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Lampiran 1 

 

Nama informan : Ibu Bunsu 

 

Jabatan  : Masyarakat pembuat lemang 

 

Hari/Tanggal  : 19 Februari 2025 

 

Waktu   : 10.00 – 12.00 WIB 

 

 

1. Peneliti    :  Tape saje bahan nga alat ye di gunekah dalam pembuatan 

lemang? (Apa saja bahan dan alat yang di gunakan dalam 

pembuatan lemang?). 

   Informan  : Bahan : beghas ketan, santan, garam, nga daun pisang. 

Sedangkan alat : buluh dan bara api. (Bahan : beras ketan, 

santan, garam, dan daun pisang. Sedangkan alat: bambu dan 

bara api.) 

2.Peneliti     : Luk mane care nentukah jumlah beghas ketan, santan, dan 

garam ye digunekah ndak mbuat lemang? (Bagaimana cara 

menentukan jumlah beras ketan, santan, dan garam yang 

digunakan untuk membuat lemang?). 

  Informan   :   Misal tige mangkuk beghas ketan, due mangkuk santan, dan 

garam secukupnye (Misal tiga gelas beras ketan, dua gelas 

santan, dan garam secukupnya). 

3.Peneliti     : Luk mane care milih buluh ye sesuai ndak masak lemang? 

(Bagaimana cara memilih bambu yang sesuai untuk 

memasak lemang). 

  Informan   : Buluhnye harus lughus. Ndik telalu tue/mude nga milih 

diameternye ye cukup ndk di isi beghas (Bambunya harus 

lurus. Tidak terlalu tua/mudah dan memiliki diameter yang 

cukup untuk di isi beras). 



4. Peneliti    : Luk mane care ngatur posisi buluh saat proses mbakar? 

(Bagaimana cara mengatur posisi bambu saat proses 

pembakaran?). 

   Informan  : Buluh disusun miring, jangan tegak benae atau datange, 

mangke panas merate nga mudah diputar. (Bambu disusun 

miring, jangan terlalu tegak atau datar, supaya panas merata 

dan mudah diputar). 

5. Peneliti    : Luk mane care nentukah suhu panas nga lame waktu masak 

lemang? (Bagaimana cara menentukan suhu panas dan lama 

waktu pemasakan lemang?). 

   Informan  : Suhu panas ndik ditentuke pakai alat, anye dikinaki njak 

bara api, apinye ndik terlalu besak nga ndik terlalu kecik. 

Waktunye biasenye sekitar 3 sampai 4 jam. ( 

6. Peneliti    : Luk mane care ngetahui bawe lemang lh masak? 

(Bagaimana cara mengetahui bahwa lemang sudah 

matang?). 

   Informan  : Care ngetahuinye biasenye di tandei nga aroma khas, buluh 

ye sedikit tebakar, nga tekstur lemang ye kenyal (Cara 

mengetahuinya biasanya ditandai dengan aroma khas, 

bambu yang sedikit terbakar, dan tekstur lemang kenyal) 

7. Peneliti    : Apekah ade pola tetentu dalam penyajian nga pemotongan 

lemang?(Apakah ada pola tertentu dalam penyajian dan 

pemotongan lemang?). 

   Informan  : Biasenye lemang dipotong seragam bebentuk tabung 

mangke tampilannye menarik (Biasanya lemang dipotong 

seragam berbentuk tabung agar tampilannya menarik). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 2 

 

Nama informan : Bapak Miko dan Ibu Dimut 

 

Jabatan  : Masyarakar pembuat gula merah 

 

Hari/Tanggal  : 21 Februari 2025 

 

Waktu   : 08.00 – 10.00 WIB 

 

1.Peneliti  : Bahan tape saje ye di gunekah ndak buat gule abang? (Bahan 

apa saja yang di gunakan untuk membuat gula merah?) 

  Informan : Ayik nira, penampung ayik, pisau sadap, wajan, pengaduk, 

punting, bulu ndak cetakan, nga timbangan (Air nira, 

penampung air, pisau sadap, wajan, pengaduk, kayu bakar, 

bambu buat cetakan, dan timbangan). 

2.Peneliti  : Luk mane care milih bahan baku ye baik mangke 

menghasikah gule abang berkualitas? (Bagaimana cara 

memilih bahan baku yang baik untuk menghasilkan gula 

merah berkualitas?) 

  Informan : Batang enau ye sehat, juge manggar ye besak (Pohon aren 

yang sehat, juga manggar yang besar). 

3.Peneliti  : Luk mane care ngukur jumlah bahan ye dibutuhkah dalam 

sekali pembuatan gule abang? (Bagaimana cara mengukur 

jumlah bahan yang dibutuhkan dalam satu kali pembuatan 

gula merah?) 

