
 

  

  

 BAB I  

 PENDAHULUAN   

   

1.1.Latar Belakang   

       Dilansir dari situs Wikipedia, Indonesia adalah negara terbesar ke-15 di 

dunia. Indonesia memiliki luas sebesar 1.904.569 Km², dan memiliki 

17.000 pulau dan 34 provinsi. Oleh karena itu Indonesia memiliki adat dan 

budaya yang sangat beragam. Selama lebih dari 350 tahun Indonesia telah 

dijajah oleh beberapa negara dengan maksud mengeksploitasi 

keanekaragaman hayatinya. Dengan adanya penjajahan dari berbagai 

negara, Indonesia mengalami asimilasi dan akulturasi yang signifikan 

akibat budaya penjajah yang masuk ke Indonesia. Terjadinya asimilasi dan 

akulturasi dari negara penjajah maka terdapat banyak budaya baru yang 

bermunculan, termasuk budaya kesenian dan budaya kulinernya.    

       Dalam buku Rijsttafel: budaya kuliner Indonesia pada masa colonial 

1870-1942 (2011 : 5) ñSelain China, Barat mesti diakui punya kontribusi 

besar dalam membentuk wajah kuliner Indonesia. Makanan popular seperti 

perkedel dan sup yang sudah biasa terhidang di meja-meja makan kita 

sejatinya diadopsi dari kuliner Barat.ò Dari kutipan tersebut, dapat 

dipahami bahwa banyak makanan khas Indonesia yang diadopsi dari  

berbagai kuliner negara asing.   
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       Di setiap wilayah di negara Indonesia pasti terdapat beberapa daerah.  

Dilansir dari situs Wikipedia, pulau Jawa sendiri yang memiliki luas sebesar   

128,297 km², menjadikan pulau jawa sebagai pulau terbesar ke-5 di 

Indonesia. Akibat dari keanekaragaman kontur tanah, flora dan fauna, dan 

hayati yang tersebar di pulau Jawa, maka pulau Jawa memiliki beragam 

jenis budaya, adat, agama, etnis, dan kuliner.    

       Menurut Global Volcanism Program Smithsonian Institution, di pulau 

Jawa terdapat 45 gunung berapi yang aktif dan jumlah ini belum termasuk 

jumlah kawah yang aktif. Dengan jumlah gunung berapi yang terdapat di 

pulau Jawa, maka dapat disimpulkan bahwa pulau Jawa memiliki kondisi 

tanah yang sangat subur akibat aktivitas dari gunung berapi. Karena tanah 

nya yang subur, terdapat banyak pertanian dan peternakan yang tersebar 

luas di pulau Jawa, maka tidak heran jika mayoritas masyarakat pulau Jawa 

berprofesi sebagai petani dan peternak. Oleh karena itu pulau Jawa 

memiliki bahan makanan yang berlimpah, dengan provinsi Jawa Timur 

sebagai wilayah pertanian terbesar di pulau Jawa.   

       Pulau Jawa sendiri dibagi menjadi beberapa wilayah yaitu Banten, DKI 

Jakarta, Jawa Barat, Jawa Tengah, dan Jawa Timur. Pada karya tulis ilmiah 

ini penulis ingin membahas sajian kuliner di salah satu kota di provinsi Jawa 

Timur. Ibukota dari provinsi Jawa Timur adalah Kota Surabaya. Sebagai 

salah satu kota terbesar di Indonesia, Kota Surabaya juga dijadikan pusat 

perdagangan, Pendidikan, serta pusat industri di wilayah Jawa Timur. Oleh 

karena itu Kota Surabaya terdapat berbagai macam adat dan budaya mulai 

dari agama, etnis, dan juga kuliner. Kota Surabaya juga dikenal dengan 
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nama lain ñKota Pahlawanò karena perjuangan masyarakat nya melawan 

penjajah. Sebagai kota yang memiliki sejarah yang melimpah, Kota 

Surabaya juga memiliki beragam sajian kuliner tradisional yang memiliki 

cita rasa yang asin, pedas, dan gurih.    

       Pada karya tulis ini penulis terinspirasi untuk mengangkat sajian 

kuliner khas Kota Surabaya karena keanekaragaman kulinernya yang unik 

dan juga Kota Surabaya merupakan tanah kelahiran orang tua penulis. 

Penulis akan menghidangkan sajian kuliner khas Kota Surabaya berupa 

sajian set menu fine dining dan akan disajikan dengan berbagai macam 

teknik memasak, teknik platting, dan teknik penyajian yang biasa dilakukan 

di fine dining restaurant. Akan tetapi penulis mencoba agar tidak 

mengurangi otentisitas dari masakan-masakan tersebut dengan menjaga 

keaslian resep masakan khas Kota Surabaya dan menggunakan beberapa 

metode masak tradisional yang sudah lama di terapkan oleh masyarakat 

Kota Surabaya secara turunmenurun.   

