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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis strategi keberlanjutan kuliner tradisional 

Sunda dalam menghadapi tantangan urbanisasi dan globalisasi di Kota Tangerang Selatan, 

dengan studi kasus Warung Pecak Duren. Warung ini dikenal dengan keunikannya dalam 

menyajikan hidangan khas Sunda, seperti pecak ikan, yang disajikan menggunakan metode 

masak tradisional dan bumbu khas. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan 

metode studi kasus, di mana data dikumpulkan melalui wawancara dengan pemilik dan 

pengunjung warung, serta observasi langsung. Analisis SWOT dan SOAR digunakan untuk 

mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, peluang, dan ancaman yang dihadapi oleh Warung Pecak 

Duren, serta aspirasi dan hasil yang ingin dicapai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

tantangan utama yang dihadapi adalah aksesibilitas lokasi dan persaingan dari restoran modern, 

namun warung ini mampu bertahan melalui pemanfaatan strategi pemasaran digital, kolaborasi 

dengan influencer kuliner, serta diversifikasi menu untuk menarik pelanggan baru. Selain itu, 

keterikatan pelanggan terhadap nilai-nilai budaya dan tradisi juga berkontribusi pada 

keberlanjutan bisnis ini. Penelitian ini memberikan wawasan bagi pengusaha kuliner tradisional 

dalam mengadaptasi usaha mereka di tengah dinamika modernisasi, sekaligus mendukung 

pelestarian warisan budaya lokal. 

 

Kata kunci: kuliner tradisional, makanan dan minuman, SOAR, SWOT, urbanisasi 

 

 

PENDAHULUAN 

Kuliner Sunda merupakan bagian 

integral dari kekayaan budaya Indonesia 

(Rahman, 2018), khususnya di wilayah Jawa 

Barat dan Banten (Setyawan et al., 2022b, 

2022a). Hidangan tradisional Sunda dikenal 

dengan keanekaragaman rasa dan bahan-

bahannya yang khas, mencerminkan pola 

makan dan tradisi masyarakat lokal 

(Rahman, 2018; Simanullang, 2023). 
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Makanan seperti pecak ikan, nasi liwet, dan 

karedok tidak hanya berfungsi sebagai 

makanan sehari-hari, tetapi juga sebagai 

simbol identitas budaya yang memperkuat 

ikatan sosial di komunitas. Dalam kehidupan 

masyarakat urban yang semakin modern, 

kuliner Sunda tetap memainkan peran 

penting sebagai jembatan antara tradisi dan 

inovasi (Sukma & Alkhila, 2022). 

Modernisasi dan globalisasi telah membawa 

perubahan pada pola makan dan preferensi 

kuliner, namun kuliner tradisional Sunda 

terus beradaptasi dengan tetap 

mempertahankan elemen-elemen kunci yang 

mendefinisikannya (Alam et al., 2019; 

Setiawan, 2016). 

Di wilayah Jawa Barat dan Banten, 

urbanisasi telah mengubah interaksi antara 

kawasan urban dan perdesaan. Kota 

Tangerang Selatan, sebagai bagian dari 

Tangerang Raya yang mengalami 

perkembangan pesat, menggambarkan 

pergeseran ini dengan jelas (Wisesa et al., 

2023). Sebagai kawasan urban yang 

berbatasan langsung dengan wilayah 

perdesaan, Tangerang Selatan mengalami 

perubahan signifikan dalam infrastruktur 

dan ekonomi (Apriyanto et al., 2015). Hal 

ini mempengaruhi pola makan dan 

preferensi kuliner masyarakatnya, 

menghubungkan tradisi dan modernitas 

dalam keseharian mereka (Casari et al., 

2022; Xu et al., 2022). 

Dalam konteks hubungan antara 

kuliner lokal dan modernisasi, kuliner 

tradisional berperan penting sebagai 

penghubung antara masa lalu dan masa kini 

(H. Y. Lin, 2019; Rajan, 2023). Makanan 

tradisional, seperti makanan Sunda, tidak 

hanya menjadi bagian dari identitas budaya 

tetapi juga memberikan kesempatan bagi 

masyarakat urban untuk tetap terhubung 

dengan akar budaya mereka (Stalmirska & 

Ali, 2023). Kuliner lokal memainkan peran 

krusial dalam menawarkan pengalaman 

kuliner yang autentik, sambil mendukung 

pelestarian budaya dan ekonomi lokal di 

tengah arus modernisasi yang terus 

berkembang. 

