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ABSTRAK 

 
 
 
Herda Selfina: Perancangan Buku Jenis Makanan Tradisional Pasaman Barat 
 
 

Pasaman Barat adalah salah satu Kabupaten yang ada di Sumatra Barat 

yang dibentuk dari hasil pemekaran kabupaten Pasaman yang di resmikan pada 

tanggal 18 Desember 2003. Kabupaten ini memiliki luas wilayah 3.887.77 km 

dengan populasi 388.893 jiwa. Kabupaten Pasaman Barat merupakan salah satu 

daerah penghasil kelapa sawit di Sumatra Barat dan terus berkembang sampai 

sekarang. Perkembangan dari hasil kelapa sawit inilah yang membuat dinamika 

Pasaman Barat memiliki ciri khas tersendiri yang membedakan dari daerah 

lainnya. Disamping sebagai penghasil Kelapa sawit Pasaman Barat ini juga 

terdapat dua buah gunung yang dijadikan sebagai tempat wisata alam yaitu 

gunung Pasaman dan Gunung Talamau (wawancara dengan Khairuman Bandaro 

Kepala Kantor Kerapatan Adat Nagari Kinali Simpang Empat Pasaman Barat 

pada tanggal 15 Oktober 2010). 

Perancangan media promosi Buku ini bertujuan untuk menanankan 

ingatan masyarakat kembali akan adanya jenis makanan tradisional Pasaman 

Barat, karena makanan tradisional ini sangat penting untuk diperhatikan agar tetap 

diingat dan dilestarikan oleh generasi berikutnya. 

 Berdasarkan hasil rancangan desain promosi dengan medi utama buku dan 

beberapa media pendukung dapat menjadi media yang menarik perhatian 

masyarakat baik di Pasaman Barat ataupun yang berada di luar Pasama Barat, 

dengan media yag berpariasi dan komunikatif akan memberikan hasil yang baik 

dan bisa dimengrti oleh masyarakat luas, dari perancangan buku dan media-media 

pendukung lainnya. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pasaman Barat adalah salah satu kabupaten yang ada di Sumatra 

Barat yang dibentuk dari hasil pemekaran kabupaten Pasaman yang di 

resmikan pada tanggal 18 Desember 2003. Kabupaten ini memiliki luas 

wilayah 3.887.77 km dengan populasi 388.893 jiwa. Kabupaten Pasaman 

Barat merupakan salah satu daerah penghasil kelapa sawit di Sumatra 

Barat dan terus berkembang sampai sekarang. Perkembangan dari hasil 

kelapa sawit inilah yang membuat dinamika Pasaman Barat memiliki ciri 

khas tersendiri yang membedakan dari daerah lainnya. Disamping sebagai 

penghasil Kelapa sawit Pasaman Barat ini juga terdapat dua buah gunung 

yang dijadikan sebagai tempat wisata alam yaitu gunung Pasaman dan 

gunung Talamau (wawancara dengan Khairuman Bandaro Kepala Kantor 

Kerapatan Adat Nagari Kinali Simpang Empat Pasaman Barat pada 

tanggal 15 Oktober 2010). 

Pasaman Barat mempunyai motto yang disebut dengan Tuah 

Basamo (perjuangan bersama untuk Pasaman Barat), sedangkan lambang 

dari Pasaman Barat ini adalah Rumah Bagonjong (rumah bergonjong), 

Meskipun Pasaman Barat merupakan kabupaten baru di Sumatra Barat, Di 

sini juga banyak terdapat potensi-potensi yang layak untuk dikembangkan 

seperti potensi pariwisata, potensi sejarah, budaya, kesenian, religius dan 

olah raga, yang bisa membangun Pasaman Barat menjadi kabupaten yang 

1 
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sangat makmur. Menurut Ardiyansah (Staff Dinas Pariwisata Kabupaten 

Pasaman Barat). 

Potensi wisata yang dimaksud adalah. Pertama yaitu:  bernilai 

sejarah perkampungan Minangkabau, rumah dan makam rajo Sinuruik, 

rumah peninggalan Tuanku Lareh dan makam peninggalan rajo Parit. 

Kedua, wisata rekreasi, Pantai Air Bangis, Air terjun desa Tombang, 

Pantai Muaro bingung, Air terjun air meruap,dll. Ketiga, wisata kesenian, 

Silat, Ronggeng, Tari pilin salapan, Gandang lasuang, kuda kepang, Reog 

Ponorogo, debus, campur sari, rebab, Gamelan randai, Tari gelombang dan 

tari tor-tor. Keempat, wisata religius, surau Buya Sasak, surau Buya 

lubuak landua, surau Buya Alin tagak. Kelima, wisata olah raga, arena 

motorcross (pengembangan dan perbaikan), sepeda gunung, panjat tebing, 

hiking dan arung jeram. Keenam, wisata kuliner (makanan tradisional),  

Limbat Naiang (Lele asap), Gule Langkitang (gulai Lingkitang), Rondang 

pau (rendang Paku), Gule Loken (gulai Lokan), Gule Pisang (gulai 

Pisang), Gule bulung gadung naiduda (gulai daun Ubi tumbuk), Joruk 

(asam Durian, sambal yang terbuat dari durian yang di campur dengan 

cabe), Gule Gulaen aek (gulai Ikan sungai) dan Gule Seno (gulai Labu).  

