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ABSTRACT

Wisata kuliner saat ini menunjukkan perkembangan yang signifikan di Indonesia. DI Yogyakarta
merupakan salah satu kota yang telah ditetapkan sebagai daerah tujuan wisata kuliner. DI Yogyakarta memiliki
kekayaan makanan tradisional yang beragam dengan cara pengolahan yang unik, dan pangsa pasar yang
menjanjikan. Namun, pengembangan wisata kuliner berbasis makanan tradisonal belum dikembangkan secara
terpadu.

Tujuan penelitian ini adalah: 1) mengkaji persepsi wisatawan terhadap kualitas produk, kualitas bahan
baku, dan cara pengolahan makanan tradisional DI Yogyakarta.

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif. Data kuantitatif untuk mengkaji persepsi wisatawan
di DI Yogyakarta terhadap makanan tradisional sebagai daya tarik wisata dari aspek kualitas produk, bahan, dan
cara pengolahan yang dikumpulkan melalui kuesioner secara on-line. Kuesioner menggunakan skala Likert 1-5
dengan 245 wisatawan sebagai sampel yang diambil secara Convenience sampling. Lokasi penelitian adalah di
lima kabupaten/kota wilayah DI Yogyakarta.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa persepsi wisatawan terhadap makanan tradisional di DI Yogyakarta
dari aspek kualitas produk, wisatawan sangat setuju makanan tradisional itu unik, makanan tradisional
menawarkan berbagai pilihan menu, makanan tradisional memberikan perasaan menyenangkan sewaktu
menikmati. Berdasar aspek kualitas makanan, wisatawan sangat setuju makanan tradisional mewakili budaya,
makanan tradisional memiliki aroma yang enak, tektur makanan tradisional mudah di kunyah,, porsi makanan
sudah tepat, dan bergizi. Berdasar aspek penyajian dan pengaturan makanan tradisonal sudah baik, makanan
tradisional memiliki warna yang baik, makanan tradisional disajikan dengan bersih, makanan tradisional menarik
perhatian, makanan tradisonal memberikan selera yang bagus, dan harga makanan tradisional masuk akal dan
terjangkau. Berdasar aspek kualitas bahan baku makanan tradisonal terdiri dari bumbu dan bahan utama
makanan tradisonal menggunakan bahan-bahan yang segar, makanan tradisonal mengunakan berbagai bahan
mentah, dan garnish/hiasan makanan tradisonal dapat dimakan. Berdasar aspek metode memasak, cara memasak
makanan tradisional dilakukan secara higienis dan dimasak dengan baik.

Keywords: Keywords consist of 3-5 words arranged in alphabetical order, separated by commas

INTRODUCTION yang sama pada tahun 2016. Pada periode
Januari - - April, jumlah wisatawan dalam
setahun tercatat sekitar 28%

Perkembangan industri pariwisata dunia
saat ini telah mengalami peningkatan pesat. Hal
ini dibuktikan dengan hasil survei yang
dilakukan oleh UNWTO (United National
World Tourism Organization) yang
menunjukkan  bahwa per Januari 2017
kunjungan wisatawan di daerah tujuan wisata
mengalami peningkatan. Dalam empat bulan
pertama tahun 2017 tercatat 369 juta wisatawan
internasional di seluruh dunia. Jumlah tersebut
lebih banyak sebesar 21 juta daripada bulan

biasanya
(UNWTO, 2017). Wisatawan yang berkunjung
ke daerah tujuan wisata tidak sekadar
menikmati panorama, tetapi bisa mendapatkan
informasi yang dibutuhkan; berinteraksi dengan
masyarakat; dan menikmati kuliner tradisional
yang ada di sekitar daerah tujuan wisata
(DTW). Baiquni (2009) menjelaskan bahwa
pariwisata tidak hanya berupa perjalanan fisik
dari satu tempat ke tempat lain yang berbeda
budayanya, tetapi juga bisa dikemas menjadi



perjalanan imajinasi melintas batas waktu masa
lalu dan masa depan.

Pengalaman berwisata di tempat tujuan
wisata tidak lepas dari konsumsi makanan
selama wisatawan tinggal. Makanan merupakan
bagian penting dari liburan sehingga kunjungan
ke restoran cenderung menjadi pengalaman
puncak bagi para wisatawan (Blichfeldt et al,
2010). Hal itu karena makan merupakan salah
satu kebutuhan primer manusia meskipun pada
perkembangannya, tujuan makan tidak hanya
untuk mengenyangkan perut, tetapi menjadi
sebuah pengalaman. Di daerah tujuan wisata,
belanja wisatawan untuk keperluan makanan
mencapai sepertiga dari total pengeluarannya
(Hall et al 2003). Dengan menjelajahi daerah
tujuan wisata, wisatawan akan mendapatkan
pengalaman tentang makanan dan minuman di
tempat yang dituju (Wolf, 2002 dalam Kivela
& Crotts, 2005). Wisata kuliner bukan hanya
untuk mengetahui dan mengalami budaya lain,
tetapi juga untuk merasakan petualangan,
kemampuan beradaptasi, dan keterbukaan
(Molz, 2007). Terkait hal itu, wisatawan
sebenarnya mengonsumsi  budaya tujuan
tersebut (Beer, 2008). Selain mencari makanan
untuk  memenuhi  kebutuhan  primernya,
wisatawan juga akan mencari makanan khas
daerah setempat. Pada umumnya, makanan
khas merupakan makanan tradisional yang
hanya ada di daerah tujuan wisata. Wisatawan
jenis ini bisa menjadi segmen pasar yang sangat
loyal (Kivela & Crotts, 2005).

Wisata kuliner menjadikan makanan
tradisional sebagai salah satu daya Tarik
utamanya. Gardjito (2015) mengatakan bahwa
makanan tradisional adalah makanan yang
diolah dari bahan pangan hasil produksi
masyarakat di daerah tertentu, dengan proses
yang telah dikuasai masyarakat, dan hasilnya
berupa produk yang cita rasa, bentuk, dan cara
makannya dikenal, digemari, dirindukan,
bahkan menjadi penciri kelompok masyarakat
tertentu.

Menurut hasil keputusan Lokakarya
Revitalisasi Pusat Kajian Makanan Tradisional
di Yogyakarta tahun 2003 diketahui bahwa
batasan makanan tradisional adalah makanan

yang dibuat dari bahan yang dihasilkan di
daerah setempat kemudian diolah dengan cara
dan teknologi yang dikuasai oleh masyarakat
setempat.  Produk  makanan tradisional
mempunyai ketampakan, citra rasa, dan aroma
yang dikenal dan disukai, bahkan dirindukan
oleh masyarakat setempat. Makanan tradisional
juga menjadi identitas kelompok masyarakat di
tempat asal makanan tersebut; dapat digunakan
sebagai sarana pemersatu bangsa; dan
membangun rasa cinta tanah air. Mengacu pada
pendapat dan hasil lokakarya tersebut, dalam
penelitian ini yang dimaksud dengan makanan
tradisional adalah makanan yang dibuat dari
bahan yang dihasilkan di daerah setempat;
diolah dengan cara dan teknologi yang dikuasai
oleh masyarakat setempat; mempunyai
ketampakan, citra rasa, dan aroma yang sangat
dikenal dan disukai, bahkan dirindukan oleh
masyarakat setempat; serta menjadi identitas
kelompok masyarakat di tempat asal makanan.

