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BAB 2

LANDASAN PERANCANGAN

2.1
Tinjauan Umum dan Teori

Dalam proses perancangan buku ini, penulis mengumpulkan data-data yang berasal dari beberapa sumber, diantaranya :

· Literatur yang berupa buku referensi visual dekorasi, dessert dan pesta.

· Website-website yang memiliki artikel proyek DIY , dan dessert table.

· Observasi

2.1.1
Data Observasi

Penulis menemukan banyak buku referensi resep kuliner baik buatan dalam negeri maupun luar negeri. Tampilan buku resep lokal pun banyak yang kurang menarik dan sangat sederhana. Tetapi sedikit adanya referensi media cetak dengan tema dessert table dan itupun didominasi oleh buku-buku import. Ada pula referensi mengenai dekorasi dessert table yang tersebar di dunia maya secara acak, dan akan lebih praktis apabila dapat dirangkum dalam sebuah buku yang sewaktu-waktu dapat dibaca dan dijadikan salah satu panduan dasar bagi pembaca, yang disajikan dengan tampilan visual yang menarik dan inspiratif.

2.1.2 Teori Umum


2.1.2.1
Pengertian Dessert
Kata hidangan penutup sendiri merupakan pengalih bahasaan dari kata dessert di bahasa Inggris yang berasal dari bahasa Perancis Kuno desservir yang artinya “untuk membersihkan meja”. Kata dessert sering digunakan pada Inggris-Hiberno, American English, Canadian English, Australian English dan bahasa Perancis. Hidangan penutup (dessert) adalah hidangan yang disajikan setelah hidangan utama (main course) sebagai hidangan penutup atau biasa disebut dengan istilah pencuci mulut. 

Dessert biasanya mempunyai rasa manis dan menyegarkan, terkadang ada yang berasa asin atau kombinasi.
Permen, puding, dan ‘afters‘ lebih sering digunakan dalam berbagai jenis hidangan penutup dari Persemakmuran Inggris. Menurut Debrett (1992), ‘puding’ adalah istilah yang lebih tepat, ‘dessert’ atau ‘hidangan penutup’ hanya digunakan apabila makanannya berasal dari buah-buahan, dan permen adalah koloquial atau istilah informal. 

Kadang kala, hidangan penutup ini terlihat sebagai makanan terpisah atau makanan ringan daripada hidangan, dan dapat dimakan beberapa saat setelah makanan utama (biasanya dengan setting informal). 

Beberapa restoran menspesialisasikan diri pada hidangan penutup. Beberapa adat atau kultur tidak memiliki hidangan terakhir manis yang terpisah. Namun, mereka mencampurkan makanan manis dan unik selama seluruh hidangan seperti pada makanan Tionghoa. Namun kadang, mereka menyisakan hidangan penutup pada acara tertentu. Jenis hidangan yang digunakan sebagai dessert dapat dihidangkan secara tersendiri diluar dari susunan menu. Seperti untuk hidangan teman minum teh, sebagai snack, petit four, hantaran, dan lain sebagainya. Komposisinya sebanyak 100 – 120 gram.


2.1.2.2
Fungsi Dessert

Fungsi dessert dalam giliran hidangan (courses) adalah sebagai hidangan yang menyegarkan setelah menyantap hidangan utama (main course) yang terkadang mempunyai aroma atau rasa yang amis serta menghilangkan rasa enak. Pada awalnya hidangan dessert yang disajikan berupa buah-buahan yang segar tanpa proses pengolahan. Seiring dengan perkembangan zaman, hidangan dessert mulai bervariasi dengan mengambil dasar (basic) dari beberapa hidangan seperti cake, pie, ice cream dan sebagainya yang dipadukan dengan sauce, buah, syrup, cream atau perpaduan antara bahan dasar, sehingga menciptakan hidangan dessert yang lezat dan menarik.


