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Abstrak 

Tana Toraja merupakan suatu kota yang terkenal dengan adat dan budayanya yang 

unik, disamping itu wisata kuliner Tana Toraja pun sangat menarik dan beragam, 

makanan tradisional yang menggunakan rempah - rempah khusus sehingga 

menciptkan rasa dan aroma khasnya merupakan salah satu daya tarik makanan khas 

Tana Toraja. 

Abstract 

Tana Toraja is a city that is famous for its unique customs and culture, besides that 

Tana Toraja culinary tourism is also very interesting and diverse, traditional food 

that uses special spices so that it creates its distinctive taste and aroma is one of the 

main attractions of Tana Toraja food.
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