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Abstract 

 

Pagi Sore Kemang Restaurant operates in an urban area dominated by modern cafés and 

restaurants, creating challenges in preserving the identity and authenticity of traditional 

Minangkabau cuisine amid increasing competition. This study aims to describe customers' 

perceptions of the restaurant's efforts to preserve the identity of traditional Minangkabau 

cuisine through the implementation of culture-based marketing strategies and menu 

innovation. A descriptive quantitative approach was employed using a survey method. Data 

were collected through questionnaires distributed to 100 restaurant customers and analyzed 

using descriptive statistical techniques. The results indicate that customers have a very 

positive perception of the restaurant's efforts to maintain its cultural identity, with an overall 

mean score of 4.22. The highest ratings were given to the authenticity of taste, consistency of 

traditional recipes, and service quality, indicating that the restaurant has successfully 

preserved the distinctive characteristics of Minangkabau cuisine while remaining competitive 

in a modern urban environment. These findings provide practical insights for traditional 

culinary businesses in developing marketing strategies that balance cultural preservation 

with innovation. 

Keywords: Traditional Cuisine; Cultural Identity; Minangkabau Restaurant; Modern 

Culinary. 

 

Abstrak 

 

Restoran Pagi Sore Kemang beroperasi di kawasan urban yang didominasi oleh kafe dan 

restoran modern sehingga menghadapi tantangan dalam mempertahankan identitas dan 

keotentikan kuliner tradisional Minangkabau di tengah persaingan industri kuliner. Penelitian 

ini bertujuan untuk mendeskripsikan persepsi pelanggan terhadap upaya restoran dalam 

mempertahankan identitas budaya kuliner tradisional melalui penerapan strategi pemasaran 

berbasis nilai budaya dan inovasi menu. Penelitian menggunakan pendekatan kuantitatif 

deskriptif dengan metode survei. Data dikumpulkan melalui penyebaran kuesioner kepada 

100 pelanggan restoran dan dianalisis menggunakan statistik deskriptif. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pelanggan memiliki persepsi yang sangat baik terhadap upaya Restoran 

Pagi Sore Kemang dalam menjaga identitas budaya kuliner tradisional dengan nilai rata-rata 

keseluruhan sebesar 4,22. Penilaian tertinggi diberikan pada aspek keaslian cita rasa, 

konsistensi resep tradisional, dan kualitas pelayanan. Temuan ini menunjukkan bahwa 

restoran mampu mempertahankan karakteristik utama kuliner Minangkabau sekaligus tetap 
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kompetitif di tengah perkembangan industri kuliner modern. Hasil penelitian diharapkan 

menjadi referensi bagi pelaku usaha kuliner tradisional dalam merancang strategi yang 

menyeimbangkan pelestarian budaya dan inovasi. 

 

Keywords: Kuliner Tradisional; Identitas Budaya; Restoran Minangkabau; Kuliner Modern. 

 

INTRODUCTION 

Kuliner tradisional merupakan bagian 

penting dari identitas budaya suatu daerah 

karena tidak hanya berkaitan dengan 

makanan, tetapi juga mencerminkan nilai 

sejarah, tradisi, serta karakter masyarakat 

yang menciptakannya. Di Indonesia, 

keberagaman kuliner daerah menjadi salah 

satu kekayaan budaya yang memiliki nilai 

sosial dan ekonomi. Setiap daerah 

memiliki karakteristik kuliner yang 

berbeda, baik dari segi bahan baku, teknik 

pengolahan, cita rasa, maupun cara 

penyajiannya. Oleh karena itu, keberadaan 

kuliner tradisional perlu dipertahankan 

sebagai bentuk pelestarian budaya 

sekaligus sebagai aset dalam 

perkembangan industri pariwisata dan 

ekonomi kreatif. 

Namun, perkembangan industri kuliner 

modern dan perubahan gaya hidup 

masyarakat memberikan tantangan bagi 

pelaku usaha kuliner tradisional dalam 

mempertahankan identitas budayanya. 

