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ABSTRACT 

This study explores the potential development of farm-to-table (FTT) based culinary tourism 

within the context of freshwater aquaculture in Batu Kumbung Village, West Lombok, Indonesia. 

While the FTT concept is widely applied in agriculture, its implementation in aquaculture 

particularly freshwater is still underexplored. Using a qualitative case study approach, data were 

collected through in-depth interviews, focus group discussions, and participant observations. 

Findings reveal that local catfish farming practices align with sustainability principles through 

the use of earthen ponds, organic feed, and traditional tools. Meanwhile, the village’s flagship 

product, mandalika catfish, contributes to local food security and is processed into various value-

added dishes reflecting a zero-waste philosophy. The integration of aquaculture and culinary 

activities within a holistic FTT experience offers an authentic, multisensory, and inclusive form 

of participatory tourism. This study contributes to the growing literature on aquaculture tourism 

and highlights FTT as a viable model for sustainable rural tourism. 

Keywords: Farm to Table; Culinary Tourism; Aquaculture Tourism; Freshwater 

Aquaculture; Mandalika Catfish 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini mengkaji potensi pengembangan pariwisata kuliner berbasis farm to table (FTT) 

dalam konteks budidaya perikanan air tawar di Desa Batu Kumbung, Lombok Barat, Nusa 

Tenggara Barat. Meskipun konsep FTT telah banyak dikembangkan dalam sektor pertanian, 

penerapannya dalam sektor perikanan, khususnya air tawar masih relatif jarang dibahas. Studi ini 

menggunakan pendekatan kualitatif berbasis studi kasus, dengan teknik pengumpulan data 

melalui wawancara mendalam, FGD, dan observasi partisipatif. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa praktik budidaya ikan lele di Batu Kumbung telah mencerminkan prinsip keberlanjutan 

melalui penggunaan kolam tanah, pakan organik, dan alat-alat tradisional. Ikan lele mandalika 

sebagai komoditas unggulan tidak hanya berkontribusi terhadap ketahanan pangan lokal, tetapi 

juga telah diolah menjadi berbagai produk kuliner khas yang mendukung implementasi zero 

waste. Integrasi aktivitas budidaya dan pengolahan kuliner dalam satu rangkaian pengalaman 

FTT berbasis masyarakat dinilai mampu menciptakan wisata partisipatif yang autentik, 

multisensori, dan inklusif. Temuan ini memperkaya literatur tentang minawisata dan membuka 
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peluang pengembangan wisata kuliner berbasis perikanan sebagai alternatif pariwisata 

berkelanjutan. 

Kata Kunci: Farm to Table; Pariwisata Kuliner; Minawisata; Perikanan Air Tawar; Lele 

Mandalika

PENDAHULUAN 

Pariwisata kuliner telah 

berkembang sebagai salah satu ceruk 

penting dalam industri pariwisata (Stone 

et al., 2019; Richards, 2021; Stoica, 

2024). Pariwisata kuliner tidak hanya 

fokus kepada kegiatan mengonsumsi 

makanan, tetapi juga menggali hubungan 

antara pengalaman-pengalaman yang 

berbasis makanan dan pariwisata 

(Richards, 2021). Lebih dari sekadar 

mencicipi makanan, wisatawan kuliner 

secara sadar memilih aktivitas yang 

memungkinkan mereka untuk terlibat 

secara langsung dengan budaya makanan 

setempat, dengan derajat keterlibatan 

yang bervariasi mulai dari mengamati 

hingga berpartisipasi dalam penciptaan 

pengalaman tertentu (Dixit & Prayag, 

2022). Dengan demikian, pariwisata 

kuliner menyediakan kesempatan bagi 

wisatawan untuk mengeksplorasi tradisi 

makanan yang beragam dan memperoleh 

sudut pandang baru tentang kekayaan 

budaya suatu tempat melalui warisan 

kulinernya (Chaigasem & Kumboon, 

2024). 

