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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejarah, budaya dan metode pembuatan “Bakpia 

Pathok 25” dan menganalisa potensi wisata gastronomi Bakpia Pathok sebagai daya tarik wisata 

kuliner di Malioboro, Yogyakarta. Metode penelitian ini adalah Kualitatif. Populasi penelitian ini 

dibatasi pada “Bakpia Pathok 25” yang berlokasi di Kampung Pathuk, dikarenakan terkenal di 

Yogyakarta, memberikan tester langsung kepada wisatawan, dan mengizinkan peneliti melihat 

secara langsung proses pembuatan Bakpia.  

 

Teknik pengambilan data yang digunakan adalah purposive sampling, informan sebanyak 

sebelas orang terdiri Ahli Gastronomi, Sejarawan, Pemilik atau Pengelola dan Karyawan “Bakpia 

Pathok 25”, Wisatawan serta Masyarakat setempat. Teknik pengambilan sampel yang dilakukan 

adalah wawancara, observasi dan dokumentasi. Analisa data menggunakan SWOT Analysis 

digunakan untuk mendapatkan gambaran faktor internal dan eksternal yang mempengaruhi 

“Bakpia Pathok 25” sebagai potensi wisata gastronomi dan daya tarik wisata kuliner. 

 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa sejarah “Bakpia Pathok 25” adalah makanan khas 

Tiongkok yang bernama “Tou Luk Pia” yang diartikan sebagai kue pia kacang hijau. Makanan ini 

kemudian dibawa oleh orang Tiongkok ke Indonesia pada tahun 1948-an. Metode pembuatan yang 

digunakan dalam pengolahan “Bakpia Pathok 25” dengan menggunakan Teknik Pengolahan 

Pangan Kering yaitu metode Pemanggang. Budaya dari “Bakpia Pathok 25” Bakpia merupakan 

wujud akulturasi pangan dalam bidang kuliner yang terjadi antara bangsa Indonesia dengan bangsa 

Tiongkok dan Prosesi kirab merti bakpia sebagai wujud rasa syukur warga ngampilan pathuk akan 

rezeki yang melimpah dengan memproduksi bakpia. 

 

Kata kunci: Wisata Gastronomi, Bakpia Pathok, Daya Tarik Wisata, Wisata Kuliner   
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ABSTRACT 

 

This study aims to determine the history, culture and method of making "Bakpia Pathok 25" 

and to analyze the gastronomic tourism potential of Bakpia Pathok as a culinary tourism 

attraction in Malioboro, Yogyakarta. This research method is qualitative. The population of this 

research is limited to "Bakpia Pathok 25" which is located in Kampung Pathuk, because it is 

famous in Yogyakarta, provides direct testers to tourists, and allows researchers to see firsthand 

the process of making Bakpia.  

The data collection technique used was purposive sampling, eleven informants consisting of 

Gastronomy Experts, Historians, Owners or Managers and Employees of "Bakpia Pathok 25", 

tourists and local communities. The sampling technique used is interviews, observation and 

documentation. Data analysis using SWOT Analysis is used to get an overview of internal and 

external factors that influence "Bakpia Pathok 25" as a gastronomic tourism potential and 

culinary tourism attraction.  

The results show that the history of "Bakpia Pathk 25" is a typical Chinese food called 

"Tou Luk Pia" which means green bean pia cake. This food was then brought by the Chinese to 

Indonesia in the 1948's. The manufacturing method used in the processing of "Bakpia Pathok 25" 

using the Dry Food Processing Technique, namely the Baking method. The culture of "Bakpia 

Pathok 25" Bakpia is a form of acculturation of food in the culinary field that occurs between the 

Indonesian people and the Chinese people and the procession of merti bakpia carnival as a form 

of gratitude for the residents to show pathuk for abundant sustenance by producing bakpia. 

 

Keywords: Gastronomic Tourism, Bakpia Pathok, Tourist Attractions, Culinary Tourism 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki keindahan alam dan 

keanekaragaman budaya. Keindahan alam dan keanekaragaman budaya 

tersebut menjadikan Indonesia dikenal banyak memiliki potensi wisata. 

