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Abstrak

kota malang merupakan salah satu kota yang mensajikan kuliner tradisionalnya,
dan kota malang menjadi salah satu pusat wisata kuliner di Jawa Timur setelah
surabaya.

Abstract

Malang City is one of the cities that serves traditional culinary, and Malang City is
one of the centers of culinary tourism in East Java after Surabaya.
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