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RINGKASAN 

 

Penelitian ini membahas pemanfaatan anglo, yaitu alat masak tradisional 

dari tanah liat yang menggunakan arang, sebagai bentuk kearifan lokal dalam 

meningkatkan daya saing usaha nasi goreng di Kota Kediri. Dalam menghadapi 

persaingan kuliner yang semakin ketat, penggunaan anglo terbukti memberikan 

keunikan tersendiri karena mampu menghasilkan cita rasa dan aroma khas yang 

tidak dapat diperoleh dari alat masak modern. Melalui metode kualitatif deskriptif 

dengan teknik observasi dan wawancara mendalam terhadap tiga pelaku usaha, 

ditemukan bahwa anglo bukan hanya alat memasak, tetapi juga simbol warisan 

budaya yang menjadi daya tarik konsumen. Strategi diferensiasi yang dilakukan 

pelaku usaha, seperti tidak menggunakan saus merah, menggunakan bumbu 

racikan sendiri, serta penyajian dengan alas daun pisang, turut memperkuat 

identitas produk dan membedakannya dari pesaing. Kesimpulan dari penelitian ini 

adalah bahwa pemanfaatan kearifan lokal seperti anglo dapat menjadi strategi 

bisnis yang inovatif, berkelanjutan, dan efektif dalam meningkatkan daya saing 

sekaligus melestarikan budaya kuliner lokal. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Kearifan lokal merupakan bagian penting dari identitas budaya yang dapat 

dimanfaatkan sebagai keunggulan kompetitif dalam pengembangan usaha, 

termasuk di sektor kuliner. Salah satu contoh yang menarik adalah anglo, yang 

merupakan istilah lain dari tungku yang biasanya terbuat dari tanah liat atau 

logam (Hermawan et al., 2023). Anglo sendiri memiliki fungsi seperti kompor, 

yaitu sebagai alat untuk memasak dengan menggunakan bahan bakar seperti 

kayu bakar atau arang (Nurrubi et al., 2022). Namun, yang membedakannya 

adalah penggunaan bahan bakar tradisional seperti kayu bakar atau arang, yang 

menghasilkan panas alami dan memberikan keunikan tersendiri dalam proses 

memasak. Selain itu Pelestariannya memerlukan usaha yang berkelanjutan agar 

tidak lenyap oleh pengaruh waktu (Fauji et al., 2023). 

Penggunaan anglo sebagai alat memasak tradisional tidak hanya 

mencerminkan nilai budaya dan warisan leluhur, tetapi juga memberikan 

karakteristik rasa dan aroma yang khas pada masakan. Proses memasak dengan 

anglo memungkinkan makanan untuk mendapatkan cita rasa yang lebih dalam 

dan kompleks, berkat asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu atau arang. 

Aroma yang dihasilkan ini sering kali menjadi daya tarik tersendiri bagi para 

penikmat kuliner, menciptakan pengalaman makan yang lebih autentik dan 

memuaskan. 

Seiring maraknya persaingan dalam industri makanan cepat saji dan 

kuliner modern, pemanfaatan anglo dalam penyajian nasi goreng dapat menjadi 

strategi diferensiasi yang bernilai tinggi. Dengan mengedepankan metode 

memasak tradisional ini, para pelaku usaha kuliner tidak hanya dapat menarik 

perhatian konsumen yang mencari pengalaman kuliner yang unik, tetapi juga 

dapat membangun citra merek yang kuat yang berakar pada kearifan lokal. 

Selain itu, penggunaan anglo juga dapat menjadi bagian dari upaya pelestarian 

budaya, di mana generasi muda dapat belajar dan menghargai teknik memasak 
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tradisional yang telah ada sejak lama. Dengan demikian, anglo tidak hanya 

berfungsi sebagai alat memasak, tetapi juga sebagai simbol dari kekayaan 

budaya yang dapat diintegrasikan ke dalam strategi bisnis yang inovatif dan 

berkelanjutan. 

Kearifan lokal dalam kuliner merupakan wujud pengetahuan dan tradisi 

yang diwariskan secara turun-temurun oleh masyarakat setempat, 

mencerminkan identitas budaya dan cara hidup yang harmonis dengan 

lingkungan. Kuliner tradisional bisa menjadi salah satu cara terbaik untuk 

mengetahui tentang budaya dan warisan lokal (Harsana & Triwidayati, 2020). 

