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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, measu ﬁrnt dimensions, antecedent factors, behavioral outcomes, and
research contexts s study aims to systematically synthesize the literature on
gastronomy experience in tourism by examining four main aspr:ts:ptc:cdcn[s,
experience dimensions, outcomes, and emerging research contexts.
literature review was conducted using the PRISMA approach. The literature search was
carried out through the Scopus datab and supplemented by manual searches of
glblished between 2021 and 2039 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,

systematic

relevant peer-reviewed journal articles

destination context, and digital mediation. The most frequently identified dimensions are
authenticity, =~ memorability,  sensory-aesthetic  quality,  affective  response,
hospitality/social interaction, novelty, and cognitive-cultural learning, The review further
indicates that gastronomy experience contributes to tourist satisfaction, dcsdnﬁ]
image, loyalty, revisit intention, advocacy, willingness to pay, and travel intention,
main contribution of this article is an integratve framework that links antecedents,
experience  dimensions, mediators/moderators, and behavioral outcomes.  This
framework clarifies gastronomy experience as a multidimensional construct connecting
food consumption, destination value creation, and future rourist 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 dtra destinasi, kepuasan wisatawan,
pengalaman berkesan, dan niat berwisata di masa depan. Namun, kajian yang ada masih
terfragmentasi dalam penggunaan igah, 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 as[ﬂ utama, yaitu anteseden, dimensi pengalaman, luaran, dan konteks riset
mutakhir. Penelitian ini menggunakan pendekatan systematic literature review dengan
mengacu pada alur PRISMA. l’tncariaxﬂtemmt dilakukan melalui basis data Seopus dan
dilengkapi dengan penelusuran manual terhadap artikel jurnal peer-reviewed yang relevan
dan diterbitkan pada periode 2021-2025. Setelaffjproses 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, keterlibatan wisatawan, interaksi sosial,
konteks destinasi, dan mediasi digital. Dimensi yang paling sering ditemukan meliputi
autentisitas, memorabilitas, kualitas sensorik-este s, respons afektif,
hospitalitas /interaksi sosial, kebaruan, dan pembelajaran kognitif-budaya. Kajian ini juga
menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi berkontribusi terhadap kepuasan

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/moderator, dan luaran
perilaku.  Kerangka ini memperjelas  pengalaman  pastronomi sebapai  konstrak
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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.

PENDAHULUAN

Pengalaman gastronomi semakin menempati posisi sentral dalam studi pariwiszl[ag\r:nn makanan tidak lagi
dipahami hanya sebagai layanan pendukung perjalanan, melainkan sebagai sumber pengalaman yang
membentuk citra destinasi, kepuasan wisatawan, memori perjalanan, loyalitas, dan niat berkunjung kembali.

Pergeseran ini sejalan dengan perubahan perilaku wisatawan kontemporer yang 5 kin mencari pengalaman

yang dmersif, muitisensorik, emosional, autentik, dan bermakna secara budaya (Hsu et al., 2022; Richards, 2021;
Yoo etal,, 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 fomr, kelas memasak, platform berbagi pengalaman, komunitas pedesaan, dan ruang
digital yang memperluas cara wisatawan merencanakan, mengalami, dan mengevaluasi perjalanan kuliner
(Mariani & Bresciani, 2022; Soonsan et al., 2024).

Meskipun perhatian akademik terhadap pengalaman gastronomi meningkar, perkembangan literatur
ini masih menyisakan persoalan konseptual dan metodologis. Pertama, istilah food fourism, ciinary tourism,
gastronomy towrism, jood 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 er al., 2022;
Nistor & Dezsi, 2022; Sujood et al., 2023). Kedua, dimensi pengukuran pengalaman gastronomi juga belum

seragam. Beberapa penelitian menckankan aspek afektif dan emosional, sebagian lain bﬁrﬁxs pada

pengalaman yang berkesan, kualitas sensorik, autentsitas, 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 tersebur 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 vang terpisah: sebagian membahas faktor pembentuk

pengalaman, sebaglan menguji dimensi pengalaman, sebagian meneliti luaran perilaku, dan scbagian 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 bebavioral outromes saling terhubung dalam satu kerangka analitis yang utuh.
Kondisi ini membuat posisi gastranomy 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 pencipraan, pengelolaan, dan pemasaran
pengalaman gastronomi dalam Jespitality dan pariwisata, Nistor dan Dezsi (2022) memetakan perkembangan
literatur gastmunomic tonrisn, sementara Sujood er al. (2023) mengidentifikasi tema-tema baru dalam faod tourism
dan menyusun agenda riset. Selain itu, Lin et al. (2021) menunjukkan keterkaitan gastronomi dengan identitas
dan warisan budaya destnasi, 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 awfecedents, dimensi internal pengalaman,
mediator/moderator, outcomes perilaku, dan konteks riset mutakhir dalam sata model integratif.
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Berdasarkan gap tersebut, artikel ini disusun scbagai systematic literature review untuk mensintesis
literatur tentang gastronemy experience dalam pariwisata secara lebih terarah. Berbeda dari review sebelumnya
vang cenderung berfokus pada pemetaan umum fosd tourism, bibliometrik, atau agenda riset tematik, artikel ini
secara khusus memusatkan perhatian pada struktur pengalaman gastronomi sebagai konstrak multidimensi.

Kontribusi urama artikel ini adalah penyusunan kerangka integratif yang menjelaskan hubungan antara fakror

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 pembenmukan pengalaman gastronomi wisatawan? Kedua, dimensi inti apa
saja yang paling konsisten digunakan untuk menjelaskan gastronomy experience dalam literatur pariwisata? Ketiga,
bagaimana pengalaman gastronomi berhubungan dengan mediator, moderator, dan luaran perilaku wisatawan
seperti kepuasan, citra destinasi, loyalitas, niat berkunjung kembali, dan fravel intention? Keempat, konteks riset
mutakhir apa saja vang membentuk arah perkembangan studi pengalaman gastronomi, khususnya terkait digita/
mediation, co-creation, sustainability, dan identity-based gastronomy tourism?

