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ABSTRAK 

Skripsi ini berjudul “Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak Haji di 

Kecamatan Mandiangin Kota Bukittinggi (1995-2022)”, menggambarkan tentang 

perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak Haji di Kecamatan Mandiangin. Alasan 

kenapa mengambil Industri Tungku Sanjai Amak Haji sebagai objek penelitian karena 

Sanjai Amak Haji merupakan salah satu Industri Kecil Menengah yang terletak di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan. Penelitian ini dimulai dari tahun 1995 sampai 

2022. Pada tahun 1995 diambil batasan awal dikarenakan pada tahun tersebut awal 

mulai usaha Industri Sanjai Amak Haji di Kecamatan Mandiangin yang di dirikan oleh 

Januar Sutan Rajo Ameh. Sedangkan tahun 2022 ditetapkan sebagai batasan akhir 

penelitian ini, karena pada tahun 2022 Industri Sanjai Amak Haji mengalami kenaikan 

penjualan yang terjadi setelah adanya wabah covid-19.  

Industri Sanjai Amak Haji mulai di rintis pada tahun 1995 yang awalnya 

berbentuk Industri Rumah Tangga yang terletak di Kelurahan Manggis Ganting, 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Kota Bukittinggi. Perkembangan Sanjai Amak 

Haji terjadi tahun 2014 ketika Januar Sutan Rajo Ameh berhasil mendirikan toko yang 

awalnya hanya dapur rumah saja menjadi toko yang merubah semua rumahnya orang 

tuanya menjadi toko dan merubah Namanya dari Tungku Sanjai Amak Haji menjadi 

Sanjai Amak Haji.  

Oleh karena itulah mengapa penamaan industrinya menjadi Tungku Sanjai 

Amak Haji pada awal membuka usahanya ini. Distribusi adalah kegiatan pemasaran 

yang berusaha untuk mempelancar dan mempermudah penyampaian barang dan jasa 

dari produsen ke konsumen sehingga penggunaannya sesuai dengan yang diperlukan 

jenis, jumlah, harga, tempat dan saat dibutuhkan. 

 

Kata Kunci:Tungku, Sanjai, Industri 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Minangkabau dikenal sebagai salah satu daerah yang kaya akan makanan 

tradisional.1 Makanan tradisional dapat berupa makanan khas dalam tradisi upacara 

kebudayaan masyarakat ataupun dalam bentuk makanan khas wisata kuliner. Setiap 

daerah di Minangkabau memiliki makanan tradisionalnya masing-masing yang 

diolah dan di wariskan secara turun temurun. Dengan banyaknya makanan 

tradisional di Minangkabau, membuat terbukanya lapangan kerja baru bagi 

masyarakat di bidang industri kuliner tradisional.  

Sanjai merupakan makanan cemilan seperti kerupuk yang terbuat dari 

singkong yang mempunyai citra rasa enak sehingga sanjai merupakan salah satu 

makanan khas dari sumatera barat. Tidak dapat dipungkiri bahwa persaingan dalam 

dunia bisnis kian ketat, sehingga perusahaan dituntut untuk memasarkan produk 

dan jasa yang mampu menarik perhatian calon konsumen. Salah satu bisnis usaha 

yang memiliki persaingan ketat saat ini adalah usaha kecil menengah di bidang 

oleh-oleh makanan. Oleh-oleh biasanya menjadi suatu keharusan yang dibawa oleh 

seseorang saat berpergian ke suatu daerah, terlebih lagi Indonesia dikenal dengan 

beragam budaya yang tentunya mempunyai oleh-oleh atau buah tangan yang 

berbeda disetiap daerahnya, sehingga membuat persaingan di bidang kuliner 

 
1 Siti Aisyah, “Tradisional Kuliner Masyarakat Minangkabau: Aneka Makanan Khas 

Dalam Upacara Adat dan Keagamaan Masyarakat Padang Pariaman”, Majalah Ilmiah Tabuah, 

Vol.22,No.2 Tahun 2017 ,hlm.32. 
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cemilan menjadi sangat tinggi. Hal ini menuntut pengusahauntuk menentukan 

perencaan strategi pemasaran yang digunakan untuk menghadapi persaingan.2 

Minangkabau dikenal kaya dengan makanan tradisional, baik dalam bentuk 

dalam bentuk makanan khas dalam tradisi upacara kebudayaan masyarakat, 

maupun dalam bentuk makanan khas wisata kulinernya. Selain itu kuliner 

Minangkabau juga terkenal dengan kelezatan rasanya, hal ini terbukti makanan 

“rendang” salah satu kuliner yang berasal dari Minangkabau, sampai sekarang tetap 

menjadi makanan terlezat di dunia. Realita ini menjadi fakta bahwa masyarakat 

Minangkabau memiliki kemampuan yang luar biasa dalam mengolah makanan. 

Selain itu kenyataan tersebut juga mencerminkan kepada dunia betapa kayanya 

kuliner yang terdapat di Minangkabau, baik makanan khas sehari-hari, maupun 

makan yang disajikan dalam upacara adat dan keagamaan.3 

Bukittinggi merupakan kota wisata di Provinsi Sumatera Barat dan juga 

merupakan tempat keluar masuk bagi wisatawan yang berkunjung ke berbagai 

daerah di Sumatera Barat. Sumatera Barat mempunyai daerah geografis yang sangat 

bagus, keindahan alam Sumatera Barat menjadi salah satu daya tarik bagi para 

wisatawan untuk berkunjung secara langsung. Perjalanan wisata dari suatu daerah 

ke daerah lain merupakan gejala sosial manusia yang sealau ingin melakukan 

hubungan interaksi dengan orang lain.4 

Salah satu industri kecil yang berkembang di Kota Bukittinggi dalah industri 

kecil keripik singkong atau yang lebih dikenal dengan kerupuk sanjai. Industri kecil 

 
2 Afifah, “Tingkat Innovasi Usaha Pengusaha Kerupuk Sanjai Bukittinggi” Jurnal 

Politeknik Negri Padang, Vol. 4, No. 2 Tahun 2012, hlm. 96. 
3Waryono, “Tradisi dan Makna Filosofi Kuliner Minangkabau” Jurnal Pendidikan dan 

Perhotelan Vol.1, No.2, Tahun 2021, hlm. 65-74. 
4  Ibid, hlm.2. 
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ini telah dikenal cukup lama dan dikelola secara turun temurun bagi masyarakat 

Kota Bukittinggi. Kerupuk sanjai merupakan salah satu oleh - oleh khas masyarakat 

dari daerah Bukittinggi, karena mempunyai ciri khas tertentu dibandingkan hasil 

produksi daerah lain. 

Makanan khas daerah Sumatera Barat yang memiliki ke khasan, ke daerahan 

di antaranya adalah kerupuk sanjai, kerupuk balado, pisang sale, kerupuk jangek, 

galamai. merupakan barang hasil pertanian yang sangat berguna untuk dijadikan 

usaha makanan. Keripik Sanjai merupakan hasil dari pertanian ubi kayu atau 

singkong. makanan khas  dan paling terkenal di Sumatera Barat yakni keripik 

Sanjai.5 

Salah satu usaha sanjai yang ada di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan 

yaitu Usaha Tungku Sanjai Mak Haji yang berada di Jl. Mr. Asa'at No.33, Manggis 

Ganting, Kec. Mandiangin Koto Selayan, Kota Bukittinggi, Sumatera Barat di 

dirikan oleh Januar Sutan Rajo Ameh. Usaha ini merupakan salah satu industri 

sanjai yang sudah cukup lama di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan. Pada 

Awalnya Januar Sutan Rajo Ameh bekerja di salah satu usaha rumahan sanjai 

sebagai tukang potong dan tukang penggorengan singkong  setelah lima tahun 

bekerja di usaha rumahan tersebut, pada tahun 1995 ia berhenti di tempat tersebut 

hal ini dikarenakan beliau ingin mempunyai usaha sendiri dan membuka lapangan 

pekrjaan kepada masyarakat sekitar. Januar Sutan Rajo Ameh mulai mendirikan 

usaha Sanjai Mak Haji. Usaha Tungku Sanjai Mak Haji dimulai pada tahun 1995, 

pada tahun ini merupakan awal terbentuknya industri rumahan ini yang didirikan 

karena ia ingin mempunyai usaha sendiri dan ingin membuka lapangan kerja baru 

 
5  Ibid, hlm.3. 
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untuk masyarakat sekitar. Sanjai Amak Haji ini dikelola oleh karnelis yang 

merupakan istri dari Januar Sutan Rajo Ameh. 

 Pada awalnya ia memproduksi di dapur rumah saja dengan lima orang 

pekerja di bagian produksi yang merupakan bagian mengupas ubi, memotong ubi, 

menggoreng ubi, pengemasan, pekerja tersebut awalnya merupakan orang terdekat 

di rumahnya dan awalnya mereka hanya memproduksi sanjai saja yaitu, sanjai 

original,sanjai balado dan sanjai lado hijau saja lalu mendistribusikan ke pasar pasar 

dan ke beberapa toko toko di Kota Bukittinggi. Dengan cara demikian membuat 

sanjai Januar menjadi dikenal banyak orang di Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan dan Kota Bukittinggi. Hal ini juga dikarenakan masih sedikitnya 

persaingan penjualan sanjai di daerah tersebut.  

Kerupuk sanjai ini dapat diperoleh di pasar-pasar yang ada di kota Bukittinggi 

seperti pasar atas, pasar bawah, pasar aur kuning. Selain itu kerupuk sanjai juga 

dapat diperoleh di tokotoko oleh-oleh kerupuk sanjai yang berada di sepanjang jalan 

dekat batas kota Bukittinggi atau juga bisa datang langsung ketempat pembuatan 

kerupuk sanjai yang berada di kampung Sanjai yang terletak di kota Bukittinggi. 

Kampung Sanjai merupakan daerah pertama penghasil kerupuk sanjai yang saat ini 

telah menjadi sentra penghasil kerupuk sanjai terbanyak di Sumatera Barat. 

Teknologi proses produksi yang diterapkan industri kerupuk sanjai ini masih 

bersifat tradisional, sehingga kadangkalanya terjadi hambatan yang dapat 

menyebabkan kerusakan kerusakan atau penyimpangan pada produk yang 

dihasilkan sehingga produk tidak dapat dijual ke konsumen. 

Berdasarkan data dari Dinas Koperasi, Perindustrian, dan Perdagangan 

(Koperindag) Kota Bukittinggi, pada tahun 2013 tercatat 60 industri sanjai yang 
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berdiri di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan.6 Jumlah tersebut diambil dari 

industri sanjai yang ada di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan yang sudah 

memiliki merek dan yang belum memiliki merek. 

UKM dengan berbagai bentuk sentra industri memiliki karakter yang berbeda 

beda. Meskipun demikian, ada beberapa fakta yang menjadi masalah serius bagi 

keberlangsungan nya. Beberapa masalah yang menjadi perhatian yang serius yaitu, 

tata letak,perjanjian dan modal karena hampir kebanyakan UKM yang ada tidak 

memenuhi syarat peminjaman, ketersediaan SDM ,regenerasi dan sukses untuk 

terus menjaga keberlangsungan usahanya. kepemimpinan yang cenderung dualistik 

antara pemilik dan sekaligus menjadi pemimpin, problem serius tentang 

manajemen - akuntansi yang cenderung tidak kredibel, standar pengupahan, 

jaminan pasokan bahan baku, produk sampingan, aspek pemasaran dan yang juga 

penting adalah limbah hasil produksi.7 

Penelitian tentang industri rumahan sudah banyak dilakukan, Sebagian besar 

fokus kepada ekonomi. Penelitian ini berfokus pada Sejarah industri rumahan 

dalam hal ini mencoba menggambarkan proses sejarah wirausaha secara utuh. 

Penelitian ini menjadi lebih menarik untuk diteliti maka,penulis mengajukan judul 

“Perkembangan Industri “Tungku” Sanjai Amak Haji di Kecamatan 

Mandiangin Kota Bukittinggi Tahun 1995-2022”. 

B. Batasan dan Rumusan Masalah 

Batasan yang digunakan dalam penulisan ini yaitu Batasan temporal dan 

Batasan spasial. Batasan temporal dari tulisan ini yaitu dari tahun 1995 sampai 

 
6 Dinas Koperasi, Perindustrian, dan Perdagangan (Koperindag) Kota Bukittinggi, “ Data 

IKM Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Tahun 2015” 
7 Fereshti Nurdiana Dihan, dkk. “Pengaruh Sosial – Ekonomi dari Sentra Industri Kecil: 

Kasus di Kab. Bantul, Jogjakarta” (Fakultas Ekonomi, Universitas Muhammadiyah Solo), hlm.7. 
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tahun 2022. Pemilihan tahun 1995 menjadi batasan awal karena pada tahun ini 

merupakan berdirinya industri Keripik Sanjai Amak Haji. Pengambilan tahun 2022 

sebagai batasan akhir disebabkan pada tahun ini terjadi kenaikan drastis produksi 

dikarenakan berakhirnya wabah virus Covid-19. 

Batasan spasial pada penelitian ini adalah Kec. Mandiangin Koto Selayan, 

Kota Bukittinggi,karena Keripik Sanjai Amak Haji terletak di kawasan tersebut. 

Agar penelitian yang dikaji lebih terfokus dalam penulisan ini, maka dirimuskan 

beberapa pertanyaan sebagai berikut: 

1. Bagaimana latar belakang berdirinya usaha industri “Tungku” Sanjai Amak 

Haji? 

2. Bagaimana perkembangan “Tungku” Sanjai Amak Haji dari awal 1995 hingga 

tahun 2022 serta proses perekrutan tenaga kerja dan proses produksi “Tungku” 

Sanjai Amak Haji? 

