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BAGIAN 1 

PENGANGANTAR GASTRONOMI PARIWISATA 

 

1.1. Definisi dan Ruang Lingkup Gastronomi Pariwisata 

Gastronomi pariwisata adalah salah satu sektor paling dinamis dalam industri 

pariwisata global. Lebih dari sekadar makan di tempat baru, ia merupakan perpaduan 

antara seni kuliner, budaya, dan perjalanan. Untuk memahami sepenuhnya, kita perlu 

mendefinisikan istilah ini secara komprehensif dan menguraikan ruang lingkupnya yang 

luas. Gastronomi pariwisata (atau gastronomy tourism) secara fundamental adalah jenis 

pariwisata yang dimotivasi oleh minat pada makanan dan minuman. Ini adalah perjalanan 

di mana individu melakukan perjalanan ke suatu destinasi untuk merasakan kuliner lokal, 

belajar tentang tradisi makanan, atau berpartisipasi dalam acara terkait makanan.  

Definisi ini dapat dipecah menjadi beberapa komponen kunci: 

1. Bukan Hanya Makan: Konsep ini melampaui kebutuhan dasar untuk makan. 

Wisatawan gastronomi mencari pengalaman yang otentik dan bermakna. Mereka 

tertarik pada proses di balik makanan: dari mana bahan-bahannya berasal, 

bagaimana disiapkan, siapa yang memasaknya, dan cerita apa yang terkandung di 

dalamnya. 

2. Motivasi Utama: Bagi sebagian wisatawan, makanan adalah motivasi utama untuk 

memilih suatu destinasi. Mereka mungkin bepergian ke Italia khusus untuk 

mencicipi pasta otentik atau ke Perancis untuk belajar membuat haute cuisine. 

Bagi yang lain, gastronomi adalah motivasi sekunder yang penting, melengkapi 

pengalaman budaya mereka. 

3. Pengalaman Holistik: Gastronomi pariwisata melibatkan semua indera—rasa, 

aroma, sentuhan, penglihatan, dan suara. Ini adalah pengalaman yang 

multisensori, di mana wisatawan tidak hanya makan tetapi juga berinteraksi 
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dengan komunitas lokal, mengunjungi pasar, dan belajar tentang sejarah kuliner. 

Istilah ini terkadang digunakan secara bergantian dengan "wisata kuliner" (culinary 

tourism). Meskipun mirip, gastronomi pariwisata cenderung memiliki konotasi 

yang lebih dalam, merujuk pada seni dan ilmu makan dan minum, bukan hanya 

konsumsi semata. 

Ruang lingkup gastronomi pariwisata sangat luas dan mencakup berbagai kegiatan 

serta segmen pasar. Ini tidak hanya terbatas pada restoran mewah, tetapi juga meliputi 

seluruh ekosistem makanan dan minuman di suatu destinasi. Pengkategorian produk dan 

pengalaman sebagaimana berikut; 

- Restoran dan Kuliner Formal: Kunjungan ke restoran berbintang Michelin atau 

restoran yang terkenal dengan keunikan hidangannya. 

- Makanan Jalanan (Street Food): Mencicipi makanan otentik yang disajikan di 

gerobak atau warung sederhana. Pengalaman ini sering kali dianggap paling 

otentik dan mencerminkan kehidupan sehari-hari masyarakat lokal. 

- Pasar Tradisional: Mengunjungi pasar lokal adalah cara terbaik untuk melihat 

dan mencicipi bahan-bahan segar, rempah-rempah, dan hidangan khas yang 

dibuat oleh penduduk setempat. 

- Perkebunan dan Pertanian: Mengunjungi kebun kopi, kebun anggur, atau 

ladang teh untuk melihat proses produksi dari awal hingga akhir (farm-to-

table). 

- Minuman Khusus: Wisata yang fokus pada minuman tertentu, seperti tur 

anggur (wine tourism), tur bir, atau kunjungan ke kebun dan pabrik kopi.  

Sedangkan pengklasifikasian jenis kegiatan wisatawan dalam menikmati produk 

gastronomi dapat dikalsifikasikan sebagai berikut; 

- Kelas Memasak dan Workshop: Mengikuti kelas untuk belajar membuat 

hidangan lokal. Ini adalah pengalaman interaktif yang memungkinkan 

wisatawan membawa pulang keterampilan baru. 
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- Tur Kuliner (Food Tours): Berjalan kaki atau menggunakan kendaraan untuk 

mencicipi berbagai hidangan di berbagai tempat dalam satu hari, sering kali 

dipandu oleh pemandu lokal yang berpengetahuan. 

- Festival Makanan: Mengikuti festival atau acara tahunan yang merayakan 

kuliner lokal, seperti festival durian, festival kopi, atau pameran makanan 

internasional. 

- Eksperimen Otentik: Berpartisipasi dalam pengalaman makan bersama 

keluarga lokal atau petani. Hal ini memberikan wawasan mendalam tentang 

budaya dan tradisi. 

Dalam perkembangan gastronomi pariwisata, dikenal beberapa aspek yang 

menjadi motivasi kegiatan wisata, hal tersebut melingkupi: 

- Aspek Ekonomi: Gastronomi pariwisata adalah mesin ekonomi yang kuat. Ini 

menciptakan lapangan kerja, meningkatkan pendapatan lokal, dan mendorong 

pengembangan usaha kecil dan menengah (UMKM) seperti warung makan, 

petani, dan produsen kerajinan makanan. 

- Aspek Sosial dan Budaya: Makanan adalah alat untuk diplomasi budaya. 

Wisatawan belajar tentang sejarah, tradisi, dan nilai-nilai suatu masyarakat 

melalui makanannya. Hal ini membantu mempromosikan pemahaman antar 

budaya dan melestarikan warisan kuliner. 

- Aspek Lingkungan: Tren menuju gastronomi berkelanjutan (sustainable 

gastronomy) semakin penting. Ini mendorong penggunaan bahan-bahan lokal, 

organik, dan musiman, serta mengurangi jejak karbon dan limbah makanan.  

- Aspek Teknologi: Digitalisasi telah mengubah cara gastronomi pariwisata 

beroperasi. Media sosial, blog kuliner, dan aplikasi ulasan seperti TripAdvisor 

dan Yelp menjadi alat penting bagi wisatawan untuk menemukan dan berbagi 

pengalaman kuliner. 

Secara keseluruhan, gastronomi pariwisata bukanlah ceruk pasar yang terisolasi. 

Ini adalah ekosistem yang kompleks dan saling terhubung, yang mencakup semua aspek 
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dari pertanian hingga konsumsi, dari tradisi hingga inovasi. Memahami definisinya yang 

multidimensi dan ruang lingkupnya yang luas sangat penting untuk mengapresiasi 

perannya yang kian vital dalam industri pariwisata modern. 

 

1.2. Sejarah Perkembangan Kuliner sebagai Daya Tarik Wisata 

Perjalanan kuliner bukanlah fenomena baru, namun evolusinya telah melaju pesat, 

mengubah makanan dari sekadar kebutuhan menjadi salah satu motivasi utama dalam 

perjalanan. Sejarah ini dapat dibagi menjadi beberapa periode, masing-masing ditandai 

oleh perubahan sosial, ekonomi, dan teknologi yang signifikan. 

1. Era Klasik: Makanan sebagai Bagian dari Pengalaman dan Kehidupan Sehari-hari. 

Pada masa kuno, kuliner sudah menjadi bagian integral dari perjalanan. Para 

penjelajah, pedagang, dan bangsawan sering kali mencicipi hidangan lokal sebagai 

bagian dari pengalaman mereka.  

- Jalur Perdagangan: Jalur perdagangan kuno seperti Jalur Sutra tidak hanya 

memindahkan barang, tetapi juga gagasan dan resep. Pedagang dan musafir 

dari berbagai peradaban membawa serta rempah-rempah, teknik memasak, 

dan kebiasaan makan, yang memperkaya kuliner di sepanjang rute. Makanan 

lokal di setiap persinggahan menjadi bagian dari petualangan. 

- Ziarah dan Perjalanan Religius: Perjalanan ziarah ke tempat-tempat suci sering 

kali melibatkan pengalaman kuliner unik. Biara-biara dan penginapan di 

sepanjang rute menyediakan makanan khas yang menjadi bagian dari tradisi 

perjalanan. Misalnya, di Eropa, peziarah yang menuju Santiago de Compostela 

sering kali mencicipi hidangan khas lokal di setiap kota yang mereka lewati. 

Pada era ini, makanan belum dipromosikan sebagai daya tarik wisata secara 

eksplisit. Ia adalah bagian tak terpisahkan dari pengalaman, namun belum 

menjadi alasan utama untuk bepergian. 
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2. Abad Pertengahan hingga Revolusi Industri: Munculnya Infrastruktur dan Panduan 

Awal. Perkembangan infrastruktur dan publikasi panduan perjalanan mulai 

mengubah persepsi terhadap makanan. 

- Penginapan dan Rumah Makan: Dengan meningkatnya jumlah pelancong, 

penginapan dan rumah makan (inn) mulai berkembang di sepanjang jalan 

utama. Meskipun kualitasnya bervariasi, beberapa di antaranya mulai dikenal 

karena hidangan khas mereka. Ini menjadi cikal bakal dari restoran modern. 

- Perjalanan Grand Tour: Pada abad ke-17 dan ke-18, para bangsawan muda 

Eropa melakukan perjalanan Grand Tour untuk menyelesaikan pendidikan 

mereka. Makanan menjadi bagian penting dari pengalaman ini, di mana 

mereka mencicipi anggur Perancis, pasta Italia, dan hidangan lainnya sebagai 

bagian dari "edukasi" budaya. 

- Titik Balik Penting: Revolusi Industri pada abad ke-19 membuat perjalanan 

lebih mudah diakses oleh kelas menengah. Kemunculan rel kereta api dan 

kapal uap mempercepat perjalanan, memicu lahirnya industri perhotelan dan 

restoran yang lebih terorganisasi. Pada masa inilah, panduan perjalanan mulai 

memasukkan rekomendasi tempat makan. Panduan Michelin yang diluncurkan 

pada tahun 1900 oleh perusahaan ban Michelin, awalnya dimaksudkan untuk 

membantu pengendara mobil menemukan bengkel, penginapan, dan tempat 

makan yang baik. Panduan ini menjadi tolok ukur kualitas restoran. 

3. Abad ke-20: Makanan Menjadi Bagian dari Budaya Populer. Abad ke-20 

menyaksikan percepatan transformasi kuliner menjadi daya tarik wisata yang 

diakui. 

- Era Penerbangan Komersial: Perjalanan udara komersial membuat jarak 

antarbenua menyusut, memungkinkan wisatawan dari berbagai belahan dunia 

untuk merasakan kuliner otentik di tempat asalnya. 

- Era Media Massa: Jurnalisme makanan dan acara TV kuliner mulai 

bermunculan. Tokoh-tokoh seperti Julia Child dan James Beard 
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memperkenalkan masakan asing ke audiens yang lebih luas. Program-program 

ini tidak hanya mengajarkan cara memasak, tetapi juga mempromosikan 

destinasi kuliner. Serial seperti The Frugal Gourmet dan Two Fat Ladies 

menginspirasi banyak orang untuk bepergian demi makanan. 

- Globalisasi: Selera masyarakat semakin beragam, dan munculnya imigran dari 

berbagai negara membuat hidangan etnis lebih mudah diakses. Hal ini memicu 

ketertarikan untuk mengunjungi negara asal masakan tersebut. 

4. Abad ke-21: Era Digital dan Gastronomi Pariwisata Modern. Era digital membawa 

kuliner sebagai daya tarik wisata ke level yang belum pernah ada sebelumnya.  

- Media Sosial dan Ulasan Online: Platform seperti Instagram, TikTok, dan 

YouTube menjadikan makanan sebagai konten visual yang sangat populer. Foto 

dan video hidangan yang menarik secara visual memicu keinginan untuk 

mencobanya. Platform ulasan seperti TripAdvisor, Google Reviews, dan Yelp 

memberikan kekuatan kepada konsumen untuk mempromosikan atau 

mengkritik tempat makan, mengubah cara orang memilih destinasi kuliner.  

- Peran Koki Selebriti: Koki selebriti seperti Anthony Bourdain dan Gordon 

Ramsay menjadi duta pariwisata. Melalui acara TV mereka, mereka membawa 

pemirsa ke sudut-sudut dunia, memperkenalkan makanan jalanan, tradisi 

kuliner lokal, dan cerita di baliknya. 

- Munculnya Gastronomi Pariwisata sebagai Sektor Formal: Organisasi 

pariwisata nasional dan lokal mulai secara resmi mengembangkan strategi 

untuk mempromosikan kuliner. Mereka menciptakan rute makanan (food 

trails), menyelenggarakan festival kuliner, dan memberikan dukungan kepada 

produsen lokal. 

Pada era ini, kuliner tidak lagi hanya melengkapi perjalanan, melainkan menjadi 

motivasi utama dan pengalaman sentral. Wisatawan secara aktif mencari pengalaman 

otentik, mulai dari belajar memasak dengan keluarga lokal hingga mengunjungi produsen 

anggur kecil yang dikelola keluarga. Sejarah menunjukkan bahwa kuliner dan perjalanan 
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selalu terhubung, namun di masa modern, ikatan ini telah berkembang menjadi sebuah 

industri yang kuat dan terus berkembang. 

 

1.3. Pentingnya Gastronomi dalam Industri Pariwisata Global 

Di era modern, gastronomi telah bertransformasi dari sekadar kebutuhan dasar 

menjadi salah satu pilar utama yang menggerakkan roda industri pariwisata global. 

Makanan dan minuman bukan lagi sekadar pelengkap, melainkan daya tarik sentral yang 

mampu membentuk citra destinasi, mendorong ekonomi lokal, dan memperkaya 

pengalaman wisatawan. 

1. Peningkatan Nilai Ekonomi dan Pendapatan. Gastronomi adalah mesin ekonomi 

yang kuat. Wisatawan gastronomi memiliki kecenderungan untuk menghabiskan 

lebih banyak uang dibandingkan wisatawan pada umumnya. Data menunjukkan 

bahwa pengeluaran mereka tidak hanya terbatas pada akomodasi dan transportasi, 

tetapi juga dialokasikan secara signifikan untuk pengalaman kuliner. 

- Peningkatan Pengeluaran Per Kapita: Wisatawan yang bepergian demi 

makanan akan menghabiskan uang untuk restoran, kafe, bar, tur kuliner, kelas 

memasak, dan produk makanan lokal. Hal ini menciptakan efek domino yang 

menguntungkan seluruh rantai pasok, dari petani dan nelayan hingga 

produsen kerajinan makanan dan pengusaha restoran. 

- Penciptaan Lapangan Kerja: Permintaan yang tinggi terhadap pengalaman 

kuliner mendorong pertumbuhan bisnis baru dan penciptaan lapangan kerja di 

berbagai sektor, termasuk koki, pemandu tur, petani, dan staf layanan.\ 

- Diversifikasi Sumber Pendapatan: Bagi banyak destinasi, pariwisata gastronomi 

menyediakan sumber pendapatan tambahan yang tidak hanya bergantung 

pada atraksi alam atau sejarah. Ini memberikan ketahanan ekonomi bagi 

masyarakat lokal, terutama di daerah pedesaan yang mungkin tidak memiliki 

daya tarik wisata konvensional lainnya. 
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2. Diferensiasi dan Branding Destinasi. Di pasar pariwisata yang sangat kompetitif, 

gastronomi menjadi alat yang ampuh untuk membedakan suatu destinasi dari 

yang lain. Makanan unik dapat menjadi identitas suatu tempat yang sulit ditiru.  

- Menciptakan "Sense of Place": Aroma rempah-rempah di pasar tradisional 

Marrakesh, rasa otentik pasta buatan tangan di Bologna, atau hangatnya 

semangkuk Ramen di Tokyo menciptakan ingatan sensorik yang kuat bagi 

wisatawan. Makanan menjadi bagian integral dari narasi destinasi. 

- Branding yang Kuat: Negara atau wilayah dapat membangun reputasi global 

melalui kuliner mereka. Contohnya adalah Peru, yang berhasil menggunakan 

gastronomi sebagai alat diplomasi budaya dan pariwisata, mengubah persepsi 

global tentang negara tersebut. Demikian pula, Thailand dikenal di seluruh 

dunia berkat kelezatan masakan jalanannya. 

- Target Pasar Baru: Gastronomi memungkinkan destinasi untuk menjangkau 

target pasar yang lebih spesifik, seperti para penggemar anggur, pencinta kopi, 

atau mereka yang mencari pengalaman kuliner otentik dan berkelanjutan.  

3. Pelestarian Warisan Budaya dan Identitas Lokal. Makanan adalah jendela menuju 

budaya suatu masyarakat. Dengan mempromosikan gastronomi, pariwisata 

membantu melestarikan warisan budaya yang tak berwujud. 

- Melestarikan Resep dan Tradisi: Permintaan wisatawan terhadap hidangan 

otentik mendorong komunitas lokal untuk mempertahankan resep tradisional 

yang diwariskan dari generasi ke generasi. Hal ini mencegah hilangnya teknik 

memasak kuno dan bahan-bahan langka. 

- Dukungan untuk Produsen Lokal: Wisatawan gastronomi cenderung mencari 

produk yang bersumber dari lokal. Hal ini memberikan insentif bagi petani dan 

produsen skala kecil untuk melanjutkan praktik tradisional, seperti menanam 

varietas tanaman lama atau memproduksi keju dengan metode kuno. 

- Pertukaran Budaya: Interaksi antara wisatawan dan penduduk lokal melalui 

makanan memfasilitasi pertukaran budaya yang bermakna. Wisatawan belajar 
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tentang nilai-nilai, sejarah, dan cerita di balik hidangan, sementara komunitas 

lokal merasa bangga akan warisan mereka. 

4. Peningkatan Kualitas Pengalaman Wisatawan. Gastronomi memperkaya 

pengalaman perjalanan, menjadikannya lebih personal, otentik, dan tak 

terlupakan. 

- Pengalaman Otentik: Berbeda dengan atraksi yang sudah dipoles, pengalaman 

kuliner sering kali menawarkan interaksi nyata dengan kehidupan sehari-hari 

masyarakat lokal. Berbelanja di pasar, makan di warung sederhana, atau 

mengikuti kelas memasak di rumah penduduk memberikan perspektif yang 

berbeda. 

- Penceritaan (Storytelling): Setiap hidangan memiliki cerita—tentang asal-

usulnya, bahan-bahannya, atau ritual yang menyertainya. Kisah-kisah ini 

membuat makanan menjadi lebih dari sekadar konsumsi, menjadikannya 

bagian dari narasi perjalanan. 

- Mendorong Perjalanan Berulang: Pengalaman kuliner yang positif dapat 

menciptakan kenangan yang kuat dan memotivasi wisatawan untuk kembali ke 

destinasi yang sama atau merekomendasikannya kepada orang lain. 

 

1.4. Hubungan antara Makanan, Budaya, Identitas, dan Destinasi 

Makanan lebih dari sekadar sumber nutrisi; ia adalah cerminan mendalam dari 

budaya, identitas, dan jiwa suatu destinasi. Hubungan yang kompleks ini membentuk inti 

dari gastronomi pariwisata, di mana wisatawan tidak hanya mencari hidangan lezat, tetapi 

juga ingin terhubung dengan narasi, sejarah, dan nilai-nilai di balik setiap gigitan. 

Memahami sinergi ini sangat penting untuk mengembangkan pariwisata yang otentik dan 

berkelanjutan. 

1. Makanan sebagai Jendela Budaya. Makanan adalah salah satu ekspresi budaya 

yang paling mudah diakses dan dipahami. Ia mencerminkan sejarah, kepercayaan, 
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dan norma sosial suatu masyarakat. Ketika kita mempelajari makanan suatu 

daerah, kita secara tidak langsung mempelajari budayanya. 

- Ritual dan Perayaan: Hampir setiap budaya memiliki hidangan khusus yang 

terkait dengan perayaan atau ritual penting, seperti festival panen, pernikahan, 

atau acara keagamaan. Makanan ini sering kali membawa makna simbolis yang 

mendalam. Misalnya, hidangan tertentu di Tiongkok melambangkan 

kemakmuran, sementara di Italia, makan pasta bersama keluarga adalah 

bagian dari tradisi mingguan yang sakral. 

