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RINGKASAN 

 
  

Penelitian ini didasari oleh ketertarikan mengenai perkembangan wisata 

kuliner di kota Mataram yang memiliki potensi beragam, bahan baku yang 

melimpah, cara pembuatan makanan tradisional unik, dan pangsa pasar yang 

menjanjikan, namun ternyata perkembangannya masih bersifat sangat lokal. 

Penelitian ini menggunakan pendekatan penelitian deskriptif kualitatif, dimana 

metode yang digunakan menekankan pada proses penelusuran data atau informasi 

hingga dirasakan telah cukup digunakan untuk membuat suatu interpretasi. 

Destinasi Kota Mataram memiliki banyak opsi yang berbeda beda yang dipengaruhi 

oleh keseluruhan kondisi yang ada di daerahnya, baik dari segi astronomi, geografi, 

administratif, sosial, hingga budaya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

karakteristik kuliner tradisional sebagai daya tarik wisata kuliner kota Mataram 

sebahagian besar merupakan asimilasi budaya leluhur turun temurun yang berasal 

dari taliwang kota Mataram.  Kuliner Kota mataram secara langsung maupun tidak 

langsung dapat menjadi potensi untuk memperkenalkan dan meningkatkan industri 

pariwisata yang ada. Hal ini berkaitan dengan fakta bahwa kuliner Kota Mataram 

dapat menjadi faktor penarik sekaligus pendorong masyarakat yang berada di luar 

daerah untuk menjadi wisatawan di Kota Mataram. 
 

Kata kunci:    Kuliner; Daya Tarik; Wisata 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

             Wisata kuliner, yang mempromosikan makanan dan minuman khas suatu 

daerah, sering berperan sebagai alat diplomasi dalam meningkatkan kinerja 

pariwisata di tempat tersebut. Tujuannya tidak hanya terbatas pada popularitas 

geografis, tetapi juga sebagai potensi yang dapat digunakan untuk memperkenalkan 

beragam aspek terkait dengan tempat tersebut. Oleh karena itu, wisata kuliner 

sering diadopsi sebagai bagian dari strategi promosi budaya dan aspek sosial yang 

berkaitan dengan daerah atau kota (Sukerti, Marsiti, dan Suriani, 2016). Makanan 

tradisional mencakup berbagai jenis makanan, lauk pauk, sayuran, jajanan, dan 

minuman, dan seringkali dianggap sebagai warisan nenek moyang. Makanan tidak 

hanya sebagai bahan konsumsi, melainkan juga sebagai sarana untuk menjalin 

hubungan antara manusia dengan dewa atau roh leluhur, antara sesama manusia, 

dan dengan alam. Makanan juga mencerminkan campuran budaya (akulturasi), 

dengan peran budaya yang signifikan dalam proses pembuatan makanan 

tradisional, melibatkan keterampilan, kreativitas, seni, tradisi, dan citarasa yang 

kompleks. Semakin tinggi budaya suatu masyarakat, semakin beragam 

makanannya dan semakin kompleks cara pembuatan dan penyajiannya (Sukerti, 

Marsiti, dan Suriani, 2016). 

              Rasa, warna, bentuk, dan tekstur makanan memiliki peran penting dalam 

mengevaluasi makanan siap saji. Fasilitas makanan dan minuman adalah bagian 

integral dari produk pariwisata, karena memenuhi kebutuhan wisatawan. 

Pengusaha makanan dan minuman berupaya menyediakan hidangan yang sesuai 

dengan selera wisatawan yang berasal dari berbagai negara untuk memastikan 

kepuasan mereka. Melalui upaya promosi makanan dan minuman tradisional, 

wisatawan asing mulai beradaptasi dan menikmati hidangan khas dari tempat 

wisata yang mereka kunjungi (Soekarto dalam Harsana et al, 2018). Keragaman 

makanan tradisional dipengaruhi oleh keragaman bahan baku lokal yang tersedia di 

setiap daerah. Makanan tradisional dapat menjadi salah satu cara terbaik untuk 
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memahami budaya dan warisan lokal, terutama karena meningkatnya minat 

wisatawan terhadap budaya dan warisan lokal (Sims, 2009). 

              Untuk memajukan pengembangan wisata kuliner di Kota Mataram, 

Pemerintah Kota Mataram dan Kementerian Pariwisata telah menandatangani 

kesepakatan kerja sama. Kesepakatan ini menegaskan komitmen Kementerian 

Pariwisata dalam mendukung perkembangan wisata kuliner di Kota Mataram. 