3. Bagaimana sistem pemasaran “Tungku” Sanjai Amak Haji? 

 

C. Tujuan dan manfaat Penelitian 

Sesuai dengan uraian yang telah dijelaskan di atas, maka tujuan yang ingin 

dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui bagaimana latar belakang berdirinya “Tungku” Sanjai Amak 

Haji. 

2. Untuk mengetahui bagaimana perkembangan “Tungku” Sanjai Amak Haji dari 

awal berdiri hingga tahun 2022. 

3. Untuk mengetahui bagaimana sistem pemasaran, perekrutan tenaga kerja dan 

upah pekerja serta proses pembuatan “Tungku” Sanjai Amak Haji. 
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 Adapun manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

a. Bagi Akademik dan Pemerintah  

Penelitian ini diharapkan menambah referensi dalam penelitian 

selanjutnya yang berkaitan dengan sejarah perusahaan. Sementara itu bagi 

pemerintah, penelitian ini diharapkan dapat menjadi pertimbangan dan 

perbandingan untuk lebih memperhatikan lagi industri-industri rumah tangga 

yang ada di tengah masyarakat. 

b. Bagi Peneliti 

Penelitian ini dapat menjadikan peneliti menjadi pembelajaran sekaligus 

memperkaya pengetahuan tentang kesejarahan yang di tinjau dari beberapa 

aspek. 

c. Bagi Pembaca  

Melalui proses membaca dan menelaah penelitian ini,maka pembaca 

diharapkan akan dapat menambah pengetahuan tentang bagaimana sejarah 

Tungku Sanjai Amak Haji dan juga meningkatakan pengetahuan tentang 

bagaiman cara untuk meneliti, menganalisis, dan menginterpretasikan sebuah 

karya penulisan sejarah. 

 

D. Tinjauan Pustaka 

Untuk memudahkan dalam melaksanakan penelitian ini membutuhkan  

beberapa tinjauan pustaka yang berupa jurnal, buku, dan skripsi yang berkaitan 

dengan tema yang akan di teliti yaitu Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak 

Haji. Adapun karya yang dimaksud diantaranya : Jurnal yang ditulis oleh Waryono 
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berjudul “Tradisi dan Makna Filosofi Kuliner Minangkabau”. Artikel ini 

menjelaskan tentang tradisi dan makna filosofis kuliner Minangkabau. Harapannya 

bermanfaat sebagai referensi bagi generasi muda Minangkabau dalam memilih 

makanan tradisional untuk disajikan pada upacara adat maupun ritual keagamaan. 

Skripsi yang ditulis Fanny Permata Sari berjudul “Perkembangan Industri 

Kerupuk Bawang di Kecamatan Lubuk Kilangan Kota Padang Tahun 1999-2019’’. 

Skripsi ini membahas tentang perkembangan usaha industri kerupuk bawang di 

Kecamatan Lubuk Kilangan yang mengalami perkembangan pesat. Disini ditulis 

ada banyak usaha usaha kerupuk bawang yang ada di Kecamatan Lubuk Kilangan 

yang memiliki proses yang dalam perkembangan yang berbeda-beda pada setiap 

industrinya. Dalam skripsi ini juga membahas bagaimana dampak dari adanya 

usaha kerupuk bawang bagi masyarkat Kecamatan Lubuk Kilangan yaitu 

memberikan banyak lapangan pekerjaan sehingga akan meningkatkan 

kesejahteraan.8  

Mike Yolanda yang membahas tentang usaha keripik balado “UCI” selama 

tahun 2006-2010, terlihat aspek permodalan meningkat dengan menambah 

beberapa peralatan produksi dan tenaga kerja. Pemberian upah pada tenaga kerja 

melalui dua metode yaitu metode upah langsung dan metode tunjangan tambahan. 

Pimpinan menetapkan harga pada usaha keripik balado “UCI” menggunakan harga 

jual sesuai dengan harga pesaing di pasaran dan belum menetapkan potongan 

pembelian, sedangkan pembayaran yang dilakukan kepada pengecer adalah 

 
8 Fanny Permata Sari, “Perkembangan Industri Kerupuk Bawang di Kecamatan Lubuk 

Kilangan Kota Padang Tahun 1999-2019’’, Skripsi, (Padang: Universitas Andalas,2018),hlm. 2. 
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konsinyasi. Pendistribusian yang dilakukan usaha keripik balado “UCI” dengan 

distribusi langsung dan tidak langsung.9 

Selanjutnya membahas tentang Kerupuk Bawang Fajar adalah Sari Dewi 

Nela (2008) Strategi Pemasaran Usaha Kerupuk Bawang Malaysia Fajar Di Kota 

Padang yang mengkaji tentang terjadinya penurunan penjualan yang menyebabkan 

terjadinya penurunan produksi. Penelitian ini dilaksanakan pada usaha Fajar yang 

beralamat di Jalan Raya Indarung No. 37 Kecamatan Lubuk Kilangan Kota Padang. 

Penelitian dimulai dari bulan September sampai bulan Oktober 2009. Dalam tulisan 

ini diidentifikasi faktor-faktor lingkungan internal dan eksternal yang menyebabkan 

penurunan volume penjualan pada usaha Kerupuk Bawang Malaysia Fajar.10 

Kemudian artrikel berjudul “Memaknai Kuliner Lokal Sebagai Daya Tarik 

Wisata Kota Bandung’’ yang ditulis oleh Didin Syarifuddin,dkk. Artikel ini 

memiliki fokus penelitian pada bagaimana kuliner local dapat dijadikan sebagai 

peluang untuk meningkatkan kunjungan wisata di Kota Bandung. Ada berbagai 

macam makanan tradisional yang akhirnya menjadi wisata kuliner bagi Kota 

Bandung.11 

Selain itu skripsi Erita “Usaha Kerajinan Bordir di Nagari Koto Tuo 

Kecamatan IV Koto Kapupaten Agam tahun 2000-2009”. Skripsi ini menitik 

beratkan pembahasan pada perkembangan usaha bordir di Nagari Koto Tuo. Ria 

Nartilova dengan kajiannya yang berjudul “CV. Inti Karya Swadaya Pariaman 

 
9 Mike Yolanda. “Strategi Pemasaran Keripik Balado “UCI” dikota Padang”.Padang : 

Skripsi (Fakultas Pertanian Universitas Andalas, 2011). 
10 Dewi Nela Sari. “Strategi Pemasaran Usaha Kerupuk Bawang Malaysia Fajar Di Kota 

Padang’’.Padang : Skripsi, (Agribisnis, Fakultas Pertanian, Universitas Andalas, 2010). 
11 Didin Syarifuddin, “ Memakai Kuliner Lokal Sebagai Daya Tarik Wisata Kota 

Bandung’’,Jurnal ABDIMAS BSI, Vol.1,No.1, Tahun 2018, hlm. 58. 
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1979-2010” yang membahas tentang perkembangan CV. Inti Karya Swadaya dan 

dampak keberadaannya bagi masyarakat setempat.12 

Karya tulis yang dimaksud yaitu: Buku yang ditulis oleh Syamsul Rahman 

yang berjudul “ Pengembangan  Industri Kuliner Berbasis Makanan Tradisional 

Khas Sulawesi ” tahun 2021. Buku ini membahas tentang konsep kuliner dan 

sejarah perkembangan kuline. Industri kuliner di Indonesia memiliki potensi besar 

untuk dikembangkan menjadi destinasi wisata bagi para wisatawan mancanegara 

maupun lokal karena keragaman makanan dan minuman khas yang ada di setiap 

daerah.13 

Buku yang ditulis oleh Christian Lempelius dengan judul “Industri Kecil dan 

Kerajinan Rakyat”. Buku ini berisi tentang situasi dan perkembangan industri kecil 

dan kerajinan rakyat di Jawa Tengah yang nantinya dapat membantu penulis 

melihat bagaimana perkembangan industri Keripik Sanjai Amak Haji.14 

Skripsi yang ditulis tahun 2022 oleh Rika Marnita berjudul “ Industri Kuliner 

Batiah dan Randang di Kota Payakumbuh (1980-an hingga 2018). Skripsi ini 

membahas tentang bagaimana awal mula munculnya sebutan Kota Payakumbuh 

sebagai Kota Batiah dan Randang serta perkembangan yang terjadi sejak tahun 

1980-an sampai 2018. Dimulai dari melihat siapa yang mencetus ide penyebutan 

Kota Payakumbuh sebagai Kota Batiah dan Kota Randang kemudian dilanjutkan 

 
12 Erita. “Usaha Kerajinan Bordir di Nagari Koto Tuo Kecamatan IV Koto Kabupaten 

Agam tahun 2000-2009”. Padang: Skripsi, Ilmu Sejarah, Fakultas Sastra, Universitas Andalas, 2011, 

hlm.6. 
13 Syamsul Rahman, “Pengembangan Industri Kuliner Berbasis Makanan Tradisional 

Khas Sulawesi”,(Sleman: Depublish), 2021, hlm.2-7. 
14 Christian Lempelius, “Industri Kecil dan Kerajinan Rakyat”, Jakarta: LP3ES, 1979, 

hlm.57. 
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dengan bagaimana kondisi sentra industri dari kedua makanan tersebut hingga 

sistem pemasaran yang diterapkan.15 

 

E. Kerangka Analisis 

Penelitian ini tentang Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak Haji ini 

merupakan penelitian sejarah kewirausahaan. Sejarah kewirausahaan adalah suatu 

kajian yang membahas tentang segala sesuatu yang berkaitan dengan suatu 

wirausaha meliputi pendiri,pekerja, asal-muasal perusahaan maupun proses 

perkembangan perusahaan.16 Kewirausahaan merupakan jalan bagi seseorang 

untuk bekerja dengan kemungkinan beruntung dan juga kemungkinan akan 

mengalami kerugian yang tidak terhingga berdasarkan skala sesorang tersebut. 

Selain itu, kewirausahaan merupakan proses penerapan kreativitas dan inovasi 

untuk memecahkan masalah yang dihadapi setiap orang dalam kehidupan sehari-

hari.17 

Adapun ciri-ciri wirausaha antara lain: mempunyai keberanian untuk 

mengambil resiko dalam menjalankan tugas dan untukm mengambil keuntungan 

yang merupakan imbalan karyanya,mempunyai kreasi,imajinasi dan kemampuan 

yang sangat tinggi, mempunyai semangat dan kemauan untuk menarik bawahan 

untuk mempunyai kemauan tinggi dan cekatan.18 Industri adalah usaha yang 

melakukan kegiatan mengubah bahan dasar atau barang yang kurang nilainya 

 
15 Rita Marnita, “ Industri Kuliner Batiah dan Randang di Kota Payakumbuh (1980-an 

Hingga 2018)”, Skripsi, (Padang: Universitas Andalas, 2018), hlm.73. 
16 Dinamika.ac.id, “Sejarah Perusahaan” diakses dari https://repository.dinamika.ac.id/ 

pada tanggal 15 Maret 2023 pukul 22:00 WIB. 
17 Rintan Saragih “Membangun Usaha Kreatif,Inovatif dan Bermanfaat Melalui Penerapan 

Kewirausahaan Sosial”, Jurnal Kewirausahaan”, Vol.3, No. 2, Tahun 2017, hlm. 26. 
18 Ojat Darojat, Sri Sumiyati, “Konsep-Konsep Dasar Kewirausahaan/ Enterpreneurship”, 

Modul 1 Pendidikan Kewirausahaan, hlm. 116-117. 

https://repository.dinamika.ac.id/
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menjadi barang yang lebih tinggi nilainya.19 Menurut Kartasapoetra sebagaimana 

dikutip oleh  Ni Luh Putu Erma Mertaningrum, I Wayan Widyantara dan A.A.A 

Wulandari Sawitri Dielantik dalam jurnal Agribisnis mengatakan bahwa industri 

adalah kegiatan ekonomi yang mengolah bahan mentah, bahan baku, barang 

setengah jadi atau barang jadi menjadi barang dengan nilai yang lebih tinggi lagi.20 

Industri pengolahan adalah suatu kegiatan ekonomi yang mengubah suatu 

barang dasar mekanis, kimia atau dengan tangan sehingga menjadi sebuah barang 

setengah jadi. Adapun industri pengolahan dapat dibagi menjadi beberapa bagian 

yaitu: pertama, industri besar yang merupakan memiliki jumlah tenaga kerja 100 

orang atau lebih. Kedua, industri sedang yang merupakan memiliki tenaga kerja 20-

99 orang. Yang ketiga, industri kecil yang merupakan industri yang hanya 

mempunyai 5-19 orang.21 

Industri rumah tangga adalah sistem produksi yang menghasilkan nilai 

tambah yang dilakukan di lokasi rumah perorangan, dan bukan di suatu pabrik. 

Selain itu, industri rumahtangga memiliki keunikan dalam memproses produksi 

seusai dengan keinginan dan kearifan lokal daerah tersebut.22 Pemasaran adalah 

kegiatan manusia yang diarahkan pada usaha untuk memuaskan keinginan dan 

kebutuhan yang melalui proses pertukaran menurut Kotler dan Amstrong. “ 

 
19 Yeni Nuraeni, ‘’ Dampak Perkembangan Industri Pertambangan Nikel Terhadap Kondisi 

Sosial, Ekonomi, dan Budaya Masyarakat”, Seminar Nasional Edusaintek: FMIPA UNIMUS Tahun 

2018, hlm.13. 
20 Ni Luh Putu Erma Mertaningrum, I Wayan Widyantara dan A.A.A Wulandari Sawitri 

Dielantik, “Profil Industri Kerajinan Dulang dan Sumbangannya terhadap Pendapatan Total Rumah 

Tangga Petani di Desa Pengotan Kecamatan Bangli Kabupaten Bangli”, Jurnal Agribisnis dan 

Agrowisata, (Program Studi Agribisnis, Fakultas Pertanian, Universitas Udayana), Vol. 4, No 5 

Tahun 2015, hlm. 328. 
21 Mubyarto. Pengantar Ekonomi Pertanian . Jakarta: LP3ES, 1973, Hal 44-48. 
22 Riski Ananda, “Peran Home Industri Dalam Meningkatkan Ekonomi Keluarga (Studi 

Kasus Home Industri Keripik Di Kelurahan Kubu Gabang)”. Riau. Jurnal JPM FISIP, Vol 3. No.2. 

