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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara dengan kepulauan terbesar di dunia yang
memiliki begitu banyak kekayaan alam, budaya serta suku bangsa yang beragam.
Keberagaman tersebut mulai dari kekayaan sumber daya manusia, adat istiadat,
daya tarik wisata, kuliner, dan lain-lain. Kekayaan kuliner Indonesia sangat
melimpah dan beragam, baik dari makanan modern maupun tradisional. Menurut
Marwanti (2000:112), makanan tradisional yaitu makanan rakyat sehari-hari, baik
berupa makanan pokok, makanan selingan, atau sajian khusus yang sudah turun-
menurun dari zaman nenek moyang. Dari segi cara pengolahan resep makanan
tradisonal serta cita rasa yang dimiliki, umumnya sudah bersifat turun temurun.
Sehingga makanan tradisional disetiap tempat atau daerah memiliki perbedaan,
terutama pada jajanan tradisional Indonesia atau sering kita sebut sebagai jajanan
pasar.

Menurut Gardjito, Guru Besar Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Gajah Mada (UGM), jajanan tradisional merupakan jenis kuliner yang produksinya
dilakukan secara berlanjut kepada anak, cucu, dan seterusnya dengan cara
pengolahan yang telah dikuasai sebelumnya oleh masyarkat. Jajanan tradisional
dibuat menggunakan bahan-bahan lokal. Jajanan tradisional lebih organik karena
tidak menggunakan bahan-bahan kimia dalam proses pembuatannya, sehingga bisa
dibilang lebih sehat dan dalam segi harga tentu jauh lebih murah. Jajanan tradisional
Indonesia dikenal sangat beragam jenisnya, dengan rasa yang enak, dan bentuk,
serta warna yang menarik. Jajanan tersebut memiliki berbagai jenis rasa, yaitu asin,
gurih, pedas dan tentunya rasa yang paling sering ditemui adalah rasa manis.
Jajanan manis tersebut seperti putu ayu, bikang, lapis, klepon, dan lain sebagainya.
Namun seiring berkembangnya zaman, jajanan-jajanan tradisional ini sering kalah

dengan jajanan kekinian, baik dari segi rasa dan kepopulerannya.



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan sebelumnya, maka
diformulasikan beberapa rumusan masalah, yaitu: Bagaimana proses pembuatan
klepon choux au craquelin jajanan Indonesia dan Perancis?
1.3 Tujuan

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penelitian adalah
sebagai berikut: Untuk mengetahui proses pembuatan klepon choux au craquelin
jajanan Indonesia dan Perancis?
14 Manfaat

Secara teoritis/akademis, penelitian ini diharapkan dapat memberi

kontribusi ilmiah terhadap pengembangan ilmu kepariwisataan, khususnya terkait
pemanfaatan kuliner tradisional. Secara praktis, hasil penelitian ini diharapkan
dapat menjadi referensi bagi stakeholders dalam merumuskan kebijakan

pengembangan kuliner tradisional.



BAB 11
METODE PENELITIAN

2.1 Bahan, Peralatan dan Pembuatan

Pembuatan klepon choux au craquelin menggunakan bahan-bahan: (1)
Brown sugar filling cream: (a) 2 butir kuning telur: (b) 10 gram gula (¢) 50 gram
gula merah (d) 20 gram tepung maizena (e) 240 ml susu segar (f) 180 ml krim kocok
(g) 1 sendok teh pasta vanilla (2) Coconut craquelin: (a) 65 gram mentega tawar (b)
50 gram tepung serbaguna (c) 20 gram kelapa parut kering (3) Pandan choux pastry:
(a) 250 ml air (b) 4 lembar daun pandan (c) 12 lembar daun suji (d) 100 gram
mentega tawar (f) 15 gram gula (g) sejumput garam (h) 150 gram tepung serbaguna
(1) 4 butir kuning telur (j) 3 butir putih telur (4) Brown sugar filling: (a) 50 gram
gula merah (b) 10 gram air (¢) sejumput garam. Adapun peralatan yang dibutuhkan
untuk mengelola produk klepon choux au craquelin adalah: (1) brown sugar filling
cream: timbangan, mangkuk, ballon wisk, saucepan glass, spatula, plastic wrap,
mixer (2) cocunut craquelin: timbangan, mangkuk, rubber spatula, baking paper,
rolling pin, ring cutter (3) pancan choux pastry: timbangan, saucepan, spatula,
mangkuk, piping bag, baking paper atau silpat, tray, blender, sarangan, sendok (4)
brown sugar filling: (1) saucepan, rubber spatula, piping bag.