Munculnya berbagai restoran modern 

dengan konsep yang inovatif, desain yang 

menarik, serta strategi pemasaran digital 

menyebabkan persaingan dalam industri 

kuliner semakin meningkat. Selain itu, 

perubahan preferensi konsumen, 

khususnya generasi muda, membuat 

restoran tradisional perlu melakukan 

adaptasi agar tetap relevan tanpa 

kehilangan karakteristik utama yang 

menjadi ciri khasnya. Dalam kondisi 

tersebut, restoran tradisional tidak hanya 

dituntut untuk mempertahankan kualitas 

produk, tetapi juga mampu menciptakan 

pengalaman kuliner yang memiliki nilai 

budaya bagi pelanggan. 

Restoran Pagi Sore Kemang merupakan 

salah satu restoran Minangkabau yang 

dikenal konsisten dalam menyajikan 

masakan khas Minangkabau dengan cita 

rasa tradisional dan kualitas produk yang 

terjaga. Sebagai restoran yang beroperasi 

di kawasan urban seperti Kemang, Jakarta, 

Pagi Sore menghadapi persaingan dengan 

berbagai restoran modern yang 

menawarkan konsep kuliner yang lebih 

beragam. Meskipun demikian, restoran ini 

tetap mempertahankan unsur budaya 

Minangkabau melalui karakteristik 

makanan, pelayanan, serta pengalaman 

yang diberikan kepada pelanggan. Upaya 

tersebut menjadi salah satu strategi dalam 

menjaga identitas kuliner tradisional di 
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tengah perubahan industri makanan dan 

minuman. 

Dalam menghadapi persaingan tersebut, 

penerapan strategi pemasaran berbasis nilai 

budaya menjadi salah satu pendekatan 

yang dapat digunakan oleh restoran 

tradisional. Nilai budaya dapat menjadi 

pembeda (differentiation) yang 

memberikan pengalaman unik bagi 

pelanggan melalui berbagai aspek, seperti 

keaslian cita rasa, konsistensi resep 

tradisional, penyajian makanan, suasana 

restoran, serta kualitas pelayanan. Selain 

mempertahankan unsur budaya, inovasi 

juga diperlukan agar restoran mampu 

mengikuti perkembangan kebutuhan 

konsumen. Inovasi menu dan penyesuaian 

konsep penyajian dapat menjadi bentuk 

adaptasi yang tetap mempertahankan 

identitas utama kuliner tradisional. 

Keotentikan menjadi salah satu faktor 

penting dalam membentuk persepsi 

pelanggan terhadap kuliner tradisional. 

Konsumen modern tidak hanya mencari 

produk makanan, tetapi juga pengalaman 

yang memiliki nilai dan cerita budaya. 

Oleh karena itu, kemampuan restoran 

dalam menjaga karakteristik tradisional 

sekaligus memberikan pengalaman yang 

sesuai dengan harapan pelanggan dapat 

memengaruhi penilaian konsumen 

terhadap keberhasilan restoran dalam 

mempertahankan identitas budayanya. 

Penelitian mengenai upaya Restoran 

Pagi Sore Kemang dalam menjaga 

identitas budaya kuliner tradisional 

menjadi penting untuk dilakukan. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mendeskripsikan persepsi pelanggan 

terhadap upaya restoran dalam 

mempertahankan identitas budaya kuliner 

tradisional melalui aspek keaslian cita rasa, 

konsistensi resep tradisional, penyajian 

makanan, suasana restoran, dan kualitas 

pelayanan. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan gambaran mengenai 

bagaimana restoran tradisional dapat 

mempertahankan nilai budaya sekaligus 

beradaptasi dengan perkembangan industri 

kuliner modern. 

 

LITERATURE REVIEW 

Strategi pemasaran berbasis nilai 

budaya merupakan pendekatan pemasaran 

yang memanfaatkan identitas budaya lokal 

sebagai nilai tambah dan pembeda 

(differentiation) dalam menghadapi 

persaingan bisnis. Menurut Kotler dan 

Keller (2016), strategi pemasaran tidak 

hanya berfokus pada pemenuhan 

kebutuhan konsumen, tetapi juga pada 

penciptaan nilai yang mampu membangun 

keunggulan kompetitif. Pada restoran 

tradisional, nilai budaya dapat diwujudkan 

melalui desain interior bernuansa budaya, 

penggunaan bahasa daerah dalam 
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pelayanan, penyajian makanan secara 

autentik, serta pengalaman budaya yang 

dirasakan pelanggan. 