Tahun 2016, hlm. 10. 



 

13 
 

Marketing as the process by wich companies create value from customer and build 

strong customer relationship in order to capture value from customer in return”. 

Artinya menyatakan bahwa pemasaran sebagai proses di mana perusahaan 

menciptakan nilai bagi pelanggan dan membangun hubungan pelanggan yang kuat 

untuk menangkap nilai dari pelanggan sebagi imbalan.23 

 

 

 

F. Metode Penelitian dan Bahan Sumber 

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode sejarah 

yang terdiri dari tahap heuristik, kritik, interpretasi dan diakhiri dengan tahap 

penulisan sejarah atau historiografi. Pada tahap pertama pengumpulan sumber 

(heuristik), dilakukan dengan dua cara yaitu penelitian ke Tungku Sanjai Amak 

Haji dan wawancara, dengan pemilik yang bernama Januar Sutan Rajo Ameh, 

anaknya yang bernama Riski dan beberapa para pekerja di antaranya Rahmat, Agil, 

dan Joni. 

Langkah kedua dari metode sejarah adalah kritik terhadap sumber. Tahap ini 

adalah tahap pengujian terhadap sumber-sumber sejarah yang berhasil ditemukan 

dari sudut pandang nilai kebenarannya. Kritik sumber adalah suatu kegiatan untuk 

mendapatkan data yang tingkat kebenarannya atau kredibilitasnya tinggi melalui 

proses seleksi data. Proses ini bermaksud untuk mendapatkan kebenaran dari 

sumber-sumber yang telah ada, sehingga melahirkan suatu fakta. Kritik ini terdiri 

dari dua bentuk yaitu kritik intern dan kritik ekstern. Kritik ekstern bertujuan untuk 

 
23 Ambar Lukitaningsih, “ Konsep Pemasaran: Implementasi dan Implikasinya”, Jurnal 

Maksipreneur, Vol.3, No.3 Tahun 2013, hlm. 22-24. 
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melihat atau meneliti kertasnya, tinta, gaya tulisann, bahasa, kalimat, ungkapan 

kata-kata, huruf dan semua penampilan luarnya. Sedangkan kritik intern ditujukan 

untuk melihat kredibilitas dari isi sumber tersebut. 

Selanjutnya langkah ketiga yaitu interpretasi. Interpretasi adalah usaha untuk 

menghubungkan dan mengkaitkan peristiwa atau fakta satu sama lain sedemikian 

rupa sehingga fakta yang satu dengan yang lainnya terlihat sebagai suatu rangkaian 

masuk akal yang menunjukkan kecocokan satu sama lain. Fakta sejarah pada proses 

ini tidak semua dapat dimasukkan, tetapi harus dipilih mana yang relevan dan mana 

yang tidak relevan berupa penafsiran-penafsiran yang merujuk pada fakta-fakta 

yang dihasilkan. Pada tahap ini dilanjutkan dengan penafsiran data yang telah 

dikumpulkan dan dikritik.  

Dilanjutkan dengan tahapan terakhir dari metode penelitian sejarah yaitu 

penulisan atau historiografi. Pada tahap ini fakta-fakta yang ditemukan akan 

dideskripsikan dalam bentuk penulisan yang sistematis. Tahap keermpat adalah 

historiografi, tahap penulisan sejarah. Pada akhirnya setelah penulisan sejarah 

nantinya kumpulan penulisan menjadi sebuah skripsi. 

 

G. Sistematika Penulisan  

Penulisan yang berjudul “Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak 

Haji di Kota Bukittinggi Tahun 1995-2020”, ini diuraikan menjadi lima bab. Bab 

I penulis menjelaskan secara garis besar apa yang menjadi perumusan 

perancangan yang meliputi, latar belakang, rumusan masalah, tujuan penulisan, 

tinjauan Pustaka, kerangka analisis, metode penelitian dan bahan sumber, dan 

sistematika penulisan. 
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Bab II membahas tentang gambaran umum daerah penelitian yaitu 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan, Kota Bukittinggi. ini dibagi menjadi 

beberapa bagian pembahasan yang terdiri pada bagian menjelaskan tentang 

keadaan geografis daerah tersebut, menjelaskan tentang bagaimana demografi 

penduduk dan pencaharian masyaraktan Kecamatan Mandiangin. Yang terakhir 

menjelaskan tentang kehidupan sosial-ekonomi Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan.  

Bab III menjelaskan bagaimana perkembangan industri sebelum dan 

sesudah adanya pabrik, menjelaskan profil pemilik perusahaan, dan tenaga kerja 

Industri Tungku Sanjai Amak Haji hubungan kerja dan upah karyawan yang 

bekerja dan proses produksi pada Sanjai Amak Haji. 

Bab IV menjelaskan pada bagian pertama tentang sistem pemasaran, 

kemudian pada bagian kedua menjelaskan tentang sales penjualan pada Industri 

Sanjai Amak Haji, dan pada bagian terakhir menjelaskan tentang proses 

penjualan pada industi Sanjai Amak Haji. 

Bab V merupakan jawaban dari semua pertanyaan yang terdapat di rumusan 

masalah dan rangkuman seluruh bab dari bab I sampai bab IV 
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BAB II 

GAMBARAN UMUM KECAMATAN MANDIANGIN 

 

A. Kondisi Geografis Kecamatan Mandiangin 

Kota Bukittinggi adalah kota kedua terbesar di Sumatera Barat, kota ini 

pernah menjadi ibukota Indonesia pada masa Pemerintahan Darurat Republik 

Indonesia. Kota ini juga pernah menjadi ibukota Provinsi Sumatera dan Sumatera 

Tengah.24 

Kota Bukittinggi memiliki topografi permukaan bumi tidak rata, 

bergelombang dan berbukit dan memiliki hawa yang cukup sejuk dengan suhu 

sekitar 16°C-25°C. Di Kota Bukittinggi terdapat sungai kecil yaitu: Batang Tambuo 

di sebelah timur dan Batang Sianok mengalir di sebelah barat. Tanah merupakan 

tuff dari lereng Gunung Merapi, karena itu tanahnya subur.25 

Kecamatan Mandiangin merupakan salah satu dari tiga kecamatan di Kota 

Bukittinggi, kecamatan ini merupakan kecamatan terluas dari dua kecamatan 

lainnya dengan luas 12,15 km². berbatasan langsung dengan kecamatan-kecamatan 

di Kabupaten Agam yaitu:  

1. Sebelah utara berbatasan dengan Kecamatan Tilatang Kamang   

2. Sebelah timur berbatasan dengan Kecamatan Ampek Angkek, Kabupaten 

Agam.  

3. Sebelah Selatan berbatasan dengan Kecamatan Guguk Panjang dan Aur Birugo 

Tigo Baleh. 

4. Sebelah barat berbatasan dengan Ngarai Sianok, Guguk, dan Koto Gadang 

 
24 Badan Pusat Statistik Kota Bukittinggi, “Kecamatan Mandiangin Koto Salayan Dalam 

Angka Tahun 2022”, hlm. 5. 
25 Badan Pusat Statistik Kota Bukittinggi, “Kota Bukittinggi Dalam Angka Tahun 2023”, 

hlm. 5. 
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 Kecamatan Mandiangin Koto Selayan rata-rata mempunyai suhu antara 

18°-19°C. Kecamatan Mandiangin Koto Selayan memiliki jumlah penduduk 

55.772 jiwa, dengan penduduk laki-laki 27.976 dan Perempuan 27.796 jiwa.26 

Gambar 2. Peta wilayah Kecamatan Mandiangin Koto Selayan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Publikasi Badan Pusat Statistik Kota Bukittinggi 

Dari gambar 2 di atas merupakan peta wilayah Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan. Dapat dilihat bahwa Kecamatan Mandiangin adalah kecamatan yang luas 

di Kota Bukittinggi dan terdiri atas 9 Kelurahan yaitu: 

 

 

 

 

 

 

 
26 Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Koto Selayan “Kecamatan Mandiangin 

Dalam Angka 2022”, hlm. 4. 
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Tabel 1. Luas Wilayah dan Jarak ke Kota per kelurahan di Kecamatan 

Mandiangin Koto Selayan 

 

Adapun jarak tempuh dari kecamatan Mandiangin ke pusat Kota Bukittinggi 

yaitu sekitar 3Km dengan jarak tempuh 7-10 menit. Alat transportasi yang sering 

digunakan Masyarakat Kecamatan Mandiangi yaitu kendaraan roda dua dan roda 

empat. Kendaraan pribadi yang paling dominan digunakan Masyarakat sekitar 

adalah kendaraan roda dua dan Sebagian menggunakan kendaraan roda empat.  

Luas wilayah di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan menurut 

penggunaannya disajikan dalam tabel berikut:  

Tabel 2. Luas wilayah di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Menurut 

Penggunaannya tahun 2017 

NO Penggunaan Lahan Luas (Ha) 

1 Pemukiman 427 

2 Sawah 199 

3 Kebun/Ladang 518 

4 Kolam/Tambak 6 

5 Padang Rumput 44 

 Jumlah 1.194 

    Sumber: Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Tahun 2018 

Berdasarkan Tabel 2 di atas dapat dilihat bahwa penggunaan lahan yang 

paling besar di Kecamatan Mandiangi Koto Selayan periode tahun 2018 adalah 

untuk lahan kebun sekitar 518 ha dari luas wilayah Kecamatan Mandiangin. 

No Kelurahan Luas (Km²) 
Jarak Ke Pusat 

Kecamatan (Km) 

1 Pulau Anak Air 0,88 2,5 

2 Koto Selayan 0,73 3,5 

3 Garegeh 0,65 2,5 

4 Manggis Ganting 0,65 2,0 

5 Campago Ipuh 1,39 1,0 

6 Puhun Tembok, 0,71 2,5 

7 Puhun Pintu Kabun 3,61 3,0 

8 Kubu Gulai Bancah 1,81 1,0 

9 Campago Guguk Bulek 1,72 1,0 
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Kemudian diikuti oleh penggunaan lahan pada pemukiman yaitu sekitar 427 ha. 

Penggunaan lahan selanjutnya adalah pada persawahan yaitu sekitar 199 ha.27  

 

B. Demografi Penduduk Kecamatan Mandiangin 

Penduduk Kecamatan Mandiangin pada Tahun 2021 terdapat 55.772 jiwa, 

dengan penduduk laki-laki sebanyak 27.967 jiwa dan penduduk Perempuan 

sebanyak 27.796 jiwa, dengan jumlah penduduk terbanyak yaitu di Kelurah 

Cimpago Ipuh dengan 10.956 jiwa, hal ini dikarenakan kelurahan Cimpago Ipuh 

merupakan kelurahan yang besar di kecamatan Mandiangin Koto Selayan.  

Kepadatan penduduk di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan adalah 4.590 per 

km². Kelurahan Puhun Tembok merupakan Kelurahan dengan kepadatan tertinggi 

yaitu 9.021 per km², dan yang terendah yaitu Kelurahan Puhun Pintu Kabun yaitu 

2.135 per km². 

Berikut tabel pertambahan penduduk di Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan dari tahun 2009-2022 sebagai berikut:  

Tabel 3. Jumlah Penduduk Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Tahun 

2009-2022 

No Tahun Laki-Laki Perempuan Jumlah 

1 2009 21.522 23.406 44.928 

2 2013 23.784 24.677 48.461 

3 2014 24.261 25.115 49.376 

4 2017 23.651 24.417 48.492 

5 2019 24.256 24.970 49.226 

6 2022 24.172 22.721 46.893 
          Sumber: Kecamatan Mandiangin Koto Selayan dalam Angka Tahun 2010-2022 

 
27 Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Tahun 2017 
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Berdasarkan Tabel 3 di atas dapat dilihat bahwa dari tahun 2009 hingga 

2022 pada dasarnya mengalami pertambahan jumlah penduduk di Kecamatan 

Mandiangin Koto Selayan yang terlihat signifikan di setiap tahunnya. Yang sangat 

signifikan terjadi dari tahun 2013 hingga 2021, walaupun sempat terjadinya 

penurunan penduduk pada tahun 2017, namun kembali bertambah pada tahun 2019 

hingga 2021 yaitu sekitar 6.546 orang.28 Namun pada tahun 2, p022 terjadi 

penurunan penduduk dikarenakan banyaknya yang terdampak Covid-19 pada tahun 

tersebut. 

Adapun jika dilihat dari penyebaran penduduk berdasarkan kelurahan 

masing masing seperti tabel di bawah ini:  

Tabel 4. Jumlah penduduk Kecamatan Mandiangin Koto Selayan 

Berdasarkan Kelurahan Tahun 2020 

No Kelurahan Laki-Laki Perempuan Jumlah 

1 Pulai Anak Air 3.144 3.132 6.276 

2 Koto Selayan 858 850 1.708 

3 Garegeh 1.478 1.450 2.928 

4 Manggis Ganting 2.625 2.555 5.180 

5 Campago Ipuh 5.546 5.410 10.956 

6 Puhun Tembok, 3.186 3.219 6.405 

7  Puhun Pintu Kabun 3.816 3.893 7.709 

8 Kubu Gulai Bancah 3.272 3.268 6.540 

9 Campago Guguk Bulek 4.051 4.019 8.070 

Jumlah 27.976 27.796 55.772 
       Sumber: Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Tahun 2020 

Dari Tabel 4 di atas dapat dilihat bahwa penyebaran penduduk di Kecamatan 

Mandiangin penyebaran penduduk terbanyak di Kelurahan Campago Ipuh pada 

tahun tersebut yaitu sekitar 10.956 orang. Selanjutnya diikuti oleh Kelurahan 

Campago Guguk Bulek yaitu sekitar 8.070 orang.29 Dengan paling sedikitnya di 

Kelurahan Koto Selayan yaitu sekitar 1.708 orang. 