  Informan : 40 liter ayik nira ngasilkah 20 buah gule abang (40 liter air 

nira menghasilkan 20 buah gula merah). 

4.Peneliti  : Tape saje alat ye digunekah dalam proses pembuatan gule 

abang?(Apa saja alat yang digunakan dalam proses 

pembuatan gula merah?) 

  Informan : Wajan ukuran besak, pengaduk, nga puntung (wajan ukuran 

besar, pengaduk, dan kayu bakar). 



5.Peneliti  : Luk mane care bentuk nga ukuran alat masak seperti wajan 

nga pengaduk?(Bagaimana bentuk dan ukuran alat memasak 

seperti wajan dan pengaduk?) 

  Informan : Bentuk setengah lingkaran(Bentuk setengah lingkaran). 

6.Peneliti  : Luk mane care nentukah ukuran nga kapasitas alat masak 

agar sesuai nga jumlah bahan ye digunekah? (Bagaimana 

cara menentukan ukuran dan kapasitas alat memasak agar 

sesuai dengan jumlah bahan yang digunakan?) 

  Informan : Makai wajan nomor 30 pacak ngasilkah 20 buah gule abang 

(Memakai kuali nomor 30 dapat menghasilkan 20 buah gula 

merah). 

7.Peneliti  : Luk mane bentuk nga ukuran cetakan gule abang ye 

digunekah? (Bagaimana bentuk dan ukuran cetakan gula 

merah yang digunakan?) 

  Informan : Bentuk lingkaran nga ukuran 30 cm(Bentuk lingkaran 

dengan ukuran 30 cm). 

8.Peneliti  : Luk mane bentuk nga ukuran gule abang ye dihasilkah? 

(Bagaimana bentuk dan ukuran gula merah yang dihasilkan?) 

  Informan : Bentuknye lingkaran(Berbentuk lingkaran). 

9.Peneliti  : Luk mane care ngitung volume nga berat gule merah ye 

dihasilkah njak satu kali proses?(Bagaimana cara 

menghitung volume dan berat gula merah yang dihasilkan 

dari satu kali proses?) 

  Informan : Jumlah ayik nira 2,5 kg ngasilkah sutik gule abang seberat 4 

ons(Jumlah air nira 2,5 kg menghasilkan 1 buah gula merah 

seberat 4 ons). 

10.Peneliti: Luk mane care memastikah gule abang ye dihasilkah 

memiliki bentuk nga ukuran same?(Bagaimana cara 

memastikan gula merah yang dihasilkan memiliki bentuk dan 

ukuran seragam?) 



  Informan : Makai ukuran lingaran ye same nga makai 

timbangan(Memakai ukuran lingkaran yang sama dan 

memakai timbangan). 

 

 

 

 

 



RIWAYAT HIDUP 

 

 

RAGILVI PIUSTA NINGSIH, dilahirkan di sukarami pada 

tanggal 12 februari 2003. Penulis merupakan anak kedua dari tiga 

bersaudara oleh pasangan Bapak Hertawan Tohadi dan Ibu 

Lubaya Tema. Penulis menyelesaikkan jenjang pendidikan 

sekolah dasar di SD Negeri 03 Kelam Tengah pada tahun 2015. 

Selanjtnya penulis menyelesaikkan jenjang pendidikan Sekolah 

Menengah Pertama di SMP Negeri 2 Kaur pada tahun 2018 dan menyelesaikkan 

pendidikan Sekolah Menengah Kejuruan pada tahun 2021 di SMK Negeri 3 Kaur. 

Pada tahun 2021, penulis melanjtkan pendidikan di Universitas Muhammadiyah 

Bengkulu dengan program studi Pendidikan Matematika pada Fakultas Keguruan 

dan Ilmu Pendidikan.  

Segala puji Allah SWT yang telah memberikan daya kepada penulis, serta motivasi 

dari orang tua dan dukungan dari orang terdekat sehingga penulis mampu menuntut 

ilmu dan terus berproses untuk menyelesaikkan studi di Universitas 

Muhammadiyah Bengkulu. Akhirnya skripsi ini dapat diselesaikkan, semoga dapat 

bermanfaat bagi sesama. 

Sebagai penutup, penulis mengucapkan rasa syukur atas selesainya skripsi ini 

dengan judul “Etnomatematika pada Lemang Dan Gula Merah Di Kecamatan 

Kelam Tengah Kabupaten Kaur”. 


	DAFTAR PUSTAKA.pdf (p.1-2)
	LAMPIRAN RAGIL.pdf (p.3-13)
	RIWAYAT_HIDUP_RAGILVI_PN.pdf (p.14)