- Norma Sosial dan Etiket: Cara kita makan—apakah dengan tangan, sendok, 

atau sumpit—mengungkapkan banyak hal tentang etiket sosial. Di banyak 

budaya Timur Tengah, makan dengan tangan kanan adalah tanda 

penghormatan. Di Jepang, menyesap mi dengan suara adalah tanda apresiasi. 

- Geografi dan Ketersediaan: Apa yang dimakan suatu masyarakat sering kali 

ditentukan oleh lingkungan geografisnya. Makanan pesisir diatur oleh hasil laut, 

sementara masakan di pegunungan lebih banyak menggunakan daging dan 

produk susu. Adaptasi terhadap lingkungan ini menciptakan keunikan kuliner 

yang khas. 

2. Makanan sebagai Penanda Identitas Kolektif. Identitas kolektif suatu kelompok, 

baik itu sebuah negara, etnis, atau komunitas, sering kali diwujudkan melalui 

makanannya. Makanan berfungsi sebagai pengikat sosial yang memperkuat rasa 

kepemilikan. 

- Resep Warisan: Resep yang diwariskan dari satu generasi ke generasi 

berikutnya bukan hanya sekumpulan instruksi, melainkan sebuah narasi yang 

hidup. Resep ini adalah memori kolektif yang menjaga identitas suatu keluarga 

atau komunitas. Ketika wisatawan mencicipi hidangan otentik, mereka tidak 

hanya mencicipi rasa, tetapi juga merasakan warisan budaya. 

- Identitas Nasional: Beberapa hidangan telah menjadi simbol identitas nasional. 

Sushi di Jepang, Pizza di Italia, dan Tacos di Meksiko adalah contohnya. 
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Makanan-makanan ini telah melampaui batas geografis dan menjadi 

representasi ikonik dari negara asalnya. Mengkonsumsi makanan ini sering kali 

dianggap sebagai cara untuk terhubung dengan identitas nasional tersebut. 

- Dukungan untuk Produsen Lokal: Memilih untuk makan hidangan lokal atau 

membeli produk dari petani dan pengrajin setempat adalah cara bagi 

wisatawan untuk mendukung dan berinteraksi langsung dengan identitas 

ekonomi dan sosial suatu tempat. Hal ini menciptakan hubungan yang lebih 

bermakna antara wisatawan dan komunitas tuan rumah. 

3. Makanan sebagai Alat Pembangunan Destinasi. Destinasi pariwisata 

menggunakan hubungan antara makanan dan identitas untuk menciptakan 

pengalaman yang unik dan tak terlupakan bagi wisatawan. Makanan menjadi alat 

strategis untuk pemasaran dan pengembangan destinasi. 

- Penciptaan Sense of Place: Destinasi yang sukses adalah yang mampu 

menciptakan "rasa tempat" yang kuat. Makanan adalah salah satu cara terbaik 

untuk mencapai ini. Aroma rempah-rempah di pasar, suara deru wajan di 

warung jalanan, dan kehangatan sambutan di rumah makan lokal adalah 

elemen yang membentuk ingatan yang kuat bagi wisatawan. 

- Pengembangan Narasi Destinasi: Makanan memberikan cerita yang kuat untuk 

destinasi. Dengan menyoroti asal-usul bahan-bahan, teknik memasak, dan 

cerita di balik setiap hidangan, destinasi dapat membangun narasi yang 

menarik dan otentik. Misalnya, sebuah kota dapat dikenal sebagai "surga 

durian" atau "kota batik dan pecel." 

- Promosi Berkelanjutan: Mempromosikan makanan lokal dapat mendorong 

praktik berkelanjutan. Destinasi dapat menyoroti restoran yang menggunakan 

bahan-bahan lokal, organik, atau yang mendukung praktik pertanian yang 

ramah lingkungan. Ini tidak hanya menarik wisatawan yang sadar lingkungan, 

tetapi juga membantu melestarikan ekosistem lokal. 
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Pada akhirnya, makanan, budaya, identitas, dan destinasi adalah satu kesatuan 

yang tak terpisahkan dalam pariwisata gastronomi. Wisatawan yang mencari pengalaman 

kuliner tidak hanya mencari rasa, tetapi juga ingin merasakan cerita, tradisi, dan jiwa dari 

tempat yang mereka kunjungi. Dengan menghargai hubungan ini, industri pariwisata 

dapat menciptakan pengalaman yang lebih kaya, lebih otentik, dan lebih berkelanjutan 

bagi semua pihak. 
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BAGIAN 2 

KONSEP DASAR MAKANAN DAN MINUMAN DALAM 

PARIWISATA 

 

2.1. Jenis-jenis Wisata Kuliner  

Pariwisata kuliner atau culinary tourism merupakan salah satu tren penting dalam 

industri pariwisata global. Wisata ini menekankan pada pengalaman unik dalam mencicipi, 

memahami, dan mengeksplorasi makanan serta minuman khas suatu daerah. Menurut 

World Food Travel Association (WFTA), wisata kuliner bukan sekadar aktivitas makan, 

tetapi juga pengalaman budaya, sejarah, dan identitas suatu komunitas. Hal ini 

menjadikan kuliner sebagai bagian integral dari daya tarik wisata, baik sebagai aktivitas 

utama maupun pelengkap perjalanan. Bab ini membahas dua aspek penting: pertama, 

jenis-jenis wisata kuliner seperti tur kuliner, festival makanan, kelas memasak, dan lain-

lain; kedua, peran makanan dan minuman dalam pengalaman wisatawan yang meliputi 

dimensi budaya, sosial, ekonomi, hingga emosional. 

A. Jenis-jenis Wisata Kuliner 

1. Tur Kuliner (Culinary Tours). Tur kuliner adalah aktivitas wisata yang 

terorganisir untuk menjelajahi berbagai jenis makanan di suatu destinasi. 

Biasanya tur ini dipandu oleh pemandu lokal yang memiliki pengetahuan 

tentang sejarah, tradisi, dan cerita di balik makanan yang dicicipi.  

Karakteristik: 

- Melibatkan perjalanan dari satu lokasi kuliner ke lokasi lain, baik pasar 

tradisional, warung kaki lima, restoran, maupun kedai kopi. 

- Memberikan pengalaman langsung dengan produk lokal dan suasana 

autentik. 
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- Contoh: Tur kuliner di Yogyakarta dengan mengunjungi angkringan, gudeg 

legendaris, dan jajanan pasar. Di Bangkok, tur malam ke pasar jalanan 

(street food) menjadi daya tarik wisatawan mancanegara. 

- Manfaat: Membuka wawasan tentang keragaman rasa, bahan lokal, serta 

menciptakan interaksi dengan masyarakat setempat. 

2. Festival Makanan (Food Festivals). Festival makanan adalah perayaan kuliner 

yang diselenggarakan pada waktu dan lokasi tertentu dengan tujuan 

mempromosikan kekayaan kuliner daerah. 

Karakteristik: 

- Menghadirkan berbagai stan makanan dari produsen lokal, UMKM, atau 

chef ternama. 

- Biasanya dikemas dengan hiburan budaya, musik, atau atraksi seni. 

- Contoh: Ubud Food Festival di Bali yang memadukan kuliner, seni, dan 

budaya; Taste of Chicago di Amerika Serikat yang dikenal sebagai festival 

kuliner terbesar dunia. 

- Manfaat: Memberikan promosi massal pada makanan lokal, memperkuat 

identitas kuliner suatu daerah, serta meningkatkan kunjungan wisata. 

3. Kelas Memasak (Cooking Classes). Kelas memasak menjadi salah satu bentuk 

wisata kuliner yang interaktif, karena wisatawan tidak hanya menikmati 

makanan, tetapi juga belajar cara membuatnya. 

Karakteristik: 

- Dipandu oleh koki profesional atau juru masak lokal. 

- Menggunakan bahan-bahan lokal, sering kali diawali dengan kunjungan ke 

pasar tradisional untuk membeli bahan. 

- Contoh: Kelas membuat rendang di Padang, kelas membuat sushi di Jepang, 

atau belajar pasta tradisional di Italia. 
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- Manfaat: Memberikan keterampilan baru, memperdalam pemahaman 

budaya, serta meninggalkan memori yang kuat melalui pengalaman 

langsung. 

4. Wisata Pasar Tradisional (Market Tours). Pasar tradisional merupakan ruang 

otentik yang merepresentasikan kehidupan sehari-hari masyarakat. 

Wisatawan dapat merasakan langsung interaksi sosial, melihat keragaman 

bahan pangan, hingga mencoba jajanan khas. 

Karakteristik: 

- Menyuguhkan suasana lokal yang penuh warna, aroma, dan aktivitas 

tawar-menawar. 

- Wisatawan sering diajak berpartisipasi membeli bahan untuk dimasak.  

- Contoh: Pasar Beringharjo di Yogyakarta, Tsukiji Fish Market di Tokyo, atau 

Chatuchak Market di Bangkok. 

- Manfaat: Membangun pemahaman tentang ekonomi lokal, mengenal 

bahan pangan khas, serta merasakan atmosfer budaya sehari-hari. 

5. Wisata Minuman (Beverage Tourism). Selain makanan, minuman juga menjadi 

daya tarik penting. Wisata minuman meliputi kunjungan ke tempat produksi, 

mencicipi, hingga belajar tentang sejarah dan proses pembuatan. 

Jenis Wisata Minuman: 

- Wisata kopi: coffee plantation tours di Bali atau Toraja. 

- Wisata teh: kebun teh di Puncak atau Darjeeling. 

- Wisata anggur: wine tours di Prancis, Italia, atau Australia. 

Manfaat: Menyediakan pengalaman edukatif sekaligus rekreatif, serta 

mempromosikan produk minuman lokal. 

6. Wisata Restoran dan Fine Dining. Wisatawan sering menjadikan restoran 

sebagai destinasi utama, khususnya restoran dengan konsep unik, chef 

terkenal, atau menu yang mendapat penghargaan internasional. 

Karakteristik: 
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- Menekankan pengalaman gastronomi berkelas. 

- Menghadirkan seni kuliner modern dengan sentuhan estetika dan inovasi. 

- Contoh: Restoran berbintang Michelin di Singapura atau restoran fine 

dining di hotel mewah. 

- Manfaat: Memberikan pengalaman eksklusif, meningkatkan citra destinasi, 

serta menarik wisatawan berdaya beli tinggi. 

7. Wisata Kuliner Jalanan (Street Food Tourism). Kuliner jalanan (street food) 

menjadi daya tarik utama bagi wisatawan yang ingin merasakan cita rasa 

autentik dengan harga terjangkau. 

Karakteristik: 

- Disajikan di warung kaki lima, gerobak, atau tenda sederhana. 

- Kaya akan variasi menu dan menggambarkan identitas lokal yang kuat.  

- Contoh: Sate, nasi goreng, atau bakso di Indonesia; pad thai di Thailand; 

taco di Meksiko. 

- Manfaat: Memberikan akses kuliner yang murah, cepat, dan beragam. 

Menjadi representasi nyata budaya masyarakat sehari-hari. 

8. Wisata Berbasis Agro-Kuliner (Agro-Culinary Tourism). Jenis wisata ini 

memadukan kunjungan ke lokasi pertanian dengan pengalaman kuliner. 

Wisatawan bisa memanen bahan langsung dari kebun, lalu mengolahnya 

menjadi hidangan. Contoh: Wisata petik stroberi di Lembang, wisata padi 

organik di Ubud, atau agrowisata anggur di Eropa. 

Manfaat: Mengajarkan pentingnya keberlanjutan pangan, memperkenalkan 

konsep farm to table, serta mendukung pertanian lokal. 

 

2.2. Peran Makanan dan Minuman dalam Pengalaman Wisatawan  

Makanan dan minuman memiliki peran yang sangat penting dalam membentuk 

pengalaman wisatawan. Peran ini tidak hanya bersifat konsumtif, tetapi juga melibatkan 
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aspek psikologis, sosial, budaya, dan ekonomi. Beberapa peranan maakanan dan miniman 

dalam konteks pengalaman wisata Adalah; 

1. Sebagai Identitas Budaya. Makanan mencerminkan identitas dan sejarah suatu 

daerah. Setiap hidangan biasanya memiliki cerita yang terkait dengan tradisi, 

agama, iklim, hingga kearifan lokal. 

Contoh: Rendang dari Minangkabau bukan hanya makanan, tetapi juga simbol nilai 

gotong royong dan filosofi kehidupan. Sushi di Jepang menggambarkan 

kesederhanaan, estetika, dan kedisiplinan. 

Dampak pada wisatawan: Memberikan pemahaman mendalam tentang budaya 

lokal, sehingga pengalaman wisata lebih bermakna. 

2. Pencipta Kenangan (Memory Creator). Pengalaman kuliner sering menjadi 

kenangan yang melekat bagi wisatawan. Rasa, aroma, dan suasana saat menikmati 

makanan dapat membangkitkan nostalgia. 

Contoh: Wisatawan yang pernah mencoba gudeg Yogyakarta sering mengingat 

kembali suasana kota melalui rasa manisnya. 

Dampak: Membuat wisatawan ingin kembali atau merekomendasikan destinasi 

kepada orang lain. 

3. Sarana Interaksi Sosial. Makanan adalah medium universal untuk membangun 

relasi sosial. Wisatawan dapat berinteraksi dengan penduduk lokal, berbagi meja, 

atau terlibat dalam tradisi makan bersama. 

Contoh: Tradisi makan liwetan di Jawa yang dilakukan bersama-sama di atas daun 

pisang. 

Dampak: Menciptakan kedekatan emosional, memperkuat hubungan antarbudaya, 

serta membangun rasa kebersamaan. 

4. Pendorong Ekonomi Lokal. Wisata kuliner berkontribusi besar pada perekonomian 

destinasi. UMKM, petani, nelayan, hingga pengrajin memperoleh manfaat dari 

permintaan produk lokal. 
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Data: Menurut UNWTO, lebih dari 30% pengeluaran wisatawan dialokasikan untuk 

makanan dan minuman. 

Dampak: Membuka lapangan kerja, mendukung keberlanjutan ekonomi, serta 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat. 

5. Media Edukasi dan Kesadaran Lingkungan. Melalui makanan, wisatawan dapat 

belajar tentang praktik keberlanjutan, pola makan sehat, hingga konservasi 

lingkungan. 

Contoh: Konsep farm to table yang memperpendek rantai pasok dan mendukung 

petani lokal. Wisata vegan atau organik juga mengajarkan pentingnya pola makan 

ramah lingkungan. 

Dampak: Membentuk kesadaran wisatawan terhadap isu keberlanjutan pangan 

dan lingkungan. 

6. Daya Tarik Utama Destinasi. Bagi sebagian wisatawan, kuliner bukan hanya 

pelengkap, tetapi tujuan utama perjalanan. Fenomena foodie traveler 

menunjukkan bahwa wisatawan rela datang ke destinasi tertentu hanya untuk 

mencicipi hidangan khas. 

Contoh: Wisatawan ke Jepang demi sushi dan ramen, ke Italia untuk pizza dan 

pasta, atau ke Indonesia untuk sate dan rendang. 

Dampak: Meningkatkan daya saing destinasi pariwisata dan menciptakan 

diferensiasi dari destinasi lain. 

7. Penguat Citra dan Branding Destinasi. Makanan dapat menjadi simbol promosi 

destinasi wisata. Negara maupun kota sering menggunakan kuliner ikonik sebagai 

bagian dari strategi branding. 

Contoh: Thailand dengan Thai Street Food, Korea Selatan dengan Korean BBQ dan 

kimchi, Indonesia dengan rendang yang dinobatkan sebagai salah satu makanan 

terenak dunia. 

Dampak: Membuat destinasi lebih mudah dikenali, meningkatkan visibilitas global, 

dan menarik wisatawan baru. 
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8. Pembangun Pengalaman Emosional. Makanan mampu membangkitkan emosi 

positif seperti rasa bahagia, nyaman, atau antusias. Wisatawan sering menilai 

kepuasan perjalanan melalui kualitas kuliner yang mereka nikmati.  

Contoh: Wisatawan yang menikmati secangkir kopi Toraja sambil melihat 

pemandangan pegunungan merasakan pengalaman multisensoris yang sulit 

dilupakan. 

Dampak: Menciptakan pengalaman holistik yang memperkaya perjalanan wisata.  

 

Jenis-jenis wisata kuliner seperti tur kuliner, festival makanan, kelas memasak, 

wisata pasar tradisional, hingga wisata agro-kuliner, menunjukkan bahwa makanan bukan 

sekadar kebutuhan dasar, tetapi juga sarana untuk mengeksplorasi budaya, identitas, dan 

nilai lokal. Di sisi lain, makanan dan minuman memiliki peran signifikan dalam pengalaman 

wisatawan: sebagai identitas budaya, pencipta kenangan, sarana interaksi sosial, 

pendorong ekonomi, media edukasi, daya tarik destinasi, penguat branding, hingga 

pembangun pengalaman emosional. 

Dengan demikian, wisata kuliner tidak hanya memperkaya perjalanan, tetapi juga 

memperkuat hubungan antara wisatawan dengan masyarakat lokal. Lebih jauh, kuliner 

dapat menjadi motor pembangunan pariwisata berkelanjutan yang mengedepankan nilai 

budaya, ekonomi, dan lingkungan. 

 

2.3. Motivasi Wisatawan untuk Melakukan Perjalanan Kuliner  

Wisata kuliner atau culinary tourism semakin menjadi magnet bagi wisatawan 

global. Menurut World Food Travel Association (WFTA), sekitar 80% wisatawan menilai 

pengalaman kuliner sebagai salah satu faktor utama dalam menentukan destinasi. 

Fenomena ini menunjukkan bahwa makanan bukan lagi sekadar kebutuhan biologis, 

melainkan juga pengalaman budaya, sosial, emosional, dan bahkan spiritual.  

Dua aspek penting yang mendasari perkembangan wisata kuliner adalah motivasi 

wisatawan untuk melakukan perjalanan kuliner serta tren global dalam pariwisata 
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gastronomi. Motivasi wisatawan menjelaskan alasan dan dorongan mereka memilih 

destinasi berbasis kuliner, sementara tren global menunjukkan arah perkembangan dan 

inovasi yang membentuk wajah gastronomi dunia. 

Motivasi wisatawan dalam pariwisata kuliner tidak tunggal, melainkan kompleks 

dan multidimensional. Setiap individu memiliki faktor pendorong berbeda yang saling 

berinteraksi. Secara umum, motivasi wisatawan dapat dikelompokkan ke dalam dimensi 

berikut: 

1. Motivasi Budaya. Banyak wisatawan melakukan perjalanan kuliner karena ingin 

memahami budaya lokal melalui makanan. Kuliner dianggap sebagai "bahasa 

budaya" yang mencerminkan nilai, sejarah, dan identitas suatu komunitas. Sebagai 

contoh, wisatawan yang berkunjung ke Yogyakarta ingin mencicipi gudeg sebagai 

simbol warisan budaya Jawa. Di Jepang, sushi dan ramen menjadi jendela untuk 

memahami estetika dan disiplin masyarakatnya. Dampaknya Adalah membentuk 

pemahaman lintas budaya, memperkuat hubungan wisatawan dengan destinasi, 

serta melahirkan pengalaman otentik. 

2. Motivasi Autentisitas. Wisatawan mencari pengalaman otentik yang tidak bisa 

mereka temui di tempat asal. Autentisitas kuliner sering dikaitkan dengan 

makanan tradisional, resep turun-temurun, atau cara penyajian yang khas. Sebagai 

contoh wisatawan mancanegara datang ke Padang untuk mencicipi rendang 

langsung dari dapurnya, bukan versi modifikasi di restoran luar negeri. Hal ini 

berdampak memberikan rasa puas karena merasakan "yang asli" serta 

menciptakan kenangan mendalam. 

