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ABSTRAK

Menu a la carte menuntut setiap hidangan dipersiapkan sesuai pesanan pelanggan sehingga ketepatan teknik
pemotongan sayuran menjadi bagian penting guna menjaga kualitas, konsistensi, efisiensi, dan estetika
penyajian. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi jenis potongan sayur yang digunakan serta
mendeskripsikan penerapannya pada menu a la carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu. Penelitian
menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif. Data diperoleh melalui observasi, wawancara mendalam
dengan Executive Chef sekaligus Owner, serta dokumentasi. Analisis data dilakukan menggunakan tahapan
Miles, Huberman, dan Saldana yang meliputi pengumpulan data, kondensasi data, penyajian data, serta
penarikan kesimpulan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa restoran menerapkan berbagai teknik
vegetable cuts, yaitu julienne, chop, batonnet, brunoise, macedoine, chiffonade, wedges, dan large dice.
Pemilihan jenis potongan disesuaikan dengan karakteristik menu, metode memasak, fungsi bahan, serta
kebutuhan tampilan hidangan. Seluruh proses pemotongan dilakukan melalui tahapan mise en place
berdasarkan standar resep sehingga mampu mendukung efisiensi kerja dapur, mempercepat pelayanan,
menjaga konsistensi kualitas makanan, dan menghasilkan penyajian yang menarik. Penelitian ini
menyimpulkan bahwa teknik pemotongan sayuran merupakan bagian dari standar operasional dapur
profesional yang berperan penting menjaga mutu menu a la carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu.

Kata Kunci : Menu A La Carte, Potongan Sayuran, Vegetable Cuts
ABSTRACT

A la carte menus require every dish to be prepared after customer orders, making proper vegetable cutting
techniques essential for maintaining food quality, consistency, efficiency, and presentation. This study
aimed to identify the types of vegetable cuts used and describe their application in the a la carte menu at
Kala Greek Restaurant Uluwatu. A descriptive qualitative approach was employed. Data were collected
through direct observation, in-depth interviews with the Executive Chef and Owner, and documentation.
Data were analyzed using the Miles, Huberman, and Saldana interactive model, consisting of data
collection, condensation, data display, and conclusion drawing. The findings revealed that the restaurant
applies several vegetable cutting techniques, including julienne, chop, batonnet, brunoise, macedoine,
chiffonade, wedges, and large dice. The selection of each cut is determined by menu characteristics, cooking
methods, ingredient functions, and presentation requirements. All cutting processes are carried out during
the mise en place stage according to standardized recipes, supporting kitchen efficiency, faster service,
consistent food quality, and attractive presentation. The study concludes that vegetable cutting techniques
constitute an essential component of professional kitchen standard operating procedures and play an
important role in maintaining the quality of a la carte dishes at Kala Greek Restaurant Uluwatu.
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PENDAHULUAN

Sektor pariwisata merupakan salah satu penggerak utama perekonomian Indonesia,
khususnya di Provinsi Bali yang dikenal sebagai destinasi wisata internasional (Putra & Astawa,
2022). Keberadaan wisatawan domestik maupun mancanegara yang terus datang ke Bali
mendorong pertumbuhan industri pendukung, salah satunya adalah industri jasa makanan dan
minuman (food and beverage) (Yuliyanti et al., 2025). Restoran tidak lagi hanya berfungsi sebagai
tempat memenuhi kebutuhan konsumsi, tetapi juga menjadi bagian dari pengalaman wisata yang
memberikan nilai tambah melalui kualitas makanan, pelayanan, suasana, dan penyajian hidangan
(Taufan et al., 2026). Kondisi tersebut menyebabkan persaingan antarrestoran semakin ketat
sehingga setiap pelaku usaha dituntut untuk mampu menjaga kualitas produk secara konsisten.
Restoran modern tidak hanya mengutamakan cita rasa, tetapi juga memperhatikan standar
pengolahan, tampilan visual (plating), keamanan pangan, serta efisiensi proses produksi di dapur
(Anarima et al., 2025).

Perkembangan industri kuliner di Bali juga ditandai dengan meningkatnya jumlah restoran
yang mengusung konsep internasional, seperti restoran Jepang, Italia, Prancis, hingga Mediterania.
Restoran dengan konsep internasional dituntut untuk menerapkan standar pengolahan makanan
yang sesuai dengan karakteristik masakan negara asalnya sehingga mampu memberikan
pengalaman kuliner yang autentik kepada pelanggan (Nur Aniyansyah, 2025). Oleh karena itu,
keterampilan dasar yang dimiliki oleh tenaga dapur menjadi faktor penting dalam menghasilkan
makanan yang berkualitas (Nasution et al., 2026). Salah satu keterampilan tersebut adalah
penguasaan teknik dasar pengolahan bahan makanan (basic culinary techniques), terutama pada
tahap persiapan (food preparation) (Suardana & Saputra, 2026).

Tahap food preparation merupakan fondasi dalam proses produksi makanan karena
seluruh bahan baku dipersiapkan sebelum dimasak (Nasution et al., 2026). Pada tahap ini
dilakukan kegiatan pencucian, pengupasan, penimbangan, hingga pemotongan bahan makanan
sesuai dengan standar resep dan standar operasional restoran. Persiapan yang dilakukan secara
tepat akan mempermudah proses memasak, meningkatkan efisiensi kerja, menjaga kualitas hasil
akhir, serta meminimalkan terjadinya kesalahan selama proses produksi. Sebaliknya, kesalahan
pada tahap persiapan dapat menyebabkan kualitas makanan menjadi tidak konsisten, waktu
produksi menjadi lebih lama, dan tampilan hidangan kurang menarik.

