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Gastronomy experience has become an important construct in tourism studies because
food increasingly shapes destination image, tourist satisfaction, memorable experiences,
and future travel intention. However, existing studies remain fragmented in terms of
terminology, measurement dimensions, antecedent factors, behavioral outcomes, and
research contexts. This study aims to systematically synthesize the literature on
gastronomy experience in tourism by examining four main aspects: antecedents,
experience dimensions, outcomes, and emerging research contexts. A systematic
literature review was conducted using the PRISMA approach. The literature search was
carried out through the Scopus database and supplemented by manual searches of
relevant peer-reviewed journal articles published between 2021 and 2025. After the
screening and eligibility process, 48 articles were included in the final review and analyzed
using thematic synthesis. The findings show that gastronomy experience is shaped by
authenticity, sensory quality, service quality, tourist involvement, social interaction,
destination context, and digital mediation. The most frequently identified dimensions
quality, response,
hospitality/social interaction, novelty, and cognitive-cultural learning. The teview

are authenticity, memorability, sensory-aesthetic affective
further indicates that gastronomy experience contributes to tourist satisfaction,
destination image, loyalty, revisit intention, advocacy, willingness to pay, and travel
intention. The main contribution of this article is an integrative framework that links
antecedents, expetience dimensions, mediators/moderators, and behavioral outcomes.
This framework clarifies gastronomy experience as a multidimensional construct
connecting food consumption, destination value creation, and future tourist mobility.

Keywords: Culinary Tourism; Gastronomy Experience; Systematic Literature Review;

Tourist Behavior; Travel Intention.

Abstrak

Pengalaman gastronomi telah menjadi konstrak penting dalam studi pariwisata karena
makanan semakin berperan dalam membentuk citra destinasi, kepuasan wisatawan,
pengalaman berkesan, dan niat berwisata di masa depan. Namun, kajian yang ada masih
terfragmentasi dalam penggunaan istilah, dimensi pengukuran, faktor anteseden, luaran
perilaku, dan konteks penelitian. Penelitian ini bertujuan untuk mensintesis secara
sistematis literatur mengenai pengalaman gastronomi dalam pariwisata dengan menelaah
empat aspek utama, yaitu anteseden, dimensi pengalaman, luaran, dan konteks riset
mutakhir. Penelitian ini menggunakan pendekatan systematic literature review dengan
mengacu pada alur PRISMA. Pencarian literatur dilakukan melalui basis data Scopus dan
dilengkapi dengan penelusuran manual terhadap artikel jurnal peer-reviewed yang
relevan dan diterbitkan pada periode 2021-2025. Setelah proses screening dan eligibility,
sebanyak 48 artikel dimasukkan dalam kajian akhir dan dianalisis menggunakan sintesis
tematik. Hasil kajian menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi dibentuk oleh
autentisitas, kualitas sensorik, kualitas layanan, ketetlibatan wisatawan, interaksi sosial,
konteks destinasi, dan mediasi digital. Dimensi yang paling sering ditemukan meliputi
autentisitas, memorabilitas, kualitas sensorik-estetis, respons afektif,
hospitalitas/interaksi sosial, kebaruan, dan pembelajaran kognitif-budaya. Kajian ini juga
menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi berkontribusi terhadap kepuasan
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wisatawan, citra destinasi, loyalitas, niat berkunjung kembali, advokasi, willingness to
pay, dan niat berwisata. Kontribusi utama artikel ini adalah penyusunan kerangka
integratif yang menghubungkan anteseden, dimensi pengalaman, mediator/modetator,
dan luaran perilaku. Kerangka ini memperjelas pengalaman gastronomi sebagai konstrak
multidimensi yang menghubungkan konsumsi makanan, penciptaan nilai destinasi, dan
mobilitas wisatawan di masa depan.

Kata Kunci: Niat Berwisata; Pengalaman Gastronomi; Perilaku Wisatawan; Systematic
Literature Review; Wisata Kuliner.

©2017; This is an Open Acces Research distributed under the term of the Creative Commons Attribution Licencee
(https://Creativecommons.org/licences/by/4.0), which permits unrestricted use, distribution, and reproduction in
any medium, provided the original works is properly cited.

PENDAHULUAN

Pengalaman gastronomi semakin menempati posisi sentral dalam studi pariwisata karena makanan tidak lagi
dipahami hanya sebagai layanan pendukung perjalanan, melainkan sebagai sumber pengalaman yang
membentuk citra destinasi, kepuasan wisatawan, memori petjalanan, loyalitas, dan niat berkunjung kembali.
Pergeseran ini sejalan dengan perubahan perilaku wisatawan kontemporer yang semakin mencari pengalaman
yang imersif, multisensorif, emosional, autentik, dan bermakna secara budaya (Hsu et al., 2022; Richards, 2021;
Yoo et al., 2022). Dalam konteks destinasi, makanan berfungsi secara simultan sebagai atraksi wisata, medium
pembelajaran budaya, penanda identitas tempat, serta sarana pembentukan hubungan antara wisatawan dan
komunitas lokal. Oleh karena itu, pengalaman gastronomi kini tidak hanya berlangsung di restoran, tetapi juga
dalam pasar lokal, food tour, kelas memasak, platform berbagi pengalaman, komunitas pedesaan, dan ruang
digital yang memperluas cara wisatawan merencanakan, mengalami, dan mengevaluasi petjalanan kuliner
(Mariani & Bresciani, 2022; Soonsan et al., 2024).

Meskipun perhatian akademik terhadap pengalaman gastronomi meningkat, perkembangan literatur
ini masih menyisakan persoalan konseptual dan metodologis. Pertama, istilah food tourism, culinary tonrism,
gastronomy tourism, food experience, culinary experience, dan gastronomy experience masih sering digunakan secara
tumpang tindih. Sebagian studi menempatkan pengalaman gastronomi sebagai pengalaman konsumsi
makanan, sementara studi lain memahaminya sebagai pengalaman destinasi yang melibatkan autentisitas,
atmosfer, interaksi sosial, pembelajaran budaya, dan representasi identitas tempat utuh (Hsu et al., 2022;
Nistor & Dezsi, 2022; Sujood et al., 2023). Kedua, dimensi pengukuran pengalaman gastronomi juga belum
seragam. Beberapa penelitian menekankan aspek afektif dan emosional, sebagian lain berfokus pada
pengalaman yang berkesan, kualitas sensorik, autentisitas, estetika, atau interaksi sosial (Hsu et al., 2022;
Nowacki et al., 2023; Stone et al., 2022). Ketiga, hubungan antara pengalaman gastronomi dan luaran perilaku
wisatawan masih tersebar dalam model yang berbeda-beda, seperti kepuasan, citra destinasi, loyalitas, niat
berkunjung kembali, willingness to pay, word of month, dan travel intention (Polat, 2023; Pu et al., 2024; Zhu et al,,
2024).

Fragmentasi tersebut menunjukkan adanya keresahan akademik yang penting. Di satu sisi, penelitian
tentang pengalaman gastronomi terus berkembang dan menghasilkan banyak temuan empiris. Di sisi lain,
temuan-temuan tersebut masih tersebar dalam fokus yang terpisah: sebagian membahas faktor pembentuk
pengalaman, sebagian menguji dimensi pengalaman, sebagian meneliti luaran perilaku, dan sebagian lainnya
membahas konteks baru seperti digitalisasi, ko-kreasi, keberlanjutan, dan wisata berbasis identitas. Akibatnya,
belum tersedia pemahaman yang cukup terpadu mengenai bagaimana antecedents, dimensi pengalaman,
mekanisme mediasi/moderasi, dan behavioral outcomes saling terhubung dalam satu kerangka analitis yang utuh.
Kondisi ini membuat posisi gastronomy experience sebagai konstrak multidimensi dalam pariwisata masih perlu
diperjelas.

Sejumlah kajian terdahulu telah memberikan kontribusi penting bagi perkembangan bidang ini.
Richards (2021) menekankan peran gastronomi dalam pengalaman budaya dan penciptaan nilai destinasi,
sedangkan Mariani dan Bresciani (2022) memperluas perhatian pada penciptaan, pengelolaan, dan pemasaran
pengalaman gastronomi dalam hospztality dan pariwisata. Nistor dan Dezsi (2022) memetakan perkembangan

literatur gastronomic tourism, sementara Sujood et al. (2023) mengidentifikasi tema-tema baru dalam food tourism

215 Margin Eco: Jurnal Ekonomi dan Perkembangan Bisnis * Vol. 10 Issue 1, Mei 2026



Fahimah, Suryadi, & Hapsari

dan menyusun agenda riset. Selain itu, Lin et al. (2021) menunjukkan keterkaitan gastronomi dengan identitas
dan warisan budaya destinasi, sedangkan Kumar (2023) menyoroti tren dan ruang pengembangan riset food
tourism. Namun, kajian-kajian tersebut belum secara spesifik mensintesis pengalaman gastronomi sebagai
konstrak pengalaman wisata yang menghubungkan anfecedents, dimensi internal pengalaman,
mediator/moderator, outcomes perilaku, dan konteks riset mutakhir dalam satu model integratif.