 
28 Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Dalam Angka Tahun 2010-2021, hlm. 39. 
29 Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Tahun 2021, hlm. 41. 
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C. Kehidupan Sosial-Ekonomi Masyarakat Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan 

Kehidupan sosial dan ekonomi Masyarakat di Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan terdapat berbagai macam jenis pekerjaan dan strata sosial yang berbeda-

beda dan lebih cenderung kepada sektor industri. Hal ini dikarenakan Kecamatan 

Mandiangin memiliki industri besar dan kecil yang berjumlah 806 usaha industri. 

Selain itu juga didorong oleh faktor fasilitas umum yang ada di Kota Bukittinggi 

seperti pasar membentuk tabel jenis pekerjaan Masyarakat Kecamatan Mandiangin 

seperti di bawah ini:  

Tabel 6. Jenis Pekerjaan Masyarakat Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan Tahun 2015 

No Jenis Pekerjaan Jumlah 

(unit/orang) 

1 Pertanian, Peternakan, Perkebunan 578  

2 PNS 79 

3 Industri Pengolahan (Pabrik, Kerajinan, dll) 3.998 

4 Perdagangan (Pasar, Minimarket, Restoran) 1.042 

5 Pariwisata 33 

6 Perbankan, Koperasi 16 
   Sumber: Badan Pusat Statistik Kecamatan Mandiangin Koto Selayan tahun 2015-2022 

Dari Tabel 6 di atas dapat dilihat bahwa pekerjaan terbesar Masyarakat 

Kecamatan Mandiangin berasal dari industri dengan jumlah 3998 orang.30Angka 

yang sangat jauh dibandingkan pekerjaan lainnya. Angka ini sangat wajar karena 

melihat bahwa bagaimana banyaknya industri yang terdapat di Kecamatan 

Mandiangin Koto Selayan. Salah satu Kelurahan di Kecamatan Mandiangin yang 

sangat dominan dengan per industrian yaitu Kelurahan Manggis Ganting, rata-rata 

Masyarakat di wilayah ini memiliki usaha industri. Namun, jika dilihat dari usaha 

 
 
30 Publikasi Badan Pusat Statistik “Kecamatan Mandiangin Koto Selayan dalam Angka 

tahun 2018”, hlm. 143. 
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industri ini Masyarakat lebih dominan ke usaha industri sanjai, sehingga Kelurahan 

Manggis Ganting termasuk daerah yang banyak memproduksi keripik sanjai di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan.31  

Selanjutnya dari sektor perdagangan dan restoran dengan jumlah sekitar 

1042 orang. Hal ini perlu di garisbawahi ditopang oleh adanya pasar, mini market 

dan warung di Kecamatan Mandiangin itu. Di Kecamatan Mandiangin terdapat 

11unit mini market, 686 unit warung/toko kebutuhan sehari-hari, 312unit warung 

minuman dan makanan dan 33unit restoran dan rumah makan sehingga disini dapat 

dilihat bahwa sektor perdagangan juga termasuk dari penunjang perekonomian di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan.32 Dari industri Sanjai yang ada di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan terdapat 60 industri yang sudah memiliki 

merek. Hal ini yang menyebabkan mengapa pada jalur Payakumbuh ke Padang dan 

Garegeh menjadi pusat perdagangan, karena Kecamatan Mandiangin merupakan 

jalur lintas kota yang sangat ramai. Kemudian jika dilihat dari sektor perdagangan 

yang ada di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan terdapat 1.042 orang tenaga kerja 

yang bekerja di sektor perdagangan ini mereka tidak saja fokus di pekerjaan tersebut 

melainkan beberapanya ada juga bekerja di bidang pertanian, dan beberapanya 

tidak menjadikan pekerjaan di sektor industri sebagai pekerjaan utama.33 

Sektor Pariwisata juga salah satu pencaharian di Kecamatan Mandiangin 

Koto Selayan terutama pada sektor penginapan. Di Kecamatan Mandiangin Koto 

Selayan terdapat 33 penginapan yang di antaranya delapan unit hotel dan 25 

 
31 Data diperoleh dari Dinas Koperasi Perindustrian dan Perdagangan Kota Bukittinggi, 

Data IKM di Kecamatan Mandiangin Tahun 2020. 
32 Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Dalam Angka 2018, hlm. 149. 
33 Wawancara dengan Rizki (Pemilik Sanjai Amak Haji) umur 27 Tahun, Sanjai Amak 

Haji, 6 Agustus 2023 pukul 14:30 WIB. 
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penginapan yang tersebar di 9 kelurahan di Kecamatan Mandiangin. Sarana dan 

Prasarana yang dimiliki di setiap kelurahan di Kecamatan Mandiangin sudah 

memadai dengan jenis prasarana transportasi darat dan keberadaan angkutan umum 

dengan trayek tetap di setiap kelurahan.34 

Koperasi adalah badan usaha yang beranggotakan orang, seorang atau badan 

hukum koperasi dengan kegiatannya berdasarkan prinsip koperasi sekaligus 

sebagai gerakan ekonomi rakyat yang berdasarkan asas kekeluargaan. Sektor 

perbankan atau koperasi termasuk salah satu mata pencaharian Masyarakat 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan terdapat 16 unit koperasi di berbagai 

kelurahan di Kecamatan Mandiangin Koto Selayan. 1 unit bank umum 

pemerintahan yang berada di Kelurahan Puhun Tembok, pada Kecamatan 

Mandiangin Koto Selayan terdapat 5unit koperasi simpan pinjam dan 11 koperasi 

lainnya.35 

 

 

 

 

 

 

 

 
34 Kecamatan Mandiangin Koto Selayan dalam Angka Tahun 2022, hlm. 123. 
35 Badan Pusat Statistik “Pendataan Potensi Desa tahun 2021” 
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BAB III  

PERKEMBANGAN INDUSTRI “TUNGKU” SANJAI AMAK HAJI 

DI KECAMATAN MANDIANGIN KOTA BUKITTINGGI  

(1995-2022) 

A.  Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak Haji  

Minangkabau dikenal sebagai salah satu daerah yang kaya akan makanan 

tradisional. Makanan tradisional dapat berupa makanan khas dalam tradisi upacara 

kebudayaan masyarakat ataupun dalam bentuk makanan khas wisata kuliner. Setiap 

daerah di Minangkabau memiliki makanan tradisionalnya masing-masing yang 

diolah dan diwariskan secara turun temurun. Dengan banyaknya makanan 

tradisional di Minangkabau, membuat terbukanya lapangan kerja baru bagi 

masyarakat di bidang industri kuliner tradisional.36 

Bidang industri telah menunjukan peran yang penting bagi 

perekonomian,baik dalam menambah sumber pendapatan negara maupun 

memberikan kesejahteraan bagi masyarakat luas. Bidang industri Sumatera Barat 

memiliki ciri industri kecil,industri rumahan dan industri kerajinan.37 Kerupuk 

singkong merupakan makanan ringan yang sudah tidak asing lagi bagi sebagian 

besar penduduk Indonesia, bahkan kerupuk singkong menjadi ikon makanan khas 

Indonesia yang sangat digemari oleh semua lapisan masyarakat. Hal tersebut 

ditandai dengan semakin banyaknya usaha kecil menengah yang memproduksi 

kerupuk singkong. 

 
36 Siti Aisyah, “Tradisional Kuliner Masyarakat Minangkabau: Aneka Makanan Khas 

Dalam Upacara Adat dan Keagamaan Masyarakat Padang Pariaman”, Majalah Ilmiah Tabuah, 

Vol.22,No.2 Tahun 2017 ,hlm.32. 
37  Maharani Rahman. “Industri Kerupuk Balado Christine Hakim tahun 1990-2007 di Kota 

Padang”. Padang: Skripsi, Ilmu Sejarah, Fakultas Ilmu Budaya, 2004, hlm.1. 
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Di Sumatera Barat, kerupuk singkok disebut dengan kerupuk sanjai atau 

kerupuk balado. Penyebutan kerupuk balado lebih umum dijumpai ketika berada di 

Kota Padang. Istilah kerupuk balado menjadi salah satu alasan mengapa daerah asal 

kerupuk balado tersamarkan. Berbeda dengan istilah kerupuk balado yang ada di 

Padang, di Kota Bukittinggi ada sebutan lain terhadap produk yang sama yaitu 

kerupuk sanjai. Kerupuk sanjai merupakan makanan khas Sumatera Barat yang 

sudah sejak lama berkembang pesat dengan bentuk industri rumah tangga. 

Meskipun masyarakat setempat menyebutnya kerupuk, panganan ini sebenarnya 

berwujud kerupuk berbahan baku singkong. 

Di daerah Kecamatan Mandiangin ini terdapat sebuah kampung yang 

bernama Kampung Sanjai yaitu terletak di Kelurahan Manggis Ganting. Di 

Kampung Sanjai ini awal mulanya industri rumahan secara turun temurun yang 

dimulai pada tahun 1970-an.38 Seiring meningkatnya popularitas makanan ini 

sebagai oleh-oleh khas Bukittinggi memyebabkan munculnya produsen produsen 

kerupuk sanjai di daerah lain, seperti Padang Luar yang berada pada jalan lintas 

Kota Bukittinggi dan Kota Padang, ataupun daerah Garegeh dan Tanjung Alam 

yang berada pada jalan raya penghubung antara Kota Bukittinggi dengan Provinsi 

Riau.39 

 

 

 

 

 
38 Ibid. 
39 Wawancara dengan Rahmat warga sekitar Pada Tanggal 28 Juli 2023 di Kecamatan 

Mandiangin Koto Selayan. 
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Gambar 3. Kerupuk Sanjai Amak Haji 

 

Keterangan : Makanan ini merupakan salah satu varian dari keripik sanjai yang terbuat dari bahan baku 

ubi batang atau singkong yang diakhir prosesnya di beri sambal atau di Sumatera Barat disebut dengan 

lado. 

Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya tanggal 12 Juli 2023 

 

Dari gambar 3 di atas merupakan salah satu produk Sanjai Amak Haji yang di 

dokumentasikan pada tahun 2020.40 Sanjai seperti ini disebut sanjai balado, karena 

pada dasarnya sanjai original merupakan singkong yang digoreng tanpa campuran 

apapun, karena pada perkembangannya varian kerupuk sanjai ini juga bertambah 

dengan warna dan rasa yang baru. Misalnya ada yang memproduski sanjai dengan 

varian cabai hijau yang terbuat dari campuran bumbu dan cabe hijau. Ada juga varian 

sanjai manis yang kalua dilihat dari segi warna dan bentuk sama dengan yang original 

hanya berbeda di rasa.41 

 

 

 
40 Postingan Facebook Sanjai Amak Haji tahun 2020, diakses pada tanggal 7 Agustus 2023 

pukul 15.05 WIB. 
41 Wawancara dengan Riski Umur 27 Tahun, Toko Sanjai Amak Haji Kecamatan 

Mandiangin, 1 Agustus 2023 Pukul 15.30 WIB. 
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Gambar 4. Inovasi Baru Sanjai Amak Haji 

 
Keterangan : Sanjai lado hijau adalah inovasi baru dari sanjai yang di produksi oleh Sanjai 

Amak Haji dan ada beberapa inovasi varian yang lain seperti sanjai manis dan asin. 

Sumber: Dokumentasi Oleh Aditya Wijaya Tanggal 28 Juli 2023 

Dari Gambar 4 di atas dapat dilihat bentuk inovasi rasa dan bentuk dari hasil 

produksi Kerupuk Sanjai Amak Haji. Terdapat dua inovasi rasa dari sanjai yaitu sanjai 

dengan varian rasa cabe hijau dan sanjai dengan varian rasa manis. Selain memasarkan 

sanjai di Kerupuk Sanjai Amak Haji juga memasarkan produk olahan lainnya seperti 

kelamai, dengan produk lainnya nya yaitu kerupuk sanjai asin, kerupuk sanjai tawar, 

kerupuk sanjai balado asam durian, kerupuk karak kaliang, dan kerupuk sanjai bumbu 

jagung.42 

Untuk melihat perkembangan industri Tungku Sanjai Amak Haji tahun 1995-

2022 dapat dibagi kedalam dua periode sebagai berikut:  

 

1. Perkembangan Industri Tungku Sanjai Amak Haji Tahun 1995-2014 

Industri Tungku Sanjai Amak Haji adalah salah satu jenis industri yang 

bergerak di bidang produksi makanan ringan. Industri ini mulai dirintis pada tahun 

1995 yang awalnya terbentuk dari usaha rumahan, pada tahun 1995 itu Januar Sutan 

 
42 Wawancara dengan  Riski umur 27 Tahun, Kecamatan Mandiangin, 1 Agustus pukul 

16:02 WIB. 
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Rajo Ameh memberi merek industrinya dengan nama Tungku Sanjai Amak Haji. 

Industri ini didirikannya.43 Beliau merintis bersama dengan  yang merintis industri 

ini bersama istrinya Karnelis. 

Pada saat itu ia dibantu oleh istrinya dalam mengelola industri Tungku Sanjai 

Amak Haji. Penamaan Tungku Sanjai Amak Haji dalam usahanya ini karena pada 

awal merintis usaha ini ia hanya memproduksi sanjai di dapur rumah orang tuanya, 

dan hanya menggunakan alat yang sangat sederhana seperti, pengupas kulit 

singkong manual, pemotong singkong yang  menggunakan bahan penggorengan 

dari kayu. 

