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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Indonesia ialah negara yang kaya akan budaya, termasuk dalam kuliner 

tradisional yang mencerminkan identitas setiap daerah. Menurut Pratama (2021), 

kekayaan budaya yang dimiliki Indonesia tercermin dalam kuliner tradisionalnya, 

yang tidak hanya unik dari segi cita rasa tetapi juga memiliki nilai sejarah, 

filosofis, dan simbolis. Kuliner tradisional memainkan peran penting dalam 

menguatkan identitas budaya dan melindungi warisan leluhur. Dalam industri 

pariwisata, kuliner tradisional semakin mendapat perhatian. Hal ini disebabkan 

oleh fakta bahwa wisata kuliner menjadi salah satu motivasi utama bagi 

wisatawan, baik domestik maupun internasional, ketika memilih destinasi liburan 

mereka. Dalam konteks Indonesia, makanan tradisional menjadi salah satu daya 

tarik yang bisa menarik minat wisatawan, baik domestik atau mancanegara (Putra 

et al., 2019). Makanan tradisional juga memainkan peran penting dalam 

menciptakan pengalaman wisata yang berbeda dan unik ketika mengunjungi 

sebuah destinasi, dan makanan tradisional sering kali menjadi medium untuk 

memperkenalkan budaya lokal (Wijaya et al., 2021). 

 

Gambar 1.1 Grafik Kontribusi Sektor Kuliner dalam Sektor Industri 

Sumber: databox 

Subsektor kuliner menjadi salah satu kontributor terbesar terhadap Produk 

Domestik Bruto (PDB) ekonomi kreatif Indonesia. Berdasarkan data dari 
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Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif, subsektor kuliner merupakan salah 

satu kontributor terbesar kepada Produk Domestik Bruto (PDB) ekonomi kreatif 

di Indonesia. Dari tahun 2018 hingga 2020, subsektor kuliner menyumbang 

sekitar 42% dari total kontribusi ekonomi kreatif, menjadikannya subsektor paling 

dominan dibanding subsektor lainnya seperti fashion (18%) dan kriya (15%). 

Angka ini memperlihatkan bahwasanya kuliner mempunyai potensi besar dalam 

mendukung pengembangan pariwisata, terutama melalui promosi makanan 

tradisional sebagai warisan budaya. Namun, tantangan globalisasi dan perubahan 

gaya hidup memunculkan preferensi makanan modern yang menyebabkan kuliner 

tradisional terpinggirkan. Generasi muda cenderung lebih menyukai makanan 

modern yang mudah diakses dan diproduksi dibandingkan makanan tradisional 

yang lebih kompleks dalam penyajiannya. Oleh karena itu, pelestarian kuliner 

tradisional sangat penting untuk melindungi identitas budaya bangsa. 

Kota Bandung yaitu salah satu kota di Indonesia yang mempunyai potensi 

wisata yang beragam, mulai dari wisata alam hingga wisata kulinernya. Kota 

Bandung terkenal akan kulinernya yang sangat beragam. Kota Bandung sekarang 

ini lebih dikenal dengan julukan Paris Van Java, yakni sebagai pusat trend fashion 

dan wisata kuliner yang mempunyai cita rasa yang khas dan unik 

(Wardhani,2021:372). Beberapa produk wisata tersebut jadi daya tarik yang bisa 

menarik minat wisatawan untuk berkunjung ke Kota Bandung. Setiap tahunnya 

wisatawan yang berkunjung ke Kota Bandung selalu mengalami peningkatan baik 

wisatawan mancanegara atau domestik. Terdaftar di Badan Pusat Starisik 

mengenai jumlah wisatawan yang berkunjung ke Kota Bandung dibawah ini. 

 

Tabel 1.1 

Jumlah Kunjungan Wisatawan Ke Kota Bandung 

Tahun 2019-2023 

 

Tahun 

Jumlah Kunjungan Wisatawan Ke Kota 

Bandung 

Wisatawan Mancanegara Wisatawan 

Domestik 
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Tahun 

Jumlah Kunjungan Wisatawan Ke Kota 

Bandung 

Wisatawan Mancanegara Wisatawan 

Domestik 

2019 252.842 8.175.221 

2020 30.210 3.229.090 

2021 33.961 4.973.649 

2022 37.285 6.546.960 

2023 38.570 7.713.937 

Sumber : Badan Pusat Statistik 

 

Menurut data dari Badan Pusat Statistik, total kunjungan wisatawan ke 

Bandung menunjukkan peningkatan setiap tahun setelah menghadapi penurunan 

pada 2020 akibat pandemi COVID-19. Pada tahun 2023, tercatat sekitar 7,7 juta 

wisatawan domestik dan 38.570 wisatawan mancanegara berkunjung ke Bandung. 

