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MOTTO

“Apapun yang menjadi takdirmu, pasti akan mencari jalannya sendiri untuk
menemukanmu”

(Ali Bin Abi Thalib)

“There may be late bloomers but there are no flowers that don’t bloom”

(Daeum)

“No matter what situation, just don’t give up even if u feel like giving up”

(Mark Lee)
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ABSTRAK

Pudiarti, Alya Arung, duaribuduapuluhlima. Eksplorasi Etnomatematika Pada Kue
Tradisional Di Malang Basis Pembuatan Soal Matematika Sekolah Dasar (SD) /
Madrasah Ibtidaiyah (MI) , Skripsi, Program Studi Pendidikan Guru Madrasah
Ibtidaiyah, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan, Universitas Islam Negeri
Maulana Malik Ibrahim Malang, Pembimbing Skripsi: Dr. Marhayati, M.PMat

Kata Kunci : Eksplorasi, Kue Tradisional Kota Malang, Soal Matematika

Eksplorasi etnomatematika merupakan aktivitas yang mengkaji lebih dalam hubungan
matematika dengan budaya yang bertujuan menjadikan pengetahuan. Berdasarkan hasil
observasi siswa mengalami kesulitan mengerjakan soal perbandingan, pecahan, dan
bangun datar. Selain itu terkait kue tradisional rata-rata siswa mengenal kue tradisional
tetapi tidak mengetahui unsur budaya dan konsep matematika dalam kue tradisional.
Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi etnomatematika pada kue tradisional
Malang (wingko babat, wajik, dan apem) dan menggunakan hasil temuan sebagai dasar
pembuatan soal matematika kelas V Sekolah Dasar (SD) / Madrasah Ibtidaiyah (MI).

Metode penelitian menggunakan jenis kualitatif dengan pendekatan etnografi.
Pendekatan etnografi bertujuan menggambarkan dan menganalisa konsep pecahan,
perbandingan, dan bangun datar geometri pada kue tradisional wingko babat, wajik,
dan apem.Teknik pengumpulan data dengan observasi, wawancara, dokumentasi, studi
literatur, dan cacatan lapangan. Teknik pengecekan keabsahan triangulasi, analisa data
dengan reduksi, penyajian dan penarikan kesimpulan.

Hasil eksplorasi etnomatematika pada kue wingko babat dari unsur budaya ditemukan
bahwa kue wingko babat yang ada dikota Malang berasal dari kecamatan Babat Lamongan
Jawa Timur. Dari unsur matematika ditemukan konsep pecahan, perbandingan dan bangun
datar (persegi, persegi panjang dan lingkaran). Yang dijadikan dasar pembuatan soal
matematika kontekstual sebanyak sembilan soal dengan bentuk soal pilihan ganda. Hasil
eksplorasi etnomatematika pada kue wajik dari unsur budaya ditemukan bahwa kue wajik
yang ada di Kota Malang berasal dari Kota Blitar, Jawa Timur dan Kota Magelang, Jawa
Tengah. Dari unsur matematika ditemukan konsep pecahan, perbandingan dan bangun
datar (persegi, persegi panjang, lingkaran, belah ketupat, dan jajar genjang). Yang
dijadikan dasar pembuatan soal matematika konstekstual sebanyak Sembilan soal dengan
dua menjodohkan dan enam essay.Hasil ekplorasi etnomatematika pada kue apem dari
unsur budaya ditemukan bahwa kue apem yang ada di Kota Malang berasal dari bahasa
Arab “afuan” atau “afuwwun” yang memiliki arti permohonan ampun. Digunakan sebagai
simbol permohonan maaf, mohon ampun ucapan rasa syukur kepada Sang Pencipta dan
kepada sesama manusia. Unsur matematika ditemukan konsep pecahan, perbandingan,
bangun datar lingkaran. Yang dijadikan soal matematika kontekstual sebanyak lima soal
essay.
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ABSTRACT

Pudiarti, Alya Arung, 2025. Eksploration of Ethnomathematics on Traditional Cakes in
Malang the basis for making Elementary School (SD) / Islamic Elementary School
Mathematics Problems (MI), Thesis, Madrasah Ibtidaiyah Teacher Education
Study Program, Faculty of Tarbiyah and Teacher Training, Maulana Malik Ibrahim
State Islamic University Malang, Thesis Supervisor: Dr. Marhayati, M.PMat

Keywords : Ethnomathematics, Traditional Malang Cake, Mathematics Problem

Ethnomathematical exploration is an activity that examines more deeply the
relationship between mathematics and culture with the aim of making knowledge. Based
on the observation results, students have difficulty working on comparison problems,
fractions, and flat buildings. In addition, related to traditional cakes, the average student
knows traditional cakes but does not know the cultural elements and mathematical
concepts in traditional cakes. This study aims to explore ethnomathematics in traditional
Malang cakes (wingko tripe, diamond, and apem) and use the findings as the basis for
making mathematics problems for grade V elementary school (SD) / Madrasah Ibtidaiyah
(MI).

The research method uses a qualitative type with an ethnographic approach. The
ethnographic approach aims to describe and analyze the concept of fractions,
comparisons, and geometric flat shapes in traditional wingko cakes of tripe, diamonds,
and apem. Data collection techniques with observation, interviews, documentation,
literature studies, and field defects. Techniques for checking the validity of
triangulation, data analysis by reduction, presentation and drawing conclusions.

The results of ethnomathematical exploration of tripe wingko cake from cultural
elements found that the tripe wingko cake in the city of Malang came from Babat
Lamongan district, East Java. From the elements of mathematics the concepts of fractions,
comparisons and flat shapes (squares, rectangles and circles) are found. What is used as
the basis for making contextual mathematics problems is nine questions in the form of
multiple-choice questions. The results of ethnomathematical exploration on diamond cakes
from cultural elements found that diamond cakes in Malang City came from Blitar City,
East Java and Magelang City, Central Java. From mathematical elements, the concepts of
fractions, comparisons and flat buildings (squares, rectangles, circles, rhombuses, and
parallelograms) are found. What is used as the basis for making contextual mathematics
problems is nine questions with two matching and six essays. The results of
ethnomathematical exploration of apem cakes from cultural elements found that apem
cakes in Malang City come from the Arabic word "afuan or afuwwun " which means
asking for forgiveness. Used as a symbol of apology, ask for forgiveness to express
gratitude to the Creator and to fellow humans. Mathematical elements are found the
concepts of fractions, comparisons, flat circles. What is used as a contextual mathematics
problem is five essay questions.
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PEDOMAN TRANSLITERASI ARAB-LATIN
Penulisan transliterasi Arab-Latin dalam skripsi ini menggunakan
pedoman transliterasi berdasarkan keputusan bersama Menteri Agama RI dan
Menteri Pendidikan dan Kebudayaan Rl no. 158 tahun 1987 dan no. 0543

b/U/1987 yang secara garis besar dapat diuraikan sebagai berikut:

A. Huruf
i = a B = z ) = q
- = b o = s 4 = k
& =t G = sy J = |
< = s o= = sh ¢ = m
z = ] o= = o = n
z = h L = th 5 = w
¢ = kh = = zh 2 = h
. = d d = s =
2 = dz ¢ = g¢gh ¢ =y
B = r - = f
B. Vokal Panjang C. Vokal Diftong
Vokal (a) panjang = & sl =aw
Vokal (i) panjang =1 sl = ay
Vokal (u) panjang = ( ol =10
@l =1
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Eksplorasi merupakan aktivitas penyelidikan bertujuan menemukan
pengetahuan baru tentang suatu hal yang melibatkan kegiatan seperti
pengumpulan data, pengamatan, dan percobaan untuk memahami lebih lanjut
suatu subjek (Solihin dkk., 2024). Kegiatan ini langkah awal proses penemuan
dan pemahaman (Mardhotillah dkk., 2023). Eksplorasi merupakan tahap di
mana seseorang melakukan investigasi, mencari tahu lebih banyak tentang
topik, tempat dan fenomena (Setyowati & Iswatiningtyas, 2022). Eksplorasi
dapat dilakukan dalam berbagai bidang, termasuk ilmu pengetahuan, sejarah,
geografi, dan kebudayaan.

Etnomatematika adalah pendekatan konsep matematika dalam ilmu
pengetahuan yang mengintegrasi pengetahuan lokal, budaya, dan tradisi dengan
konsep matematika. D’Ambrosio (1994) mengungkapkan Etnomatematika
adalah matematika yang dipraktikkan dalam kultur daerah, kearifan lokal,
kelompok etnis, kerja, anak-anak rentang usia tertentu. Etnomatematika
berfokus pada suatu hubungan budaya dengan hubungan matematika
(Rawani,2022). Etnomatematika merupakan salah satu cabang dari matematika

yang mengkaji bagaimana masyarakat menggunakan konsep matematika dan



menyajikan konsep secara relevan dalam kehidupan sehari-hari. Berdasarkan
pengertian yang ada, eksplorasi etnomatematika merupakan aktivitas yang
mengkaji lebih dalam hubungan matematika dengan budaya, bertujuan
menjadikan pengetahuan atau sumber belajar. Eksplorasi Etnomatematika
dapat dikaji melalui berbagai objek seperti peralatan tradisional, rumah adat,
tarian daerah, permainan tradisional, makanan atau jajanan tradisional, dan
warisan budaya lainnya.

Jajanan atau kue tradisional merupakan makanan ringan atau kudapan
berciri kedaerahan yang dibuat dengan resep turun temurun menggunakan
teknik pengolahan tradisional. Kue ini lebih dikenal dengan istilah jajan pasar.
Kue tradisional dibuat dari bahan lokal yang diproduksi daerah, dengan cara
pengelolaan yang khas (Napitupulu & Dewiani, 2020). Contoh kue tradisional
adalah kue putu, onde-onde, lemper, apem, wajik, cucur, dan masih banyak
lagi. Kue tradisional dalam pengkajian ini adalah apem, wingko babat, dan
wajik. Adapun alasan dasar peneliti memilih kue tradisional teresebut karena
dari unsur budaya ketiga kue mengandung sejarah, filosofi, dan nilai budaya.
Selain itu dari unsur matematika peneliti ingin mengetahui adanya konsep
matematika yang terdapat dalam kue apem, wajik, dan wingko babat.

Konsep-konsep matematika dalam penelitian ini pertama konsep
pecahan, dimana dapat diterapkan pada kue apem, wingko babat, dan wajik
dengan memotong kue menjadi beberapa bagian. Nilai setiap bagian

menunjukkan bilangan pecahan. Jika dipotong dua bagian nilai satu bagian



adalah % dipotong 3 bagian nilai satu bagian § dari komposisi bahan-bahan

kue, dan mengambil sebagian adonan untuk dituangkan kedalam cetakan.
Kedua konsep geometri bangun datar dilihat dari bentuk dan peralatan yang
digunakan dalam pembuatan kue. Bentuk kue apem lingkaran, wingko babat
bentuknya bangun datar persegi panjang, dan persegi. Sedangkan dalam kue
wajik bentuknya jajar genjang dan belah ketupat. Selain dilihat dari bentuknya
peneliti dapat mengetahui sifat-sifat bangun lingkaran, persegi panjang,
persegi, jajar genjang, dan belah ketupat. Ketiga konsep perbandingan dapat
diterapkan dalam kue apem, wingko, dan wajik dengan membandingkan
komposisi bahan dan membandingkan kuantitas jumlah produksi yang akan
digunakan dalam pembuatan kue.

Bilangan pecahan merupakan bagian dari satu keseluruhan dari suatu

kuantitas tertentu dilambangkan dengan %. Bilangan a sebagai pembilang dan

bilangan b sebagai penyebut (Saharuddin, 2021). Sedangkan pengertian
perbandingan (rasio) merupakan perbedaan dari dua nilai atau lebih dari

besaran yang sejenis. Dinyatakan secara sederhana ditulis a : b dalam bentuk

pecahan %(Latifah dkk., 2022). Sedangkan pengertian geometri merupakan

ilmu ukur yang menerangkan sifat garis, ruang, dan bidang (Zulkifli &
Rahmawati, 2020).

Berdasarkan penelitian terdahulu dilakukan oleh Minah dan lzzati
(2021) tentang Etnomatematika pada makanan tradisional Melayu Daik Lingga

hasil penelitian terdapat konsep matematik bangun datar geometri, refleksi, dan



rotasi. Tujuan penelitian ini bagi pendidik sebagai sumber belajar yang
kongkrit, sedangkan bagi siswa agar belajar matematika tidak membosankan
dengan menggunakan modul, LKPD, dan soal- soal yang berkaitan dengan
kue.

Penelitian dilakukan oleh Ahzarani, Pangesti, Wulandari, dan Jamil
(2023) dengan judul Eksplorasi Ethomatematika pada kue kembang goyang di
Setu Babakan, hasil penelitian ditemukan konsep matematika bangun datar
geometri. Dari studi literatur dapat disimpulkan eksplorasi terhadap kue
tradisional rata-rata ditemukan konsep matematika bangun datar geometri
segitiga, persegi, dan persegi panjang, tetapi hanya digunakan sebagai tolak
ukur dalam pembelajaran.

Sedangkan perbedaan penelitian terdahulu dengan penelitian yang
peneliti lakukan pada kue tradisional adalah mencari konsep matematika
pecahan, perbandingan, dan bangun datar geometri yang dipakai sebagai dasar
pembuatan soal. Dengan tujuan memberikan contoh yang kongkrit dalam
memahami konsep matematika pecahan, perbandingan, dan bangun datar
geometri. Selain itu peneliti dapat melestarikan budaya bangsa dengan
memberikan pengetahuan tentang sejarah, filosofi, nilai budaya, dan cara
pembuatan kue tradisional kepada siswa.

Soal matematika kontekstual merupakan masalah matematis dengan
bermacam konteks, untuk menampilkan situasi yang dialami dalam kehidupan.
Soal tersebut konteksnya harus sesuai dengan konsep matematika yang sedang

dipelajari. Konteks itu sendiri dapat diartikan dengan situasi, keadaan atau



kejadian yang terkait dengan konsep matematika yang sedang dipelajari
(Zulkardi & llma, 2018).

Untuk mencari tahu sampai dimana siswa memahami tentang soal
kontekstual konsep matematika dengan materi bilangan pecahan,
perbandingan, dan bangun datar geometri, peneliti melaksanakan pengamatan
terhadap peserta didik kelas V dan pendidik di Sekolah Dasar Negeri Tunjung
Sekar | Malang. Yang terletak di jalan Ikan Piranha atas no 187 Tunjungsekar,
Kecamatan Lowokwaru, Kota Malang. Dari hasil observasi dapat disimpulan
bahwa 40% dari 27 siswa mengalami kesulitan dalam mengerjakan soal
perbandingan, penyederhanaan pecahan, mencari luas serta keliling bangun
datar, dan kurang cermat dalam pemahaman soal. Selain itu berdasarkan
wawancara terkait kue tradisional rata-rata siswa mengenal kue tradisional
tetapi tidak mengetahui lebih dalam unsur budaya dan konsep matematika di
dalam kue tradisional tersebut.

Oleh karena itu peneliti ingin mengeksplorasi etnomatematika pada kue
tradisional di Malang yaitu kue wajik, apem, dan wingko babat meliputi
sejarah, filosofi, bahan, proses pembuatan, maupun konsep matematika yang
berupa pecahan, perbandingan, dan bangun datar geometri. Selanjutnya, hasil
dari eksplorasi ethomatematika pada penelitian ini dikembangkan sebagai dasar
pembuatan soal matematika tingkat Sekolah Dasar (SD) maupun Madrasah
Ibtidaiyah (MI). Pemilihan topik penelitian ini didasarkan karena masih sedikit
yang mengkaji mengenai ethomatematika kue tradisional Malang sebagai dasar

pembuatan soal matematika. Berdasarkan pemaparan permasalahan di atas



peneliti  mengangkat topik penelitian dengan judul “Eksplorasi
Etnomatematika Pada Kue Tradisional Di Malang Basis Pembuatan Soal

Matematika Sekolah Dasar (SD) / Madrasah Ibtidaiyah (MI)”

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang dapat disimpulkan masalah penelitian ini adalah
1. Bagaimana etnomatematika yang terdapat pada kue tradisional di Malang?
2. Bagaimana penyusunan soal matematika kontekstual berbasis kue

tradisional di Malang ?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah penelitian ini bertujuan sebagai berikut
1. Untuk mendeskripsikan etnomatematika yang terdapat dalam kue
tradisional di Malang.
2. Untuk mendeskripsikan soal matematika kontekstual kue tradisional di

Malang.

D. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini meliputi manfaat teoritis dan
manfaat praktis :
1. Manfaat Teoritis
a. Menjadi bahan rujukan bagi peneliti lain yang akan melaksanakan

penelitian yang sama dibidang budaya untuk kepentingan pembelajaran.



b. Memberikan kontribusi pengembangan pembelajaran matematika
berbasis budaya.
c. Memberikan inovasi pengetahuan baru untuk meningkatkan belajar
mengajar matematika berbasis kultur.
2. Manfaat Praktis
a. Bagi Penulis
Menambah wawasan penulis tentang seni dan budaya kue tradisional
yang mengandung sejarah, identitas budaya dari suatu daerah, serta
dapat melestarikan budaya kue tradisional warisan nenek moyang.
b. Bagi Guru
1) Menambah pengetahuan untuk pendidik dalam menerapkan belajar
matematika berbasis budaya melalui media kue zaman dahulu.
2) Memperoleh jalan keluar untuk memotivasi belajar peserta didik.
3) Dapat digunakan sebagai bahan pembuatan soal untuk pembelajaran
matematika.
c. Peneliti Lain
Bertujuan agar peneliti lain dapat mengembangkan soal matematika

berbasis budaya khususnya kue tradisional.

E. Orisinalitas Penelitian.

Ada beberapa perbedaan dan persamaan penelitian terdahulu dengan

penelitian sekarang antara lain :



1. Mulyatna et al ( 2022)
Judul eksplorasi kembali etnomatematika pada jajanan pasar di daerah
Cileungsi. Tujuan penelitian untuk mengetahui konsep geometri pada jajan
pasar. Penelitian kualitatif etnografi, tempat di empat pasar yaitu Cileungsi,
Alam Santoso, Bunderan, dan Taman Cileungsi. Hasil penelitian ditemukan
konsep geometri.

2. Huda (2018)
Judul etnomatematika pada bentuk jajanan pasar di daerah Istimewa
Yogyakarta. Tujuan penelitian untuk mengetahui konsep geometri pada
aneka jajanan pasar. Lokasi penelitian pasar tradisional. Metode penelitian
kualitatif. Hasil penelitian ditemukan konsep geometri bidang, ruang, dan
bidang ekonomi berkaitan dengan perhitungan persamaan linear dan
variabel.

3. Resya (2022)

Judul eksplorasi etnomatematika pada makanan khas Tegal sebagai sumber
literasi dan sumber belajar matematika. Tujuan penelitian untuk mencari
alternatif, menambah wawasan peserta didik mengenai teori matematika dan
pelestarian makanan khas. Lokasi penelitian Kota Tegal, Jawa Tengah.
Metode penelitian studi literatur. Hasil penelitian ditemukan konsep geometri

pada jajanan khas Tegal.



4. Asma & Kadir (2022)

Judul

eksplorasi

etnomatematika proses pembuatan kue tradisional

cangkuning sebagai sumber belajar matematika. Tujuan penelitian untuk

mengeksplorasi etnomatematika pada proses kue tradisional Cangkuning

masyarakat Bugis. Lokasi di Sengkang, Wajo Sulawesi Selatan. Metode

deskriptif kualitatif etnografi. Hasil penelitian ditemukan konsep matematika

perbandingan, kesebangunan, dan geometri ruang. Dibawah ini disajikan

sebuah tabel paparan penelitian terdahulu yang dikelompokkan supaya lebih

jelas dan dapat dimengerti dengan mudah.

Tabel 1.1 Persamaan dan Perbedaan Penelitian

No Nama Peneliti, Persamaan Perbedaan Orisinalitas
Judul, Tahun Penelitian
Peneliti

1  Fauzi Mulyatna, 1. Menggunakan 1. Lokasi
Abdul Karim, dan metode penelitian
Yogi Wiratomo penelitian yang
dengan judul Kualitatif. dilakukan di
eksplorasi Kembali Pasar
etnomatematika Cileungsi.
pada jajanan pasar 2. Jajanan yang
di daerah Cileungsi, digunakan
pendidikan dalam
matematika, artikel penelitian ini
tahun 2022. yaitu klepon,

lemper, dan
lapis talas
bogor.

2  Nuk Tohul dengan Menggunakan 1. Lokasi Hasil dari
judul metode penelitian eksplorasi
Etnomatematika penelitian yang jajanan
pada bentuk jajanan Kualitatif. dilakukan di  tradisional
pasar di Daerah Daerah akan
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Istimewa 2. Proses Istimewa dijadikan
Yogyakarta, artikel pengambilan Yogyakarta.  sebagai
tahun 2018. data 2. Jajananyang  dasar
menggunakan digunakan pembuatan
wawancara. dalam soal
penelitian matematika.
yaitu putu
ayu, lumpur,
serabi solo,
cucur, dan
donat.
Kusuma Ningtyas, 1. Sama-sama 1. Menggunakan
Pramita Resya, melakukan penelitian
Ikhda Nurnoviyati penelitian pada kualitatif.
dengan judul maka khas 2. Jajananyang
eksplorasi daerah . digunakan
etnomatematika 2. Menggunakan dalam
pada makan khas berbagai macam penelitian
tegal sebagai jenis kue . yaitu lemper,
sumber literasi dan arem-arem,
sumber belajar Klepon, putu
Matematika, artikel ayu, donat
tahun 2022 bakpia dllI.

Andi  Asma dan 1. Merupakan jenis 1. Lokasi

Kadir dengan judul penelitian penelitian
Eksplorasi Kualitatif yang
etnomatematika dengan dilakukan  di
proses pembuatan pendekatan Daerah Bugis,
kue tradisional etnografi. Sulawesi
cangkuning sebagai 2. Teknik Selatan.
sumber belajar pengumpulan 2. Jajanan yang
Matematika, artikel data observasi, digunakan
tahun 2022. wawancara dan hanya
dokumentasi. satu  macam

kue vyaitu kue
cangkuning.




11

F. Definisi Istilah

Untuk dapat memadukan pengertian, maka dibutuhkan penegasan istilah

berikut:

1.

Eksplorasi

Eksplorasi adalah kegiatan menggali sesuatu yang ada pada benda mati
dengan tujuan memperoleh suatu pengetahuan yang baru sehingga dapat
meningkatkan potensi benda itu sendiri.

Etnomatematika

Etnomatematika merupakan ilmu matematika yang mengkaitkan atau
menjembatani matematika dengan budaya pada kehidupan sehari hari.

Kue Tradisional

Kue Tradisional adalah jajanan yang mempunyai ciri khas setiap daerah
dengan teknik pengolahan sederhana dan menggunakan bahan dasar yang
ada disekitar masyarakat. Kue tradisional yang dimaksud dalam penelitian
ini adalah kue wajik, wingko babat, dan apem.

Soal Matematika Kontekstual

Soal matematika kontekstual adalah masalah matematis dinyatakan dalam

bentuk narasi atau cerita yang berkaitan dengan jajanan tradisional.

Pecahan

Pecahan adalah bagian dari satu keseluruhan dari suatu kuantitas tertentu

yang dinyatakan dalam bentuk %. Dengan a sebagai pembilang dan b

sebagai penyebut.
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6. Perbandingan

Perbandingan adalah membandingkan dua nilai atau lebih besaran yang

sejenis ditulissebagia: b= % dan merupakan bentuk yang paling sederhana

dari suatu pecahan.

7. Bangun Datar Geometri
Bangun datar geometri adalah suatu benda yang memiliki dasar bentuk
yang dibatasi oleh garis lurus atau garis lengkung. Bangun datar yang
dimaksud dalam penelitian ini adalah persegi, persegi panjang, belah

ketupat, lingkaran, jajargenjang, dan segitiga.

G. Sistematika Penulisan

Sistem penulisan disusun dengan dua rumusan masalah yang akan diteliti.
Untuk  mempermudah penulisan, maka peneliti membagi sub pembahasan

menjadi sebagai berikut :
BAB | PENDAHULUAN

Pada bab ini, membahas terkait uraian pendahuluan yaitu latar belakang
masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, orisinalitas

penelitian, definisi istilah, dan sistematika penulisan.
BAB Il KAJIAN TEORI

Pada bab ini, membahas terkait kajian teori penelitian yang terdiri dari

Eksplorasi, Etnomatematika, Kue tradisional di Malang antara lain : kue
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wingko babat, apem, wajik, soal matematika kontekstual, konsep matematika
yang terdapat dalam soal matematika : Geometri bangun datar (persegi, persegi
panjang, belah ketupat, lingkaran, jajar genjang, dan segitiga), perbandingan,

dan bilangan pecahan. Prespektif teori dalam islam dan kerangka berpikir.
BAB IIl METODE PENELITIAN

Pada bab ini, membahas terkait jenis penelitian, model kualitatif, lokasi
penelitian, subjek penelitian, data dan sumber data, instrumen penelitian, teknik
pengumpulan data, pengecakan keabsahan data, analisis data, dan prosedur

penelitian.

BAB IV HASIL

Pada bab ini meliputi uraian hasil dan paparan data tentang Eksplorasi
Etnomatematika pada Kue Tradisional di Malang sebagai dasar Pembuatan

Soal Matematika.

BAB V PEMBAHASAN

Pada bab ini disajikan pembahasan dari hasil data yang sudah didapatkan.

BAB VI KESIMPULAN

Pada bab ini disajikan simpulan dan saran bagi pemanfaatan dan

pengembangan lebih lanjut.
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BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

A. Kajian Teori
1. Eksplorasi

Eksplorasi adalah aktivitas yang dilaksanakan dalam rangka pengkajian,
bertitik tolak pada observasi dan eksperimen. Bertujuan mendapatkan ilmu
sebanyak mungkin mengenai keadaaan suatu objek dengan cara
mengumpulan data, untuk memperoleh pengetahuan baru (Kholifatuzzuhro
dkk., 2020). Eksplorasi menurut KBBI adalah penyelidikan di lapangan
dengan harapan mendapatkan ilmu sebanyak mungkin tentang situasi
potensi alam yang ada (Bustamam dkk, 2017). Eksplorasi merupakan
aktivitas yang bertitik bertolak pada pengkajian bersifat penyelidikan,
bertujuan mendapatkan ilmu sebanyak mungkin mengenai objek, dengan
cara mengumpulan informasi untuk menghasilkan sesuatu hal baru
(Carolline dkk, 2017).

Dalam Rahmadhini dkk 2023, mengungkapkan yang dimaksud
eksplorasi merupakan aktivitas yang dilaksanakan untuk mendalami berita
yang terkait pembelajaran, dengan tujuan mendapatkan ilmu pengetahuan
baru. Dari beberapa pengertian di atas dapat ditarik kesimpulan yang
dimaksud eksplorasi adalah aktivitas yang dilaksanakan guna mendapatkan

data dari fakta-fakta baru, dalam rangka pengkajian untuk memperoleh
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pengetahuan baru. Dalam penelitian ini eksplorasi didefinisikan sebagai
kegiatan menggali sesuatu yang ada pada benda mati dengan tujuan
memperoleh suatu pengetahuan yang baru, sehingga dapat meningkatkan

potensi benda itu sendiri.

. Etnomatematika
Etno atau etnik bermakna budaya sedangkan matematika berarti ilmu
bilangan, kedua makna pengertian tersebut menurut sistimatis bahasa. Istilah
etnomatematika di perkenalkan oleh Ubiratan D’ Ambrosio sekitar 1960.
Kata etnomatematika berasal dari tiga kata yaitu “Etno” atau “Etnik”, dan
“matematika” yaitu bentuk matematika dari kelompok budaya atau etnis
tertentu. Dapat dikenali dengan simbol, jargon, kode, mitos bahkan cara-cara
khusus dalam bernalar dan menyimpulkan. Sedangkan “mathema”
merupakan ilmu pengukuran, pengelompokan, ruang waktu, perbandingan,
pengambilan kesimpulan, dan kuantitas (Abi, 2016).

Penerapan etnomatematika dalam pembelajaran memotivasi pendidik
untuk menanamkan nilai budaya dalam diri siswa. Dengan tujuan nilai
budaya bagian karakter bangsa tertanam sejak dini dalam diri peserta didik,
dan dapat meningkatkan pemahaman tentang matematika dan budaya
mereka (Rahmadhini dkk., 2023). Etnomatematika menerapkan berbagai
aktivitas matematika secara luas dengan penggelompokkan, berhitung,
mengukur, merancang bangunan atau alat, bermain, menentukan lokasi, dan

lain sebagainya. Dikutip dari D’Ambrosio (1985) tujuan etnomatematika
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untuk mengembangkan ilmu matematika dalam aktivitas masyarakat
diberbagai bidang seperti, mengelompokkan, berhitung, mengukur,
merancang bangunan atau alat, bermain, dan lainnya (Wahyuni dkk., 2013).

Berdasarkan beberapa penjelasan yang dimaksud etnomatematika
adalah metode yang mengkaji aktivitas matematika seperti berhitung,
mengelompokkan, mengukur, dan lainnya dengan aktivitas budaya. Dalam
penelitian ini etnomatematika didefinisikan sebagai bagian ilmu matematika
yang mengkaitkan atau menjembatani matematika dengan budaya pada

kehidupan sehari-hari.

. Kue Tradisional

Kue tradisional Indonesia merupakan kue yang terbuat dari bahan-bahan
hasil kekayaan alam yang ada di Indonesia, dengan teknik, alat, serta
penyajian yang khas (Napitupulu & Dewiani, 2020). Menurut Kamus Besar
Bahasa Indonesia (2016) menyatakan bahwa kata “Jajanan” artinya makanan
atau kudapan, sedangkan kata “Tradisional” artinya adat istiadat dari masa
lalu. Oleh karena itu, “Jajanan Tradisional” merupakan makanan atau
kudapan yang telah ada sejak zaman dahulu. Kue tradisional adalah
semacam makanan yang proses pembuatannya diolah dengan resep turun —

temurun oleh kelompok tertentu (Rachmawati & Arsyad, 2024).
Dari beberapa pengertian di atas dapat disimpulkan bahwa kue zaman
dahulu merupakan jajanan atau makanan kecil bukan makanan pokok

terbuat dari bahan-bahan alam disekitar masyarakat (bahan lokal) dan
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memiliki ciri khas setiap daerah dengan teknik pengolahan yang sederhana.
Dibuat menggunakan resep turun-temurun. Dalam penelitian ini kue
tradisional didefinisikan sebagai jajanan yang mempunyai ciri khas setiap
daerah dengan teknik pengolahan sederhana dan menggunakan bahan dasar

yang ada disekitar masyarakat.

4. Kue Tradisional Di Malang
a. Kue Apem

Kue apem merupakan kue tradisional yang terbuat dari bahan
utama tepung beras, bahan lainnya telur, tape, gula, santan, ragi, garam
sedikit, dan semua bahan dicampur menjadi satu didiamkan sekitar 1
sampai 2 jam. Kemudian digoreng, dibakar atau dikukus Kue apem
memiliki testur lembut, manis, dan gurih (Nurhayati dkk., 2014). Pada
umumnya bentuknya lingkaran mirip serabi tetapi lebih tebal (Ainur
Rofigoh & Mariana, 2023). Bentuk kue apem pada umumnya dan dalam

eksplorasi penelitian ini berbentuk lingkaran, pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1 Kue Apem
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Sejarah kue apem dimulai sejak penyebaran agama Islam oleh Ki
ageng Gribig, dalam perjalanan pulang dari tanah suci Mekah yang
membawa kue apem. Oleh karena kue yang dibawanya terlalu sedikit
untuk dibagi- bagikan kemudian meminta istrinya untuk membuat kue
apem agar semua orang menikmatinya (Hasan Basri, 2009). Dari sinilah
orang — orang mengenal kue apem terutama daerah Jawa tengah dan
Jawa Timur. Asal mula kue apem dari kata “Afwan” atau Afuwwun”
dalam bahasa Arab artinya permohonan ampun. Karena gaya
pengucapan logat orang arab dengan masyarakat Jawa tidak sama,
masyarakat Jawa mepermudah pengucapan menjadi apem (Ainur
Rofigoh & Mariana, 2023).

Kue apem memiliki makna sebagai simbol pengampunan atau
mohon ampun dari berbagai kesalahan, simbol permohonan kepada
Sang Khaliq agar arwah yang sudah meninggal diampuni dosa dosanya
dalam tradisi megengan, sebagai simbol kebersamaan, penghargaan
terhadap leluhur serta tradisi leluhur, dan sebagai doa tolak balak
pengusir kesialan (Shofi & Maisaroh, 2020). Dalam budaya masyarakat
Jawa kue apem disajikan dalam acara tradisi seperti tasyakuran,
selametan kematian, pernikahan, tujuh bulanan, megengan pada bulan
Ramadhan, khitanan, ruwahan, Ya Qo Wiyyu, dan satu suro (Nurhayati

dkk, 2014),
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b. Kue Wingko babat

Kue wingko babat merupakan kue tradisional yang terbuat dari
kelapa parut, tepung ketan, telur, gula pasir, garam, air kelapa, dan
vanili. Dicampur menjadi adonan kemudian dipanggang selama 20
menit. Kue wingko babat memiliki rasa yang gurih legit, tekstur yang
kenyal, dan aroma yang khas. Bentuknya bulat pipih serta dibungkus
kertas (Pengawas Obat dan Makanan Produksi Pangan Untuk Industri
Rumah Tangga Penyusun dkk., 2017). Bentuk kue wingko babat pada
umumnya berbentuk bundar pipih serta pada eksplorasi penelitian ini

berbentuk persegi dan persegi panjang, pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2 Kue Wingko Babat

Sejarah kue wingko babat berasal dari Kecamatan Babat Kabupaten
Lamongan, Jawa Timur. Usaha ini dirintis pertama kali oleh Loe Soe
Siang dan istrinya Djoa Kiet Nio tahun 1898 perantauan dari Tiongkok
yang menetap di Babat Lamongan. Dalam mencukupi kebutuhan
ekonomi keluarganya membuat jajanan yang diberi nama “wingko”,
seiring berjalannya waktu wingko babat yang ada di Babat Lamongan

diteruskan oleh generasi kedua yaitu anak pertamanya Lo lan Ing.
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Sedangkan wingko yang ada di Semarang dirintis oleh anak keduanya
Loe Lan Hwa dan lebih terkenal dari pada daerah asalnya Lamongan,
uniknya dijadikan oleh-oleh khas kota Semarang. Nama “wingko”
sendiri berasal dari bahasa Jawa yang berarti kue kelapa karena bahan
utamanya dari kelapa. Dinamakan kue wingko babat karena sebagai
bentuk penghormatan akan daerah asalnya (Sarwopeni & Saraswati,

2021).