       Penguraian tersebut adalah alasan utama penulis untuk menulis karya 

ilmiah ini. Maka dari itu penulis ingin membahas lebih dalam tentang 

pengembangan sajian kuliner khas Kota Surabaya kedalam tugas akhir 

dengan judul: Modernisasi Sajian Kuliner Khas Kota Surabaya Jawa   

Timur.    
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1.2.Tujuan Tujuan  

Formal   

       Penulis memilih food presentation sebagai tugas akhir dengan tema 

sajian kuliner Kota Surabaya sebagai syarat menempuh kelulusan Program 

diploma III, Jurusan Hospitality, Program Studi Manajemen Tata Boga.     

Tujuan Operasional   

1. Mengevaluasi dan meningkatkan kompetensi penulis dalam memasak 

makanan Indonesia dengan teknik dan ilmu yang telah dipelajari selama 

mengikuti proses pembelajaran di Sekolah Tinggi Pariwisata Bandung 

Program Studi Manajemen Tata Boga.   

2. Penulis ingin mengenalkan kembali serta menjaga tradisi kuliner khas 

Indonesia terutama di Kota Surabaya, Jawa Timur.   

3. Memberikan peluang kepada kuliner khas Kota Surabaya dalam 

beberapa bidang aspek termasuk aspek sosial, aspek budaya, serta aspek 

ekonomi dan bisnis seperti bisnis restoran.   

1.3.Usulan Produk   

       Pada tugas akhir ini, penulis akan mempresentasikan sajian kuliner 

khas Kota Surabaya, Jawa Timur yang akan di hidangkan dalam bentuk set 

menu. berikut adalah rincian menu yang akan disajikan oleh penulis dalam 

tugas akhir berupa food presentation.    
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5 COURSES SET MENU KOTA SURABAYA    

Amuse-Bouche   

Goreng Otak   

(Otak sapi yang digoreng dengan adonan tepung)   

***   

Appetizer   

Pecel Semanggi   

(campuran daun semanggi dan tauge yang dikukus lalu disajikan dengan bumbu  

ketela rambat)   

***   

Soup   

Rawon   

(Sup berbahan dasar daging sapi berkuah hitam berbumbu khas dengan  

menggunakan kluwek)   

***   

Main Course   

Sate Klopo   

(Sate ayam yang diungkep dengan kelapa dan dibakar lalu disajikan dengan  

lontong dan bumbu kacang)   

***   

Dessert   

Kue Lapis Surabaya   

(Kue lapis berwarna kuning dan cokelat dengan olesan selai stroberi)   
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1.4.Tinjauan Produk   

1.4.1 Tema   

       Pada karya tulis ini, Penulis memilih sajian kuliner khas Kota 

Surabaya yang dihidangkan berupa set menu. Penulis memilih 

konsep penyajian dalam bentuk set menu karena penulis ingin 

mengembangkan kuliner khas Kota Surabaya dari segi penampilan, 

sehingga dapat meningkatkan harga jual makanan tersebut. Penulis 

juga berharap penikmat kuliner serta mesyarakat Kota Surabaya 

dapat menerima dengan baik dengan adanya pengembangan  

makanan tersebut.    

       Penulis mendapatkan resep yang bersumber dari buku resep 

berjudul ñMustika Rasaò (1967), dan beberapa website resep yang 

terdapat di internet. Namun penulis akan menambahkan beberapa 

bahan yang tidak ada di resep yang akan digunakan oleh penulis 

sebagai bahan pelengkap maupun hiasan untuk makanan tersebut.   
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      Keterangan gambar:    

a. Goreng Otak   

b. Lime Wedges   

c. Pea Tendrils    

       Dilansir dari buku resep yang berjudul ñMustika Rasaò (1967), 

Goreng Otak adalah makanan khas Kota Surabaya yang bercita rasa 

gurih dan asam pada saat dimakan. Goreng Otak sudah mulai jarang 

ditemui di wilayah Kota Surabaya, namun masih sering dimasak 

oleh masyarakat Kota Surabaya sebagai makanan rumahan. Goreng 

Otak terbuat dari otak sapi yang dilumuri dengan adonan tepung 

yang terbuat dari telur bebek dan tepung terigu, otak sapi yang telah 

dilumuri oleh adonan tepung tersebut lalu dimasak dengan teknik 

memasak deep fry dan biasa di siram dengan perasan jeruk nipis 

sebelum dimakan. Namun penulis akan menghidangkan Goreng 

Otak sebagai Amuse-bouche dalam Set Menu ini. Maka dari itu 

penulis akan memasak Goreng Otak ini dengan porsi yang kecil.   

1   . Goreng Otak     

    

    

GAMBAR 1.    1     GORENG OTAK    
    

           Sumber : Olahan data penulis, 2022     

1.4.2  Jenis Produk    



8   

   

      2. Pecel Semanggi   

   

   

GAMBAR 1. 2 PECEL SEMANGGI   

Sumber : Olahan data penulis, 2022   

      Keterangan gambar:    

a. Wrapped semanggi dan tauge   

b. Saus ketela rambat   

c. Nasturtium   

       Pecel Semanggi adalah hidangan khas Kota Surabaya yang 

bercita rasa manis dan gurih. Terdiri dari sayuran yang masak 

menggunakan teknik blanching, sayuran tersebut diantanya daun 

semanggi, dan kecambah. Bumbu yang digunakan dalam Pecel 

Semanggi pun berbeda dengan bumbu pecel pada umumnya yang 

berbahan dasar kacang tanah. Bumbu siram yang digunakan dalam 

Pecel Semanggi berbahan dasar ketela rambat, kacang mete, dan 

gula merah. Karena bumbu siram Pecel Semanggi berwarna coklat 

terang dan berbahan dasar ketela rambat, maka rasa bumbunya pun 

memiliki rasa manis karena didominasi dari ketela rambat itu  

sendiri.   