METODE PENELITIAN
carch Design

enelitian ini menggunakan pendekatan systematic literature review untuk mensintesis perkembangan penelitian
mengenal gasfronomy experience dalam konteks pariwisata dan bogpitality. Pendekatan ini digunakan karena
literatur mengenai pengalaman gastronomi masih menunjukkan fragmentasi terminologi, variasi dimensi
pengukuran, keragaman metode penelitian, serta perbedaan model pwmbungan antara amfecedents, dimensi
pengalaman, mediators/ moderators, dan behavioral ontcomes. Proses review mengikuti alur Preferred Reporting lems
Jor Systematic Reviews and Meta-Analyses arau PRISMA, yang meliputi tahap identification, sereening, eligibility, dan
inclusion.

Protokol review ini tidak didaftarkan secara formal pada PROSPERO atau Open Science Framewort.
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
saru basis data akademik urama yang banyak digunakan dalam penelitian pariwisata, bospitality, manajemen,
dan ilmu sosial. Selain itu, penclusuran manual dilakukan melalui daftar referensi artikel-artikel yang paling
relevan untuk memastikan bahwa studi penting vang berkaitan dengan gastronomy experience tetap dapat
dipertimbangkan dalam proses selelgs

Pencarian difokuskan pada artikel jurnal peer-reviewed berbahasa Inggris yang diterbitkan pada periode
2021-2025. Rentang wakmu 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 mamuseript, 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 manuscript agar dapat menangkap variasi istilah yang lebih luas
dalam literatur pengalaman gastronomi. Search string vang digunakan adalah sebagai berikut:

Tabel 1. Search strings pada basis data utama

Scopus TITLE-ABS-KEY (( "gastronomy experience” OR "culinary experience” OR "food experience”)
AND (tourism OR hospitality OR "destination experience" ) )
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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.
g:lusion and Exclusion Criteria

riteria inklusi dalam review ini adalah sebagai berikur:

Artikel jurnal peer-reviewed.
Ditulis dalam bahasa Inggris.
Diterbitkan pada peri 2021-2025.

Membahas gastronomy experience, gastronomic experience, culinary experience, food experience, food tourism experience,

Eal

aulinary tourism experience, local food exiperience, memorable food excperience, atan dining experience.
5. Berada dalam konteks pariwisata, fospitality, destinasi, atau perilaku wisatawan.
6. Memuat salah satu atau lebih aspek yang sesuai dengan fokus review, yaitu antecedents, dimensi pengalaman,
anteomes, mediator/moderator, atau konteks perkembangan mutakhir.
7. Menyediakan informasi konseptual atau empiris yang memadai untuk dianalisis melalui sintesis rematk.
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, bospétality, destinasi, atau perilaku wisatawan.
Berupa editorial, praceeding, buku, bab buku, laporan industri, atau publikasi non-peer-reviewed.

Tidak tersedia dalam teks lengkap.

A

Merupakan artikel duplikat.
6. Tidak menyediakan informasi yang memadai untuk sintesis tematik.
Kriteria ini disesuaikan dengan ardkel peer-reviewed berbahasa Inggris yang membahas pengalaman
gastronomi atau pengalaman berbasis makanan dalam konteks pariwisata, bogpitality, 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 iru, judul dan abstrak disarigguntuk memastikan kesesuaian

rtikel yang lolos t:@z soreening

kemudian dibaca secara penuh untuk menilai kesesuaiannya dengan kriteria inklusi dan eksklusi. Artikel yang

dengan topik gastrononry experience dalam konteks pariwisata dan hospitali

memenuhi seluruh kriteria dimasukkan dalam review akhir dan dianalisis menggunakan sintesis tematik.
Berdasarkan artikel unik yang tercantum dalam tabel-tabel sintesis manuseript, sebanyak 48 artikel dimasukkan
dalam review akhir. Jumlah ini digunakan sebagai jumlah final artikel yang memenuhi kriteria inklusi. Namun,
jumlah artikel pada tahap identification, sereening, dan eligibility harus disesuaikan dengan log pencarian akrual
penulis agar alur PRISMA dapat direplikasi secara penuh.
Reasons for Exclusion

Artikel dikeluarkan pada tahap sereening apabila judul dan abstraknya tidak menunjuklkan keterkaitan
vang jelas dengan pengalaman gastronomi, wisata kuliner, bospitality, destinasi, atau perilaku wisatawan. Pada
tahap fiull-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, dimengmpengalaman, swtmmes, 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=184), 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), Gastronormy
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

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

tahun publikasi, lokasi penelitian, konteks destinasi atau Aagpitality, jenis pengalaman gastronomi, tujuan

penelitian, teori yang digunakan, metode penelitian, variabel utama, anfecedents, dimensi pengalaman,

mediator/moderator, sufromes, temuan utama, dan arah penelitian masa depan.

Data kemudian dikelompokkan ke dalam empat klaster sintesis:

1.

sitvomes, dan konteks perkembangan mutakhir.

learning.

gastronomy, dan identity-based gastronomy tonrisn.

qitatity, service quality, tourist involvement, social interaction, destination contexct, dan digital mediation.

Antecedents of gastronomy experience, yaitu faktor pembentuk pengalaman gastronomi seperti authenticity, sensory

Diwensions and components of gastronomy experience, vaitu dimensi internal pengalaman seperti

inmage, loyalty, revisit intention, advocagy, willingress to pay, dan travel intention.

Ty ity

memorability, sensory-aesthetic quality, affective response, bospitality/ social nteraction, wovelty, dan cognitive-cultural
Outcomes af gastrononmy experience, vaitu luaran perilaku dan nilai destinasi seperti fourist satisfaction, destination

Fnerging research contexcts, yairu konteks riset mutakhir seperti digital mediation, co-creation, sustainability, niche

Pembagian empar klaster ini sudah mengorganisasi temuan ke dalam anfecedents, dimensi pengalaman,
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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, outeomes, dan emerging contexts. Tahap terakhir dilakukan dengan membangun kerangka integratif
vang 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 survei kuantitatif, nemografi, analisis ulasan daring, bibliometri, eksperimen, dan mixed metheds. 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 vang dianalisis
diterbitkan pada periode 20212025, 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 terhadap digital mediation, co-creation, sustainabiity, dan
pengalaman gastronomi berbasis identtas.