Sehingga hal itu menjadi daya tarik bagi wisatawan nusantara maupun 

wisatawan mancanegara untuk berkunjung maupun menikmati keindahan alam 

Indonesia. Indonesia menjadi negara yang didatangi para wisatawan 

mancanegara dengan pertumbuhan jumlah kunjungan wisatawan terus 

meningkat. Memiliki citra negara yang bagus dimata wisatawan yang datang 

mengunjungi berbagai macam jenis usaha pariwisata yang ada di Indonesia. 

Indonesia sebagai salah satu negara yang saat ini sedang menjadi salah 

satu destinasi wisata dunia terus berusaha meningkatkan diri agar mampu 

bersaing dengan negara lain. Undang-Undang Republik Indonesia No.10 

Tahun 2009 tentang kepariwisataan menyebutkan bahwa pariwisata adalah 

berbagai macam kegiatan wisata dan didukung berbagai fasilitas serta layanan 

yang disediakan oleh masyarakat, pengusaha, pemerintah dan pemerintah 

daerah. Selain menjual keindahan alam, Indonesia juga memiliki jenis 

pariwisata yang beragam seperti wisata alam, wisata budaya dan wisata buatan 

ketiganya mempunyai daya tarik wisata tersendiri. Beberapa jenis pariwisata 

tersebut yaitu wisata buatan yang saat ini sedang terkenal dikalangan 

wisatawan adalah wisata kuliner. Wisata kuliner adalah pengalaman perjalanan 
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ke daerah gastronomi untuk rekreasi atau tujuan hiburan, yang mencakup 

kunjungan ke produsen makanan primer dan sekunder, festival, pameran 

makanan, peristiwa, petani pasar, acara memasak dan demonstrasi, mencicipi 

produk makanan berkualitas, atau kegiatan pariwisata yang berhubungan 

dengan makanan (Global Report on Food Tourism, 2012:6). 

Istilah kuliner (culinary) merupakan bagian atau subsensi gastronomi. 

Kuliner adalah masakan dan mempunyai arti yang bersinonim dengan istilah 

Cuisine. Beragam pilihan cita rasa menu khas, baik yang tradisional maupun 

yang sudah termodernisasi, tersaji dari penjaja makanan kaki lima hingga 

restoran dan kafe bernuansa eksklusif. Wisata kuliner merupakan bagian dari 

jenis pariwisata yang lebih luas, yaitu wisata gastronomi (gastronomy tourism). 

Wisata gastronomi merupakan suatu tren baru dalam dunia kepariwisataan. 

Gastronomi adalah seni atau usaha pencarian dari kualitas makanan yang baik, 

termasuk dalam pemilihan, persiapan, pelayanan, dan menikmati dari makanan, 

serta variasi budaya atau gaya masakan Sedangkan wisata kuliner ialah 

perjalanan yang memanfaatkan masakan dan suasana lingkungannya sebagai 

objek tujuan wisata (Nugroho, 2020:54). Wisata kuliner sebagai industri 

pariwisata yang berkaitan dengan penyediaan makanan dan minuman 

mengalami perkembangan pesat. Hal ini dikarenakan tren wisatawan sekarang 

adalah berkunjung ke suatu daerah wisata untuk mencari atau berburu makanan 

khas daerah tersebut. 

Industri pariwisata dunia pada saat ini mengalami peningkatan pesat. 

Hal ini dibuktikan dengan survei yang dilakukan oleh UNWTO (United 
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National World Tourism Organization) yang menunjukkan data bahwa per 