3. Motivasi Hedonis. Kuliner memberikan kesenangan sensorik: rasa, aroma, tekstur, 

dan visual yang menimbulkan kenikmatan. Motivasi hedonis berkaitan dengan 

pencarian kesenangan pribadi. Contohnya, wisatawan yang mencoba fine dining 

dengan menu modernistik berbasis eksperimen rasa. Dmpaknya memberikan 

kepuasan emosional dan meningkatkan persepsi positif terhadap destinasi.  
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4. Motivasi Sosial. Makanan sering kali menjadi medium untuk membangun 

hubungan sosial. Wisatawan terdorong untuk berpartisipasi dalam aktivitas 

kuliner karena ingin berinteraksi, berbagi, atau memperkuat identitas sosial.  

Contohnya wisatawan yang mengikuti tradisi makan bersama (liwetan) di Jawa, 

atau tapas night di Spanyol. Dampaknya dapat memperluas jaringan sosial, 

menciptakan pengalaman kolektif, dan memperkuat rasa kebersamaan.  

5. Motivasi Edukatif. Sebagian wisatawan termotivasi untuk belajar. Mereka ingin 

mengetahui asal-usul makanan, teknik memasak, atau keterkaitan kuliner dengan 

kesehatan dan lingkungan. Contohnya wisatawan yang mengikuti kelas memasak 

pasta di Italia atau belajar fermentasi tempe di Indonesia. Dampaknya 

memberikan keterampilan baru, meningkatkan pengetahuan, serta 

menumbuhkan kesadaran terhadap keberlanjutan pangan. 

6. Motivasi Ekonomi. Bagi wisatawan, makanan juga dipandang sebagai peluang 

untuk mendapatkan nilai ekonomis. Beberapa orang termotivasi untuk melakukan 

perjalanan kuliner karena harga makanan lebih murah dibandingkan di negara asal. 

Contohnya wisatawan Singapura berkunjung ke Johor Bahru untuk menikmati 

seafood dengan harga lebih terjangkau. Dampaknya dapat menumbuhkan 

destinasi sebagai alternatif budget-friendly, sekaligus meningkatkan daya saing. 

7. Motivasi Kesehatan dan Gaya Hidup. Meningkatnya kesadaran terhadap kesehatan 

mendorong wisatawan mencari kuliner yang sesuai gaya hidup mereka: vegetarian, 

vegan, gluten-free, atau organic food. Sebagai contoh wisatawan Eropa yang 

tertarik pada jamu dan makanan herbal di Indonesia. Hal ini berdampak 

membentuk segmen pasar baru yang fokus pada wellness tourism dan 

keberlanjutan. 

8. Motivasi Eksplorasi dan Petualangan. Sebagian wisatawan adalah adventure 

seekers yang mencari pengalaman baru, unik, dan kadang ekstrem. Mereka 

termotivasi untuk mencoba makanan asing atau tidak biasa. Contoh, mencoba 

balut di Filipina, serangga goreng di Thailand, atau cacing sagu di Papua. Dampak 
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memberikan pengalaman tak terlupakan yang menjadi bahan cerita, sekaligus 

memperkaya wawasan. 

9. Motivasi Media dan Popularitas. Era digital mendorong wisatawan untuk 

melakukan perjalanan kuliner karena pengaruh media sosial, blog, atau ulasan 

daring. Keinginan membagikan foto makanan di Instagram sering menjadi motivasi 

tersendiri. Contoh wisatawan rela antre demi mencoba street food viral di Bangkok 

atau kedai kopi terkenal di Seoul. Dampak menguatkan peran kuliner sebagai 

konten digital yang meningkatkan eksposur destinasi. 

10. Motivasi Spiritual. Bagi sebagian wisatawan, kuliner memiliki dimensi spiritual. 

Makanan halal, kosher, atau ritual tertentu menjadi bagian penting dalam 

perjalanan. Contoh wisata halal di Malaysia atau wisata religi yang dipadukan 

dengan kuliner khas di Jawa Barat. Dampak memberikan rasa aman, nyaman, serta 

kesesuaian dengan keyakinan pribadi. 

 

2.4. Tren Global dalam Pariwisata Gastronomi 

Seiring berkembangnya motivasi wisatawan, pariwisata gastronomi juga 

mengalami transformasi besar di tingkat global. Beberapa tren berikut memperlihatkan 

arah baru dalam pengembangan destinasi kuliner: 

1. Peningkatan Popularitas Street Food. Street food semakin dihargai sebagai bagian 

dari identitas budaya. UNESCO bahkan memasukkan beberapa tradisi kuliner 

jalanan sebagai warisan budaya takbenda. 

Contoh: Street food di Bangkok, taco di Meksiko, sate dan bakso di Indonesia.  

Implikasi: Wisata kuliner jalanan menjadi daya tarik utama dengan harga 

terjangkau dan pengalaman autentik. 

2. Farm-to-Table Movement. Gerakan farm to table menekankan pentingnya bahan 

lokal, organik, dan rantai pasok pendek. Wisatawan tertarik pada pengalaman 

memanen sendiri, lalu menikmati hidangan segar. 

Contoh: Agrowisata stroberi di Lembang, atau kunjungan kebun anggur di Prancis.  
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Implikasi: Menumbuhkan kesadaran akan keberlanjutan pangan dan mendukung 

petani lokal. 

3. Gastronomi Berkelanjutan. Keberlanjutan menjadi tren global. Restoran dan 

destinasi berfokus pada pengurangan limbah, penggunaan energi ramah 

lingkungan, serta promosi kuliner tradisional yang lestari. 

Contoh: Restoran berbintang Michelin yang mengusung konsep zero waste dining. 

Implikasi: Memberikan citra positif dan menarik wisatawan peduli lingkungan.  

4. Wisata Minuman (Beverage Tourism). Tidak hanya makanan, minuman juga 

menjadi fokus utama. Wisata kopi, teh, bir, hingga anggur berkembang pesat.  

Contoh: Coffee tourism di Toraja, wine tourism di Bordeaux, sake tourism di Jepang. 

Implikasi: Menjadi segmen tersendiri yang memperkaya variasi gastronomi.  

5. Food and Digital Experience. Teknologi digital mengubah pengalaman gastronomi. 

Wisatawan menggunakan aplikasi untuk mencari rekomendasi, menonton virtual 

food tours, atau berbagi konten kuliner di media sosial. 

Contoh: TikTok dan Instagram yang mempopulerkan makanan viral, atau aplikasi 

foodie map. 

Implikasi: Membentuk perilaku wisatawan baru yang lebih visual dan digital-driven. 

6. Wellness Gastronomy. Tren kesehatan mendorong munculnya gastronomi yang 

berorientasi pada wellness. Wisatawan mencari makanan bergizi, rendah kalori, 

organik, atau berbasis tanaman. 

Contoh: Restoran vegan di Bali yang menjadi destinasi internasional. 

Implikasi: Menghubungkan gastronomi dengan pariwisata kesehatan (health and 

wellness tourism). 

7. Fusion and Experimental Cuisine. Kreativitas dalam kuliner mendorong munculnya 

fusion food yang menggabungkan berbagai tradisi. Eksperimen rasa dan presentasi 

juga menjadi daya tarik. 

Contoh: Sushi burrito (gabungan Jepang-Meksiko), atau rendang burger di 

Indonesia. 
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Implikasi: Menarik wisatawan muda yang mencari inovasi dan kejutan rasa.  

8. Halal dan Religious Gastronomy. Pasar wisata halal terus tumbuh pesat. Makanan 

halal tidak hanya untuk wisatawan Muslim, tetapi juga diapresiasi wisatawan non-

Muslim karena dianggap higienis. 

Contoh: Malaysia dan Indonesia mengembangkan branding destinasi kuliner halal. 

Implikasi: Menjadi pasar strategis yang inklusif dan luas. 

9. Food Tourism as City Branding. Kota dan negara menggunakan kuliner sebagai 

strategi branding destinasi. 

Contoh: "Incredible India" dengan kari, Thailand dengan street food, Korea Selatan 

dengan K-food wave. 

Implikasi: Meningkatkan daya saing destinasi global. 

10. Food Festivals and Mega Events. Festival makanan menjadi ajang penting untuk 

memperkenalkan kuliner lokal pada wisatawan global. 

Contoh: Ubud Food Festival di Bali, Taste of Chicago, atau Oktoberfest di Jerman. 

Implikasi: Menjadi strategi promosi sekaligus sarana diplomasi budaya.  

 

Motivasi wisatawan untuk melakukan perjalanan kuliner mencakup dimensi 

budaya, autentisitas, hedonis, sosial, edukatif, ekonomi, kesehatan, petualangan, media, 

hingga spiritual. Motivasi-motivasi ini memperlihatkan bahwa wisata kuliner adalah 

fenomena kompleks yang melibatkan kebutuhan dasar sekaligus aspirasi emosional dan 

intelektual. Di sisi lain, tren global dalam pariwisata gastronomi menunjukkan bahwa 

kuliner semakin diakui sebagai daya tarik utama pariwisata. Dari street food, farm-to-table, 

gastronomi berkelanjutan, wisata minuman, hingga digitalisasi dan wellness gastronomy, 

semuanya menegaskan peran makanan dalam membentuk pengalaman wisatawan.  

Dengan memahami motivasi dan tren global ini, destinasi wisata dapat merancang 

strategi kuliner yang inovatif, berkelanjutan, dan berdaya saing tinggi. Gastronomi tidak 

hanya memperkaya pengalaman wisata, tetapi juga memperkuat identitas budaya, 

ekonomi lokal, dan citra destinasi di mata dunia. 
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BAGIAN 3 

PRODUK DAN DAYA TARIK GASTRONOMI  

 

3.1 Klasifikasi Produk Gastronomi  

Gastronomi sebagai bagian integral dari pariwisata global berkembang pesat 

seiring meningkatnya minat wisatawan terhadap kuliner. Menurut World Tourism 

Organization (UNWTO), lebih dari sepertiga pengeluaran wisatawan dialokasikan untuk 

makanan dan minuman, menjadikan gastronomi sebagai salah satu pilar utama daya tarik 

destinasi. Produk gastronomi memiliki keragaman yang luas, mulai dari makanan 

tradisional, makanan jalanan (street food), masakan haute cuisine, hingga minuman khas 

yang merepresentasikan identitas suatu daerah. 

Selain klasifikasi produk, tantangan terbesar dalam pariwisata gastronomi adalah 

bagaimana mengembangkan produk yang otentik—yakni mencerminkan identitas budaya 

asli—dan berkelanjutan, yaitu mendukung kelestarian lingkungan, ekonomi lokal, dan 

warisan budaya. 

A. Klasifikasi Produk Gastronomi. Produk gastronomi dapat dikategorikan dalam 

beberapa jenis, masing-masing dengan karakteristik, nilai budaya, dan daya tarik 

wisata yang berbeda. 

1. Makanan Tradisional. Makanan tradisional adalah hidangan yang diwariskan 

secara turun-temurun dan mencerminkan nilai budaya, sejarah, serta 

kearifan lokal suatu masyarakat. Karakteristik: 

- Resep diwariskan lintas generasi. 

- Menggunakan bahan lokal yang sesuai dengan ekosistem setempat. 

- Biasanya terkait dengan ritual, tradisi, atau perayaan tertentu. 

Contoh: 

- Indonesia: Rendang Minangkabau, Gudeg Yogyakarta, Papeda Papua. 
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- Jepang: Sushi dan miso soup. 

- Italia: Pasta dan pizza. 

Nilai bagi wisatawan: 

- Memberikan pengalaman autentik tentang budaya. 

- Menghubungkan wisatawan dengan identitas lokal. 

Tantangan: 

- Menjaga resep asli di tengah modernisasi. 

- Persaingan dengan makanan cepat saji global. 

2. Makanan Jalanan (Street Food). Street food adalah makanan yang dijual di 

tempat umum, biasanya di pinggir jalan atau pasar malam, dengan harga 

terjangkau. Karakteristik: 

- Disajikan cepat, praktis, dan terjangkau. 

- Menjadi bagian dari gaya hidup masyarakat sehari-hari. 

- Kaya variasi dan menggambarkan keberagaman rasa lokal. 

Contoh: 

- Indonesia: Sate, bakso, nasi goreng. 

- Thailand: Pad Thai, mango sticky rice. 

- Meksiko: Taco dan tamales. 

Nilai bagi wisatawan: 

- Menghadirkan suasana otentik dan akses langsung ke budaya lokal. 

- Menjadi simbol identitas kota/destinasi (misalnya Bangkok dikenal 

sebagai surga street food). 

Tantangan: 

- Standarisasi kualitas dan kebersihan. 

- Regulasi pemerintah terhadap pedagang informal. 

3.  Masakan Haute Cuisine. Haute cuisine adalah masakan kelas tinggi dengan 

standar estetika, teknik, dan kualitas bahan yang sangat ketat. Jenis ini 
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biasanya ditemukan di restoran fine dining atau restoran berbintang 

Michelin. 

Karakteristik: 

- Berorientasi pada inovasi, teknik tinggi, dan penyajian artistik. 

- Bahan berkualitas premium, sering diimpor atau hasil seleksi khusus.  

- Identik dengan chef terkenal yang memiliki reputasi internasional. 

Contoh: 

- Masakan Prancis klasik seperti foie gras, escargot. 

- Eksperimen molekuler di restoran dunia (misalnya El Bulli di Spanyol).  

Nilai bagi wisatawan: 

- Menawarkan pengalaman eksklusif dan prestisius. 

- Memberikan kesan mewah dan inovasi kuliner. 

Tantangan: 

- Harga tinggi membuatnya terbatas pada segmen wisatawan tertentu. 

- Risiko dianggap kurang “otentik” karena lebih modern dan eksperimental.  

4. Minuman Khas. Minuman khas merupakan bagian penting dari gastronomi, 

baik berupa minuman tradisional, modern, maupun beralkohol. 

- Karakteristik: 

- Memiliki keterkaitan erat dengan budaya dan lingkungan lokal. 

- Bisa disajikan sebagai pelengkap makanan atau pengalaman tersendiri 

(beverage tourism). 

Contoh: 

- Indonesia: Kopi Toraja, jamu tradisional, wedang jahe. 

- Jepang: Sake dan matcha. 

- Prancis: Wine Bordeaux. 

- Amerika Selatan: Mate di Argentina. 

Nilai bagi wisatawan: 

- Menjadi sarana eksplorasi budaya melalui rasa. 
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- Sering menjadi ikon global (contoh: kopi Italia, teh Inggris). 

Tantangan: 

- Persaingan dengan minuman industri global. 

- Menjaga keberlanjutan bahan baku (misalnya kopi menghadapi isu 

perubahan iklim). 

 

3.2 Pengembangan Produk Gastronomi yang Otentik dan Berkelanjutan  

Produk gastronomi tidak hanya sekadar objek konsumsi, melainkan juga bagian 

dari warisan budaya dan sumber ekonomi lokal. Oleh karena itu, pengembangan 

gastronomi perlu mengedepankan dua prinsip utama yaitu otentisitas dan keberlanjutan. 

1. Prinsip Otentisitas dalam Pengembangan Gastronomi. Otentisitas berarti menjaga 

keaslian identitas kuliner suatu daerah, sehingga wisatawan mendapatkan 

pengalaman yang nyata dan mendalam. Strategi menjaga otentisitas yaitu dengan;  

- Pelestarian resep asli: Melibatkan komunitas lokal untuk mempertahankan 

cara memasak tradisional. 

- Edukasi wisatawan: Memberikan narasi tentang sejarah, filosofi, dan nilai 

budaya di balik makanan. 

- Pengakuan warisan budaya: Mengajukan kuliner sebagai warisan budaya 

takbenda UNESCO, seperti kimchi (Korea) atau Mediterranean diet. 

Manfaat: 

- Memberikan diferensiasi unik bagi destinasi. 

- Mencegah homogenisasi kuliner akibat globalisasi. 

2. Prinsip Keberlanjutan dalam Pengembangan Gastronomi. Keberlanjutan 

mencakup aspek lingkungan, ekonomi, dan sosial. Produk gastronomi yang 

berkelanjutan harus ramah lingkungan, mendukung ekonomi lokal, serta inklusif 

secara sosial. 

Aspek lingkungan: 

- Mengurangi limbah makanan (zero waste dining). 
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- Menggunakan bahan organik atau hasil pertanian berkelanjutan. 

- Mengurangi penggunaan plastik sekali pakai. 

Aspek ekonomi: 

- Memberdayakan petani dan produsen lokal melalui rantai pasok pendek. 

- Meningkatkan daya saing UMKM kuliner. 

- Menghubungkan kuliner dengan sektor pariwisata lain (agrowisata, ekowisata). 

Aspek sosial: 

- Melibatkan komunitas lokal dalam pengelolaan. 

- Melestarikan tradisi dan nilai budaya yang terkandung dalam makanan.  

- Menciptakan lapangan kerja yang layak. 

3. Model Pengembangan Produk Gastronomi Otentik dan Berkelanjutan. Beberapa 

model pengembangan yang dapat diterapkan: 

a. Model Farm-to-Table. Menghubungkan langsung petani dengan restoran atau 

wisatawan, sehingga makanan lebih segar, sehat, dan mengurangi rantai 

distribusi. Contoh: Restoran di Ubud yang menggunakan hasil pertanian 

organik lokal. 

b. Model Community-Based Gastronomy. Komunitas lokal menjadi aktor utama 

dalam pengelolaan gastronomi, mulai dari produksi hingga pemasaran.. 

Contoh: Desa wisata kuliner yang mengajarkan wisatawan membuat jamu atau 

masakan tradisional. 

c. Model Cultural Preservation Gastronomy. Makanan diposisikan sebagai media 

pelestarian budaya. Setiap hidangan dipromosikan bersama cerita, filosofi, dan 

nilai-nilai lokal. Contoh: Festival kuliner tradisional yang menampilkan 

makanan sebagai identitas daerah. 

d. Model Innovation Gastronomy. Menggabungkan otentisitas dengan kreativitas, 

misalnya memodifikasi hidangan tradisional tanpa menghilangkan esensi 

budaya. Contoh: Rendang burger, atau pizza dengan topping sambal matah. 
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4. Tantangan dalam Pengembangan Produk Gastronomi. Komersialisasi berlebihan: 

Risiko menghilangkan otentisitas karena penyesuaian berlebihan dengan selera 

wisatawan. 

- Globalisasi: Homogenisasi rasa akibat dominasi kuliner internasional cepat 

saji. 

- Lingkungan: Overkonsumsi makanan tertentu dapat mengancam 

keberlanjutan sumber daya alam. 

- Perubahan generasi: Generasi muda sering kurang tertarik melestarikan 

makanan tradisional. 

5. Peluang Pengembangan Gastronomi 

- Pasar global: Wisatawan semakin mencari pengalaman autentik dan unik.  

- Digitalisasi: Media sosial memperluas promosi kuliner lokal. 

- Tren sehat dan ramah lingkungan: Makanan organik, vegan, dan berbasis 

lokal semakin populer. 

- Pengakuan internasional: Penghargaan atau sertifikasi (Michelin, UNESCO) 

meningkatkan daya tarik kuliner. 

Produk gastronomi memiliki klasifikasi beragam makanan tradisional, makanan 

jalanan, haute cuisine, dan minuman khas yang masing-masing menawarkan nilai budaya, 

sosial, dan ekonomi. Keberagaman ini membuktikan bahwa makanan adalah bagian 

integral dari identitas destinasi wisata. 

Pengembangan produk gastronomi harus menekankan otentisitas agar wisatawan 

memperoleh pengalaman nyata tentang budaya lokal, serta keberlanjutan agar kuliner 

dapat menjadi pendorong ekonomi tanpa merusak lingkungan dan tradisi. Melalui strategi 

seperti farm-to-table, pelibatan komunitas, pelestarian budaya, dan inovasi kreatif, 

produk gastronomi dapat berkembang sebagai daya tarik wisata yang bernilai tinggi.  

Dengan demikian, gastronomi tidak hanya memperkaya pengalaman wisatawan, tetapi 

juga memperkuat jati diri budaya, meningkatkan kesejahteraan masyarakat lokal, dan 

mendukung tujuan pariwisata berkelanjutan di tingkat global. 
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3.3 Pentingnya Narasi dan Cerita di Balik Makanan (Storytelling)  

Pariwisata gastronomi telah berkembang menjadi salah satu pilar utama dalam 

industri pariwisata global. Wisatawan tidak lagi sekadar mencari hiburan atau panorama 

indah, melainkan juga pengalaman autentik yang melibatkan indera, budaya, dan emosi. 