Kue ini memiliki beberapa makna, dilihat dari bentuk bulat  kue
wingko babat sebagai simbol tekat yang bulat usaha yang terus menerus
tidak mengenal putus asa dalam acara tasyakuran. Dilihat dari bahan
utama yaitu kelapa mengandung simbol kehidupan karena buah kelapa
dapat dimanfaatkan mulai dari air kelapa, daging buahnya, serabutnya,
dan batok kelapa disajikan dalam hantaran pernikahan dengan harapan
menggambarkan kehidupan baru bagi mempelai. Pada tradisi Ganjuran,
wingko memiliki simbol keterikatan dalam hubungan pengantin.
Kenyalnya wingko melambangkan harapan agar pengantin bisa selalu

erat dan terhindar dari perceraian (Agustiningrum & Sukarman, 2024).

Dalam segi budaya kue wingko babat memegang peran penting
dalam melestarikan warisan budaya lokal. Dengan mempertahankan
resep tradisional dan teknik pembuatan yang khas, industri ini turut
menjaga keberlangsungan warisan kuliner daerah yang merupakan

bagian penting dari identitas lokal. Wingko Babat tidak hanya menjadi
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penyokong ekonomi lokal melalui penciptaan lapangan kerja dan
pertumbuhan sektor pariwisata, tetapi juga sebagai penjaga
keberlanjutan budaya lokal. Hal ini membuat potensi kompleks dalam

mengangkat perekonomian serta identitas sebuag daerah (Ubaidillah,

2023).

. Kue Wajik
Kue wajik merupakan kue tradisional yang terbuat dari beras ketan,
santan kelapa, gula Jawa, dimasak hingga berminyak dan terasa lembut.
Proses pengolahan 3 sampai 4 jam dan dicetak kedalam loyang yang
telah diolesi minyak disajikan dalam bentuk potongan. Kue wajik
berbentuk jajar genjang, memiliki rasa manis, dan bertekstur lengket
seperti beras yang belum matang tetapi apabila dimakan terasa lunak
(Yunita & Nur’aini, 2018). Bentuk kue wajik pada umumnya berbentuk
belah ketupat dan pada eksplorasi penelitian ini berbentuk jajar genjang

dan belah ketupat, pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3 Kue Wajik

Sejarah kue wajik tidak dapat dipastikan. Sebagian besar orang

meyakini kue ini sudah ada sejak zaman kerajaan Majapahit. Nama
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“wajik” berasal dari bahasa Jawa yang melambangkan perbuatan baik.
Dilihat dari tekstur yang lengket dan prosese pembuatan yang lama
mengandung arti simbolik dalam hantaran pernikahan, bahwa rumah
tangga harus dihadapi dengan saling gotong royong tidak mudah putus
asa, dan kesetiaan. Kue wajik merupakan kue beraroma pandan yang
harum, oleh karena itu keharuman mengarah pada kesenangan dan

kebahagiaan (Dzarna, Mijianti, dkk., 2022).

Kue wajik disajikan dalam selamatan orang meninggal memiliki
makna yaitu agar hubungan antara manusia yang masih hidup dengan
leluhurnya senantiasa terjalin baik, serta orang yang masih hidup agar
tidak melupakan, dan selalu mengenang arwah dari nenek moyang yang
sudah meninggal. Kue wajik disajikan dalam acara syukuran atau
selametan sebagai simbol kerukunan antara anggota masyarakat

(Nurhayati dkk, 2014).

Dari segi budaya kue wajik biasa dijadikan suguhan di acara-acara
hajatan, selain sebagai suguhan makanan ini biasa digunakan sebagai
srah - srahan acara pinangan atau di Jawa disebut lamaran, peringatan
selametan orang meninggal, syukuran selametan, dan merupakan suatu
keunikan dari suatu daerah yang mencerminkan ciri khas dari daerah

tersebut (Nurhayati dkk., 2014).
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5. Soal Matematika Kontekstual

Soal matematika konstekstual merupakan masalah-masalah matematis

dengan memakai ragam kondisi dan tampilan keadaan yang dialami anak

dalam kehidupan. Masalah matematis situasinya disesuaikan dengan teori

matematika yang sedang dipelajari (Tongotongo dkk., 2021). Pendapat De

Lange dalam Vebrian (2021) ada empat macam permasalahan situasi :

a. Berkaitan kegiatan sehari-hari siswa baik di rumah, di sekolah, dan di
lingkungan.

b. Di Sekolah berhubungan dengan akademik, ruang kelas, dan kegiatan
yang berhubungan dengan pembelajaran.

c. Di Lingkungan berhubungan dengan masyarakat dimana siswa tinggal.
Pendekatan ilmiah matematika adalah pendekatan yang membantu siswa

berpikir kritis untuk memecahkan masalah matematika.

Penggunaan konteks dalam matematika bertujuan  menompang
pelaksanaan proses guided reinvention (model, konsep, aplikasi, dan
menerapkan skill tertentu). Akan tetapi pemakaian konteks mempermudah
siswa mengidentifikasi permasalahan sebelum memecahkannya. Konteks
dapat ditampilkan tidak harus pada awal pembelajaran tetapi, juga pada
tengah proses pembelajaran dan saat penilaian (Chasanah & Wijayanti,

2021). Contoh Soal Kontekstual dan Tidak Kontekstual.
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a. Contoh soal kontekstual perbandingan, pecahan, dan bangun datar
geometri sebagai berikut :

1. Rudi membawa bekal satu buah kue wingko babat dari Lamongan
yang hendak dibagikan kepada dua orang temannya. Berapa bagian
kue wingko babat yang diterima masing-masing temannya ?
Penyelesaian :

Membagi bilangan bulat sama dengan mengkalikan kebalikan dari

bilangan bulat.

1:2=1x =1
2

Jadi masing-masing temannya mendapatkan % bagian.

2. Membeli tepung terigu % kg, telur 1 kg, dan beras 1 kg. Berapa kg

berat jumlah belanjaan ibu yang dibeli ?

Diketahui :

Tepung terigu = - kg
Telur = 1kg
Beras = 1kg

Penyelesaian :
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1 o1 _5 _
Ekg+1kg+1kg—25—5—2,5kg

Jadi berat belanjaan ibu yang dibeli % =2,5Kkag.

3. Vika mempunyai 4 buah kue pukis yang hendak dibagikan ke 8 orang
temannya. Berapa bagian kue pukis yang diterima masing-masing
temannya ?

Penyelesaian :
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Jadi masing-masing temannya mendapatkan bagian % kue.

4. Perbandingan kue Ani dan Dimas adalah 3 : 5. Jika kue Ani adal5
buah. Berapa jumlah kue apem Dimas ?
Diketahui :
Kue Ani © Kue Dimas = 3.5
Banyak kue Ani 15 buah

Penyelesaian :
Kue apem Dimas = 33 x15=25

Jadi banyaknya kue apem Dimas 25 buah.
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5. Kue Wingko Babat berbentuk persegi panjang lebarnya 4 cm dan
panjangnya 12 cm. Hitunglah luas dan keliling persegi panjang kue
wingko babat .

Penyelesaian :

Luas = px 1| (Rumus Luas persegi panjang)
=12x 4cm
= 48 cm

Keliling = 2x (p +1) (Rumus keliling persegi panjang)

=2x(12cm+4)

=2x (16 cm)

=32cm

Jadi luas kue wingko babat 48 cm dan keliling kue wingko babat 32

cm.

b. Contoh soal tidak kontekstual perbandingan, pecahan, dan bangun datar.

1. Selesaikanlah soal penjumlahan pecahan berikut ini :

Penyelesaian :
Karena kedua pecahan penyebut sama maka dapat langsung

dijumlahkan pembilangnya.

2+4

6
7

7
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Penyelesaian :
Karena kedua pecahan mempunyai penyebut berbeda, maka

penyebutnya di samakan dahulu dengan menentukan KPK dari 7

dan 3 adalah 21 maka :

347 _ 10
21 21

N

1
+= =
3

., 20 . 10
2. Hasil = . — adalah........
25 ° 15

Penyelesaian:

20 .15 _ 6

25 "10 5
Membagi bilangan pecahan sama dengan mengali secara terbalik dari
bilangan pecahan.

3. Luas bangun persegi dibawah ini berapa ?

Penyelesaian :
Rumus luas persegi persegi= s x s

=4 x 4

=16
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Dalam penelitian ini soal matematika kontekstual didefinisikan sebagai
masalah matematis dinyatakan dalam bentuk narasi atau cerita yang

berkaitan dengan jajanan tradisional.

Taksonomi ialah Kklasifikasi atau pengelompokan benda menurut ciri-
ciri tertentu. Taksonomi dalam bidang pendidikan digunakan untuk
klasifikasi tujuan instruksional ada yang menamakannya tujuan
pembelajaran, tujuan penmapilan, atau sasaran belajar, yang digolongkan
dalam tiga Kklasifikasi umum atau ranah (domain) yaitu (1) ranah kognitif,
berkaitan dengan tujuan belajar yang berorientasi pada kemampuan berpikir,
(2) ranah efektif berhubungan dengan perasaaan, emosi, system nilai, dan
sikap hati, dan (3) ranah psikomotor (berorientasi pada keterampilan motoric

atau penggunaan otot kerangka).

Ranah kognitif berorientasi pada kemampuan berpikir siswa
berkenaan dengan hasil belajar intelektual yang mencangkup enam aspek
mengingat, mengerti, memakai, menganalisis, menilai, dan menciptakan.
Aspek kognitif mencakup hasil belajar intelektual, Tujuan kognitif
berorientasi kepasa kemampuan berpikir, mencangkup kemampuan
intelektual yang lebih sederhana yaitu mengingat, sampai pada kemampuan
memecahkan masalah yang menuntut siswa untuk menghubungkan dan
menggabungkan gagasan, metode atau prosedur yang sebelumnya dipelajari

untuk memecahkan maslaah tersebut (Oktaviana & Prihatin, 2018)

Ranah kognitif terdiri dari atas enam level yaitu :



1)

2)

3)

4)

5)
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Aspek pengetahuan (C1) adalah aspek yang mengukur kemampuan
siswa untuk mengenali atau mengingat kemvali suatu konsep, fakta atau
istilah, rumus, dan definisi. Misalnya menghasal suatu rumus maka akan
dapat memahami penggunaan rumus tersebut. Dalam aspek
pengetahuan terdapat tida kemampuan untuk mengerjakan masalah
rutin.

Aspek pemahaman (C2) merupakan jenjang kemampuan berpikir yang
setingkat lebih tinggi dari ingatan atau hafalan. Dalam aspek
pemahaman meliputi enam kemampuan dasar yaitu : pemahamn
konsep, pemahaman prinsip, aturan, dan generalisasi, pemhaman
terhadap struktur ~matematika, kemampuan untuk membuat
transformasi, kemampuan untuk membaca dan menginterprestasikan
maslaah sosial atau data matematika.

Aspek aplikasi (C3) merupakan aspek yang menuntu seorang siswa
untuk menyeleksi atau memilih suatu abstrasi tertentu ( konsep, hukum,
dalil, aturan, gagasan, cara) secara tepat untuk diterapkan dalam suatu
situasi baru dan menerapkannya secara benar.

Aspek analisis (C4) merupakan aspek kompleks yang memanfaatkan
kemmapuan-kemampuan dari tiga aspekk sebelumnya.

Aspek sintesis (C5) menuntut kemampuan untuk menyusun kembali
elemen-elemen masallah dan menemukan suatu hubungan dalam
peneyelesaiannya dengan Menyusun pengetahuan-pengetahuan yang

telah dimiliki.



30

6) Aspek evaluasi (C6) merupakan kemampuan seseorang untuk membuat
pertimbangan terhadapsuatu situasi, nilai, atau ide. Dalam aspek
evaluasi meliputi dua kemampuan utama, Yyaitu : kemampuan
mengkritik pembuktian kemampuan merumuskan dan memvalidasi
(Lailatus Syarifah & Kumala Dewi, 2020).

6. Konsep Matematika yang terdapat dalam soal matematika
a) Geometri Bangun Datar

Bangun datar adalah suatu bidang datar yang tersusun dari garis lurus
menyatu membentuk dua demensi yang mempunyai luas dan keliling.
Dua demensi terdiri dari panjang dan lebar (Indiati dkk., 2021). Macam-
macam bangun datar yaitu bangun datar segitiga, persegi, persegi
panjang, jajar genjang, belah ketupat, dan lingkaran. Sedangkan
pengertian bangun datar sebagai berikut :

1. Persegi (Bujur Sangkar)

Persegi merupakan suatu bidang datar dibentuk oleh empat buah
rusuk panjangnya sama dan mempunyai empat buah sudut siku-siku

(Soebagyo & Haya, 2023). Persegi ditunjukkan pada Gambar 2.4.
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A B

Gambar 2.4 Persegi

Sifat-sifat persegi adalah :

a. Mempunyai 4 sisi yang sama panjang, yaitu AB = BC = CD = DA

b. Mempunyai 4 sudut yang sama besar, yaitu ZDAB = £ZABC =«
BCD =« CDA.

c. Kedua diagonalnya berpotongan di tengah, membentuk sudut
siku-siku dan sama panjang.

d. Mempunyai 4 sumbu simetri putar .

e. Mempunyai 4 sumbu simetri lipat.

2. Persegi Panjang
Persegi panjang merupakan suatu bidang datar dibentuk dengan dua
pasang rusuk sama panjang, sejajar dengan pasangannya, dan
mempunyai empat buah sudut siku-siku. Persegi panjang ditunjukkan

pada Gambar 2.5.



Gambar 2.5.Persegi Panjang

Sifat-sifat persegi panjang adalah :

a. Mempunyai 2 pasang sisi berhadapan sama panjang AB =

= BC, dan 2 pasang sisi yang sejajar AB// DC, AD // BC.

32

C, A

b. Mempunyai 4 sudut yang sama besar, yaitu £DAB = £ABC =

£BCD = 2CDA.

c. Mempunyai dua diagonalnya sama panjang dan berpotongan di

tengah.

d. Mempunyai 2 sumbu simetri putar.

e. Mempunyai 2 sumbu simetri lipat (Siswoyo SMP Negeri & Deli

Serdang, 2011).

. Belah Ketupat

Belah ketupat merupakan suatu bidang datar dibentuk oleh empat

buah segitiga siku-siku sama besar dengan sudut dihadapnya. Kedua
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diagonalnya berpotongan tegak lurus, membentuk sudut siku-siku (
909 (Irma dkk., 2021). Belah ketupat ditunjukkan pada Gambar 2.6.

D

Gambar 2.6 Belah Ketupat
Sifat-sifat belah ketupat adalah :

a. Mempunyai 4 sisi sama panjang yaitu AB = BC =CD =DA.

b. Mempunyai sudut yang berhadapan sama besar yaitu 2DAB =
£BCD dan £ABC = «£CDA.

c. Kedua diagonalnya saling membagi dua sama panjang dan
membentuk siku-siku.

d. Mempunyai 2 simetri lipat.

Lingkaran

Lingkaran adalah himpunan titik-titik yang berjarak sama dengan

pusat lingkaran, mempunyai satu titik pusat disebut pusat lingkaran

dan mempunyai jarak antara titik pusat ke sekeliling lingkaran yang
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sama. Jarak ini dinamakan jari-jari (r) (Putri & Dewi, 2020).
Lingkaran ditunjukkan pada Gambar 2.7.

D

C

Gambar 2.7 Lingkaran
Sifat-sifat lingkaran adalah:

a. Mempunyai titik pusat yaitu O.

b. Panjang diameter sama dengan dua kali panjang jari-jari lingkaran
yaitu AB = > AO atau DC = 2DO

c. Bentuknya selalu sama, yang membedakan lingkaran satu, dan
lingkaran yang lainnya adalah ukuran jari-jari lingkaran (Latri &

Juhari, 2020).

5. Jajar genjang
Jajar genjang adalah suatu bidang datar yang dibentuk oleh dua
pasang rusuk yang masing-masing sama panjang, sejajar dengan

pasangannya, mempunyai empat titik sudut yaitu dua sudut lancip, dan
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dua sudut tumpul dengan diagonal-diagonalnya membagi dua sama

besar. Jajar genjang ditunjukkan pada Gambar 2.8.

Gambar 2.8 Jajar Genjang

Sifat-sifat jajar genjang adalah :

a. Mempunyai 4 sisi.

b. Mempunyai 2 pasang sisi berhadapan yang sama panjang AB =
DC, AD = BC dan 2 pasang sisi yang sejajar AB // DC, AD // BC.

c. Mempunyai diagonal yang berpotongan di satu titik yang saling
membagi dua sama panjang.

d. Diagonalnya membagi jajar genjang menjadi 2 segitiga yang
kongruen.

e. Jumlah pasangan sudut yang saling berdekatan adalah 180°.

f.  Mempunyai 2 simetri putar dan tidak memiliki simetri lipat.

6. Segitiga
Segitiga adalah suatu bidang datar yang dibuat dari tiga sisi yang
berupa garis lurus dan tiga sudut. Segitiga ditunjukkan pada gambar

2.9.
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A B
Gambar 2.9 Segitiga sama sisi
Sifat-sifat segitiga sama sisi adalah :
a. Segitiga sama sisi adalah segitiga yang semua sisinya sama
panjang AB = BC = CA.
b. Semua sudutnya sama besar LCAB = ZABC = 2 BCA.

c. Mempunyai 3 buah simetri lipat (Lumbantoruan, 2021).

Dalam penelitian ini bangun datar geometri dapat didefinisikan
menjadi suatu benda yang memiliki dasar bentuk yang dibatasi oleh garis
lurus atau garis lengkung. Misalnya bentuknya lingkaran, segitiga, persegi

dan lain-lain.

Perbandingan (Rasio)
Perbandingan (rasio)  adalah ukuran yang digunakan untuk
membandingkan suatu nilai terhadap nilai lainnya dengan satuan sejenis.

Tiga cara menyatakan suatu perbandingan (rasio) :
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. 2
a. Pecahan, misalnya 3

b. Dua bilangan yang dipisahkan oleh titik dua (:), misalnya 2: 3
c. Dua bilangan yag dipisahkan oleh kata dari misalnya 2 dari 3.
Perbandingan dapat dibagi menjadi :
1. Perbandingan Senilai
Suatu perbandingan disebut senilai jika komponen yang satu naik
maka komponen yang satunya juga naik atau sebaliknya. Bentuk

umum dari perbandingan senilai adalah % =

QUla

Perbandingan senilai ditunjukkan pada Gambar 2.10.

................

bertambah

v

—

bertambah

Gambar 2.10 Perbandingan Senilai

2. Perbandingan Berbalik Nilai
Suatu perbandingan disebut berbalik nilai jika komponen yang satu
naik maka komponen yang satunya turun atau sebaliknya. Bentuk

umum dari perbandingan berbalik nilai adalah % = % (Permata Sari

Soffi Widyanesti & Aksen, 2021). Perbandingan berbalik nilai

ditunjukkan pada Gambar 2.11.
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berkurang

E——
bertambah

Gambar 2.11 Perbandingan Berbalik Nilai
Dalam penelitian ini perbandingan dapat didefinisikan menjadi

membandingkan dua nilai atau lebih besaran yang sejenis ditulis

sebagia: b= % dan merupakan bentuk yang paling sederhana dari

suatu pecahan.

c) Bilangan Pecahan
Bilangan pecahan adalah bilangan yang dapat dinyatakan sebagai gdengan
p dan g adalah bilangan bulat dan g = 0. Bilangan p disebut pembilang dan
bilangan g disebut penyebut. Bentuk umum pecahan yaitu p : q atau g.

Jenis-jenis Bilangan Pecahan :

1. Pecahan Biasa
Pecahan biasa adalah pecahan yang terdiri dari pembilang dan
penyebut, di mana pembilang lebih kecil dari peenyebutnya (a < b).

. 1 2 3
Misal : =, =, dan =
2 3

4]
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2. Pecahan Campuran
Pecahan campuran merupakan pecahan yang terdiri dari bilangan bulat

utuh dan bilangan pecahan. Bilangan pecahan campuran dapat
dilambangkan dalam bentuk a%. Dalam hal ini, a adalah bilangan bulat
dan % bilangan pecahan biasa.
Misal : 11, 33, dan 42

2 5 7

3. Pecahan Desimal

Pecahan desimal merupakan pecahan biasa atau campuran yang
diubah  penyebutnya menjadi pecahan per 10, 100, 1000, dan
seterusnya, serta dinyatakan tanda koma (Ritawati dkk., 2024).Dalam

penelitian ini pecahan dapat didefinisikan sebagai bagian dari satu

keseluruhan dari suatu kuantitas tertentu yang dinyatakan dalam

bentuk %. Dengan a sebagai pembilang dan b sebagai penyebut.

B. Perspektif Teori dalam Islam
Al-Quran petunjuk hidup umat muslim bukan saja untuk pedoman beribadah
tetapi mengandung ilmu pengetahuan diantaranya memuat konsep matematika
bilangan pecahan, dan perbandingan seperti dalam surat Al-Muzzamil ayat 20
tentang bilangan pecahan, sedangkan surat Al-Hajj ayat 47 tentang perbandingan

sebagai berikut :
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1. Surat Al-Muzzammil (73) ayat ke 20

Pecahan secara umum merupakan bagian atas kapasitas tertentu,

dilambangkan dengan % . Dalam Al-Quran bilangan pecahan dapat dikaji di

surat Al- Muzzammil ayat 20 sebagai berikut :

Ol 388 5% Slaa ol (i Ay Ay Aty lT A e (300 585 ] gl i &)

(a a oKie  Si )) ale © e Jall G i L 52 HE=aK0e I 8 gl ) ) ale © il
s e g Lo ’..l’u: $3q. N &F ye, % | R L N N T
Lo |58 AT s (3 (5180 &5 5308 57 T Jimd (g & 523 (ia DY (08 O 58 plmt (150302 5

s

boiad A e i | o LT LA U 8 A ) pla j30 58 58 50T e 53 S0l ) gl 5740
e

Sy 55t A EFAT T 58l 35 0a0 alaei5 154 54 A

Artinya :

“Sesungguhnya  Tuhanmu  mengetahui  bahwasannya  kamu  berdiri
(Sembahyang) kurang dari dua pertiga malam, atau seperdua malam atau
sepertiga dan (demikian pula ) segolongan dari orang—orang yang bersama
kamu sekali-kali tidak dapat menentukan batas-batas waktu-waktu itu, maka
dia memberi keringanan kepadamu, karena itu bacalah apa yang mudah
(bagimu) dari Al-Quran. Dia mengetahui bahwa akan ada di antara kamu
orang-orang yang sakit dan orang-orang yang berjalan di muka bumi mencari
sebagian karunia Allah dan orang-orang yang lain lagi berperang di jalan
Allah, maka bacalah apa yang mudah (bagimu) dari Al-Quran dan dirikanlah
sembahyang, tunaikanlah zakat dan berikanlah pinjaman kepada Allah
pinjaman yang baik. Dan kebaikan apa saja yang kamu perbuat untuk dirimu
niscaya kamu memperoleh (balasan) nya disisi Allah sebagai balasan yang
paling baik dan yang paling besar pahalanya. Dan mohonlah ampunan kepada
Allah sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi maha penyayang ™.

Penjelasan ayat 20 Surat Al-Muzzammil menyatakan Allah menetapkan

. . 2
ukuran malam dan siang“dua pertiga malam (5) , seperdua malam (%), dan
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sepertiga malam (é) . mengandung konsep bilangan pecahan. Penjelasan ayat

tersebut yaitu memberi pengakuan bahwa Allah SWT memberi kasih sayang
kepada umat manusia sebagai bentuk meringankan pelaksanaan sholat malam,
karena hanya Allah SWT mengetahui kadar malam dan siang serta ukuran
ibadah yang dilaksanakan manusia.

‘Abdullah bin ‘Amr, Rasulullah, shollallahu ‘alaihi wa sallam bersabda,
yang bermakna: “ Puasa yang paling popular di hadapan Allah memang puasa
Daud, dan doa yang dicintai Allah adalah doa nabi Daud, saw. Biasanya tidur
setengah malam dan bangun di sepertiga malam terakhir. Kemudian ia tidur
lagi untuk malam keenam terakhir. Nabi Daud berpuasa satu hari dan tidak

berpuasa keesokan harinya” (HR Bukhari No.1079). Dikutip berdasarkan
hadits Nabi Muhammad SAW mengatakan sejumlah pecahan yaitu % % dan %
membimbing pengikutnya mengoptimalkan waktu ibadah mereka. Oleh sebab

itu dapat disimpulkan bahwa melaksanakan sholat malam tidak menjadi

kewajiban seorang muslim dan disesuaikan dengan kondisi.

2. Surat Al-Hajj (22) ayat ke 47
Membandingkan yaitu mencermati dua hal yang berbeda dari dua objek
atau benda. Dalam Al-Quran unsur perbandingan dapat dikaji dalam surat Al-

Hajj ayat 47 seperti dibawah ini :

G5 s Ak all& Bl e g &) 5588 5 AT Caldd )1y il ol slasing
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Artinya :

“Dan mereka meminta kepadamu agar azab itu disegerakan, padahal allah
sekali-kali tidak akan menyalahi janji-Nya. Sesungguhnya sehari disisi
Tuhanmu adalah seperti seribu tahun menurut perhitunganmu. ”

Penjelasan ayat 47 surat Al-Hajj yaitu membahas tentang perbandingan
kehidupan dunia dan akhirat, disebutkan satu hari di akhirat seperti seribu
tahun menurut perhitungan nyata di dunia, mengandung konsep perbandingan
1: 1000 sehingga merasakan azab sehari saja dalam neraka sebanding dengan
seribu tahun di dunia. Secara keseluruhan ayat tersebut menerangkan untuk
segera diturunkan azab karena orang musyrik Mekkah mendustakan ayat ayat

Allah.

C. Kerangka Berpikir

Eksplorasi merupakan aktivitas di lapangan bertujuan untuk mendapatkan
pengetahuan yang berlimpah. Eksplorasi yang dilaksanakan pada penelitian ini
bertujuan menggali informasi dari sumber budaya makanan tradisional yang
terdapat di Malang, antara lain kue apem, wingko babat, dan wajik. Fokus
penelitian ini adalah mengeksplorasi konsep matematika bilangan pecahan,
perbandingan dan bangun datar geometri. Bertujuan mencari konsep matematika
yang ada pada kue tradisonal untuk dijadikan sumber pembelajaran sebagai dasar

pembuatan soal matematika.
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Eksplorasi Konsep Matematika Pada
_ Kue Tradisional Jawa Pembuatan Soal
Eksplorasi yang Timur Di Malang Matematika Kontekstual
dilaksanakan pada
—| penelitian  ini  adalah [| Konsep matematika yang | soal matematika dalam [ |

observasi,  pengukuran, ditemukan pada penelitian penelitina ini
dan pengumpulan data ini merupakan bangun datar memanfaatkan beraneka
lainnya  terkait  kue geometri,  perbandingan, macam  situasi  yang
tradisional Kota Malang dan bilangan pecahan.Yang sudah di alami secara
yaitu kue Apem, kue akan  menjadi  dasar nyata oleh peserta didik.
wingko babat, dan kue penyusunan soal
wajik matematika

\4

Eksplorasi Etnomatematika Pada Kue Tradisional
Jawa Timur di Malang Sebagai Dasar Pembuatan
Soal Matematika

Eksplorasi
Etnomatematika Pada
Kue Tradisional Kota ,

Malang (kue apem,
kue wingko babat, dan |
kue wajik) '

Nilai budaya dari
eksplorasi yaitu
ditemukan unsur Bangun
datar geometri, bilangan
pecahan, dan
perbandingan

F-———=—=-=—=-=-=-=--

Sebagai dasar pembuatan soal
matematika kontekstual

Gambar 2.12 Kerangka Konseptual Eksplorasi Konsep Matematika Pada Kue

Tradisional Di Malang sebagai Dasar Pembuatan Soal Matematika.



Keterangan :
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: Aspek Penelitian

Q : Hasil Penelitian

: Berhubungan

» . Berpengaruh
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BAB Il

METODE PENELITIAN

A. Pendekatan dan Jenis Penelitian

Metode pengkajian kualitatif yaitu suatu penelitian ilmiah yang bertujuan
memahami suatu keadaan sosial dengan mengutamakan komonukasi mendalam
antara peneliti dengan narasumber, dengan teknik pengumpulan data observasi
dan wawancara. Jenis metode kualitatif yang digunakan adalah etnografi. Jenis
pendekatan etnografi adalah salah satu strategi penelitian kualitatif yang
bertujuan untuk menggambarkan dan menganalisis karakteristik kultural dari
individu atau kelompok masyarakat. Metode ini berfokus pada proses pembuatan
kue tradisional di Malang (kue wingko babat, wajik, dan apem) untuk mengetahui
konsep matematika yang terdapat pada kue tersebut sebagai dasar pembuatan soal

matematika.

B. Lokasi Penelitian
Tempat penelitian pertama rumah produksi kue tradisional sebagai tempat
proses pembuatan kue apem, wingko babat, dan wajik. Tempat kedua SDN
Tunjungsekar 1 Malang sebagai lokasi studi kasus, keduannya bertempat di desa
Tunjungsekar, kecamatan Lowokwaru Kota Malang. Dasar pemilihan lokasi

karena tempat tersebut berdekatan satu sama lain, selain itu memudahkan
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peneliti memperoleh data, observasi, wawancara, dan hal-hal yang berhubungan

dengan pengkajian.

C. Subjek Penelitian
Narasumber merupakan orang yang memberikan informasi yang dibutuhkan
dalam pengumpulan data penelitian. Narasumber pengkajian ini adalah pengrajin
kue tradisional di Malang dan pendidik SDN Tunjungsekar 1 Malang, Alasan
pemilihan subjek tersebut karena pengrajin kue tradisional ini sudah berdiri sejak
lama dan sangat berpengalaman dalam membuat kue dalam jumlah banyak

maupun sedikit.

D. Data dan Sumber Data

Informasi pengkajian diperoleh dari pengrajin kue tentang bahan baku kue,
alat atau cetakan yang digunakan, komposisi bahan proses pembuatan, waktu yang
diperlukan. Sedangkan data penelitian yang dilakukan di SDN Tunjung Sekar |
berupa observasi, wawancara kepada pendidik sejauh mana pembelajaran
matematika disekolah tersebut terutama yang berhubungan dengan pecahan,
perbandingan, bangun datar geometri, dan tingkat kesulitan peserta didik dalam
pemahaman pembelajaran matematika.

1. Sumber Informasi Utama

Sumber informasi utama adalah penjelasan yang didapat tanpa perantara

dengan cara wawancara, survei, dan observasi langsung responden. Dalam
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penelitian ini peneliti menggunakan studi lapangan secara langsung. Yang
menjadi sumber data primer dalam penelitian ini adalah wali kelas V selaku

pengajar di SDN Tunjung Sekar | dan pengrajin kue tradisional.

2. Sumber Informasi Kedua
Sumber informasi kedua merupakan penjelasan yang didapat melalui
perantara atau pihak yang telah mengumpulkan data sebelumnya. Dengan kata
lain peneliti tidak mengambil informasi sendiri di lapangan. Sumber Informasi
kedua dalam pengkajian ini berupa jurnal, buku pustaka, skripsi, dan

dokumen-dokumen yang berhubungan dengan penelitian.

E. Instrumen Penelitian
Instrumen pengkajian adalah alat yang digunakan dalam penelitian untuk
mengumpulkan data atau mendapatkan data yang benar. Instrumen yang

digunakan pada penelitian ini, meliputi:

1. Instrumen Utama
Peneliti berperan sebagai instrumen utama dalam penelitian ini. Pada
penelitian kualitatif, peneliti berperan aktif dalam pencarian, dan pendataan
dari sumber secara langsung. Peneliti juga berperan dalam menganalisis data
untuk selanjutnya dapat ditarik kesimpulan dan membuat laporan hasil

penelitian.
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2. Instrumen Bantu
Instrumen bantu digunakan untuk menunjang dan memudahkan peneliti
dalam proses pengumpulan data, analisis, dan menafsirkan data. Pada
penelitian ini, instrumen bantu yang digunakan meliputi pedoman observasi,
wawancara dan penyusunan soal kontekstual dengan persetujuan Bapak Nuril
Huda, M.Pd sebagai validator.
a. Pedoman Observasi
Pedoman observasi digunakan sebagai panduan dalam melakukan
observasi di lapangan berupa kegiatan pengamatan mendalam dan
pengukuran pada objek penelitian ini. Alur penyusunan pedoman observasi

tersebut dapat dilihat pada Gambar 3.1.
Penyusunan Lembar
—’ Pedoman Observasi

\4

Validasi Wawancara Revisi

|

Valid ?

Tidak

Ya

Instrumen siap
digunakan @
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Keterangan :

O - Awal / akhir

: Proses / Kegiatan

: Pilihan proses

: Alur Penelitian

Gambar 3.1 Bagan Alur Penyusunan Pedoman Observasi

Pedoman Wawancara Semi Terstruktur

Pedoman wawancara semi terstruktur digunakan sebagai panduan dalam
mengajukan pertanyaan kepada subjek penelitian untuk memperoleh data
secara mendalam yang releven dan terkait dengan topik penelitian ini.
Tahapan dalam Menyusun pedoman wawancara semi terstruktur

sebagaimana pada Gambar 3.2.
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Penyusunan
»
Lembar Pedoman

Semi Terstruktur

Validasi Instrumen Revisi

Tidak

Ya

Instrumen siap
digunakan

Keterangan :

© - Awal / akhir

: Proses / Kegiatan

:Pilihan proses
— > : Alur penelitian
Gambar 3.2 Bagan Alur Penyusunan Pedoman Wawancara Semi

Terstruktur
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c. Lembar Validasi Soal Kontekstual
Dalam konteks penyusunan soal, validasi dilakukan untuk memastikan
bahwa instrumen berupa soal-soal kontekstual dikatakan memenuhi
standar yang diharapkan serta relevan dengan konteks etnomatematika
yang diintegrasikan, yaitu berdasarkan hasil eksplorasi etnomatematika

pada kue tradisional di Malang.

Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan informasi merupakan metode yang diperlukan dalam
menghimpun bahan pengkajian. Dengan tujuan mendapatkan informasi yang
relevan untuk analisis penelitian. Teknik pengumpulan informasi dalam
pengkajian ini antara lain :
1. Pengamatan (observasi)

Observasi terhadap kue tradisional dan pemahaman konsep matematika
bilangan pecahan, perbandingan, dan bangun datar geometri dilaksanakan
peneliti melalui pemeriksaan tanpa perantara di lapangan dalam pengambilan
data, peneliti tidak terlibat dalam proses pembuatan kue maupun proses
pembelajaran.