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 wisara berbasis makanan. Dari sisi metodologi, pendekatan
kuantitatif berbasis survei dan SEM masih paling dominan, meskipun terdapat peningkatan penggunaan
netnografi, analisis ulasan daring, texct mining, bibliometrife, cksperimen, dan mixed metheds. Setting penelitian juga
beragam, mulai dari restoran, pasar malam, foed foxr, komunitas lokal, rural gastronowry, platform digital, hingga
wiche gastrononty fonrism.
Tabel 2. Karakteristik umum studi yang di telaah

Total artikel Artikel yang 48 100% Seluruh artikel dianalisis
final memenuhi  kriteria menggunakan sintesis tematik.
inklusi
2021 5 10.4% Publikasi ~ awal  menunjuklkan

fondasi  konsep  pengalaman
gastronomi, autentisitas, memori,

dan food tourism.

2022 10 20.8% Mulai muncul penguatan studi
tentang foodscape, plafforn 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 autcome, destination inage,

satisfaction, advecacy, dan willingness to
pay.
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2025 13 27.1% Studi terbaru banyak menyoroti
digital mediation, inclusiviy, co-creation,
sustamability,  dan  dentity-based
gasironomy touris.

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/Tirkiye  banyak
menyorot heritage gastrononsy, rural
gastronomy,  palace  cuisine,  dan
destination branding.

Global cross- 13 27.1% Meliputi studi berbasis platform,

Kcmtr.ks. nationalf online[ general bibliometrik, seoping revien,
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 restamrant  dining
excperience wisatawar,

Quantitative 20 41.7% Metode paling dominan; banyak

survey SEM/ scale digunakan untuk menguji

developrment hubungan  antara  pengalaman
gastronomi,  kepuasan,  citra
destinasi, loyalitas, dan frave/
infention.

QOualitative wontent 12 25.0% Digunakan untuk  memahami

analysis/ interview netn dimensi pengalaman, autentisitas,

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

Mixed- 5 10.4% Digunakan untuk menangkap

methodf excperimentalf aspek  sensorik, afektf, dan

menlii-method perilaku secara lebih
komprehensif.

Bibliometric/ scoping/ w5 10.4% Digunakan untuk  memetakan

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

Destination-based 14 29.2% Setting paling umumy;

Setting gastronopnyf enlinary menempatkan  makanan  sebagai
gastrononi experience bagian dari pengalaman destinasi.
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Restanrant/ dining/foo 9 18.8%% Berfokus pada pengalaman

d hallf eruisef haute makan, kualitas layanan, estetika,

cuisine dan kepuasan wisatawan,

Comminity- 10 20.8% Menyoroti autentisitas, warisan

basedy rural{ herstage/ n budaya, w-creation, keberlanjutan,

iche gastmnomy dan identitas lokal.

Digital platform- 8 16.7% Mengkaji peran platform digital,

mediated/ social social media sharing, review sentiment,

mediaf online revien dan host credibifity.

confexits

Congeptualf bibliometric 7 14.6% Memetakan perkembangan

/ seoping/ general konseprual dan agenda penelitian.

literature contexts

Awnteqedents/ drivers  of 12 25.0% Membahas  faktor  pembentuk

Gastronomy expericice pengalaman  seperti  authenticity,
sensory  quality,  service  quality,
involvement, dan digital miediation.

Dimensions/ component 10 20.8% Mengidentifikasi dimensi seperti

5 of experience anthenticity,  memorability,  sensory-
aesthetic quality, affect, wnovelty, dan
cubtural learning.

Fu.l:ms utama Outeomes/ bebavioral 13 27.1% Menguji  pengaruh  pengalaman
kajian intention/ destination gastronomi terhadap  satisfaction,

vadtie destination  image, loyalty,  revisit
intention, advocary, willingness fo pay,
dan sravel intention.

Fiamerging contexts 13 27.1% Menyoroti digital mediation, -
creation, ststainability, sitche
gastronomy, dan identity-based

gastronomy tourism.

Sumber: sintesis penulis
Antecedents of Gastronomy Experience
Hasil sintesis terhadap 25 studi antecedents menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi tidak

dibentuk olch satu faktor tunggal, melainkan oleh kombinasi faktor autentsitas, kualitas sensorik, kualitas
layanan, karakteristik wisarawan, konteks destinasi, mediasi digital, kebaruan, serta aspek kognitif-afekrif.
Tabel 3 direstrukturisasi dari bentuk inventaris studi menjadi sintesis tematik agar pola temuan lintas artikel
lebih mudah terlihar.

Frekuensi pada tabel 3 menunjukkan jumlah studi dalam manuseript vang secara eksplisit memuat tema
antecedent tertentu, Karena sam studi dapat memuat lebih dari satu awsecedent, total frekuensi tdak harus
berjumlah 25. Bobot bukti ditentukan berdasarkan konsistensi kemunculan tema dalam studi yang di telaah
dan keragaman konteks penelitian yang mendukung tema tersebut.
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Tabel 3. Sintesis antecedents of gastronomy experience

1 Authentiesty,  T/25 studi

(Atsiz et al, Local gastronomy, Autentsitas makanan, High

local  identity, 2022; Babolian wight markef, atmosfer lokal, warisan
and Deritage Hendijani, ritral - gastronomy, gastronomi, produk lokal,
vatie 2025; community-based dan  identitas  tempat
pytivapornpon gastronomy, memperkuat persepsi
g et al., 2022; Li regional Joodwisarawan terhadap
et al, 2021; tourism makna budaya
Moura et al, pengalaman  gastronomi.
2025; Tubic¢ et Dalam  beberapa  studi,
al., 2025; Zain et autentisitas juga bekerja
al.,, 2023) melalui nostalgia, endfural
learning, dan
keterhubungan  dengan
komunitas lokal.
2 Sensory, 8/25 studi (Ambardar & Restawrant, diningRasa, aroma, tampilan, High

aesthetic,  and
Jood guality

Ambardar, context, temperatur penyajian,
2024; Horng & destination cuisine, estetika, — food — quality,

altributes Hsu, 2021; Hua dheese-tasting atmosphere, dan  stimulus
et al, 2025 experiene,  Jocal/multisensorik menjadi
Lobato,  2024; food tourism pemicu awal evaluasi
Moura et al, pengalaman. Anfecedent ini
2025; Pai et al., terutama membentuk
2024;  Soonsan kepuasan, emosi positif,
et al, 2025 memorabifity, dan respons
Stone et al, perilaku wisatawan.
2022)