Pada awalnya Januar Sutan Rajo Ameh bekerja di salah satu rumah produksi 

sanjai sebagai tukang potong singkong pada tahun 1990 hingga tahun 1995. Setelah  

kurang lebih lima tahun bekerja, beliau memutuskan untuk berhenti di rumah 

produksi sanjai tersebut dan mulai mendirikan usaha Sanjai Mak Haji.Usaha 

Tungku Sanjai Mak Haji dimulai pada tahun 1995, pada tahun ini merupakan awal 

terbentuknya industri rumahan ini yang didirikan karena ia ingin mempunyai usaha 

sendiri dan ingin membuka lapangan kerja baru untuk masyarakat sekitar. Oleh 

karena itulah mengapa penamaan industrinya menjadi Tungku Sanjai Amak Haji 

pada awal membuka usahanya ini.44  

Pada awal mengelola industri Sanjai Amak Haji, perkembangan yang terlihat 

tidak terlalu signifikan. Karena pada tahun 1995 sampai 2014 industri ini masih 

belum mempunyai toko secara fisik dan tempat produksi masih di dapur rumah. 

 
43 Wawancara dengan Januar, Pemilik Sanjai Amak Haji pada Tanggal 1 Agustus 2023 di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan pukul 14:00 WIB. 
44 Wawancara dengan Januar, Pemilik Sanjai Amak Haji Pada Tanggal 1 Agustus 2023 di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan pukul 14:00 WIB. 
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Januar Sutan Rajo Ameh menjalankan usahanya dengan memproduksi sanjainya di 

dapur rumah orang tuanya yang berada di Jl. Mr. Asa'at No.33, Manggis Ganting, 

Kec. Mandiangin Koto Selayan, Kota Bukittinggi. Januar Sutan Rajo Ameh masih 

menggunakan sistem pemasaran ke pasar-pasar yang ada di Kota Bukittinggi.  

Gambar 5. Dapur awal Tungku Sanjai Amak Haji 

 
Keterangan : Kondisi awal tempat produksi Sanjai Amak Haji yang merupakan dapur rumah 

orang tua pemilik sanjai. 

Sumber: https://tungku-sanjai-amak-haji.business.site/ Website Sanjai Amak Haji tahun 2013 

 

Dari gambar 5 di atas dapat dilihat bahwa awal Tungku Sanjai Amak Haji, 

terlihat hanya dapur produksi saja yang merupakan tempat produksi dan 

pengemasan Tungku Sanjai Amak Haji. Pada tahun 1995 ia mulai memasarkan 

produknya ke pasar-pasar dan beberapa toko-toko yang ada di Kota Bukittinggi 

sehingga pada awal 2000an, mulai ada perkembangan dengan meningkatnya 

penjualan pada saat hari Raya Idul Fitri dan membuat banyaknya memproduksi 

mencapai 1ton sanjai balado dan 1ton sanjai manis pada tahun tersebut.  

Dengan seringnya melakukan pemasaran ke pasar-pasar yang sudah 

dilakukan semenjak awal membuat Sanjai Amak Haji perlahan mulai dikenal oleh 

Masyarakat banyak. Sehingga penjualan dalam sanjai semakin meningkat dan 

membuat perekonomian pemilik dan keluarga mulai membaik. Pada tahun 2013 

https://tungku-sanjai-amak-haji.business.site/
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akhir industri milik Januar Sutan Rajo Ameh mengalami perkembangan yang 

sangat pesat dan Sehingga industri milik Januar Sutan Rajo Ameh berhasil 

membangun dapur produksi dan membangun toko yang lebih luas lagi. 

 

2. Perkembangan Industri Sanjai Amak Haji Tahun 2014-2022 

Perkembangan selanjutnya pada Sanjai Amak Haji terjadi tahun 2014 

ketika Januar Sutan Rajo Ameh berhasil mendirikan toko yang awalnya hanya 

dapur rumah saja menjadi toko yang merubah semua rumahnya orang tuanya 

menjadi toko dan merubah Namanya dari Tungku Sanjai Amak Haji menjadi 

Sanjai Amak Haji.45 Meskipun bisa dibilang masih belum terlalu besar, tetapi 

berhasil memperlihatkan perkembangan yang terjadi pada Sanjai Amak Haji 

yang sebelumnya hanya dapur rumah saja untuk menjual hasil produksinya. 

Tetapi sangat disayangkan dokumentasi dari dapur lama dari Sanjai Amak Haji 

tidak terlalu banyak ditemukan.  

Hal ini disebabkan masih kurangnya ketersediaan alat dokumentasi pada 

saat itu. Pada tahun 2015 Sanjai Amak Haji telah terdaftar di Departemen 

Kesehatan dengan nomor P-IRT, NO. 2151375010266-24. Hal ini menjadi 

perkembangan bagi Sanjai Amak Haji dalam bidang kelayakan hasil 

produksinya. Sehingga semakin menambah kepercayaan konsumen akan produk 

sanjai yang dijual Januar Sutan Rajo Ameh. Dan ia juga berhasil menjual 

produknya hingga ke berbagai daerah di Indonesia seperti ke Jakarta, 

Yogyakarta dan Kalimantan lalu para pembeli dari luar daerah tersebut menjual 

 
45 Wawancara dengan Anak Pemilik Sanjai Amak Haji Riski umur 27 Tahun, Kecamatan 

Mandiangin, 1 Agustus pukul 14:35 WIB. 
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Kembali sanjai tersebut di daerahnya, hal ini membuat produknya bisa lebih di 

kenal lagi di berbagai daerah dan membuat semakin naiknya omset di Sanjai 

Amak Haji. 

Perkembangan pada Sanjai Amak Haji semakin terlihat pada tahun 2014, 

toko Sanjai Amak Haji di renovasi menjadi toko yang lebih besar lagi. 

Gambar 6. Toko Sanjai Amak Haji 

 
Sumber: Dokumentasi Aditya Wijaya Tanggal 2 Agustus 2023 

(Keterangan: Kondisi toko Sanjai Amak Haji pada gambar diatas merupakan kondisi  

toko yang sudah di renovasi sejak Tahun 2014) 

Dari Gambar 6 di atas terlihat kondisi toko Sanjai Amak Haji sesudah di 

renovasi sepenuhnya. Hal ini dikarenakan Januar Sutan Rajo Ameh sudah 

melakukan renovasi sepenuhnya pada rumah depan nya, sehingga. Namun letak 

dari dapur rumah yang lama tidak ada perubahan, tetap di tempat yang lama dan 

bergabung dengan toko yang baru seperti gambar di atas.  

Dalam menjalankan usahanya yang sudah memliki toko penjualan, 

Januar Sutan Rajo Ameh dibantu oleh anak pertama nya dan istrinya. Riski 
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adalah salah seorang anak laki-laki pertama dari Januar yang setiap hari 

membantu penjualan dari Sanjai Amak Haji. Riski bekerja di bagian kasir di 

toko Sanjai Amak Haji. Selain itu, Riski juga menjadi saksi perkembangan 

yang terjadi pada Industri Sanjai Amak Haji. Sedangkan istrinya bertugas 

sebagai pengawas di toko Karena ia juga membantu penjualan Sanjai Amak 

Haji sejak lama hingga sekarang.  

Gambar 7. Produksi Sanjai Amak Haji 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 02 Agustus 2023 

Gambar 7 di atas memperlihatkan bagaimana kondisi toko tempat 

Sanjai Amak Haji dijual kepada konsumen. Terlihat pada toko Sanjai Amak 

Haji terdapat berbagai macam makanan lainnya seperti, kerupuk balado, 

karak kaliang, kerupuk katam, kerupuk talas, dan oleh-oleh lainnya. Hal ini 

dilakukan agar toko nya terlihat lebih bervariasi sehingga dapat 

memudahakan konsumen untuk memilih makanan lainnya dan juga sebagai 

jualan sampingan bagi pemilik toko. Di Sanjai Amak Haji tidak hanya 

menjual produk makanan yang hanya di produksi di dapurnya, melainkan 
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juga menjual produksi dari industri lainnya yang di titipkan ke toko nya 

seperti galamai, rendang telur, rendang beras, kipang kacang dan kacang 

balado.46 Adapun jika melihat penjualan dari produksi Sanjai Amak Haji 

pada tahun 2022 rata-rata mencapai RP. 80.000.000 Juta per bulan.47 Angka 

ini bisa berkurang atau bertambah setiap bulannya tergantung kondisi 

pemasaran dan wisatawan yang dating dan singgah membeli ke Sanjai Amak 

Haji di setiap bulan nya. 

 

 

 

 

Gambar 8. Produk titipan dari toko lain ke Sanjai Amak Haji 

 
Sumber: Dokumentasi Pribadi oleh Aditya Wijaya Tanggal 2 Agustus 2023 

 
46 Data diolah berdasarkan wawancara dengan pemilik Sanjai Amak Haji pada tanggal 5 

Agustus 2023, Kecamatan Mandiangin Koto Selayan Pukul 15:07 WIB. 
47 Wawancara dengan Januar Pemilik Sanjai Amak Haji Pada Tanggal 1 Agustus 2023 di 

Kecamatan Mandiangin Koto Selayan pukul 14:00 WIB. 
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Dari gambar 8 di atas dapat di lihat bahwa produk yang di jual Sanjai 

Amak Haji bervariasi, tidak hanya menjual sanjai saja tetapi terdapat produk 

lainnya seperti galamai, rendang beras, kacang balado, dan kipang, yang 

merupakan produk titipan dari toko yang ada di sekitaran Bukittinggi dan juga 

ada yang dari Payakumbuh. Hal ini agar membuat konsumen bisa lebih 

banyak berbelanja di toko nya dan juga bisa memilih variasi produk dari toko 

ini. Sehingga meningkatkan penjualan dan kesejahteraan bagi industri lain 

yang menitipkan produksinya. 

C. Faktor-Faktor Produksi Industri Sanjai Amak Haji 

1. Modal Usaha  

Modal usaha merupakan faktor yang sangat penting dalam mendirikan dan 

menjalankan suatu industri. Sebagaimana yang di paparkan oleh Nugraha (Abu 

Rizal 2015;2) “Modal usaha adalah uang induk yang digunakan dalam 

berdagang.”48 Jadi bisa dikatakan bahwa modal adalah persiapan awal dalam 

membangun suatu usaha atau industri baik berupa uang, barang dan sebagainya 

yang dapat mendukung kegiatan industri.  

Pada awal Januar Sutan Rajo Ameh menjadi pendiri Sanjai Amak Haji ini 

tentunya memerlukan modal awal, karena pada tahun 1995 tersebut sampai 2014 

industri ini masih melakukan produksi di rumah sendiri. Yang awalnya 

mempunyai beberapa pekerja saja yang merupakan orang terdekat nya, dan 

setelah itu ia mulai mempekerjakan beberapa Masyarakat sekitar. Sehingga Januar 

membutuhkan beberapa penambahan modal untuk jumlah pekerja dan pemasaran 

 
48 Abu Rizal Fatturohman Sukoco, MG.Wi.Endang dan Zahroh Z.A, “Pengelolaan Modal 

Usaha Mikro Untuk Memperoleh Profitabilitas, Jurnal Administrasi Bisnis, Vol. 22, No.1 Tahun 

2015, hlm.2. 
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produksi. Pada tahun awal industri Sanjai Amak Haji didirikan Januar Sutan Rajo 

Ameh mengeluarkan modal sekitar Rp. 3.000.000. jika di kalkulasikan dengan 

nominal saat ini yaitu sekitar Rp. 30.000.000. 49 Modal ini digunakan untuk 

meningkatkan hasil produksi dan membeli mobil bekas yang berguna untuk 

kelancaran distribusi dari hasil produksi Sanjai Amak Haji. 

Dalam perkembangannya pada tahun pada tahun 2014 adanya penambahan 

modal usaha yang dilakukan untuk pembangunan toko untuk tempat penjualan 

produksi Sanjai Amak Haji. Dalam Pembangunan toko yang bisa dibilang 

bangunan permanen ini menghabiskan dana sekitar Rp. 150.000.000. Kemudian 

pada tahun 2015 melakukan renovasi di samping toko nya ini, dalam renovasi ini 

menghabiskan dana sekitar Rp. 25.000.000.50  

 

 

2. Bahan dan Alat Produksi   

Dalam pembuatan sanjai, bahan utama yang diperlukan adalah singkong 

atau ubi kayu. Bahan yang digunakan berasal dari ubi kayu pilihan yang dikirim 

langsung dari Payakumbuh dan Bukittimggi sehingga hal ini secara tak langsung 

ikut membantu ekonomi para petani singkong di daerah tersebut. Untuk 

pembelian bahan baku terdiri dari Singkong, Cabai merah, Cabe Merah Cabe hijau 

Minyak goreng Bawang merah Bawang putih. Untuk melihat rincian pembelian 

bahan baku untuk setiap produksi terdapat pada tabel sebagai berikut:  

 
49 Wawancara dengan Januar Umur 49 Tahun, Rumah Pemilik di Kecamatan Mandiangin, 

15 Agustus 2023 pukul 14:20 WIB. 
50 Wawancara dengan Januar Umur 49 Tahun, Rumah Pemilik di Kecamatan Mandiangin, 

15 Agustus 2023 pukul 14:30 WIB. 
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Tabel 1. Biaya Bahan Baku per Produksi tahun 2020 

Bahan  Kwantitas  Harga / kg  Total Biaya 

Singkong 1.200 Kg Rp. 283.000,00 Rp. 3.400.000,00 

Cabai Merah 20 Kg Rp. 28.000,00 Rp. 560.000,00 

Cabai Hijau 20 Kg Rp. 7.000,00 Rp. 140.000,00 

Minyak Goreng 180 Kg Rp. 10.000,00 Rp. 1.800.000,00 

Bawang Putih 1½ Kg Rp. 25.000,00 Rp. 37.500,00 

Bawang Merah 1 Kg Rp. 22.000,00 Rp. 22.000,00 

Total Biaya Bahan Baku Rp. 5.959,500,00 

Sumber: Wawancara di Toko Sanjai Amak Haji 

Dari tabel 1 diatas dapat dilihat rincian dari bahan bahan yang dibutuhkan 

untuk setiap produksi di Sanjai Amak Haji yang terdiri dari Singkong yang 

merupakan bahan utama membuat sanjai untuk setiap produksi dibutuhkan 1,2 

Ton Singkong,  dan mengeluarkan biaya sebesar Rp. 3.400.000,00 ini adalah 

bahan yang diperlukan untuk semua variasi rasa sanjai di Sanjai Amak Haji. 

