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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang penting dan 

selalu dibutuhkan, serta memerlukan pengolahan secara baik juga benar agar 

dapat bermanfaat bagi tubuh. Produk makanan atau yang juga disebut sebagai 

pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati yang kemudian 

diolah atau tidak diolah dan digunakan sebagai bahan konsumsi manusia 

(Saparianto & Hidayati, 2017, h.1).  

Terdapat tiga pembagian jam makan di Indonesia, yaitu makan pagi, 

makan siang, dan makan malam. Makan pagi atau disebut juga dengan istilah 

sarapan adalah kegiatan makanan yang dilakukan di antara jam 6.30 hingga 

7.30 di pagi hari, serta mengandung nutrisi yang penting untuk beraktivitas 

dan bekerja (Nurwijayanti, 2018, h.55). 

Menu sarapan pagi dapat berbeda di tiap negara, namun di Indonesia 

menu sarapan pagi yang umum dijumpai adalah hidangan berbahan dasar 

beras seperti nasi putih, bubur, bihun, dan lontong. Menurut data dari Statistik 

Konsumsi Pangan Kementrian Pertanian (2015, h.3), rata-rata konsumsi beras 

di Indonesia mencapai 1.628 kg/kapita/minggu.  
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Data pada tabel 1 menunjukkan konsumsi beras per kapita memiliki 

junlah yang paling tinggi dibandingkan dengan jenis makanan lainnya, yaitu 

mencapai 1.628 kg/kapita/minggu. Sedangkan konsumsi nasi putih sebesar 

0.152/kg/kapita/minggu, bubur terdapat pada angka 0.151 kg/kapita/minggu, 

bihun memiliki junlah konsumsi paling sedikit yaitu 0.006 kg/kapita/minggu, 

dan lontong dengan 0.106 kg/kapita/minggu. 

Makanan tradisional merupakan salah satu identitas negara yang 

dipengaruhi oleh berbagai budaya (Haruminori, Angelia, & Purwaningtyas, 

2017, 2017, h.125). 

Makanan tradisional adalah gambaran budaya yang memiliki ciri khas 

daerah tertentu, beraneka macam, serta menunjukkan potensi sumber daya 

alam tiap daerah. Makanan selain berfungsi sebagai pemenuh kebutuhan gizi 

seseorang, juga berguna untuk mempererat hubungan antar sesama manusia, 

dan bisa digunakan sebagai sarana  promosi penunjang kegiatan pariwisata 

suatu daerah. (Nurhayati, Mulyana, Ekowati & Meilawati, 2013, h.2).  

No. Jenis Makanan Jumlah Konsumsi 

1 Beras 1.628 kg 

2 Nasi Putih 0.152 kg 

3 Bubur 0.151 kg 

4 Bihun 0.006 kg 

5 Lontong 0.106 kg 

TABEL 1 

Rata-rata Konsumsi Per Kapita Bahan Makanan yang Mengandung 

Beras tahun 2015 

Sumber: Hasil Olahan Data (2019) 
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Menurut Tyas (2017, h.6), makanan  tradisional Indonesia terdiri dari 

berbagai macam jenis, seperti rendang, sate ayam, nasi goreng, soto, rujak, 

dan bubur ayam. Saat ini dapat dijumpai banyak jenis bubur di masyarakat, 

contohnya seperti Bubur Ayam, Bubur Ketan Hitam, Bubur Kacang Hijau, 

dan masih banyak lagi.  

Berdasarkan data tersebut, diputuskan untuk merancang sebuah buku 

resep tentang kreasi hidangan pagi terinspirasi dari berbagai hidangan 

nusantara berjudul “Kreasi Hidangan Pagi Inspirasi Nusantara” guna 

memperkenalkan hidangan pagi dengan inspirasi rasa hidangan nusantara dan 

juga sebagai sebuah upaya untuk menginspirasi masyarakat tentang hidangan 

pagi yang terinspirasi oleh berbagai hidangan nusantara.  

Buku resep sendiri merupakan sebuah petunjuk tentang penggunaan 

bahan makanan, bumbu masak, serta teknik yang digunakan dalam mengolah 

bahan makanan (Lestari & Kusrini, 2013, h.37). Pembuatan kreasi hidangan 

pagi menjadi sebuah buku resep menjadi penting untuk memperkenalkan 

serta menginspirasi pembaca bahwa hidangan pagi dapat dikreasikan menjadi 

hidangan dengan tampilan yang lebih menarik. 

Rancangan Buku Resep ini berisi 24 kreasi  hidangan pagi yang 

terinspirasi berbagai hidangan nusantara. Rancangan Buku Resep ini 

ditujukan kepada penikmat bubur, mahasiswa, dan ibu rumah tangga sebagai 

upaya meningkatkan popularitas kreasi hidangan pagi inspirasi nusantara.  

Buku resep ini dirancang sebagai sebuah panduan agar pembaca dapat 

lebih mudah dalam mempraktikkan resep kreasi hidangan pagi dengan 
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inspirasi hidangan nusantara. Selain itu, buku ini juga akan dilengkapi dengan 

informasi seputar penggunaan peralatan dan bahan dalam pembuatan produk, 

informasi seputar waktu pengolahan, serta jumlah porsi di setiap resep 

masakan.  

B. Tujuan Pembuatan Rancangan Buku Resep 

Tujuan pembuatan rancangan buku “Kreasi Hidangan Pagi Inspirasi 

Nusantara” adalah: 

1. Memperkenalkan pembaca bahwa hidangan pagi dapat dikreasikan 

menjadi hidangan dengan tampilan yang lebih menarik melalui media 

buku resep. 

2. Menginspirasi pembaca dalam membuat kreasi hidangan pagi yang 

terinspirasi oleh hidangan nusantara. 

3. Menjadikan buku resep ini sebagai sebuah panduan dalam membuat 

kreasi hidangan pagi inspirasi nusantara. 


