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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

LATAR BELAKANG 

Secara umum vegetarian dapat diartikan sebagai orang yang tidak 

mengkonsumsi daging. Baik itu daging sapi, ikan, kambing, ayam, maupun daging 

hewan lainnya. Para vegetarian hanya mengkonsumsi sayur-sayuran, buah-buahan, 

kacang-kacangan, biji-bijian. Vegetarian berasal dari Bahasa Latin yaitu vegetus, yang 

artinya kuat, aktif, dan bergairah. Istilah “vegetarian” pertama kali digunakan oleh 

Joseph Brotherton dan kawan – kawan di Inggris pada tahun 1840. Dan mulai 

terpopulerkan di Eropa Barat oleh International Vegetarian Union. (Mariotti, 2017) 

Menurut Mariotti (2017), vegetarian terbagi menjadi beberapa jenis yaitu, 

Lacto-Vegetarian adalah vegetarian yang mengkonsumsi susu tetapi bukan telur. Ovo-

Vegetarian adalah vegetarian yang mengkonsumsi telur tetapi tidak mengkonsumsi 

susu. Pesco-vegetarian adalah vegetarian yang mengkonsumsi ikan dan/atau makanan 

laut, tetapi tidak mengkonsumsi daging. Vegan adalah vegetarian murni , yang 

mengkonsumi makanan yang tidak mengandung hewani maupun prudk hewani (susu 

dan madu). 

Terdapat banyak alasan seseorang memiih vegetarian diet, salah satunya untuk 

alasan kesehatan. Terkait dengan anggapan bahwa mengkonsumsi produk hewani 

dengan jumlah besar akan mengakibatkan berbegai macam penyakit.  Makanan nabati 

seperti kacang-kacangan, biji-bijian, buah, dan sayuran mengandung nutrisi penting 

A. 
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yang dibutuhkan oleh manusia. Diet Vegetarian sendiiri merupakan diet seimbang yang 

kaya akan serat, mineral, vitamin dan rendah lemak. (Mariotti, 2017) 

Menurut The Global Vegetarian Index oleh Oliver’s Travel, Indonesia berada 

di peringkat 16 dari 20 negara yang ramah wisata vegetarian dan vegan. Menurut The 

Food and Agricultute Organization of the United Nations (FAO) India adalah negara 

terendah yang mengkonsumsi daging. Berdasarkan pernyataan dari mantan menteri 

pariwisata tahun 2019 Arief Yahya, China dan India adalah penyumbang wisatawan 

terbanyak di Indonesia, sehingga peluang ini mampu mengembangkan destinasi 

kuliner vegetarian. 

Kata “cookies” berasal dari Bahasa Belanda, yaitu koekje yang artinya “kue 

kecil”. Di Inggris, kue kecil ini biasa dikenal dengan biscuits, yang dimana biscuit di 

Inggris lebih kecil dan renyah dibandingkan dengan cookies  di Amerika yang lebih 

lembut dan kenyal. Beberapa kue kering terbuat dari adonan kue. Kebanyakan resep 

kue kering terdapat sedikit kering dibadingkan dengan adonan cake. Adonan kue 

kering tergolongkan dari lembut sampai sangat kaku. Kue kering memiliki variasi yang 

tidak terbatas. Baik dari bentuknya, ukuran, maupun teksturnya. (Gisslen, 2016). 

Menurut Gisslen (2016) terdapat 4 karakteristik dari kue kering, yaitu 

kerenyahan, kelembutan, kekenyalan, dan menyebar. Kerenyahan yaitu artinya kue 

kering akan menjadi renyah ketika kelembapannya rendah, biasanya kue kering yang 

memiliki tekstur renyah terbuat dari adonan yang lebih kental, tinggi gula dan lemak. 

Kelembutan, merupakan kebalikannya dari kerenyahan, dimana jumlah kelembapan 

dalam adonan lebih rendah dan rendah gula serta lemak. Selanjutnya kekenyalan, untuk 
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karakteristik ini kelembapan sangat di butuhkan dalam tekstur kekenyalan pada kue 

kering, tinggi gula dan kandungan air tetapi rendah kandungan lemak. Dan yang 

terakhir adalah menyebar, karakteristik ini adalah hal yang paling diinginkan untuk 

pembuatan kue kering. Penyebaran kue kering terjadi oleh karena kandungan gula, 

tetapi gula yang digunakan untuk meningkatkan penyebaran kue kering adalah gula 

pasir kasar sedangkan gula halus mengurangi penyebaran pada kue kering. 

