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Abstrak 

Nilai autentisitas sebagai kekuatan pariwisata secara teoretis mengalami pergeseran. Pergeseran 

ini seiring dengan pergeseran pandangan terhadap nilai autentisitas sebagai tujuan perjalanan 

wisata. Posisi penting nilai autentisitas dalam wisata menyebabkan studi wisata kuliner 

memperhatikan secara khusus terhadap makanan lokal. Penelitian ini beranjak dari asumsi 

sederhana, bahwa perkembangan jenis makanan dan usaha jasa wisata kuliner di suatu tempat 

menggambarkan preferensi pengunjung. Penelitian ini mengkaji pentingnya pengalaman autentik 

dalam wisata kuliner melalui perkembangan jenis makanan dan jenis usaha jasa wisata kuliner di 

suatu tempat. Penelitian menggunakan metode campuran embedded di mana peneliti 

membangun definisi makanan lokal, melakukan identifikasi makanan lokal, kategori jenis 

makanan lain, identifikasi dan ketegorisasi usaha jasa kuliner, menyajikan data dalam bentuk 

jumlah dan persentase serta menjelaskan data dengan data kualitatif. Penelitian ini menemukan 

argumen penelitian bahwa pengalaman autentik masih penting bagi pengunjung jika makanan 

lokal dan pelaku usaha kuliner penjual makanan lokal menjadi jenis dan bentuk usaha paling 

berkembang tidak terbukti. Perkembangan jenis makanan dalam usaha jasa kuliner menunjukkan 

pengunjung mayoritas tidak mementingkan untuk mendapatkan pengalaman autentisitas dalam 

wisata kuliner melalui makanan lokal saat berkunjung ke Kota Bogor. Temuan penelitian 

menunjukkan studi wisata kuliner memerlukan reposisi autentisitas dalam wisata kuliner melalui 

makanan lokal. 

Kata kunci: autentisitas, makanan lokal, Kota Bogor, usaha jasa wisata kuliner, wisata kuliner 
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I. PENDAHULUAN 

Nilai autentisitas sebagai kekuatan pariwisata secara teoretis mengalami pergeseran. Perkembangan kajian 
pariwisata mengarah pada “pembiasaan” wisata. Pariwisata sebelumnya merupakan perjalanan luar biasa di mana 
orang pergi ke suatu tempat tempat untuk mencari pengalaman yang berbeda dari tempat asal mereka yang hanya 
diperoleh di tempat yang mereka kunjungi (Franklin, 2004; Korstanje 2017). Pengunjung mencari autentisitas dalam 
perjalanan wisata (MacCannell, 2018; Cohen, 1988). Pemikir post modern mengkritik pendekatan ini dan 
mengajukan bahwa perjalanan wisata dapat menjadi perjalanan biasa (Cohen & Cohen, 2012; Edensor, 2007; 
Larsen Urry, & Axhausen, 2007). Kritik ini menandai pemikiran “the end of touris”‟ dan “post fordist consumption” 
yang berpendapat bahwa keluar-biasaan perjalanan wisata dapat tergantikan oleh komersialisasi produk wisata 
(Urry, 2002, p. 151). Kritik ini semakin berkembang sehingga saat ini pariwisata mengakomodasi beragam bentuk 
definisi termasuk perjalanan pekerjaan, pendidikan dan kesehatan (Studnička & Plzáková, 2017; Singh, 2014; Loh, 
2014; Ormon, Mun & Khoon, 2014; Banu, 2016; Khan, 2015; Cohen & Cohen, 2012).  

