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 Abstract: Steamed sponge cake is no stranger to society because it is a type of traditional cake 

recipe that has been passed down for generations. Many small children and adults like it because 

of its attractive shape and sweet and savory taste. Steamed sponge is easy to find in traditional 

markets, supermarkets, and big and small cake shops. Even now many are sold by peddlers 
around. This community service activity is training in making steamed cakes for mothers in 

Komplang Hamlet. This activity aims to help create new creative ideas in the processing of wet 

cakes that can take advantage of simple ingredients and are easy to find in local stalls. 
Furthermore, they can practice themselves at home and can even be sold to supplement their 

income. The methods used in this activity are demonstrations, direct observation and interviews. 

The result of this activity is that mothers can be creative, can make their own sponge cake without 

buying from outside when there are certain events so they can reduce the snack shopping budget. 

Abstrak: Bolu kukus sudah tidak asing lagi di masyarakat karena termasuk salah satu jenis resep 

kue tradisional yang diwariskan turun menurun. Banyak anak kecil maupun orang dewasa yang 

menggemarinya karena bentuknya menarik dan juga rasanya yang manis dan gurih. Bolu kukus 
mudah ditemukan di pasar tradisional, swalayan, serta toko-toko kue besar maupun kecil. Bahkan 

sekarang ini banyak dijual oleh pedagang keliling. Kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah 

pelatihan pembuatan bolu kukus bagi ibu-ibu di Dusun Komplang. Kegiatan ini bertujuan untuk 
membantu menciptakan ide baru yang kreatif dalam pengolahan kue basah yang bisa memanfatkan 

bahan sederhana dan mudah dicari di warung-warung sekitar. Selanjutnya mereka bisa 

mempraktikkan sendiri di rumah bahkan bisa dijual untuk menambah penghasilan. Metode yang di 
gunakan dalam kegiatan ini adalah demonstrasi, observasi langsung dan wawancara. Hasil dari 

kegiatan ini adalah ibu-ibu bisa kreatif, dapat membuat kue bolu sendiri tanpa membeli dari luar 

apabila ada acara tertentu sehinga bisa mengurangi budget belanja snack.  
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PENDAHULUAN 

Akhir-akhir ini kue basah menjadi salah satu makanan favorit dan sangat diminati hampir semua kalangan 

dimasyarakat. Baik dari kalangan anak-anak sampai orang tua.Sehingga hal ini menjadi peluang besar bagi ibu-ibu rumah 

tangga yang ingin menjadikan olahan kue basah sebagai industri rumahan. Selain itu, diharapkan makin menambah semangat 

dan ketertarikan ibu-ibu untuk lebih memperdalam ilmu dalam pembuatan kue sehingga nantinya bisa memproduksi sendiri 

dengan kualitas yang menjanjikan dan mempunyai nilai jual yang tinggi.Kue basah biasanya dihidangkan diacara-acara misal 

arisan rutinan mingguan, tahlilan, hajatan pernikahan, dan acara penting lainnya. Begitu banyak permintaan kue basah ini 

menjadi peluang untuk ibu-ibu terutama didusun komplang untuk memproduksi. (Rokhmah & Almaidah, 2018).  

Dengan adanya kegiatan ini, maka bisa mendapatkan keuntungan yang begitu besar. Peserta pembuatan kue basah ini 

harus banyak belajar  bagaimana tahapan-tahapan pembuatan kue basah, serta memahami apa saja kendala dan bagaimana cara  
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pembuatan dan menginovasi kue basah itu sendiri. Karena akhir-akhir ini kue basah yang ditawarkan di pasar sangat 

beranekaragam bentuknya yang menarik selera pembeli.Agar bisa bersaing dipasaran, maka kita membutuhkan kemampuan 

untuk menyediakan kue basah yang sedang diminati oleh konsumen dipasar, dengan mengunakan bahan yang berkualitas tidak 

melakukan kecurangan terhadap proses pembuatanya.Selain mempelajari pembuatan kue basah, peserta juga harus 

mempraktekkan macam-macam kue basah. Hal ini bertujuan agar tetap bisa melayani permintaan konsumen. sehingga peluang 

pasar dapat dimanfaatkan secara baik. Kue dapat menjadi menu sarapan pagi, cemilan di waktu senggang dan menjadi hidangan 

pada acara-acara rapat atau pertemuan tertentu. Karena kue yang mempunyai kandungan protein yang tinggi dan rasanya yang 

manis sehingga diminati banyak kalangan yang menyukainya. (Sekitar et al., 2022).  

