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Intisari:

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kelayakan pendirian dan pengembangan usaha kuliner
berbasis budaya Batak Toba di wilayah Balige, Kabupaten Toba, sebagai bentuk penguatan
ekonomi kreatif daerah yang bersinergi dengan potensi budaya lokal. Latar belakang penelitian ini
berangkat dari masih rendahnya optimalisasi kuliner tradisional sebagai identitas ekonomi lokal,
meskipun kawasan Danau Toba telah ditetapkan sebagai Destinasi Pariwisata Super Prioritas
oleh pemerintah pusat. Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif-kualitatif dengan
teknik pengumpulan data berupa observasi lapangan, wawancara mendalam terhadap lima pelaku
usaha kuliner tradisional, dan penyebaran kuesioner kepada 50 konsumen. Data yang diperoleh
dianalisis melalui lima aspek kelayakan usaha, yaitu aspek pasar, teknis dan operasional,
manajemen dan SDM, legalitas, serta keuangan, dan dilengkapi dengan analisis SWOT.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari sisi pasar, minat konsumen terhadap kuliner Batak
Toba sangat tinggi, terutama pada jenis makanan yang autentik dan bernilai budaya. Aspek teknis
menunjukkan ketersediaan bahan baku lokal yang melimpah, namun fasilitas produksi dan
sanitasi masih terbatas. Dari sisi manajemen, pelaku usaha umumnya belum memiliki pembukuan
dan struktur operasional formal. Legalitas usaha juga masih rendah, di mana mayoritas pelaku
belum memiliki NIB atau izin higiene. Meskipun demikian, simulasi aspek keuangan
menunjukkan bahwa usaha kuliner ini layak dijalankan dengan estimasi balik modal (payback
period) dalam 4 bulan dan potensi laba bersih yang stabil.

Dengan demikian, usaha kuliner Batak Toba di Balige dinilai layak untuk dikembangkan dengan
catatan adanya pendampingan berkelanjutan dalam bidang manajemen usaha, standarisasi
kualitas, dan fasilitasi perizinan. Integrasi nilai budaya dan pendekatan bisnis modern menjadi
strategi kunci dalam memperkuat posisi kuliner lokal sebagai bagian dari ekosistem pariwisata
unggulan

Kata kuncr.
Studi kelayakan, kuliner tradisional, Batak Toba, UMKM, pariwisata budaya, Balige.
Abstract.

This research aims to assess the feasibility of establishing and developing a Batak Toba culture-
based culinary business in the Balige region, Toba Regency, as a form of strengthening local
creative economy initiatives in synergy with regional cultural assets. The study is grounded in the
underutilization of traditional cuisine as a symbol of local economic identity, despite the Danau
Toba region being designated as a National Super Priority Tourism Destination by the central
government. A descriptive qualitative approach was employed, incorporating field observations,
in-depth interviews with five traditional culinary business owners, and consumer surveys
distributed to 50 respondents. Data analysis was structured around five key aspects of business
feasibility: market potential, technical and operational capacity, management and human
resources, legal and licensing status, and financial viability. This was further complemented by a
SWOT analysis.
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The results reveal high consumer interest in Batak Toba traditional food, particularly for
authentic and culturally significant dishes. Technically, raw material availability is abundant, yet
production facilities and hygiene infrastructure remain limited. Most business owners do not
keep financial records and lack formal operational structures. Legal compliance is also low, with
many lacking Business Identification Numbers (NIB) or hygiene certifications. Nevertheless,
financial simulations indicate that the business is economically feasible, with a projected payback
period of approximately four months and a promising level of net profit.

In conclusion, the Batak Toba culinary business in Balige is considered viable for development,
provided it is supported by continuous assistance in business management, quality
standardization, and legal facilitation. Integrating cultural heritage with modern business
strategies is key to positioning traditional cuisine as a central component of the region’s cultural
tourism ecosystem.

Keywords:
Feasibility study, traditional culinary business, Batak Toba, MSMEs, cultural toutism, Balice.