Kehidupan urban yang bersifat 

dinamis menyebabkan kuliner modern 

menjadi pilihan utama masyarakat, yang 

dengan inovasi dan globalisasinya ikut 

mempengaruhi preferensi makan masyarakat 

urban (Amorim et al., 2022). Kuliner 

modern seringkali menawarkan kemudahan 

dan variasi yang sesuai dengan gaya hidup 

cepat. Namun, persaingan ini juga 

memberikan kesempatan untuk pelestarian 

kuliner tradisional yang kaya akan nilai 

budaya (Zhang et al., 2019). 
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Meskipun masyarakat urban sering 

kali terfokus pada tren makanan modern, 

kuliner tradisional menawarkan nilai budaya 

yang signifikan. Makanan tradisional, 

dengan resep dan metode memasak yang 

diwariskan turun-temurun, tidak hanya 

menyajikan cita rasa yang autentik tetapi 

juga menyimpan filosofi yang dalam (Reddy 

& van Dam, 2020). Memilih kuliner 

tradisional memungkinkan masyarakat urban 

untuk mempertahankan hubungan dengan 

warisan budaya, mendukung keberlanjutan 

ekonomi lokal, serta melestarikan elemen-

elemen budaya yang merupakan bagian 

penting dari identitas mereka (M.-P. Lin et 

al., 2021). 

Warung Pecak Duren adalah 

sebuah warung makan yang menjual kuliner 

Sunda dengan metode memasak tradisional. 

Terletak di Desa Kranggan, Kecamatan 

Setu, yang merupakan bagian dari kota 

Tangerang Selatan, warung ini menawarkan 

pengalaman kuliner yang autentik dan 

berbeda dari restoran-restoran modern. 

Lokasi Warung Pecak Duren yang berada di 

area pedesaan dan dikelilingi oleh 

pepohonan rindang membuat pengunjung 

harus melalui jalan kecil perkampungan 

yang cukup jauh dari jalan utama. Faktor ini 

menambah daya tarik bagi wisatawan yang 

mencari pengalaman kuliner tradisional 

yang unik di latar urban Tangerang Selatan. 

Warung Pecak Duren yang 

didirikan pada tahun 2014 oleh Arsini, yang 

dipanggil juga Aas atau Sini, 

mempertahankan dan mempopulerkan 

kuliner tradisional Sunda melalui 

warungnya. Warung ini menjadi populer 

karena menu spesial, Pecak Ikan yang 

disajikan dengan sambal pecak dari jahe, 

bawang, terasi, cabe, tomat, kemiri, dan 

kencur. Warung ini juga menjual hidangan 

khas lainnya seperti ikan Baung dari Sungai 

Cisadane, yang terbatas persediaannya. 

Metode memasak tradisional masih 

diaplikasikan di Warung Pecak Duren, 

terutama dalam proses memasak nasi. Nasi 

di warung ini dimasak menggunakan 

aseupan atau kukusan tradisional berbentuk 

kerucut yang terbuat dari anyaman bambu 

(Setiani et al., 2018), menghasilkan nasi 

yang pulen dengan tekstur berbeda dari nasi 

yang dimasak menggunakan penanak nasi 

elektronik. 

Warung Pecak Duren memiliki 

peran penting sebagai jasa penyediaan 

makanan dan minuman yang menawarkan 

konsep kuliner tradisional di lingkungan 

urban Tangerang Selatan. Dalam konteks 

urbanisasi yang cepat di Tangerang Selatan, 

preferensi masyarakat terhadap makanan 
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telah banyak dipengaruhi oleh gaya hidup 

modern dan tren global (de Bruin et al., 

2021). Namun, Warung Pecak Duren 

berhasil menarik perhatian dengan 

menawarkan pengalaman kuliner yang 

autentik dan berbeda dari restoran modern. 

Keunikan dan keaslian yang ditawarkan 

menjadi daya tarik tersendiri bagi mereka 

yang mencari koneksi dengan akar budaya 

di tengah kehidupan urban yang dinamis 

(Recuero-Virto & Valilla Arróspide, 2024). 

Dengan tetap mempertahankan 

metode memasak tradisional dan suasana 

pedesaan pada latar urban, Warung Pecak 

Duren memiliki peluang besar untuk 

bersaing dengan restoran modern. 