Peningkatan ini memberikan peluang besar bagi sektor pariwisata dan perhotelan, 

terutama dalam hal inovasi kuliner yang dapat menarik lebih banyak wisatawan.  

Ingat sifat dasar manusia yang selalu ingin coba hal baru dan mudah bosan, 

sudah sepatutnya para pengusaha melakukan inovasi pada produk mereka. 

Menurut Saputri (2022), kuliner tradisional adalah salah satu bentuk warisan 

budaya yang berpotensi memperkuat identitas nasional jika dikembangkan dengan 

inovasi yang tepat. Inovasi ini dapat berupa perubahan pada bahan, teknik 

penyajian, maupun konsep pemasaran, sehingga menarik minat konsumen 

modern. Lebih lanjut, Hapsari (2021) menyatakan bahwa inovasi dalam kuliner 

tradisional mampu meningkatkan daya tarik pariwisata suatu daerah. Dalam 

konteks ini, makanan tradisional yang dikemas dengan cara modern tidak hanya 

memperluas pangsa pasar tetapi juga menjadi medium promosi budaya lokal. 

Menurut Rahmawati (2023), inovasi kuliner juga berperan dalam mengatasi 

tantangan keberlanjutan budaya lokal di tengah arus makanan cepat saji yang 

mendominasi pasar. Dengan menghadirkan bentuk baru dari makanan tradisional, 
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seperti modifikasi rasa atau penggunaan teknologi pangan modern, kuliner 

tradisional dapat bersaing dengan makanan modern lainnya 

M$e$dia m$akanan dan platform$ digital turut be$rpe$ran be$sar dalam$ m$e$m$be$ntuk 

pre$fe$re$nsi konsum$e$n. Pe$ran te$knologi dalam$ se$ni kuline$r konte$m$pore$r te$rus 

m$e$nde$finisikan ke$m$bali cara pandang dalam$ m$e$ngonsum$si m$akanan (Sm$ith, A., 

& Wong, S. 2020). Se$iring de$ngan ke$m$ajuan zam$an, pe$le$starian m$akanan 

tradisional salah satunya de$ngan m$e$lakukan inovasi produk pe$nting untuk 

ke$be$rlanjutan warisan kuline$r yang hidup be$rdam$pingan antara budaya m$akanan 

tradisional dan konte$m$pore$r se$hingga m$e$nghasilkan ke$be$ragam$an dunia 

gastronom$i de$ngan m$e$m$adupadankan antara tradisi dan inovasi.  M$e$nurut 

Hasriyani (2021), banyak ge$ne$rasi m$ile$nial kurang m$e$nge$nal m$akanan tradisional, 

se$bagian bahkan ham$pir punah. Hal te$rse$but dapat dise$babkan ole$h se$jum$lah 

faktor se$pe$rti banyaknya inovasi m$akanan asing yang m$uncul de$ngan tam$pilan 

yang le$bih m$e$narik dan banyak m$e$m$punyai kandungan coke$lat  yang dim$ana 

coke$lat m$e$rupakan bahan yang m$udah di pe$role$h di Indone$sia, dikare$nakan hal 

te$rse$but m$e$m$buat  pe$dagang  kue$  untuk m$e$m$ulai    m$e$m$pe$lajari    se$jum$lah 

de$sse$rt de$ngan  tam$pilan  dan  rasa  yang  m$e$narik, m$e$lihat kondisi saat ini, 

kuline$r khas Indone$sia m$ulai te$rpinggirkan dan kurang dim$inati. Jajanan pasar 

tradisional se$m$akin te$rgantikan ole$h ke$hadiran de$sse$rt m$ode$rn yang 

m$e$ndom$inasi. Se$lain itu, harga jajanan tradisional um$um$nya jauh le$bih m$urah 

dibandingkan de$ngan de$sse$rt m$ode$rn. Kondisi ini te$rjadi kare$na budaya 

m$asyarakat Indone$sia ce$nde$rung le$bih m$e$nyukai cam$ilan de$ngan tam$pilan yang 

m$ode$rn dan m$e$narik se$cara visual. 

 Hasil surve$i pra-pe$ne$litian m$e$nunjukkan bahwa se$bagian be$sar ge$ne$rasi Z 

kurang m$e$nge$nal cole$nak se$bagai salah satu m$akanan tradisional khas Sunda. 