Dalam kerja sama ini, promosi wisata kuliner menjadi tanggung jawab Kementerian 

Pariwisata, sementara pemerintah daerah bertanggung jawab untuk meningkatkan 

sanitasi dan kebersihan di tempat-tempat wisata kuliner, menciptakan sinergi antara 

pemerintah pusat dan pemerintah daerah. Selain Kota Mataram, Kementerian 

Pariwisata juga telah menetapkan tiga kota lain, yaitu Lombok Barat, Lombok 

Tengah, dan Lombok Timur, sebagai destinasi wisata kuliner. Penetapan destinasi 

ini didasarkan pada sejumlah kriteria, termasuk produk utama, kemasan produk, 

pelayanan, keberlanjutan lingkungan, keberlanjutan bisnis, dan peran pemerintah 

dalam pengembangan wisata kuliner (Prasiasa, 2013). Dengan latar belakang 

tersebut, penelitian ini akan memfokuskan pada kuliner tradisional sebagai daya 

tarik wisata di Kota Mataram, khususnya dalam penggunaan bahan pangan lokal 

dalam pengembangan wisata kuliner dan peran penting makanan tradisional dalam 

menciptakan pengalaman wisatawan. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan sebelumnya, maka 

diformulasikan beberapa rumusan masalah, yaitu:  

1.3 Tujuan 

 Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penelitian adalah 

sebagai berikut: 

1.4 Manfaat 

 Dalam konteks teori dan akademis, penelitian ini diharapkan mampu 

memberikan sumbangan pengetahuan yang berharga untuk kemajuan ilmu 

pariwisata, terutama terkait penggunaan kuliner tradisional. Sementara dalam 

prakteknya, harapannya adalah bahwa hasil penelitian ini dapat berfungsi sebagai 

panduan bagi para pihak yang terlibat dalam perumusan kebijakan pengembangan 

kuliner tradisional. 



3 

 

BAB II 

METODE PENELITIAN 

 

2.1 Rancangan dan Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini merupakan sebuah survei yang mengulas aspek-aspek seputar 

kuliner tradisional di Kota Mataram, termasuk sejarah dan filosofi kuliner 

tradisional, bahan-bahan dasar yang digunakan dalam proses pembuatan makanan 

tradisional, ketersediaan usaha atau industri yang mengkomersialisasi kuliner 

tradisional, preferensi pasar dan strategi pemasaran kuliner tradisional, serta 

karakteristik dasar dan cara penyajian kuliner tradisional. Metode penelitian yang 

digunakan adalah metode deskriptif kualitatif berdasarkan kajian teori Damanik dan 

Weber (2006:13) yang menjelaskan bahwa daya tarik wisata yang baik erat 

kaitannya dengan empat hal yaitu memiliki keunikan, orisinalitas, keaslian dan 

keragaman. Dalam konteks penelitian ini, kuliner lokal yang memiliki keunikan, 

orisinalitas, keaslian, dan keragaman merupakan kuliner yang memiliki daya tarik 

wisata. Teori lain yang mendukung penelitian ini adalah teori gastronomi yang 

merupakan seni atau ilmu menikmati makanan dan minuman (Scarpato, 2002). 

2.2 Lokasi dan Waktu Penelitian 

Lokasi penelitian di Mataram-NTB dilaksanakan September 2022) 

2.3 Pengumpulan Data 

 Penelitian kualitatif ini melibatkan pengumpulan dan analisis data yang 

bersifat deskriptif meliputi: Wawancara: Data dikumpulkan melalui wawancara 

dengan partisipan atau informan. Hasil wawancara dapat berupa transkrip lisan 

yang nantinya dianalisis. 
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BAB III 

HASIL DAN CAPAIAN LUARAN 

 

3.1 Hasil dan Pembahasan 

 Menjadikan makanan dan minuman khas suatu daerah sebagai daya tarik 

dalam wisata kuliner memiliki peran penting dalam meningkatkan sektor pariwisata 

di lokasi tersebut, dan seringkali berfungsi sebagai alat diplomasi. Ini tidak hanya 

berdampak pada promosi geografis, tetapi juga memberikan peluang untuk 

memperkenalkan berbagai aspek lain yang terkait dengan daerah tersebut. Oleh 

karena itu, kuliner melalui wisata kuliner sering digunakan sebagai sarana dalam 

upaya promosi budaya dan interaksi sosial yang berhubungan dengan latar belakang 

geografis kota atau daerah tersebut. Gastrodiplomasi, yang merujuk pada 

penggunaan kuliner sebagai instrumen diplomasi, berkembang sebagai respons 

terhadap fokus banyak negara pada makanan dalam menjalin hubungan politik, 

memperkenalkan budaya, dan membangun citra positif di mata masyarakat 

internasional. 

