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Abstrak 

Sambal Keruthu merupakan salah satu kuliner tradisional khas Kelurahan Tamansari yang memiliki potensi 

untuk dikembangkan sebagai produk unggulan berbasis kearifan lokal. Melalui pelatihan pembuatan sambal 

kerutuk, kegiatan ini bertujuan untuk memberdayakan ibu rumah tangga agar mampu meningkatkan 

keterampilan teknis dalam pengolahan pangan, pengemasan higienis, serta strategi pemasaran digital. Penelitian 

ini menggunakan metode deskriptif kualitatif dengan pendekatan observasi partisipatif selama proses pelatihan. 

Hasil menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam produksi sambal keruthu 

berkualitas, serta pemahaman strategi usaha yang mendukung pengembangan UMKM lokal. Selain itu, pelatihan 

ini juga mendorong terciptanya peluang usaha baru yang berkontribusi pada peningkatan perekonomian keluarga 

dan kesejahteraan masyarakat. Program ini membuktikan bahwa pelatihan berbasis potensi lokal dapat menjadi 

salah satu langkah konkret dalam pemberdayaan ekonomi masyarakat secara berkelanjutan. 

Kata kunci - sambal keruthu, pelatihan,  UMKM, pemberdayaan 

 
Abstract 

Sambal Keruthu is a traditional culinary product from Tamansari Subdistrict with strong potential to be 

developed as a local wisdom-based flagship product. Through a sambal keruthu production training program, this 

activity aimed to empower housewives by enhancing their technical skills in food processing, hygienic packaging, 

and digital marketing strategies. This study used a qualitative descriptive method with a participatory observation 

approach during the training process. The results showed increased knowledge and skills among participants in 

producing high-quality sambal keruthu, along with a better understanding of business strategies that support the 

growth of local MSMEs. Furthermore, the training created new business opportunities that contributed to 

improving family income and overall community welfare. This program proves that local potential-based training 

can be an effective and sustainable approach to community economic empowerment. 

Keywords - sambal keruthu,workshop,  MSMEs, empowerment 
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PENDAHULUAN   
Salah satu bentuk pemberdayaan yang potensial adalah melalui pengembangan usaha kuliner 

berbasis kearifan lokal. Kuliner tradisional memiliki nilai strategis karena selain menawarkan keunikan 

cita rasa yang tidak dapat digantikan oleh produk modern, juga menjadi media pelestarian identitas 

dan budaya daerah. Keunikan rasa, proses pengolahan yang khas, dan nilai sejarah yang melekat 

menjadikan kuliner lokal sebagai aset yang dapat dioptimalkan untuk membangun perekonomian 

masyarakat. Dengan inovasi yang tepat, kuliner tradisional dapat dikemas menjadi produk siap saji 

yang memiliki daya saing di pasar lokal, nasional, bahkan internasional.  (Darmawan et al., 2024) 

Salah satu contoh kuliner lokal yang memiliki potensi tersebut adalah Sambal Keruthu, sebuah 

olahan khas dari Kelurahan Tamansari yang memadukan bawang merah, cabai, dan rempah dengan 

teknik pengolahan khusus sehingga menghasilkan cita rasa gurih, pedas, dan aromatik. Ciri khas 

sambal ini terletak pada proses penggorengan bumbu yang dilakukan dengan kontrol suhu dan waktu 

tertentu, sehingga menghasilkan tekstur dan rasa yang unik. Meski memiliki cita rasa yang khas dan 

digemari masyarakat, pengelolaan produk ini di tingkat rumah tangga masih bersifat tradisional. 

Proses produksi seringkali belum memperhatikan aspek higienitas, kemasan masih sederhana dan 

kurang menarik, serta strategi pemasaran yang minim  sehingga pasar produk ini masih terbatas pada 

lingkup lokal (Amin et al., 2024) 

Kondisi tersebut membuka peluang bagi pelaksanaan pelatihan pembuatan sambal keruthu 

yang dirancang tidak hanya untuk meningkatkan keterampilan pengolahan bahan baku, tetapi juga 

memperkenalkan teknik produksi yang memenuhi standar kebersihan, pengemasan yang lebih 

menarik dan fungsional, serta strategi pemasaran digital. Melalui pelatihan ini, diharapkan ibu rumah 

tangga dapat memperoleh pengetahuan dan keterampilan baru yang tidak hanya bermanfaat untuk 

kebutuhan keluarga, tetapi juga mampu menjadi sumber penghasilan tambahan. (Panggabean, 2024) 

