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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah  

Memasak awalnya hanya sebuah bagian rangkaian untuk bertahan hidup, 

tetapi saat ini memasak merupakan kegiatan yang menjadi lebih kompleks, karena 

melibatkan banyak aspek dalam kehidupan. Seiring kemajuan dan perkembangan 

masa dan waktu, keberagaman hasil masakan di berbagai belahan dunia tercipta, 

Indonesia secara khusus. 

Keberagaman suku bangsa yang tersebar luas menjadikan terciptanya 

berbagai bahasa dan budaya, termasuk aneka hidangan nusantara yang berbeda. 

Selain keberagaman suku bangsa, melimpahnya rempah-rempah di Indonesia pun 

menjadikan terciptanya masakan dengan penggunaan bumbu rempah yang berbeda, 

sehingga menghasilkan makanan yang memiliki ciri khas seperti cita rasa, warna, 

bau, dan bentuk yang beragam. Selain penggunaan bumbu rempah yang berbeda, 

teknik pengolahan makanan pun berbeda-beda. Setiap suku bangsa memiliki nilai-

nilai budaya yang khas, yang membedakan jati diri mereka daripada suku bangsa 

lain. 

Terdapat beberapa teknik memasak di Indonesia, beberapa diantaranya 

adalah merebus, menggoreng, menumis, memanggang, membakar, mengasap dan 

mengukus. Teknik mengukus banyak digunakan oleh masyarakat Indonesia, satu 

diantara yaitu Provinsi Jawa Barat, salah satu contoh dari teknik pengolahan 

mengukus adalah pais/ pepes. Pengertian pepes menurut KBBI adalah lauk yang 

dibuat dari ikan, oncom dan sebagainya yang diberi aneka bumbu rempah dan 

dibungkus dengan daun pisang, kemudian dikukus. Jelasnya, pais lauk emas adalah 

hidangan lauk pauk dari Provinsi Jawa Barat yang terbuat dari ikan mas yang diberi 

aneka bumbu iris, bumbu halus dan bumbu tambahan kemudian dibungkus dengan 

daun pisang dan dimasak dengan teknik kukus.    
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Masyarakat Provinsi Jawa Barat terbiasa menggunakan dedaunan untuk 

membungkus makanan sebelum dimasak. Meskipun banyak daerah yang berada 

jauh dari pantai, namun masyarakat Provinsi Jawa Barat daerah pegunungan dan 

perkebunan tetap dapat mengembangkan kuliner ikan. Masyarakat perkebunan dan 

pegunungan di Jawa Barat saat itu tidak bisa jauh dari sungai, karena di sanalah 

sumber protein mereka. (KompasTravel, 2017) 

Ciri khas dari pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat adalah pengolahan 

bumbu dengan teknik iris yang kemudian dibungkus daun pisang lalu dikukus 

hingga matang. Namun, adapun beberapa contoh jenis pepes diberbagai daerah 

serta perbedaan satu diantara lainnya, yaitu pendap, pendap adalah hidangan sejenis 

pepes dari Bengkulu. Ikan yang dibutuhkan untuk membuat pendap adalah jenis 

ikan gebur, ikan kakap merah juga ikan terusan/ gelamo, ciri khas dari pendap 

adalah pembungkusnya daun pisang dan daun talas. 

(https://www.bengkulutoday.com/). Brengkes, brengkes adalah bahasa Palembang 

dari pepes. Ciri khas dari brengkes adalah penggunaan tempoyak, ikan patin adalah 

ikan yang banyak digunakan dalam pembuatanya. Di Provinsi Jawa Tengah pun 

ada pepes ikan, namun pengolahan bumbu yang digunakan adalah bumbu halus. 

Selain pepes ikan juga ada gadon, bahan yang digunakan adalah daging cincang/ 

giling atau potongan ikan lalu dibungkus dengan daun pisang. Palai, palai adalah 

hidangan jenis pepes dari Sumatera Barat, ciri khas palai adalah bahan utama yang 

digunakan umumnya ikan teri dan dimasak dengan cara dibakar. (Primarasa, 2018) 

Setiap makanan tentu memiliki standarnya tersendiri yang menciptakan 

perbedaan dan menjadi khas bagi suatu daerah. Menurut KBBI standardisasi adalah 

penyesuaian bentuk (ukuran, kualitas dan sebagainya) dengan pedoman (standar) 

yang ditetapkan. Penulisan tugas akhir ini dilakukan untuk memberikan informasi 

mengenai standardisasi pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat, Standardisasi pais 

lauk emas dari Provinsi Jawa Barat ini bertujuan agar cita rasa hidangan yang 

dihasilkan akan tetap sama, dengan ketentuan penggunaan bahan yang digunakan 

berasal dari daerah Jawa Barat dan sesuai dengan standar resep. Standardisasi resep 

didapatkan dengan proses triangulasi resep dan uji coba. Standardisasi sangat 

penting karena dapat mempengaruhi produksi, hasil produksi dan harga jual. 

https://www.bengkulutoday.com/
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1.2 Identifikasi Masalah 

      Berdasarkan latar belakang masalah yang teIah dikemukakan di atas, penulis 

melihat beberapa masalah yang dapat diidentifikasi sebagai berikut: 

1. Bagaimana formula pembuatan pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat? 

2. Bagaimana proses pembuatan pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat? 

3. Bagaimana mendapatkan standar formula pembuatan Pais Lauk Emas dari 

Provinsi Jawa Barat? 

4. Bagaimana hasil standardisasi pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat? 

 

1.3 Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah maka penulisan Tugas Akhir ini dibatasi 

pada standardisasi pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat yang dinilai 

berdasarkan aspek warna, rasa gurih, rasa pedas, aroma bumbu, aroma ikan, tekstur 

daging ikan dan aspek tekstur tulang ikan. 

 

1.4 Tujuan Penulisan 

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah untuk mendapatkan 

standardisasi pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat. 

 

1.5 Kegunaan Penulisan 

      HasiI yang didapatkan dari penulisan Tugas Akhir ini diharapkan dapat berguna 

untuk: 

1) Memperoleh pengetahuan dalam membuat standar pembuatan pais lauk emas 

dari provinsi Jawa Barat  

2) Melestarikan standar resep dari hidangan nusantara, khususnya pais lauk emas 

dari provinsi Jawa Barat 

3) Memberikan informasi standar resep pais lauk emas dari Provinsi Jawa Barat 

kepada masyarakat sebagai peluang usaha untuk dikembangkan. 