 Di kota Mataram, kuliner tradisional pada dasarnya belum memiliki 

penyajian yang sesuai dengan jenis dan fungsi makanan yang dikenal dalam menu 

modern. Untuk menyesuaikan kuliner tradisional dengan pola makan wisatawan, 

terutama mereka yang berasal dari luar negeri, penelitian ini mencoba 

mengintegrasikan kuliner tradisional ke dalam menu yang lebih universal. Data 

yang diperoleh dari survei preferensi responden digunakan untuk memilih jenis 

kuliner tradisional yang dapat diadaptasi ke dalam menu internasional. Contoh dari 

kuliner tradisional di Mataram adalah Ayam Taliwang, yang merupakan hidangan 

khas Lombok, tepatnya di kecamatan Taliwang, kota Mataram, Nusa Tenggara 

Barat. Hidangan ini terkenal karena ayamnya yang dibakar dengan bumbu khas 

Taliwang yang kaya rasa, termasuk bawang merah, bawang putih, cabai merah 

kering, terasi goreng, kencur, serai, daun jeruk, kemiri, minyak, dan santan. Ayam 

Taliwang biasanya disajikan dengan hidangan khas Lombok lainnya seperti plecing 

kangkung, bawang goreng, dan kacang goreng. Berbagai resep dan proses 

pembuatan Ayam Taliwang tersedia dalam masyarakat. 
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 Kuliner tradisional yang sangat eksotik telah menciptakan daya tarik 

sendiri bagi penggemar wisata kuliner. Sekarang, kuliner bukan hanya pelengkap 

perjalanan, tetapi telah menjadi daya tarik utama bagi wisatawan. Keunikan rasa 

kuliner ini dipengaruhi oleh bahan alami dan segar, serta penggunaan bumbu dan 

racikan tradisional, membuat kuliner tradisional lebih sehat daripada makanan 

cepat saji yang umumnya ditawarkan oleh restoran internasional. Kuliner 

tradisional bukan hanya makanan, tetapi juga merupakan identitas budaya yang 

kaya dalam pengolahan dan penyajiannya, terkait dengan peristiwa budaya, 

kepercayaan, perayaan, dan upacara tertentu. Pendekatan terhadap kuliner 

tradisional tidak dapat dipisahkan dari budaya masyarakat kota Mataram. Selain 

wawancara dengan pemilik usaha kuliner di Mataram, penelitian juga mencakup 

wawancara dengan pengunjung yang berkunjung ke tempat-tempat tersebut. Ini 

bertujuan untuk mendapatkan pandangan tentang bagaimana mereka menilai 

produk yang ditawarkan, sejauh mana mereka mengenal industri wisata kuliner saat 

berada di Mataram, dan bagaimana mereka dapat mempromosikan tempat tersebut 

ketika mereka kembali ke kota asal masing-masing. Wawancara dengan para 

pengunjung memberikan wawasan yang berharga, yang digunakan peneliti untuk 

melengkapi penelitian ini. Dengan demikian, temuan penelitian ini 

menggambarkan hubungan yang erat antara landasan teori, penelitian sebelumnya, 

dan informasi terkini yang ada saat ini, yang akan membantu dalam 

mengembangkan pembahasan lebih lanjut. 

 

3.4 Capaian Luaran 

 Luaran wajib dari hasil penelitian ini adalah artikel ilmiah yang akan 

dipublikasi di jurnal ilmiah nasional terakreditasi. Rincian capaian luaran dapat 

dilihat pada Tabel 3.1 berikut: 

Tabel 3.1 Capaian Luaran Hasil Penelitian 

Capaian Luaran Judul Jurnal Tujuan 
Status 

Kemajuan 

Publikasi Artikel 
di Jurnal Ilmiah 

Nasional SINTA 4 

Tradisional Culinary of 
Ayam Taliwang As 

Tourist Attraction in 

Mataram 

Jurnal 
Kepariwisataan 

Submitted 
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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

4.1 Kesimpulan 

 Dari penjelasan di atas, dapat ditarik kesimpulan bahwa perkembangan 

kuliner tradisional di kota Mataram memiliki dampak positif pada pariwisata di 

Lombok. Dalam konteks ini, teridentifikasi jenis-jenis makanan tradisional yang 

perlu dikelola dan ditingkatkan untuk menarik minat wisatawan dalam wisata 

kuliner. Hal ini berkaitan dengan cara pengolahan, bumbu-bumbu yang digunakan, 

serta cara penyajian yang mengikuti tradisi. Selain itu, evaluasi dilakukan terhadap 

persepsi masyarakat terkait dengan kualitas makanan tradisional, porsi, variasi 

menu, kebersihan, dan harga. 

4.2 Saran 

Strategi pengembangan kuliner tradisional sebagai daya tarik wisata kuliner 

Kota Mataram dilakukan melalui berbagai upaya yaitu mengadakan lomba kuliner 

di berbagai event, mendorong produk dan pemasaran ke berbagai jenis usaha 

termasuk hotel dan restoran, serta melakukan promosi di berbagai media termasuk 

media sosial. 
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