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Lokal, Pariwisata, inovasi kuliner local sebagai penunjang kegiatan pariwisata di
Pantai Ampenan, Kota Pantai Ampenan. Penelitian ini menggunakan metode analisis
Mataram. deskriptif kualitatif. Adapun langkah yang ditempuh mulai dari

pengumpulan data, reduksi, penyajian data, dan penarikan
kesimpulan. Teknik penentuan informan pada penelitian ini
menggunakan teknik purposive sampling. Hasil dari penelitian
yaitu 7 lapak pedagang sudah melakukan inovasi penyajian
produk kulinernya yang berupa pelecing, urap-urap,sate usus dan
pecel yang sebelumnya di hidangkan dengan piring, kini di
hidangkan dengan piring ingke dan kertas ingke sedangkan untuk
lesehan Bapak S belum melakukan inovasi produk dalam
penyajian makanan dengan menu cumi goreng dan kepiting pedas
manis.

PENDAHULUAN

Inovasi dan inovatif adalah dua hal yang selalu dikaitkan bersama- sama. Pengertian inovatif
menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah mengenalkan sesuatu yang bersifat baru.
Lalu, apa yang dimaksud dengan inovasi? Menurut KBBI, inovasi adalah pemasukan atau
pengenalan hal-hal yang baru, atau pembaharuan. Pengertian dari inovasi lainnya adalah usaha yang
dilakukan oleh seseorang dengan mendayagunakan pemikiran, kemampuan imajinasi, berbagai
stimulan, dan individu yang mengelilinginya. Tujuannya adalah menghasilkan produk baru, baik bagi
dirinya sendiri maupun lingkungannya. Seseorang yang berhasil melakukan sebuah inovasi adalah
seseorang yang inovatif. Secara tidak langsung, manfaat inovatif adalah membawa sesuatu hal yang
baru yang dapat memudahkan kehidupan manusia dan membawa manusia ke dalam kondisi
kehidupan yang lebih baik. Hampir dari kita semua sepakat bahwa inovasi secara umum akan
membawa manfaat banyak bagi kehidupan manusia. Salah satunya adalah mempermudah urusan
dan pekerjaan manusia. Namun, bagaimana dengan manfaat inovasi bagi bisnis? Tentunya para
pebisnis dan pengusaha akan selalu berusaha untuk mencari cara-cara baru dalam meningkatkan
bisnis mereka. Mereka harus menemukan cara baru untuk menyelesaikan masalah, meningkatkan
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produktivitas karyawan, dan menyaingi para kompetitor dengan sangat baik. Solusi terbaik untuk
menyelesaikan semua masalah tersebut adalah mendorong kreativitas yang kita miliki dan berusaha.
Singkatnya, tanpa kedua hal tersebut kita akan selalu terjebak dengan metode lama yang tidak akan
menghasilkan inovasi apapun.

Perdagangan dan jasa dalam hal ini kuliner di pantai Ampenan memiliki 1 lapak menjual
hidangan kuliner berupa seafood dan lapak-lapak yang menjual hidangan kuliner local
berjumlah 7 lapak dengan masing-masing lapak menjual hidangan kuliner local seperti pelecing
kangkung, urap-urap, sate ayam, sate usus,dan pecel. Sedangkan minuman yang di hidangkan
juga memiliki jenis yang sama berupa soft drink, air mineral, es kelapa muda dan es campur.
Sedangkan untuk penataan stand kulinernya masih berjejer dan terkesan tidak rapi. Dari hasil
observasi ini penulis menemukan bahwa cara penyajian menu kuliner berupa pelecing kangkung,
urap-urap, sate ayam, sate usus, dan pecel dari masing-masing lapak adalah sama dengan
penyajiannya hanya menggunakan kertas nasi dan piring rotan atau ingke. Selanjutnya hasil dari
observasi lapangan yang telah di lakukan langsung oleh peneliti, peneliti menemukan masalah
berupa adanya inovasi kuliner di 7 lapak pedagang yang berada dalam kawasan Pantai Ampenan
dalam menyajikan produk kulinernya dari penyajian dengan piring hingga kini penyajiannya
menggunakan piring ingke dan kertas ingke tujuan dari inovasi penyajian yang di lakukan
menurut para pedagang yaitu agar lebih mudah dan tidak perlu untuk di cuci kembali.