Pergeseran ini seiring dengan pergeseran pandangan terhadap nilai autentisitas sebagai tujuan perjalanan 
wisata. Pandangan terhadap autentisitas bergeser dari autentisitas berbasis keunikan lokal tempat tujuan wisata 
yang dipentaskan (MacCannell, 2018), menjadi autentisitas diproduksi oleh penyedia layanan wisata dan diterima 
oleh pengunjung secara bersamaan (Cohen, 1988), ditentukan secara pribadi oleh pengunjung (Wang, 2009), 
diterima oleh pengunjung (Sims, 2009) atau dirasakan oleh pengunjung (Ramkissoon dan Uysal, 2010, 2011). 
Pengalaman autentik dari suatu tempat yang terbangun dari lokalitas tempat tersebut dapat hilang melalui proses 
Disneyization, McDonaldization oleh investor atau terbangun oleh penduduk sendiri sebagai hasil adaptasi terhadap 
perubahan (Gotham, 2005). 

Posisi penting nilai autentisitas dalam wisata menyebabkan studi wisata kuliner memperhatikan secara 
khusus terhadap makanan lokal. Makanan lokal penting dalam wisata kuliner karena membuat pengunjung 
mendapatkan pengalaman autentisitas dan lokalitas dari suatu tempat (Björk & Kauppinen-Räisänen, 2019; Hsu & 
Scott, 2020; Stone, Migacz & Wolf, 2018). penting lokalitas dan autentisitas suatu tempat melalui makanan lokal 
berhadapan dengan fenomena yang sama dengan perkembangan kajian pariwisata. Selain mengkaji makanan lokal, 
studi wisata kuliner juga mengkaji preferensi pengunjung terhadap pengalaman makan di restoran (Batat, 2021; 
Duarte Alonso, O‟Shea, & Kok, 2020) dan fast food (Wijaya et al., 2021). Pengalaman makan di restoran apalagi fast 
food tidak memerlukan perjalanan khusus untuk memperoleh pengalaman autentik dari suatu tempat melalui 
makanan di tempat tersebut. 

Penelitian ini beranjak dari asumsi sederhana, bahwa perkembangan jenis makanan dan usaha jasa wisata 
kuliner di suatu tempat menggambarkan preferensi pengunjung. Penelitian mengenai wisata kuliner di Indonesia 
menempatkan makanan lokal sebagai preferensi pengunjung luar dan dalam negeri (Babolian Hendijani, 2016; 
Chan, Tresna & Suradipura, 2017; Komaladewi, Mulyana & Jatnika, 2017; Wijaya et al., 2017). Namun, belum 
banyak penelitian yang mengkaji bagaimana posisi makanan lokal dalam perkembangan jenis makanan dan usaha 
jasa wisata kuliner di Indonesia. Perkembangan wisata kuliner selalu merupakan hasil keterkaitan antara makanan 
sebagai sumberdaya dalam wisata kuliner, preferensi pengunjung, pilihan tindakan pelaku usaha dan pengelolaan 
wisata kuliner oleh pemerintah (Ellis et al., 2018). Mengacu pada posisi penting makanan lokal dalam kajian wisata 
kuliner, penelitian ini mengajukan argumen bahwa pengalaman autentik masih penting bagi pengunjung jika 
makanan lokal dan pelaku usaha kuliner penjual makanan lokal menjadi jenis dan bentuk usaha paling berkembang.    

Penelitian ini mengkaji pentingnya pengalaman autentik dalam wisata kuliner melalui perkembangan jenis 
makanan dan jenis usaha jasa wisata kuliner di suatu tempat. Tujuan penelitian ini dicapai melalui pertanyaan 
bagaimana perkembangan makanan lokal dalam perkembangan usaha jasa kuliner? Penelitian ini memiliki 
keterbatasan karena tidak melakukan wawancara kepada pengunjung dan tidak mempertimbangkan karakteristik 
pengunjung. Pengunjung foodist atau food tourist akan mencari makanan tertentu karena menganggap penting 
pengalaman autentik suatu tempat melalui makanan (Andersson, Mossberg & Therkelsen, 2017).  

