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Abstrak. Pemanfaatan sumber daya lokal secara optimal menjadi salah satu kunci dalam menciptakan inovasi
kuliner yang berkelanjutan. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan keterampilan masyarakat Desa Karangsari,
Kecamatan Pulosari, Kabupaten Pemalang dalam mengolah selada air, komoditas lokal yang melimpah di daerah
tersebut, menjadi produk kuliner yang memiliki nilai jual tinggi yaitu crackers selada air. Pelatihan pembuatan
crackers selada air yang dilaksanakan oleh tim pengabdi menggunakan metode transfer pengetahuan dan
keterampilan secara langsung kepada ibu-ibu RT 17 di Dusun Nusa. Hasil dari pelatihan ini menunjukkan
peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam mengolah selada air menjadi produk kuliner yang
inovatif dan berkelanjutan. Dampak positif lainnya adalah terciptanya peluang usaha rumahan bagi masyarakat
setempat, yang mendukung pengembangan ekonomi lokal serta pelestarian budaya kuliner. Dengan demikian,
pelatihan ini berhasil mendorong pemanfaatan sumber daya lokal sebagai solusi dalam menciptakan alternatif
kuliner berkelanjutan yang dapat bersaing di pasar global.

Kata Kunci: Sumber Daya Lokal, Selada Air, Crackers, Kuliner Berkelanjutan, Pemberdayaan Masyarakat

Abstract. Optimal use of local resources is one of the keys to creating sustainable culinary innovation. This research
aims to improve the skills of the people of Karangsari Village, Pulosari District, Pemalang Regency in processing
watercress, a local commodity that is abundant in the area, into culinary products that have high selling value, namely
watercress crackers. The training on making watercress crackers carried out by team used the method of transferring
knowledge and skills directly to the women of RT 17 in Nusa Hamlet. The results of this training show an increase in
participants' knowledge and skills in processing watercress into innovative and sustainable culinary products. Another
positive impact is the creation of home business opportunities for local communities, which supports local economic
development and the preservation of culinary culture. Thus, this training succeeded in encouraging the use of local
resources as a solution in creating sustainable culinary alternatives that can compete in the global market.
Keywords: Local Resources, Watercress, Crackers, Sustainable Culinary, Community Empowerment

Pendahuluan

Desa Karangsari merupakan desa yang terletak di Kecamatan Pulosari Kabupaten
Pemalang dengan luas wilayah sekitar 410.981 hektar. Secara topografis desa Karangsari terletak
di kaki gunung Slamet bagian utara dan lokasinya berada di dataran tinggi. Daerahnya yang subur,
membuat sebagian mata pencaharian warganya sebagai petani, salah satu tanaman yang menjadi
komoditas di desa Karangsari adalah selada air. Selada air adalah tanaman yang kaya akan sulfur,
nitrogen, dan yodium, dan merupakan salah satu jenis sayuran daun tertua yang telah dikonsumsi
oleh manusia (Cahyati and Putriningtyas, 2021; Perilaku et al., 2019). Menurut para petani di desa
Karangsari, terdapat dua jenis selada air yaitu Selada Bandung dan Selada Jawa. Perbedaanya
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terletak pada ukuran dan rasa, selada Bandung memiliki ukuran yang kecil tetapi tidak pahit,
sedangkan selada Jawa berukuran besar-besar namun memiliki rasa yang pahit ketika diolah.

Tanaman selada air di desa Karangsari sangat mudah ditemukan, terutama di dusun
Krajan dan Pesuruan. Pengolahan budidaya selada air juga dapat dikembangkan dengan mudah
(Geissdoerfer et al., 2017; Sekarningrum et al., 2020). Penanaman selada air tidak membutuhkan
lahan yang luas, selama media tanam di lahan tersebut dialiri air atau tanah tersebut bertekstur
seperti lumpur, selada air dapat tumbuh dengan subur. Akan tetapi, masyarakat setempat
memerlukan pelatihan untuk meningkatkan keterampilan dalam mengolah selada air agar dapat
dijadikan produk yang memiliki nilai jual dan guna lebih unggul, serta menciptakan inovasi dan
kreasi yang lebih modern dan menarik. Selain itu, perkembangan dalam bidang ekonomi dan
kuliner yang sangat pesat menuntut masyarakat lokal untuk dapat melakukan perubahan agar
bisa bersaing di era yang penuh dengan inovasi baru (Osei et al.,, 2019; Stupina et al., 2021;
Prajanti et al,, 2023; Marinchenko, 2021; Susilowati et al., 2019).

