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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Makanan khas nusantara yang ada di Indonesia sangatlah beragam, dari 

rasa, bahan, aroma, teknik pembuatan, dan segi makanan pendampingnya. 

Ada banyak sekali makanan di nusantara, salah satunya adalah pulau Jawa 

yang ada di Indonesia yang memiliki banyak sekali jenis ragam masakan 

khasnya, pulau Jawa terdiri dari beberapa provinsi dan tiap provinsi memiliki 

karakter hidangan yang berbeda-beda, seperti contohnya provinsi Jawa Timur 

yang memiliki ciri khas atau karakter pada masakan yang memiliki rasa 

cenderung pedas dan asin. Terdapat berbagai jenis rempah dan bumbu khas di 

nusantara di mana ada beberapa produk bumbu khas daerah tertentu yang 

terbuat dari produk hasil bumi yang banyak ditemukan mudah didapatkan 

sesuai dengan letak geografis ataupun sumber daya alam pada wilayah 

tersebut. Pada wilayah Jawa Timur sendiri merupakan wilayah terdiri dari 

daerah pesisir yang mana menghasilkan aneka ragam hasil laut, adapun salah 

satu bumbu yang banyak dihasilkan di daerah pesisir hasil laut salah satunya 

ialah petis udang.  

Petis merupakan bumbu masakan yang terbuat dari olahan limbah hasil 

laut, seperti ikan, udang atau kerang yang dimasak hingga menjadi kental 

seperti saus yang lebih padat. Banyak daerah di Indonesia juga mengenal 

petis sebagai bahan masakan namun barangkali tidak ada yang sampai 

menggilai petis seperti masyarakat di Kota Surabaya (Sandro, 2020) . Petis 

udang merupakan salah satu bumbu, banyak digunakan dan menjadi ciri khas 

pada hidangan khas Jawa Timur seperti rujak cingur, tahu telur, tahu gunting, 

krengsengan dan masih banyak lagi hidangan khas Jawa Timur yang 

menggunakan petis udang.  

Krengsengan merupakan salah satu jenis hidangan yang berasal dari Jawa 

Timur yang menggunakan daging kambing, daging kambing yang digunakan 
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ialah daging yang memiliki sedikit lemak dan tidak memiliki urat seperti ada 

pada bagian khas dalam pada bagian daging kambing, daging kabing 

digunakan karena menurut ciri khas krengsengan sendiri daging yang 

digunakan ialah daging kambing. Penggunaan bumbu khas pada krengsengan 

ialah adanya penggunaan petis udang sebagai bumbu yang penting dalam 

hidangannya, namun ada pula beberapa buku resep yang menjelaskan 

hidangan krengsengan ini, dari berbagai resep yang ditemukan dari berbagai 

sumber tersebut hidangan krengsengan memiliki keistimewaan yaitu 

menggunakan petis sebagai bumbu ciri khasnya. Dari resep yang ada pada  

beberapa sumber diperoleh adanya perbedaan antara satu resep dan resep 

lainnya.  

Pada saat membuat triangulasi salah satu resep dari 5 sumber dipilih 

sebagai sumber resep hidangan krengsengan yang menggunakan bahan-

bahan, rempah dan bumbu bervariasi. Hidangan krengsengan yang dibuat 

dengan menggunakan standardisasi resep menghasilkan krengsengan yang 

sama dengan krengsengan aslinya yang berada di Jawa Timur, krengsengan 

yang dihasilkan memiliki tekstur daging yang empuk, aroma yang sesuai 

dengan petis udang, serta rasa yang dominan pedas asin dengan sedikit manis 

yang dihasilkan dari penggunaan kecap manis, sehingga memberikan warna 

cokelat pada hidangan. Standardisasi resep pada suatu hidangan berguna 

sebagai tolak ukur atau patokan resep yang menghasilkan hidangan sesuai 

dengan hidangan aslinya atau hidangan yang seharusnya, sehingga 

meminimalisir adanya perbedaan yang dihasilkan pada produk yang dibuat. 

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah maka penulis mengambil indentifikasi 

masalah sebagai berikut: 

1. Bahan-bahan apa saja yang digunakan dalam pembuatan krengsengan? 

2. Bagaimana cara membuat krengsengan? 

3. Bumbu apa saja yang digunakan dalam pembuatan krengsengan? 

4. Bagaimana standarisasi resep krengsengan dari Jawa Timur? 
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1.3 Pembatasan Masalah  

Berdasarkan identifikasi masalah maka penulis membatasi masalah pada 

pembuatan resep standardisasi krengsengan dan penilaian pada aspek warna, 

rasa, aroma, tekstur daging, komposisi cairan, komposisi bumbu dan cairan. 

Dalam mendapatkan standardisasi resep krengsengan didapatkan dari 

trianggulasi resep dan serangkaian uji coba yang dilakukan. 

 

1.4 Perumusan Masalah 

Berdasarkan identifikasi dan pembatasan masalah maka masalah yang akan 

diteliti adalah “bagaimanakah standardisasi  hidangan Krengsengan dari Jawa 

Timur?” 

 

1.5 Tujuan Penulisan 

Tujuan dari penulisan tugas akhir ini ialah untuk mendapatkan standardisasi 

resep krengsengan yang berasal dari Jawa Timur. 

 

1.6 Kegunaan Penulisan 

1. Kegunaan bagi penulisan tugas akhir standardisasi resep ini ialah untuk 

mendapatkan standardisasi resep krengsengan  

2. Kegunaan untuk prodi dapat dijadikan salah satu refensi hidangan yang 

akan di kaji ulang untuk penulisan tugas akhir atau skripsi diprodi tata 

boga pada angkatan selanjutnya 

3. Kegunaan untuk mata kuliah ialah dapat dijadikan salah satu menu dalam 

mata kuliah pengolahan makanan nusantara yang ada pada kategori lauk 

pak berkuah sedikit 

4. Dapat menjadi referensi para pembaca atau patokan resep mengenai 

makanan tradisional Krengengan yang berasal dari provinsi Jawa Timur 

yang menghasilkan produk yang sesuai dan memiliki tingkat kegagalan 

yang sangat rendah. 

 