2.1.2.3
Sejarah Dessert

Hidangan penutup, yang merupakan bagian standar dari makanan Barat, merupakan perkembangan yang relatif baru. Sebelum kebangkitan masyarakat kelas bawah pada abad 19 dan penggunaan mesin pada industri permen, permen lebih merupakan prioritas dari kaum aristrokat atau makanan musim liburan yang sangat jarang. Ketika gula menjadi lebih murah dan lebih dapat diperoleh, perkembangan dan popularitas dari hidangan penutup menjadi lebih berkembang.

Kadang kala, hidangan penutup ini terlihat sebagai makanan terpisah atau makanan ringan daripada hidangan, dan dapat dimakan beberapa saat setelah makanan utama (biasanya dengan setting informal). Beberapa restoran menspesialisasikan diri pada hidangan penutup. Beberapa adat atau kultur tidak memiliki hidangan terakhir manis yang terpisah. Namun, mereka mencampurkan makanan manis dan unik selama seluruh hidangan seperti pada makanan Tionghoa. Namun kadang, mereka menyisakan hidangan penutup pada acara tertentu.



2.1.2.4
Jenis-jenis Dessert

- Cake
Cake (kue) adalah salah satu bentuk roti atau makanan yang menyerupai roti. Dalam bentuk modern biasanya berbentuk dessert manis yang dipanggang. Dalam bentuk tertua, cake biasanya di goreng atau dibuat menjadi cheesecake, dan memiliki bentuk yang bundar. Menentukan apakah makanan yang diberikan, diklasifikasikan sebagai roti, cake, atau pastry tidaklah mudah.

Cake modern, terutama layer cake, biasanya mengandung kombinasi tepung, gula, telur, dan mentega atau minyak, dengan beberapa variasi yang juga memerlukan cairan (biasanya susu cair) dan bahan pengembang (seperti ragi atau baking powder). Bahan beraroma seperti puree buah, kacang-kacangan, buah kering atau manisan, atau ekstrak buah juga sering ditambahkan, dan masih banyak lagi substitusi untuk bahan utama  yang memungkinkan. Cake sering diisi dengan manisan buah atau saus dessert (seperti cream pastry), dilapisi dengan buttercream atau icing yang lainnya, dan di dekorasi dengan marzipan, fondant, atau icing sugar.
Cake sering menjadi pilihan sebagai bagian dari menu di acara-acara seremonial atau pesta, khususnya pernikahan, anniversary, dan ulang tahun. Terdapat banyak sekali resep cake, beberapa menyerupai roti, beberapa sangat rumit dan kaya rasa, dan banyak juga yang klasik. Pembuatan cake tidaklah lagi begitu sulit, dimana satu waktu kerja cukup dalam pembuatannya (terutama dalam proses pengadukan putih telur), peralatan baking dan arahannya telah disederhanakan sehingga orang paling amatir pun dapat memanggang kue.



- Cookies
Di Indonesia kue kering biasa disajikan untuk menjamu tamu dalam pertemuan keluarga, lebaran, natalan, ataupun berbagai perayaan lain. Bisa juga untuk cemilan pribadi disandingkan dengan teh hangat atau kopi panas. Tidak hanya di Indonesia, bahkan di semua bangsa mengenal cookies.

Kata Cookies (jamak) dan cookie (tunggal) berasal dari bahasa Belanda, dari kata “kokje” yang berarti “kue kecil.”

Cookies paling awal muncul diperkirakan abad ke-7 Masehi di Persia (sekarang Iran), salah satu negara pertama yang mengolah gula. Saat itu kue-kue yang mewah, dalam versi besar dan kecil dikenal baik di kerajaan Persia. Menurut sejarawan, gula pertama berasal dari dataran rendah Benggala atau tempat lain di Asia Tenggara. Gula menyebar ke Persia, kemudian ke Mediterania Timur. Adanya invasi Muslim di Spanyol, kemudian Perang Salib dan perdagangan rempah-rempah yang berkembang, maka teknik memasak dan bahan-bahan dari Saudi menyebar ke Eropa Utara.