Tahap pembuatan: dalam penolahan produk klepon choux au craquelin
adalah: (1) brown filling cream: (a) siapkan wadah lalu masukkan kuning telur dan
gula. Kemudian aduk menggunakan ballon wisk hingga tekstur creamy (b)
tambahkan cornsttarc, lalu aduk hingga merata (c¢) siapkan saucepan, panaskan susu
cair dan gula merah dengan menggunakan api sedang cenderung kecil (d) tuangkan
sedikit demi sedikit susu cair ke dalam adonan yang telah disisihkan sebelumnya
sambil diaduk hingga tercampur rata (e) setelah tercampur rata, tuangkan adonan
ke dalam saucepan. Nyalakan api kecil, kemudian masak adonan hingga mendidih
dan mengental sambil terus diaduk agar adonan tidak mudah gosong (f) jika adonan
sudah mengental dan mletup-letup, angkat dari kompor dan pindahkan ke dalam
mangkuk. Lalu tutup menggunakan plastic, wrap agar adonan tidak berkulit atau
mengering (g) masukkan adonan ke dalam kulkas dan biarkan hingga dingin (hO

siapkan whipping cream di sebuah wadah, dan mixer hingga soft peak (i) keluarkan



adonan cream dari kulkas dan tambahkan vanila pasta kemudian mixer hingga
menjadi tekstur cream kembali (j) masukkan cream ke dalam wadah yang berisi
whipped cream dan mixer menggunakan kecepatan sedang hingga tercampur rata
(k) setelah tercampur rata, masukkan kedalam piping bag kemudian biarkan di
dalam kulkas sekitar 1 jam (2) cocunut craquelin; (a) siapkan wadah dan masukkan
unsalt butter dan sugar (b) kemudian diaduk hingga tercampur rata menggunakan
silicon spatula (c) masukkan all purpose flour dan desccated cocunut, aduk lagi
adonan hingga tercampur rata (d) siapkan baking paper, letakkan adonan dan tutup
lagi dengan baking paper. Kemudian gilas adonan menggunakan rollong pin.
Pipihkan sekitar 0, 2 cm (e) masukkan adonan ke dalam frezer sekitar 30 menit. (3)
pandan choux patry: (a) panaskan oven di suhu 2000 (b) cuci bersih daun suji dan
pandan. Kemudian potong menjadi bagian-bagian kecil (c) siapkan blender, lalu
masukkan daun suji, pandan dan air. Blender hingga daun suji dan pandan bertektur
halus (d) saring air dan pandan, kemudian sari-sari daun suji dan pandan sebagai
liquid dalam pembuatan pandan choux pastry (e) siapkan saucepan, lalu masukkan
sari-sari daun suji dan pandan, unsalted butter, sugar dan garam (f) nyalakan api
kecil, kemudian dimasukkan unsalt butternya meleleh (g) jika sudah meleleh,
matikan api dan angkat dari atas kompor (h) daladm keadaan panas, masukkan
tepung terigu dan aduk hingga tercampur rata dan adonannya halus (i) kemudian,
nyalakan api kecil lalu masak lagi adunan sekitar 1 menit dengan terus diaduk agar
tidak gosong (j) lalu biarkan hingga hangat. Setelah itu, masukan telur secara satu
persatu sambil diaduk hingga tercampur rata (k) lalu masukkan adonan ke dalam
piping bag (1) siapkan loyang yang sudah dialasi dengan silpat atau baking paper
(m) semprotkan adonan secukupnya, sesuai selera. Beri jarak sama lain, agar ketika
mengembang tidak saling menempel (n) keluarkan adonan craqualin yang sudah
beku dari frezer (o) cetak adonan menggunakan ring cutter (p) lalu letakkan adonan
craquelin di atas adonan kulit choux. Tekan sedikit agar menempel pada adonan
kulit choux (q) masukkan loyang ke dalam oven dan panggang menggunakan suhu
2000 C selama 20 menit. Jangan buka tutup oven agar adonan dapat mengembang
® jika sudah 20 menit, turunkan suhu menjadi 1800 C selama 12 menit (g) setelah
matang, keluarkan choux dari oven, tunggu hingga choux dingin. (t) apabila choux

sudah dingin isi dengan brownsugar filling cream yang sudah didinginknan dan



brown filling klepon choux au craquilin siap dihidangkan. (4) Brown Sugar
Saucepan dan rubber spatula (b) masukkan air dan gula merah ke dalam saucepan.
(c) masak gula merah hingga gula larut dan mengental, menggunakan api kecil (d)

jika sudah mengental diamkan sebentar. Kemudian masukkan gula merah kedalam

piping bag.