Sedangkan peneliti menemukan masalah berupa tidak adanya inovasi penyajian kuliner
yang di lakukan oleh bapak S dalam menyajikan produk kulinernya. Oleh karena itu penulis
mengambil judul penelitian ini untuk mengetahui bagaimanakah potensi kuliner lokal di kawasan
pantai ampenan sebagai penunjang kegiatan pariwisata dan bagaimanakah inovasi kuliner sebagai
penunjang kegiatan pariwisata di pantai Ampenan.

Oleh karena itu penulis mengambil judul penelitian ini untuk mengetahui bagaimanakah
potensi kuliner lokal di kawasan pantai ampenan sebagai penunjang kegiatan pariwisata dan
bagaimanakah inovasi kuliner sebagai penunjang kegiatan pariwisata di pantai Ampenan.

METODE PENELITIAN
Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakukan di kawasan Pantai Ampenan, JIn. Pabean, Ampenan , Kota Mataram,
Nusa Tenggara Barat. Pemilihan lokasi dilandasi beberapa pertimbangan ialah a) kawasan Pantai
Ampenan memiliki lokasi yang strategis yaitu berada di Kota Mataram b) memiliki potensi kuliner
lokal sebagai daya tarik wisata c) adanya bangunan kota tua bekas peninggalan kolonial Belanda.
Teknik Pengumpulan Data

Untuk mengumpulkan data yang diperlukan dalam penelitian ini peneliti menggunakan
metode sebagai berikut:
1. Observasi
2. Wawancara
3. Dokumentasi
Teknik Penentuan Informan

Teknik penentuan informan pada penelitian ini menggunakan teknik purposive sampling,
yaitu teknik pengambilan sampel sumber data dengan pertimbangan tertentu yaitu, pedagang
kuliner dan pengunjung di pantai Ampenan.
Teknik Analisa Data

Teknik analisis data yang digunakan adalah kualitatif deskriptif. Langkah analisis data
tersebut adalah reduksi data, penyajian data, dan kesimpulan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan rumusan masalah yang ada yaitu, bagaimanakah potensi kuliner lokal sebagai
penunjang kegiatan pariwisata di pantai Ampenan dan bagaimanakah inovasi penyajian kuliner lokal
sebagai penunjang kegiatan pariwisata di Pantai Ampenan akan dibahas oleh peneliti pada
pembahasan sebagai berikut.

Potensi Kuliner Lokal Yang Ada Di Kawasan Pantai Ampenan

Potensi adalah serangkaian kemampuan, kesanggupan, kekuatan, ataupun daya yang
mempunyai kemungkinan untuk bisa dikembangkan lagi menjadi bentuk yang lebih besar.
Bentuk ini biasanya diperoleh melalui pembangunan untuk kesejahteraan dalam kehiduoan
masyarakat (Majdi, 2007).

Potensi yang ada di Kawasan Pantai Ampenan memiliki kemungkinan untuk
dikembangkan lagi menjadi bentuk yang lebih besar dalam hal penyajian produk. Adapun potensi
yang dapat kita temui di Kawasan pantai Ampenan seperti, kuliner di pantai Ampenan memiliki
1 lapak yang menjual hidangan kuliner berupa seafood dan lapak yang menjual hidangan kuliner
local berjumlah 7 lapak dengan masing-masing lapak menjual hidangan kuliner local seperti
pelecing kangkung, urap- urap, sate ayam, sate usus, dan pecel. Sedangkan minuman yang
dihidangkan juga memiliki jenis yang sama berupa soft drink, air mineral, es kelapa muda dan es
campur.

