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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1. Latar Belakang Penelitian 

Negara Indonesia terdiri atas berbagai pulau besar, diantaranya 

Pulau Kalimantan, Pulau Sumatera, Pulau Papua, Pulau Jawa, Pulau 

Sulawesi. Dan karena Negara Indonesia dikelilingi oleh banyak pulau kecil, 

oleh sebab itu Indonesia termasuk ke dalam negara kepulauan. Dengan 

banyaknya penduduk yang berjumlah lebih dari dua ratus tujuh puluh satu 

juta jiwa dan semakin bertambah setiap tahunnya, Indonesia memiliki banyak 

suku, kebudayaan, bahasa, dan kuliner yang tersebar luas dalam pulau-pulau 

yang menyusun Indonesia. Salah satu pulau yang menarik untuk dibahas 

adalah Pulau Sulawesi, salah satu pulau besar  di Indonesia yang terkenal 

dengan tempat wisata dan kulinernya. Arti dari nama Sulawesi sendiri berasal 

dari bahasa lokal “sula” yang artinya pulau dan “mesi” yang artinya besi. 

Nama pulau besi ini didapatkan karena Sulawesi banyak melakukan 

perdagangan bijih besi. Pulau terbesar ke-4 di Indonesia dan ke-11 di dunia 

ini terbagi ke dalam 6 provinsi, yaitu Sulawesi Barat, Utara, Timur, Selatan, 

Tengah, dan Tenggara. Pulau berbentuk seperti huruf  “k” yang dikelilingi 

perairan ini menawarkan banyak wisata air serta kuliner yang bersumber dari 

perairan.  

Salah satu provinsinya, yaitu Sulawesi Utara terkenal dengan ragam 

kulinernya. “Sulawesi Utara terkenal akan keberagaman kulinernya mulai 

dari sumber daya laut, sayur-mayur, hingga rempah-rempah dengan cita rasa 
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membuat hidangan rica ini sama hanya pada rasa pedas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

d. Tude Dabu-Dabu 

Ikan tude adalah sebutan yang diberikan untuk ikan kembung, ikan ini 

merupakan salah satu komoditas yang banyak dijumpai di Sulawesi Utara 

.Ikan kembung yang dibumbui dengan bumbu kuning dan dibakar, 

selanjutnya disajikan bersama dengan sambal dabu-dabu. Biasanya ikan ini 

dijadikan sebagai makanan utama untuk memakan tinutuan ataupun ketupat 

kuning. Rasa dominan dari hidangan ini adalah pedas, asin dan gurih. 

 

 

 

Gambar 3 Sketsa Ayam Garo Rica 
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e. Sayur Gedi Rebung 

Hidangan pendamping berbahan dasar Daun Gedi dan rebung, yang 

dimasak dengan bumbu dasar dan santan. Penggunaan sayur mayur seperti 

Daun Gedi dan rebung diakibatkan oleh  .Biasanya di Kabuparen Kepulauan 

Sangihe sendiri Sayur Gedi Rebung ini ada penambahan cabai untuk rasa 

pedas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4 Sketsa Tude Dabu-Dabu 

 

Gambar 5 Sketsa Sayur Gedi Rebung 
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f. Sayur Luhu Santan 

Daun luhu yang hanya bisa ditemukan di Kabupaten Kepulauan 

Sangihe ini dijadikan sebagai hidangan pendamping. Daun ini hanya bisa 

didapatkan di Desa Luhu,  Kabupaten Kepulauan Sulawesi Utara. Daun ini 

bisa masuk ke dalam daerah Sulawesi karena perbatasannya dengan Negara 

Filipina .Daun Luhu dimasak dengan Ubi jalar dengan bumbu dasar serta 

diberi kuah santan. Ini adalah salah satu kuliner yang hanya bisa ditemukan 

di Sangihe. 

  

 

Gambar 6 Sketsa Sayur Luhu Santan 
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4. Tinjauan Produk 

a. Tema Produk 

 Tema produk yang diangkat oleh penulis adalah Food Presentation 

yang akan disajikan dengan metode penyajian Rijsttafel. Cara penyajian 

Rijsttafel ini berasal dari budaya Belanda yang bercampur dengan budaya 

Indonesia (Rahman, 2016). Secara harfiah , rijst berarti nasi dan tafel berarti 

meja, bila disatukan menjadi ”hidangan nasi”. Orang-orang Belanda 

menggunakan istilah ini untuk menyebut jamuan hidangan Indonesia yang 

disusun secara lengkap di atas meja makan. Penulis akan menyajikan rijsttafel 

menu masakan Kabupaten Kepulauan Sangihe. Berikut adalah menu rijsttafel 

yang penulis pilih. 