Keotentikan (authenticity) merupakan 

salah satu faktor penting yang 

memengaruhi persepsi pelanggan terhadap 

kuliner tradisional. Menurut Pine dan 

Gilmore (2007), konsumen modern tidak 

hanya membeli produk, tetapi juga mencari 

pengalaman yang dianggap autentik. Oleh 

karena itu, restoran yang mampu 

mempertahankan cita rasa asli, resep 

tradisional, serta suasana budaya akan 

memiliki peluang lebih besar dalam 

membangun kepuasan dan loyalitas 

pelanggan. 

Di sisi lain, inovasi menu menjadi salah 

satu strategi adaptasi yang diperlukan 

dalam menghadapi perubahan selera 

konsumen dan meningkatnya persaingan 

industri kuliner. Inovasi dapat berupa 

pengembangan menu baru maupun 

penyesuaian penyajian tanpa 

menghilangkan karakter utama makanan 

tradisional. Menurut Ottenbacher dan 

Harrington (2007), inovasi produk 

makanan berkontribusi terhadap 

peningkatan daya saing restoran apabila 

tetap mempertahankan kualitas dan 

identitas produk. 

 

METHODS 

Penelitian ini menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan metode 

survei dan desain penelitian deskriptif. 

Penelitian deskriptif bertujuan untuk 

menggambarkan persepsi pelanggan 

terhadap upaya Restoran Pagi Sore 

Kemang dalam mempertahankan identitas 

budaya kuliner tradisional tanpa menguji 

hubungan sebab-akibat antarvariabel. 

Populasi penelitian adalah seluruh 

pelanggan yang pernah berkunjung ke 

Restoran Pagi Sore Kemang. Teknik 

pengambilan sampel menggunakan 

purposive sampling, dengan kriteria 

responden berusia minimal 17 tahun dan 

pernah berkunjung ke restoran tersebut 

sedikitnya satu kali. Jumlah sampel dalam 

penelitian ini sebanyak 100 responden. 

Data primer dikumpulkan melalui 

penyebaran kuesioner tertutup 

menggunakan skala Likert lima poin, 

mulai dari 1 (sangat tidak setuju) hingga 5 

(sangat setuju). Instrumen penelitian terdiri 

atas lima indikator, yaitu keaslian cita rasa, 

konsistensi resep tradisional, penyajian 

makanan, suasana restoran, dan kualitas 

pelayanan. 

Sebelum dilakukan analisis, instrumen 

penelitian diuji melalui uji validitas 

menggunakan korelasi Pearson Product 

Moment dan uji reliabilitas menggunakan 

koefisien Cronbach's Alpha untuk 

memastikan bahwa setiap butir pertanyaan 
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valid dan reliabel sebagai alat 

pengumpulan data. 

Analisis data dilakukan menggunakan 

IBM SPSS Statistics. Data dianalisis secara 

deskriptif dengan menghitung frekuensi, 

persentase, dan nilai rata-rata (mean) untuk 

setiap indikator penelitian. Hasil analisis 

kemudian diinterpretasikan guna 

menggambarkan persepsi pelanggan 

terhadap upaya Restoran Pagi Sore 

Kemang dalam mempertahankan identitas 

budaya kuliner tradisional di tengah 

persaingan kuliner modern. 

 

RESULT 

Setelah melakukan pengumpulan data 

melalui 100 responden, diketahui 

mayoritas responden berusia 17–25 tahun 

sebanyak 42%, usia 26–35 tahun sebanyak 

35%, dan usia diatas 35 tahun sebanyak 

23%. Secara frekuensi kunjungan, 58% 

responden pernah datang ke Restoran Pagi 

Sore Kemang lebih dari satu kali, 

sedangkan 42% responden baru datang 

satu kali. Ini menunjukkan bahwa 

mayoritas responden memiliki pengalaman 

yang memadai dalam memberikan 

penilaian terhadap restoran tersebut. Hasil 

analisis statistik kuantitatif 

memperlihatkan persepsi konsumen 

terhadap usaha Restoran Pagi Sore 

Kemang dalam menjaga identitas budaya 

kuliner tradisional termasuk dalam 

kategori baik hingga sangat baik.   