1. Pendahuluan

Kuliner tradisional tidak hanya berperan sebagai pemenuh kebutuhan konsumsi,
melainkan juga sebagai penanda identitas budaya dan sosial suatu komunitas. Makanan khas
suatu daerah mencerminkan nilai-nilai historis, simbolik, dan filosofis yang diwariskan secara
turun-temurun, menjadikannya aset budaya sekaligus komoditas ekonomi yang potensial. Dalam
konteks pembangunan ekonomi kreatif dan pariwisata, pengelolaan kuliner tradisional dapat
memberikan dampak ganda: memperkuat ekonomi lokal sekaligus menjaga kelestarian budaya
(Sari & Suharjo, 2020).

Balige, sebagai ibu kota Kabupaten Toba di Provinsi Sumatera Utara, merupakan salah
satu wilayah yang kaya akan kuliner berbasis budaya Batak Toba. Hidangan seperti arsik, naninra,
saksang, dan dali ni horbo bukan hanya sekadar sajian kuliner, melainkan juga memiliki makna
sakral dalam ritual adat seperti mangulosi dan martumpol. Keunikan gastronomi Batak Toba
menjadikan Balige memiliki potensi besar dalam pengembangan wisata kuliner berbasis budaya
lokal (Simanjuntak, 2019). Namun, realitas di lapangan menunjukkan bahwa potensi tersebut
belum dimanfaatkan secara maksimal. Banyak pelaku usaha kuliner di Balige masih menjalankan
usahanya secara konvensional tanpa strategi bisnis yang terstruktur. Minimnya akses terhadap
pelatihan manajemen usaha, rendahnya literasi digital, keterbatasan dalam perizinan legal, serta
kurangnya inovasi dalam penyajian produk menjadi kendala utama yang sering dihadapi pelaku
UMKM kuliner (Putra & Rahmawati, 2022). Selain itu, belum ada sistem pembinaan terpadu
yang mampu menjembatani nilai-nilai budaya dengan praktik bisnis modern.

Peningkatan jumlah wisatawan yang mengunjungi kawasan Danau Toba, termasuk Balige,
mestinya menjadi momentum strategis untuk mendorong tumbuhnya sektor kuliner berbasis
budaya. Data Dinas Pariwisata Provinsi Sumatera Utara (2023) menunjukkan bahwa lebih dari
300 ribu wisatawan domestik dan mancanegara mengunjungi wilayah tersebut pada tahun lalu.
Namun sayangnya, kesiapan infrastruktur kuliner belum sebanding dengan potensi pasar yang
ada.

Kajian sebelumnya lebih banyak memetakan potensi wisata kuliner secara umum, tanpa
membahas kelayakan usaha secara rinci pada level implementatif. Sebagai contoh, penelitian oleh
Hutapea (2021) menekankan pentingnya promosi kuliner khas Batak, tetapi belum menyentuh
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aspek-aspek kelayakan finansial, teknis, maupun legalitas usaha. Inilah yang menjadi celah
penelitian (research gap) yang berusaha dijawab dalam studi ini.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kelayakan
pendirian dan pengembangan usaha kuliner berbasis budaya Batak Toba di wilayah Balige.
Penilaian dilakukan dengan menelaah lima aspek utama, yaitu: (1) kelayakan pasar; (2) kelayakan
teknis; (3) struktur manajemen; (4) aspek hukum; dan (5) aspek keuangan. Harapannya, hasil
penelitian ini dapat menjadi kontribusi nyata bagi pengembangan UMKM lokal sekaligus menjadi
acuan kebijakan penguatan ekonomi berbasis kearifan lokal..

2. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dan kuantitatif sederhana
untuk mengevaluasi kelayakan bisnis kuliner berbasis budaya Batak Toba di wilayah Balige.
Tujuan utama dari metode ini adalah untuk memperoleh informasi lapangan secara langsung dan
melakukan analisis yang mudah diterapkan tanpa memerlukan perangkat lunak statistik tingkat
lanjut. Data dikumpulkan melalui tiga teknik pengumpulan data yang dirancang untuk saling
melengkapi guna memperoleh gambaran yang utuh mengenai kondisi usaha kuliner tradisional di
Balige. Teknik pertama adalah observasi lapangan, dimana peneliti melakukan pengamatan non-
partisipatif terhadap aktivitas usaha kuliner secara langsung. Observasi ini difokuskan pada jenis
makanan tradisional yang ditawarkan, tingkat kebersihan tempat usaha, metode penyajian
makanan, serta estimasi jumlah pengunjung setiap harinya. Observasi ini membantu peneliti
memahami kondisi faktual yang terjadi di lapangan tanpa campur tangan langsung dalam aktivitas
usaha. Kedua adalah wawancara terstruktur. Wawancara ini dilakukan terhadap tiga kelompok
utama, yaitu pelaku usaha kuliner, tokoh adat setempat, serta pelanggan tetap. Daftar pertanyaan
telah disusun secara sistematis dalam format tertulis untuk memudahkan proses pengumpulan
data yang dapat dikodekan secara rapi. Wawancara ini bertujuan menggali informasi mendalam
terkait latar belakang usaha, nilai-nilai budaya yang melekat dalam kuliner tradisional, serta
pandangan konsumen terhadap layanan dan produk yang ditawarkan. Ketiga adalah penyebaran
kuesioner sederhana, yang berisi 10 hingga 15 pertanyaan tertutup dan terbuka. Kuesioner ini
dirancang untuk menggali preferensi konsumen, ekspektasi terhadap menu, kesesuaian harga,
serta kepuasan terhadap pelayanan. Kuesioner disebarkan kepada 50 hingga 100 responden yang
terdiri dari wisatawan dan masyarakat lokal, dengan menggunakan teknik purposive sampling, yaitu
pemilihan responden berdasarkan pertimbangan tertentu yang relevan dengan tujuan penelitian.

Untuk memastikan keabsahan data yang diperoleh, penelitian ini menggunakan beberapa
teknik validasi. Salah satunya adalah triangulasi sumber, yaitu dengan membandingkan informasi
yang diperoleh dari pelaku usaha, konsumen, dan hasil observasi langsung di lapangan. Langkah
ini bertujuan untuk mengetahui konsistensi antar sumber dan menghindari bias perseorangan.
Selain itu, dilakukan pula cross-check data lapangan, yakni dengan mencocokkan data dari
wawancara dengan hasil kuesioner yang memiliki topik serupa, seperti persepsi terhadap harga
dan kualitas layanan. Pendekatan ini membantu mengidentifikasi kesenjangan informasi dan
memastikan bahwa temuan yang dihasilkan benar-benar merefleksikan realitas di lapangan.

Analisis data dilakukan dengan pendekatan sederhana namun sistematis untuk menjawab
rumusan masalah dalam penelitian ini. Pertama, digunakan analisis deskriptif kualitatif terhadap
data hasil wawancara dan jawaban terbuka dalam kuesioner. Data tersebut diklasifikasikan secara
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tematik, misalnya dalam kategori “tantangan usaha,” “nilai budaya makanan,” dan “harapan
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konsumen.” Hasil kategorisasi kemudian dirangkum dalam bentuk tabel atau matriks untuk
mempermudah interpretasi.

Selanjutnya, untuk data kuantitatif, digunakan analisis persentase dan rata-rata. Data
seperti frekuensi pembelian, tingkat ketertarikan terhadap menu, serta persepsi harga dihitung
dalam bentuk persentase agar lebih mudah dianalisis. Contohnya, apabila ditemukan bahwa
“68% responden menyatakan bersedia membeli makanan tradisional Batak dengan harga
Rp30.000-50.000”, maka angka ini memberikan gambaran mengenai potensi pasar dari segi
harga.

Sebagai pelengkap, dilakukan pula analisis SWOT sederhana, vyaitu dengan
mengidentifikasi kekuatan (S#rengths), kelemahan (Weaknesses), peluang (Opportunities), dan
ancaman (Threats) berdasarkan temuan di lapangan. Hasil dari analisis ini akan menjadi dasar
pertimbangan dalam menilai kelayakan usaha kuliner tradisional dan memberikan arahan strategis
bagi pengembangan usaha ke depan.

