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RINGKASAN 

Dari sekian banyak wilayah di Indonesia yang memiliki komplesitas interaksi sosial 

masyarakat yang cukup tinggi adalah wilayah DKI Jakarta. Posisioning pasar kuliner Betawi 

yang mengalami turn around saat ini merupakan gambaran bahwa terdapat GAP antara 

potensi pasar yang ada dengan kemampuan dalam pengelolaan potensi tersebut. Avenzora et 

al (2014) dalam penelitian menemukan bahwa tidak lebih dari setengah dari jumlah variasi 

kuliner Betawi yang dikenal dan dijual secara continue. Kuliner Betawi saat ini kurang 

mendapatkan perhatian yang cukup sehingga variasi kuliner Betawi yang ada tidak seluruhnya 

dikenal oleh masyarakat. Berdasarkan latar belakang tersebut dinilai sangat perlu untuk 

memusatkan perhatian pada pengembangan kuliner Betawi, mengingat Betawi merupakan 

cikal bakal budaya dan identitas budaya DKI Jakarta. Atas berbagai masalah yang disebutkan 

pada latar belakang, maka permasalahan yang perlu untuk dicari jawabannya melalui 

penelitian ini adalah bagaimana mengelola dan mengoptimalkan potensi kuliner Betawi yang 

ada sehingga potensi yang sudah ada tersebut dapat mencapai titik maksimum, bukan hanya 

untuk saat ini tapi juga hingga masa yang akan datang. 

Penelitian terdiri dari tiga tahap, dimana setiap tahap memiliki tujuan yang berbeda, dengan 

demikian metode dan sample yang digunakan juga mengikuti tujuan dari setiap tahap 

penelitian. 

Tahap 1; Setelah mengumpulkan semua informasi yang berpengaruh terhadap 

pengembangan ekowisata kuliner, maka selanjutnya adalah pengujian representasi. Uji 

representasi ini bertujuan untuk memetakan kuliner Betawi dalam peta budaya Betawi, 

mensortasi dan mengetahui posisioning kuliner Betawi berdasarkan pandangan dari beberapa 

komunitas sehingga dengan uji representasi peneliti akan mendapat gambaran jelas tentang 

eksistensi kuliner Betawi. Responden yang terlibat dalam tahap ini adalah Masyarakat non 

Betawi, Masyarakat Betawi Asli. Masyarakat Betawi Keturunan dari kelima wilayah DKI 

Jakarta, dengan jumlah total responden 45 orang (masing- masing 3 orang) 

Tahap 2; Tahap ke 2 adalah uji pasar yang bertujuan untuk melihat ekistensi kuliner betawi. 

Objek dalam uji pasar adalah tiga acara – acara ceremonial, tiga restoran formal dan tiga 

informal. Sedangkan Aspek dalam uji pasar meliputi aspek permintaan dan penawaran. 

Tahap 3; Metode yang digunakan dalam penyusunan alternatif strategi adalah metode 

kualitatif dimana terdapat tiga metode yang digunakan yaitu metode input dengan 

mengunakan matrik IFAS/EFAS dengan menyusun key factors sebagai faktor yang 

mempengaruhi pengembangan ekowisata kuliner secara internal dan eksternal; metode 

penyesuaian dengan menggunakan matrik Grand Stratgy dan SWOT. Potensi Kuliner 

Tradisional Betawi yang dimiliki oleh Propinsi DKI Jakarta sangat besar, disisi lain sektor 

pariwisata di DKI Jakarta sangat tinggi melihat posisioning DKI Jakarta yang merupakan 

salah satu kota terbesar dan terpenting di Indonesia.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk meningkatkan potensi Kuliner Betawi sebagai 

salah satu produk Ekowisata di DKI Jakarta dapat dilakukan dengan beberapa rangkaian 

strategi, dimana alternatif- alternatif strategi tersebut diklasifikasikan menjadi tiga klasifikasi 

yaitu, a) Penetrasi Pasar, b) Pengembangan Pasar dan c) Pengembangan Produk (hasil 

Diagram Cartisius Analisis SWOT). Dan berdasarkan matrik QSPM maka alternatif strategi 

yang menjadi prioritas pertama adalah pengembangan pasar, kedua adalah pengembangan 

produk dan ketiga adalah penetrasi pasar. Berdasarkan hasil FGD tersebut, peserta FDG 

sepakat dengan hasil penelitian, hanya saja dalam mengimplementasikan alternatif strategi; 

sumber permodalan dan pembangunan Sentra Kuliner Betawi menjadi fokus permasalahan 

yang saat ini belum menemui titik solusi. Hal ini menjadi sebuah referensi bagi dinas terkait 

dalam mengembangkan Kuliner Betawi dan Budaya Betawi pada umumnya 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

Tingginya potensi kuliner sebagai penunjang kegiatan wisata bukan hanya karena 

fungsinya sebagai pemenuh kebutuhan pokok tetapi lebih jauh kuliner dapat digunakan 

sebagai alat politik dalam memperkenalkan budaya yang dimiliki kepada masyarakat dunia. 

Kompleksitas kebutuhan manusia terhadap kuliner saat ini semakin berkembang,  bukan 

hanya untuk memenuhi kebutuhan biologis semata, tapi saat ini kuliner juga menunjukan 

posisioning status ekonomi seseorang. Beragamnya kuliner asing dan perkembangan kuliner 

fision semakin mempersulit mencari ceruk pasar bagi pengembangan kuliner tradisional 

Indonesia. Oleh sebab itu perlu sebuah penanganan yang intensif dan continue dalam 

menangani dan mengembangkan kuliner di Indonesia, agar potensi kuliner yang ada di 

Indonesia dapat dikelola secara maksimal. 

Kuliner sangat lekat dengan kehidupan sosial masyarakat, sehingga tingginya jumlah 

populasi penduduk akan mempengaruhi permintaan terhadap produk kuliner. Saat ini populasi 

penduduk dunia mencapai 5,8 milyar (World Bank; 2013), khusus di Indonesia proyeksi 

peningkatan penduduk mencapai 1,38 persen (Bapenas; 2013). Tingginya populasi 

memberikan dampak terhadap tingginya permintaan terhadap produk kuliner. Hal ini dapat 

dilihat dari fakta bahwa; dua negara yang cukup besar di dunia yaitu Brasil dan India 

mengestimasi rata – rata permintaan terhadap kuliner mencapai satu hingga tiga juta transaksi 

perbulan (Fellows and Martin; 2011); di Indonesia, pengeluaran per kapita untuk komoditi 

makanan mencapai 50 persen dari total pengeluaran rumah tangga (Adji et al; 2012).  

Masuknya industri kuliner ke dalam bagian dari roadmap pengembangan industri 

kreatif di Indonesia merupakan kesadaran pemerintahan akan besarnya potensi ekonomi yang 

ada didalamnya. Hal ini cukup beralasan,  mengingat subsektor kuliner menyumbangkan 

pendapatan terbesar bagi industri kreatif  di Indonesia atau sekitar 32,2% dari total kontribusi 

industri kreatif terhadap PDB pada tahun 2011 (Investor Daily; 2012). Sektor industri ini 

mengalami pertumbuhan yang cukuup signifikan, dapat dilihat dari; peningkatan jumlah 

industri pangan yang mencapai 6,61 persen (Bps; 2013); pertumbuhan usaha restoran/ rumah 

makan berskala menengah dan besar yang mencapai rata – rata 17 persen pertahun dengan 

proporsi tertinggi berada di DKI Jakarta yang mencapai jumlah 1361 pada tahun 2011 

(Kemenparekraf; 2014). Secara mikro pertumbuhan industri kuliner merupakan mata rantai 
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kegiatan yang sangat panjang dan luas dari berbagai kegiatan yang menampung penyerapan 

tenaga kerja, terlihat bahwa ; rata – rata setiap restoran/ rumah makan mempekerjakan 28 

orang (Kemenparekraf; 2014) dan secara umum industri pangan menyerap tenaga kerja 

sebesar 20 – 21 persen pada tahun 2005 hingga 2011 (Amelia dan Budisantoso; 2012). 

Dengan potensi ekonomi dari industri kuliner memberikan dampak yang cukup luas baik 

secara mikro maupun makro. Dan untuk menjaga keberlanjutan industri kuliner, maka 

hendaknya mulai diarahkan pada aspek ekologis dengan mengarahkan pada pemanfaatan dan 

mengedepankan nilai – nilai kelokalan. 

Nusantara dengan luasnya yang mencapai 1.990.250 km2 terbentang dari Sabang 

sampai Marauke, terdiri dari lautan serta daratan dengan berbagai klasifikasinya, menyimpan  

kekayaan ragam kuliner tradisional yang sangat luar biasa. Hal ini cukup beralasan karena 

perbedaan karakter tanah di berbagai wilayah sangat berpengaruh pada keragaman sumber 

bahan pangan yang diolah oleh masyarakat (Eng, 1996; Rais, 2004), belum lagi prosesi 

masak, alat masak dan penyajian makanan yang berbeda antara satu suku dengan suku yang 

lain. Dapat kita bayangkan Indonesia memiliki ribuan pulau besar dan kecil yang berjumlah 

13.466 pulau (Badan Informasi Geospasial; 2014) dimana didalamnya terdapat lebih dari 300 

kelompok etnik dan 1.340 suku bangsa. Keragaman tersebut menambah panjang daftar 

kuliner tradisional yang dimiliki oleh Indonesia (Marliyati, SA; Dwi Hastuti and Tiurma 

Sinaga (2013) dalam Frans Teguh and Ricky Avenzora.eds.,2013). Keanekaragaman kuliner 

yang dimiliki Indonesia merupakan sebuah aset maka akan sangat disayangkan jika dibiarkan 

terdistorsi dan terkikis oleh konsep moderenisasi. 

Diantara sekian banyak jenis kuliner tradisional, kuliner tradisional Betawi merupakan 

salah satu kuliner yang sangat menarik untuk di cermati secara lebih mendalam, mengingat 

budaya Betawi memiliki nilai histori dan nilai sosial yang cukup tinggi baik dalam 

perkembangan sosiologi budaya maupun dalam sejarah besar perkembangan Indonesia. 

Betawi merupakan penduduk asli Jakarta yang tinggal dan berkembang di wilayah DKI 

Jakarta,  terbentuk sekitar abad ke-17 yang merupakan hasil dari campuran beberapa suku 

bangsa seperti Bali, Sumatera, China, Arab dan Portugis (Jakarta.go.id). Avenzora et al 

(2014) dalam penelitiannya menemukan kurang lebih terdapat 86 makanan khas Betawi, 

hanya sangat disayangkan eksistensi kuliner Betawi sebagai refleksi dari budaya Betawi saat 

ini mulai tersisih. Konsep moderenisasi membawa kuliner Betawi pada ambang kemusnahan. 

Pergeseran nilai dan mobilitas yang tinggi menjadikan makanan cepat saji sebagai pilihan 
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bagi masyarakat (Palupi dalam Gardjito; 2003). Selain itu pandangan xenosentrisme membuat 

masyarakat Betawi sendiri kurang memiliki rasa kebanggan terhadap kuliner Betawi.  

Posisioning pasar kuliner Betawi yang mengalami turn around saat ini merupakan 

gambaran bahwa terdapat GAP antara potensi pasar yang ada dengan kemampuan dalam 

pengelolaan potensi tersebut. Avenzora et al (2014) dalam penelitian menemukan bahwa tidak 

lebih dari setengah dari jumlah variasi kuliner Betawi yang dikenal dan dijual secara continue. 

Kuliner Betawi saat ini kurang mendapatkan perhatian yang cukup sehingga variasi kuliner 

Betawi yang ada tidak seluruhnya dikenal oleh masyarakat. Berdasarkan latar belakang 

tersebut dinilai sangat perlu untuk memusatkan perhatian pada pengembangan kuliner Betawi, 

mengingat Betawi merupakan cikal bakal budaya dan identitas budaya DKI Jakarta.  

Atas berbagai masalah yang disebutkan pada latar belakang, maka permasalahan yang 

perlu untuk dicari jawabannya melalui penelitian ini adalah bagaimana mengelola dan 

mengoptimalkan potensi kuliner Betawi yang ada sehingga potensi yang sudah ada tersebut 

dapat mencapai titik maksimum, bukan hanya untuk saat ini tapi juga hingga masa yang akan 

datang. 
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BAB 2 

TINJAUAN  PUSTAKA 

 

A. Pariwisata dan Ekowisata 

Banyak ahli mendefinisikan istilah pariwisata dengan perspektif yang berbeda dan 

saling melengkapi. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia Pariwisata adalah kegiatan 

berhubungan dengan perjalanan untuk rekreasi; pelancongan. Wall (1982) dalam Gunn (1994; 

5) menyatakan bahwa pariwisata adalah perjalanan yang sementara yang dilakukan seseorang 

di luar tempat tinggal dan tempatnya bekerja. Bahkan ada yang memberi batasan batasan 

waktu yaitu 24 jam atau menginap dan perjalanan yang lebih dari 50 sampai 100 mils (Gunn, 

1994; 5). 

Ekowisata merupakan salah satu bentuk dari kegiatan wisata minat khusus  yang dapat 

meminimalisir dampak negatif yang diterima baik bagi masyarakat maupun lingkungannya. 