Tabel 1.2 Hasil Survey Pra-Penelitian 

 

No. 

 

Pertanyaan 

Jawaban  

Opsi n % 
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No. 

 

Pertanyaan 

Jawaban  

Opsi n % 

1. Apakah anda tahu apa 

itu cole$nak? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 19 

b. 24 

c. 44,2% 

d. 55,8% 

2. Apakah anda 

m$e$nde$ngar te$ntang 

cole$nak dari ke$luarga 

atau te$m$an? 

a. Ya  

b. Tidak  

 

a. 21 

b. 22 

c. 48,8% 

d. 51,2% 

3.  Apakah anda pe$rnah 

m$e$ncicipi cole$nak 

se$be$lum$nya? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 13 

b. 30 

c. 30,2% 

d. 69,2% 

4. Apakah anda pe$rnah 

m$e$lihat cole$nak 

diprom$osikan di 

m$e$dia sosial atau 

m$e$dia lainnya? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 19 

b. 24 

c. 44,2% 

d. 55,8% 

5. Apakah anda te$rtarik 

de$ngan tam$pilan 

de$sse$rt yang le$bih 

ke$kinian (m$ode$rn) 

dibandingkan de$ngan 

be$ntuk tradisionalnya? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 39 

b. 4 

c. 90,7% 

d. 9,3% 

6.  Apakah anda m$e$rasa 

cole$nak pe$rlu dike$m$as 

ulang agar le$bih 

m$e$narik bagi ge$ne$rasi 

m$uda? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 41 

b. 2 

c. 95,3% 

d. 4,7% 

7. Apakah pre$se$ntasi 

m$ode$rn cole$nak 

m$e$m$buat anda ingin 

m$e$ncobanya? 

a. Ya  

b. Tidak  

a. 43 

b. 0 

c. 100% 

d. 0 % 

Tabe$l 1.2 Hasil Surve$y Pra-Pe$ne$litian 

Sum$be$r : Dokum$e$ntasi Pribadi 

Hasil surve$i pra-pe$ne$litian m$e$nge$nai e$ksiste$nsi cole$nak m$e$nunjukkan te$m$uan 

m$e$narik te$rkait de$ngan pe$m$aham$an dan pre$fe$re$nsi Ge$n Z te$rhadap m$akanan 

tradisional ini. Se$bagian be$sar re$sponde$n dari ke$lom$pok Ge$n Z m$e$ngaku tidak 
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m$e$nge$tahui apa itu cole$nak dan be$lum$ pe$rnah m$e$ncobanya se$be$lum$nya. Le$bih 

lanjut, Suryanto (2020) m$e$nyoroti pe$ntingnya inovasi dalam$ dunia kuline$r untuk 

m$e$nje$m$batani jarak antara m$akanan tradisional dan ge$ne$rasi m$uda. De$ngan 

m$e$m$odifikasi tam$pilan, cara pe$nyajian, se$rta m$e$nggabungkan e$le$m$e$n m$ode$rn 

tanpa m$e$nghilangkan e$se$nsi rasa asli, ge$ne$rasi m$uda dapat le$bih m$udah m$e$ne$rim$a 

dan te$rtarik untuk m$e$ncicipi m$akanan tradisional. M$e$nurut pe$ne$litian yang 

dilakukan ole$h Rachm$awati (2022), m$e$skipun ge$ne$rasi m$uda tidak be$gitu fam$iliar 

de$ngan kuline$r tradisional te$rse$but, m$e$re$ka m$e$nunjukkan m$inat untuk m$e$ncoba 

jika ada pe$rubahan dalam$ pe$nyajian yang le$bih m$ode$rn dan m$e$narik. 

Se$lain itu, hasil surve$i juga m$e$nunjukkan bahwa Ge$n Z le$bih ce$nde$rung 

m$e$nyukai de$sse$rt de$ngan tam$pilan yang le$bih m$ode$rn daripada yang tradisional. 

