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ABSTRAK 

 

 Pariwisata kuliner telah menjadi sektor yang signifikan dalam industri 

pariwisata di Indonesia. Salah satu jenis makanan khas yang menarik minat para 

wisatawan adalah Mie Lethek, sebuah hidangan mie yang berasal dari Bantul, 

Yogyakarta. Mie Lethek memiliki cerita yang unik dan menarik, serta nilai 

historis dan budaya yang kuat. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan 

menganalisis penggunaan prinsip storynomics dalam mempromosikan Mie Lethek 

sebagai makanan khas Bantul. Storynomics adalah pendekatan yang 

menggabungkan elemen storytelling dengan strategi pemasaran untuk 

menciptakan koneksi emosional dan menarik minat konsumen. Metode penelitian 

yang digunakan adalah pendekatan kualitatif dengan teknik pengumpulan data 

melalui wawancara mendalam, observasi, dan analisis dokumen terkait. Informan 

penelitian meliputi pemilik Industri Mie Lethek, Aparat Desa, Karyawan Mie 

Lethek, warga sekitar, sejarawan, Pedagang Mie Lethek, dan Ahli Gastronomi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Mie Lethek memiliki cerita yang kuat yang 

melibatkan aspek sejarah, warisan budaya, dan keunikan resep. Penggunaan 

prinsip storynomics dalam pemasaran Mie Lethek dapat meningkatkan daya tarik 

wisatawan, menciptakan pengalaman yang berkesan, dan mempromosikan 

destinasi pariwisata Bantul secara keseluruhan. Penelitian ini memberikan 

kontribusi penting dalam pemahaman tentang pentingnya penggunaan storytelling 

dalam industri pariwisata kuliner. Dengan memanfaatkan storynomics, pemangku 

kepentingan pariwisata dan pemilik warung Mie Lethek dapat mengoptimalkan 

potensi Mie Lethek sebagai produk unggulan dan daya tarik wisata di Bantul. 

 

Kata Kunci: storynomics, promosi, wisata kuliner, Mie Lethek, Bantul. 
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ABSTARCT 

 

 

Culinary tourism has become a significant sector in the tourism industry 

in Indonesia. One type of typical food that attracts tourists is Mie Lethek, a noodle 

dish originating from Bantul, Yogyakarta. Mie Lethek has a unique and 

interesting story, as well as strong historical and cultural values. This research 

aims to identify and analyse the use of storynomics principles in promoting Mie 

Lethek as Bantul's signature food. Storynomics is an approach that combines 

storytelling elements with marketing strategies to create emotional connections 

and attract consumer interest. The research method used is a qualitative 

approach with data collection techniques through in-depth interviews, 

observation, and analysis of related documents. Research informants include the 

owner of Lethek Noodle Industry, Village Officials, Lethek Noodle Employees, 

local residents, historians, Lethek Noodle Traders, and Gastronomy Experts. The 

results showed that Lethek Noodles has a strong story that involves aspects of 

history, cultural heritage, and the uniqueness of the recipe. The use of 

storynomics principles in marketing Mie Lethek can increase tourist attraction, 

create memorable experiences, and promote Bantul tourism destination as a 

whole. This research makes an important contribution to the understanding of the 

importance of storytelling in the culinary tourism industry. By utilising 

storynomics, tourism stakeholders and Mie Lethek stall owners can optimise the 

potential of Mie Lethek as a superior product and tourist attraction in Bantul. 

 

Keywords: storynomics, promotion, culinary tourism, Mie Lethek, Bantul
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Kunjungan wisatawan 

mancanegara turun hingga 89,05% pada Januari 2021, dari 1,29 juta 

kunjungan pada Januari 2020 menurun hingga 141.260 pada Januari 2021, 

berdasarkan data tersebut perlu adanya promosi untuk memulihkan kembali 

sektor pariwisata dan industri kreatif, salah satunya dengan storynomics. 

Storynomics tourism adalah gaya baru dalam promosi pariwisata dan 

ekonomi kreatif, dengan pendekatan melalui cerita, menceritakan tentang 

keindahan budaya, daya tarik, sejarah dan historis di suatu destinasi wisata 

atau industri kuliner. Menurut robert mckee 2018 dalam buku Story Driven 

Marketing in the Post-Advertising World, Storynomics adalah pemasaran 

berbasis cerita di dunia post-advertising, di mana pendekatan pemasaran 

dilakukan menggunakan teknik bercerita dalam sebuah konten yang kreatif, 

dalam pemasaran pariwisata penerapan storynomics tourism menjadi salah 

satu cara promosi destinasi untuk meningkatkan kunjungan kembali setelah 

pandemi Covid 19.  