Observasi mengikuti indikator pada Kisi-kisi pedoman di Tabel 3.1

Tabel 3.1 Kisi-kisi Pedoman Observasi

No Aspek Observasi

1 Sejarah dan budaya Kue tradisional Kota Malang
A Kue Apem
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B Kue Wingko Babat
C Kue Wajik
2 Macam Alat dan Bahan Konsep Matematika Kue Tradisional Kota

Malang

A Kue Apem dan Konsep Matematika

B  Kue wingko babat dan konsep matematika

C Kue wajik dan konsep matematika

3 Proses pembuatan Kue Tradisional Kota Malang

A Proses dan Konsep Matematika Kue Apem

B Proses dan Konsep Matematika Kue Wingko Babat

C Proses dan Konsep Matematika Kue Wajik

2. Wawancara
Wawancara merupakan teknik pengumpulan data yang diperoleh
melalui komunikasi  langsung dari narasumber. Wawancara dapat
memberikan pengalaman, pemikiran, dan wawasan individu mengenai
topik penelitian.
Wawancara merujuk indiakator pada Kisi-kisi pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2 Kisi-kisi Pedoman Wawancara

No Indikator Pertanyaan Nomor
Pertanyaan
1  Proses pembuatan kue tradisional Kota Malang 3,10, dan 17
A Kue Apem 1
1) Alat dan Bahan Kue Apem 2
2) Proses pencampuran dan pematangan 4

Kue Apem
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3) Mengidentifikasi Konsep Pecahan 5

4) Mengidentifikasi Konsep 6
Perbandingan

5) Mengidentifikasi Konsep Geometri 7
Bangun Datar

B Kue Wingko Babat 8

1) Alat dan Bahan Kue Wingko Babat 9

2) Proses pencampuran dan pematangan 11
Kue Wingko Babat

3) Mengidentifiaksi Konsep Pecahan 12

4) Mengidentifikasi Konsep Geometri 13
Bangun Datar

5) MengidentifikasiKonsep 14
Perbandingan

C Kue Wajik 15

1) Alat dan Bahan Kue Wajik 16

2) Proses pencampuran dan pematangan 18
Kue Wajik

3) Mengidentifikasi Konsep Pecahan 19

4) Mengidentifikasi Konsep Geometri 20

Bangun Datar

3. Dokumentasi

Dokumentasi adalah sumber data yang digunakan sebagai pendukung

kelengkapan data-data, dapat berupa dokumen tertulis maupun elektronik

seperti foto, video, artikel, dan karya-karya monumental yang memberi

penjelasan bagi proses pengkajian. Dokumen yang ada di pengkajian ini

menggunakan foto tentang proses pembuatan kue (kue wingko babat, wajik,
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dan apem), sedangkan dokumen tertulisnya merupakan catatan hasil
wawancara pembuat kue dan guru wali kelas V SDN Tunjung Sekar 1
Malang.
4. Catatan Lapangan

Catatan lapangan adalah notulensi peneliti terkait pengamatan
dilakukan, pengalaman yang dimiliki, dan wawasan yang diperoleh saat
berada di lapangan untuk melakukan penelitian. Catatan lapangan berfungsi
sebagai deskripsi dari rincian waktu, tanggal, aktivitas, latar belakang,

observasi, prilaku, dan percakapan di lapangan.

G. Pengecekan Keabsahan Data
Pengabsahan data merupakan tahap yang membuktikan bahwa semua yang
telah diamati dan diteliti penulis sesuai dengan data yang sesungguhnya ada dan
memang benar terjadi serta dapat dipertanggung jawabkan. Teknik pengabsahan
penelitian ini merupakan teknik triangulasi. Teknik triangulasi merupakan teknik
pengumpulan data yang berbeda-beda dari hasil observasi, wawancara, dan studi
literatur untuk mendapatkan data dari sumber yang sama. Teknik ini digunakan

untuk menguji kredibilitas data.

Pada pengkajian ini keabsahan informasi diuji dengan mencocokkan data
hasil pengamatan proses pembuatan kue dengan hasil tanya jawab serta
dioptimalkan memakai dokumentasi serta konsep-konsep terkait judul pengkajian
adalah Eksplorasi Etnomatematika pada Kue Tradisional di Malang, dengan

konsep matematika bilangan pecahan, perbandingan, bangun datar geometri pada
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kue wingko babat, wajik, dan apem serta penerapan hasil penelitian kedalam soal

matematika.

. Analisis Data
Analisis data merupakan mekanisme mendalami serta mengolah informasi
bertujuan menemukan pola, data, dan keterkaitan yang terdapat didalamnya.
Analisis data kualitatif terdiri dari reduksi data, penyajian data, dan penarikan
kesimpulan atau verifikasi data. Analisis data kualitatif dijelaskan sebagai berikut
1. Reduksi Data
Reduksi data merupakan bagian dari analisis data beserta cara mengambil
data, menekankan hal berharga, menyederhanakan, dan mengarsipkan data
berkaitan dengan judul penelitian. Eksplorasi kue tradisional di Malang seperti
kue wingko babat, wajik, dan apem memiliki konsep matematika yaitu bilangan
pecahan, perbandingan, serta bangun datar geometri.
2. Penyajian Data
Penyajian data yang dilaksanakan berupa narasi didapat dari reduksi
data. Difase ini peneliti melaksanakan pemaparan tentang bilangan pecahan,
perbandingan, dan bangun datar geometri yang terdapat di kue tradisional Kota
Malang.
3. Penarikan kesimpulan atau verifikasi data
Analisis data kualitatif berisi rangkuman informasi. Dari hasil data

penelitian pada kue tradisional kota Malang (kue wingko babat, wajik, dan
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apem) dapat ditarik kesimpulan bahwa terdapat unsur konsep matematika yaitu

perbandingan, bilangan pecahan, dan bangun datar geometri.

Prosedur Penelitian

1.

3.

Tahap Persiapan
Sebelum melaksanakan analisis mendalam, peneliti mewawancarai
serta observasi pra-penelitian dengan pengamatan awal pada kue tradisional
(kue wingko babat, wajik, dan apem) untuk mengetahui bahan baku, proses,
pembuatan, alat yang digunakan dan konsep matematika yang terdapat dalam
kue tradisional. Sedangkan pada pendidik (guru kelas) tujuannya untuk
mengetahui pemahaman peserta didik tentang materi perbandingan, pecahan,
dan bangun datar geometri yang menjadi topik penelitian ini.
Tahap Pelaksanaan
Peneliti melakukan eksplorasi pada kue tradisional di Malang (kue
wingko babat, wajik, dan apem) untuk menemukan konsep matematika
bilangan pecahan, perbandingan, dan bangun datar geometri yang memenuhi
syarat dalam melakukan pengukuran.
Tahap Analisis
Pada tahap Analisis adalah tahap akhir penelitian dimana peneliti
menganalisis semua data yang diperoleh kemudian ditarik kesimpulan dan

mendapatkan pemahaman untuk menyusun laporan penelitian.
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BAB IV
PAPARAN DATA DAN HASIL PENELITIAN

A.Paparan Data

Data yang dipaparkan merupakan hasil observasi (pengamatan), wawancara,
dokumentasi, serta informasi lain seperti artikel, buku, dan jurnal yang berhasil
peneliti kumpulkan berdasarkan prosedur pengumpulan data. Dalam penelitian ini
peneliti melakukan observasi serta wawancara langsung kepada pengrajin kue
tradisional wingko babat, wajik, dan apem yang berlokasi di Desa Tunjungsekar
Kecamatan Lowokwaru, Kota Malang. Meliputi aspek historis (sejarah), filosofi,
budaya, dan umum.

Analisa Historis (sejarah) menggambarkan asal-usul kue, dari daerah mana
kue tradisional itu berasal, mengapa diberi nama kue wingko babat, wajik, dan apem.
Analisa Filosofi (makna atau simbol) menggambarkan nilai atau harapan yang
terkandung didalam kue tradisional wingko babat, wajik, dan apem. Analisa Budaya
menggambarkan tradisi atau kebiasaan yang dilakukan masyarakat berhubungan
dengan kue tradisional. Analisa umum berkaitan dengan proses pembuatan kue
tradisional antara lain dari mulai bahan yang dibutuhkan, resep, peralatan yang

digunakan, proses produksi, dan hasil produksi.
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1. Kue Wingko Babat
a. Analisa Historis ( Sejarah)

Wingko babat merupakan jajanan tradisional dari daerah Babat
Lamongan, Jawa Timur. Nama “Wingko” berasal dari bahasa Jawa artinya
“Kue Kelapa”, kata ini merujuk pada bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan kue wingko, yaitu kelapa. Sedangkan kata “Babat” diambil dari
daerah kue wingko babat pertama kali diproduksi di Kecamatan Babat
Lamongan, Jawa Timur. Berikut petikan hasil wawancara 1 dengan

narasumber, pada Gambar 4.1.

Peneliti : "Bisa dijelaskan kue wingko babat dari daerah mana ?”
Narasumber :”Kue wingko babat dari Babat Lamongan, Jawa Timur

Peneliti :"Bisa dijelaskan mengapa dinamakan kue wingko babat ?”’

Narasuber :”Nama wingko berasal dari bahasa Jawa artinya”Kue
Kelapa”, sedangkan kata “Babat” dari nama daerah asal
kue pertama Kkali diproduksi di Babat Lamongan, Jawa
Timur.

Gambar 4.1 Hasil Wawancara 1

Sesuai pernyataan D. S. Sarwopeni & Saraswati (2021), bahwa kue
“wingko babat” berarti kue wingko asli berasal dari Kota Babat Lamongan.
Jawa Timur. Kata “Wingko” berasal dari bahan dasar kue dari kelapa,
sedangkan kata “Babat” nama daerah asal Kecamatan Babat Lamongan,

Jawa Timur.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur menyatakan

data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan bahwa kue wingko babat
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yang ada di Kota Malang merupakan kue tradisional asli dari Kecamatan

Babat Lamongan, Jawa Timur.

. Analisa Filosofi ( Makna atau Simbol )

Kue wingko babat tradisional memiliki bentuk bulat pipih. Berikut
dokumentasi hasil observasi bentuk kue wingko babat tradisional, pada

Gambar 4.2.

Gambar 4.2 Kue wingko babat berbentuk bulat pipih

Bentuk bulat wingko babat melambangkan tekad bulat keseriusan lelaki
meminang perempuan dalam keterikatan hubungan perkawinan. Berikut

petikan hasil wawancara 2 dengan narasumber, pada Gambar 4.3.

Peneliti : “Bisa dijelaskan makna yang terkandung dalam kue wingko
babat ?

Narasumber : “Dalam pernikahan bentuk bulat kue melambangkan tekat
bulat keseriusan lelaki meminang perempuan dalam
hubungan perkawinan. ”

Gambar 4.3 Hasil wawancara 2

Sesuai pernyataan Agustinningrum & Sukarman (2024), bahwa kue
wingko babat pada pernikahan melambangkan tekad bulat keseriusan lelaki

meminang seorang perempuan dalam hubungan perkawinan. Berdasarkan
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hasil wawancara dan didukung studi literatur menyatakan data yang
dipaparkan valid. Dapat disimpulkan bahwa bentuk bulat wingko babat
mengandung makna tekad bulat meminang calon pengantin dalam hubungan

perkawinan.

. Analisa Budaya

Kue wingko babat merupakan budaya kuliner yang sering disajikan
dalam tradisi megengan bulan Ramadhan, peringatan hari besar Islam,
hajatan pernikahan, tujuh bulanan, kehamilan, dan Kkegiatan yang
berhubungan dengan tradisi Jawa. Berikut petikan hasil wawancara 3 dengan

narasumber, pada Gambar 4.4.

Peneliti : “Dalam kegiatan apa saja kue tradisional wingko babat
biasanya disajikan ?”

Narasumber :“Biasanya disajikan dalam tradisi megengan pada bulan
Ramadhan, peringatan hari besar Islam, hajatan
pernikahan, tujuh bulanan kehamilan, dan kegiatan
yang berhubungan dengan tradisi Jawa.”

Gambar 4.4 Hasil wawancara 3

Sesuai pernyataan Nurhayati dkk (2014), bahwa kue wingko babat
disajikan dalam tradisi megengan, hajatan pernikahan, tujuh bulanan
kehamilan, dan berbagai macam tradisi Jawa. Berdasarkan hasil wawancara
dan didukung studi literatur menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat

disimpulkan bahwa masyarakat Jawa masih menerapkan tradisi megengan,
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hajatan pernikahan, tujuh bulanan kehamilan, dan kegiatan yang

berhubungan dengan tradisi Jawa.

d. Analisa Umum (Peralatan, Bahan-Bahan, Resep, dan Proses Produksi)
1) Peralatan

Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kue wingko babat

merupakan peralatan masak sehari-hari yang sangat sederhana. Berikut

dokumentasi hasil observasi peralatan yang digunakan, pada Gambar 4.5.

Gambar 4.5 Peralatan kue wingko babat

Peralatan yang digunakan yaitu panci kukus, teflon, sutil, baskom,
gunting, solet, centong sendok kayu, sendok makan, sendok teh, loyang
persegi panjang, timbangan, oven, dan kompor dua tungku. Berikut

petikan hasil wawancara 4 dengan narasumber, pada Gambar 4.6.

Peneliti - “Bisa dijelaskan peralatan yang digunakan dalam proses
pembuatan kue wingko babat ?

Narasumber: “Peralatan  yang digunakan yaitu panci kukus, teflon,
sutil, baskom, gunting, solet, centong sendok kayu, sendok
makan, sendok teh, loyang persegi panjang, timbangan,
oven, dan kompor”

Gambar 4.6 Hasil wawancara 4
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Sesuai pernyataan Rudiyanto dkk (2016), bahwa peralatan yang
digunakan membuat kue wingko babat antara lain golok (bendo)
digunakan untuk melepaskan tempurung daging buah, penggilingan
digunakan untuk menghaluskan kelapa supaya memudahkan
pencampuran adonan, baskom digunakan untuk mengaduk adonan,
loyang cetakan dengan lubang-lubang kecil dengan diameter 5 cm, oven
digunakan untuk memanggang adonan, dan tungku untuk mematangkan

adonan.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan peralatan
yang digunakan dalam pembuatan kue wingko babat sama tetapi dari hasil
studi literatur ada perbedaan istilah golok serta pengilingan kelapa
sekarang sudah lebih modern menggunakan pisau, mesin penggilingan
kelapa, dan pengovenan dahulu memakai tungku sekarang memakai

mesin oven.

Bahan-bahan dan Resep Kue Wingko Babat

Kue wingko babat merupakan jajanan tradisional dengan bahan dasar
utama kelapa muda diparut kemudian dikukus, dan tepung ketan, bahan
lainnya gula pasir, telur, air, garam, santan, susu kental manis, minyak,
dan vanili. Berikut dokumentasi hasil observasi bahan-bahan yang

dipergunakan untuk membuat kue wingko babat, pada Gambar 4.7.
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Gambar 4.7 Bahan-bahan kue wingko babat

Adapun resep pembuatan kue yaitu telur 1 butir setara 50 g, gula

pasir % kg setara 250 g, garam % sendok teh, vanili bubuk % sendok teh,

kelapa muda i kg setara 250 g yang sudah diparut, tepung ketan i kg

setara dengan 250 g, santan yang sudah direbus 150-170 ml, dan margarin
cair 2 sendok makan setara dengan 30 g. Dan untuk bahan olesan telur 1
butir, susu kental manis 1 sendoh teh, dan minyak 1 sendok teh. Berikut

petikan hasil wawancara 5 dengan narasumber, pada Gambar 4.8.

Peneliti - “Bisa dijelaskan bahan-bahan dan resep kue wingko
babat ?”

Narasumber : “Bahan- bahan dan Resep kue wingko babat sebagai
berikut :”

a. 1 butir telur setara50g
kg gula pasir setara 250 g

sendok teh garam, %sendok teh vanili

B IRNIRA R

kg kelapa parut setara 250 g

150—- 170 ml santan

C
d

e. %kg tepung ketan setara 250 g

f

g. 2 sendok makan margarin setara 30 g dicairkan
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Untuk olesan :

a. lbutir telur
b. 1 sendok teh susu kental manis
c. 1 sendok teh minyak

Gambar 4.8 Hasil Wawancara 5

Sesuai pernyataan Handayani dkk (2021), bahwa pada umumnya
bahan utama pembuatan wingko babat meliputi kelapa parut muda,
tepung beras ketan, gula pasir, dan santan. Adapun resep pembuatan kue
wingko babat menurut, Kemandirian Bagi Warga Binaan Perempuan
Melalui Pemberian Keterampilan Membuat Makanan dkk (2023) yaitu 1
butir telur, 250 g gula pasir atau setara 5 sendok makan, 1 sendok teh
vanili cair, 400 g kelapa muda diparut, 200 g tepung ketan, 50 g tepung
tapioka, dan 150 ml santan. Untuk bahan olesan menggunakan margarin

secukupnya dan 1 sendok makan minyak.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan bahwa data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan kue
wingko babat bahan utamanya kelapa muda serta ketan putih, bahan
tambahan telur, gula, garam, dan vanili. Sedangkan untuk resep wingko
babat relatif sama hanya sedikit berbeda terletak pada takaran bahan yang

digunakan, tambahan bahan tepung tapioka, dan minyak.
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3) Proses Pembuatan Kue Wingko Babat
Dokumentasi proses pembuatan kue wingko babat hasil observasi dan
wawancara sebagai berikut :
1. Merebus santan dengan menambahkan 2 lembar daun pandan, dan

mengukus kelapa parut, pada Gambar 4.9.

Gambar 4.9 Kelapa parut kukus dan merebus santan

2. Menyiapkan baskom masukkan gula, telur, garam, vanili, dan santan

selanjutnya aduk hingga gula pasir melarut, pada Gambar 4.10.

Gambar 4.10 Menyiapkan baskom masukkan gula, telur,
garam, vanili, dan santan
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3. Memasukkan tepung ketan, kelapa parut, dan mentega cair
kemudian mencampurkan semua bahan hingga rata menjadi sebuah

adonan kue wingko babat, pada Gambar 4.11.

Gambar 4.11 Memasukan tepung ketan, kelapa parut dan
mentega cair kedalam adonan

4. Adonan kue wingko babat dituangkan kedalam loyang cetakan yang
sebelumnya dialasi kertas, dan bagian atas diolesi dengan bahan

olesan. Selanjutnya dioven selama 30 menit, pada Gambar 4.12.

. |

Gambar 4.12 Meniapkan cetakan tuangkan adonan,
kemudian oven selama 30 menit.

5. Setelah 30 menit dikeluarkan dari oven untuk diolesi kembali bagian
bawah dengan bahan olesan, dan oven kembali selama 20 menit, pada

Gambar 4.13.
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Gambar 4.13 Mengolesi adonan dengan olesan, kemudian oven
kembali

6. Setelah 20 menit kue wingko babat dikeluarkan dari oven dan loyang
cetakan. Kemudian panaskan teflon bagian atas diberi olesan
mentega secara merata, selanjutnya bakar kue wingko babat hingga
kecoklatan. Olesi kembali bagian bawah dengan mentega dan

dibakar lagi hingga kecoklatan, pada Gambar 4.14.

Gambar 4.14 Keluarkan kue dari oven, panggang dengan teflon
bolak-balik hingga kecoklatan.

7. Setelah wingko babat kecoklatan diangkat dan dipotong menjadi

delapan (8) potong bentuk persegi dan enam (6) bentuk persegi

panjang, pada Gambar 4.15.
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Gambar 4.15 Kue wingko babat sudah matang dipotong enam
(6) dan delapan (8).
Langkah-langkah proses pembuatan kue wingko babat hasil wawancara

dengan narasumber sebagai berikut :

1. Merebus 150-170 ml santan dengan menambahkan 2 lembar daun

pandan, dan mengukus 250 g kelapa parut.

2. Menyiapkan baskom kemudian masukkan % kg gula, 1 butir telur, 21

sendok teh garam, %sendok teh vanili, selanjutnya memasukkan 150-

170 ml santan yang sudah direbus, dan aduk hingga gula pasir
melarut.

3. Setelah itu memasukkan 250 g tepung ketan, 250 g kelapa parut, dan
30 g mentega cair kemudian mencampurkan semua bahan hingga rata
menjadi sebuah adonan kue wingko babat.

4. Adonan kue wingko babat dituangkan kedalam loyang cetakan yang
sebelumnya dialasi kertas, dan bagian atas diolesi dengan bahan
olesan (1 sendok teh susu kental manis, telur, dan minyak).

Selanjutnya dioven selama 30 menit.
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5. Setelah 30 menit dikeluarkan dari oven untuk diolesi kembali bagian
bawah dengan bahan olesan (1 sendok teh susu kental manis, telur,
dan minyak), dan oven kembali selama 20 menit.

6. Setelah 20 menit kue wingko babat dikeluarkan dari oven dan loyang
cetakan. Kemudian panaskan teflon bagian atas diberi olesan
mentega secara merata, selanjutnya bakar kue wingko babat hingga
kecoklatan. Olesi kembali bagian bawah dengan mentega dan
dibakar lagi hingga kecoklatan.

7. Setelah wingko babat kecoklatan diangkat dan dipotong menjadi
bentuk persegi panjang enam (6) potong dan delapan (8) potong
persegi. Berikut petikan hasil wawancara 6 dengan narasumber, pada

Gambar 4.16.

Peneliti -”Bisa dijelaskan proses pembuatan kue wingko
babat?”

Narasumber: ”Proses pembuatan kue wingko babat sebagai
berikut:

1. Merebus 150-170 ml santan dengan
menambahkan 2 lembar daun pandan, dan
mengukus 250 g kelapa parut.

2. Menyiapkan baskom masukkan i kg gula, 1 butir

telur, Zi sendok teh garam, % sendok teh vanili,

selanjutnya masukkan 150-170 ml santan yang
sudah direbus, dan aduk hingga gula pasir
melarut.

3. Setelah itu memasukkan 250 g tepung ketan, 250
g kelapa parut dan 30 g mentega cair kemudian
mencampurkan semua bahan hingga rata
menjadi sebuah adonan kue wingko babat.
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4. Adonan kue wingko babat dituangkan kedalam
loyang cetakan yang sebelumnya dialasi kertas,
dan bagian atas diolesi dengan bahan olesan (1
sendok teh susu kental manis, telur, dan minyak).
Selanjutnya dioven selama 30 menit.

5. Setelah 30 menit dikeluarkan dari oven untuk
diolesi kembali bagian bawah dengan bahan
olesan (1 sendok teh susu kental manis, telur, dan
minyak), dan oven kembali selama 20 menit.

6. Setelah 20 menit kue wingko babat dikeluarkan
dari oven dan loyang -cetakan. Kemudian
panaskan teflon bagian atas diberi olesan
mentega secara merata. Selanjutnya bakar kue
wingko babat hingga kecoklatan. Olesi kembali
bagian bawah dengan mentega dan dibakar
hingga kecoklatan.

7. Setelah wingko babat kecoklatan diangkat serta
dipotong dalam dua bentuk, pertama dalam
bentuk persegi panjang, dan kedua bentuk
perseqgi.

Gambar 4.16 Hasil wawancara 6

Sesuai pernyataan Kemandirian Bagi Warga Binaan Perempuan Melalui
Pemberian Keterampilan Membuat Makanan dkk (2023), bahwa proses

pembuatan kue wingko babat sebagai berikut :

1. Merebus santan dan mengukus kelapa parut.
2. Kemudian menyiapkan wadah memasukkan semua bahan kedalamnya
kecuali santan, telur, minyak goreng, dan aduk rata kemudian remas-

remas menggunakan tangan,
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3. Memasukkan santan sedikit demi sedikit sambil diremas terus hingga
rata, jika adonan dirasa sudah tidak padat tidak perlu menambah
santan lagi.

4. Memasukkan telur, minyak goreng, dan aduk rata.

5. Memanaskan wajan yang sudah diolesi margarin, tuang adonan
wingko satu sendok makan.

6. Dipanggang dengan api kecil hingga kuning kecoklatan di kedua

sisinya, dan terakir angkat sajikan.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan proseses
pembuatan kue wingko babat sedikit berbeda dengan studi literatur
terletak dari poroses pematangan hanya menggunakan pemanggangan
oven sedangkan dari hasil wawancara menggunakan oven dan wajan

teflon.

1.1. Eksplorasi Konsep Matematika pada kue Wingko Babat
Berdasarkan hasil observasi serta wawancara akan dipaparkan dan dianalisa
eksplorasi konsep matematika pada kue tradisional wingko babat sebagai
berikut:
a) Resep Kue Wingko Babat
Bahan dan takaran yang digunakan dalam pembuatan kue wingko babat

dalam bentuk tabel (Pemaparan resep kue dihalaman 62 -64), pada Tabel 4.1.
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Tabel 4.1 Resep Wingko Babat

No Nama  Takaran Takaran Sendok Sendok Takaran Takaran

Bahan (9) (kg) Teh Makan (ml) (Butir)
1 Telur - - - - - 1
2 Gula 250 1 -
Pasir +
3 Garam - - 1
2
4 Vanili - - 1
2
Kelapa 250 1 -
diparut 4
6 Tepung 250 1
Ketan 4
7  Santan - - - 150-170
8  Margarin 30 - - 2 -

Dalam Tabel 4.1, Resep Wingko Babat dapat dilihat takaran bahan yang

digunakan dinyatakan dalam bentuk% antara lain : gula pasir i kg setara
dengan 250 g, kelapa parut i kg setara dengan 250 g, tepung ketan i kg
setara 250 g, garam % sendok teh, vanili % sendok teh. Takaran garam dan

vanili sebesar % sendok teh dibaca “satu per dua” atau “setengah” artinya
angka 1 sebagai pembilang dan angka 2 sebagai penyebut. Sedangkan
takaran gula pasir, kelapa parut, dan tepung ketan sebesar i kg dibaca “satu
per empat” atau “seperempat” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka

4 sebagai penyebut.

Dari resep yang digunakan dalam pembuatan kue wingko babat dalam
takaran bahan ditemukan konsep pecahan karena bentuk bilangan

dinyatakan dalam perbandingan antara dua bilangan bulat yaitu pembilang
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dan penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a : b atau %. Dalam resep
takaran bahan yaitu 250 gram (gula pasir, kelapa parut, dan tepung ketan),
% kilogram (gula pasir, kelapa parut, dan tepung ketan), 30 gram margarin

dan santan (150 — 170) mililiter ditemukan satuan pengukuran baku karena

dalam mengukur menggunakan satuan standar. Sedangkan resep takaran
garam % sendok teh , vanili %sendok teh, margarin 2 sendok makan, dan
telur 1 butir ditemukan pengukuran tidak baku karena dalam pengukuran

menggunakan alat ukur sendok teh, sendok makan, dan butir merupakan

satuan pengukuran tidak baku.

Poses Pembuatan Kue Wingko Babat

Proses pembuatan kue dengan mencampurkan semua bahan kedalam
baskom menjadi sebuah adonan (pemaparan proses pembuatan kue
dihalaman 65 — 71). Adonan kue wingko babat dalam baskom merupakan

satu (1) bagian utuh dituangkan kedalam dua cetakan loyang (2) dapat
digambarkan 1 : 2 maka bagian setiap loyang cetakan nilai % adonan, pada

Gambar 4.17.

Gambar 4.17 Adonan kue dituangkan ke loyang cetakan
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Nilai setengah (%) adonan dibaca “setengah” atau “satu per dua” artinya

angka 1 sebagai pembilang dari angka 2 penyebut, ditemukan konsep
pecahan karena bentuk bilangan dinyatakan dalam perbandingan antara dua

bilangan bulat yaitu pembilang dan penyebut. Bentuk umum bilangan
pecahan a : b atau %. Nilai setengah (%) adonan kue wingko babat dalam

proses penuangan kedalam dua (2) loyang cetakan ditemukan satuan
pengukuran tidak baku karena pengukuran menggunakan alat ukur baskom

dan loyang cetakan.

Proses Pemotongan kue Wingko Babat
Dokumentasi hasil observasi dengan narasumber bentuk kue wingko babat

sebelum dipotong dan sesudah dipotong, pada Gambar 4.18.

Sebelum dipotong

Gambar 4.18 Bentuk kue wingko babat sebelum dipotong

dan sesudah dipotong (persegi dan persegi panjang)

Hasil observasi diperoleh wingko babat yang dihasil ada dua, masing-
masing berbentuk persegi panjang dengan ukuran 10 x 25 cm. Persegi

panjang pertama dipotong menjadi enam (6) potong berbentuk persegi
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panjang, dengan ukuran 6 x 3 cm dengan ketebalan 1 cm. Kemudian persegi
panjang kedua dipotong menjadi delapan (8) potong berbentuk persegi
dengan ukuran 5 x 5 cm dengan ketebalan 1 cm, seperti pada Gambar 4.18,

adapun langkah-langkah pemotongan sebagai berikut :

a. Pemotongan bentuk kue wingko babat persegi panjang yang enam (6)
potong. Kue wingko babat loyang pertama dipotong vertikal menjadi dua
bagian dapat digambarkan 1 : 2, maka setiap bagian kue nilainya %(kiri

dan kanan), pada Gambar 4.19.

F

/&R

Gambar 4.19 Kue dipotong menjadi 2 bagian

Kiri Kanan

1 1
1 1 1
2 2

Gambar 4.19a lustrasi Kue dipotong menjadi 2 bagian

Kue wingko babat setelah dipotong menjadi dua bagian nilainya % (kiri)
dipotong lagi secara vertikal kembali menjadi tiga bagian dapat

digambarkan % : 3, setiap bagian kue nilainya %
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Gambar 4.20 Kue dipotong menjadi enam (6) bagian

Kanan Kiri
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N =

Gambar 4.20a llustrasi Kue dipotong menjadi enam (6) bagian

Selanjutnya pemotongan kue wingko % (kanan) digambarkan % : 3 setiap

bagian kue nilanya %, pada Gambar 4.20.

b. Pemotongan bentuk kue wingko babat persegi ada delapan (8) potong.
Kue wingko babat pada loyang kedua dipotong horizontal menjadi dua

bagian, dapat digambarkan 1 : 2, maka masing-masing bagian kue nilanya

% ('bagian atas dan bawah), pada Gambar 4.21.

Gambar 4.21 Kue dipotong menjadi 2 bagian
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N

Atas

Bawah

Gambar 4.21a llustrasi Kue dipotong menjadi 2 bagian

Kue wingko babat setelah dipotong menjadi dua bagian, setiap

bagian kue nilanya % ( bagian atas) dipotong secara vertikal menjadi
4 bagian digambarkan % : 4, maka setiap bagian kue nilanya %.
Selanjutnya % (bagian bawah) dipotong vertikal menjadi 4 bagian

digambarkan % : 4, maka setiap bagian kue nilanya% , pada Gambar 4.22.

SO SO

4.22 Kue dipotong menjadi delapan (8) bagian

N =
@ |+

- » ‘

(ool N

4.22a llustrasi Kue dipotong menjadi delapan (8)
bagian
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Berikut petikan hasil wawancara 7 dengan narasumber proses pemotongan

kue wingko babat, pada Gambar 4.23.

Peneliti : “Bisa dijelaskan bagaimana proses pemotongan kue
wingko babat menjadi 6 potong berbentuk persegi
panjang dan (8) potong berbentuk persegi ?”

Narasumber :“Langkah -langkah proses pemotongan kue wingko
babat sebagai berikut :
1. Kue wingko babat dipotong menjadi enam potong.
a. Pertama potong kue menjadi % .(kiri dan kanan

b. Kedua dari % dipotong lagi 3 bagian secara

vertikal (kiri dan kanan).
2. Kue wingko babat dipotong menjadi 8 potong.

a. Pertama potong kue menjadi % (atas dan bawah)

b. Kedua dari % dipotong lagi 4 bagian secara
vertikal (atas dan bawabh).

Gambar 4.23 Hasil wawancara 7

Langkah awal memotong kue pertama, dipotong menjadi dua bagian
digambarkan 1 : 2, nilai setiap bagian kue % (Kiri) dibaca “satu per dua” atau
“setengah” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 2 sebagai
penyebut. Kemudian langka kedua dari % dipotong 3 bagian lagi bentuk
persegi panjang dapat digambarkan % -3 maksudnya% X % = % dibaca “‘satu
per enam” atau “seperenam’ artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka
6 sebagai penyebut. Selanjutnya % (kanan) dipotong 3 bagian lagi

digambarkan % . 3 maksudnya

N |-

1 1 ..
x o == dibaca”satu per enam” atau



79

“seperenam” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 6 sebagai

penyebut.

Pemotongan kedua bentuk persegi pertama kue dipotong dua bagian
digambarkan 1 : 2 nilai setiap bagian kue% (bagian atas dan bawah ) dibaca
“satu per dua” atau “setengah” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka

2 sebagai penyebut. Kemudian dipotong lagi 4 (bagian atas) gambarkan % :
4 maksudnya % X i = 81 dibaca satu per delapan atau “seperdelapan” artinya

angka 1 sebagai pembilang dan angka 8 sebagai penyebut. Selanjutnya %

1

(bagian bawah) dipotong lagi 4 bagian digambarkan % : 4 maksudnya % X

1

=3 dibaca “satu per delapan” atau “seperdelapan” artinya angka 1 sebagi

pembilang dan angka 8 sebagai penyebut.
Dilihat dari proses pemotongan kue wingko babat yang menghasilkan
bentuk persegi panjang % dan bentuk persegi % kue tiap potong ditemukan

konsep pecahan karena bilangan dinyatakan dalam bentuk perbandingan

antara dua bilangan bulat yaitu pembilang dan penyebut. Bentuk umum

bilangan pecahan a. b atau % . Dalam resep kue, proses penuangan adonan,

dan proses pemotongan kue memiliki ciri-ciri pecahan sebagai berikut :

1. Pecahan ditulis dengan dua bilangan disusun vertikal atau atas dan bawah

dengan tanda batas ditengahnya.
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2. Angka bagian atas disebut pembilang sedangkan bagian bawah disebut
penyebut.
3. Cara membaca bilangan dengan menyebutkan bilangan atas ke bawah dan

dibagian tengah dibaca per.