Sejalan dengan isu kerusakan baik ekologi maupun budaya dalam masyarakat sebagai dampak 

negatif dari pariwisata, maka ekowisata merupakan salah satu bentuk implementasi dari 

konsep pembangunan yang berkelanjutan khususnya di bidang pariwisata dimana tiga hal 

yang menjadi pilar didalamnya adalah perlindungan terhadap ekologi, meningkatkan 

perekonomian masyarakan sekitar dan meminimalisasi dampak sosial dan budaya di 

masyarakat (Nugroho; 2011). Secara lebih spesifik mendefinisikan ekowisata sebagai 

perjalanan outdoor di kawasan alam yang tidak menimbulkan kerusakan lingkungan serta 

memberikan perhatian besar pada lingkungan alam, budaya lokal (Form dalam Damanik dan 

Weber, 2006; 16), mengkonservasi dan menyelamatkan lingkungan (The Internasional 

Ecotourism Society dalam Nugroho, 2011) 

Pengertian – pengertian diatas memberikan batasan kegiatan ekowisata hanya 

dilakukan pada alam terbuka, The Ecotourism Association of Australia dalam Avenzora 

(2008) memaparkan prinsip yang berbeda dari definisi yang lain, ekowisata bukan hanya 

mengunjungi kawasan alam yang masih alami tetapi terdapat prinsip pemahaman, 

penghargaan dan tindakan konservasi terhadap lingkungan dan kebudayaan. Hal ini juga 

sesuai dengan definisi yang diberikan oleh The Office of National Tourism Ausralia dalam 

Avenzora (2008; 10), bahwa ekowisata merupakan wisata berbasis alam yang didalamnya 

mengandung interpretasi terhadap lingkungan alam dan budaya serta pengelolaan sumber 

daya alamnya secara ekologis bersifat lestari. 
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B. Tantangan dan Peluang Pengembangan Ekowisata Kuliner 

Makanan memiliki peranan yang besar dalam kehidupan manusia, dimana makanan 

merupakan industri terbesar, ekspor terbesar dan sebagian merupakan sebuah kesenangan dan 

makanan berarti sebuah kreativitas dan keragaman (Belasco 2006; 1). Dalam Konteks 

pariwisata, kuliner dapat memberikan nilai tersendiri bagi pariwisata.  Mengkonsumsi produk 

makanan merupakan representasi dari salah satu kegiatan yang menyenangkan dan 

dipertimbangkan dalam mengunjungi sebuah negara (Frochot, 2003; 79). Bahkan dalam 

penelitiannya Saleh (2012; 34)  menyebutkan bahwa kenyataanya satu pertiga budget 

wisatawan digunakan untuk mengkonsumsi produk kuliner. Dengan demikian tampak bahwa 

sektor kuliner adalah sebuah peluang yang cukup baik bagi sektor pariwisata secara global, 

dimana pengembangan wisata kuliner akan dapat meningkatkan minat pengunjung dan 

meningkatkan pendapatan dari sektor pariwisata, sehingga membangun sebuah produk kuliner 

merupakan bagian yang penting dalam membangun pariwisata secara keseluruhan.  

Peluang pengembangan produk sangat terkait dengan kepuasan pelanggan dan 

keuntungan (Waller, 1996; 193). Dittmer dan Keefe (2009;16) dan Waller (1996;192) 

menyatakan bahwa  dalam industri makanan dan beverage terdapat produk dan jasa yang  

kemudian menciptakan sebuah nilai bagi konsumen, oleh sebab itu dalam mengembangkan 

sebuah wisata kuliner terdapat dua dimensi yang harus diperhatikan yaitu membangun kuliner 

sebagi produk dan membangun kuliner sebagi sebuah layanan. 

Terkait dengan kepuasan konsumen, pola seseorang memilih dan mengkonsumsi 

makanan akan sangat dipengaruhi oleh lingkungan sekitar, baik lingkungan yang berupa 

makanan lain disekitar makanan tersebut, lingkungan fisik dimana makanan tersebut berada, 

lingkungan sosial, lingkungan ekonomi dan budaya (Frewer dan Trijp, 2007; 65). Dengan 

demikian dapat disimpulkan bahwa makanan merupakan refleksi budaya sebuah komunitas 

masyarakat. Dalam perkembangannya pengembangan wisata kuliner dapat memberi nilai 

lebih kepada wistawan dengan melihat dan belajar cara pembuatan makanan tersebut 

(Sumaryati; 2013). 

 

C. Kuliner Dan Sosiologi Masyarakat 

Istilah kuliner dalam kamus besar bahasa Inggris bahwa definisi culinary adalah 

sebuah yang berhubungan dengan memasak dan dapur dengan demikian secara harfiah 
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kuliner adalah dapur yang biasa digunakan untuk merujuk pada sesuatu yang berhubungan 

dengan memasak atau profesi kuliner. Tetapi istilah lain dikenal dengan nama gastronomi. 

Andika (2008) dalam Sabudi (2011) menyatakan bahwa istilah kuliner merupakan pengalihan 

bahasa dari bahasa asing sehingga terjadi kerancuan berpikir kalau yang dimaksud adalah seni 

mengolah atau menyajikan hidangan yang lezat itu salah, terminologi yang tepat adalah 

gastronomi. Tetapi terkait pengembangan pasar, istilah, label, merek adalah hal yang penting, 

label yang mudah diingat menentukan keberhasilan sebuah produk dalam memasuki dan 

menguasai pasar, oleh sebab itu istilah kuliner lebih banyak digunakan saat ini. 

Kuliner sangat terkait dengan ilmu pangan, dimana makanan yang merupakan bagian 

dari kuliner merupakan sumber energi bagi manusia. Gizi dan nutrisi merupakan faktor 

penentu utama kualitas sumber daya manusia (Krisnansari, 2010; 61) sehingga komposisi gizi 

dan nutrisi dalam makanan merupakan salah satu hal yang penting dalam pengembangan 

kuliner. Kuliner merupakan salah satu ciri spesifik sebuah kelompok manusia. Makanan 

adalah salah satu bagian dari budaya dan mengacu pada kekayaan varietas makanan 

tradisional, makanan, makanan kecil/ snack dan minuman yang mengacu pada identitas 

regional dan kelompok etnik tertentu (Koentjaraningrat, 1996; 103) Proceeding of the 

Internatioal Conference on Tourism and Heritage Management (ICCT 1996), Yogyakarta, 

Indonesia) 

Makanan bukan hanya kebutuhan fisiologis belaka, sehingga aspek estetika dan 

keindahan tidak dapat dilepaskan dengan makanan, dibutuhkan sebuah seni dalam mencari 

bahan baku dan bahan pendukungnya, memasak hingga menyajikannya. Seni adalah 

bagaimana menggunakan kemampuan dan imajinasi dalam menciptakan sebuah keindahan 

baik pada alam sekitar maupun menciptakan sebuah kenangan yang dapat dibagikan dengan 

orang lain (Tonfoni dan Jain, 2003; 1), dan Barkun (2005; 13) lebih menekankan bahwa seni 

merupakan hasil kreatifitas dan hasil pikiran manusia dalam menciptakan sesuatu. Seni 

merupakan salah satu bentuk interaksi manusia dengan lingkungannya dan seni merupakan 

bentuk sensitifitas dan ekspresi terhadap lingkungan (Allan, 2009; 97).  

Kuliner merupakan salah satu bentuk seni dan seni di suatu daerah akan di pengaruhi 

oleh budaya dari daerah lain (Fintay, 2010; 166). Hal tersebut terkait dengan keragaman 

kuliner yang ada di Indonesia, keragaman kuliner di Indonesia banyak dipengaruhi oleh 

budaya negara asing. Dalam sejarah disebutkan bahwa Indonesia berinteraksi dengan dunia 

asing melalui perdagangan. Menurut para ahli purbakala Indonesia, kerajaan – kerajaan yang 
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disebut pada tulisan – tulisan pada batu – batu prasasti merupakan kerajaan Indonesia asli 

yang hidup makmur berdasarkan perdagangan dengan negara – negara India Selatan pada 

abad ke -4 (Koentjaraningrat, 1985; 21). Lalu pada abad ke -13 pedagang Persi atau Gujarat 

mulai masuk ke Indonesia. Budaya dan agama Islam yang dibawa oleh pedagang Persi atau 

Gujarat sangat berpengaruh pada daerah Aceh, Banten, Sulawesi Selatan, Sumatra Barat dan 

Pantai Kalimantan (Koentjaraningrat, 1985; 21). Menurut McKerchner dan Cros ( 2002; 122) 

cara mentranformasi sebuah budaya menjadi produk wisata budaya adalah dengan 

mendeskripsikan dan menginterpretasikan budaya tersebut, membuat aset budaya tersebut 

hidup dan dapat dinikmati, menciptakan sebuah pengalaman dengan meningkatkan partisipasi 

pengunjung, menciptakan wisata budaya yang relevant dengan pengunjung serta fokus pada 

kualitas dan mengembangkan produk yang autentik.  

 

D. Pariwisata dan Perencanaan Wilayah 

Perencanaan merupakan kegiatan universal yang terkait dengan pertimbangan untuk 

mendapatkan solusi yang maksimal atas permasalahan yang dirasakan dan kemudian 

mendisain untuk meningkatkan dan memaksimalkan manfaat dari perkembangan yang ada 

(Meson, 2003; 66). Perencanaan yang efektif dapat meningkatkan kredibilitas pembangunan 

wisata menuju pariwisata yang berkelanjutan (Neil dan Wearing, 1999; 24). Perencanaan 

mengandung prediksi dari suatu kegiatan ganda dan menjadi sebuah keterpaduan 

pembangunan. Pembangunan dalam lingkup tata ruang wilayah mencakup faktor sosial, 

budaya, ekonomi, politik, fisik dan teknis (Warpani dan Warpani, 2007; 158) dan 

perencanaan merupakan upaya mempengaruhi semua faktor yang ada secara sedemikian rupa 

agar bergerak menuju arah yang dikehendaki. Sebuah perencanaan yang baik harus 

melibatkan berbagai pihak termasuk diantaranya adalah masyarakat yang bermukim di 

wilayah tersebut, sektor swasta yang menanamkan modal di wilayah yang bersangkutan dan 

pemerintah yang memiliki otorita di wilayah tersebut (Widodo, 2006; 11).  

1. Koordinasi Dalam Perencanaan Pembangunan Pariwisata 

Koordinasi dalam perencanaan pembangunan pariwisata menjadi sutu hal yang sangat 

penting, hal ini disebabkan dalam pembangunan pariwista apalagi dalam skala regional, akan 

bersinggungan dengan pihak – pihak lain. Bukan hanya pihak – pihak yang ada di dalam 

wilayah tersebut tetapi sampai pada lintas regional, sehingga perencanaan yang efektif jika 

dapat berkoordinasi yang berintikan pada proses komunikasi antar lembaga maupun pelaku 
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yang berkepentingan baik secara horizontal maupun secara vertikal (Blakely, 1994 dalam 

Widodo, 2006; 48).  

Dalam pelaksanaan pembangunan tidak dapat hanya bertumpu pada pemerintah tetapi 

sektor swasta juga harus ikut digerakkan. Perencanaan makro terkait dengan besaran 

pendapatan nasional, tingkat konsumsi, investasi yang diharapkan, besaran pajak, bunga bank 

dan sebaginya. Dan perencanaan mikro adalah perencanaan yang disusun dan disesuaikan 

dengan kondisi daerah dibidang pariwisata terkait dengan tapak atau objek dan daya tarik 

wisata (Widyastuti, 2010; 78). Perencanaan Mikro terkait dengan input, ouput, outcome, 

manfaat dan dampak dari pembangunan pariwisata tersebut. Pembangunan pariwisata tidak 

dapat berdiri sendiri karena sektor pariwisata merupakan suatu sistem yang terdiri dari 

beberapa subsistem. Subsistem yang membentuk sistem kepariwisataan adalah subsistem 

permintaan, penawaran dan lingkungan (Widyastuti, 2010; 73). 

2. Stakeholder Dalam Pengembangan Ekowisata 

Sumber daya manusia di segala lini memiliki peran sama penting dalam menyuguhkan 

layanan sebaik-baiknya kepada pengunjung. Siapapun yang berhadapan dengan pengunjung 

menjadi cermin wajah wilayah ekowisata secara keseluruhan (Schwartz, 2011 dalam 

Yuanjaya, 2013; 5). Hubungan yang baik antara pekerja ekowisata dan pengunjung akan 

menghasilkan pengalaman dan manfaat ( sustainability profit ) yang cukup signifikan.  

Istilah stakeholder sudah sangat populer. Kata ini telah dipakai oleh banyak  pihak dan 

hubungannnya dengan berbagai  ilmu atau konteks, misalnya  manajemen bisnis, ilmu  

komunikasi, pengelolaan sumberdaya alam, sosiologi, dan lain-lain.  Lembaga-lembaga 

publik telah menggunakan secara luas istilah stakeholder ini ke dalam proses-proses 

pengambilan dan implementasi keputusan.  Secara sederhana,  stakeholder sering dinyatakan 

sebagai para pihak,  lintas pelaku, atau  pihak-pihak yang terkait dengan suatu isu atau suatu 

rencana. Menurut Wibisono (2007 ; 16), stakeholder adalah pihak atau kelompok yang 

mempunyai kepentingan baik langsung maupun tidak langsung terhadap eksistensi dan 

aktivitas perusahaan. Stakeholder dalam masing – masing kegiatan pengembangan berbeda – 

beda sesuai dengan lingkungan yang mempengaruhnya. Wibisono (2007; 34) menyatakan 

bahwa stakeholder dalam kegiatan bisnis adalah pemegang saham, karyawan, konsumen, 

kreditor, komunitas, pemasok dan pemerintah. Sedangkan dalam pengembangan pariwisata, 

stakeholder yang berperan dalam pengembangan ekowisata regional adalah pemerintah, 
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investor, tour operator, karyawan, masyarakat, NGO, pemasok kebutuhan wisata, akademisi 

dan wisatawan sebagai user dari kegiatan wisata (Untari,et al, 2013; 6)   

3. Permintaan Wisata 

Dalam mengembangkan sebuah ekowisata perlu untuk mempertimbangkan aspek – 

aspek permintaan. Permintaan pada umumnya dikaitkan dengan sejumlah barang/ jasa yang 

ingin dibeli oleh pelanggan dan mampu untuk dibeli dengan harga tertentu dan waktu tertentu 

(Wahab, 1987; 133). 