 

II. METODOLOGI 

 Penelitian menggunakan metode campuran embedded  karena peneliti memulai dengan penelitian 
kualitatif, melakukan interpretasi dan melakukan penelitian kuantitatif (Creswell, 2014, p. 220-228). Penelitian lebih 
menekankan pada pendekatan kualitatif karena penelitian tidak terpaku pada pendekatan teoretik dan terbuka pada 
perubahan saat penelitian (Creswell, 2014, pp. 7-8). Bentuk penelitian kuantitatif dalam penelitian ini adalah 
kuantitatif deskriptif. Peneliti hanya mengajikan data jumlah dan persentase dan tidak melakukan uji keterhubungan 
data. Interpretasi data kualitatif dan kuantitatif mengacu pada teori dan data kualitatif wawancara dan pengamatan. 
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Langkah-langkah dalam penelitian ini adalah: Pertama, peneliti melakukan wawancara dengan budayawan 
Kota Bogor untuk menentukan jenis makanan lokal di Kota Bogor. Kedua, mengidentifikasi jenis usaha jasa kuliner di 
Kota Bogor. Penentuan jenis usaha jasa kuliner mengacu pada kebijakan nasional, kebijakan di Kota Bogor, 
wawancara dan pengamatan. Hasil wawancara dan pengamatan bersifat melengkapi, menambahkan atau 
mengkonfirmasi data sekunder.  

Ketiga, menentukan jenis makanan, jenis usaha dan bentuk usaha jasa kuliner. Peneliti menentukan jenis 
makanan dari pengamatan menu yang ada di usaha jasa kuliner dan hasil wawancara mengenai jenis makanan lokal 
Kota Bogor. Penentuan jenis makanan menemukan ragam jenis makanan dalam menu usaha jasa kuliner di Kota 
Bogor. Peneliti mengelompokkan jenis makanan berdasarkan kategori yang umum yang telah dikenal luas 
masyarakat Indonesia. Peneliti membedakan makanan lokal Kota Bogor dengan makanan daerah lain, makanan 
Sunda dan makanan Nasional terkait dengan fokus penelitian. Penentuan jenis makanan daerah lain, makanan 
Sunda dan makanan Nasional mengacu pada penyebutan nama makanan di dalam menu, makanan tersebut telah 
dikenal luas sebagai makanan suatu daerah, makanan tersebut telah dikenal luas sebagai makanan Sunda, dan 
makanan tersebut populer di Indonesia secara umum namun tidak mengacu pada suatu daerah secara khusus 
seperti ayam goreng, bakso, mie ayam dll. Penentuan jenis usaha mengacu pada kategori usaha dalam kebijakan 
nasional dan pemerintah Kota Bogor. Penentuan bentuk usaha mengacu pada hasil pendataan pada tahap kedua. 
Peneliti mengelompokkan bentuk usaha jasa kuliner menjadi kelompok waralaba internasional, waralaba nasional, 
nasional dan lokal. Penentuan bentuk usaha melalui penelusuran data sekunder, data usaha di media dalam 
jaringan, dan wawancara dengan pelaku usaha. Usaha waralaba internasional dan nasional mengacu pada bentuk 
usaha waralaba. Usaha nasional menunjukkan bahwa usaha jasa kuliner tersebut tidak hanya ada di Kota Bogor 
namun juga di tempat lain di lingkup kawasan Indonesia. Usaha lokal menunjukkan bahwa usaha jasa kuliner 
tersebut hanya ada di Kota Bogor. Deskipsi kata “lokal” tidak mengacu pada pemilik lokal atau pemilik dengan KTP 
Kota Bogor. 