BAB III
HASIL DAN CAPATAN LUARAN

3.1 Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil

Karakteristik Produk yang dimiliki produk klepon choux au craquelin antara
lain: (1) Warna. Warna dari choux adalah hijau, sebagaimenandakan rasa choux ini
adalah pandan. Kemudian, filling cream dan klepon choux memiliki warna sedikit
kecoklatan, karena bahan tambahan dari filling cream adalah gula merah atau
disebut sebagai brown sugar filling cream. (2) Bentuk. Klepon choux au craquelin
memiliki bentuk bulat kecil dan berbeda dari choux pada umumnya. Bentuk ini
dipilih agar ketika konsumen memakan klepon choux, seperti memakan jajanan
tradisional aslinya yaitu klepon (3) Tekstur. Tekstur klepon choux au craquelin
adalah cruncly. Crunckly ini dihasilkan dari coconut craquelin dan juga karena
ukurannya yang lebih kecil, menjadikn tekstur dari cruncky. (4) Aroma. Aroma
yang dihasilan dari klepon choux au craquelin adalah aroma butter dari craquelin-
nya, kemudian wangi khas dari daun suji dan pandan (5) Rasa. Rasa yang diberikan
dari produk ini adalah rasa beserta gula merah yang ditambahkan dalam filling
cream. Kemudian filling cream diisi dengan penuh di dalam klepon choux, agar
rasa manis gula merah dapat terasa memenuhi bagian mulut.
3.2 Pembahasan

Kemasan produk klepon choux au craquelin menggunakan kemasan kotak
yang bersekat. Bagian dalam kemasan tersebut sengaja dibuat bersekat agar produk
tidak terguncang atau berubah posisi. Kemudian dalam pemilihan kemasan tidak
menggunakan tutup transparan agar produk dapat terhindar dari paparan sinar
matahari langsung yang akan menyebabkan isian cream di dalam choux meleleh.
Kebanyakan jajanan tradisional menggunakan bahan-bahan alami sebagai pewarna
makanan, salah satunya yaitu daun pandan. Pada proses pengolahannya, Klepon
choux au craquelin menggunakan bahan-bahan alami, seperti pasta dan pewarna
alami dari daun suji dan pandan. Karakteristik produk ini berbentuk bulat kecil
layaknya jajanan tradisional klepon berwarna hijau dibagian kulit chouxnya, serta

beraroma khas dari daun suji dan pandan.



34 Capaian Luaran

Luaran wajib dari hasil penelitian ini adalah artikel ilmiah yang akan

dipublikasi di jurnal ilmiah nasional terakreditasi. Rincian capaian luaran dapat

dilihat pada Tabel 3.1

berikut:

Tabel 3.1 Capaian Luaran Hasil Penelitian

The Sages Journal

Perancis Klepon Choux
Au Craquelin

Capaian Luaran Judul Jurnal Tujuan Stat}l >

Kemajuan
Publikasi Artikel | Inovasi Jajanana Jurnal Submitted
di Jurnal [lmiah Tradisional Indonesia — | Kepariwisataan




BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Tekstur renyah pada produk ini didapatkan dari craquelin yang berada pada
bagian atas choux. Rasa pandan dan gula merah menjadikan suatu ciri khas dari
produk ini. Produk klepon choux au craquelin dibuat dengan tujuan untuk
melestarikan cita rasa dan mengembalikan kepopuleran jajanan tradisional
Indonesia dengan dilakukannya sebuah gabungan inovasi antara jajanan tradisional
klepon dan jajanan modern choux au craquelin. Selain itu, bahan yang digunakan
dalam produk ini tetap menggunakan bahan-bahan alami seperti daun suji dan
pandan yang digunakan sebagai pewarna dan aroma alami pada makanan. Dari
produk klepon choux au craquelin ini dapat kita lihat bahwa jajanan tradisional
Indonesia dapat disandingkan dengan makanan modern dari luar, sehingga itu
membuktikan bahwa tidak seharusnya jajanan tradisional Indonesia dilupakan oleh

kalangan masyarakat.

4.2 Saran

Adapun saran yang dapat bermanfaat sebagai acuan dalam proses penelitian
serta pengembangan produk ini yaitu dapat memaksimalkan resep dan metode yang
digunakan. Selain itu, perlu adanya kemasan produk yang lebih menarik sebagai

salah satu daya tarik terhadap konsumen.
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