Makanan tradisional memiliki peran
dalam wisata kuliner, namun terkesan kurang
diperhatikan oleh masyarakat. Sebaliknya,
penduduk setempat memilih masakan dari
produk makanan internasional yang dipasarkan
secara massal, dan makanan berantai global
lainnya (Wilk, 1999; Blakey, 2012). Selain itu,
promosi makanan tradisional di situs pariwisata
pemerintah masih kurang diperhatikan, padahal
warisan budaya dan sumber daya alam
merupakan daya tarik wisata terpopuler yang
ditawarkan oleh pemerintah.

Makanan tradisional Indonesia sangat
beragam seiring dengan beragamnya etnik dan
wilayah multikulturalnya. Makanan tradisional
Indonesia mengandung beragam rempah-
rempah, memiliki aneka teknik memasak, dan
berbahan lokal yang sebagian terpengaruh dari
India, China, Timur Tengah, dan Eropa.
Keberagaman makanan tradisional juga
dipengaruhi oleh beragamnya bahan baku lokal
yang tersedia di tiap-tiap daerah. Makanan
tradisional berpeluang besar untuk ditawarkan
seiring meningkatnya jumlah wisatawan yang
peduli terhadap budaya dan warisan lokal serta
bisa menjadi salah satu cara terbaik untuk
mengetahui budaya dan warisan lokal.



Salah satu daerah di Indonesia yang kaya
akan keberagaman makanan tradisional adalah
Daerah Istimewa Yogyakarta (selanjutnya
ditulis DI Yogyakarta). DI Yogyakarta dengan
luas daerah 3.185,80 km2 merupakan wilayah
terkecil di Indonesia setelah Provinsi DKI
Jakarta. Akan tetapi, hal tersebut tidak
membuat DI Yogyakarta menjadi daerah yang
kecil dalam bidang pariwisata karena DI
Yogyakarta justru mampu  menyandang
predikat sebagai daerah tujuan wisata kedua
setelah Provinsi Bali. Hal itu menunjukkan
bahwa DI Yogyakarta memiliki kekuatan untuk
menarik wisatawan yang terbukti pada 2017
lalu, DI Yogyakarta mampu mendatangkan
wisatawan sebanyak 24.715.195 orang, yakni
601.781 dari mancanegara dan 24.113.414 dari
Nusantara (Statistik Dinas Pariwisata DI
Yogyakarta, 2018).

Sektor pariwisata di DI Yogyakarta juga
tidak lepas dari kuliner yang dimilikinya.
Wisatawan yang datang ke DI Yogyakarta,
berdasarkan pengamatan awal di toko oleh-oleh
dan beberapa restoran yang banyak didatangi
wisatawan, mayoritas hanya memilih gudeg
dan bakpia sebagai oleh-oleh, padahal jenis
makanan tradisional yang ditawarkan banyak
dan beragam. Hal itu tidak lepas dari persepsi
wisatawan terhadap makanan tradisional
sebagai daya tarik wisata yang ada, yang
menganggap makanan khas DI Yogyakarta
hanya gudeg dan bakpia. Hal tersebut didukung
dengan jawaban dari lima wisatawan yang
sedang berkunjung ke Jogja dan membeli oleh-
oleh di toko oleh-oleh Bandar Jaya saat
ditanyakan perihal makanan yang mereka
ketahui menjadi daya tarik wisata kuliner di DI
Yogyakarta. Kelima wisatawan tersebut
menjawab  bahwa mereka hanya mengenal
gudeg, bakpia, dan yangko sebagai makanan
yang bisa dijadikan wisata kuliner di DI
Yogyakarta. Mereka juga mengatakan bahwa
masih kurang mengenal makanan tradisional
yang lain menjadi tujuan wisata kuliner

Gudeg adalah salah satu makanan
tradisional khas Yogyakarta yang secara turun-
temurun telah menjadi menu harian sebagian
besar masyarakatnya dan menjadi identitas

yang nyaris tidak terpisahkan dengan Kota
Yogyakarta (Putra et al 2001). Masakan gudeg
menjadi sasaran para wisatawan ketika masa
liburan datang. Namun demikian, tidak semua
penjual gudeg dapat ditemui di objek wisata.
Adapun bakpia merupakan jenis kudapan yang
awalnya berkembang di daerah Pathuk,
Kampung Pajeksan, Kelurahan Sosromenduran,
Kecamatan Gedongtengen. Namun, pada
dekade terakhir ini bakpia juga diproduksi di
berbagai tempat.

Industri kuliner tradisional biasanya
dilakukan oleh pengusaha kecil atau industri
rumah tangga. Cara pembuatannya yang mudah
dan berbahan dasar dari bahan-bahan yang ada
di sekitar membuat industri kecil ini mudah
ditemui. Namun demikian, belum semua
makanan tradisional sepenuhnya menjadi tuan
rumah di DI Yogyakarta. Sebaliknya, bahan
baku yang melimpah, cara pembuatan makanan
tradisional yang unik, dan pangsa pasar yang
menjanjikan  seharusnya bisa menjadikan
kekayaan makanan tradisional sebagai atraksi
wisata yang berharga. Selama ini, pemerintah
daerah sudah mulai melakukan pembinaan,
tetapi perkembangan makanan tradisional
masih bersifat sangat lokal dan sebagian belum
memenuhi standar sebagai oleh-oleh, misalnya
daya tahan produk dan kemasan yang belum
menarik. Hal ini diketahui dari hasil wawancara
pada saat prasurvei. Wawancara dilakukan
dengan Bapak Sutikno selaku pengusaha roti
kolombeng di Desa Lendah, Kulonprogo. la
menyatakan bahwa roti kolombeng terkenal di
kawasan lokal Lendah, Kulonprogo, tetapi
dirasa masih kurang terkenal di kawasan
regional maupun nasional. Dalam
meningkatkan wisata kuliner di DI Yogyakarta,
khususnya di Lendah, Kulonprogo juga
dibutuhkan peran dari akademisi, pemerintah,
media, serta pelaku usaha.

Berkaitan dengan pengembangan wisata
kuliner di DI Yogyakarta, khususnya wilayah
Kota Yogyakarta, Pemkot Yogyakarta bersama
Kementerian Pariwisata Rl menandatangani
kesepahaman bersama dalam upaya
pengembangan wisata kuliner pada 7 Oktober
2017. Kesepahaman bersama ini merupakan



bentuk komitmen Kementerian Pariwisata
dalam mendukung percepatan pengembangan
wisata kuliner di Yogyakarta. Kerja sama ini
menyebutkan bahwa kegiatan promosi wisata
kuliner menjadi tugas Kementerian Pariwisata,
sedangkan  pemerintah  daerah  bertugas
memperbaiki sanitasi dan kehigienisan di lokasi
wisata kuliner sehingga tercipta sinergi antara
pusat dan daerah. Selain Yogyakarta,
Kementerian Pariwisata juga menetapkan
empat daerah lainnya sebagai destinasi wisata
kuliner, yakni Bandung, Solo, Semarang, dan
Denpasar (2018). Penetapan lima destinasi
wisata kuliner ini berdasarkan beberapa
kelayakan, antara lain produk dan daya tarik
utama, pengemasan produk dan event,
kelayakan pelayanan, kelayakan lingkungan,
kelayakan bisnis, serta peranan pemerintah
dalam pengembangan destinasi wisata kuliner.
Penetapan Yogyakarta sebagai destinasi kuliner
sayangnya belum secara maksimal berdampak
bagi pengembangan wisata  kuliner di
Yogyakarta.