Menurut Kemenparekraf RI, Storynomics tourism merupakan pendekatan 

pariwisata yang menitikberatkan pada narasi, konten kreatif, living culture 

serta menggunakan kekuatan budaya sebagai DNA destinasi pariwisata. 

Daerah yang akan mengembangkan strategi storynomics tourism di Indonesia 

1 
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tercakupdalam lima destinasi super prioritas yakni; Danau Toba, Borobudur, 

Mandalika, Labuan Bajo, dan Likupang.  

Konsep storynomics yaitu dikemas dengan mengkomunikasikan promosi 

di sektor pariwisata berkualitas yang dapat meyakinkan wisatawan untuk 

berkunjung ke destinasi wisata. Cerita menarik di balik destinasi wisata akan 

membuat wisatawan berkunjung lebih lama, eksplorasi daerah wisata dengan 

maksimal, memperoleh pengetahuan dan pengalaman baru, hingga akhirnya 

memberikan testimonial atau rekomendasi kepada orang lain, konten-konten 

storynomics ini dapat berupa tradisi, cerita adat, budaya, mitos, dan kuliner. 

Produk kuliner Industri kuliner merupakan salah satu dari 16 subsektor 

industri kreatif di Indonesia. Dimana subsektor ini dapat diartikan sebagai 

pembuatan kuliner khas daerah serta pemasaran produk tersebut di Indonesia.  

Pembuatan industri kuliner khas ke dalam industri kreatif juga dapat diartikan 

adanya nilai tambah produk yang diberikan lewat kreativitas yang dimiliki 

oleh pelaku industri kuliner, seperti kreasi cara pengolahan, resep, dan cara 

penyajian. Industri kuliner ini merupakan salah satu subsektor industri kreatif 

yang tengah mengalami perkembangan yang cukup pesat. Berdasarkan data 

dari Badan Ekonomi Kreatif (Bekraf) Indonesia disebutkan bahwa dari total 

kontribusi perekonomian kreatif pada tahun 2016 terhadap PDB Indonesia 

industri kuliner berkontribusi sebesar 41,4 persen dari Rp 922 triliun 

(Agmasari, 2018). 
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Berdasarkan data tersebut dapat dilihat  bahwa industri kuliner 

merupakan salah satu subsektor utama dari industri kreatif. Hal ini dapat 

dibuktikan dimana Industri kuliner merupakan salah satu dari tiga subsektor 

unggulan dari industri kreatif yang terus dikembangkan oleh Kementrian 

Perindustrian selain fashion dan kerajinan (Marketeers,2015).  

Menurut  identifikasi penulis ada beberapa industri kuliner yang 

menunjang industri pariwisata dan kreatif di Indonesia, seperti contohnya ada 

Pempek,  sebagai icon kuliner di Palembang, lumpia sebagai icon wisata 

kuliner di Semarang, serta ada gudeg sebagai icon kuliner di Daerah Istimewa 

Yogyakarta.  

Menurut website resmi Kabupaten Bantul, Bantul mempunyai luas 

wilayah 506.85 km yang terdiri dari 17 kepanewon, 75 kelurahan, dan 933 

padukuhan, berdasarkan data Pemerintah Kabupaten Bantul tahun 2021 jumlah 

penduduk di Kabupaten Bantul sebanyak 998.647 jiwa. Komposisi penduduk 

di Kabupaten Bantul menurut usia pada tahun 2017-2021 didominasi oleh 

penduduk usia produktif, yaitu penduduk usia 15-64 tahun dengan proporsi rata 

rata penduduk 69,07% dari jumlah penduduk Kabupaten Bantul,  berdasarkan 

data tersebut penulis tertarik untuk mengidentifikasi potensi wisata kuliner di 

Kabupaten Bantul. 