Keberadaan warung ini memperlihatkan 

bagaimana kuliner Sunda, dengan resep-

resep dan teknik memasak yang diwariskan 

secara turun-temurun, dapat tetap relevan di 

era globalisasi dan urbanisasi. Kuliner 

Sunda, dalam hal ini seperti pecak, tidak 

hanya menawarkan cita rasa yang autentik 

tetapi juga membawa nilai-nilai budaya yang 

penting. Dalam persaingan dengan restoran 

modern, Warung Pecak Duren menonjolkan 

keunikan budaya dan tradisi yang tidak 

dimiliki oleh banyak restoran kontemporer. 

Hal ini menciptakan pengalaman kuliner 

yang berbeda sebagai alternatif bagi 

masyarakat urban. 

Penelitian ini menganalisis 

kekuatan, kelemahan, peluang, dan ancaman 

(SWOT) dan dikombinasikan dengan 

aspirasi dan hasil (SOAR) yang dihadapi 

oleh Warung Pecak Duren untuk 

mendapatkan pemahaman yang 

komprehensif. Tujuan artikel ilmiah ini 

adalah eksplorasi strategi yang dapat 

digunakan untuk meningkatkan daya saing 

Warung Pecak Duren dalam menghadapi 

tantangan urbanisasi dan globalisasi di kota 

Tangerang Selatan. Penelitian ini 

memberikan wawasan bagi pelaku usaha 

kuliner tradisional lainnya dalam 

mengembangkan bisnis di lingkungan urban 

yang kompetitif. Relevansi penelitian ini 

terletak pada pentingnya upaya 

mempertahankan warisan budaya kuliner 

Sunda sekaligus mendukung ekonomi lokal 

melalui pendekatan yang inovatif dan 

adaptif. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian 

kualitatif dengan pendekatan studi kasus 

yang berfokus pada Warung Pecak Duren 

sebagai objek utama. Pendekatan studi kasus 

dipilih untuk memungkinkan eksplorasi 

mendalam dan pemahaman yang kaya 

tentang konteks lokasi Warung Pecak Duren 

beroperasi, khususnya dalam lingkungan 
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perdesaan yang berdekatan dengan latar 

urban (Arendt et al., 2012; Chowdhury et al., 

2022). Lokasi penelitian adalah Warung 

Pecak Duren, Desa Kranggan, Kecamatan 

Setu, Kota Tangerang Selatan, yang dipilih 

karena relevansinya dalam menggambarkan 

bagaimana warung makan tradisional dapat 

bertahan dan bersaing di tengah arus 

urbanisasi. 

Warung Pecak Duren sebagai objek 

penelitian dianggap sebagai representasi 

kuliner tradisional Sunda dalam konteks 

urbanisasi. Subjek penelitian meliputi 

pemilik dan karyawan warung Pecak Duren, 

yang memiliki wawasan mendalam 

mengenai operasional dan strategi bisnis, 

serta para pengunjung yang memberikan 

perspektif mengenai pengalaman kuliner 

yang ditawarkan. Pemilihan subjek ini 

bertujuan untuk mendapatkan pemahaman 

yang menyeluruh tentang dinamika internal 

dan eksternal yang memengaruhi daya saing 

warung. 

Prosedur penelitian terdiri dari 

beberapa tahapan penting. Pertama, peneliti 

melakukan persiapan melalui studi literatur 

dan penyusunan kerangka penelitian. 

Selanjutnya, data dikumpulkan melalui 

wawancara tidak terstruktur serta observasi 

langsung di lokasi (Jamshed, 2014; Picken, 

2018). Kemudian, data sekunder diperoleh 

dari sumber-sumber seperti buku dan artikel 

ilmiah yang relevan (Sutton & Austin, 

2015). Analisis data dilakukan dengan 

kombinasi matriks SWOT dan SOAR untuk 

mengidentifikasi faktor-faktor yang 

memengaruhi daya saing Warung Pecak 

Duren (Sobel, 2023; Stavros, 2013). 

Instrumen utama dalam penelitian 

ini adalah peneliti sendiri, yang secara aktif 

terlibat dalam proses pengumpulan data 

melalui wawancara dan observasi (Wa-

Mbaleka, 2020). Pedoman wawancara 

digunakan untuk memastikan bahwa aspek-

aspek penting dibahas secara sistematis, 

sementara kamera dan alat tulis digunakan 

untuk mendokumentasikan temuan selama 

observasi. Data yang dikumpulkan dianalisis 

secara kualitatif dengan mengombinasikan 

matriks SWOT dan SOAR. Matriks SWOT 

mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, 

peluang, dan ancaman, sementara SOAR 

mengeksplorasi aspirasi dan hasil yang ingin 

dicapai (Cole et al., 2019; Lubis et al., 

2019), memberikan pemahaman 

komprehensif mengenai strategi untuk 

meningkatkan daya saing Warung Pecak 

Duren. 