Dari hasil wawancara dengan anggota kader PKK di dusun Komplang, mengatakan bahwa memang ibu-ibu di sini 

belum banyak yang bisa membuat kue basah bahkan hanya satu orang saja yang bisa membuat kue basa, itupu hanya bolu 

pisang kata beliau. Lalu ada niat untuk mengajari ibu-ibu membuat bolu mekar. Karena penulis  melihat di desa Komplang 

sering mengadakan acara rutinan setiap minggu sekali dan makanan sajiannya banyak yang beli. Oleh karena itu, penulis 

mempunyai gagasan untuk mengajari membuat kue bolu agar saat mengadakan acara tidak perlu membeli dari luar, tetapi bisa 

membuat makanan sajian sendiri. Minimal bisa memngurangi budget untuk berbelanja dan menambah keterampilan ibu-ibu.  

Proses mengajari membuat kue bolu penulis lakukan melalui praktek langsung agar ibu-ibu memiliki keterampilan 

membuat kue bolu. Pelatihan berupa keterampilan merupakan suatu langkah penting dan perlu dilakukan dalam rangka 

membentuk/mencetak sumber daya manusia yang berkualitas. (History, 2022).Keterampilan didasarkan dari proses berpikir 

seseorang. Tujuan akhir yang ingin dicapai yaitu program pelatihan ini akan berdampak dalam meningkatkan keterampilan. 

Program pelatihan kewirausahaan bertujuan agar ibu-ibu di Dusun Komplang, Karanganyar, Ngawi mempunyai peningkatan 

dalam hal pengetahuan, keterampilan dalam pembuatan kue agar bisa membuat sendiri tanpa membeli dari luar. Selain itu kue 

yang dibuat bisa di jual agar meningkatan ekonomi di masyarakat (Tambunan et al., 2022). 

 

 

METODE 

Adapun sasaran peserta kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah ibu-ibu kader PKK dan juga ibu-ibu rumah tangga 

di sekitar dusun Komplang. Beberapa metode yang akan di gunakan dalam kegiatan ini adalah melalui beberapa tahap yatu: 

demontrasi, observasi langsung, wawancara. 

1. Metode Demonstrasi  

Metode demonstrasi menurut Syah (2000:208) adalah metode mengajar dengan cara memperagakan barang, kejadian, aturan 

dan urutan melakukan kegiatan, baik secara langsung maupun melalui pengunaan media yang relevan atau materi yang di 

sajikan. (Zen et al., 2017). Demonstrasi yang penulis lakukan yaitu pelatihan atau praktek langsung proses pembuatan kue 

bolu bersama dengan ibu-ibu Dusun Komplang.  

2. Observasi Langsung  

Menurtu Arikunto (2006:124) observasi yaitu mengumpulkan data atau keterangan yang dilakukan oleh penulis secara 

langsung ketempat yang akan diteliti.(Study et al., 2018) Observasi yang penulis lakukan yaitu mengamati proses 

pembuatan kue pada ibu-ibu peserta pelatihan dan reaksi mereka setelah mempraktekkannya.  
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3. Metode wawancara  

Metode wawancara adalah teknik pengumpulan data yang di lalukan melalui tatap muka dan tanya jawab langsung antara 

peneliti dan narasumber. (Cahya et al., 2021). Wawancara ini dilakukan terhadap ibu-ibu peserta pelatihan mengenai hal-hal 

apa saja yang menurut mereka belum jelas selama proses pembuatan bolu basah. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Pelaksanan kegiatan pengabdian masyarakat ini berlokasi di Dusun Komplang, Desa Pandean Kecamatan Karanganyar 

Kabupaten Ngawi. Kegiatan ini bertujuan untuk membantu menciptakan ide baru yang kreatif dalam pengelolahan kue basah 

yang bisa memanfatkan bahan yang sederhana dan mudah dicari di warung-warung sekitar. Sebelum melaksanakan kegiatan, 

penulis berkoordinasi dengan ibu-ibu angota PKK Dusun Komplang. Lalu diperoleh kesepakatan bahwa kegiatan dikemas 

dalam bentuk pelatihan dan pendampingan oleh fasilitator yaitu mahasiswa KKN. Pelaksanaan kegiatan pada hari selasa tanggal 

07-Maret-2023 di tempat Ketua RT 04 Dusun Komplang. Ibu-ibu yang mengikuti kurang lebih sebanyak 15 orang. Materi yang 

di berikan meliputi tahapan mengenal bahan-bahan dan alat-alat yang digunakan.Bahan yang dibutuhkan yaitu: tepung trigu 

protein sedang,sprite,telur,gula pasir,vanila cair,pengembang,pewarna makanan,kertas kue.(History, 2022).  

