
 

64 
 

LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Skrip Wawancara Ibu Yetty dari Haji Yetty 

Ibu Yetty : “Nama saya Ibu Hj. Yetty owner dari Sate Maranggi Haji Yetty.” 

Aurel  : “Bagaimana awal berdirinya Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Ibu Yetty : “Mulai dari coba-coba ana, karena kita nggak punya pekerjaan tetap 

belum punya penghasilan sekitar di tahun 85’ orang tua saya di sini 

udah pertama buka es kelapa, terus saya sendiri gabung di sini tahun 

90’.” 

Aurel : “Upaya apa yang dilakukan dalam mempertahankan Sate Maranggi 

Haji Yetty?” 

Ibu Yetty : “Yang pasti mungkin harus selalu kontrol rasa, pelayanan ya harus 

didampingin terus. Jangan mengandalkan, maaf gitu pekerja-pekerja 

itu, ditangani langsung ya.” 

Aurel  : “Apa ciri khas & best seller dari Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Ibu Yetty : “Mungkin kalau Sate Maranggi di sini sendiri, di sini kan ada tiga 

macam sate maranggi ada sate kambing, sapi, dan ayam. Ciri khasnya 

itu kalau yang di saya ini sambalnya itu sambal tomatnya pedas kan 

dari cabai rawit terus manisnya dari kecap asamnya dari tomat 

mungkin disatukan sama sate yang kita racik jadi orang banyak 

pengunjung yang suka lebih ke sate. Tapi paling best seller di antara 

sate tiga itu sapi.” 

Aurel : “Tantangan apa saja yang dihadapi selama berdirinya Sate Maranggi 

Haji Yetty?” 

Ibu Yetty : “Kendala pasti ada cuma saya itu menyikapinya semua kendala 

perbaikan buat kita gini loh kalau sepertinya waktu kita kan buka itu 

tahun 90’, 98’ itu krisis moneter mulai turun turun turun tapi ya kalau 

kembali ke rezeki udah waktunya ya bangkit lagi dengan sendiri ya 

selama kita berusaha yang terbaik terus kan. Terus waktu kemarin kita 

ada tol ke Bandung kita hampir tiga bulan kita turun tapi saya tuh 

yakin selama itu kita berusaha yang terbaik, akhirnya setelah tiga 

bulan kembali normal lagi malah lebih normal lebih banyak karena 
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kan yang tadinya dari Bandung mau ke Purwakarta ke tempat ini yang 

jalan lama sekarang jadi kalau ada tol kan lebih terjangkau lebih dekat, 

maksudnya malah lebih banyak pengunjung lagi. Kalau namanya 

jualan usaha atau apapun itu pengorbanan itu dianggap harus berani 

harus berani berkorban waktu itu kalau misal yang nggak kepakai itu 

ya kita nggak kepakai aja, maksudnya diapain lah yang penting jangan 

sampai dijual lagi jangan ngurangin kualitas itu jangan sampai ya 

nggak usah, ya itu dikorbankan aja.” 

Aurel : “Apa tujuan utama saat menjalankan bisnis Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Ibu Yetty : “Ingin berkah, bermanfaat buat orang banyak, dengan membuka 

lapangan kerja ini banyak mempekerjakan orang-orang banyak, ya 

itulah harapan mudah-mudahan ya kita Selamat dunia akhirat bahagia 

dunia akhirat mudah-mudahan itu.” 

Ibu Yetty : “Anak yang pertama udah punya dua cabang cempaka putih sama di 

cibubur. Anak ke-2 udah punya dua cabang yang di kilometer 57 sama 

yang di Tangerang. Anak ke-3 ada yang di Bandung di jalan Setiabudi 

Kalau ibu sendiri ngelola cuma satu, cuma yang pastinya sebagai 

owner itu kewajiban untuk mengontrol setiap cabang seminggu sekali 

itu ada Bu Haji kan 5 bersaudara, saudara-saudara yang 5 itu ada yang 

buka sop, gado-gado, karedok di situ dan ini gabung satu keluarga di 

sini.” 

Aurel : “Apa pesan untuk para wirausaha di bidang FnB?” 

Ibu Yetty : “Jangan takut untuk mencoba, jangan menyerah, semangat terus ya 

kalau selamaitu kita ada usaha yakin itu pasti ada jalan, kalau kita 

usahanya terbaik hasilnya juga mungkin akan baik, jangan menyerah 

istilahnya begitu.” 
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Lampiran 2 Skrip Wawancara Kakak Taufik dari Haji Yetty 

Aurel : “Berapa lama sudah bekerja di Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Kakak Taufik : “Kerja di sini itu udah dari 2020 sebelum covid kan.” 