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini
mengkaji pengembangan wisata kuliner melalui
makanan tradisional di DI Yogyakarta. Fokus
penelitian ini  berkaitan dengan persepsi
wisatawan terhadap makanan tradisional,
Persepsi masyarakat terhadap pengembangan
pariwisata sangat penting karena dukungan
masyarakat sangat memengaruhi keberhasilan
pembangunan pariwisata. Persepsi adalah
proses memilih, mengatur, dan
menginterpretasikan informasi mengenai suatu
produk barang atau jasa oleh konsumen.
Persepsi tidak hanya terjadi dalam bentuk
rangsangan fisik, tetapi juga dipengaruhi oleh
kondisi pemasaran yang ada. Hal ini selaras
dengan yang disampaikan Pride dan Ferrel
(dalam Fadila, 2013), bahwa persepsi adalah
proses pemilihan,  pengorganisasian,  dan
penginterprestasian masukan informasi,
sensasi yang diterima melalui penglihatan,
perasa, pendengaran, penciuman dan sentuhan,
untuk menghasilkan makna.

Robbins (2003) menyatakan bahwa
persepsi merupakan proses yang ditempuh
masing-masing individu untuk

mengorganisasikan  serta menafsirkan kesan
dari indra yang dimiliki agar memberikan
makna kepada lingkungan sekitar. Banyak
faktor yang dapat memengaruhi sebuah
persepsi, yakni mulai dari pelaku persepsi,
objek yang dipersepsikan, serta situasi yang
ada. Objek yang dipersepsikan dapat berupa
benda, orang, ataupun peristiwa, sedangkan
sifat objek dapat berpengaruh pada persepsi
orang yang melihatnya. Adapun situasi adalah
konteks dari objek yang meliputi hal-hal di
lingkungan sekitar serta waktu.

Schiffman dan Kanuk (2008)
mendefinisikan persepsi sebagai proses yang
dilakukan individu untuk memilih, mengatur,
dan menafsirkan stimulus ke dalam gambar
yang berarti dan masuk akal mengenai dunia.
Dua individu mungkin menerima stimulus yang
sama dan dalam kondisi nyata yang sama,
tetapi bagaimana setiap orang mengenal,
memilih, mengatur, dan menafsirkannya
merupakan proses Yyang sangat individual
berdasarkan kebutuhan, nilai-nilai, dan harapan
masing-masing. Schiffman dan Kanuk (2008)
juga  menyampaikan  beberapa  persepsi
konsumen terhadap suatu produk yang dapat
dilihat berdasarkan hal-hal berikut.

1.Persepsi mengenai harga, yaitu cara
pandang konsumen terhadap harga tertentu,
seperti tinggi, rendah, dan wajar. Harga
mempunyai pengaruh kuat terhadap maksud
untuk membeli dan kepuasan membeli.

2.Persepsi  mengenai kualitas yang
dirasakan, vyaitu cara konsumen dalam
memandang atau menilai kualitas produk atau
jasa tertentu atas dasar berbagai macam isyarat
informasi yang dihubungkan dengan produk.

3.Persepsi  mengenai  risiko  yang
dirasakan, yaitu ketidakpastian yang dihadapi
para konsumen jika mereka tidak  dapat
meramalkan konsekuensi keputusan pembelian
mereka.

Persepsi dan penerimaan wisatawan
terhadap makanan yang diinginkan dapat
memunculkan motivasi untuk datang. Persepsi
dan penerimaan positif akan mendorong
wisatawan untuk meninjau kembali tujuan di
masa depan (Rittichainuwat et al, 2008),



sedangkan persepsi dan penerimaan negatif
akan memberikan dampak yang berlawanan.
Beberapa wisatawan akan mengunjungi tujuan
yang sama untuk menikmati keahlian memasak
yang unik (Kivela & Crotts, 2009).

Sementara itu, berdasarkan persepsi
kualitas dan harga sesuai dengan karakteristik
wisatawan (Tin & Duarte, 2012), terdapat
unsur-unsur yang ada pada spot wisata kuliner,
yakni akses, kualitas kuliner, keberagaman
kuliner baik makanan maupun minuman,
layanan, suasana, kebersihan, keamanan,
dekorasi, harga, dan fasilitas pendukung. Kim
etal (2009) menjelaskan bahwa faktor
demografi yang mempengaruhi  motifasi
wisatawan adalah jenis kelamin, usia dan latar
belakang  pendidikan.  Faktor  demografi
berguna untuk mengidentifikasi wisatawan,
misalnya umur, status, pekerjaan / pendidikan,
ras, dan daerah asal (Jahromy & Tajik, 2011)

Dari berbagai batasan tersebut dapat
disimpulkan bahwa persepsi adalah cara
pandang dan pemahaman seseorang terhadap
suatu objek atau fenomena yang ada dan terjadi
di sekitar kehidupannya. Pada hakikatnya,
setiap orang yang hidup di masyarakat atau
dalam lingkungan tertentu dapat memberikan
persepsi berdasarkan penglihatan, pendengaran,
dan akhirnya akan dapat memahami fenomena
yang terjadi di lingkungan mereka.

Persepsi pemangku kepentingan perlu
diperhatikan dalam pengintegrasian peran dan
tugas pemangku kepentingan. Hal ini penting
mengingat persepsi para pemangku
kepentingan berbeda antara satu dengan
lainnya, baik individu maupun kelompok.
Feldman (2010) mengemukakan bahwa
persepsi suatu proses konstruktif dimana orang
melewati stimulus yang secara fisik ada dan
berusaha untuk membentuk suatu interpretasi
yang berguna, dapat berupa pandangan
terhadap kebijakan, program, kegiatan, dan
upaya promosi yang dilakukan pihak eksternal
terhadap masyarakat lokal. Oleh karena itu,
pengetahuan tentang persepsi  pemangku
kepentingan mulai dari di mana mereka, apa
yang mereka ketahui, apa yang mereka miliki,
hingga apa yang mereka inginkan, merupakan

elemen penting untuk memotivasi komitmen
mereka dalam akselerasi kegiatan
pembangunan pariwisata.

METHOD

Penelitian ini menggunakan pendekatan
digunakan untuk mencari data deskriptif
kuantitatif berupa angka-angka (jumlah, rata-
rata) yang berkaitan dengan persepsi
wisatawan.  Penentuan lokasi  penelitian
ditetapkan di seluruh wilayah DI Yogyakarta
yang terbagi dalam empat kabupaten dan satu
kota serta mempunyai sentra-sentra kuliner.
Penelitian dilakukan di penyedia makanan
tradisional DI Yogyakarta yang meliputi toko
oleh-oleh, rumah makan, sentra kuliner, dan
pasar tradisional. Penelitian terhadap populasi
tentu memiliki keterbatasan waktu, tenaga dan
biaya, sehingga tidak seluruh populasi
dijadikan objek penelitian dan perlu dilakukan
sampling. Penarikan sampel dilakukan secara
nonprobabilitas. Sugiyono (2015), menjelaskan
bahwa populasi mengacu pada keseluruhan
kelompok, peristiwa, atau segala sesuatu yang
menarik bagi peneliti untuk di investigasi.
Populasi dalam penelitian ini adalah wisatawan
Nusantara yang datang ke Yogyakarta. Teknik
pengambilan sampel adalah Convenience
sampling. Convenience sampling adalah
pengambilan ~ sampel  yang  dilakukan
berdasarkan kemudahan. Dalam penelitian ini.
Setiap wisatawan yang secara mudah dapat
ditemui peneliti dapat digunakan sebagai
sampel, bila dipandang orang tersebut cocok
dijadikan sebagai sumber data. Pengambilan
sampel wisatawan dilakukan melalui on-line.
Berdasarkan data diketahui bahwa jumlah
wisatawan Nusantara yang datang ke DI
Yogyakarta pada 2013 - 2017 mencapai
84.516.026 orang. Setelah diambil rata-rata
(mean) ditemukan jumlah 16.903.205 yang
kemudian dibagi lima kabupaten/kota sehingga
berjumlah 3.380.641. mengacu pada tabel
Roscoe (dalam Soegiyono, (2005), Penentuan
jumlah sample dari populasi, yakni apabila
jumlah sample lebih dari 1.000.000 maka
sample yang diambil sejumlah 272. Dalam
penelitian ini, jumlah sampel yang mengisi