Berdasarkan ciri-ciri pecahan dalam resep nilai takaran bahan % sendok
teh (garam dan vanili), i kg (kelapa parut, tepung ketan, dan gula pasir),
proses penuangan adonan nilainya setengah (%) bagian tiap loyang cetakan,

proses pemotongan kue (% dan é) tiap potong kue, dan ditemukan pecahan

biasa karena angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut. Pecahan biasa

merupakan pecahan yang angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut.

d) Membandingkan Bahan Pembuatan Kue Wingko Babat
Membandingkan dua bahan yang digunakan dalam pembuatan kue yaitu
tepung terigu dengan gula yaitu 250 g : 250 g disederhanakan 59 :5g.

artinya untuk setiap 5 gram tepung terigu dibutuhkan 5 gram gula.
Selanjutnya membandingkan vanili dengan garam yaitu % sendok teh : %

sendok teh disederhanakan 1 sendok teh : 1 sendok teh artinya setiap 1 sendok
teh vanili diperlukan 1 sendok teh garam.

Membandingkan antara gula, kelapa parut, dan tepung ketan yaitu 5 g :
59 :5gartinyasetiap 5 gram gula diperlukan 5 gram kelapa parut dan 5 gram
tepung terigu. Membandingkan bahan olesan yaitu 1ml . 1ml : 1ml artinya

setiap 1 mililiter telur dibutuhkan 1 mililiter susu kental manis, dan 1 mililiter
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minyak. Membandingkan tepung dengan mentega cair yaitu 25 g . 3 g artinya
setiap 25 gram tepung terigu diperlukan 3 gram mentega.
Dalam resep kue ditemukan konsep matematika perbandingan karena
memiliki ciri-ciri sebagai berikut :
1. Dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:)
2. Dilambangkan pecahan
3. Dua bilangan yang dipisahkan oleh kata dari
[ustrasi:
Penggunaan bahan membuat kue wingko babat sebanyak 14 dan 28 buah
sebagai berikut :
Dalam membuat 14 buah kue wingko babat membutuhkan 250 g gula, 250 g
kelapa parut, dan 250 g tepung ketan, maka untuk membuat 28 buah kue
wingko babat diperlukan 500 g gula, 500 g kelapa parut, dan 500 g tepung
ketan. Berdasarkan ciri-ciri perbandingan dan ilustrasi didalam resep
ditemukan perbandingan senilai karena kedua variabel memiliki nilai yang
sama, jika nilai salah satu variabel bertambah, maka nilai variabel lainnya juga
bertambah.
Konsep Matematika Geometri Bangun Datar
1) Konsep Bangun Datar Empat Sisi

Permukaan kaca oven bagian depan dan kue wingko babat mempunyai

bentuk bangun datar empat sisi, pada Gambar 4.24 dan 4.25.
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C

Gambar 4.24a
llustrasi Permukaan
Oven (Kaca)

Gambar 4.24
Permukaan Oven

A G D

Gambar 4.25
Permukaan Kue
Wingko Babat

Gambar 4.25a
llustrasi Permukaan
Kue Wingko Babat

Berikut hasil pengukuran permukaan oven dan kue wingko babat
berdasarkan observasi dan wawancara (pemaparan peralatan di halaman 61

dan pemaparan bentuk kue wingko babat di halaman 74), pada Tabel 4.2.

Tabel 4.2 Pengukuran Permukaan Oven dan bentuk Kue
wingko Babat

No Hasil Kaca Oven Kue Wingko Babat
Pengukuran
1  Sisi 4 (AB,BC, CD, 4 (AB,BC, CD, DA)
DA)
2  Panjang Sisi AB =22cm AD =5cm
BC =22cm BC=5cm
CD =22cm CD =5cm
DA =22cm DA =5cm
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3 BesarSudut zABC=90° <2 ABC =9(0°
£<BCD =90° £ BCD=90°
2CDA=90° < CDA =90°
+«DAB=90° < DAB =90°

4 Sumbu lipat 4 4

Dalam Tabel 4.2, hasil pengukuran permukaan kaca oven dapat
digambarkan bangun datar empat sisi ABCD , dimana keempat (4) sisi yaitu
AB, BC, CD, dan DA dengan panjang 22 cm sama panjang, memiliki empat
(4) sudut siku-siku ABC, £BCD, 2£CDA, « DAB sebesar 90° dan memiliki
sumbu simetris lipat empat (4) buah yaitu EF,GH, AC, dan DB. Sedangkan
hasil Pengukuran bentuk kue wingko babat pada Tabel 4.2 digambarkan
dengan bangun datar empat (4) sisi ABCD dimana, 4 sisi yaitu AB, BC, CD,
dan DA dengan panjang 5 cm sama panjang, memiliki empat (4) sudut siku-
siku 2ABC, «BCD, 2CDA, «DAB sebesar 90° dan memiliki sumbu
simetris lipat empat (4) yaitu EF, GH, AC dan DB. Berdasarkan hasil
pengukuran bangun datar empat sisi pada Gambar 4.24 dan Gambar 4.25

ditemukan konsep bangun datar persegi karena memiliki empat sisi sama

panjang, empat sudut siku-siku sebesar 90°, dan empat sumbu simetri lipat.

Konsep Bangun Datar Sisi Lengkung
Pada Permukaan baskom mempunyai bentuk bangun datar sisi lengkung,

pada Gambar 4.26.
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Gambar 4.26 Gambar 4.26a
Permukaan llustrasi Permukaan
Baskom Baskom ABCDEFGH

Gambar 4.26b llustrasi Permukaan Baskom

Berikut hasil pengukuran baskom berdasarkan observasi dan wawancara

(pemaparan peralatan di halaman 61), pada Tabel 4.3.

Tabel 4.3 Pengukuran Baskom

No Garis Hasil Pengukuran
1 AE 28 cm
2 BF 28 cm
3 CG 28 cm
4 DH 28 cm
5 AO 14 cm
6 BO 14 cm
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7 Cco 14 cm
8 DO 14 cm
9 OE 14 cm
10 OF 14 cm
11 0G 14 cm
12 OH 14 cm

Dalam Tabel 4.3, hasil pengukuran baskom merupakan bangun datar
sisi lengkung digambarkan bahwa O adalah titik pertemuan sebaran ruas

garis dari dua titik yang berada di garis lengkung dengan panjang yang sama.

Sebaran ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 28 cm.

titik O dengan titik yang berada di garis lengkung dengan panjang 14 cm.

Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar sisi lengkung pada Gambar
4.26 ditemukan konsep bangun datar lingkaran karena terbentuk dari titik
pertemuan dua garis yang disebut titik pusat (titik O), dua garis dengan
panjang yang sama berada di garis lengkung dinamakan diameter, dan ruas

garis antara titik O dengan titik digaris lengkung dinamakan jari-jari.

Konsep Bangun Datar Empat Sisi
Pada permukaan loyang cetakan triple shaf dan kue wingko babat
mempunyai bentuk bangun datar empat sisi, pada Gambar 4.27 dan Gambar

4.28.
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Gambar 4.27 Gambar 4.27a llustrasi
Permukaan Cetakan Permukaan Cetakan
Loyang Loyang
A E D
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Gambar 4.28 Gambar 4.28a
Permukaan Bentuk llustrasi Permukaan
Kue Wingko Babat Cetakan Loyang

Berikut hasil pengukuran loyang cetakan dan kue wingko babat berdasarkan
observasi dan wawancara, (pemaparan peralatan di halaman 61 dan

pemaparan bentuk kue wingko babat di halaman 74), pada Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Pengukuran loyang cetakan dan kue wingko babat

No Hasil Loyang Kue Wingko
Pengukuran Cetakan Kue Babat
1  Sisi 4 (AB,BC,CD, 4(AB,BC,CD,
DA) DA)
2 Panjang Sisi AB =10cm AB=6cm
BC =24 cm BC=3cm

CD =10cm CD=6.cm
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DA =24 cm DA=3cm
3 Besar Sudut £<ABC=90° < ABC =90°
+«BCD=90° £ BCD =90°
24CDA=90° < CDA =90°
«DAB=90° < DAB=90Q°
4 Sumbu lipat 2 2

Dalam Tabel 4.4 pengukuran permukaan loyang cetakan digambarkan
merupakan bangun datar empat (4) sisi ABCD dimana empat (4) sisi AB,
BC, CD, dan DA. Panjang sisi AB dan CD adalah 10 cm sejajar berhadapan,
sedangkan, panjang sisi BC dan DA adalah 24 cm sejajar berhadapan. Besar

sudut zABC, «BCD, «2CDA, dan 2DAB sebesar 90°. Memiliki sumbu

simetris lipat yaitu EF dan GH.

Selanjutnya Tabel 4.4 bentuk kue wingko babat digambarkan
merupakan bangun datar empat (4) sisi ABCD dimana empat (4) sisi AB,
BC, CD, dan DA. Panjang sisi AB dan CD adalah 6 cm sejajar berhadapan,
sedangkan panjang sisi DA dan BC adalah 3 cm sejajar berhadapan. Besar
sudut ZABC, £BCD, £CDA, dan £DAB sebesar 90°. Memiliki sumbu simetris
lipat yaitu EF dan GH.Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar pada
Gambar 4.27 dan Gambar 4.28 ditemukan konsep bangun datar persegi
panjang karena memiliki dua sisi yang berhadapan sama panjang serta

sejajar dengan empat sudut siku-siku sebesar 90°, dan dua sumbu simetri

lipat.
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2. Kue Wajik
a. Analisa Historis ( Sejarah )
Kue wajik memiliki bentuk belah ketupat atau jajar genjang. Berikut

dokumentasi hasil observasi bentuk kue wingko babat, pada Gambar 4.29.

Gambar 4.29 Kue wajik berbentuk belah ketupat

Kue wajik merupakan jajanan berasal dari Kota Blitar, Jawa Timur dan
Kota Magelang, Jawa Tengah. Kata ”Wajik” berasal dari bahasa Jawa
merujuk pada bentuk belah ketupat atau jajar genjang. Bentuk belah ketupat
atau jajar genjang orang Jawa biasa menyebut “Wajik”, oleh karena itu kue
ini dinamakan kue wajik. Berikut kutipan hasil wawancara 8 dengan

narasumber, pada Gambar 4.30.

Peneliti : "Bisa dijelaskan kue wajik dari daerah mana ?”

Narasumber :”Kue wajik dari Kota Blitar Jawa Timur dan Kota Magelang,
Jawa tengah ”.

Peneliti :"Bisa dijelaskan mengapa dinamakan kue wajik ?”

Narasumber: ”Dinamakan kue “wajik” sesuai dengan bentuknya, orang
Jawa biasa menyebut bentuk wajik, sekarang disebut bentuk
belah ketupat atau jajargenjang. ”

Gambar 4.30 Hasil wawancara 8
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Sesuai penyataan Wardana & Setiarto (2024), bahwa kue wajik berasal
dari daerah Jawa Timur dan Jawa Tengah, sedangkan nama wajik diambil
dari bentuk wajik seperti jajar genjang orang Jawa menyebutnya wajik.
Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur menyatakan data
yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan bahwa kue wajik berasal dari
daerah Jawa Timur dan Jawa Tengah. Dinamakan kue wajik karena dilihat
dari bentuk kue jajar genjang atau belah ketupat seperti bentuk kontak atau

persegi orang Jawa menyebutnya wajik.

. Analisa Filosofi ( Makna atau Simbol )
Dari Kata “Wajik” mengandung makna atau filosofi “Wani Tumindak
becik” melambangkan keberanian dalam bertindak karena kebenaran. Berikut

petikan hasil wawancara 9 dengan narasumber, pada Gambar 4.31.

Peneliti : “Bisa dijelaskan makna kue wajik ?”

Narasumber :”Dari kata“Wajik "menurut orang jawa, artinya wani
bertindak becik maksudnya berani melakukan sesuatu
karena benar.

Gambar 4.31 Wawancara 9

Sesuai pernyataan Wardana & Setiarto (2024), bahwa kata“Wajik”
berasal dari istilah bahasa Jawa “Wani Tumindak Becik’’ artinya berani
bertindak kebaikan. Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan kue wajik

melambangkan keberanian dalam bertindak karena benar.
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c. Analisa Budaya
Kue wajik disajikan diberbagai kegiatan seperti hantaran pernikahan,
tasyakuran, selamatan kehamilan, ulang tahun, hajatan, dan hari besar Islam
dan kegiatan berkaitan tradisi Jawa. Berikut petikan hasil wawancara 10

dengan narasumber, pada Gambar 4.32.

Peneliti . “Bisa dijelaskan dalam kegiatan apa kue wajik disajikan ?”

Narasumber: “Disajikan dalam seserahan pernikahan, tasyakuran kehamilan,
ulang tahun, hajatan dan hari besar Islam dan kegiatan yang
berkaitan dengan tradisi Jawa.”

Gambar 4.32 Wawancara 10

Berdasarkan hasil wawancara sesuai pernyataan Wardana & Setiarto,
(2024b), bahwa kue wajik disajian dalam upacara pernikahan dikenal dengan
“Srah-srahan”, tujuh bulanan kehamilan, peringatan Mauludan (kelahiran
Nabi Muhammad SAW), hari raya Idut Fitri, hari raya Idul Adha, dan kegiatan
yang berkaitan dengan tradisi Jawa.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur menyatakan
data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan kue wajik masih dihidangkan
dalam upacara pernikahan, tujuh bulanan kehamilan, peringatan Mauludan
(kelahiran Nabi Muhammad SAW), hari raya Idul Fitri, hari raya Idul Adha,

dan kegiatan yang berkaitan dengan tradisi Jawa.
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d. Analisa Umum (Peralatan, Bahan-Bahan, Resep , dan Proses Produksi)
1) Peralatan
Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kue wajik
merupakan peralatan masak sehari-hari yang sangat sederhana. Berikut
dokumentasi hasil observasi peralatan yang digunakan, pada Gambar

4.33.

Gambar 4.33 Peralatan yang digunakan dalam kue wajik

Peralatan yang digunakan yaitu baskom, panci kukusan, sendok
makan, sendok teh, sendok kayu, loyang cetakan, kompor, dan panci
untuk merebus santan. Berikut petikan hasil wawancara 11 dengan

narasumber, pada Gambar 4.34.

Peneliti : “Bisa dijelaskan peralatan yang digunakan dalam
pembuatan kue wajik ?

Narasumber : “Peralatannya baskom, panci, kukusan, sendok makan,
sendok teh, sendok kayu, loyang cetakan, kompor, dan
panci.

Gambar 4.34 Wawancara 11

Sesuai penyataan Wardana & Setiarto (2024b), bahwa peralatan yang

digunakan proses pembuatan wajik antara lain kompor, wajan
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penggorengan, pengaduk kayu, sendok, baskom, penyaring teh, dan alat
penampi bambu. Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi
literatur menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan
peralatan yang dipergunakan dalam pembuatan kue wingko babat sama
tetapi dari hasil studi literatur ada perbedaan terletak penggunaan alat

penyaring teh dan alat penampi bambo.

Bahan-Bahan dan Resep Kue Wajik

Kue wajik merupakan jajanan tradisional dengan bahan-bahan ketan
putih, gula merah, santan kental, santan kental untuk aron, daun pandan,
dan garam. Berikut dokumentasi hasil observasi bahan-bahan yang

dipergunakan membuat kue wajik, pada Gambar 4.35.

< Fa ] -

Gambar 4.35 Bahan-bahan pembuatan kue wajik

Resep untuk membuat kue wajik antara lain : ketan putih % kg
setara 500 g, gula merah % kg setara 200 g, santan kental 300 ml, santan

kental (untuk aron) 200 ml, daun pandanl lembar, dan garam % sendok

teh. Berikut petikan hasil wawancara 12 dengan narasumber, pada

Gambar 4.36.
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Peneliti :“Bisa dijelaskan bahan-bahan pembuatan kue wajik
Narasumber . “Bahan - bahan kue wajik antara lain :

a. % kg ketan putih setara 500 g direndam selama 2 -3
jam.
i kg gula merah disisir setara 250 g

300 ml santan kental
200 ml santan kental untuk aron
1 lembar daun pandan

%sendok teh garam

~®00 T

Gambar 4.36. Wawancara 12

Sesuai penyataan Wardana & Setiarto (2024b), bahwa bahan-bahan
yang digunakan dalam proses pembuatan kue wajik antara lain : 5 kg
beras ketan, 5 Itr santan (diperoleh dari 10 kelapa), 2 kg gula aren, 300 g
gula, dan 10 daun pandan. Berdasarkan hasil wawancara dan didukung
studi literatur menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan
bahan-bahan dan resep kue wajik sama perbedaanya terletak pada takaran

bahan yang digunakan.

Proses Pembuatan Kue Wajik

Proses pembuatan kue wajik hasil observasi dan wawancara sebagai
berikut:

1. Merendam ketan putih dan mengukus selama 15 menit, setelah

matang dipindahkan kedalam baskom, pada Gambar 4.37.
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Gambar 4.37 Merendam dan mengukus ketan putih.

2. Mendidihkan dan menuangkan santan kedalam ketan yang sudah

dikukus kemudian kukus kembali, pada Gambar 4.38.

Gambar 4.3 Mendidihkan dan menuangkan santan kedalam
ketan

3. Merebus santan dan gula menggunakan wajan hingga mengental, pada

Gambar 4.39.

Gambar 4.39 Menyiapkan wajan masukkan santan dan gula merah
kemudian dimasak hingga mengental
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4. Memasukkan ketan putih yang sudah dikukus kedalam santan dan
gula merah, dimasak hingga tercampur rata menjadi adonan kue wajik,

pada Gambar 4.40.

Gambar 4.40 Masukkan ketan yang sudah dikukus kedalam
larutan santan gula merah

5. Adonan kue wajik dituangkan kedalam loyang cetakan didiamkan
selama sehari semalam hingga kue wajik mengeras, siap untuk

dipotong, pada Gambar 4.41.

Gambar 4.41 Siapkan loyang, tuang, ratakan, dan diamkan
adonan hingga mengeras.

6. Setelah didiamkan selama sehari semalam dikeluarkan dari
loyanguntuk dipotong menjadi bentuk jajar genjang delapan (8)

potong dan bentuk belah ketupat lima (5) potong, pada Gambar 4.42
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siap untuk disajikan

Langkah-langkah proses pembuatan kue wajik sebagai berikut:

1. Merendam % kg ketan putih selama 1 jam, kemudian dikukus selama

15 menit. Selanjutnya ketan putih yang sudah dikukus dipindahkan
kedalam baskom.

2. Proses selanjutnya mendidihkan 200 ml santan kemudian masukkan
kedalam % kg ketan yang sudah dikukus dan selanjutnya dikukus
kembali.

3. Merebus 300 ml santan dengan i gula merah menggunakan wajan
sampai gula mengental.

4. Setelahitu % kg ketan yang sudah dikukus dimasukkan kedalam 300

ml santan yang sudah dicampur dengan % gula merah, dimasak hingga

tercampur rata menjadi adonan kue wajik.

5. Adonan kue wajik yang sudah matang dipindahkan kedalam cetakan
loyang persegi panjang dengan ukuran 10 cm x 25 cm yang
sebelumnya diolesi dengan kertas minyak, didiamkan selama sehari

semalam hingga kue wajik mengeras siap untuk dipotong.
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6. Setelah didiamkan sehari semalam kue dikeluarka dari loyang untuk
dipotong menjadi bentuk jajargenjang delapan (8) potong dan bentuk
belah ketupat lima (5) potong. Berikut petikan hasil wawancara 13

dengan narasumber, pada Gambar 4.43.

Peneliti . ’Bisa dijelaskan proses pembuatan kue wajik ?”

Narasumber: ”Proses pembuatan kue wajik sebagai berikut :

a. Merendam % kg ketan putih selama 1 jam,

kemudian dikukus selama 15 menit selanjutnya
dipindahkan kedalam baskom.
b. Mendidihkan santan 200 ml, kemudian masukkan

kedalam % kg ketan yang sudah dikukus kemudian
kukus kembali.

c. Merebus 300 ml santan, dengan i gula merah
masak hingga mengental.

d. Setelah % kg ketan putih yang sudah dikukus
dimasukkan kedalam 300 ml santan yang sudah
dicampur dengan i kg gula merah dimasak

hingga tercampur rata menjadi adonan kue
wajik.

e. Adonan kue wajik yang sudah matang
dipindahkan kedalam cetakan loyang yang
sebelumnya diolesi kertas minyak didiamkan
selama sehari semalam, hingga kue wajik
mengeras siap untuk dipotong.

f. Setelah didiamkan sehari semalam kue wajik
dikeluarkan dari loyang untuk dipotong menjadi
bentuk jajar genjang 8 potong serta 5 potong
bentuk belah ketupat.

Gambar 4.43 Wawancara 13

Sesuai pernyataan Wardana & Setiarto (2024b), bahwa proses

pembuatan kue wajik langkah pertama merendam beras ketan selama 2 -
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4 jam, langkah kedua menggukus beras ketan selama 30 menit, langkah
ketiga menyiapkan santan campurkan dengan gula merah, pandan, garam
masak hingga mendidih, langkah keempat menyaring adonan untuk
menghilangkan kotoran gula aren, langkah kelima memasukkan ketan
aduk terus menerus selama 3-4 menggunakan sendok kayu besar hingga
kental coklat berminyak, langkah keenam menuangkan adonan ke

nampan hingga dingin, cetak, potong, dan bungkus dengan daun pisang.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan proses
pembuatan kue wajik sama diawali dengan mengukus Kketan,
mendidihkan santan, kemudian mencampurkan ketan. Selanjutnya
memasukkan ketan kedalam gula merah yang sudah mendidih, masak

hingga matang.

2.1 Eksplorasi Konsep Matematika pada Kue Tradisional Wajik
Berdasarkan hasil observasi dan wawancara akan dipaparkan dan dianalisis
eksplorasi konsep matematika pada kue tradisional wajik sebagai berikut :
a) Resep Kue Wajik

Bahan dan takaran yang digunakan dalam pembuatan kue wajik dalam

bentuk tabel (Pemaparan resep kue di halaman 92-93), pada Tabel 4.5.
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Tabel 4.5 Resep Kue Wajik

N

o

Nama Takaran Takaran Takaran Takaran Sendo

Bahan (9) (kg) (ml) (Lembar) k Teh
Ketan putih 500 - -

Gula merah 250

VR RN -
1
1
1

Santan - 300 - -

kelapa

Santan - - 200 - -
kental aron

1
1
1
|

Daun pandan

Garam - - - -

N =

Dalam Tabel 4.5, Resep Kue Wajik dapat dilihat takaran bahan yang

digunakan dinyatakan dalam bentuk % antara lain : Ketan putih % kg setara
dengan 500 g, gula merah i kg setara 250 g. Takaran % kilogram ketan

putih dan % sendok teh garam, dibaca “satu per dua” atau “seperdua”
artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 2 sebagai penyebut.
Sedangkan takaran % kg gula merah dibaca “satu per empat” atau

“seperempat” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 4 sebagai

penyebut.

Dari resep yang digunakan pada pembuatan kue wajik dalam takaran
bahan ditemukan konsep matematika pecahan karena bentuk bilangan

dinyatakan dalam perbandingan antara dua bilangan bulat yaitu

pembilang dan penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a : b atau %.
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Dalam resep takaran bahan 250 gram (gula merah), 500 gram (ketan
putih), % kilogram (ketan putih), i kilogram (gula merah), 300 mililiter
(santan kelapa), dan 200 mililiter (santan kental aron) ditemukan satuan
pengukuran baku karena dalam mengukur menggunakan satuan standar.
Sedangkan dalam resep takaran % sendok teh dan 1 lembar daun pandan

ditemukan pengukuran tidak baku karena dalam pengukuran

menggunakan alat ukur sendok teh dan lembar daun pandan.

Proses Pembuatan Kue Wajik

Proses pembuatan kue dimulai dengan pencampuran semua bahan
menjadi adonan kue ( pemaparan proses pembuatan kue dihalaman (93 —
98). Adonan kue yang berada dalam wajan merupakan satu (1) bagian

utuh dituangkan kedalam dua (2) cetakan loyang dapat digambarkan 1 : 2

maka setiap bagian nilanya ziadonan, pada Gambar 4.44.

Gambar 4.44 Adonan wajan dipindahkan ke loyang cetakan

Bagian adonan wajik masing-masing loyang setengah (i) adonan

dibaca “satu per dua” atau “setengah” artinya angka 1 sebagai pembilang

dan angka 2 sebagai penyebut ditemukan konsep bilangan pecahan karena



101

bentuk bilangan dinyatakan dalam perbandingan antara dua bilangan

bulat yaitu pembilang dan penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a :
b atau %. Nilai setengah (%) bagian adonan kue wajik dalam proses
penuangan kedalam dua loyang cetakan ditemukan satuan pengukuran

tidak baku karena pengukuran menggunakan alat ukur wajan dan loyang

cetakan.

c) Proses Pemotongan Kue Wajik
Dokumentasi hasil observasi dengan narasumber bentuk ke wajik

sebelum dipotong dan sesudah dipotong, pada Gambar 4.45.

|

= ‘*"(:?Q p._ 4
(sebelum dipotong) (sesudah dipotong)

Gambar 4.45 Bentuk kue wajik sebelum dipotong dan sesudah
dipotong (jajar genjang dan belah ketupat)

Hasil observasi diperoleh wajik yang dihasilkan ada dua, masing-
masing berbentuk persegi panjang dengan ukuran 10 x 25 cm. Persegi
panjang pertama dipotong menjadi 8 potong berbentuk jajar genjang

dengan ukuran 5 cm x 3 cm dengan ketebalan 1 cm, dan persegi panjang
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kedua dipotong menjadi 5 potong berbentuk belah ketupat dengan ukuran
4 cm x 4 cm dengan ketebalan 1 cm, seperti pada Gambar 4.43. Langkah-

langkah pemotongan kue wajik sebagai berikut :

1. Pemotongan bentuk jajar genjang delapan (8) potong)
Kue wajik dipotong secara horizontal menjadi dua bagian yaitu

bagian atas dan bagian bawah, dapat digambarkan 1 : 2 maka setiap

bagian kue nilainya % , pada Gambar 4.46.

Gambar 4.46 Kue dipotong menjadi 2 bagian

Atas

Bawah

[uny
N =[N =

Gambar 4.46a llustrasi Kue dipotong menjadi 2 bagian
Kue wajik bagian atas nilainya % kemudian dipotong miring
menjadi empat (4) bagian dapat digambarkan % - 4 setiap bagian kue

nilainya % pada Gambar 4.47.
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Gambar 4.47a llustrasi Kue bagian bawah dipotong menjadi 4
potong

Kue wajik bagian bawah nilainya % dipotong miring lagi menjadi
empat (4) bagian digambarkan % -4, maka setiap bagian kue nilainya

%, pada Gambar 4.48.

Gambar 4.48 Kue dipotong menjadi 8 potong

8

3

% \

Gambar 4.48a llustrasi Kue dipotong menjadi 8 potong
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2. Pemotongan bentuk belah ketupat lima (5) potong.
Proses pemotongan kue wajik loyang kedua dipotong miring

kekiri menjadi enam (6) bagian, dapat digambarkan 1. 6 maka setiap

bagian kue nilainya% , pada Gambar 4.49.

Gambar 4.49 Adonan kue dipotong menjadi 6 potong

Gambar 4.49a Adonan kue dipotong menjadi 6 potong

Selanjutnya kue wajik setelah dipotong menjadi enam (6) bagian

kemudian potong kembali secara miring ke kanan bisa digambarkan

1.6 setiap bagian kue nilainya% , pada Gambar 4.50.

Gambar 4.50a Adonan kue dipotong menjadi 6 potong
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Berikut petikan hasil wawancara 14 dengan narasumber proses

pemotongan kue wajik, pada Gambar 4.51.

Peneliti : “Bisa dijelaskan bagaimana proses pemotongan kue
wajik menjadi 8 potong berbentuk jajar genjang dan
5 potong berbentuk belah ketupat ?”

Narasumber :“Langkah -langkah proses pemotongan kue wajik
sebagai berikut :

1. Kue wajik dipotong menjadi 8 potong Pertama
a. potong kue secara horizontal atas dan bawah
menjadi %
b. Kedua dari % dipotong kembali secara

menjadi 4 bagian secara miring atas dan
bawah.
2. Kue wajik dipotong menjadi 5 potong

a. Pertama potong kue menjadi % miring ke Kiri.

b. Kemudian potong kue menjadi % miring ke
kanan

Gambar 4.51 Hasil Wawancara 14
Dilihat dari langkah pertama memotong, kue wajik dipotong menjadi
2 bagian. Bagian atas dan bagian bawah sebanyak 8 potong (bentuk jajar
genjang) digambarkan 1 : 2 setiap bagian nilainya % dibaca “satu per

dua” atau “setengah” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 2

sebagai penyebut. Langkah kedua untuk kue bagian atas nilai setengah
(%), dipotong lagi empat (4) bagian digambarkan % 4 maksudnya% X i =
% dibaca”satu per delapan” atau “seperdelapan” artinya angka 1 sebagai

pembilang dan angka 8 sebagai penyebut. Langkah ketiga pemotongan
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kue bagian bawah nilainya setengah (%) dibagi menjadi empat (4)

: 1 1.1 _1 ..
digambarkan o 4 maksudnya 3 %253 dibaca “satu per delapan” atau

“seperdelapan” artinya angka 1 sebagai pembilang angka 8 sebagai

penyebut.

Selanjutnya untuk pemotongan kue wajik bentuk 5 potong (bentuk

belah ketupat) langka pertama kue dipotong miring kekanan enam (6)
bagian dapat digambarkan 1 : 6 nilai setiap bagian kue % dibaca “satu per

enam” atau “seperenam’” artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 6

sebagai penyebut. Langkah kedua kue wajik dipotong miring ke Kiri 6
bagian dapat digambarkan 1 . 6 nilai setiap bagian % dibaca “satu per
enam” atau “seperenam” artinya angka 1 sebagi pembilang dan angka 6
sebagai penyebut.

Pemotongan kue wajik yang menghasilkan kue bentuk jajar genjang
% setiap bagian kue dan bentuk belah ketupat % setiap bagian kue

ditemukan konsep bilangan pecahan karena bilangan dinyatakan dalam
bentuk perbandingan antara dua bilangan bulat yaitu pembilang dan
penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a . b atau %. Dalam resep kue,

proses penuangan adonan, dan proses pemotongan kue memiliki ciri-ciri

pecahan sebagai berikut :
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1. Pecahan ditulis dengan dua bilangan disusun vertikal atau atas dan
bawah dengan tanda batas ditengahnya.

2. Angka bagian atas disebut pembilang sedangkan bagian bawah disebut
penyebut.

3. Cara membaca bilangan dengan menyebutkan bilangan atas ke bawah

dan dibagian tengah dibaca per.

Berdasarkan ciri-ciri pecahan dalam resep nilai takaran bahan % kg
ketan putih, i kg gula merah, % sendok teh garam, proses pemindahan
adonan nilainya setengah (%) adonan tiap loyang cetakan dan proses

pemotongan kue % dan % bagian tiap potong kue ditemukan pecahan biasa

karena angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut. Pecahan biasa

adalah pecahan yang angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut.

Membandingkan Bahan Pembuatan Kue Wajik

Membandingkan dua bahan yang digunakan dalam pembuatan kue
yaitu ketan putih dengan gula merah 500 g : 250 g disederhanakan 2 g : 1
g artinya setiap 2 gram ketan putih diperlukan 1 gram gula merah,
Membandingkan berat santan kental dengan santan aron 300 ml : 200 ml
disederhanakan 3 ml : 2 ml artinya setiap 3 mililiter santan kental
diperlukan 2 mililiter santan aron. Didalam resep kue wajik ditemukan
konsep matematika perbandingan karena memiliki ciri-ciri perbandingan

sebagai berikut :
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1. Dua bilangan dipisahkan oleh titik dua ( :)
2. Dilambangkan pecahan
3. Dua bilangan yang dipisahkan kata
lustrasi :
Penggunaan bahan yang digunakan dalam membuat sebanyak 14 dan 28
kue wajik sebagai berikut :
Untuk membuat 14 kue wajik dibutuhkan 500 g ketan putih dan 250 g gula
merah, maka untuk membuat 28 buah kue wajik diperlukan 1000 g ketan
putih, dan 500 gula merah. Berdasarkan ciri-ciri perbandingan dan ilustrasi
ditemukan perbandingan senilai karena kedua variabel memiliki nilai yang
sama, jika nilai salah satu variabel bertambah, maka nilai variabel lainnya
juga bertambah.
e) Konsep Matematika Geometri Bangun Datar
1. Konsep Bangun Datar Persegi
Pada permukaan baskom tempat merendam ketan mempunyai bentuk

bangun datar sisi empat, pada Gambar 4.52.

A G D
00em -7
1 ’
1
1
______ \_\I/____N_
Efs -t o|F
8/ : \3
S 20em O
1

B H C

Gambar 4.52 Gambar 4.52a llustrasi
Permukaan Baskom Permukaan Baskom
Berbentuk Persegi Berbentuk Persegi
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Berikut hasil pengukuran permukaan baskom berdasarkan observasi
dan wawancara (pemaparan peralatan di halaman 91-92), pada Tabel

4.6.

Tabel 4.6 Pengukuran Bangun Datar Empat Sisi

No Hasil Pengukuran Baskom Plastik
1  Sisi 4 (AB, BC, CD, DA)
2 Panjang Sisi AB = 20 cm
BC = 20cm
CD = 20cm
DA = 20cm
3 Besar Sudut £2ABC =90°
£BCD =090°
£CDA =90°
<DAB =90°
4  Sumbu lipat 4

Dalam Tabel 4.6 hasil pengukuran permukaan baskom plastik
dapat digambarkan bangun datar empat sisi ABCD, dimana keempat
(4) sisi yaitu AB, BC, CD, dan DA dengan panjang 20 cm, memiliki
empat (4) sudut siku-siku ZABC, £BCD, £CDA, dan 2£DAB sebesar
90°. Memiliki sumbu simetri lipat empat (4) buah yaitu EF, GH, AC,
dan BD. Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar empat sisi pada
Gambar 4.48 ditemukan konsep bangun datar persegi karena memiliki

empat sisi sama panjang, empat sudut siku-siku sebesar 90°, dan empat

sumbu simetri lipat.
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2. Konsep Bangun Datar sisi lengkung
Pada permukaan baskom pengadonan dan panci untuk merebus santan

mempunyai bentuk bangun datar sisi lengkung. pada Gambar 4.53 dan

Gambar 4.54.

Gambar 4.53 Gambar 4.53a llustrasi
Permukaan Baskom Permukaan Baskom

Gambar 4.54 Permukaan Gambar 4.54a llustrasi
Panci Untuk merebus Permukaan Panci Untuk
santan merebus santan
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Gambar 4.55 llustrasi Baskom dan panci berbentuk lingkaran

Berikut hasil pengukuran baskom dan panci merebus santan
berdasarkan hasil observasi dan wawancara, (pemaparan peralatan di

halaman 91-92), pada Tabel 4.7.