Berdasarkan gap tersebut, artikel ini disusun sebagai systematic literature review untuk mensintesis
literatur tentang gastronomy experience dalam pariwisata secara lebih terarah. Berbeda dari review sebelumnya
yang cenderung berfokus pada pemetaan umum food tourism, bibliometrik, atau agenda riset tematik, artikel ini
secara khusus memusatkan perhatian pada struktur pengalaman gastronomi sebagai konstrak multidimensi.
Kontribusi utama artikel ini adalah penyusunan kerangka integratif yang menjelaskan hubungan antara faktor
pembentuk pengalaman, dimensi pengalaman, mekanisme mediasi/moderasi, dan luaran perilaku wisatawan.
Dengan demikian, artikel ini diharapkan memperjelas posisi pengalaman gastronomi sebagai penghubung
antara konsumsi makanan, penciptaan nilai destinasi, dan mobilitas wisatawan di masa depan.

Artikel ini menjawab empat pertanyaan penelitian berikut. Pertama, faktor-faktor apa saja yang
berperan sebagai antecedents dalam pembentukan pengalaman gastronomi wisatawan? Kedua, dimensi inti apa
saja yang paling konsisten digunakan untuk menjelaskan gastronomy experience dalam literatur pariwisatar Ketiga,
bagaimana pengalaman gastronomi berhubungan dengan mediator, moderator, dan luaran perilaku wisatawan
seperti kepuasan, citra destinasi, loyalitas, niat berkunjung kembali, dan #rave/ intention? Keempat, konteks riset
mutakhir apa saja yang membentuk arah perkembangan studi pengalaman gastronomi, khususnya terkait djgital
mediation, co-creation, sustainability, dan identity-based gastronomy tourism?

METODE PENELITIAN

Research Design

Penelitian ini menggunakan pendekatan systematic literature review untuk mensintesis perkembangan penelitian
mengenai gastronomy experience dalam konteks pariwisata dan hospitality. Pendekatan ini digunakan karena
literatur mengenai pengalaman gastronomi masih menunjukkan fragmentasi terminologi, variasi dimensi
pengukuran, keragaman metode penelitian, serta perbedaan model hubungan antara antecedents, dimensi
pengalaman, mediators/ moderators, dan bebavioral ontcomes. Proses review mengikuti alur Preferred Reporting Items
Jor Systematic Reviews and Meta-Analyses atau PRISMA, yang meliputi tahap identification, screening, eligibility, dan
inclusion.

Protokol review ini tidak didaftarkan secara formal pada PROSPERO atau Open Science Framework.
Namun untuk meningkatkan transparansi proses review, artikel ini menjelaskan secara rinci sumber data,
strategi pencarian, batas waktu publikasi, kriteria inklusi dan eksklusi, proses seleksi artikel, alasan eksklusi,
serta teknik sintesis data.

Data and Literature Search

Pencarian literatur dilakukan terutama melalui basis data Scopus, karena Scopus merupakan salah
satu basis data akademik utama yang banyak digunakan dalam penelitian pariwisata, bospitality, manajemen,
dan ilmu sosial. Selain itu, penelusuran manual dilakukan melalui daftar referensi artikel-artikel yang paling
relevan untuk memastikan bahwa studi penting yang berkaitan dengan gastronomy experience tetap dapat
dipertimbangkan dalam proses seleksi.

Pencarian difokuskan pada artikel jurnal peer-reviewed berbahasa Inggris yang diterbitkan pada periode
2021-2025. Rentang waktu ini dipilih karena berfokus pada perkembangan mutakhir penelitian pengalaman
gastronomi, terutama yang berkaitan dengan digitalisasi, ko-kreasi, keberlanjutan destinasi, platform digital,
serta perubahan perilaku wisatawan. Dalam bagian hasil manuscript, publikasi yang direview juga dinyatakan
terkonsentrasi pada periode 2021-2025.

Pencarian akhir dilakukan pada 25 April 2026. Strategi pencarian dikembangkan dengan memperluas
istilah yang digunakan dalam search string awal manuseript agar dapat menangkap variasi istilah yang lebih luas
dalam literatur pengalaman gastronomi. Search string yang digunakan adalah sebagai berikut:
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Tabel 1. Search strings pada basis data utama

Database Search strings

Scopus TITLE-ABS-KEY (("gastronomy expetience” OR "culinary experience" OR "food experience")
AND (tourism OR hospitality OR "destination expetience" ) )

Manual search | Penelusuran tambahan dilakukan melalui daftar referensi artikel yang relevan dengan fokus

review, terutama artikel yang membahas antecedents, dimensi pengalaman, outcomes,

mediator/moderator, dan konteks mutakhir riset pengalaman gastronomi.

Inclusion and Exclusion Criteria

Kriteria inklusi dalam review ini adalah sebagai berikut:

1. Artikel jurnal peer-reviewed.

2. Ditulis dalam bahasa Inggris.

3. Diterbitkan pada periode 2021-2025.

4. Membahas gastronomy experience, gastronomic experience, culinary experience, food experience, food tonrism experience,

culinary tourism experience, local food excperience, memorable food experience, atau dining experience.

o

Berada dalam konteks pariwisata, bospitality, destinasi, atau perilaku wisatawan.

6. Memuat salah satu atau lebih aspek yang sesuai dengan fokus review, yaitu antecedents, dimensi pengalaman,
outcomes, mediator/moderator, atau konteks perkembangan mutakhir.

7. Menyediakan informasi konseptual atau empiris yang memadai untuk dianalisis melalui sintesis tematik.

Artikel dikeluarkan apabila memenuhi salah satu kriteria berikut:

1. Hanya membahas produksi makanan, nutrisi, keamanan pangan, atau operasi layanan makanan tanpa

lensa pengalaman wisata.

Tidak berada dalam konteks pariwisata, bospitality, destinasi, atau perilaku wisatawan.

Berupa editorial, proceeding, buku, bab buku, laporan industri, atau publikasi non-peer-reviewed.

Tidak tersedia dalam teks lengkap.

Merupakan artikel duplikat.

NGRS

Tidak menyediakan informasi yang memadai untuk sintesis tematik.
Kriteria ini disesuaikan dengan artikel peer-reviewed berbahasa Inggris yang membahas pengalaman
gastronomi atau pengalaman berbasis makanan dalam konteks pariwisata, hospitality, atau destinasi.
Article Selection Process Based on PRISMA

Seluruh artikel yang diperoleh dari Scopus dan penelusuran manual dikompilasi dalam satu dokumen
kerja. Artikel duplikat kemudian dihapus. Setelah itu, judul dan abstrak disaring untuk memastikan kesesuaian
dengan topik gastronomy experience dalam konteks pariwisata dan hospitality. Artikel yang lolos tahap screening
kemudian dibaca secara penuh untuk menilai kesesuaiannya dengan kriteria inklusi dan eksklusi. Artikel yang
memenuhi seluruh kriteria dimasukkan dalam review akhir dan dianalisis menggunakan sintesis tematik.
Berdasarkan artikel unik yang tercantum dalam tabel-tabel sintesis wanuscript, sebanyak 48 artikel dimasukkan
dalam review akhir. Jumlah ini digunakan sebagai jumlah final artikel yang memenubhi kriteria inklusi. Namun,
jumlah artikel pada tahap identification, screening, dan eligibility harus disesuaikan dengan log pencarian aktual
penulis agar alur PRISMA dapat direplikasi secara penuh.
Reasons for Exclusion

Artikel dikeluarkan pada tahap sereening apabila judul dan abstraknya tidak menunjukkan keterkaitan
yang jelas dengan pengalaman gastronomi, wisata kuliner, bospitality, destinasi, atau perilaku wisatawan. Pada
tahap full-text, artikel dikeluarkan apabila hanya membahas makanan dari perspektif produksi, nutrisi,
keamanan pangan, atau operasional restoran tanpa mengaitkannya dengan pengalaman wisata. Artikel juga
dikeluarkan apabila tidak membahas anfecedents, dimensi pengalaman, outcomes, mediator/moderator, atau

konteks perkembangan riset yang relevan dengan fokus review.
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Identification of studies via databases and registers

Records identified from Scopus
(n =404 ) Using Boolean Search
TITLE-ABS-KEY ( ( "gastronomy
experience" OR "culinary
experience" OR "food
experience") AND ( tourism
OR hospitality OR "destination
experience" ) )

Records removed before
screening.
Duplicate records removed
(n=0)
Records marked as ineligible
by automation tools (n = 0)
Records removed for other
reasons (n = 0)

!

