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Pendahuluan 

 Indonesia adalah Negara yang memiliki makanan tradisional yang 

beragam. Beragamnya makanan Indonesia disebabkan karena Indonesia 

memiliki suku bangsa dengan adat istiadat yang beragam. Makanan 

tradisional Indonesia berpotensi sebagai heritage.  

 Sampai saat ini satu-satunya produk pangan Indonesia yang ditetapkan 

oleh United Nations Educational Scientific and Cultural Organization (UNESCO) 

sebagai produk warisan tak berbenda adalah lumpia. Disamping produk yang 

lain, yaitu pencak silat, angklung, perahu pinisi, tari saman, noken, keris, 

tari Bali dan batik 1. Bila dilihat dari asalnya lumpia bukan asli Indonesia 

tetapi berasal dari kebudayaan Thoionghoa. Hanya lumpia sudah melekat 

dalam budaya Indonesia. Lumpia dalam berbagai resep yang disesuaikan 

dengan lidah orang Indonesia. Hal ini berbeda dengan produk heritage yang 

dimaksud dalam paper ini.  

 Pemilihan makanan tradisional sebagai heritage di suatu daerah menjadi 

penting terkait dengan promosi produk heritage. Bahkan sebaliknya produk 

heritage bisa juga mempromosikan daerah tersebut. Misalnya Negara 

Thailand dikenal dengan tomyamnya. Bila disebutkan tomyam maka  yang 

teringat adalah Negara Thailand.  

 Desa wisata mulai berkembang sejak munculnya wisatawan yang 

mengadakan perjalanan untuk mempelajari budaya di suatu desa. 

Wisatawan ini disebut sebagai wisatawan allosentrik. Bahkan mereka 

menginap di desa tersebut untuk mempejari berbagai budaya.  
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Wisatawan ini juga menggali apakah terdapat makanan heritage. Mereka 

akan menikmati makan di desa wisata sesuai tata caranya. Bahkan turut 

serta dalam mengolah produk heritage tersebut. Hal ini menjadi pengalaman 

menarik bagi wisatawan. 

 Pemerintah daerah juga harus bersiap diri dengan berkembangnya desa 

wisata di wilayahnya. Maka, mengidentifikasi makanan lokal daerah menjadi 

penting untuk dilakukan. Selanjutnya penentuan makanan lokal mana yang 

akan dijadikan sebagai heritage merupakan hal yang cukup sulit dilakukan. 

Kesulitan tersebut terjadi diantaranya sulitnya mengidentifikasi sesuai 

persyaratan makanan heritage.  Kesulitan lainnya adalah banyak pihak yang 

berkepentingan pada makanan heritage, atau bahkan makanan heritage 

sudah banyak yang hilang. Kemudian, teknologi apa yang masih mungkin 

untuk dilakukan terkait peningkatan mutu makanan heritage tersebut. 

 Dari masalah-masalah tersebut, maka paper ini akan mendiskusikan 

bagaimana persyaratan makanan heritage di desa wisata. Apa saja tahapan 

memilih makanan heritage tersebut dan apa saja penerapan teknologi pangan 

yang bisa dilakukan untuk tetap menjaga makanan heritage sesuai 

keasliannya dan tetap terjaga mutunya. 

 

Desa Wisata 

 Desa wisata adalah pedesaan yang memiliki keunikan dan daya tarik 

wisata yang khas baik berupa karakter fisik lingkungan alam pedesaan dan 

kehidupan sosial budaya masyarakat yang dikelola dan dikemas secara alami 

dengan pengembangan fasilitas pendukung pariwisatanya.  

 Terbentuknya desa wisata bisa dimulai dari adanya objek wisata yang 

banyak dikunjungi orang. Misalnya, Desa Nanggeran Jogjakarta didahului 

banyaknya wisatawan yang berkunjung ke gunung nanggeran sehingga harus 

menginap. Desa Panglipuran Bali, perkembangannya diantaranya adanya 

budaya bersih di seluruh desa terkait kepercayaan bahwa hati harus bersih 

demikian juga dengan lingkungan. Kedua desa tersebut berkembang menjadi 

desa wisata karena peranan masyarakat lokal dengan menyediakan 

homestay, warung makan, oleh-oleh  dan transportasi lokal bagi wisatawan. 
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 Dalam penelitian tentang kriteria desa wisata, makanan tradisional 

berada di dalam kriteria budaya dengan 24 pertanyaan. Diantaranya terdapat 

2 pertanyaan tentang makanan tradisional, yaitu : apakah ada kuliner khas 

desa yang menggunakan bahan baku dari desa setempat ? dan apakah 

terdapat warga yang terampil mengolah olahan kuliner lokal (local chef) 

minimal 4 orang dalam satu desa ? 2.      

 

Produk pangan heritage Indonesia 

 Produk pangan heritage Indonesia adalah produk pangan asli Indonesia. 

Makanan tradisional sangat terkait dengan heritage, ciri khas dan budaya 3. 