M$e$re$ka le$bih te$rtarik pada hidangan yang m$e$m$iliki pre$se$ntasi kre$atif, unik, dan 

e$ste$tis, yang se$ringkali m$e$njadi daya tarik utam$a dalam$ m$e$m$ilih m$akanan, 

te$rutam$a m$e$lalui m$e$dia sosial. M$e$nurut Prase$tyo (2021), inovasi dalam$ tam$pilan 

dan pe$nyajian m$akanan tradisional dapat m$e$njadi faktor pe$nting untuk 

m$e$m$pe$rtahankan e$ksiste$nsinya di kalangan ge$ne$rasi m$uda. M$ode$rnisasi 

pe$nyajian, se$pe$rti pe$nge$m$asan yang le$bih m$e$narik atau pe$nggabungan e$le$m$e$n 

kuline$r inte$rnasional, dapat m$e$nje$m$batani ke$se$njangan antara tradisi dan se$le$ra 

ge$ne$rasi Z yang le$bih visual dan te$rpe$ngaruh ole$h tre$n m$akanan konte$m$pore$r. Hal 

ini m$e$nunjukkan bahwa de$sain m$akanan yang kre$atif dan inovatif dapat be$rfungsi 

se$bagai solusi e$fe$ktif untuk m$e$narik pe$rhatian konsum$e$n m$uda dan m$e$njaga 

re$le$vansi kuline$r tradisional di te$ngah pe$rke$m$bangan zam$an. 

Kuline$r tradisional m$e$rupakan bagian pe$nting dari warisan budaya yang 

m$e$nce$rm$inkan ide$ntitas, se$jarah, dan nilai-nilai suatu kom$unitas (Zhang dan 

Wang, 2023). Pe$le$starian kuline$r tradisional tidak hanya se$batas m$e$m$pe$rtahankan 

re$se$p asli, te$tapi juga m$e$nye$suaikannya de$ngan pe$rke$m$bangan zam$an agar te$tap 

re$le$van. M$e$nurut Hasanah & Putri (2021), pe$le$starian dapat dilakukan m$e$lalui 

inovasi produk, prom$osi budaya, dan inte$grasi dalam$ industri pariwisata. Upaya 

ini m$e$m$butuhkan kre$ativitas dalam$ m$e$nge$m$as ulang kuline$r tradisional se$hingga 

le$bih m$e$narik bagi pasar global. Se$jalan de$ngan itu, m$e$nurut Kim$ e$t al. (2021), 



7  

Fadia Nur Azizah, 2025 
PELESTARIAN COLENAK MELALUI DEKONSTRUKSI BERBASIS DAYA TERIMA KONSUMEN DI 
HOTEL GRAND MERCURE SETIABUDI BANDUNG 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 

adaptasi pada aspe$k e$ste$tika, te$knologi pe$nge$m$asan, atau be$ntuk pe$nyajian dapat 

m$e$narik m$inat ge$ne$rasi m$uda tanpa m$e$nghilangkan ke$aslian m$akanan te$rse$but. 

Inovasi ini dapat m$e$njadi sarana untuk m$e$nje$m$batani tradisi dan m$ode$rnitas, 

se$hingga m$e$m$ungkinkan kuline$r tradisional untuk te$rus hidup di te$ngah arus 

globalisasi. Langkah ini dapat dilakukan m$e$lalui be$rbagai m$e$dia, fe$stival kuline$r, 

dan pe$libatan kom$unitas lokal untuk m$e$njaga ke$be$rlanjutan warisan kuline$r 

te$rse$but.  

 M$e$nurut Sujarwo e$t al. (2020), pe$le$starian m$akanan tradisional harus 

m$e$ncakup aspe$k budaya, e$konom$i, lingkungan, dan inovasi kuline$r. Aspe$k 

budaya be$rkaitan de$ngan m$e$njaga ke$aslian rasa, te$knik pe$ngolahan, dan ce$rita 

se$jarah yang m$e$le$kat pada m$akanan te$rse$but. Aspe$k e$konom$i m$e$libatkan 

pe$ningkatan nilai tam$bah m$akanan tradisional untuk m$e$ndukung ke$be$rlanjutan 

e$konom$i lokal. Se$m$e$ntara itu, aspe$k lingkungan m$e$ne$kankan pada pe$nggunaan 

bahan lokal yang be$rke$lanjutan. Te$rakhir, inovasi kuline$r be$rtujuan untuk 

m$e$ningkatkan daya tarik m$akanan tradisional di kalangan ge$ne$rasi m$uda dan 

wisatawan de$ngan te$tap m$e$m$pe$rtahankan e$se$nsi tradisionalnya .M$e$nge$dukasi 

ge$ne$rasi m$uda te$ntang nilai se$jarah dan budaya yang m$e$le$kat pada m$akanan 

tradisional se$pe$rti cole$nak m$e$njadi langkah pe$nting untuk m$e$njaga e$ksiste$nsinya 

di te$ngah ge$m$puran budaya kuline$r asing. De$ngan de$m$ikian, pe$le$starian kuline$r 

tradisional m$e$m$butuhkan sine$rgi antara inovasi, prom$osi, e$dukasi, dan 

ke$te$rlibatan m$asyarakat supaya warisan budaya ini te$tap hidup dan dike$nali ole$h 

ge$ne$rasi m$asa kini dan m$asa de$pan. 