Melalui Melalui penggunaan bahan-bahan alami seperti pemilihan beras yang 

berkualitas untuk bahan baku produksi nasi goring (Al Pauzi et al., 2023), 

teknik memasak tradisional, hingga penyajian yang sarat makna, kuliner 

berbasis kearifan lokal tidak hanya menawarkan cita rasa yang unik, tetapi juga 

nilai-nilai filosofis, sosial, dan ekologis yang mendalam.  

Setiap hidangan yang dihasilkan dari kearifan lokal mengandung cerita 

dan makna yang mencerminkan hubungan masyarakat dengan tanah, sumber 

daya alam, dan tradisi yang telah ada selama berabad-abad. Misalnya, dalam 

proses pembuatan nasi goreng anglo, penggunaan anglo sebagai alat memasak 

tidak hanya memberikan cita rasa yang khas, tetapi juga mengingatkan kita 

akan pentingnya menjaga tradisi dan teknik memasak yang telah diwariskan 

oleh nenek moyang. Keberadaan kuliner tradisional seperti nasi goreng anglo 

menunjukkan bagaimana makanan dapat menjadi media pelestarian budaya 

sekaligus memiliki potensi ekonomi yang tinggi bila dikembangkan secara 

inovatif dan berkelanjutan. 

Dengan mengintegrasikan elemen-elemen kearifan lokal dalam 

pengembangan usaha kuliner, para pelaku bisnis tidak hanya dapat 

menciptakan produk yang menarik dan berkualitas, tetapi juga berkontribusi 

pada pelestarian budaya dan lingkungan. Selain itu, kuliner berbasis kearifan 

lokal dapat menjadi daya tarik wisata yang signifikan, menarik perhatian 

wisatawan yang ingin merasakan pengalaman autentik dan mendalami budaya 

setempat. Dengan demikian, kearifan lokal dalam kuliner tidak hanya berfungsi 
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sebagai warisan budaya, tetapi juga sebagai pendorong pertumbuhan ekonomi 

yang berkelanjutan dan berorientasi pada pelestarian lingkungan. 

Persaingan usaha kuliner tradisional semakin ketat seiring dengan 

meningkatnya minat masyarakat terhadap makanan lokal dan inovasi dalam 

penyajian. Dalam konteks ini, pelaku usaha dituntut agar dapat bertahan dan 

bahkan tumbuh di tengah persaingan pasar, perusahaan memiliki berbagai 

strategi yang dapat diterapkan untuk tetap bersaing dengan peluang bisnis 

sejenis lainnya (Muthmainnah & Triyanto, 2024). Selain itu, kuliner tradisional 

juga menjadi salah satu faktor utama yang mendorong pertumbuhan ekonomi 

lokal dan pelestarian bahasa daerah di Indonesia (Aini et al., 2024). Dengan 

demikian, keberhasilan dalam persaingan usaha kuliner tradisional tidak hanya 

bergantung pada cita rasa, tetapi juga pada kemampuan untuk beradaptasi 

dengan perubahan pasar dan menjaga keaslian budaya. 

Adanya perubahan selera konsumen yang lebih menghargai keunikan dan 

keaslian makanan lokal juga menjadi tantangan bagi pelaku usaha. Pelaku 

usaha dituntut untuk tidak hanya menawarkan cita rasa yang lezat, tetapi juga 

inovasi dalam penyajian dan pengalaman makan yang menarik. Meskipun 

mayoritas pelaku usaha kuliner menawarkan kuliner dengan bahan yang 

serupa, setiap pedagang memiliki cita rasa yang berbeda karena penggunaan 

bumbu yang unik (Sumiyati & Rohman, 2022). Dalam hal ini, strategi 

pemasaran yang efektif dan pemanfaatan media sosial menjadi kunci untuk 

menjangkau pelanggan yang lebih luas dan melawan persaingan usaha (Azis et 

al., 2023). Selain itu pengusaha juga perlu memberlakukan manajemen risiko 

untuk mengurangi risiko yang akan terjadi pada usahanya di masa yang akan 

dating (Andaresa et al., 2023).  

Selain itu, kolaborasi antara pelaku usaha kuliner dengan komunitas lokal 

dapat memperkuat identitas budaya dan meningkatkan daya tarik wisatawan. 