Peneliti melakukan penelitian di Kota Bogor karena pertumbuhan sektor usaha jasa kuliner di Kota Bogor 
paling tinggi dibandingkan dengan kota-kota Jakarta Metropolitan Area lain seperti Depok, Tanggerang, dan Bekasi 
(BPS Kota Depok, Tanggerang, dan Bekasi, 2020). Peneliti memilih kawasan perkotaan karena fenomena post 
moderen lebih banyak terjadi di perkotaan (Urry, 2002, p. 151) dan kawasan Jakarta Metropolitan Area merupakan 
kawasan paling terkotakan di Indonesia (Indraprahasta & Derudder, 2019; Winarso, Hudalah & Firman 2015). Kota 
Bogor memiliki angka peningkatan jumlah kunjungan wisatawan domestik 207,7% dan peningkatan kunjungan 
wisatawan mancanegara 458,08% pada tahun 2011-2016. Peningkatan kunjungan wisatawan mancanegara jauh 
melampaui peningkatan kunjungan wisman di tingkat nasional (50,59%) (BPS, 2011; 2016). 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Makanan Lokal di dalam Wisata Kuliner di Kota Bogor 

Penentuan jenis makanan lokal di Kota Bogor mengacu pada definisi makanan lokal bahwa makanan loka 
adalah makanan yang menunjukkan lokasi spesifik suatu tempat (Hsu & Scott, 2020; Knollenberg et. al., 2020; 
Rousta & Jamshidi, 2019; Su, Johnson & O‟Mahony, 2018; Zhang, Chen & Hu, 2019); makanan unik, otentik, 
tradisional dan berkaitan dengan sejarah suatu tempat (Avieli, 2013; Youn & Kim, 2017; Zhang, Chen & Hu, 2019) 
dan terkait dengan pembuat yang berasal dari tempat yang sama (Björk & Kauppinen-Räisänen, 2019; Purnomo, 
2016; Scheyvens & Laeis, 2019). 

 Penentuan definisi ini ternyata tidak selurunya sama dengan pendapat partisipan budayawan. Wawancara 
dengan ketua panitia Bogor Heritage Food Festival menyebutkan makanan lokal adalah makanan yang telah dijual 
lebih dari 25 tahun. Penentuan lama masa berjualan didasarkan fakta bahwa makanan tersebut tidak hanya ada di 
Kota Bogor. Jenis makanan yang sama dapat ada di tempat lain, namun “telah lama dijual” sehingga “telah sangat 
dikenal” dan “dicari” saat mengunjungi Kota Bogor (Partisipan 1, wawancara pribadi, 23 Februari 2019). Budayawan 
menyepakati deskripsi “telah lama dijual” dengan menambahkan keterangan “terkait dengan penjual tertentu” 
(Partisipan 2, wawancara pribadi, 4 Februari 2019). Tiga budayawan tidak menyepakati deskripsi “asli”, “tradisional” 
dan “bersejarah” Kota Bogor karena makanan tersebut terkait dengan budaya Tionghoa (Partisipan 4, wawancara 
pribadi, 3 Mei 2019); sama dengan makanan di kawasan etnis Sunda lain (Partisipan 5, wawancara pribadi, 4 Mei 
2019); dan makanan yang betul-betul menunjukkan makanan asli, tradisional dan bersejarah hanya makanan-
makanan di kampung adat yang tidak ada di pasar (Partisipan 6, wawancara pribadi, 5 Mei 2019). Penelitian 
mengenai wisata kuliner memastikan pengunjung dapat membeli makanan tersebut sehingga peneliti mengeluarkan 
jenis-jenis makanan yang sudah tidak ada di pasar. Keenam partisipan menyepakati deskripsi paling tepat untuk 
menggambarkan makanan lokal di Kota Bogor adalah kata “khas”. Pembeli dapat membeli makanan tersebut di 
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mana saja, namun saat membeli makanan tersebut mereka menganggap makanan tersebut makanan dari Bogor. 
Para partisipan juga menyepakati keterkaitan antara makanan dengan penjualnya. Gambar 1 menunjukkan jenis-
jenis makanan lokal Kota Bogor hasil kesepakatan partisipan.   