Tabel 4.7 Pengukuran Baskom dan Panci Merebus Santan

No Garis Hasil Pengukuran
Baskom Panci
Merebus
Santan
1 AE 28 cm 20 cm
2 BF 28 cm 20 cm
3 CG 28 cm 20 cm
4 DH 28 cm 20 cm
5 AO 14 cm 10 cm
6 BO 14 cm 10 cm
7 Cco 14 cm 10 cm
8 DO 14 cm 10 cm
9 OE 14 cm 10 cm
10 OF 14 cm 10 cm
11 oG 14 cm 10 cm
12 OH 14 cm 10 cm
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Dalam Tabel 4.7, hasil pengukuran baskom merupakan bangun
datar sisi lengkung digambarkan O adalah titik pertemuan sebaran

ruas garis dari dua titik yang berada di garis lengkung dengan panjang

yang sama. Sebaran ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan
.Merupakan ruas garis antara titik O dengan titik yang berada di garis

lengkung dengan panjang 14 cm.

Selanjutnya dalam Tabel 4.7 hasil pengukuran panci merebus
santan merupakan bangun datar sisi lengkung digambarkan bahwa O
adalah titik pertemuan sebaran ruas garis dari dua titik yang berada di
garis lengkung dengan panjang yang sama. Memiliki sebaran ruas

garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 20 cm. Sedangkan

dengan titik yang berada di garis lengkung dengan panjang 10 cm.

Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar sisi lengkung pada
Gambar 4.49 dan Gambar 4.50 ditemukan konsep bangun datar
lingkaran karena terbentuk dari titik pertemuan dua garis yang disebut
titik pusat (titik O), dua garis dengan panjang yang sama berada digaris
lengkung dinamakan diameter dan rus garis antara titik O dengan titik

digaris lengkung dinamakan jari-jari.
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3. Konsep Bangun Datar Empat Sisi
Permukaan loyang cetakan mempunyai bentuk bangun datar empat

sisi, pada Gambar 4.56.

A E D
10 :cm
G *3**; H
loicm
B- F C
Gambar 4.56 Permukaan Gambar 4.56a llustrasi
Loyang Cetakan Permukaan Loyang
Cetakan

Berikut hasil pengukuran loyang cetakan berdasarkan hasil observasi

dan wawancara (paparan peralatan di halaman 91-92), pada Tabel 4.8.

Tabel 4.8 Pengukuran Loyang cetakan

No Hasil Loyang Cetakan Kue
Pengukuran
1  Sisi 4 (AB, BC, CD, DA)
2 Panjang Sisi AB=24cm
BC =10cm
CD =24 cm
DA =10cm
3 Besar Sudut 2ABC =9(0°
£BCD =90°
2CDA =90°
2<DAB =90°
4 Sumbu lipat 2
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Dalam Tabel 4.8 pengukuran permukaan loyang cetakan
digambarkan, merupakan bangun datar empat (4) sisi ABCD dimana
empat (4) sisi AB, BC, CD, dan DA. Panjang sisi AB dan CD adalah 24
cm sedangkan panjang sisi BC dan DA adalah 10 cm. Besar sudut
2ABC, «£BCD, «CDA, dan £DAB sebesar 90°. Memiliki sumbu

simetris lipat EF dan GH.

Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar pada Gambar 4.51
ditemukan konsep bangun datar persegi panjang karena memiliki dua
sisi yang berhadapan sama panjang serta sejajar dengan empat sudut

siku-siku sebesar 90° dan dua sumbu simetri lipat.

Konsep Bangun Datar Empat Sisi
Kue wajik mempunyai bentuk bangun datar sisi empat, , pada Gambar

4.57.

Gambar 4.57 Permukaan
Kue Wajik

Gambar 4.57a llustrasi
Permukaan Kue Wajik
Hasil Pengukuran
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Ry /:Y/'

M
Gambar 4.57b llustrasi Kue wajik PNMR

Berikut hasil pengukuran bangun datar empat sisi berdasarkan hasil
observasi dan wawancara, (paparan bentuk kue wajik di halaman

101), pada Tabel 4.9

Tabel 4.9 Pengukuran Bentuk Kue wajik

No Hasil Bentuk Kue Wajik
Pengukuran
1  Sisi 4 (PM, MN, NR, RP)
2  Panjang Sisi PM =4cm
MN =4cm
NR =4cm
RP =4cm
3 Besar Sudut £MOP =90°
£POR =090°
£RON =9(0°
£MON=90°
4 Sumbu lipat 2

Dalam Tabel 4.9 pengukuran permukaan bentuk kue wajik

digambarkan merupakan bangun datar empat (4) sisi RPMN dimana

empat (4) sisi MN, NR, RP, dan PM. Panjang sisi MN, NR, RP, dan PM
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adalah 4 cm . Besar sudut £MOP, 2POR, ZRON, dan 2MON adalah

sebesar 90°. Memiliki 2 sumbu simetri lipat yaitu PN dan MR .

Berdasarkan hasil pengukuran pada kue wajik pada Gambar 4.52
ditemukan konsep bangun datar belah ketupat karena terbentuk dari
empat buah segitiga siku-siku, empat sudut siku-sikusebesar 90° saling
berhadapan, diagonal berpotongan tegak lurus membagi dua sama

panjang, dan dua sumbu simetri lipat.

5. Konsep Bangun Datar Empat Sisi

Kue wajik mempunyai bentuk bangun datar empat sisi, pada Gambar

4.58.

Gambar 4.58 Permukaan Gambar 4.58a llustrasi
Kue Wajik Permukaan Kue Wajik
Hasil Pengukuran
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Gambar 4.58b llustrasi Kue Wajik

Berikut hasil pengukuran pengukuran bangun datar empat sisi
berdasarkan hasil observasi dan wawancara, (pemaparan bentuk kue

wajik di halaman 101), pada Tabel 4.10.

Tabel 4.10 Pengukuran Kue Wajik

No Hasil Bentuk Kue Wajik
Pengukuran
1  Sisi 4 (AB,BC,CD, AD)
2 Panjang Sisi AB = 5cm
BC = 3cm
CD = 5cm
DA = 3cm
3 Besar Sudut £DAB =65°
£ABC =115°
£BCD = 65°
£CDA= 11%°
4 Sumbu lipat -

Dalam Tabel pengukuran 4.10, permukaan kue wajik digambarkan

merupakan bangun datar empat (4) sisi ABCD dimana empat (4) sisi AD,

AB, BC, dan CD. Panjang sisi DA dan BC adalah 3 cm sedangkan AB
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dan CD adalah 5 cm. Besar sudut DAB dan 2BCD adalah sebesar 65°.

Besar sudut 2CDA dan 2ABC adalah sebesar 115°.

Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar pada permukaan kue
wajik pada Gambar 4.58 ditemukan konsep bangun datar jajar genjang
karena memiliki empat titik sudut saling berhadapan sama besar

berpasangan dan sudut yang saling berdekatan sebesar 180°.

3. Kue Apem

a. Analisis Historis ( Sejarah )

Menjadi sebuah tradisi dan budaya yang dilestarikan oleh masyarakat
secara turun menurun kue apem menjadi kue tradisional orang Jawa.
Dilihat dari nama atau penyebutannya, kata apem diyakini berasal dari
bahasa Arab “Afuan” atau “Afuwwun’ artinya mohon maaf. Kue apem
merupakan k ue sejenis serabi tetapi lebih tebal. Berikut petikan hasil

wawancara 15 dengan narasumber, pada Gambar 4.59.

Peneliti : “Bisa dijelaskan kue apem dari daerah mana?”’

Narasumber : ”Kue apem dari Arab karena sejenis serabi tetapi lebih
tebal kata apem berasal dari bahasa Arab “Afuan atau
“Afuwwun” artinya mohon maaf

Gambar 4.59 Wawancara 15

Sesuai pernyataan (Setiadi, 2025), bahwa asal mula kata apem dari

kata “Afwan” atau Afuwwun” dalam bahasa Arab artinya permohonan
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ampun. Karena gaya pengucapan logat orang Arab dengan masyarakat
Jawa tidak sama, maka untuk mepermudah pengucapan menjadi apem.
Berdasarkan hasil wawancara didukung studi literatur menyatakan data
yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan kue apem berasal dari Negara

Arab bukan asli kue tradisional Jawa.

. Analisa Filosofi ( Makna atau Simbol)

Kue apem memiliki lambang atau makna permohonan maaf, mohon
ampun, ucapan rasa syukur kepada Sang Pencipta, dan sesama manusia.
Berikut kutipan hasil wawancara 16 dengan narasumber, pada Gambar

4.60.

Peneliti : “Bisa dijelaskan makna yang terkandung dalam  kue
Apem?”

Narasumber :“Kue apem bermakna permohonan maaf, mohon ampun
ucapan rasa syukur kepada Sang Pencipta dan sesama
manusia. ”

Gambar 4.60 Wawancara 16

Sesuai pernyataan Shofi & Maisaroh (2020), bahwa kue apem
memiliki simbol pengampunan dari berbagai kesalahan, permohonan
ampun kepada Sang Khaliq untuk arwah yang sudah meninggal diampuni
dosa-dosanya, sebagai simbol kebersaman, penghargaan terhadap leluhur
serta tradisi leluhur. Berdasarkan hasil wawancara, dan studi literatur
bahwa data-data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan kue apem
simbol pengampunan, permohonan maaf, ucapan rasa syukur kepada Sang

Pencipta, dan sesama manusia.
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c. Analisa Budaya
Kue apem disajikan dalam tradisi megengan dimana perpaduan
budaya Jawa dan Islam untuk menyambut bulan Ramadhan, tasyakuran
pernikahan, tradisi muludan, selamatan tujuh bulanan, khitanan, dan
selamatan kematian (tahlilan). Berikut kutipan hasil wawancara 17 dengan

narasumber, pada Gambar 4.61.

Peneliti : “Bisa dijelaskan dalam acara apa saja kue apem biasanya

disajikan ?”

Narasumber : “Biasanya kue apem disajikan dalam acara megengan bulan
Romadhan, tasyakuran pernikahan, tradisi muludan,
selamatan tujuh bulanan kehamilan, khitanan, selamatan
kematian (tahlilan).”

Gambar 4.61 Wawancara 17

Sesuai pernyataan Nurhayati dkk (2014), bahwa dalam budaya
masyarakat Jawa kue apem disajikan dalam kegiatan tradisi seperti
tasyakuran, selametan kematian, pernikahan, tujuh bulanan kehamilan,
tradisi megengan pada bulan Ramadhan, khitanan, Ruwahan, Ya Qo
Wiyyu, dan satu suro. Berdasarkan hasil wawancara dan studi literatur data
yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan tradisi menyajikan kue apem
masih dilakukan sampai sekarang dalam acara megengan, mauludan,

pernikahan, atau tasyakuran, dan tahlilan kematian.
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d. Analisa Umum (Peralatan, Bahan-Bahan, Resep , dan Proses
Produksi )
1) Peralatan
Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kue apem
merupakan peralatan masak sehari-hari yang sangat sederhana. Berikut
dokumentasi hasil observasi peralatan yang digunakan, pada Gambar

4.62.

Gambar 4.62 Peralatan Kue Apem

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan kue apem vyaitu
baskom, wajan kecil, sendok makan, sendok teh, kompor, centong,
spatula, timbangan, dan kuas. Berikut kutipan hasil wawancara 18

dengan narasumber, pada Gambar 4.63.

Peneliti - “Bisa dijelaskan apa saja peralatan yang digunakan
dalam proses pembuatan kue apem ?”

Narasumber :”Peralatan yang digunakan ada baskom, wajan kecil,
sendok makan, sendok teh, kompor, centong,
spatula, timbangan, dan kuas.”

Gambar 4.63 Wawancara 18
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Sesuai pernyataan Nurhayati dkk (2014a), bahwa peralatan yang
digunakan dalam pembuatan kue apem masih sederhana yaitu cetakan
aluminium, baskom, wajan kecil, sendok makan, sendok teh, kompor
minyak centong, spatula, timbangan, dan kuas. Berdasarkan hasil
wawancara dengan narasumber dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan peralatan
yang digunakan sama, ada sedikit perbedaan terletak pada penggunaan
kompor dan cetakan yang digunakan.

Bahan-Bahan dan Resep Kue Apem

Dari hasil observasi diketahui bahan-bahan yang dipergunakan
dalam pembuatan kue apem yaitu tepung beras bahan utamanya, bahan
lainnya telur, santan, tape singkong, tepung sagu, gula pasir, ragi instan,
vanili bubuk, garam, dan daun pandan. Berikut dokumentasi hasil
observasi bahan-bahan yang dipergunakan untuk membuat kue apem,

pada Gambar 4.64.

Gambar 4.64 Bahan-bahan Pembuatan Kue Apem
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Adapun resep kue apem hasil observasi yaitu : telur 1 butir, vanili

bubuk % sendok teh, ragi 1 sendok teh, garam % sendok teh, gula pasir

10 sendok makan, tape singkong 2 sendok makan, tepung beras % kg
setara dengan 25 sendok makan, tepung sagu 2 sendok makan, dan
kelapa tua % butir setara 300 ml santan cair. Berikut kutipan hasil

wawancara 19 dengan narasumber resep pembuatan kue apem, pada

Gambar 4.65.

Peneliti :“Bisa dijelaskan bahan-bahan untuk membuat kue
apem ?”

Narasumber  :“Bahan-bahan kue apem antara lain :

1 butir telur

% sendok teh vanili bubuk
1 sendok teh ragi
%sendok teh garam

10 sendok makan gula pasir
2 sendok makan tape singkong

i kg tepung beras setara 25 sendok makan
2 sendok makan tepung sagu
% butir kelapa tua setara 300 ml santan cair

—~SQe o o0 T

Gambar 4.65 Wawancara 19

Sesuai pernyataan Nurhayati dkk (2014a), bahwa bahan-bahan dan

resep yang digunakan dalam proses pembuatan kue apem antara lain 750
santan segar, 1 lembar daun pandan, % sendok teh garam, 200 g tape

singkong, 150 g gula pasir, 500 g tepung beras, 100 g tepung terigu,

dan 1 bungkus ragi instan. Berdasarkan hasil wawancara, narasumber,
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dan studi literatur menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat
disimpulkan bahwa bahan dan resep yang dipergunakan dalam
pembuatan kue apem bahan utamanya sama dari tepung beras, berbeda
sedikit terletak adanya tambahan bahan tepung tapioka dan takaran

bahan.

3) Proses Pembuatan Kue Apem
Dokumentasi proses pembuatan kue apem hasil observasi sebagai
berikut :
1. Menyiapkan baskom memasukkan telur, gula pasir, tape singkong,

dan aduk hingga melarut, pada Gambar 4.66

Gambar 4.66 Masukkan telur, gula pasir, dan tape
singkong

2. Memasukkan tepung beras, tepung sagu, ragi, dan garam, pada

Gambar 4.67

Gambar 4.67 Masukkan bahan kering
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3. Memasukkan santan, setelah itu saring adonan, dan istirahatkan

adonan selama 1 jam, pada Gambar 4.68

Gambar 4.68 Masukkan santan, saring, dan istirahatkan

4. Menyiapkan wajan, kemudian mengambil adonan, dan tutup tunggu

hingga matang menjadi 10 kue apem, pada Gambar 4.69

Gambar 4.69 Tuang adonan kedalam wajan tunggu hingga
matang

Langkah-langkah proses pembuatan kue apem hasil wawancara dengan

narasumber sebagai berikut :

1. Menyiapkan baskom kemudian masukkan 1 butir telur, 10 sendok
makan gula pasir, 2 sendok makan tape singkong, dan aduk hingga

melarut.

2. Memasukkan bahan kering ( % kg tepung beras, 2 sendok makan

tepung sagu, 1 sendok teh ragi, dan % sendok teh garam).
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3. Memasukkan santan, setelah itu saring adonan, dan istirahatkan
selama 1 jam.

4. Menyiapkan wajan kemudian mengambil adonan satu setengah
centong (1%) , setelah itu tuangkan kedalam wajan, dan tutup tunggu

hingga matang menjadi 10 buah kue apem. Berikut petikan hasil

wawancara 18 dengan narasumber, pada Gambar 4.70.

Peneliti . ’Bisa dijelaskan proses pembuatan kue apem?”
Narasumber :”Proses pembuatan kue apem yaitu :

1. Menyiapkan baskom kemudian memasukkan
1btr telur, 10 sdm gula pasir, 2 sendok makan
tape singkong aduk hingga melarut.

2. Memasukkan bahan kering (i kg tepung beras,
2 sendok makan tepung sagu,1 sendok teh ragi
dan % sendok teh garam).

3. Memasukkan santan setelah itu saring adonan
dan istirahatkan selama 1 jam
4. Menyiapkan wajan kemudian mengambil adonan

1% centong, di tuangkan kedalam wajan dan tutup

tunggu hingga matang menjadi 10 buah kue
apem.

Gambar 4.70 Wawancara 20

Sesuai pernyataan Nurhayati dkk (2014a), bahwa proses
pembuatan kue apem langkah pertama campur semua bahan menjadi
satu adonan kecuali minyak atau mentega, langkah kedua campurkan
air sedikit demi sedikit hingga menjadi adonan yang bisa dibentuk,

langkah ketiga pukul-pukul adonan selama 15 menit, langkah keempat
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masukkan telur serta kelapa parut, langkah kelima aduk adonan
diamkan 1 jam sampai mengembang, langkah keenam tuang adonan ke

cetakan kemudian bakar, dan kue apem siap untuk disajikan.

Berdasarkan hasil wawancara dan didukung studi literatur
menyatakan data yang dipaparkan valid. Dapat disimpulkan proses
pembuatan kue wajik diawali dengan mencampurkan semua bahan cair
serta bahan padat, diamkan adonan hingga mengembang, cetak

menggunakan wajan, matikan kompor, dan siap disajikan.

3.1 Eksplorasi Konsep Matematika Pada Kue Tradisional Apem
Berdasarkan hasil observasi dan wawancara akan dipaparkan dan dianalisa
eksplorasi konsep matematika pada kue tradisional apem sebagai berikut :
a) Resep Kue Apem
Bahan dan takaran yang digunakan dalam pembuatan kue apem dalam
bentuk tabel (pemaparan resep di halaman 122-123), padaTabel 4.11

Tabel 4.11 Resep Kue Apem

No Nama Takaran Takaran Takaran Takaran Takaran

Bahan (kg) (o) Sendok  Sendok (ml)
Teh Makan

1 Vanili - - 1 - -
bubuk 2

2 Ragi - - 1 - -

3 Garam - - 1 - -

2
4 Gula - - - 10 -
pasir

5 Tape - - - 2 -

singko

ng
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6 Tepung 1 - - 25 -
Beras 4

7 Tepung - - 2 -
sagu

8 Santan - - - 300

Dalam Tabel 4.11, Resep Kue Apem dapat dilihat takaran bahan

dinyatakan dalam bentuk% antara lain : vanili bubuk %sendok teh,
garam %sendok teh, tepung beras i kg setara dengan 25 sendok makan,

takaran % sendok teh garam dan vanili bubuk dibaca “satu per dua” atau
“setengah” artinya angka 1 sebagai pembilang, dan angka 2 sebagai
penyebut penyebut. Sedangkan takaran tepung beras sebesar % kg dibaca

“satu per empat” atau “seperempat” artinya angka 1 sebagai pembilang

dan angka 4 sebagai penyebut.

Dari resep yang digunakan pada pembuatan kue apem dalam takaran
bahan ditemukan konsep matematika pecahan karena bentuk bilangan

dinyatakan dalam perbandingan antara dua bilangan bulat yaitu

pembilang dan penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a : b atau %

Dalam resep takaran bahan yaitu i kilogram tepung beras dan 300

mililiter santan ditemukan satuan pengukuran baku karena dalam

mengukur menggunakan satuan standar. Sedangkan resep takaran vanili

bubuk % sendok teh, ragi 1 sendok teh, garam %sendok teh, gula pasir
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10 sendok makan, tape singkong 2 sendok makan, tepung beras 25
sendok makan, dan tepung sagu 2 sendok makan ditemukan pengukuran
tidak baku karena dalam pengukuran menggunakan alat ukur sendok teh

dan sendok makan merupakan satuan pengukuran tidak baku.

Proses Pembuatan Kue Apem
Berikut dokumentasi hasil observasi proses penuangan adonan kedalam

wajan, pada Gambar 4.71.

Gambar 4.71 Adonan dituang kedalam wajan cetakan

Proses pembuatan kue apem dengan pencampuran bahan kedalam
baskom menjadi sebuah adonan (pemaparan proses pembuatan apem
dihalaman 124 — 126). Adonan kue apem dalam baskom merupakan satu

(1) bagian utuh dituangkan kedalam wajan pengorengan dengan takaran

1% centong menghasilkan kue apem sebanyak 10 buah, maka nilai

masing-masing kue apem adalah 1:10 = 1—10 adonan, pada Gambar 4.72.
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h

Gambar 4.72 Adonan kue menjadi kue apem

Proses menuangkan adonan apem dari baskom kedalam wajan

dengan takaran 1% centong dibaca “satu satu per dua atau “satu satu

setengah” dan nilai setiap bagian 1—10 adonan dibaca “satu per sepuluh”

atau “sepersepuluh’ artinya angka 1 sebagai pembilang dan angka 10
sebagai penyebut. Ditemukan konsep pecahan karena bentuk bilangan

dinyatakan dalam perbandingan antara dua bilangan bulat yaitu

pembilang dan penyebut. Bentuk umum bilangan pecahan a : b atau %.

Dalam proses pembuatan kue nilai bagian kue apem 1—10 adonan dan 1%

centong dalam menuangkan adonan kedalam wajan ditemukan satuan
pengukuran tidak baku karena pengukuran menggunakan alat ukur

baskom dan centong.

Dilihat dari resep kue dan proses pembuatan kue memiliki ciri-ciri

pecahan sebagai berikut :

1. Pecahan ditulis dengan dua bilangan disusun vertikal atau atas dan

bawah dengan tanda batas ditengahnya.
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2. Angka bagian atas disebut pembilang sedangkan bagian bawah
disebut penyebut.
3. Cara membaca bilangan dengan menyebutkan bilangan atas ke

bawah dan dibagian tengah dibaca per.

Berdasarkan ciri-ciri pecahan dalam resep nilai takaran bahan i kg
tepung beras dan % sendok teh (vanili bubuk dan garam), proses

pembuatan kue apem nilai bagian % adonan, dan 1% centong atau %

centong dapat dikatakan pecahan biasa karena angka pembilang lebih

kecil dari angka penyebut. Pecahan biasa merupakan pecahan yang
angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut. Dalam takaran 1%

centong ditemukan pecahan campuran karena bilangan terdiri dari
bilangan bulat dan pecahan. Bilangan ini dapat diubah menjadi pecahan
biasa yaitu dengan mengalikan bagian bulat dengan penyebut kemudian

dijumlahkan dengan pembilang.

¢) Membandingkan Bahan Pembuatan Kue Apem

Membandingkan dua bahan kue antara vanili bubuk dengan ragi yaitu
%sendok teh : % sendok teh, disederhanakan 1 sendok teh : 1 sendok teh
artinya setiap 1 sendok teh vanili diperlukan 1 sendok teh ragi. Selanjutnya
membandingan antara tape singkong dengan tepung sagu yaitu 2 sendok

makan : 2 sendok makan artinya setiap 2 sendok makan tape singkong

diperlukan 2 sendok makan tepung sagu. Membandingkan tepung beras
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dengan gula yaitu 25 sendok makan : 10 sendok makan disederhanakan 5
sendok makan : 2 sendok makan artinya setiap 5 sendok makan tepung
beras diperlukan 2 sendok makan gula. Membandingkan tepung beras
dengan tepung sagu yaitu 25 sendok makan : 2 sendok makan artinya
setiap 25 sendok makan tepung beras diperlukan 2 sendok makan tepung
sagu. Tepung beras dengan tape singkong bentuk perbandingannya 25
sendok makan : 2 sendok makan artinya setiap 25 sendok makan tepung
beras diperlukan 2 sendok makan tape singkong.

Dalam resep kue ditemukan konsep matematika perbandingan karena
memiliki ciri-ciri sebagai berikut :

1. Dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:)

2. Dilambangkan pecahan

3. Dua bilangan yang dipisahkan oleh kata dari
lustrasi :

Penggunaan bahan untuk membuat kue apem sebanyak 10 dan 20 sebagai

berikut :

Dalam membuat 10 buah kue apem membutuhkan % sendok teh vanili

bubuk, %sendok teh ragi, tepung beras % kg, dan santan 300 ml, maka untuk
membuat 20 buah kue apem membutuhkan 1 sendok teh vanili bubuk dan 1

sendok teh ragi, % kg tepung beras, dan 600 ml santan.
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Berdasarkan ciri-ciri perbandingan dan ilustrasi didalam resep ditemukan
perbandingan senilai karena kedua variabel memiliki nilai yang sama, jika
nilai salah satu variabel bertambah, maka nilai variabel lainnya juga

bertambabh.

d) Konsep Matematika Geometri Bangun Datar

1) Konsep bangun datar lingkaran

Permukaan peralatan yang digunakan yaitu wajan, panci, centong dan
bentuk kue apem mempunyai bentuk bangun datar sisi lengkung, pada

Gambar 4.73-Gambar 4.76

Gambar 4.73 Permukaan Gambar 4.73a llustrasi
Wajan Permukaan Wajan

Gambar 4.74 Permukaan Gambar 4.74a llustrasi
Panci Permukaan Panci
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Gambar 4.75 Permukaan Gambar 4.75a llustrasi
Centong 1 Permukaan Centong 1

Gambar 4.76 Kue Apem Gambar 4.76a llustrasi
Kue Apem

Gambar 4.77 Permukaan Gambar 4.77a llustrasi
Baskom Permukaan Baskom
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Gambar 4.78 llustrasi Wajan, Panci merebus santan, Centong,
dan Bentuk Kue Apem berbentuk lingkaran

Berikut hasil pengukuran bangun datar empat Ssisi
berdasarkan hasil observasi dan wawancara, (pemaparan peralatan di

halaman 121 dan pemaparan bentuk kue apem di halaman 130 ), pada

Tabel 4.12.

Tabel 4. 12 Pengukuran Wajan, Panci merebus santan,
Centong, Bentuk Kue Apem, dan Baskom.

No Garis Hasil Pengukuran

Wajan Panci Centong Kue Baskom

Apem
1 AE 12cm  20cm  8cm 6 cm 28 cm
2 BF 12cm  20cm  8cm 6 cm 28 cm
3 CG 12cm  20cm  8cm 6cm 28 .cm
4 DH 12cm 20cm  8cm 6 cm 28 cm
5 A0 6cm 10cm  4cm 3cm 14 cm
6 BO 6cm  10cm  4cm 3cm 14 cm
7 CO 6cm  10cm  4cm 3cm 14 cm
8 DO 6cm  10cm  4cm 3cm 14 cm
9 OE 6cm  10cm  4cm 3cm 14 cm
10 OF 6cm  10cm  4cm 3cm 14 cm
11  0G 6cm 10cm  4cm 3cm 14 cm
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12 OH 6cm 10 cm 4 cm 3cm 14 cm

Dalam Tabel 4.12, pengukuran wajan digambarkan bangun datar
sisi lengkung merupakan pertemuan titik O dimana sebaran ruas garis
dari dua titik yang berada di garis lengkung dengan panjang yang sama.

Sebaran ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 12 cm.

antara titik O dengan titik yang berada di garis lengkung dengan
panjang 6 cm.

Dari Tabel 4.12, pengukuran bentuk permukaan panci merebus

santan memiliki sebaran ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan

merupakan ruas garis antara titik O dengan titik yang berada di garis

lengkung dengan panjang 10 cm.

Dari Tabel 4.12, pengukuran bentuk kue apem memiliki sebaran

ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 6 cm. Sedangkan

dengan titik yang berada di garis lengkung dengan panjang 3 cm.

Dari Tabel 4.12, pengukuran peralatan centong memiliki sebaran

ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 8 cm. Sedangkan

dengan titik yang berada di garis lengkung dengan panjang 4 cm.
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Dari Tabel 4.12, pengukuran peralatan baskom memiliki sebaran

ruas garis tersebut AE, GC, BF, dan HD dengan panjang 28 cm.
antara titik O dengan titik yang berada di garis lengkung dengan

panjang 14 cm.

Berdasarkan hasil pengukuran bangun datar sisi lengkung pada
Gambar 4.73, 4.74, 4.75, 4.76, dan 4.77 ditemukan konsep bangun datar
lingkaran karena terbentuk dari titik pertemuan dua garis yang disebut
titik pusat (titik O), dua garis panjang yang sama berada digaris
lengkung dinamakan diameter dan ruas garis antara titik O dengan titik

digaris lengkung dinamakan jari-jari.

4. Penyusunan Soal Matematika

Berdasarkan hasil penelitian dari Eksplorasi Etnomatematika pada Kue
Tradisional di Malang yang digunakan sebagai basis pembuatan soal
matematika pada Sekolah Dasar (SD) / Madrasah Ibtidaiyah (MI) yang disusun
berupa soal matematika konstektual soal cerita meliputi materi pecahan,
termasuk didalamnya pecahan biasa dan pecahan campuran, perbandingan
senilai dan bangun datar geometri persegi, persegi panjang, lingkaran, jajar
genjang dan belah ketupat. Soal matematika yang disusun ditujukan untuk kelas
V SD dalam bentuk soal pilihan ganda, menjodohkan dan essay. Adapun Kisi-

kisi materi soal matematika sebagai berikut :
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N Tujuan Materi Indiaktor Soal Nomor Bentuk Level
0 Pembelajaran Pokok Soal Soal Kognitif
1 Mengenali situasi Geometri Disajikan sebuah 5 Pilihan C3
soal yang Bangun bacaan mengenai Ganda
melibatkan luas Datar peralatan  yang
bangun datar digunakan dalam
membuat kue
wingko babat
untuk
menentukan
panjang sisi
permukaan oven
yang berbentuk
persegi.
2 Mengenali soal Geometri Disajikan sebuah 6 Pilihan C3
yang melibatkan ~ Bangun  bacaan mengenai Ganda
luas bangun datar Datar peralatan  yang
digunakan dalam
membuat kue
wingko babat
untuk
menentukan lebar
permukaan
loyang berbentuk
persegi panjang.
3 Menemukan luas Geometri Disajikan sebuah 7 Pilihan C2
berbagai bangun  Bangun bacaan mengenai Ganda
datar Datar peralatan  yang
digunakan dalam
membuat kue
wingko babat
untuk
menghitung luas
permukaan
baskom yang
berbentuk
lingkaran
4 Membandingkan Pecahan  Disajikan sebuah 1 Pilihan C3
bilangan pecahan bacaan dan tabel Ganda

resep kue wingko
babat untuk
menentukan berat
tepung ketan




139

5 Menemukan
masalah  berkaitan
dengan
perbandingan

Perbandi
ngan

Disajikan sebuah
bacaan dan tabel
resep kue wingko
babat untuk
menghitung

margarin  yang
dibutuhkan.

Pilihan Cc2
Ganda

6  Menentukan
penjumlahan
bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
proses penuangan
campuran bahan
kue wingko babat
dari baskom
dibagi  kedalam
dua cetakan kue
dan nilai
campuran bahan
per loyang untuk
menghitung

kedua jumlah
campuran bahan.

Pilihan Cc2
Ganda

7  Membandingkan
bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
proses penuangan
campuran bahan
dari baskom
dibagi kedalam
dua cetakan kue
dan nilai
campuran bahan
per loyang untuk
menentukan

bagian campuran
bahan perpotong
kue yang
dihasilkan.

Pilihan C3
Ganda

8 Menemukan luas
berbagai bangun
datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
bentuk kue
wingko babat
persegi dan
persegi  panjang
untuk
menghitung
keseluruhan luas

Pilihan Cc2
Ganda
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dari 8 potong kue
wingko babat
yang berbentuk
persegi.

9

Menemukan  luas
berbagai  bangun
datar datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
bentuk kue
wingko babat
persegi dan
persegi  panjang
untuk

menghitung luas
keseluruhan dari
6 potong kue
wingko babat
berbentuk persegi
panjang

4

Pilihan
Ganda

Cc2

10

Menentukan
penjumlahan
bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
kue wajik serta
resep kue wajik
dalam bentuk
tabel, untuk
menjodohkan

sesuai  deskripsi
yang dijabarkan.

10

Menjod
ohkan

C3

11

Menemukan
masalah  berkaitan
dengan
perbandingan

Perbandi
ngan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
kue wajik serta
resep kue wajik
dalam bentuk
tabel untuk
mengkatagorikan
sesuai  deskripsi
yang dijabarkan.

11

Menjod
ohkan

C6

12

Mengenali  situasi
soal yang
melibatkan luas
bangun datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
dibutuhkan
dalam membuat
kue wajik untuk
menghitung
diameter
permukaan panci
untuk mengukus
yang berbentuk
lingkaran.

12

Essay
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13 Mengenali
yang

situasi

melibatkan

luas bangun datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
dibutuhkan
dalam membuat
kue wajik untuk
menghitung
panjang sisi
permukaan
wadah plastik
yang berbentuk
persegi.

13

Essay

C2

14 Mengenali
yang

situasi

melibatkan

luas bangun datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
digunakan dalam
membuat kue
wajik untuk
menghitung lebar
permukaan
loyang yang
berbentuk persegi
panjang.

14

Essay

Cc2

15 Membandingkan
bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
proses penuangan
campuran bahan
kue wajik dalam
baskom kedalam
dua cetakan. Dan
banyaknya kue
yang dihasilkan
untuk
menentukan
bagian campuran
bahan kue wajik
setiap potong.

15

Essay

C3

16 Menentukan
penjumlahan

bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
proses penuangan
campuran bahan
pembuatan  kue
wajik dalam
baskom kedalam
dua cetakan. Dan
benyaknya  kue
yang dihasilkan
untuk
menentukan

16

Essay

C3
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jumlah nilai
campuran bahan
kedua loyang
jumlah nilai
adonan.