Konon ditemukannya cookies ini secara tidak sengaja. Saat pembuatan kue ulang tahun yang ukurannya besar, sebelum dipanggang, dicoba lebih dulu adonan kecil untuk dipanggang di oven. Adonan kecil tersebut mengering dan ternyata rasanya lezat. Selain itu tahan lebih lama.

Bahan dasar cookies umumnya berupa margarin, terigu, telur, dan gula. Untuk variasi jenisnya dimodifikasi dengan berbagai bahan lain berupa kacang, cokelat, wijen, buah-buahan dll. Kini kita bisa menemukan ratusan resep kue kering dengan berbagai bentuk, rasa, dan warna.

Cookies di Inggris dan Australia dikenal sebagai “biscuits”, orang Spanyol menyebutnya “galletas”, di Jerman dikenal sebagai “keks” atau “Plätzchen”, di Italia dikenal dengan beberapa nama tergantung bentuk variasinya, diantaranya “amaretti” dan “biscotti.” Di Perancis dikenal sebagai “biscurt”, bis berarti dua, curt berarti masak, dengan kata lain kue yang dimasak dua kali hingga kering.

Apapun istilahnya, cookies atau kue kering atau biscuit, merupakan kue yang dimasak menggunakan oven, bentuk kecil, dapat dimakan 1 sampai 2 kali suap, dan tahan lama untuk disimpan.

2.1.2.5 Dessert Indonesia

Kue-kue tradisional di Indonesia telah mengalami penyesuaian dari berbagai macam kebudayaan dari negara luar yaitu Cina dan Belanda. Biasa juga disebut dengan jajanan pasar, karena kita dapat memperoleh nya dengan mudah di pasar. Biasanya karena teknik pembuatan yang agak rumit, orang-orang lebih memilih untuk membelinya langsung dipasar dan juga karena harganya terjangkau. Kue-kue tersebut diolah dengan berbagai metode, biasanya dikukus atau dipanggang.



- Dessert dari Pulau Sumatera :




- Seri Muka




- Agar-agar Gula Merah




- Tar Susu




- Tumpu Banda




- Bolu Koja




- Kue Kenari




- Puding Kelapa Muda




- Putri Selat



- Dessert dari Pulau Jawa :




- Agar-agar Karang




- Kue Kacamata




- Putu Ayu




- Lapis Sagu




- Cenil




- Onde Onde




- Kue Lumpang




- Kue Lumpur



- Dessert dari Pulau Kalimantan :




- Bingka Hijau




- Bingka Ketan




- Pais Waluh Habang



- Dessert dari Sulawesi :




- Bubengka




- Duri Duriang




- Pisang Hijau




- Temo Coe




- Katrisolo




- Kue Belapis




- Biji Nangka

2.1.2.6 Dessert Table
Sebagaimana yang tengah terjadi di Barat, menyediakan sebuat dessert table menjadi nilai gengsi. Meja untuk buffet kudapan manis ini didandani habis-habisan sesuai tema. Dessert Table adalah istilah untuk meja yang khusus menyajikan dessert sebagai hidangannya, dengan cara prasmanan (buffet), terkadang juga disertai dengan minuman-minuman untuk para tamu, yang ditata sedemikian rupa sesuai dengan tema pesta yang diselenggarakan.

Tren Dessert Table di Indonesia dimulai sejak dulu, sekitar tahun 1990an hingga sekarang. Yang hadir disetiap perayaan pesta yang biasanya diadakan di gedung-gedung pertemuan, biasanya sudah satu paket dengan vendor catering yang disewa oleh pengada pesta. Tetapi sesuai dengan perkembangan zaman, dessert table telah diadaptasi sedemikian rupa untuk tampil lebih menarik dengan aksesoris yang di customized sesuai dengan tema dan kepribadian tuan rumah dan lebih mengikuti tren desain terkini yang lebih up to date. 