3. Hasil dan Diskusi

Penelitian ini dirancang untuk menjawab permasalahan utama yaitu mengapa potensi
besar kuliner Batak Toba belum terkelola secara optimal di Balige, dan apakah layak
dikembangkan secara bisnis. Lima aspek kelayakan digunakan sebagai kerangka analisis: pasar,
teknis, manajemen, hukum, dan keuangan

Aspek Pasar dan Konsumen

Kuesioner disebarkan kepada 100 responden, terdiri atas 60 wisatawan dan 40 warga lokal.
Hasilnya menunjukkan preferensi konsumen terhadap kuliner tradisional Batak Toba sangat

tinggi.
Ingin tersedia di platform online |
Merekomendasikan ke orang lain [

Tertarik tempat makan bernuansa budaya |
Bersedia membayar Rp30k-50k |

Menyukai makanan khas Batak Toba |

o 20 40 60 80 100
Persentase (%)

Gambar 1. Minat dan Preferensi Konsumen terhadap Kuliner Batak Toba

Dari data grafik diatas dapat disimpulkan responden yang menyukai makanan khas toba
sebanyak 91% karena sebagian besar responden menyatakan bahwa mereka merasa makanan
seperti arsik, saksang, dan naninra memiliki cita rasa khas yang tidak ditemukan di daerah lain. Ini
menunjukkan potensi pasar yang sangat kuat. Selanjutnya responden yang bersedia membayar
Rp. 30.000- Rp.50.0000 sebanyak 74% karena sebagain besar responden menunjukkan bahwa
konsumen bersedia mengeluarkan dana yang cukup untuk pengalaman makan tradisional, yang
berarti produk kuliner ini tidak dianggap sebagai barang murah, tetapi bernilai budaya.
Selanjutnya responden yang tertarik dengan suasana tempat makan bernuansa adat sebanyak 88%
karena Sebagian responden menyukai unsur budaya dalam desain tempat makan adalah daya tarik
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tersendiri. Ini  dapat menjadi diferensiasi usaha. Selanjutnya responden yang akan
merekomendasikan tempat makan kepada orang lain sebanyak 84% karena potensi pemasaran
dari mulut ke mulut sangat tinggi jika kualitas layanan dan rasa konsisten. Selanjutnya responden
yang menginginkan makanan tersedia di platform online sebanyak 62% karena sebagian
konsumen modern ingin akses digital. Ini membuka peluang ekspansi ke layanan daring seperti
GoFood atau GrabFood

Aspek Teknis dan Operasional

Hasil observasi lapangan pada lima pelaku usaha kuliner tradisional menunjukkan variasi
dalam kapasitas, sanitasi dan pemanfaatan elemen budaya.

Tabel 1. Data Observasi Kuliner Tradisional

Nama Usaha Menu Utama Pengunjung | Fasilitas Kebersihan | Nuansa
/Hari Dapur Budaya
Sopo Arsik Arsik, naniura 40 Gas + | Sedang Ya
Tungku
Dapur Toba Saksang, Ikan | 25 Manual Baik Tidak
Bakar
Horbo Resto Dali Ni Horbo 15 Gas + | Cukup Ya
Kulkas
Rumah Makan Ulos | Arsik 35 Manual Cukup Tidak
Nauli Food Saksang,  Ayam | 20 Lengkap Baik Ya
Rica

Dari data observasi usaha kuliner tradisional di wilayah Balige dapat dijelaskan sspek
teknis dan operasional merupakan fondasi utama dalam menilai kesiapan pelaku usaha kuliner
dalam menjalankan kegiatan produksi, penyajian, dan pelayanan kepada konsumen. Berdasarkan
hasil observasi langsung terhadap lima pelaku usaha kuliner tradisional di wilayah Balige,
ditemukan variasi signifikan dalam kapasitas pelayanan harian, peralatan dapur yang digunakan,
standar kebersihan lokasi usaha, serta integrasi nilai budaya dalam operasional sehari-hari

Secara umum, jumlah pengunjung harian pada masing-masing usaha masih tergolong
rendah, berkisar antara 15 hingga 40 orang per hari. Angka ini menunjukkan bahwa usaha yang
ada masih berada dalam kategori mikro dan belum mampu menjangkau pasar yang lebih luas,
baik secara geografis maupun demografis. Sebagian besar pelaku usaha belum memiliki sistem
produksi yang efisien dan cenderung masih bergantung pada alat masak manual, seperti kompor
minyak atau tungku tradisional. Hanya dua dari lima usaha yang diamati telah menggunakan
peralatan pendukung modern seperti kulkas dan rice cooker, yang dapat membantu dalam
pengawetan bahan baku serta efisiensi proses produksi