Pariwisata kuliner semakin diakui 

sebagai faktor penting dalam 

pembangunan wilayah dan destinasi, 

dengan makanan sebagai elemen khas 

yang membedakan setiap lokasi (Rachão 

et al., 2019; Bain, 2024). Bain (2024) 

menekankan bahwa pariwisata kuliner 

berkontribusi terhadap pertumbuhan 

ekonomi dengan menarik wisatawan 

yang mencari kuliner lokal, menciptakan 

lapangan pekerjaan, serta mendukung 

usaha lokal dan sektor pertanian. 

Hubungan erat pariwisata kuliner dengan 

sektor pertanian ini sangat nyata terlihat 

di kawasan perdesaan, di mana pariwisata 

kuliner sering dipandang sebagai bagian 

spesifik dari agrowisata. Dari perspektif 

sosial dan lingkungan, pengembangan 

pariwisata kuliner di kawasan pertanian 

dapat meningkatkan kualitas kehidupan, 

melestarikan identitas masyarakat lokal, 

mendorong praktik pertanian 

berkelanjutan, serta mendukung 

konservasi keanekaragaman hayati dan 

warisan kuliner (Woyesa & Kumar, 2022; 

Bain, 2024). 

Salah satu inovasi dalam pariwisata 

kuliner yang lahir dari persinggungan 

dengan agrowisata adalah farm to table 

(FTT). FTT menawarkan pengalaman 

bermakna bagi wisatawan dengan 

memungkinkan mereka untuk 

berpartisipasi dalam proses produksi, 

persiapan, dan penyajian makanan di 

tempat (Utama, 2023). Konsep ini dapat 

diwujudkan melalui berbagai model, 

seperti kemitraan antara petani lokal dan 

restoran, pemanfaatan pangan organik 

dan musiman, program edukatif untuk 

berinteraksi langsung dengan produsen 

makanan, serta jalur wisata yang 

menghubungkan berbagai pengalaman 

kuliner berbasis pertanian (Stoica, 2024). 

Selain memberikan pengalaman yang 

lebih mendalam bagi wisatawan, FTT 
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juga berkontribusi pada pelestarian 

sistem pangan lokal, promosi kuliner 

lokal, serta keberlanjutan sosial, 

ekonomi, dan lingkungan (Pehin Dato 

Musa & Chin, 2022; Utama, 2023; 

Stoica, 2024).  

Meskipun konsep FTT telah 

banyak diterapkan dalam sektor 

pertanian, penerapannya dalam konteks 

perikanan—terutama perikanan air 

tawar—masih jarang dikaji (Mohammadi 

et al., 2024). Mengingat besarnya potensi 

perikanan air tawar (akuakultur) di 

Indonesia, eksplorasi model FTT berbasis 

perikanan menjadi sangat relevan. Oleh 

karena itu, studi ini berfokus pada 

pengembangan konsep FTT dalam 

ekosistem perikanan air tawar dengan 

studi kasus di Desa Batu Kumbung, 

Lombok Barat, Nusa Tenggara Barat. 

Desa ini dikenal sebagai sentra 

pembibitan ikan air tawar terbesar di 

NTB dengan varietas unggulan lele 

mandalika (Clarias spp.) (Rahmiati et al., 

2022; Harja et al., 2023). Pengembangan 

FTT berbasis perikanan bertujuan untuk 

memperkuat citra Batu Kumbung sebagai 

desa mina, sekaligus meningkatkan daya 

saingnya terhadap destinasi pariwisata 

lain (Harja et al., 2023). 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengeksplorasi potensi pengembangan 

FTT berbasis perikanan air tawar, dengan 

fokus pada komponen kunci dalam 

praktik budidaya perikanan dan 

pengolahan makanan khas yang 

membentuk pengalaman FTT. 

Pendekatan ini dianggap memiliki nilai 

inovasi yang tidak hanya meningkatkan 

daya tarik destinasi, tetapi juga 

berkontribusi terhadap ketahanan 

pangan, keberlanjutan ekonomi, serta 

pelestarian budaya kuliner lokal. Studi ini 

diharapkan dapat mengisi kesenjangan 

literatur mengenai FTT berbasis 

perikanan budidaya, yang sejauh ini 

masih lebih sedikit dibahas dibandingkan 

dengan FTT berbasis pertanian darat. 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

Istilah pariwisata kuliner (culinary 

tourism) sering disandingkan dengan 

istilah pariwisata makanan (food tourism) 

dan pariwisata gastronomi (gastronomy 

tourism) (Rachão et al., 2019; Stone et al., 

2019). Ketiganya pada dasarnya memiliki 

makna yang sama, yakni perjalanan yang 

berpusat pada pengalaman budaya 

makanan suatu daerah (Stoica, 2024). 