kuesioner adalah 275, tetapi tidak semua bisa
dianalisis dikarenakan data ekstra variasi dan
jawaban dari pengisian skor semua Ssama.
Kuesioner yang bisa dianalisis berjumlah 245
sehingga sampel yang digunakan dalam
penelitian ini sebanyak 245 wisatawan yang
terdiri dari 160 pria dan 85 wanita.
Berdasarkan data diketahui bahwa jumlah
wisatawan Nusantara yang datang ke DI
Yogyakarta pada 2013 - 2017 mencapai
84.516.026 orang. Setelah diambil rata-rata
(mean) ditemukan jumlah 16.903.205 yang
kemudian dibagi lima kabupaten/kota sehingga
berjumlah 3.380.641. mengacu pada tabel
Roscoe (dalam Soegiyono, (2005), Penentuan
jumlah sample dari populasi, yakni apabila
jumlah sample lebih dari 1.000.000 maka
sample yang diambil sejumlah 272. Dalam
penelitian ini, jumlah sampel yang mengisi
kuesioner adalah 275, tetapi tidak semua bisa
dianalisis dikarenakan data ekstra variasi dan
jawaban dari pengisian skor semua sama.
Kuesioner yang bisa dianalisis berjumlah 245
sehingga sampel yang digunakan dalam
penelitian ini sebanyak 245 wisatawan yang
terdiri dari 160 pria dan 85 wanita.

RESULTS AND DISCUSSION

Persepsi Wisatawan terhadap Makanan Tradisional
di DI Yogyakarta

1. Kualitas Produk

Variasi makanan merupakan salah satu aspek yang
menarik wisatawan untuk membeli/mengonsumsi
produk makanan tradisional di DI Yogyakarta.
Tabel berikut menunjukkan persepsi wisatawan
terhadap Dimensi variasi makanan tradisional di DI
Yogyakarta.

Tabel 1 Persepsi Wisatawan terhadap Dimensi
Variasi Makanan

No.
Ttem

Rata- Ket

indikator ISTS | ;TS | 3RR | 48 588
rata

GamsshHiasan (y

sayuran, unga) dan
makanan tradisional memilia
ukuran dan bentuk yang tepat
Mzkanan tradisional memben
perasam menyenangkan
Mazkanan tradisional
menzwarkan berbagai pilihan
menu

Makanan tradisional itu unik o 2 | s08 | 2857 | 6

— TS T [ —
Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018
Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh informasi bahwa
pada indikator ke-4, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 90 orang (36,73%) menyatakan ragu-ragu
mengenai hiasan makanan tradisional di DI
Yogyakarta memiliki ukuran dan bentuk yang tepat.
Hiasan pada umumnya hanya menjadi pelengkap
dalam suatu masakan karena tidak di semua
makanan  terdapat  garnish/hiasan  sehingga
responden ragu-ragu ketika menilai tentang
ketepatan ukuran dan bentuk.

Pada indikator ke-8, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 112 orang (45,7%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
memberi  perasaan menyenangkan.  Menurut
responden, makanan tradisional di DI Yogyakarta
dapat menyenangkan perasaan pada saat melihat
penyajian maupun dari rasa makanan.

Pada indikator ke-19, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 113 orang (46,1%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
menawarkan berbagai pilihan menu. Berbagai
pilihan menu akan membuat responden memiliki
berbagai pilihan dalam memilih makanan tradisional
di DI Yogyakarta.

Pada indikator ke-30, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 160 orang (65,3%) menyatakan sangat
setuju mengenai makanan tradisional di DI
Yogyakarta itu unik. Menurut responden, makanan
tradisional di DI Yogyakarta itu unik. Keunikan
tersebut dapat dinilai dari proses pembuatan, proses
pemasakan, proses penyajian, ragam rasa, dan
warna makanan.

Tabel 1 juga menunjukkan bahwa rata-rata tertinggi
dimensi variasi makanan sebesar 4,56 terletak pada
indikator ke-30, yaitu ‘“Makanan tradisional itu
unik”. Hal ini berarti bahwa menurut responden,
makanan tradisional di DI Yogyakarta itu unik.
Keunikan tersebut dapat dinilai dari proses
pembuatan, proses pemasakan, proses penyajian,
ragam rasa, dan warna makanan. Adapun rata-rata
terendah pada dimensi variasi makanan terletak
pada indikator ke-4, yaitu “Garnish/Hiasan (buah,
sayuran, daun, bunga) dari makanan tradisional
memiliki ukuran dan bentuk yang tepat”. Hal ini
berarti bahwa, menurut responden, garnish/hiasan
pada makanan tradisional belum sepenuhnya berada
pada ukuran dan bentuk yang tepat.

Persepsi responden mengenai variasi makanan
tradisional di DI Yogyakarta positif. Hal itu berarti
bahwa menurut responden, makanan tradisional di
DI Yogyakarta bervariasi karena ragam jenis



makanan tersebut banyak. Beragamnya jenis
makanan tradisional memberikan kesempatan
kepada responden untuk memilih makanan sesuai
dengan selera masing-masing. Makanan tradisional
memunculkan  perasaan  menyenangkan  saat
dimakan dan terdapat berbagai pilihan menu yang
ditawarkan. Hal itu sesuai pendapat Molz (2007)
yang menyatakan bahwa wisata kuliner bukan hanya
untuk mengetahui dan mengalami budaya lain,
tetapi juga untuk melakukan rasa petualangan,
kemampuan  beradaptasi, dan  keterbukaan.
Keinginan untuk berwisata dan mencicipi hidangan
unik dan autentik menjadi salah satu motivasi
terbesar dalam industri pariwisata.

Persepsi responden mengenai dimensi variasi
makanan tradisional di DI Yogyakarta juga ada yang
negatif yaitu terkait garnish/hiasan (buah, sayuran,
daun, bunga) pada makanan tradisional yang
memiliki ukuran dan bentuk tidak sesuai. Hal ini
disebabkan pemahaman tentang garnish/hiasan dan
garniture masih kurang.  Garnish/hiasan pada
makanan bisa dimakan sebagai pelengkap sajian.
Adapun garniture adalah bahan pelengkap yang
biasa digunakan untuk mempercantik tampilan
hiasan pada penyajian makanan. Jadi, tidak semua
makanan tradisional itu harus diberi garnish/dihias.