Dari segi sanitasi, hasil observasi menunjukkan bahwa kebersihan tempat usaha masih
beragam. Dua usaha dinilai memiliki kebersihan yang baik, ditandai dengan penggunaan tempat
penyimpanan tertutup dan area masak yang terpisah dari area publik. Namun, tiga lainnya hanya
memiliki standar kebersihan cukup hingga sedang, dengan beberapa di antaranya masih terbuka
terhadap debu jalanan dan minim fasilitas pengelolaan sampah yang memadai. Padahal, aspek ini
sangat penting jika usaha hendak memperluas segmentasi pasar ke wisatawan luar daerah atau
menjalin kerja sama dengan platform pemesanan makanan daring yang mensyaratkan kebersihan
sebagai indikator kelayakan.
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Salah satu aspek positif yang ditemukan dalam observasi adalah upaya beberapa pelaku
usaha dalam mengintegrasikan elemen budaya lokal ke dalam kegiatan operasional. Tiga dari lima
usaha menyajikan makanan dengan nuansa budaya Batak, seperti penggunaan tampah bambu,
dekorasi kain ulos pada dinding, serta pemutaran musik tradisional sebagai latar suasana makan.
Strategi ini terbukti menarik minat pengunjung, khususnya wisatawan domestik, dan dapat
menjadi nilai diferensiasi yang memperkuat posisi pasar usaha kuliner lokal. Namun, belum
semua pelaku usaha menyadari potensi komersial dari unsur budaya tersebut, sehingga masih
terdapat kesenjangan antara potensi dan praktik di lapangan

Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa usaha kuliner Batak Toba di Balige
memiliki kekuatan teknis dalam hal resep otentik dan kedekatan dengan sumber bahan baku
lokal. Namun demikian, masih terdapat sejumlah kelemahan yang perlu dibenahi, seperti
keterbatasan alat produksi, rendahnya standarisasi sanitasi, dan kurangnya pemanfaatan budaya
secara konsisten. Peningkatan kapasitas teknis dapat dimulai dari intervensi sederhana, misalnya
melalui pelatihan kebersihan dapur, penyediaan kulkas berskala mikro, serta penyusunan SOP
dasar dalam proses masak dan penyajian. Jika aspek-aspek tersebut dapat diperbaiki, maka usaha
kuliner tradisional di Balige memiliki peluang besar untuk tumbuh dan bersaing secara
profesional, terutama dengan mengedepankan kekayaan nilai-nilai lokal sebagai strategi
pemasaran utama.

Aspek Manajemen dan SDM

Manajemen dan kapasitas sumber daya manusia merupakan aspek krusial yang
menentukan keberlangsungan dan pertumbuhan sebuah usaha, termasuk dalam sektor kuliner
tradisional. Berdasarkan hasil wawancara mendalam terhadap lima pelaku usaha kuliner di Balige,
ditemukan bahwa mayoritas usaha dikelola secara tradisional dan belum memiliki sistem
manajemen formal. Seluruh pelaku usaha menjalankan bisnisnya dalam lingkup keluarga, di mana
seluruh proses produksi, penyajian, dan pelayanan dilakukan oleh anggota keluarga tanpa adanya
pembagian kerja yang terstruktur atau rotasi peran yang jelas

Salah satu temuan yang paling menonjol adalah ketiadaan sistem pembukuan keuangan.
Empat dari lima pelaku usaha tidak memiliki catatan pendapatan dan pengeluaran yang tertulis.
Semua transaksi dicatat secara lisan, atau dalam beberapa kasus hanya diingat secara mental oleh
pemilik usaha. Hal ini menyebabkan pelaku usaha tidak mengetahui dengan pasti apakah
usahanya mengalami keuntungan atau kerugian dalam jangka waktu tertentu. Tanpa adanya data
keuangan yang akurat, perencanaan ekspansi, penghitungan harga pokok produksi (HPP), serta
perhitungan margin keuntungan menjadi mustahil untuk dilakukan secara rasional.