Perbedaan pariwisata kuliner dengan 

aktivitas konsumsi makanan biasa 

terletak pada motivasi wisatawan yang 

secara sadar ingin mendalami tradisi 

pangan lokal. Oleh karena itu, selain 

menciptakan pengalaman yang 

bermakna, pariwisata kuliner juga 

berperan dalam memfasilitasi pertukaran 

budaya dan memperkuat identitas lokal di 

destinasi (Rachão et al., 2019). 

Farm to table (FTT) merupakan 

salah satu bentuk pariwisata kuliner yang 

semakin populer, seiring meningkatnya 

kesadaran wisatawan terhadap isu 

keberlanjutan (Pehin Dato Musa & Chin, 

2022; Stoica, 2024). FTT awalnya 

muncul sebagai alternatif dalam industri 

restoran dengan menekankan 

penggunaan bahan pangan organik, 

musiman, dan berkualitas tinggi yang 

diperoleh langsung dari produsen lokal. 

Praktik ini mendorong eksplorasi cita 

rasa lokal sekaligus membangun 

kemitraan dengan petani dan produsen 

setempat (Pesci & Brinkley, 2022). 
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Seiring waktu, konsep ini meluas ke 

sektor pariwisata, menawarkan 

pengalaman yang lebih menyeluruh bagi 

wisatawan—mulai dari memperoleh 

bahan makanan hingga terlibat dalam 

proses pengolahan dan penyajiannya 

(Utama, 2023).  

Model FTT dalam pariwisata dapat 

mencakup aktivitas seperti kunjungan ke 

pasar tradisional, kelas memasak, hingga 

storytelling yang menggali asal-usul 

bahan makanan dan praktik budaya 

setempat, seperti yang berkembang di 

Ubud, Bali (Wulandari et al., 2024). 

Pengalaman ini dikategorikan sebagai 

partisipatif—tingkat keterlibatan 

tertinggi dalam pariwisata kuliner—dan 

sangat diminati oleh segmen wisatawan 

gastronomes (Rachão et al., 2019; 

Richards, 2021; Dixit & Prayag, 2022). 

Dalam kerangka keberlanjutan, FTT 

tidak hanya membawa praktik baik dari 

dapur ke dalam pengalaman wisata, tetapi 

juga memperkuat hubungan produsen-

konsumen, mendukung ekonomi lokal, 

serta mengurangi dampak negatif 

terhadap lingkungan (Pesci & Brinkley, 

2022). Seperti dikemukakan Stoica 

(2024), FTT telah berkembang dari 

sebuah tren kuliner niche menjadi bagian 

dari gaya hidup dan gerakan pariwisata 

berkelanjutan, yang turut membentuk 

cara destinasi memasarkan pengalaman 

kulinernya.  

Meski FTT umumnya dikaitkan 

dengan sektor pertanian dan agrowisata, 

konsep ini pada dasarnya dapat 

disesuaikan dengan sumber daya yang 

tersedia di destinasi, termasuk perikanan 

darat maupun laut. Dalam lingkup 

agrowisata sendiri, terdapat potensi 

spesifik yang bersumber dari aktivitas 

budidaya perikanan atau minawisata, 

yang masih relatif jarang dieksplorasi. 

Mohammadi et al. (2024) menyatakan 

bahwa meskipun agrowisata dan 

minawisata sama-sama merupakan 

bentuk pariwisata minat khusus, 

keduanya memiliki karakteristik yang 

berbeda. Minawisata menawarkan 

keunikan melalui praktik budidaya air 

yang terkontrol, keragaman spesies yang 

dibudidayakan, serta daya tarik sensori 

yang khas. Pengembangan pariwisata 

berbasis perikanan ini berpotensi menjadi 

daya tarik signifikan bagi destinasi, 

sekaligus membuka peluang integrasi 

dengan pengalaman kuliner (Kim et al., 

2017). 