Keaslian Cita Rasa Indikator keaslian 

cita rasa memperoleh nilai rata-rata sebesar 

4,35. Sebanyak 68% responden 

menyatakan sangat setuju dan 25% setuju 

bahwa cita rasa makanan yang disajikan 

mencerminkan masakan tradisional 

Minangkabau. Hal ini menunjukkan bahwa 

restoran mampu mempertahankan rasa 

autentik pada setiap menu yang disajikan. 

Indikator konsistensi resep tradisional 

memperoleh nilai rata-rata 4,28. Mayoritas 

responden menilai bahwa rasa dan kualitas 

makanan yang disajikan relatif konsisten 

setiap kali berkunjung. Hal ini 

menunjukkan komitmen restoran dalam 

menjaga resep tradisional agar tidak 

mengalami perubahan signifikan. 

Indikator penyajian makanan 

memperoleh nilai rata-rata 4,12. 

Responden menilai bahwa penyajian 

makanan masih mencerminkan ciri khas 

tradisional, meskipun dikemas secara 

modern. Penyajian ini dinilai mampu 

menarik minat konsumen tanpa 

menghilangkan unsur budaya kuliner 

tradisional. 

Indikator suasana restoran memperoleh 

nilai rata-rata 4,05. Responden merasa 

bahwa suasana restoran mendukung 

pengalaman menikmati kuliner tradisional, 

baik dari segi interior, tata ruang, maupun 



 

 

GASTRODEMICA JOURNAL: Vol 1 No.2 (2026) Hal: 120-126  

 

GASTRODEMICA Vol. 1 No.2 August 2026   

125 

nuansa yang dihadirkan. Hal ini 

memperkuat identitas budaya yang ingin 

ditampilkan oleh restoran. 

Indikator kualitas pelayanan 

memperoleh nilai rata-rata 4,30. Sebagian 

besar responden menilai bahwa pelayanan 

yang diberikan ramah, cepat, dan 

profesional. Pelayanan yang baik ini turut 

mendukung citra restoran sebagai penyedia 

kuliner tradisional yang berkualitas. 

Secara keseluruhan, rata-rata total 

persepsi konsumen terhadap upaya 

Restoran Pagi Sore Kemang dalam 

menjaga identitas budaya kuliner 

tradisional adalah 4,22, yang termasuk 

dalam kategori sangat baik. Hal ini 

menunjukkan bahwa konsumen memiliki 

persepsi positif terhadap upaya restoran 

dalam mempertahankan nilai-nilai budaya 

kuliner tradisional di tengah perkembangan 

industri kuliner modern. 

 

CONCLUSION 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat 

disimpulkan bahwa persepsi pelanggan 

terhadap upaya Restoran Pagi Sore 

Kemang dalam mempertahankan identitas 

budaya kuliner tradisional berada pada 

kategori sangat baik. Hal tersebut 

tercermin dari tingginya penilaian 

responden terhadap keaslian cita rasa, 

konsistensi resep tradisional, penyajian 

makanan, suasana restoran, serta kualitas 

pelayanan. 

Keaslian cita rasa dan konsistensi resep 

tradisional merupakan aspek yang 

memperoleh penilaian tertinggi, sehingga 

menunjukkan bahwa restoran mampu 

mempertahankan karakteristik utama 

kuliner Minangkabau di tengah 

perkembangan industri kuliner modern. 

Selain itu, penyajian makanan, suasana 

restoran, dan kualitas pelayanan turut 

memperkuat pengalaman pelanggan dalam 

menikmati kuliner tradisional tanpa 

mengurangi nilai budaya yang melekat 

pada restoran. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian 

menunjukkan bahwa Restoran Pagi Sore 

Kemang berhasil mempertahankan 

identitas budaya kuliner tradisional 

sekaligus memenuhi harapan pelanggan 

terhadap kualitas produk dan layanan. 

Temuan ini mengindikasikan bahwa 

pelestarian nilai budaya dapat berjalan 

selaras dengan strategi bisnis sehingga 

menjadi keunggulan kompetitif bagi 

restoran tradisional di kawasan perkotaan. 
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