Salah satu bagian penting dalam proses persiapan bahan makanan adalah teknik
pemotongan sayuran (vegetable cutting techniques) (Cokorda Istri Raka Marsiti et al., 2024).
Teknik pemotongan sayuran merupakan kemampuan dasar yang harus dikuasai oleh setiap juru
masak karena hampir seluruh jenis masakan menggunakan sayuran, baik sebagai bahan utama,
bahan pelengkap, maupun garnish (Maharani et al., 2025). Pemotongan sayuran bukan hanya
bertujuan memperkecil ukuran bahan, tetapi juga disesuaikan dengan fungsi bahan, metode
memasak, waktu pemasakan, serta estetika penyajian (Dwipayana et al., 2025). Oleh sebab itu,
setiap jenis menu memerlukan bentuk potongan yang berbeda agar menghasilkan kualitas
makanan yang optimal (Ulfa et al., 2026).

Dalam ilmu tata boga dikenal berbagai jenis potongan sayuran (vegetable cuts) yang telah
menjadi standar internasional, antara lain julienne, batonnet, brunoise, jardiniere, macedoine,
chiffonade, paysanne, rondelle, diagonal, bias, dan tourney (Supartini, 2021). Masing-masing
jenis potongan memiliki ukuran, bentuk, dan fungsi yang berbeda. Sebagai contoh, potongan
julienne menghasilkan irisan tipis memanjang yang banyak digunakan pada salad atau tumisan
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karena memberikan tekstur yang renyah. Potongan brunoise berbentuk kubus kecil sehingga cocok
digunakan pada sup atau saus agar matang secara merata (Cok. Istri Raka Marsiti et al., 2022).
Potongan chiffonade digunakan pada sayuran berdaun untuk memberikan tampilan yang lebih
menarik, sedangkan potongan batonnet banyak digunakan sebagai bahan pendamping (side dish)
maupun bahan baku french fries. Dengan demikian, pemilihan jenis potongan sayuran tidak hanya
mempertimbangkan bentuk, tetapi juga berkaitan dengan karakteristik menu, teknik memasak, dan
standar penyajian (Mandasari, 2023).

Penerapan teknik pemotongan sayuran juga menjadi bagian dari Standard Operating
Procedure (SOP) di dapur profesional. Setiap restoran umumnya memiliki standar ukuran
potongan tertentu agar menghasilkan kualitas makanan yang seragam meskipun dikerjakan oleh
juru masak yang berbeda. Keseragaman ukuran potongan memengaruhi tingkat kematangan
bahan, waktu memasak, penyerapan bumbu, hingga tampilan akhir hidangan. Oleh karena itu,
penguasaan teknik vegetable cuts menjadi salah satu indikator kompetensi yang harus dimiliki
oleh tenaga kerja di bidang kuliner (Apriansyah, 2020).

Beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa teknik dasar pengolahan makanan
merupakan salah satu faktor yang mendukung kualitas produk kuliner (Febianti et al., 2024).
Penelitian mengenai penerapan teknik dasar memasak menunjukkan bahwa ketepatan proses
persiapan bahan memberikan pengaruh terhadap konsistensi kualitas makanan yang dihasilkan.
Penelitian lain mengenai mise en place juga menjelaskan bahwa persiapan bahan yang dilakukan
sesuai standar mampu meningkatkan efisiensi kerja dapur dan mengurangi kesalahan selama
proses produksi (Dae & Hariaonto, 2026). Selain itu, penelitian tentang standar operasional dapur
profesional menegaskan bahwa keseragaman teknik pengolahan, termasuk teknik pemotongan
bahan makanan, merupakan bagian penting dalam menjaga kualitas produk restoran. Namun
demikian, sebagian besar penelitian tersebut masih berfokus pada aspek manajemen dapur,
kualitas pelayanan, sanitasi, maupun proses produksi secara umum, sedangkan penelitian yang
secara khusus mengidentifikasi jenis-jenis potongan sayuran yang digunakan pada menu a la carte
masih sangat terbatas (Harsana, 2021).

Berdasarkan kajian penelitian terdahulu tersebut, dapat diketahui bahwa belum banyak
penelitian yang mendeskripsikan secara rinci penerapan jenis potongan sayuran pada menu
restoran, khususnya restoran yang mengusung konsep masakan Mediterania atau Yunani (Aditya
et al., 2025). Penelitian sebelumnya lebih banyak membahas teknik pengolahan makanan secara
umum, sedangkan informasi mengenai jenis potongan sayuran yang digunakan pada setiap menu,
alasan pemilihannya, serta penerapannya dalam praktik kerja di dapur profesional belum banyak
dikaji. Kondisi tersebut menunjukkan adanya kesenjangan penelitian (research gap), yaitu belum
tersedianya kajian yang secara khusus mengidentifikasi jenis potongan sayuran pada menu a la
carte di restoran dengan konsep Greek cuisine.