 

Bubur Tinutuan 

Bubur dari jagung, labu, dan beras yang dimasak sampai mengental dan 

disajikan dengan sayuran 

 

Ketupat Kuning 

Hiidangan beras yang dimasak dengan santan berempah dengan cita rasa 

asin dan gurih 

 

 

Ayam Garo Rica  

Ayam yang dimasak dengan bumbu rica berempah dengan cita rasa manis 

asin serta pedas 
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Tude Dabu-dabu 

Ikan kembung yang dibakar setelah dimarinasi dengan bumbu rempah dan 

disajikan dengan sambal dabu-dabu yang asin dan pedas 

 

 

Sayur Gedi Rebung 

Hidangan sayur dari Sulawesi Uttara yang berbahan dasar daun gedi yang 

dimasak bersama rebung dengan kuah santan yang gurih 

 

 

Sayur Luhu Santan 

Hidangan khas Sangihe dari daun luhu yang diimasak dengan kuah santan 

berempah yang gurih dan diberi potongan ubi 

 

 

b. Usulan Resep 

 Resep adalah sebuah instruksi berbentuk tulisan mengenai bahan – 

bahan dan langkah yang harus dipersiapkan dalam membuat suatu hidangan. 

Resep merupakan sebuah susunan intstruksi yang menjelaskan mengenai 

bagaimana sebuah makanan dibuat secara jelas (Gisslen, 2010). Berikut 

penulis lampirkan resep standar dari menu yang akan dipresentasikan. 
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Tabel 1 

STANDARD RECIPE BUBUR TINUTUAN 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 1 Ukuran Porsi : 300 ml 

 Halaman : 1 dari 1 Suhu Penyajian : Panas 

 Jenis Hidangan  : Side Dish Alat Saji : Soup Cup 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

    
500 gr 

Labu kuning 

kecil 
Kupas, iris kecil 

    400 gr Jagung (1 buah jangung) 

    30 gr Beras   

    60 gr Bawang putih   

    40 gr Bawang merah   

    0,05 L  Minyak goreng   

    
50 gr Daun gedi 

Cuci sampai lendir hilang, 

keringkan 

    1 L  Air   

    7 gr Garam   

    7 gr Kaldu bubuk   

2 Hasil Persiapan       

3 Haluskan 60 gr Bawang putih 

  
    40 gr Bawang merah 

4 Tumis 60 gr Bawang putih Yang sudah halus, sampai 

matang lalu sisihkan     40 gr Bawang merah 

5 Rebus  600 gr 
Labu kuning 

kecil Sampai hancur, dan tekstur 

seperti bubur 
    30 gr Beras 

6 Masukan 400 gr Jagung 
Jagung yang sudah disisir, 

dan bumbu halus ke dalam 

air labu 

    60 gr Bawang putih 

    40 gr Bawang merah 

7 Seasoning 7 gr Garam 
Koreksi rasa 

    7 gr Kaldu bubuk 

8 Masukan 50 gr Daun gedi Masak sebentar 3-5 menit 

9 Sajikan       

( Sumber : Hasil Wawancara Sahitang, 2021 (Sahitang F. , 2021) ) 
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Tabel 2 

STANDARD RECIPE KETUPAT KUNING 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 3 Ukuran Porsi : 160 gr 

 Halaman : 1 dari 1 Suhu Penyajian : Hangat 

 Jenis Hidangan  : Side Dish Alat Saji : Dinner Plate 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

    400 gr Beras Cuci dan tiriskan 

    0,25 L Santan   

    15 gr Kunyit Cuci, Kupas, Iris 

    10 gr Jahe Cuci, Kupas, Iris 

    80 gr Serai Memarkan 

    9 gr Bawang merah Kupas, Iris 

    2 L Air   

    7 gr Garam   

2 Hasil Persiapan       

3 Masukan 2 L Air 
Ke dalam panci untuk memasak 

    0,25 L Santan 

4 Haluskan  15 gr Kunyit   

    9 gr Bawang merah   

5 Campur  1/2 Bumbu Halus   

    400 gr Beras   

6 Masukan 400 gr Beras  Ke dalam cetakan ketupat 

7 Masak 400 gr Ketupat 
Di dalam panci berisi air santan selama 

1 jam 20 menit tambahkan 10 gr  Jahe 

  80 gr Serai 

8 Tiriskan   Ketupat Biarkan dingin 

9 Sajikan       

 ( Sumber : https://cookpad.com/id/resep/2871368-ketupat-kuning-khas-

kepulauan-sangihe (Nina, 2017) ) 
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Tabel 3 