Perkembangan teknologi digital memberikan peluang yang luas bagi produk kuliner lokal 

untuk menembus pasar yang lebih besar. Pemanfaatan media sosial dan platform penjualan daring 

memungkinkan promosi dan penjualan dilakukan secara efektif, bahkan dengan modal yang relatif 

kecil. Dengan strategi kemasan yang inovatif dan promosi yang terencana, produk seperti sambal 

kerutuk berpotensi menjadi ikon kuliner daerah yang tidak hanya mendatangkan keuntungan 

ekonomi, tetapi juga mengangkat citra daerah sebagai penghasil produk kreatif berbasis kearifan lokal. 

(Mubarok, 2024) 

Dengan demikian, pelatihan pembuatan sambal keruthu bukan hanya sekadar kegiatan 

keterampilan memasak, melainkan sebuah strategi pemberdayaan ekonomi masyarakat berbasis 

potensi lokal yang berkelanjutan. Pelatihan ini diharapkan dapat membentuk ekosistem usaha kecil 

yang lebih profesional, berdaya saing, dan berkontribusi nyata terhadap kesejahteraan keluarga serta 

pelestarian budaya kuliner tradisional (Mukramin et al., 2024) 

Untuk mendukung keberlanjutan program pelatihan pembuatan Sambal Keruthu, diperlukan 

sinergi antara berbagai pihak, baik dari pemerintah daerah, lembaga pendidikan, pelaku usaha, 

maupun komunitas lokal. Pemerintah dapat berperan dalam menyediakan fasilitas pelatihan, 

perizinan usaha, dan akses modal bagi pelaku UMKM, sementara perguruan tinggi atau lembaga 

pelatihan dapat memberikan pendampingan teknis dan edukasi berbasis riset (Achmad et al., 2024). 

Pelaku usaha lokal dan komunitas juga diharapkan dapat berkontribusi dalam memperluas 

jejaring distribusi dan promosi produk. Kolaborasi lintas sektor ini sangat penting untuk memastikan 

bahwa potensi lokal seperti Sambal Keruthu tidak hanya berkembang dalam jangka pendek, tetapi 

mampu menjadi bagian dari sistem ekonomi kreatif daerah yang berkelanjutan. Dengan pendekatan 

kolaboratif ini, pengembangan kuliner tradisional tidak hanya menjadi agenda ekonomi semata, tetapi 

juga menjadi bagian dari strategi pelestarian budaya yang berdampak luas bagi masyarakat (Eka 

Hartati et al., 2025) 

 



Phuty Dewi Sunaliyasih et al, Pelatihan Pembuatan Sambal Keruthu Sebagai Upaya Pemberdayaan  

Usaha Kecil Berbasis Kearifan Lokal di Kelurahan Tamansari Pulomerak Kota Cilegon 

This work is licensed under Creative Commons Attribution License 4.0 CC-BY International license 

      Hal | 4605 

METODE  
Kegiatan pengabdian masyarakat ini menggunakan pendekatan observasi partisipatif. Metode 

ini dipilih karena mampu menggambarkan secara menyeluruh proses pelaksanaan pelatihan, tingkat 

keterlibatan peserta, serta hasil yang diperoleh tanpa melakukan manipulasi terhadap situasi yang 

terjadi di lapangan. Pendekatan observasi partisipatif memungkinkan tim pengabdian untuk terlibat 

secara langsung dalam kegiatan, sehingga dapat memperoleh data yang lebih mendalam dan akurat 

terkait dinamika pelaksanaan pelatihan.(Handayani et al., 2025) 

Pelatihan dilaksanakan pada hari Minggu, 10 Agustus 2025 di Kelurahan Tamansari, 

Kecamatan Pulomerak, Kota Cilegon. Lokasi ini dipilih karena memiliki potensi bahan baku sambal 

keruthu yang mudah diperoleh, serta masyarakatnya memiliki minat tinggi terhadap pengembangan 

usaha kuliner lokal. Peserta kegiatan berjumlah 12 orang ibu rumah tangga, yang dipilih berdasarkan 

kriteria: 

1. Berdomisili di Kelurahan Tamansari. 

2. Memiliki minat mengembangkan usaha berbasis kuliner lokal. 

3. Bersedia mengikuti seluruh rangkaian kegiatan pelatihan. 

Pemateri pada kegiatan ini adalah dosen pembimbing lapangan yang memiliki kompetensi di 

bidang pengolahan pangan dan kewirausahaan, sehingga materi yang diberikan tidak hanya 

mencakup aspek teknis pembuatan sambal keruthu, tetapi juga strategi pemasaran produk agar dapat 

bersaing di pasar. 