3 Service  quality, 6/25 stadi (Awiz et al, Sharing-economy Kualitas layanan, Moderate—

hospitality, and

soctal interaction

2022; Cuc et al., food  platforms, keramahan Jest, interaksi High
2024; Hua et al., local communities, sosial, local hospitality, dan

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

kualitas  hubungan sosial
vang  muncul  selama
pengalaman berlangsung.
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4 Tourist 10/25 studi ~ (Akhoondnejad Food tourism, Food — involvement,  food High
predispesitions et al, 2022 restanrant neophobia, culinary expertise,
and psychological Gozgee  Mutlu experience, cultural  background, fourist
Jactors &  Dogdubay, traditional  food experience  level,  attitude,

2024; Li et al., choice, culinary perceived  behavioral  control,
2021;  Lobato, destination, gender, generation, Jamiliarity,
2024; Luong & muitisensory dan visitor fpe
Neguyen,  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 6/25studi (Babolian Destination Safety, inclusivity, foodseape Moderate—
context, Hendijani, foodscape, regional configuration, destination puld High
Joodseape,  and 2025; Cheng & gastro-tourism, — factors, regional distinetiveness,
supply-side Jiang, 2024; local producerlocal food supply, dan prodiecer
capability Luong S contexct,  culinary capability membentuk

Nguven, 2025; destination kondisi  struktural  bagi

Moura et al, pengalaman  gastronomi.

2025; Zain etal., Tema ini menunjukkan

2023; Zhuetal., bahwa pengalaman

2022) gastronomi tidak hanya
diproduksi oleh restoran,
tetapi  oleh  ekosistem
destinasi.

6 Digital 5/25 studi (Babolian Ouline  platforms, Social media support, online Moderate
mediation  and Hendijani, social media, platforms, Jood photo sharing,
Dlatform-related 2025; Hua et al., Airbul review  sentiment,  image
ces 2025; Experiences, vibrancy,  host  credibility,

Kattiyapornpon digital review review  volume, dan  digital

o et al, 2022;mntext sharing membentuk

Liu et al,, 2025; ekspekrasi, akses, evaluasi,

Soonsan et al, dan ckspresi pengalaman

2025) gastronomi. Pengalaman
mulai terbentuk sebelum
kunjungan dan berlanjut
setelah konsumsi melalui
platform digital.

7 Novelty, 6,/25 studi (Moura et al., Foodsaape,  rural Uamiliar-novelty balance, co- Moderate
aeativfy, - 2025; Pai et al., gastronomy, creation opportunities,

2024;  Soonsan participatory pe lized

design,  novelty,
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crealion, and et al,  2025; gastronomy, young creativity,  diversity,  dan
personalization Stone et al.,foodie  fourism, innovation membuat
2022; Tubi¢ et focal food tourism pengalaman  gastronomi
al., 2025; Zhu et lebih aktif dan wemorable.
al., 2022) Tema ini menegaskan

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

8 Caognitive, 7/25 studi (Awsiz et al, Cultural  food Knowledze, cnltural learning, Moderate—
cudfural, 2022; Cheng & experiene, cagpitive experience, emotional High
emotional,  and Jiang, 2024; Cuc eulinary  tourism, experience, nostaigia, 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
perjalanan.

9 Inclusivity, 1/25 studi (Babolian Identity-based Tndlusivity 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  wanuseript,  tetapi
menunjukkan arah  baru
dalam  stadi  gastronenty
experiene.

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 dosble 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 four, platform digital, palage
cisine, 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 memorabilify idak sepenuhnya berdiri sebagai dua dimensi terpisah karena pengalaman yang
kuat secara emosional cenderung lebih mudah diingat. Oleh sebab itu, keduanya dapar digabunglkan dalam
satu dimensi tingkat tingg, yaitu affective-memorabie response. Demikian pula, eagnitive-culiural learning berkaitan erat
dengan authenticity karena pembelajaran budaya sering muncul ketika wisatawan menilai makanan sebagai
representasi identitas lokal.

Tabel 4. Dimensi dan komponen gastronomy expetience

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

drinfks, Jfood Darwis et al., 2024; experience, foodscape, frekuensi
specialties, foedHomg &  Hsu, destination  cuisine,  dan tertinggi dan
attribites, 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, cutvine 2023; pengalaman

qualily, ambience. Sarctmenoglu et gastronomi.

, 2023; Pai et al,
2024; Stone et al,,
2022; Zhu et al,

2022)

2 Aunthenticity  Perceived anthenticity, 8/16 studi: (Arsiz Autentisitas dan Core dinension.
and  ailtural- food authentiaity, et al., 2022; Cheng pembelajaran  budaya Digabung secara
cognitive atme sphere &  Jiang, 2024; sering muncul bersama. parsimoni  karena
learning anthenticity, local Kodas, 2024; Li et Keduanya menjelaskan eudiural — learning

specialties, Knowledge, al., 20215 Luong & bagaimana makanan umumnya
learning about Nguyen, 2025; dipahami sebagai menjadi

Jaod/ culture, cnltwral Oretmenoglu et representasi budaya, mekanisme untuk
ammersion,  oultural al., 2023; identitas destinasi, dan memahami

background, place-food Pourfakhimi et al, hubungan  wisatawan awthenficity.
relations, local identity. 2021; Zhu et al, dengan tempat.

2022).
3 Alfective- Pleasantuess, affective 10/16 studi: Affect dan  memorability Integrated ore
memorable experience, emotional (Cheng &  Jiang, ridak sepenuhnya dimension.
response response, positive 2024; Darwis et al,, terpisah. Emosi positif, Menggabungkan
emotions,  nostalgia, 2024;  Homg & nostalgia, meaningfulness, affect dan
meaningfuiness, Hsu, 2021; Hsu etdan awe sering menjadi memorabilify untuk
meniorable experience, al., 2022; Kodas, mekanisme yang mengurangi
reflection, sense of awe, 2024;  Li et al, membuat  pengalaman redundansi
emutional connections. 2021; Lobato, gastronomi lebih mudah konseprual.
2024; diingat.
Ogretmenoglu et
al., 2023;

Pourfakhimi et al,
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2021; Stone et al.,

2022).