Dimulai dengan sosialisasi melalui media internet khusus nya dan media cetak (majalah), yang menampilkan apik nya dessert table dengan berbagai macam tema. Hal ini dijadikan sebagai peluang bisnis unik, hingga akhirnya bermunculan penyedia jasa sebagai dessert table designer, dengan memberikan jasa food stylist yang dilengkapi dengan penyewaan aksesoris pelengkap dessert table seperti paperie, flower bouquet, cake stand, dll. Dessert table kini tidak hanya ada di pesta yang diadakan di gedung pertemuan, tapi juga di rumah sebagai alternatif yang lebih ekonomis dan di tata sendiri dengan lebih kreatif (do-it-yourself) tanpa perlu menyewa vendor penyedia jasa food stylist.



2.1.2.7 Dekorasi

Dekorasi merupakan bagian dari seni, khususnya seni rupa. Seni dekorasi berarti menghias atau memperindah suatu benda, bangunan, atau objek lainnya supaya sesuai dengan kondisi yang diharapkan, misalnya dekorasi dalam kaitannya dengan pesta adalah menciptakan suasana yang sesuai acara melalui hiasan, bunga, penataan perabot, dan sebagainya.

Seni dekorasi digunakan untuk menghias sesuatu agar tampak harmonis. Motif hias termasuk dalam seni dekorasi dua dimensi. Motif hias adalah jenis hiasan yang digunakan sebagai hiasan-hiasan tertentu. Jenis-jenis bentuk motif hias antara lain adalah:

- Motif hiasan figuratif
Contoh : manusia, benda-benda alam, fauna (alam binatang), benda-benda buatan manusia, flora (alam tumbuh-tumbuhan). Dalam penciptaan ragam hias ini dilakukan deportasi terhadap bentuk-bentuk asli dengan cara :

i. penyederhanaan dari motif aslinya

ii. menstilir atau menggayakan

iii. menggabungkan dengan bentuk lain sehingga menjadi motif baru

- Motif hias non figuratif
 Yaitu motif yang menggambarkan sesuatu yang bebas, seperti bentuk-bentuk lengkung, garis-garis lurus, goresan-goresan, titik-titik, bulatan-bulatan, dan sebagainya. Selain jenis motif hias tersebut di atas masih banyak hal yang dapat dijadikan sebagai motif hiasan. Seperti pada benda-benda yang kita pakai sehari-hari. Contoh: Hiasan yang terdapat pada piring, mangkok, teko, cangkir, taplak meja, saputangan, kain, baju batik, dan sebagainya.




2.1.2.8 DIY (Do-It-Yourself)

DIY atau do-it-yourself dalam proses perancangan buku ini adalah suatu istilah dalam perancangan atau pembuatan suatu karya di dalam proyek crafting yang bertujuan untuk mendekorasi atau memperindah sesuai dengan keinginan sendiri.

2.1.3
Konsep Buku



2.1.3.1
Kategori Buku

Penulis akan membuat sebuah buku panduan mengenai dekorasi pesta pada meja saji hidangan penutup dengan tema Indonesia per wilayah.

2.1.3.2
Judul Buku



Judul Buku yang saya akan ambil adalah 

“DEKORASI MEJA SAJI HIDANGAN PENUTUP KHAS NUSANTARA”

2.1.3.3 Struktur Buku


Struktur buku secara umum :


- Halaman cover judul


- Halaman judul


- Daftar isi


- Prakata

- Persiapan : penjelasan mengenai alat-alat dan bahan-bahan dasar yang akan digunakan, dan aturan dasar,  disertai informasi saran dan tips.

- Halaman pembuka bab

- Judul project
- Step-by-step cara pembuatan dekorasi

- Template
- Kertas bermotif

- Biodata penulis

- Sinopsis buku

2.1.3.4 Format Buku

Ukuran buku : 24cm x 19,5cm

Jilid : Lem dan stapler

Finishing : Hard Cover, Doff

2.1.3.5 Konten Buku

Penulis akan memuat tampilan dekorasi meja saji hidangan penutup dengan desain yang terinspirasi dari budaya Indonesia, beserta tutorial pembuatan dekorasi pesta.