Dalam hal ini kegiatan awal difokuskan pada potensi inovasi produk di lesehan Bapak S
dan 7 lapak kuliner yang ada di kawasan Pantai Ampenan, adapun potensi inovasi produk yang
ada di lesehan Bapak S yaitu, cumi goreng dan kepiting pedas manis sedangkan untuk 7 lapak
kuliner tersebut menjual makanan tradisional di antaranya, pelecing kangkung, urap- urap, sate
ayam, sate usus, dan pecel. daya sehingga manusia mendapatkan manfaat yang lebih. Inovasi
terjadi diberbagai bidang kehidupan, mulai dari dunia bisnis, pendidikan, komunikasi, dan lain
sebagainya. Proses inovasi ini terjadi secara terus menerus di dalam kehidupan manusia karena
adanya keinginan untuk melakukan sesuatu menjadi lebih mudah dan cepat. Kegiatan dengan
fokus inovasi yang telah dilakukan adalah :

A.Pedagang memaparkan dan menjelaskan produk-produk yang dimiliki. Pada saat pedagang
memamparkan produknya terdapat beberapa hal yang menjadi titik perhatian, diantaranya :
1. Komposisi Makanan

Makanan sehat dengan porsi yang tepat akan menghasilkan gizi yang baik. Jika porsi
tidak tepat, maka beberapa zat gizi akan berlebih atau bahkan mengalami defisiensi. Komposisi
makanan yang sehat terdiri atas karbohidrat kompleks (nasi, pasta, jagung, singkong, ubi,
kentang), protein rendah lemak (daging sapi rendah lemak, daging ayam tanpa kulit, ikan, tempe,
tahu), sayur, dan buah.

2. Tampilan Makanan

Dalam setiap makanan, teknik pembuatan dan bahan yang digunakan hanya berpengaruh
sekitar 50%. Setengahnya lagi tergantung pada bagaimana kita menyajikannya. Itulah mengapa
nasi goreng yang kita beli di restaurant terasa lebih nikmat dibandingkan dengan nasi goreng
yang hanya dibungkus kertas nasi. Dalam sebuah makanan yang berpenampilan indah terdapat
usaha dan jerih payah yang lebih besar

. Itulah mengapa, setiap orang rela membayar mahal untuk makanan yang enak dimakan
dan sedap dipandang. Pada kegiatan tersebut, peneliti juga memfokuskan pada tampilan makanan
yang merupakan faktor pendukung dalam memasarkan produk kuliner. Dalam point ini ditekankan
bagaimana menata produk kuliner yang tepat.
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Inovasi Penyajian Kuliner Lokal Yang Ada Di Kawasan Pantai Ampenan

Penelitian difokuskan pada inovasi produk, di mana inovasi adalah suatu proses dan atau
hasil pengembangan pemanfaatan suatu produk sumber daya yang telah ada sebelumnya, sehingga
memiliki nilai yang lebih berarti. Pada dasarnya manfaat inovasi adalah untuk menyempurnakan
atau meningkatkan fungsi dari pemanfaatan suatu produk atau sumber daya sehingga manusia
mendapatkan manfaat yang lebih. Inovasi terjadi diberbagai bidang kehidupan, mulai dari dunia
bisnis, pendidikan, komunikasi, dan lain sebagainya. Proses inovasi ini terjadi secara terus menerus
di dalam kehidupan manusia karena adanya keinginan untuk melakukan sesuatu menjadi lebih
mudah dan cepat.

Berdasarkan hasil observasi peneliti di Pantai Ampenan di salah satu lesehan milik Bapak
S (Responden 1) belum melakukan inovasi produk dalam penyajian makanannya. Seperti yang
kita ketahui bersama bahwa penyajian makanan merupakan salah satu daya tarik untuk diminati
oleh konsumen.