Januari 2017 mengalami peningkatan kunjungan wisatawan di daerah tujuan 

wisata. Di seluruh dunia tercatat sebanyak 369 juta wisatawan internasional 

(pengunjung semalam) dalam empat bulan pertama tahun 2017. Jumlah 

tersebut menunjukkan 21 juta lebih banyak daripada bulan yang sama pada 

tahun 2016. Pada periode Januari ‒ April biasanya tercatat sekitar 28% jumlah 

wisatawan dalam setahun. Wisatawan yang berkunjung ke daerah tujuan wisata 

tidak sekadar menikmati panorama, tetapi bisa mendapatkan informasi yang 

dibutuhkan dan berinteraksi dengan masyarakat, mereka menikmati kuliner 

tradisional yang ada di sekitar daerah tujuan wisata (DTW). Menurut Shania 

(2021:1) Pariwisata dapat dikatakan sebagai serangkaian kegiatan dalam 

hubungan antara manusia dengan lingkungan, Interaksi ini dapat dilakukan 

melalui penjiwaan serta harapan-harapan dan berbagai keinginan terhadap 

lingkungan tersebut sehingga dapat memberikan kepuasan. Unsur-unsur pokok 

industri pariwisata yaitu melalui objek pariwisata, transportasi guna menuju ke 

tempat wisata, dan fasilitas-fasilitas yang diperlukan ditempat tersebut seperti 

akomodasi, perhotelan, bar hingga restoran sehingga banyak hal yang didapat 

oleh pelaku wisata saat melakukan perjalanan. Dengan adanya tabel ini dapat 

membuktikan bahwa adanya peningkaatan jumlah wisatawan mancanegara 

yang berkunjung ke Indonesia. 

Salah satu daerah tujuan wisata saat ini yang terus berkembang adalah 

Daerah Istimewa Yogyakarta. Kota ini lebih dikenal dengan kata “Jogja”. 

Daerah Istimewa Yogyakarta memiliki berbagai macam keistimewaan yang 
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dapat menarik wisatawan untuk berkunjung. Mulai dari wisata alam, budaya, 

sejarah, dan kuliner. Wisata kuliner memegang peranan penting dalam tujuan 

wisatawan, baik wisatawan domestik maupun wisatawan mancanegara. Kota 

yang dikenal sebagai kota pelajar dan wisata ini mengandung kekhasan yang 

tidak dimiliki oleh kota-kota lain. Dilihat dari segi kuliner, Yogyakarta 

mempunyai makanan yang khas yaitu gudeg, oseng-oseng mercon, sate 

klathak, dan beberapa makanan lainnya. 

Sektor pariwisata di Daerah Istimewa Yogyakarta juga tidak bisa lepas 

dari kuliner yang dimilikinya. Selain makanan khas, Yogyakarta juga 

mempunyai kekhasan pada oleh-oleh untuk wisatawan, salah satunya adalah 

Bakpia. Bakpia dikenal sebagai salah satu kuliner khas kota Jogja. Setiap 

musim libur, makanan khas ini menjadi salah satu oleh-oleh yang tidak bisa 

dilupakan oleh wisatawan untuk keluarga, teman, dan sanak saudara mereka. 

Bakpia termasuk ke dalam salah satu industri kreatif di Yogyakarta. 

Ada beberapa merk Bakpia di Daerah Istimewa Yogyakarta, salah satu 

merk Bakpia yang sudah dikenal oleh masyarakat Daerah Istimewa Yogyakarta 

maupun wisatawan adalah Bakpia Pathok 25. Bakpia Pathok 25 dikenal luas 

sebagai salah satu produk kuliner yang menjadi legenda di kota Jogja. Bakpia 

berasal dari kata “Tou Luk Pia” yang ada di Cina, artinya adalah kue kacang 

hijau. Pertama kali, Bakpia muncul di daerah Pathuk, Yogyakarta. Bakpia 

mulai diproduksi di daerah ini sejak tahun 1948. Awalnya, Bakpia dipasarkan 

tanpa kemasan dan label atau eceran. Kemudian kemasan Bakpia mulai 

berkembang dengan menggunakan kertas karton dan label yang ditempel. 
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Seiring dengan perkembangan jaman, tepatnya pada tahun 1980 kemasan 

Bakpia yang telah berlabel sudah beridentitaskan alamat rumah karena Bakpia 

merupakan industri rumahan dari bisnis keluarga. Pada tahun 1992, Bakpia 

sudah mulai dikenal oleh wisatawan dan mengalami puncak ketenaran sebagai 

oleh-oleh khas Yogyakarta hingga saat ini. 

Berdasarkan uraian di atas, kajian yang akan dilakukan dalam penelitian 

ini adalah kajian mengenai Potensi Wisata Gastronomi Bakpia Pathok Sebagai 

Daya Tarik Wisata Kuliner di Malioboro, Yogyakarta khususnya “Bakpia 

Pathok 25”. Adapun fokus penelitian ini berkaitan dengan pelestarian wisata 

kuliner melalui makanan tradisional Bakpia Pathok di Daerah Istimewa 

Yogyakarta. 