 

    

Toge Goreng dan es 
pala  

Asinan Bogor Doclang Laksa Bogor 

  
  

Ngohiang  Soto Mie  Soto Kuning   Bir Kocok 

Gambar 6.15. Jenis-jenis Makanan Lokal Kota Bogor 

Sumber: Koleksi pribadi 

 

2. Jenis Makanan dan Usaha Jasa Wisata Kuliner di Kota Bogor 

 Penelitian terdahulu menyebutkan pelaku usaha dalam wisata kuliner adalah restoran (Bristow & Jenkins, 
2018; de Albuquerque Meneguel, Mundet, & Aulet, 2019), pedagang kaki lima (Handayani et al., 2019; Henderson, 
2019; Jeaheng & Han, 2020; Pilato, Platania & Séraphin, 2021), produser lokal dalam masyarakat (Privitera, 
Nedelcu, & Nicula, 2018; Scheyvens & Laeis, 2019), pabrik makanan (Stoffelen & Vanneste, 2019), petani atau 
nelayan (Alonso & Kok, O'Brien, 2018; Fountain et al., 2021). Namun, pemerintah Indonesia menetapkan usaha 
makanan dan minuman dalam wisata adalah restoran, café, bar atau rumah minum, katering, penjual oleh-oleh dan 
bentuk usaha lain sesuai peraturan bupati/walikota atau gubernur (UU No. 10/2009 tentang Pariwisata, pasal 14). 
Peneliti mengkonfirmasi data kebijakan nasional dengan kebijakan di tingkat Kota Bogor. Data BPS Kota Bogor 
(2020) dan data Badan Pendapatan Daerah Kota Bogor/Bapenda (2019) menunjukkan usaha jasa kuliner adalah 
restoran, café, rumah makan dan katering. Kesepakatan partisipan budayawan mengenai keterkaitan antara 
makanan dengan penjualnya menunjukkan pedagang kaki lima (PKL) termasuk dalam usaha jasa kuliner. Seluruh 
jenis makanan lokal hasil wawancara dijual PKL kecuali ngohiang. 

 Data Bapenda Kota Bogor menunjukkan terdapat 818 restoran, café, rumah makan dan katering. Peneliti 
mengeluarkan katering dalam pembahasan karena katering tidak menyediakan menu tetap namun sesuai pesanan 
pembeli sehingga tidak dapat melakukan analisis jenis makanan. Konfirmasi data melalui pengamatan menunjukkan 
terdapat 727 usaha aktif. Tabel 1 menunjukkan sebagian besar restoran, rumah makan dan café (selanjutnya ditulis 
RMC) menjual jenis makanan Nasional, disusul oleh makanan Barat, campuran makanan Barat dan Nasional, 
makanan Sunda dan makanan khas daerah lain. Jenis makanan lokal pada Gambar 1 hanya ada pada menu 13 
RRC. 

Tabel 1. Jenis Makanan dalam Menu Restoran, Rumah Makan dan Café di Kota Bogor 

Jenis Makanan Jumlah Persentase 

Nasional 213 29,30 

Barat 107 14,72 

Barat dan nasional 81 11,14 

Sunda 69 9,49 

Daerah Lain 68 9,35 

Oriental 64 8,80 

Kopi dan kue 40 5,50 
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Barat, nasional, dan oriental 24 3,30 

Kue dan roti 22 3,03 

Minuman dan es krim 20 2,75 

Lokal Kota Bogor 13 1,79 

Mid East 6 0,83 

Jumlah 727 100 

Sumber: Diolah dari menu Data Pembayar Pajak Bapenda Kota Bogor, 2019 

 Berdasarkan jenis usaha jasa kuliner, makanan lokal Kota Bogor paling banyak ada di rumah makan. 
Rumah makan paling banyak memilih menu makanan Nasional, Sunda, dan daerah lain sedangkan restoran paling 
banyak memilih menu makanan Barat, Nasional dan Oriental. Café paling banyak memilih menu kopi dan kue. 