Adanya pemberian pengetahuan dan keterampilan dalam mengelola selada air menjadi
produk yang memiliki nilai jual lebih tinggi dari team pengabdian dapat menjadi solusi dalam
menghadapi tantangan tersebut. Kreasi pengolahan selada air menjadi sebuah crackers dapat
menjadi penguatan ekonomi, karena dengan inovasi dalam pengolahan selada air dapat
membantu produk lokal mampu bersaing dengan kuliner-kuliner kekinian yang banyak dinikmati
oleh milenial dan generasi-z. Dengan demikian, pemanfaatan selada air menjadi bahan baku
utama dalam pelatihan pembuatan crackers selada dapat menjadi langkah strategis dalam
mendukung keberlanjutan kuliner dan ekonomi lokal (Ernitawati et al., 2023). Adapun tujuan dari
pelatihan ini adalah untuk meningkatkan kemampuan dasar dalam pengembangan dan
pengolahan selada air, sehingga selada air dapat memiliki nilai guna dan juga nilai jual yang lebih
tinggi yang dapat dijadikan sebagai produk kuliner lokal berkelanjutan.

Metode Pelaksanaan

Metode yang digunakan adalah knowledge dan skill transfer melalui demonstrasi
(Kurniawan et al., 2024) pembuatan crackers selada air kepada ibu-ibu RT 17 di dukuh Nusa desa
Karangsari (Hidayah, 2021). Melalui metode ini diharapkan ibu-ibu RT 17 dapat secara langsung
menyerap informasi dan juga terlibat dalam proses pembuatan Crackers Selada Air. Tahapan
dalam kegiatan ini diantaranya:

1. Tahap Persiapan. Tahap Persiapan ini, kami mempersiapkan alat dan bahan serta
melakukan percobaan pembuatan crackers Selada Air secara mandiri di Desa Karangsari.

2. Tahap Pelaksanaan. Pada tahap ini, dilaksanakan pelatihan pembuatan crackers Selada Air
bersama Ibu-ibu RT 17 desa Karangsari. Kegiatan dalam pelatihan dilakukan
menggunakan model sosialisasi dan demonstrasi praktik pembuatan crackers Selada Air
untuk masyarakat sehat dan berdaya dengan durasi waktu kurang lebih selama 2 jam.

Indikator keberhasilan yang digunakan dalam menilai program ini sebagai berikut
(Susilowati et al., 2021).

1. Sebanyak 75% yang diundang menghadiri kegiatan pelatihan pembuatan crackers selada
air dari awal hingga akhir
2. Terlaksananya seluruh rangkaian kegiatan pelatihan pembuatan cracker selada air
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Hasil Dan Pembahasan

Pelaksanaan kegiatan pelatihan pembuatan crackers selada menjadi produk kuliner lokal
berkelanjutan ini dilaksanakan di kediaman Ibu Rohmah (Ibu RT 17) di dusun Nusa desa
Karangsari, dalam ruangan yang memadai sehingga peserta pelatihan dapat berinteraksi dan
turut aktif dalam kegiatan pelatihan, Olahan crackers selada air merupakan sebuah resep yang
menggabungkan crackers (keripik roti) dengan selada air (selada hijau) untuk membuat
hidangan ringan dan sehat. Bahan-bahan yang biasanya digunakan termasuk crackers, selada air,
bahan-bahan tambahan seperti bawang bombay, jagung, dan bumbu-bumbu lainnya. Resep ini
mudah dibuat dan dapat disajikan sebagai camilan atau hidangan ringan yang kaya akan nutrisi.
Proses pembuatan crackers selada air ini cukup mudah, dengan bahan baku yang melimpah
kreasi olahan selada menjadi sebuah crackers dapat dijadikan sebagai alternatif kuliner
berkelanjutan. Berikut adalah rangkaian proses pelatihan pembuatan crackers selada air:

Alat dan Bahan
Alat:

Baskom
Spatula
Oven
Loyang
Pisau
Talenan
Parutan keju
Rolling Pin
Mangkok

XN W

o

Bahan:

=

60 ml susu UHT (hangat)
30 gr margarin
2 gr garam
5 gr gula pasir
3 grragi
3 gr baking soda
150 gr tepung protein sedang
25 gr selada air
20 gr keju
. 7 gr wijen
. 3 gr oregano

O O Nk W

[EEGY
[

Proses pembuatan Crackers Selada Air akan diuraikan secara singkat dalam bentuk
paragraf dan disertai gambar agar proses pembuatan menjadi lebih jelas. Tahap pertama yaitu
campurkan susu hangat, margarin, fermipan, garam, dan gula ke dalam sebuah baskom.
Kemudian aduk bahan bahan tersebut hingga merata dan tambahkan baking soda, aduk kembali
hingga merata.