Kemudian ada Cabai Merah yang dibutuhkan untuk setiap produksi yaitu sekitar 

20 Kg ini untuk variasi Sanjai Balado Merah dan Cabai Hijau yang membutuhkan 

20 Kg untuk variasi Sanjai Balado Hijau dan mengeluarkan dana sebesar Rp. 

700.000,00. Setelah itu bahan yang dibutuhkan yaitu minyak goreng untuk 

menggoreng setiap produksi sanjai dibutuhkan sekitar 180 Kg untuk setiap 

produksi nya dan mengrluarkan dana sebesar Rp. 1.800.000,00. Setelah itu ada 

bawang merah membutuhkan 1 Kg dan bawang putih 1½ Kg dengan dana sebesar 

Rp. 59.500,00 untuk setiap produksi sanjai di semua varian.51 

 
51 Wawancara dengan Riski pada Tanggal 12 Agustus 2023 di Toko Sanjai Amak Haji. 
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Kemudian alat yang digunakan dalam produksi sanjai ini semakin hari 

semakin berkembang. Hal ini dikarenakan berkembangnya teknologi sehingga 

membuat pekerjaan menjadi lebih mudah. Adapun alat-alat yang dibutuhkan 

dalam pembuatan sanjai yaitu: kayu bakar sebagi bahan bakar untuk 

penggorengan sanjai, alat pengiris ubi, pisau pengupas kulit ubi, kuali besar, alat 

saringan minyak, wajan, spatula, tumbukan, ember plastik, plastik kemasan.52 

Untuk penggunaan alat pemotong singkong otomatis naru digunakan sejak 

tahun 2015. Sebelumnya untuk memotong dan mengiris singkong para pekerja 

menggunakan katam tangan dengan tenaga sendiri sehingga memerlukan waktu 

yang cukup lama. Selain itu, penggunaan Tungku digunakan di setiap proses 

penggorengan.53 Penggunaan tungku membuat biaya operasional lebih hemat dan 

bisa menghemat pengeluaran untuk bahan yang lainnya, untuk proses 

penggorengan pada sanjai produksi Sanjai Amak Haji. Alat ini sudah digunakan 

dari dahulu hingga sekarang dan tidak pernah di ganti, tetapi ada banyak tambahan 

tungku pada dapur Sanjai Amak Haji dan tetap menggunakan kayu sebagai bahan 

bakar. Walupun saat ini kebanyakan orang menggunakan gas sebagai bahan bakar 

namun Januar Sutan Rajo Ameh tetap menggunakan kayu untuk bahan bakar 

sanjai nya. Itulah yang menjadi salah satu khas dari Sanjai Amak Haji. 

3. Tenaga Kerja dan Sistem Upah 

Adapun dilihat dari jumlah tenaga kerja, industri Sanjai Amak Haji pada 

tahun 2022 sudah memiliki 15 orang pekerja. Dengan kebanyakan pekerja  laki-

laki. Para pekerja ini berasal dari pemuda daerah yang ada di Kecamatan 

 
52 Tungku merupakan sebutan dari tempat masak tradisional orang Minangkabau yang 

menggunakan kayu sebagai bahan bakar.  
53 Katam merupakan alat pemotong yang terbuat dari mata pisau yang digabungkan dengan 

kayu, 
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Mandiangin dan sekitarnya. Pekerja ini pada dasarnya sudah mengerti cara pada 

pekerjaan nya masing masing sehingga tidak diperlukan pelatihan Ketika akan 

bekerja di Industri Sanjai Amak Haji. 

Dalam proses perekrutan tenaga kerja ada juga yang bekerja sudah dari lama 

disana secara turun temurun dari orangtua ke anaknya.54 Pada industri Sanjai 

Amak Haji tidak menerapkan sistem kontrak kerja pada setiap pekerjanya. Hal ini 

membuat para pekerjanya bisa saja berubah di setiap bulan atau tahunnya 

dikarenakan tidak adanya kontrak dari pemilik Sanjai Amak Haji. Terdapat 7 

pekerja tetap yang sudah  lama bekerja di industri Sanjai Amak Haji, 4 diantaranya 

yaitu Rahmat, Indra, Agil dan Ijal mereka sudah lama bekerja di Sanjai Amak Haji 

dan juga merupakan orang kepercayaan Januar Sutan Rajo Ameh serta merangkup 

sebagai tim pengemasan dan pelayanan kepada pelanggan.55 Kemudian pada 

bagian penggorengan terdapat 3 orang yaitu Joni, Roni dan Mira 3 orang tersebut 

juga termasuk sudah lama bekerja di Sanjai Amak Haji dikarenakan mereka 

merupakan orang terdekat pemilik sanjai. 

Dalam proses perekrutan tenaga kerja di Sanjai Amak Haji biasanya tidak 

terlalu rumit. Dikarenakan sistem kekeluargaan mereka yang bekerja tidak berasal 

dari daerah yang jauh dari tempat produksi sanjai tersebut.56 Pekerja-pekerja yang 

berhenti selama beberapa bulan bisa kembali bekerja di Sanjai Amak Haji apabila 

pekerja masi dibutuhkan. Pada industri ini Januar melakukan perekrutan pekerja 

 
54 Wawancara dengan Rahmat (pekerja) Umur 27 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 15:00 WIB. 
55 Wawancara dengan Agil (pekerja) Umur 25 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
56 Wawancara dengan Riski (anak pemilik) Umur 27 Tahun, Penjaga toko  sanjai di 

Kecamatan Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 15:30 WIB. 
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serabutan untuk bagian pengupasan dan pemotongan singkong yang berjumlah 8 

orang dan bisa saja tetap dan berganti di setiap proses produksi sanjai tergantung 

kebutuhan pekerja. Untuk jam kerja normal pada industri Sanjai Amak Haji ini 

tidak terlalu berbeda dari jam kerja pada umumnya yaitu dari jam 9:00 – 15:00 

WIB. Namun bisa saja berubah ketika adanya permintaan lebih oleh konsumen 

sehingga bisa saja sampai jam 17:00 WIB. 

Tabel 2. Pekerja Sanjai Amak Haji per Tahun 2020 

Nama Pendidikan Posisi 

Rahmat SMA Bagian pemasaran dan pengemasan 

Agil SMK Bagian pemasaran dan pengemasan 

Indra SMA Bagian pemasaran dan pengemasan 

Ijal SMA Bagian pemasaran dan pengemasan 

Roni SD Bagian produksi dan penggorengan 

Mira SMA Bagian produksi dan penggorengan 

Joni SMP Bagian produksi dan penggorengan 

 

Dari tabel 2 diatas merupakan daftar para pekerja tetap yang ada di industri 

Sanjai Amak Haji yang rata-rata pendidikannya pada jenjang SMA. Para pekerja 

diatas memiliki bidang kerja masing-masing sesuai dengan kemampuan mereka. 

Namun kebanyakan banyak di tempatkan pada bagian pemasaran dan pengemasan 

dikarenakan membutuhkan banyak tenaga dalam pengemasan sanjai ini.57  

 
57 Wawancara dengan Joni (pekerja) Umur 27 Tahun, Penggorengan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 16:30 WIB. 
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Untuk sistem upah pada industri Amak Haji ini berbeda-beda sesuai 

dengan bidang pekerjaan masing. Adapun untuk lebih rincinya dapat dilihat dari 

tabel di bawah ini: 

Tabel 3. Upah Pekerja di Sanjai Amak Haji Tahun 2022 

Bagian  Jumlah 

pekerja 

Upah/produksi Jumlah 

hari 

Total biaya 

Penggorengan  3 orang  Rp. 100.000,00 2 Rp. 600.000,00 

Pengupasan dan 

pemotongan 

8 orang  Rp. 70.000,00 2 Rp. 1.120.000,00 

Pengemasan  2 orang Rp. 50.000,00 2 Rp. 200.000,00 

Pemasaran  2 orang Rp. 250.000,00 2 Rp. 500.000,00 

Total Upah per Produksi Rp. 2.420.000 

Sumber: Berdasarkan data dari wawancara lapangan 

Dari tabel 3 di atas dapat dilihat bahwa biaya untuk sekali produksi pada 

Sanjai Amak Haji sebesar Rp. 2.420.000,00. Pada setiap 1ton produksi yang 

dilakukan setiap minggunya atau tergantung berapa banyak pembelian pada setiap 

minggunya di Sanjai Amak Haji, pada setiap produksi bagian pemasaran 

mengeluarkan dana sekitar Rp. 1.000.000,00 setiap minggunya dikarenakan 

pengiriman dilakukan setiap hari ke pasar-pasar terdekat dan upah para pekerja 

tetap diberikan setiap bulannya dengan biaya Rp. 50.000,00 per harinya. 

Kemudian para pekerja serabutan tersebut mendapatkan gaji Rp. 70.000,00 pada 

setiap produksinya dan gajinya diberikan langsung pada hari itu setelah 

pekerjaannya selesai. Selanjutnya upah para pekerja penggorengan sebesar 

Rp.60.000,00 pada setiap harinya hal ini dikarenakan para pekerja penggorengan 
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merupakan pekerja tetap,oleh karena itu mereka menerima upah setiap bulannya. 

Hal ini bisa saja berubah tergantung omset penjualan di setiap produksi atau 

disetiap bulannya.58 

 

D. Proses Produksi Sanjai Amak Haji 

Sanjai Amak Haji memiliki beberapa tahapan dalam proses produksi 

sehingga menjadi siap untuk di pasarkan. Adapun tahap-tahap pembuatan Sanjai 

Amak Haji sebagai berikut:  

Tahap pertama yaitu tahap pengupasan kulit singkong yang dilakukan oleh 

para pekerja serabutan dengan menggunakan alat pengupas singkong. 

 

Gambar 9. Proses Pengupasan Singkong 

 
Sumber: Dokumentasi Oleh Aditya Wijaya Tanggal 15 Agustus 2023 

( Keterangan: Proses Pengupasan pada gambar diatas merupakan kondisi proses sama 

dilakukan  sejak 2015) 

 
58 Data diolah dari hasil wawancara dengan pekerja Sanjai Amak Haji yaitu 

Joni,Rahmat,Agil dan Mira, Kecamatan Mandiangin, 18 Agustus 2023 pukul 14:30. 
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Gambar 9 di atas merupakan tahapan pertama pada proses produksi sanjai. 

Proses ini dilakukan dengan munggunakan pisau atau alat pengupas kulit singkong. 

Singkong yang sudah di beli dari hasil dari kebun petani di Payakumbuh kemudian 

di kupas hingga bersih dari kulit singkong.59 

Tahap kedua yaitu proses pencucian singkong yang telah di kupas yang di 

lakukan di kolam buatan. 

Gambar 10. Proses Mencuci Singkong 

 

Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 10 di atas merupakan kondisi proses awal pencucian singkong semua 

singkong yang telah dikupas. Singkong yang sudah dikupas sebelumnya kemudian 

di cuci di dalam kolam buatan yang khusus di buat untuk membersihkan semua 

singkong dari kotoran atau tanah yang melekat pada singkong. Pada proses ini para 

pekerja harus benar benar membersihkan semua singkong yang sudah di kupas 

 
59 Wawancara dengan Joni (pekerja) Umur 27 Tahun, Penggorengan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
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hingga bersih dan tidak ada lagi getah atau kotoran yang melekat, sehingga untuk 

memudahkan ke proses berikutnya dan singkong pun aman untuk di konsumsi 

nantinya.60 

Tahapan ketiga yaitu proses pemotongan atau pengirisan singkong sebelum 

di rendam. Dalam memotong singkong industri ini menggunakan  dua macam alat 

pemotong singkong. 

Gambar 11. Alat Pemotong Singkong  

           

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 11 di atas merupakan alat yang digunakan untuk memotong singkong 

atau bisa disebut juga pencetak singkong. Singkong yang sudah dicuci kemudian di 

 
60 Wawancara dengan Agil (pekerja) Umur 25 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
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potong atau di cetak dengan cetakan irisan Panjang yang masih menggunakan alat 

yang manual atau tenaga manusia dan irisan bulat yang menggunakan alat yang 

lebih modern lagi yaitu dengan menggunakan.61 

Tahapan keempat yaitu proses perendaman singkong. Pada proses ini 

perendaman singkong yang telah di potong sesuai bentuk potongan di rendam 

dengan air yang dicampur dengan sedikit garam selama beberapa menit agar 

singkong bersih dan menyerap. 

Gambar 12. Proses Perendaman Singkong 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 12 di atas merupakan proses perendaman pada singkong yang sudah 

di iris proses ini merupakan hal penting sebelum proses selanjutnya yaitu proses 

penggorengan karena, proses ini akan menentukan rasa dan ketahanan sanjai 

nantinya.62 

 

 
61 Wawancara dengan Reni (pekerja serabutan) Umur 35 Tahun, Pengupasan singkong di 

Kecamatan Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
62 Wawancara dengan Agil (pekerja) Umur 25 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
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Gambar 13. Proses Penggorengan Singkong 

 

 

 

 

Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 13 di atas merupakan proses penggorengan singkong yang akan 

dibuat menjadi sanjai. Adapun Teknik penggorengan singkong ini dilakukan oleh 

tenaga kerja laki-laki. Karena pada proses penggorengan ini membutuhkan tenaga 

yang besar dan resiko yang cukup tinggi, dan dalam proses penggorengan ini 

dilakukan dengan tungku dengan bahan bakar kayu sesuai gambar, selain itu alat 

lain yang digunakan yaitu wajan besar penggorengan,sendok kayu besar untuk 

mengaduk singkong dan minyak goreng.63 

Tahapan selanjutnya pemberian bumbu cabai untuk varian Sanjai Balado. 

