PAGE  

BAB II
KAJIAN TEORI
PROMOSI TAHU SUMEDANG MELALUI 

EVENT KULINER SUMEDANG 

BAGI MASYARAKAT BANDUNG

2.1    Sejarah Tahu Sumedang

''Sumedang Tandang'', begitulah bunyi motto Kabupaten Sumedang. Motto tersebut berarti Kabupaten Sumedang  Tampil ke depan untuk menyongsong masa depan yang lebih baik. Sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Jawa Barat bahwa Kabupaten tersebut terkenal dengan makanan khasnya. itulah tahu Sumedang.
              Sepertinya kurang lengkap bila kita singgah di kota Sumedang, sampai tidak membawa oleh-oleh khas Sumedang ini. Namun sekarang sudah tak hanya di kota Sumedang saja orang banyak berjualan tahu Sumedang tapi sudah hampir seluruh Jawa Barat terutama di kota-kota besarnya seperti Bandung, Purwakarta, Bogor, Bekasi, Tasikmalaya, dan Cirebon (dan bahkan di luar Jawa Barat seperti Jakarta dan Tangerang).

Bermula dari kreativitas yang dimiliki oleh istri Ongkino, yang memang semenjak awal sebagai orang yang pertama kali memiliki ide untuk memproduksi tou fu Cina yang lambat laun menjadi berubah nama menjadi "Tahu".

Tahun demi tahun, Ongkino beserta istrinya terus menggeluti usaha mereka hingga sekira tahun 1917 anak tunggal mereka Ong Bung Keng menyusul kedua orang tuanya ke tanah Sumedang. Bung Keng kemudian melanjutkan usaha kedua orang tuanya yang sampai keduanya memilih kembali ke tanah kelahiran mereka di Hokian, Cina.

Melalui alih generasi Ong Bung Keng, anak tunggal Ongkino, terus melanjutkan usaha yang diwariskan dari kedua orang tuanya hingga akhir hayatnya di usia 92 tahun. Seperti apa yang diceritakan cucu dari Ongkino, Suryadi. Konon pada tahun 1928, suatu hari tempat usaha sang kakek buyutnya, Ong Bung Keng, didatangi oleh Bupati Sumedang, Pangeran Soeria Atmadja yang kebetulan tengah melintas dengan menggunakan dokar dalam perjalanan menuju Situraja.

Ketika melihat sang kakek tengah menggoreng tahu, hasratnya pun tergugah untuk mengetahui, jenis makanan apa yang tengah diproduksi sang kakek. Selain bentuknya yang unik, aroma masakannya juga turut mengundang selera beliau yang segera turun dari kendaraannya untuk menyapa kakeknya yang tengah asik menggoreng.

Setelah Bupati Sumedang turun dan mencicipi tahu yang sedang digoreng oleh Ong Bung Keng, Bupati berkata jika Ong Bung Keng memproduksi tahu Sumedang dan menjualnya, tahu tersebut bisa banyak yang membeli. 

Mendengar pertanyaan itu, Ong Bung Keng pun menjawab sambil berusaha menjelaskan sebisanya bahwa ia tengah menggoreng makanan yang dikenal di tanah kelahirannya bernama tou fu Cina. Rupanya, penjelasan itu, makin membuat penasaran Pangeran Soeria Atmadja, yang kemudian mencoba mencicipi makanan yang baru pertama kali ia temui.

Dari kejadian hari itu, secara perlahan tapi pasti pamor tou fu Cina yang secara tidak sengaja berubah nama menjadi tahu Sumedang, akibat ucapan Bupati Sumedang, maka Ong Bung Keng terus menjalankan usahanya sebagai perintis tahu Sumedang yang pada akhirnya produksi tahunya terus meningkat. Apalagi, cerita kunjungan sang pangeran cepat tersebar luas ke seluruh penjuru Kota Sumedang.