306



Pemanfaatan Sumber Daya Lokal Selada Air Melalui Pelatihan Pembuatan Crackers Selada Sebagai Alternatif Kuliner Berkelanjutan

Setelah campuran bahan-bahan tadi sudah tercampur dengan rata, selanjutnya masukkan
tepung terigu dan aduk hingga kalis. Tambahkan selada air yang sudah dicincang halus kedalam
adonan tadi, tidak lupa juga tambahkan wijen, oregano, dan keju. Setelah semua sudah tercampur,
adonan tersebut di diamkan selama 30 menit pada wadah yang tertutup.

§ —

Gambar 2. Proses Penambahan Tepung Terigu, Selada Air, Wijen, Oregano, Dan Keju

Setelah didiamkan selama 30 menit, kemudian adonan dipipihkan menggunakan rolling
pin hingga tipis dan potong sesuai selera. Proses terakhir, susun adonan cracker yang sudah
dipotong-potong ke dalam loyang dan oven di suhu 180 selama 45 menit. Proses pengovenan
dapat dilakukan dengan oven tungku ataupun oven listrik. Setelah crackers selada air sudah
matang, tiriskan dan kemas menggunakan plastik standing pouch.

Gambar 4. Proses memindahkan adonan ke Loyang dan oven
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Pada setiap proses pelatihan ibu-ibu menyimak dengan seksama dan antusias, ibu-ibu
juga turut aktif berpartisipasi nyata sesuai instruksi dari mahasiswa. Dalam memberikan
pelatihan mahasiswa memberikan transfer pengetahuan dan keterampilan pengolahan selada air
menjadi sebuah inovasi kuliner crackers selada. Proses penyaluran informasi dan keterampilan
dapat diterima dengan baik oleh ibu-ibu RT 17. Selada air sebagai bahan baku utama tersedia
melimpah di desa Karangsari dan harganya yang relatif stabil jika dibandingkan dengan sayur
lainnya, selada air sangat cocok untuk dijadikan menjadi produk olahan yang memiliki nilai jual
yang lebih tinggi. Hasil akhir dari olahan selada air menjadi crackers yang menunjukan rasa gurih
dapat memikat dan dinikmati oleh semua kalangan. Produk olahan selada air menjadi crackers
juga dapat dijadikan sebagai oleh-oleh dalam kemasan khas desa Karangsari.

Melalui pelatihan tersebut, selada air menjadi memiliki nilai guna yang lebih, selain
menjadi olahan masakan rumabh, seperti sayur, tumisan, urab, atau pecel, yaitu menjadi produk
olahan yang dapat dinikmati oleh setiap golongan usia. Peningkatan nilai guna selada menjadi
sebuah olahan makanan memiliki nilai yang positif karena dapat mengembangkan produk
rumahan atau UMKM (Anisykurlillah et al., 2020; Susilowati et al., 2023; Jahari et al.,, 2022) di
desa Karangsari dan juga produk kuliner lokal berkelanjutan.

Berdasarkan hasil program pelatihan pembuatan Crackers Selada, kegiatan yang
dilakukan mencakup pendampingan dan evaluasi hasil. Pendampingan ini bertujuan untuk
memberikan pengetahuan dan keterampilan terkait pengolahan selada air, yang diikuti oleh ibu-
ibu RT 17 Dukuh Nusa, Desa Karangsari, Kecamatan Pulosari, Kabupaten Pemalang. Keberhasilan
program pelatihan dan pendampingan pembuatan Crackers Selada sebagai produk kuliner
berkelanjutan telah dicapai melalui kajian mendalam, dengan evaluasi yang dilakukan melalui
kuesioner terhadap ibu-ibu RT 17 Dukuh Nusa, Desa Karangsari. Berikut adalah evaluasi program
yang dilakukan oleh tim pengabdi (Wirawan et al,, 2021).