Kuline$r tradisional Indone$sia m$e$m$iliki ke$kayaan cita rasa dan warisan budaya 

yang tak te$rnilai, salah satunya adalah Cole$nak, yang m$e$rupakan m$akanan khas 

Jawa Barat. Cole$nak, singkatan dari “dicocol e$nak,” pada dasarnya adalah 

pe$uye$um$ (tape$ singkong) yang dipanggang dan disajikan de$ngan saus gula m$e$rah 

yang dicam$pur de$ngan ke$lapa parut. Hidangan ini m$e$m$iliki rasa aute$ntik yang 

kaya, te$tapi be$ntuk pe$nyajiannya yang se$de$rhana m$e$m$buatnya kurang m$e$narik 

bagi ge$ne$rasi m$uda dan wisatawan inte$rnasional. M$e$nurut Hasriyani (2021), 

pe$rubahan gaya hidup dan pre$fe$re$nsi konsum$e$n sudah m$e$nye$babkan m$akanan 
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tradisional m$ulai ditinggalkan, kare$na tam$pilannya yang dianggap kurang m$ode$rn. 

Dalam$ konte$ks ini, de$konstruksi m$e$njadi strate$gi pe$nting untuk m$e$m$pe$rtahankan 

re$le$vansi kuline$r tradisional se$pe$rti cole$nak.Se$iring pe$rke$m$bangan zam$an, 

ke$hadiran kuline$r tradisional se$pe$rti Cole$nak m$ulai te$rge$se$r ole$h tre$n m$akanan 

m$ode$rn dan inte$rnasional yang se$m$akin dige$m$ari, te$rutam$a di kalangan ge$ne$rasi 

m$uda. Situasi ini m$e$m$unculkan ke$khawatiran akan m$e$ngikis ide$ntitas kuline$r 

lokal yang m$e$rupakan bagian dari warisan budaya Nusantara.  

Dalam$ dunia pe$rhote$lan, inovasi kuline$r m$e$njadi e$le$m$e$n pe$nting yang dapat 

m$e$ningkatkan pe$ngalam$an tam$u se$cara ke$se$luruhan, te$rutam$a di hote$l-hote$l 

bintang lim$a. M$e$nurut Fauzan & Hidayat (2020), se$ni kuline$r yang kre$atif dan 

be$rkualitas tinggi tidak hanya m$e$njadi daya tarik utam$a te$tapi juga m$e$nciptakan 

ke$san m$e$ndalam$ bagi para tam$u. Pe$ngalam$an gastronom$i yang unik se$ring kali 

m$e$njadi alasan wisatawan m$e$m$ilih hote$l te$rte$ntu, te$rutam$a dalam$ se$gm$e$n pasar 

ke$las atas.Se$iring de$ngan m$e$ningkatnya e$kspe$ktasi wisatawan dalam$ se$ktor 

pariwisata, hote$l-hote$l be$rbintang dituntut untuk tidak hanya m$e$nye$diakan 

layanan be$rkualitas tinggi te$tapi juga m$e$nawarkan pe$ngalam$an be$rsantap yang 

luar biasa (Putri & Santoso, 2019). Wisatawan ke$las atas yang m$e$nginap di hote$l-

hote$l m$e$wah m$e$nginginkan ke$nyam$anan, layanan te$rbaik, se$rta sajian kuline$r 

yang tak hanya le$zat te$tapi juga e$ste$tis dan inovatif. Dalam$ upaya m$e$le$starikan 

kuline$r tradisional, hote$l-hote$l be$rbintang se$ring kali m$e$lakukan inovasi de$ngan 

m$e$m$adukan e$le$m$e$n m$ode$rn pada m$akanan tradisional. M$e$nurut Prase$tya & De$wi 

(2021), pe$ne$rapan konse$p de$konstruksi m$akanan m$e$njadi salah satu strate$gi yang 

e$fe$ktif. Te$knik ini m$e$m$ungkinkan e$le$m$e$n-e$le$m$e$n m$akanan dipisahkan, diolah 

ulang, dan disajikan de$ngan tam$pilan baru yang le$bih m$e$narik se$cara visual tanpa 

m$e$nghilangkan cita rasa asli. 