Menurut harianjogja.com 2018, kuliner menjadi potensi unggulan dalam 

mendukung pariwisata Daerah Istimewa Yogyakarta. Dalam pengukuhan 

pengurus baru asosiasi perusahaan jasa boga indonesia (APJI) Daerah Istimewa 

Yogyakarta, potensi kuliner tradisional perlu diangkat dan dikemas lebih 
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menarik agar sesuai dengan kebutuhan pasar, di Kabupaten Bantul pun kaya 

dengan makanan tradisional seperti: Peyek Tumpuk, Gudeg Manggar, Mie 

Pentil, Kue Adrem, Gathot, Sate Klathak, dan Mie Lethek maka dari itu 

penulis tertarik untuk mengemas lebih menarik di salah satu produk kuliner 

yang terkenal di Bantul, bernama mie lethek. 

Mie lethek adalah makanan pokok berbahan dasar tepung gaplek dan 

tapioka, memiliki tekstur yang kenyal bebas pengawet, pewarna, pemutih dan 

rendah gluten sehingga cocok untuk dikonsumsi sehari sehari sebagai makanan 

diet, selain itu cara memproduksi yang masih sangat tradisional, Mie Lethek ini 

menjaga kualitas dan kuantitas, diproduksi dengan cara memutarkan silinder 

dengan bantuan sapi yang bergerak memutar, dengan proses penjemuran yang 

alami dan pemberdayaan masyarakat.   

Mie Lethek juga mempunyai sejarah yang sangat menarik. Menurut  Likari 

Imelda (2021), pada artikel paragram.id mengatakan bahwa Pabrik Mie lethek 

sudah berdiri sejak tahun 1940-an, yang saat itu ingin menyebarkan agama 

Islam. Berdasarkan kutipan Kompas.com 2017, Mie Lethek ini juga pernah 

diincipi oleh Barack Obama, mantan Presiden Amerika Serikat dan keluarga 

ini ketika berkunjung ke Indonesia.  

Cerita yang menarik dan terkenalnya mie lethek ini membuat penulis 

tertarik untuk mengidentifikasi sebagai bahan guide, influencer, dan pemasar 

pariwisata dengan judul penelitian "Identifikasi Storynomics Tourism Mie 

Lethek Sebagai Produk Kuliner Khas Bantul Yogyakarta". 
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B. Fokus Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas dan untuk menghindari meluasnya topik 

yang diangkat, maka fokus masalah dalam penelitian ini adalah Identifikasi 

Storynomics Tourism Mie Lethek Sebagai Produk Kuliner Khas Bantul 

Yogyakarta, penelitian ini difokuskan meliputi: 

1. Mengapa mie lethek mempunyai potensi sebagai makanan khas Bantul ? 

2. Bagaimana merangkai storynomics dari Mie Lethek ? 

C. Tujuan Penelitian 

Berikut ini penjabaran tujuan penelitian penulis yang ingin dicapai dalam 

penelitian Identifikasi Storynomics Tourism Mie Lethek Sebagai Produk 

Kuliner Khas Bantul Yogyakarta:  

1. Untuk mengidentifikasi potensi mie lethek sebagai makanan khas Bantul. 

2. Untuk merangkai storynomics dari Mie Lethek.. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat secara 

teoritis dan praktis, antara lain yaitu :  

1. Secara Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan bagi ilmu 

pengetahuan khususnya dalam lingkup kepariwisataan, Penelitian ini 

dapat menjadi sarana memperkaya ilmu pengetahuan dan 

mengembangkan wawasan peneliti, tentang Identifikasi Storynomics 

Tourism Mie Lethek Sebagai Produk Kuliner Khas Bantul Yogyakarta. 
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2. Secara Praktis  

  Penelitian ini diharapkan dapat memberikan dukungan dan arahan 

agar dapat memberikan suatu konten narasi untuk para pemandu wisata 

ketika menjelaskan mengenai produk kuliner khas Bantul, yaitu Mie 

lethek dan menarik wisatawan untuk berkunjung ke destinasi wisata yang 

ada di Kabupaten Bantul Yogyakarta. 

a. Bagi STP AMPTA Yogyakarta Melalui penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan hasil laporan penelitian yang dapat dijadikan 

literatur bagi penelitian selanjutnya, yang sekiranya serupa.  

b. Bagi Mahasiswa Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat 

sebagai sumbangan pemikiran kepada pembaca mengenai 

Identifikasi Storynomics Mie Lethek Sebagai Makanan Khas 

BantulYogyakarta