Basis utama permintaan wisata adalah ketersediaan waktu dan uang (Kelly dan Gunn 

pada Damanik dan Weber, 2006; 3).Wahab (1987; 134) membagi permintaan pariwisata 

menjadi dua yaitu permintaan potensial dan permintaan nyata. Permintaan potensial ialah 

sejumlah orang yang memenuhi anasir – anasir pokok suatu perjalanan dan karena itu mereka 

ada di keadaan siap untuk bepergian, sedangkan permintaan aktual adalah orang – orang yang 

secara nyata bepergian kesuatu daerah tujuan wisata.Perbedaan jumlah permintaan potensial 

dan aktual merupakan kancah usaha bagi orang - orang pemasaran. 

4. Penawaran Wisata 

Penawaran wisata merupakan hal – hal yang dapat diberikan atau ditawarkan kepada 

wisatawan.  Elemen penawaran wisata biasa disebut dengan triple A yaitu atraksi, 

aksesabilitas dan amenitas (Damani dan Webber, 2006; 11 - 12).  Atraksi merupakan objek 

wisata yang memberikan kenikmatan kepada wisatawan.  Aksesabilitas mencangkup 

seluruh infrastruktur transportasi yang menghubungkan wisatawan dari tempat asal ke tempat 

wisata juga selama wisatwan masih dalam kegiatan wisatanya.Akses bukan hanya dibatasi 

pada ketersediaan jalan tetapi juga ketersediaan moda transportasi yang mendukung kegiatan 

perpindahan dan aktivitas wisatawan. 

 

 

 

E. Pemasaran Dalam Pembangunan Wisata 

Pemasaran merupakan salah satu faktor yang dapat mendukung keberlanjutan sebuah 

pembangunan wisata baik dalam skala makro maupun mikro (Yoestini, 2009; 61, Novalina, 

2008; 3). Pemasaran yang tepat akan meningkatkan kepuasan dan loyalitas para wisatawan 

(Roostika, 2010; 106).  Pemasaran wisata adalah penyesuaian yang sistematis dan terkodinasi 

mengenai kebijakan dari badan - badan usaha wisata maupun kebijakan dalam sektor 
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pariwisata pada tingkat pemerintah, lokal, regional, nasional dan internasional, guna mencapai 

suatu titik kepuasan optimal bagi kebutuhan kelompok pelanggan tertentu yang telah 

ditetapkan sebelumnya, sekaligus untuk mencapai tingkat keuntungan yang memadai. 

(Wahab, 1989; 27). 

 

F. Strategi Pemasaran 

Menyusun sebuah strategis merupakan sebuah kegiatan yang kompleks dan saling 

terintegrasi satu dengan yang lain, hal ini mencangkup kegiatan mengidentifikasi pilihan – 

pilihan yang menjadi prioritas, menformulasi lalu mengimplementasikan strategi serta 

membuat sebuah evaluasi sebagai tolak ukur keberhasilan startegi tersebut. Strategi 

dibutuhkan dalam mengembangkan sebuah produk dan dalam pengembangan produk wisata, 

keputusan strategis menyangkut tiga parameter utama yaitu dimensi who, yaitu siapa yang 

menjadi target pelanggan, dimensi what yaitu prosuk atau jasa apa yang akan ditawarkan, lalu 

dimensi yang ketiga adalah how yaitu aktivitas yang akan dilakukan untuk mewujudkannya 

(Tjiptono et al, 2008; 132). Kastaman (2003; 2) dalam penelitiannya mengungkapkan bahwa 

strategi penting untuk mendapatkan kesuksesan dalam bidang pemasaran produk meliputi 

keunggulan dalam biaya / ongkos (cost leadership), keunggulan karena adanya ciri pembeda 

atau keunikan dari produk yang dibuat (diferensiasi) dan keunggulan karena memfokuskan 

pada target atau segmen pasar tertentu. 

 

 

1. Pembangunan produk 

Memuaskan kebutuhan dan keinginan konsumen merupakan salah satu orientasi 

dalam penciptaan sebuah produk. Produk merupakan sebuah nilai dan kepuasan yang dapat 

diberikan oleh perusahaan kepada konsumen potensialnya (McCarthy dan Perreauld, 1990; 

218), dan berkaitan dengan produk kuliner yang merupakan bagian dari produk pariwisata, 

dimana produk pariwisata merupakan produk yang memiliki keunikan dan keistimewan 

tersendiri (Vellas dan Becherel, 2008; 10). Menciptakan keunikan dan keistimewaan sebuah 

produk wisata yang merupakan identitas ciri khas dari sebuah wilayah atau destinasi dapat 

menciptakan sebuah pembeda bagi wilayah atau destinasi lain. Dan diharapkan strategi 

diferensiasi dalam penciptaan produk wisata dapat memberikan sesuatu yang lebih bagi 

konsumen, dan lebih baik dari kompetitor yang lain (Reilly, 2010; 12). 



19 

Keunggulan suatu produk wisata dapat dijelaskan melalui keunikan, autentisitas, 

originalitas dan keragaman. Keunikan adalah kombinasi kelangkaan dan daya tarik yang 

melekat pada obyek wisata. Originalitas mencerminkan keaslian atau kemurnian. Autentisitas 

mengacu pada keaslian, yang merupakan perpaduan antara sifat alamiah, eksotis dan 

bersahaja. Diversitas produk adalah keanekaragaman produk atau jasa yang ditawarkan 

(Ismini, 2013; 34) 

Dalam mengembangkan produk perlu dipahami dimensi – dimensi yang dapat 

membentuk sebuah kualitas produk dimata konsumen,   secara umum Puspitasari (2008) 

dalam penelitiannya menyatakan bahwa dimensi kualitas produk meliputi dimensi tangible, 

reliability, assurance, responsiveness, emphaty, food quality, dan perceived value.  

Sedangkan Parma (2012; 45) dalam penelitiannya mengadopsi teori manajemen  restoran oleh 

Hsu dan Powers menyatakan bahwa aspek yang perlu diperhatikan dalam mengembangkan 

produk kuliner adalah menu, strategi produksi makanan, pelayanan (service), harga (pricing), 

dan dekorasi atau suasana lingkungan (decor/ ambience/ environment). 

Dalam perkembangnnya, saat kebutuhan konsumen terhadap produk semakin 

meningkat maka produsen semakin berlomba – lomba untuk dapat memenuhi keinginan dan 

kebutuhan konsumen dengan mempersiapkan produk yang layak untuk di tawarkan. Dan 

produk bukan hanya sebatas produk berupa fisik saja, produk merupakan seperangkat atribut 

baik berwujud maupun tidak berwujud, termasuk didalamnya masalah warna, harga, nama 

baik perusahaan maupun nama baik toko pengecer yang diterima oleh pembeli guna 

memuaskan keinginannya ( W.J Stanton dalam Alma, 2010; 139). Dinamika permasalahan 

pemasaran yang semakin kompleks berpengaruh terhadap selera dan  preferensi konsumen 

yang pada akhirnya menuntut para produsen untuk selalu terbuka dalam berinovasi dan 

berkreasi untuk dapat menyempurnakan produknya (Chandra, 2002; 111).  

Produk dapat dikembangkan dengan memahami konsep produk tolal yang meliputi 

barang, kemasan, merek, lebel, pelayanan dan jaminan dan  sebuah produk akan memiliki 

keunggulan kompetitif jika produk tersebut menawarkan atribut – atribut determinan (yang 

dinilai penting dan unik oleh pelanggan) (Tjiptono, 2008; 103). Kotler (2009; 14) 

mengungkapkan bahwa  nilai mencerminkan sejumlah manfaat baik yang berwujud maupun 

yang tidak berwujud dan biaya yang dipersepsikan oleh pelanggan. Ballesco ( 2006 ; 95) 

menyatakan bahwa dengan merekayasa dan memanipulasi mitos, simbol, dan cerita adalah 

cara penting untuk menciptakan sebuah nilai dalam pikiran manusia di masa depan. Sexton 
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dalam bukunya Marketing 101 (2006; 55) mengungkapkan bahwa cara konsumen menilai 

produk atau jasa secara keseluruhan berbanding dengan harga yang bersedia mereka bayar 

untuk sebuah produk atau jasa. Nilai dapat dihitung berdasarkan rasio output dengan outcome 

yang diterima oleh konsumen atau dengan kata lain nilai dapat dihitung dari besaran manfaat 

yang diterima oleh konsumen dari apa yang telah berikan konsumen (Reilly, 2010; 12). 

2. Penetapan Harga 

Harga merupakan elemen penting dalam strategi pemasaran dan harus senantiasa 

dilihat dalam hubungannya dengan strategi pemasaran. Harga merupakan satu-satunya unsur 

bauran pemasaran yang memberikan pemasukan atau pendapatan bagi perusahaan. Dari sudut 

pandang pemasaran, harga merupakan satuan moneter atau ukuran lainnya (termasuk barang 

dan jasa lainnya) yang ditukarkan agar memperoleh hak kepemilikan atas penggunaan suatu 

barang atau jasa (Secapramana, 2000; 32).  Penetapan harga lini produk merupakan penetapan 

perbedaan harga antara berbagai produk dalam lini produk  berdasarkan pada perbedaan biaya 

antara produk , penilaian pelanggan  atas sifat-sifat yang berbeda dan harga pesaing. Dan 

penetapan harga produk terikat adalah penetapan harga untuk produk yang harus 

dipergunakan bersama dengan produk utama.  

3. Promosi dan Komunikasi 

Terkait dengan pengembangan ekowisata kuliner, informasi dan komunikasi 

merupakan sebuah elemen penting yang tidak dapat dipisahkan. Karena efektifitas media serta 

proses menginformasian dan pengkomunikasian sebuah destinasi wisata dapat mempengaruhi 

motifasi wisatawan untuk datang ke tempat tersebut. Promosi merupakan sebah bentuk 

komunikasi pemasaran, dimana didalamnya terdapat aktifitas pemasaran yang berusaha 

menyebarkan informasi, mempengaruhi, membujuk, mengingatkan pasar sasaran agar 

bersedia menerima, membeli dan loyal terhadap produk yang ditawarkan (Tjiotono, 2008; 

219; Reilly, 2010; 89; Primadona, 2012; 123; Rini, 2012; 34). 

4. Distribusi 

Terkait dengan pengembangan wisata saluran distribusi berhubungan dengan struktur 

operasi, sistem atau keterkaitan berbagai kombinasi organisasi dimana travel 

agent digambarkan sebagai perantara yang menghubungkan supplier kepada konsumennya 

(Dirgantara, 2012; 1). Struktur dari sistem distribusi industri pariwisata tidak hanya 

mempengaruhi pilihan yang tersedia bagikonsumen, tetapi juga model bisnis dan strategi 

pemasaran yang diterapkan oleh peserta berbagai saluran (Pearce et al., 2004 dalam 
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Dirgantara, 2012; 1). Selain itu kemajuan teknologi informasi sejak munculnya World Wide 

Web telah berubah secara signifikan dan bahkan mengubah struktur distribusi pariwisata 

(Buhalis & Costa, 2006;11 dan Bambang, Hidayat, 2013; 40). 
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BAB III 

TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

 

A. Tujuan Penelitian 

Terkait dengan permasalahan yang telah dijabarkan diatas maka secara umum penelitian 

ini bertujuan untuk mengangkat kembali eksistensi kuliner Betawi. Sedangkan secara khusus 

terdapat beberapa tujuan oprasional dalam penelitian yaitu sebagai berikut :  

a. Mengangkat produk kuliner yang sudah tidak dikenal lagi untuk dapat mencapai 

tingkat popularitas yang lebih baik di masyarakat. 

b. Menghantarkan produk kuliner yang masih ada hanya kurang dikenal oleh 

masyarakat ke titik maksimum dalam pengembangannya. 

c. Menjaga eksistensi produk kuliner yang sudah sangat familier oleh masyarakat di 

saat ini untuk dapat bertahan pada posisinya. 

 

B. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini memiliki metode input imparsial yang lebih luas dan komperhensif. 

Selain input dengan metode imparsial, pembaharuan dalam penelitian juga dapat dilihat dari 

objek penelitian yaitu kuliner tradisional Betawi. Dapat dilihat dari penelitian dan publikasi 

yang sudah dilakukan sebelumnya, pembahasan tentang kuliner Betawi sangat kurang. 

