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Propinsi Sumatera Barat yang juga dikenal daerah Minangkabau dikenal dalam tiga hasl yakni
wisata kuliner (makanan tradisional), wisata alam dan wisata budaya. Apapun daerah tujuannya
di Sumatera Barat, masing-masing daerah selalu menonjolkan keunikan makanan tradisionalnya.
Penyebutan Minangkabau disebabkan karena kuliner merupakan bagian dari budaya suatu
daerah. Makanan tradisional Minangkabau dibuat dan diolah dengan menggunakan bahan lokal
dengan beranekaragam cara pengolahannya dan memiliki ciri khas daerah masing-masing, mulai
dari makanan utama maupun selingan. Bumbu dan rempah digunakan sulit untuk ditiru oleh
negara lain ataupun daerah lain di Indonesia mengingat keunikan dan keberagamannya. Makanan
tradisional juga dapat menjadi ciri daerah itu sendiri dan menjadi identitasnya. Misalnya, jika
disebut rendang maka semua orang akan sepakat mengatakan hal itu identitas Sumatera Barat
(Minangkabau ). Hal ini berpotensi untuk dieksplorasi dan diangkat ke ajang internasional. Hal
yang ironis terjadi saat ini terkait dengan perkembangan kuliner di Sumatera Barat khususnya
daerah wisata terkait dengan kuliner yang disajikan yakni semakin bertambahnya jumlah
restoran cepat saji dan cafee-caf yang tidak lagi menyajikan makanan tradisional Minangkabau
yang merupakan warisan nenek moyang. Cafe-cafe yang tersedia dikawasan wisata saat ini
menyajikan makanan-makanan ala daerah lain diluar Sumatera Barat (misalnya pecel lele dari
jawa) ataupun makanan dari luar negeri.

Penelitian ini dirancang untuk dilaksanakan selama dua tahun. Pada tahun pertama telah
berhasil diidentifikasi makanan tradisional unggulang minangkabau masing-masing daerah;
menghasilkan rancangan model dan strategi pengembangan makanan tradisional minangkabau;
menghasilkan rancangan model dan strategi adaptasi pengolahan dan penyajian makanan
tradisional; rancangan model strategi pengembangan UMKM makanan tradisional. Hasil pada
penelitian tahun pertama ini akan diujicobakan untuk dilaksanaan dengan berbagai pendekatan
pada tahun kedua sehingga hasil akhir berupa model pengembangan makanan tradisional
minangkabau yang berdaya saing dapat tercapai dan menjadi contoh nasional.

Variabel yang diamati dalam rangka meningkatkan daya saing adalah keahlian tenaga
kerja, keahlian pengusaha, ketersediaan modal, manajemen organisasi yang baik, ketersediaan
informasi, ketersediaan teknologi, dan ketersediaan input lainnya. Strategi yang akan
diujicobakan pada tahun kedua ini berdasarkan hasil penelitian tahun pertama adalah
meningkatan promosi, peningkatan kualitas dan cita rasa, mengembangan outlet makanan
tradisional di hotel dan tempat wisata, meningkatkan keberagaman jenis makanan tradisional,
konsistensi rasa, dan adaptasi penyajian. Masing-masing strategi memiliki beberapa program
yang akan digunakan mengukur variabel penelitian.
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