4 Hogpitality,  Local bospitality, host 5/16 studi: (Atsiz Muncul konsisten dalam Core  supporting
service, and warmith, social et al., 2022; Kodasg, sharing  platform,  patace dimension.
social inferaction interaction, 2024; Nowacki et ewisine, dining  experience, Dipertahankan

interpersonal al, 2023;dan  aulinary  towrism. karena

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

5 Novelty, Nouelty, 6/16 studi: (Darwis Dimensi  ini  muncul Secondary ore
creativity,  and experimentation, ct al, 2024; Kodag, melalui pengalaman dimension.
attive creativty,  bebavioral 2024; Lobato, baru, eksplorasi, Dipertahankan,
engagement experience, intellectnal 2024; Pai et al., kreativitas, dan tetapi tidak

experience, facus and 2024; Stone et al,, keterlibatan aktif diposisikan
altention, 2022; Zhu et al, wisatawan. Noveffy dan sebagai dimensi
unfamiliarity, 2022) engagewsent memperkuat paling  universal
Jamiliar-novelty intensitas  pengalaman karena

balance, participation, dan dapat mendukung indikatornya
convenience as memorability. bervariasi  anrar
excperience enabler. konteks.

6 Practical  valne Price and value, table 2/16 studi: Munecul terutama pada Contexctual/ periphe
and awess- 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: (Kodas, Muncul dalam konteks Context-specific
symbolic of awe, togetherness, 2024; khusus  seperti  palace exctension.  Lebih
experience palace ambience, Oretmenoglu et cuising, traditional tepat dibaca

beritage  atmosphere, al., 2023; Zhu et al,, breakfast, dan  foodscape. sebagai  variasi
destination _foodscape 2022) Komponen simbolik ini dari  awthenticity,
fpe. memperkaya affective  response,

pengalaman, tetapi dan cltural

sangat bergantung pada Jearning.
jenis  destinasi  arau
setting gastronomi,

Sumber : Sintesic Pennlis
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Outcomes: Satistaction, Memory, Loyalty, and Travel Intention
Hasil sintesis terhadap 22 studi owsomes menunjukkan bahwa gassronomy experience tidak hanya

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

luaran perilaku. Pola yang paling konsisten adalah: gastronony experience terhadap loyalty melalui destination

Fepisit i

image/ satisfction]

T image,

B iy Foaliia 1 I
[ &

il willingness to pay, dan travel intention. Dengan demikian,

iy , 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 Destinasf

1 Gastronomy (Ambardar & Mostly no exiplicit Satisfaction;  Pola ini menunjukkan
experience  —» Ambardar,  2024; mediator;  some overall  four bahwa kepuasan
tourist Castillo-Manzano  stwdies  include experiences merupakan outcome
satisfaction [ et al,, 2025; Darwis service  quality, cruiser paling, dasar.
overall et al., 2024; Miguel gastronemy satisfaction Pengalaman
experience et al,, 2025; Mishra experience, gastronomi  yang kuat

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

Agliera & or wisatawan  terhadap

Dominguez- sociodemagraphic makanan, layanan, dan

Valerio, 2024; Pai factors perjalanan secara

et al., 2024; Sancha keseluruhan.  Dalam

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

2 Gastronomy (Cheng & Jiang, Destination Revisit Destination inage
experience  —» 2024; Li et al, iwage;  eogmitive intention; merupakan  mediator
destination 2021; Luong & destination inage; loyalty; paling konsisten.
image — revisit Nguyen, 2025; affective intenition  to Pengalaman
intention / Orgaz Agliera & destination image; visit gastronomi
Ioyalty [ wvisit Dominguez- culinary memperkuat citra
intention Valerio, 2024; Zhu destination image kognirif dan  afekdf

et al., 2024) destinasi, kemudian
citra tersebut
mendorong revisit
infention,  floyalty, atau
intention  fo visit.  Ini
menegaskan bahwa
makanan berfungsi
sebagai pembentuk
citra destinasi.

3 Gastronony (Kodas &  Ozel, Destination Laoyalty; Satigfaction  berperan
experience —» 2023; Miguel et al., satisfaction; visitor destination sebagai mekanisme
satisfaction —» 2025; Orgaz satisfaction; brand  equity; transisi dari
oyalty | brand Agiiera & revisit pengalaman  menuju




equity [ revisit
ntention
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Dominguez-
Valerio, 2024)

Jfactors

soctodemographic

intention;

n

recommienidatio

loyalitas ~ dan  nilai
destinasi.
bukti
satisfaction masih lebih
dibanding
image  dan

Namun,

mediasi

terbatas
destination
sering muncul bersama
variabel lain  seperd

wmiofivation atau image.

Authenticity [ 6/22
aesthetic | food
experience  —»
nostalga !
pleasantness |
memorability

—  bebavioral
ntention

(Cuc et al., 2024; Nostalgic
Horng &  Hsu, ewoation;
al., pleasantiess;
2021; Mishra et al., wemorable
2025; Prasongthan gastronomy
& Silpsrikul, 2022; experience;

2021; Li et

Stone et al., 2022)

Behavioral
irterntion;
refurit

intention;

alinary nostalgia; visit
enmotional bonds

CHGATEHENT;
IWOM; repeat bermakna

Jalur  afektif-memori
merupakan mekanisme
penting.  Pengalaman
yang autentik, estetis,
emosional, dan
cenderung
menghasilkan nostalgia
atau  wemorabilify, lal
memperkuat  behavioral
intention.
demikian,
terbentuk

Dengan
oileonres
melalui
emosi  dan  memori,
bukan hanya evaluasi
rasional,

Food excperience 3/22

(Gozgee Mutlu & Gastronomic

Wellingness to Food

alfitude dan

/ value Dogdubay, 2024; invelvement; food pay; fravel invelvement  berfungsi
perception — Pu et al, 2024; attitude; culinary intention; sebagai mediator
Sfood attitude | Luong & Nguyen, involvement; culinary psikologis. Wisatawan
involvement — 2025) sibjective destination  dengan  keterlibatan
TP [ trave! knowledge; Joyalty kuliner  atau  sikap
intention / contry differences positif terhadap
loyalty makanan lebih
mungkin menunjukkan
willingness to pay, travel
intention ke negara asal
kuliner, atau  arlinary
destination loyally.