Salah satu restoran yang menerapkan konsep tersebut adalah Kala Greek Restaurant
Uluwatu, sebuah restoran bergaya Greek Neighborhood Grill yang menyajikan hidangan khas
Yunani dan Mediterania melalui sistem pelayanan a la carte. Restoran ini mengedepankan konsep
open kitchen sehingga proses pengolahan makanan dapat terlihat oleh pelanggan. Berbagai menu
yang disajikan, seperti Greek salad, meze, hidangan laut, daging panggang, hingga berbagai
hidangan pendamping, menggunakan aneka jenis sayuran sebagai bagian dari komposisi menu.
Penggunaan bahan-bahan segar serta teknik memasak sederhana di atas api terbuka menjadi salah
satu ciri khas restoran tersebut.
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Berdasarkan hasil observasi awal yang dilakukan peneliti selama berada di lingkungan
dapur Kala Greek Restaurant Uluwatu, diketahui bahwa hampir setiap menu a la carte
menggunakan jenis potongan sayuran yang berbeda sesuai karakteristik hidangan. Sayuran
dipotong dalam berbagai bentuk, seperti irisan tipis, potongan memanjang, potongan kubus,
maupun potongan daun, menyesuaikan kebutuhan resep dan teknik memasak. Selain itu, proses
pemotongan dilakukan sebelum kegiatan memasak melalui tahapan mise en place sehingga
seluruh bahan telah siap digunakan ketika terdapat pesanan dari pelanggan. Hasil observasi
tersebut menunjukkan bahwa teknik pemotongan sayuran menjadi salah satu bagian penting dalam
menjaga kualitas, kecepatan pelayanan, dan konsistensi penyajian makanan.

Hasil komunikasi awal dengan pihak dapur juga menunjukkan bahwa pemilihan jenis
potongan sayuran disesuaikan dengan standar resep dan karakteristik setiap menu. Namun,
informasi mengenai jenis potongan yang digunakan pada masing-masing menu belum
terdokumentasi secara khusus dalam bentuk kajian ilmiah. Pengetahuan mengenai teknik potongan
masih lebih banyak dipahami oleh tenaga dapur berdasarkan pengalaman kerja dan standar
operasional internal restoran. Kondisi ini menyebabkan belum tersedia dokumentasi akademik
yang dapat dijadikan referensi oleh mahasiswa tata boga, peneliti, maupun praktisi kuliner
mengenai penerapan teknik potongan sayuran pada restoran tersebut. Berdasarkan fenomena
tersebut, permasalahan utama dalam penelitian ini adalah belum teridentifikasinya secara
sistematis jenis-jenis potongan sayuran yang digunakan pada menu a la carte di Kala Greek
Restaurant Uluwatu beserta penerapannya pada setiap hidangan. Padahal, informasi tersebut
penting sebagai bentuk dokumentasi penerapan teknik dasar tata boga di industri kuliner sekaligus
sebagai referensi pembelajaran bagi mahasiswa dan praktisi di bidang tata boga.

Untuk menjawab permasalahan tersebut, diperlukan suatu penelitian yang mampu
mengidentifikasi dan mendeskripsikan jenis-jenis potongan sayuran yang digunakan pada menu a
la carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif
deskriptif melalui observasi, wawancara, dan dokumentasi sehingga diharapkan dapat
memberikan gambaran secara mendalam mengenai penerapan teknik potongan sayuran dalam
praktik kerja di dapur profesional. Hasil penelitian diharapkan tidak hanya menjadi dokumentasi
ilmiah mengenai teknik vegetable cuts pada restoran bergaya Yunani, tetapi juga dapat
dimanfaatkan sebagai referensi pembelajaran, bahan evaluasi penerapan teknik dasar tata boga,
serta acuan bagi penelitian selanjutnya.

Berdasarkan uraian tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
“Identifikasi Jenis Potongan Sayur pada Menu A La Carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu."
Kata identifikasi dalam penelitian ini dimaknai sebagai proses mengenali, mengelompokkan, dan
mendeskripsikan jenis-jenis potongan sayuran yang digunakan pada setiap menu. Jenis potongan
sayur mengacu pada berbagai bentuk potongan yang sesuai dengan standar tata boga internasional,
seperti julienne, brunoise, batonnet, chiffonade, dan jenis lainnya. Menu a la carte merupakan
sistem penyajian makanan berdasarkan pesanan pelanggan sehingga setiap hidangan dipersiapkan
sesuai standar resep. Adapun Kala Greek Restaurant Uluwatu dipilih sebagai lokasi penelitian
karena merupakan restoran yang menerapkan konsep masakan Yunani dan Mediterania dengan
standar pengolahan profesional, sehingga diharapkan mampu memberikan gambaran nyata
mengenai penerapan teknik potongan sayuran dalam industri kuliner.
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METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan jenis penelitian deskriptif.
Pendekatan kualitatif dipilih karena bertujuan memahami dan mendeskripsikan fenomena yang
terjadi secara alamiah di lapangan, yaitu penerapan jenis-jenis potongan sayuran (vegetable cuts)
pada menu a la carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu. Menurut Sugiyono (2023), penelitian
kualitatif merupakan metode penelitian yang digunakan untuk meneliti objek pada kondisi
alamiah, dengan peneliti sebagai instrumen utama, teknik pengumpulan data dilakukan secara
triangulasi, analisis data bersifat induktif, serta hasil penelitian lebih menekankan makna
dibandingkan generalisasi. Sejalan dengan pendapat tersebut, Moleong (2021) menyatakan bahwa
penelitian kualitatif bertujuan memahami fenomena yang dialami subjek penelitian secara
menyeluruh melalui deskripsi berbentuk kata-kata pada latar alamiah dengan memanfaatkan
berbagai metode ilmiah. Pendekatan deskriptif dipilih karena penelitian ini tidak berorientasi pada
pengujian hipotesis ataupun hubungan antarvariabel, melainkan menggambarkan secara sistematis
jenis potongan sayuran yang digunakan, penerapannya pada setiap menu a la carte, serta
pertimbangan koki dalam menentukan jenis potongan sesuai karakteristik hidangan. Penelitian
dilaksanakan di Kala Greek Restaurant Uluwatu, Kabupaten Badung, Provinsi Bali. Subjek
penelitian ditentukan menggunakan teknik purposive sampling, yaitu Executive Chef sekaligus
pemilik restoran yang memiliki pengetahuan dan pengalaman mengenai standar resep, proses food
preparation, serta penerapan teknik pemotongan sayuran. Objek penelitian meliputi jenis-jenis
potongan sayuran (vegetable cuts) yang digunakan pada menu a la carte beserta penerapannya
sesuai karakteristik menu, metode memasak, dan standar penyajian restoran. Pengumpulan data
dilakukan melalui observasi nonpartisipan, wawancara semi terstruktur, dan dokumentasi.
Observasi difokuskan pada proses mise en place, jenis dan ukuran potongan sayuran, serta
penerapannya pada setiap menu. Wawancara dilakukan untuk memperoleh informasi mengenai
alasan pemilihan jenis potongan, standar operasional yang digunakan, faktor yang memengaruhi
pemilihan teknik pemotongan, serta kendala yang dihadapi selama proses pengolahan.