Records screened

(n = 404)

Records excluded**
(n=0)

Reports sought for retrieval

Reports not retrieved
(n=0)

(n = 404)
'

Reports assessed for eligibility
(n = 404)

Studies included in review
(n =46)

Reports of included studies
(n=46)

Reports excluded:
Older than 2021 (n = 141)

Report Include (Limit to):
Subject Area : Business,
Management and Accounting
(n=164), Social Sciences
(n=131), Economics,
Econometrics and Finance
(n=68)

Document Type : Article (n= 143)
Spesific Keyword : Food
Experience (n=16), Gastronomy
Tourism(n=14), Gastronomic
Tourism(n=9), Culinary
Experiences (n=8), Gastronomy
Experience (n=7)

Language : English (n = 48)

Out of Scope after manual
screening (n = 2)

Gambar 1. Alur seleksi artikel berdasarkan PRISMA
Data Extraction and Coding

tahun publikasi, lokasi penelitian, konteks destinasi atau hospitality, jenis pengalaman gastronomi, tujuan
penelitian, teori yang digunakan, metode penelitian, variabel utama, antecedents, dimensi pengalaman,

Artikel yang lolos seleksi akhir dikodekan berdasarkan beberapa informasi utama, yaitu nama penulis,

mediator/moderatot, outcomes, temuan utama, dan arah penelitian masa depan.

Data kemudian dikelompokkan ke dalam empat klaster sintesis:

1.

outcomes, dan konteks perkembangan mutakhir.

218

learning.

Pembagian empat klaster ini sudah mengorganisasi temuan ke dalam anfecedents, dimensi pengalaman,

gastronomy, dan identity-based gastronomy tonrism.
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image, loyalty, revisit intention, advocacy, willingness to pay, dan travel intention.
Emerging research contexts, yaitu konteks riset mutakhir seperti digital mediation, co-creation, sustainability, niche
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Data Synthesis

Analisis dilakukan menggunakan sintesis tematik. Tahap pertama dilakukan dengan membaca artikel
secara menyeluruh untuk mengidentifikasi konsep, variabel, teori, metode, dan temuan utama. Tahap kedua
dilakukan dengan mengelompokkan temuan ke dalam tema awal sesuai fokus review. Tahap ketiga dilakukan
dengan menyusun tema-tema tersebut ke dalam klaster sintesis yang lebih luas, yaitu antecedents, dimensi
pengalaman, oxfcomes, dan emerging contexts. Tahap terakhir dilakukan dengan membangun kerangka integratif
yang menghubungkan faktor pembentuk pengalaman, struktur internal pengalaman, mekanisme
mediasi/moderasi, dan luaran perilaku wisatawan.

Sintesis tematik dipilih karena artikel yang dianalisis menggunakan desain penelitian yang beragam,
seperti survel kuantitatif, nesmografi, analisis ulasan daring, bibliometrik, eksperimen, dan mixed methods. Oleh
karena itu, meta-analysis tidak digunakan karena variasi konstruk, indikator, metode pengukuran, dan konteks
studi tidak memungkinkan penggabungan statistik secara langsung.

HASIL DAN PEMBAHASAN

HASIL

Ringkasan Artikel Yang Dimasukkan Dalam Kajian

Dari artikel 48 memenuhi kriteria inklusi dan dimasukkan dalam sintesis akhir. Artikel yang dianalisis
diterbitkan pada periode 2021-2025, dengan konsentrasi tertinggi pada tahun 2024 dan 2025. Distribusi ini
menunjukkan bahwa penelitian mengenai gastronomy experience dalam pariwisata berkembang pesat dalam lima
tahun terakhir, terutama seiring meningkatnya perhatian terthadap digital mediation, co-creation, sustainability, dan
pengalaman gastronomi berbasis identitas.

Dari sisi geografis, studi yang di telaah didominasi oleh konteks Asia, diikuti oleh Eropa dan Turki.
Hal ini menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi banyak dikaji pada destinasi yang memiliki kekayaan
kuliner lokal, warisan budaya, dan perkembangan wisata berbasis makanan. Dari sisi metodologi, pendekatan
kuantitatif berbasis survei dan SEM masih paling dominan, meskipun terdapat peningkatan penggunaan
netnografi, analisis ulasan daring, fext mining, bibliometrik, cksperimen, dan mixed methods. Setting penelitian juga
beragam, mulai dati restoran, pasar malam, food tour, komunitas lokal, rural gastronomy, platform digital, hingga
niche gastronomy tourism.

Tabel 2. Karakteristik umum studi yang di telaah

Aspek Kategori Jumlah Persentase Ringkasan Temuan
Artikel
Total artikel Artikel yang 48 100% Seluruh artikel dianalisis
final memenuhi  kriteria menggunakan sintesis tematik.
inklusi
2021 5 10.4% Publikasi awal  menunjukkan

fondasi  konsep  pengalaman
gastronomi, autentisitas, memori,
dan food tourism.

2022 10 20.8% Mulai muncul penguatan studi
tentang foodscape, platform experience,
dan memorable food tourism.

Periode
publikasi 2023 5 10.4% Kajian mulai mengarah pada brand

equity,  producer  perspective, dan
analisis ulasan daring.

2024 15 31.3% Tahun paling dominan, terutama
pada studi outcome, destination image,

satisfaction, advocacy, dan willingness to
Py
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2025 13 27.1% Studi terbaru banyak menyoroti
digital mediation, inclusivity, co-creation,
sustainability,  dan  identity-based
gastrononzy tourism.

Asia 20 41.7% Asia menjadi konteks dominan,
terutama Indonesia, Thailand,
India, Malaysia, Vietnam, Macao,
dan China.

Europe and Turki 11 22.9% Studi  Eropa/Turkiye  banyak
menyoroti beritage gastronomy, rural
gastronomy,  palace  cuisine, dan
destination branding.

Global/ cross- 13 27.1% Meliputi studi berbasis platform,

Konteks national/ online/ general bibliometrik, scoping review,
geografis review konseptual, dan konteks lintas
negara.

Americas/ Caribbean 2 4.2% Kajian  terbatas  pada  wiche
gastronomy dan destination loyalty.

Middle East 1 2.1% Berfokus  pada  awthentic  food
experience dan well-being.

Oceania 1 2.1% Berfokus pada restaurant  dining
experience wisatawan.

Quantitative 20 41.7% Metode paling dominan; banyak

survey/ SEM/ scale digunakan untuk menguji

development hubungan antara pengalaman
gastronomi,  kepuasan,  citra
destinasi, loyalitas, dan frave/
intention.

Qualitative content 12 25.0% Digunakan untuk memahami

analysis/ interview/ netn dimensi pengalaman, autentisitas,

ography interaksi  sosial, dan makna
budaya.
Pendekatan Online review 6 12.5% Digunakan untuk menganalisis
metodologis mining/ text user-generated content, ulasan daring,
mining/ digital  trace rating, dan pengalaman berbasis
analysis platform.

Mixed- 5 10.4% Digunakan untuk menangkap

method)/ experimental/ aspek  sensorik, afekdf, dan

mnlti-method perilaku secara lebih
komprehensif.

Bibliometric/ scoping/co 5 10.4% Digunakan untuk memetakan

nceptual review perkembangan literatur, klaster
tema, dan arah riset masa depan.

Destination-based 14 29.2% Setting paling umum;

Setting gastronomy/ culinary menempatkan makanan sebagai
gastronomi experience bagian dari pengalaman destinasi.
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Restanrant/ dining/foo 9 18.8% Berfokus  pada  pengalaman

d  halll cruise/ haute makan, kualitas layanan, estetika,

cuisine dan kepuasan wisatawan.

Community- 10 20.8% Menyoroti autentisitas, warisan

based/ rural/ heritage/ n budaya, co-creation, kebetlanjutan,

iche gastrononsy dan identitas lokal.

Digital/ platform- 8 16.7% Mengkaji peran platform digital,

mediated/ social social media sharing, review Sentiment,

media/ online  review dan host credibility.

contexts

Conceptual/ bibliometric 7 14.6% Memetakan perkembangan

/ scoping/ general konseptual dan agenda penelitian.

literature contexts

Abntecedents/ drivers  of 12 25.0% Membahas faktor pembentuk

gastronomy experience pengalaman  seperti  authenticity,
sensory  quality,  service  quality,
involvement, dan digital mediation.

Dimensions/ component 10 20.8% Mengidentifikasi dimensi seperti

s of excperience anthenticity, — memorability, — sensory-
aesthetic quality, affect, novelty, dan
cultnral learning.

F0.1.<us utama Outcomes/ behavioral 13 27.1% Menguji  pengaruh pengalaman
kajian intention/ destination gastronomi tethadap  satisfaction,

valne destination  image,  loyalty,  revisit
intention, advocacy, willingness to pay,
dan #ravel intention.

Emerging contexts 13 27.1% Menyoroti digital mediation, co-
creation, sustainability, niche
gastronomy, — dan  identity-based

gastrononzy tonrism.