6 Gastronomy — 4/22 (Darwis et al., [Zsitor type; Positive Gastronomy — experience
experience  —» 2024; Miguel et al., satisfaction; WWOM; juga menghasilkan
advocacy / 2025; Mishra ct al., affective/ intellectn recommendatio outoome lcomunikasi.
WOM / social 2025; Soonsan et af experience n advocacy; Wisatawan vang
media sharing al., 2025) postivel megati memperolch

ve sodial media pengalaman

sharing

positif
cenderung  melakukan
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recommendation, advocacy,
atau sacial media sharing.
Namun, beberapa studi
menunjukkan  bahwa
tidak semua dimensi

pengalaman
berpengaruh  langsung

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

experience  —» 2023; Carvajal- pereived Dranding; pengalaman

destiniation Aparicio et al., destination brand  equity; gastronomi
branding / 2024; Gupra et al., identity; local placemaking; berkontribusi terhadap
place value [/ 2024; Mishra et al., resource sustaimable destination identity, brand
sustainable 2025; Orgaz integration; destination equily, placemaking dan
destination Agliera & sustainability branding sustainable destination
valte Dominguez- practices branding. Artinya,
Valerio, 2024) outiorre  Tdak  hanya

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

destinasi
8 Moderated 9/22 (Castillo-Manzano  Sociedemographic  Satisfaction;  Hubungan antara
oulrone et al, 2025; Li et facfors;  fourist loyaliy; revisit pengalaman
pathways al., 2021; Luong & experience  level; intention; gastronomi dan estcomes
Nguyen, 2025; gender;  subjective fravel tidak  selalu  linear.
Miguel er al., 2025; knowledge; ntention; Efeknya dapat berubah
Pu ev al, 2024; auntry differences; sharing berdasarkan
Saneha et al., 2024; visitor typey behavior karakteristik
Soonsan et al., arlinary wisatawan, pengalaman
2025; Stone et al., inmvolvement; cruise sebelumnya, gender,
2022; Zhu et al, daracteristios sulyjective knowledge,
2024) country context, visitor tipe,

culinary fnvolvement, dan
konteks perjalanan.

Sumber : Sintesis Perilis
Emerging Contexts: Digital Mediation, Co-Creation, and Sustainable Destination Develoy

Frontier riset menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi semakin dibahas dalam konteks digira/
mediation. Online platformis tidak dipahami sekadar sebagai kanal distribusi informasi, tetapi sebagai infrastrukrur
yang ikut membentuk ckspektasi, akses, review bebavior, bahkan representasi visual pengalaman makanan.
Ulasan, rating, host credibility, dan image vibrangy terbukei memengaruhi evaluasi pasca konsumsi dan niat perilaku

wisatawan (Kattiyapornpong et al., 2022; Liu et al,, 2025).
Co-creation merupakan arah perkembangan penting lainnya. Dalam foed tours, cooking dasses, community-
based gastrononry, dan rural destinations wisatawan terlibat secara aktf 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 scbagai instrumen pelestarian
warisan, penguatan ckonomi lokal, piace branding, dan transisi menuju pariwisata yang lebih berranggung jawab.
Namun literatur juga menunjukkan bahwa sustainability masih sering muncul sebagai aspirasi nommative dengan
bukt tentan ity 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,
archacological-gastronomy fouris, dan identity-based gastronony tourism. Perluasan ini menunjukkan bahwa masa
depan riset gastronomi tidak lagi hanya berada di restoran atau destinasi populer tetapi juga pada konteks
inklusif, beredage-based, dan wnderrepresented regions (Orgaz Agiiera & Dominguez-Valerio, 2024; Babolian
Hendijani, 2025).

Tabel 6. Konteks perkembangan terbaru riset gastronomy experience

Babolian Indusive and  Indonesia;  Inclusivity; Exctends More work i Babolian
Hendijani  sdentity-based  local — gay  safety; identity  gastrononry needed on  Hendijani
(2025) gastronomy travelers affirmation; experience research  sexcuality, (2025)
Fourism marginaliged — to marginalized  gender,
communities  travelers, showing  disability,
that mcusive and — efhnicity,  and
safe  destinations  other
shape  culinary  underrepresented
exploration  and  identities in
identity expression  gastronomy
fourisim
Tubie, Co-creative Siavonza, Co-creatuwon; Shons that  Duture  stwdies Tubic¢ et al.
Keli¢, and  and Croatia personalizatio  participatory and  should test co-  (2025)
Bakan participatory " rural  co-created creation  models
(2025) rural attractiveness;  gastronony in other rural
gastrononry beritage-based  experiences  can  regions and with
Fourism experience strengthen maore
design lestinati repr
altractiveness — in - samiples
rural areas
Kattiyapor  Ondine Thai  local  Platforn Demonstrates that  Comparative Kattiyapom
npong, platforms commnnitis  mediation; online  platforms  work s nmeeded pong et al
Ditra- connecting J five online  anthentic local do ot merely on  platform  (2022)
Apichai, gastronomy platforms inferaction; distribute design,
and tourists  and commIHITIY information,  but  algorithwic
Chuntama  /loeal benfits; actively shape  visibility,  and
ra (2022) O ILES cultural access to long-term
learning ity-based ity
gastronomy ingpacts