Berikut cara pembuatan: 

 Pertama: menyiapkan alat-alat yang digunakan seperti kompor, panci untuk mengkukus,baskom,dan cetakkan bolu 

mekar.Kedua: Masukan bahan-bahan dalam baskom kecuali pengembang, lalu di mixser sampai gula larut. Kemudian 

masukkan pengembang dan mixser lagi sampai warnanya putih pucat dan berjejak. Kamudian bagi adonan menjadi 3 adonan, 

beri pewarna makanan sesuai selera.Ketiga: Masukkan kertas kue kedalam cetakan yang sudah disediakan lalu masukkan 

adonan ke dalam cetakan. Saat mengisi jangan terlalu penuh. Sesudah semua cetakan terisi adonan masukan ke panci yang 

sudah terisi air yang mendidih lalu kukus selama 25 menit.Keempat: Setelah kue matang lalu angkat dan tiriskan tunggu 

samapai dingin. Apabila sudah dingin masukan ke dalam plastik satu per satu agar kue tidak mudah kering.  

Kue bolu mekar yang dibuat sejumlah 70 buah, dan semua mekar dengan sempurna tidak ada yang bantet. Lalu 

dibagikan kepada ibu-ibu untuk dimakan di tempat dan sebagian di bawa pulang. Bolu kukus adalah makanan lembut berbahan 

dasar tepung gandum dengan bahan tambahan lain seperti gula,telur,pengemulisi, dan susu cair.(Teknobiologi et al., 2020).  

Bolu digemari terutama anak-anak karena rasanya yang manis, dan teksturnya lembut dan warna-warni sehinga bolu kukus 

dapat menarik perhatian.   Bolu kukus juga kerap disajikan untuk berbagai acara resmi maupun sekadar ngumpul-ngumpul 

bareng keluarga. Istilah Bolu berasal dari bahasa Pertugis yaitu bolo yang sama dengan cake dalam bahasa Inggris. 

Sejarah Perkembangan Kue Bolu awalnya disajikan untuk upacara keagamaan namun seiring perkembangannya bolu 

dihadirkan dalam berbagai perayaan penting. Sejarah penemuan bolu atau cake sangat panjang jika ditarik ke belakang dan 

berkaitan dengan budaya Mesir Kuno. Bolu yang dalam bahasa Inggris disebut dengan cake berasal dari kata "Kaka" yang 

dalam bahasa kuno Norse (bahasa pendatang dari Jerman Utara) di wilayah srikandinavia pada abad ke-13. Awalnya cake 

dibuat untuk peringatan upacara keagamaan, namun seiring perkembangannya cake mulai disajikan untuk memperingati hari-

hari bersejarah seperti kelahiran, pernikahan, pembabtisan, hingga menyambut masa liburan. Perkembangan panganan ini 

makin intensif setelah masuk abad-19 setelah ditemukan baking powder yang bisa mengembangkan tekstur kue bolu.(Agustina 

& Sutisna, 2020). 
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Bolu kukus termasuk salah satu jenis resep kue tradisional yang sudah lama dikenal. Dijual dimana-mana:pasar 

tradisional, swalayan ataupun di toko-toko kue besar maupun kecil. (Zulvia & Ukrita, 2023). Bahkan sekarang ini pula banyak 

dijual oleh pedagang keliling. Sebenarnya arti dari bolu sama dengan cake. Tetapi karena diolah dengan dikukus, maka 

namanya menjadi bolu kukus. Berbeda dengan cake, bolu kukus ini tidak mengunakan mentegga untuk campuran adonannya. 

Bahan utama yang di gunakan adalah tepung trigu. Walau demikian tepunng terigu ini bisa dicampur dengan bahan campuran 

lain, seperti singkong,hazelnut,kentang,jagung,sagu,ambon,kacang merah ataupun ubi unggu srhingga menghasilkan bolu kukus 

yang sangat bervariasi. 