Dalam konteks ini, makanan bukan hanya komoditas konsumsi, tetapi juga sarana 

komunikasi budaya dan identitas suatu komunitas. Dua aspek penting yang berperan 

besar dalam memperkaya pengalaman kuliner wisatawan adalah narasi (storytelling) di 

balik makanan serta peran pasar tradisional, kebun, dan pertanian lokal sebagai sumber 

otentisitas. Keduanya saling terkait dan memperkuat nilai gastronomi sebagai 

pengalaman wisata yang bermakna, berkelanjutan, dan berdaya guna bagi masyarakat 

lokal. Pentingnya Narasi dan Cerita di Balik Makanan (Storytelling)  

1. Makanan sebagai Medium Budaya dan Identitas. Setiap makanan memiliki akar 

sejarah, proses penciptaan, serta nilai sosial yang mencerminkan identitas suatu 

komunitas. Storytelling memungkinkan wisatawan untuk memahami mengapa 

suatu makanan disajikan dengan cara tertentu, apa makna bahan-bahan yang 

digunakan, serta siapa tokoh atau masyarakat yang melestarikan resep tersebut. 

Misalnya, rendang tidak sekadar hidangan daging, tetapi simbol kebijaksanaan 

masyarakat Minangkabau dalam mengawetkan makanan, serta lambang filosofi 

musyawarah. Dengan narasi, wisatawan tidak hanya merasakan cita rasa, tetapi 

juga nilai budaya yang melekat. 

2. Storytelling sebagai Penguat Emosi Wisatawan. Pariwisata modern sangat 

menekankan pengalaman emosional. Storytelling tentang makanan dapat 

menimbulkan rasa nostalgia, kekaguman, bahkan keintiman terhadap budaya lokal. 

Sebuah hidangan yang disertai cerita akan membangkitkan ikatan emosional yang 

lebih dalam dibanding makanan yang disajikan tanpa konteks. Misalnya, 

wisatawan yang mendengar kisah tentang perjuangan petani kopi Gayo di Aceh 

akan lebih menghargai secangkir kopi yang mereka nikmati. 
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3. Alat Pemasaran yang Efektif. Narasi kuliner bukan hanya bagian dari pengalaman 

wisata, tetapi juga strategi pemasaran. Cerita menarik tentang asal-usul makanan 

atau nilai filosofisnya dapat meningkatkan daya tarik destinasi wisata. Festival 

makanan, tur kuliner, maupun restoran tematik yang memanfaatkan storytelling 

terbukti lebih diminati karena memberikan added value pada pengalaman makan. 

Di era digital, narasi ini semakin penting karena dapat dengan mudah disebarkan 

melalui media sosial, blog perjalanan, maupun konten video. 

4. Menghubungkan Wisatawan dengan Komunitas Lokal. Storytelling menciptakan 

ruang interaksi antara wisatawan dan masyarakat lokal. Misalnya, ketika seorang 

ibu rumah tangga di desa wisata menceritakan resep turun-temurun sambil 

mengajarkan cara memasak, terjadi transfer pengetahuan dan budaya. Hal ini 

menciptakan pengalaman personal yang sulit ditemukan dalam paket wisata 

konvensional. Wisatawan merasa lebih dekat dengan masyarakat dan budaya yang 

mereka kunjungi. 

5. Melestarikan Warisan Takbenda. Banyak makanan tradisional berisiko hilang 

karena modernisasi, urbanisasi, dan perubahan gaya hidup. Melalui storytelling, 

warisan kuliner dapat dilestarikan dalam bentuk narasi yang diturunkan dari 

generasi ke generasi. Cerita ini menjadi arsip budaya hidup yang tidak hanya 

menjaga keberlanjutan gastronomi, tetapi juga memperkuat jati diri bangsa di 

tengah globalisasi. 

 

3.4 Peran Pasar Tradisional, Kebun, dan Pertanian Lokal 

Selain narasi, pengalaman gastronomi wisatawan juga diperkaya oleh ruang dan 

sumber pangan lokal, seperti pasar tradisional, kebun, dan pertanian. Ketiga elemen ini 

berperan penting dalam menciptakan otentisitas, keberlanjutan, dan pemberdayaan 

masyarakat lokal. 
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1. Pasar Tradisional sebagai Ruang Sosial dan Edukasi  

Pasar tradisional bukan hanya tempat jual beli, melainkan juga arena budaya. Di 

pasar, wisatawan dapat melihat dinamika interaksi masyarakat, ragam bahan 

makanan, serta keunikan cara transaksi. Pasar tradisional menawarkan 

pengalaman multisensori: warna-warni sayuran, aroma rempah, teriakan 

pedagang, hingga negosiasi harga. Semua ini mencerminkan kehidupan sehari-hari 

masyarakat. Bagi wisatawan kuliner, pasar tradisional berfungsi sebagai: 

- Pusat Edukasi: Mengenal bahan lokal, bumbu, dan teknik pengolahan 

makanan. 

- Tempat Interaksi: Berbicara langsung dengan pedagang atau produsen pangan.  

- Sumber Inspirasi: Mencoba makanan jalanan (street food) yang otentik dan 

murah. 

- Ruang Fotogenik: Banyak wisatawan fotografi mengabadikan suasana pasar 

sebagai representasi budaya lokal. 

Sebagai contoh, Pasar Beringharjo di Yogyakarta atau Pasar Ubud di Bali menjadi 

daya tarik wisata kuliner yang dikunjungi wisatawan internasional.  

2. Kebun dan Pertanian Lokal sebagai Sumber Otentisitas 

Wisatawan kini semakin tertarik pada konsep farm-to-table, yaitu menikmati 

makanan langsung dari sumbernya. Kebun dan pertanian lokal menjadi elemen 

penting dalam: 

- Menunjukkan Keaslian: Wisatawan bisa melihat asal-usul bahan makanan, 

misalnya bagaimana padi ditanam, sayur dipetik, atau buah dipanen.  

- Meningkatkan Apresiasi: Dengan mengetahui proses produksi, wisatawan 

lebih menghargai makanan yang mereka konsumsi. 

- Memberi Pengalaman Interaktif: Turis dapat ikut menanam, memanen, atau 

memasak bahan langsung dari kebun. 
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Contoh praktik ini adalah agrowisata di Bedugul, Bali, di mana wisatawan dapat 

memetik stroberi, atau di daerah Dieng yang menawarkan pengalaman melihat 

budidaya kentang dan sayuran dataran tinggi. 

3. Pemberdayaan Ekonomi Lokal 

Pasar tradisional dan pertanian lokal memainkan peran besar dalam 

pemberdayaan ekonomi masyarakat. Dengan terlibat langsung, wisatawan 

mendukung petani, nelayan, dan pedagang kecil. Uang yang dikeluarkan 

wisatawan berputar di tingkat lokal sehingga menciptakan efek berganda 

(multiplier effect). Hal ini jauh lebih berkelanjutan dibanding konsumsi produk 

impor atau restoran modern yang tidak melibatkan komunitas lokal.  

4. Keberlanjutan Lingkungan 

Kebun dan pertanian lokal, bila dikelola dengan prinsip ramah lingkungan, 

mendukung keberlanjutan pangan. Misalnya, praktik pertanian organik, 

penggunaan bibit lokal, serta pengurangan bahan kimia berbahaya tidak hanya 

menghasilkan pangan sehat tetapi juga menjaga ekosistem. Wisatawan semakin 

tertarik dengan produk yang tidak merusak lingkungan dan mendukung 

ekoturisme. 

5. Ruang untuk Storytelling yang Lebih Hidup 

Kehadiran pasar, kebun, dan pertanian lokal memberikan konteks nyata bagi narasi 

kuliner. Alih-alih mendengarkan cerita di restoran mewah, wisatawan bisa 

langsung menyaksikan proses kehidupan masyarakat. Seorang petani yang 

menceritakan perjuangannya menjaga bibit lokal, atau seorang pedagang yang 

menjelaskan asal-usul bumbu dapur, memberikan dimensi cerita yang lebih 

otentik. 
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3.5 Integrasi Storytelling dengan Pasar dan Pertanian Lokal 

Pengalaman gastronomi yang ideal adalah kombinasi antara narasi kuliner dan 

ruang otentik seperti pasar serta kebun. Beberapa bentuk integrasi yang dapat dilakukan 

antara lain: 

- Tur Pasar dengan Panduan Lokal: Wisatawan diajak berkeliling pasar sambil 

mendengarkan kisah tentang bahan-bahan tradisional, sejarah makanan, dan 

cara penggunaannya dalam masakan lokal. 

- Program Farm Visit: Wisatawan berkunjung ke pertanian lokal, mendengarkan 

cerita petani, lalu ikut memanen dan memasak. Storytelling yang disampaikan 

petani membuat pengalaman ini lebih mendalam. 

- Festival Kuliner Berbasis Narasi: Festival makanan dapat dikemas dengan 

menyertakan kisah budaya di balik setiap hidangan, serta mengundang pelaku 

pasar dan petani lokal untuk berpartisipasi. 

- Workshop Memasak dengan Cerita: Wisatawan belajar memasak sambil 

mendengarkan sejarah dan filosofi di balik makanan. Misalnya, membuat jamu 

tradisional sambil memahami filosofi kesehatan ala Jawa. 

 

Tantangan dan peluang dalam integrasi Storytelling dengan pasar dan pertanian 

local sebagaimana dijabarkan berikut ini; 

Tantangan: 

- Komersialisasi berlebihan dapat mengurangi otentisitas narasi dan pasar 

tradisional. 

- Modernisasi dan urbanisasi mengancam keberadaan pasar tradisional dan 

pertanian kecil. 

- Kurangnya kemampuan komunikasi masyarakat lokal dalam menyampaikan 

narasi kepada wisatawan asing. 

Peluang: 

- Tren wisatawan global yang mencari otentisitas dan pengalaman lokal.  
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- Dukungan teknologi digital untuk menyebarkan narasi kuliner melalui media 

sosial. 

- Pengembangan wisata berbasis komunitas yang melibatkan pasar dan 

pertanian lokal secara langsung. 

 

Narasi dan cerita di balik makanan (storytelling) serta keberadaan pasar tradisional, 

kebun, dan pertanian lokal adalah fondasi penting dalam pariwisata gastronomi. 

Storytelling menjadikan makanan lebih dari sekadar konsumsi; ia menjadi simbol identitas, 

warisan budaya, dan jembatan emosional antara wisatawan dengan komunitas lokal. 

Sementara itu, pasar tradisional dan pertanian lokal menghadirkan otentisitas, 

keberlanjutan, dan pemberdayaan ekonomi masyarakat. 

Integrasi keduanya mampu menciptakan pengalaman wisata kuliner yang 

menyeluruh, otentik, dan berkesan. Di era globalisasi, strategi ini tidak hanya memperkuat 

daya saing destinasi, tetapi juga menjaga keberlanjutan budaya dan lingkungan. Dengan 

demikian, pariwisata gastronomi berbasis storytelling dan sumber lokal dapat menjadi 

jalan tengah antara kepuasan wisatawan dan keberlanjutan komunitas. 
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BAGIAN 4 

PENGELOLAAN DESTINASI GASTRONOMI 

PARIWISATA  

 

Wisata kuliner kini menjadi salah satu segmen pariwisata yang paling dinamis dan 

berkembang pesat di dunia. Perubahan perilaku wisatawan modern yang tidak hanya 

mencari hiburan tetapi juga pengalaman autentik membuat kuliner memiliki daya tarik 

tersendiri. Makanan bukan lagi sekadar kebutuhan fisiologis, melainkan bagian integral 

dari pengalaman perjalanan. Melalui kuliner, wisatawan dapat memahami sejarah, 

budaya, identitas lokal, hingga filosofi hidup suatu masyarakat. Oleh sebab itu, strategi 

pengembangan destinasi wisata kuliner menjadi krusial untuk memperkuat daya saing 

destinasi pariwisata. 

Salah satu pendekatan yang semakin populer adalah pembentukan jalur atau rute 

gastronomi (culinary trails), yakni rangkaian perjalanan tematik yang menghubungkan 

berbagai titik kuliner dalam satu kawasan, sehingga memberikan pengalaman 

berkesinambungan bagi wisatawan. Tulisan ini membahas strategi pengembangan 

destinasi wisata kuliner dan pentingnya jalur gastronomi sebagai salah satu instrumen 

pemasaran dan pengalaman wisata. 

 

4.1 Strategi Pengembangan Destinasi Wisata Kuliner 

Pengembangan destinasi wisata kuliner membutuhkan pendekatan 

multidimensional, karena melibatkan aspek budaya, ekonomi, lingkungan, dan teknologi. 

Strategi ini dapat diuraikan dalam beberapa poin utama: 

1. Identifikasi Potensi Kuliner Lokal. Langkah pertama adalah pemetaan dan 

identifikasi produk kuliner khas suatu daerah. Hal ini meliputi: 

- Makanan tradisional yang diwariskan turun-temurun. 
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- Street food yang populer di masyarakat lokal. 

- Produk pertanian atau hasil laut yang menjadi bahan baku utama. 

- Minuman khas seperti kopi, teh, arak, atau jamu. 

- Identifikasi ini membantu menemukan keunikan kuliner yang dapat menjadi 

diferensiasi dibanding destinasi lain. 

2. Pelestarian dan Revitalisasi Kuliner Tradisional. Kuliner tradisional sering kali 

terancam hilang akibat modernisasi dan homogenisasi budaya. Oleh karena itu, 

strategi pengembangan perlu mencakup: 

- Dokumentasi resep asli. 

- Pelatihan generasi muda untuk melanjutkan warisan kuliner. 

- Revitalisasi penyajian agar sesuai dengan selera modern tanpa kehilangan 

keaslian. 

- Contohnya, rendang dari Sumatera Barat yang telah diakui UNESCO sebagai 

warisan dunia dapat dipromosikan lebih luas melalui festival, restoran tematik, 

hingga media digital. 

3. Penguatan Branding Kuliner 

- Branding adalah kunci dalam menciptakan citra destinasi. Branding kuliner 

dapat berupa: 

- Slogan atau tagline seperti “Jogja Kota Gudeg” atau “Padang Kota Rendang”.  

- Festival makanan untuk mengangkat citra daerah. 

- Kolaborasi dengan chef terkenal untuk memperkenalkan kuliner lokal ke 

kancah global. 

- Branding yang kuat akan membuat wisatawan mengaitkan destinasi tertentu 

dengan kuliner khasnya. 

4. Peningkatan Kualitas dan Standar. Standarisasi dan kualitas produk kuliner penting 

untuk menjaga kepercayaan wisatawan. Langkah ini meliputi: 

- Penerapan standar kebersihan dan keamanan pangan. 

- Sertifikasi produk kuliner. 
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- Pelatihan keterampilan pelayanan dan hospitality. 

- Wisatawan mancanegara khususnya sangat memperhatikan aspek higienitas 

dalam memilih kuliner lokal. 

5. Pemanfaatan Teknologi Digital. Strategi modern tidak dapat dilepaskan dari 

teknologi. Pengembangan kuliner dapat diperkuat melalui: 

- Platform digital untuk reservasi dan pemesanan. 

- Aplikasi peta kuliner yang menampilkan lokasi, ulasan, dan rekomendasi.  

- Promosi melalui media sosial yang memanfaatkan food blogger, vlogger, dan 

influencer. 

- Digitalisasi membantu memperluas jangkauan promosi ke pasar global.  

6. Kolaborasi Pentahelix. Model pentahelix (pemerintah, akademisi, bisnis, 

komunitas, dan media) menjadi kerangka kerja penting dalam mengembangkan 

destinasi kuliner. Misalnya: 

- Pemerintah mendukung dengan regulasi dan promosi. 

- Akademisi melakukan riset dan inovasi. 

- Pelaku bisnis mengembangkan produk. 

- Komunitas menjaga otentisitas. 

- Media memperkuat promosi. 

- Kolaborasi ini akan menghasilkan strategi yang berkelanjutan. 

7. Integrasi dengan Sektor Lain. Kuliner tidak berdiri sendiri, tetapi terhubung 

dengan sektor lain: 

- Pertanian dan perikanan lokal sebagai pemasok bahan baku. 

- Kerajinan dan seni budaya yang memperkaya pengalaman. 

- Ekowisata yang menekankan keberlanjutan. 

- Integrasi ini menjadikan wisata kuliner sebagai katalisator ekonomi daerah.  
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4.2 Pembentukan Jalur dan Rute Gastronomi (Culinary Trails) 

Jalur gastronomi adalah rute tematik yang menghubungkan berbagai lokasi kuliner 

dalam satu wilayah. Rute ini dirancang untuk memberikan pengalaman komprehensif 

kepada wisatawan, mencakup proses produksi, distribusi, hingga konsumsi. Contoh 

terkenal adalah “Wine Route” di Prancis, atau “Taco Trail” di Meksiko. Tujuan jalur 

gastronomi adalah; 

1. Untuk emudahkan wisatawan menjelajahi kuliner lokal secara terstruktur. 

2. Meningkatkan lama tinggal wisatawan di destinasi. 

3. Mendistribusikan manfaat ekonomi ke berbagai pelaku usaha kecil. 

4. Memperkuat branding daerah sebagai destinasi kuliner. 

Tahapan Pembentukan Jalur Gastronomi meliputi; 

1. Pemetaan dan Seleksi Lokasi dengan; 

- Identifikasi titik-titik kuliner yang menarik. 

- Pemilihan lokasi berdasarkan keunikan, aksesibilitas, dan potensi ekonomi.  

2. Pembuatan Tema Jalur dengan melakukan; 

- Jalur bisa dibuat berdasarkan bahan baku (jalur kopi, jalur rempah).  

- Berdasarkan jenis kuliner (jalur street food, jalur fine dining). 

- Berdasarkan wilayah (jalur kuliner kota tua, jalur pesisir). 

3. Infrastruktur dan Aksesibilitas dilakukan dengan; 

- Perbaikan transportasi menuju titik kuliner. 

- Pembuatan penunjuk arah dan peta jalur. 

- Penyediaan fasilitas umum yang nyaman. 

4. Pelibatan Komunitas Lokal; 

- Melibatkan UMKM, pedagang pasar, hingga petani. 

- Pemberdayaan melalui pelatihan hospitality. 

- Bagi hasil yang adil agar semua pihak merasakan manfaat. 

5. Promosi dan Digitalisasi Jalur; 

- Membuat aplikasi atau website jalur kuliner. 
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- Mempromosikan melalui media sosial dan platform perjalanan. 

- Kolaborasi dengan influencer kuliner. 

Manfaat Jalur Gastronomi dapat diklasifikasikan dari beberapa aspek sebagaimana 

dijelaskan berikut;  

- Ekonomi: memperluas peluang usaha lokal. 

- Sosial-budaya: memperkuat identitas budaya kuliner. 

- Lingkungan: mendorong konsumsi produk lokal berkelanjutan. 

- Pariwisata: meningkatkan daya tarik dan daya saing destinasi. 

Contoh Pengembangan Jalur Gastronomi  

1. Jalur Gastronomi di Italia: Tuscany Wine & Food Trail. Tuscany dikenal dengan 

anggur dan keju khasnya. Pemerintah daerah bekerja sama dengan komunitas 

lokal membuat jalur wisata gastronomi yang menghubungkan kebun anggur, 

restoran tradisional, dan kelas memasak. Wisatawan tidak hanya mencicipi anggur, 

tetapi juga belajar tentang sejarah keluarga pemilik kebun anggur. 

2. Jalur Rempah Nusantara, Indonesia. Kementerian Pendidikan, Kebudayaan, Riset, 

dan Teknologi Indonesia meluncurkan program Jalur Rempah untuk 

menghidupkan kembali rute perdagangan rempah Nusantara. Selain 

menghubungkan destinasi sejarah, jalur ini juga menghadirkan pengalaman 

kuliner berbasis rempah. Misalnya, di Maluku wisatawan dapat menikmati 

masakan ikan kuah kuning dengan bumbu pala dan cengkeh, di Banda Neira 

wisatawan belajar sejarah pala sebagai “emas hijau” dunia. 