Proses ini dilakukan oleh satu orang dengan cara mengolesi sanjai yang sudah 

digoreng dengan cabai merah/hijau, bawang merah, bawang putih, garam dan gula 

yang sudah diolah menjadi seperti saus. 

 

 

 
63 Wawancara dengan Joni  (pekerja) Umur 27 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:30 WIB. 
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Gambar 14. Proses Pemberian Cabai Pada Sanjai 

 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 14 di atas  merupakan proses pemberian saus cabai ke sanjai yang 

sudah di goreng di Sanjai Amak Haji . dari gambar diatas dapat dilihat bahwa proses 

ini dilakukan dengan 2  cara manual yaitu dengan mengoleskan saus cabai ke sanjai 

polosan dengan menggunakan kuas besar dan juga mengaduk langsung sanjai 

polosan ke dalam wajan besar  hal ini sudah dilakukan sejak awal adanya Sanjai 

Amak Haji. 
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Tahapan terakhir adalah proses pengemasan. Proses pengemasan dilakukan 

dengan menggunakan plastik kemasan dengan berbagai ukuran sesuai dengan 

keinginan dan keinginan pembeli nantinya. Biasanya sanjai yang telah di goreng 

dan di beri bumbu cabai dimasukan kedalam kantong plastik yang berukuran besar. 

Kemudian nantinya akan dikemas lagi ke plastik kemasan yang lebih kecil, 

misalnya ukuran 1kg, 500 gram, dan 250 gram. Setelah itu baru lah diberi label atau 

merk pada kemasan Sanjai Amak Haji.64 

Gambar 15. Proses Pengemasan Sanjai 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya Tanggal 13 Juli 2023 

Gambar 15 di atas merupakan kondisi pengemasan yang dilakukan di Sanjai 

Amak Haji yanh sudah di bagi ke beberapa ukuran kemasan. Sanjai yang Sanjai 

 
64 Wawancara dengan Rahmat  (pekerja) Umur 27 Tahun, Pengemasan sanjai di Kecamatan 

Mandiangin, 13 Agustus 2023 Pukul 14:00 WIB. 
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yang sudah diberi bumbu cabai di masukan ke dalam kemasan berukuran 250gram 

dan 500gram dan jika ingin membeli dengan ukuran yang lebih besar lagi sesuai 

dengan permintaan pembeli, dan sanjai siap untuk di pasarkan dan di perjual 

belikan.  
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BAB IV 

PROSES PEMASARAN TUNGKU SANJAI AMAK HAJI 

A. Distribusi dan Manajemen 

Distribusi adalah kegiatan pemasaran yang berusaha untuk mempelancar 

dan mempermudah penyampaian barang dan jasa dari produsen ke konsumen 

sehingga penggunaannya sesuai dengan yang diperlukan jenis, jumlah, harga, 

tempat dan saat dibutuhkan. Saluran distribusi adalah serangkaian organisasi yang 

saling tergantung dan terlibat dalam proses untuk menjadikan suatu barang atau jasa 

siap untuk digunakan atau dikonsumsi.  

Manajemen pemasaran adalah suatu usaha yang merencanakan, 

mengimplementasi yang terdiri dari kegiatan mengorganisasi, mengarahkan, 

mengkoordinir serta mengawasi atau mengendalikan kegiatan pemasaran dalam 

suatu organisasi agar tercapai tujuan organisasi secara efesien dan efektif. Fungsi 

manajemen pemasaran ada kegiatan menganalisis yaitu analis yang dilakukan untuk 

mengetahui pasar dan lingkungan pemasarannya, sehingga dapat di peroleh 

seberapa besar peluang untuk merebut pasar dan seberapa besar ancaman yang 

dihadapi.65 

Saluran Distribusi pada dasarnya merupakan perantara yang menjembatani 

antara produsen dan konsumen.66 Pemasaran Industri Tungku Sanjai Amak Haji 

dilakukan oleh Januar Sutan Rajo Ameh dengan cara mengantarkan sanjai ke pasar-

pasar tradisional di Kota Bukittinggi seperti pasar atas dan pasar bawah. Proses 

 
65 Agustina Shinta. “Manajemen Pemasaran”. Hlm. 2. 
66 Atmi Kurniati. “Strategi Bauran Pemasaran Pada Kelompok Usaha Peningkatan 

Pendapatan Keluarga Sejahtera Di Kabupaten Kulon Progo Tahun 2011”. Hal.37. 
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pengantaran ini dilakukan oleh pekerja Tungku Sanjai Amak Haji yang bernama 

Rahmat, Indra, dan Agil. 67 

Gambar 16. Proses pengemasan dan pengeriman sanjai pesanan   

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya di Sanjai Amak Haji 

Dari Gambar 16 di atas merupakan proses pengemasan sanjai yang akan di 

kirimkan ke pasar pasar di Kota Bukittinggi yang di antar langsung oleh pekerja 

yaitu Aqil dan Indra yang merupakan pekerja dan juga sales untuk pengiriman pada 

Sanjai Amak Haji. Pada proses ini untuk pengiriman menggunakan mobil 

operasional toko yang juga digunakan untuk pengiriman ke luar kota lainnya. 

Manajemen keuangan dikelola langsung oleh pemilik untuk mengatur 

modal awal laba yang didapatkan. Serta pembelian alat produksi dan kendaraan 

pemasaran. Pemasaran yang dilakukan oleh pekerja bagian pemasaran berlangsung 

sampai 15:00 WIB. Pada tahun 2015 tempat memasarkan Tungku Sanjai Amak 

Haji bukan hanya di sekitar kota Bukittinggi saja tetapi telah mencapai kota lain 

 
67 Wawancara dengan Rahmat di Sanjai Amak Haji Pada Tanggal 15 Agustus 2023 di 

Toko Sanjai Amak Haji. 
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seperti Payakumbuh, Batusangkar bahkan sudah mencapai daerah luar Sumatera 

Barat seperti Jakarta, Yogyakarta dan Kalimantan.68 

Pemasaran yang sekitar kota Bukittinggi dilakukan menggunakan mobil 

pick up dan sepeda motor yang di pasarkan oleh pekerja Sanjai Amak Haji. 

Sedangkan pemasaran ke luar daerah menggunakan jasa pengiriman seperti kargo 

atau jasa pengiriman lain sesuai dengan permintaan konsumen diluar daerah 

Sumatera Barat. Pemasaran Sanjai Amak Haji dengan meletakan sanjai ke kedai-

kedai tergantung berapa yang diminta pemilik kedai.  

 

B. Sales   

Sales merupakan bagian dari kegiatan aktifitas pemasaran produk barang 

dan layanan yang dilakukan penjual kepada pembeli. Kendaraan yang digunakan 

sales Sanjai Amak Haji mengunakan dua jenis kendaraan yaitu kendaraan roda dua 

dan roda empat. Untuk kota Bukittinggi khususnya, distribusi Sanjai Amak Haji 

mengunakan kendaraan sepeda motor dan mobil pick up untuk pengataran produk 

dalam jumlah yang lumayan banyak.  

 

 

 

 

 

 

 
68 Wawancara dengan Riski Anak Pemilik Sanjai Amak Haji Pada Tanggal 10 Agustus 

2023 di Toko Sanjai Amak Haji. 



 

52 
 

Gambar 17. Mobil operasional Sanjai Amak Haji 

 

Sumber: Dokumentasi dari Website Sanjai Amak Haji 

Pada gambar 17 di atas merupakan mobil produksi yang digunakan Sanjai 

Amak Haji untuk mengantar pesanan sanjai ke beberapa pasar di Kota Bukittinggi 

dan juga pengiriman ke luar, untuk memudahkan para pekerja mengantarkan 

pesanan.Nama pekerja sales yang mengunakan sepeda motor bernama Rahmat, 

Indra, Agil dan Ijal. Para tenaga kerja sales berkerja mulai pukul 10:00 WIB sampai 

dengan jam 15:00 WIB.  

Mereka mengirimkan semua hasil produksi ke toko-toko yang sudah 

menjadi langganan. Untuk harga sanjai yang distribusikan kepada kedai seharga 

Rp. 13.000,00 untuk 250gr sanjai. Biaya pemasaran yang dihabiskan untuk setiap 

sales motor mengeluarkan biaya Rp.700.000,00 yang diterima per satu minggu dan 

untuk hari pengiriman setiap tiga hari per minggu. 

Biaya tersebut terdiri dari bahan bakar motor dan uang makan sales dalam 

sekali jalan. Sales pengiriman di luar Kota Bukittinggi yang terdiri dari daerah 

Payakumbuh dan Batusangkar. Kegiatan pemasaran yang dilakukan oleh sales 

mobil bernama Agil, Rahmat, Indra, dan Ijal. Para tenaga kerja sales berangkat dari 
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toko pukul 08.00 WIB. Sales mobil kembali ke pabrik setelah selesai melakukan 

pemasaran di daerah tujuan sesuai jauh jarak pemasaran. Untuk pengiriman luar 

kota para sales pengiriman ini dilakukan dalam dua kali dalam seminggu dan 

Jumlah sanjai yang dibawa tiap sales mobil berisikan 200kg sanjai. Harga yang 

dipatok di kedai yaitu Rp. 52.000,00 per 1kg.69 

Biaya yang dihabiskan selama pengiriman keripik sanjai untuk setiap daerah 

sebanyak Rp.1.000.000,00 per pengiriman. Untuk pengiriman dengan 

menggunakan mobil ke luar kota para pekerja mendapatkan upah dalam minggu ke 

dua. Dengan total pendapatan para pekerja tetap bagian pemasaaran di Sanjai Amak 

Haji sebesar Rp. 1.500.000,00. Untuk sales dalam kota ada juga beberapa singkong 

yang berbentuk kubus di beli oleh para pengusaha rumah makan yang ada di Kota 

Bukittinggi untuk dijadikan campuran pada rendang daging, hal ini tidak 

memerlukan promosi dikarenakan para pengusaha rumah makan ini sudah dari 

lama menjadi langganan di Sanjai Amak Haji. 

Jika dilihat dari penjualannya secara langsung Sanjai Amak Haji sudah 

mencapai 1 ton dalam sebulan dikarenakan banyaknya pesanan pada saat lebaran 

untuk dijadikan camilan pada saat hari raya. hal ini menyebabkan banyaknya 

pengirimkan keripik sanjainya ke pasar tradisional yang dijual Kembali oleh orang 

yang sudah menjadi langganan di Sanjai Amak Haji, tetapi mereka tidak memiliki 

toko. Oleh karena itu pada saat ini penjualan ke toko-toko lain yang ada di Kota 

Bukittinggi tidak di temukan, kecuali orang-orang yang membeli bahan ke toko 

yang otomatis mereka bisa saja mengemas nya dan menjualnya kembali dalam 

bemtuk eceran tanpa label/merk dari Sanjai Amak Haji. 

 
69 Wawancara dengan Rahmat pada tanggal 15 Agustus 2023 di Toko Sanjai Amak Haji. 
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Gambar 18. Pengemasan Pemesanan Luar Kota 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya di Sanjai Amak Haji 

Gambar 18 di atas merupakan proses pengemasan sanjai balado yang akan 

dikirim ke luar kota.Untuk saat ini para konsumen yang berasal dari luar kota seperti 

Jakarta, Yogyakarta, Kalimantan, Medan, hingga ke Malaysia ada beberapa dari 

mereka memesan ke Sanjai Amak Haji untuk dijual kembali, ada pula hanya untuk 

dijadikan kudapan, sehingga hal ini membuat omset penjualan Sanjai Amak Haji 

semakin meningkat, dan Sanjai Amak Haji menjadi semakin dikenal oleh 

Masyarakat luas bukan hanya di Sumatera Barat tetapi di luar Sumatera Barat 

juga.70 

Adapun perkembangan harga Sanjai Amak Haji dapat dilihat pada tabel 

dibawah sebagai berikut:  

 
70 Data diolah dari wawancara dengan pekerja Sanjai Amak Haji “Rahmat” umur 27 

tahun, Sanjai Amak Haji, 13 Agustus 2023 pukul 13:45 WIB. 
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Tabel 4. Perkembangan Harga Sanjai Amak Haji 

No Tahun Harga/Kg (Rp.) 

1 1995 6.000 

2 2000  9.000 

3 2005  16.000 

4 2010  30.000 

5 2015  35.000 

6 2020  40.000 

7 2023  45.000 

Sumber: Data diolah oleh penulis berdasaarkan hasil wawancara di lapangan 

Dari Tabel 4 di atas dapat dilihat perkembangan harga Sanjai Amak Haji dari 

1995-2023. Pada awal usaha sanjai ini harga per kilogramnya sekitar Rp. 6.000 

rupiah. Lima tahun kemudian pada tahun 2000 harganya meningkat menjadi sekitar 

Rp. 9.000, pada tahun 2010 kembali mengalami kenaikan harga yang sangat 

signifikan yaitu menjadi Rp. 30.000 hal ini menjadi harga tertinggi pada saat itu, 

sehingga pada saat ini Kembali mengalami kenaikan harga menjadi Rp. 45.000 

rupiah. Perkembangan harga sanjai ini tentunya sesuai dengan kondisi nilai mata 

uang dan modal produksi yang terus meningkat setiap tahunnya. Namun untuk 

produk yang dipasarkan ke luar kota memiliki harga yang sedikit mahal 

dibandingkan dengan harga jika membeli langsung ke toko. Hal ini dilakukan 

karena adanya penambahan biaya dalam pendistribusian sanjai ke luar kota atau 

luar provinsi. 

