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Kata Pengantar
Di zaman sekarang sudah banyak beredar jajanan 

modern yang lebih populer dan laku di kalangan 

milenial sekarang. Tidak disangka jajanan tradisional 

Indonesia sudah mulai memudar dan banyak milenial 

sekarang yang bahkan tidak mengetahui keberadaan 

jajanan tradisional. Salah satu jajanan modern yang 

populer sekarang ini salah satunya Choux au Craquelin. 

Jajanan ini biasanya berisikan cream modern seperti 

vanilla, chocolate, rum, matcha, dan lain-lain. 

Pada kesempatan kali ini, saya sebagai dosen 

pembimbing dari Cecilia dan Gabriella bersyukur 

atas buku resep aneka rasa Choux au Craquelin dengan 

cita rasa jajanan tradisional 
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Indonesia ini dapat diselesaikan dengan baik. Berkat ketekunan tim penulis dalam 

melakukan uji produk dan riset, menghasilkan 15 filling rasa jajanan pasar tradisional 

Indonesia. Tim penulis tentunya sudah melakukan uji panelis kepada 6 dosen terlatih 

dari segi bentuk, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Sehingga resep ini sudah teruji dan 

dapat dicoba oleh masyarakat Indonesia. 

Buku ini akan memandu para pembaca untuk membuat varian filling Choux au Craque-

lin dengan rasa tradisional Indonesia. Dilengkapi juga dengan resep Choux au Craquelin 

nya. Semoga buku ini dapat membantu para pembaca untuk menyiapkan hidangan 

jajanan modern dengan rasa khas Indonesia dan saya harap jajanan tradisional Indone-

sia tidak memudar melainkan semakin dikenal masyarakat luas. 

Febryola Indra, S.Tr. Par., M.Par.

Dosen Pembimbing



Kata Pengantar
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Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas berkat limpahan rahmat dan 

karunia-Nya sehingga buku Resep Aneka Rasa Choux au Craquelin dengan Cita Rasa 

Indonesia telah dapat diselesaikan. Buku resep ini adalah buku yang dirancang untuk 

memenuhi tugas akhir sebagai seorang sarjana pariwisata program studi pengelolaan 

perhotelan di Universitas Pelita Harapan,serta sebagai bagian untuk membagikan 

ilmu dan kreatifitas bagi masyarakat luas..

Kami sampaikan terimakasih kepada Ma’am Prof. Dr. Diena Mutiara Lemy,A.Par., 

MM, CHE., selaku Dekan Fakultas Pariwisata, Ma’am Dr. Amelda Pramezwary, 

A.Par., M.M., selaku Ketua Program Studi Pengelolaan Perhotelan. Serta seluruh 

dosen dan staff di Universitas Pelita Harapan. Terimakasih juga kami sampaikan 

kepada Miss Febryola Indra, S.Tr.Par., M.Par., selaku pembimbing tugas akhir atas 

segala kontribusi di dalam penyempurnaan buku ini. Terimakasih kepada Adelia 

Regita, S.Ds., yang telah ikut serta berkontribusi dalam proses editing serta semua 

pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu, yang sudah ikut membantu dalam 

proses penyelesaian buku ini.

Kami menyadari masih terdapat banyak kekurangan dalam buku ini untuk itu kritik 

dan saran yang membangun demi penyempurnaan buku ini sangat diharapkan. Dan 

semoga buku ini dapat memberikan manfaat bagi semua masyarakat, khususnya para 

generasi milenial dan bagi semua pihak dari segala lapisan yang membutuhkan.

Jakarta, 19 November 2021 

Tim Peneliti

Cecilia & Gabriella Karen Setiawan
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Choux au Craquelin

Tentang Choux
Choux yang berasal dari Prancis yang akrab dikenal dengan sebutan kue sus di Indonesia. Pada 
dasarnya, Choux ini berisikan vla yang manis dan ragout yang gurih yang terkenal di Indonesia. 