Dengan memanfaatkan bahan-bahan lokal dan teknik memasak tradisional, 

usaha kuliner tidak hanya berkontribusi pada pelestarian budaya, tetapi juga 

menciptakan nilai tambah yang dapat meningkatkan daya saing di pasar. Oleh 

karena itu, keberhasilan dalam persaingan usaha kuliner tradisional sangat 
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bergantung pada kemampuan untuk berinovasi sambil tetap menghormati 

warisan budaya yang ada. 

Analisis daya saing dalam kuliner, khususnya nasi goreng, menjadi sangat 

penting karena mayoritas penjual nasi goreng saat ini hanya berfokus pada 

aspek jualan tanpa menyadari potensi kearifan lokal yang dapat dimanfaatkan 

untuk meningkatkan daya tarik produk mereka. Banyak pedagang yang 

menawarkan nasi goreng dengan resep dan penyajian yang serupa, sehingga 

menciptakan pasar yang jenuh dan mengurangi minat konsumen. Dalam 

konteks ini, pemanfaatan kearifan lokal, seperti penggunaan bahan-bahan 

tradisional yang khas dari suatu daerah, rempah-rempah yang unik, dan teknik 

memasak yang diwariskan secara turun-temurun, dapat menjadi strategi yang 

efektif untuk membedakan produk nasi goreng di pasar yang kompetitif. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan menganalisis bagaimana 

integrasi kearifan lokal dapat menciptakan variasi nasi goreng yang tidak hanya 

unik dan menarik, tetapi juga mampu menarik perhatian konsumen yang 

mencari pengalaman kuliner otentik.  

Dengan memahami dan menerapkan strategi yang tepat, pelaku usaha 

dapat meningkatkan daya tarik produk mereka, menarik lebih banyak 

pelanggan, dan pada akhirnya meningkatkan penjualan. Selain itu, pendekatan 

ini juga berkontribusi pada pelestarian budaya lokal dan pengembangan 

ekonomi masyarakat, menjadikan industri kuliner lebih berkelanjutan dan 

kreatif, serta memberikan dampak positif bagi perekonomian lokal secara 

keseluruhan. Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya relevan bagi pelaku 

usaha, tetapi juga bagi upaya pelestarian warisan kuliner Indonesia yang kaya 

dan beragam. 

 Nasi goreng anglo dipilih sebagai objek penelitian karena merepresentasikan 

perpaduan antara cita rasa khas dan nilai kearifan lokal yang mulai 

ditinggalkan. Penggunaan anglo—tungku tradisional berbahan tanah liat—

memberikan keunikan baik dari segi proses memasak maupun hasil rasa dan 

aroma masakan. Di tengah persaingan industri kuliner yang semakin homogen 

dan modern, nasi goreng anglo memiliki potensi sebagai strategi diferensiasi 
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produk yang bernilai budaya dan ekonomi. Selain itu, masih minimnya kajian 

ilmiah terhadap kuliner tradisional berbasis anglo menjadikan penelitian ini 

penting untuk mendukung pelestarian budaya, memperkuat identitas lokal, dan 

meningkatkan daya saing usaha kuliner tradisional di pasar yang kompetitif. 

Penelitian ini berfokus pada pengkajian kearifan lokal sebagai upaya untuk 

meningkatkan daya saing usaha nasi goreng, sebuah topik yang masih jarang 

diteliti dalam literatur kuliner. Meskipun nasi goreng merupakan salah satu 

hidangan ikonik di Indonesia, pemanfaatan kearifan lokal dalam 

pengembangan produk nasi goreng belum banyak dieksplorasi secara 

mendalam. Penelitian ini berupaya untuk mengisi kekosongan tersebut dengan 

menganalisis bagaimana elemen-elemen kearifan lokal, seperti bahan baku 

tradisional, teknik memasak khas, dan penyajian yang mencerminkan budaya 

daerah, dapat berkontribusi pada diferensiasi produk dan peningkatan daya 

tarik di pasar. Dengan pendekatan ini, diharapkan penelitian ini dapat 

memberikan wawasan baru bagi pelaku usaha kuliner, akademisi, dan pembuat 

kebijakan dalam mengembangkan strategi yang lebih inovatif dan 

berkelanjutan. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk mendorong 

pelestarian budaya kuliner Indonesia yang kaya dan beragam, sehingga dapat 

memberikan dampak positif bagi perekonomian lokal dan meningkatkan 

kesadaran masyarakat akan pentingnya kearifan lokal dalam industri kuliner. 

 

B. Tujuan Penelitian  

Untuk menganalisis pemanfaatan kearifan lokal anglo sebagai strategi 

upaya peningkatan daya saing  
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