3. Culinary Trail Penang, Malaysia. Penang dikenal sebagai “surga kuliner Asia” 

dengan keberagaman etnis Melayu, India, dan Tionghoa. Pemerintah menetapkan 

jalur kuliner kota George Town yang sudah ditetapkan UNESCO sebagai warisan 

budaya dunia. Wisatawan dapat berjalan kaki dari satu warung ke warung lain, 

mencicipi char kway teow, nasi kandar, hingga asam laksa. Jalur ini dipromosikan 

secara digital sehingga menarik wisatawan generasi muda. 
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4. Jalur Kopi di Jawa Barat. Di Jawa Barat, Dinas Pariwisata mengembangkan jalur 

kopi yang menghubungkan Bandung, Garut, hingga Tasikmalaya. Wisatawan diajak 

berkunjung ke perkebunan kopi, melihat proses roasting, dan menikmati kopi di 

kafe artisan. Jalur ini tidak hanya menarik pecinta kopi, tetapi juga mendukung 

petani lokal agar mendapatkan nilai tambah dari industri pariwisata.. 

Strategi pengembangan destinasi wisata kuliner menuntut pendekatan yang 

komprehensif, mulai dari identifikasi potensi, pelestarian tradisi, branding, hingga 

pemanfaatan teknologi. Sementara itu, jalur gastronomi atau culinary trails menjadi 

instrumen efektif dalam menciptakan pengalaman wisata yang terintegrasi, 

mendistribusikan manfaat ekonomi, dan memperkuat identitas kuliner suatu daerah.  

Dengan perencanaan matang, kolaborasi lintas sektor, serta fokus pada 

keberlanjutan, wisata kuliner bukan hanya dapat meningkatkan daya tarik destinasi, tetapi 

juga menjadi motor penggerak ekonomi kreatif lokal. Ke depan, destinasi yang mampu 

menghadirkan pengalaman kuliner autentik, berkelanjutan, dan terintegrasi akan menjadi 

pusat perhatian wisatawan global. 

 

4.3 Indikator Keberhasilan Destinasi Gastronomi 

Gastronomi saat ini menjadi salah satu daya tarik penting dalam industri 

pariwisata global. Makanan dan minuman tidak hanya berfungsi sebagai kebutuhan dasar, 

tetapi juga sebagai identitas budaya, sarana edukasi, dan pengalaman otentik yang 

memikat wisatawan. Tidak heran, banyak destinasi berfokus pada gastronomi sebagai 

diferensiasi produk wisata. Namun, untuk memastikan keberhasilan pengembangan 

destinasi gastronomi, dibutuhkan indikator yang jelas agar pengelola, pemerintah, 

maupun pelaku usaha dapat mengukur sejauh mana sebuah destinasi dianggap berhasil. 

Indikator keberhasilan destinasi gastronomi tidak hanya terbatas pada jumlah 

wisatawan yang datang atau omzet ekonomi, melainkan juga mencakup aspek budaya, 

sosial, lingkungan, dan keberlanjutan. Berikut adalah penjelasan mengenai indikator-
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indikator utama yang dapat digunakan untuk mengukur keberhasilan suatu destinasi 

gastronomi. 

1. Indikator Ekonomi 

a. Peningkatan Kunjungan Wisatawan. Salah satu indikator paling langsung 

adalah jumlah kunjungan wisatawan yang datang khusus untuk menikmati 

pengalaman gastronomi. Jika destinasi berhasil menarik wisatawan domestik 

maupun internasional karena keunggulan kulinernya, maka destinasi tersebut 

dinilai berhasil. Contoh: Penang, Malaysia, dikenal sebagai “Surga Street Food 

Asia” yang setiap tahun menarik jutaan wisatawan, banyak di antaranya datang 

khusus untuk mencicipi makanan jalanan. 

b. Kontribusi terhadap Pendapatan Lokal. Pendapatan yang dihasilkan dari sektor 

gastronomi (restoran, kafe, pasar, kelas memasak, festival kuliner) menjadi 

tolok ukur penting. Semakin besar kontribusi gastronomi terhadap PDRB 

(Produk Domestik Regional Bruto), semakin tinggi nilai ekonominya.  

c. Penciptaan Lapangan Kerja. Industri kuliner dapat membuka lapangan kerja di 

sektor restoran, katering, produksi makanan lokal, hingga logistik. 

Keberhasilan dapat dilihat dari jumlah tenaga kerja baru yang terserap. Contoh: 

Bangkok, Thailand, menciptakan ribuan lapangan kerja melalui street food 

yang mendukung keberlangsungan hidup masyarakat kelas menengah ke 

bawah. 

2. Indikator Budaya dan Identitas 

a. Pelestarian Warisan Kuliner. Keberhasilan destinasi gastronomi dapat dilihat 

dari sejauh mana makanan tradisional dan resep turun-temurun tetap 

dilestarikan. Misalnya, destinasi yang menjaga makanan khas agar tidak punah 

di tengah arus globalisasi. Contoh: Italia dengan pizza Neapolitan yang diakui 

UNESCO sebagai warisan budaya tak benda. 

b. Peningkatan Rasa Bangga Masyarakat Lokal. Ketika masyarakat lokal merasa 

bangga dengan kuliner mereka dan mau memperkenalkannya kepada 
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wisatawan, hal ini menandakan keberhasilan. Rasa bangga tersebut 

memperkuat identitas kolektif. 

c. Narasi dan Storytelling Kuliner. Cerita di balik makanan, baik dari sisi sejarah, 

filosofi, maupun kaitan dengan tradisi lokal, menjadi bagian penting dalam 

pengalaman wisata. Indikator keberhasilan dapat diukur dari seberapa baik 

cerita kuliner dapat dikemas dan dipahami wisatawan. 

3. Indikator Sosial 

a. Partisipasi Masyarakat Lokal. Keberhasilan destinasi gastronomi ditandai 

dengan keterlibatan aktif masyarakat dalam mengembangkan, memasarkan, 

dan mengelola produk kuliner. Partisipasi ini bisa berupa keterlibatan dalam 

festival kuliner, pengelolaan pasar tradisional, hingga penyediaan homestay 

kuliner. 

b. Kesejahteraan dan Distribusi Manfaat. Manfaat dari pengembangan wisata 

gastronomi harus dirasakan secara merata, terutama oleh pelaku UMKM, 

petani lokal, nelayan, dan pengrajin makanan. Jika manfaat hanya dinikmati 

kelompok tertentu, destinasi sulit dianggap berhasil secara sosial. 

c. Peningkatan Literasi Kuliner. Destinasi gastronomi yang baik juga mendorong 

edukasi masyarakat tentang kesehatan makanan, nutrisi, keamanan pangan, 

dan pentingnya keberlanjutan. 

 

4. Indikator Lingkungan dan Keberlanjutan 

a. Penggunaan Bahan Lokal. Keberhasilan destinasi kuliner diukur dari sejauh 

mana penggunaan bahan pangan lokal yang mendukung ekonomi sirkular. 

Semakin banyak restoran dan pasar yang menggunakan hasil pertanian lokal, 

semakin tinggi tingkat keberhasilan. Contoh: Bali, dengan program farm to 

table yang menghubungkan petani langsung dengan restoran. 
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b. Pengelolaan Limbah Makanan. Destinasi gastronomi yang berhasil harus 

mampu meminimalkan limbah makanan melalui inovasi, misalnya daur ulang 

bahan pangan atau edukasi porsi bijak. 

c. Praktik Produksi Berkelanjutan. Indikator lainnya adalah sejauh mana praktik 

ramah lingkungan diterapkan, seperti penggunaan energi terbarukan, 

pengurangan plastik sekali pakai, serta pengelolaan air dalam produksi 

makanan. 

5. Indikator Pengalaman Wisatawan 

a. Tingkat Kepuasan Wisatawan. Keberhasilan dapat diukur melalui survei 

kepuasan, ulasan di platform digital (TripAdvisor, Google Reviews), atau media 

sosial. Semakin tinggi kepuasan, semakin berhasil destinasi tersebut. 

b. Tingkat Revisit dan Word of Mouth. Wisatawan yang kembali ke destinasi 

untuk pengalaman kuliner atau merekomendasikan kepada orang lain 

menunjukkan kualitas produk yang tinggi. 

c. Keunikan dan Diferensiasi. Destinasi yang berhasil harus mampu menawarkan 

pengalaman kuliner yang unik dan berbeda dari destinasi lain. Uniknya bisa 

berupa menu khas, cara penyajian, hingga suasana tempat. Contoh: Tokyo, 

Jepang, dengan kombinasi street food, izakaya, dan restoran Michelin 

terbanyak di dunia. 

6. Indikator Infrastruktur dan Aksesibilitas 

a. Ketersediaan Fasilitas. Restoran, pasar, pusat kuliner, dan jalur gastronomi 

yang terorganisasi dengan baik menjadi indikator keberhasilan. 

b. Kemudahan Akses. Destinasi kuliner yang mudah dijangkau dengan 

transportasi publik, memiliki informasi yang jelas, serta promosi digital yang 

kuat lebih mudah dianggap berhasil. 

c. Dukungan Teknologi. Pemanfaatan aplikasi reservasi, peta kuliner digital, dan 

pembayaran cashless juga menjadi indikator modern keberhasilan destinasi 

gastronomi. 
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7. Indikator Branding dan Promosi 

a. Pengakuan Internasional. Jika destinasi diakui oleh organisasi internasional 

seperti UNESCO, World Travel Awards, atau masuk dalam daftar media 

internasional (CNN, Lonely Planet), maka hal tersebut menunjukkan 

keberhasilan branding. 

b. Media Exposure. Jumlah liputan media, baik nasional maupun global, menjadi 

indikator lain yang memperkuat posisi destinasi gastronomi. 

c. Strategi Pemasaran Digital. Keberhasilan juga dapat dilihat dari sejauh mana 

promosi kuliner dilakukan melalui media sosial, influencer, dan platform digital. 

 

Contoh Studi Kasus  

1. Yogyakarta, Indonesia. Yogyakarta berhasil memposisikan diri sebagai destinasi 

kuliner dengan gudeg, bakpia, dan angkringan. Indikator keberhasilan terlihat dari: 

- Partisipasi masyarakat (UMKM makanan tradisional tumbuh pesat). 

- Kunjungan wisatawan khusus untuk wisata kuliner meningkat. 

- Adanya festival makanan seperti Festival Gudeg. 

- Narasi kuliner yang kuat terkait budaya Jawa. 

2. San Sebastián, Spanyol. San Sebastián dikenal sebagai kota kecil dengan 

konsentrasi restoran berbintang Michelin tertinggi di dunia. Indikator 

keberhasilannya: 

- Reputasi internasional sebagai haute cuisine city. 

- Tingkat kepuasan wisatawan tinggi. 

- Kontribusi ekonomi kuliner yang besar pada PDB lokal. 

- Penciptaan lapangan kerja di sektor restoran dan agrikultur. 

3. Penang, Malaysia. Sebagai UNESCO Creative City of Gastronomy, Penang berhasil 

melalui: 

- Branding global sebagai “surga street food”. 

- Aksesibilitas mudah dengan jalur kuliner terorganisasi. 
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- Storytelling makanan yang terkait sejarah peranakan dan multikulturalisme.  

- Tingkat partisipasi masyarakat lokal yang tinggi. 

Keberhasilan destinasi gastronomi tidak bisa dilihat hanya dari sisi ekonomi atau 

jumlah wisatawan semata. Indikator keberhasilan harus mencakup dimensi holistik: 

ekonomi, budaya, sosial, lingkungan, pengalaman wisatawan, infrastruktur, dan branding. 

Destinasi yang mampu menggabungkan semua aspek tersebut akan berpeluang besar 

menjadi ikon gastronomi dunia sekaligus memberikan manfaat nyata bagi masyarakat 

lokal. Dengan mengukur keberhasilan melalui indikator-indikator tersebut, 

pengembangan destinasi gastronomi dapat berjalan secara berkelanjutan, inklusif, dan 

berdaya saing global. 
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BAGIAN 5 

PEMASARAN DAN PROMOSI GASTRONOMI 

PARIWISATA  

 

5.1 Strategi Pemasaran Digital untuk Destinasi Kuliner  

Pemasaran digital merupakan salah satu pilar utama dalam mempromosikan 

destinasi kuliner di era globalisasi. Wisatawan modern lebih banyak mencari inspirasi 

perjalanan melalui internet sebelum memutuskan destinasi, termasuk untuk wisata 

kuliner. Karena itu, strategi pemasaran digital harus memanfaatkan berbagai kanal seperti 

media sosial, blog, video dan AR (Augmented Reality). 

a. Media Sosial. Media sosial seperti Instagram, TikTok, Facebook, dan Twitter 

menjadi medium utama dalam memperkenalkan kuliner destinasi. Visual yang 

kuat dari makanan lokal dapat menciptakan daya tarik emosional yang menggoda 

wisatawan. Misalnya, foto sate Padang dengan asap mengepul atau video singkat 

membuat rendang dapat memicu rasa ingin tahu audiens global. Strategi yang 

digunakan di media sosial antara lain: 

- Konten visual menarik: Foto berkualitas tinggi dan video pendek yang 

menampilkan keunikan makanan. 

- Cerita (storytelling): Menyampaikan sejarah makanan, tradisi di balik resep, 

atau filosofi budaya. 

- Engagement: Mengadakan kuis, giveaway, dan interaksi langsung dengan 

audiens. 

- Hashtag khusus: Misalnya #CulinaryJakarta atau #TasteOfBali untuk 

mempermudah pencarian. 
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b. Blog Kuliner. Blog tetap menjadi media penting meski era media sosial 

mendominasi. Blog memungkinkan penyampaian informasi yang lebih mendalam, 

seperti ulasan makanan, sejarah kuliner, atau rute wisata kuliner. Tulisan di blog 

juga lebih mudah dioptimasi dengan SEO sehingga destinasi kuliner dapat 

ditemukan melalui pencarian Google. 

c. Video Promosi. Video menjadi format paling populer saat ini, terutama di platform 

seperti YouTube dan TikTok. Wisatawan seringkali mencari konten video untuk 

mendapatkan gambaran nyata sebelum melakukan perjalanan. Misalnya, seri 

dokumenter Netflix Street Food Asia yang menyoroti kuliner jalanan dari berbagai 

negara mampu meningkatkan minat wisatawan untuk datang langsung ke 

destinasi yang ditampilkan. 

d. Augmented Reality . Augmented Reality (AR) adalah teknologi yang 

menggabungkan elemen virtual (gambar, animasi, teks, suara, atau objek 3D) 

dengan dunia nyata melalui perangkat seperti smartphone, tablet, atau kacamata 

pintar (smart glasses). Dalam promosi, AR digunakan untuk memberikan 

pengalaman interaktif yang imersif sehingga konsumen tidak hanya melihat 

produk, tetapi juga bisa merasakan dan berinteraksi secara virtual dengan produk 

atau layanan. 

 

5.2 Pemanfaatan Platform Ulasan Online (TripAdvisor, Google Reviews) dan Influencer  

Keputusan wisatawan modern dalam memilih destinasi kuliner sangat dipengaruhi 

oleh ulasan online dan rekomendasi dari pihak ketiga. 

a. TripAdvisor dan Google Reviews. Kedua platform ini menjadi rujukan utama 

wisatawan untuk menilai kualitas kuliner. Destinasi yang memiliki rating tinggi dan 

ulasan positif akan lebih cepat menarik minat pengunjung baru. Pengelola 

destinasi kuliner perlu aktif: 

- Mendorong pengunjung untuk menulis ulasan setelah berkunjung. 

- Menanggapi ulasan dengan sopan, baik positif maupun negatif. 
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- Memperbarui informasi seperti jam buka, lokasi, dan menu terbaru. 

b. Peran Influencer. Influencer, baik lokal maupun internasional, memiliki dampak 

signifikan terhadap promosi destinasi kuliner. Seorang food vlogger dengan jutaan 

pengikut dapat menciptakan tren hanya dengan satu unggahan. Misalnya, 

popularitas es kopi susu di Indonesia meningkat setelah dipromosikan oleh food 

blogger dan influencer lokal. Strategi kolaborasi dengan influencer meliputi: 

- Food review trip: Mengundang influencer untuk mencoba berbagai kuliner 

dalam satu destinasi. 

- Konten kolaborasi: Membuat vlog atau live streaming langsung dari pasar 

tradisional atau festival makanan. 

- Endorsement berbayar: Menjadikan influencer sebagai wajah kampanye 

promosi destinasi. 

 

5.3 Branding Destinasi Kuliner: Menciptakan Identitas yang Kuat  

 Branding adalah fondasi penting dalam membedakan satu destinasi 

kuliner dari yang lain. Identitas kuliner yang kuat tidak hanya berbicara tentang makanan, 

tetapi juga tentang nilai budaya, sejarah, dan keunikan lokal. 

a. Elemen Branding Kuliner. Keunikan Menu: Menonjolkan hidangan khas yang tidak 

mudah ditemukan di tempat lain. Contohnya, rendang sebagai ikon kuliner 

Minangkabau atau gudeg Yogyakarta. 

- Cerita Budaya: Branding diperkuat dengan narasi mengenai asal-usul makanan, 

bahan baku lokal, hingga filosofi di balik penyajian. 

- Visual Branding: Logo, desain kemasan, dan identitas visual yang konsisten.  

b. Studi Kasus 

- Thailand: Menggunakan tagline "Amazing Thailand" dengan fokus pada street 

food. Pemerintah bahkan menginisiasi program Thai Select untuk mengkurasi 

restoran autentik di seluruh dunia. 
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- Italia: Mengangkat identitas pasta, pizza, dan anggur sebagai bagian dari gaya 

hidup la dolce vita. 

- Indonesia: Saat ini tengah membangun branding melalui Wonderful Indonesia 

Culinary untuk mempromosikan sate, rendang, hingga kopi. 

c. Tantangan Branding. Meskipun branding kuat penting, konsistensi kualitas juga 

harus dijaga. Branding yang hanya fokus pada promosi tanpa memperhatikan 

kualitas makanan dan pelayanan justru dapat merusak citra destinasi.  

 

5.4 Teknik Promosi Kreatif: Tur Media, Program Duta Kuliner  

Selain pemasaran digital, promosi kreatif juga diperlukan untuk memperluas 

jangkauan destinasi kuliner. 

a. Tur Media (Media Tour). Tur media melibatkan jurnalis, blogger, atau pembuat 

konten untuk langsung merasakan pengalaman kuliner di destinasi tertentu. 

Dengan tur ini, liputan di media massa dan media digital bisa menjangkau audiens 

yang lebih luas. Contoh: Pemerintah Korea Selatan mengundang food blogger 

internasional untuk menghadiri Kimchi Festival. Hal ini membuat kimchi semakin 

dikenal sebagai simbol kuliner Korea. 

b. Program Duta Kuliner. Duta kuliner adalah figur publik atau tokoh berpengaruh 

yang dipilih untuk menjadi representasi dari destinasi kuliner. Mereka bertugas 

mempromosikan makanan khas di kancah internasional. Contoh: Chef Renatta 

Moeloek sebagai ikon kuliner modern Indonesia yang mampu memperkenalkan 

hidangan Nusantara dalam acara-acara internasional. 

c. Festival dan Event Gastronomi. Festival kuliner menjadi bagian dari promosi kreatif. 

Misalnya, Ubud Food Festival di Bali yang menghadirkan chef internasional, demo 

masak, dan tur kuliner. Event seperti ini tidak hanya menjadi ajang promosi, tetapi 

juga platform edukasi dan pertukaran budaya. 