Sumber: sintesis penulis
Antecedents of Gastronomy Experience

Hasil sintesis terhadap 25 studi amfecedents menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi tidak
dibentuk oleh satu faktor tunggal, melainkan oleh kombinasi faktor autentisitas, kualitas sensorik, kualitas
layanan, karakteristik wisatawan, konteks destinasi, mediasi digital, kebaruan, serta aspek kognitif-afektif.
Tabel 3 direstrukturisasi dari bentuk inventaris studi menjadi sintesis tematik agar pola temuan lintas artikel
lebih mudah terlihat.

Frekuensi pada tabel 3 menunjukkan jumlah studi dalam manuscript yang secara eksplisit memuat tema
antecedent tertentu. Karena satu studi dapat memuat lebih dari satu antecedent, total frekuensi tidak harus
berjumlah 25. Bobot bukti ditentukan berdasarkan konsistensi kemunculan tema dalam studi yang di telaah
dan keragaman konteks penelitian yang mendukung tema tersebut.

221 Margin Eco: Jurnal Ekonomi dan Perkembangan Bisnis * Vol. 10 Issue 1, Mei 2026



Fahimah, Suryadi, & Hapsari

Tabel 3. Sintesis antecedents of gastronomy experience

No. Tema Frekuensi  Studi Konteks Pola Mekanisme Bobot
Antecedent Kemunculan Pendukung  Dominan Sintesis Bukti
1 Authenticity, — 7/25 studi (Atsiz et al., Local gastronomy, Autentisitas makanan, High
local  identity, 2022; Babolian night market, atmosfer lokal, warisan
and  heritage Hendjijani, rural - gastronomy, gastronomi, produk lokal,
valne 2025; community-based dan  identitas  tempat
Kattiyapornpon gastronomy, memperkuat persepsi
g et al., 2022; Li regional foodwisatawan terhadap
et al, 2021; tourism makna budaya
Moura et al, pengalaman  gastronomi.
2025; Tubié¢ et Dalam beberapa studi,
al., 2025; Zain et autentisitas juga bekerja
al.,, 2023) melalui nostalgia, cultural
learning, dan

keterhubungan  dengan
komunitas lokal.

2 Sensory, 8/25 studi (Ambardar & Restaurant, diningRasa, aroma, tampilan, High
aesthetic,  and Ambardat, contexct, temperatur penyajian,
food quality 2024; Horng & destination cuisine, estetika, — food — quality,
attributes Hsu, 2021; Hua cheese-tasting atmosphere, dan  stimulus

et al, 2025;experience,  loca/multisensorik menjadi
Lobato,  2024; food tourism pemicu awal  evaluasi
Moura et al, pengalaman. Antecedent ini
2025; Pai et al,, terutama membentuk
2024; Soonsan kepuasan, emosi positif,
et al, 2025 memorability, dan respons
Stone et al, perilaku wisatawan.

2022)

3 Service  quality, 6/25 studi (Atsiz et al., Sharing-economy Kualitas layanan, Moderate—
hospitality, and 2022; Cuc et al,, food  platforms, keramahan host, interaksi High
social interaction 2024; Hua et al., local communities, sosial, local hospitality, dan

2025; restanrant tourism, culinary socialization
Kattiyapornpon culinary tourism  menjadikan  pengalaman
g et al, 2022 gastronomi bersifat
Saneha et al., relasional. Wisatawan
2024; Stone et tidak  hanya  menilai
al.,, 2022) makanan, tetapi  juga

kualitas hubungan sosial
yang muncul  selama

pengalaman berlangsung.
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No. Tema Frekuensi  Studi Konteks Pola Mekanisme Bobot
Antecedent Kemunculan Pendukung Dominan Sintesis Bukti

4 Tourist 10/25 studi  (Akhoondnejad Food — tourism, Food — involvement,  food High
predispositions et al, 2022; restaurant neophobia, culinary expertise,
and psychological Gozgee  Mutlu experience, cultural  background, tourist
factors &  Dogdubay, traditional  food experience  level,  attitude,

2024; Li et al., choice, culinary perceived  behavioral  contro,
2021; Lobato, destination, gender, generation, familiarity,
2024; Luong & multisensory dan visitor type
Nguyen, 2025; experience memengaruhi cara
Moral-Cuadra wisatawan menerima dan
et al, 2022 menafsirkan stimulus
Pourfakhimi et gastronomi.  Hal  ini
al., 2021; menunjukkan bahwa
Soonsan et al., pengalaman yang sama
2024; Stone et dapat menghasilkan
al., 2022, evaluasi berbeda pada
Sutiadiningsih segmen wisatawan yang
et al., 2023) berbeda.

5 Destination 6/25 studi (Babolian Destination Safety, inclusivity, foodscape Moderate—
context, Hendjijani, foodscape, regional confignration, destination pull High
foodscape, — and 2025; Cheng & gastro-tourism,  factors, regional distinctiveness,
supply-side Jiang, 2024; local  producer local food supply, dan producer
capability Luong & context,  culinary capability membentuk

Nguyen, 2025; destination kondisi  struktural bagi
Moura et al, pengalaman  gastronomi.
2025; Zain et al., Tema ini menunjukkan
2023; Zhu et al., bahwa pengalaman
2022) gastronomi tidak hanya

diproduksi oleh restoran,
tetapi oleh ekosistem

destinasi.

6 Digital 5/25 studi (Babolian Online  platforms, Social media support, online Moderate
mediation  and Hendijani, social media, platforms, food photo sharing,
Dplatform-related 2025; Hua et al., Aérbnb review  Semtiment,  image
cues 2025; Experiences, vibrancy,  host  credibility,

Kattiyapornpon digital review review  volume, dan  digital
g et al, 2022; context sharing membentuk
Liu et al., 2025; ekspektasi, akses, evaluasi,
Soonsan et al., dan ekspresi pengalaman
2025) gastronomi. Pengalaman

mulai terbentuk sebelum
kunjungan dan berlanjut
setelah konsumsi melalui
platform digital.

7 Novelty, 6/25 studi (Moura et al., Foodscape,  rural Familiar-novelty balance, co- Moderate
creativity, — co- 2025; Pai et al., gastronomy, creation opportunities,
2024; Soonsan participatory personalized  design, novelty,
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No. Tema Frekuensi  Studi Konteks Pola Mekanisme Bobot
Antecedent Kemunculan Pendukung Dominan Sintesis Bukti
creation,  and et al, 2025; gastronomy, youngcreativity, — diversity, ~ dan
personalization Stone et al,foodie  tourism, innovation membuat

2022; Tubié et /local food tourism pengalaman  gastronomi
al., 2025; Zhu et lebih aktif dan memorable.
al., 2022) Tema ini menegaskan

bahwa wisatawan tidak
hanya mengonsumsi
makanan, tetapi dapat ikut
membentuk pengalaman.

8 Cognitive, 7/25 studi (Atsiz et al, Cultural  food Knowledge, cultural learning, Moderate—

cultural, 2022; Cheng & experience, cognitive experience, emotional High
emotional, and Jiang, 2024; Cuc culinary  tourism, experience, nostalgia, reflection,
nostalgic triggers et al., 2024; Hua platform-mediated focus, attention, dan positive
et al, 2025;gastronomy, emotion memperkuat
Kattiyapornpon destination makna pengalaman
g et al., 2022; Li experience gastronomi. Tema ini
et al, 2021; menjelaskan  bagaimana
Stone et al, makanan dapat menjadi
2022) medium  pembelajaran,
pembentukan emosi, dan
penciptaan memori
petjalanan.

9 Inclusivity, 1/25 studi (Babolian Identity-based — Inclusivity ~ dan  safety Emerging/
safety, and Hendijani, gastronomy memungkinkan Limited
identity-related 2025) tourism wisatawan dari kelompok
antecedents tertentu merasa nyaman

mengeksplorasi  kuliner
lokal dan
mengekspresikan

identitasnya melalui
pengalaman makanan.

Tema ini masih terbatas
dalam  manuscript, tetapi
menunjukkan arah baru
dalam  studi  gastronomy

experience.

Sumber : Sintesis Penulis
Dimensi dan Komponen Gastronomy Experience

Sintesis dimensi dilakukan berdasarkan 16 studi yang tercantum dalam Tabel 4. Tabel lama memuat
17 entri, tetapi studi Atsiz et al. (2022) muncul dua kali, sehingga dalam perhitungan frekuensi hanya dihitung
satu kali untuk menghindari double counting. Penentuan dimensi inti dilakukan berdasarkan tiga kriteria:
frekuensi kemunculan, konsensus lintas studi, dan konsistensi lintas konteks/metode. Frekuensi tinggi
menunjukkan bahwa dimensi muncul dalam banyak studi; konsensus lintas studi menunjukkan bahwa dimensi
digunakan oleh beberapa peneliti meskipun dengan istilah berbeda; sedangkan konsistensi lintas konteks
menunjukkan bahwa dimensi muncul pada beragam setting seperti restoran, food tour, platform digital, palace
cuisine, foodscape, dan destination-based gastronomy.
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Berdasarkan sintesis ini, beberapa dimensi yang sebelumnya dipisahkan perlu dipahami secara lebih parsimoni.