Sehingga dengan digalinya kembali Kuliner Tradisional Betawi yang kemudian dikenalkan 

serta dikembangkan kembali, diharapkan dapat menjaga bahkan meningkatkan popularitas 

Kuliner Betawi yang didalamnya terdapat nilai – nilai Budaya Betawi. Selain itu dengan 

publikasi ilmiah yang dilakukan, dapat meningkatkan awareness akademisi dan budayawan 

terhadap eksistensi Kuliner dan Budaya Betawi. 
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BAB  IV 

METODE PENELITIAN 

 

A. Kerangka Penelitian 

Penelitian menggunakan pendekatan kualitatif yang lebih terfokus pada upaya 

penguraian dan penyimpulan yang bersifat holistik dengan rangkaian data/ fakta dan 

generalisasi yang ada di lapangan sesuai dengan fokus masalah penelitian. Secara prosedural, 

penelitian ini menggunakan pendekatan penelitian monolitik, yang oleh Carspecken (1989) 

sering diistilahkan dengan ”the focussing analysis trial only”. Pada realitasnya, tahapan 

penelitian ini terdiri dari empat tahapan besar, yaitu: (1) tahap pengupulan data, (2) Tahap uji 

representasi (3) tahap uni pasar dan (4) tahap analisis dan pengembangan alternatif strategi 

pemasaran.  

 

B. Lokasi Penelitian 

Penelitian dilakukan Propinsi DKI Jakarta, pertimbangannya adalah karena DKI 

Jakarta merupakan pusat pemerintahan, pusat ekonomi dan destinasi utama bagi wisatawan di 

Indonesia. Dari sisi penawaran DKI Jakarta cukup dapat merepresentaskan budaya termasuk 

kuliner Betawi Dan untuk sisi permintaan dengan daya tarik yang cukup tingggi di DKI 

Jakarta memungkinan untuk menjadi daerah pengembangan wisata kuliner. Secara lebih 

spesifik penelitian dilakukan di delapan lokasi central kuliner di DKI Jakarta  yaitu Setu 

Babakan, Kawasan Senen, Cipulir, Pejompongan, Kawasan Kebon Sirih, Kota Tua, Kelapa 

Gading dan Kawasan Blok S  

 

C. Instrumen Penelitian 

Berangkat dari jenis data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, sesuai dengan fokus 

masalahnya, maka penelitian ini menggunakan instrumen atau alat pengumpul data yang 

terdiri dari: (1) pedoman observasi atau pengamatan langsung, (2) kuesioner, dan (3) 

pedoman studi dokumentasi.  

Pedoman observasi dan kuestioner digunakan untuk menggali informasi data dari 

masyarakat, pihak-pihak terkait, dan wisatawan terkait pengalaman dan pemahaman mereka 

tentang wisata kuliner Betawi, sementara pedoman studi dokumentasi digunakan untuk 

menjaring data yang berkaitan dengan pengusaha dan pengrajin kuliner yang meliputi 
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penyimpanan bahan baku, proses produksi, penyimpanan bahan jadi dan distribusi baik 

produk maupun layanan.  

Bagan 1. Kerangka penelitian. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

D. Pendekatan Dan Proses Pengumpulan Data 

Penelitian terdiri dari tiga tahap, dimana setiap tahap memiliki tujuan yang berbeda, 

dengan demikian metode dan sample yang digunakan juga mengikuti tujuan dari setiap tahap 

penelitian. 

1. Tahap 1 

Pada tahap ini, kegiatan penelitian meliputi pengumpulan data, mengklarifikasi dan 

pre-analisis. Data dalam tahap ini dibedakan menjadi dua yaitu data ekternal dan data internal. 

Data internal terkait dengan aspek operasional dalam penyediaan produk dan layanan wisata 

Tahap 1. 
Pengumpulan 

data 

- Inventarisasi kuliner 
- Inventarisasi permasalahan dalam pengembangan ekowisata kuliner 

Betawi 

Tahap 2. 

Uji Representasi 

- Produk Knowledge 

- Keunikan 
- Keaslian 
- Sosial 
- Distribusi 
- Sensitifitas 

- Sesionalitas 

Key factor (baik secara internal 
maupun eksternal) yang 

mempengaruhi perkembangan 

wisata kuliner di DKI Jakarta 

Alternatif strategi 
pengembangan ekowisata 

kuline tradisional Betawi 

Pengujian Hasil 

 
Pendukung 

Wisata di DKI 

Jakarta 

Menjaga 
Eksistensi Kuliner 

Betawi sebagai 
produk Budaya 

Betawi 

Manfaat Manfaat 

STRATEGI 

PENGEMBANGAN 

EKOWISATA 

KULINER DKI 

JAKARTA 

Tahap 3. 

Uji Pasar 

- Supply 

- Demand 
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kuliner, aspek keuangan, aspek pemasaran dan aspek ketersediaan SDM dan data eksternal 

meliputi beberapa uraian yang secara rinci akan dijelaskan pada tabel berikut. 

Tabel 1. Kebutuhan data  ekternal 

No Uraian Sumber Tujuan 

1 Inventarisasi kuliner 

Betawi 

Literatur dan 

komunitas 

pemerhati budaya 

dan kuliner 

Betawi 

Mengidentifikasikan kuliner Betawi 

dan mengklasifikasikan kuliner Betawi 

berdasarkan beberapa klasifikasi 

2 Identifikasi pasar 

secara global  

Wisatawan, 

pengusaha dan 

pengrajin kuliner 

Memahami profile pasar wisata 

kuliner betawi dilihat dari aspek 

geografis, demografis dan psikologis. 

3 Dinamika persaingan Pengusaha dan 

pengrajin kuliner 

Memahami dinamika persaingan 

wisata kuliner Betawi dan memahami 

persaingan dalam pengembangan 

kuliner Betawi terkait persaingan 

terhadap produk subtitusinya maupun 

produk komplementer 

 

2. Tahap 2 

Setelah mengumpulkan semua informasi yang berpengaruh terhadap pengembangan 

ekowisata kuliner, maka selanjutnya adalah pengujian representasi. Uji representasi ini 

bertujuan untuk memetakan kuliner Betawi dalam peta budaya Betawi, mensortasi dan 

mengetahui posisioning kuliner Betawi berdasarkan pandangan dari beberapa komunitas 

sehingga dengan uji representasi peneliti akan mendapat gambaran jelas tentang eksistensi 

kuliner Betawi.  

Pada uji representasi variable yang dinilai adalah pengetahuan terhadap produk 

kuliner, nilai keunikan, nilai keaslian, nilai sosial, distribusi, sensitifitas dan sesionalitas 

produk kuliner. Terkait dengan responden, dalam uji representasi, peneliti memisahkan 

reponden dalam beberapa kategori yaitu masyarakat betawi asli dengan kategori usia lebih 

dari 65 tahun dengan pertimbangan mereka dapat memberinformasi secara jelas tentang 

eksistensi kuliner di masa lalu dan dapat memberikan informasi tentang nilai – nilai yang 

terkandung dalam sebuah kuliner. Komunitas berikutnya adalah masyarakat Betawi keturunan 

dengan kategori lebih muda dari 50 tahun, hal ini terkait dengan penilaian terhadap 

pengetahuan dan pemahaman masyarakat Betawi terhadap produk kuliner dan nilai – nilai 

yang terkandung didalamnya. Komunitas ketiga adalah masyarakat non Betawi dan komunitas 

terakhir adalah pengamat kuliner, hal ini bertujuan untuk memahami posisioning kuliner 

Betawi pada masa sekarang. 
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3. Tahap 3 

Tahap ke tiga adalah uji pasar yang bertujuan untuk melihat ekistensi kuliner betawi. 

Objek dalam uji pasar adalah tiga acara – acara ceremonial, tiga restoran formal dan tiga 

informal dan sponden yang terlibat sebanyak 90 orang (masing- masing 30 orang). Sedangkan 

Aspek dalam uji pasar meliputi aspek permintaan dan penawaran, secara lebih jelas dapat 

dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 2. Aspek dalam uji pasar kuliner 

No Aspek Informasi yang didapat 

1 

 

Permintaan 

- Segmen konsumen 

- Target konsumen 

- Waktu pembelian 

2 

 

Penawaran 

- Kualitas proses produksi 

- Kualitas tempat 

penyimpanan 

- Kualitas proses produksi 

- Kualitas proses penjualan 

- Kualitas sdm 

- Kualitas layanan 

pendukung penjualan 

 

4. Tahap 4 

Metode yang digunakan dalam penyusunan alternatif strategi adalah metode kualitatif 

dimana terdapat tiga metode yang digunakan yaitu metode input dengan mengunakan matrik 

IFAS/EFAS dengan menyusun key factors sebagai faktor yang mempengaruhi pengembangan 

ekowisata kuliner secara internal dan eksternal; metode penyesuaian dengan menggunakan 

matrik Grand Stratgy dan SWOT untuk mendapatkan beberapa alternatif strategi; serta 

metode penyusunan strategy dengan menggunakan matrik QSPM (Quantitative Strategic 

Planning Matrix).  

Pada tahap pengembangan model akan dilakukan validasi dan pengujian model 

strategi pengembangan kuliner Betawi sebagai produk ekowisata kuliner dengan langkah-

langkah: 1) penyempurnaan draft strategi ; 2) uji pakar dengan melibatkan pakar pemasaran 

dan pakar pariwisata; 3) perbaikan model berdasarkan masukan pakar; 4) validasi dan uji 

lapangan dengan melibatkan praktisi pariwisata melalui focus group discussion (FGD); dan 5) 

finalisasi model pemasaran. Produk akhir dari penelitian ini adalah berupa model strategi 

pengembangan kuliner Betawi sebagai produk ekowisata kuliner di DKI Jakarta. 

 

 



27 

BAB V 

HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

 

A. Hasil Dan Pembahasan 

Berdasarkan hasil penelitian maka didapatkan hasil bahwa pengetahuan masyarakat 

terhadap Kuliner Betawi diklasifikasikan dalam tiga kategori yaitu; familiar, recall dan 

passknown. Dari 90 jenis Kuliner Betawi yang diujikan, maka terdapat 33 jenis kuliner yang 

masuk dalam kategori familliar, yang artinya bahwa kesembilan jenis kuliner tersebut saat ini 

masih cukup dikenal oleh ketiga komunitas. Sedangkan 49 jenis kuliner termasuk dalam 

kategori Recall.  

Terkait dengan pengetahuan kuliner dari masing-masing kategori maka didapatkan 

hasil sebagai berikut; 

 
Grafik 1. Pengetahuan Kuliner 

Sumber : Data diolah (2016) 

 

Berdasarkan table 1 terlihat bahwa pengetahuan terhadap jenis Kuliner Betawi paling 

banyak adalah pada komunitas Betawi Asli dengan rata-rata pengetahuan 85 jenis kuliner per 

responden. Sedangkan pengetahuan komunitas Betawi Keturunan adalah 65 jenis kuliner. 

Sedangkan komunitas Non Betawi rata-rata hanya mengetahui 50 jenis kuliner, bahkan lebih 

banyak jenis kuliner yang tidak diketahui oleh komunitas Non Betawi (rata-rata 40 jenis 

kuliner). Hal ini menunjukkan bahwa deseminasi Kuliner Tradisional Betawi kepada generasi 

muda baik Masyarakat Betawi Keturunan maupun Masyarakat Non Betawi yang berdomisili 

di DKI Jakarta sangat minim. 
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Salah satu tujuan dalam penelitian tahap kedua adalah untuk memematakan dan 

merepresentasikan nilai – nilai keunikan, keaslian, sosial, distribusi, sensitifitas dan 

sesionalitas dari jenis Kuliner Betawi berdasarkan penilaian dari ketiga kumunitas (Betawi 

Asli, Betawi Keturunan dan Non Betawi). Berdasarkan penelitian. pengetahuan terhadap 

nilai- nilai Sosial Budaya yang terdapat pada Kuliner Betawi sangat beragam, hal ini dapat 

dilihat pada table 2 berikut, 

 
Bagan 2. Representasi Nilai Sosial Budaya 

Sumber ; Data diolah (2016) 

  

Pada table 2 terlihat bahwa aspek distribusi dan aspek sesionalitas Kuliner Betawi 

telah terdegradasi, artinya bahwa masyarakat Betawi Keturunan terlebih lagi masyarakat Non 

Betawi saat ini mengalami kesulitan untuk menemukan variasi Kuliner Betawi. Degradasi 

juga terlihat pada penilaian keunikan dan keaslian. Hal ini dikarenakan beberapa jenis Kuliner 

Betawi memiliki kesamaan dengan wilayah lain, sehingga masayarakat secara umum saat ini 

kurang memberi penilaian yang tinggi pada aspek keunikan dan keaslian Kuliner Betawi.  

Pada tahap 2 yaitu analisis permintaan dan penawaran yang dilakukan pada 15 

penyedia kuliner Betawi yang diklaifikasikan sebagai restoran informal, restoran formal dan 

catering, didapatkan hasil sebagai berikut, 

Table 3. Nilai penawaran  

 Total nilai penawaran Avg nilai penawaran 

Informal 12,4 2,48 

Formal 34 6,8 

Catering 27 5,4 

Sumber ; Data diolah (2016). 

Keunikan Keaslian Sosial Distribusi Sensitifitas Sesionalitas

Non Betawi 0,31 0,39 0,11 2,46 0,00 0,65

Betawi Keturunan 0,74 0,57 0,04 2,91 0,00 0,78

Betawi Asli 1,52 2,31 0,44 3,84 0,00 1,04
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Berdasarkan table diatas terlihat bahwa nilai penawaran tertinggi adalah pada restoran 

formal, dimana pada restoran formal nilai layanan, kebersihan dan ketersediaan fasilitas 

pendukung dinilai jauh lebih baik dibandingkan pada restoran informal. Sedangkan catering 

yang menangani jasa kuliner pada acara- cara ceremonial memiliki nilai penawaran tertinggi 

kedua. Terkai dengan permintaan terhadap kuliner, berikut adalah data profile konsemen. 