Pemasaran digital, platform ulasan, influencer, branding, hingga promosi kreatif 

merupakan satu kesatuan strategi dalam membangun dan mengembangkan destinasi 
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kuliner. Media sosial dan video memberikan daya tarik visual; ulasan online dan influencer 

menciptakan kepercayaan; branding memperkuat identitas; sementara tur media, duta 

kuliner, dan festival menjadi sarana ekspansi. Jika strategi ini dijalankan secara terpadu, 

destinasi kuliner bukan hanya sekadar tempat makan, tetapi juga pusat pengalaman 

budaya yang otentik. Studi kasus seperti Thailand, Korea, hingga Indonesia menunjukkan 

bahwa perpaduan promosi digital dan kreatif dapat menjadikan kuliner sebagai daya tarik 

utama pariwisata global. 
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BAGIAN 6 

PERAN PEMERINTAH DAN KEBIJAKAN PARIWISATA  

 

6.1 Dukungan Pemerintah dalam Promosi dan Perlindungan Warisan Kuliner  

Warisan kuliner merupakan salah satu bentuk ekspresi budaya yang sarat dengan 

nilai historis, sosial, dan identitas lokal. Dalam konteks pariwisata, kuliner bukan sekadar 

produk konsumsi, melainkan pengalaman budaya yang dapat meningkatkan daya tarik 

destinasi. Oleh karena itu, pemerintah memiliki peran strategis dalam memastikan 

promosi dan perlindungan warisan kuliner agar tidak hilang di tengah arus globalisasi.  

a. Promosi Kuliner sebagai Identitas Nasional 

Pemerintah dapat memanfaatkan kuliner sebagai instrumen diplomasi budaya 

(gastrodiplomacy). Melalui partisipasi dalam pameran internasional, festival 

kuliner, dan kegiatan diplomasi publik, makanan khas Indonesia diperkenalkan ke 

kancah global. Contoh nyata adalah diplomasi rendang, sate, dan nasi goreng yang 

berhasil masuk daftar kuliner populer dunia. Promosi ini tidak hanya meningkatkan 

citra bangsa, tetapi juga membuka peluang ekspor produk pangan lokal.  

b. Perlindungan Warisan Kuliner 

Selain promosi, perlindungan diperlukan agar warisan kuliner tidak tergerus 

modernisasi. Pemerintah bisa mengusulkan pengakuan Warisan Budaya Takbenda 

(WBTb) pada UNESCO untuk makanan tradisional, seperti jamu, tempe, dan soto. 

Perlindungan ini memberikan legitimasi internasional bahwa kuliner tersebut 

adalah milik bangsa, sehingga tidak mudah diklaim negara lain. 

c. Peran Pemerintah Daerah 

Pemerintah daerah juga berperan penting melalui pembentukan desa wisata 

kuliner, festival tahunan, hingga insentif bagi usaha lokal. Misalnya, Dinas 

Pariwisata dan Kebudayaan dapat bekerja sama dengan komunitas kuliner untuk 
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menghidupkan kembali resep-resep kuno yang hampir punah. Sinergi ini 

memperkuat destinasi wisata berbasis gastronomi dan memberdayakan 

masyarakat lokal. 

 

6.2 Penyusunan Kebijakan yang Mendukung Petani, Produsen Lokal, dan UMKM 

Makanan 

Ekosistem kuliner tidak akan berkembang tanpa dukungan rantai pasok yang kuat, 

mulai dari petani, produsen lokal, hingga pelaku UMKM makanan. Pemerintah perlu 

menyusun kebijakan yang memastikan keberlanjutan sektor ini agar mampu bersaing di 

era global. 

a. Dukungan bagi Petani 

Petani adalah aktor kunci dalam penyediaan bahan baku kuliner. Namun, mereka 

sering menghadapi tantangan berupa fluktuasi harga, ketergantungan pada 

tengkulak, dan keterbatasan akses pasar. Kebijakan yang dapat ditempuh 

pemerintah antara lain: 

- Subsidi benih dan pupuk ramah lingkungan untuk menjaga kualitas bahan baku 

gastronomi. 

- Program kemitraan dengan restoran atau hotel agar petani memiliki pasar 

tetap. 

- Pelatihan pertanian berkelanjutan sehingga bahan baku sesuai standar 

internasional. 

b. Dukungan bagi Produsen Lokal 

Produsen lokal, termasuk pengrajin makanan tradisional dan produsen olahan, 

juga perlu diperkuat. Pemerintah dapat menyediakan: 

- Akses modal melalui Kredit Usaha Rakyat (KUR) atau dana hibah khusus 

gastronomi. 

- Fasilitasi distribusi dan logistik agar produk mudah masuk ke pasar modern dan 

digital. 
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- Inkubator bisnis kuliner untuk mengembangkan inovasi produk berbasis 

kearifan lokal. 

c. Dukungan bagi UMKM Makanan 

UMKM makanan adalah tulang punggung pariwisata kuliner. Mereka menciptakan 

variasi produk yang langsung berhubungan dengan wisatawan. Pemerintah bisa 

membantu dengan: 

- Pelatihan manajemen usaha, digital marketing, dan inovasi produk. 

- Integrasi UMKM ke dalam destinasi wisata resmi, misalnya melalui food court 

tematik atau festival kuliner bulanan. 

- Penggunaan teknologi digital seperti e-commerce atau aplikasi pariwisata yang 

menampilkan UMKM lokal. 

- Dengan kebijakan terintegrasi, seluruh aktor dalam rantai nilai kuliner dapat 

tumbuh bersama, mengurangi ketimpangan, sekaligus meningkatkan daya 

saing global. 

 

6.3 Pengembangan Standar dan Sertifikasi Kualitas untuk Produk Gastronomi  

Dalam industri kuliner dan pariwisata, kualitas menjadi faktor utama yang 

menentukan kepuasan wisatawan. Oleh karena itu, dibutuhkan standar dan sertifikasi 

untuk menjamin konsistensi kualitas produk gastronomi. 

a. Standar Produk Gastronomi 

Standar meliputi aspek rasa, kebersihan, presentasi, hingga pelayanan. Misalnya, 

rendang Padang yang dipasarkan di luar negeri harus memiliki rasa yang otentik 

meski disesuaikan dengan regulasi setempat. Standardisasi tidak berarti 

menyeragamkan rasa, tetapi memastikan kualitas minimum yang harus dipenuhi. 

b. Sertifikasi Produk Kuliner. Sertifikasi dapat mencakup beberapa aspek: 

- Sertifikasi halal untuk menjamin kepercayaan konsumen Muslim. 

- Sertifikasi keamanan pangan (HACCP, ISO 22000) bagi restoran dan produsen. 
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- Sertifikasi warisan kuliner lokal sebagai jaminan keaslian (authenticity) dan 

identitas budaya. 

Sertifikasi ini tidak hanya melindungi konsumen, tetapi juga meningkatkan daya 

saing produk kuliner di pasar global. 

c. Peran Lembaga Sertifikasi dan Akademisi 

Pemerintah dapat bekerja sama dengan lembaga sertifikasi internasional dan 

perguruan tinggi untuk mengembangkan standar yang sesuai. Akademisi berperan 

meneliti bahan baku, teknik memasak, hingga nutrisi, sehingga kuliner tradisional 

dapat dipertahankan sekaligus ditingkatkan kualitasnya. 

d. Dampak Standar dan Sertifikasi 

Dengan adanya standar dan sertifikasi, wisatawan memiliki jaminan mutu saat 

mencoba kuliner lokal. Hal ini meningkatkan kepercayaan, memperkuat citra 

destinasi, dan mendorong kuliner Indonesia masuk ke rantai pasok pariwisata 

global. 

 

6.4 Regulasi dan Isu Keamanan Pangan dalam Pariwisata 

Keamanan pangan merupakan aspek yang tidak bisa ditawar dalam pariwisata 

gastronomi. Satu kasus keracunan makanan bisa merusak reputasi destinasi kuliner secara 

luas. Oleh karena itu, regulasi yang ketat dan implementasi di lapangan sangat diperlukan.  

a. Pentingnya Keamanan Pangan 

Wisatawan domestik maupun mancanegara memiliki standar kebersihan dan 

keamanan pangan yang tinggi. Kontaminasi bakteri, penggunaan bahan kimia 

berbahaya, atau penyimpanan yang tidak sesuai dapat menimbulkan masalah 

kesehatan. Dalam pariwisata, isu ini sangat sensitif karena berkaitan dengan citra 

negara. 

b. Regulasi Keamanan Pangan 

Pemerintah telah menetapkan berbagai regulasi terkait keamanan pangan, seperti: 
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- BPOM (Badan Pengawas Obat dan Makanan) yang mengatur izin edar produk 

makanan. 

- Kementerian Kesehatan dengan standar higienitas restoran dan rumah makan. 

- Dinas Pariwisata yang memberikan izin usaha pariwisata termasuk restoran 

dan café. 

Regulasi ini mengatur mulai dari bahan baku, proses produksi, penyimpanan, 

hingga penyajian makanan. 

c. Tantangan di Lapangan. Meskipun regulasi ada, pelaksanaannya masih 

menghadapi hambatan: 

- Banyak pedagang kaki lima belum menerapkan standar higienitas. 

- Minimnya pengawasan rutin di destinasi kuliner. 

- Rendahnya kesadaran masyarakat tentang pentingnya keamanan pangan. 

d. Strategi Mengatasi Masalah. Untuk menjawab tantangan ini, pemerintah perlu: 

- Meningkatkan sosialisasi dan edukasi kepada pedagang dan UMKM tentang 

sanitasi. 

- Menyediakan fasilitas penunjang, seperti air bersih, tempat sampah, dan 

sanitasi umum di area wisata kuliner. 

- Memanfaatkan teknologi digital untuk memantau keamanan pangan, misalnya 

aplikasi laporan konsumen terkait kebersihan makanan. 

 

Empat aspek regulasi dan kebijakan di atas saling terkait dalam membangun 

ekosistem gastronomi yang berkelanjutan: 

- Dukungan pemerintah dalam promosi dan perlindungan warisan kuliner 

memastikan identitas budaya tidak hilang. 

- Kebijakan untuk petani, produsen lokal, dan UMKM makanan memperkuat 

rantai pasok kuliner dari hulu ke hilir.Standar dan sertifikasi kualitas menjamin 

konsistensi dan daya saing global. 
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- Regulasi keamanan pangan melindungi wisatawan sekaligus memperkuat citra 

destinasi. 

Dengan sinergi keempat aspek ini, gastronomi Indonesia tidak hanya menjadi daya 

tarik wisata, tetapi juga instrumen pembangunan ekonomi dan diplomasi budaya yang 

berkelanjutan. 
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BAGIAN 7 

GASTRONOMI BERLANJUTAN  

 

7.1 Konsep Gastronomi Berkelanjutan: Dari Pertanian ke Meja (Farm-to-Table) 

Gastronomi berkelanjutan merupakan pendekatan yang menekankan 

keterhubungan antara makanan, lingkungan, masyarakat, dan budaya. Salah satu konsep 

penting dalam praktik ini adalah farm-to-table, atau dalam bahasa Indonesia “dari 

pertanian ke meja”. Konsep ini mengedepankan rantai pasok pangan yang pendek, di 

mana bahan makanan yang digunakan di restoran, hotel, maupun rumah makan berasal 

langsung dari petani lokal, produsen kecil, atau kebun komunitas tanpa melalui rantai 

distribusi panjang. Prinsip utama farm-to-table adalah: 

- Kedekatan geografis, bahan makanan diperoleh dari sumber lokal di sekitar 

destinasi. 

- Musiman, bahan pangan yang digunakan menyesuaikan musim, sehingga 

segar dan tidak bergantung pada impor. 

- Transparansi, wisatawan dapat mengetahui asal-usul bahan pangan. 

- Keberlanjutan, mengurangi jejak karbon, mendukung praktik pertanian ramah 

lingkungan, dan meningkatkan kesejahteraan petani. 

Konsep farm-to-table yang telah dikembangkan dibeberapa negara membawa 

manfaat berlapis, diantaranya adalah;  

- Ekonomi lokal: Memberikan nilai tambah kepada petani dan UMKM melalui 

harga yang lebih adil. 

- Lingkungan: Mengurangi emisi karbon dari transportasi makanan jarak jauh 

dan meminimalisasi penggunaan pestisida berlebihan. 

- Kesehatan wisatawan: Produk yang segar dan minim pengawet lebih 

menyehatkan. 
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- Budaya kuliner: Mempertahankan resep tradisional dengan bahan-bahan 

autentik. 

Di berbagai negara, farm-to-table sudah menjadi strategi pengembangan 

pariwisata gastronomi. 

- Italia (Toscana): Restoran di pedesaan menjadikan anggur dan minyak zaitun 

lokal sebagai bahan utama, sekaligus mengajak wisatawan tur ke kebun anggur. 

- Thailand: Desa wisata kuliner menyediakan pengalaman panen langsung, 

memasak bersama warga, dan menyantap hidangan khas dengan bahan segar. 

- Indonesia (Bali dan Yogyakarta): Beberapa restoran dan desa wisata mulai 

menawarkan konsep organic dining, di mana wisatawan bisa melihat langsung 

kebun sayur atau sawah tempat bahan dipanen sebelum dimasak. 

Meski konsep ini dianggap cukup potensial, tetapi konsep ini memiliki beberapa 

tantangan, diantaranya adalah: 

- Konsistensi pasokan , petani kecil sulit menyediakan bahan dalam jumlah besar 

dan berkesinambungan. 

- Harga, produk organik atau lokal kadang lebih mahal dibanding produk impor 

massal. 

- Kesadaran konsumen, tidak semua wisatawan peduli asal-usul bahan pangan. 

- Infrastruktur distribusi, memerlukan sistem logistik singkat yang efisien. 

Untuk mengoptimalkan farm-to-table diperlukan seperangkat strategi yang dapat 

diimplementasikan, diantaranya adalah;  

- Pemerintah dapat memberi insentif bagi restoran yang bekerja sama dengan 

petani lokal. 

- Edukasi wisatawan melalui label makanan atau storytelling asal bahan pangan. 

- Mendorong kolaborasi farmers’ market di destinasi wisata. 

- Penguatan koperasi petani untuk memastikan kontinuitas pasokan. 

Dengan demikian, farm-to-table bukan sekadar tren, melainkan strategi yang menyatukan 

keberlanjutan, pengalaman otentik, dan pemberdayaan masyarakat. 
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7.2 Pengurangan Limbah Makanan dan Praktik Ramah Lingkungan  

FAO (Food and Agriculture Organization) mencatat sekitar 1,3 miliar ton makanan 

terbuang setiap tahun secara global. Industri pariwisata, khususnya restoran, hotel, dan 

katering, menjadi salah satu penyumbang besar limbah makanan. Kondisi ini bukan hanya 

berdampak pada lingkungan melalui emisi gas metana dari sampah organik, tetapi juga 

mencerminkan pemborosan ekonomi dan etika, mengingat masih banyak masyarakat 

yang kekurangan pangan. Dalam konteks pariwisata gastronomi, pengurangan limbah 

makanan menjadi bagian penting dari praktik berkelanjutan yang harus dijalankan 

destinasi. 

Dalam pengembangan Gastrinomi Pariwisata menimbulkan beberapa pasalahsalh 

diantaranya adalah masalah limbah. Bentuk limbah makanan diantaranya;  

- Food loss, kehilangan bahan makanan pada tahap produksi dan distribusi, 

misalnya sayur yang rusak saat panen. 

- Food waste, makanan yang sudah disajikan tetapi tidak dikonsumsi, misalnya 

sisa piring restoran. 

Keduanya perlu ditangani dengan strategi berbeda agar tidak merugikan petani, 

pengusaha kuliner, maupun lingkungan. Strategi dalam pengurangan limbah makanan 

yaitu;  

- Perencanaan menu yang efisien. Restoran dapat menggunakan bahan secara 

optimal dengan membuat menu fleksibel sesuai musim. 

- Porsi seimbang. Menyediakan pilihan porsi kecil (half portion) agar wisatawan 

tidak membuang makanan berlebih. 

- Daur ulang sisa makanan. Sisa makanan yang aman bisa didonasikan, 

sedangkan limbah organik dapat diolah menjadi kompos atau pakan ternak.  

 

Inovasi kuliner dari limbah dapat dilakukan dimana kulit buah, batang sayur, atau 

potongan daging yang biasanya terbuang bisa diolah menjadi hidangan kreatif. Misalnya 

sup dari tulang ayam, keripik dari kulit pisang, atau kaldu sayuran dari sisa potongan.  



62 
 

Aplikasi seperti Too Good To Go (Eropa) atau Karma (Swedia) memungkinkan 

restoran menjual makanan berlebih dengan harga diskon. Model ini dapat diadopsi di 

destinasi Asia, termasuk Indonesia. 

Praktik Ramah Lingkungan yang dapat diaplikasi dan pengembangan Gastronomi 

Berkelanjutan. Selain mengurangi limbah, destinasi gastronomi juga dapat menerapkan 

strategi ramah lingkungan lain seperti;  

- Penggunaan kemasan ramah lingkungan: mengganti plastik sekali pakai 

dengan bahan daur ulang atau biodegradable. 

- Energi hijau di restoran: pemanfaatan panel surya atau teknologi hemat energi.  

- Pengelolaan air: sistem daur ulang air untuk mencuci bahan pangan.  

- Transportasi rendah emisi: mendorong distribusi lokal untuk mengurangi jejak 

karbon. 

Contoh Studi Kasus implementasi yang dapat dikatakan berhasil dan dapat 

dijadikan model adalah sebagai berikut;  

- Swedia: Festival makanan “Taste the Waste” mengangkat isu limbah pangan 

dengan menampilkan hidangan dari bahan yang dianggap tidak layak jual, 

namun masih berkualitas. 

- Singapura: Hotel besar seperti Marina Bay Sands menggunakan teknologi 

anaerobic digester untuk mengolah limbah makanan menjadi energi listrik.  

- Indonesia: Beberapa restoran di Bali menerapkan konsep zero waste, misalnya 

Ijen Restaurant yang seluruh limbahnya dipilah, diolah, atau didaur ulang.  

Implementasi strategi ini membawa dampak besar khususnya bagi lingkungan, 

ekonomi dan social masyarakat, diantaranya adalah;  

- Lingkungan: Mengurangi emisi gas rumah kaca. 

- Ekonomi: Efisiensi biaya operasional karena pemanfaatan bahan lebih optimal.  

- Sosial: Donasi makanan membantu kelompok rentan. 

- Citra destinasi: Wisatawan semakin menghargai destinasi yang peduli 

keberlanjutan. 
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Gastronomi berkelanjutan menjadi kunci dalam pengembangan pariwisata masa 

depan. Konsep farm-to-table menghubungkan petani dengan wisatawan, menekankan 

keterhubungan antara produk lokal, budaya, dan kesehatan. Sementara itu, pengurangan 

limbah makanan dan praktik ramah lingkungan memastikan keberlanjutan ekosistem 

kuliner secara keseluruhan. Kedua strategi ini, bila dijalankan secara sinergis, bukan hanya 

meningkatkan pengalaman wisatawan, tetapi juga memberikan dampak ekonomi yang 

adil bagi masyarakat lokal serta menjaga keseimbangan lingkungan. Pada akhirnya, 

destinasi gastronomi yang sukses bukan hanya dikenal karena rasa masakannya, tetapi 

juga karena tanggung jawab sosial dan ekologis yang melekat pada setiap sajian.  

 

7.3 Dampak Sosial Ekonomi Pariwisata Gastronomi terhadap Komunitas Lokal  

Pariwisata gastronomi, atau wisata kuliner, bukan hanya sekadar perjalanan untuk 

menikmati makanan dan minuman, tetapi juga aktivitas yang mampu memberikan 

pengaruh signifikan terhadap kehidupan sosial dan ekonomi komunitas lokal. Pariwisata 

ini melibatkan interaksi langsung antara wisatawan dengan masyarakat setempat, baik 

melalui konsumsi makanan, kunjungan ke restoran lokal, belajar memasak, hingga 

berbelanja di pasar tradisional. Dengan demikian, perkembangan pariwisata gastronomi 

seringkali dihubungkan dengan pemberdayaan ekonomi masyarakat, pelestarian budaya, 

dan peningkatan kualitas hidup. Dampak Ekonomi sebagai berikut; 

a. Penciptaan Lapangan Kerja 

Industri kuliner yang berkembang sebagai bagian dari pariwisata mampu 

menciptakan lapangan kerja baru. Mulai dari petani, nelayan, produsen lokal, 

pemilik restoran, hingga pemandu wisata kuliner dapat memperoleh peluang kerja. 