Dokumentasi berupa foto proses pemotongan, hasil potongan sayuran, penyajian menu,
daftar menu a la carte, serta dokumen pendukung lainnya digunakan untuk memperkuat hasil
observasi dan wawancara. Analisis data mengacu pada model Miles, Huberman, dan Saldana
(2014) yang meliputi pengumpulan data (data collection), kondensasi data (data condensation),
penyajian data (data display), serta penarikan dan verifikasi kesimpulan (conclusion
drawing/verification). Tahapan tersebut digunakan untuk menghasilkan gambaran yang sistematis
mengenai penerapan teknik vegetable cuts pada menu a la carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Hasil Observasi

Hasil observasi menunjukkan bahwa seluruh proses persiapan bahan makanan dilakukan
sebelum jam operasional restoran dimulai. Bahan makanan yang telah dicuci kemudian dipotong
sesuai kebutuhan menu dan disimpan dalam wadah food grade agar tetap segar hingga digunakan
pada saat pelayanan. Setiap wadah berisi bahan dengan jenis potongan yang telah ditentukan
sehingga memudahkan koki saat proses memasak berlangsung. Berbeda dengan beberapa restoran
yang menggunakan satu bentuk potongan untuk berbagai menu, Kala Greek Restaurant
menerapkan berbagai jenis potongan sesuai karakteristik masing-masing hidangan. Hal tersebut
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terlihat dari bentuk potongan paprika, bawang daun, baked pumpkin, radish maupun bahan
pelengkap lainnya yang memiliki ukuran dan bentuk berbeda sesuai fungsi penggunaannya.
Berdasarkan hasil observasi terhadap sepuluh menu a la carte yang menjadi objek penelitian
diketahui bahwa jenis potongan yang paling sering digunakan meliputi chop, julienne, brunoise,
dan macedoine. Selain itu ditemukan pula penggunaan potongan batonnet, wedges, chiffonade,
serta large dice pada beberapa menu tertentu. Variasi penggunaan teknik tersebut menunjukkan
bahwa pemilihan bentuk potongan telah menjadi bagian dari standar penyajian makanan di Kala
Greek Restaurant.Secara umum, pertimbangan penggunaan setiap jenis potongan didasarkan pada
tiga aspek utama, yaitu karakteristik menu, metode memasak, dan fungsi bahan dalam hidangan.
Selain itu, tampilan akhir (food presentation) juga menjadi salah satu pertimbangan penting dalam
menentukan bentuk potongan yang digunakan.

— -
Gambar 1. Observasi pada Menu Feta Tempura

Menu pertama yang diamati peneliti yaitu Feta Tempura. Hidangan ini menggunakan feta
cheese sebagai bahan utama yang kemudian dibalut adonan tempura dan digoreng hingga berwarna
keemasan. Berdasarkan hasil observasi, feta cheese dipotong menggunakan teknik batonnet.
Potongan berbentuk batang memanjang tersebut menghasilkan ukuran yang seragam sehingga
seluruh bagian keju memperoleh tingkat kematangan yang sama ketika digoreng. Penggunaan
potongan batonnet juga memberikan keuntungan pada saat proses plating karena bentuknya tetap
kokoh dan tidak mudah patah. Selain itu, ukuran tersebut memudahkan proses pelapisan adonan
tempura sehingga seluruh permukaan keju tertutup secara merata. Dengan demikian dapat
diketahui bahwa penggunaan teknik batonnet pada menu Feta Tempura tidak hanya
mempertimbangkan bentuk visual, tetapi juga berfungsi menjaga tekstur keju setelah proses
penggorengan.
Observasi pada Menu Smoked Olive

Pada menu Smoked Olive peneliti menemukan penggunaan radish sebagai salah satu
pelengkap hidangan. Radish dipotong menggunakan teknik wedges sehingga menghasilkan bentuk
menyerupai irisan buah dengan ukuran relatif besar. Potongan wedges dipilih karena mampu
mempertahankan kerenyahan radish serta memberikan tampilan yang lebih menarik ketika disusun
pada piring saji. Bentuk tersebut juga membuat warna alami radish lebih terlihat sehingga
meningkatkan nilai estetika makanan. Hasil observasi menunjukkan bahwa penggunaan wedges
lebih menonjolkan fungsi sayuran sebagai pelengkap visual dibandingkan sebagai bahan utama
hidangan.
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Gambar 2. Observasi pada Menu Tuna Souvlaki