Misalnya, affect dan memorability tidak sepenuhnya berdiri sebagai dua dimensi terpisah karena pengalaman yang

kuat secara emosional cenderung lebih mudah diingat. Oleh sebab itu, keduanya dapat digabungkan dalam

satu dimensi tingkat tinggi, yaitu affective-memorable response. Demikian pula, cognitive-cultural learning berkaitan erat

dengan authenticity karena pembelajaran budaya sering muncul ketika wisatawan menilai makanan sebagai

representasi identitas lokal.

Tabel 4. Dimensi dan komponen gastronomy experience

Dimensi Inti

) Indikator/Komp Frekuensi & Dasar Penentuan
No. Hasil ) i : Status
i . onen Studi Pendukung Dimensi
Sintesis

1 Sensory-aesthetic Taste, smell, visnal 11/16 studi: Muncul paling dominan Core  dimension.
and food quality presentation, (Ambardar & di berbagai konteks, Tidak  direduksi
experience atmosphere, food taste, Ambardar, 2024; terutama restoran, dining karena memiliki

drinks, Jfood Darwis et al., 2024; experience, Jfoodscape, trekuensi
specialties, food Horng &  Hsu, destination  cuisine, dan tertinggi dan
attributes, 2021; Kodas, 2024; multisensory — gastronomy. indikator ~ yang
multisensory Li et al, 2021; Dimensi ini menjadi relatif stabil lintas
stimulation, Lobato, 2024; fondasi evaluasi awal studi.
presentation style, food Nowacki et  al., wisatawan terhadap
quality, cuisine 2023; pengalaman
quality, ambience. Ogretmenoglu et gastronomi.

al., 2023; Pai et al.,

2024; Stone et al.,

2022; Zhu et al,

2022)

2 Authenticity — Perceived authenticity, 8/16 studi: (Atsiz Autentisitas dan Core  dimension.
and  cultural- food anthenticity, et al., 2022; Cheng pembelajaran  budaya Digabung secara
cognitive atmosphere & Jiang, 2024; sering muncul bersama. parsimoni  karena
learning anthenticity, local Kodas, 2024; Li et Keduanya menjelaskan cultural  learning

specialties, knowledge, al., 2021; Luong & bagaimana makanan umumnya
learning about Nguyen, 2025; dipahami sebagai menjadi
Jood/ culture,  cultural Ogretmenoglu et representasi budaya, mekanisme untuk
immersion,  cultural al., 2023; identitas destinasi, dan memahami
background, place-food Pourfakhimi et al., hubungan  wisatawan authenticity.
relations, local identity. 2021; Zhu et al., dengan tempat.

2022).

3 Affective- Pleasantness, affective 10/16 studi: Affect dan  memorability Integrated core
memorable experience, emotional (Cheng &  Jiang, tidak sepenuhnya dimension.
response response, positive 2024; Darwis et al., terpisah. Emosi positif, Menggabungkan

emotions,  nostalgia, 2024; Horng & nostalgia, meaningfulness, affect dan
meaningfulness, Hsu, 2021; Hsu etdan awe sering menjadi memorability untuk
memorable experience, al., 2022; Kodas, mekanisme yang mengurangi
reflection, sense of awe, 2024; 11 et al, membuat pengalaman redundansi
emotional connections. 2021, Lobato, gastronomi lebih mudah konseptual.

2024, diingat.

Ogretmenoglu et

al., 2023;

Pourfakhimi et al.,
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Dimensi Inti

) Indikator/Komp Frekuensi & Dasar Penentuan
No. Hasil ) i : Status
i . onen Studi Pendukung Dimensi
Sintesis
2021; Stone et al.,
2022).

4 Hospitality, Local hospitality, host 5/16 studi: (Atsiz Muncul konsisten dalam Core  supporting
service, and warmh, social et al., 2022; Kodas, sharing ~ platform,  palace dimension.
social interaction interaction, 2024; Nowacki et cuisine, dining experience, Dipertahankan

interpersonal al., 2023;dan  culinary  tourism. karena

exchange, service/ staff, Ogretmenoglu et Dimensi ini menjelaskan
perceived service al., 2023; Stone et menunjukkan  bahwa interaksi  sosial
quality,  togetherness, al., 2022). pengalaman gastronomi dan kualitas
social connections, bersifat relasional, layanan  sebagai
interpersonal bukan sekadar konsumsi bagian ~ penting
connections. makanan. dari pengalaman.

5 Novelty, Novelty, 6/16 studi: (Darwis Dimensi  ini  muncul Secondary core
creativity, — and experimentation, et al., 2024; Kodas, melalui pengalaman dimension.
active creativity,  bebavioral 2024, Lobato, baru, eksplorasi, Dipertahankan,
engagement experience, intellectnal 2024; Pai et al, kreativitas, dan tetapi tidak

experience, focus and 2024; Stone et al, keterlibatan aktif diposisikan
attention, 2022; Zhu et al, wisatawan. Novelty dan sebagai dimensi
unfamiliarity, 2022) engagement memperkuat paling  universal
Sfamiliar-novelty intensitas  pengalaman karena

balance, participation, dan dapat mendukung indikatornya
convenience as memorability. bervariasi  antar
experience enabler. konteks.

6 Practical  value Price and value, table 2/16 studi: Muncul terutama pada Contextual/ periphe
and access- booking, convenience, (Nowacki et al., konteks restoran dan ra/ dimension.
related ease of access, practical 2023; Pai et al., wisatawan muda. Tidak diposisikan
experience dining attributes. 2024) Komponen ini sebagai  dimensi

memengaruhi inti universal
kelancaran pengalaman, karena frekuensi
tetapi  tidak  selalu rendah dan
menjadi dimensi sangat

substantif pengalaman kontekstual.
gastronomi.

7 Context-specific Sense of royalty, sense 3/16 studi: (KKodas, Muncul dalam konteks Confext-specific

symbolic of awe, togetherness, 2024, khusus seperti  palace extension.  Lebih
experience palace ambience, Ogretmenoglu et cuisine, traditional tepat dibaca
beritage  atmosphere, al., 2023; Zhu et al., breakfast, dan  foodscape. sebagai  variasi

destination  foodscape 2022) Komponen simbolik ini dari  authenticity,

Hype. memperkaya affective  response,

pengalaman, tetapi dan cultural

sangat bergantung pada learning.
jenis  destinasi  atau
setting gastronomi.

Sumber : Sintesis Penulis

226

Margin Eco: Jurnal Ekonomi dan Perkembangan Bisnis * Vol. 10 Issue 1, Mei 2026



Antecedents, Dimensions, and Outcomes of...

Outcomes: Satisfaction, Memory, Loyalty, and Travel Intention

Hasil sintesis terhadap 22 studi owfeomes menunjukkan bahwa gastronomy experience tidak hanya

berdampak langsung pada kepuasan wisatawan, tetapi juga bekerja melalui beberapa jalur mediasi menuju

luaran perilaku. Pola yang paling konsisten adalah: gastronomy experience terthadap loyalty melalui destination

image/ satisfaction/ memorability, revisit intention, advocacy, willingness to pay, dan travel intention. Dengan demikian,

destination image, satisfaction, memorability, nostalgia, involvement, dan food attitude perlu dipahami sebagai mekanisme

perantara, bukan hanya variabel yang dicantumkan secara terpisah.
Tabel 5. Outcome Gastronomy Experience Pada Perilaku Wisatawan dan Nilai Destinasi

Pola Frekuens B L Outcome

No. Hubungan |, Studi Pendukung derator Utama Sintesis Temuan
Utama Dominan

1 Gastronomy — 8/22 (Ambardar & Mostly no explicit Satisfaction;  Pola ini menunjukkan
experience  — Ambardar, 2024; mediator;  some overall  tonr bahwa kepuasan
tourist Castillo-Manzano  studies  include excperience; merupakan outcomse
satisfaction /| et al., 2025; Darwis service  quality, cruiser paling dasar.
overall et al., 2024; Miguel gastronomy satisfaction  Pengalaman
excperience et al., 2025; Mishra experience, gastronomi yang kuat

et al., 2025; Orgaz destination image, meningkatkan evaluasi

Agliera & or wisatawan  terhadap

Dominguez- sociodemographic makanan, layanan, dan

Valerio, 2024; Pai factors perjalanan secara

et al., 2024; Saneha keseluruhan. Dalam

et al., 2024) beberapa studi,
satisfaction juga menjadi
dasar  bagi  /loyalp,
recommendation, dan
revisit intention.