STANDARD RECIPE AYAM GARO RICA 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 1 Ukuran Porsi : 100 gr 

 Halaman : 1 dari 1 Suhu Penyajian : Panas 

 Jenis Hidangan  : Main Course Alat Saji : Dinner Plate 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

    500 gr Daging ayam 5 potong  

    70 gr Bawang merah Haluskan 

    30 gr Bawang putih Haluskan 

    5 gr Jahe Di iris 

    5 gr Lengkuas Di iris 

    30 gr Serai Di iris 

    45 gr Cabai keriting Haluskan 

    5 gr Terasi Bakar, Haluskann 

    0,075 L Kecap manis   

    60 gr Gula merah Di sisir 

    15 gr Gula pasir   

    15 gr Ketumbar Bubuk 

    3 gr Daun pandan Ikat pita 

        

2 
Hasil 

Persiapan 
      

3 Rendam 400 gr Daging ayam yang sudah dipotong (5 potongan) 

  dengan 0,075 L Kecap manis selama 1 jam 

    7 gr Garam   

    3 gr Jintan bubuk   

    15 gr Ketumbar bubuk   

4 Haluskan  70 gr Bawang merah Jadi bumbu halus untuk ayam 

    30 gr Bawang putih 

    5 gr Jahe 

    5 gr Lengkuas 

    
30 gr 

5 gr 

Serai 

Terasi 

5 Tumis   Bumbu halus   

      Minyak Goreng   

6 Masukan   Ayam 
Masak dengan bumbu halus 

selama 40 menit 

7 Sajikan       

( Sumber : Data olahan penulis 2021, (Sahitang F. , Ayam Garo Rica, 2021)) 
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Tabel 4 

STANDARD RECIPE TUDE DABU-DABU 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 1 Ukuran Porsi : 150 gr 

 Halaman : 1 dari 2 Suhu Penyajian : Hot 

 Jenis Hidangan  : Main Course Alat Saji : Dinner Plate 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

    
500 gr Ikang kembung 

Bersihkan, beri 

irisan di tiap sisi 

    30 gr Jeruk nipis 1/2 buah 

    Bumbu Halus     

    24 gr Bawang putih   

    10 gr Kunyit Cuci dan kupas 

    3 Ketumbar   

    5 gr Garam   

    5 gr Kemiri   

    Sambal Dabu-

Dabu 
    

    64 gr Bawang merah   

    8 gr Cabe rawit   

    18 gr Cabe keriting   

    180 gr Tomat hijau   

    30 gr Jeruk nipis 1/2 buah 

    7 gr Gula   

    7 gr Garam   

    0,045 L Minyak panas   

2 Hasil Persiapan       

3 
Haluskan  24 gr Bawang putih 

tambahkan garam     10 gr Kunyit 

    3 Ketumbar 

    5 gr Kemiri 

4 Bumbui  500  gr Ikang kembung   

  dengan 24 gr Bawang putih Baluri ikan, beri 

perasan jeruk nipis 

dan diamkan dalam 

lemari pendingin 

selama 1 jam 

    10 gr Kunyit 

    3 Ketumbar 

    5 gr Kemiri 
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Tabel 4 (Lanjutan) 

STANDARD RECIPE TUDE DABU-DABU 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 1 Ukuran Porsi : 150 gr 

 Halaman : 2 dari 2 Suhu Penyajian : Hot 

 Jenis Hidangan  : Main Course Alat Saji : Dinner Plate 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

5 Siapkan 64 gr 
Bawang 

merah 

Iris semua, tambahkan gula, 

garam, dan perasan jeruk nipis 

    8 gr Cabe rawit 

    18 gr 
Cabe 

keriting 

    180 gr Tomat hijau 

    30 gr Jeruk nipis 

6 Panaskan 0,045 L 
Minyak 

panas 

Siram di bahan sambal dabu-

dabu 

7 Bakar 500 gr 
Ikang 

kembung 
sampai matang 

8 Sajikan     
Ikan kembung dengan sambal 

dabu-dabu 

( Sumber : https://cookpad.com/id/resep/6662585-ikan-kembung-bakar-sambal-

dabu-dabu (Ratnasari, 2018)) 
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Tabel 5 