Di Indonesia, beberapa studi 

tentang minawisata telah dilakukan 

dalam berbagai konteks, antara lain 

wilayah pesisir dan pulau-pulau kecil 

(Yudasmara, 2016; Tang & Asmidar, 

2019), perairan danau air tawar (Firdaus 

et al., 2019), serta lahan mina padi 

(Sakina et al., 2023). Namun, potensi 

pengembangan minawisata yang berbasis 

pada kolam budidaya air tawar masih 

jarang dibahas. Umumnya, studi-studi 

tersebut juga lebih menekankan pada 

potensi spesies dan ekosistem perikanan, 

tanpa mengulas secara spesifik 

keterkaitannya dengan pariwisata 

kuliner, khususnya dalam kerangka FTT. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan 

pendekatan kualitatif dengan desain studi 

kasus untuk mengeksplorasi potensi 

pengembangan pengalaman pariwisata 

kuliner berbasis FTT dalam konteks 

budidaya perikanan darat. Pendekatan ini 

dipilih karena dapat menggali secara 
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mendalam fenomena lokal, praktik 

budidaya, dan potensi pangan lokal yang 

relevan dengan penerapan konsep FTT. 

Data dikumpulkan melalui riset 

primer yang melibatkan wawancara 

mendalam terhadap informan terpilih 

(secara purposive), diskusi kelompok 

terfokus (FGD), dan observasi terlibat. 

Informan dan peserta FGD terdiri dari 

pengurus Badan Usaha Milik Desa 

(BUMDES), pengurus Kelompok Sadar 

Wisata (Pokdarwis), tokoh masyarakat 

sekaligus perwakilan pemerintah desa, 

petani ikan, pelaku usaha kuliner lokal, 

dan anggota Karang Taruna. Observasi 

dilakukan secara langsung terhadap 

aktivitas budidaya ikan, pengolahan 

makanan khas, hingga interaksi antara 

masyarakat dan wisatawan dalam 

kegiatan uji coba paket wisata kuliner. 

Teknik ini memungkinkan peneliti 

memperoleh data kontekstual yang kaya 

tentang bagaimana praktik lokal 

diterapkan dalam rangkaian pengalaman 

wisata.  

Seluruh data dianalisis 

menggunakan teknik analisis tematik 

untuk mengidentifikasi tiga fokus utama: 

(1) praktik budidaya perikanan 

berkelanjutan yang mendukung FTT, (2) 

potensi pangan lokal yang dapat diangkat 

dalam konsep FTT, serta (3) model 

integrasi aktivitas budidaya dan kuliner 

dalam penyajian sebuah pengalaman 

wisata yang partisipatif dan autentik.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Gambaran Umum Desa Batu 

Kumbung 

Desa Batu Kumbung terletak di 

Kecamatan Lingsar, Kabupaten Lombok 

Barat, dengan waktu tempuh sekitar 15 

menit dari Kota Mataram, pusat 

pemerintahan provinsi NTB. Wilayah 

desa seluas ±680 hektar ini berada di kaki 

Gunung Rinjani dan dikenal memiliki 

tanah yang subur serta sumber daya air 

melimpah yang mengalir sepanjang 

tahun, bahkan saat musim kemarau 

panjang. Kondisi geografis ini 

menjadikan sektor pertanian dan 

perikanan sebagai tulang punggung 

perekonomian masyarakat setempat. 

Salah satu komoditas unggulan yang 

menjadi ikon desa ini adalah ikan lele, 

khususnya varietas dumbo (Clarias spp.) 

hasil pengembangbiakan lokal yang 

dikenal sebagai lele mandalika (Harja et 

al., 2023; Fajriasanti et al., 2024).

