku adalah kompor, saringan, sendok ayu, waskom, parutan kelapa, gelas, talam, kukusan, blender dan wajan. Proses pembuatan Lopek Cik Ku adalah langkah pertama beras ketan yang disangrai kemudian dihaluskan dan dimasak dengan gula merah yang dilarutkan dengan air dan ditambahkan dengan kelapa parut yang sudah disangrai. Kemudian adonan yang sudah dimasak dibungkus dengan daun pisang kemudian dikukus -+ 20 menit dan dijemur dibawah sinar matahari -+ 3 hari agar Lopek dapat bertahan lebih lama. Teknik pengolahan yang digunakan saat membuat Lopek Cik Ku ini adalah menyangrai, merebus, dan mengukus.
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