Berbeda dengan menu sebelumnya, bahan utama yang digunakan pada menu ini berupa
tuna segar yang dipotong menggunakan teknik large dice sebelum ditusuk menjadi souvlaki.
Potongan large dice menghasilkan ukuran kubus yang relatif besar sehingga tekstur tuna tetap
lembut setelah proses pemanggangan. Selain menjaga tekstur ikan, ukuran tersebut juga membuat
bentuk tuna tetap terlihat jelas ketika disusun bersama tusukan souvlaki. Potongan yang terlalu
kecil berisiko mudah hancur selama proses memasak. Berdasarkan hasil observasi, penggunaan
large dice pada menu Tuna Souvlaki lebih berorientasi pada kualitas tekstur bahan utama
dibandingkan aspek dekoratif.

Gambar 3. Observasi pada Menu Paccheri Pumpkin

Menu Paccheri Pumpkin menggunakan baked pumpkin sebagai salah satu bahan utama.
Hasil observasi menunjukkan bahwa baked pumpkin dipotong menggunakan teknik macedoine
sehingga menghasilkan bentuk kubus sedang dengan ukuran yang seragam. Penggunaan potongan
macedoine bertujuan agar seluruh bagian pumpkin memperoleh tingkat kematangan yang sama
ketika dipanggang. Selain itu, ukuran kubus memberikan tampilan yang lebih rapi ketika
dicampurkan dengan pasta paccheri. Teknik ini juga membantu menjaga konsistensi ukuran setiap
porsi sehingga penampilan hidangan menjadi lebih seragam.

Gambar 4. Observasi pada Menu Grilled Octopus
Pada menu Grilled Octopus, peneliti mengamati penggunaan spring onion sebagai garnish.
Spring onion dipotong menggunakan teknik chop sehingga menghasilkan irisan kecil yang mudah
ditaburkan di atas hidangan. Penggunaan teknik chop memberikan kesan alami sekaligus
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mempercantik tampilan makanan tanpa menutupi bahan utama yaitu grilled octopus. Selain fungsi
dekoratif, spring onion juga memberikan aroma segar yang melengkapi cita rasa hidangan.
B

A
Gambar 5. Observasi pada Menu Baked Baby Potato
Pada menu ini ditemukan penggunaan cabai merah besar yang dipotong menggunakan
teknik brunoise. Berdasarkan dokumentasi penelitian, potongan paprika memiliki ukuran kubus
kecil yang seragam. Potongan brunoise dipilih karena memberikan warna kontras terhadap
hidangan sehingga meningkatkan daya tarik visual. Selain itu, ukuran kecil memudahkan
pencampuran dengan bahan lainnya tanpa mengubah karakter utama menu. Observasi
menunjukkan bahwa brunoise merupakan salah satu teknik yang paling sering digunakan di Kala

Greek Restaurant. .

-
Gambar 6. Observasi pada Menu Snapper Crudo

Pada menu Snapper Crudo, teknik brunoise kembali digunakan sebagai pelengkap
hidangan. Potongan kecil memberikan tekstur ringan sehingga tidak mendominasi rasa ikan
sebagai bahan utama. Penggunaan brunoise juga menghasilkan tampilan plating yang lebih bersih
dan modern sesuai karakter hidangan Mediterania.

Hasil Observasi Keseluruhan

Berdasarkan observasi terhadap seluruh menu a la carte yang menjadi objek penelitian,
diketahui bahwa tidak terdapat satu jenis potongan yang digunakan secara seragam pada semua
hidangan. Setiap menu memiliki karakteristik tersendiri sehingga membutuhkan bentuk potongan
yang berbeda.

Tabel 1. Hasil Observasi Keseluruhan

No Jenis Potongan Fungsi dalam Menu

1 Julienne Sayuran pelengkap dan garnish

2 Chop Garnish dan penyedap visual

3 Brunoise Pelengkap, garnish, dan campuran bahan
4 Macedoine Campuran pasta dan sayuran panggang
5 Batonnet Feta cheese

6 Wedges Radish
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7 Large Dice Tuna
8 Chiffonade Daun herbal/garnish

Berdasarkan frekuensi penggunaannya, jenis potongan yang paling sering ditemukan
adalah chop, julienne, brunoise, dan macedoine. Hal tersebut menunjukkan bahwa keempat teknik
tersebut merupakan teknik dasar yang paling banyak diterapkan dalam penyusunan menu a la carte
di Kala Greek Restaurant.

Selain itu, hasil observasi memperlihatkan bahwa penerapan teknik vegetable cuts tidak
hanya bertujuan menghasilkan bentuk potongan yang seragam, tetapi juga mendukung efisiensi
proses memasak, menjaga tingkat kematangan bahan, meningkatkan estetika penyajian, serta
mempertahankan konsistensi kualitas makanan sesuai standar restoran.

Penggunaan Jenis Potongan Sayur pada Menu A La Carte

Berdasarkan hasil wawancara, Executive Chef menjelaskan bahwa seluruh teknik
pemotongan yang digunakan di Kala Greek Restaurant telah ditentukan sejak penyusunan resep.
Setiap menu memiliki karakteristik yang berbeda sehingga bentuk potongan bahan juga harus
disesuaikan.