17 Menemukan cara Geometri Disajikan sebuah 17 Essay C3
menghitung  luas Bangun bacaan mengenai
belah ketupat Datar bentuk kue wajik
(dengan pendekatan jajar genjang
luas persegi) untuk
menentukan luas
jajar genjang.
18 Menemukan cara Geometri Disajikan sebuah 18 Essay C3
menghitung  luas Bangun  bacaan mengenai
jajar genjang Datar bentuk kue wajik
(dengan pendekatan belah ketupat
luas persegi untuk
panjang) menentukan luas
belah ketupat.
19 Menentukan Pecahan  Disajikan sebuah 19 Essay C3
penjumlahan bacaan mengenai
bilangan pecahan kue apem serta
resep kue apem
dalam bentuk
tabel untuk
menghitung
bahan tepung
beras yang
diperlukan dalam
takaran  sendok
makan.
20  Menemukan Perbandi  Disajikan sebuah 20 Essay C5
masalah  berkaitan ngan bacaan mengenai
dengan kue apem serta

perbandingan

resep kue apem
dalam bentuk
tabel untuk
membandingkan
tape  singkong
dengan  tepung
sagu.
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21 Menemukan luas
berbagai  bangun
datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
digunakan serta
proses
pembuatan yang
ada pada Kkue
apem untuk
menghitung luas
permukaan wajan
penggorengan,,
permukaan panci
merebus santan,
dan permukaan
centong.

21

Essay

C2

22  Membandingkan
bilangan pecahan

Pecahan

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
digunakan serta
proses
pembuatan  kue
apem untuk
menghitung
bagian campuran
bahan setiap
potong kue apem.

22

Essay

Cc2

23 Mengenali  situasi
soal yang
melibatkan luas
bangun datar

Geometri
Bangun
Datar

Disajikan sebuah
bacaan mengenai
peralatan  yang
digunakan serta
proses
pembuatan yang
ada pada kue
apem untuk
menentukan luas
dan jari-jari kue
apem yang
berbentuk
lingkaran.

23

Essay

C3
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SOAL MATEMATIKA

I. Soal Pilihan Ganda

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 1-2

Kue Wingko Babat

Wingko babat merupakan jajanan tradisional dari Babat
Lamongan, Jawa Timur. Nama “Wingko” berasal dari bahasa Jawa
artinya “Kue Kelapa” kata ini merujuk pada bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan kue wingko, yaitu kelapa. Sedangkan kata
“Babat” diambil dari daerah kue wingko babat pertama kali diproduksi
di Kecamatan Babat Lamongan, Jawa Timur. Kue wingko babat
biasanya berbentuk lingkaran dibungkus kertas putih, tetapi sesuai
dengan perkembangan zaman bentuk kue bermacam-macam ada
persegi, persegi panjang, dan segitiga. Rasanya juga bervariasi dari
original, rasa pisang coklat, durian, dan sebagainya sesuai dengan
inovasi. Bahan yang dibutuhkan dalam membuat wingko babat antara
lain : kelapa parut, tepung ketan, santan, gula, telur, margarin, vanili,

dan garam. Adapun resep kue sebagi berikut :
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No Nama Bahan Pembuatan Kue Takaran
Wingko Babat
1 GulaPasir Zkg
4
2 Kelapa Parut Zkg
4
3 Tepung Ketan 2509
4 Vanili % Sendok Teh
5 Garam % Sendok Teh
6 Margarin
7 Telur 1 Butir
Soal

1. Tentukan berat tepung ketan yang dibutuhkan untuk membuat kue
wingko babat adalah ..........
a. %kg
b. Zkg
C. ikg
d. %kg

2. Diketahui perbandingan margarin dengan tepung ketan adalah 3 : 25,
Jika tepung ketan yang dibutuhkan 250 g, maka berat margarin yang
dibutuhkan adalah ..........
a. 30¢

b. 10g

c. 20g
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d. 30g

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 3-4

Dari resep wingko babat yang dihasilkan delapan (8) potong kue

berbentuk persegi dengan sisi-sisi 5 cm setiap potongan dan enam (6)

potong kue berbentuk persegi panjang dengan ukuran panjang 6 cm dan

lebar 3 cm persegi setiap potong.

Soal

3. Luas keseluruhan dari delapan (8) potong kue wingko babat

berbentuk persegi adalah ..........

a.
b.
C.
d.

18 cm?
25 cm?2
50 cm?2

200 cm?2

4. Luas keseluruhan enam (6) potong kue wingko babat berbentuk

persegi panjang adalah ..........

a.
b.
C.
d.

18 cm?
25 cm?
108 cm?
144 cm?

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 5-7

Peralatan yang diperlukan dalam pembuatan kue wingko babat yaitu

baskom untuk tempat campuran bahan kue dengan permukaan

berbentuk lingkaran dengan diameter 28 cm,  Oven untuk
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pemanggangan dengan permukaan berbentuk persegi mempunyai luas
1600 cm? dan loyang berbentuk persegi panjang mempunyai luas 240

cm? dengan panjang 24 cm.
Soal

5. Panjang sisi permukaan oven yang berbentuk persegi adalah
a. 20cm
b. 30 cm
c. 40cm
d. 45 cm
6. Lebar permukaan loyang yang berbentuk persegi panjang adalah
a.5 cm
b.10 cm
c.24cm
d.25cm
7. Luas permukaan baskom yang berbentuk lingkaran adalah .........
a. 88 cm?
b. 516 cm?
c. 616 cm?

d. 718 cm2
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Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 8-9

Dalam proses penuangan campuran bahan kue wingko babat, campuran

bahan kue satu baskom dibagi menjadi 2 loyang, maka setiap loyang
cetakan berisi % bagian. Dan loyang pertama menghasilkan delapan (8)
potong kue wingko babat berbentuk persegi. Loyang kedua

menghasilkan enam (6) potong kue wingko babat berbentuk persegi

panjang.
Soal

8. Tentukan bagian campuran bahan kue wingko babat setiap potong

yang dapat menghasilkan delapan (8) dan enam (6) potong adalah

d. % dan %
9. Jumlah nilai campuran bahan kue dari delapan (8) potong kue dan
(6) potong kue adalah ..........
a. 7
b. 10

c. 14
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Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 10-11

Kue Wajik

Kue wajik merupakan jajanan tradisional berasal dari Kota Blitar
Jawa Timur dan Kota Magelang, Jawa Tengah. Kata “Wajik” berasal
dari bahasa Jawa merujuk pada bentuk belah ketupat atau jajar
genjang. Bentuk belah ketupat atau jajar genjang orang jawa biasa
menyebut “Wajik” oleh karena itu kue ini dinamakan kue wajik. Bahan
utama kue ini adalah ketan putih dan gula merah, bahan lainnya santan

kelapa, daun pandan, dan garam. Adapun resep kue wajik sebagai

beikut :
No Nama Bahan Pembuatan Kue Takaran
Wajik

1 Ketan putih Zkgatau ..........
2

2 Gulamerah 2 kg atau 250 g
4

3 Santan kental 300 ml

4 Santan untuk aron L

5  Daun pandan 1 lembar

6

Garam % sendok teh
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Il. Soal Menjodohkan

10. Pasangkanlah pernyataan dengan jawaban yang tersedia !

! karena ada pembilang
® dan penyebut.
2 1
2 | =
Berapa bahan utama yang ® 00m ataul g
dibutuhkan untuk membuat
kue wajik ? ®
3
@ ;
2 9
Jika  jumlah bahan utama
nilainya 750 g atau setara Z 4 .
bentuk pecahan, sedangkan (@ () 500 g dan -
gula nilainya 250 g atau setara
i bentuk pecahan, maka nilai
ketan putih berapa gram ? dan
bentuk pecahannya ? 5 Karena pembilang
o dan penyebutnya
sama
Takaran bahan garam yang
digunakan é sendok teh PY 6 4
mengandung unsur pecahan (] gkg
karena ....... dan .......
7

[ 5000 g dan >
Jika jumlah santan kental dan
aron 500 ml atau 1 dalam
bentuk pecahan, sedangkan ®

santan kental 300 ml atau g

dalam bentuk pecahan, maka
nilai santan aron...... g dan
...... pecahan ?

‘ 200 ml dan 1
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11. Pasangkanlah pernyataan dengan jawaban yang tersedia !

Perbandingan santan 1 1:1
kental dengan santan
aron 3 : 2 Berapa
jumlah santan aron | @
yang dibutuhkan ? é 500 g
3
® 125¢g
. 4
Berapa perbandingan 200 ml
antara ketan putih o m
dengan gula merah o
> L1
‘ 22
Perbandingan antara ketan
putih dengan gula merah 2 : 6 1: 1
1. Berapa ketan putih yang ® ) 2
diperlukan dalam membuat
kue wajik ?
7‘ 1:2
% kg tepung ketan
dibutuhkan % sendok teh 8
garam,1 kg tepung ketan 450 ml
dibutuhkan 1 sendok teh ‘ ‘
garam maka bentuk
perbandingannya ?
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Soal Essay

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 12-14
Peralatan yang dibutuhkan dalam pembuatan kue wajik antara lain

: panci kukus permukaannya berbentuk lingkaran dengan luas 616 cm2,

wadah plastik permukaannya berbentuk persegi dengan luas 324 cm2,

dan cetakan loyang permukaannya berbentuk persegi panjang dengan

panjang 24 cm serta luas 240 cm2,
Soal

12. Hitunglah diameter panci kukus yang permukaannya berbentuk
lingkaran!

13. Hitunglah panjang sisi permukaan wadah plastik yang berbentuk
persegi !

14. Hitunglah lebar permukaan loyang berbentuk persegi panjang !
Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 15-16

Campuran bahan kue wajik satu baskom dibagi kedalam dua loyang
cetakan, maka setiap cetakan loyang berisi % bagian. Dan kue wajik yang

dihasilkan loyang cetakan pertama delapan (8) potong bentuk jajar

genjang dan loyang cetakan kedua lima (5) potong bentuk belah ketupat.
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Soal

15. Berapa bagian campuran bahan kue wajik setiap potong yang dapat
menghasilkan delapan (8) potong kue bentuk jajar genjang dan lima
(5) potong bentuk belah ketupat ?.

16. Berapa jumlah nilai campuran bahan kue wajik loyang cetakan
pertama dan loyang cetakan kedua bahan dari 8 potong kue dan 5

potong kue ?

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 17-18

Dari proses pembuatan kue wajik dapat dihasilkan 8 potong berbentuk
jajar genjang dengan panjang alas 5 cm dan tinggi jajar genjang 3 cm dan
5 potong berbentuk belah ketupat dengan ukuran diagonal masing-masing

4 cmdan 8 cm.

Soal

17. Berapa luas kue wajik berbentuk jajar genjang ?
18. Berapa luas kue wajik berbentuk belah ketupat ?

Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 19-20

Kue Apem
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Menjadi sebuah tradisi dan budaya yang dilestarikan oleh masyarakat
secara turun temurun oleh kue apem menjadi kue tradisional orang jawa.
Dilihat dari nama atau penyebutannya, kata apem diyakini berasal dari
bahasa Arab “ Afuan” atau Affuwwun”. Kue apem merupakan kue sejenis
serabi tetapi lebih tebal. Kue ini berbentuk lingkaran pipih rasanya gurih
dan manis bahan utama tepung beras bahan lainnya santan, gula, ragi,
tepung sagu, tape singkong, vanili, dan garam. Adapun resep kue apem

sebagai berikut :

No Nama Bahan Kue Apem Takaran
1 Vanili Bubuk 1 sendok teh
2
2 Tepung sagu 2 sendok makan
3 Tape singkong 2 sendok makan
4 Garam % sendok teh
5 Tepungberas .
6 Gula pasir 10 sendok makan
7 Ragi 1 sendok teh
8 Kelapa %butir kelapa tua
setara 300 ml
Soal

19. Perbandingan tepung beras dengan gula pasir 5 : 2, maka berapa
takaran tepung beras yang digunakan dalam sendok makan ?
20. Bagaimana bentuk perbandingan antara tape singkong dengan tepung

sagu dalam takaran sendok dan termasuk perbandingan apa ?
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Teks bacaan berikut digunakan untuk menjawab soal nomor 21-23

Peralatan yang dibutuhkan dalam pembuatan kue apem antara lain :
baskom tempat untuk adonan diameter 28 cm, piring tepung, mangkok
mentega, wajan penggorengan diameter 14 cm, panci merebus santan
diameter 20 cm, dan centong diameter 8 cm, semua peralatan itu
permukaannya berbentuk lingkaran. Selanjutnya proses pembuatan kue
apem dimulai dengan mencampurkan semua bahan kedalam baskom

menjadi sebuah adonan untuk dicetak dalam wajan penggorengan dengan
ukuran 1% centong menghasilkan 10 buah kue apem yang siap

dihidangkan. Kue apem yang dihasilkan berbentuk lingkaran dengan

diameter 10 cm.
Soal

21.Hitunglah luas peralatan yang digunakan dalam pembuatan kue apem
sebagai berikut !
a. Wajan penggorengan
b. Panci merebus santan
c. Centong adonan

22. Berapa bagian campuran bahan setiap potong yang digunakan dalam
menghasilkan 10 buah apem .......... dengan ukuran centong 1% dan

nilai campuran bahan kue dalam baskom adalah............

23. Luas dan jari-jari kue apem yang berbentuk lingkaran adalah ..........
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KUNCI JAWABAN

1. Diketahui : Tepung Ketan 250 g

Ditanya : Berapa jumlah tepung ketan yang dibutuhkan dalam satuan kg ?
Jawaban : 250 g dijadikan ......... kg
kg j x10
hg
dag
T
.10
dg
g
mg
250 g ;1000 = 222 =L kg (C)

1000 4

2. Diketahui : Perbandingan margarin dengan tepung ketan 3 . 25
Tepung ketan yang digunakan 250 g

Ditanya : Berapa jumlah margarin yang dibutuhkan ?
Jawaban :23—5 x 250 = 30 g margarin (D)

3. Diketahui : Delapan (8) potong kue berbentuk persegi panjang dengan sisi-
SiSi@ 5 cm

Ditanya : Berapa luas keseluruhan kue berbentuk persegi ?
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Jawaban : Luas @ persegi = sisi?

=52

=25 cmz2 5cm

Luas keseluruhan delapan (8) potong kue bentuk persegi 25 x 8 = 200 cm?
(D)

. Diketahui : Enam (6) potong kue berbentuk persegi panjang dengan panjang
@ 6 cm
dan lebar 3 cm.

Ditanya : Berapa luas keseluruhan berbentuk persegi panjang ?

Jawaban : Luas @ persegi panjang = panjang X lebar

=6x%x3 6cm
3cm

=18 cm?

Luas keseluruhan enam (6) potong persegi panjang 18 x 6 = 108 cmz2 (C)

Diketahui : Luas bagian depan permukaan oven berbentuk persegi 1600 cm?
Ditanya : Panjang sisi dari bangun persegi ?

Jawaban : Luas persegi = sisi?

= a2
1600 cm? = a2

V1600 = a Luas 1600 cm?
40=a(C)

Diketahui : Luas loyang cetakan berbentuk persegi panjang 240 cm dengan
panjang 24

Ditanya : Lebar cetakan loyang bentuk persegi panjang



Jawaban

7. Diketahui

Ditanya

Jawaban

8. Diketahui :

Ditanya

Jawaban
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- Luas persegi panjang = panjang x lebar

240 =24 xa
2
24024 = 3 Luas 240 cm
10 =a(B) 10

: Baskom adonan kue bentuk permukaannya lingkaran dengan

diameter 28 cm

: Berapa luas baskom berbentuk lingkaran ?
: Jari- jari = diameter : 2=28:2=14

Luas lingkaran = mr?

==xr2

:%x14x14

=44 x 14
=616 cm? (C)

Campuran bahan kue satu baskom dipindah ke 2 loyang
Loyang pertama menghasilkan delapan (8) potong dan loyang

kedua (6) potong.

: Bagian campuran bahan kue setiap potong

c1:2=12 menghasilkan 8 potong menjadi 2:8=2x2=1 maka
2 2 2 8 16

campuran bahan kue setiap potong % bagian
dipotong 6 menjadi % 6= % X % = 1—12 maka campuran bahan kue
setiap potong % bagian

bagian campuran bahan kue setiap potong 1—16 dan % (A)
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9. Diketahui : Kue wingko babat yang dihasilkan dipotong menjadi delapan (8)

potong bentuk persegi dan enam (6) potong bentuk persegi
panjang dengan campuran bahan kue % bagian per loyang.

Ditanya : Jumlah nilai campuran bahan dari (8) potong kue dan (6) potong
kue

Jawaban : Nilai campuran bahan delapan (8) kue adalah a : % =8

=1
a —/ng

a=4

Nilai campuran bahan enam (6) kue adalah  a: % =6
3
a =-X6

2—

a =3

Jadi jumlah nilai campuran bahan 4 + 3 =7 (A)

10. Diketahui dan jawaban sebagai berikut :

a. Diketahui : Bahan utama kue ini adalah ketan putih (% kg ) dan gula merah

(ko)
1,1_2+41_3
Jawaban : -+ - =— —4kg (3)

b. Diketahui : Jumlah bahan utama nilainya 750 g atau % , gula nilainya 250
g atau i
Jawaban : Digambarkan a +b=c
250 + b =750
b =750 - 250

=500 g
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digambarkan a+b=c

+p =

I

b =

Alw W

L

500 dan > (4)
c. Diketahui : Dibaca “ satu per dua atau setengah % dikatakan pecahan karena

terdiri dari pembilang dan penyebut, angka 1 sebagai
pembilang dan angka 2 sebagai penyebut ().

d. Diketahui : Jumlah santan (kental dan aron) 500 ml atau g

Santan kental 300 ml atau g

Jawaban :a +b =500
300 + b =500

b =500 - 300
=200

200ml dan  (2)

11. Diketahui dan jawaban sebagai berikut :
a. Perbandingan santan kental dengan santan aron 3 : 2
Nilai santan kental 300 ml
Maka nilai santan aron = g x 300=200ml (4)
b. Ketan putih : gulameran=500:250=2:1 (5)

c. Perbandingan antara ketan dengan gulamerah=2:1

2x250=500g (2)
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=1:1

N |-

d. Perbandingan tepung ketan : sendok teh garam =

Perbandingan tepung ketan :sendok teh garam =

_ Ne

1 (1)

12. Diketahui : Panci kukus dengan permukaan berbentuk lingkaran mempunyai

luas 616 cm?,

Ditanyakan : Berapa diameter lingkaran panci kukus ?

Jawab : Luas lingkaran = nr?

616 cm? = ? X r2 Luas 616

616: 2 =2

28 7

T —p

MXJ% 1r

28x7 =r?

196 =r?

V196 =t

14 =r

Rumus diameter(d) =2 x r
2x14=28
Diameter lingkaran panci kukus 28 cm?

13. Diketahui : Wadah plastik permukaan berbentuk persegi dengan luas 324 cm?

Ditanyakan : Panjang sisi persegi

Jawaban  : Luas persegi = sisi X sisi
2=a2
324 cm? =s Luas = 324
V324 =5 cm?
18=s

Panjang sisi persegi 18 cm



14. Diketahui

Ditanyaka
Jawab

15. Diketahui :

Ditanya

Jawaban

16. Diketahui

Ditanyakan

Jawaban

:1:2=1:8=
2
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. Cetakan loyang permukaannya berbentuk persegi panjan luas 240

cm?2 dengan
panjang 24 cm? " luas 240 cm2
: Lebar permukaan loyang ?
- Luas persegi panjang = panjang X lebar 24
240cm?2=24xDb
240:24=D
10 =b

Lebar persegi panjang 10 cm

Campuran bahan satu wajan dibagi 2 loyang, kue wajik yang
dihasilkan dipotong menjadi 8 potong bentuk jajar genjang dan

5 potong bentuk belah ketupat.

. Berapa bagian campuran bahan kue wajik setiap potong yang

dapat menghasilkan 8 potong dan 5 potong ?

N |-

1
X ===
8 16

maka bagian campuran bahan kue setiap potong adalah % bagian.

1:2=

N | =

5 = 1 X 1 -
2 5
maka bagian campuran bahan kue setiap potong adalah % bagian.

. Loyang pertama menjadi 8 potong berbentuk jajar genjang dan

loyang ke dua menjadi 5 potong berbentuk belah ketupat
dengancampuran bahan kue setiap loyang % bagian.

: Berapa jumlah nilai campuran bahan dari 8 potong kue dan 5
potong kue ?

: Nilai campuran bahan adalah a I% =8

1 4
a= - x8
2

=4
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Nilai campuran bahan adalah  a: 15 =5

Jumlah nilai campuran bahan dari 8 dan 5 potong kue 4 + g = ?

17. Diketahui :Bangun datar jajar genjang dengan alas 5 cm dan tinggi 3 cm
Ditanyakan : Luas jajar genjang

Jawaban :Luas=axt
=5x3 3

=15 cm? t

5

18. Diketahui : Belah ketupat dengan ukuran diagonal 4 cm dan 8 cm.

Ditanya : Luas belah ketupat

Jawaban : Luas belah ketupat = % x di x dz 8
—_ 1 2 4
=3 A8
= 16 cm?

Luas belah ketupat 16 cm?

19. Diketahui : Perbandingan tepung beras dengan gula pasir 5 . 2 sedangkan
jumlah takaran gula pasir 10 sendok makan.
Ditanya : Berapa takaran tepung beras yang digunakan ?
Jawaban : Tepung beras yang digunakan sebesar 25 sendok makan
5
5 x10=25
20. Diketahui : Takaran tape singkong 2 sendok makan

Takaran tepung sagu 2 sendok makan

Ditanya : Bentuk perbandingan antara tape singkong dengan tepung sagu dan

termasuk perbandingan apa ?
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Jawab : Perbandingan tape singkong dengan tepung sagu dalam sendok
=2:2=1:1, dikatakan perbandingan senilai

21. Diketahui : a. Wajan penggorengan bentuk lingkaran diameter 12 cm
b. Panci merebus santan bentuk lingkaran diameter 20 cm
c. Centong berbentuk lingkaran dengan diameter 8 cm

Ditanya :a. Luas dari wajan penggorengan
b. Luas panci merebus saantan
c. Luas centong adonan

Jawaban :a. Luas wajan penggorengan
Luas lingkaran = mnr?

=3,14x6x%x6
=113,04 cm?
a. Luas panci merebus santan
Luas lingkaran = 7r2
=3,14x10x 10
= 314 cm?

b. Luas centong

Luas lingkaran = nr?

=3,14x4x4
=50,24 cm?

22. Diketahui : Satu adonan kue apem menghasilkan 10 buah kue apem dengan

1
ukuran 15 centong
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Ditanya : a. Berapa bagian campuran bahan kue apem setiap potong?

b. Berapa nilai campuran bahan kue apem dalam baskom ?

Jawaban :a.1:10= 1—10 bagian campuran bahan kue setiap potong

0

b. A ; =10 atau A = % x 10 = 37 = 15 Nilai Campuran bahan
kue apem adalah 15

23. Diketahui : Diameter kue apem 10 cm
Ditanya : Luas dan Jari-jari kue apem

Jawaban : Diameter = 2 x r (jari-jari)

10 =2xr
10
i =r
2
5 =r
Luas = qur?
=3,14x5x%x5

=785
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B. Hasil Penelitian
Berdasarkan dari paparan data penelitian terhadap kue tradisional khususnya
kue wingko babat, wajik, dan apem sesuai dengan judul penelitian Eksplorasi
Etnomatematika pada Kue Tradisional di Malang sebagai basis pembuatan
soal Matematika, terdapat beberapa temuan antara lain :
1. Kue Wingko babat

Wingko babat merupakan jajanan tradisional dari daerah Babat
Lamongan, Jawa Timur. Nama “Wingko” berasal dari bahasa Jawa
artinya “Kue Kelapa”, kata ini merujuk pada bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan kue wingko, yaitu kelapa. Sedangkan kata
“Babat” diambil dari daerah kue wingko babat pertama kali diproduksi
di Kecamatan Babat Lamongan, Jawa Timur. Bentuk kue wingko babat
bulat pipih mengandung makna tekad bulat keseriusan lelaki meminang
perempuan dalam hubungan keterikatan perkawinan.

Kue wingko babat merupakan budaya kuliner yang sering disajikan
dalam tradisi megengan bulan Ramadhan, peringatan hari besar Islam,
hajatan pernikahan, tujuh bulanan, kehamilan, dan kegiatan yang
berhubungan dengan tradisi Jawa.

Kue wingko babat adalah jajanan yang terbuat dari kelapa muda,
tepung ketan putih, telur, gula, vanili, dan sedikit garam. Adapun resep
kue wingko babat sebagai berikut :

a. 1 butir telur atau setara 50
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b. i kg setara 250 g gula pasir
C. % sendok teh garam
d. i kg setara 250 g kelapa parut

e. i kg setara 250 g tepung ketan

=h

150 - 170 ml santan

g. 2 sendok makan setara 30 g margarin dicairkan

=

% sendok teh vanili

Adapun proses pembuatan kue wingko babat sebagai berikut :

1) Merebus santan dengan menambahkan 2 lembar daun pandan dan
mengukus kelapa parut.

2) Menyiapkan baskom memasukkan gula, telur, garam, vanili, dan
santan selanjutnya aduk hingga gula pasir melarut.

3) Memasukkan tepung ketan, kelapa parut, dan mentega cair kemudian
mencampurkan semua bahan hingga rata menjadi sebuah adonan kue
wingko babat.

4) Adonan kue wingko babat dituangkan kedalam loyang cetakan yang
sebelumnya dialasi kertas, dan bagian atas diolesi dengan bahan
olesan. Selanjutnya oven selama 30 menit.

5) Setelah 30 menit dikeluarkan dari oven untuk diolesi kembali bagian

bawah dengan bahan olesan, dan oven kembali selama 20 menit.
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6) Setelah 20 menit kue wingko babat dikeluarkan dari oven dan loyang
cetakan. Kemudian panaskan teflon bagian atas diberi olesan mentega
secara merata, selanjutnya membakar kue wingko babat hingga
kecoklatan. Olesi kembali bagian bawah dengan mentega dan dibakar
lagi hingga kecoklatan.

7) Setelah wingko babat kecoklatan diangkat serta dipotong menjadi
delapan (8) potong bentuk persegi dan enam (6) bentuk persegi
panjang.

2. Eksplorasi Etnomatematika Kue Wingko babat

Eksplorasi Etnomatematika pada kue wingko babat ditemukan konsep

matematika diantaranya pecahan (pecahan biasa), perbandingan

(perbandingan senilai), bangun datar geometri (persegi, persegi panjang,

dan lingkaran), satuan pengukuran baku dan tidak baku sebagai berikut:

a. Konsep matematika pecahan (pecahan biasa) ditemukan pada resep
takaran bahan, proses pembuatan, dan proses pemotongan kue

karena bilangan dalam resep takaran bahan, proses pembuatan, dan

proses pemotongan kue dinyatakan dalam bentuk pecahan % atau

perbandingan a . b. Dan jika nilai pembilang lebih kecil dari angka
penyebut dinamakan pecahan biasa (paparan data pecahan halaman
69 — 78).

b. Konsep matematika perbandingan (perbandingan senilai) ditemukan

dengan membandingkan dua bahan yang digunakan dalam pembuatan
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kue yaitu membandingkan tepung terigu dengan gula 250 g . 250 g
disederhanakan 5 g . 5 g artinya untuk setiap 5 gram tepung terigu
dibutuhkan 5 gram gula, dikatakan perbandingan karena terdiri dari
dua bilangan, dilambangkan pecahan dan dua bilangan dipisahkan
oleh titik dua (:). Sedangkan dikatakan perbandingan senilai jika kedua
bilangan memiliki nilai sama yaitu jika bilangan yang satu bertambah
maka bilangan yang satunya juga bertambah.

Konsep matematika bangun datar persegi ditemukan pada permukaan
pemanggangan (Oven) dan bentuk kue wingko babat karena sesuai
hasil pengukuran peralatan pemanggangan (Oven) memiliki empat
sisi sama panjang (S) = 22 cm, empat sudut siku -siku sebesar 90°, dan
empat sumbu simetri lipat. Sedangkan untuk bentuk kue wingko babat
memiliki empat sisi sama panjang (s) = 5 cm empat sudut siku-siku
sebesar 90° dan empat sumbu simetri lipat.

Konsep matematika bangun datar lingkaran ditemukan pada peralatan
permukaan baskom karena sesuai hasil pengukuran memiliki titik
pusat, diameter (d) sebesar 28 cm yang membagi lingkaran menjadi
dua sisi yang seimbang dan memiliki jari jari (r) = 14 cm yaitu garis
yang menghubungkan dengan titik pusat.

Konsep matematika bangun datar persegi panjang ditemukan pada
permukaan loyang cetakan dan bentuk kue wingko babat. Karena
sesuai hasil pengukuran loyang cetakan memiliki dua sisi sama

panjang yang berhadapan dengan panjang (p) sebesar 24 cm dan lebar
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() sebesar 10 cm, memiliki sudut sebesar 90° dan memiliki dua sumbu
simetris lipat. Untuk bentuk kue wingko babat sesuai dengan hasil
pengukuran memiliki dua sisi sama panjang berhadapan dengan
panjang (p) sebesar 6 cm, lebar (I) sebesar 3 cm, dan dua sumbu
simetris lipat.

f. Bentuk satuan pengukuran baku ditemukan dalam resep kue, karena

dalam resep takaran bahan yaitu 250 gram (gula pasir, kelapa parut,
dan tepung ketan), i kilogram (gula pasir, kelapa parut, dan tepung

ketan), dan 150 — 170 mililiter (santan) pengukurannya menggunakan

ukuran standar.
g. Dalam resep takaran % sendok teh garam, %sendok teh vanili, 2 sendok

makan margarim, dan 1 butir telur ditemukan pengukuran tidak baku
karena menggunakan alat ukur sendok teh, sendok makan, dan butir.

h. Dalam proses pembuatan kue ditemukan satuan pengukuran tidak
baku karena menentukan nilai setengah (%) bagian adonan kue wingko

menggunakan alat ukur baskom dan cetakan loyang. Adonan dalam
baskom merupakan satu (1) bagian utuh dituangkan kedalam dua (2)
cetakan loyang.
3. Kue Wajik
Kue wajik merupakan jajanan berasal dari Kota Blitar, Jawa Timur
dan Kota Magelang, Jawa Tengah. Kata “Wajik” berasal dari bahasa Jawa

merujuk pada bentuk belah ketupat atau jajar genjang. Bentuk belah
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ketupat atau jajar genjang orang Jawa biasa menyebut “Wajik”, oleh
karena itu kue ini dinamakan kue wajik. Kue ini memiliki makna atau
filosofi “Wani Tumindak Becik” melambangkan keberanian dalam
bertindak karena kebenaran. Sampai saat ini kue wajik masih disajikan
dalam kegiatan seperti hantaran pernikahan, tasyakuran, selamatan
kehamilan, ulang tahun, hajatan, hari besar Islam dan kegiatan berkaitan
tradisi Jawa. Kue wajik adalah jajanan yang terbuat dari ketan putih, gula
merah, santan kental, santan kental untuk aron, daun pandan, dan garam.

Adapun resep kue wajik sebagai berikut :

a. % kg (setara 500 g) ketan putih rendam selama 2 -3 jam

b. i kg (setara 250 g) gula merah disisir

c. 300 ml santan kental
d. 200 ml santan kental untuk aron

e. 1 lembar daun pandan

=h

% sendok teh garam

Adapun proses pembuatan kue wajik sebagai berikut:

1) Merendam ketan putih dan mengukus selama 15 menit, setelah
matang dipindahkan kedalam baskom.
2) Mendidihkan dan menuangkan santan kedalam ketan yang sudah

dikukus kemudian kukus kembali.
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3) Merebus santan dan gula menggunakan wajan hingga mengental.

4) Memasukkan ketan putih yang sudah dikukus kedalam santan dan
gula merah, dimasak hingga tercampur rata menjadi adonan kue
wajik.

5) Adonan kue wajik dituangkan kedalam loyang cetakan didiamkan
selama sehari semalam hingga kue wajik mengeras dan siap untuk
dipotong.

6) Setelah didiamkan selama sehari semalam dikeluarkan dari loyang
untuk dipotong menjadi bentuk jajar genjang delapan (8) potong dan

bentuk belah ketupat lima (5) potong.

4. Eksplorasi Etnomatematika Kue Wajik

Eksplorasi Etnomatematika pada kue wajik ditemukan konsep
matematika diantaranya pecahan (pecahan biasa), perbandingan
(perbandingan senilai), bangun datar geometri (persegi, persegi panjang,
lingkaran, jajar genjang, dan belah ketupat), satuan pengukuran baku, dan

tidak baku sebagai berikut :
a. Konsep matematika pecahan (pecahan senilai) ditemukan pada resep
takaran bahan, proses pembuatan dan pemotongan kue wajik karena

bilangan dalam resep takaran bahan, proses pembuatan, dan proses

pemotongan dinyatakan dalam bentuk pecahan % atau perbandingan a
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: b. Dan jika angka pembilang lebih kecil dari angka penyebut
dinamakan pecahan biasa (paparan data pecahan halaman 96 — 105).

. Konsep matematika perbandingan (perbandingan senilai) ditemukan
dengan membanding dua bahan pembuatan kue yaitu membandingkan
berat bahan ketan putih dengan gula pasir, bentuk perbandingannya
500 g : 250 g disederhanakan 2 g : 1 g, artinya setiap 2 gram ketan
putih diperlukan 1 gram gula. Membandingkan santal kental dengan
santan aron 300 ml : 200 ml disederhanakan 3 ml : 2 ml, artinya setiap
3 mililiter santan diperlukan 2 mililiter santan aron. Dapat dikatakan
perbandingan karena ada dua bilangan, dilambangkan pecahan, dan
dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:). Ditemukan perbandingan
senilai karena dua bilangan memiliki nilai yang sama jika salah satu
bilangan nilainya bertambah maka nilai bilangan yang lain juga
bertambah.

. Konsep bangun datar geometri persegi ditemukan pada permukaan
baskom tempat merendam ketan karena sesuai hasil pengukuran
memiliki empat sisi sama panjang (s) =20 cm, empat sudut siku-siku
sebesar 90°, dan empat sudut simetris lipat.

. Konsep bangun datar lingkaran ditemukan pada baskom dan panci
merebus santan karena sesuai hasil pengukuran baskom memiliki titik
pusat, diameter (d) = 24 cm yang membagi lingkaran menjadi dua sisi
yang seimbang dan jari jari (r) = 12 cm vyaitu garis yang

menghubungkan dengan titik pusat. Dan untuk panci merebus santan
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memiliki diameter (d) = 20 cm yang membagi lingkaran menjadi dua
sisi yang seimbang dan memiliki jari-jari (r) = 10 cm yaitu garis yang
menghubungkan dengan titik pusat. Memiliki sudut sebesar sudutnya
360° satu putaran penuh.

. Konsep bangun datar persegi panjang ditemukan pada loyang cetakan
kue karena sesuai hasil pengukuran loyang memiliki dua sisi sama
panjang berhadapan dengan panjang (p) sebesar 24 cm dan lebar (I)
sebesar 10 cm, sudut sebesar 90°, dan dua sumbu simetris lipat. Untuk
bentuk kue wingko babat sesuai hasil pengukuran memiliki sisi sama
panjang berhadapan dengan panjang (p) sebesar 6 cm, lebar (I) sebesar
3 cm, dan dua sumbu simetris lipat.