excperiences
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Masmoudi  Bibliometric Seopas- Culinary Provices a higher- More  synthesis Masmoudi
(2025) mapping  of  based Deritage; order map of the work i needed  (2025)
culinary literature research Jeeld and identifies  on
beritage corpus evodietion; major  research  commumication,
tourisom thematic areas,  induding  event
clusters; culinary experience  management,
authenticity—  and  stakebolder  ethics, and the
funovation roles balarnce between
lfension fnnovation  and
anthenticity
Hribar, Stakeholder 22 case  Stakeholder  Highlights  that  Future research  Hribar et al.
Viskovi¢,  wllaboration  studies  in nefworking  food tourism should  compare (2021)
and  Bole  models in food  eight Jood  events;  exiperienes depend  governance
(2021) fourism Mediterrane  food  services; on  collaborative  models  across
excperiences an countries  local arrangements destination types
compHiy among  diverse  and  test  their
inferaction actors, not only  effectiveness
tourists and  longitudinally
providers
Park and  Changing Yogyakarta, Co-creation; Shows bow  Further  work Park  and
Widvanta  destination Tndonesia customization;  negotiated should examine Widyanta
(2022) Joodscape co-production;  interactions Dow (2022)
through  co- evolving between  tourists  commerdalizati
creation Joodseape and suppliers  on  and o
transform creation reshape
festinati authenticity over
Joodscapes  and  time
excpand local
gastrononiic
horizons
Zain, Role of local Fast Coast ol  food Brings food More  studies Zain et al.
Azinuddin  produers  in - Malaysia capitalization;  producers into should integrate  (2023)
N gastro-tourism pmdumr Lastronomy pmdumr:,
Sharifuddi  devedopment perspective; tourism  analysis,  farmers,  and
n, and regional showing that  swall enterprises
Ghani econony; supply-side actors  into  destination
(2023) destination are  central  to  experience
developnient distinctive  visitor  frameworks
experiences
Marin- Avrchaeologica  Cantabria, — Heritage Lntroduces Fture research  Marin-
Arroyo, FLgastronomy — Spain interpretation;  archacological- shoutld examine  Arroyo et al,
Herrero- tourion as a co-greative gastronony visitor (2025)
Crespo, co-creative produdt; tourism as a nwovel  experience
Wassler, beritage cultwral hybrid Jorm quality and
and product preservation;  linking  culinary  scalability  in
Garcla-de- segmentation  and archaeological  other  beritage

los-

Salmones

(2025)

heritage

destinations
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Gupta, TFood  fourism  Delly- Branding; Shows how  More Gupta et al.
Sajnani, m destination  NCR, identity gastronomic comparative (2024)
and branding India formation; excperienes stuelies are
Gowreesu calénary contribute to place  needed on how
nker image; identity and  gastronemy
(2024) destination destination branding werks
differentiation  branding i an  across  global
urban context cities and
secondary
destinations
Carvajal- Sustainable Menorea Placemaking: — Demonstrates bow  Puture  work  Carvajal-
Aparicio, local branding  Biosphere sustainability;  focal food brands  shouwld  assess  Aparicio et
Filimon, through  food  Reserve, beritage  and  combine amthentic  measurable al. (2024)
and Fusté-  fouriom Spain fradition; experience  and  sustainability
Forné crafismanship  sustainability outcomes  and
(2024) aid quality privciples in o community
protected areas equity effedts
Hua, Sodial  media  Catering e-IFOM; Ectends More research s Hua et al
Chen, and  photo sharing  and photo sharing;  gastronomy sneeded on (2025)
Long in restaurant  restawrant!  digital experience into the  platform
(2025) and  tourism context; expression; digital economy by  differences,
experiences Charese atmosphere showing how  viswal  culture,
respondents  and  service  diming  attributes  and the
cues stinzile viswal  conversion  of
sharing  bebavier  sharing into
ondine visitation or
foyalty
Liu, Wei, Post Airbnl Review Shows bow  Fature  stwdies Lin et al
Hu, and experience Fixcperiences  sentiment; host  gastrononmy should examine  (2025)
Alsetoohy  evalnation on credibility; experience is how  ratings,
(2025) excperience image evaluated  and  images, and host
platforms analysis; post- shaped after  design affect
consumption  participation Frust and
evaluation through  platform  booking
meetrics, viswal  decisions  before
content, and host  participation
signals
Pérez, Sustainable Specific Cultural Synthesizes  the %re empirical  Pérez et al
Figueroa,  management  destinations;  authenticity,  sustainability and  work is needed (2024)
Trujillo, of gastronomic  review-based  local management o test
Ibarias, tourisn synthesis collaboration;  challenges of  sustainable
and Jood  beritage;  gastrononmi 10
Aguilar transenlturatio  tourism and  models anid
(2024 n emphasizes resolve ions
authenticity and  between %ﬁagﬁ
commiunity preservation and

empanerment

tourism growth
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Madeira, Culinary Portugal; Creativity; Broadens Fature research  Madeira et
Palrio, creativity and  Michelin- artistic gastronony showtd  connect  al. (2022)
Mendes, bante cuisine  star chefs process; experience research  chef  creativity
and inspiration; toward  culinary  more  directly
Ottenbach Junovation creation,  showing  with tourist
er (2022) how chef creativity  perception,
can  differentiate  memorability,
destinations  and  and vattte
dining experiences  creation
Viskovi¢ Concepiual Conceptual — Sustainability  Provides a broad —_Additional Viskovié
and Joundations of [ H beritage;  conceptual framing  integrative and Komac
Komac gastronensy introductory  rural that  pasitions  frameworks are  (2021)
(2021) fourism article development;  gastronomzy needed fo connect
stakeholder tourisn  within - concepinial
networks erritory, perspectives with
development, and  measurable
stakeholder experience
relations constricts
Fernandez  Sustainable Seoping Sustainable Expands the field  Duture research  Fernandez
, Baptista, gastronomy review and  gastronomy; tonard should diversify et al. (2025)
and Antio  and transition  bibliometric  lon-impact sustainability methods  and
(2025) to a  mapping production trausitions  and  include  more
sistaiiiable aind clarifies tfourisn
economy consumption;  gastronony fypologies beyond
SDGs; tourism’s role in food, wine, and
conceptial broader economic  accommodation
clarity transformation
Soonsan, Socal  wedia  Phuket, Local  food  Connects More research 55 Soonsan et
Phakdee-  sharing  and  Thatland attributes; gastrononmy needed on how  al. (2025)
Auksorn, UNESCO digital excperience  with  digital
and  Shi  gastronomy advocaey; first- destination engagement
(2025) city positioning tine s repeat  visibility and  differs  aeross
visitor digital  word-of-  destination
differences mouth — in @ brands and
UNESCO vistlor segments
Creative City
setting
Mishra, Tnderrepresen  Bibar, India  Authentic Shows how  Fature research  Mishra et al.
Ruliya, ted regions and Jocal  cuisine;  gastronomy can be  should examine  (2025)
Ambardar  sustainable sustainable leveraged  as  a  poliey
s and  ailinary branding; development  fool  effectiveness,
Ambardar  branding anline in digital
(2025) visibility; underrepresented — promotion, and
infrastructure  regions, while  infrastructure
constraints exposing support in
structural barriers  emerging
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sastronomry