STANDARD RECIPE SAYUR GEDI REBUNG 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 2 Ukuran Porsi : 200 ml 

 Halaman : 1 dari 1 Suhu Penyajian : Panas 

 Jenis Hidangan  : Side Dish Alat Saji : Soup Cup 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

200 gr Daun gedi 
Petik dari batang, cuci 

sampai getah hilang 

125 gr Rebung Kupas, potong kotak 

0,1 L Santan   

24 gr Bawang merah Haluskan 

12 gr Bawang putih Haluskan 

30 gr Daun bawang Iris tipis 

40 gr Serai Memarkan 

1 L Air   

7 gr Garam   

7 gr Merica   

7 gr Penyedap   

2 Hasil 

Persiapan 
      

3 Panaskan 0,05 L Santan 
Sampai mendidih 

    1 L Air 

4 Masukan 125 gr Rebung 
Ke dalam santan encer yang 

mendidih, masak sampai 

matang 

    24 gr Bawang merah 

  
  

12 gr 

30 gr 

Bawang putih 

Daun Bawang 

5 Tuang 0,05 L Santan   

6 
Masukan 200 gr Daun gedi 

Masak selama 3 menit, 

tiriskan 

7 
Seasoning 7 gr Garam 

Koreksi rasa 
    7 gr Merica 

    7 gr Penyedap 

8 Sajikan        

( Sumber : https://cookpad.com/id/resep/9641090-sayur-gedi-rebung-santan  

(Wahyuni, 2019) ) 
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Tabel 6 

STANDARD RECIPE SAYUR LUHU SANTAN 

 Tanggal : 15/02/21 Porsi : 5 

 Revisi : 2 Ukuran Porsi : 200 ml 

 Halaman : 1 dari 1 Suhu Penyajian : Panas 

 Jenis Hidangan  : Side Dish Alat Saji : Soup Cup 

 Asal : Kabupaten Kepulauan Sangihe 

No Metode Jumlah Bahan Keterangan 

1 Persiapan       

    150 gr Daun luhu Cuci, petik daunnya 

    200 gr Ubi jalar Kupas, potong kotak 

    0,1 L Santan   

    0,7 L Air   

    5 gr Daun pandan Ikat simpul 

    5 gr Daun kemangi   

    30 gr Serai   

    20 gr Daun bawang Iris serong 

    24 gr Bawang merah Iris tipis 

    7 gr Garam   

    7 gr Penyedap   

2 Hasil Periapan       

3 Panaskan 0,2 L Air Rebus ubi sampai 1/2 

matang lalu masukan 

daun luhu, masak 

sebentar lalu saring 

    0,03 L Santan 

  masukan 200 gr Ubi jalar 

    150 gr Daun luhu 

4 Panaskan 0,5 L  Air   

    0,07 L Santan    

5 Masukan  5 gr Daun pandan 

  

    5 gr Daun kemangi 

    30 gr Serai 

    20 gr Daun bawang 

    24 gr Bawang merah 

6 Masukan 150 gr Daun luhu Masak dengan api kecil 

dan diaduk  agar santan 

tidak pecah 
    200 gr Ubi jalar 

7 Seasoning 7 gr Garam 
Koreksi rasa 

    7 gr Penyedap 

8 Sajikan       

( Sumber : Wawancara Sahitang, 2021 (Sahitang, Sayur Luhu Santan, 2021) 
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c. Purchasing List 