De$konstruksi kuline$r m$e$rupakan suatu te$knik yang digunakan untuk 

m$e$ngubah atau m$e$m$odifikasi tam$pilan se$rta be$ntuk pe$nyajian suatu hidangan asli, 

de$ngan tujuan m$e$nciptakan pe$ngalam$an baru bagi pe$nikm$atnya tanpa m$e$rubah 

cita rasa utam$a dari hidangan te$rse$but (Sm$ith,  2018). De$konstruksi 

m$e$m$ungkinkan pe$le$starian nilai-nilai budaya dalam$ hidangan tradisional sam$bil 
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m$e$nye$suaikan pe$nyajiannya untuk m$e$m$e$nuhi pre$fe$re$nsi konsum$e$n m$ode$rn. 

M$e$nurut Putra e$t al. (2021), de$konstruksi m$akanan dapat m$e$ningkatkan daya tarik 

visual dan nilai e$ste$tika, se$hingga m$am$pu m$e$ningkatkan daya saing kuline$r 

tradisional di te$ngah dom$inasi m$akanan inte$rnasional. Carlo M$e$ghini (2021) 

m$e$nye$but de$konstruksi se$bagai alat untuk m$e$nghubungkan dim$e$nsi tangible$ (rasa, 

be$ntuk) dan intangible$ (warisan budaya) dalam$ kuline$r tradisional. De$sain 

m$akanan m$e$m$iliki kontribusi be$sar dalam$ m$e$m$e$ngaruhi se$le$ra m$akan, de$ngan 

m$ulai m$e$narik dan ke$m$udian m$e$ningkat, hingga rasa ingin m$e$ngonsum$si. Tujuan 

dari de$konstruksi ini adalah untuk m$e$narik m$inat konsum$e$n dalam$ m$e$ngkonsum$si 

m$akanan tradisional de$ngan wujud visual yang ke$kinian atau m$ode$rn, nam$un 

m$asih m$e$m$pe$rtahankan e$le$m$e$n-e$le$m$e$n tradisional dari m$akanan te$rse$but. M$e$tode$ 

ini m$e$m$be$rikan ke$se$m$patan bagi m$akanan tradisional untuk be$rtahan dan 

be$rsaing di e$ra m$ode$rn de$ngan te$tap m$e$m$pe$rtahankan ide$ntitas budayanya.  

De$konstruksi m$akanan tradisional m$e$njadi ke$butuhan pe$nting di te$ngah 

pe$rubahan gaya hidup dan pre$fe$re$nsi konsum$e$n m$ode$rn yang se$ring kali m$e$m$buat 

m$asakan tradisional ke$hilangan re$le$vansi dalam$ pe$rsaingan global (Syahrial, 

2022). Te$knik ini m$e$m$ungkinkan kuline$r tradisional untuk te$tap m$e$narik bagi 

ge$ne$rasi m$uda de$ngan m$e$nyajikannya dalam$ form$at yang le$bih e$ste$tis dan 

inovatif tanpa ke$hilangan e$se$nsi rasa se$rta nilai budaya yang te$rkandung di 

dalam$nya. De$konstruksi juga m$e$m$iliki urge$nsi yang signifikan dalam$ pe$le$starian 

kuline$r khas suatu dae$rah. M$e$nurut M$e$ghini dan Zabulis (2021), pe$nde$katan ini 

dapat m$e$njadi sarana pe$le$starian warisan kuline$r yang te$rancam$ punah akibat 

globalisasi dan hom$oge$nisasi budaya m$akanan. De$ngan de$m$ikian, de$konstruksi 

tidak hanya se$kadar pe$nde$katan kre$atif dalam$ m$e$m$asak, te$tapi juga m$e$njadi 

strate$gi pe$le$starian budaya yang adaptif te$rhadap pe$rke$m$bangan zam$an. M$e$nurut 

Novita dan Wijaya (2021), de$konstruksi m$akanan tradisional dapat m$e$njadi 

strate$gi pe$le$starian yang e$fe$ktif kare$na m$e$m$be$rikan daya tarik baru bagi 

konsum$e$n, te$rutam$a dari ge$ne$rasi m$ile$nial dan Ge$n Z, tanpa m$e$nghilangkan nilai-

nilai budaya yang te$rkandung di dalam$nya. De$konstruksi tidak hanya se$kadar 

inovasi e$ste$tika, te$tapi juga m$e$rupakan pe$nde$katan untuk m$e$njaga re$le$vansi 

m$akanan tradisional dalam$ konte$ks zam$an yang te$rus be$rubah (Novita dan 



10  

Fadia Nur Azizah, 2025 
PELESTARIAN COLENAK MELALUI DEKONSTRUKSI BERBASIS DAYA TERIMA KONSUMEN DI 
HOTEL GRAND MERCURE SETIABUDI BANDUNG 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 

Wijaya, 2021). M$e$lalui te$knik ini, m$akanan tradisional yang se$be$lum$nya 

dianggap kuno atau tidak m$e$narik ole$h ge$ne$rasi m$uda dapat dihidupkan ke$m$bali 

de$ngan tam$pilan dan cita rasa yang le$bih m$ode$rn. Hal ini m$e$nunjukkan bahwa 

de$konstruksi adalah cara untuk m$e$m$ode$rnisasi kuline$r sam$bil te$tap m$e$njaga akar 

tradisionalnya. 