Tabel 2. Jenis Makanan dalam Menu di Restoran, Rumah Makan dan Café di Kota Bogor 

Jenis Usaha 
Kategori Makanan 

Jumlah 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Restoran 76 52 34 3 11 10 2 24 11 17 14 6 260 

Rumah Makan  13 144 26 3 57 58 11 18 3 2 4 2 341 

Cafe 18 17 4 0 1 0 0 39 10 21 4 12 126 

Jumlah 107 213 64 6 69 68 13 81 24 40 22 20 727 

Sumber: Diolah dari menu Data Pembayar Pajak Bapenda Kota Bogor, 2019 
Keterangan:1. Barat; 2. Nasional; 3. Oriental; 4. Mid East; 5. Sunda; 6. Daerah Lain; 7. Bogor; 8. Barat dan nasional; 9. Barat, 
nasional, dan oriental; 10. Kopi dan kue; 11. Kue dan roti; 12. Minuman dan es krim. 

Berdasarkan pengamatan, usaha waralaba internasional populer seperti McDonald, KFC atau Starbuck 
banyak terdapat di Kota Bogor. Oleh karenanya peneliti melakukan penelitian mengenai bentuk usaha. Kehadiran 
usaha waralaba internasional menunjukkan kekuatan global dalam menyeragamkan jenis makanan sebagai 
sumberdaya dan daya tarik wisata kuliner (Ritzer dan Goodman 2016, p. 329-330; Gotham, 2005). Kehadiran usaha 
waralaba nasional dan nasional dalam konteks lokal Kota Bogor menunjukkan penyeragaman di tingkat nasional.  
Tabel 3 menunjukkan bentuk usaha kuliner paling banyak adalah bentuk usaha lokal. Ini menunjukkan sebagian 
besar RRC di Kota Bogor hanya berlokasi di Kota Bogor. Jumlah usaha waralaba internasional dan nasional cukup 
tinggi.  Kota Bogor telah dipertimbangkan sebagai tujuan investasi untuk usaha RRMC (Partisipan 7, wawancara 
pribadi, 5 Oktober 2020).  Investasi modal luar Bogor lebih banyak di usaha skala menengah dengan proporsi 
penguasaan modal hingga 20%. Pemodal asing dan luar Kota Bogor lebih banyak melakukan investasi di usaha 
hotel daripada kuliner (Partisipan 8, 9, wawancara pribadi, 5 Oktober 2020). 

 

Tabel 3. Jenis Makanan dalam menu Berdasarkan Bentuk Usaha Jasa Kuliner 

Bentuk Usaha 
Kategori Makanan Jumlah 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12  

Waralaba Int 38 0 10 2 0 0 0 0 0 16 7 9 82 

Waralaba Nas 37 58 9 0 6 15 0 11 3 11 5 6 161 

Nasional 9 36 23 1 12 21 0 8 3 3 6 2 124 

Lokal 23 119 22 3 51 32 13 62 18 11 3 3 360 

Jumlah 107 213 64 6 69 68 13 81 24 41 21 20 727 

Sumber: Diolah dari dokumen Data Pembayar Pajak Bapenda Kota Bogor, 2018 

Keterangan:1. Barat; 2. Nasional; 3. Oriental; 4. Mid East; 5. Sunda; 6. Daerah Lain; 7. Bogor; 8. Barat dan nasional; 9. Barat, 
nasional, dan oriental; 10. Kopi dan kue; 11. Kue dan roti; 12. Minuman dan es krim. 