B. Fokus Masalah  

Agar penelitian ini dapat dilakukan secara mendalam dan tidak melebar 

maka peneliti perlu membuat fokus masalah dalam penelitian ini yaitu 

mengenai Potensi Wisata Gastronomi Potensi Wisata Gastronomi Bakpia 

Pathok Sebagai Daya Tarik Wisata Kuliner di Malioboro, Yogyakarta yang 

dikaji dalam penelitian ini meliputi: 

1. Bagaimana sejarah atau asal-usul, budaya, dan metode memasak Bakpia 

Pathok? 

2. Bagaimana potensi Bakpia Pathok sebagai daya tarik wisata kuliner di 

Malioboro Yogyakarta? 

C. Batasan Masalah 

Agar penelitian ini dapat dilakukan lebih fokus, sempurna, dan 
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mendalam, maka penulis memandang permasalahan penelitian yang diangkat 

perlu dibatasi variabelnya. Oleh sebab itu, penulis membatasi penelitian ini 

hanya yang berkaitan dengan “sejarah atau asal-usul, budaya, metode memasak 

Bakpia pathok dan potensi Bakpia Pathok sebagai daya tarik wisata di 

Yogyakarta”. Sedangkan pada filosofi dalam unsur sejarah tidak peneliti 

explore dikarenakan filosofi sudah menjadi satu kesatuan dengan unsur asal-

usul.  

D. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan latar belakang dan permasalahan, maka tujuan penelitian 

ini adalah: 

1. Untuk mengetahui sejarah atau asal-usul, budaya, dan metode memasak 

Bakpia Pathok. 

2. Untuk mengetahui potensi Bakpia Pathok sebagai daya tarik wisata kuliner 

di Malioboro Yogyakarta. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini dibagi menjadi tiga yaitu manfaat praktis, 

manfaat akademis, dan manfaat umum. Manfaat praktis adalah manfaat yang 

nantinya dapat digunakan oleh pihak perusahaan. Sedangkan manfaat 

akademisi adalah manfaat yang dapat digunakan sebagai ilmu untuk pembaca. 

Manfaat umum adalah manfaat untuk memberikan penjelasan kepada 

masyarakat bahwa komunikasi sangat berperan penting dalam menentukan 

sebuah nilai baik dari perorangan maupun kelompok. 

1. Manfaat Praktisi 
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Manfaat praktisi dalam penelitian ini adalah sebagai media referensi 

dan tukar pikiran oleh pihak pemilik dan pengelola usaha Bakpia Pathok 

sehingga nantinya dapat diketahui langkah-langkah apa saja yang dapat 

digunakan sebagai seorang praktisi pemilik dan pengelola usaha Bakpia 

khususnya “Bakpia Pathok 25” dalam mengantisipasi kenaikan penjualan 

dan banyaknya permintaan dari wisatawan saat ini.  

2. Manfaat Akademisi 

Manfaat akademisi dalam penelitian ini adalah sebagai media 

informasi bagi peneliti selanjutnya yang nantinya menggunakan konsep dan 

dasar penelitian yang sama, yaitu mengenai gastronomi makanan khas suatu 

daerah. Penelitian ini ditujukan untuk menyelesaikan studi syarat lulus di 

program Pariwisata untuk memperoleh gelar Sarjana.  

3. Manfaat Umum  

Manfaat umum dari penelitian ini adalah sebagai media pertukaran 

pikiran mengenai gastronomi makanan khas suatu daerah yaitu makanan 

khas oleh-oleh Bakpia Pathok dari Yogyakarta bisa dijadikan sebagai 

pelestari wisata kuliner dan menambah pemasukan pemilik usaha “Bakpia 

Pathok 25”. Bisa dijadikan sebagai bahan referensi untuk wisatawan 

nusantara dan mancanegara datang ke tempat penjualan dan rumah produksi 

“Bakpia Pathok 25” guna membeli oleh-oleh atau buah tangan yang bisa 

mereka bawa pulang.  
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