Table 4. Profile Konsumen Berdasarkan Suku 

No Lokasi Suku 

Betawi Non Betawi 

1 Informal 4 26 

2 Formal 3 27 

3 Catering 8 22 

Persentase 17 83 

Total Responden 90 

Sumber ; Data diolah (2016). 

 Berdasarkan tabel dua diatas, dapat diketahui bahwa konsumen Kuliner Betawi pada 

saat ini mayoritas adalah masyarakat Non Betawi. Terbukti dari data yang dihasilkan bahwa 

83 persen dari total keseluruhan responden berasl dari suku Non Betawi dan hanya 17 persen 

konsumen yang bersuku Berawi. 

 

 

 

Table 5. Profile Konsumen Berdasarkan Geografis 

No Lokasi Domisili 
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1 Informal 10 2 4 3 3 6 2 

2 Formal 8 5 7 2 2 4 2 

3 Catering 11 5 5 2 2 3 2 

Persentase 32 13 18 7,8 7,8 14 6,7 

Total Responden 90       
Sumber ; Data diolah (2016) 

 

 Dari table diatas menunjukan bahwa mayoritas konsumen Kuliner Betawi berasal dari 

DKI Jakarta (32 persen). Kemudian terbanyak kedua berasal dari Bekasi (18 persen) dan 

Depok (13 persen). Terdapat beberapa konsumen asal kota lain di Indonesia yaitu 14 persen 

dan konsumen asing sebanyak 6,7 persen.  

Table 6. Profile Konsumen Berdasarkan Usia, Jenis Kelamin dan Status 
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No Lokasi Demografi 

Usia Jenis 

kelamin 

Status 

<
1

1
 

1
2

 -
 2

5
 

2
6

 -
 4

5
 

4
6

 –
 6

5
 

 
6

5
 

L P M S 

1 Informal 0 5 12 3 0 20 10 16 14 

2 Formal 2 6 14 6 2 16 14 18 12 

3 Catering 0 21 16 3 0 12 18 18 11 

Persentase 2 36 47 13 2 53 47 59 41 

Total Responden 90 90 90 

Sumber ; Data diolah (2016) 

 Berdasarkan table diatas, terlihat bahwa mayoritas konsumen Kuliner Betawi berusia 

26 – 45 dan 12 – 25 tahun ( 7 persen dan 36 persen ). Pada aspek jenis kelamin, tidak terdapat 

perbedaan yang cukup signifikan antara jumlah konsumen laki – laki dan perempuan ( 53 

persen dan 7 persen), hal yang sama juga pada aspek status pernikahan, tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan antara konsumen dengan status menikah dan single ( 54 persen dan 

46 persen). 

Table 7. Profile Konsumen Berdasarkan Pendapatan, Pendidikan dan Pekerjaan 

No Lokasi Demografi 

Pendapatan / bulan 

(juta rupiah) 

Pendidikan Pekerjaan 

<
2
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1 Informal 6 16 2 6 11 18 1 6 20 4 0 0 

2 Formal 2 11 10 7 4 22 4 4 12 12 0 2 

3 Catering 0 9 15 6 10 20 0 2 20 8 0 0 

Persentase 9 40 30 21 28 67 5 13 58 27 0 2 

Total Responden 90 90 90 

Sumber ; Data diolah (2016) 

 Data pada tabel 5, menjelaskan bahwa mayoritas konsumen Kuliner Bewati 

berpenghasilan antara  2 – 5 juta perbulan. Dan palingsedikit adalah yang berpenghasilan 

kurang dari dua juta. Hal ini dikarenakan terdapat beberapa konsumen sampel berstatus 

pelajar. Pada aspek pendidikan, mayoritas berpendidikan Diploma – Sarjana, dan sangat 
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minim yang berpendidikan S2 – S3 (hanya 5 persen). Kemudian pada aspek pekerjaan 

mayoritas bekerja sebagai karyawan (58 pers) 

Table 8. Profile Konsumen Berdasarkan Aspek Psikologis 

No Lokasi Psikologis 

Motivasi Pengetahuan 

K
en

an
g

an
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1 Informal 4 6 20 28 2 0 

2 Formal 6 14 10 27 1 2 

3 Catering 3 4 23 27 0 1 

Persentase 14 27 59 93 3,5 3,5 

Total Responden 90 90 

Sumber ; Data diolah (2016) 

 Dari data diatas dapat diketahui bahwa hal yang mengejutkan terlihat dari motivasi 

mengkonsumsi Kuliner Betawi, motivasi yang tertinggi adalah unsur ekonomi, artinya 

konsumen memilih Kuliner Betawi karena harganya yang relatif murah. Hal ini dapat 

diartikan bahwa willingness to pay masyarakat terhadap Kuliner Betawi sangat rendah dan 

posisitioning Kuliner Betawi saat ini dianggap sebagai kuliner yang cukup “murahan”. 

Pada tahap terakhir adalah penyususnan alternatif strategi pengembangan Kuliner 

Betawi sebagai produk ekowisata di DKI Jakarta. Alat perumusan strategi ini meringkas dan 

mengevaluasi kekuatan dan kelemahan utama dalam area-area fungsional bisnis, dan juga 

menjadi landasan untuk mengidentifikasi serta mengevaluasi hubungan di antara area 

tersebut.  

Table 9. Matrik IFA Summary 

No Faktor – faktor Internal Utama Bobot Rank Skor 

Bobot Kekuatan 

1 Kualitas tempat produksi 0,05 2 0,10 

2 Kualitas tempat penyimpanan 0,05 2 0,10 

3 Kualitas proses produksi 0,10 2 0,20 

4 Kualitas proses penjualan 0,15 3 0,45 

5 Tampilan produk yang menarik 0,05 4 0,20 

Sub Total 0,40  1,00 

Kelemahan    

1 Kualitas layanan pendukung penjualan 0,15 4 0,60 

2 Kualitas SDM 0,10 3 0,45 

3 Originalitas resep masakan 0,15 2 0,30 
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4 Promosi sebagai media informasi 0,10 3 0,30 

5 Ketersediaan modal 0,10 3 0,30 

Sub Total 0,60  1,95 

Total 1.00  2,95 

Table 10. Matrik EFA Summary 

No Faktor-faktor Ekternal Utama Bobot Rank Skor 

Bobot Kesempatan 

1 Perkembangan wisata DKI Jakarta yang cukup baik 0,20 2 0,40 

2 Permintaan terhadap kuliner tradisional yang cukup 

tinggi 

0,10 3 0,30 

3 Bantuan terhadap pengusaha UMKM (pengusaha 

kuliner) 

0,05 2 0,10 

4 Trand kuliner tradisional khususnya Kuliner Betawi 0,10 4 0,40 

Sub total 0,45 1,20 

Hambatan   

1 Pemahaman masyarakat terhadap variasi Kuliner Betawi 0,05 1 0.05 

2 Budaya Betawi bukan menjadi budaya superior di DKI 

Jakarta 

0,05 2 0,10 

3 Heterogenitas Budaya yang tinggi di DKI Jakarta 0,05 2 0,10 

4 Deseminasi yang kurang terhadap pengetahuan Kuliner 

Betawi 

0,05 2 0,10 

5 Willingness to pay yang rendah terhadap Kuliner Betawi 0,15 4 0,60 

6 Kurangnya sentra kuliner khusus Kuliner Betawi 0,10 3 0,30 

7 Sikap Masyarakat Betawi yang cenderung xenozentris 0,10 3 0,30 

Sub Total 0,65 1,55 

Total 1,00 2,75 

 

Berdasarkan dari hasil analisis pada table 3 dan 4 diketahui selisih nilai weakness dan 

strength adalah – 0,95 sedangkan selisih antara opportunity dan threat adalah – 0,35. Dari 

hasil identifikasi faktor – faktor tersebut maka dapat digambarkan dalam diagarm sebagai 

berikut, 

 

 

         Opportunity 

 

   I.Stabilitas  II.Growth 

 

          -0,95 

      Weakness Strength 

 

                          -0,35 

                         III.Defence     IV.Difersifikasi 

 

Threat 

                             Bagan 2. Diagram Cartisius Analisis SWOT 
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Berdasarkan gambar diatas posisi Kuliner Beawi adalah pada posisi defence sehingga 

pilihan strategi yang mungkin diterapkan adalah :a) Penetrasi Pasar, b) Pengembangan Pasar 

dan c) Pengembangan Produk (strategi inovasi dan diversifikasi produk). Dari analisis matriks 

IFAS dan EFAS pada tabel 3 dan 4 telah disusun dalam matriks SWOT untuk menganalisis 

rumusan alternatif strategi yaitu SO, WO, ST dan WT. Penjelasan dari masing – masing 

strategi adalah berikut, 

 

Table 11. Matrik SWOT 

                                                  

    IFAS 

 

 

 

 

 

 

EFAS 

Strength 

1. Kualitas tempat produksi 

2. Kualitas tempat 

penyimpanan 

3. Kualitas proses produksi 

4. Kualitas proses penjualan 

5. Tampilan produk yang 

menarik 

Weakness 

1. Kualitas layanan 

pendukung penjualan 

2. Kualitas SDM 

3. Originalitas resep masakan 

4. Promosi sebagai media 

informasi 

5. Ketersediaan modal 

Opportunity 

1. Perkembangan wisata 

DKI Jakarta yang cukup 

baik 

2. Permintaan terhadap 

kuliner tradisional yang 

cukup tinggi 

3. Bantuan terhadap 

pengusaha UMKM 

(pengusaha kuliner) 

4. Trand kuliner tradisional 

khususnya Kuliner Betawi 

SO  

- Fokus pada pasar yang ada 

dengan memaksimalkan 

potensi internal yang 

dimiliki (S1, S2,S3,S4,S5, 

O1, O2, O3) 

- Memanfaatkan bantuan 

dari Pemerintah terkait 

perijinan dan legalitas 

usaha (S1, S2,S3,S4,S5, 

O3) 

- Mengembangkan pasar 

baru dengan meningkatkan 

segmen pasar (S1, S2, S3, 

S4, S5, O1, O2, O3) 

- Membuat inovasi dan 

diversifikasi produk untuk 

meningkatkan kuantitas 

penjualan (S3, S4, S5, O2, 

O4) 

WO 

- Memanfaatkan bantuan 

pemerintah untuk 

meningkatkan kualitas 

layanan (W1, O3) 

- Bekerjasama untuk 

meningkatkan networking 

dan pengkomunikasian 

produk (W4, O1, O2, O3, 

O4) 

- Bekerjasama dengan 

pemerintah dan 

stakeholder terkait untuk 

mengembangkan 

originalitas resep Kuliner 

Betawi (W3, O1, O2, O3, 

O4) 

- Bekerjasama dengan 

pemerintah untuk 

mengadakan pelatihan 

untuk meningkatan 

kualitas SDM 
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Threat 

1. Pemahaman masyarakat 

terhadap variasi Kuliner 

Betawi 

2. Budaya Betawi bukan 

menjadi budaya superior 

di DKI Jakarta 

3. Heterogenitas Budaya 

yang tinggi di DKI Jakarta 

4. Deseminasi yang kurang 

terhadap pengetahuan 

Kuliner Betawi 

5. Willingness to pay yang 

rendah terhadap Kuliner 

Betawi 

6. Kurangnya sentra kuliner 

khusus Kuliner Betawi 

7. Sikap Masyarakat Betawi 

yang cenderung 

xenozentris 

TS 

- Bekerjasama dengan 

budayawan dan 

masyarakat Betawi untuk 

bersama- sama 

mendeseminasikan Kuliner 

Betawi sehingga 

masyarakat dapat lebih 

banyak memahami ariasi 

kuliner Betawi (S1, S2, S3, 

S4, S5, T1, T4, T7) 

- Mengembangkan sentra 

kuliner pada wilayah- 

wilayah yang strategis 

khususnya pada tempat 

wisata untuk 

mengembangakan pasar 

Kuliner Betawi (S1, S2, 

S3, S4, S5, T1, T2, T4, 

T6) 

- Menempatkan restoran 

Kuliner Betawi pada zona 

yang high class agar dapat 

meningkatkan willingness 

to pay (S1, S2, S3, S4, S5, 

T5, T6) 

WT 

- Mempertahankan 

originalitas Kuliner 

Betawi agar masyarakat 

memahami nilai- nilai 

yang terdapat dalam 

Kuliner Betawi (W3, T1, 

T7) 

 

  

B. Matrik QSPM (Quantitative Strategic Planning Matrix) 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk meningkatkan potensi Kuliner Betawi 

sebagai salah satu produk Ekowisata di DKI Jakarta dapat dilakukan dengan beberapa 

rangkaian strategi, dimana alternatif- alternatif strategi tersebut diklasifikasikan menjadi tiga 

klasifikasi yaitu, a) Penetrasi Pasar, b) Pengembangan Pasar dan c) Pengembangan Produk 

(hasil Diagram Cartisius Analisis SWOT). Dan masing- masing klasifikasi memiliki 

alternatif- alternatif strategi sebagai berikut; 

A). Penetrasi Pasar : 

- Fokus pada pasar yang ada dengan memaksimalkan potensi internal yang dimiliki. 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha. 

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan. 

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk.  

- Bekerjasama dengan pemerintah dan stakeholder terkait untuk mengembangkan 

originalitas resep Kuliner Betawi. 
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- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM. 

- Mempertahankan originalitas Kuliner Betawi agar masyarakat memahami nilai- nilai 

yang terdapat dalam Kuliner Betawi. 