Promosi hasil produksi Sanjai Amak Haji dilakukan Januar Sutan Rajo Ameh 

berguna untuk menarik dan memperkenalkan kepada Masyarakat banyak tentang 
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Sanjai Amak Haj, melalui Facebook, Instagram dengan demikian penjualan Sanjai 

Amak Haji semakin meningkat. 

C. Kedai/ Toko Harian 

Sanjai Amak Haji juga melakukan penjualan kepada toko atau kedai di 

pasar-pasar Kota Bukittinggi yang sudah memiliki merek dan yang belum 

memiliki merek, para penjual kedai tersebut mengambil langsung ke toko Sanjai 

Amak Haji tergantung kebutuhan di toko mereka di antaranya yaitu: 

1. Kedai Nia 

Gambar 19. Kedai Nia 

 
Sumber: Dokumentasi Oleh Aditya Wijaya di Kedai Nia 

( keadaan ini berubah pada saat pasca Covid-19) 

 

Pada Gambar 19 diatas merupakan Kedai Nia yang bekerjasama dengan 

Sanjai Amak Haji sejak tahun 2017. Pada tahun tersebut mereka memasok hasil 

produksi sanjai sebanyak 20 kg dengan harga modal yang diberikan oleh sales  

sekitar Rp. 750.000 kepada kedai yang menjual kembali sanjai hasil produksi Sanjai 
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Amak Haji.  Kedai Nia menjual kembali sanjai tersebut dengan harga per kilo nya 

sekitar Rp. 42.000. Jumlah sanjai yang terjual di Kedai Nia per hari nya sekitar 5-

10 kilo per harinya dengan varian sanjai yang berbeda-beda, Kedai Nia juga 

menjual sanjai secara eceran dengan berbagai macam varian. Saat sanjai sudah 

habis atau tinggal sedikit Kedai Nia menghubungi Sanjai Amak Haji untuk meminta 

tambahan pasokan sanjai. Pihak Sanjai Amak Haji akan mengantarkan sanjai ke 

Kedai Nia melalui sales motor. Kedai Nia dapat menjual sebanyak 40 kg sanjai 

setiap bulan,tergantung ramai atau sepinya pasar.71 

2. Kedai Pasar (Belum Bermerek) 

Gambar 20. Kedai di pasar Bukittingi 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya di Pasar Bukittinggi 

(Keadaan ini masi sama dengan saat ini) 

Gambar di atas merupakan penjualan Sanjai Amak Haji yang di lakukan di 

pasar-pasar Kota Bukittinggi, terdapat beberapa kedai-kedai kecil yang menjual 

hasil produksi Sanjai Amak Haji yang belum memiliki merek dan juga penjualan 

mereka dengan cara eceran, mereka memasok hasil produksi sanjai sebanyak 15 kg 

 
71 Wawancara dengan Nia pada tanggal 25 Agustus 2023 di Kedai Nia. 
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dengan harga modal yang diberikan oleh sales  sekitar Rp. 700.000 kepada kedai 

yang menjual kembali sanjai hasil produksi Sanjai Amak Haji. Kedai tersebut 

menjual kembali sanjai tersebut dengan harga per kilo nya sekitar Rp. 45.000. 

Jumlah sanjai yang terjual di kedai tersebut per hari nya sekitar 5-10 kilo per harinya 

dengan varian sanjai yang berbeda-beda, kedai ini juga menjual sanjai secara eceran 

dengan berbagai macam varian, dengan harga dimulai dari Rp. 12.000 hingga 

Rp.45.000. Saat sanjai sudah habis atau tinggal sedikit mereka menghubungi Sanjai 

Amak Haji untuk meminta tambahan pasokan sanjai. Pihak Sanjai Amak Haji akan 

menyiapkan sanjai untuk para kedai tersebut sehingga, mereka tinggal mengambil 

sanjai tersebut ke toko Sanjai Amak Haji. Kedai-kedai tersebut dapat menjual rata-

rata kurang lebih sebanyak 30-40 kg sanjai setiap bulan,tergantung ramai atau 

sepinya pasar.72 

3. Kedai Rizki 

Gambar 21. Kedai Rizki  

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya di Kedai Rizki 

(Keadaan ini masi sama hingga saat ini) 

 
72 Wawancara dengan Mira pada tanggal 25 Agustus 2023 di Pasar Ateh Bukittinggi. 
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Pada Gambar 21 di atas merupakan Kedai Rizki yang bekerjasama dengan 

Sanjai Amak Haji sejak tahun 2019. Pada tahun tersebut mereka memasok hasil 

produksi sanjai sebanyak 20 kg dengan harga modal yang diberikan oleh sales  

sekitar Rp. 750.000 kepada kedai yang menjual kembali sanjai hasil produksi Sanjai 

Amak Haji.  Kedai Nia menjual kembali sanjai tersebut dengan harga per kilo nya 

sekitar Rp. 42.000. Jumlah sanjai yang terjual di Kedai Rizki per hari nya sekitar 

10-15 kilo per harinya dengan varian sanjai yang berbeda-beda, Kedai Rizki juga 

menjual sanjai secara eceran dengan berbagai macam varian dengan harga dimulai 

dari Rp. 10.000 hingga Rp.40.000. Saat sanjai sudah habis atau tinggal sedikit 

Kedai Rizki menghubungi Sanjai Amak Haji untuk meminta tambahan pasokan 

sanjai. Pihak Sanjai Amak Haji akan mengantarkan sanjai ke Kedai Nia melalui 

sales motor. Kedai Nia dapat menjual sebanyak 40-50 kg sanjai setiap 

bulan,tergantung ramai atau sepinya kedai.73 

4. Kedai Dinda 

Gambar 22. Kedai Dinda 

 
Sumber: Dokumentasi oleh Aditya Wijaya di Kedai Dinda 

(keadaan ini masi sama hingga saat ini) 

 
73 Wawancara dengan Rizki pada tanggal 25 Agustus 2023 di Kedai Rizki Padang Lua. 
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Pada Gambar 22 di atas merupakan Kedai Dinda yang bekerjasama dengan 

Sanjai Amak Haji sejak tahun 2014. Pada tahun tersebut mereka memasok hasil 

produksi sanjai sebanyak 20 kg dengan harga modal yang diberikan oleh sales  

sekitar Rp. 650.000 kepada kedai yang menjual kembali sanjai hasil produksi Sanjai 

Amak Haji.  Kedai Dinda  menjual kembali sanjai tersebut dengan harga per kilo 

nya sekitar Rp. 30.000. Jumlah sanjai yang terjual di Kedai Dinda per hari nya 

sekitar 5-10 kilo per harinya dengan varian sanjai yang berbeda-beda, Kedai Dinda  

menjual sanjai secara eceran dengan berbagai macam varian dengan harga dimulai 

dari Rp. 10.000 hingga Rp.30.000. Saat sanjai sudah habis atau tinggal sedikit 

Kedai Rizki menghubungi Sanjai Amak Haji untuk meminta tambahan pasokan 

sanjai. Pihak Sanjai Amak Haji akan mengantarkan sanjai ke Kedai Dinda melalui 

sales motor. Kedai Dinda dapat menjual sebanyak 20-35 kg sanjai setiap 

bulan,tergantung ramai atau sepinya kedai dan tergantung banyaknya acara-acara 

adat yang ada di daerah tersebut. 
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       BAB V 

KESIMPULAN 

Sanjai merupakan makanan cemilan seperti kerupuk yang terbuat dari 

singkong yang mempunyai citra rasa enak sehingga sanjai merupakan salah satu 

makanan khas dari sumatera barat. Tidak dapat dipungkiri bahwa persaingan dalam 

dunia bisnis kian ketat, sehingga perusahaan dituntut untuk memasarkan produk 

dan jasa yang mampu menarik perhatian calon konsumen. Salah satu bisnis usaha 

yang memiliki persaingan ketat saat ini adalah usaha kecil menengah di bidang 

oleh-oleh makanan. Oleh-oleh biasanya menjadi suatu keharusan yang dibawa oleh 

seseorang saat berpergian ke suatu daerah, terlebih lagi Indonesia dikenal dengan 

beragam budaya yang tentunya mempunyai oleh-oleh atau buah tangan yang 

berbeda disetiap daerahnya, sehingga membuat persaingan di bidang kuliner 

cemilan menjadi sangat tinggi. Hal ini menuntut pengusahauntuk menentukan 

perencaan strategi pemasaran yang digunakan untuk menghadapi persaingan. 

Makanan khas daerah Sumatera Barat yang memiliki ke khasan, ke daerahan 

di antaranya adalah keripik Sanjai,kerupuk balado, pisang sale, kerupuk 

jangek,galamai. Sanjai,Keripik balado dan pisang sale merupakan barang hasil 

pertanian yang sangat berguna untuk dijadikan usaha makanan. Keripik Sanjai 

merupakan hasil dari pertanian ubi atau singkong. makanan khas dan paling 

terkenal di Sumatera Barat yakni keripik Sanjai. Usaha Tungku Sanjai Mak Haji 

yang berada di Jl. Mr. Asaat No. 33, Manggis Ganting, Kec. Mandiangin Koto 

Selayan, Kota Bukittinggi, Sumatera Barat di dirikan oleh Januar Sutan Rajo Ameh. 

Industri Tungku Sanjai Amak Haji adalah salah satu jenis industri yang bergerak di 

bidang produksi makanan ringan. Industri ini mulai dirintis pada tahun 1995 yang 
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awalnya terbentuk dari usaha rumahan, pada tahun itu ia memberi merek 

industrinya dengan nama Tungku Sanjai Amak Haji.  

 Beliau merupakan pendiri Industri Tungku Sanjai Amak Haji yang merintis 

industri ini bersama istrinya. Pada saat itu ia di bantu oleh istrinya dalam mengelola 

industri Tungku Sanjai Amak Haji Pada Awalnya Januar bekerja sebagai pekerja di 

salah satu usaha rumahan sanjai sebagai tukang potong dan tukang penggorengan 

singkong , kemudian ia berhenti di tempat tersebut dikarenakan ingin mempunyai 

usaha sendiri dan membuka lapangan pekrjaan kepada Masyarakat sekitar dan 

mulai mendirikan usaha Sanjai Mak Haji. 

Pada awal Januar Sutan Rajo Ameh menjalani industri Sanjai Amak Haji ini 

tentunya memerlukan modal awal, ia mengeluarkan sebesar Rp. 3.000.000 untuk 

modal awal karena pada tahun tersebut sampai 2014 industri ini masih melakukan 

produksi di rumah sendiri. Yang awalnya mempunyai beberapa pekerja saja yang 

merupakan orang terdekat nya, dan setelah itu ia mulai mempekerjakan beberapa 

Masyarakat sekitar. Sehingga Januar membutuhkan beberapa penambahan modal 

untuk jumlah pekerja dan pemasaran produksi. 

Penamaan Tungku Sanjai Amak Haji dalam usahanya ini karena pada awal 

menjalani usaha industri ini ia hanya memproduksi sanjai di dapur rumah orang 

tuanya, dan hanya menggunakan alat yang sangat sederhana seperti, pengupas kulit 

singkong manual, pemotong singkong dan menggunakan bahan penggorengan dari 

kayu. Pada Awalnya Januar Sutan Rajo Ameh bekerja sebagai pekerja di salah satu 

rumah produksi sanjai sebagai tukang potong singkong. Setelah kurang lebih lima 

tahun bekerja, beliau memutuskan untuk berhenti di rumah produksi sanjai tersebut 

dan mulai mendirikan usaha Sanjai Mak Haji. Usaha Tungku Sanjai Mak Haji 
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dimulai pada tahun 1995,pada tahun ini merupakan awal terbentuknya industri 

rumahan ini yang didirikan karena ia ingin mempunyai usaha sendiri dan ingin 

membuka lapangan kerja baru untuk masyarakat sekitar. Oleh karena itulah 

mengapa penamaan industrinya menjadi Tungku Sanjai Amak Haji pada awal 

membuka usahanya ini.  

Pada awal mengelola industri Sanjai Amak Haji, perkembangan yang terlihat 

tidak terlalu signifikan. Karena pada tahun  awal berdirinya industri ini masih belum 

mempunyai toko secara fisik dan tempat produksi masih di dapur rumah. Januar 

Sutan Rajo Ameh menjalankan usahanya dengan memproduksi sanjainya di dapur 

rumah orang tuanya yang berada di Jl. Mr. Asaat No. 33, Manggis Ganting, Kec. 

Mandiangin Koto Selayan, Kota Bukittinggi, Sumatera Barat. 

Dalam proses perekrutan tenaga kerja ada juga yang bekerja sudah dari lama 

disana secara turun temurun dari orangtua ke anaknya. Pada industri Sanjai Amak 

Haji tidak menerapkan sistem kontrak kerja pada setiap pekerjanya. Hal ini 

membuat para pekerjanya bisa saja berubah di setiap bulan atau tahunnya 

dikarenakan tidak adanya kontrak dari pemilik Sanjai Amak Haji. Terdapat 7 

pekerja tetap yang sudah  lama bekerja di industri Sanjai Amak Haji, 4 diantaranya 

yaitu Rahmat, Indra, Agil dan Ijal mereka sudah lama bekerja di Sanjai Amak Haji 

dan juga merupakan orang kepercayaan Januar Sutan Rajo Ameh serta merangkup 

sebagai tim pengemasan dan pelayanan kepada pelanggan. Kemudian pada bagian 

penggorengan terdapat 3 orang yaitu Joni, Roni dan Mira 3 orang tersebut juga 

termasuk sudah lama bekerja di Sanjai Amak Haji dikarenakan mereka merupakan 

orang terdekat pemilik sanjai. Dalam proses perekrutan tenaga kerja di Sanjai Amak 
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Haji biasanya tidak terlalu rumit. Dikarenakan sistem kekeluargaan mereka yang 

bekerja tidak berasal dari daerah yang jauh dari tempat produksi sanjai tersebut. 
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