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BAB 1

Pendahuluan

1.1  Latar Belakang

Tanaman sagu menjadi salah satu sumber makanan berkarbohidrat, sehingga
digunakan sebagai sumber makanan pokok sebagian masyarakat. Tanaman tersebut juga
merupakan cerminan daerahnya. Daerah tersebut menjadi terkenal karena makanan
lokalnya atau semacamnya. Sebelum nasidikenal luas dalam bentuknya yang sekarang,
sagu dikenal sebagai makananpokok atau pengganti nasi. Sagu sering digunakan dalam
bentuk papeda, sejenis bubur, atau produk olahan lainnya seperti kue dan pasta. Sagu

sendiridijual dalam bentuk bungdan dikemas dalam daun pisang,
sering ditempatkan dalam kegaMaad vang disebut (Dt manfaatsagu dapat bervariasi

baik untuk bahan inpun ju j;Kakan sebadal bahan pangan yang lezat,
i i ) %ﬂ 85sy (2016).

inya/

buat potensi
dari 145 desa

bercitarasa manis, \amun juga cii@rasa guri

d
Ren terj asa Inngii#

FE3

diadopsi dari Prancis
2021).

Mengacu pada penjelasan tersebut, peneliti memiliki ketertarikan membuat
hidangan penutup atau pencuci mulut yang berbahan dasar sagu, makanan ini sudah ada
sejak dulu sebagai makanan pencuci mulut atau biasadi kepulauan sangihe, mereka
menghidangkan saat di kebun atau sedang santai di rumah. Kurame berasal dari pulau
sangihe, Penulis membuat kurame sebagai skripsi guna untuk lebih mendukung wisata
kuliner pulau sangihe, juga untuk mencegah dilupakannya atau hilangnya makanan jaman
dulu dan membuat makanan khas daerah sangihe lebih banyak dikenal dandisukai banyak

orang.



Alasan penulis mengambil judul di atas adalah agar supaya wisatawan yang
datang di pulau sangihe tidak hanya tau tentang sagu yangbisa digatikan dengan nasi, tapi
juga wisatawan bisa tau kalau sagu bisa jugadibuat sebagai dessert (makanan penutup)
atau juga bisa juga dibuat kue.

1.2 Rumusan Masalah

Mengacu pada paparan latar belakang tersebut, peneliti membuat beberapa

rumusan permasalahan, yakni :

1. Bagaimana cara mengolah dessert yang berbahan dasar sagu

2. Bagaimana caranya agar Kurame bisa mendukung wisata kuliner pulau sangihe
1.3 Tujuan Penelitian

Mengacu pada perumusan per Ahag tersebut, penulis menjalankan penelitian

gntang cara pengolahan

2. Digunakan untuk me
3. Menambah pengetahuan tentang makanan kuliner yang ada di pulau sangihe
c. Bagi Institusi
1. Bisadikembangkan menjadi materi untuk pembelajaran barubagi mahasiswa yang
lain.
2. Menjadi bahan untuk mahasiswa untuk lebih aktif dalam berkreasi dan berinovasi
dalam membuat makanan/dessert (makanan penutup).
1.4  Kabaruan Produk Yang Dihasilkan
Kurame ini akan disajikan di batok kelapa, dan akan dibuat menjadisebuah
Dessert, kalau pada jaman dahulu, kurame hanya disajikan begitu saja bahkan juga tanpa
2



gula merah, dengan tampilan dilihat seperti papeda tapi perbedaannya kurame
menggunakan campuran kelapa di dalamnya. Dan akan membuat lebih modern dengan
garnis keju, daun pandan dan tambahan sagu mutiara di atasnya. Dengan begitu, kurame
akan banyak menarik perhatian banyak orang. Itulah yang menjadi perbedaan antara
Kurame yang dibuat oleh masyarakat kepulauan sangihe pada jaman dulu dan yang sudah
di modifikasi.




1.5  Prospek dan Dampak Produk Yang dihasilkan

Dengan adanya Kurame ini, maka makanan Khas Sangihe yang sudah banyak
orang tahu, tidak hanyak sagu yang bisa digantikan dengan nasi saat makan, atau sebagai
kue kering, tetapi akan lebih banyak orang yang tau kalau Kepulauan Sangihe mempunyai
makanan khas dengan bahandasar sagu yang bisa dibuat Dessert (makanan penutup).
Kurame juga dengan begitu akan termasuk sebagai salah satu makanan tradisional.
Dengan adanya Kurame juga, ada banyak orang yang masih belum terlalu suka dengan
sagu, tetapi dengan Kurame akan banyak orang suka karena bukan hanya dengan tampilan
yang menarik, tetapi dengan rasa yang enak dengan rasa manis dari gula merah dan tekstur
yang lembut saat di makan.

Kurame dikembangkan le
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