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ABSTRAK

Sate klathak merupakan sajian berbahan dasar daging kambing muda yang ditusuk
menggunakan jeruji besi dan menjadi salah satu tujuan wisata kuliner di
Kabupaten Bantul yang banyak dikunjungi oleh wisatawan. Namun, wisatawan
yang datang hanya sekedar mengkonsumsi, sebatas untuk memenuhi kebutuhan
dan keinginan makan tanpa memahami asal usul, proses memasak, serta cara
penyajiannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya tarik sate klathak
dan untuk mengetahui potensi sate klathak sebagai wisata gastronomi di
Kabupaten Bantul. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif
kualitatif dan metode folklore menurut Alan Dundes (dalam Savitri dan Nugroho,
2018). Metode pengumpulan data dilakukan melalui wawancara, observasi,
dokumentasi dan studi literature, sedangkan analisis data menggunakan teori
Milles & Huberman (dalam Sugiono, 2018) yaitu reduksi data, penyajian data dan
pengembilan kesimpulan/verifikasi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa sate
klathak memiliki keunikan, originalitas, otentisitas dan keragaman. Keunikan
dapat dilihat dari asal usul dan cara masak. Originalitas terletak pada penggunaan
bahan baku dan bumbu yang digunakan. Otentisitasnya terdapat pada cara makan,
cara penyajian beserta kondimennya, sedangkan keragamannya pada berbagai
varian menu yang disajikan. Sate klathak ‘“Pak Pong” berpotensi untuk
dikembangkan menjadi wisata gastonomi. Hal tersebut terlihat bahwa sate klathak
“Pak Pong” telah memenuhi kriteria indikator potensi wisata gastronomi menurut
Brilliant Savirin (dalam Nugroho,dkk, 2021). Sehingga wisatawan yang datang
berkunjung, tidak hanya sekedar makan dan minum tetapi mendapatkan informasi
mengenai sate klathak.

Kata kunci: Potensi Sate Klathak, Daya Tarik, Gastronomi
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ABSTRACT

Sate klathak is a dish made from young goat meat skewered using iron bars and
has become one of the culinary tourism destinations in Bantul Regency which is
visited by many tourists. However, tourists who come only consume limited to
meeting the needs and desires of eating without understanding the origin, cooking
process, and how to serve it. This study aims to determine the attractiveness of
sate klathak and determine the potential of sate klathak as gastronomic tourism in
Bantul Regency. The method used in this research is descriptive qualitative and
folklore method according to Alan Dundes (in Savitri and Nugroho, 2018). Data
collection methods were carried out through interviews, observations,
documentation, and literature studies, while data analysis used the theory of
Milles & Huberman (in Sugiono, 2018) namely data reduction, data presentation,
and conclusion drawing/verification. The results of this study indicate that sate
klathak has uniqueness, originality, authenticity, and diversity. The uniqueness
can be seen from the origin and cooking method. The originality lies in the use of
raw materials and spices used. Authenticity is found in the way of eating, the way
of presentation, and the condiments, while the diversity is in the various variants
of the menu served. Sate klathak “Pak Pong” has the potential to be developed
into gastronomic tourism. It can be seen that the "Pak Pong" satay klathak has
met the criteria for indicators of gastronomic tourism potential according to
Brilliant Savirin (Nugroho, et al, 2021). So tourists who come to visit, don't just
eat and drink but get information about sate klathak.

Keywords: Sate Klathak Potential, Attraction, Gastronomy
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daerah Istimewa Yogyakarta disebut sebagai kota wisata dan kota
budaya. Kekayaan alam, keragaman budaya, jenis makanan dan kerajinan
menjadi daya tarik bagi wisatawan. Hal tersebut membuat industri
pariwisata Yogyakarta berkembang pesat dan memberikan manfaat kepada
banyak pihak mulai dari pemerintah, masyarakat maupun swasta.
Pariwisata dianggap menguntungkan untuk dikembangkan sebagai aset
dan sumber pendapatan daerah, salah satunya yaitu Kabupaten Bantul.

Bantul merupakan salah satu kabupaten yang terletak disebelah
selatan Kota Yogyakarta dan sebagai salah satu tujuan wisata. Berbagai
potensi keindahan alam, keragaman budaya, serta wisata kuliner dimulai
dari kawasan pantai selatan sebagai daerah penghasil ikan. Desa wisata
dengan macam-macam makanan khas seperti mie lethek, mie pentil,
geplak, dan rempeyek banyak ditemui di daerah ini. Selain itu juga
terdapat berbagai olahan daging kambing seperti tongseng, gulai, dan sate
klathak.