 

HASIL DAN DISKUSI 

Hasil 
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Penelitian dilakukan dengan 

kunjungan langsung ke Warung Pecak 

Duren di Kranggan, Setu, Kota Tangerang 

Selatan. Setelah pengambilan data primer 

dilakukan, peneliti menyusun dua matriks, 

SWOT dan SOAR untuk diintegrasikan 

lebih lanjut. Tabel 1 di bawah ini 

menunjukkan analisis SWOT Warung Pecak 

Duren dalam bentuk matriks berdasarkan 

hasil wawancara dan observasi. 

Tabel 1. Matriks SWOT Warung Pecak 

Duren 

Strengths (Kekuatan) 

• Metode memasak 

tradisional yang unik 

dan autentik, seperti 

penggunaan aseupan 

(kukusan bambu). 

• Menu khas Sunda, 

terutama pecak ikan, 

yang menjadi daya 

tarik utama. 

• Lokasi warung yang 

berada di lingkungan 

pedesaan, 

memberikan 

pengalaman berbeda 

dari restoran modern. 

• Reputasi positif pada 

pengunjung yang 

mencari pengalaman 

Weaknesses 

(Kelemahan) 

• Aksesibilitas lokasi 

yang terbatas, jauh 

dari jalan utama, 

membuatnya kurang 

terlihat oleh calon 

pelanggan baru. 

• Kapasitas tempat 

duduk yang terbatas, 

yang bisa 

mempengaruhi 

jumlah pengunjung 

pada waktu tertentu. 

• Keterbatasan dalam 

diversifikasi menu, 

yang mungkin 

mengurangi daya 

tarik bagi beberapa 

kuliner tradisional. kelompok pelanggan. 

Opportunities 

(Peluang) 

• Meningkatnya minat 

masyarakat urban 

terhadap pengalaman 

kuliner tradisional. 

• Kemajuan teknologi 

yang memungkinkan 

pemasaran digital 

untuk menjangkau 

audiens yang lebih 

luas. 

• Tren wisata kuliner 

yang semakin 

berkembang, 

terutama di kota 

Tangerang Selatan. 

Threats (Ancaman) 

• Persaingan dari 

restoran modern 

dan warung makan 

lainnya yang 

menawarkan 

kemudahan akses 

dan variasi menu. 

• Perubahan selera 

dan preferensi 

masyarakat urban 

yang cenderung 

memilih makanan 

cepat saji dan 

modern. 

• Fluktuasi harga 

bahan baku yang 

dapat memengaruhi 

kestabilan harga 

jual. 

 

Elaborasi data hasil penelitian 

kemudian dilanjutkan dengan menyusun 

matriks SOAR. Komponen Strengths dan 

Opportunities pada matriks SOAR 

disesuaikan untuk mendapatkan Aspirations 

dan Results yang sesuai. Matriks SOAR 

disajikan dalam tabel 2 di bawah ini. 

 



Jurnal Sabbhata Yatra 

Jurnal Pariwisata dan Budaya       Volume 5 Nomor 2 Desember 2024 
 

171 
 

Tabel 2. Matriks SOAR Warung Pecak 

Duren 

Strengths (Kekuatan) 

• Keunikan dan 

autentisitas dalam 

penyajian kuliner 

tradisional Sunda. 

• Pengalaman yang 

berbeda dan otentik 

bagi pengunjung di 

tengah lingkungan 

urban. 

Opportunities 

(Peluang) 

• Kemajuan teknologi 

dan media sosial 

sebagai alat untuk 

mempromosikan 

keunikan kuliner 

tradisional. 

• Potensi kolaborasi 

dengan influencer 

kuliner atau program 

pariwisata lokal 

untuk menarik 

pengunjung lebih 

banyak. 

Aspirations (Aspirasi) 

• Mempertahankan dan 

mengembangkan 

warisan kuliner 

Sunda sebagai bagian 

dari identitas budaya 

lokal. 

• Meningkatkan daya 

saing dengan 

memperluas 

jangkauan pasar 

melalui pemasaran 

yang lebih efektif dan 

efisien. 