Purchasing List / Purchase Order List merupakan sebuah dokumen 

yang berisi daftar permintaan bahan oleh pembeli yang ditujukan kepada 

pemasok. Purchasing List ini dibutuhkan dalam proses permintaan 

pembelian (Assauri, 2008). Dalam pembuatan Purchasse Order List harus 

disertakan data selengkap mungkin untuk menghindari kesalahan dan 

memudahkan dalam pelaksanaan pembelian serta proses memasak nantinya 

(Gobiz, 2019). Dokumen ini diperlukan untuk mendukung proses 

pengadaan bahan makanan untuk menu yang akan dimasak. Berikut penulis 

melampirkan purchase order list menu yang akan dipresentasikan sebagai 

berikut. 
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Tabel 7 

PURCHASE ORDER LIST 

No Jumlah Nama Barang Harga per Kilo Harga PO 

Perishable 

1 250 gr Daun gedi  Rp                   15.000   Rp                  3.750  

2 125 gr Rebung  Rp                   20.000   Rp                  2.500  

3 230 gr Bawang merah  Rp                   20.500   Rp                  4.715  

4 126 gr Bawang putih  Rp                   30.000   Rp                  3.780  

5 50 gr Daun bawang  Rp                   13.500   Rp                      675  

6 175 gr Serai  Rp                   15.000   Rp                  2.625  

7 25 gr Kunyit  Rp                      9.500   Rp                      950  

8 15 gr Jahe  Rp                   25.000   Rp                  2.500  

9 60 gr Jeruk nipis  Rp                   13.000   Rp                  1.300  

10 8 gr Cabe rawit  Rp                   85.000   Rp                  8.500  

11 63 gr Cabe keriting  Rp                   50.256   Rp                  5.026  

12 180 gr Tomat   Rp                      9.000   Rp                  1.620  

13 150 gr Daun luhu  Rp                   10.000   Rp                  1.500  

14 200 gr Ubi jalar  Rp                      8.000   Rp                  1.600  

15 8 gr Daun pandan  Rp                   30.000   Rp                  3.000  

16 5 gr Daun kemangi  Rp                   20.000   Rp                  2.000  

17 500 gr Labu kuning kecil  Rp                   22.100   Rp                11.050  

18 400 gr Jagung  Rp                   17.000   Rp                  6.800  

19 400 gr Daging ayam  Rp                   35.000   Rp                14.000  

20 5 gr Lengkuas  Rp                   20.500   Rp                  2.050  

Groceries Items 

1 0,45 L Santan @200ml  Rp                      8.000   Rp                24.000  

2 40 gr Garam  Rp                   10.900   Rp                10.900  

3 7 gr Merica @2,5gr  Rp                      2.000   Rp                  6.000  

4 430 gr Beras  Rp                   13.000   Rp                  5.590  

5 22 gr Gula  Rp                   12.500   Rp                12.500  

6 5 gr Terasi  Rp                   10.900   Rp                  1.090  

7 0,075 L Kecap manis @275ml  Rp                   21.817   Rp                21.817  

8 10 gr Asam jawa  Rp                   40.000   Rp                  4.000  

9 60 gr Gula merah  Rp                   17.500   Rp                  1.050  

10 18 gr Ketumbar  Rp                   28.000   Rp                      504  

11 5 gr Kemiri  Rp                   35.000   Rp                      175  

12 5 gr Jinten  Rp                   45.000   Rp                  4.500  

Seafood 

1 500 gr Ikan kembung  Rp                   32.000   Rp                16.000  

Total  Rp              188.067  
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d. Recipe Costing, Dish Costing, dan Selling Price 

Recipe costing, dish costing, dan selling price sangat dibutuhkan 

untuk menentukan harga makanan yang akan kita buat. Dalam 

menentukan food cost kita harus menentukan dish costing dan recipe 

costing. Recipe costing berisi perhitungan mengenai biaya yang diperlukan 

untuk membuat sebuah resep makanan. Dish costing adalah perhitungan 

biaya yang dibutuhkan untuk membuat satu porsi makanan. Dari 

pernyataann di atas dapat disimpulkan sebuah rumus yaitu : 

   

Dan karena food cost % yang berlaku di sebuah restoran pada 

umumnya berkisar pada 30% - 35%.  Berikut adalah rumuus penghitungan 

food cost% : 

 

Dan untuk perhitungan selling price rumus yang digunakan adalah  

 

Berikut penulis melampirkan recipe costing, dish costing, dan 

selling price dari menu yang akan dipresentasikan.  

 

 

 

 

 

 

 

Dish Cost = recipe Cost : total 

Food cost% = recipe cost : total yield * 100% 

Selling price = Dish cost : food cost% * 100% 
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Tabel 8 