Beliau menyampaikan bahwa:

"Kami tidak menggunakan satu jenis potongan untuk semua menu. Setiap menu memiliki
karakteristik yang berbeda sehingga bentuk potongannya juga berbeda. Kami menyesuaikan
dengan metode memasak, fungsi bahan, dan tampilan hidangan.”

Berdasarkan pernyataan tersebut dapat diketahui bahwa teknik pemotongan sayuran di
Kala Greek Restaurant bukan hanya bertujuan memperkecil ukuran bahan, tetapi juga menjadi
bagian dari standar penyajian makanan. Bentuk potongan telah ditentukan sesuai fungsi masing-
masing bahan sehingga mampu menghasilkan hidangan yang memiliki kualitas dan tampilan yang
konsisten.

Hasil wawancara tersebut sejalan dengan hasil observasi yang menunjukkan bahwa setiap
menu menggunakan teknik potongan yang berbeda sesuai kebutuhan masing-masing hidangan.
Jenis Potongan yang Paling Sering Digunakan

Ketika ditanyakan mengenai jenis potongan yang paling sering digunakan dalam
operasional kitchen, Executive Chef menjelaskan bahwa beberapa teknik pemotongan yang paling
banyak digunakan adalah:

1) Julienne
2) Chop

3) Batonnet
4) Brunoise
5) Macedoine
6) Chiffonade
7) Wedges

Beliau menjelaskan bahwa ketujuh jenis potongan tersebut merupakan teknik dasar yang
hampir selalu digunakan dalam proses mise en place karena sebagian besar menu membutuhkan
sayuran segar sebagai garnish maupun pelengkap hidangan.

Menurut beliau:

"Jenis potongan yang sering digunakan adalah julienne, chop, batonnet, brunoise,
macedoine, chiffonade, dan wedges karena hampir semua menu memakai salah satu dari potongan
tersebut.”
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Pernyataan tersebut menunjukkan bahwa penggunaan teknik vegetable cuts telah menjadi
bagian dari standar kerja di dapur restoran.
Pertimbangan Pemilihan Jenis Potongan

Berdasarkan hasil wawancara diketahui bahwa terdapat beberapa pertimbangan utama
dalam menentukan bentuk potongan yang digunakan pada setiap menu.
Karakteristik Menu

Executive Chef menjelaskan bahwa setiap menu memiliki karakteristik yang berbeda
sehingga membutuhkan bentuk potongan yang berbeda pula.

Sebagai contoh, menu pasta membutuhkan potongan berbentuk kubus agar mudah
tercampur dengan saus, sedangkan menu grilled lebih membutuhkan garnish dengan ukuran kecil
sehingga tidak menutupi bahan utama.

Metode Memasak

Metode memasak juga menjadi pertimbangan penting. Beliau menjelaskan bahwa bahan
yang dipanggang memerlukan ukuran tertentu agar matang secara merata, sedangkan garnish tidak
memerlukan ukuran besar karena hanya berfungsi sebagai pelengkap tampilan.

Fungsi Sayuran
Selain metode memasak, fungsi sayuran dalam hidangan juga menentukan bentuk
potongan. Sayuran dapat berfungsi sebagai:
1) bahan utama
2) side dish
3) garnish
4) pemberi warna
5) penambah tekstur

Karena fungsi tersebut berbeda, maka teknik potongan yang digunakan juga berbeda.
Estetika Penyajian

Executive Chef juga menjelaskan bahwa tampilan makanan menjadi salah satu perhatian
utama.

Menurut beliau:

"Makanan pertama kali dinilai dari tampilannya. Karena itu bentuk potongan harus rapi
dan seragam.”

Pernyataan tersebut menunjukkan bahwa teknik vegetable cuts berperan penting dalam
menghasilkan plating yang menarik.

Konsistensi Standar Kitchen

Hasil wawancara menunjukkan bahwa Kala Greek Restaurant menerapkan standar yang
sama kepada seluruh staf kitchen. Semua bahan dipotong sebelum restoran beroperasi melalui
kegiatan mise en place sehingga ketika pesanan masuk proses memasak dapat dilakukan lebih
cepat.

Executive Chef juga menjelaskan bahwa ukuran potongan harus selalu sama agar:

1) waktu memasak tetap konsisten,
2) tingkat kematangan merata,

3) tampilan hidangan seragam,

4) kualitas makanan tetap terjaga.

Berdasarkan hasil wawancara tersebut dapat disimpulkan bahwa teknik vegetable cuts telah
menjadi bagian dari Standard Operating Procedure (SOP) operasional kitchen meskipun tidak
seluruhnya terdokumentasi dalam bentuk buku panduan.
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Pembahasan
Identifikasi Jenis Potongan Sayur pada Menu A La Carte di Kala Greek Restaurant Uluwatu

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kala Greek Restaurant Uluwatu menerapkan
berbagai jenis teknik pemotongan sesuai dengan karakteristik setiap menu. Berdasarkan hasil
observasi terhadap sepuluh menu a la carte ditemukan penggunaan beberapa teknik potongan,
yaitu julienne, chop, batonnet, brunoise, macedoine, chiffonade, wedges, dan large dice. Temuan
tersebut menunjukkan bahwa dapur Kala Greek Restaurant tidak menerapkan satu jenis potongan
sebagai standar untuk seluruh menu. Sebaliknya, setiap menu memiliki bentuk potongan yang
berbeda sesuai kebutuhan pengolahan maupun penyajian. Kondisi ini memperlihatkan bahwa
teknik vegetable cuts telah menjadi bagian dari proses perencanaan resep (recipe standardization)
sehingga setiap hidangan memiliki standar yang harus dipenuhi sebelum disajikan kepada
pelanggan.

