PEDOMAN WAWANCARA

1. Wawancara yang dilakukan dengan pelaku budaya masyarakat Cilacap mengacu pada pedoman wawancara.
2. Wawancara tidak harus berjalan berurutan sesuai dengan pedoman wawancara.
3. Pedoman wawancara hanya digunakan sebagai garis besar saja, dan pewawancara diperbolehkan untuk mengembangkan pembicaraan (diskusi) ketika wawancara berlangsung karena wawancara ini tergolong wawancara tidak terstruktur atau wawancara mendalam.

Berikut langkah-langkah wawancara yang perlu diperhatikan.
1. Pembukaan, yaitu peneliti menciptakan suasana kondusif, memberi penjelasan fokus yang dibicarakan, tujuan wawancara, waktu yang akan dicapai dan sebagainya.
2. Pelaksanaan, yaitu ketika memasuki inti wawancara, sifat kondusif tetap diperlakukan dan juga suasana informal.
3. Penutup, berupa pengakhiran dari wawancara, ucapan terima kasih, kemungkinan wawancara lebih lanjut dan bisa berisi tindak lanjut yang akan akan dilakukan. 

Wawancara dilakukan berdasarkan indikator etnomatematika. Indikator matematika  memiliki 6 langkah yaitu membilang, mengukur, aktifitas membuat rancang bangun,aktifitas menentukan lokasi, aktititas bermain, dan aktifitas menjelaskan. Adapun pedoman wawancaranya adalah sebagai berikut.
1. Apa yang menjadi syarat dan ketentuan sebelum pembuatan produk ini?
2. Bagaimana pengaturan timing (waktu pelaksanaan) dalam pembuatan produk ini?
3. Apkah ada ritme / pola dalam dalam pembuatan produk ini?
4. Bagaimana awal dari rancangan bentuk yang digunakan?
5. Bagaimana proses pembuatan produk ini?
6. Berapa jumlah alat dan bahan yang diperlukan?
7. Seperti apa ukuran alat dan bahan yang digunakan?




TRANSKIP WAWANCARA 
P : Peneliti
S : Subjek Penelitian 

P : Mendoan itu artinya apa ya bu?
S : Mendoan itu asalnya dari kata Mendo artinya setengah matang. dalam proses penggorengan cukup melewati 2 kali balikan saja ( 2-3 menit).
P : Apa yang menjadi syarat dan ketentuan untuk membuat produk tempe dan mendoan ini?
S : Syaratnya kedelai mbak, kedelai yang bagus dengan kualitas nomor  1, dan ragi khusus tempe.
P : pengaturan waktunya bagaimana, Bu?
S : 3 hari baru jadi, Mbak, 
Pertama : kedela di pilih yang bagus-bagus2 kemudian di cuci. Selanjutnya direbus selama satu malam dengan campuran air asam (air sisa perebusan kemarin), kemudian paginya baru di proses, yaitu di giling dengan mesin tradisional, kemudian di cuci lagi, selanjutnya di kukus, dan ditiriskan. dan baru di taruh tempat yang luas, untuk siap di kemas.
P : bagaimana awal rancangan produk ini? Bagiam segitiga dan persegi panjang. 
S : kalau bentuk tempe ini dari daun bambu yang bentuknya panjang, jadi enaknya di buat seperti corong dulu mbak,. Kalau mendoan  kan dari daun pisang, jadi di bentuk kotak lebih gampang. 
P : Takaran/ ukurannya bagaimana itu bu ?
S : 2 sendok makan mbak untuk tempe segitiga, kalau yang persegi panjang 4 sendok.
P : berpa kg dalam pembuatan sehari –hari?
S : 30 kg mbak, 
P : tiap per- Kg nya bisa jadi berapa temped an mendoan bisanaya bu?
S: 1 Kg keluar 60 tempe segitiga, kalau mendoan sekitar 15 bungkus dengan isi 2 lapis.
P: alat dan bahannya saya foto ya Bu,,, 
S: Silahkan, mbak…
[bookmark: _GoBack]