Misalnya, di Yogyakarta, meningkatnya minat wisatawan terhadap kuliner 

tradisional seperti gudeg mendorong bertumbuhnya usaha rumah makan gudeg 

yang secara tidak langsung menyerap tenaga kerja lokal. 

b. Peningkatan Pendapatan Masyarakat 
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Wisatawan yang datang dan membelanjakan uangnya untuk makanan khas lokal 

memberikan dampak langsung pada pendapatan masyarakat. Contoh nyata dapat 

dilihat di Thailand, di mana street food seperti Pad Thai atau Tom Yum tidak hanya 

menjadi ikon wisata, tetapi juga sumber pemasukan harian bagi ribuan pedagang 

kecil. 

c. Pengembangan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) 

Pariwisata gastronomi mendorong tumbuhnya UMKM berbasis pangan. Produk 

lokal seperti kerajinan makanan, camilan tradisional, atau minuman khas sering 

dijadikan oleh-oleh wisatawan. Hal ini meningkatkan daya saing UMKM di pasar 

domestik maupun internasional. 

d. Dampak Multiplier Effect 

Pengeluaran wisatawan pada sektor kuliner juga memberikan multiplier effect 

pada sektor lain, seperti transportasi, akomodasi, hingga pertanian. Contohnya, 

ketika restoran membutuhkan pasokan bahan segar, hal ini menciptakan 

hubungan ekonomi dengan petani lokal. 

Sedangkan dampak social yang didapat adalah sebagai berikut; 

a. Pelestarian Budaya Kuliner 

Pariwisata gastronomi mendorong masyarakat untuk melestarikan resep dan 

tradisi kuliner yang mungkin terancam hilang. Misalnya, penggunaan teknik 

memasak tradisional dengan tungku kayu di beberapa desa wisata tetap 

dipertahankan karena menarik minat wisatawan. 

b. Peningkatan Rasa Bangga Lokal 

Masyarakat yang melihat makanan tradisionalnya diapresiasi oleh wisatawan 

mancanegara akan merasa lebih bangga terhadap identitas budaya mereka. Ini 

memperkuat rasa memiliki terhadap warisan kuliner. 

c. Pertukaran Budaya 
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Wisata kuliner memfasilitasi interaksi lintas budaya antara wisatawan dan 

masyarakat lokal. Contohnya, kelas memasak rendang di Sumatera Barat tidak 

hanya memperkenalkan resep, tetapi juga nilai-nilai budaya Minangkabau. 

d. Risiko Sosial 

Namun, dampak sosial tidak selalu positif. Komersialisasi kuliner tradisional 

kadang menyebabkan hilangnya nilai otentisitas. Misalnya, resep asli diubah agar 

sesuai dengan selera pasar global, sehingga mengikis keaslian budaya. 

 Berikut beberapa negara yang secara konkrit dapat mengimplementasikan 

gastronomi berkelanjutan dengan cukup baik; 

- Italia (Toscana): Program wisata wine and dine menghubungkan petani anggur 

dengan restoran, sehingga meningkatkan nilai tambah produk lokal. 

- Indonesia (Bali): Wisata kuliner berbasis bahan lokal seperti bebek betutu atau 

sate lilit mendukung UMKM sekaligus menjadi daya tarik utama turis.  

- Peru (Lima): Pariwisata kuliner berbasis masakan Peru menjadikan Lima 

sebagai salah satu ibu kota gastronomi dunia, sekaligus mengangkat derajat 

petani lokal yang menanam quinoa dan kentang asli Andes. 

 

7.4 Etika dalam Konsumsi Makanan dan Dukungan terhadap Produk Lokal  

Etika dalam konsumsi makanan menjadi isu penting di tengah meningkatnya 

kesadaran global akan keberlanjutan, keadilan sosial, dan kesehatan. Konsumsi makanan 

tidak lagi hanya dilihat dari aspek rasa atau gizi, tetapi juga nilai moral, lingkungan, dan 

ekonomi yang terkandung di dalamnya. Dalam konteks pariwisata gastronomi, etika ini 

berkaitan erat dengan bagaimana wisatawan dan pelaku industri kuliner menghargai 

makanan, petani, produsen lokal, serta tradisi budaya. 

Prinsip Etika dalam Konsumsi Makanan dapat diklasifikasikan sebagai mana 

berikut;  

a. Menghargai Produsen Lokal 
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Makanan yang disajikan di destinasi kuliner sebaiknya bersumber dari petani, 

nelayan, atau produsen lokal. Dengan demikian, wisatawan ikut mendukung 

keberlangsungan ekonomi masyarakat setempat. 

b. Menghormati Warisan Budaya 

Makanan tradisional tidak hanya sekadar hidangan, tetapi juga representasi dari 

sejarah, nilai, dan identitas suatu komunitas. Etika konsumsi berarti tidak 

merendahkan atau mengkomodifikasi tradisi kuliner demi keuntungan semata.  

c. Keadilan dalam Rantai Pasok 

Etika menuntut agar rantai pasok pangan tidak mengeksploitasi petani kecil. 

Konsep fair trade dalam kopi dan kakao adalah contoh nyata implementasi prinsip 

ini. 

d. Mengurangi Pemborosan 

Wisatawan yang menghargai makanan tidak akan membuang makanan secara 

berlebihan. Mengurangi food waste juga berarti mengurangi dampak negatif 

terhadap lingkungan. 

 

 Dukungan terhadap Produk Lokal 

a. Farm-to-Table Movement 

Gerakan farm-to-table menekankan penggunaan bahan makanan segar dari petani 

lokal ke meja makan tanpa melalui rantai distribusi panjang. Restoran yang 

mengusung konsep ini biasanya mempromosikan keberlanjutan dan mendukung 

pertumbuhan komunitas lokal. 

b. Mendorong Pariwisata Berbasis Komunitas 

Produk lokal seperti rempah-rempah, kopi, teh, atau makanan khas dapat menjadi 

daya tarik wisata. Misalnya, wisata kopi di Toraja tidak hanya menawarkan 

minuman, tetapi juga edukasi tentang proses menanam hingga menyeduh.  

c. Mengangkat Identitas Kuliner Nasional 
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Dukungan terhadap produk lokal juga berarti menjaga agar makanan khas tidak 

tergeser oleh produk global. Contohnya, promosi rendang sebagai salah satu 

makanan terenak dunia tidak hanya meningkatkan kebanggaan nasional, tetapi 

juga mendukung ekonomi produsen lokal. 

Baik dampak sosial ekonomi pariwisata gastronomi maupun etika dalam konsumsi 

makanan saling terkait erat. Di satu sisi, pariwisata kuliner membawa keuntungan besar 

melalui penciptaan lapangan kerja, peningkatan pendapatan, dan pelestarian budaya. 

Namun, di sisi lain, hal ini juga menuntut kesadaran etis dari wisatawan dan pelaku 

industri untuk menghormati produsen lokal, menjaga keaslian kuliner, serta menerapkan 

praktik berkelanjutan. Dengan keseimbangan antara aspek ekonomi dan etika, pariwisata 

gastronomi dapat benar-benar menjadi kekuatan positif bagi komunitas lokal dan masa 

depan industri pariwisata global. 
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BAGIAN 8 

INOVASI DAN TEKNOLOGI DALAM GASTRONOMI 

PARIWISATA  

 

8.1 Integrasi Teknologi: Aplikasi Pemesanan, Platform Ulasan, dan Media Sosial  

Perkembangan teknologi digital telah membawa perubahan besar dalam cara 

wisatawan mencari, memilih, dan menikmati pengalaman kuliner. Aplikasi pemesanan 

makanan (seperti GoFood, GrabFood, dan OpenTable), platform ulasan (TripAdvisor, 

Zomato, Google Reviews), serta media sosial (Instagram, TikTok, YouTube) telah menjadi 

bagian integral dalam promosi destinasi kuliner. 

a. Aplikasi Pemesanan 

Aplikasi pemesanan memudahkan wisatawan untuk menemukan restoran lokal, 

memesan meja, hingga melakukan transaksi tanpa hambatan bahasa maupun 

sistem pembayaran. Wisatawan mancanegara di kota-kota besar seperti Jakarta, 

Bangkok, atau Tokyo dapat dengan mudah menjelajahi kuliner lokal melalui 

aplikasi tanpa khawatir salah pilih. Hal ini meningkatkan aksesibilitas kuliner 

tradisional maupun modern. 

b. Platform Ulasan 

TripAdvisor dan Google Reviews berperan sebagai "kompas digital" wisatawan. 

Sebelum mengunjungi destinasi kuliner, wisatawan cenderung membaca ulasan 

untuk mengukur kualitas makanan, suasana tempat, hingga standar pelayanan. 

Restoran dengan ulasan positif cenderung mengalami peningkatan jumlah 

pengunjung, sementara kritik yang tidak direspon dapat merugikan citra destinasi. 

 

c. Media Sosial 
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Media sosial merupakan "etalase visual" kuliner. Makanan yang fotogenik dan unik 

sering kali menjadi viral di Instagram atau TikTok, menciptakan fenomena wisata 

kuliner baru. Misalnya, tren minuman boba di Asia yang menyebar ke seluruh 

dunia melalui media sosial. Selain itu, destinasi wisata kuliner memanfaatkan 

strategi pemasaran berbasis konten (content marketing) untuk menarik audiens 

global. 

Contoh Kasus: 

Kota Bandung berhasil mengangkat citra kuliner kreatifnya melalui media sosial. Tren 

"street food night market" yang ditampilkan di TikTok membuat wisatawan domestik 

maupun mancanegara menjadikan Bandung sebagai salah satu destinasi kuliner populer 

di Indonesia. 

 

8.2 Virtual dan Augmented Reality (VR/AR) dalam Pengalaman Kuliner  

Teknologi VR dan AR membuka dimensi baru dalam pariwisata gastronomi. 

Dengan teknologi ini, wisatawan tidak hanya mencicipi makanan, tetapi juga dapat 

mengalami proses pembuatan dan cerita di balik kuliner dengan cara yang lebih imersif.  

a. Virtual Reality (VR) 

VR memungkinkan wisatawan "bepergian" secara virtual ke lokasi kuliner tanpa 

harus hadir secara fisik. Contohnya, tur virtual ke kebun anggur di Prancis, di mana 

pengguna bisa melihat proses panen anggur, pembuatan wine, hingga teknik 

pencicipan. VR juga dapat digunakan untuk kelas memasak virtual, di mana chef 

terkenal membimbing peserta dari seluruh dunia. 

b. Augmented Reality (AR) 

AR digunakan untuk memperkaya pengalaman wisatawan saat berada di restoran 

atau pasar tradisional. Dengan memindai QR code pada menu atau produk, 

wisatawan bisa melihat informasi tambahan seperti asal bahan, nilai gizi, video 

pembuatan, hingga cerita budaya. AR juga dapat menghadirkan elemen hiburan, 

seperti animasi bahan makanan yang "hidup" di atas meja makan.  
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c. Dampak pada Promosi 

VR/AR memperluas jangkauan promosi destinasi kuliner. Restoran dan destinasi 

yang sulit diakses kini dapat dipromosikan melalui pengalaman virtual. Wisatawan 

yang tertarik dengan simulasi virtual kemungkinan besar akan termotivasi untuk 

melakukan kunjungan nyata. 

Contoh Kasus: 

Restoran Sublimotion di Ibiza, Spanyol, memanfaatkan AR untuk menciptakan 

pengalaman makan multisensori. Makanan dipadukan dengan proyeksi visual 360 derajat, 

suara, dan aroma, sehingga wisatawan merasa seolah-olah "berada di dunia lain" saat 

menikmati kuliner. Hal ini menjadikan restoran tersebut ikon dalam pariwisata kuliner 

futuristik. 

 

8.3 Big Data dan Personalisasi dalam Rekomendasi Kuliner  

Big data kini menjadi tulang punggung dalam memahami perilaku wisatawan. Data 

yang dikumpulkan dari aplikasi perjalanan, media sosial, transaksi online, hingga ulasan 

dapat dianalisis untuk menciptakan pengalaman kuliner yang lebih personal.  

a. Analisis Preferensi Wisatawan 

Melalui big data, preferensi wisatawan terhadap jenis makanan, kisaran harga, 

lokasi favorit, hingga pola konsumsi dapat dipetakan. Misalnya, aplikasi perjalanan 

dapat merekomendasikan restoran halal untuk wisatawan muslim atau restoran 

vegetarian untuk wisatawan dari Eropa. 

 

 

b. Rekomendasi Personalisasi 

Wisatawan semakin menghargai rekomendasi yang sesuai dengan kebutuhan unik 

mereka. Algoritma dapat menggabungkan data lokasi, riwayat pencarian, dan 

ulasan untuk menawarkan saran personal. Misalnya, aplikasi memberikan 
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rekomendasi "warung sate terdekat dengan rating tertinggi" saat wisatawan 

berada di Yogyakarta. 

c. Peningkatan Daya Saing Destinasi 

Destinasi yang mampu memanfaatkan data akan lebih unggul dalam menarik 

wisatawan. Dengan memahami tren konsumsi, destinasi dapat mengembangkan 

produk kuliner yang relevan dan strategi pemasaran yang tepat sasaran.  

Contoh Kasus: 

Tokyo memanfaatkan big data dari platform perjalanan seperti Jalan dan Tabelog untuk 

memetakan tren kuliner wisatawan asing. Hasil analisis digunakan untuk menyusun 

kampanye promosi kuliner Jepang yang lebih terarah, seperti sushi, ramen, dan wagyu 

beef, yang ternyata paling banyak dicari wisatawan internasional. 

 

8.4 Sistem Logistik Cerdas dalam Rantai Pasok Makanan  

Keberhasilan destinasi gastronomi tidak hanya ditentukan oleh promosi, tetapi 

juga oleh efisiensi rantai pasok makanan. Teknologi logistik cerdas (smart logistics) 

membantu memastikan bahwa produk makanan segar, berkualitas, dan berkelanjutan 

dapat sampai dari pertanian ke meja wisatawan dengan cepat dan aman. 

a. Digitalisasi Rantai Pasok 

IoT (Internet of Things) digunakan untuk memantau suhu, kelembaban, dan 

kondisi transportasi bahan makanan. Sensor digital dapat memastikan bahwa 

produk tetap segar sepanjang perjalanan. 

b. Efisiensi Distribusi 

Sistem logistik berbasis AI memungkinkan distribusi makanan menjadi lebih efisien, 

mengurangi biaya operasional, dan meminimalisasi limbah. Misalnya, algoritma 

dapat menentukan rute distribusi tercepat untuk mengirimkan bahan makanan 

dari petani lokal ke restoran. 

c. Transparansi dan Keberlanjutan 
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Blockchain mulai diterapkan dalam rantai pasok gastronomi untuk memberikan 

transparansi kepada konsumen. Wisatawan dapat mengetahui asal usul bahan 

makanan, kapan dipanen, dan siapa produsennya. Hal ini meningkatkan 

kepercayaan terhadap produk lokal sekaligus mendukung keberlanjutan. 

Contoh Kasus: 

Di Italia, produsen keju Parmigiano Reggiano menggunakan blockchain untuk melacak 

keaslian produk dari peternakan sapi hingga ke toko. Wisatawan yang membeli atau 

mencicipi keju ini dapat memindai kode unik dan melihat cerita lengkap produk, sehingga 

nilai autentisitas dan kualitas lebih terjamin. 

Integrasi teknologi digital dalam pariwisata gastronomi membuka peluang besar 

bagi pengembangan destinasi kuliner. Aplikasi pemesanan, ulasan online, dan media 

sosial memperluas promosi kuliner; VR dan AR menciptakan pengalaman imersif; big data 

memungkinkan personalisasi; dan sistem logistik cerdas memastikan kualitas produk 

gastronomi. 

Dengan mengadopsi teknologi ini, destinasi kuliner tidak hanya meningkatkan 

kepuasan wisatawan, tetapi juga memperkuat posisi mereka dalam persaingan global. Ke 

depan, kombinasi antara inovasi teknologi dan nilai autentik dari budaya lokal akan 

menjadi kunci sukses pariwisata gastronomi berkelanjutan. 
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BAGIAN 9 

DAMPAK DAN EVALUASI PARIWISATA GASTRONOMI 

 

9.1 Pengukuran Dampak Ekonomi  

Pariwisata gastronomi merupakan salah satu sektor yang memiliki kontribusi 

signifikan dalam pengembangan ekonomi daerah maupun nasional. Melalui aktivitas 

konsumsi kuliner, wisatawan tidak hanya menikmati makanan lokal, tetapi juga menjadi 

agen penggerak ekonomi yang melibatkan rantai pasok panjang, mulai dari petani, 

nelayan, pedagang bahan mentah, pengrajin, hingga pelaku industri kuliner. Oleh karena 

itu, pengukuran dampak ekonomi menjadi krusial untuk memahami sejauh mana 

pariwisata gastronomi berkontribusi terhadap Produk Domestik Bruto (PDB), penciptaan 

lapangan kerja, dan peningkatan pendapatan masyarakat lokal. 

a. Kontribusi terhadap PDB 

Metode yang sering digunakan dalam mengukur kontribusi pariwisata gastronomi 

terhadap PDB adalah Tourism Satellite Account (TSA), yang dikembangkan oleh 

UNWTO dan OECD. TSA memungkinkan perhitungan kontribusi spesifik subsektor 

pariwisata, termasuk kuliner, dengan mengidentifikasi pengeluaran wisatawan 

untuk makanan dan minuman. Misalnya, wisatawan yang datang ke Yogyakarta 

untuk mencicipi gudeg tidak hanya membelanjakan uangnya di restoran, tetapi 

juga secara tidak langsung mendukung pertanian nangka, peternakan ayam, 

hingga usaha batik yang mereka kunjungi sebagai bagian dari paket wisata kuliner.  

Selain TSA, pendekatan Input-Output (I-O) Model digunakan untuk memetakan 

keterkaitan antarindustri. Dalam konteks kuliner, pengeluaran wisatawan 

terhadap produk makanan memberikan efek berlapis: 
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- Dampak langsung, berupa belanja di restoran atau warung lokal. 

- Dampak tidak langsung, berupa pembelian bahan baku oleh restoran dari 

petani, nelayan, atau distributor. 

- Dampak terinduksi, berupa pengeluaran tenaga kerja yang menerima gaji dari 

sektor kuliner. 

Dengan model ini, dapat dihitung multiplier effect, yakni berapa besar setiap 

rupiah yang dibelanjakan wisatawan pada kuliner memberi tambahan nilai 

ekonomi secara menyeluruh. 

b. Penciptaan Lapangan Kerja 

Gastronomi pariwisata dikenal sebagai labour-intensive sector, yang berarti 

banyak menyerap tenaga kerja. Contohnya, satu restoran kecil membutuhkan koki, 

pelayan, kasir, hingga tenaga kebersihan. Di daerah pariwisata kuliner populer, 

banyak rumah tangga yang secara langsung atau tidak langsung bergantung pada 

industri ini. 

Metode pengukuran lapangan kerja meliputi: 

- Survei ketenagakerjaan untuk mengetahui jumlah tenaga kerja penuh dan 

paruh waktu. 

- Analisis rantai nilai (value chain analysis), guna mengidentifikasi peran 

berbagai aktor dalam ekosistem gastronomi. 

- Pendekatan gender dan inklusi sosial, karena sektor kuliner sering kali menjadi 

ruang kerja bagi perempuan dan kelompok marginal. 

Data tenaga kerja ini tidak hanya mencakup restoran formal, tetapi juga pedagang 

kaki lima, UMKM kuliner, serta tenaga pendukung seperti pemandu wisata kuliner. 

c. Pendapatan Lokal 

Dampak ekonomi juga dapat diukur melalui peningkatan pendapatan masyarakat 

lokal. Hal ini dapat diidentifikasi melalui: 

- Survei pengeluaran wisatawan, yang menghitung rata-rata belanja kuliner per 

kunjungan. 
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- Analisis kesejahteraan rumah tangga, untuk melihat sejauh mana pendapatan 

dari sektor kuliner meningkatkan taraf hidup masyarakat. 