2.1.4
Buku Penunjang



2.1.4.1 365 Kreasi dari Kertas dan Karton

[image: image1.jpg]



Gambar 2.1 Cover buku 365 Kreasi Kertas dan Karton

Judul

: 365 Kreasi dari Kertas dan Karton



Penulis 
: Fiona Watt



Penerbit
: Usborne Publishing



Tebal

: 128 halaman


Sinopsis
: Buku ini berisi ratusan ide untuk membuat gambar-gambar kolase serta bentuk-bentuk model dari bahan kertas dan karton. Dimana banyak menggunakan kertas dan majalah-majalah lama, kertas kado bekas, juga kotak-kotak karton, serta kardus.

2.1.5
Buku Pembanding



2.2.3.1 Inspirasi Wadah Kue
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Gambar 2.2 Cover buku Inspirasi Wadah Kue



Judul

: Inspirasi Wadah Kue



Penulis

: Surtinah & Winijarti



Tebal 

: 72 halaman



Penerbit
: Tiara Aksa


Sinopsis
: Buku ini dilengkapi dengan desain dekorasi lipatan daun yang digunakan untuk wadah hidangan kue yang bisa digunakan untuk acara-acara pesta, ulang tahun, arisan, lebaran, pernikahan, antaran ataupun peringatan ulang tahun kemerdekaan Indonesia yang selalu diperingati di setiap tahunnya.

2.1.6
Target Audience
Pihak yang dituju adalah kalangan remaja hingga dewasa, khususnya wanita, yang tertarik dengan dunia masak-memasak dan juga crafting atau dunia hobi.

2.2
Tinjauan Khusus dan Teori

2.2.1    Teori Khusus

2.2.1.1
Teori Publikasi 

Menurut Lakshmi Bhaskaran (2006:6), Publikasi berarti mempublikasikan sesuatu ; benda yang sudah di publikasikan terutama dalam bentuk cetak ; mengkomunikasikan suatu informasi kepada publik. Kemana kita pergi, apapun yang kita lakukan, publikasi berada di sekitar kita dalam bentuk yang kian beragam pula, seperti buku, koran/ media massa, tabloid, majalah. Ada berbagai kategori dan jenis publikasi, semua ditujukan untuk target audience yang berbeda. Bagian dari daya tarik publikasi adalah bagaimana caranya untuk terus dapat bertahan di dalam masyarakat. Dalam hal desain publikasi, ada enam kunci yang dapat mempengaruhi hasil desain, diantaranya:
· Format

· Grid
· Tipografi

· Color
· Cover, dan

· Penggunaan gambar

Berdasarkan Samara (2005:11) publikasi merupakan suatu aplikasi perluasan teks dan gambar, yang nantinya akan membawa suatu pertimbangan yang besar kepada para desainernya. Tidak seperti pada item satuan layaknya poster atau iklan, bahkan dokumen tunggal dengan halaman yang banyak mulai dari delapan hingga dua belas halaman, tapi mengharuskan desainer fokus pada isu – isu yang penting untuk dibaca. Publikasi juga berarti mengorganisir konten dengan format yang besar ke dalam suatu paket informasi. Selain itu, dalam publikasi juga mendesain tipografi dengan jumlah halaman yang banyak untuk nyaman di baca. Dalam mendesain sebuah publikasi menstrukturisasi bagian – bagian dari tiap halaman berguna untuk mengakomodasi konten yang bervariasi, baik yang berbasis gambar maupun tulisan, dan mengintegrasikan gambar dan tipografi untuk memperoleh suatu kesatuan yang nantinya akan membangun suatu komunikasi yang lebih besar dan bermakna.
Dalam pengaplikasian teori publikasi ini terhadap perancangan publikasi buku ‘Indonesian Dessert Party’ adalah dengan memahami arti dari publikasi sehingga dalam penyampaian informasi umum dan wawasan dasar tentang dessert table dapat lebih mudah dimengerti oleh target audience.