“Untuk inovasi produk khususnya dalam penyajian makanan, saya belum melakukan inovasi
apa-apa. “Dalam penyajian makanan kami melakukannya dengan biasa saja, seperti
menu cumi goreng dan kepiting pedas manis setelah selesai digoreng langsung disajikan di atas
piring”. (Responden 1).

Selain itu terdapat beberapa pernyataan dari pengunjung tentang cara penyajian menu
makanan yang ada di Kawasan Pantai Ampenan seperti :

“Cara penyajian makanan dari beberapa bulan yang lalu saya temui masih belum menarik
sehingga kami pengunjung kurang tertarik untuk mengambil gambar makanan tersebut untuk kami
posting media "sosial kami . (Responden 2)

“Cara penyajian makanan yang disediakan di kawasan Pantai Ampenan lesehan milik
Bapak S (Responden 1) belum cukup bagus dan masih terlihat biasa saja, saya berharap cara
penyajian makanan milik Bapak S bisa dikembangkan lagi . (Responden 3)

Berdasarkan gambar di atas terlihat penyajian makanan yang diberikan kepada tamu
sangat sederhana, sehingga tidak memiliki nilai yang lebih berarti.

Kegiatan Pengemasan / Penyajian Produk

Pengemasan produk menjadi pokok bahasan pada kegiatan penelitian. Kegiatan ini
mentitik beratkan pada pengemasan / penyajian produk yang dianggap bisa menambah nilai
tambah dan nilai jual dari masing-masing produk kuliner yang menjadi unggulan di Pantai
Ampenan maupun pengelola usaha jasa kuliner. Kemasan terbagi menjadi tiga kategori, yaitu
kemasan primer, sekunder, dan tersier. Kemasan primer mengalami kontak langsung dengan
produk, bahkan ikut terproses bersama dengan produk. Sedangkan kemasan sekunder dan tersier
tidak mengalami kontak langsung dengan makanan.

Pengemasan / penyajian makanan dengan baik akan membawa keuntungan bagi pedagang.
Kebanyakan beberapa pengusaha di luar sana berpikir bahwa kualitas sebuah produk dan cara
pemasaran jauh lebih diutamakan untuk meningkatkan penjualan, dibandingkan fokus pada
pengemasan / penyajian produk makanan. Padahal beberapa unsur yang mempengaruhi penjualan
produk seperti kualitas produk, pelayanan, pemasaran, dan pengemasan juga saling mendukung
satu sama lain. Jadi, belum tentu juga jika produk dengan kualitas yang bagus maka akan banyak
peminatnya, kecuali bila konsumen tersebut benar-benar membutuhkannya. Pengemasan suatu
produk inilah yang mungkin perlu dipikirkan sebagai bagian dari strategi pemasaran.

Berdasarkan hasil yang didapatkan oleh peneliti di lapangan bahwa lesehan Bapak S belum
melakukan inovasi produk dalam hal penyajian makanan. Dengan demikian peneliti menyarankan
untuk melakukan inovasi produk di lesehan Bapak S untuk menarik minat konsumen dalam
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berbelanja. Peneliti memberi contoh inovasi produk dalam hal penyajian makanan.

Berdasarkan penelitian yag dilakukan oleh peneliti, inovasi kuliner di Pantai Ampenan
belum melakukan inovasi dalam penyajian makanan sehingga tidak memiliki nilai yang lebih
berarti. Dengan adanya inovasi kuliner akan memberikan manfaat untuk menyempurnakan atau
meningkatkan fungsi dari pemanfaatan suatu produk atau sumber daya sehingga manusia
mendapatkan manfaat yang lebih.