2 Kualitas Produk

Kualitas makanan merupakan salah satu aspek yang
menarik minat wisatawan untuk
membeli/mengonsumsi produk makanan tradisional
di DI Yogyakarta. Kualitas dapat dinilai berdasarkan
penggunaan  bahan, standar  porsi, dan
penampilan/penyajian. Bahan, standar porsi, dan
penampilan/penyajian yang baik akan meningkatkan
rasa dan penampilan makanan sehingga lebih
menarik dan rasanya juga lebih enak. Tabel 5.24
menunjukkan persepsi wisatawan terhadap dimensi
kualitas makanan tradisional di DI Yogyakarta.
Tabel 2 Persepsi Wisatawan terhadap Dimensi
Kualitas Makanan

No. o B A R R = Rata- Eet

T | mndikator 1sTS |27 | 3mR |48 [sss | RO
Tektur makanan tradisional

25 | lembut (mudsh dipotong. | 082 | 449 | 2041 | 4612 | 2816 | 3.9 B
dan dilamyah)
Aroma makanan tradisional

17 | membangkidem nafeu 163|440 | 1714 4082 | 3592 | 405 B
makan

15 |Mmmwedisiond ooy [0 [ 1706 [4ss 2723 [0 B
memiliki aroma yang enak
Porsi uburan makanan q 3 4 44 4 38.37

16 | et it o 082 | 165 | 1469 | 4449 | 3837 | 418 B

13 | Meenm radisiondl bercita | o0 | 1490 | 4165 | 2367 | 1143 | 304 cB
tasa pedas

T6 | Makenan tradisiond bergir | 122|367 [ 557 53 [ 352 5
Maleman tradisional tidek | 405 | 1633 | 3755 [ 3020 | 1002 [ 326 cB
berminyak
Makanan tradisional ringan

28 | (yaim rendzh lemak, rendzh | 6,53 | 1592 | 35.51 | 3061 | 1143 | 324 cB

kalori, bebas gulz)

Makanan tradisional

i e 122|163 | 531 |2898 | 6286 | 451 3]

Rata-Rata Kualitas Makanan 380 B

Sumher- Hasil lah Data Primer 2018

Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018

Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan tabel 2 diperoleh informasi bahwa pada
indikator ke-23, mayoritas wisatawan, yaitu
sebanyak 113 orang (46,1%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
teksturnya lembut (mudah dipotong dan dikunyah).
Salah satu faktor yang memengaruhi kualitas
makanan adalah tekstur makanan. Makanan yang
lembut, yaitu mudah dipotong dan dikunyah akan
membuat wisatawan tertarik untuk membelinya
karena dinilai berkualitas baik.

Pada indikator ke-17 mayoritas responden, yaitu
sebanyak 100 orang (40,8%) menyatakan setuju
mengenai aroma makanan tradisional di DI
Yogyakarta membangkitkan nafsu makan. Menurut
mayoritas responden, makanan tradisional di DI
Yogyakarta memiliki aroma yang membangkitkan
nafsu makan. Ketika responden mencium aroma
makanan tradisional DI Yogyakarta yang enak dan
khas, nafsu makan mereka pun bangkit. Pada
subindikator ke-15, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 109 orang (44,5%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
memiliki aroma yang enak. Menurut mayoritas
responden makanan tradisional di DI Yogyakarta
memiliki aroma yang enak. Hal tersebut membuat
responden ingin menikmati makanan tersebut pada
saat mencium aromanya.

Pada indikator ke-16, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 120 orang (49%) menyatakan setuju
mengenai porsi ukuran makanan tradisional di DI
Yogyakarta sudah tepat. Menurut mayoritas
responden porsi ukuran makanan tradisional di DI
Yogyakarta sudah tepat. Makanan tradisional di DI
Yogyakarta disajikan oleh penjual dengan porsi dan
harga yang sesuai dengan kebutuhan pembeli. Pada
indikator ke-13, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 102 orang (41,6%) menyatakan merasa
ragu-ragu mengenai makanan tradisional di DI
Yogyakarta mempunyai cita rasa pedas. Karena
pada umumnya makanan tradisional Yogyakarta
tidak terlalu memberikan cita rasa pedas dan
kekhasan makanan tradisional Yogyakarta salah
satunya gudeg adalah bercita rasa manis, mayoritas
responden pun merasa ragu-ragu terhadap
jawabannya.

Pada indikator ke-26 mayoritas responden, yaitu
sebanyak 111 orang (45,3%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta



bergizi. Menurut responden, makanan tradisional di
Yogyakarta bergizi, yakni memiliki komposisi gizi
dan vitamin pada masakan tersebut. Pada
subindikator ke-27, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 92 orang (37,6%) menyatakan ragu-ragu
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
tidak berminyak. Menurut responden, makanan
tradisional di DI Yogyakarta banyak yang diolah
dengan cara digoreng sehingga cukup berminyak.
Hal tersebut menyebabkan responden ragu-ragu
untuk menilai makanan tersebut tidak berminyak.
Pada indikator ke-28, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 87 orang (35,5%) menyatakan ragu-ragu
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
ringan (rendah lemak, rendah kalori, bebas gula).
Mayoritas responden ragu-ragu perihal makanan
tradisional di DI Yogyakarta memiliki komposisi
rendah lemak, rendah kalori, dan bebas gula. Hal itu
disebabkan karena mayoritas makanan tradisional
DI Yogyakarta memiliki cita rasa manis sehingga
responden ragu bahwa makanan tersebut bebas gula.
Pada indikator ke-29 mayoritas responden, Yyaitu
sebanyak 154 orang (62,9%) menyatakan sangat
setuju mengenai makanan tradisional di DI
Yogyakarta mewakili budaya. Menurut responden
makanan tradisional di DI Yogyakarta mewakili
budaya. Makanan sebagai wujud budaya
dipengaruhi oleh lingkungan. Makanan bagi
masyatakat Yogyakarta berkaitan dengan tata cara
dan tata krama.

Pada Tabel 2 juga menunjukkan rata-rata tertinggi
dimensi kualitas makanan sebesar 4,51 yang terletak
pada indikator ke-29, yaitu “Makanan tradisional
mewakili budaya”. Hal ini berarti bahwa menurut
wisatawan makanan tradisional di DI Yogyakarta
mewakili budaya. Makanan sebagai wujud budaya
dipengaruhi oleh lingkungan. Wujud makanan
berkaitan dengan jenis dan variasinya yakni mulai
dari yang dikonsumsi mentah sampai dengan hasil
olahannya. Nasi sebagai makanan utama orang DI
Yogyakarta adalah bagian dari budaya makan.
Sebelum makan nasi, mereka merasa belum makan
meskipun sudah makan roti, ubi, dan lain-lain.
Makanan bagi masyarakat di DI Yogyakarta juga
berkaitan dengan tata cara dan tata krama. Dengan
demikian, makanan dapat membawa identitas suatu
daerah (Soroso et al., 2011).

Persepsi negatif pada dimensi kualitas makanan
terletak pada indikator ke-13, yaitu “Makanan
tradisional bercita rasa pedas”. Menurut responden,
makanan tradisional di DI Yogyakarta, tidak terlalu
bercita rasa pedas karena kekhasan makanan

Yogyakarta salah satunya gudeg, adalah cita rasa
manisnya. Namun, beberapa pengusaha berusaha
memberi cita rasa yang berbeda pada gudeg seperti
lebih gurih, asin, pedas, ataupun lebih asin. Hal ini
memberikan ciri khas pada masing-masing olahan
gudeg agar sesuai dengan lidah para pembeli. Selain
itu, pada pelengkap gudeg, yaitu sayur krecek. sayur
krecek pelengkap gudeg biasanya diberikan cabe
rawit utuh di atasnya, selain dilengkapi pula dengan
sambal terasi.

Persepsi  positif responden mengenai kualitas
makanan tradisional di DI Yogyakarta berarti bahwa
secara keseluruhan kualitas makanan tradisional di
DI Yogyakarta dapat dikategorikan baik. Kualitas
makanan, termasuk makanan tradisional, adalah
mutu dari makanan itu. Kualitas makanan sangat
dipengaruhi oleh penampilan, rasa, aroma, tekstur,
suhu pada saat dihidangkan, warna makanan, dan
karakter makanan. Kualitas makanan sangat
memengaruhi kepuasan para tamu yang menikmati
makanan yang disajikan.

3 Kualitas Makanan

Penyajian makanan merupakan salah satu aspek
yang menjadi daya tarik

wisatawan untuk membeli/mengonsumsi produk
makanan tradisional. Penyajian dapat dinilai
berdasarkan peralatan, kecepatan menyelesaikan
pesanan, dan Kketepatan penyajian. Tabel 5.25
menunjukkan persepsi wisatawan terhadap indikator
penyajian makanan tradisional Yogyakarta.