Choux ini sudah banyak dikreasikan dengan berbagai isian dan juga taburan , salah satunya 
Choux au Craquelin. Memiliki lapisan taburan renyah yang terbuat dari butter, terigu dan gula 

(Smartplus Pro, 2021)
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Resep Filling
Aneka Rasa
Choux au Craquelin
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Bubur sumsum atau yang biasa disebut dengan jenang sumsum yang berasal 
dari Jawa Timur merupakan salah satu makanan zaman penjajahan Belanda. 
Kata sumsum sendiri berasal dari warna bubur yang putih seperti sumsum 
tulang. Bubur sumsum memiliki filosofi yang dimana merupakan simbol 
kesederhanaan dan rasa penuh syukur karena kehadiran dari terciptanya 

keterbatasan pangan pada saat masa penjajahan Belanda (Ariefana, 2021). 

Tentang Bubur Sumsum

Bubur Sumsum
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Bubur Ketan Hitam

Bubur ketan hitam yang berasal Jawa ini merupakan hasil olahan pangan 
zaman kerajaan majapahit dan hasil olahan yang cukup mahal dibandingkan 

dengan beras biasa. Filosofi dari bubur ketan hitam ini ialah kebersamaan dan 
menyatukan dikarenakan beras ketan yang lengket dan pada umumnya, beras 

ketan ini dimasak untuk acara besar seperti pernikahan (Kirana, 2019).

Tentang Bubur Ketan Hitam
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Bubur Kacang Hijau

Bubur kacang hijau yang berasal dari Madura ini berbahan dasar kacang hijau 
yang dipadu dengan santan dan gula. Biasanya menggunakan daun pandan juga 

sebagai penambah aroma dari bubur kacang hijau. Biji kacang hijau ini 
merupakan palawija yang terkenal di kawasan tropika. Makanan yang terbuat 

dari biji kacang hijau ini diolah menjadi bubur yang sekarang kita kenal 
dengan bubur kacang hijau (tribunnews, 2019). 

Tentang Bubur Kacang Hijau
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Cantik Manis

Cantik manis yang merupakan kue tradisional khas Betawi yang terbuat dari 
tepung hunkwe atau yang biasa dikenal dengan tepung kacang hijau. Bahan 

untuk membuat cantik manis juga mudah dicari seperti tepung hunkwe, sagu 
mutiara, santan, daun pandan, garam dan gula (Wijaya, 2021). 

Tentang Cantik Manis 
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Kuah Kinca Serabi

Serabi kuah kinca ini berasal dari Jawa Barat yang sudah ada sejak 1923 yang 
dalam bahasa Sunda dikenal dengan kata “Sura” yang artinya besar. Serabi 

manis yang diberikan sauce kuah kinca yang berisikan gula merah cair. Pada 
mulanya serabi ini merupakan menu sarapan, tetapi dikarenakan banyaknya 
peminat serabi di daerah Bandung, serabi ini merupakan jajanan tradisional 

Bandung (Kompas, 2019)

Tentang Kuah Kinca Serabi
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Tape Keju

Tape yang berasal dari singkong yang merupakan tanaman umbi-umbian yang 
diolah dan difermentasikan, sehingga menghasilkan tape yang memiliki aroma 

seperti alkohol tetapi tidak memabukan. Kue tape keju ini memiliki aroma 
khas tape dengan rasa yang lembut, manis dan sedikit rasa asam dari fermen-

tasi tape (Sesmawati, 2016). 

Tentang Tape Keju
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Klepon

Klepon yang berasal dari Jawa Timur ini. Asal nama klepon diambil dari 
bahasa Jawa yang memiliki arti “Indung Telur Hewan” karena memiliki bentuk 
yang bulat dan kecil-kecil. Kesederhanaan kue tradisional ini juga terlihat dari 

cara pembuatannya yang mudah. Klepon ini memiliki filosofi yang dimana 
bersifat sederhana, bersahaja atau tidak berlebihan ini merupakan perilaku 

yang terpuji yang wajib dimiliki manusia pada kehidupannya (Meiskhe, 2019).

Tentang Klepon
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Srikaya

Srikaya ini berasal dari tradisi bangsa Melayu, maka dari itu nama srikaya ini 
diambil dari bahasa Melayu yang artinya Sri atau Seri yang berarti cerah dan 

kaya yang dimana warnanya kuning emas seperti orang kaya. Srikaya ini 
bukan berasal dari buah srikaya melainkan dari selai dengan campuran santan, 

telur, dan gula (Febriastuti, 2020). 