. Konsep bangun datar belah ketupat ditemukan pada bentuk kue wajik
karena sesuai hasil pengukuran memiliki empat sisi sama panjang
dengan ukuran 4 cm terbentuk dari empat buah segitiga siku-siku,
empat sudut siku-siku sebesar 90 ° yang saling berhadapan, diagonal
berpotongan tegak lurus membagi dua sama panjang, dan dua sumbu
simetri lipat.

. Konsep bangun datar jajar Genjang ditemukan pada bentuk kue
wingko babat karena memiliki empat sisi dengan dua panjang sisi yang
berhadapan sejajar sama panjang, dengan panjang 5 cm, dan lebar 3
cm. Memiliki empat titik sudut saling berhadapan sama besar

berpasangan dan sudut yang saling berdekatan sebesar 180°.
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h. Dalam resep kue ditemukan satuan  pengukuran baku karena

menggunakan satuan standar yaitu takaran bahan 250 gram (gula
merah), 500 gram (ketan putih),4l kilogram (gula merah), 300 mililiter
(santan kelapa), dan 200 mililiter (santan kental aron).

I. Dalam resep takaran 23 sendok teh dan 1 lembar daun pandan

ditemukan pengukuran tidak baku karena menggunakan alat ukur
sendok teh dan lembar daun pandan.

j. Dalam proses pembuatan kue ditemukan satuan pengukuran tidak
baku karena dalam menentukan nilai  setengah (%) adonan

menggunakan alat ukur panci dan loyang cetakan. Adonan dalam
panci merupakan satu (1) bagian utuh dituangkan kedalam dua (2)

cetakan loyang.

5. Kue Apem

Kue apem merupakan kue sejenis serabi tetapi lebih tebal, kue ini
menjadi kue tradisional orang Jawa, dilihat dari nama atau penyebutannya,
kata apem diyakini berasal dari bahasa Arab “ Afuan atau “Afuwwun”.
Artinya permohonan ampun. Oleh karena itu terdapat makna atau filosofi
dalam kue apem yaitu permohonan maaf, mohon ampun, ucapan rasa
syukur kepada Sang pencipta, dan sesama manusia. Sampai saat ini kue
apem masih disajikan dalam tradisi megengan dimana perpaduan budaya

Jawa dan Islam dalam menyambut bulan Ramadhan, tasyakuran
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pernikahan, tradisi muludan, selamatan tujuh bulanan, khitanan, dan
selamatan kematian (tahlilan). Kue apem adalah jajanan yang terbuat dari
telur, vanili, ragi, garam, gula pasir, dan tape singkong.

Adapun resep kue apem sebagai berikut:

a. 1 butir telur
b. % sendok teh vanili bubuk

c. 1 sendok teh ragi

o

: %sendok teh garam

e. 10 sendok makan gula pasir

f. 2 sendok makan tape singkong

g. i kg tepung beras setara 25 sendok makan
h. 2 sendok makan tepung sagu

I. % butir kelapa tua dijadikan santan

Adapun proses pembuatan kue apem sebagai berikut :
1) Menyiapkan baskom memasukkan telur, gula pasir, tape singkong, dan
aduk hingga melarut
2) Memasukkan tepung beras, tepung sagu, ragi, dan garam.
3) Memasukkan santan, setelah itu saring adonan, dan istirahatkan adonan
selama 1 jam.
4) Menyiapkan wajan, kemudian mengambil adonan, dan tutup hingga

matang.
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6. Eksplorasi Etnomatematika pada Kue Apem
Eksplorasi Etnomatematika pada kue apem ditemukan konsep matematika
diantaranya pecahan (pecahan biasa), perbandingan (perbandingan senilai),
bangun datar geometri lingkaran, satuan pengukuran baku, dan tidak baku
sebagai berikut :
a. Konsep matematika pecahan (pecahan biasa) ditemukan pada resep
takaran bahan, proses pembuatan kue apem karena bilangan dalam resep

takaran bahan, proses pembuatan kue, dan pemotongan kue dinyatakan

dalam bentuk pecahan % atau perbandingan a : b. Dan jika angka

pembilang lebih kecil dari angka penyebut dinamakan pecahan biasa
(paparan data halaman 125 — 129).

b. Dalam resep takaran bahan ditemukan satuan pengukuran baku karena
mengukur menggunakan satuan standar yaitu i kilogram tepung beras
dan 300 mililiter santan.

c. Dalam resep takaran % sendok teh vanili bubuk, 1 sendok teh garam, %

sendok teh garam, 10 sendok makan gula pasir, 2 sendok makan tape
singkong, 25 sendok makan tepung beras, dan 2 sendok makan tepung
sagu ditemukan pengukuran tidak baku karena dalam pengukuran

menggunakan alat ukur sendok teh, dan sendok makan.
d. Dalam proses pembuatan kue nilai bagian kue apem 1—10 adonan dan 1%

centong dalam menuangkan adonan kedalam wajan ditemukan satuan
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pengukuran tidak baku karena pengukuran menggunakan alat ukur

baskom dan centong.
. Dalam takaran 1% centong ditemukan pecahan campuran karena

bilangan terdiri dari bilangan bulat dan pecahan.

. Konsep matematika perbandingan ditemukan dengan membandingkan

dua bahan kue yaitu vanili bubuk dengan garam, maka bentuk
pebandingannya %sendok teh : % sendok teh disederhanakan 1 sendok

teh : 1 sendok teh artinya setiap 1 sendok teh vanili diperlukan 1 sendok
teh garam. Tape singkong dengan tepung sagu, bentuk perbandingannya
2 sendok makan : 2 sendok makan artinya setiap 2 sendok makan tape
diperlukan 2 sendok makan tepung sagu. Perbandingan tepung beras
dengan gula, bentuk perbandingannya 25 sendok makan : 10 sendok
makan disederhanakan 5 sendok makan : 2 sendok makan artinya setiap

5 sendok makan tepung beras diperlukan 2 sendok makan gula.

Perbandingan tepung beras dengan tepung sagu. Bentuk
perbandingannya 25 sendok makan : 2 sendok makan artinya setiap 25
sendok makan tepung beras diperlukan 2 sendok makan tepung sagu.
Tepung beras dengan tape singkong bentuk perbandingannya 25 sendok
makan : 2 sendok makan artinya setiap 25 sendok makan tepung beras
diperlukan 2 sendok makan tape singkong. Dapat dikatakan

perbandingan karena ada dua bilangan, dilambangkan pecahan, dan dua
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bilangan dipisahkan oleh titik dua (:). Ditemukan perbandingan senilai
karena dua bilangan memiliki nilai yang sama jika salah satu bilangan

nilainya bertambah maka nilai bilangan yang lain juga bertambah.

. Konsep bangun datar lingkaran ditemukan pada bentuk kue apem dan
peralatan yang digunakan (wajan, panci, centong) dikatakan bangun
datar lingkaran karena sesuai dengan hasil pengukuran pada permukaan
wajan memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 12 cm yang
membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki jari
jari (r) = 6 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan titik pusat.
Permukaan panci dikatakan lingkaran karena sesuai hasil
pengukuran memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 20 cm yang
membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki jari
jari (r) = 10 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan titik pusat.
Permukaan centong  dikatakan lingkaran karena sesuai hasil
pengukuran memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 8 cm yang
membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki jari
jari (r) = 4 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan titik pusat.
Bentuk kue apem dapat dikatan lingkaran karena sesuai hasil
pengukuran memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 6 cm yang
membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan jari- jari (r) 3

cm.
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Berikut merupakan tabel konsep matematika yang terdapat pada kue

tradisional Kota Malang (kue wingko babat, kue wajik, dan kue apem)

disajikan, pada Tabel 4.13.

Tabel 4.13. Konsep Matematika pada Hasil Penelitian

No Unsur Eksplorasi Konsep Matematika
1 Kue Wingko Babat
a. Bahan-bahan dan Resep Kue e Pecahan
o Pecahan Biasa
e Perbandingan
o Perbandingan Senilai
b. Peralatan Kue e Geometri Bangun Datar
o Persegi
o Persegi Panjang
o Lingkaran
c. Proses Pembuatan Kue e Pecahan
o Pecahan Biasa
d. Proses Pemotongan Kue e Pecahan
o Pecahan Biasa
e. Bentuk Kue e Geometri Bangun Datar
o Persegi
o Persegi Panjang
2  Kue Wajik

a. Bahan-bahan dan Resep Kue

Pecahan

o Pecahan Biasa
Perbandingan

o Perbandingan Senilai

b. Peralatan Kue

Geometri Bangun Datar
o Lingkaran

o Persegi

o Persegi Panjang

c. Proses Pembuatan Kue

Pecahan
o Pecahan Biasa
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d. Proses Pemotongan Kue

Pecahan
o Pecahan Biasa

e. Bentuk Kue

Geometri Bangun Datar
o Belah Ketupat
o Jajar Genjang

Kue Apem

a. Bahan-bahan dan Resep Kue

Pecahan

o Pecahan Biasa
Perbandingan

o Perbandingan Senilai

b. Peralatan Kue

Geometri Bangun Datar
o Lingkaran

c. Proses Pembuatan Kue

Pecahan
o Pecahan Biasa

d. Bentuk Kue

Geometri Bangun Datar
o Lingkaran
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BAB V

PEMBAHASAN

Berdasarkan paparan data dan hasil penelitian, dapat diketahui bahwa
penelitian mengenai Eksplorasi Etnomatematika pada Kue Tradisional Malang
menghasilkan beberapa temuan diantaranya nilai budaya mencangkup sejarah, makna,
dan tradisi yang berkaitan khususnya dengan kue wingko babat, wajik dan apem.
Sedangkan temuan konsep matematika yang terdapat pada kue tradisional yaitu
pecahan, perbandingan, bangun datar (persegi, persegi panjang, lingkaran, jajar
genjang, dan belah ketupat) yang akan digunakan sebagai dasar Pembuatan Soal

Matematika

I . Etnomatematika pada Kue Wingko Babat
1. Nilai Budaya

Kue wingko babat merupakan salah satu jajan tradisional yang ada di Kota
Malang tetapi jajanan tradisional ini berasal dari daerah Babat Lamongan,
Jawa Timur. Nama “Wingko” dari bahasa Jawa artinya “Kue Kelapa”, kata
ini merujuk pada bahan utama yang digunakan dalam pembuatan kue wingko,
yaitu kelapa. Sedangkan kata “Babat” diambil dari daerah kue wingko babat
pertama kali diproduksi di Kecamatan Babat Lamongan, Jawa Timur

(Sarwopeni &Saraswati, 2021).
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Kue wingko babat sampai saat ini masih diminati dan disajikan
diberbagai acara karena mengandung makna yang terkandung didalamnya.
Bentuk kue wingko babat bulat pipih mengandung makna tekad bulat
keseriusan lelaki meminang perempuan dalam keterikatan hubungan
perkawinan yang menggambarkan kehidupan baru bagi mempelai untuk
mengarungi bahtera rumah tangga agar terhindar dari perceraian akan erat
selamanya (Setiadi, 2025).

Kue wingko babat sering ditemukan di pasar- pasar tradisional maupun
disajikan dalam kegiatan yang mengandung unsur tradisi atau budaya. Budaya
kuliner ini disajikan dalam kegiatan Megengan dalam bulan Ramadhan,
hantaran pernikahan, tasyakuran, selamatan kematian, dan vestifal gunungan
1001 wingko tradisi ini lebih dikenal masyarakat daerah Lamongan, jawa

Timur (Febrianti & Indrawati, 2021)

2. Konsep matematika ( Pecahan, Perbandingan, dan Bangun Datar
geometri )
a. Konsep Matematika Pecahan
Konsep matematika pecahan biasa ditemukan pada :
1. Resep Kue Wingko Babat
Dari hasil penelitian ditemukan konsep matematika pecahan terlihat

pada takaran bahan dalam bentuk pecahan, pada Tabel 5.1.
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Tabel 5.1 Resep Kue Wingko Babat
(Etnomatematika dan Konsep Pecahan)

No Etnomatetika Konsep Pecahan
1 Gula Pasir % (satu per empat )
2 Tepung Ketan ~ (satu per empat)
3 Kelapa Parut i (satu per empat)
4 Garam ~ (satu per dua)

2. Proses Pembuatan Kue
Dari hasil penelitian proses pembuatan kue merupakan proses
penuangan adonan dari baskom ke dalam dua cetakan loyang, pada

Tabel 5.2.

Tabel 5.2 Proses Penuangan Adonan dalam bentuk
Etnomatematika dan Konsep Pecahan

No Etnomatematika Konsep Pecahan

1 (satu)

% (satu per dua)
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3. Proses Pemotongan Kue
Dari hasil penelitian ada dua buah bentuk kue wingko yang dihasilkan
dari proses pembuatan ini yaitu wingko babat bentuk persegi panjang

enam potong dan bentuk persegi delapan potong, pada Tabel 5.3.

Tabel 5.3 Proses pemotongan Kue
(Etnomatematika dan Konsep Pecahan)

No Etnomatematika Konsep Pecahan

2 1 (satu)
Pertama
3 % (satu per dua)
4
% (satu per enam)
5 1 (satu)
6

% (satu per dua)




186

% (satu per delapan)

Pada Tabel 5.1 - 5.3 Dalam Resep, proses pembuatan, dan proses

pemotongan kue, ditemukan konsep matematika pecahan biasa. Dikatakan

pecahan karena bilangan dinyatakan gdengan p dan g adalah bilangan bulat

dan q = 0. Bilangan p disebut pembilang dan q disebut penyebut. Bentuk

umum pecahan yaitu p : q atau s , sedangkan pecahan biasa adalah pecahan

yang pembilangnya lebih kecil dari penyebutnya (Ritawati dkk., 2024).

. Perbandingan

Dari hasil penelitian konsep matematika perbandingan ditemukan pada resep
kue dengan membandingkan dua bahan yang digunakan dalam membuat kue
wingko babat, pada Tabel 5.4.

Tabel 5.4 Perbandingan Bahan pada Resep Kue Wingko babat

No Bahan Konsep
Bahan A Bahan B Bahan C Perbandingan
1 Tepung Ketan Gula - 55 atau >
5
2 Vanili Garam - 1:1 atau L
1
3 Gula Kelapa Parut  Tepung Ketan  5:5:5 atay 1
5
4  Telur Susu Kental Minyak 1:1:1 atau 1
Manis

5 Tepung Ketan Mentega - 25:3 atay 2
3
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Dalam tabel 5.4 dikatakan perbandingan karena membandingkan dua
bilangan, bilangan pecahan, dan dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:).
Perbandingan (rasio) adalah ukuran yang digunakan untuk membandingkan

suatu nilai terhadap nilai lainnya dengan satuan sejenis. Bentuk umum dari

perbandingan senilai adalah % = 2 (Permata Sari Soffi Widyanesti & Aksen,

2021).

. Geometri Bangun Datar

Dari hasil penelitian ditemukan konsep bangun datar geometri pada peralatan

yang digunakan dalam proses pembuatan dan bentuk kue wingko babat

sebagai berikut :

1. Persegi

Pada permukaan pemanggangan (oven) dan bentuk kue wingko babat

ditemukan konsep matematika pecahan sesuai hasil pengukuran
peralatan pemanggangan (oven) memiliki empat sisi sama panjang (s) =
22 cm, empat sudut siku -siku sebesar 90°, dan empat sumbu simetri lipat.
Sedangkan untuk bentuk kue wingko babat memiliki empat sisi sama
panjang (s) = 5 cm empat sudut siku-siku sebesar 90°, dan empat sumbu
simetri lipat. Dapat dikatakan bangun datar persegi karena panjang sisi
AB = BC = CD = DA sama panjang dan besarnya sudut ABCD sama

besar, yaitu sudut ZABC = «BCD = «CDA = «DAB sebesar 90°

(Ikawati & Wardana, 2022).
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2. Persegi Panjang

Pada permukaan loyang cetakan dan bentuk kue wingko babat
ditemukan konsep pecahan sesuai hasil pengukuran loyang cetakan
memiliki, dua sisi sama panjang yang berhadapan dengan panjang (p)
sebesar 24 cm dan lebar (1) sebesar 10 cm, empat sudut siku-siku sebesar
90°, dan dua sumbu simetris lipat. Untuk bentuk kue wingko babat sesuai
dengan hasil pengukuran memiliki, dua sisi sama panjang berhadapan
dengan panjang (p) sebesar 6 cm, lebar (1) sebesar 3 cm, empat sudut siku-
siku sebesar 90°, dan dua sumbu simetris lipat. Dapat dikatakan bangun
datar persegi panjang karena memiliki dua pasang sisi sejajar sama
panjang AB = CD, BC= DA, dan empat sudut zDAB = 2ABC = BCD
= £CAD sebesar 90° (Verina & Darhim, 2023).

3. Lingkaran

Pada peralatan permukaan baskom ditemukan konsep matematika
bangun datar lingkaran sesuai hasil pengukuran memiliki titik pusat,
diameter (d) sebesar 28 cm yang membagi lingkaran menjadi dua sisi
yang seimbang, dan memiliki jari jari (r) = 14 cm yaitu garis yang
menghubungkan dengan titik pusat. Dapat dikatakan lingkaran karena
lingkaran merupakan kurva tertutup sederhana dengan titik-titik yang
berjarak sama terhadap suatu titik tertentu. Jarak yang sama tersebut
disebut jari-jari lingkaran, dan titik tertentu disebut pusat lingkaran

(Nuharini dewi & wahyuni, 2008).
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Il. Etnomatematika pada Kue Wajik

1. Nilai Budaya

Kue wajik merupakan salah satu jajanan tradisional yang ada di Kota
Malang, tetapi jajanan tradisional ini berasal dari Kota Blitar, Jawa Timur, dan
Kota Magelang, Jawa Tengah. Bentuk kue wajik adalah belah ketupat atau jajar
genjang orang Jawa menyebutnya “Wajik” oleh karena itu kue ini dinamakan
kue wajik. Kue ini memiliki makna atau filosofi “Wani tumindak becik”
melambangkan keberanian dalam bertindak karena kebenaran. Kata “wajik “
artinya wani tumindak becik mengandung harapan bahwa manusia dalam
menjalani kehidupan harus berbuat kebaikan (Wardana & Setiarto, 2024b).

Penyajian kue wajik untuk hantaran pernikahan merupakan harapan
pengantin karena proses pembuatan kue wajik membutuhkan waktu lama
mengandung makna melatih kesabaran dalam mengarungi bahtera pernikahan.
Pembuatan kue wajik membutuhkan waktu lama dan banyak tenaga kerja
mengandung makna agar pengantin saling pengertian bekerjasama dalam
mengarungi bahtera rumah tangga (Wardana & Setiarto, 2024b).

Kue wajik sering ditemukan di pasar- pasar tradisional maupun disajikan
Dalam kegiatan yang mengandung unsur tradisi atau budaya. Budaya kuliner
ini disajikan dalam kegiatan seserahan pernikahan, tasyakuran kehamilan,
ulang tahun, hajatan, hari besar Islam, dan berbagai kegiatan berkaitan tradisi

Jawa (jahdiah, 2022).
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2. Konsep Matematika (Pecahan, Perbandingan, dan Geometri Bangun
Datar)
a. Konsep Matematika Pecahan
Konsep matematika pecahan biasa ditemukan pada :
1. Resep Kue Wajik
Dari hasil penelitian ditemukan konsep matematika pecahan terlihat
pada takaran bahan dalam bentuk pecahan, pada Tabel 5.5.

Tabel 5.5 Resep Kue Wajik
(Etnomatematika dan Konsep Pecahan)

No Etnomatematika Konsep Pecahan
1 Ketan Putih %(satu per dua )
2 Gula Merah i (satu per empat)
3 Garam ~ (satu per dua)

2. Proses Pembuatan Kue
Dari hasil penelitian proses pembuatan kue merupakan proses
penuangan adonan dari wajan kedalam dua cetakan loyang, pada Tabel

5.6.
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Tabel 5.6 Proses Penuangan Adonan dalam bentuk
Etnomatematika dan Konsep Pecahan

No Etnomatematika Konsep Pecahan
1 (satu)

% (satu per dua)

3. Proses Pemotongan Kue
Dari hasil penelitian ada dua buah kue wajik yang dihasilkan dipotong
menjadi bentuk jajar genjang delapan potong dan belah ketupat lima
potong, pada Tabel 5.7.

Tabel 5.7 Proses pemotongan Kue
(Etnomatematika dan Konsep Pecahan)

No Etnomatematika Konsep Pecahan

Pertama r Kedua

1 (satu)
Pertama

% (satu perdua)
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4 % (satu perdelapan)
5 1 (satu)
6

%(satu per enam)

Pada Tabel 5.5 - 5.7 Dalam resep, proses pembuatan, dan proses

pemotongan kue ditemukan konsep matematika pecahan biasa. Dikatakan

pecahan karena dinyatakan sdengan p dan g adalah bilangan bulat dan g

+ 0. Bilangan p disebut pembilang dan g disebut penyebut. Bentuk umum

pecahan yaitu p : g atau Z , sedangkan pecahan biasa adalah pecahan yang

pembilangnya lebih kecil dari penyebutnya (Ritawati dkk., 2024).

. Perbandingan

Dari hasil penelitian ditemukan konsep perbandingan pada resep kue
dengan membandingkan dua bahan yang digunakan dalam membuat kue

wajik, pada Tabel 5.8.
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Tabel 5.8 Perbandingan Bahan pada resep Kue Wajik

No Bahan Konsep
Bahan A Bahan B Bahan C Perbandingan
1  Ketan putih Gula merah - 2 -1 atay 2
1
2 Santan Kental ~ Santan Aron - 3:2atay 3
2

Dalam Tabel 5.8 dikatakan perbandingan karena membandingkan dua
bilangan, bilangan pecahan, dan dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:).
Perbandingan  (rasio) adalah ukuran yang digunakan untuk

membandingkan suatu nilai terhadap nilai lainnya dengan satuan sejenis.

Bentuk umum dari perbandingan senilai adalah % = 2 (Permata Sari Soffi

Widyanesti & Aksen, 2021).

Geometri Bangun Datar
Dari hasil penelitian ditemukan konsep bangun datar geometri pada
peralatan yang digunakan dalam proses pembutan dan bentuk kue wajik
sebagai berikut :
1. Lingkaran
Pada peralatan permukaan baskom dan panci merebus santan
ditemukan konsep matematika bangun datar lingkaran sesuai hasil
pengukuran baskom memiliki titik pusat, diameter (d) sebesar 28 cm
yang membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang, dan
memiliki jari jari (r) = 14 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan

titik pusat.
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Sedangkan panci merebus santan sesuai hasil pengukuran
memiliki titik pusat, diameter (d) sebesar 20 cm yang membagi
lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki jari-jari (r) =
10 cm vyaitu garis yang menghubungkan dengan titik pusat. Dapat
dikatakan lingkaran karena lingkaran merupakan kurva tertutup
sederhana dengan titik-titik yang berjarak sama terhadap suatu titik
tertentu (Nuharini dewi & wahyuni, 2008).

. Persegi

Pada permukaan baskom tempat merendam ketan karena sesuai
hasil pengukuran memiliki empat sisi sama panjang (s) = 20 cm,
empat sudut siku-siku sebesar 90°, dan empat sudut simetris lipat.
Dapat dikatakan persegi karena memiliki empat sisi sama panjang
yaitu panjang sisi AB = BC = CD = DA dan sudut-sudut 2 ABCD
sama besar, yaitu sudut £ ABC = 2 BCD = 2CDA = 2«DAB sebesar
90° (Ikawati & Wardana, 2022).

. Persegi Panjang

Pada loyang cetakan kue ditemukan bangun datar persegi panjang
sesuai hasil pengukuran loyang memiliki dua sisi sama panjang
berhadapan dengan panjang (p) sebesar 24 cm dan lebar (I) sebesar 10
cm, sudut sebesar 90°, dan dua sumbu simetris lipat. Untuk bentuk

kue wingko babat sesuai hasil pengukuran memiliki sisi sama panjang

berhadapan dengan panjang (p) sebesar 6 cm dan lebar (1) sebesar 3
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cm dan dua sumbu simetris lipat. Dapat dikatakan persegi panjang
karena memiliki dua pasang sisi sama panjang sejajar yaitu panjang
sisi AB = DC, dan panjang sisi BC = DA, dimana memiliki empat
sudut sama besar sudut ZDAB = 2ZABC = «BCD = «CAD sebesar
90° (Verina & Darhim, 2023).
4. Belah Ketupat
Pada bentuk kue wajik ditemukan konsep bangun datar belah
ketupat sesuai hasil pengukuran memiliki empat sisi sama panjang
dengan ukuran 4 cm terbentuk dari empat buah segitiga siku-siku,
empat sudut siku-siku sebesar 90° yang saling berhadapan, diagonal
berpotongan tegak lurus membagi dua sama panjang, dan dua sumbu
simetri lipat. Sifat-sifat belah ketupat yaitu mempunyai 4 sisi yang
sama panjang, sudut-sudut yang berhadapan sama besar, dan kedua
diagonal saling berpotongan tegak lurus dan membagi dua sama
panjang (Maryati & Pratiwi, 2019).
5. Jajar Genjang
Pada bentuk kue wajik ditemukan bangun datar jajar genjang
sesuai hasil pengukuran memiliki empat sisi dengan dua panjang sisi
yang berhadapan sejajar sama panjang dengan panjang 5 cm dan lebar
3 cm.  Memiliki empat titik sudut saling berhadapan sama besar

berpasangan dan sudut yang saling berdekatan sebesar 180°. Jajar
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genjang memiliki sifat seperti sisi berhadapan sama panjang dan sudut-

sudut berhadapan sama besar (Latri & Juhari, 2020b).

I11. Etnomatematika pada Kue Apem

1. Nilai Budaya

Kue apem merupakan warisan budaya kuliner yang masih dipertahan
sampai saat ini dan masih sering disajikan diberbagai acara karena
mendangung makna. Dilihat dari nama atau penyebutannya, kue apem
diyakini berasal dari bahasa Arab “afuan” atau “afuwwun” yang memiliki arti
permohonan ampun. Oleh karena itu terdapat makna dalam kue apem vyaitu
permohonan maaf, mohon ampun, ucapan rasa sukur kepada sang pencipta,
dan sesama manusia.

Kue apem mempunyai filosofi atau makna penting bagi masyarakat
Jawa, dipercaya berasal dari kata “Afuum * dari bahasa Arab yang berarti
pemberi maaf (ampunan ) atau pengayoman (Nurhayati dkk., t.t.). Kue apem
memiliki simbol pengampunan dari berbagai kesalahan, permohonan kepada
Sang Khalig untuk arwah yang sudah meninggal diampuni dosa-dosanya
dalam tradisi megengan, sebagai simbol kebersamaan, penghargaan terhadap
leluhur serta tradisi leluhur, dan sebagai doa tolak balak pengusir kesialan
(Shofi & Maisaroh, 2020).

Sampai saat ini kue apem masih disajikan dalam tradisi megengan

dimana perpaduan budaya Jawa dan Islam dalam menyambut bulan
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Ramadhan, tasyakuran pernikahan, tradisi muludan, selamatan tujuh bulanan,
khitanan, dan selamatan kematian (tahlilan). Dalam budaya masyarakat Jawa
kue apem disajikan dalam kegiatan tradisi seperti tasyakuran, selametan
kematian, pernikahan, tujuh bulanan, megengan pada bulan Ramadhan,
khitanan, Ruwahan, Ya Qo Wiyyu, dan satu suro (Nurhayati dkk., 2014b).
Konsep Matematika (Pecahan, Perbandingan, dan Geometri Bangun
Datar)

a. Pecahan
Konsep matematika pecahan biasa ditemukan pada :

1. Resep Kue Apem
Dari hasil penelitian ditemukan konsep matematika pecahan terlihat

pada takaran bahan dalam bentuk pecahan, pada Tabel 5.9.

Tabel 5.9 Resep Kue Apem (Etnomatematika dan Konsep

Pecahan )
No Etnomatematika Konsep Pecahan
1 Vanili bubuk 2 (satu per dua)
2
2 Garam ~ (satu per dua)
3 Tepung Beras % (satu per empat)

2. Proses Pembuatan Kue
Dari hasil penelitian proses pembuatan kue merupakan proses
penuangan adonan dari baskom ke dalam wajan cetakan, pada Tabel

5.10.
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Tabel 5.10 Proses Penuangan Adonan dalam Bentuk
Etnomatematika dan Konsep Pecahan

No Etnomatematika Konsep Pecahan
1 I

d ( — 1 (satu)

Al
2 . 1—10 (satu per sepuluh)

Pada Tabel 5.9 dan 5.10 dalam resep dan proses pembuatan

ditemukan konsep matematika pecahan biasa. Dikatakan pecahan karena
bilangan dinyatakan g dengan p dan q adalah bilangan bulat dan g £ 0.
Bilangan p disebut pembilang dan q disebut penyebut. Bentuk umum
pecahan yaitu p : q atau S, sedangkan pecahan biasa adalah pecahan yang
pembilangnya lebih kecil dari penyebutnya (Ritawati dkk., 2024).

b. Perbandingan
Dari hasil penelitian ditemukan konsep perbandingan pada resep kue

dengan membandingkan dua bahan yang digunakan dalam membuat kue

apem, pada Tabel 5.11.
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Tabel 5.11 Perbandingan Bahan dan Resep Kue Apem

Bahan Konsep
No Bahan A Bahan B Perbandingan
1 Vaniili Bubuk Ragi 11 atau%
2 Tape singkong Tepung sagu 2:9 atau %
3 Tepung beras Gula 5 -2 atau g
4 Tepung beras Tepung sagu 25 - 2 atau 2?5
5 Tepung beras Tape singkong 25 - 2 atau 22_5

Dalam Tabel 5.11 dikatakan perbandingan karena membandingkan
dua bilangan pecahan, dan dua bilangan dipisahkan oleh titik dua (:).
Perbandingan (rasio) adalah ukuran yang digunakan untuk

membandingkan suatu nilai terhadap nilai lainnya dengan satuan sejenis.

Bentuk umum dari perbandingan senilai adalah % = g (Permata Sari Soffi

Widyanesti & Aksen, 2021).
Geometri Bangun Datar
Konsep geometri bangun datar ditemukan pada peralatan yang digunakan
dalam proses pembutan kue dan bentuk kue apem sebagai berikut :
1. Lingkaran
Pada permukaan peralatan wajan, panci,centong, kue apem, dan

baskom ditemukan konsep bangun datar lingkaran. Dikatakan bangun
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datar lingkaran karena sesuai dengan hasil pengukuran pada
permukaan wajan memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 12 cm
yang membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki
jari jari (r) = 6 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan titik pusat.
Sedangkan permukaan panci sesuai hasil pengukuran memiliki
titik pusat, memiliki diameter (d) = 20 cm yang membagi lingkaran
menjadi dua sisi yang seimbang dan memiliki jari jari (r) = 10 cm yaitu
garis yang menghubungkan dengan titik pusat. Permukaan centong
sesuai hasil pengukuran memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) =
8cm yang membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang dan
memiliki jari jari (r) = 4 cm yaitu garis yang menghubungkan dengan
titik pusat. Bentuk kue apem dapat dikatan lingkaran karena sesuai
hasil pengukuran memiliki titik pusat, memiliki diameter (d) = 6 cm
yang membagi lingkaran menjadi dua sisi yang seimbang, dan jari- jari
(r) 3 cm. Dapat dikatakan lingkaran karena lingkaran merupakan kurva
tertutup sederhana dengan titik-titik yang berjarak sama terhadap suatu
titik tertentu (Nuharini dewi & wahyuni, 2008).
d. Pengukuran Baku dan Tidak Baku
Dalam resep ditemukan satuan pengukuran baku karena dalam
mengukur menggunakan ukuran standar atau umum. Dapat dikatakan
satuan baku karena satuan baku adalah satuan yang ditetapkan sebagai
satuan pengukuran secara umum (internasional). Contoh satuan baku

yaitu desimeter, meter, gram, kilogram, dll (S. Handayani, 2017). Dan
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juga ditemukan satuan tidak baku karena mengukur menggunakan
jengkal, depa, hasta dll. Dapat dikatakan satuan tidak baku karena
mengukur menggunakan benda-benda disekitar (Ainiyyah dkk., 2024).
Berikut tabel satuan baku dan tidak baku yang ditemukan pada resep

kue wingko babat, wajik, dan apem pada Tabel 5.12.

Tabel 5.12 Satuan Pengukuran Baku dan Tidak Baku

Z
o

Satuan Baku Satuan Tidak Baku
Gram (g) Sendok Teh

Kilogram (kg) Sendok Makan
Mililiter Butir

- Baskom

Cetakan Loyang

- Lembar

- Panci

- Centong

OINO O WN -
1
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BAB VI

PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dalam penelitian ini  dapat
disimpulkan bahwa :

1. Jajanan tradisional kue wingko babat, apem, dan wajik bukan asli berasal dari
Kota Malang, tetapi kue tradisional ini membudaya di Kota Malang. Kue
tradisional ini sering disajikan dalam acara atau kegiatan yang berkaitan dengan
keagamaan, tasyakuran, kematian, kelahiran dan tradisi-tradisi Jawa lainnya
karena mengandung filosofi atau makna yang beragam melambangkan doa,
harapan, kekeluargaan dan kehidupan. Makna tersebut dapat dilihat dari bentuk,
bahan, teknik pengolahan, dan tradisi masyarakat.

2. Dari bentuk kue, proses pembuatan, peralatan yang digunakan dan dari resep kue
tradisional dapat ditemukan konsep matematika pecahan, perbandingan, bangun
datar persegi, persegi empat, lingkaran, jajar genjang dan belah ketupat, satuan
pengukuran baku dan tidak baku yang dapat digunakan dalam pembelajaran
matematika untuk membuat soal matematika kelas V SD. Soal metematika yang
disusun berupa soal matematika kontektual soal cerita meliputi materi pecahan,
perbandingan, dan bangun datar geometri, dalam bentuk soal pilihan ganda,

menjodohkan dan essay.
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B. Saran

Berdasarkan penelitian eksplorasi etnomatematika pada kue tradisional Wingko

babat, wajik, dan apem, maka penulis bermaksud memberikan saran semoga

bermanfaat bagi guru, masyarakat, maupun peneliti sebagai berikut :

1) Penelitian ini dilakukan untuk mencari konsep etnomatematika yang terdapat
dalam kue tradisional Kota Malang diantaranya yaitu kue wingko babat, wajik,
dan apem. Sehingga dalam penelitian ini tidak memperhatikan secara detail baik
dari pengelompokkan materi maupun jenjang pendidikannya. Harapannya
Ketika ada yang melakukan penelitian mengenai kebudayaan Kota Malang, akan
lebih spesifik, dan detail terhadap materi maupun jenjang pendidikan yang akan
diteliti.

