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  USAHA KULINER  

CLOUD KITCHEN JADI PILIHAN
 Tak bisa dipungkiri, usaha kuliner banyak dipilih oleh mereka yang memutuskan untuk memulai berwirausaha. Terlebih, saat ini 
usaha tersebut bisa dimulai dengan modal minim dibantu oleh layanan pemesanan dan pengantaran berbasis aplikasi ponsel.
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B
ermacam jenis 
makanan, tak ter-
kecuali makanan 
yang sebelumnya 
hanya bisa dijual 
di warung atau 

rumah makan, kini bisa dijual 
langsung ke konsumen dari 
dapur rumah Anda. 

Perkembangan teknologi 
kemudian melahirkan konsep 
“dapur rumah” (home kitc-
hen) dan dapur hantu (cloud 
kitchen)  yang hanya menerima 
pesanan secara daring. 

Jauh sebelum “dapur hantu” 
menjamur, penyanyi Tiwu Ra-
yie sudah memulai usaha seru-
pa dengan nama Dapur MTW. 
Usaha yang dimulai sejak 2015 
itu menawarkan beragam menu 
Nusantara seperti lidah balado, 
lidah cabe ijo, cakalang bala-
do, mesere ayam suwir pedas 
dan lain-lain yang semuanya 
dimasak dengan resep dari 
ibundanya.

Pada awalnya, Dapur MTW 
hanya mengandalkan promosi 
dari mulut ke mulut, khu-
susnya di kalangan keluarga 
dan teman Tiwu. Kala itu, 
dia masih menerapkan sistem 
pemesanan terlebih dahulu atau 
pre-order karena keterbatasan 
sumber daya.

“Dulu masih mouth to mo-
uth. Media sosial waktu itu 
juga belum sepopuler sekarang. 
Mengandalkan jaringan perte-
manan, di sekolah bawa bekal 
teman-teman suka minta, akhir-
nya ada minta beli bekal saya, 
kemudian pesan masakan ibu,” 
katanya dalam sebuah diskusi 
virtual, Selasa (27/4).

Ketika baru memulai Dapur 
MTW, kesulitan yang dialami 
oleh Tiwu adalah bagaimana 
agar pesanan bisa sampai ke 

konsumen. Dia mengaku pe-
sanannya kerap hilang dibawa 
kabur kurir atau orang yang 
diminta mengantarkan.

Setelah kehadiran layanan 
pemesanan dan pengantaran 
berbasis aplikasi, pelantun lagu 
Bahagiaku itu baru bisa berna-
fas lega. Walaupun demikian, 
bukan berarti usaha yang dia 
jalankan jadi minim atau bah-
kan bebas hambatan.

Pesanan yang membludak 
dari aplikasi tersebut membuat 
pihaknya pusing tujuh keliling. 
Tak jarang dia dan para peker-
ja Dapur MTW harus melaku-
kan pencatatan ulang pesanan, 
menu yang tersedia, hingga 
stok bahan baku.

Setelah memakai sistem point 
of sales (POS) yang mendu-
kung transaksi penjualan dan 
terintegrasi langsung dengan 
fasilitas produksi, masalah itu  
teratasi. Pesanan yang terus 
meningkat ternyata diikuti oleh 
bertambahnya masalah.

Masalah selanjutnya adalah 
sumber daya manusia (SDM)
atau pekerja yang tidak loyal 
atau bahkan nakal. Beberapa 
pekerja diketahui pernah me-
ngelabui Tiwu soal stok bahan 
makanan.

Adapun, untuk mengatasi 
masalah tersebut akhirnya 
Tiwu menerapkan sistem baru 
yang menurutnya lebih adil 
dan mengapresiasi kinerja para 
pekerja. Sistem yang dimaksud 
adalah pemberian gaji ditam-
bah bonus dari hasil penjualan 
yang diberikan secara terpisah.

Dapur MTW yang hanya 
melayani pesan antar dan 
bawa pulang, alih-alih makan 
di tempat juga jadi tantangan 
tersendiri bagi Tiwu. Karena 
dalam beberapa kesempatan 

ada pengunjung yang memaksa 
ingin makan di tempat. 

“Ada konsumen yang ingin 
makan di tempat, akhirnya 
mereka malah makan di rumah 
atau tempat kita,” katanya.

Sementara itu, Merlin Soe-
yanto bersama dengan mitranya 
Ivonne Magdalena, menjual 
sambal ala rumahan resep dari 
ibunya hingga kini dijual ke 
luar negeri. Sambal Bu Djui, 
merupakan merek sambal yang 
namanya terinspirasi dari ibu-
nya, yang memiliki hobi masak 
dan membuat sambal.

Sambal tersebut hanya dicoba 
oleh keluarga atau teman ter-
dekat. Sebelum Pandemi, yakni 
pada Desember 2019, Mer-
lin kemudian mengupload di 
Instagramnya tanpa bermaksud 
jualan. Tak disangka, DM (di-

rect message) Merlin memblu-
dak dan seminggu kemudian 
dirinya telah menerima 1.000 
botol pesanan.

Pesanan tersebut kemudian 
terus meningkat hingga Merlin 
mengaku tidak sanggup untuk 
memenuhi PO dari konsumen. 
Kemudian teman dekatnya, 
Ivonne Magdalena yang juga 
telah menggemari sambal Ibu 
Merlin dari kecil, mengajak 
untuk membesarkan bisnis ini.

Keistimewaan sambal Bu 
Djui, menurut Merlin, terletak 
pada varian yang ditawarkan. 
Terdapat varian sambal yang 
jarang ditemui di pasaran se-
peti sambal kecombrang, cumi 
arang, sambal kemangi, sambal 
cumi kemangi, dan produk 
lainnya berupa abon ikan peda.

Merlin mengatakan, tantang-

an terbesar dalam menjalankan 
bisnis ini adalah masalah cabai. 
Hal ini lantaran harga cabai 
yang fl uktuatif. 

Adapun untuk saluran pen-
jualan, selain mengandalkan 
platform digital sambal Bu 
Djui juga mengandalkan pihak 
ketiga atau reseller yang seba-
gian di antaranya adalah orang 
Indonesia di luar negeri.

“Banyak orang [di] luar nege-
ri kangen dengan sambal. Me-
reka penasaran dengan sambal 
Bu Djui dan ingin coba. Jadi 
bukan reseller khusus, tetapi 
konsumen yang ingin jadi resel-
ler di sana,” tuturnya.

IDE BISNIS

Acquisition Lead Food Market 
Hub Rona Hartriant meni-
lai keberadaan usaha kuliner 
dapur rumahan belakangan ini 
menjamur antara lain karena 
banyak pekerja di industri ma-
kanan dan minuman terpaksa 
berhenti dari pekerjaannya atau 
dirumahkan.

“Pekerja-pekerja yang kena 
lay-off ini akhirnya memun-
culkan ide-ide bisnis. Paling 
mudah itu cloud kitchen atau 
home kitchen,” katanya.

Mereka yang berlatar be-
lakang mantan pekerja dari 
industri makanan dan minum-
an tentu saja punya kelebihan. 
Mereka paham seperti apa 
prosedur operasi standar (stan-
dard operation procedure/SOP) 
dari proses pengolahan hingga 
pemasaran produk makanan 
dan minuman.

“Research and development-
nya juga. Standar makanan, 
quality control ini kan harus 
diperhatikan. Harga juga harus 
sesuai atau worthed. Jangan 
asal kasih harga,” ujarnya. 

Dok. Dapur MTW
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