Berdasarkan buku Professional Baking yang ditulis oleh Wayne Gisslen (2016) 

terdapat delapan macam kategori kue kering, yaitu:  

a. Drop Cookies: Drop Cookies terbuat dari adonan yang soft dan moist sehingga 

dapat dicetak menggunakan sendok atau scoop ice cream. Sehingga ketika 

dipanggang, maka drop cookies dapat menyebar. Contohnya, Sour Cream 

Fudge Cookies.  

b. Refregreator Cookies: Terbuat dari adonan yang lebih kaku. Sebelum 

dipanggang adonan dimasukkan kedalam kulkas untuk menjaga bentuk ketika 

dibentuk.  

c. Molded Cookies: Terbentuk dari adonan yang cukup kaku yang dapak dibentuk 

dan dicetak.  

d. Bar Cookies: Terdiri dari adonan yang kaku yang dibentuk menjadi persegi 

panjang. Adonan dapat dipotong setelah dipanggang.  

e. Sheet Cookies: Merupakan salah satu kategori kue kering yang paling mudah 

untk dibuat. Adonan kue kering hanya dituangkan ke dalam loyang lalu 

dipanggang dan di potong sesuai porsi penyajian. 
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f. Rolled Cookies: Terbuat dari adonan yang kaku, lalu di dinginkan ke dalam 

kulkas untuk mengeraskan lemak yang terdapat di dalam adonan. Setelah itu 

adonan di gulingkan dan dipotong sesuai denan bentuk yang diinginkan. 

g. Piped Cookies: Terbuat dari adonan kue kering yang lembut dan dapat dengan 

mudah terdorong melalui pipping bag untuk membentuk berbagai macam 

bentuk. 

h. Wafer Cookies: Biasa disebut dengan tuiles, terbuat dari adonan yang tipis, 

terdiri dari putih telur, gula, tepung, mentega, dan krim kental. 

Kue kering biasanya dibuat menggunakan bahan dasar tepung terigu. 

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum. Tepung terigu 

biasanya digunakan untuk membuat mie, kue kering, roti. Terdapat tiga jenis 

tepung terigu yaitu, tepung terigu protein tinggi (kadar protein 11% - 13%), tepung 

terigu protein sedang (kadar protein 8%-11%) dan tepung terigu protein rendah 

(kadar protein 6% - 8%). Tepung terigu protein tinggi biasanya digunakan untuk 

adonan yang memerlukan tingkat elastisitas dan kekenyalan yang tinggi. Misalnya, 

roti, mie, pasta. Sedangkan tepung terigu protein sedang biasanya digunakan untuk 

membuat makanan yang bertekstur lembut. Misalnya, cake, waffle, dan martabak. 

Tepung terigu protein rendah biasanya digunakan untuk membuat makanan yang 

tidak memerlukan tingkat elastisitas yang tinggi (Yahyono, 2016).  

Buku adalah buah pikiran yang berisi ilmu pengetahuan hasil analisis 

terhadap kurikulum secara tertulis. Buku disusun menggunakan bahasa sederhana, 

menarik, dan dilengkapi gambar serta daftar pustaka. (Kurniasih, 2014). Resep 
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sangat dibutuhkan sebagai suatu sarana yang dapat menuntun pada saat penyiapan 

bahan-bahan masakan dan cara pembuatannya.  

 Buku resep dibutuhkan sebagai sebuah pedoman yang menuntun pada proses 

mempersiapkan bahan-bahan serta alat-alat masakan, cara pembuatan beserta 

dengan cara penyajiannya agar menghasilkan masakan yang bercitra rasa lezat dan 

menarik. Dalam buku resep, terdapat resep-resep masakan yang sudah teruji dan 

dapat digunakan setiap saat ketika membutuhkan, serta mempermudah dalam 

proses memasak. 