Adapun inovasi dalam penyajian produk di lesehan Bapak S dan7 lapak pedagang
kuliner lokal di Kawasan Pantai Ampenan dapat di lihat pada tabel berikut :

Tabel 1. Lapak Pedagang Kuliner Lokal dipaintai Ampenen

Penyajian Hasil observasi dan
No. Produk Wawancara Pembahasan
Urap-
urap, Sudah melakukan inovasi
. Perlu menambahkan
pelecing | berupa penggunaan ieh :
sate piring hingga ingke dan garnish seperti sayuran
1. | . . atau buah untuk
usus, Belum adanya inovasi o
. menambah nilai
sate dalam penyajian menu .
2 estetika.
ayam, makanan ini.
pecel.
Perlu menambahkan
dan Belum adanya garnish seperti sayuran
2. | Seafood | inovasi dalam penyajian atau buah untuk
menu makanan ini. menambah nilai
estetika.

(Sumber : Peneliti 2022)

Berdasarkan tebel di atas dalam penyajian produk yang ada di lesehan milik Bapak S
dan 7 lapak lainnya yang berada di kawasan Pantai Ampenan di temukannya inovasi dari cara
penyajian menu yang di lakukan oleh 7 lapak yang berada disebelah barat dalam kawasan Pantai
Ampenan sedangkan untuk lesehan Bapak S tidak ada inovasi yang telah di lakukan selama ini
dalam hal penyajian makanan Adapun inovasi yang di sarankan oleh penulis seperti penyajian
produk dengan menggunakan penyajian modern dengan menambahkan garnis, sayuran, dll.

PENUTUP
Kesimpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan maka dapat disimpulkan terkait potensi kuliner lokal
sebagai penunjang kegiatan pariwisata di pantai Ampenan dan inovasi penyajian kuliner lokal sebagai
penunjang kegiatan pariwisata di Pantai Ampenan sebagai berikut :
1. Potensi Kuliner Lokal Sebagai Penunjang Kegiatan Pariwisata Di Pantai Ampenan
Potensi yang ada di Kawasan Pantai Ampenan memiliki kemungkinan untuk dikembangkan
lagi menjadi bentuk yang lebih besar dalam hal penyajian produk. Adapun potensi yang dapat
kita temui di Kawasan pantai Ampenan seperti, kuliner di pantai Ampenan memiliki 1 lapak
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menjadi hidangan kuliner berupa seafood dan lapak yang menjual hidangan kuliner local
berjumlah 7 lapak dengan masing-masing lapak menjual hidangan kuliner local seperti
pelecing kangkung, urap- urap, sate ayam, sate usus, dan pecel.Sedangkan minuman yang
dihidangkan juga memiliki jenis yang sama berupa soft drink, air mineral, es kelapa muda dan
es campur.

Inovasi Penyajian Kuliner Lokal Sebagai Penunjang Kegiatan Pariwisata Di Pantai Ampenan
Berdasarkan hasil bahwa lesehan bapak S belum melakukan inovasi penyajian pada menu
kuliner seafood yang di hidangkan sedangkan untuk 7 lapak lainnya sudah melakukan inovasi
mulai dari menggunakan piring hingga menggunakan ingke sebagai penyajiannya namun para
pedagang lapak belum pernah menambahkan garish pada kuliner yang mereka jual

Saran

Dari kesimpulan di atas maka peneliti memberikan saran terkait potensi kuliner lokal

sebagai penunjang kegiatan pariwisata di pantai Ampenan dan inovasi penyajian kuliner lokal sebagai
penunjang kegiatan pariwisata di Pantai Ampenan sebagai berikut :

1.

Potensi Kuliner Lokal Sebagai Penunjang Kegiatan Pariwisata Di Pantai Ampenan : Sebaiknya
di lakukan pengembangan pada menu makanan dengan menambahkan jenis makanan yang
lebih modern atau kekinian atau menambahkan menu dari sajian laut yang kekinian.

Inovasi Penyajian Kuliner Lokal Sebagai Penunjang Kegiatan Pariwisata Di Pantai Ampenan :
Bagi pemilik lapak, sebaiknya melakukan inovasi penyajian menu makanan dengan
menambahkan garnish untuk memikat konsumen.
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