2.2.1.2
Teori Ilustrasi


Menurut Lakshmi Bhaskaran (2006:74), Gambar memainkan peran integral dalam identitas visual publikasi apapun. Gambar bisa terlihat dramatis dan menarik setelah estetika dari desain itu sendiri, baik sebagai secondary element sampai ke topik utama atau sebagai kekuatan pendorong yang mendukung desain. Umumnya, gambar memiliki jumlah yang sangat sedikit untuk menyampaikan pesan itu, jadi sangat penting bahwa desainer memilih jenis citra yang paling cocok untuk publikasi sesuai dengan target audience yang telah ditentukan

2.2.1.3
Teori Fotografi

Menurut Edward Darwis (2011:11) , menjelaskan bahwa fotografi berasal dari kata photography (bahasa inggris) yang terdiri dari 2 kata, yaitu photo (cahaya) dan graph (tulisan atau lukisan). Fotografi berarti proses atau metode untuk menghasilkan gambar atau foto dari suatu obyek dengan merekam pantulan cahaya yang mengenai obyek tersebut pada media yang peka cahaya. Alat paling popular untuk menangkap cahaya adalah kamera

Dalam perancangan buku ini, penulis menggunakan gambar yang divisualisasikan oleh fotografi sebagai penyampaian informasi kepada target audience agar mudah untuk dimengerti.

2.2.1.4
Teori Layout
Menurut Surianto Rustan (2008:74), prinsip – prinsip layout dapat dianalogikan sebagai suatu formula untuk membuat suatu layout yang baik. Formula ini akan bekerja dan memberikan hasil yang maksimal bila diterapkan dengan seksama ditambah dengan latihan dan eksplorasi terus menerus.

Formula-formula dari layout diantaranya, yaitu:

· Sequence

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Dr. Mario R. Garcia dan Pegie Stark tahun 2007, di wilayah – wilayah pengguna bahasa dan tulisan latin, orang membaca dari kiri ke kanan dan dari atas ke bawah. Karena itu pada materi – materi publikasi, urutan / alur pembacaan kebanyakan didesain berdasarkan kecenderungan tersebut. Namun tidak hanya itu saja, arah gerak mata juga dipengaruhi oleh berupa pemberian emphasis / pembedaan pada suatu objek seperti warna, ukuran, style, dan lain – lain.

· Emphasis

Salah satu pembentuk emphasis adalah kontras. Kontras tersebut bertujuan untuk membangun sequence. Ada bermacam – macam cara menciptakan kontras, bisa lewat ukuran, posisi, warna, bentuk – bentuk konsep yang berlawanan.

· Balance

Dalam desain grafis, kita mengenal ada dua macam balance, yaitu balance simetris dan balance asimetris. Balance / keseimbangan yang dicapai secara simetris adalah dengan pencerminan. Keseimbangan yang simetris dapat dibuktikan dengan tepat secara matematis, sedangkan yang asimetris keseimbangannya lebih bersifat optis atau ‘kelihatannya seimbang’.

· Unity

Unity yidak berarti hanya kesatuan dari elemen – elemen yang secara fisik kelihatan, namun juga kesatuan antara yang fisik dan yang non – fisik yaitu pesan / komunikasi yang dibawa dalam konsep desain tersebut.

2.2.1.5
Teori Tipografi

Menurut pendapat Danton Sihombing (2001:58), pada dasarnya huruf memiliki energi yang dapat mengaktifkan gerak mata. Energi ini dapat dimanfaatkan secara positif apabila dalam penggunaannya senantiasa diperhatikan kaidah - kaidah estetika, kenyamanan keterbacaannya, serta interaksi huruf terhadap ruang dan elemen-elemen visual di sekitarnya.