PERHITUNGAN BIAYA BUBUR TINUTUAN 

TINUTUAN 

INGREDIENTS QUANTITY 

MARKET 

PRICE TOTAL 

UNIT PRICE 

Labu kuning kecil 500 gr 1 kg Rp 22.100 Rp 11.050 

Jagung 400 gr 1 kg Rp 17.000 Rp 6.800 

Beras 30 gr 1 kg Rp 13.000 Rp 390 

Bawang putih 60 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 1.800 

Bawang merah 40 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 820 

Daun gedi 50 gr 1 kg Rp 15.000 Rp 750 

Minyak goreng 0,05 L  1 L Rp 15.000 Rp 750 

Garam 7 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 76 

Kaldu bubuk 7 gr 1 kg Rp 62.000 Rp 434 

Recipe Costing per 5 portions Rp 22.360 

Dish Costing Rp 4.472 

Food Costing % 36% 

Selling Price Rp 12.422 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 

Tabel 9 

PERHITUNGAN BIAYA KETUPAT KUNING 

KETUPAT KUNING 

INGREDIENTS QUANTITY 
MARKET PRICE 

TOTAL 
UNIT PRICE 

Beras 400 gr 1 kg Rp 13.000 Rp 5.200 

Santan 0,25 L 0,2  L Rp 8.000 Rp 10.000 

Kunyit 15 gr 1 kg Rp 9.500 Rp 143 

Jahe 10 gr 1 kg Rp 25.000 Rp 250 

Serai 80 gr 1 kg Rp 20.000 Rp 1.600 

Bawang merah 9 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 185 

Garam 7 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 76 

Recipe Costing per 5 portions Rp 17.453 

Dish Costing Rp 3.491 

Food Costing % 35% 

Selling Price Rp 9.973 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 10 

PERHITUNGAN BIAYA AYAM GARO RICA 

AYAM GARO RICA 

INGREDIENTS QUANTITY 
MARKET PRICE 

TOTAL 
UNIT PRICE 

Daging ayam 400 gr 1 kg Rp 35.000 Rp 14.000 

Bawang merah 70 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 1.435 

Bawang putih 30 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 900 

Jahe 5 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 150 

Lengkuas 5 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 103 

Serai 30 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 900 

Cabai keriting 45 gr 1 kg Rp 50.256 Rp 2.262 

Terasi 5 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 55 

Kecap manis 0,075 L 
0,275 

L Rp 21.817 Rp 5.950 

Gula merah 60 gr 1 kg Rp 17.500 Rp 1.050 

Gula pasir 15 gr 1 kg Rp 11.900 Rp 179 

Ketumbar 15 gr 1 kg Rp 28.000 Rp 420 

Daun pandan 3 gr 1 kg Rp 40.000 Rp 120 

Asam jawa 10 gr 1 kg Rp 40.000 Rp 400 

Jinten 5 gr 1 kg Rp 45.000 Rp 225 

Recipe Costing per 5 portions Rp 28.147 

Dish Costing Rp 5.629 

Food Costing % 31% 

Selling Price Rp 18.159 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 11 

PERHITUNGAN BIAYA TUDE DABU-DABU 

TUDE DABU-DABU 

INGREDIENTS QUANTITY 
MARKET PRICE 

TOTAL 
UNIT PRICE 

Ikang kembung 500 gr 1 kg Rp 32.000 Rp 16.000 

Jeruk nipis 30 gr 1 kg Rp 13.000 Rp 390 

Bawang putih 24 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 720 

Kunyit 10 gr 1 kg Rp 9.500 Rp 95 

Ketumbar 5  gr 1 kg Rp 28.000 Rp 140 

Garam 5 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 55 

Kemiri 5 gr 1 kg Rp 45.000 Rp 225 

Bawang merah 64 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 1.312 

Cabe rawit 8 gr 1 kg Rp 85.000 Rp 680 

Cabe keriting 18 gr 1 kg Rp 50.256 Rp 905 

Tomat hijau 180 gr 1 kg Rp 9.000 Rp 1.620 

Jeruk nipis 30 gr 1 kg Rp 13.000 Rp 390 

Gula 7 gr 1 kg Rp 12.500 Rp 88 

Garam 7 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 76 

Minyak goreng 0,045 L 1 L Rp 150.000 Rp 6.750 

Recipe Costing per 5 portions Rp 29.445 

Dish Costing Rp 5.889 

Food Costing % 35% 

Selling Price Rp 16.826 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 12 

PERHITUNGAN BIAYA SAYUR GEDI REBUNG 

SAYUR GEDI REBUNG SANTAN 

INGREDIENTS QUANTITY 