 

Prosedur Pelaksanaan Pelatihan 

Kegiatan pelatihan dilaksanakan melalui tiga tahap utama: 

1. Tahap Persiapan 

• Tim pelaksana melakukan koordinasi dengan pihak kelurahan dan tokoh masyarakat untuk 

menentukan jadwal dan tempat pelatihan. 

• Menyusun materi pelatihan yang mencakup sejarah dan filosofi sambal keruthu, manfaat 

ekonomi, teknik pembuatan, hingga strategi pemasaran sederhana. 

• Menyiapkan bahan baku seperti cabai gunung, bawang merah, penyedap rasa, minyak 

goreng, dan bumbu tambahan lain yang dibutuhkan. 

 •Menyiapkan peralatan seperti kompor, spatula, baskom, wajan, cobek, sendok, toples 

sebagai pengemasan. 

• Mengundang peserta yaitu ibu-ibu yang sudah berkoordinasi dengan ketua RT/RW 

setempat. 

2. Tahap Pelaksanaan 

•  Pembukaan kegiatan diawali dengan sambutan dari panitia dan perkenalan pemateri. 

• Penyampaian materi oleh pemateri mengenai potensi usaha sambal keruthu sebagai produk 

kuliner lokal bernilai jual tinggi. 

• Demonstrasi langsung pembuatan sambal keruthu, mulai dari proses pemilihan bahan baku 

berkualitas, teknik pengolahan, pengaturan tingkat kepedasan, hingga pengemasan produk. 

• Praktek bersama peserta, di mana setiap peserta secara berkelompok mencoba membuat 

sambal keruthu sesuai panduan yang telah diberikan. 

• emateri memberikan bimbingan langsung selama proses praktek agar setiap peserta 

memahami teknik yang benar. 

3. Tahap Evaluasi 

• Mengadakan diskusi dan tanya jawab terkait kendala dan solusi dalam pembuatan sambal 

keruthu. 

• Pemateri memberikan tips dan strategi pemasaran, seperti pemanfaatan media sosial, 

penentuan harga jual, dan teknik promosi sederhana. 
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• Penutupan kegiatan dilakukan dengan penyampaian kesan dan pesan dari peserta, diikuti 

dokumentasi foto bersama. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Pelatihan pembuatan sambal keruthu dilaksanakan pada Minggu, 10 Agustus 2025, di 

Kelurahan Tamansari, Kecamatan Pulomerak, Kota Cilegon, dihadiri oleh 12 orang ibu rumah tangga. 

Peserta memiliki latar belakang yang beragam, mulai dari ibu rumah tangga yang baru pertama kali 

mencoba membuat sambal keruthu hingga yang sudah berpengalaman membuat sambal untuk 

kebutuhan rumah tangga. Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan keterampilan teknis pembuatan 

sambal, sekaligus memberikan wawasan mengenai strategi pengembangan usaha kecil berbasis 

kuliner lokal. 

1. Peningkatan Pengetahuan Peserta 

Sebelum pelatihan, sebagian besar peserta belum mengetahui teknik pembuatan sambal 

keruthu yang menghasilkan cita rasa konsisten dan daya simpan lebih lama. Melalui 

penyampaian materi oleh pemateri Divisi Bidang Ekonomi dengan kompetensi di bidang 

pengolahan pangan dan kewirausahaan peserta memperoleh pengetahuan mengenai: 

• Pemilihan bahan baku segar dan berkualitas. 

• Teknik pengolahan yang mempertahankan warna, aroma, dan cita rasa sambal. 

• Penggunaan bahan tambahan alami untuk meningkatkan daya simpan sambal. 

Pengetahuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Habibi et al., 2024) 

mengenai pelatihan kuliner berbasis kearifan lokal, yang menekankan pentingnya pemahaman 

bahan baku dan teknik produksi agar produk kuliner lokal dapat bersaing di pasar. 

2. Peningkatan Keterampilan Praktis 

Pelatihan menggunakan metode demonstrasi dan praktek langsung sehingga peserta 

dapat mencoba setiap tahap pembuatan sambal keruthu, mulai dari menyiapkan bahan, 

mengolah bumbu, hingga pengemasan sederhana menggunakan toples kaca. Dari hasil praktek, 

seluruh peserta berhasil menghasilkan sambal keruthu yang memenuhi standar rasa dan tekstur 

yang diajarkan pemateri. 

Hal ini mendukung temuan bahwa pelatihan berbasis praktek langsung meningkatkan 

kemampuan peserta lebih efektif dibandingkan metode teori saja, karena peserta belajar melalui 

pengalaman nyata (Khumairoh, 2023). 

3. Pemahaman Strategi Pemasaran Produk 

Selain keterampilan teknis, peserta diberikan pemahaman tentang strategi pemasaran produk 

kuliner lokal, di antaranya: 

• Menentukan harga jual berdasarkan biaya produksi dan margin keuntungan. 

• Mengemas produk secara menarik dan higienis. 

• Menggunakan media sosial dan platform digital untuk promosi, seperti WhatsApp,          

Instagram, dan Tiktok Shop, Shopee. 

Menurut (Juliyani & Abidah, 2025), keberhasilan usaha kecil berbasis kuliner lokal tidak 

hanya ditentukan oleh cita rasa, tetapi juga oleh kemasan yang menarik dan strategi pemasaran 

yang tepat sasaran. 

4. Kendala dan Solusi 

Beberapa kendala yang muncul selama pelatihan Pembuatan sambal keruthu meliputi: 

•  Kesulitan peserta dalam menyesuaikan tingkat kepedasan sambal sesuai selera pasar. 

•  Peserta yang belum terbiasa dengan teknik pengemasan rapi dan higienis. 

•  Peserta Kurangnya Pengetahuan Pemasaran 

Beberapa Solusi dari pemateri terkait kendala selama pelatihan pembuatan sambal Keruthu: 
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• Pemateri menyarankan peserta untuk mencatat resep standar dan membuat variasi sambal 

dengan tingkat kepedasan berbeda. Selain itu, pemateri memberikan tips pengujian rasa 

secara bertahap agar cita rasa tetap konsisten. 

• Pemateri memperkenalkan teknik pengemasan sederhana menggunakan toples kaca, 

dengan model tutup yang rapat, serta tips sterilisasi sederhana sebelum pengemasan. 

• Pemateri menyarakan beberapa strategi promosi menggunakan media sosial, pembuatan 

Logo dan labelling sederhana, dan teknik penawaran melalui pesan WhatsApp, Instagram, 

Tiktok Shop, dan juga Shopee. 

 

      
Gambar 1.  

Pelaksanaan Kegiatan Pelatihan Pembuatan Sambal Keruthu 

 

KESIMPULAN  
Pelatihan pembuatan sambal kerutuk bagi ibu-ibu rumah tangga di Kelurahan Tamansari, 

Kecamatan Pulomerak, Kota Cilegon, terbukti efektif dalam meningkatkan pengetahuan, keterampilan 

praktis, dan pemahaman strategi pemasaran peserta. Peserta mampu mengolah sambal keruthu 

dengan kualitas rasa dan tekstur yang baik, menerapkan teknik pengemasan higienis, serta memahami 

prinsip penentuan harga dan promosi produk melalui media sosial.  

Saran: 

a. Diperlukan pendampingan lanjutan agar peserta dapat mengembangkan usaha secara mandiri 

dan berkelanjutan. 

b. Pemerintah dan pihak terkait dapat memberikan dukungan berupa modal, peralatan, dan 

promosi. 

c. Pelatihan serupa sebaiknya diperluas ke wilayah lain dengan potensi kuliner lokal 

d. Peserta dianjurkan berinovasi pada rasa dan kemasan untuk meningkatkan persaing. 

e. Pemanfaatan media sosial untuk promosi produk perlu ditingkatkan. 
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