Ada beberapa permasalahan dalam proses pembuatan rancangan buku resep 

Kue Kering Vegan. Permasalahan tersebut terjadi karena semua produk kue kering 

biasanya menggunakan bahan dairy product dan juga telur. Sementara itu 

masyarakat yang menerapkan gaya hidup vegan tidak boleh mengkonsumsi bahan 

makanan yang terbuat dari produh hewan. Dairy Product merupakan bagian 

terpending dari sumber makanan manusia. Dairy product kaya akan sumber nutrisi 

seperti protein, lemak, vitamin, dan mineral (Fernandes, 2009). Dairy Product 

adalah produk yang melibatkan penggunaan raw milk (susu yang belum 

dipasteurisasi atau dihomogenisasi), dan bahan makanan dan minuman lainnya, 

untuk menghasilkan berbagai produk, termasuk susu yang diminum, keju, susu 

bubuk, dan mentega.  

Buku resep yang berjudul “Kue Kering Vegan” ini ditujukan untuk semua 

lapisan masyarakat baik yang mengikuti pola hidup vegetarian agar memberikan 

sebuah pilihan ide untuk macam-macam kue kering yang dapat dibuat dirumah. 
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Dan untuk para masyarakat yang tidak menjalankan pola hidup vegetarian dapat 

mencoba hal-hal baru, serta menjadikan alternatif untuk membuat sendiri 

dikarenakan bahan – bahan yang digunakan dalam resep Kue Kering Vegan ini 

mudah didapatkan. 

Pemilihan tema Kue Kering Vegan karena pada umumnya, kue kering 

dibuat menggunakan mentega, tepung terigu, telur, dan gula. Karena masyarakat 

yang menerapkan pola hidup vegan tidak dapat mengonsumsi metega dan telur, 

maka kue kering tidak dapat mereka nikmati. Padahal menurut data statistik 

konsumsi pangan 2018, kue kering digemari oleh masyarakat Indonesia. Buktinya, 

tingkat konsumsi kue kering di Indonesia mulai dari tahun 2004-2018 terus 

meningkat, dengan rata-rata pertumbuhan per tahun sebesar 33,31%. Adapun data 

lebih jelas dapat dilihat pada lampiran 1.  

Maka dari itu, diharapkan rancangan buku resep “Kue Kering Vegan” ini 

dapat membantu masyarakat baik yang menerapkan pola hidup vegan  maupun 

tidak untuk menikmati kue kering dengan bahan-bahan yang terjangkau dan mudah 

dibuat. Selain itu, rancangan buku resep ini juga diharapkan dapat menjadi 

alternatif untuk membantu masyarakat yang alergi terhadap produk yang 

mengandung bahan hewani untuk membuat kue kering dan dapat 

mengkonsumsinya.  

Dapat dilihat pada gambar 1, berdasarkan hasil survei yang dilakukan 

terhadap 50 responden ,dimana responden yang diambil merupakan responden 

umum. Sehingga  diketahui bahwa terdapat lebih dari tiga-perempat atau 88% 
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responden ertarik untuk mencoba kue kering berbahan dasar vegan. Dan dapat 

disimpulkan bahwa masyarakat tertarik untuk mencoba kue kering vegan. 

 

Gambar 1 

Ketertarikan Responden Mencoba Kue Kering Berbahan Dasar Vegan 

              

  

  Sumber: Hasil Olahan Data (2019) 

 

TUJUAN PEMBUATAN RANCANGAN BUKU RESEP 

Adapun tujuan dari pembuatan buku resep ini adalah:  

1. Masyarakat  

a. Mempermudah masyarakat vegetarian untuk membuat kue kering 

berbahan dasar vegan di rumah.  

B. 
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b. Memberikan berbagai macam pilihan kue kering bagi para masyarakat 

yang memiliki alergi terhadap produk yang terbuat dari bahan dasar 

hewani.  

c. Menjadi alternatif untuk masyarakat yang ingin membuat kue kering 

tetapi memiliki budget yang terbatas. 

2. Pendidikan  

a. Dengan dibuatnya buku resep ini diharapkan dapat menambahkan ilmu 

pengetahuan dan wawasan kepada para pelajar mengenai vegan cookies, 

karena belum semua orang mengetahui tentang vegan dan membuat kue 

kering yang berbahan dasar vegan. 

b. Para pelajar juga dapat mempelajari cara membuat kue kering tanpa 

menggunakan dairy product dan dapat menjadikannya sebagai ide 

bisnis.  

 

 

 

 