Aurel : “Kenapa memilih bekerja di Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Kakak Taufik : “Karena ini lebih terkenal, ini ikonik Purwakarta orang-orang itu 

kenalnya kenal Purwakarta itu Sate Maranggi Haji Yetty, jadi menurut 

saya kerja di sini oh ini bener-bener Sate Maranggi Purwakarta. 

Aurel : “Apa suka dan duka bekerja di Sate Maranggi Haji Yetty?” 

Kakak Taufik : “Kalau suka suka di sini sebenarnya banyak sukanya ya, kalau duka 

dari sini sebenarnya kan saya juga pernah beberapa kerja di tempat 

lain ya di toko misalnya, terus pas kerja di sini sebenarnya kaget 

melihat pengunjung yang sangat luar biasa sekali ya yang notabene 

belum pernah melihat pengunjung seramai ini ketika saya bekerja di 

sini dukanya tuh wah kalau di sini kan Sabtu Minggu itu membludak 

sekali ya jadi pas saya kerja di sini wow itu sangat luar biasa sekali 

terus senangnya saya juga dapat insentif disini kan lumayan ya, jadi 

saya juga sama kayak kakak saya kuliah sambil bekerja juga terus Sate 

Maranggi Haji Yetty saya bisa bayar UKT saya bisa beli laptop saya 

lumayan untuk Sate Maranggi Haji Yetty keren.” 

 

Lampiran 3 Skrip Wawancara Bapak Panji dari Haji Yetty 

Aurel : “Darimana mengetahui Sate Maranggi Haji Yetty, sudah berapa sering 

berkunjung, dan menu favoritnya apa?” 

Bapak Panji : “Kalau saya dari Instagram mbak, saya dua kali ini satenya enak sopnya 

enak sate sapi sama sop sapi.” 

 

Lampiran 4 Skrip Wawancara Bapak Waduloh dari Sari Asih 

Bapak Waduloh : “Panggilan di sini saya Waduloh, saya adiknya yang punya?” 

Aurel : “Bagaimana awal berdirinya Sate Maranggi Sari Asih?” 

Bapak Waduloh: “Awal mulanya kan kakak saya penjual pinggiran ngider lah kalau 

sundanya pernah tuh diusir waktu pas bikin barang banyak eh udah 

gak boleh dagang alhamdulillahnya bisa kebeli nih dari nyicil.” 
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Aurel : “Upaya apa yang dilakukan dalam mempertahankan Sate Maranggi 

Sari Asih?” 

Bapak Waduloh: “Paling utama kita mempertahankan resep ya yang keduanya kualitas 

daging juga kan beda kadang ada yang empuk kadang ada yang alot 

kan tergantung dari pasarnya kita kan beli kiloan juga dipasar.” 

Aurel : “Apa ciri khas dari Sate Maranggi Sari Asih?” 

Bapak Waduloh: “Kalau ciri khas dari Sate Maranggi Sari Asih ini pertama kita bikinnya 

dari pakai sambal oncom ya, kalau marangginya semua sama sate 

Manis kan maranggi tuh cuman kita bikinya nggak pakai sambal 

kacang karena sekarang ada tambahan sambal kecap karena 

konsumen kan banyak yang minta juga ketan bakar juga ya itu dari 

awalnya kemudian kan pake nasi.” 

Aurel : “Tantangan apa saja yang dihadapi selama berdirinya Sate Maranggi 

Sari Asih?” 

Bapak Waduloh: “Kita kan bikinya pagi jam 6, beres diiris kita rendam dulu pakai 

baceman khas dari kita terus jam 2 udah asem mungkin itu karena 

dagingnya dari pasarnya udah lama bisa jadi kita cancel ya kita bagiin 

sama karyawan.” 

Aurel : “Apa tujuan utama saat menjalankan bisnis Sate Maranggi Sari Asih?” 

Bapak Waduloh: “Kita kan lahir dari keluarga yang serba kekurangan ya dari pertama 

kita buka tuh akan saya buka banyak sedihnya kali ya waktu itu juga 

saya masih umur 12 tahunan mulai dagang juga sering ada yang hina 

lah tetangga mungkin dari perihan dari situ mencoba bangkit lah gitu 

ya.” 

Aurel : “Apa pesan untuk para wirausaha di bidang FnB?” 

Bapak Waduloh : “Teruslah berusaha karena masih banyak pembenci yang harus 

dikecewakan.” 
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Lampiran 5 Skrip Wawancara Bapak Eman dari Sari Asih 

Aurel : “Berapa lama sudah bekerja di Sate Maranggi Sari Asih?” 