Results (Hasil) 

• Peningkatan jumlah 

pengunjung dan 

pendapatan melalui 

strategi pemasaran 

digital. 

• Pengakuan lebih 

luas terhadap 

Warung Pecak 

Duren sebagai 

destinasi kuliner 

tradisional di 

Tangerang Selatan. 

 

Setelah melalui proses penyusunan 

matriks SWOT dan SOAR, maka peneliti 

mengintegrasikan kedua matriks tersebut 

untuk menyusun strategi dalam pemasaran 

warung Pecak Duren yang akan disajikan 

dalam bagian Diskusi. 

 

Diskusi 

Dalam integrasi matriks SWOT dan 

SOAR, kekuatan Warung Pecak Duren, 

seperti keunikan dan autentisitas kuliner 

tradisional Sunda serta pengalaman khas 

yang ditawarkan kepada pengunjung, 

memberikan dasar yang kuat untuk 

menghadapi tantangan persaingan di 

lingkungan urban (Antón et al., 2019). 

Keunikan ini dapat dimaksimalkan dengan 

menggunakan kemajuan teknologi dan 

media sosial untuk mempromosikan daya 

tarik kuliner tradisional, serta berkolaborasi 

dengan influencer kuliner atau program 

pariwisata lokal guna meningkatkan 

visibilitas dan menarik lebih banyak 

pengunjung (Dwivedi et al., 2021; Ingrassia 

et al., 2022). 

Di sisi kelemahan, Warung Pecak 

Duren menghadapi beberapa kendala, seperti 

aksesibilitas yang terbatas, kapasitas tempat 

duduk yang sempit, dan kurangnya 

diversifikasi menu. Namun, peluang yang 

muncul dari teknologi digital dapat 
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membantu mengatasi kendala ini. Dengan 

pemasaran digital yang efektif, bisnis ini 

dapat menjangkau audiens yang lebih luas 

meskipun lokasinya yang kurang strategis 

(Asrihapsari & Setiawan, 2020; Yang et al., 

2022). Peningkatan dalam diversifikasi 

menu juga bisa menarik lebih banyak 

segmen pelanggan (Vargas-Hernández et al., 

2018), sementara keterbatasan kapasitas 

dapat diatasi dengan inovasi dalam 

pelayanan. 

Peluang lain yang dapat 

dimanfaatkan adalah kolaborasi dengan 

influencer kuliner dan program pariwisata 

lokal untuk menarik lebih banyak 

pengunjung. Teknologi digital, khususnya 

media sosial, juga dapat digunakan untuk 

mempromosikan keunikan Warung Pecak 

Duren, memperluas pasar, dan memperkuat 

daya tariknya di tengah tren pariwisata 

kuliner yang semakin berkembang (Dwivedi 

et al., 2021; Mengjia et al., 2023). Dengan 

demikian, warung dapat meningkatkan 

jumlah pengunjung dan pendapatan melalui 

strategi pemasaran yang lebih efektif. 

Aspirasi dari Warung Pecak Duren 

adalah mempertahankan dan 

mengembangkan warisan kuliner Sunda 

sebagai bagian dari identitas budaya lokal. 

Dengan meningkatkan daya saing melalui 

promosi yang lebih efektif dan efisien, 

warung ini berharap menjadi destinasi 

kuliner tradisional yang lebih dikenal luas. 

Dalam jangka panjang, Results atau hasil 

yang diharapkan adalah peningkatan jumlah 

pengunjung, pengakuan yang lebih luas 

terhadap Warung Pecak Duren, dan 

kontribusi pada pelestarian kuliner 

tradisional di tengah urbanisasi. Melalui 

pencapaian hasil ini, warung Pecak Duren 

dapat menjadi model dalam menjaga 

keberlanjutan bisnis kuliner tradisional di 

tengah perubahan. 

 

PENUTUP 

Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan, Warung Pecak Duren dapat 

mempertahankan identitas kuliner 

tradisional Sunda di tengah arus urbanisasi 

dan globalisasi di Tangerang Selatan. 

Dengan memanfaatkan keunikan dalam 

metode memasak dan suasana tradisional, 

warung ini menarik perhatian pengunjung 

yang mencari pengalaman kuliner otentik. 

Namun, tantangan tetap ada, seperti 

keterbatasan aksesibilitas dan kapasitas, 

serta persaingan dengan restoran modern. 

