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Lampiran 1. Lembar Wawancara Dengan Pembuat Kue Apem 

LEMBAR WAWANCARA 

 
Hari / Tanggal Wawancara : Rabu / 17 Januari 2024 Narasumber : Ni 

Wayan   Dayuh 

Pekerjaan : Pembuat Kue Apem  

 

 
 

1. Sudah sejak kapan kue apem ini dibuat di desa Labasari? 

Jawaban: 

Untuk tahun pastinya kurang tau, tapi memang sudah ada dari jaman dahulu 

bahkan dari sebelum saya lahir. 

2. Apakah dari dulu kue ini memang memakai cetakan berbentuk pasung dan 

apakah sekarang kue apem ini masih sering dibuat ? 

Jawaban: 

Cetakan yang digunakan memang berbentuk seperti ini dari dulu karena, agar 

menarik dimata anak-anak. Dan untuk saat ini sudah tidak banyak orang yang 

membuatnya. 

3. Apa yang menjadi faktor permasalahan atau kendala yang sekiranya membuat 

kue ini sudah jarang dibuat? 

Jawaban: 

Mungkin karena saat proses mengukusnya sedikit memakan waktu, karena 

cetakan kue apem ini berbentuk kerucut menyebabkan susah berdirinya kue ini 

didalam panci kukus, sehingga masyarakat disini harus membuat anyaman 

bambu terlebih dahulu untuk menyangga bentuk kerucut dari cetakan pasung 

tersebut.  

4. Biasanya kue apem identik dengan kemekarannya, tapi untuk kue apem di 

desa ini apakah memang tidak/kurang mekar?  

Jawaban :  

Ya memang kurang mekar dan terkadang memang tidak mekar karena ketika 

kami membuatnya, kami selalu menerima hasilnya tanpa mengoreksi atau 

mencari dimana letak kekurangannya. Asalkan kue apemnya lembut, itu artinya 
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kami sudah berhasil membuatnya. 

5. Apa saja bahan-bahan dan cara membuat kue apem ini? 

Jawaban:  

Bahan-bahan: 

1) Tepung beras : 15 sendok makan ( 175 gram ) 

2) Gula aren : ¼ potong ( 100 gram ) 

3) Santan  : ½ gelas ( 40 ml ) 

4) Air   : ¼ gelas ( 100 ml ) 

5) Nira Segar  : ¼ gelas ( 100 ml )   

6) Garam  : 1 sendok teh ( 3 gram )  

 

Cara membuat :  

1. Siapkan bahan dan alat yang akan digunakan untuk membuat adonan kue 

apem. 

2. Lelehkan gula merah menggunakan air dan santan dalam suhu api sedang, 

angkat jika sudah mendidih lalu hidangkan dalam wadah dan dinginkan. 

3. Campurkan tepung beras dengan larutan gula merah sedikit demi sedikit 

sambil terus diaduk menggunakan sendok sampai adonan tercampur rata. 

4. Jika sudah tercampur rata, tambahkan nira sedikit demi sedikit, aduk sampai 

adonan tercampur rata dan mengental.  

5. Diamkan adonan selama 3 jam. 

6. Setelah didiamkan, panaskan air dalam suhu api sedang untuk mengukus 

hingga mendidih.  

7. Tuang adonan ke cetakan lalu kukus selama 35 menit dengan suhu api 

sedang.  
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengambilan Data     

 

Gambar 1. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 2 KUBU 

 

Gambar 4. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 1 KUBU 

 

Gambar 2. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 2 KUBU 

 

Gambar 5. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 1 KUBU 

 

Gambar 3. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 2 KUBU 

 

Gambar 6. Uji kualitas kue apem oleh 

guru SMK N 1 KUBU 

 

Gambar: Dokumentasi Pengambilan Data 

 



63 

 

 

Lampiran 3. Surat Permohonan Ambil Data  
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Lampiran 4. Lembar Observasi  
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Lampiran 5. Uji Kualitas Kue Apem Labasari  
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