2.2.1.6
Teori Grid
Menurut Lakshmi Bhaskaran (2006:64), grid adalah salah satu alat penting dalam design publikasi. Grid digunakan untuk memposisikan dan meletakan elemen grafis satu sama lain, menciptakan dinamika dan kesinambungan dari halaman yang satu ke halaman lain. Tetapi, peraturan di buat untuk di langgar. Terlalu mengikuti grid yang ketat dapat menimbulkan kebosanan.

Menurut Surianto Rustan, (2008:68) grid adalah alat bantu yang sangat bermanfaat dalam me-layout. Grid mempermudah kita menentukan di mana harus meletakkan elemen layout dan mempertahankan konsistensi dan kesatuan layout terlebih untuk karya desain yang mempunyai beberapa halaman. Dalam membuat grid, kita membagi halaman menjadi beberapa kolom dengan garis – garis vertikal, dan ada juga yang horisontal. Sedangkan untuk merancangnya harus mempertimbangkan faktor – faktor berikut: berapa ukuran dan bentuk bidangnya, apa konsep dan style desainnya, berapa ukuran huruf yang akan dipakai, berapa banyak isinya atau informasi yang ingin dicantumkan, dan lain – lain. 

Penulis akan mengaplikasikan teori grid sebagai pedoman peletakan gambar dan tulisan yang sesuai di dalam buku ‘Dekorasi Meja Saji Hindangan Penutup Khas Nusantara’ agar mempermudah pembaca dalam menerima informasi.

2.2.1.7
Teori Warna

Menurut Anne Dameria (2009:37), Warna merupakan fenomena yang terjadi karena adanya tiga unsur, yaitu cahaya, objek, dan observer (dapat berupa mata, alat ukur, dll).

- Cahaya

Cahaya yang kita lihat melalui mata sebenarnya merupakan bagian dari spectrum gelombang elektromagnetik. Seberapa terangnya cahaya di nyatakan dalam color temperature dengan satuan derajat Kelvin. Standart Internasional menyatakan cahaya putih dengan angka 5000 derajat Kelvin (D50). Semakin tinggi nilai color temperature akan menghasilkan warna bluish (kebiruan) dan semakin rendah nilai color temperaturenya akan menghasilkan warna yellowish (kekuningan).

- Objek

Objek hanya memantulkan, meneruskan, atau menyerap cahaya yang datang mengenainya. Objek dipengaruhi oleh bahan pembentukannya maupun permukaan objek tersebut mengkilap, doft, plastik, metal, tekstil, cat, metalik dan sebagainya.

- Observer

Harus melihat sesuatu tentu harus ada mata. Mata sebagai panca indera yang mempunyai struktur yang begitu unik dan kompleks disalamnya. Ada retina, pupil, reseptor serta komponen lainnya. Panjang gelombang yang di terima oleh mata selanjutnya diteruskan ke otak manusia sebagai memori dan diberi deskripsi. Namu demikian, mata manusia harus bersifat subjektif. Sebuah warna objek yang sama dapat memberikan persepsi warna yang berbeda bagi setiap orang.

Warna yang digunakan dalam buku ‘Dekorasi Meja Saji Hindangan Penutup Khas Nusantara’ adalah warna-warna yang cerah dan natural yang sesuai dengan masing-masing tema yang akan diangkat dalam buku untuk mengkomunikasikan mood yang muncul dari masing-masing tema tersebut terhadap pembaca.