Tabel 3 Persepsi Wisatawan terhadap Dimensi
Penyajian Makanan

T2 | Indikator LSTS | 318 | 3RR |45 | siss | B | g
! Tzkanan wadisional diszjikan ()] 6] @) | (5] [ GD | 542 5
bersih 082 |204 |2449 | 4857 | 2408 |77
;A Tzkanan tradisional disajikan [§3] 8 [ @8 (2D [ 9 |4, B

N dem distur dengan baik 041 |653 | 1959 | 4939 | 2408 |~

B Tzkanan tadisional memiliki [6]] @ [®) |8 | @) |29 B
Wama yang menarik 122 in 2653 | 4816 | 1837 | °

5 Makanan tradisional memiliki () 29 (84) (79) 32) 362 B
dekorasi yang menarik 041 | 1184 | 3420 | 3224 [ 722 |77
TWakanan wadisional memiliki 1| ) ( 3673 | 4

Y| suhu yeng topat saat disgjikan | 22 | #%% | 1378 | 3003 | P83 [ 406 B
Makanan tradisional sangat N

2 menarik perhatian 165|327 |1673 |aemy | P | 4M B
Makanan tradisional memiiki

18 selera yang bagus 0,00 6,33 3020 | 4331 17.96 ’ B

Rata-Rata Penvajian Makanan 337 B

Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018

Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan tabel 3 diperoleh informasi bahwa pada
indikator ke-1 mayoritas responden, yaitu 119 orang
(48,6%) menyatakan setuju mengenai kebersihan
penyajian makanan tradisional di DI Yogyakarta.
Menurut responden, pedagang menjual makanan
tradisional dengan kondisi makanan bersih, baik dari
segi penyajian maupun proses memasak. Pada
indikator ke-3, mayoritas responden, yaitu sebanyak



121 orang (49,4%) menyatakan setuju mengenai
makanan tradisional di DI Yogyakarta disajikan dan
diatur dengan baik. Mayoritas responden setuju
bahwa makanan tradisional di DI Yogyakarta
disajikan dan diatur dengan baik serta disajikan dan
diatur sesuai dengan porsi yang pas.

Pada indikator ke-5 mayoritas responden, yaitu
sebanyak 118 orang (48,2%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
memiliki warna yang menarik. Mayoritas responden
setuju bahwa makanan tradisional di DI Yogyakarta
memiliki warna yang menarik. menurut responden,
makanan tradisional di DI Yogyakarta disajikan
dalam berbagai warna sehingga hal ini membuat
responden tertarik dengan makanan tersebut. Pada
indikator ke-6 menunjukkan 84 orang (34,3%) yang
mempunyai persepsi ragu-ragu mengenai penyajian
makanan tradisional memiliki dekorasi yang
menarik. Dekorasi pada umumnya hanya sebagai
pelengkap dalam suatu makanan. Karena tidak
semua makanan ada dekorasinya respondenpun
ragu-ragu menilai hal tersebut.

Pada indikator ke-11, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 111 orang (45,3%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
memiliki suhu yang tepat saat disajikan. Penyajian
makanan pada suhu yang tepat dapat memengaruhi
kenikmatan  dalam  mengonsumsi  makanan.
Makanan yang disajikan dalam suhu sangat panas
kurang baik karena responden harus menunggu
sampai makanan tersebut memiliki suhu yang pas
untuk bisa dikonsumsi, sebaliknya makanan yang
disajikan  setelah dingin akan  mengurangi
kenikmatan dalam mengonsumsi makanan tersebut.
Oleh karena itu, ketepatan suhu dalam menyajikan
makanan merupakan hal yang perlu diperhatikan.
Menurut responden makanan tradisional di DI
Yogyakarta memiliki suhu yang tepat saat disajikan.
Pada indikator ke-12 mayoritas responden, Yyaitu
sebanyak 96 orang (39,2%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
sangat menarik perhatian. Hal tersebut berarti bahwa
penampilan makanan tradisional juga menjadi daya
tarik bagi responden dalam menikmati makanan dan
keputusan pembelian. Pada indikator ke-18,
mayoritas responden, vaitu sebanyak 113 orang
(46,1%) menyatakan setuju mengenai makanan
tradisional di DI Yogyakarta memiliki selera yang
bagus. Hal ini berarti bahwa jenis, rasa, dan tekstur
makanan tradisional di DI Yogyakarta sesuai
dengan selera wisatawan yang berkunjung ke
Yogyakarta.

Tabel 3 menunjukan bahwa persepsi positif
responden terhadap dimensi penyajian makanan
terletak pada indikator makanan tradisional
memiliki suhu yang tepat saat disajikan, makanan
tradisional  disajikan bersih, serta makanan
tradisional disajikan  dan diatur dengan baik.
Penyajian makanan pada suhu yang tepat dapat
memengaruhi  kenikmatan dalam mengonsumsi
makanan. Makanan yang disajikan dalam suhu
sangat panas kurang baik karena responden harus
menunggu sampai makanan tersebut tidak terlalu
panas sehingga bisa dikonsumsi, sebaliknya
makanan yang disajikan setelah dingin akan
mengurangi  kenikmatan dalam  mengonsumsi
makanan  tersebut. Ketepatan suhu dalam
menyajikan makanan merupakan hal yang harus
diperhatikan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Margaretha dan Edwin (2012) yang menyatakan
bahwa faktor-faktor yang kualitas makanan antara
lain warna, penampilan, tekstur, rasa, dan suhu.
Adapun persepsi negatife pada dimensi penyajian
makanan terletak  pada indikator ke-6, yaitu
“Makanan tradisional memiliki dekorasi yang
menarik”. Menurut responden, dekorasi makanan
tradisional di DI Yogyakarta kurang menarik jika
dibandingkan dengan indikator lain pada dimensi
penyajian.

4 Kualitas Produk
Harga makanan merupakan salah satu aspek yang
menarik minat wisatawan untuk
membeli/mengonsumsi produk makanan tradisional
di DI Yogyakarta. Harga dapat dinilai berdasarkan
standar harga yang ditetapkan dan pilihan harga
yang disediakan. Tabel berikut menunjukkan
persepsi  wisatawan terhadap dimensi harga
makanan tradisional di DI Yogyakarta.

Tabel 4 Persepsi Wisatawan terhadap Dimensi
Harga Makanan

o2 | tmdiator LSTS | TS | XRR | 48 | sss | Kot Ket

rata
@ | A | [, .,
1102 | 4108 | 92386 [+ T

Rata-Rata Harga Makanan 17 ST
Surnber: Hasi Olah Data Primer. 2018

Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018

Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan data yang diperoleh diketahui bahwa
mayoritas responden, yaitu sebanyak 108 orang
(44,1%) menyatakan setuju terhadap harga makanan
tradisional di DI Yogyakarta cukup masuk akal.
Harga makanan tradisional yang dirasa cukup
masuk  akal akan  membuat  wisatawan

Hargamakanan tradisional (1) 4)
cubaup masuk akal 041 1,63




mempertimbangkan pembelian makanan tersebut.
Menurut responden, standar harga yang ditetapkan
dan pilihan harga yang disediakan oleh para penjual
makanan tradisional di DI Yogyakarta sangat
terjangkau.

Persepsi responden mengenai harga makanan
tradisional di DI Yogyakarta sebesar 4,27. Menurut
responden, harga makanan tradisional di DI
Yogyakarta dapat dikategorikan sangat terjangkau
dan membuat responden  mempertimbangkan
pembelian makanan tersebut. Menurut responden,
standar harga yang ditetapkan dan pilihan harga
yang disediakan oleh para penjual makanan
tradisional di DI Yogyakarta sangat terjangkau,
Gardjito (2015) mengatakan bahwa harga harus
sesuai dengan kualitas produk yang ditawarkan. Hal
itu disebabkan sangat tidak realistis jika makanan
dengan kualitas standar atau di bawah standar
dipatok dengan harga tinggi.