Wisata kuline$r m$e$njadi daya tarik utam$a wisatawan, baik dom$e$stik m$aupun 

inte$rnasional. Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi, se$bagai salah satu hote$l 

bintang lim$a di kota Bandung yang dike$nal de$ngan kre$ativitas dan inovasi dalam$ 

dunia kuline$r, te$lah m$e$ne$rapkan m$e$tode$ de$konstruksi ini pada hidangan Cole$nak. 

De$ngan inovasi se$pe$rti "Cole$nak Phoe$nix" yang dike$m$bangkan ole$h Hote$l Grand 

M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi, cole$nak disajikan dalam$ be$ntuk m$ode$rn m$e$nye$rupai 

Fe$rre$ro Roche$r, se$buah pe$rm$e$n coklat te$rke$nal yang ide$ntik de$ngan ke$m$e$wahan 

dan ke$le$zatan. Be$ntuk baru ini tidak hanya m$e$nawarkan tam$pilan yang be$rbe$da 

te$tapi juga m$e$m$be$rikan pe$ngalam$an rasa yang m$e$nggabungkan cita rasa lokal 

de$ngan pre$se$ntasi inte$rnasional. Se$bagai ilustrasi, gam$bar be$rikut m$e$nunjukkan 

pe$rbe$daan antara cole$nak original dan cole$nak yang te$lah dide$konstruksi m$e$njadi 

le$bih m$ode$rn.  

 

 

 

 

Gam$bar 1.2 Cole$nak Original dan De$kontruksi Cole$nak 

Sum$be$r : Dokum$e$ntasi pribadi 

Cole$nak original disajikan de$ngan tam$pilan tradisional be$rupa tape$ singkong 

bakar yang dilum$uri saus gula m$e$rah dan ke$lapa parut. Se$m$e$ntara itu, cole$nak 

hasil de$konstruksi Hote$l Grand M$e$rcure$ Se$tiabudi Bandung m$e$nghadirkan 
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e$le$m$e$n-e$le$m$e$n cole$nak dalam$ tam$pilan yang le$bih e$ste$tis dan konte$m$pore$r, 

m$e$nciptakan pe$ngalam$an kuline$r yang baru tanpa m$e$nghilangkan cita rasa 

aute$ntiknya. Contoh de$konstruksi yang m$e$narik adalah cole$nak yang diolah 

m$e$nye$rupai coke$lat Fe$rre$ro Roche$r. Dalam$ be$ntuk ini, tape$ singkong dibe$ntuk 

m$e$njadi bola ke$cil yang didalam$nya te$rdapat isian e$nte$n ke$lapa, ke$m$udian dilapisi 

de$ngan cam$puran kacang dan coklat pre$m$ium$ agar m$e$ndapatkan te$kstur yang 

se$rupa de$ngan coke$lat Fe$rre$ro Roche$r. Pe$nde$katan ini tidak hanya m$e$m$pe$rbarui 

tam$pilan cole$nak, te$tapi juga m$e$ningkatkan daya tarik visualnya, se$hingga le$bih 

se$suai de$ngan pre$fe$re$nsi konsum$e$n m$ode$rn. 

 Inovasi ini tidak hanya m$e$m$pe$rke$nalkan kuline$r tradisional ke$pada audie$ns 

inte$rnasional te$tapi juga m$e$ndukung branding hote$l. Se$bagaim$ana yang dije$laskan 

ole$h Syah (2020), inovasi kuline$r yang m$e$m$adukan tradisi de$ngan e$le$m$e$n kre$atif 

baru m$am$pu m$e$ningkatkan daya tarik de$stinasi wisata, m$e$m$pe$rkaya pe$ngalam$an 

wisatawan, dan be$rpote$nsi be$sar untuk m$e$ndongkrak pe$re$konom$ian lokal. 