Berangkat dari berbagai potensi yang dimiliki Pasaman Barat, 

maka makanan tradisional dipilih menjadi potensi penting untuk 

dipromosikan kepada masyarakat Pasaman Barat. Sebab, makanan 

tradisional ini telah terkikis oleh persaingan makanan-makanan dari negara 

asing dan masyarakat Pasaman Barat sudah mulai mengkonsumsi 
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makanan tersebut, sedangkan makanan tradisional yang dimiliki daerah 

Pasaman Barat kurang diminati lagi dan banyak generasi muda yang 

berada di daerah Pasaman Barat tersebut, kurang mengenal khas makanan 

daerahnya sendiri. Maka dari itu, perlunya melestarikan makanan 

tradisional Pasaman Barat, agar masakan khas tersebut dapat dikenal dan 

tetap bisa dinikmati oleh generasi masa depan. 

Sebagaimana pentingnya masalah makanan tradisional di atas, oleh 

karena itu sebelum membahas masalah makanan tradisional, alangkah 

baiknya mengetahui manfaat makanan dan pengertian makanan itu sendiri. 

Berdasarkan pengertian makanan dan manfaat makanan dijelaskan dalam 

Kamus besar bahasa Indonesia  edisi keempat menurut Dendy sogono 

(2008: 861) dan dalam Wikipedia bahasa Indonesia, ensiklopedia bebas 

http://id.wikipedia. org/wiki/Makanan bahwa: 

Makanan berasal dari kata makan yang berarti segala 
sesuatu yang kita makan atau masuk kedalam tubuh yang 
membentuk atau mengganti jaringan tubuh, memberikan 
tenaga, atau mengatur semua proses dalam tubuh. 
Makanan adalah bahan, biasanya berasal dari hewan atau 
tumbuhan, dimakan oleh makhluk hidup untuk memberikan 
tenaga dan nutrisi. Makanan yang dibutuhkan manusia 
biasanya dibuat melalui bertani atau berkebun yang 
meliputi sumber hewan dan tumbuhan. Pada umumnya 
bahan makanan mengandung beberapa unsur atau senyawa 
seperti air, karbohidrat, protein, lemak, vitamin, enzim, 
pigmen dan lain-lain, dan juga gizi yang terdapat dalam 
makanan dapat membantu mendapatkan energi, membantu 
pertumbuhan badan dan otak. 

Sedangkan pengertian makanan tradisional telah dijelaskan dalam 

kamus besar bahasa Indonesia dan Wikipedia bahasa Indonesia, 

ensiklopedia bebas http://id.wikipedia. org/wiki/Makanan, yang 
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menjelaskan bahwa “makanan tradisional adalah makanan dan minuman 

yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat tertentu, dengan citarasa khas 

yang diterima oleh masyarakat tersebut menurut tradisi (adat)”.  

Berdasarkan definisi makanan dan makanan tradisional  yang telah 

dijelaskan di atas, maka makanan khas Pasaman Barat yang akan di 

promosikan antara lain: (1) Limbat Naiang (Lele asap) yaitu, lele adalah 

sejenis ikan yang hidup didaerah perairan yang berawa-rawa, yang 

kemudian diolah dan dibersihkan kemudian dikeringkan diatas api hingga 

ikan tersebut berubah warna menjadi hitam kecoklatan. (2) Gule Lankitang 

(Gulai Langkitang), yaitu gulai yang dibuat dengan bahan dasar 

langkitang/hewan yang hidupnya diair dan memiliki kerang dengan ukuran 

yang lebih kecil. (3) Rondang Pau (Rendang Paku), Gulai yang dibuat dari 

bahan dasar paku atau sejenis pakis yang tumbuh didaerah tepi sungai. (4) 

Gule Loken (Gulai Lokan), yaitu gulai yang terbuat dari bahan dasar lokan 

atau kerang. (5) Gule Pisang (Gulai Pisang), yaitu gulai yang terbuat dari 

pisang khusus  yang dinamakan dengan pisang Lidi. (6) Gule Bulung 

Gadung Naiduda (Gulai daun Ubi tumbuk), yaitu gulai yang dibuat dari 

daun ubi yang dihaluskan dengan menggunakan lesung. (7) Joruk (Asam 

Durian), yaitu sambal yang terbuat dari durian yang dicampur dengan 

cabe. (8) Gule Gulaen aek (Gulai Ikan sungai), yaitu gulai yang Ikannya  

berasal dari sungai, yang diberi nama ikan garing  dan kulari. (9)Gule 

Seno (Gulai Labu), yaitu gulai yang terbuat dari labu yang biasanya 
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dijadikan kolak oleh orang lain tapi di Pasaman Barat  Labu ini juga bisa 

dijadikan gulai. 

