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1.1 Latar Belakang

Perkembangan gluhﬂl.isa.si mm h;cbngni pengaruh terhadap sektor
kehidupan, termasuk Hmhldanahﬁhﬂ; * ip f'#uukmn, keberadaan makanan

tradisional Indomesia tetap humﬁﬁﬁu ﬁi&im‘kﬂﬂﬂ_pﬂm pelaku usuha lokal.
Salah satu-daerah vang masih ms tahankan kekayaan k‘eﬂiﬂ‘h;llmuna] tersebut
adalah Kabupaten Semarang. mlﬂkmul memiliki beragam makanan khas dengan
nﬁ;ﬁuﬁ}udﬂnkﬂlﬂ!—kﬂmﬂn Di Provinsi Km_&llmgd.lkmml sebagai
saf#ﬂttwmm yang memiliki banyak kuliner khas Beberapa makanun  khas yang
:uqum:mmra lain Lumpis Semorang, Tabu Glmb.‘.l['. MMhlngga
‘i‘i’ing’.‘ﬁ.ﬂﬁm menjadi identitas kuliner daerah tersebut, (Hasan, 2025),

Elllh MW:lnynh di Kabupaten Semarang yang turut berkoniribusi dalam
kubiner ferscbut adalih Bandungan, Kawasan inftidak hanya dikens schagai
deﬂ%u wisata alam pegunungen, tetapi juga memiliki potensi kuliner tdisional yang
beragem: Bandungan yang bernds di kawasan J-al:mqr ﬂmg Lﬁ:jﬁim dikenal
mmmw serta menjadi ﬂlah satu dmﬁm Iﬁnﬂn mhmnk bagi par
mﬁqmw mﬂnm dan rekreasi di kawasan dataran tinggn,
mmunj:%hh“" ndungan memiliki potensi pariwisats yang komprehensif . Di
kawasan ini makanan lmd'ls;mml lldak hanyn berfungsi sebagai pemenuhan kebutuhan
sehari-han, tetapi juga MWM"khns vang mencerminkan
identitas daerah Bandungan dan di bawa ke luar wilayah, salah satunya adalah Tahu
Sérasi. (Sutrisno, 2025).

Tahu merupakan salah satu makanan vang memiliki sejarah panjang di
Indonesia. Tahu diperkenalkan oleh masyarakat Tionghoa ke Nusantara sejak abad ke-
10 dan menjadi salah satu kuliner tertua yang berkembang di Indoresia. Awalnya, tahu



hanya dikonsumsi oleh kalangan tertentu, namun seiring perkembangan zaman tahu
mulai dikenal luas oleh masyarakal karena menjadi sumber pangan alternatif yang
mudah diolah dan memiliki kandungan gizi tinggi. Selain iy, kats “tahu” sendin
berasal dan bahasa Tionghoa sae-f ntau tew-hu yang berarti kedelai vang dihancurkan
menjadi bubur. Seinng proses akulturasi budaya. tahu tidak hanya menjadi bahan
pangan, tetapi juga telah menyatu dengsn tradisi kuliner masyarakat Indonesia.
Berbagai daerah mengembangkantahu sesuai dengan karakterstik don kearifan lokal
mﬂsing—masing,:ﬂhin.gga melahirkan beragam jenis tahu yang memiliki cita rasa dan
cara pengélahan yang berbeda, (Rundjan. 2014).

Tahu Serasi merupakan saloh satu kulinerdhas dan Bandungan, Kabupaten
Semarang, yang mulni berkembang sejak sekitar tubum [980-4n. Nama “Tahu Serasi”
sendiri berasal don kats “serasi” yang dalam bahasa Indonesia berarti eoacok, selaras,
atau harmonis dan dalam moto kabupaten semarmmg yang berarti Sehat, Rapi, Aman,
Sejohtern, don Indsh (Foig et al.. 2025).

Crambar |. | Pabrik Tahu Serasi

Sumber Tahu Serasi Bandongan, 2025

Tahu Serasi dikenal memiliki ciri khas yang membedakannya dari produk tahu
pada wmumnya. Keunikan tersebut terlihat poda teksturmya, dimana tahe khas
Bandungan dicetak dengan carn dibungkus satu per satu mengpunakan koin, kemudian
dipres hingga kadar airmya semimmal mungkin. Proses i menghasilkan tekstur tahn

vang lebih kenyal dan padat. sehingpa memiliki nilai jual yang lebih tingoi, bahkan



dapal mencapai (3 kali lipat dibandingkan tahu biasa), Selain itu, Tahu Serasi dibuat
mengpunakan tanpa bahan pengawet, namun tetap mampu bertuhan hingga sekitar (7
hari}. Cita rasa gurih alami yang dihasilkan berasal dari penggunaaan bahan baku
Kedelai berkualitas sertn proses produksi yang masih mempertshankan metode
tradisional dengan memanfaatkan kayu bakag Jika dibandingkan dengan tohu biasa
iki tekstur yang lebih keras atau