2) Hasil penelitian ini dapat digunakan oleh peneliti lain untuk pengembangan soal

matematika berbasis etnnomatematika.
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Lampiran 2. Lembar Validasi Instrumen Pedoman Observasi







Lampiran 3. Pedoman Observasi

Pedoman Observasi
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No Wujud Nama dan Deskripsi Konsep Model Matematika Aspek Budaya
Kebudayaan Wujud Kebudayaan Matematika
Sejarah dan | Nilai Budaya
Filosofi
1 | Kue Wingko | Bahan-bahan dan Pecahan Pecahan Biasa
Babat Resep Kue Perbandingan Perbandingan
Senilai
Peralatan Kue Geometri Bangun | Persegi
Datar Persegi Panjang
Lingkaran
Proses Pembuatan Kue | Pecahan Pecahan Biasa
Proses Pemotongan Pecahan Pecahan Biasa
Kue
Bentuk Kue Geometri Bangun | Persegi
Datar Persegi Panjang
2 | Kue Wajik Bahan-bahan dan Pecahan Pecahan Biasa

Resep Kue Perbandingan Perbandingan
Senilai
Peralatan Kue Geometri Bangun | Lingkaran
Datar Persegi

Persegi Panjang

Proses Pembuatan Kue

Pecahan

Pecahan Biasa

Proses Pemotongan
Kue

Pecahan

Pecahan Biasa

Bentuk Kue

Belah Ketupat
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Geometri Bangun
Datar

Jajar Genjang

Kue Apem

Bahan-bahan dan
Resep Kue

Pecahan

Pecahan Biasa

Perbandingan

Perbandingan
Senilai

Peralatan Kue

Geometri Bangun
Datar

Lingkaran

Proses Pembuatan kue

Pecahan

Pecahan Biasa

Bentuk Kue

Geometri Bangun
Datar

Lingkaran




Lampiran 4. Hasil Observasi
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Wujud Nama dan Konsep Model Matematika Aspek Budaya
Kebudayaa | Deskripsi Wujud | Matematika
n Kebudayaan Sejarah dan Nilai
Filosofi Budaya
Kue Wingko | Bahan-bahan Pecahan Pecahan Biasa Wingko babat | Kue wingko
Babat dan Resep Kue Pecahan biasa terdapat pada | merupakan babat
Bahan-bahan dan resep dan bahan pembuatan | jajanan khas disajikan
Resep yang kue wingko babat dari daerah dalam
dipergunakan Perbandinga | Perbandingan Senilai Babat, berbagai
dalam pembuatan | n Perbandingan senilai terletak | Lamongan acara seperti
kue wingko babat pada perbandingan antara Jawa Timur. tradisi
sebagai berikut : bahan-bahan pembuatan kue | Pertama kali Megengan
a. 1 butir telur wingko babat. diproduksi bulan
b. 2509 gula pada tahun Ramadhan,
pasir (setara 1898, hantaran
dengan = kg) didirikan oleh | atau
1 § Loe Soe Siang | seserahan
c. 5 Sendok teh dan istrinya pernikahan,
garam Djoa Kiet Nio | tasyakuran
d. %Sendok teh perantauan kehamilan,
vanili bubuk dari T|ong_kok ula_ng tahun:
e. 250 g Potong menetap di hajatan, hari
kelapa Babatan besar Islam,
kemudian di Lamongan. dan berbagai
parut (pilih Wingko babat ke_giatan
kelapa muda) mengandung Ialnn){a yang
setara dengan makna tekad berkaitan
bulat meraih

1
2 X9
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f. 250 g Tepung
ketan setara
dengan i kg

g. 150-170 ml
santan)

h. 30g /2
Sendok makan
margarin
dicairkan

Untuk olesan :

a. 1 Butir telur

b. 1 Sendok teh
susu kental
manis

c. 1sendok teh
minyak

Peralatan Kue
Peralatan yang
digunakan dalam
pembuatan kue
wingko babat :

NGO~ wWdE

Panci Kukus
Teflon

Sutil

Baskom
Gunting
Solet
Centong
Sendok Kayu

Geometri
Bangun
Datar
Persegi

Persegi

Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
yaitu oven

Wk i

impian.
Wingko babat
disajikan
dalam
hantaran
pernikahan
simbol
keterikatan
hubungan
dalam
pernikahan
serta bentuk
tekad
keseriusan
lelalki
meminang
perempuan.

dengan
tradisi Jawa
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9. Sendok Persegi Panjang
Makan Pada alat yang digunakan
10. Sendok Teh dalam proses pembuatan kue
11. Loyang yaitu loyang
Persegi
Panjang
12. Timbangan
13. Oven
14. Kompor
Lingkaran
Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
aitu baskom.
Proses Pecahan Pecahan Biasa
Pembuatan Kue Pecahan biasa terdapat pada
a. Langkah Langkah-langkah proses
pertama pembuatan kue wingko babat

kukus kelapa
parut selama
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15 menit dan
tambahkan 2
lembar daun
pandan
ditunjukkan
Langkah
kedua rebus
santan hingga
mendidih dan
dinginkan
Langkah
ketiga
siapkan
baskom
masukkan
gula, garam,
vanili,
santan,
pecahkan 1
butir telur,
dan aduk
gula pasir
hingga larut
Langkah
keempat
masukkan
tepung ketan
dan
masukkan
kelapa parut
yang telah
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dikukus
dalam
keadaaan
dingin
Langkah
kelima
masukkan
mentega cair
kemudian
aduk secara
rata
Langkah
keenam
siapkan
loyang, alasi
dengan kertas
tuangkan
adonan ke
dalam
cetakan
bagian atas
diolesi
dengan
olesan
. Langkah
ketujuh
angkat
loyang
kemudian
balik adonan
olesi lagi
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menggunaka
n olesan yang
telah
disiapkan dan
panggang
kembali

. Langkah
kedelapan
keluarkan
dari loyang
kemudian
siapkan
teflon
panaskan beri
olesan
mentega,
masukkan
kue wingko
babad dan
bakar hingga
kecoklatan
Langkah
kesembilan
balik wingko
babat olesi
kembali
dengan
mentega
dibakar lagi
hingga
kecoklatan
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J. Langkah
sepuluh
matikan
kompor dan
angkat
setelah
wingko babat
kecoklatan

k. Langkah
kesebelas
potong kue
wingko babat
dalam 2
bentuk
pertama
dalam bentuk
persegi
panjang dan
bentuk kedua
persegi

Proses
Pemotongan Kue

Pecahan

Pecahan Biasa

Pecahan biasa terdapat pada
saat memotong kue wingko
babat yang telah jadi

Bentuk Kue

Geometri
Bangun
Datar

Persegi

Pada bentuk kue wingko
babat yaitu berbentuk
persegi
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Persegi Panjang

Pada bentuk kue wingko
babat yaitu berbrntuk persegi
panjang

A
] 7 —
»
b A

I8

Kue Wajik

Bahan-bahan
dan Resep Kue
Bahan-bahan dan
Resep yang
dipergunakan
dalam pembuatan
kue wajik sebagai
berikut :

a. 500 g (; )kg
ketan  putih
rendam
selama 2 -3
jam

b. 2509 () kg
Gula merah
disisir

Pecahan

Pecahan Biasa

Pecahan biasa terdapat pada
bahan-bahan dan resep
pembuatan kue wajik

Perbandinga
n

Perbandingan Senilai
Perbandingan senilai terletak
pada perbandingan antara
bahan-bahan pembuatan kue
wajik

Kue wajik
merupakan
jajanan berasal
dari Jawa
Tengah. Kue
ini sudah ada
sejak aman
Kerajaan
Majapahit
pada abad ke
14.
Kata”Wajik”
berasal dari
leksikon Jawa
yang merujuk
pada bentuk

Kue wajik
disajikan di
berbagai
acara seperti
seserahan
pernikahan,
tasyakuran
kehamilan,
ulang tahun,
hajatan, hari
besar Islam,
dan berbagai
kegiatan
berkaitan
tradisi Jawa.
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c. 300 ml
Santan kental
d. 200 ml

Santan kental

untuk aron

e. 1 Lembar

daun pandan

f. % Sendok teh

garam

Peralatan Kue
Peralatan yang
digunakan dalam
pembuatan kue
wajik :

Baskom
Panci
Kukusan

Sendok The
Sendok Kayu
Loyang
Cetakan
Kompor

9. Panci

NookrwnpE

©

Sendok Makan

Geometri
Bangun
Datar

Lingkaran

Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
yaitu pengukus

.

Persegi
Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
yaitu baskom

belah ketupat
atau jajar
genjang
melambangka
n pengejaran
kebenaran
moral dan
perbuatan
baik. Kue
wajik
mengandung
makna “ wajib
utawi wani
tumindak
becik” artinya
berani
melakukan
kebaikan.
Ketan
bertekstur
lengket simbol
eratnya
hubungan.
Santan pada
wajik simbol
harapan
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Persegi Panjang

Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
aitu loyang

Proses

Pembuatan Kue

a. Langkah
pertama
rendam ketan
putih selama
2-3 jam
kemudian
kukus selama
15 menit

b. Langkah
kedua
didihkan
santan sambal
diaduk

Pecahan

Pecahaiasa
Pecahan biasa terdapat pada
proses pembuatan kue wajik

menjadi
seorang
pemaaf.
Pernikahan
rasa manis kue
wajik
melambangka
n harapan
pengantin
menikmati
manisnya
pernikahan.
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Langkah
ketiga angkat
ketan yang
telah dikukus
siram dengan
santan kukus
kembali
sampai
matang
Langkah
keempat
siapkan wajah
masukkan
santan dan
gula merah
masak hingga
mengental
Kira-kira 1
jam

Langkah
kelima
masukkan
ketan putih
kedalam
larutan santan
dan gula
merah hingga
tercampur rata
serta meresap
Langkah
keenam
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siapkan
loyang
cetakan olesi
dengan
minyak tuang
adonan
kedalam
Loyang
. Langkah
ketujuh
ratakan
adonan dan
diamkan
sampai
adonan
menyatu dan
keras
Langkah
kedelapan
keluarkan kue
wajik dari
loyang setelah
adonan
mengeras
Langkah
kesembilan
potong
adonan
menjadi
bentuk jajar
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genjang dan
belah ketupat

J. Langkah
kesepuluh kue
wajik siap
untuk
disajikan
Proses Pecahan Pecahan Biasa
Pemotongan Kue Pecahan biasa terdapat pada
saat memotong kue wajik
yang telah jadi.
Bentuk Kue Geometri Belah Ketupat
Bangun Pada bentuk kue wajik yang
Datar berbentuk belah ketupat.
Jajar Genjang
Pada bentuk kue wajik yang
Perbentuk jajar genjang.
oA > “.r‘t')v : e
A0
Kue Apem | Bahan-bahan Pecahan Pecahan Biasa Sejarah kue Kue apem
dan Resep Kue Pecahan biasa terdapat pada | apem dimulai | bermakna
Bahan-bahan dan bahan-bahan dan resep sejak ampunan,
Resep yang pembuatan kue apem. penyebaran menjadi
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dipergunakan
dalam pembuatan
kue wajik sebagal

berikut : 1 Butir

telur

a. %Sendok teh
vanili bubuk

b. 1 sendok teh
ragi

C. % sendok teh
garam

d. Gulapasir 10
sendok
makan

e. % Ons Tape
singkong

f. i kg Tepung
beras setara
25 sendok
makan
1

g. ;ons Tepung
sagu setara 4
sendok
makan

h. % Butir
kelapa tua
dijadikan

santan

Perbandinga
n

Perbandingan Senilai
Perbandingan senilai terletak
pada perbandingan antara
bahan-bahan pembuatan kue
wajik.

agama Islam
oleh Ki Ageng
Gribig dalam
perjalanan
pulang dari
tanah suci
Mekkah yang
membawa kue
apem, karena
kue yang
dibawanya
terlalu sedikit
untuk dibagi-
bagikan,
kemudian
meminta
istrinya
membuat kue
apem agar
semua orang
menikmatinya.
Kata apem
dari kata
“Afwan” atau
Afuwwun”
dalam bahasa
Arab artinya
permohonan
ampun.

simbol
penting
dalam
proses
memaafkan,
memohon
maaf kepada
sang
pencipta,
memohon
maaf antar
sesama
manusia dan
selalu bisa
memaafkan
kesalahan
orang lain
untuk
mewujudka
n
perdamaian.
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Peralatan Kue
Peralatan yang
digunakan dalam
pembuatan kue
wajik :

1.
2.

w

© N A

Baskom
Wajan Kecil
Sendok
Makan
Sendok Teh
Kompor
Centong
Spatula
Timbangan
Kuas

Geometri
Bangun
Datar

Lingkaran

Pada alat yang digunakan
dalam proses pembuatan kue
yaitu wajan, panci, centong,
dan baskom.
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Proses
Pembuatan kue
Bahan-bahan dan
Resep yang
dipergunakan
dalam pembuatan
kue apem sebagai
berikut :

a.

Langkah
pertama
siapkan
baskom
masukkan
telur, gula
pasir, tape
singkong aduk
hingga merata
Langkah kedua
masukkan
tepung beras,
tepung  sagu,
ragi, dan garam

Pecahan

Pecahan Biasa
Pecahan biasa terdapat pada

proses pembuatan kue apem.
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c. Langkah ketiga
masukkan
santan, saring
adonan
istirahatkan
selama 1 jam

d. Langkah
keempat
siapkan wajan
ambil adonan
satu setengah
centong lalu
tuang kedalam
wajan dan
tutup  tunggu
hingga matang
dan menjadi 10
buah kue apem

Bentuk Kue

Geometri
Bangun
Datar

Lingkaran

Pada bentuk kue apem yang

berbentuk lingkaran.

) =
>
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Lampiran 5. Lembar Validasi Instrumen Pedoman Wawancara
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Lampiran 6. Pedoman Wawancara

Waktu Pelaksanaan Wawancara

Pedoman Wawancara
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Pewawancara
No Objek Penelitian Aspek Pertanyaan
1 | Kue Wingko Babat Historis (Sejarah) Bisa dijelaskan sejarah

kue wingko babat?

Bisa dijelaskan asal-
usul nama kue wingko
babat ?

Bisa dijelaskan dari
daerah  mana  kue
wingko babat berasal ?

Filosofi (Makna atau Simbol)

Bisa dijelaskan makna
yang terkandung dalam
kue wingko babat ?

Budaya

Dalam kegiatan apa kue
tradisional wingko
babat disajikan?
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Konsep Matematika Geometri Bangun
Datar

Perseg 6. Apakah pada bentuk

kue wingko babat
mempunyai 4 sisi yang
sama panjang ?

Persegi Panjang 7. Apakah pada bentuk
kue  wingko  babat
mempunyai 2 pasang
sisi yang berhadapan
sama panjang ?

Peralatan kue wingko babat Umum 8. Bisa dijelaskan
peralatan yang
digunakan dalam proses
pembuatan kue wingko

babat?
Konsep Matematika Geometri Bangun
— Datar
Persegi 9. Apakah pada bagian

depan permukaan kaca
oven mempunyai 4 sisi
yang sama panjang ?
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Persegi Panjang

10. Apakah pada

permukaan cetakan
loyang mempunyai 2
pasang  sisi  sama
panjang dan sejajar ?

Lingkaran

11.

Apakah pada bagian
permukaan baskom
mempunyai titik pusat ?

Bahan-bahan dan resep kue wingko
babat sebagai berikut :

Umum

12.

Bisa dijelaskan bahan-
bahan yang digunakan
dalam kue wingko
babat ?
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a. 1 butir telur

b. 250 g gula pasir (setara dengan i
klg)
> Sendok teh garam

d. - Sendok teh vanili bubuk
250 g Potong kelapa kemudian di
parut (pilih kelapa muda) setara
dengan % kg

f. 250 g Tepung ketan setara dengan
1k

g. 150-170 ml santan)

h. 30g /2 Sendok makan margarin
dicairkan

Untuk olesan :

a. 1 Butir telur

b. 1 Sendok teh susu kental manis
c. 1sendok teh minyak

Konsep Matematika

Pecahan

13.

Apakah resep kue
wingko babat angka
bagian atasnya nilainya
lebih kecil dari angka
bagian bawah ?

Perbandingan

14.

15.

Apakah takaran berat
bahan yang digunakan
antara  bahan  satu
dengan lainnya sama ?
Apakah takaran berat
bahan yang digunakan
bahan satu lebih besar
dan bahan lainnya lebih
kecil ?




237

Proses Pembuatan Kue Wingko Babat | Umum 16. Bisa dijelaskan proses
pembuatan kue wingko
babat ?

Konsep Matematika Pecahan 17. Apakah nilai bagian
adonan angka atasnya
lebih kecil dari pada
angka bawahnya?

Proses pemotongan kue wingko babat | Umum 18. Bisa dijelaskan proses
pemotongan kue
wingko babat ?

Konsep Matematika Pecahan 19. Apakah  nilai  dari
pemotongan kue angka
bagian atasnya lebih
kecil dari pada angka
bawahnya ?

Kue Wajik Historis (Sejarah) 1. Bisa dijelaskan sejarah
kue wajik ?

2. Bisa dijelaskan asal-
usul nama kue wajik?

3. Bisa dijelaskan dari
daerah mana kue wajik
berasal ?

Filosofi ( Makna atau filosofi ) 4. Bisa dijelaskan makna

yang terkandung dlaam
kue wajik ?
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Budaya Dalam kegiatan apa kue
wajik biasanya
disajikan ?

Konsep Matematika

Geometri Bangun
Datar

Jajar Genjang

. Apakah bentuk kue

wajik  memiliki 2
pasang sisi berhadapan
dan 2 sisi sejajar ?

Belah Ketupat

. Apakah pada bentuk

kue wajik memiliki 4
sisi sama panjang ?

Peralatan Membuat Kue Wajik

T

Umum

Bisa dijelaskan alat-alat
yang digunakan dalam
pembuatan kue wajik ?

Konsep Matematika

Geometri Bangun
Datar

Persegi

. Apakah pada bagian

permukaan baskom
mempunyai 4 sisi yang
sama panjang ?
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Persegi Panjang

10. Apakah pada bagian
permukaan loyang
mempunyai 2 pasang
sisi  yang berhadapan
sama panjang ?

Lingkaran

11. Apakah pada bagian
permukaan panci
kukusan  mempunyai
titik pusat ?

Bahan-bahan dan Resep Kue Wajik
sebagai berikut :

Umum

12. Bisa dijelaskan bahan-
bahan pembuatan kue
wajik ?
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- o z " ‘f —

a. 500¢g (%)kg ketan putih rendam
selama 2 -3 jam
250 g (%) kg Gula merah disisir

300 ml Santan kental
200 ml Santan kental untuk aron
1 Lembar daun pandan

% Sendok teh garam

~oo0 o

Konsep Matematika

Pecahan

13.

Apakah resep kue wajik
angka bagian atasnya
nilainya lebih kecil dari
angka bagian bawah ?

Perbandingan

14.

15.

Apakah takaran berat
bahan yang digunakan
antara  bahan  satu
dengan lainnya sama ?
Apakah takaran berat
bahan yang digunakan
bahan satu lebih besar
dan bahan lainnya lebih
kecil ?

Proses Pembuatan Kue Wajik

Umum

16.

Bisa dijelaskan proses
pembuatan kue wajik ?

Konsep Matematika

Pecahan

17.

Apakah  nilai  dari
pemotongan kue angka
bagian atasnya lebih
kecil dari pada angka
bawahnya ?

10

Proses pemotongan kue wajik

Umum

18.

Bisa dijelaskan proses

pemotongan kue wajik
?
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Konsep matematika

Pecahan

19. Apakah  nilai  dari

pemotongan kue angka
bagian atasnya lebih
kecil dari pada angka
bawahnya ?

11

Kue Apem

Historis (Sejarah )

Bisa dijelaskan sejarah
kue apem ?

Bisa dijelaskan asal-
usul nama kue apem ?
Bisa dijelaskan dari
daerah mana kue wajik
berasal ?

Filosofi ( Makana tau Simbol )

Bisa dijelaskan makna
yang terkandung dalam
kue apem ?

Budaya

Dalam kegiatan apa
kue apem biasanya
disajikan?

Konsep Matematika

Geometri Bangun
Datar

Lingkaran

. Apakah pada bentuk

kue apem mempunyai
titik pusat ?

12

Peralatan Membuat Kue Apem

Umum

Bisa dijelaskan alat-
alat yang digunakan
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A

13

dalam proses
pembuatan kue apem ?

Konsep Matematika

Geometri Bangun
Datar

Lingkaran

8. Apakah pada bagian
permukaan wajan
penggorengan
mempunyai titik pusat
?

Bahan-bah dan Resep Membuat
Kue Apem sebagai berikut :

Umum

9. Bisa dijelaskan bahan-
bahan untuk membuat
kue apem?
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1 Butir telur

Konsep Matematika

Pecahan

10.

Apakah resep  kue
apem angka bagian
atasnya nilainya lebih
kecil dari angka bagian
bawahnya ?

Perbandingan

11.

Apakah takaran berat

a. bahan yang digunakan
b. = Sendok teh vanili bubuk antara  bahan  satu
c. 1sendokteh ragi dnegan lainnya sama ?
d. L sendok teh 12. Apakah takaran berat
+ 7 Sendok teh garam bahan yang digunakan
e. Gula pasir 10 sendok makan bahan satu lebih besar
f. %Ons Tape singkong dan bahan lainnya
i il?
g. % kg Tepung beras setara 25 tebih kecil
sendok makan
h. % ons Tepung sagu setara 4 sendok
makan
I. % Butir kelapa tua dijadikan santan
14 | Proses Pembuatan Kue Apem Umum 13. Bisa dijelaskan proses
pembuatan kue apem?
Konsep Matematika | Pecahan 14. Apakah  nilai  dari

pembuatan kue angka
bagian atasnya lebih
kecil dari pada angka
bawahnya ?
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Lampiran 7. Transkrip Wawancara dengan Narasumber 1

Transkrip Wawancara

Narasumber

Usia

: Ibu Cuwik
155

Tempat Wawancara : Jl.Ikan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman Ibu Cuwik)

Topik : Sejarah, Filosofi dan Budaya Kue Wingko Babat

Hari Tanggal : Jumat, 18 Oktober 2024 Pukul 09.00-12.00

Peneliti . “ Bisa dijelaskan kue wingko babat dari daerha mana? *

Narasumber : “Kue wingko babat dari Babat Lamongan, Jawa Timur”.

Peneliti : “Bisa dijelaskan mengapa dinamakan kue wingko babat?”’

Narasumber :“Nama wingko babat berasal dari bahasa Jawa artinya “Kue Kelapa”,
sedangkan kata “Babat” dari nama daerah asal kue pertama kali
diproduksi di Babat Lamongan, Jawa Timur”

Peneliti : “Bisa dijelaskan makna yang terkandung dalam kue wingko babat ?

Narasumber :“Dalam pernikahan bentuk bulat kue melambangkan tekat bulat

keseriusan lelaki meminang perempuan dalam hubungan perkawinan”.

Peneliti : “Dalam kegiatan apa kue tradisional wingko babat biasanya disajikan?”

Narasumber :“Biasanya disajikan dalam tradisi megengan pada bulan Ramadhan,

peringatan hari besar Islam, hujatan pernikahan, tujuh bulanan
kehamilan, dan kegiatan yang berhubungan dengan tradisi Jawa”.
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Transkrip Wawancara

Narasumber

Usia

: Ibu Cuwik
155

Tempat Wawancara : Jl.Ikan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman Ibu Cuwik)

Topik : Peralatan, Bahan-Bahan, Resep, dan Proses Produksi
Hari Tanggal : Jumat, 18 Oktober 2024 Pukul 09.00-12.00
Peneliti : “Bisa dijelaskan peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kue

wingko babat?”

Narasumber: “Peralatan yang digunakan yaitu panic, kukus, Teflon, sutil, baskom,
gunting, solet, centong sendok kayu, sendok makan, sendok teh, Loyang
persegi panjang, timbangan, oven, dan kompor. ”’

Peneliti : “Bisa dijelaskan bahan-bahan dan resep kue wingko babat?”

Narasumber: “ Bahan- bahan dan resep kue wingko babat sebagai berikut :

a.
b.

C.

f.

g.
h.

1 butir telur
250 g gula pasir (setara dengan i kg)

% Sendok teh garam

% Sendok teh vanili bubuk

250 g Potong kelapa kemudian di parut (pilih kelapa muda) setara
dengan i kg

250 g Tepung ketan setara dengan i kg

150 - 170 ml santan)
30 g /2 Sendok makan margarin dicairkan

Untuk olesan :

a.
b.
C.

1 Butir telur
1 Sendok teh susu kental manis
1 sendok teh minyak




Peneliti

Narasumber

Peneliti

Narasumbe
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:“Bisa dijelaskan proses pembuatan kue wingko babat?”

:” Proses pembuatan kue wingko babat yaitu :

1.

Merebus 150-170 ml santan dengan menambahkan 2 lembar
daun pandan, dan mengukus 250 g kelapa parut.

Menyiapkan baskom masukkan i kg gula, 1 butir telur, Zisendok

teh garam, %sendok teh vanili, selanjutnya masukkan 150-170 ml

santan yang sudah direbus, dan aduk hingga gula pasir melarut.
Setelah itu memasukkan 250 g tepung ketan, 250 g kelapa parut
dan 30 g mentega cair kemudian mencampurkan semua bahan
hingga rata menjadi sebuah adonan kue wingko babat.

Adonan kue wingko babat dituangkan kedalam loyang cetakan
yang sebelumnya dialasi kertas, dan bagian atas diolesi dengan
bahan olesan (1 sendok teh susu kental manis, telur, dan minyak).
Selanjutnya dioven selama 30 menit.

Setelah 30 menit dikeluarkan dari oven untuk diolesi kembali
bagian bawah dengan bahan olesan (1 sendok teh susu kental
manis, telur, dan minyak), dan oven kembali selama 20 menit.
Setelah 20 menit kue wingko babat dikeluarkan dari oven dan
loyang cetakan. Kemudian panaskan teflon bagian atas diberi
olesan mentega secara merata. Selanjutnya bakar kue wingko
babat hingga kecoklatan. Olesi kembali bagian bawah dengan
mentega dan dibakar hingga kecoklatan.

Setelah wingko babat kecoklatan diangkat serta dipotong dalam
dua bentuk, pertama dalam bentuk persegi panjang, dan kedua
bentuk persegi.

:“Bisa dijelaskan bagaimana proses pemotongan kue wingko babat

menjadi 6 potong berbentuk persegi panjang dan 8 potong
berbentuk persegi?”’

:”Langkah-langkah proses pemotongan kue wingko babat sebagai

berikut :

1. Kue wingko babat dipotong menjadi enam potong.

a. Pertama potong kue menjadi % .(kiri dan kanan

b. Kedua dari % dipotong lagi 3 bagian secara vertikal (Kiri
dan kanan).
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2. Kue wingko babat dipotong menjadi 8 potong.
a. Pertama potong kue menjadi % (atas dan bawah)

b. Kedua dari % dipotong lagi 4 bagian secara vertikal (atas
dan bawabh).
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Transkrip Wawancara

Narasumber : Ibu Cuwik
Usia : 55

Tempat Wawancara : Jl.Ikan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman Ibu Cuwik)

Topik : Sejarah, Filosofi dan Budaya Kue Wajik
Hari Tanggal : Sabtu, 19 Oktober 2024 Pukul 09.00-12.00
Peneliti :“Bisa dijelaskan kue wajik dari daerah mana ?”

Narasumber :”Kue wajik dari Kota Blitar Jawa Timur dan Kota Magelang Jawa

Tengah”.
Peneliti :“Bisa dijelaksan mengapa dinamakan kue wajik ?”

Narasumber :”Dinamakan kue “wajik” sesuai dengan bentuknya, orang Jawa biasa
menyebut bentuk wajik, sekarang disebut bentuk belah ketupat atau jajar
genjang.”

Peneliti :“Bisa dijelaskan makna kue wajik?”

Narasumber :“Dari kata “Wajik” menurut orang Jawa, artinya wani bertindak becik

maksudnya berani melakukan sesuatu karena benar.
Peneliti :“Bisa dijelaskan dalam kegiatan apa kue wajik disajikan ?”

Narasumber:”Disajikan dalam seserahan pernikahan, tasyakuran kehamilan, ulang
tahun, hajatan, dan hari esar islam dan kegiatan yang berkaitan dengan

tardisi Jawa .
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Transkrip Wawancara

Narasumber : lbu Cuwik
Usia : 55

Tempat Wawancara : Jl.Ikan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman Ibu Cuwik)

Topik : Peralatan, Bahan-Bahan, Resep, dan Proses Produksi
Hari Tanggal : Sabtu, 19 Oktober 2024 Pukul 09.00-12.00
Peneliti :“Bisa dijelaskan peralatan yang digunakan dalam pembuatan kue wajik?”’

Narasumber :“Peralatannya baskom, panci, kukusan, sendok makan, sendok teh,
sendok kayu, loyang cetakan, kompor, dan panci.

Peneliti : “Bisa dijelaskan bahan-bahan pembuatan kue wajik ?”

Narasumber : “ Bahan - bahan kue wajik antara lain :

1.% kg ketan putih setara 500 g direndam selama 2 -3 jam

2.% kg gula merah disisir setara 250 g

3.300 ml santan kental
4.200 ml santan kental untuk aron
5.1 lembar daun pandan

6. %sendok teh garam

Peneliti :”Bisa dijelaskan proses pembuatan kue wajik ?”

Narasumber :”Proses pembuatan kue wajik sebagai berikut :

a. Merendam % kg ketan putih selama 1 jam, kemudian dikukus
selama 15 menit selanjutnya dipindahkan kedalam baskom.

b. Mendidihkan santan 200 ml, kemudian masukkan kedalam % kg
ketan yang sudah dikukus kemudian kukus kembali.

c. Merebus 300 ml santan, dengan i gula merah masak hingga
mengental.




250

d. Setelah % kg ketan putih yang sudah dikukus dimasukkan kedalam

300 ml santan yang sudah dicampur dengan % kg gula merah

dimasak hingga tercampur rata menjadi adonan kue wajik.

e. Adonan kue wajik yang sudah matang dipindahkan kedalam
cetakan loyang yang sebelumnya diolesi kertas minyak didiamkan
selama sehari semalam, hingga kue wajik mengeras siap untuk
dipotong.

f. Setelah didiamkan sehari semalam kue wajik dikeluarkan dari
loyang untuk dipotong menjadi bentuk jajar genjang 8 potong serta
5 potong bentuk belah ketupat.

Peneliti :“Bisa dijelaskan bagaimana proses pemotongan kue wajik menjadi 8
potong berbentuk jajar genjang dan 6 potong berbentuk belah ketupat?”’

Narasumber :“Langkah-langkah proses pemotongan kue wajik sebagai berikut :

1. Kue wajik dipotong menjadi 8 potong Pertama
a. Pertama potong kue secara horizontal atas dan bawah menjadi %

b. Kedua dari % dipotong kembali secara menjadi 4 bagian secara

miring atas dan bawah.
2. Kue wajik dipotong menjadi 5 potong

a. Pertama potong kue menjadi % miring ke Kiri.

b. Kemudian potong kue menjadi % miring ke kanan
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Transkrip Wawancara

Narasumber : lbu Cuwik
Usia 155

Tempat Wawancara : Jl.Ikan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman Ibu Cuwik)

Topik : Sejarah, Filosofi dan Budaya Kue Apem
Hari Tanggal : Minggu, 20 Oktober 2024 Pukul 09.00-12.00
Peneliti :“Bisa dijelaskan kue apem dari daerah mana?”

Narasumber :”Kue apem dari Arab karena sejenis serabi tetapi lebih tebal kata apem
berasal dari bahasa Arab “Afuan” atau “Afuwwun” artinya mohon

maaf”.
Peneliti :“Bisa dijelaskan makna yang terkandung dalam kue Apem?”

Narasumber :“Kue apem bermakna permohonan maaf, mohon ampun ucapan rasa

syukur kepada Sang Pencipta dan sesama manusia”
Peneliti : “Bisa dijelaskan dalam acara apa saja kue apem biasanya disjaikan?”’

Narasumber :“Biasanya kue apem disajikan dalam acara megengan bulan Ramadhan,
tasyakuran pernikahan, tradisi muludan, selamatan tujuh bulanan

kehamilan, khitanan,, selamatan kematian (tahlilan).”
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Transkrip Wawancara

Narasumber . Ibu Cuwik
Usia :55

Tempat Wawancara :Jl.lkan Tombro Barat L-15 (Rumah kediaman l1bu Cuwik)

Topik :Peralatan, Bahan-Bahan, Resep, dan Proses Produksi
Hari Tanggal
Peneliti :“Biasanya dijelaskan apa saja peralatan yang digunakan dalam proses

pembuatan kue apem ?”

Narasumber :”Peralatan yang digunkaan ada baskom, wajan kecil, sendok makan,
sendok the, kompor, centong, spatula, timangan, dan kuas .”

Peneliti :“ Bisa dijelaskan bahan-bahan untuk membuat kue apem ?”
Narasumber : “Bahan-bahan kue apem antara lain :

a. 1 Butir telur

b.~ Sendok teh vanili bubuk
c.1sendok teh ragi

d.% sendok teh garam

e. Gula pasir 10 sendok makan

=h

NIHNIH-PI»—\NIH

Ons Tape singkong

kg Tepung beras setara 25 sendok makan

(o]

h.- ons Tepung sagu setara 4 sendok makan

i. = Butir kelapa tua dijadikan santan
Peneliti :” Bisa dijelaskan proses pembuatan kue apem?”
Narasumber :”Proses pembuatan kue apem yaitu :

1. Menyiapkan baskom kemudian memasukkan 1btr telur, 10 sdm gula
pasir, 2 sendok makan tape singkong aduk hingga melarut.
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2. Memasukkan bahan kering ( i kg tepung beras, 2 sendok makan

tepung sagu,1sendok teh ragi dan %sendok teh garam).

3. Memasukkan santan setelah itu saring adonan dan istirahatkan
selama 1 jam

4. Menyiapkan wajan kemudian mengambil adonan 1% centong, di

tuangkan kedalam wajan dan tutup tunggu hingga matang menjadi
10 buah kue apem.
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Lampiran 8. Lembar Validasi Kisi-kisi, Butir Soal, dan Kunci Jawaban










257

Lampiran 9. Dokumentasi
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Lampiran 10. Bukti Konsultasi
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Fakultas
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