2.2.1.8 Teori Warna Postmodernisme

Desain grafis postmodern erat kaitannya dengan keterlibatan pribadi emosional dari si perancang. Bisa jadi karya yang dihasilkan bukan karena fungsi komunikatif yang rasional tetapi lebih karena kebenaran pribadi. Ciri visualnya antara lain eklektik yakni percampuran beberapa gaya yang berasal dari nilai budaya lama yang berbeda, komposisi bidang-bidang geometri kadang bersifat kinetis, bermain-main, layer-layer gambar yang saling bertumpukan, harmonisasi warna-warna pastel yang tampak menyenangkan, kolase tiga dimensi, penggunaan tipografi seperti kesalahan cetak, tidak presisi, ungrid dan lain-lain menurut Heller (1994:221). Setiap perancang bebas memunculkan gayanya sendiri dalam era postmodern. Warna posmo (postmodern) menggunakan warna-warna soft yang mencirikan gaya postmodern. Contoh: perpaduan warna pastel.
2.3 Analisa SWOT


2.3.1 Strength

i.
Content buku menginspirasikan pembaca dengan dekorasi meja saji hidangan penutup yang mengandung unsur budaya Indonesia. Dan juga memberikan tutorial dalam pembuatan dekorasi nya. Tema meja saji hidangan penutup dengan dekorasi khas Indonesia.


ii.
Adanya template, dan kertas bermotif yang menjadi pendukung buku yang dapat dipakai oleh target saat melakukan kegiatan crafting.



iii. 
Perayaan atau pesta adalah suatu peristiwa yang akan terus berulang dan dilakukan oleh target.



iv.
Membuat dekorasi sendiri akan lebih menghemat biaya.


2.3.2 Weakness

i. Hanya tampilan kuliner khas Indonesia yang disertakan dalam buku tanpa adanya resep.



ii.
Adanya vendor pembuat dekorasi pesta.


2.3.3 Opportunity

i. Trend masa kini untuk menggunakan produk-produk buatan dalam negeri dan bangga akan budaya Indonesia yang disertai tingkat kesadaran masyarakat untuk melestarikan budaya Indonesia.

ii. Seruan pemerintah dari gerakan 100% lokal, cinta produk dalam negeri, dan adanya organisasi ACMI (Aku Cinta Masakan Indonesia) yang menampung aspirasi masyarakat dalam kecintaannya terhadap budaya dan kuliner Indonesia.



iii.
Sebuah inspirational book, dimana di dalamnya terdapat panduan dan inspirasi dalam hal dekorasi meja saji hidangan penutup.

2.3.4 Threat

i. Persaingan tren desain dekorasi khas Barat yang masuk ke Indonesia.
2.4
Data Penerbit


2.4.1 Gramedia Pustaka Utama

[image: image3.jpg]



Gambar 2.3 Logo Gramedia Pustaka Utama

Gramedia Pustaka Utama adalah anak perusahaan dari Kelompok Kompas Gramedia yang bergerak di bidang penerbitan buku. Penerbit Gramedia mulai menerbitkan buku sejak tahun 1974. Buku pertama yang diterbitkan adalah novel Karmila, karya Marga T. Sedangkan untuk buku non-fiksi pertama adalah Hanya Satu Bumi, yang ditulis oleh Barbara Ward dan René Dubois (diterbitkan bekerjasama dengan Yayasan Obor). Yang kemudian disusul oleh buku seri anak-anak pertama Cerita dari Lima Benua, dan kemudian seri-seri yang lain. Dengan misi “Ikut mencerdaskan dan memajukan kehidupan bangsa serta masyarakat Indonesia melalui bacaan yang menghibur dan mendidik”, Gramedia Pustaka Utama berusaha untuk menjadi agen pembaruan bagi bangsa ini dengan memilih dan memproduksi buku-buku yang berkualitas, yang memperluas wawasan, memberikan pencerahan, dan merangsang kreatifitas.


       Gramedia Pustaka Utama berfokus pada dua bidang utama, yakni fiksi dan non-fiksi. Bidang fiksi dibagi menjadi fiksi anak-anak dan pra-remaja, remaja, dewasa. Bidang non-fiksi dibagi menjadi humaniora, pengembangan diri, bahasa dan sastra Indonesia, bahasa Inggris/ELT, kamus dan referensi, sains dan teknologi, kesehatan, kewanitaan (masakan, busana), dll.
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