Bolu kukus seperti yang sudah kita kenal selama ini berbetuk seperti mangkuk dengan permukaan yang merekah dalam 

warna putih dan semburan warna cokelat ataupun lainya. Bolu kukus ternyata bisa dikreasikan menjadi banyak ragam, baik dari 

segi komposisi bahan, cita rasa,maupun tampilanya. Bolu kukus ini sangat mudah dan praktis pembuatanya, murah biayanya 

dan sangat sederhana bahanya. Faktor keberhasilan dalam pembuatan bolu kukus adalah dalam cara mengocok adonan dan 

mengukus adonan, apabila mengocoknya terlalu lama atau terlalu sebentar ataupun, mengukusnya tidak sempurna bisa 

membuat bolu tidak mengembang dengan maksimal. Jika terlalu banyak tepung ataupun bahan yang lain akan membuat tidak 

mekar dengan sempurna. (Februari et al., 2023).Bolu kukus dengan udara terbuka sering kali menjadi mudah kering. Oleh 

karena itu setelah dingin, masukkan ke dalam plastik satu persatu atau di masukan dalam tempat yang tertutup agar bolu tetap 

lembut dan tidak mudah kering.   Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan  haruslah bahan-bahan yang berkualitas pula. 

Faktor kegagalan dalam pembuatan bolu kukus mekar adalah pengocokan adonan kurang lama,tidak tertutup dengan 

rapat saat mengukus sehinga udara masuk, tidak  mengunakan kain saat mengukus sehingga air menetes ke adonan, suhu api 

yang kurang maksimal. Berdasarkan hasil observasi selama kegiatan berlangsung, ibu-ibu di dusun Komplang sangat antusias 

dan semangat dalam mengikuti praktek pembuatan bolu kukus mekar ini. Banyak ibu-ibu yang senang dan juga membantu 

setiap langkah-langkahnya. Mereka sudah tau bahwa mudah membuat bolu mekar mengunakan bahan-bahan dan alat yang 

sangat mudah didapat. Berdasarkan wawancara dengan ibu-ibu saat pelaksanaan banyak yang menanyakan: apakah tepungnya 

bisa merek apa saja, apakah spritenya bisa diganti dengan yang lain dan tidak mengunakan butter atapun minyak. Dan berapa 

lama  saat mengocok lalu apakah harus mengunakan mixser. 

Berdasarakan hasil wawancara dari beberapa ibu-ibu, sebelum diadakan praktik, mereka selalu berbicara tidak punya 

alatnya dan juga susah cari bahanya. Setelah diadakan praktik, ibu-ibu merasa bahwa mereka juga akan bisa membuat kue 

tersebut. Menurut mereka ternyata mudah membuat bolu mekar dan bahanya banyak di warung sekitar mereka. Kendala yang 

dialami saat pelaksanaan kegiatan ini adalah kurang besarnya ukuran panci untuk mengukus, sehingga harus beberapa kali 

mengukus adonan kue tersebut. 

 
Gambar 1. Hasil dari pembuatan bolu kukus 
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PENUTUP 

Kue bolu mekar mudah dibuat dan juga bahan-bahan mudah didapat. Selain mudah dibuat bolu mekar juga mudah 

didapat dipasar tradisional maupun pasar modern. Namun tidak banyak penjual yang membuat jajanan yang dijual dengan 

higenis dan bahan-bahan yang terbaik. Maka dari untuk mencegah hal-hal yang tidak diinginkan sebagai ibu-ibu yang bijak 

lebih baik membuat makanan yang disajikan untuk jamuan haruslah higenis dan mengunakan bahan-bahan yang standar. 

Setelah beberapa saat penulis mengajari membuat bolu, tak lama kemuadian ada seorang peserta pelatihan  yang mencoba 

mempraktikan sendiri di rumah untuk acara di masjid. Dan bentuknya mekar dan tidak bantet. Kemudian ada peserta lain yang 

praktik sendiri ternyata juga berhasil, tidak bantet dan mengembang sempurna. Dengan adanya kegiatan ini diharapkan ibu-ibu 

dusun Komplang bisa membuat kue untuk jamuan acara-acara rumahan, dan tidak perlu beli dari luar. Untuk mengurangi 

budget membeli makanan yang dihidangkan.  
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