 Tabel 3 menunjukkan usaha waralaba internasional paling banyak memilih menu makanan Barat  kemudian 
kopi dan kue serta makanan Oriental. Usaha waralaba nasional dan nasional paling banyak memilih menu makanan 
Nasional. Usaha lokal paling banyak memilih menu makanan Nasional disusul oleh makanan Barat dan Nasional 
serta makanan Sunda. Seluruh jenis makanan lokal Kota Bogor merupakan menu usaha lokal.  
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 Pendataan jenis makanan di PKL berfokus di dua lokasi yang disebutkan dalam Culinary Guide Book yang 
dipublikasikan oleh Dinas Pariwisata dan Kebudayaan Kota Bogor sebagai lokasi wisata kuliner street food Kota 
Bogor, yaitu Jl. Suryakencana dan kawasan Devris. Hal ini karena PKL merupakan usaha informal di Kota Bogor 
yang rentan penertiban kecuali di lokasi zonasi PKL (Keputusan Walikota Bogor No. 511.23.45-227 tahun 2016). 
Lokasi zonasi PKL tidak dipromosikan sebagai lokasi wisata kuliner. Peneliti melakukan pendataan di Jl. 
Suryakencana dan kawasan Devris pada tanggal 7, 14 dan 19 Januari 2019. Jumlah PKL di kawasan Devris relatif 
tetap sedangkan di Jl. Suryakencana relatif berubah namun hanya pada jumlah PKL lain. PKL penjual makanan di 
kawasan Devris relatif tetap karena memiliki kesepakatan dengan pihak “pelindung” (Partisipan 10, wawancara 
pribadi, 1 Juli 2020). PKL penjual makanan lokal di kawasan Jl. Suryakencana sebagian besar menyewa rumah toko 
untuk menghindari penertiban. PKL di kedua kawasan ini rata-rata telah berjualan lebih dari 30 tahun. Identifikasi 
makanan di PKL mengacu pada jenis makanan secara spesifik karena PKL rata-rata hanya menjual satu jenis 
makanan. 

Tabel 4. Jenis Makanan dan Jumlah Penjual Makanan di Kawasan Devris 

Jenis Makanan Kategori Makanan Jumlah Penjual 

Martabak telur dan manis Nasional 22 

Sate ayam dan sate kambing Nasional 15 

Bubur ayam Nasional 14 

Minuman kemasan dan rokok Nasional 14 

Buah-buahan Nasional 12 

Gorengan Nasional 10 

Doclang Lokal Kota Bogor 9 

Warung nasi Nasional 5 

Pisang aroma Nasional 4 

Soto kuning Bogor Lokal Kota Bogor 3 

Warkop Nasional 3 

Lain-lain Nasional 19 

Jumlah  130 

Sumber: Data hasil pendataan langsung di lokasi, 2019 

 Data jenis makanan di PKL menunjukkan PKL paling banyak menjual makanan Nasional yang mudah 
ditemukan di PKL di mana pun di Indonesia. PKL di Jl. Suryakencana lebih banyak menjual makanan lokal daripada 
PKL di kawasan Devris. Berdasarkan hasil pengamatan Jl. Suryakencana selalu ramai di akhir pekan. Pengunjung 
sengaja datang ke Jl. Suryakencana untuk berwisata kuliner. Deretan mobil berplat nomor B dan D berjajar di pusat 
kuliner Jl Suryakencana. Popularitas Jl. Suryakencana menyebabkan Jl. Suryakencana menjadi salah satu pusat 
kuliner makanan lokal dari 20 destinasi kuliner di Indonesia (Kemenparekraf, 8 Maret 2021). Kawasan Devris hanya 
buka di sore hingga malam hari dan akan sangat ramai pada sore dan malam hari. Berdasarkan pengamatan dan 
wawancara, pengunjung kawasan Devris lebih banyak berasal dari Kota atau Kabupaten Bogor. Lokasi kawasan 
Devris berada di dekat stasiun Kereta Api Kota Bogor. Pembeli di kawasan Devris sebagian besar adalah pekerja 
yang makan setelah pulang kerja atau membeli makanan untuk keluarga. Ini diperkuat dengan jumlah penjual 
martabak yang paling banyak. Martabak merupakan makanan yang jarang dimakan di tempat dan lebih sering 
dijadikan oleh-oleh untuk kunjungan singkat.   