2 Gastronomy — 5/22 (Cheng & Jiang, Destination Revisit Destination image
experience  — 2024; Li et al, image;  coguitive intention; merupakan  mediator
destination 2021; Luong & destination image; loyalty; paling konsisten.
image —> revisit Nguyen, 2025; affective intention  to Pengalaman
intention / Orgaz Agiera & destination image; visit gastronomi
loyalty | wvisit Dominguez- culinary memperkuat citra
intention Valerio, 2024; Zhu destination image kognitif dan afektif

ct al.,, 2024) destinasi, kemudian
citra tersebut
mendorong revisit
intention, loyalty, atau
intention  to  wisit.  Ini
menegaskan bahwa
makanan berfungsi
sebagai pembentuk
citra destinasi.

3 Gastronomy — 3/22 (Kodas & Ozel, Destination Loyalty; Satisfaction  berperan
experience  — 2023; Miguel et al., satisfaction; visitor destination sebagai mekanisme
satisfaction —> 2025; Orgaz satisfaction; brand  equity; transisi dari
loyalty | brand Agiiera & revisit pengalaman  menuju
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equity | revisit Dominguez- sociodemographic  intention; loyalitas  dan  nilai
intention Valerio, 2024) Jfactors recommendatio destinasi. Namun,
n bukti mediasi

satisfaction masih lebih
terbatas dibanding
destination  image  dan
sering muncul bersama
variabel lain  seperti

motivation atau inage.

4 Authenticity | 6/22 (Cuc et al., 2024; Nostalgic Bebavioral  Jalur  afektif-memorti
aesthetic | food Horng &  Hsu, emotion; intention; merupakan mekanisme
experience  —> 2021; Li et al, pleasantness; return penting.  Pengalaman
nostalgia / 2021; Mishra et al., memorable intention; yang autentik, estetis,
pleasantness /| 2025; Prasongthan gastronomy engagement;  emosional, dan
memorability & Silpsrikul, 2022; experience; WOM; repeat bermakna  cenderung
—  bebavioral Stone et al., 2022)  culinary nostalgia; visit menghasilkan nostalgia
intention emotional bonds atau  memorability, lalu

memperkuat  bebavioral
intention. Dengan
demikian, outcomes
terbentuk melalui

emosi dan memorti,

bukan hanya evaluasi

rasional.

5 Food experience 3/22 (Gozgee Mutlu & Gastronomic Willingness to Food — attitude  dan
/ valne Dogdubay, 2024; involvement; food pay; — travel involvement  berfungsi
perception  —> Pu et al, 2024; attitude; culinary intention; sebagai mediator
Jood attitude | Luong & Nguyen, znvolvement; culinary psikologis. Wisatawan
involvement —» 2025) subjective destination dengan  keterlibatan
WIP / travel knowledge; loyalty kuliner — atau  sikap
intention / country differences positif terhadap
loyalty makanan lebih

mungkin menunjukkan
willingness to pay, travel
intention ke negara asal
kuliner, atau culinary

destination loyalty.

6 Gastronomy — 4/22 (Darwis et al., Visitor nype; Positive Gastronomy — experience
experience  — 2024; Miguel et al., satisfaction; WOM; juga menghasilkan
adpocacy / 2025; Mishra et al., affective/ intellectu recommendatio outcome — komunikasi.
WOM / social 2025; Soonsan et al experience n adyocacy; Wisatawan yang
media sharing al., 2025) positive/ negati memperoleh

ve social media pengalaman positif
sharing cenderung melakukan
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recommendation, adyocacy,

atau social media sharing.
Namun, beberapa studi
menunjukkan  bahwa
tidak semua dimensi

pengalaman
berpengaruh langsung

pada advocacy.
7 Gastronomy — 5/22 (Kodas & Ozel, Brand  equity; Destination ~ Pada level destinasi,

experience  — 2023; Carvajal- perceived branding; pengalaman

destination Aparicio et  al., destination brand  equity; gastronomi
branding / 2024; Gupta et al., identity; local placemaking; berkontribusi terhadap
place  valwe /| 2024; Mishra et al., resource sustainable destination identity, brand
sustainable 2025; Otgaz integration; destination equity, placemaking, dan
destination Agtiera & sustainability branding sustainable destination
valne Dominguez- practices branding. Artinya,
Valerio, 2024) ontecome  tidak  hanya

terjadi  pada  level
individu wisatawan,
tetapi juga pada level
nilai  dan  reputasi

destinasi
8 Moderated 9/22 (Castillo-Manzano  Sociodemographic - Satisfaction; ~ Hubungan antara
outcome et al, 2025; Li et factors;  tourist loyalty; revisit pengalaman
pathways al., 2021; Luong & experience  level; intention; gastronomi dan oxtcomes
Nguyen, 2025; gender;  subjective travel tidak  selalu  linear.
Miguel et al., 2025; &nowledge; intentiony Efeknya dapat berubah
Pu et al, 2024; country differences; sharing berdasarkan
Saneha et al., 2024; visitor npe; behavior karakteristik
Soonsan et al., cinary wisatawan, pengalaman
2025; Stone et al., involvement; cruise sebelumnya, gender,
2022; Zhu et al., characteristics subjective knowledge,
2024) country context, visitor type,

culinary involvement, dan
konteks perjalanan.

Sumber : Sintesis Penulis
Emerging Contexts: Digital Mediation, Co-Creation, and Sustainable Destination Development
Frontier riset menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi semakin dibahas dalam konteks digital
medjation. Online platforms tidak dipahami sekadar sebagai kanal distribusi informasi, tetapi sebagai infrastruktur
yang ikut membentuk ekspektasi, akses, review bebavior, bahkan representasi visual pengalaman makanan.
Ulasan, rating, host credibility, dan image vibraney terbukti memengaruhi evaluasi pasca konsumsi dan niat perilaku
wisatawan (Kattiyapornpong et al., 2022; Liu et al., 2025).
Co-creation merupakan arah perkembangan penting lainnya. Dalam food tours, cooking classes, communnity-

based gastronomy, dan rural destinations wisatawan terlibat secara aktif dalam proses pembentukan pengalaman.
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Partisipasi ini memperkuat memorability, anthenticity perception, serta keterhubungan dengan komunitas dan
tempat. Oleh karena itu pengalaman gastronomi modern semakin bersifat negotiated dan participatory (Yoo et
al., 2022; Tubi¢ et al., 2025).

Isu sustainability juga semakin kuat. Gastronomi mulai dipandang sebagai instrumen pelestarian
warisan, penguatan ekonomilokal, place branding, dan transisi menuju pariwisata yang lebih bertanggung jawab.
Namun literatur juga menunjukkan bahwa sustainability masih sering muncul sebagai aspirasi normative dengan
bukti tentang community equity, governance effectiveness, dan dampak nyata terhadap keberlanjutan masih perlu
diperdalam (Carvajal-Aparicio et al., 2024; Fernandez et al., 2025). Selain itu, kajian terbaru memperluas
konteks ke wiche products dan kelompok yang selama ini kurang terwakili, misalnya cocoa-based tourism,
archaeological-gastronomy tourism, dan identity-based gastronomy tourism. Petluasan ini menunjukkan bahwa masa
depan riset gastronomi tidak lagi hanya berada di restoran atau destinasi populer tetapi juga pada konteks

inklusif, beritage-based, dan underrepresented regions (Orgaz Agiiera & Dominguez-Valerio, 2024; Babolian
Hendjjani, 2025).
Tabel 6. Konteks perkembangan terbaru riset gastronomy experience

