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Makanan tradisional Melayu merupakan warisan nenek
moyang yang menyumbang kepada pembentukan budaya dan
sosioekonomi masyarakat di Malaysia sejak berdekad lamanya.
lanya menjadi sebahagian dari khazanah yang diwarisi dari
generasi terdahulu. Justeru, adalah menjadi tanggungjawab
generasi seterusnya untuk melindungi dan mempertahankan
khazanah berharga ini agar ianya terpelihara dari pengaruh
kepesatan modenisasi dan globalisasi.

Antara pembuatan makanan tradisional yang masih kekal
diusahakan ialah kuih bahulu. Kuih bahulu amat popular
dimakan dan dihidangkan terutama semasa musim perayaan
seperti Hari Raya Aidil Fitri. Kini, kuih bahulu telah
dikomersialkan sebagai snek makanan ringan dan ianya
mudah didapati di kedai-kedai makanan seperti di pasaraya.
Malah, kuih bahulu juga telah diperluaskan sebagai produk
buah tangan majlis perkahwinan oleh usahawan perusahaan Muhammad Qayyum Mohd Paiman,
kecil dan sederhana. Usahawan Muda
Sumber : Kerayong Foods

Antara usahawan yang mengkomersialkan makanan tradisional
adalah Muhammad Qayyum Mohd Paiman daripada syarikat
Kerayong Foods yang beroperasi di Selangor. Berumur 31
tahun, usahawan ini menerajui dan melebarkan perniagaan
keluarganya dengan memperkenalkan pelbagai jenis kuih
bahulu dan produk pastri yang lain di bawah jenama Qayy
Popcorn dan Surayah Flower Cake. Ekoran permintaan
yang tinggi, beliau juga telah memvariasikan produk dan
pembungkusan bagi memenuhi permintaan pelanggan
bersesuaian dengan majlis perkahwinan, keraian dan
sambutan perayaan.

Secara tradisional, penghasilan kuih bahulu bermula dengan
mengadun adunan menggunakan tangan dan seterusnya
adunan tersebut dimasak dengan menggunakan bara arang
yang diletakkan di atas penutup acuan kuih bahulu tersebut.
Proses ini mengambil masa yang lama untuk dilakukan. Oleh
itu, usahawan muda ini telah beralih kepada peralatan moden
untuk menyediakan kuih bahulu, seperti menggunakan mesin
pengadun dan ketuhar komersial. Kaedah ini membolehkan
kuih bahulu dibakar secara sekata dan masa memasak juga
dapat dipendekkan. Dengan ini, kuih bahulu dapat dihasilkan
gocara besar-besaran bagi menampung permintaan yang tinggi.




Namun, penularan pandemik Covid-19 pada tahun 2020 dan 2021 telah
memberi tamparan hebat kepada perniagaan Kerayong Food ekoran
permintaan yang menurun disebabkan sekatan penganjuran majlis-
majlis keraian. Berbekalkan kreativiti serta usaha yang gigih, perniagaan
kuih bahulu dan aneka pastri diteruskan melalui khidmat penghantaran
secara Bayaran Tunai Semasa Penghantaran (Cash on Delivery) di sekitar
Selangor dan Kuala Lumpur. Usaha promosi juga giat dilakukan melalui
media sosial seperti di laman Facebook, Instagram dan TikTok.

Bahulu Ikan yang dibakar menggunakan Bahulu Ikan bersama pek pembungkusan
ketuhar komersial. yang boleh dipilih oleh pelanggan.
Sumber : Kerayong Foods Sumber : Kerayong Foods

Seiring dengan perubahan zaman, cita rasa masyarakat juga telah
berubah kepada pemilihan makanan yang lebih ringkas, enak, dan
mudah didapati. Oleh itu, cara pemprosesan yang lebih efisyen amat
penting agar kuih tradisional ini sentiasa didapati dalam pasaran bagi
memenuhi permintaan pelanggan. Dengan ini, kelangsungan makanan
tradisional juga dapat diteruskan oleh usahawan-usahawan muda pada
masa akan datang tanpa menghilangkan keunikan makanan tradisional
itu sendiri.
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