B). Pengembangan Pasar : 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha 

- Mengembangkan pasar baru dengan meningkatkan segmen pasar  

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan  

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk  

- Bekerjasama dengan pemerintah dan stakeholder terkait untuk mengembangkan 

originalitas resep Kuliner Betawi  

- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM 

- Mengembangkan sentra kuliner pada wilayah- wilayah yang strategis khususnya pada 

tempat wisata untuk mengembangakan pasar Kuliner Betawi  

- Menempatkan restoran Kuliner Betawi pada zona yang high class agar dapat 

meningkatkan willingness to pay  

C). Pengembangan Produk : 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha 

- Membuat inovasi dan diversifikasi produk untuk meningkatkan kuantitas penjualan 

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan  

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk  

- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM 

Dari ketiga klompok alternatif strategi tersebut, akan dibuat skala prioritas (pertama, 

kedua dan ketiga), untuk memudahkan stakeholder dalam mengimplementasikan strategi yang 

sudah dirancang. Untuk itu peneliti menggunakan matrik QSPM. Adapun matrik tersebut 

adalah sebagai berikut,  
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Table 12. Matrik QSPM 

No Faktor – faktor Internal Utama Bobot Penetrasi Pasar Pengembangan 
Pasar 

Pengembangan 
Produk 

Kekuatan AS TAS AS TAS AS TAS 

1 Kualitas tempat produksi 0,05 3 0,015 3 0,15 2 0,10 

2 Kualitas tempat penyimpanan 0,05 2 0,010 2 0,10 2 0,20 

3 Kualitas proses produksi 0,10 3 0,30 4 0,40 4 0,40 

4 Kualitas proses penjualan 0,15 4 0,60 4 0,60 4 0,60 

5 Tampilan produk yang menarik 0,05 4 0,20 4 0,20 4 0,20 

Sub Total 0,40  

Kelemahan 

1 Kualitas layanan pendukung penjualan 0,15 3 0,45 3 0,45 3 0,45 

2 Kualitas SDM 0,10 2 0,20 3 0,30 3 0,30 

3 Originalitas resep masakan 0,15 4 0,60 4 0,60 1 0,15 

4 Promosi sebagai media informasi 0,10 3 0,30 2 0,20 3 0,30 

5 Ketersediaan modal 0,10 3 0,30 4 0,40 4 0,40 

Sub Total 0,60       

Total 1.00  

No Faktor-faktor Ekternal Utama Bobot Penetrasi Pasar Pengembangan 
Pasar 

Pengembangan 
Produk 

Kesempatan AS TAS AS TAS AS TAS 

1 Perkembangan wisata DKI Jakarta yang cukup 
baik 

0,20 2 0,40 3 0,60 4 0,80 

2 Permintaan terhadap kuliner tradisional yang 
cukup tinggi 

0,10 1 0,10 2 0,20 4 0.40 

3 Bantuan terhadap pengusaha UMKM 
(pengusaha kuliner) 

0,05 2 0,10 2 0,10 2 0,10 

4 Trand kuliner tradisional khususnya Kuliner 
Betawi 

0,10 3 0,30 2 0,20 1 0,10 

Sub total 0,45  

Hambatan  

1 Pemahaman masyarakat terhadap variasi 
Kuliner Betawi 

0,05 2 0,10 4 0,20 1 0,05 

2 Budaya Betawi bukan menjadi budaya superior 
di DKI Jakarta 

0,05 3 0,15 3 0,15 2 0,10 

3 Heterogenitas Budaya yang tinggi di DKI 
Jakarta 

0,05 1 0,05 2 0,10 1 0,05 

4 Deseminasi yang kurang terhadap pengetahuan 
Kuliner Betawi 

0,05 2 0,10 3 0,15 1 0,05 

5 Willingness to pay yang rendah terhadap 
Kuliner Betawi 

0,15 3 0,45 3 0,45 3 0,45 

6 Kurangnya sentra kuliner khusus Kuliner 
Betawi 

0,10 3 0,30 4 0,40 3 0,30 

7 Sikap Masyarakat Betawi yang cenderung 
xenozentris 

0,10 1 0,10 2 0,20 2 0,20 

Sub Total 0,65  

Total 1,00 5,125  6,15 5,3 

Sumber; Data diolah (2016) 

 Berdasarkan matriks QSPM, didapatkan hasil bahwa alternatif strategi pengembangan 

Kuliner Betawi yang pertama adalah Pengembangan Pasar, kemudian alternatif kedua 
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Pengembangan Produk, dan alternatif ketiga adalah Penetrasi Pasar. Proses selanjutnya untuk 

menvalidasi hasil, maka dilakukan FGD yang melibatkan perwakilan stakeholder; pengusaha 

Kuliner Betawi (10 orang) dan akademisi (5 orang), tokoh Komunitas Betawi (5 orang). 

Berdasarkan hasil FGD tersebut, peserta FDG sepakat dengan hasil penelitian, hanya saja 

dalam mengimplementasikan alternatif strategi; sumber permodalan dan pembangunan Sentra 

Kuliner Betawi menjadi fokus permasalahan yang saat ini belum menemui titik solusi. Hal ini 

menjadi sebuah referensi bagi dinas terkait dalam mengembangkan Kuliner Betawi dan bagi 

peneliti, penelitian dan kajian lebih lanjut tentang pengembangan sentra Kuliner Tradisional 

Betawi menjadi ide bagi penelitian selanjutnya. Hal ini bertujuan agar hasil penelitian benar- 

benar memberi dampak yang positif bagi pengembangan Budaya Betawi. 

 

C. Luaran Yang Dicapai 

Hasil penelitian ini menghasilkan tiga manuskrip, satu manuskrip telah diajukan pada 

Binus Business Review, jurnal internasional yang dikelola oleh Research and Technology 

Transfer Office of Universitas Bina Nusantara dengan status in review dengan judul “THE 

POTENTIAL DEVELOPMENT OF BETAWI CULINARY AS AN ECOTOURISM 

PRODUCT IN DKI JAKARTA”, kedua dengan judul “BETAWI CULINARY; SOSIO-

CULTURES FRAME OF MULTY COMMUNITIES IN JAKARTA”, dan telah di submit-

kan pada ASIA International Conference yang merupakan kerjasama antara Academia 

Society And Industrial Alliance dan Universiti Teknologi Malaysia, dan ketiga berjudul 

“BUSINESS STRATEGY OF BETAWI’S TRADITIONAL CULINARY; AN EMPIRICAL 

ANALYSIS”, akan disumbitkan pada International Journal Science; Basic and Applied 

Research. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk meningkatkan potensi Kuliner Betawi 

sebagai salah satu produk Ekowisata di DKI Jakarta dapat dilakukan dengan beberapa 

rangkaian strategi, dimana alternatif- alternatif strategi tersebut diklasifikasikan menjadi tiga 

klasifikasi yaitu, a) Penetrasi Pasar, b) Pengembangan Pasar dan c) Pengembangan Produk 

(hasil Diagram Cartisius Analisis SWOT). Dan berdasarkan matrik QSPM maka alternatif 

strategi yang menjadi prioritas pertama adalah pengembangan pasar, kedua adalah 

pengembangan produk dan ketiga adalah penetrasi pasar.  Dan masing- masing klasifikasi 

memiliki alternatif- alternatif strategi sebagai berikut; 

1. Pengembangan Pasar : 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha 

- Mengembangkan pasar baru dengan meningkatkan segmen pasar  

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan  

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk  

- Bekerjasama dengan pemerintah dan stakeholder terkait untuk mengembangkan 

originalitas resep Kuliner Betawi  

- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM 

- Mengembangkan sentra kuliner pada wilayah- wilayah yang strategis khususnya pada 

tempat wisata untuk mengembangakan pasar Kuliner Betawi  

- Menempatkan restoran Kuliner Betawi pada zona yang high class agar dapat 

meningkatkan willingness to pay  

 

 

2. Pengembangan Produk : 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha 

- Membuat inovasi dan diversifikasi produk untuk meningkatkan kuantitas penjualan 

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan  

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk  
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- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM 

3. Penetrasi Pasar : 

- Fokus pada pasar yang ada dengan memaksimalkan potensi internal yang dimiliki. 

- Memanfaatkan bantuan dari Pemerintah terkait perijinan dan legalitas usaha. 

- Memanfaatkan bantuan pemerintah untuk meningkatkan kualitas layanan. 

- Bekerjasama untuk meningkatkan networking dan pengkomunikasian produk.  

- Bekerjasama dengan pemerintah dan stakeholder terkait untuk mengembangkan 

originalitas resep Kuliner Betawi. 

- Bekerjasama dengan pemerintah untuk mengadakan pelatihan untuk meningkatan 

kualitas SDM. 

- Mempertahankan originalitas Kuliner Betawi agar masyarakat memahami nilai- nilai 

yang terdapat dalam Kuliner Betawi. 

 

B. Saran 

Potensi Kuliner Tradisional Betawi yang dimiliki oleh Propinsi DKI Jakarta sangat 

besar, disisi lain sektor pariwisata di DKI Jakarta sangat tinggi melihat posisioning DKI 

Jakarta yang merupakan salah satu kota terbesar dan terpenting di Indonesia. Pengembangan 

wisata khususnya ekowisata di DKI Jakarta membutuhkan produk pendukung dan salah 

satunya adalah kuliner. Sehingga  pengembangan ekowisata dan pengembangan kuliner 

merupakan sebuah kolaburasi yang sangat penguntungkan, dengan demikian seudah 

seharusnyalah Pemerintah khususnya Pemda DKI Jakarta memberikan perhatian yang lebih 

terhadap perkembangan kuliner khususnya Kuliner Betawi untuk mendukung pengembangan 

Ekowisata di DKI Jakarta.  

Berdasarkan hasil FGD tersebut, peserta FDG sepakat dengan hasil penelitian, hanya 

saja dalam mengimplementasikan alternatif strategi; sumber permodalan dan pembangunan 

Sentra Kuliner Betawi menjadi fokus permasalahan yang saat ini belum menemui titik solusi. 

Hal ini menjadi sebuah referensi bagi dinas terkait dalam mengembangkan Kuliner Betawi 

dan Budaya Betawi pada umumnya. 
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ABSTRACT 
 
The aims of this study is to rebuild the exsitence of Betawi culinary. While there are several objectives 

in this study, are as follows: a) Represents the values of socio-cultural of Betawi Culinary Betawi, b) 

Determining the aspects of supply and demand c) Developing strategies to improve Betawi culinary potential as 

an ecotourism products. The study was conducted in three stages: 1) Representation test, 2) Market test and 3) 

Arranging alternatives strategic. The results showed that, to improve Betawi Culinary as the ecotourism 
products in Jakarta can be done with a series of strategies, where the alternatives such strategies are classified 

into three classifications, namely, a) Market Penetration, b) Market Development and c) Product Development. 

The results showed that, to improve Betawi Culinary as the ecotourism products in Jakarta can be done with a 

series of strategies, where the alternatives such strategies are classified into three classifications, namely, a) 

Market Penetration, b) Market Development and c) Product Development. The result is expected to be a 

reference in the development of Betawi Culinary Ecotourism as one of the products in Jakarta.  

 

Keywords : Betawi Culinary, Traditional Culinary, DKI Jakarta, Ecotourism 

 

 

INTRODUCTION 
 

During the periode of last 10 years, culinary under discussion are quite popular in the 

community, not only as the basic human needs, but culinary started to be the representation of 

social and cultural (Avenzora, Darusman, Prihatno, & Untari, 2014); Moreover Brillat-

Savaring define that culinary related to natural history pysics, chemistry and commerce 

political economic (Maberly & Reid, 2014), as both representations and prescriptions of food 

practices, perceived habits and attitudes towards food, they represent a certain identity for 

their readers (Parys, 2013). Popularity culinary sectors can be seen from the growth in the 

culinary industry sectors significant, can be seen from; the increase in market share of the 

food industry average of more than 12% (Bank, 2015) growth in the restaurant business 

diners/ medium and large scale, which reached an average of 17% annually (Parekraf, 2014). 

The times brought a paradigm shift in society. Through the influence of the environment and 

their way of life, meaning the individual consciousness is formed, causing a variety of 

perception or thought patterns that are ideological perception of where the impact of these 

bring a form of consumerist society (Meliano & Budianto, 2004). This consumption pattern 

which is then put in comsumption patterns and the need to become a culinary reflect the 

prestige and social status. 

 Traditional cuisine and environment of a society is a unity that can not be 

separated, because the culinary production will largely depend on the availability of raw 
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materials provided by the culinary environment. Forests as a source of food for community 

providers have the complexity and variety of different physical on each, land condition 

(Jenkins, 2008; Saputra, Linda, & Loviadi, 2015), morphology of land (Jones, Finnan, & 

Hodkinson, 2015), and climate (Perry, Rosenzweig, Iglesias, Livermore, & Fischer, 2004; 

Simelton et al., 2012) different creating a diversification of crops from each region. The 

values depicted in the locality of the culinary variety that is consumed by a society, 

philosophically can be defined as a  system of knowledge of local communities/ indigenous 

people that is empirical and pragmatic. Empirical because the processed locally society 

departs from the facts that happen around their lives. Pragmatic because the whole concept is 

derived from the results if the thought of such knowledge aims to solve problems in everyday 

life. 