Selain itu, tidak ditemukan adanya pemahaman tentang konsep dasar manajemen usaha,
seperti perencanaan strategi, pengelolaan stok bahan baku, pengendalian kualitas, atau pelayanan
pelanggan. Bahkan dalam hal operasional harian, keputusan sering kali diambil secara spontan
tanpa pertimbangan jangka panjang. Ketika jumlah pengunjung meningkat secara mendadak—
misalnya saat akhir pekan atau musim liburan—usaha menjadi kewalahan karena tidak memiliki
sistem kerja yang fleksibel atau tambahan tenaga kerja terlatih.

Dari sisi kapasitas SDM, pelaku usaha umumnya memiliki keahlian memasak yang
mumpuni karena diwariskan secara turun-temurun. Namun, kemampuan dalam hal manajemen
modern, pemasaran digital, dan pemanfaatan teknologi usaha masih sangat terbatas. Tidak ada
pelaku usaha yang aktif memanfaatkan platform daring seperti media sosial, katalog digital, atau
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layanan pemesanan makanan online. Sebagian besar mengandalkan pelanggan tetap atau
pengunjung lokal, tanpa strategi promosi yang terarah.

Dalam hal pelatihan dan peningkatan kapasitas, hanya satu pelaku usaha yang pernah
mengikuti pelatthan UMKM yang diselenggarakan oleh pemerintah daerah. Namun, pelatihan
tersebut bersifat umum dan tidak ditindaklanjuti dengan pendampingan intensif. Hal ini
menunjukkan adanya kesenjangan serius antara kebutuhan nyata pelaku usaha dan program yang
disediakan oleh institusi terkait. Ketidaktahuan tentang pentingnya legalitas usaha dan akses ke
program pembinaan juga menghambat peluang pelaku usaha untuk berkembang secara formal.

Secara keseluruhan, aspek manajemen dan SDM dalam usaha kuliner Batak Toba di
Balige masih berada pada tahap sangat dasar. Namun demikian, potensi pengembangan terbuka
luas mengingat pelaku usaha memiliki semangat bertahan dan keterikatan kuat terhadap nilai-nilai
budaya yang mereka bawa. Intervensi yang bersifat praktis dan kontekstual, seperti pelatthan
manajemen usaha mikro, bimbingan pembukuan sederhana, serta pengenalan strategi pemasaran
digital berbasis lokal, dapat menjadi langkah awal yang efektif untuk memperkuat struktur
manajemen dan kapasitas SDM di sektor ini.

Aspek Legalitas dan Perizinan

Aspek legalitas dan perizinan merupakan dimensi penting dalam studi kelayakan usaha
karena menyangkut kepatuhan terhadap peraturan pemerintah, perlindungan hukum bagi pelaku
usaha, serta akses terhadap pembinaan, pendanaan, dan program kemitraan. Dalam konteks
penelitian ini, observasi dan wawancara dilakukan terhadap lima pelaku usaha kuliner tradisional
di Balige untuk menilai status legalitas usaha mereka. Hasil wawancara menunjukkan bahwa
hanya dua dari lima pelaku usaha yang telah memiliki Nomor Induk Berusaha (NIB), yang
merupakan syarat minimal legalitas formal menurut sistem Online Single Submission (OSS) milik
pemerintah. NIB memungkinkan pelaku usaha untuk beroperasi secara sah dan diakui dalam
sistem administrasi negara, serta menjadi pintu masuk untuk memperoleh izin-izin lanjutan
seperti Tanda Daftar Usaha Mikro Kecil (TDP-UMK), Sertifikat Iaik Higiene, atau izin
lingkungan. Namun demikian, keempat pelaku usaha lainnya belum mengurus NIB karena
beberapa alasan utama: tidak mengetahui prosedurnya, menganggap prosesnya rumit, atau tidak
merasa perlu selama usaha mereka masih bersifat kecil dan berbasis rumah tangga.
Ketidaktahuan ini mencerminkan minimnya literasi hukum di kalangan pelaku usaha mikro dan
juga kurangnya sosialisasi yang efektif dari instansi terkait di daerah.