       Di Kota Surabaya terdapat pula desa yang dijuluki sebagai   
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Kampung Semanggi, yaitu Desa Kendung yang terletak di 

Kecamatan Benowo, Surabaya. Karena tanaman semanggi banyak 

tumbuh di wilayah tersebut, maka masyarakat Desa Kendung 

banyak yang membudidayakan tanaman tersebut untuk dijadikan 

penghasilan mereka. Biasanya mereka menjual tanaman yang 

berjenis paku air tersebut dengan cara keliling dan digendong 

menggunakan jarit.   

      3. Rawon   

   

      Keterangan gambar:   

a. Daging sapi   

b. Tauge   

c. Telur asin   

d. Kuah Rawon   

       Rawon adalah sup daging yang berkuah hitam gelap. Warna 

hitam yang terdapat pada Rawon diakibatkan dari campuran bumbu 

dasar dan kluwek yang ditumis lalu dimasak bersamaan dengan 

kaldu daging beserta dagingnya. Rawon sering disajikan dengan 

bahan pelengkap yaitu telur asin, kecambah, serta sambalnya.   

    

    

    

GAMBAR 1.    3     RAWON    

  
  

Sumber :    Olahan data penulis,  2022     
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       Banyak orang yang beranggapan Rawon bukan berasal dari 

Kota Surabaya, namun Rawon Surabaya berbeda dengan jenis  

Rawon yang berada di wilayah Jawa Timur pada umumnya. Rawon   

Surabaya memiliki rasa yang lebih ringan di bandingkan dengan   

Rawon lainnya, seperti Rawon khas daerah Solo yang cenderung   

lebih manis dibanding Rawon Surabaya. Menu tersebut didapatkan 

penulis dari buku resep yang berjudul ñMustika Rasaò (1967).   

4. Sate Klopo   

 

      Keterangan gambar:   

a. Sate Klopo   

b. Acar   

c. Bumbu kacang   

d. Lontong   

        Dalam Bahasa Jawa ñSate Klopoò memiliki arti yaitu sate 

kelapa. Namun Sate Klopo tersebut bukan berbahan dasar dari 

kelapa, melainkan hidangan Sate Klopo ini berbahan dasar daging 

ayam maupun daging sapi. Ciri khas dari Sate Klopo ini adalah dari 

daging nya yang di tusuk dengan tusukan sate lalu di balut dengan 

parutan daging kelapa. Sate Klopo ini memiliki cita rasa yang gurih 

GAMBAR 1.    4     SATE KLOPO      

Sumber : Olahan data penulis   ,2022     
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dengan aroma nya yang harum dari kelapa yang di panggang atau 

dibakar diatas arang. Biasanya Sate Klopo ini disajikan dengan 

bahan pelengkap yaitu bumbu kacang dan potongan lontong atau  

ketupat.   

      5. Kue Lapis Surabaya   

   

   

   

      Keterangan gambar:   

a. Lapisan kuning   

b. Lapisan Cokelat   

c. Selai stroberi   

d. stroberi   

       Kue Lapis Surabaya atau biasa disebut dengan nama lain 

Spekkoek merupakan hidangan khas Kota Surabaya. Makanan ini 

adalah hasil dari akulturasi budaya Indonesia-Belanda yang terjadi 

pada zaman kolonial. Kue ini mudah dijumpai di kota-kota besar di 

Indonesia, namun kue lapis ini berbeda dengan kue lapis yang 

terdapat di luar Kota Surabaya. Kue Lapis Surabaya atau Spekkoek 

hanya memiliki 3 lapisan. Lapisan bawah dan lapisan atas nya 

berwarna kuning, dan lapisan yang berada ditengah berwarna 

cokelat, dengan bahan perekat berupa selai stroberi. Kue ini sering 

GAMBAR 1.    5     KUE LAPIS SURABAYA    

  
  

Sumber    :   Olahan data penulis,    2022     
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disajikan pada Hari Raya, dan sering disajikan pada hidangan 

Rijsttafel sebagai hidangan pencuci mulut.   

   

1.4.3 Usulan Resep   

       Dalam proses memproduksi makanan membutuhkan daftar bahan yang 

akan dimasak beserta takarannya. Resep makanan memiliki panduan 

beserta keterangan dalam mengolah bahan yang akan dimasak dan cara 

menghidangkan hasil akhir dari makanan tersebut. Penulis mendapat kan 

resep masakan dari beberapa sumber, antara lain google dan buku resep 

masakan Indonesia. Berikut adalah usulan resep dalam memasak beberapa 

hidangan khas Kota Surabaya :   
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