Babolian Inclusive and Indonesia;  Inclusivity; Extends More work is Babolian
Hendijani  identity-based ~ local ~ gay safety; identity ~ gastronomy needed on  Hendijani
(2025) gastrononzy travelers affirmation; excperience research  sexuality, (2025)
tourism marginalized — to  marginalized ~ gender,
communities  travelers, showing  disability,
that inclusive and  ethnicity,  and
safe  destinations  other
shape  culinary  underrepresented
exploration  and  identities in
identity expression  gastronony
tourism
Tubié, Co-creative Slavonia, Co-creation; Shows that  Future  studies 'Tubié et al.
Keli¢, and  and Croatia personalizatio  participatory and  should test co- (2025)
Bakan participatory 7 rural  co-created creation  models
(2025) rural attractiveness;  gastrononsy in other rural
gastronomy beritage-based  experiences  can  regions and with
tourism experience strengthen more
design destination representative
attractiveness — in  samples
rural areas
Kattiyapor ~ Ownline Thai  local ~ Platform Demonstrates that ~ Comparative Kattiyaporn
npong, Platforms communities  mediation; online  platforms  work is needed pong et al.
Ditta- connecting s Jive online  anthentic local do  not  merely on  platform  (2022)
Apichai, gastrononty Platforms interaction; distribute design,
and tourists  and community information,  but  algorithmic
Chuntama  Jocal benefits; actively shape  visibility, — and
ra (2022)  communities cultural access to  long-term
learning community-based — community
gastrononty impacts
experiences
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Masmoudi  Bibliometric  Scopus- Culinary Provides a higher-  More  synthesis  Masmoudi
(2025) mapping  of  based beritage; order map of the work is needed (2025)
culinary literature research feld and identifies  on
heritage corpus evolution; major  research  communication,
tourism thematic areas,  including  event
clustersy culinary experience  management,
anthenticity—  and  stakeholder  ethics, and the
innovation roles balance between
tension innovation  and
anthenticity
Hribar, Stakeholder 22 case  Stakebolder — Highlights  that  Future research Hribar et al.
Viskovi¢,  collaboration  studies  in  networking;  food tourism  should compare  (2021)
and Bole models in food  eight food  events;  excperiences depend  governance
(2021) tourism Mediterrane ~ food ~ services; on  collaborative  models  across
excperiences an countries  local arrangements destination tjpes
community among  diverse and ftest  their
interaction actors, not only  effectiveness
tourists and  longitudinally
providers
Park and  Changing Yogyakarta, Co-creation; — Shows how  Further work Park  and
Widyanta  destination Indonesia customization;  negotiated should examine Widyanta
(2022) Jfoodscape co-production;  interactions how (2022)
through  co- evolving between  tourists  commercializati
creation Jfoodscape and suppliers  on  and  co-
transform creation  reshape
destination anthenticity over
Jfoodscapes  and  time
expand local
gastronomic
horizons
Zain, Role of local East Coast Local  food Brings food  More  studies Zain et al
Azinuddin  producers  in  Malaysia capitalization;  producers — into  should integrate (2023)
, gastro-tourism producer gastronony producers,
Sharifuddi  development perspective; tourism  analysis,  farmers,  and
n, and regional showing that  small enterprises
Ghani econonyy supply-side actors  into  destination
(2023) destination are  central  fo  experience
development — distinctive  visitor  frameworks
experiences
Marin- Archaeologica  Cantabria, — Heritage Introduces Future research Marin-
Arroyo, Lgastronomy — Spain interpretation;  archaeological- should examine Arroyo et al.
Herrero-  towrism as a co-creative gastrononmty visitor (2025)
Crespo, co-creative product; tourism as a novel  experience
Woassler, heritage cultural hybrid Sorm  quality and
and product preservation;  linking  culinary  scalability  in
Garcia-de- segmentation — and archaeological  other  heritage
los- heritage destinations
Salmones
(2025)
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Gupta, Food  tourism  Delbi- Branding, Shows how  More Gupta et al.
Sajnani, in destination INCR, identity gastronomic comparative (2024)
and branding India Sformation; experiences studies are
Gowreesu culinary contribute to place  needed on  how
nker image; identity and  gastronony
(2024) destination destination branding works
differentiation  branding in an  across  global
urban context cities and
secondary
destinations
Carvajal-  Swustainable Menorca Placematking;  Demonstrates how — Future — work Carvajal-
Aparicio,  local branding  Biosphere sustainability;,  local food brands — should  assess  Aparicio et
Filimon, through  food  Reserve, heritage  and  combine anthentic  measurable al. (2024)
and Fusté-  tourism Spain tradition; experience  and  sustainability
Forné craftsmanship  sustainability outcomes  and
(2024) and quality principles n - community
protected areas equity effects
Hua, Social  media  Catering e-WOM; Extends More research s Hua et al
Chen, and photo sharing and photo sharing;  gastronomy needed on  (2025)
Long in  restaurant  restawrant  digital experience into the  platform
(2025) and  tourism  context; exipression; digital economy by  differences,
experiences Chinese atmosphere showing how  visual  culture,
respondents  and  service dining  attributes  and the
cues Stimulate  visual  conversion  of
sharing  behavior ~ sharing  into
online visitation ~ or
loyalty
Liu, Wei, Post Airbnb Review Shows how  Future studies Tiu et al
Hu, and experience Experiences  sentiment; host ~ gastronomy should examine (2025)
Alsetoohy  evaluation on credibility; experience is  how  ratings,
(2025) excperience image evaluated and  images, and host
platforms analysis; post-  shaped after  design affect
consumption — participation trust and
evaluation through  platform  booking
metrics, visual  decisions  before
content, and host  participation
signals
Pérez, Sustainable Specific Cultural Synthesizes  the More empirical Pérez et al.
Figueroa,  management — destinations; — anthenticity; — sustainability and —work is needed (2024)
Trujillo, of gastronomic  review-based  local management to test
Ibarias, tourism synthesis collaboration;  challenges of  sustainable
and Jfood  heritage;  gastronomic management
Aguilar transculturatio  tourism and  models and
(2024) ” emphasizes resolve  tensions
anthenticity — and  between heritage
community preservation and
empowerinent tourism growth
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Madeira, Culinary Portugal; Creativity; Broadens Future research Madeira et
Palrao, creativity and  Michelin- artistic gastrononzy should  connect  al. (2022)
Mendes, haute cuisine  star chefs process; experience research — chef  creativity
and inspiration; toward  culinary  more  directly
Ottenbach innovation creation, showing  with tourist
er (2022) how chef creativity  perception,
can  differentiate  memorability,
destinations — and — and valne
dining experiences  creation
Viskovi¢  Conceptual Conceptual  Sustainability — Provides a broad —Additional Viskovi¢
and Jfoundations of / ; beritage;  conceptual framing  integrative and Komac
Komac gastrononzy introductory  rural that  positions  frameworks are (2021)
(2021) tourism article development; — gastronomy needed to connect
stakebolder tourism  within  conceptual
networks territory, perspectives with
development, and  measurable
stakebolder experience
relations constructs
Fernandez  Sustainable Scoping Sustainable Expands the field  Future research Fernandez
, Baptista, gastronomy review and  gastronomy; toward should  diversify et al. (2025)
and Antdo  and transition  bibliometric  low-impact sustainability methods — and
(2025) to a  mapping production transitions  and  include  more
sustainable and clarifies tourism
economy consumption;  gastronomy typologies beyond
SDGs; tourism’s role in  food, wine, and
conceptnal broader  economic  accommodation
clarity transformation
Soonsan,  Social media Phufket, Local  food Connects More research is  Soonsan et
Phakdee-  sharing  and  Thailand attributes; gastrononzy needed on how al. (2025)
Auksorn,  UNESCO digital experience  with  digital
and  Shi  gastronomy adpocacy; first-  destination engagenent
(2025) city positioning time vs repeat  visibility and differs  across
visitor digital  word-of-  destination
differences mouth  in  a brands and
UNESCO visitor segments
Creative City
setting
Mishra, Underrepresen  Bibar, India ~ Authentic Shows how  Future research Mishra et al.
Ruliya, ted regions and local  cuisine;  gastronomy can be  should examine (2025)
Ambardar  sustainable sustainable leveraged —as a  policy
, and  culinary branding; development  tool  effectiveness,
Ambardar  branding online in digital
(2025) visibility; underrepresented  promotion, and
infrastructure  regions, while  infrastructure
constraints exposing support n
Structural barriers  emerging
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gastronony

destinations
Orgaz Niche Dominican ~ Cocoa as  Introduces  cocoa-  More  studies Orgaz
Agiiera product-based  Republicy culinary based tourism as a  should  explore  Agiiera and
and gastrononzy cocoa-based  heritage; niche  specific other ingredient- Dominguez
Domingue  fourism tourism experience; gastronomic niche  centered or -Valerio
z-Valerio cultural that links  product-centered  (2024)
(2024) destination experience  design  gastronony

with image, niches  across

satisfaction, —and  cultural settings

loyalty

Sumber : Sintesis Penulis
PEMBAHASAN

Hasil review ini menunjukkan bahwa kontribusi utama artikel bukan sekadar menyatakan bahwa
gastronomy experience bersifat prosesual, karena gagasan tersebut telah banyak dibahas dalam literatur pariwisata
gastronomi, terutama dalam konteks penciptaan pengalaman, nilai destinasi, dan pemasaran gastronomi
(Richards, 2021; Mariani & Bresciani, 2022). Kontribusi artikel ini terletak pada pemetaan yang lebih
terstruktur mengenai bagaimana proses tersebut bekerja melalui empat lapisan analitis, yaitu antecedents,
excperience dimensions, mediating/ moderating mechanisms, dan  bebavioral ontcomes. Dengan demikian, gastronomy
experience tidak hanya dipahami sebagai pengalaman konsumsi makanan, tetapi sebagai mekanisme yang
menghubungkan stimulus destinasi, evaluasi sensorik-afektif, pembentukan citra dan memori, serta respons
perilaku wisatawan.