Makanan tradisional Indonesia dapat dikatagorikan sebagai heritage, bila 

memiliki nilai histori, tradisi, pengetahuan, budaya yang menarik, 

tempat/lokasi terkenal dan lain-lain. Sesuatu yang penting dari daya tarik 

heritage adalah adanya konservasi 4. Oleh karena itu resep makanan heritage 

tidak bisa diubah-ubah, sehingga sesuai dengan aslinya. Oleh karena itu, 

syarat-syarat makanan heritage, diantaranya :  

1. Resep diajarkan secara turun menurun. Keaslian resep adalah hal penting 

yang harus dipertahankan  

2. Makanan heritage mempunyai sejarah atau kisah  

3. Produk pangan harus asli di wilayah Indonesia 

4. Bahan baku yang digunakan minimal bahan baku lokal  

 Pada masa sekarang ini sulit ditemukan generasi muda yang terampil 

dalam menyiapkan makanan tradisional. Pada penelitian digunakan teknik 

etnografi untuk mendokumentasikan semua kegiatan persiapan makanan 

tradisional di Malaysia. Hasil penelitian tersebut dinyatakan bahwa generasi 

muda Malaysia tidak terampil dalam menyiapkan makanan tradisional. 

Peningkatan pengetahuan dan keterampilan generasi muda dapat 

melestarikan makanan tradisional melayu 5.  

 Hasil penelitian di Nepal menyatakan bahwa promosi makanan lokal 

dapat dilakukan dengan literasi dengan pendekatan holistic yang melibatkan 

siswa, orang tua, guru, sekolah, organisasi masyarakat dan pemerintah 6. 
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Usulan Tahapan  

Hadirnya wisatawan ke suatu desa, membuat pengembangan makanan 

heritage menjadi penting. Usulan tahapan untuk menentukan makanan 

heritage adalah:   

1. Identifikasi berbagai resep asli yang ada di masyarakat   

2. Lakukan Focus Group Discussion (FGD) untuk menentukan 3 resep dari 

sejumlah produk yang diajukan masyarakat 

3. Pilihlah 3 resep lalu kembangkan dengan inovasi teknologi pangan melalui 

FGD, diakhiri dengan  dipilih 1 resep   

4. Uji sensori dan kepuasan pelanggan  

5. Tetapkan 1 standar resep makanan heritage dengan inovasi teknologi 

pangan yang telah dipilih 

Tahapan proses yang diajukan mengikuti 7 yang dimodifikasi pada 

pemilihan inovasi resep makanan lokal “nasi pindul” sebagai ikon kuliner 

pada gua pindul Jogjakarta.  Responden pada saat FGD adalah pengelola desa 

wisata, juru masak, ahli kuliner di desa wisata, dan pengajar pelayanan 

makanan.  

 

Inovasi teknologi pangan terkait produk heritage 

 Inovasi teknologi pangan tidak bisa dilakukan bila mengubah keaslian 

resep asli makanan heritage terpilih. Untuk menjaga keaslian makanan 

heritage maka aplikasi teknologi pangan tidak bisa dilakukan untuk 

memodifikasi bahan baku, memodifikasi peralatan maupun pengolahan yang 

digunakan. Maka pilihan yang dapat dilakukan dalam inovasi teknologi 

pangan pada produk heritage yaitu : 

1. Pengemasan dengan kaleng  

   Di dalam pengemasan makanan heritage telah dilakukan pada gudeg 

bu Tjitro Jogjakarta yang dikalengkan resep seperti biasa tetapi 

pengemasannya dengan sterilisasi pada suhu 1210C kemasan kaleng 

ukuran 72,63 x 53,04 mm (Ø x h)dapat produk dapat disimpan sampai 15 

bulan 8.   
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2. Pengemasan vakum  

   Ikan pindang bumbu kuning khas Lombok Timur dikemas dengan 

kemasan vakum dengan jenis plastic PP dapat disimpan sampai 7 hari di 

suhu ruang 9. 

3. Keamanan pangan dan standarisasi untuk menjaga mutu makanan 

heritage Indonesia 

   Keamanan pangan makanan lokal di Singapur a telah dilupakan oleh 

orang dewasa /tua, tetapi mereka mengingat dengan baik budaya ketika 

makan makanan lokal yaitu berbagi dan gotong royong 10. Ke depan 

globalisasi dan pandemi covid-19 membuat keamanan pangan menjadi 

keniscayaan. Hal ini juga berlaku pada makanan heritage dengan 

mengaplikasikan Hazard Analitical Control Point/HACCP, GMP, Good 

Catering Practice Practise. Begitu pula dengan standar-standar manajemen 

kualitas ISO 9001, 14000 dan 22000 dan sertifikasi halal 11.  

 

Penutup 

Usulan tahapan inovasi teknologi pangan pada produk heritage sebagai 

pendukung desa wisata dilakukan dengan cara penentuan makanan heritage, 

usulan tahapan, dan inovasi teknologi pangan terkait produk heritage di desa 

wisata. Ke depan inovasi teknologi pangan dapat dilakukan lebih variatif 

tanpa mengubah resep  makanan sebagai upaya konservasi pada produk 

heritage.  
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