 

 
Gambar 1. Lahan Budidaya Ikan Milik Masyarakat di Kampung Mina Pondok Buak 

(Sumber: https://ntb.jadesta.com/desa/batu_kumbung)
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Pusat aktivitas budidaya ikan air 

tawar terletak di Dusun Pondok Buak, 

yang juga menjadi lokasi utama studi ini. 

Dikenal juga sebagai “kampung mina”, 

dusun ini menjadi sentra produksi benih 

lele terbesar di Lombok dan NTB, dengan 

jumlah petani pembenih mencapai sekitar 

200 orang. Budidaya lele telah dilakukan 

secara turun-temurun sejak tahun 1980-

an, ketika Balai Benih Ikan (BBI) milik 

Pemerintah Provinsi NTB pertama kali 

didirikan di desa ini. Sejak saat itu, 

masyarakat mulai beralih dari pertanian 

padi ke budidaya ikan air tawar karena 

dinilai lebih menjanjikan dari segi hasil 

dan waktu panen. 

 

Praktik Budidaya Perikanan 

Berkelanjutan sebagai Daya Tarik 

Wisata FTT 

Salah satu tantangan 

pengembangan pariwisata berbasis 

budidaya perikanan atau minawisata 

adalah estetika tempat yang sering kali 

dipandang kurang menarik dibandingkan 

agrowisata. Selain itu, terdapat 

kekhawatiran di sebagian pasar 

wisatawan terkait praktik budidaya yang 

kurang etis dan tidak ramah lingkungan 

(Kim et al., 2017; Mohammadi et al., 

2024). Namun, dengan berfokus pada 

nilai-nilai keberlanjutan, aktivitas 

budidaya perikanan dapat dikembangkan 

menjadi daya tarik wisata yang 

kompetitif dan bernilai tambah bagi 

wisatawan (Kim et al., 2017).  

Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa budidaya perikanan di Desa Batu 

Kumbung berkontribusi terhadap 

keberlanjutan lingkungan melalui 

beberapa aspek. Pertama, sebagian besar 

petani masih menggunakan kolam tanah, 

meskipun teknologi seperti kolam terpal 

dan bioflok sudah umum diterapkan di 

daerah lain. Kolam tanah dianggap lebih 

hemat biaya dan efektif dalam 

menghasilkan benih berkualitas tinggi 

(Murtiningsih & Setyono, 2023).  

Proses persiapan kolam 

mencerminkan upaya perlindungan 

ekosistem dengan mengutamakan teknik-

teknik pemeliharaan kualitas lingkungan 

secara alami dan minim input bahan 

kimia (Murtiningsih & Setyono, 2023). 

Hal ini dimulai dari pengeringan kolam 

untuk menghilangkan hama dan 

meningkatkan kualitas tanah, pengapuran 

dengan kapur dolomit untuk membasmi 

keong dan lumut, pembersihan pematang, 

hingga pengisian air guna mendukung 

pertumbuhan alami bioplankton sebagai 

sumber pakan awal bagi benih ikan. 

Selain itu, teknik pemberian pakan yang 

diterapkan para petani turut menciptakan 

sistem sirkular yang penting dalam 

menjaga keseimbangan ekosistem 

budidaya (Chary et al., 2024). Tidak 

semata mengandalkan pakan pabrikan 

yang aman, para petani juga 

menggunakan kombinasi pakan racikan 

sendiri dan pakan organik seperti daun 

pepaya, keong, dan telur rusak. Secara 

umum, siklus pengembangbiakan ikan di 

Batu Kumbung—mulai dari pemilihan 

indukan, persiapan kolam, hingga 

pengaturan tingkat keasaman (pH) dan 

sirkulasi air—telah dilakukan sesuai 

prinsip-prinsip pengelolaan akuakultur 

yang baik (ASEAN, 2015). 