 
Tabel 5. Jenis Makanan yang Dijual di Kawasan Jl. Suryakencana 

Jenis Makanan Kategori Makanan Jumlah Penjual 

Soto kuning Lokal Kota Bogor 9 

Soto mie Lokal Kota Bogor 1 

Laksa Bogor Lokal Kota Bogor 1 

Bakso bening Nasional 4 

Cungkring Lokal Kota Bogor 2 

Asinan Bogor Lokal Kota Bogor 1 

Toge goreng Lokal Kota Bogor 2 

Bir kocok Lokal Kota Bogor 3 

Asinan Jagung Bakar Nasional 1 

PKL Lain Nasional 30 

Jumlah  54 



412 PROSIDING SEMINAR NASIONAL UNIDA III 2021 ISBN: 978-602-6585-86-8                                     

 

 

Sumber: Data hasil pendataan langsung di lokasi, 2019 

Hasil olah data menu jenis makanan, jenis usaha dan bentuk usaha di RRC dan PKL tidak menunjukkan 
makanan lokal sebagai jenis makanan yang paling menonjol dalam perkembangan usaha jasa kuliner di Kota Bogor. 
Jenis usaha jasa kuliner paling berkembang adalah RRC dan RRC paling banyak memilih makanan Nasional disusul 
oleh makanan Barat. Pengunjung tidak perlu pergi mengunjungi Kota Bogor untuk membeli jenis makanan Nasional 
seperti ayam goreng, nasi goreng, atau sate. Hal yang sama juga terjadi untuk jenis makanan Barat seperti burger, 
pizza, atau makanan Sunda yang mudah ditemukan di kawasan Jawa Barat.     

   

  
Gambar 2. Suasana PKL di Kawasan Devris, 2020 

Sumber: Koleksi pribadi 
Gambar 3. Antrian Panjang di PKL Penjual Soto Kuning 

di Jl. Suryakencana, 2020 
Sumber: Koleksi pribadi 

   

IV. KESIMPULAN DAN KEBARUAN 

Penelitian ini menemukan argumen penelitian bahwa pengalaman autentik masih penting bagi pengunjung 
jika makanan lokal dan pelaku usaha kuliner penjual makanan lokal menjadi jenis dan bentuk usaha paling 
berkembang tidak terbukti.  Mengacu pada asumsi penelitian, pilihan usaha jasa kuliner untuk memilih jenis 
makanan akan mengacu pada preferensi pengunjung. Perkembangan jenis makanan dalam usaha jasa kuliner 
menunjukkan pengunjung mayoritas tidak mementingkan untuk mendapatkan pengalaman autentisitas dalam wisata 
kuliner melalui makanan lokal saat berkunjung ke Kota Bogor. Posisi Kota Bogor sebagai kota dengan pertumbuhan 
usaha jasa kuliner paling tinggi di kawasan sekitar Jakarta tidak berhubungan dengan perkembangan makanan lokal 
di Kota Bogor. Makanan lokal tidak menjadi pilihan terbanyak pelaku usaha RRC dan PKL. Posisi Jl. Suryakencana 
sebagai salah satu pusat kuliner makanan lokal dari 20 destinasi kuliner di Indonesia tidak menjadikan makanan 
lokal sebagai pilihan jenis makanan terbanyak di Jl. Suryakencana.  

Temuan penelitian menunjukkan studi wisata kuliner memerlukan reposisi autentisitas dalam wisata kuliner 
melalui makanan lokal. Studi wisata kuliner terdahulu di tingkat internasional dan di Indonesia hanya mengkaji 
preferensi pengunjung terhadap makanan lokal tidak mengkaji bagaimana perkembangan makanan lokal dalam 
ruang wisata kuliner di perkotaan. Terdapat kemungkinan autentisitas dalam wisata kuliner melalui makanan lokal 
telah bergeser dalam konteks wisata kuliner di perkotaan. Peneliti menyebut sebagai kemungkinan karena masih 
memerlukan pendalaman mengenai kategori pengunjung foodist atau food tourist. 
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