Tabel 1. Penilaian Materi Pelatihan

No. | Aspek Penilaian :;:ku(?rnsm S SS Jumlah f;t:- Kriteria

1. Materi yang dibawakan | 0,0 | 0,0 | 67,0 | 33,0 | 100 50 Baik
sangat terstruktur dengan
baik dan mudah dipahami

2. Relevansi materi sesuai | 0,0 0,0 | 100 | 0,0 100 100 Sangat
dengan tujuan yang Baik
diharapkan

3. Materi yang disampaikan | 0,0 | 0,0 | 100 | 0,0 | 100 100 Sangat
sudah mencakup Baik
pemahaman tentang
pengolahan Selada Air
menjadi produk kuliner
berkelanjutan

Rata-rata Nilai Materi Pelatihan 83,3 Baik
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Tabel 2. Penilaian Transfer Pengetahuan

. Frekuensi e
No. | Aspek Penilaian STS TS |s SS Jumlah | Rata-rata | Kriteria
1. Narasumber sangat interaktif | 0,0 | 0,0 | 0,0 | 100 | 100 100 Sangat
dalam memberikan materi Baik
yang disampaikan
2. Interaksi yang sangat baik | 0,0 | 0,0 | 0,0 | 100 | 100 100 Sangat
antara narasumber dengan Baik
peserta pelatihan
3. Materi yang disampaikan | 0,0 | 0,0 | 0,0 | 100 | 100 100 Sangat
dapat  diterima  dengan Baik
mudah  dimengerti dan
diimplementasikan
Rata-rata Nilai Materi Pelatihan 100 Sarllgat
Baik
Tabel 3. Penilaian Transfer Keterampilan
. Frekuensi o .
No. | Aspek Penilaian Jumlah | Rata-rata | Kriteria
STS |TS |S |SS
1. Peserta ikut aktif di dalam | 0,0 0,0 | 0,0 100 | 100 100 Sangat
melakukan kegiatan Baik
2. Peserta menyelesaikan | 0,0 0,0 [ 0,0 100 | 100 100 Sangat
kegiatan tersebut sesuai Baik
dengan waktu yang
diberikan dan memperoleh
suatu kesenangan
3. Peserta mampu | 0,0 | 0,0 | 0,0 | 100 | 100 100 Sangat
mempersatukan sebuah Baik
perbedaan dalam sebuah
kelompok yang memberikan
hasil terbaik
Rata-rata Nilai Materi Pelatihan 100 ;Z?fat

Berdasarkan hasil program pelatihan dapat terlaksana karena adanya partisipasi
masyarakat di desa Karangsari, khususnya dari ibu-ibu RT 17 Dukuh Nusa. Dampak langsung dari
pelatihan pembuatan crackers selada air sebagai produk kuliner berkelanjutan meliputi
peningkatan pengetahuan dan keterampilan praktis dalam mengolah selada air, mendorong
pengembangan produk kuliner berbasis bahan lokal, serta membuka peluang bagi peserta untuk
memproduksi dan menjual crackers selada air sebagai sumber penghasilan tambahan. Dengan
berbagai dampak positif yang dihasilkan, program pelatihan pembuatan crackers selada air tidak
hanya memberikan manfaat ekonomi bagi masyarakat, tetapi juga mendukung pengembangan
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sosial, kemandirian, (Cao and Zhang, 2024; Latifah et al., 2022; Iwamoto Wada and Arai, 2011)
dan keberlanjutan di desa Karangsari.

Simpulan

Hasil dari pemberdayaan masyarakat ini, perempuan memiliki pengetahuan yang lebih
luas dan lebih kreatif dalam mengelola selada air sebagai sumber daya lokal agar dapat
dimanfaatkan menjadi produk kuliner unggulan yang berkelanjutan. Adapun dampaknya adalah
a) menambah pengetahuan ibu-ibu RT 17 dalam pengelolaan selada air menjadi produk kuliner
berkelanjutan, b) menambah keterampilan ibu-ibu RT 17 dalam mengolah selada air menjadi
produk olahan dari komoditas lokal menjadi produk yang sebelumnya belum pernah ada, c) ibu-
ibu RT 17 memiliki kesempatan untuk memiliki usaha rumahan dari pengetahuan dan
keterampilan yang sudah didapat sehingga dapat mempopulerkan produk kuliner lokal
berkelanjutan dan dapat bersaing di era global. Program pelatihan pembuatan crackers selada air
terlaksana dengan baik dan diharapkan dapat meningkatkan kesejahteraan melalui aksi nyata.
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