Secara konseptual hasil sintesis menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi terbentuk melalui dua
kelompok utama. Pertama, terdapat stimulus cksternal seperti authenticity, sensory quality, service quality, social
interaction, destination context, dan digital mediation. Kedua, terdapat faktor internal wisatawan seperti food
involvement, culinary expertise, food neophobia, latar budaya, pengalaman sebelumnya, dan motivasi wisatawan.
Kombinasi kedua kelompok ini menjelaskan mengapa pengalaman gastronomi tidak dapat direduksi hanya
menjadi kualitas makanan atau kepuasan wisatawan. Pengalaman yang sama dapat menghasilkan respons
berbeda karena wisatawan menafsirkan makanan melalui preferensi, identitas, memori, dan ekspektasi yang
berbeda. Oleh karena itu, posisi gastronomy experience lebih tepat dipahami sebagai konstrak multidimensi yang
menjembatani makanan, tempat, interaksi sosial, dan makna budaya.

Temuan ini juga memperjelas bahwa integrasi teori tidak cukup dilakukan dengan sekadar
menggabungkan SOR, Experience Economy, TPB, dan MTE dalam satu model. Integrasi yang lebih tepat adalah
menempatkan masing-masing teori pada fungsi analitis yang berbeda. SOR dapat digunakan sebagai kerangka
dasar untuk menjelaskan hubungan antara stimulus gastronomi, evaluasi internal wisatawan, dan respons
petilaku. Experience Economy menjelaskan bagaimana pengalaman dirancang melalui estetika, hiburan, edukasi,
partisipasi, dan zwersi. MTE menjelaskan bagaimana emosi, novelty, authenticity, reflection, dan social interaction
membentuk pengalaman yang mudah diingat. Sementara itu, TPB dapat digunakan untuk menjelaskan
bagaimana attitude, perceived behavioral control, dan subjective norm mengubah pengalaman menjadi frave/ intention,
revisit intention, atau adyocacy. Dengan pembagian fungsi tersebut, integrasi teori menjadi lebih operasional dan
tidak berhenti sebagai pernyataan normatif.

Berdasarkan sintesis tersebut, artikel ini mengusulkan kerangka konseptual yang lebih parsimoni:
gastronomic stimuli tethadap behavioral conversion melalui experiential appraisal, dan memory/ image formation. Pada tahap
pertama, stimulus gastronomi mencakup authenticity, kualitas sensorik, layanan, interaksi sosial, konteks
destinasi, dan isyarat digital. Pada tahap kedua, wisatawan menilai pengalaman melalui dimensi sensorik-
estetis, autentisitas-budaya, afeksi-memori, hospitality, novelty, dan engagement. Pada tahap ketiga, pengalaman
tersebut membentuk mediator sepetti destination image, tourist satisfaction, memorability, nostalgia, food attitude, dan
involvement. Pada tahap terakhir, mediator tersebut mendorong lyalty, revisit intention, word of mouth, willingness to
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pay, dan travel intention. Kerangka ini memperjelas bahwa pengaruh pengalaman gastronomi terhadap perilaku
wisatawan sebagian besar bekerja melalui mekanisme perantara, bukan hanya hubungan langsung.

Dari sisi metodologis dominasi survei cross-sectional/ memang menjadi keterbatasan umum dalam
literatur, tetapi implikasi metodologisnya perlu dibuat lebih spesifik. Untuk menangkap sifat temporal
pengalaman gastronomi, studi mendatang sebaiknya menggunakan desain multi-stage longitudinal, misalnya
mengukur ekspektasi wisatawan sebelum kunjungan, evaluasi sensorik-afektif selama pengalaman, dan revisit
intention atau adyocacy setelah kunjungan. Untuk menangkap dinamika pengalaman secara lebih dekat, peneliti
juga dapat menggunakan experience sampling method, diary study, atau mobile-based survey selama food tour, festival
kuliner, atau kunjungan restoran destinasi. Selain itu, karena pengalaman gastronomi semakin terdigitalisasi,
studi mendatang perlu menggabungkan survei wisatawan dengan digital trace data, sepetti online reviews, rating,
foto makanan, komentar media sosial, dan platform-based booking data. Pendekatan ini memungkinkan peneliti
menghubungkan persepsi yang dilaporkan wisatawan dengan jejak digital yang mereka produksi sebelum dan
sesudah pengalaman.

Implikasi praktis dari temuan ini juga perlu diarahkan pada strategi yang lebih spesifik, bukan hanya
anjuran umum untuk menggabungkan makanan, estetika, keramahan, dan digitalisasi. Pertama, pengelola
destinasi perlu membedakan strategi berdasarkan tahap pengalaman wisatawan. Pada tahap pra-kunjungan,
fokus dapat diarahkan pada visualisasi makanan lokal, kredibilitas host, storytelling budaya, dan penguatan
destination image melalui platform digital. Pada tahap pengalaman langsung, prioritasnya adalah menjaga kualitas
rasa, presentasi, atmosfer, keramahan, interpretasi budaya, dan peluang partisipasi wisatawan. Pada tahap
pascakunjungan, strategi dapat diarahkan pada penguatan memori melalui digital sharing, review engagement, loyalty
program, dan narasi pengalaman yang mudah dibagikan. Kedua, strategi gastronomi perlu disesuaikan dengan
segmen wisatawan. Wisatawan dengan culinary involvement tinggi membutuhkan pengalaman yang lebih
mendalam, autentik, dan edukatif, sedangkan wisatawan umum mungkin lebih responsif terhadap aksesibilitas,
kenyamanan, estetika, dan pengalaman sosial.

Pembahasan ini menegaskan bahwa kebaruan artikel terletak pada penyusunan sintesis integratif yang
menghubungkan faktor pembentuk pengalaman, dimensi pengalaman, mediator/moderator, dan luaran
perilaku dalam satu alur konseptual. Artikel ini tidak hanya menyatakan bahwa gastronomy experience penting
bagi pariwisata, tetapi menjelaskan bagaimana pengalaman tersebut terbentuk, melalui mekanisme apa
pengalaman tersebut memengaruhi wisatawan, dan pada tahap mana intervensi akademik maupun manajerial
dapat dilakukan.

KESIMPULAN

Kajian ini menegaskan bahwa kontribusi utama review terletak pada penyusunan kerangka integratif yang
menghubungkan antecedents, experience dimensions, mediators/ moderators, dan bebavioral ontcomes dalam studi
gastronomy experience. Berbeda dari pemahaman yang hanya menempatkan makanan sebagai atribut destinasi,
sintesis ini menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi bekerja melalui kombinasi kualitas sensorik,
autentisitas budaya, interaksi sosial, keterlibatan wisatawan, konteks destinasi, serta mediasi digital. Temuan
ini mempetjelas posisi gastronomy experience sebagai konstrak multidimensi yang menjembatani konsumsi
makanan, pembentukan nilai destinasi, dan perilaku wisatawan.

Secara konseptual, review ini menunjukkan bahwa pengaruh gastronomy experience terthadap perilaku
wisatawan tidak selalu bersifat langsung. Variabel seperti fourist satisfaction, destination image, memorability, nostalgia,
food attitude, dan involvement berperan sebagai mekanisme penting yang menghubungkan pengalaman
gastronomi dengan loyalty, revisit intention, adyocacy, willingness to pay, dan travel intention. Dengan demikian studi
masa depan perlu menguji model yang lebih terintegrasi dan lintas konteks, terutama untuk menjelaskan
bagaimana mekanisme mediasi dan moderasi tersebut bekerja pada jenis destinasi, segmen wisatawan, dan
budaya yang berbeda.

Review ini memiliki beberapa keterbatasan. Pertama, artikel yang dianalisis masih didominasi oleh
studi berbasis survei dan konteks tertentu, terutama Asia dan Eropa, sehingga generalisasi temuan perlu
dilakukan secara hati-hati. Kedua, sebagian besar studi masih berfokus pada perspektif wisatawan, sementara
peran produsen lokal, komunitas, pelaku UMKM, chef, platform digital, dan pembuat kebijakan masih relatif
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terbatas. Ketiga, kajian tentang keberlanjutan, tata kelola, inklusivitas, dan dampak sosial-ekonomi
pengalaman gastronomi masih perlu diperkuat. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan
menggunakan desain longitudinal, ixed methods, dan digital trace data untuk menangkap dinamika pengalaman
gastronomi sebelum, selama, dan setelah kunjungan.

Bagi praktisi destinasi, hasil review ini menunjukkan bahwa pengembangan wisata gastronomi tidak
cukup hanya menonjolkan makanan lokal, tetapi perlu mengelola keseluruhan pengalaman wisatawan. Strategi
destinasi perlu diarahkan pada penguatan kualitas makanan, narasi budaya, atmosfer tempat, interaksi dengan
komunitas lokal, partisipasi wisatawan, serta visibilitas digital. Pendekatan ini penting agar gastronomi tidak
hanya menjadi daya tarik kuliner, tetapi juga menjadi sumber pembentukan citra destinasi, loyalitas wisatawan,
dan nilai destinasi yang berkelanjutan.
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