Persepsi positif responden mengenai variable
kualitas produk makanan tradisional di DI
Yogyakarta dari keempat dimensi diperoleh nilai
mean sebesar 4,00 termasuk kategori baik. Hal itu
berarti bahwa secara keseluruhan kualitas produk
makanan tradisional di DI Yogyakarta dapat
dikategorikan baik. Variabel kualitas produk
makanan tradisional, adalah mutu dari produk
makanan itu. Kualitas produk makanan sangat
dipengaruhi oleh variasi makanan, kualitas makanan
meliputi penampilan, rasa, aroma, tekstur, warna
makanan, dan karakter makanan, begitu juga dengan
dimensi penyajian dan harga makanan. Kualitas
produk makanan sangat memengaruhi kepuasan
para tamu yang menikmati makanan yang disajikan.

5 Kualitas Bahan Baku

Garnish/Hiasan, bumbu, dan bahan utama makanan
merupakan salah satu aspek daya tarik wisatawan
untuk membeli/mengonsumsi  produk makanan
tradisional di DI Yogyakarta. Tabel 5 menunjukkan
persepsi wisatawan terhadap dimensi garnish/hiasan,
bumbu, dan bahan utama makanan tradisional di DI
Yogyakarta.

Tabel 5 Persepsi Wisatawan Terhadap Dimensi
Garnish/Hiasan,
Bumbu, dan Bahan UtamaMakanan

&

No.
Trem

Indikator LSTS | %TS | ZRR | 45 | 558 ‘r‘::"
Gamish Hizsan (yaiu
buzh, sayuran, daun, 9 0 B 157 7 375
Lt 204 449 | 2898 | 4371 | 1878 | 373 T
tradisional dapat dimakan
‘Hiasan (yaite buah,

9 sayuran, dam, bunga) | 5 4 108 | 3429 | 4163 | 1796 | 369 T
makanzn tradisional
dalam keadaan segar
Bumbu (yaim saus

10 | sambal, kecap kedelai) 0.82 204 |2408 | 4440 | 2857 | 398 T
dari makanan tradisional
segar
Makanan tradisional

20 menggunzkan bahan- 6.12 1263 2612 | 37,14 | 1796 [ 348 T
behan segar
Makanan tradisional
menggunzkan berbagai

24 bzhan mentzh (yaity 082 327 2286 | 4612 | 2694 | 393 T

daging, sayuran, fkean,
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bzhan berkualitas tmggt
(yaitu daping grade A)

245 12,65 | 40,00 | 30,61 | 1429 | 342 T

Rata-Rata in T

Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018

Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan data yang diperoleh diketahui bahwa
pada indikator ke-7 mayoritas responden, yaitu
sebanyak 112 orang (45,7%) menyatakan setuju
mengenai hiasan makanan tradisional di DI
Yogyakarta berasal dari bahan yang dapat dimakan.
Hiasan pada umumnya hanya sebagai pelengkap
dalam makanan. Namun, jika hiasan tersebut bisa
dimakan, makanan akan mendapat nilai lebih. Pada
indikator ke-9, mayoritas responden, yaitu sebanyak
102 orang (41,6%) menyatakan setuju mengenai
hiasan makanan tradisional di DI Yogyakarta dalam
keadaan segar. Hiasan pada makanan tradisional
merupakan salah satu daya tarik agar makanan
tersebut diminati oleh wisatawan. Kesegaran hiasan
yang umumnya dibuat dari bahan makanan yang
langsung bisa disantap akan memberikan nilai lebih
pada makanan tersebut.

Pada indikator ke-10, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 109 orang (44,5%) menyatakan setuju
mengenai bumbu makanan tradisional di DI
Yogyakarta dalam keadaan segar. Pada indikator ke-
20, mayoritas responden, yaitu sebanyak 113 orang
(46,1%) menyatakan setuju mengenai makanan
tradisional di DI Yogyakarta menggunakan bahan-
bahan segar. Kesegaran bumbu-bumbu atau
penyedap rasa berupa saus dan kecap Yyang
digunakan dalam makanan akan memberikan cita
rasa lebih daripada bumbu yang lama dan sudah
tidak segar lagi.

Pada indikator ke-24, mayoritas responden, yaitu
sebanyak 91 orang (37,1%) menyatakan setuju
mengenai makanan tradisional di DI Yogyakarta
menggunakan berbagai bahan mentah (daging,
sayuran, ikan, telur). Pada subindikator ke-25,
mayoritas responden, vyaitu sebanyak 98 orang
(40%) menyatakan ragu-ragu mengenai makanan
tradisional di DI Yogyakarta menggunakan bahan-



bahan berkualitas tinggi (daging grade A).
Mayoritas responden ragu-ragu mengenai makanan
tradisional di DI Yogyakarta menggunakan bahan-
bahan berkualitas tinggi (daging grade A) karena
tidak semua bahan olahan makanan tradisional
menggunakan daging. Hal itu menyebabkan
wisatawan ragu-ragu untuk menilai bahwa bahan-
bahan yang digunakan memiliki kualitas tinggi,
seperti daging grade A.

Berdasarkan tabel 5.28 diketahui bahwa persepsi
positif responden terhadap dimensi garnish/hiasan,
bumbu, dan bahan utama makanan terletak pada
subindikator ke-10, yaitu “Bumbu (saus sambal,
kecap kedelai) dari makanan tradisional segar”. Hal
ini berarti bahwa menurut responden garnish/hiasan,
bumbu, dan bahan utama makanan tradisional di DI
Yogyakarta sudah disajikan dengan tepat dan
menggunakan bahan-bahan tradisional yang masih
segar. Xiaomin (2017) dalam penelitiannya
menjelaskan bahwa  kriteria atau karakteristik
makanan tradisional adalah penggunaan bahan
endogen, yaitu bahan baku lokal yang unik dan khas
setempat. Karena bahan dan bumbu masakan unik,
cita rasa dan aroma yang dihasilkan menjadi unik
pula.

Adapun persepsi negatife wisatawan mengenai
dimensi garnish/hiasan, bumbu, dan bahan utama
makanan terletak pada indikator ke-25, vyaitu
“Makanan menggunakan  bahan
berkualitas tinggi (daging grade A)”. Menurut
responden kualitas bahan makanan tradisional di DI
Yogyakarta masih kurang jika dibandingakan
dengan indikator lain pada indikator garnish/hiasan,
bumbu, dan bahan utama makanan.

Persepsi positif responden mengenai kualitas bahan
baku makanan tradisional di DI Yogyakarta dari
keempat dimensi diperoleh nilai mean sebesar 3,71
termasuk kategori baik. Hal itu berarti bahwa secara
keseluruhan  kualitas bahan baku makanan
tradisional di DI Yogyakarta dapat dikategorikan
baik. Kualitas bahan baku makanan tradisional,
meliputi Garnish/Hiasan, bumbu, dan bahan utama
makanan yang merupakan salah satu aspek daya
tarik wisatawan untuk membeli/mengonsumsi
produk makanan tradisional di DI Yogyakarta.
Kualitas bahan baku makanan sangat memengaruhi
kepuasan para tamu yang menikmati makanan yang
disajikan. Dengan bahan baku yang berkualitas
maka akan menentukan hasil produk makanan yang
akan dihasilkan, sehingga dengan bahan baku yang
berkualitas akan menghasilkan produk makanan
yang berkualitas baik, maka akan meningkatkan

tradisional

kepuasan konsumen dalam menikmati makanan
tradisional di DI Yogyakarta.