M$e$nurut Sutrisno & Irawan (2021), te$knik de$konstruksi dalam$ kuline$r m$e$rupakan 

suatu pe$nde$katan yang m$e$m$ungkinkan transform$asi hidangan tradisional, m$e$njadi 

be$ntuk yang le$bih m$ode$rn tanpa m$e$nghilangkan nilai budaya yang te$rkandung di 

dalam$nya. Ole$h kare$na itu, pe$ne$litian ini be$rtujuan untuk m$e$nge$ksplorasi dan 

m$e$nge$m$bangkan kuline$r khas Indone$sia be$rbahan dasar santan de$ngan m$e$tode$ 

de$konstruksi yang le$bih inovatif, se$hingga dapat m$e$m$pe$rkuat daya tarik kuline$r 

Indone$sia di tingkat inte$rnasional. 

De$ngan m$e$nde$konstruksi m$akanan tradisional se$pe$rti cole$nak dan 

m$e$nam$bahkan e$le$m$e$n coklat se$bagai bahan pe$le$ngkap, hote$l-hote$l bintang 5 

dapat m$e$nciptakan dife$re$nsiasi dan nilai tam$bah bagi tam$u m$e$re$ka. Inovasi ini 

juga be$rfungsi se$bagai upaya pe$le$starian budaya de$ngan pe$nde$katan yang m$ode$rn. 

De$ngan m$e$nyajikan cole$nak dalam$ be$ntuk yang le$bih konte$m$pore$r, hidangan ini 

dapat dipe$rke$nalkan ke$pada audie$ns inte$rnasional yang m$ungkin be$lum$ fam$iliar 

de$ngan m$akanan tradisional Indone$sia. Pada se$karang yang sam$a, hal ini juga 

m$e$m$be$ri bantuan m$e$ningkatkan apre$siasi te$rhadap ke$kayaan kuline$r lokal di 

kalangan wisatawan dom$e$stik. M$aka dari itu, pe$ne$liti te$rtarik untuk m$e$njalankan 
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pe$ne$litian m$e$nge$nai “Pelestarian Colenak Melalui Dekonstruksi Berbasis 

Daya Terima Konsumen Di Hotel Grand Mercure Bandung Setiabudi”. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaim$ana de$konstruksi cole$nak yang te$rdapat di Hote$l Grand M$e$rcure$ 

Bandung Se$tiabudi? 

2. Bagaim$ana hasil de$konstruksi cole$nak di Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung 

Se$tiabudi be$rdasarkan HPP, pe$rhitungan gizi, dan analisis pasar ? 

3. Bagaim$ana daya te$rim$a konsum$e$n te$rhadap de$konstruksi cole$nak di Hote$l 

Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi? 

4. Bagaim$ana pe$le$starian cole$nak di Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung 

Se$tiabudi? 

1.3 Tujuan Penelitian 

M$e$nurut paparan rum$usan m$asalah di atas, adapun tujuan dari pe$ne$litian ini 

ialah antara lain : 

1. Untuk m$e$nde$skripsikan bagaim$ana de$konstruksi cole$nak yang te$rdapat 

di Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi? 

2. Untuk m$e$nde$skripsikan bagaim$ana hasil de$konstruksi cole$nak di Hote$l 

Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi be$rdasarkan HPP, pe$rhitungan gizi, 

dan analisis pasar 

3. Untuk m$e$nde$skripsikan bagaim$ana daya te$rim$a konsum$e$n te$rhadap 

de$konstruksi cole$nak di Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi 

4. Untuk m$e$nge$tahui bagaim$ana pe$le$starian cole$nak di Hote$l Grand 

M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 

Ada juga m$anfaat yang bisa diam$bil dari pe$ne$litian ini ialah antara lain : 

1. Ke$gunaan te$oritis 

Pe$ne$litian ini diinginkan m$am$pu m$e$nam$bah wawasan ke$pada para pe$m$baca 

te$rkait inovasi dan pe$le$starian m$akanan tradisional m$e$lalui te$knik de$konstruksi 

dan m$e$njadi m$asukan bagi para pe$ne$liti untuk pe$nge$m$bangan ilm$u. 
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2. Ke$gunaan praktis 

Pe$ne$litian ini diinginkan bisa jadi bahan inform$asi dan m$asukan yang 

m$e$m$bangun bagi pihak Hote$l Grand M$e$rcure$ Bandung Se$tiabudi dalam$ 

m$e$nghadapi pe$rm$asalahan yang be$rkaitan de$ngan inovasi dan pe$le$starian 

m$akanan tradisional m$e$lalui te$knik de$konstruksi. 

 

 