Aspek keberlanjutan lainnya 

tercermin dalam penggunaan alat tangkap 

dan perlengkapan budidaya tradisional 

seperti sorok, seser, kakaban, dan jaring 

buatan tangan. Praktik ini mencerminkan 



206  Kepariwisataan : Jurnal Ilmiah Volume 19 Nomor 2 Mei 2025 : 200 - 212 

kearifan lokal yang adaptif, yang mampu 

menopang sistem produksi perikanan 

berkelanjutan tanpa menimbulkan 

degradasi lingkungan. Dalam konteks 

pariwisata berbasis pertanian, Utama 

(2023) menekankan bahwa pola 

pertanian lokal—baik tradisional maupun 

modern—dapat memperkuat daya tarik 

agrowisata di Indonesia. Dengan 

demikian, keberlangsungan penggunaan 

alat-alat tradisional oleh para petani ikan 

di Batu Kumbung tidak hanya 

menunjukkan keberlanjutan praktik 

lokal, tetapi juga dapat diangkat sebagai 

elemen kunci dalam membangun 

identitas dan diferensiasi destinasi 

dibandingkan dengan kawasan wisata 

lainnya. 

 

Potensi Pangan Lokal sebagai Daya 

Tarik Wisata FTT 

Pengembangan pariwisata kuliner 

berbasis pangan lokal memiliki potensi 

besar dalam menciptakan daya tarik yang 

unik dan autentik bagi wisatawan. Studi 

tentang spesies tanaman khas seperti 

enset (Ensete ventricosum) di Ethiopia 

menunjukkan bahwa pangan lokal dapat 

memperkuat identitas budaya dan 

meningkatkan minat kunjungan 

wisatawan (Woyesa & Kumar, 2022). 

Dalam konteks budidaya perikanan, 

potensi serupa juga ditemukan melalui 

keragaman spesies seperti berbagai jenis 

ikan, moluska, krustasea, alga, hingga 

reptil (Mohammadi et al., 2024).  

Sebagaimana produk pertanian 

lokal, hasil budidaya perikanan juga 

bersifat khas berbasis wilayah dan tidak 

mudah direplikasi di tempat lain. Produk-

produk ini sering kali sulit dikirim ke 

pasar yang jauh karena keterbatasan 

logistik dan daya tahan, sehingga 

mendorong wisatawan untuk datang guna 

menikmati pengalaman kuliner secara 

langsung di lokasi. Dalam studi mengenai 

budidaya perikanan laut, Kim et al. 

(2017) menekankan bahwa keterikatan 

geografis produk perikanan dapat 

menjadi pemicu utama perjalanan wisata, 

di mana wisatawan terdorong untuk 

menikmati makanan laut (seafood) dari 

sumbernya. 

Di antara berbagai jenis ikan air 

tawar yang dibudidayakan di Desa Batu 

Kumbung, ikan lele, khususnya lele 

mandalika, merupakan jenis pangan lokal 

unggulan yang dapat dikembangkan 

sebagai daya tarik khas desa. Ikan lele 

tidak hanya mencerminkan ketahanan 

pangan lokal, tetapi juga berperan penting 

dalam pemenuhan gizi masyarakat. 

Berbagai nutrisi esensial yang 

terkandung di dalamnya menjadikan lele 

sebagai sumber protein hewani yang 

terjangkau dan aman, termasuk bagi 

anak-anak dalam upaya pencegahan 

stunting dan mendukung perkembangan 

otak (Aryani et al., 2023). Lele 

mandalika, yang merupakan hasil 

persilangan varietas unggulan, memiliki 

karakteristik yang unik baik dari segi 

rasa, tekstur daging, maupun 

ketahanannya terhadap penyakit. 

Di Batu Kumbung, lele telah diolah 

menjadi beragam produk bernilai tambah 

seperti keripik kulit lele, abon, dan pilus. 

Masyarakat juga mengembangkan sajian 

khas berupa menu dulang, yaitu sajian 

komunal yang terdiri dari tiga hidangan 

utama berbahan dasar lele, dua hidangan 

pendamping, dan satu minuman penutup, 

yang disajikan di atas nampan besar 

sebagai simbol kebersamaan dan rasa 
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syukur. Semua hidangan diolah dengan 

teknik sehat seperti dipanggang atau 

direbus untuk menjaga kualitas gizi. 

