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ABSTRAK

Indonesia memiliki sejarah panjang dalam perdagangan dan kuliner, yang dapat ditelusuri
hingga prasasti abad ke-8 hingga ke-10 Masehi. Kota Bogor, yang dulunya dikenal sebagai
Pakuan Pajajaran, merupakan ibu kota Kerajaan Sunda dan berkembang pesat pada abad
ke-19. Kuliner Bogor, seperti Ngohiang dan Laksa, mencerminkan pengaruh budaya yang
kaya. Ngohiang, yang berasal dari budaya peranakan Tiongkok, terbuat dari campuran
daging ayam, babi, dan udang cincang yang dibungkus kulit pangsit tipis, disajikan dengan
saus kacang. Awalnya hidangan khusus untuk bangsawan, kini Ngohiang menjadi ikon
kuliner Bogor. Sementara itu, Laksa Bogor, yang dulunya hidangan istimewa untuk raja,
kini populer sebagai menu sarapan dan dijajakan keliling kampung. Kedua hidangan ini
menunjukkan perkembangan tradisi kuliner yang kaya di Bogor.
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EXECUTIVE SUMMARY

Pariwisata kuliner merupakan salah satu sektor strategis dalam pengembangan pariwisata
Kota Bogor, seiring meningkatnya minat wisatawan terhadap pengalaman budaya berbasis
makanan. Kekayaan kuliner Bogor, seperti Laksa Bogor dan Ngohiang, merefleksikan
proses akulturasi budaya Sunda, Tionghoa, dan Melayu yang terbentuk melalui sejarah
panjang interaksi sosial masyarakat. Kuliner tidak lagi dipandang sekadar sebagai
pemenuhan kebutuhan konsumsi, melainkan sebagai identitas budaya dan daya tarik wisata
yang memiliki nilai ekonomi, historis, dan simbolik.

Didukung oleh kondisi alam yang subur, ketersediaan bahan pangan lokal, serta posisi
geografis yang strategis, Bogor memiliki fondasi kuat untuk pengembangan wisata kuliner
yang berkelanjutan. Berbagai penelitian dan data resmi menunjukkan bahwa sektor
pertanian dan hortikultura menjadi penopang utama keberlanjutan kuliner tradisional
Bogor. Namun, di tengah berkembangnya restoran modern dan perubahan preferensi
konsumen, kuliner tradisional menghadapi tantangan dalam mempertahankan eksistensi,
keaslian, dan daya saingnya.

Penelitian ini berfokus pada pengembangan sajian Ngohiang dan Laksa Bogor melalui
pendekatan inovatif yang tetap mempertahankan autentisitas rasa dan nilai budaya. Tujuan
utama penelitian adalah menjembatani kebutuhan pelestarian kuliner tradisional dengan
tuntutan modernisasi, khususnya melalui standardisasi resep, efisiensi proses pengolahan,
serta pengembangan konsep penyajian yang adaptif terhadap tren kuliner masa kini.
Pendekatan ini diharapkan mampu memperkuat citra kuliner Bogor sebagai bagian dari
wisata gastronomi yang bernilai jual tinggi.

Sebagai bagian dari Tugas Akhir dan Sidang Pengembangan Produk, penelitian ini
mencakup eksplorasi resep tradisional, analisis bahan lokal, modifikasi teknik pengolahan,
serta perancangan presentasi hidangan yang menarik secara visual dan komersial. Hasil
penelitian diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi pelaku kuliner, pemerintah
daerah, dan sektor pariwisata dalam mengembangkan ekonomi kreatif berbasis kuliner,
sekaligus mendorong generasi muda untuk mengenal, menghargai, dan melestarikan
warisan kuliner Bogor secara berkelanjutan.
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