Jika dibandingkan dengan teori yang dijelaskan pada penelittian sebelumnya, hasil
penelitian ini sejalan dengan pendapat The Culinary Institute of America (2019) dan Wayne
Gisslen (2022) yang menyatakan bahwa teknik vegetable cuts bertujuan menghasilkan bentuk dan
ukuran yang seragam sehingga proses pemasakan berlangsung merata, kualitas makanan tetap
konsisten, dan tampilan hidangan menjadi lebih menarik. Pada Kala Greek Restaurant, penerapan
teknik tersebut terlihat pada seluruh menu yang diamati, baik pada penggunaan potongan kecil
seperti brunoise, potongan kubus sedang seperti macedoine, maupun potongan memanjang seperti
batonnet.

Berdasarkan hasil observasi, jenis potongan yang paling sering ditemukan adalah chop,
julienne, brunoise, dan macedoine. Keempat teknik tersebut digunakan berulang pada beberapa
menu karena memiliki fungsi yang fleksibel. Potongan chop banyak digunakan pada garnish,
terutama daun bawang (spring onion), sehingga mudah ditaburkan dan menghasilkan distribusi
yang merata di atas hidangan. Teknik julienne digunakan pada beberapa sayuran yang berfungsi
sebagai pelengkap maupun garnish karena bentuknya yang tipis memanjang memberikan tekstur
renyah sekaligus mempercantik tampilan makanan.

Sementara itu, teknik brunoise digunakan pada beberapa menu seperti Baked Baby Potato
dan Snapper Crudo. Potongan kecil berbentuk kubus tersebut memberikan tampilan yang lebih
rapi dan memudahkan pencampuran dengan bahan lain tanpa mengurangi dominasi bahan utama.
Adapun teknik macedoine digunakan pada Paccheri Pumpkin karena bentuk kubus sedang dinilai
mampu menghasilkan tingkat kematangan yang merata ketika baked pumpkin dipanggang dan
dicampurkan ke dalam pasta.

Temuan penelitian ini memperlihatkan bahwa penggunaan berbagai jenis potongan di Kala
Greek Restaurant tidak dilakukan secara acak, melainkan telah mengikuti standar tertentu yang
disesuaikan dengan kebutuhan masing-masing menu. Hal tersebut menunjukkan adanya penerapan
prinsip konsistensi dalam operasional dapur profesional.

Penerapan Teknik Potongan Sayur Berdasarkan Karakteristik Menu

Salah satu temuan penting dalam penelitian ini adalah bahwa pemilihan jenis potongan
selalu disesuaikan dengan karakteristik menu yang akan disajikan. Berdasarkan hasil wawancara,
Executive Chef menjelaskan bahwa setiap hidangan memiliki tujuan penyajian yang berbeda
sehingga bentuk potongan tidak dapat diseragamkan. Hal tersebut terlihat pada menu Feta Tempura
yang menggunakan potongan batonnet pada feta cheese. Bentuk batang memanjang dipilih karena
memudahkan proses pembalutan adonan tempura serta mempertahankan bentuk keju selama
proses penggorengan. Potongan yang lebih kecil berisiko membuat keju cepat meleleh, sedangkan
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potongan yang terlalu besar menyebabkan bagian tengah tidak memperoleh panas secara merata.
Oleh karena itu, penggunaan teknik batonnet pada menu ini bukan hanya berkaitan dengan
tampilan, tetapi juga mendukung keberhasilan proses memasak.

Pada menu Smoked Olive, penggunaan teknik wedges pada radish menunjukkan bahwa
bentuk potongan dipilih untuk menonjolkan fungsi sayuran sebagai pelengkap visual. Potongan
wedges menghasilkan bentuk yang lebih alami sehingga warna dan tekstur radish tetap terlihat
jelas ketika disusun pada piring. Selain memberikan kesan segar, bentuk tersebut menciptakan
keseimbangan visual dengan komponen hidangan lainnya. Berbeda dengan kedua menu tersebut,
Tuna Souvlaki menggunakan teknik large dice pada tuna. Potongan berukuran besar dipilih agar
tekstur ikan tetap lembut setelah dipanggang. Potongan yang terlalu kecil dapat menyebabkan tuna
mudah kering sehingga menurunkan kualitas hidangan. Dengan demikian, pemilihan large dice
lebih dipengaruhi oleh karakteristik bahan utama dibandingkan aspek dekoratif.

Pada Paccheri Pumpkin, baked pumpkin dipotong menggunakan teknik macedoine.
Potongan kubus sedang memberikan ukuran yang seragam sehingga proses pemanggangan
berlangsung lebih merata. Selain itu, ukuran tersebut memudahkan pencampuran pumpkin dengan
pasta tanpa menghilangkan identitas masing-masing komponen. Temuan lain terlihat pada menu
Grilled Octopus, di mana spring onion dipotong menggunakan teknik chop sebagai garnish.
Potongan kecil memungkinkan garnish tersebar merata di atas hidangan sehingga memberikan
sentuhan warna hijau tanpa menutupi tampilan octopus sebagai bahan utama.