Pearson et al state that food as culinary products become one indication of the success 

of sustainable development in a country, where the emphasis on the food needs of the 

population become one of the indicator. The current interest in local food is explaine by issues 

related to the environment, ethics, sustainability and local health issues, while the consumer’s 

desire to support local network and the economiy (Nwokorie, 2015) and their wishes to 

shorten their carbon foodprint and food chain may also exlain the particulary behavior (Bjork 

& Kaippinen-Raisanen, 2014) 

Population as one of the objects of development experience upward trend to reach 5,8 

billion (World, 2015), it also happened in Indonesia where the projected increased in 

population will reach 1,38 percent  (Bapenas, 2013) . Data FAO on 2014 showed that the 

population of Asia is so big creates large percentage of consumption ( Indonesia > 47%; 

Myanmar > 70,1%; Cambodia > 70%; Philippines > 47%; Thailand > 40%; Singapore > 20% 

and; Vietnam > 50% ). While in the United states and Canada with a population of more than 

300 million has a greater proportion of food consumption value of approximately 15%, 

Australia < 20% (Untari, 2015). Thus the culinary business by providing food needs have a 

huge opportunity, both present and future. The entry of the culinary industry into a part of the 

road map development of creative industries in Indonesia is the government aware of the  

magnitude of the economic potential in it. The report of Investor Daily on 2012 sowed that 

sub culinary sector contributed the largest revenue for the creative industry in Indonesia, or 

approximately 32,2% of the total contribution of the creative industries to PDB in 2011 and 

BPS datas on 2013 showed that  (Untari, 2015). The industrial sector is experiencing 

significant growth, can be seen from;  an increasing number of food industry reached 6,61% 

(BPS, 2013); growth in the restaurant business diners/ medium and large scale, which reached 

an average of 17% per year with the highest proportion was in DKI Jakarta that reached the 

number of 1361 in 2011. In micro growth in the culinary industry is a chain of activity that is 

very long and wider range of activities that accommodate employment, seems like; on 

average, every restaurant/ diner employs 28 people (Parekraf, 2014), and in general the food 

industry to absorb labor force amount to 20-21 percentin 2005 to 2011 (Amalia, 2012). With 

the economic potential of the culinary industry provides a wide impact both micro and macro. 

And to maintain the continuity of the culinary industry, it should begin to be directed to the 

ecological aspects of the direct on  exploiting and promoting the values of the locality. 

 Related to the tourism sector, local food may fuction as an destination trigger, 

which mean treveler may choose a particular destination due to the local food  it serves and 

for the anticipated culinary-gastronomy experience (Bjork & Kaippinen-Raisanen, 2014). 

Gastronomy is also acknowledged as an important factor affecting overall tourism experience  

(Sengel et al., 2015). As society has advanced, the consumption of both food and tourism has 

changed. In 1950, 25 million tourists took an international holiday, today it is over one billion 
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and  optimistically forecasts that this is set to rise to 4.2 billion by 2050. Food tourism without 

doubt is a major component of the tourist’s itinerary and a focus of destination strategies. The 

interest in food tourism is a representation of tourism today, in which culture has moved out 

of the museum and is represented in the experience economy with food tourism one of the 

central spheres (Ian Yeoman & Una McMahon-Beatte, 2016).  

On the many areas  in Indonesia which has a complexity of social interaction high 

community is DKI Jakarta. Positioning Betawi culinary market that experienced a turn around 

this time is  the description that there is a GAP  between the existing market potential with the 

ability to manage this potential. (Avenzora et al., 2014), din the study found that more than  

half of the  variation known  Betawi culinary and sold continue. Betawi culinary currently less 

get enough attention so that Betawi culinary variations that exist are not entirely known by the 

public. Based on this background is considered very necessary to focus on the develpoment of 

Betawi culinary, given Betawi is the fore runner of culture and cultural identity of DKI 

Jakarta. In other way, DKI Jakarta is one of most populer destination in Indonesia (Post, n.d.). 

Rural tourists can play an important role in acting as both consumer and “cultural broker” 

between these networks (Sidali, Kastenholz, & Bianchi, 2015).  

 On the various issues mentioned in the background, so the problems that need 

to be resolved through this research is how to manage and optimize existing Betawi culinary 

potential so that the potential of existing ones can reach a maximum point, not only for the 

present but also to the future. The colaburation of all stakeholders is needed to improve the 

opportunities and to achieve all programs to develop tourism sector in Jakarta (Guo & Sun, 

2016; Lee, Wall, & Kovacs, 2015) 

 Related to the issues that has been described above, in general, this study aims 

to revive the existence  of Betawi  culinary . Whereas in particular there are several 

operational objectives in the research is as follows: a). Lifting the culinary product which is 

no longer known to be able to reach the level of popularity of the better in society, b) Delivers 

culinary products which are still only little  known by the public to the maximum point in its 

development dan c) Maintain the existence of culinary products are already very familiar to 

the public at this time  to be able to survive on position. 

 

METHODS 
 

The study was conducted DKI Jakarta province, consideration is because DKI Jakarta 

is the center of government, economic center and a major destination for tourists in Indonesia. 

From the supply side  DKI Jakarta can sufficiently represent the  culture including Betawi 

culinary. And the demand side with the fascination of a high enough in DKI Jakarta  allowed 

to become a culinary tourism development. The study consisted of three phases, where in 

each phase  has a different  purpose, thus methods and samples used also follows methods and 

samples used also follows the goals of each phase of the study. 

 

Phase 1. After gathering all the information which influence the development of 

ecotourism culinary, the next step is testing the representation. Test this representation aims to 

map the Betawi culinary map culture, sortation and Betawi culinary determine positioning 

based on  the views of some of the community so that the representation of the test, 

researchers will get a clear picture of the existence of Betawi culinary. Respondents involved 

in this phase is a public non Betawi. Betawi community descended from  the five regions of 

DKI Jakarta with a total number of respondents 45 people ( each 3 people ) 
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Phase 2. The third phase is to test the market that aims to see the existence of Betawi 

culinary. Objects in the market test is three ceremonial occasions, three formal and three 

informal restaurant. While aspect of the market  test covering aspects of demand and supply 

Phase 3. The method used in the preparation of strategic alternatives is a qualitative 

method where there are three methods were used that input method using matrix IFAS/ EFAS 

by compiling key factors as the factors that influence the  development of ecotourism culinary 

internally and externally, adjustment method using matrix Grand Strategy and SWOT 

 

RESULTS AND DISCUSSION 
 

Based on the research results showed that people awareness of the Betawi culinary 

classified in three categories : familiar, recall, and passknown. From the 90 species tested 

Betawi culinary, then there are 33 types of cuisine that fall into familiar categories, which 

means that all ninety of the culinary kind is still well known by all three communities. While 

49 types of cuisine included in the category of recall. 

 Associated with the culinary knowledge of each category then obtained the 

following results. 

 

 

 
 

Figure 1. Culinary Classification 

Source : Data processed ( 2016 ) 
According to chart 1, shows that the knowledge of the Betawi culinary most is the 

original Betawi community with an average knowledge of 85 types of cuisine per respondent. 

While the community knowledge Betawi descent are 65 types of cuisine. While non Betawi 

community average only know of 50 types of cuisine, even more culinary unknown to the non 

Betawi community ( an average of 40 types of cuisine ). This suggests that the traditional 

Betawi culinary dissemination to the younger generation descendant of both people and 

Betawi society, Betawi non domiciled in Jakarta was minimal 

 One goal in the second phase is to map and represent the values of uniqueness, 

authenticity, social, distribution, sensitivity, and sesionality of Betawi culinary based on 

ratings from all three communities ( Native Betawi, Betawi Descent, and Non Betawi ). Based 

on the research knowledge of socio-cultural values found on  Betawi culinary very diverse, it 

can be seen in table 1 below, 
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Table 1. Produc Knowledge 

 
Sources : Data processed ( 2016 ), 

On table 1 shows that the distribution aspects and aspects of the Betawi culinary 

sesionality has been degraded, meaning that Betawi people descent more over non Betawi 

people are currently having trouble locating a Betawi culinary variation. Degradation is also 

visible on the assessment of the uniqueness and authenticity. This is because some types of 

Betawi culinary have similarity with other regions, so that the general public is now less gave 

a high appraisal to the culinary aspects of the uniqueness and originality of Betawi. 

 On the second phase are demand and supply analysis performed on 15 Betawi 

culinary providers classified as informal, formal restaurant and catering, obtained the 

following results, 
Table 2. Demand Score 

 Demand Total Score Demand Avg Score 

Informal 12,4 2,48 

Formal 34 6,8 

Catering 27 5,4 

Sources : Data processed ( 2016 ) 

According to the table above shows that the value of higher deals is the formal 

restaurant, where the value  of a formal restaurant service, cleanliness, and availability of 

support facilities rated much better than in the informal restaurant. While handling the 

catering culinary services at ceremonial events has the second highest bid value. Associated 

with the demand for culinary, here is the consumer profile data. Based on research, it appears 

that the majority ( 83% ) non Betawi ethnic consumers and domiciled in Jakarta ( 32% ). The 

majority  are 26-45 years of age, and male gender ( 53% ). From the aspect of income, the 

majority were earning2-5 million ( 40% ), education Diploma-S1 ( 67% ), and work as an 

employee. The surprising thing visible from Betawi culinary consuming motivation, the 

highest motivation is economic elements, meaning that consumers choose Betawi culinary  

because the price is relatively cheap. This may imply that the willingness to pay peoplevery 

low to Betawi culinary and positioning Betawi culinary today regarded as a  culinary fairly “ 

cheapest “. 

 In the last stage in the preparation of strategic alternatives as a BEtawi culinary 

development of ecotourism products in DKI Jakarta. This strategic formulation tool 

summarizes and evaluates the strengths and weaknesses of the major functionalto areas of 

business, and also the foundation to identify and evaluate  the relationship between the area. 

Keunikan Keaslian Sosial Distribusi Sensitifitas
Sesionalita

s

Non Betawi 0,31 0,39 0,11 2,46 0,00 0,65

Betawi Keturunan 0,74 0,57 0,04 2,91 0,00 0,78

Betawi Asli 1,52 2,31 0,44 3,84 0,00 1,04

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

4,00

4,50
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Table 3. IFA Matrix 

No The Main Internal Factors 

 

Weight Rank Total 

Strength 

1 The quality of the production site 0,05 2 0,10 

2 The storage site quality 0,05 2 0,10 

3 The quality of the production process 0,10 2 0,20 

4 The quality of the sales process 0,15 3 0,45 

5 An attractive product display 0,05 4 0,20 

Sub Total 0,40  1,00 

Weakness 

 

   

1 The quality of sales support services 0,15 4 0,60 

2 Human resource quality 0,10 3 0,45 

3 Originality of recipes 0,15 2 0,30 

4 Promotion as a  medium of information 0,10 3 0,30 

5 Availability of capital 0,10 3 0,30 

Sub Total 0,60  1,95 

Total 1.00  2,95 

 
Table 4. EFA Matrix 

No The Main Eksternal Factors Weight Rank Total 

Opportunity 

1 DKI Jakarta tourist development are quite good 0,20 2 0,40 

2 The demand for traditional culinary fairly high 0,10 3 0,30 

3 Assistance to UMKM 0,05 2 0,10 

4 Especially traditional cuisine Betawi culinary trend 0,10 4 0,40 

Sub total 0,45  1,20 

Threat    

1 The public understanding of the variety of Betawi culinary 0,05 1 0.05 

2 Betawi culture is not a culture superior in DKI Jakarta 0,05 2 0,10 

3 The heterogeneity of high culture in DKI Jakarta 0,05 2 0,10 

4 Dissemination less the Betawi culinary knowledge 0,05 2 0,10 

5 Wilingness to pay is low on Betawi culinary 0,15 4 0,60 

6 Lack of Betawi culinary 0,10 3 0,30 

7 The attitude of people who tend Betawi  xenocentris 0,10 3 0,30 

Sub Total 0,65  1,55 

Total 1,00  2,75 

 

Based on the results of the analysis on table 3 and 4 are known difference between  

weakness and strength is – 0,95 while the difference between opportunity and threat is -0,35. 

Thats mean that Betawi culinary position is in  a position so that the defense strategy options 

that may be applied is : a) Market Penetration, b) Market Development, and c) Product 

development ( strategy of innovation and product diversification ). 