MARKET PRICE 

TOTAL 
UNIT PRICE 

Daun gedi 200 gr 1 kg Rp 15.000 Rp 3.000 

Rebung 125 gr 1 kg Rp 20.000 Rp 2.500 

Santan 0,1 L 0,2 L Rp 8.000 Rp 4.000 

Bawang merah 24 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 492 

Bawang putih 12 gr 1 kg Rp 30.000 Rp 360 

Daun bawang 30 gr 1 kg Rp 13.500 Rp 405 

Serai 40 gr 1 kg Rp 15.000 Rp 600 

Garam 7 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 76 

Merica 7 gr 0,0025 kg Rp 2.000 Rp 14 

Penyedap 7 gr 1 kg Rp 62.000 Rp 434 

Recipe Costing per 5 portions Rp 11.881 

Dish Costing Rp 2.376 

Food Costing % 35% 

Selling Price Rp 6.789 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 13 

PERHITUNGAN BIAYA SAYUR LUHU SANTAN 

SAYUR LUHU SANTAN 

INGREDIENTS QUANTITY 

MARKET PRICE 

TOTAL 
UNIT PRICE 

Daun luhu 150 gr 1 kg Rp 10.000 Rp 1.500 

Ubi jalar 200 gr 1 kg Rp 13.000 Rp 2.600 

Santan 0,1 L 0,2 L Rp 8.000 Rp 4.000 

Bawang merah 24 gr 1 kg Rp 20.500 Rp 492 

Daun pandan 5 gr 1 kg Rp 50.000 Rp 250 

Daun kemangi 5 gr 1 kg Rp 24.000 Rp 120 

Serai 30 gr 1 kg Rp 15.000 Rp 450 

Daun bawang 20 gr 1 kg Rp 13.500 Rp 270 

Garam 7 gr 1 kg Rp 10.900 Rp 76 

Penyedap 7 gr 1 kg Rp 12.500 Rp 88 

Recipe Costing per 5 portions Rp 9.682 

Dish Costing Rp 1.936 

Food Costing % 35% 

Selling Price Rp 5.533 

 ( Sumber : Data Olahan Penulis, 2021) 

 

 

e. Nilai Gizi 

Dalam membuat suatu hidangan kita perlu untuk 

mempertimbangkan nilai gizinya. Nilai gizi sendiri merupakan informasi 

mengenai kandungan nutrisi yang terdapat di dalam suatu makanan. 

Berikut penulis melampirkan nilai gizi dari menu yang akan 

dipresentasikan. 

 

 

 



26 
 

Tabel 14 

NILAI GIZI BUBUR TINUTUAN 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 500 gr Labu kuning kecil 130 32,5 0,5 5 

2 400 gr Jagung 344 76,08 4,72 12,88 

3 30 gr Beras 123 24,3 0 2,4 

4 60 gr Bawang putih 21 0,6 2,1 4,8 

5 40 gr Bawang merah 16,8 4,044 0,032 0,368 

6 50 gr Daun gedi 29 5 0,35 8,7 

8 7 gr Garam 0 0 0 0 

9 7 gr Kaldu bubuk 0 0 0 0 

TOTAL 5 PORSI 689,8 142,524 7,702 34,148 

TOTAL PER PORSI 137,96 28,5048 1,5404 6,8296 

 ( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021)  

 

Tabel 15 

NILAI GIZI KETUPAT KUNING 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 400 gr Beras 1640 324 0 32 

2 0,25 L Santan 583,33 16,67 58,33 5,73 

3 15 gr Kunyit 5,1 9,7395 1,482 1,1745 

4 10 gr Jahe 8 1,777 0,07 0,182 

5 80 gr Serai 79,2 20,248 0,392 1,456 

6 9 gr 
Bawang 

merah 
3,78 0,9099 0,0072 0,0828 

7 2 L Air 0 0 0 0 

8 7 gr Garam 0 0 0 0 

TOTAL 5 PORSI 2319,41 373,34 60,28 40,62 

TOTAL PER PORSI 463,88 74,67 12,06 8,12 

( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 16 

NILAI GIZI AYAM GARO RICA 

 ( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 400 gr Daging ayam 668 0 26,52 100,04 

2 70 gr 
Bawang 

merah 
29,4 7,077 0,056 0,644 

3 30 gr Bawang putih 10,5 0,3 1,05 2,4 

4 5 gr Jahe 0,91 0,8885 0,035 0,91 

5 5 gr Lengkuas 1,3 0,235 0,015 0,05 

6 30 gr Serai 29,7 7,593 0,147 0,546 

8 45 gr Cabai keriting 16,2 3,285 0,135 0,45 

9 5 gr Terasi 8,7 0,28 0,175 1,5 

10 0,075 L Kecap manis 0,321428 0,080357143 0 0 

11 60 gr Gula merah 226,2 58,398 0 0 

12 15 gr Gula pasir 58,05 14,997 0 0 

13 15 gr Ketumbar 3,45 0,5505 0,078 0,3195 

14 3 gr Daun pandan - 0,3276 0,0174 0,0945 

15 10 gr Asam jawa 23,9 6,25 0,06 0,28 

16 5 gr Jinten 18,75 2,762 1,1135 0,8905 

TOTAL 5 PORSI 1095,3814 103,02395 29,4019 108,1245 

TOTAL PER PORSI 219,07628 20,604791 5,88038 21,6249 
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Tabel 17 

