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RINGKASAN 

Bali dikenal sebagai destinasi wisata dunia yang tidak hanya menawarkan 

keindahan alam tetapi juga keunikan budaya, keramahtamahan, dan aktivitas 

menarik. Bali telah diakui sebagai destinasi wisata terbaik dunia oleh Tripadvisor 

(2021) dan destinasi liburan paling bahagia dunia menurut Club Med (2022). 

Wisata kuliner menjadi bagian penting dari industri pariwisata karena mampu 

meningkatkan daya tarik destinasi melalui makanan khas yang mencerminkan 

budaya dan tradisi lokal. Kuliner tradisional Bali, salah satunya seperti ayam 

betutu yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai daya tarik wisata 

kuliner. Ayam betutu dipilih karena sifatnya yang netral dan dapat dinikmati oleh 

berbagai kalangan, termasuk wisatawan domestik maupun mancanegara.  

Meskipun ayam betutu dikenal luas, banyak wisatawan belum memahami variasi 

jenis ayam betutu di berbagai daerah di Bali. Setiap daerah memiliki karakteristik 

unik dalam bahan, teknik pengolahan, peralatan, hingga penyajian. Belum ada 

penelitian mendalam yang mengidentifikasi jenis-jenis ayam betutu secara 

spesifik untuk mendukung promosi dan edukasi kuliner ini. Penelitian ini 

bertujuan untuk menrekonstruksi teori dan seni kuliner ayam betutu dari 

dekonstruksi-dekonstruksi ayam betutu di masing-masing daerah. Karakteristik 

jenis-jenis ayam betutu di Bali berdasarkan bahan, teknik pengolahan, peralatan, 

dan seni penyajiannya. Penelitian ini menghasilkan  rekonstruksi teori dan seni 

kuliner ayam betutu sebagai panduan bagi para pelaku industri kuliner dalam 

menciptakan produk berkualitas tinggi sekaligus meningkatkan daya tarik 

pariwisata kuliner Bali. Rekonstruksi teorinya mencakup teori konsumsi 

kontekstual, teori ekonomi budaya partisipatif, teori edukasi pariwisata berbasis 

warisan, teori promosi interaktif berbasis kearifan lokal, serta model integratif 

promosi dan edukasi. Sementara itu, rekonstruksi seni kulinernya meliputi kuliner 

sebagai representasi budaya, estetika yang bersifat fungsional dan edukatif, seni 

partisipatif dalam edukasi wisatawan, digitalisasi seni kuliner tradisional, serta 

seni sebagai medium dialog budaya. 
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Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif etnografis untuk 

mempelajari budaya ayam betutu. Informan adalah pengusaha kuliner legendaris 

di Bali yang memberikan informasi tentang karakteristik ayam betutu, mulai dari 

bahan hingga penyajian dan promosi. Data dikumpulkan melalui observasi 

partisipatif, wawancara mendalam, dan catatan lapangan, dengan teknik purposive 

dan snowball sampling untuk menentukan informan. Analisis data dilakukan 

dalam tiga tahap: reduksi, penyajian, dan penarikan kesimpulan. Peneliti sebagai 

instrumen kunci dibantu daftar pertanyaan dan lembar observasi. Prosedur 

mencakup penentuan lokasi, fokus, metode, dan triangulasi untuk memvalidasi 

data dari berbagai sumber.  

Hasil penelitian ini memaparkan mengenai faktor-faktor penyebab 

munculnya rekonstruksi teori dan seni kuliner ayam betutu, khususnya motif 

berkembangnya bisnis pariwisata kuliner ayam betutu dan aspek promosinya. 

Juga membahas implementasi rekonstruksi teori dan seni kuliner Ayam Betutu, 

berlandaskan teori gastronomi, ontologi, epistemologi, dan aksiologi. Penelitian 

ini menghasilkan teori rekontruksi dan seni kuliner ayam betutu sebagai media 

promosi dan edukasi. Penelitian ini berkontribusi pada pelestarian kuliner 

tradisional Bali sekaligus mendukung pengembangan teknologi pendidikan dan 

industri pariwisata. Dengan memanfaatkan media digital sebagai sarana promosi 

dan edukasi, penelitian ini membuka peluang baru untuk memperkenalkan ayam 

betutu sebagai ikon kuliner Bali kepada masyarakat global. Pada implikasi 

penelitian dibahas mengenai implikasi rekonstruksi teori dan seni kuliner Ayam 

Betutu, berdasarkan teori gastronomi yang berfokus pada praktik, pengembangan 

pariwisata, kebijakan, dan edukasi. Gastronomi meningkatkan kualitas produk, 

menarik wisatawan kuliner, dan mendorong penelitian tradisional. Seni dalam 

pengolahan tradisional, penyajian, dan narasi sejarah Ayam Betutu memperkaya 

pengalaman wisatawan, sementara promosi efektif meningkatkan brand, 

pengunjung, pendapatan, dan peluang kerja. Edukasi melestarikan budaya, 

meningkatkan kualitas wisata gastronomi, memberdayakan ekonomi lokal, 
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mengembangkan wirausaha kuliner, dan mendorong penetrasi teknologi. Inovasi 

dalam rasa dan penyajian juga memberikan dampak positif dalam 

mempromosikan keunikan kuliner Bali. 
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