Sementara itu, teknik brunoise digunakan pada Baked Baby Potato dan Snapper Crudo.
Berdasarkan hasil observasi, potongan berbentuk kubus kecil menghasilkan tampilan yang lebih
bersih, rapi, dan modern. Ukuran kecil juga memudahkan pencampuran bahan sehingga tidak
mengganggu keseimbangan rasa maupun tekstur makanan. Secara keseluruhan, hasil penelitian
menunjukkan bahwa karakteristik setiap menu menjadi faktor utama yang menentukan bentuk
potongan yang digunakan. Dengan kata lain, tidak terdapat satu teknik yang dianggap paling baik
untuk semua hidangan. Setiap teknik memiliki fungsi yang berbeda sesuai kebutuhan menu.
Penerapan Teknik Potongan Berdasarkan Metode Memasak

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa metode memasak merupakan faktor penting
dalam menentukan jenis potongan. Pada bahan yang dipanggang (grilling atau baking), ukuran
potongan harus disesuaikan agar panas dapat tersebar secara merata. Sebaliknya, pada bahan yang
digunakan sebagai garnish, ukuran kecil lebih dipilih karena hanya berfungsi sebagai pelengkap
visual dan penambah aroma. Temuan ini mendukung teori pada penelitian sebelumnya yang
menyatakan bahwa salah satu tujuan teknik vegetable cuts adalah menyesuaikan bentuk potongan
dengan metode memasak sehingga tingkat kematangan bahan menjadi seragam. Pada Kala Greek
Restaurant, prinsip tersebut terlihat secara nyata. Potongan macedoine digunakan untuk bahan
yang dipanggang, sedangkan chop dan brunoise lebih banyak digunakan pada garnish atau
campuran bahan. Hal ini menunjukkan bahwa pemilihan teknik potongan tidak hanya dipengaruhi
oleh estetika, tetapi juga mempertimbangkan efisiensi proses memasak.

Penerapan Teknik Potongan Berdasarkan Fungsi Sayuran dalam Hidangan

Selain karakteristik menu dan metode memasak, hasil penelitian menunjukkan bahwa
fungsi sayuran dalam hidangan juga menjadi dasar pemilihan jenis potongan. Berdasarkan
observasi, sayuran yang digunakan sebagai bahan utama cenderung dipotong dengan ukuran lebih
besar agar bentuk dan teksturnya tetap terlihat setelah dimasak. Sebaliknya, sayuran yang berfungsi
sebagai garnish dipotong lebih kecil sehingga memberikan sentuhan visual tanpa mendominasi
hidangan. Temuan tersebut menunjukkan bahwa teknik vegetable cuts di Kala Greek Restaurant
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telah diterapkan secara fungsional. Bentuk potongan tidak hanya dipilih berdasarkan kebiasaan,
tetapi disesuaikan dengan peran setiap bahan dalam komposisi menu. Dengan demikian, teknik
pemotongan menjadi bagian yang tidak terpisahkan dari proses penyusunan hidangan.

KESIMPULAN

Metode potongan sayuran (vegetable cuts) yang diterapkan pada menu a la carte di Kala
Greek Restaurant Uluwatu menunjukkan bahwa setiap jenis potongan memiliki fungsi dan
karakteristik yang disesuaikan dengan kebutuhan hidangan. Berdasarkan hasil observasi,
wawancara, dan dokumentasi, ditemukan delapan jenis potongan yang digunakan, yaitu julienne,
chop, brunoise, macedoine, batonnet, wedges, large dice, dan chiffonade. Potongan julienne
dimanfaatkan sebagai sayuran pelengkap dan garnish, chop digunakan sebagai garnish sekaligus
memperkuat tampilan visual, brunoise berfungsi sebagai pelengkap, garnish, dan campuran bahan,
sedangkan macedoine diterapkan pada campuran pasta serta sayuran panggang. Potongan batonnet
digunakan untuk feta cheese, wedges diterapkan pada radish, large dice digunakan untuk tuna, dan
chiffonade dimanfaatkan sebagai daun herbal maupun garnish. Pemilihan jenis potongan tersebut
dilakukan berdasarkan karakteristik bahan, metode memasak, fungsi bahan pada hidangan, serta
standar penyajian yang diterapkan restoran sehingga mampu menghasilkan tampilan, tekstur, dan
kualitas makanan yang konsisten.

Penerapan teknik pemotongan dilaksanakan melalui tahapan mise en place sebelum
kegiatan operasional restoran dimulai sehingga seluruh bahan telah dipersiapkan sesuai standar
resep. Sistem tersebut mendukung efisiensi kerja dapur, mempercepat proses pelayanan, serta
menjaga keseragaman hasil pada setiap menu a la carte. Executive Chef berperan menetapkan
standar ukuran dan bentuk potongan yang wajib diterapkan oleh seluruh staf dapur agar mutu
hidangan tetap terjaga meskipun proses produksi dilakukan oleh personel yang berbeda.
Berdasarkan temuan penelitian dapat disimpulkan bahwa teknik vegetable cuts bukan sekadar
proses mempersiapkan bahan makanan, melainkan menjadi bagian dari standar operasional dapur
profesional yang mendukung konsistensi kualitas, estetika penyajian, dan efektivitas proses
produksi. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi dokumentasi akademik mengenai
penerapan teknik pemotongan sayuran pada restoran bergaya Yunani serta menjadi referensi bagi
mahasiswa, pendidik, peneliti, dan praktisi kuliner dalam memahami penerapan teknik dasar tata
boga pada menu a la carte.
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