3 Tahu Serasi Bu Khotijah

| bahan baku, Tahu Serasi Bu
mmuah menggunakan kﬂdalal impor da 1"#-1 Serikat vang dikenal memiliki
kualitns lebih baik dibandingkan kedelai Jokal. Kedelar lokal memiliki ukuran biji vang
lebih kecil dan berwarna lebih kusam kehijauan, yang membuat tekstur tahu menjadi
keras karena menghasilkan endapan tepung yang lebih banyak Sedangkan kedelai
impor memiliki ukuren yang febih besar dan seragam schinggas menghasilkon
rendaman yang lehih tinggi serta tekstur tabu vang lebih halus dan konsisten. Selain




itu, pada tahap proses produksi, khususnya pada proses koagulasi dan pemasakan. Bu
Kotijah menggunakan alal penguap vang telah dimodifikasi berupa 2 (dua) lovang
berukuran besar Alat tersebut memanfaatkan bahan bakar kayu sebagai sumber panas,
sehingoa menghasilkan proses pemanasan yang lebili stabil vang menghasilkan tekstur
tahu yang lebih halus.

Sumber: Report Actual, 2047

Lokasi produksi Tihu Serasi By Kotijah juga Sering dijadikan sehagai tempat
eduknost dan kunjungan baik dart siswa sckolsh moupun kelompok masyarakat seperti
ibu-ibu PKK. Hal ini menunjukan baliwa usiha Tahu Serasi Bu Kotijah tidak hanya
berorientns] pada produksi, tetapl joga memiliki misi edokatif dan interaktif. Seiring
berjalannya waktu, produk fahu yang dihasilkan oleh Bu Kotijah mulai dikenal
masyaraknt karena memiliki kualitos msa vang khas ddn tekstur vang lebih lembut
dibandingkan tnhu pada umumnys. Hal tersebut membuat wsoha in semakin
berkembang dan menartk minat masyarakat lokal maupun wisatawan yang berkunjung
ke Bandungan. Wamun, dalam upaya pengembangannya. Tahu Serasi Bu Kotijah masih
menghadapi berbagai tantangan, seperti Mwktuwasi penjualan yang cenderung tidak

stabil, meningkatnyn persaingan dengon makanon modern yang diminati masyarakat,



serta kenaikan harpa bahsn baku yang memengaruhi biaya produksi Selain itu,

pemanfaatan media sosial sebagal sarana promosi masih belum dilakukan secara

optimal sehingga jangkavan pemasaran produk belum maksimal (Hawin Dim, 2025).
Penulis memilih jalur fotografi karena fotografi merupakan salah satu bentuk

komunikasi visual yang memiliki kem -

efektif. Setiap foto yang

tetapi juga me

menyampaikan pesan secara

gsi sebagai representasi visual,

Bu Hj. Km:ljnh dalam bentak ki 3

mampu mendokumentasikan d'an men proses pembuatan tahu secara
informatif, menarik, dan mudah dipahami oleh audiens. Pemilthan phow story
dilakukan karena media ini memiliki kekuatan visual dan naratif vang mampu menarik
perhatian masyarakat, khususnya generasi mudn yang lebih dekat dengan konten visual
di media digitel. Melalu rangkaian foto yang disusun, audiens tidak hanva melibat
produk akhir saja, tefapi juga memahami proses produksi serta tradisi yang masih di



pertahanankan dalam proses pembuatan Tahu Serusi. Dengan demikian, photo story
dapat menjadi solusi untuk meningkatkan kesadaran, keterturikan, dan apresiasi
masyaraknt terhadap makanan tradisional sehingpa dopat terus dikenal dan
dilestarikan. Selain ifu karya ini diharapkan dapat menjadi sarana dokumentasi,
edukasi, promosi, dan pelestanan budaya yong mampu menjangkas masyarakat lebih

Kotijah melalui phot story 7
1.3 Tujuan Masalah

Memvisualisasi dan mendeskripsikan penerapan teknik EDFAT pada proses
pembuatan Tahu Serasi Bu Kotijah melalui photo stary



1.4 Manfaat Penciptaan
1.4.1 Manfaat Teorltis
1. Karya ini diharapkan dapat menjadi salah satu kentribusi dalam
pengembangan ilmu pengetshuan pada bidang seni folografi,
khususnya photo story.
aryair

2.
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