Sate klathak merupakan salah satu makanan khas yang memiliki
keunikan, berbahan dasar daging kambing muda serta dapat ditemui di
daerah Jejeran, Pleret, Bantul. Pada umumnya sate ditusuk dengan

menggunakan lidi, sedangkan sate klathak ditusuk dengan menggunakan



jeruji besi yang berfungsi untuk membantu proses pematangan daging.
Proses tersebut secara tidak langsung menjadi daya tarik wisata.

Daya tarik wisata merupakan segala sesuatu yang memiliki
keunikan, keindahan, dan nilai yang berupa keanekaragaman kekayaan
alam, budaya, dan hasil buatan manusia yang menjadi sasaran atau tujuan
kunjungan wisatawan. Menurut Spilanne (dalam Firmani,dkk 2018:90)
daya tarik adalah hal — hal yang menarik perhatian wisatawan yang
dimiliki oleh suatu daerah tujuan wisata. Sedangkan Damanik dan Weber
(dalam Nugroho, 2021:57) menyebutkan bahwa sangat terkait dengan
empat hal, yaitu memiliki keunikan, originalitas, otentisitas, dan
keragaman.

Keunikan sate klathak terletak pada proses memasak, originalitasnya
terdapat pada keaslian bahan baku yang digunakan, otentisitas terlihat
pada proses penyajian dan cara makan, sedangkan keragamannya tidak
hanya menyajikan sate klatak saja, melainkan terdapat menu lainnya
seperti tongseng, tengkleng, dan gulai. Hal ini dapat dikembangkan
sebagai wisata gastronomi.

Gastronomi atau tata boga menurut Ayu Nurwitasari (dalam
Nugroho, 2020: 56) adalah seni atau ilmu makanan yang baik (good
eating). Penjelasan yang lebih singkat menyebutkan bahwa segala sesuatu
yang berhubungan dengan kenikmatan dari makan dan minuman. Ketaren

(2017) dalam Nugroho (2020: 56) Koridor kajian gastronomi umumnya



menekankan pada 4 (empat) elemen vyaitu sejarah, budaya, lansekap
geografis dan metode memasak.

Wisata gastronomi pada umumnya belum banyak diketahui dan
dipahami oleh masyarakat. Adapun wisatawan hanya sekedar
mengkonsumsi, sebatas untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan makan
tanpa memahami proses memasak, asal usul serta cara penyajiannya. Sate
klathak dianggap sebagai kuliner khas Yogyakarta yang memiliki cita rasa
tersendiri. Kekhasan tersebut menjadikan ciri bahwa sate klathak hanya
ada di Yogyakarta khususnya di daerah Jejeran, Pleret, Bantul. Hal
tersebut perlu diangkat dalam sebuah penelitian tentang sate klatak sebagai
wisata gastronomi, agar masyarakat mengetahui tentang sate klathak.
Berdasarkan uraian tersebut peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
“Potensi Daya Tarik Sate Klatak Sebagai Wisata Gastronomi di Kabupaten

Bantul”.
. Fokus Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka fokus masalah dalam
penelitian ini yaitu:
1. Bagaimana daya tarik sate klathak (keunikan, originalitas, otentisitas
dan keragaman)?

2. Bagaimana potensi sate klathak sebagai wisata gastronomi?



C. Batasan Masalah

Agar penelitian ini dapat dilakukan lebih fokus dan mendalam,
penulis membatasi penelitian ini hanya yang berkaitan dengan potensi
daya tarik sate klatak sebagai wisata gastronomi di Kabupaten Bantul yang
meliputi keunikan, originalitas, otentisitas dan keberagaman serta potensi

wisata gastronomi.
D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan fokus masalah di atas, adapun tujuan
penelitian yang hendak dicapai yaitu:
1. Untuk mengetahui daya tarik sate klathak dilihat dari keunikan,
originalitas, otentisitas dan keragaman
2. Untuk mengetahui potensi daya tarik sate klathak sebagai wisata

gastronomi di Kabupaen Bantul.
E. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini dibagi menjadi 2 yaitu manfaat secara teoritis
dan manfaat secara praktis. Manfaat teoritis merupakan manfaat penelitian
bagi pengembangan ilmu, sedangkan manfaat praktis merupakan manfaat
yang berguna untuk memecahkan masalah secara praktis.

1. Manfaat Teoritis
Secara teoritis penelitian ini dapat memperkaya kajian ilmiah

dan menjadi bahan acuan bagi peneliti berikutnya, khususnya



mengenai ilmu kepariwisataan dalam pengembangan daya tarik sate
klathak sebagai wisata gastronomi.
Manfaat Praktis

Secara praktis penelitian ini dapat memberikan masukan dan
bahan pertimbangan bagi pengelola/pemilik sate klathak dalam upaya
pengembangan potensi daya tarik sate klathak sebagai wisata

gastronomi.
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