Integrasi analisis SWOT dan SOAR 

menunjukkan bahwa melalui strategi 

pemasaran digital, diversifikasi menu, dan 

kolaborasi dengan influencer serta program 

pariwisata lokal, Warung Pecak Duren 
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memiliki peluang besar untuk memperluas 

jangkauan pasar dan meningkatkan daya 

saingnya. 

Saran untuk Peneliti Berikutnya 

(Akademisi)   

Penelitian ini membuka peluang 

bagi akademisi untuk memperdalam kajian 

tentang peran kuliner tradisional dalam 

menjaga identitas budaya di tengah 

urbanisasi dan globalisasi. Peneliti 

berikutnya dapat mengembangkan penelitian 

dengan pendekatan yang lebih 

komprehensif, membandingkan warung 

tradisional dengan restoran modern atau 

melakukan studi longitudinal untuk melihat 

bagaimana dinamika preferensi kuliner 

masyarakat urban berkembang seiring 

waktu. Selain itu, penting untuk 

mengeksplorasi aspek lain dari kuliner 

tradisional, seperti dampak ekonomi lokal 

dan pengaruh interaksi sosial terhadap 

keberlangsungan usaha kuliner tradisional. 

Studi lebih lanjut juga dapat fokus 

pada analisis rantai pasok bahan baku 

kuliner tradisional, termasuk tantangan 

dalam menjaga kualitas dan ketersediaannya 

di lingkungan urban yang terus berkembang. 

Peneliti dapat mengeksplorasi strategi yang 

dapat membantu usaha kuliner tradisional 

agar lebih berdaya saing dalam konteks 

ekonomi dan sosial yang berubah. 

Implikasi Manajerial   

Dari sudut pandang manajerial, 

pemilik usaha seperti Warung Pecak Duren 

perlu memanfaatkan hasil penelitian ini 

untuk mengembangkan strategi bisnis yang 

lebih adaptif dan inovatif. Manajer dapat 

memanfaatkan peluang dari teknologi 

digital, khususnya pemasaran melalui media 

sosial, guna meningkatkan eksposur dan 

menarik audiens yang lebih luas. Pengelola 

juga disarankan untuk berinvestasi dalam 

pelatihan karyawan agar mampu 

memberikan pengalaman pelayanan yang 

unggul dan konsisten dengan tema 

tradisional yang diusung. 

Selain itu, diversifikasi menu dan 

inovasi dalam penyajian tanpa 

meninggalkan keaslian kuliner Sunda bisa 

menjadi langkah strategis untuk menarik 

lebih banyak segmen pelanggan, termasuk 

generasi muda yang cenderung menyukai 

inovasi kuliner. Manajemen atau pemilik 

bisnis juga harus mempertimbangkan 

peningkatan kapasitas tempat duduk dan 

penataan ulang ruang agar dapat 

mengakomodasi lebih banyak pengunjung, 

terutama di saat-saat ramai. 
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Saran untuk Pembuat Kebijakan 

(Pemerintah)   

Pemerintah, baik di tingkat daerah 

maupun pusat, memiliki peran penting 

dalam mendukung keberlanjutan kuliner 

tradisional seperti yang dihadirkan oleh 

Warung Pecak Duren. Saran utama bagi 

pembuat kebijakan adalah memberikan 

dukungan lebih melalui program-program 

yang mendukung usaha kecil dan menengah 

(UKM) berbasis kuliner tradisional. 

Pemerintah dapat menyediakan pelatihan 

digital marketing bagi pelaku usaha kuliner 

tradisional dan memfasilitasi kolaborasi 

antara pengusaha lokal dengan influencer 

atau program pariwisata untuk 

meningkatkan visibilitas. 

Selain itu, pemerintah perlu 

mengembangkan kebijakan yang 

mendukung keberlanjutan bahan baku lokal 

yang digunakan oleh usaha kuliner 

tradisional, sehingga warisan budaya tetap 

terjaga. Inisiatif untuk melindungi dan 

mempromosikan kuliner tradisional sebagai 

bagian dari daya tarik wisata budaya juga 

diperlukan, misalnya dengan menciptakan 

kawasan khusus kuliner tradisional di daerah 

urban yang berkembang pesat seperti 

Tangerang Selatan. Hal ini akan 

menciptakan lingkungan yang mendukung 

bisnis makanan dan minuman tradisional 

seperti Pecak Duren dan memperkuat 

posisinya di tengah persaingan yang ketat. 
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