Dari sisi keberlanjutan, seluruh 

bagian tubuh lele dimanfaatkan secara 

maksimal—daging untuk menu utama, 

kulit menjadi keripik, dan bagian lainnya 

untuk pakan ternak—mewujudkan 

prinsip zero waste. Dengan mengangkat 

lele sebagai ikon kuliner lokal, Desa Batu 

Kumbung tidak hanya menunjukkan 

keberhasilan dalam pemanfaatan sumber 

daya secara efisien, tetapi juga 

menyajikan pengalaman kuliner autentik 

yang berakar pada budaya, kesehatan, 

dan kelestarian lingkungan. 

 

Model Integrasi Budidaya dan Kuliner 

Khas dalam Pengalaman Wisata FTT 

Praktik budidaya perikanan dan 

pengolahan pangan lokal berbasis ikan 

lele di Desa Batu Kumbung menawarkan 

narasi kuat untuk membentuk 

pengalaman wisata yang autentik, 

edukatif, dan partisipatif. Dalam lanskap 

pariwisata kontemporer, pengalaman 

partisipatif semakin diakui sebagai sarana 

penting untuk menciptakan dampak yang 

lebih inklusif bagi komunitas lokal (Pehin 

Dato Musa & Chin, 2022). Hal ini selaras 

dengan pergeseran paradigma dalam teori 

gastronomi generasi ketiga, yang 

menempatkan pengalaman kuliner bukan 

lagi sebatas aktivitas konsumsi, 

melainkan juga sebagai bagian dari 

pembangunan masyarakat dan penguatan 

ketahanan pangan lokal (Dixit & Prayag, 

2022). Konsep FTT yang dikemas dengan 

narasi praktik budidaya perikanan 

berkelanjutan tidak hanya meningkatkan 

apresiasi wisatawan terhadap produk 

perikanan lokal, tetapi juga memperkuat 

pemahaman mereka atas peran produsen 

dalam sistem pangan. Dengan demikian, 

pendekatan ini mampu memosisikan 

minawisata sebagai bentuk pariwisata 

alternatif yang ramah lingkungan 

sekaligus berkontribusi dalam mengikis 

stigma negatif terhadap akuakultur 

melalui pendekatan edukatif berbasis 

pengalaman (Kim et al., 2017). 

Implementasi pendekatan FTT di 

Desa Batu Kumbung diwujudkan melalui 

serangkaian aktivitas partisipatif yang 

terintegrasi secara tematik, mulai dari 

pengenalan dan penyiapan bahan pangan, 

pengolahan makanan, hingga konsumsi 

hidangan khas berbahan dasar lele. 

Wisatawan diajak memahami praktik 

budidaya perikanan dan keberagaman 

pangan lokal melalui sesi interpretasi, 

dilanjutkan dengan pengalaman langsung 

seperti memilih dan memberi makan bibit 

ikan, memancing, hingga mengikuti kelas 

memasak. Puncak pengalaman ditandai 

dengan menyantap hidangan dulang lele 

secara bersama-sama dalam tata cara 

begibung, yang merefleksikan ungkapan 

syukur, nilai-nilai kekeluargaan dalam 

masyarakat, dan penghormatan terhadap 

tamu dalam budaya lokal. 

Model ini selaras dengan 

pendekatan yang direkomendasikan oleh 

Kim et al. (2017), yaitu menciptakan 

pengalaman kuliner berbasis akuakultur 

yang mencakup kegiatan mencicipi 

makanan, menyimak informasi seputar 

praktik budidaya, hingga keterlibatan 

aktif dalam proses memasak. Seluruh 

rangkaian kegiatan dilaksanakan di lokasi 

budidaya, sehingga mendekatkan proses 

produksi dengan konsumsi, serta 

membuka ruang kolaboratif menuju co-

creation (Dixit & Prayag, 2022). Dalam 
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pre-science model yang dikembangkan 

oleh Mohammadi et al. (2024), 

kombinasi antara tur berpemandu, 

aktivitas interaktif di kolam, serta 

penyajian kuliner khas dapat menjadi 

pilar penting dalam pengembangan bisnis 

minawisata yang berkelanjutan. 