(Kompas Kamis, 15 Agustus 2002 www.Sumedang.go.id)

2.2  Pengolahan Tahu Sumedang

2.2.1 Cara Pembuatan Tahu Sumedang

Seperti bahan baku Tahu yang lain pada umumnya, Tahu Sumedang merupakan makanan yang berbahan dasar dari kacang kedelai. Sebagian besar bahan dasar tersebut diperoleh dari luar Kabupaten Sumedang, biasanya dari Koperasi Kasih Muda Bandung.
Proses pembuatan tahu Sumedang tergolong mudah. Mula-mula kedelai direndam selama 2 jam dengan menggunakan air sumur (sumur ini dibuat di pabrik tempat membuat tahu, untuk menciptakan citarasa yang khas sebagai ciri dari pabrik tahu tersebut) setelah direndam maka kacang kedelai  tersebut kemudian digiling. Kemudian setelah itu dicampur dengan sedikit air. Setelah air merata, hasil gilingan tahu tersebut kemudian direbus kurang lebih selama 5 menit dengan menggunakan bara api dalam tungku yang besar. 
Sesudah itu adonan tadi dituangkan kedalam tahang, kemudian diberi pengembang adonan tahu dan baru dimasukkan ke dalam cetakan (dipres) selama 3 menit guna memberi bentuk tahu. Setelah 3 menit kemudian adonan yang telah dipres tersebut dimasukan ke dalam kotak berukuran 0,5 m persegi dengan tinggi 7 cm, dan kemudian siap dipasarkan.
(ChristieLeonita, Mahasiswi Universitas Pajajaran Fakultas Ilmu Komunikasi 2003)
2.3 Ciri Khas Tahu Sumedang

2.3.1 Keunikan Tahu Sumedang

Seperti yang diketehui bersama bahwa Tahu Sumedang memiliki bahan dasar yang sama dengan bahan dasar tahu pada umumnya. Tahu Sumedang dibuat dengan bahan dasar kacang kedelai. Kacang kedelai merupakan salah satu sumber Protein yang tinggi, maka dari itu kacang kedelai menjadi sangat sensitif dalam hal pengolahannya menjadi tahu. 

Seperti dipaparkan sebelumnya, kacang kedelai yang siap diolah pada awalnya direndam. Dalam proses perendaman tesebut air yang digunakan untuk merendam tahu memiliki pengaruh yang sangat besar terhadap citarasa tahu yang akan dihasilkan nanti. Demikian pula pada proses perebusan tahu, air yang digunakan untuk merebus dan temperatur air pada saat merebus pun memiliki pengaruh yang besar terhadap citarasa tahu yang akan dihasilkan. Dengan demikian untuk tahu Sumedang khususnya, muncul istilah “Beda Cai Beda Rasa” yang berarti perbedaan air yang digunakan untuk mengolah tahu Sumedang akan memunculkan rasa yang berbeda pada rasa tahu yang dibuat. Sehingga tidak aneh jika di Sumedang, pedagang tahu yang letaknya bersebalahan pun memiliki jumlah pelanggan yang berbeda. Maka dari itu, disetiap pabrik tahu di Sumedang biasanya terdapat sumur yang digunakan sebagai sumber air yang digunakan untuk mengolah tahu Sumedang. Hal ini bertujuan untuk memberikan citarasa yang khas terhadap tahu yang dihasilkan oleh masing-masing pabrik tahu di Sumedang
Dari segi pengemasan, tahu Sumedang memiliki kemasan yang khas yang digunakan untuk mengemas tahu tersebut. Kemasan Tahu Sumedang  berupa anyaman yang berbahan bambu yang dibentuk seperti keranjang. Di Sumedang keranjang ini lazim disebut “Bongsang”. Bongsang ini biasanya adalah buatan penduduk setempat (Pabrik Tahu/Pengrajin) atau bisa juga di datangkan dari daerah di luar Sumedang (biasanya dari daerah Majalengka).
2.4 Pemasaran Tahu Sumedang

Pada saat ini, tahu Sumedang telah tersebar luas ke seluruh wilayah pulau Jawa, termasuk wilayah Jakarta dan Banten, sebagian wilayah Sumatera, dan beberapa daerah di Nusa Tenggara dan Bali. (Sumber Kordinator Asosiasi Duta Wisata Indonesia pada saat Munas Adwindo di Sumatera Barat tahun 2006).
Tahu Sumedang telah dipasarkan luas di wilayah-wilayah tersebut di Indonesia, oleh pengusaha Tahu Sumedang dengan mendirikan pabrik tahu di daerah tersebut, namun tentunya tahu yang dipasarkan disana memiliki rasa yang berbeda dengan tahu yang dipasarkan di Sumedang.
2.5  Promosi 

Promosi sangatlah penting dalam kaitanya dengan suatu event tanpa adanya promosi event yang diselengarakan akan terasa kurang menaraik, tujuan dari promosi adalah untuk mengajak masyarakat luas untuk datang di event tersebut, untuk event “Promosi Tahu Sumedang Melalui Event Kuliner di Gasibu Bandung” penulis membuat media promosi cetak pendukung, arti promosi sendiri sudah di bahas dalam bab sebelumnya.