Rever to  the analysis of IFAS and EFAS matrix in table 3 and 4  have been arranged 

in a matrix SWOT to analyze the formulation of alternative strategies namely SO, WO, ST 

and WT. Explanation of each strategy are the following, 
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Table 5.  SWOT Matrix 

                                        

 

 

Strength 

1. The quality of the production 

site 

2. Storage site quality 

3. The quality of the production 

process 

4. The quality of the sales 

process 

5. An attractive product display 

Weakness 

1. The quality of sales support 

services 

2. Human resource quality 

3. Originality of recipes 

4. Promotion as a  medium of 

information 

5. Availability of capital 

 

Opportunity 

1. Jakarta tourist development 

are quite good 

2. The demand for traditional 

culinary fairly high 

3. Assistance to UMKM  

4. Especially traditional cuisine 

Betawi culinary trend 

SO  

- Focus on existing markets by 

maximizing the potential of 

internally ( S1, S2, S3, S4, S5, 

O1, O2, O3 ) 

- Utilizing the assistance of 
relevant government licensing 

and legality of the business ( 

S1, S2, S3, S4, S5, O3 ) 

- Develop new markets by 

increasing market segment ( 

S1, S2, S3, S4, S5, O1, O2, O3 
) 

- Making innovation and 

product diversification to 

increase the quantity of sales ( 

S3, S4, S5, O2, O4 ) 

WO 

- Utilizing the help of the 

government to improve  the 

quality of service ( W1, O3 ) 

- Working to improve the 
communication of the  

networking products ( W4, 

O1, O2, O3, O4 ) 

- Working with government and 

related shareholder to develop 

originality Betawi culinary 

recipes ( W3, O1, O2, O3, O4 
T 

- Working with government to 

provide training to improve 

the quality of human 

resources 

Threat 

1. The public understanding of 

the variety of Betawi culinary 

2. Betawi culture is not a culture 

superior in DKI Jakarta 
3. The heterogeneity of high 

culture in DKI Jakarta 

4. Dissemination less the Betawi 

culinary knowledge 

5. Willingness to pay is low on  

Betawi culinary 

6. Lack of Betawi culinary 

7. The attitude of people who 

tend Betawi xenocentris 

TS 

- In cooperation with the 
cultural and Betawi 

community to jointly to 

deseminate Betawi culinary so 

that people can more 

understand the variety of 

Betawi culinary ( S1, S2, S3, 

S4, S5, T1, T4, T7 ) 

- Develop culinary center on the 

areas of strategic especially in 
tourist spots to develop Betawi 

culinary market ( S1, S2, S3, 

S4, S5, T1, T2, T4, T6 ) 

- Putting Betawi culinary 

restaurant in zones of high 

class order to increase  the 

willingness to pay ( S1, S2, S3, 

S4, S5, T5, T6 ) 

WT 

- Maintaining Betawi culinary 

originality so that people 

understand the values 

contained in the Betawi 
culinary ( W3, T1, T7 ) 

 

 

 The results showed that in order to improve the Betawi culinary potential as 

one of the ecotourism products in DKI Jakarta can be done with a series of strategies, which 

alternatives strategies are classified into  three classification namely, a) Market Penetration, b) 

Market Development and c) Product Development ( results of the Cartesian diagram SWOT 

analysis). And each classification has alternatives strategies as follows; 

A) Market Penetration. The alternative strategies are : focus on existing markets by 

maximizing the potential of internally, utilizing the assistance of relevant government 

licensing and legality of the business, take advantage of government assistance to 
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improve the quality of service, working together to improve networking and 

communication of the product, working with government and related shareholder to 

develop originality Betawi culinary recipes, cooperating with the government to provide 

training to improve the quality of human resources, maintaining Betawi culinary 

originality so that people understand the values contained in the Betawi culinary 

B) Market Development. The are ; utilizing the assistance of relevant government licensing 

and legality of the business, develop new markets by increasing market segmen, 

capitalizing on government assistance to improve the quality of service, work together to 

improve  networking and communication of the product, working with government and 

related shareholder to develop originality Betawi culinary recipes, cooperating with the 

government to provide training to improve the quality of human resources, developing a 

culinary center in a strategic areas particularly at tourist spots to develop Betawi culinary 

market, and Betawi culinary restaurants puts on a zone of high class in order to increase 

the willingness to pay. 

C) Product Development. The strategies are; utilizing the assistance of relevant government 

licensing and legality of the business, making innovation and product diversification to 

increase the quantity of sales, taking advantage of government assistance to improve the 

quality of service, work together to improve networking and communication of the 

product, and working with government to provide training to improve the quality of 

human resources 

 

CONCLUSIONS 
 

A traditional Betawi culinary potential which is owned by the province of DKI Jakarta 

is very large, on the other hand the tourism sector in DKI Jakarta is very high view 

positioning of Jakarta which is one of the cities largest and most important in Indonesia. 

Development of tourism, especially ecotourism in DKI Jakarta need product support and of 

them is a culinary. So the development  of ecotourism  and culinary development is a very 

profitable collaboration thus already ought to government in DKI Jakarta especially to pay 

more attention  to the development of Betawi culinary spesically to support the development 

of ecotourism in DKI Jakarta. 

 Government can develop Betawi culinary potential through market penetration, 

market development and product development, as has been recommended in the study. The 

result is expected to be a reference in Betawi culinary development as one of the ecotourism 

products in DKI Jakarta.  
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The aims of this study was to represent the socio-cultural values of Culinary Betawi 

in Jakarta; multi-cultural society. The data used is primary data, obtained from 450 

respondents, comprising; Community Genuine Betawi, Betawi Heredity and Non-

Betawi, of each of the administrative regions in Jakarta. Assessment are given on a 90 

culinary variations. Aspects of judging consists of; product knowledge, uniqueness, 

authenticity, social, distribution, sensitivity and sesionalitas. The result shows that the 

distribution aspects and aspects of the Betawi culinary sesionality has been degraded, 

meaning that Betawi people descent more over non Betawi people are currently 

having trouble locating a Betawi culinary variation. Degradation is also visible on the 

assessment of the uniqueness and authenticity. This is because some types of Betawi 

culinary have similarity with other regions, so that the general public is now less gave 

a high appraisal to the culinary aspects of the uniqueness and originality of Betawi. 

The result is expected to be a reference in Betawi culinary development as one of 

indigenous products in DKI Jakarta 

 
Keywords : Betawi Culinary, Sosio-culture, Jakarta, Multi-culture 

 

INTRODUCTION 

During the periode of last 10 years, culinary discussion became quite popular 

in the community, not only as the basic human needs, but culinary started to be the 

representation of social and cultural ( Avenzora, Darusman, Prihatno, & Untari, 2014; 

Okech, 2014 ). Food studies is an emerging interdisciplinary field of study that 

examines the complex relationship among food, culture, and society from numerous 

disciplines in the humanities, social sciences, and sciences ( Almerico, 2014; 

Viwatpanich, 2012 ). Other than that in depth study on traditional food knowledge 

can provide opportunities to broaden the discourse on food security and sustainable 

agriculture to include a wider understanding of the contributors to community and 

environmental health ( Kwik, 2008 ). 

mailto:tyas_un@yahoo.co.id
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Popularity culinary sector can be seen from the culinary industry sector 

growth significantly, it can be seen from; increase in market share of the food 

industry average of more than 12 percent ( Bank, 2015 ); growth in the restaurant 

business diners/ medium and large scale, which reached an average of 17 percent 

annually ( Parekraf, 2014 ). The development of the time to bring a paradigm shift in 

the community. Through the influence of the environment and the view of his life, 

then awareness of individual formed resulting in a variety of perception or thinking 

nature ideological where the impact of perception that led to a form of  the 

community consumptive ( Meliano & Budianto, 2004 ). This consumption pattern 

which is then put in consumption patterns and the need to become a culinary reflect 

the prestige and social status. 

 The development and advancement of information technology 

influence on the behavior patterns of society in fullfilling needs for culinary. The 

pace of development of information technology is so fast and has own value on each 

side of the social and cultural life of society full with behavioral change ( Setiawati, 

2008 ). One of negative impact arising from the rapid development of information 

technology is the development of behavior xenosentrism in the public, behavior is 

finally erode the local values in culture and replace with concepts modernization 

adopted from  cultures outside which entry through the information disclosure. It is 

one of the causes degradation of public interest in the traditional culinary. 

 Traditional cuisine and environment of a society is the unity  than can 

not be separated, because the culinary production will largely depend on the 

availability of raw materials provided by  the culinary environment. Source provider 

of food for the community have the complexity and physical variations are different 

in each region; soil conditions ( Saputra, Linda, & Loviadi, 2015 ), land morphology ( 

Jones, Finnan, & Hodkinson, 2015 ), and climate ( Perry, Rosenzweig, Iglesias, 

Livermore, & Fischer, 2004 ), different creates diversification of crops from each 

region.Values depicted in the locality of the  culinary variety that is consumed by a 

society, philosophically can be defined as a system of knowledge of local 
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communities/ indigenous people that is empirical and pragmatic. Empirically because 

the processed localy society departs from the facts that happen around their life. 

Pragmatically because the whole concept is awake from the results of thought 

knowledgement which has aim to solve the problems in daily life. 

From so many areas in Indonesia which has a complexity of social interaction 

high community is DKI Jakarta. DKI Jakarta is one of the provinces directly adjacent 

to DKI Jakarta which makes Jakarta became one of the buffer areas of DKI Jakarta 

with a total area of more than 9,6 thousand km2 and a population growth rate of 2,27 

percent on average per year ( BPS, 2013). Social interaction that is so densely 

coupled rapidly with the behavior of hedonist society it is necessary to map the 

traditional culinary culture of DKI Jakarta on the social fabric of society culture is so 

diverse DKI Jakarta. To improve and maintain the existence of traditional culinary 

need for an approach that continue through the relevant stakeholders ( Ismail, Karim, 

Shahrim, Othman, & Abdul halim, 2013 ). 

 

METHODOLOGY 

 The study included 30 randomly selected respondents consisting of 

three different communities ( each of 30 respondents ) namely; DKI Jakarta original 

people, DKI Jakarta descendants people and Non  DKI Jakarta. As for the category of 

classification is based on age ( over 65 years for the category of DKI Jakarta native 

communities ) and lineage parents. Culinary tested consists of 39 traditional culinary 

of DKI Jakarta where the culinary list obtained from the literature review, material 

testing consists of six aspects namely; related originality, uniqueness, social values, 

distribution, sensitivity and sesionality. Rating given 20 culinary of Betawi, the 

culinary are Kerak Telor, Kue rangi, Asinan Betawi, Kue talam, Gado-gado, Soto 

Betawi, Kue Cente Manis, Kue Kembang Goyang, Getuk Lindri, Roti Gambang, Roti 

Buaya, Nasi Ulam, Nasi Uduk, Es Selendang Mayang, Semur Jengkol, Bir Pletok, Es 

Doger, Kue Cincin, Putu and Dodol Betawi. 
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RESULT AND DISCUSSION 

Based on the research results showed that people awareness of the DKI 

Jakarta culinary classified in three categories; familiar, recall and unpopular. For 

research data related to the culinary DKI Jakarta knowledge society can be seen in 

chart 1. 

CHART 1. Category of Betawi Culinary 

 

Sources : Data Process 2016 

On a basic of  20 varieties of DKI Jakarta culinary tested, then there are 14 

types of cuisine that fall into familiar categories which means that  all 14 types of 

cuisine is currently still well known by all three communities. They are; Kerak telor, 

Kue Rangi, Asinan Betawi, Gado-gado, Soto Betawi, Kembang Goyang, Getuk 

Lindri, Roti Buaya, Nasi Uduk, Semur Jengkol, Es Doger, Kue Cincin, Putu and 

Dodol Betawi. Whereas the three types  of DKI Jakarta culinary included in the 

category of recall, which means , all the three types of cuisine are still there but not 

too popular, they are; Nasi Ulam, Es Selendang Mayang and Bir pletok. Then there 

are three types of cuisine that fall into the category unpopular, meaning that all three 

culinary is currently not known by the public in general. If not dessemination back 

intensively on the younger generation will be extinct types of cuisine, the culinary are 

Kue Talam, Kue Cente Manis, and Roti Gambang. 

Next associated with the culinary knowledge of each category then obtained 

the following results; 

Chart 2. Culinary Knowledge 

Familiar

70%

Recall

15%

Unpopuler

15%
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Sources : Data Process 2016 

 

According to chart 2 shows that the knowledge of the culinary kind of DKI 

Jakarta most is community BA ( The Original Betawi ) with an average of 30 

different types of culinary knowledge each respondents. Whereas community 

knowledge BK ( Betawi Descendants ) is highest BK Mcommunity in North and 

West Jakarta, the average is 24 variations of culinary/ respondent. While the 

community NB ( Non Betawi ) with the highest variation is Non Betawi people in 

South and Central Jakarta ( 24 and 23 culinary variation per respondent ). This shows 

that traditional Betawi culinary dissemination to the younger generation both Betawi 

community or society Non Betawi descent who live in DKI Jakarta very minimal. BK 

community knowledge  and community NB currently only be obtained from the 

many culinary variations of Betawi  introduced by the market. 
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Chart 3.Society Perception To Betawi Culinary 

 
Sources : Data Process 2016. 

Based on the chart above show that there is a difference very significant 

between the score of the social values of the culinary culture of Betawi between the 

Non Betawi, Betawi Descent, and Betawi Original, this is in line with the output 

results of testing Non Parametric Statistical test Suitability Median K Sample as 

shown in the following table; 

Table 1. Test Suitability Median 

 Sosbud 

N 59 

Median 4.00 

Chi-Square 9.686 

df 2 

Asmp. Sig. .008 

Sumber  Output SPSS (2016) 

  Even  Non Betawi community in Central Jakarta provide scores were 

very small, it means to them, Betawi culinary not too have a social and cultural 

values. Although the culinary variety of known quite a lot but they do not know 

clearly the value of what is contained in the culinary. 
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CONCLUSION  

  Sustainability of the existence of traditional cuisine which is a 

reflection of man’s relation to society as a communal, need a serious treatment. 

Traditional culinary variations feared especially Betawi culinary dwindling will leave 

a great history of Betawi culture which is the embryo of the development of society in  

DKI Jakarta. During this time the general public only knows the culinary variations 

based solely on the many variations of the culinary marketed. Dissemination culinary, 

lowering knowledge and understanding of social and cultural values of a culinary, 

either by keeping a presence at events ceremonial, religious and daily life will be able 

to maintain the existence of traditional Betawi culinary and keep it from extinction. 

 The major concern is their concern and attention from the relevant 

stakeholders, need to be held the similarity perceptions about the importance of 

conservation of culinary concepts and their socio cultural values in it. These things 

need to be done for the preservation and development of culinary is a product of 

human culture and proof civilized man requires synergy and sustainability. 
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