 

 
Gambar 2. Model Pengalaman FTT Berbasis Budidaya Perikanan di Desa Batu Kumbung 

(Sumber: Dokumentasi Penulis, 2025) 

 

Lebih jauh, pengalaman FTT di 

Batu Kumbung bersifat multisensory, 

tidak hanya melibatkan aspek visual dan 

cita rasa, tetapi juga mencakup sensasi 

sentuhan, bau, serta interaksi emosional 

yang muncul dari keterlibatan langsung 

dengan bahan pangan dan proses 

memasak. Seperti ditegaskan oleh Dixit 

& Prayag (2022), kekuatan utama wisata 

kuliner terletak pada daya tarik 

sensorinya, yang kini banyak dikaji 

dalam kaitannya dengan citra destinasi 

dan identitas budaya. Menariknya, 

meskipun banyak literatur menyebut 

bahwa FTT umumnya diminati oleh 

wisatawan gastronom, temuan lapangan 

di Batu Kumbung menunjukkan bahwa 

pendekatan ini juga potensial 

menjangkau segmen pasar yang lebih 

luas. Hal ini terbukti dari kegiatan uji 

coba paket wisata kuliner yang 

melibatkan 20 peserta program 

pertukaran pelajar internasional (usia 18–

25 tahun), yang sebelumnya tidak 

memiliki ekspektasi khusus terhadap 

pengalaman FTT. Hasil observasi 

menunjukkan bahwa pendekatan ini 

mampu menarik minat mereka melalui 

kombinasi pembelajaran budaya, 

pengalaman baru, serta apresiasi terhadap 

pangan lokal yang inovatif. 

Meskipun demikian, tantangan 

tetap ada, terutama terkait food 

neophobia—ketakutan atau penolakan 

terhadap makanan yang asing secara 

budaya atau sensori. Hal ini menegaskan 

pentingnya strategi penyampaian dan 

edukasi dalam mengelola ekspektasi 

wisatawan serta menciptakan suasana 
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yang mendukung keterbukaan terhadap 

pengalaman baru (Dixit & Prayag, 2022). 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa 

integrasi antara praktik budidaya 

perikanan air tawar dan pengolahan 

kuliner lokal di Desa Batu Kumbung 

memberikan dasar yang kuat untuk 

pengembangan pariwisata kuliner 

berbasis farm to table (FTT) yang 

berkelanjutan. Praktik budidaya 

tradisional seperti penggunaan kolam 

tanah, pakan organik, dan alat tangkap 

buatan tangan tidak hanya mendukung 

keberlanjutan lingkungan tetapi juga 

menciptakan narasi budaya yang 

autentik. Hal ini membuka peluang untuk 

menghadirkan pengalaman wisata yang 

edukatif, partisipatif, dan menarik bagi 

wisatawan. 

Potensi pengembangan FTT di 

Batu Kumbung dapat diperluas dengan 

meningkatkan keterlibatan wisatawan 

melalui paket-paket wisata interaktif 

yang menghubungkan proses budidaya 

hingga konsumsi kuliner khas. Selain itu, 

penguatan kapasitas masyarakat lokal 

menjadi langkah strategis yang penting, 

terutama dalam hal interpretasi kuliner, 

pengemasan pengalaman wisata, dan 

pelayanan kepada wisatawan. 

Pengembangan infrastruktur pendukung 

seperti restoran tematik berbasis ikan lele, 

akomodasi lokal, serta promosi berbasis 

narasi budaya juga menjadi prioritas 

untuk menjadikan Batu Kumbung 

sebagai destinasi kuliner dan minawisata 

unggulan. 

Temuan penelitian ini juga dapat 

dijadikan landasan untuk 

mengembangkan model bisnis FTT yang 

lebih komprehensif. Untuk mencapai hal 

tersebut, diperlukan kolaborasi antara 

masyarakat lokal, pelaku usaha, dan 

pemerintah daerah dalam menciptakan 

ekosistem pariwisata yang mendukung 

keberlanjutan ekonomi, sosial, dan 

lingkungan. Penelitian lanjutan 

disarankan untuk mengeksplorasi 

preferensi wisatawan terhadap 

pengalaman FTT serta dampaknya 

terhadap kesejahteraan masyarakat lokal. 
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