6. Persepsi Cara pengolahan

Tabel 6 berikut ini menunjukan persepsi wisatawan
terhadap dimensi metode memasak makanan
tradisional di DI Yogyakarta.

Tabel 6 Persepsi Wisatawan terhadap Dimensi
Metode Memasak

No. T rudikator LSTS | 7S |3RR |45 [sss [Ra Ket
Item i

Makanan wadisional S B— B— p— B

1,63 286 1592 | 4367 | 3592 | 4,09 B

yaitu tidak terlalu
matang

Rata-Rata 381 B
Sumber: Hasil Olah Data Pimer, 2018

Sumber: Hasil Olah Data Primer, 2018

Keterangan: SS= Sangat Setuju, S= Setuju, RR=
Ragu-Ragu, TS= Tidak Setuju, STS= Sangat Tidak
Setuju.

Berdasarkan Tabel 6 diperoleh informasi bahwa
pada indikator ke-2 terdapat 108 orang (44,1%) dari
245 orang responden menyatakan setuju mengenai
persiapan higienis pada penyajian makanan
tradisional. Pada indikator ke-14, mayoritas
responden, vaitu sebanyak 107 orang (43,7%)
menyatakan setuju mengenai makanan tradisional di
DI Yogyakarta menggunakan berbagai metode
memasak (panggang, tumis, rebus). Pada indikator
ke-21, mayoritas responden, yaitu sebanyak 88
orang (35,9%) menyatakan setuju mengenai
makanan tradisional dimasak dengan baik (tidak
terlalu matang). Makanan yang memiliki tingkat
kematangan baik akan memberikan kenikmatan
lebih pada saat dimakan.

Berdasarkan Tabel 6 juga diperoleh informasi
perihal dimensi metode memasak makanan pada
indikator ke 21, yaitu “Makanan tradisional dimasak
dengan baik (tidak terlalu matang).” Hal ini berarti
bahwa menurut responden, makanan tradisional di
DI Yogyakarta memiliki tingkat kematangan yang
baik. Makanan yang tingkat kematangan yang baik
akan memberikan kenikmatan yang lebih pada saat
daripada makanan yang kurang matang ataupun
terlalu matang.

Persepsi  positif responden mengenai metode
memasak makanan tradisional di DI Yogyakarta
menunjukkan bahwa secara keseluruhan, metode
memasak makanan tradisional di DI Yogyakarta
dapat dikategorikan baik. Metode memasak dalam
penelitian ini dinilai berdasarkan kehiginisan dalam
menyiapkan masakan, berbagai macam metode
memasak (panggang, tumis, rebus), dan tingkat




kematangan masakan. Favalli et al, (2013) dalam
penelitiannya  menyatakan  bahwa  kombinasi
penampilan (appearance) dan tekstur (texture)
sangat memengaruhi pemahaman  konseptual
keseluruhan produk makanan tersebut.
Berdasarkan hasil perhitungan nilai mean
setiap dimensi rekapitulasi persepsi wisatawan
mengenai 6 dimensi yaitu variansi makanan, kulitas
makanan, penyajian makanan, harga makanan,
garnish/hiasan, bumbu, bahan utama, dan metode
memasak. Dari ke-6 dimensi, persepsi yang dinilai
paling baik atau sesuai yang dinilai dari rata-rata
yang paling tinggi adalah harga makanan, artinya
menurut wisatawan, standar harga yang ditetapkan
dan pilihan harga yang disediakan oleh para penjual
makanan tradisional di DI Yogyakarta sangat
terjangkau dan cukup masuk akal sehingga
membuat wisatawan mempertimbangkan pembelian
makanan tersebut.
Hasil rekapitulasi persepsi wisatawan mengenai
kualitas produk, kualitas bahan baku dan cara
pengolahan. Variabel kualitas produk dikategorikan
paling dominan dengan nilai rata-rata sebesar 4,00
dan variabel kualitas bahan baku dikategorikan
paling rendah dengan nilai rata-rata sebesar 3,71.
Hal ini berarti variabel kualitas produk makanan
tradisional di DI Yogyakarta dikategorikan paling
tinggi jika dibandingkan dengan variabel kualitas
bahan baku dan cara pengolahan.
Persepsi  wisatawan terhadap kualitas produk
makanan tradisional yang terdiri dari variasi
makanan, kualitas makanan, penyajian makanan dan
harga makanan sudah sesuai dengan keinginan.
Persepsi wisatawan terhadap cara pengolahan
makanan yang berkaitan dengan metode memasak,
wisatawan menilai baik. Sementara mengenai
kualitas bahan baku makanan tradisional yang
terdiri dari garnish/ hiasan, bumbu, dan bahan
utama, wisatawan mempunyai persepsi penilaian
paling rendah.

CONCLUSION

Berdasarkan hasil penelitian, kesimpulan
yang dapat diambil adalah sebagai berikut:

1.Persepsi wisatawan terhadap kualitas
produk, kualitas bahan baku dan cara
pengolahan makanan tradisional di DI
Yogyakarta, secara keseluruhan dinilai sudah
baik atau positif.

(a).Persepsi wisatawan terhadap kualitas
produk makanan dari aspek variasi makanan
dinilai positif oleh wisatawan karena makanan
tradisional itu unik (65.31%), makanan
tradisonal menawarkan berbagai pilihan menu
(46.12%), dan makanan tradisonal memberikan
perasaan menyenangkan sewaktu
mengkonsumsi (45.71%). Persepsi wisatawan
terhadap kualitas produk makanan tradisional
di DI Yogyakarta dari aspek kualitas makanan
dinilai positif oleh wisatawan karena makanan
tradisional memiliki  tekstur yang lembut
mudah, dipotong, dan mudah dikunyah
(46.12%), aroma yang enak sehingga
membangkitkan nafsu makan (48.98%), porsi
ukuran sudah tepat dan bergizi (45.31%), serta
makanan tradisional mewakili  budaya
(62.86%). Persepsi wisatawan terhadap kualitas
makanan tradisional di DI Yogyakarta dari
aspek penyajian makanan dinilai positif oleh
wisatawan  karena  makanan tradisional
disajikan bersih (48.57%), disajikan dan diatur
dengan baik (49.39%), memiliki warna yang
menarik (48.16%), makanan tradisional sangat
menarik perhatian (46.12%) dan menimbulkan
selera yang bagus bagi penikmatnya (45.31%).
Persepsi wisatawan terhadap kualitas makanan
tradisional di DI Yogyakarta dari Aspek harga
makanan tradisional dinilai positif oleh
wisatawan  karena  makanan tradisional
memiliki harga yang cukup masuk akal atau
terjangkau (44.08%),

(b).Persepsi wisatawan terhadap kualitas
bahan baku makanan tradisional di DI
Yogyakarta dari aspek garnish/hiasan, bumbu,
dan bahan utama dinilai positif oleh wisatawan
karena garnish/hiasan (yaitu buah, sayuran,
daun, bunga) dapat dimakan (45.71%), bumbu,
yaitu saus sambal, kecap kedelai, dari bahan
yang segar (44.49%), dan makanan tradisional
menggunakan bahan mentah (46.12%).

(c).Persepsi wisatawan terhadap cara
pengolahan makanan tradisional di DI
Yogyakarta dari dimensi metode memasak
dinilai positif oleh wisatawan karena makanan
tradisional disiapkan secara higienis (44.08%),
menggunakan berbagai metode memasak, dan



dimasak dengan baik yaitu tidak terlalu matang
(43.67%).
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