Bapak Eman : “Ya sekarang nyampe 20 tahunan lebih lah.” 

Aurel : “Apa suka dan duka bekerja di Sate Maranggi Saari Asih?” 

Bapak Eman : “Ya senang sih kerja disini banyak sih ada yang komplainnya harus 

pakai qr gitu ya, ya nggak bisa harus cash aja katanya.” 

 

Lampiran 6 Skrip Wawancara Kakak Tirta dari Sari Asih 

Aurel : “Darimana mengetahui Sate Maranggi Sari Asih, sudah berapa sering 

berkunjung, dan menu favoritnya apa?” 

Kakak Tirta  : “Tahu sate ini dari atasan ngajak makan kesini pertama itu di bulan Juli 

dan ini yang ke dua kali ya, bedanya sih sate sapi disini daginya lebih 

kenyal bumbunya lebih khas dibanding sate-sate lain, kalau sate di 

lampung lebih dominannya Sate Madura kalau disini ciri khasnya Sate 

Maranggi sendiri, kalau ketan bakarnya sih enak ya mbak ya sama 

sambal oncom ya juga. Karena disini suasananya juga enak ya dekat 

Puncak, sekalian main juga dari Bogor.” 

 

Lampiran 7 Skrip Wawancara Bapak Yudi dari Mang Munir 

Bapak Yudi : “ Nama saya Yudi, saya di sini sebagai pemilik.” 

Aurel : “Bagaimana awal berdirinya Sate Maranggi Mang Munir?” 

Bapak Yudi : “Berdirinya dari tahun 75’, dari semenjak bapak saya dulu sekarang 

saya yang meneruskan, awal mulanya kita jualan di trotoar tenda biru 

sampai tidak boleh jualan di trotoar akhirnya sewa ruko, alhamdulillah 

sampai sekarang lah.” 

Aurel : “Upaya apa yang dilakukan dalam mempertahankan Sate Maranggi 

Mang Munir?” 

Bapak Yudi : “Kalau saya sih kualitas yang dijaga terus pelayanan, kalau disini ada 

macam-macam masakan seperti masakan Sunda, ikan pepes lah jadi 

banyak pilihannya.” 

Aurel : “Apa ciri khas & best seller dari Sate Maranggi Mang Munir?” 
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Bapak Yudi : “Disini menu favoritnya ikan peda, perkedel bakar, jengkol bakar, 

sambal dadak itu yang paling favorit selain Sate Maranggi, kalau 

disini Sate Marangginya pakai daging has dalam jadi empuk.” 

Aurel : “Tantangan apa saja yang dihadapi selama berdirinya Sate Maranggi 

Mang Munir?” 

Bapak Yudi : “Banyaklah suka dukanya ya diantaranya ada preman terus warga 

sekitar juga.” 

Aurel : “Apa tujuan utama saat menjalankan bisnis Sate Maranggi Mang 

Munir?” 

Bapak Yudi : “Ingin mengembangkan kuliner sate maranggi aja gitu.” 

Aurel : “Apa pesan untuk para wirausaha di bidang FnB?” 

Bapak Yudi : “Jangan menyerah tetap semangat.” 

 

Lampiran 8 Skrip Wawancara Bapak Aris dari Mang Munir 

Aurel : “Berapa lama sudah bekerja di Sate Maranggi Mang Munir?” 

Bapak Aris : “Kurang lebih sekitar 5 tahun kebetulan owner masih teman juga sih 

sebenarnya.” 

Aurel : “Apa suka dan duka bekerja di Sate Maranggi Sari Asih?” 

Bapak Aris : “Kalau disini semua pekerja lebih kayak saudara, pasti ada aja yang 

komplain seperti itulah kalau di rumah makan mesti banyak-banyak 

ya kita maklumlah.” 

 

Lampiran 9 Skrip Wawancara Kakak Refi dari Mang Munir 

Aurel : “Darimana mengetahui Sate Maranggi Mang Munir, sudah berapa 

sering berkunjung, dan menu favoritnya apa?” 

Kakak Refi : “Dari anak-anak kantor sih, waduh berapa ya, 10 ada lah sering, kalau 

di Sate Maranggi yang lain kan hanya maranggi tok terus banyaknya 

kan kayak nasi maranggi kalau disini kan banyak varian tuh ada ikan 

sama sambal dadaknya kan disini enak.” 
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Lampiran 10 Poster Mengulik Sate Maranggi di Jawa Barat 
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Lampiran 11 Booklet Mengulik Sate Maranggi di Jawa Barat 
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