Tentang Srikaya
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Nagasari

Nagasari yang merupakan kue basah tradisional yang diwariskan turun 
temurun dari generasi ke generasi. Asal usul jajanan tradisional ini pun belum 
diketahui pasti, beberapa sumber mengatakan berasal dari Rembang maupun 
Indramayu, Jawa Barat. Nama nagasari ini terdiri dari 2 kata yaitu “naga” dan 
“sari”, “naga” yang berarti hewan yang kuat dan biasanya dijadikan lambang 

jiwa yang terhormat, sedangkan kata “sari” artinya isi utama dari suatu benda. 
Apabila digabungkan memiliki arti isi utama dari suatu benda yang terhormat 

(Indonesian chef association, 2020).

Tentang Nagasari
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Es Nona Cantik

Es Nona Cantik yang berasal dari Kalimantan ini sekilas mirip es doger, tetapi 
es nona cantik ini memiliki isian yang berbeda. Es ini sudah ada sejak 44 

tahun yang lalu dan pencetusnya adalah Es Nona Sari Buah yang berlokasi di 
Pontianak. Dulu penjualnya adalah nona-nona cantik maka dari itu dinamakan 

es nona cantik (Rahmawati, 2020). 

Tentang Es Nona Cantik
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Tentang Sarang Semut

Sarang Semut

 Kue sarang semut ini berasal dari kota Jambi, makanan ini juga 
dikenal dengan sebutan Sarang Semut Ubi Kayu. Keunikan yang menjadi ciri 

khas dan asal nama kue sarang semut yaitu tekstur kue yang berongga-rongga. 
Biasanya kue sarang semut disajikan sebagai salah satu hidangan pada pesta 

atau syukuran (Edy, 2015). 



Wedang Jahe

Wedang Jahe ini merupakan hidangan minuman sari jahe tradisional khas 
Indonesia. Wedang dalam bahasa Jawa yang artinya “minuman panas”. Minu-
man ini sering disajikan dan dinikmati seperti teh atau kopi. Dibuat dengan 

jahe segar, gula jawa (Kumparan, 2017).

Tentang Wedang Jahe
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Es Podeng

Es Podeng yang berasal dari Garut atau yang biasa dikenal dengan sebutan es 
puter ini merupakan salah satu jajanan khas Jakarta. Pada zaman kolonial, Es 
Krim hanya untuk kalangan tertentu, tetapi masyarakat Indonesia modifikasi 

dan mengganti bahan utama dengan santan dan dibuat dengan alat mesin 
putar manual. Es Podeng ini biasanya disajikan dengan taburan  agar-agar, 

Kacang sangrai, Sagu Mutiara, Meses, dan Alpukat (Mustinda, 2018). 

Tentang Es Podeng

33
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Es Kelapa Jeruk

Es kelapa jeruk yang terkenal di kawasan Jakarta khususnya Glodok yang masih eksis 
sampai sekarang. Jajanan minuman yang berisikan sari jeruk yang murni dicampur 

dengan irisan kelapa muda yang lembut. Jeruk yang digunakan biasanya menggunakan 
jeruk pontianak untuk mendapatkan air jeruk yang banyak dan enak (Sopia, 2016). 

Tentang Es Kelapa Jeruk



Martabak

Martabak yang berasal dari Bangka Belitung yang diciptakan oleh warga 
keturunan Tionghoa. Awalnya makanan ini disebut Hok Lo Pan yang artinya 

kue orang Hok Lo. Tetapi seiring berjalannya waktu, jajanan ini semakin 
dikenal dan populer dikalangan masyarakat hingga keluar kota Bangka. 

Sekarang dikenal dengan sebutan kue rembulan atau terang bulan karena 
bentuknya yang bulat dan kuning. Tetapi di beberapa daerah juga menyebutn-
ya dengan sebutan martabak manis seperti di Jakarta (Martabakorins, 2019). 

Tentang Martabak

37
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