destinations
Orgaz Niche Daminican  Cocoa as  Iutroduces  cocoa- More  studies Orgaz
Agliera product-based  Republic; culinary based tourism as a - showld  explore Agiiera and
and gastroneny cocoa-based  Deritage; niche  specific other ingrediens-  Dominguez
Domingue  fourisn tourism experierce; gastronomic niche  centered or -Valerio
z-Valerio cuttural that links  product-centered  (2024)
(2024 destination experience  design  gastronomy

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
gastrononsy experience bersifat prosesual, karena gagasan tersebut telah banyak dibahas dalam literatur pariwisara
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,
experiende gwf:uium, mediating) moderating mechanisms, dan bebavioral onfomes. Dengan demikian, gastrononry
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 eksternal seperti authenticity, sensory quality, service quality, socal
interaction, destination context, dan digital mediation. Kedua, terdapat faktor internal wisatawan seperti jfood
involvement, culinary expertise, food weophobia, latar budaya, pengalaman sebelumnya, dan motivasi wisatawan.
Kombinasi kedua kelompok ini menjelaskan mengapa pengalaman gastronomi tidak dapat direduksi hanya
menjadi kualitas makanan arau kepuasan wisatawan. Pengalaman yang sama dapat menghasilkan respons
berbeda karena wisatawan menafsirkan makanan melalui preferensi, identitas, memori, dan ckspektasi 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 Econowey, TPB, dan MTE dalam sat 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
perilaku. Esperience Econony menjelaskan bagaimana pengalaman dirancang melalui estetika, hiburan, edukasi,
partisipasi, dan zwersi. MTE menjelaskan bagaimana emosi, wovelty, authenticity, reflection, dan sogal inferaction
membentk pengalaman yang mudah diingat. Sementara itu, TPB dapat digunakan untuk menjelaskan
bagaimana aftitude, perceived bebavioral control, dan subjective norm mengubah pengalaman menjadi trave! intfention,
revisit infention, atau advecacy. 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 stimndi terhadap bebavioral conversion melatui experiential appraisal, dan memory/ image formation. Pada tahap
pertama, stimulus gastronomi mencakup awtbenticity, kualitas sensorik, layanan, interaksi sosial, konteks
destinasi, dan isyarat digital. Pada tahap kedua, wisatawan menilai pengalaman melalui dimensi sensorik-
estetis, autentisitas-budaya, afeksi-memori, baspitality, novelty, dan engagement. Pada rahap keriga, pengalaman
tersebut membentuk mediator sepert destination image, fourist satisfaction, memorability, nostalgia, food attitude, dan

involwement. Pada tahap terakhir, mediator tersebut mendorong loyalty, revisit intention, word of mouth, willingress to
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pay, dan fravel 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 erass-sectional memang menjadi keterbatasan umum dalam
literatur, tetapi implikasi metodologisnya perlu dibuat lebih spesifik. Untuk menangkap sifat temporal
pengalaman gastronomi, stadi mendatang sebaiknya menggunakan desain multi-stage fongitudinal, misalnya
mengukur ckspektasi wisatawan sebelum kunjungan, evaluasi sensorik-afektif selama pengalaman, dan revisit
intention atau advocacy setelah kunjungan. Untuk menangkap dinamika pengalaman secara lebih dekat, penelit
juga dapat menggunakan experience sampling method, diary study, atau mobile-based survey selama food four, festival
kuliner, atau kunjungan restoran destinasi. Selain itu, karena pengalaman gastronomi semakin terdigitalisasi,
studi mendatang perlu menggabungkan survei wisatawan dengan digital trace data, seperti online reviews, rating,
foto makanan, komentar media sosial, dan platform-based boaoking data. Pendekaran ini memungkinkan penelit
menghubungkan persepsi yang dilaporkan wisatawan dengan jejak digital yang mercka produksi sebelum dan
sesudah pengalaman.

Implikasi prakeis dari temuan ini juga perlu diarahkan pada strategi vang 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 digiral. 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
pragram, dan narasi pengalaman vang mudah dibagikan. Kedua, strategi gastronomi perlu disesuaikan dengan
segmen wisatawan, Wisatawan dengan awinary involvement tinggi membutuhkan pengalaman yang lebih
mendalam, autentik, dan edukarif, 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 konseprual. 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 outromes dalam  studi
sastronony experience. Berbeda dari pemahaman yang hanya menempatkan makanan sebagai atribut destinasi,
sintesis ini menunjukkan bahwa pengalaman gastronomi bekerja melalui kombinasi kualitas sensoril

autentisitas budaya, interaksi sosial, keterlibatan wisarawan, konteks destinasi, serta mediasi digiral. Temuan
ini memperjelas posisi gastrononry experience sebagai konstrak multidimensi yang menjembatani konsumsi
malkanan, pembentukan nilai destinasi, dan perilaku wisatawan.

Secara konseptual, review ini menunjukkan bahwa pengaruh gastronomy exiperience terhadap perilaku
wisatawan tidak selalu bersifat langsung, Variabel seperti tourist satisfaction, destination inage, memorability, nostalgia,
Jood attitude, dan imvolvement berperan sebagai mekanisme penting yang menghubungkan pengalaman
gastronomi dengan layally, revisit intention, advocacy, willinguess 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, sehingpa 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 digiral, dan pembuar kebijakan masih relatif
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terbatas. Ketiga, kajian tentang keberlanjutan, taga kelola, inklusivitas, dan dampak sosial-ckonomi
pengalaman gastronomi masih perlu diperkuat. geh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan
menggunakan desain longitudinal, mixed methods, dan digital trace data untuk menangkap dinamika pengalaman
gastronomi sehelum, selama, dan setelah kunjungan.

Bagi prakidsi 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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