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ABSTRAK 

 

Makanan tradisional merupakan bagian dari kekayaan budaya bangsa 

Indonesia. Banyaknya pulau-pulau yang ada di Indonesia masing-masing pulau 

pastinya mempunyai makanan khas tradisional yang ada di wilayah tersebut, 

khususnya di daerah asal penulis yaitu Kabupaten Tulungagung. Berawal dari 

pengalaman penulis yang sering membantu dan melihat ibu membuat berbagai 

macam pesanan makanan memberikan inspirasi bagi penulis sebagai pembuatan 

karya lukis yang berjudul makanan tradisional khas Tulungagung. 

Penciptaan karya Tugas Akhir ini menggunakan tahapan-tahapan 

berdasarkan landasan teori L.H Chapman tentang proses penciptaan karya, yang 

menyebutkan 3 tahapan penciptaan karya yaitu, 1). Upaya menemukan gagasan 

(inception of an idea), 2). Menyempurnakan, mengembangkan, dan memantapkan 

gagasan awal (elaboration and refinement), 3). Visual dalam ke medium (tension in 

a medium). 

Teknik yang digunakan dalam mewujudkan karya pada penciptaan karya Tugas 

Akhir ini adalah dengan teknik sungging yang merupakan teknik bloking dengan 

membuat tingkatan warna atau gradasi dari warna muda ke tua maupun warna 

terang ke gelap. Selain itu, juga membuat komposisi, menambah aksen serta 

deformasi bentuk. 

Karya Lukis Tugas Akhir dengan tema “Makanan Tradisional Khas 

Tulungagung Sebagai Sumber Inspirasi Penciptaan Karya Seni Lukis” merupakan 

respon dari pengalaman penulis yang bertujuan untuk terus mendukung eksistensi 

makanan khas tersebut di era banyaknya makanan modern (siap saji). 

 

Kata Kunci : Makanan, Penciptaan Karya, Seni Lukis, Tradisional 
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