Media promosi cetak yang akan dibuat di bagi dalam dua bagian penyebarannya diantaranya media promosi cetak yang di sebarkan di luar tempat event berlangsung dan di dalam event berlangsung, tujuannya agar event yang berlangsung dapat menarik perhatian masyarakat luas untuk datang di event tersebut,  tidak hanya itu pesan yang disampaikan dalam media promosi cetak diharapkan dapat dipahami dan dimengerti oleh masyarakat luas.

Penyebaran untuk diluar tempat event berlangsung akan dibuat media promosi pendukung diantaranya Poster, Flyer, Spanduk, Baligo, Iklan Koran, sedangkan untuk didalam tempat event berlangsung media promosi yang akan di buat adalah Banner, Hanging mobile, Header, agar event yang berlangsung tidak telupakan setiap pengunjung yang datang di event tersebut diberi kaos secara gratis dengan adanya media-media promosi tersebut diharapkan event yang berlangsung dapat berjalan dengan lancar.

2.6  Event 
Event yang akan diselengarakan sendiri adalah event yang bertemakan event kuliner, yang didalamnya terdapat makanan khas Sumedang yaitu tahu Sumedang tujuannya adalah untuk mempromosikan tahu Sumedang bagi masyarakat Bandung dan sekitarnya, dimana yang didalam event tersebut akan ada bagaimana cara pengolahan tahu Sumedang  sampai dengan pengemasan.

Tidak hanya memberitahukan cara pengolahan sampai pengemasannya saja di event ini juga pengunjung dapat mencoba langsung tahu Sumedang yang dimana telah disediakan tempat untuk menikmati makanan khas Sumedang tersebut, pengunjung juga dapat mencoba mengoreng tahu Sumedang sendiri selain itu pengunjung juga dapat membeli tahu Sumedang untuk di bawa pulang sebagai oleh-oleh yang bertujuan agar masyarakat Bandung dan sekitarnya dapat membedakan citarasa tahu Sumedang yang asli lebih terasa dibanding tahu Sumedang yang di jual di daerah lainnya.

Event kuliner ini sendiri juga untuk mempromosikan makanan khas Jawa Barat khususnya daerah Sumedang yang mulai sedikit tersingkir akibat banyaknya jajanan – jajanan  yang tersebar luas di daerah Sumedang, tidak hanya itu makanan khas Jawa Barat khususnya daerah Sumedang juga dapat bersaing dengan jajanan – jajanan lainnya.        

2.7 Target Audience
Pada umumnya target audience untuk mempromosikan tahu Sumedang ini adalah masyarakat umum di daerah Bandung atau masyarakat luas yang kebetulan sedang berada di Bandung, masyarakat Bandung sekarang dapat disebut masyarakat Metropolis dikarenakan  banyak orang-orang dari luar Bandung ( penjuru nusantara ) sampai warga asing yang datang ke Bandung untuk berbagai tujuan dari bekerja, sekolah sampai berwisata.

Masyarakat Bandung merupakan salah satu masyarakat yang termasuk katergori konsumtif, yang selalu ingin mencoba apabila ada sesuatu yang tergolang baru, sifat konsumtif yang dimiliki warga Bandung dapat dijadikan sebagai bahan pertimbangan untuk mempromosikan tahu Sumedang ini.

3.1 Kesimpulan

Setelah melakukan penelitian yang membahas mengenai tahu Sumedang, maka disimpulkan bahwa, tahu Sumedang merupakan salah satu produk kuliner andalan dari Kabupaten Sumedang yang memiliki keunikan.

Keunikan tersebut disebabkan oleh air yang digunakan untuk mengolah kacang kedelai menjadi tahu. Air yang digunakan untuk mengolah tahu Sumedang memiliki pengaruh yang besar terhadap citarasa tahu yang dihasilkan. Maka dari itu di setiap pabrik tahu di Sumedang biasanya memiliki sumur sendiri yang digunakan sebagai sumber air untuk mengolah tahunya. Hal ini bertujuan untuk mempertahankan citarasa dari tahu yang dihasilkan dari masing-masing pabrik.
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