- Studi longitudinal, guna membandingkan kondisi ekonomi sebelum dan 

sesudah pengembangan wisata kuliner di suatu destinasi. 

Sebagai contoh, pengembangan wisata kuliner di Muara Angke Jakarta tidak hanya 

meningkatkan pendapatan nelayan melalui pasokan seafood, tetapi juga 

membuka peluang usaha rumah makan, jasa transportasi, hingga usaha oleh-oleh. 

Dengan demikian, pengukuran dampak ekonomi pariwisata gastronomi 

memerlukan pendekatan multidimensi, yang tidak hanya menyoroti angka makro 

PDB, tetapi juga memperhatikan kesejahteraan masyarakat pada level mikro.  

 

9.2 Dampak Sosial dan Budaya  

Selain aspek ekonomi, pariwisata gastronomi membawa pengaruh yang signifikan 

terhadap sosial dan budaya masyarakat lokal. Gastronomi tidak sekadar makanan, tetapi 

juga sebuah representasi identitas, tradisi, serta nilai yang diwariskan lintas generasi.  

a. Penguatan Identitas dan Tradisi. 

Wisata kuliner membantu menjaga eksistensi tradisi kuliner lokal yang mungkin 

terancam punah. Misalnya, makanan khas Betawi seperti kerak telor atau bir 

pletok semakin dikenal luas karena dipromosikan melalui festival kuliner. Identitas 

budaya daerah pun diperkuat, karena kuliner menjadi bagian dari branding 

destinasi. Namun, terdapat dilema antara otentisitas dan komersialisasi. Di satu 

sisi, adaptasi resep dilakukan untuk menyesuaikan selera wisatawan, tetapi di sisi 

lain dapat mengurangi nilai asli kuliner tersebut. Oleh karena itu, pengelolaan 

perlu memastikan bahwa inovasi tetap menjaga akar budaya kuliner. 

b. Perubahan Pola Sosial. 

Masuknya wisata kuliner ke dalam kehidupan masyarakat memengaruhi pola 

sosial, seperti meningkatnya interaksi antarbudaya. Wisatawan asing yang datang 

untuk mencicipi kuliner Indonesia akan membawa cerita dan budaya mereka, 
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sehingga terjadi pertukaran budaya (cultural exchange). Di sisi lain, 

berkembangnya pariwisata kuliner dapat menimbulkan ketimpangan sosial. 

Misalnya, ketika kuliner tradisional hanya dijual di restoran mahal, masyarakat 

lokal justru kesulitan mengakses makanan khas mereka sendiri. Oleh karena itu, 

penting memastikan distribusi manfaat secara merata. 

c. Pelestarian dan Inovasi Budaya 

Gastronomi pariwisata dapat menjadi sarana pelestarian budaya, karena makanan 

tradisional dipertahankan dalam bentuk festival, lomba memasak, atau atraksi 

kuliner. Namun, pelestarian ini sering berpadu dengan inovasi, misalnya fusion 

food yang menggabungkan cita rasa lokal dengan internasional. 

Contoh nyata adalah rendang yang kini tidak hanya hadir dalam bentuk hidangan 

tradisional, tetapi juga menjadi rasa mie instan atau keripik kemasan. Fenomena 

ini memperlihatkan bagaimana budaya kuliner dapat beradaptasi dengan 

modernitas tanpa kehilangan akar tradisinya. 

d. Keberlanjutan Budaya Lokal. 

Aspek keberlanjutan budaya menjadi isu penting. Jika pariwisata kuliner 

berkembang terlalu cepat, bisa terjadi homogenisasi budaya di mana makanan 

khas kehilangan keunikan karena diproduksi massal. Sebaliknya, jika dikelola 

dengan bijak, pariwisata gastronomi mampu menjadi alat pemberdayaan 

masyarakat adat, menjaga ritual tradisi, serta memperkuat nilai gotong royong. 

Sebagai contoh, festival makanan di Bali bukan hanya acara wisata, tetapi juga 

mengandung unsur spiritual, ritual, dan simbolik yang memperkaya keberlanjutan 

budaya setempat. 

 

9.3 Indikator Keberlanjutan  

Keberlanjutan menjadi kunci utama dalam mengembangkan pariwisata 

gastronomi. Aspek ekonomi, sosial, dan lingkungan harus dievaluasi dengan 
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menggunakan indikator keberlanjutan agar pengembangan kuliner tidak menimbulkan 

dampak negatif jangka panjang. 

a. Indikator Lingkungan 

Sektor gastronomi sangat terkait dengan lingkungan, mulai dari bahan baku hingga 

pengelolaan limbah. Beberapa indikator lingkungan meliputi: 

- Jejak karbon dari rantai pasok makanan (food miles). 

- Efisiensi energi dan air dalam proses produksi kuliner. 

- Pengelolaan limbah makanan, seperti penggunaan kembali sisa makanan atau 

konversi menjadi kompos. 

- Penggunaan bahan lokal dan organik, yang mendukung pertanian 

berkelanjutan. 

Contohnya, restoran yang mengedepankan konsep farm-to-table mengurangi jejak 

karbon sekaligus mendukung petani lokal. 

b. Indikator Sosial 

Indikator sosial berfokus pada bagaimana gastronomi pariwisata memberikan 

manfaat bagi masyarakat. Beberapa indikator meliputi: 

- Partisipasi masyarakat lokal dalam rantai nilai kuliner. 

- Kesetaraan gender dan inklusi sosial di sektor kerja gastronomi. 

- Perlindungan hak kekayaan intelektual (HAKI) untuk resep dan produk kuliner 

tradisional. 

- Peningkatan kualitas hidup masyarakat, termasuk kesehatan, pendidikan, dan 

pelestarian nilai budaya. 

Indikator ini penting untuk memastikan bahwa keuntungan dari wisata kuliner 

tidak hanya dinikmati oleh investor besar, tetapi juga oleh komunitas lokal.  

c. Indikator Ekonomi Berkelanjutan 

Selain kontribusi terhadap PDB, aspek ekonomi berkelanjutan harus 

memperhatikan distribusi manfaat. Beberapa indikatornya adalah: 

- Proporsi pendapatan yang kembali ke komunitas lokal. 
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- Stabilitas usaha kecil dan menengah (UMKM) kuliner. 

- Diversifikasi produk kuliner untuk menghindari ketergantungan pada satu jenis 

makanan. 

- Pengembangan pasar berkelanjutan, misalnya ekspor produk kuliner yang 

tetap menjaga kualitas dan otentisitas. 

d. Sistem Pengukuran dan Evaluasi 

Untuk menilai keberlanjutan secara komprehensif, dapat digunakan kerangka 

seperti: 

- Global Sustainable Tourism Criteria (GSTC), yang memberikan panduan umum 

dalam mengukur keberlanjutan destinasi. 

- UN SDGs (Sustainable Development Goals), terutama tujuan terkait konsumsi 

dan produksi berkelanjutan (SDG 12), pekerjaan layak (SDG 8), dan pelestarian 

budaya (SDG 11). 

- Indeks Pariwisata Berkelanjutan, yang menilai aspek lingkungan, sosial, dan 

ekonomi secara kuantitatif. 

Dengan menggunakan indikator tersebut, pengembangan gastronomi pariwisata 

dapat diarahkan pada keseimbangan antara kepentingan wisatawan, pelaku usaha, 

masyarakat, dan kelestarian lingkungan. 
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BAGIAN 10 

PERENCANAAN PENGEMBANGAN DESTINASI 

PARIWISATA BERBASIS GASTRONOMI 

 

10.1 Analisis Potensi dan Daya Tarik Gastronomi 

Perencanaan pengembangan destinasi gastronomi pariwisata harus diawali 

dengan analisis potensi dan daya tarik yang dimiliki suatu daerah. Gastronomi bukan 

sekadar makanan, melainkan sebuah sistem yang mencakup bahan baku, cara pengolahan, 

nilai budaya, hingga pengalaman sosial yang melekat dalam aktivitas makan. Karena itu, 

tahap analisis potensi menjadi dasar untuk menentukan strategi pengembangan ke depan.  

Pertama, penting dilakukan pemetaan sumber daya kuliner lokal. Pemetaan ini 

mencakup inventarisasi makanan tradisional, minuman khas, bahan pangan lokal, serta 

teknik memasak unik yang diwariskan turun-temurun. Misalnya, daerah Minangkabau 

dengan rendang, Yogyakarta dengan gudeg, atau Bekasi dengan gabus pucung. Analisis ini 

membantu mengidentifikasi kuliner mana yang dapat menjadi signature dish dan 

pembeda utama suatu destinasi dibandingkan daerah lain. 

Selain pemetaan, dilakukan pula identifikasi daya tarik gastronomi. Tidak semua 

makanan memiliki daya tarik wisata, karena faktor yang diperhatikan wisatawan bukan 

hanya rasa, tetapi juga cerita, keunikan, dan pengalaman. Oleh karena itu, kuliner yang 

memiliki nilai historis, keterkaitan dengan ritual budaya, atau cerita rakyat sering lebih 

menarik untuk dijadikan ikon destinasi. Festival kuliner, pasar tradisional, dan demo 

memasak juga dapat menjadi daya tarik tambahan. 

Selanjutnya, analisis potensi harus mencakup rantai nilai gastronomi. Gastronomi 

pariwisata melibatkan banyak aktor: petani, nelayan, peternak, distributor, UMKM, 

restoran, hingga pelaku wisata. Dengan memetakan rantai nilai, dapat diketahui peran 

masing-masing pihak serta celah kolaborasi untuk menciptakan nilai tambah. Misalnya, 
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hubungan antara petani sayur lokal dengan restoran farm-to-table yang menonjolkan 

bahan organik. 

Terakhir, dilakukan benchmarking dengan destinasi kuliner lain, baik dalam negeri 

maupun luar negeri. Benchmarking membantu melihat praktik terbaik (best practices), 

inovasi, serta kelemahan yang harus diantisipasi. Contohnya, Thailand sukses 

mempromosikan Thai Food sebagai brand global melalui kolaborasi pemerintah dan 

sektor swasta. Indonesia dapat belajar bagaimana mengemas kuliner sebagai identitas 

nasional sekaligus daya tarik wisata dunia. 

Dengan analisis yang menyeluruh, perencanaan pengembangan destinasi 

gastronomi tidak hanya berbasis asumsi, tetapi memiliki pijakan pada potensi nyata yang 

dimiliki daerah. 

 

10.2 Strategi Pengembangan dan Diferensiasi Destinasi 

Setelah potensi dan daya tarik terpetakan, langkah berikutnya adalah 

merumuskan strategi pengembangan dan diferensiasi agar destinasi memiliki keunggulan 

kompetitif. Dalam konteks pariwisata kuliner, diferensiasi sangat penting karena banyak 

daerah memiliki makanan khas, namun tidak semua mampu mengemasnya menjadi 

pengalaman wisata yang berkesan. 

Pertama, perlu ditentukan positioning destinasi. Positioning adalah bagaimana 

suatu daerah ingin dikenal oleh wisatawan dalam konteks kuliner. Misalnya, Padang dapat 

diposisikan sebagai “Kota Rendang Dunia,” Yogyakarta sebagai “Kota Heritage Food,” atau 

Bali sebagai “Destinasi Fusion Food dengan nuansa tropis.” Positioning ini menjadi 

landasan branding, pemasaran, dan arah pengembangan produk kuliner. 

Kedua, strategi pengembangan harus memperhatikan inovasi produk kuliner. 

Inovasi tidak berarti meninggalkan otentisitas, melainkan memperkaya pengalaman 

wisatawan. Contohnya, gudeg yang biasanya disajikan dengan nasi bisa dikemas menjadi 

gudeg wrap atau gudeg burger untuk menjangkau wisatawan muda. Inovasi juga bisa 
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berupa pengalaman interaktif, seperti wisatawan belajar memasak langsung dari juru 

masak tradisional. 

Ketiga, perlu dilakukan integrasi gastronomi dengan atraksi wisata lain. 

Gastronomi tidak berdiri sendiri, tetapi bisa dikombinasikan dengan wisata budaya, religi, 

atau alam. Misalnya, wisatawan yang datang ke Bali tidak hanya menikmati pantai, tetapi 

juga mengikuti Balinese Cooking Class. Integrasi ini memperpanjang lama tinggal 

wisatawan (length of stay) sekaligus meningkatkan pengeluaran mereka di destinasi.  

Keempat, strategi pengembangan harus memperhatikan branding dan promosi. 

Branding tidak cukup dengan slogan, tetapi harus dibangun melalui narasi kuat 

(storytelling). Cerita tentang asal-usul makanan, filosofi di balik bumbu, hingga tokoh 

masyarakat yang menjaga tradisi menjadi daya tarik emosional. Promosi bisa dilakukan 

melalui festival kuliner, media sosial, influencer, hingga platform ulasan digital. Festival 

makanan internasional seperti Ubud Food Festival di Bali merupakan contoh sukses 

promosi kuliner yang melibatkan berbagai stakeholder. 

Dengan strategi pengembangan yang tepat, destinasi gastronomi dapat bersaing 

di tingkat nasional maupun global, serta menarik wisatawan dengan pengalaman unik 

yang tidak bisa mereka temukan di tempat lain. 

 

10.3 Infrastruktur, Teknologi, dan Kelembagaan Pendukung  

Strategi pengembangan destinasi gastronomi tidak akan berjalan efektif tanpa 

adanya dukungan infrastruktur, teknologi, dan kelembagaan. Faktor-faktor ini berfungsi 

sebagai fondasi yang memungkinkan destinasi beroperasi dengan baik, nyaman, dan 

berdaya saing tinggi. 

Pertama, pengembangan infrastruktur fisik sangat penting. Infrastruktur yang 

dimaksud meliputi pusat kuliner, jalur wisata kuliner, fasilitas kebersihan, transportasi, 

serta penunjuk arah (signage). Misalnya, membangun kawasan wisata kuliner malam yang 

rapi dan higienis dapat meningkatkan kenyamanan wisatawan. Selain itu, standar 

kebersihan dan keamanan pangan harus dijaga melalui sertifikasi dan regulasi ketat.  
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Kedua, pemanfaatan teknologi digital semakin krusial di era industri 4.0. Teknologi 

dapat digunakan untuk promosi (melalui website, media sosial, dan aplikasi mobile), 

pemesanan online, sistem pembayaran digital, hingga platform ulasan. Aplikasi berbasis 

lokasi dapat membantu wisatawan menemukan restoran lokal, membaca ulasan, dan 

melakukan reservasi. Bahkan, teknologi Augmented Reality (AR) dapat digunakan untuk 

memperkaya pengalaman wisatawan dengan menampilkan cerita sejarah makanan saat 

mereka mengunjungi restoran atau pasar tradisional. 

Ketiga, aspek kelembagaan dan kolaborasi stakeholder perlu diperkuat. Model 

pentahelix (pemerintah, akademisi, bisnis, komunitas, media) dapat menjadi kerangka 

kolaborasi. Pemerintah berperan dalam regulasi dan infrastruktur; akademisi dalam riset 

dan inovasi; bisnis dalam investasi dan pengelolaan; komunitas dalam pelestarian budaya; 

dan media dalam promosi. Tanpa kolaborasi ini, pengembangan destinasi kuliner 

berpotensi timpang dan tidak berkelanjutan. 

Keempat, perlu adanya dukungan regulasi dan kebijakan. Regulasi terkait 

keamanan pangan, sertifikasi halal, standar pelayanan, hingga perlindungan Hak Atas 

Kekayaan Intelektual (HAKI) untuk resep tradisional harus diperkuat. Perlindungan HAKI 

mencegah klaim budaya oleh negara lain sekaligus menjaga nilai otentisitas kuliner lokal.  

Dengan kombinasi infrastruktur yang memadai, pemanfaatan teknologi, 

kelembagaan yang solid, dan regulasi yang mendukung, destinasi gastronomi dapat 

berkembang secara profesional dan berdaya saing global. 

 

10.4 Rencana Implementasi, Monitoring, dan Evaluasi 

Perencanaan pengembangan destinasi gastronomi pariwisata tidak akan 

bermakna tanpa adanya implementasi yang terarah serta sistem monitoring dan evaluasi 

yang jelas. Tahap ini memastikan bahwa strategi yang disusun benar-benar dijalankan, 

dampaknya terukur, dan keberlanjutan dapat dijaga. 

Pertama, penyusunan roadmap pengembangan perlu dilakukan dalam kerangka 

jangka pendek, menengah, dan panjang. Rencana jangka pendek biasanya mencakup 
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promosi awal, perbaikan fasilitas dasar, dan pelatihan sumber daya manusia. Jangka 

menengah dapat meliputi penyelenggaraan festival kuliner, pembangunan pusat kuliner 

terpadu, dan ekspansi pasar. Sementara itu, rencana jangka panjang berfokus pada 

penguatan brand global, ekspor produk kuliner, dan peningkatan daya saing internasional.  

Kedua, perlu ditentukan indikator keberhasilan. Indikator ini mencakup aspek 

ekonomi (kontribusi terhadap PDB, jumlah lapangan kerja, pendapatan lokal), sosial -

budaya (partisipasi masyarakat, pelestarian tradisi, identitas kuliner), dan lingkungan 

(pengelolaan limbah, penggunaan bahan lokal, efisiensi energi). Dengan indikator yang 

jelas, perkembangan dapat diukur secara objektif. 

Ketiga, sistem monitoring dan evaluasi harus dilakukan secara berkala. Monitoring 

dapat berupa survei wisatawan mengenai kepuasan pengalaman kuliner, analisis data 

digital (review, rating, engagement di media sosial), serta laporan dari pelaku usaha. 

Evaluasi dilakukan untuk mengukur kesesuaian antara target dan pencapaian, sekaligus 

mengidentifikasi masalah yang perlu diperbaiki. 

Keempat, perlu disiapkan strategi adaptasi terhadap tantangan global. Pariwisata 

kuliner sangat rentan terhadap perubahan tren global, krisis kesehatan (seperti pandemi), 

dan transformasi digital. Oleh karena itu, destinasi harus fleksibel dalam menyesuaikan 

strategi, misalnya dengan mengembangkan layanan take-away, penjualan online, atau 

virtual culinary tour saat terjadi pembatasan mobilitas. 

Dengan rencana implementasi yang terstruktur, indikator yang jelas, monitoring 

yang konsisten, dan adaptasi yang responsif, destinasi gastronomi dapat terus 

berkembang berkelanjutan, memberikan manfaat bagi ekonomi lokal, menjaga budaya, 

serta melestarikan lingkungan. 

Perencanaan pengembangan destinasi gastronomi pariwisata merupakan proses 

strategis yang membutuhkan analisis potensi, perumusan strategi diferensiasi, 

pembangunan infrastruktur dan kelembagaan, serta implementasi yang disertai 

monitoring dan evaluasi. Gastronomi bukan sekadar makanan, tetapi identitas, budaya, 

dan pengalaman yang bernilai ekonomi sekaligus sosial. Dengan perencanaan yang 
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komprehensif dan berkelanjutan, destinasi gastronomi dapat menjadi motor penggerak 

pembangunan daerah sekaligus memperkuat posisi Indonesia di peta pariwisata kuliner 

dunia. 

Lebih jauh, keberhasilan pengembangan gastronomi pariwisata sangat bergantung 

pada keterlibatan seluruh pemangku kepentingan. Kolaborasi antara pemerintah, pelaku 

usaha, akademisi, komunitas, dan media harus dibangun dalam kerangka pentahelix agar 

manfaat dapat dirasakan secara luas. Pendekatan partisipatif memastikan bahwa 

pengembangan kuliner tidak hanya menguntungkan investor besar, tetapi juga 

memberdayakan UMKM, petani, nelayan, dan masyarakat lokal sebagai aktor utama.  

Selain itu, perencanaan destinasi gastronomi harus responsif terhadap dinamika 

global seperti digitalisasi, perubahan tren wisata, serta isu keberlanjutan lingkungan. 

Dengan demikian, gastronomi pariwisata tidak hanya menjadi sarana rekreasi, tetapi juga 

alat diplomasi budaya, peningkatan kesejahteraan masyarakat, dan penguatan identitas 

bangsa. 
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