 Sebagaimana uraian di atas, maka penulis ingin membuat sebuah 

promosi untuk jenis makanan Pasaman Barat ini,  karena dikhawatirkan  

jenis makanan ini dilupakan oleh generasi berikutnya karena adanya 

berbagai macam makanan yang berasal dari daerah lain yang lebih 

menarik minat para masyarakat untuk menikmatinya, seperti makanan-

makana yang bisa cepat saji. Sedangkan dari berbagai jenis makanan 

tradisional di Pasaman Barat tersebut hanya limbat naiang (lele asap) yang 

baru dipromosikan dan sudah diketahui secara internasional. (wawancara 

dan Dokumentasi dengan Ardiansyah, Staf Dinas Pariwisata Pasaman 

Barat  pada tanggal 15 Oktober 2010).  

Melalui perancangan buku ini, diharapkan masyarakat luas dapat 

lebih mengenal dan mengerti dengan adanya makanan tradisional ini 

khususnya Pasaman Barat itu sendiri. dengan meningkatkan promosi 

makanan tradisional ini maka penulis memilih Pasaman Barat sebagai 

objek penelitian, yang bertujuan agar masyarakat Pasaman Barat maupun 

di luar Pasaman Barat, mengetahui jenis makanan tradisional yang ada. 

Dengan demikian judul dari laporan karya akhir ini adalah “Perancangan 

Buku Jenis Makanan Tradisional Pasaman Barat”. 

B. Identifikasi Masalah 

Bertitik tolak dari latar belakang yang telah dikemukakan terdapat 

masalah-masalah yang dapat diidentifikasi sebagai berikut: 



 6

1. Masih banyaknya  jenis makanan tradisional Pasaman Barat yang 

belum dipromosikan sehingga dilupakan oleh masyarakat Pasaman 

Barat itu sendiri  maupun diluar Pasaman Barat. 

2. Dari sekian banyak jenis makanan hanya lele asap yang di promosikan. 

C. Pembatasan Masalah 

Sesuai dengan identifikasi masalah yang telah dikemukakan, untuk 

mempublikasikan  jenis makanan tradisional daerah Pasaman Barat maka 

penulis membatasi pada perancangan media promosi  jenis makanan 

tradisional Pasaman Barat dalam bentuk buku. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka penulis  mencoba 

merumuskan masalah yaitu: Bagaimanakah desain buku Jenis makanan 

tradisional Pasaman Barat.   

E. Orisinalitas 

Permasalahan yang diangkat ini adalah benar-benar baru dibuat 

sesuai dengan fakta-fakta yang ada di lapangan dan dilakukan sendiri oleh 

si peneliti dan bisa dibuktikan kebenarannya, dan sebagai bahan acuan 

dalam pembuatan tugas akhir ini adalah dari sebuah buku karya Fitri 

Hanna Jamalaullail dengan judul Hidangan Khas Aceh yang diterbitkan 

tahun 2008. Sebagai sebuah penjelasan yang membedakan karya yang 

akan dirancang dengan buku acuan yang sudah ada adalah dalam buku 

acuan memperlihatkan gambar, teks, warna. Sedangkan dalam buku yang 

akan dirancang memperlihatkan gambar dalam bentuk yang bervariasi, 
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teks dengan warna yang bervariasi  dan warna yang kontras, yang 

bertujuan agar menampilkan warna asli dari makanan yang ada. 

F. Tujuan Perancangan 

1. Memperlihatkan jenis-jenis makanan Pasaman Barat Melalui buku 

makanan. 

2. Merancang sebuah buku tentang jenis makanan tradisional Pasaman 

Barat. 

3. Sebagai salah satu arsip (dokumen) untuk daerah Pasaman Barat. 

4. Sebagai antisipasi terhadap kekhawatiran terhadap hilangnya jenis-jenis 

makanan tradisional yang ada di Pasaman Barat. 

5. Media cetak , poster, stiker, Brosur, dan pembatas buku. 

6. Baju, pin, piring dan mug. 

7. Memperlihatkan Jenis Makanan, Menu dan bahan serta cara memasak 

melalui buku makanan. 
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