NILAI GIZI TUDE DABU-DABU 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 500 gr 
Ikang 

kembung 
174 30 2,1 8,7 

2 30 gr Jeruk nipis 33,75 6,5 0,375 3,25 

3 24 gr Bawang putih 233,33 6,67 23,33 1,92 

4 10 gr Kunyit 10,08 2,4264 0,0192 0,2208 

5 5  gr Ketumbar 17,88 3,9672 0,06 0,7632 

6 5 gr Garam 18,3 4,245 0,09 0,45 

7 5 gr Kemiri 39,6 10,124 0,196 0,728 

8 64 gr 
Bawang 

merah 
26,88 6,4704 0,0512 0,5888 

9 8 gr Cabe rawit 25,44 4,5304 1,3816 0,9608 

10 18 gr Cabe keriting 6,48 1,314 0,054 0,18 

11 180 gr Tomat hijau 32,4 7,056 0,36 1,584 

12 30 gr Jeruk nipis 9 3,162 0,06 0,21 

13 7 gr Gula 0 0 0 0 

14 7 gr Garam 0 0 0 0 

TOTAL 5 PORSI 627,14 86,46 28,08 19,56 

TOTAL PER PORSI 125,43 17,29 5,62 3,91 

( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021) 
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Tabel 18 

NILAI GIZI SAYUR GEDI REBUNG 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 300 gr Daun gedi 174 30 2,1 8,7 

2 125 gr Rebung 33,75 6,5 0,375 3,25 

3 0,1 L Santan 233,33 6,67 23,33 2,29 

4 24 gr 
Bawang 

merah 
10,08 2,4264 0,0192 0,2208 

5 12 gr Bawang putih 17,88 3,9672 0,06 0,7632 

6 30 gr Daun bawang 18,3 4,245 0,09 0,45 

7 40 gr Serai 39,6 10,124 0,196 0,728 

8 1,1 L Air 0 0 0 0 

9 7 gr Garam 0 0 0 0 

10 7 gr Merica 0 0 0 0 

11 7 gr Penyedap 0 0 0 0 

TOTAL 5 PORSI 526,94 63,93 26,17 16,40 

TOTAL PER PORSI 105,39 12,79 5,23 3,28 

( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



30 
 

 

Tabel 19 

NILAI GIZI SAYUR LUHU SANTAN 

NO JUMLAH 
NAMA 

BARANG 
KALORI KARBOHIDRAT LEMAK PROTEIN 

1 300 gr Daun luhu 180 32,16 3,84 2,16 

2 150 gr Ubi jalar 12,9 30,18 0,075 2,355 

3 0,3 L Santan 700 20 70 6,87 

4 24 gr 
Bawang 

merah 
10,08 2,43 0,019 0,22 

5 5 gr Daun pandan 0 0,546 0,029 0,1575 

6 5 gr 
Daun 

kemangi 
1,35 0,217 0,0305 0,127 

7 30 gr Serai 29,7 7,593 0,147 0,546 

8 20 gr Daun bawang 12,2 2,83 0,06 0,3 

9 1,1 L Air 0 0 0 0 

10 7 gr Garam 0 0 0 0 

11 7 gr Penyedap 0 0 0 0 

TOTAL 5 PORSI 946,23 95,95 74,20 12,74 

TOTAL PER PORSI 189,25 19,19 14,84 2,54726 

( Sumber : (Fatsecret, 2008), Data Olahan Penulis, 2021) 

Tabel 20 

TOTAL KANDUNGAN GIZI 

NO NAMA MAKANAN KALORI per porsi 

1 Bubur Tinutuan 137,96 

2 Ketupat Kuning 463,88 

3 Ayam Garo Rica 219,08 

4 Tude Dabu-Dabu 125,43 

5 Sayur Gedi Rebung 93,8 

6 Sayur Luhu Santan 119,24 

Jumlah 1159,39 

 

 