Lebih lanjut, tidak satu pun dari kelima usaha yang diamati telah memiliki Sertifikat Laik
Higiene dan Sanitasi dari Dinas Kesehatan atau BPOM, yang seharusnya menjadi syarat utama
dalam penyajian makanan siap saji kepada publik. Padahal sertifikasi ini sangat penting terutama
jika pelaku usaha ingin memperluas cakupan pasarnya ke sektor wisata, bekerja sama dengan
hotel atau biro perjalanan, atau masuk ke layanan pemesanan daring yang menuntut standar
kebersihan tertentu. Dalam hal akses terhadap pelatihan dan pendampingan usaha, hanya satu
pelaku usaha yang pernah mengikuti pelatthan UMKM yang difasilitasi oleh pemerintah
kabupaten. Namun pelatihan tersebut bersifat umum dan tidak mengarah langsung pada proses
perizinan atau legalitas. Hal ini menunjukkan bahwa program pelatihan yang ada belum terfokus
dan tidak menjawab langsung tantangan utama yang dihadapi oleh pelaku usaha.

Dampak dari lemahnya aspek legalitas ini sangat signifikan. Tanpa NIB, pelaku usaha
tidak dapat mengakses Kredit Usaha Rakyat (KUR), tidak dapat ikut serta dalam pameran
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UMKM berskala nasional, dan tidak dapat mengakses bantuan dari instansi resmi. Ketiadaan
sertifikasi higiene juga membuat usaha rentan terhadap sanksi ketika ada pemeriksaan dari
otoritas kesehatan, apalagi jika ada laporan dari konsumen terkait kebersihan makanan. Kondisi
ini juga menjadi penghambat jika pelaku usaha ingin bermitra dengan aplikasi layanan makanan
daring seperti GoFood, GrabFood, atau ShopeeFood, yang mewajibkan legalitas sebagai
prasyarat utama.

Secara umum, aspek legalitas usaha kuliner tradisional di Balige berada pada titik lemah.
Meskipun para pelaku usaha memiliki potensi pasar dan semangat wirausaha yang tinggi,
keterbatasan dalam pengurusan izin menjadikan usaha mereka stagnan di sektor informal. Oleh
karena itu, diperlukan pendekatan aktif dari pemerintah daerah dan lembaga pendamping
UMKM untuk memfasilitasi proses legalisasi usaha secara praktis, cepat, dan murah. Model
pelatihan berbasis onme-stop service atau kemitraan dengan perguruan tinggi lokal dapat menjadi
solusi strategis untuk menjembatani kesenjangan ini dan mendorong pelaku usaha kuliner
menuju ranah formal yang lebih profesional.

Aspek Keuangan

Aspek keuangan dalam studi kelayakan bisnis kuliner memiliki peran sentral dalam
menentukan apakah sebuah usaha layak secara ekonomi untuk dijalankan dan dikembangkan.
Dalam penelitian ini, aspek keuangan dianalisis melalui dua pendekatan: pertama, pengamatan
terthadap kondisi keuangan pelaku usaha yang telah eksis di lapangan, dan kedua, simulasi
proyeksi usaha baru berbasis budaya Batak Toba dengan pendekatan mikro dan berbasis data
lapangan.

Dari hasil observasi dan wawancara, ditemukan bahwa mayoritas pelaku usaha kuliner
tradisional di Balige tidak memiliki sistem pembukuan formal. Seluruh pencatatan pengeluaran
dan pemasukan dilakukan secara lisan atau hanya disimpan dalam ingatan pemilik. Akibatnya,
pelaku usaha tidak memiliki informasi yang akurat mengenai biaya operasional, keuntungan
bersih, atau bahkan posisi keuangan bulan ke bulan. Hanya satu dari lima pelaku usaha yang
mengaku secara rutin mencatat pendapatan harian dan menghitung laba kotor, itupun dalam
bentuk catatan manual yang tidak terdokumentasi dengan rapi.

Ketiadaan data keuangan ini tentu menjadi penghambat besar dalam upaya
pengembangan usaha. Tanpa pemahaman terhadap struktur biaya dan arus kas, pelaku usaha sulit
melakukan evaluasi efisiensi, mengatur stok, atau mengukur tingkat keuntungan aktual. Mereka
juga tidak dapat membuat perencanaan jangka menengah atau panjang karena tidak memiliki
dasar data finansial yang valid. Hal ini turut berdampak pada kesulitan mereka dalam mengakses
pembiayaan formal seperti Kredit Usaha Rakyat (KUR) atau program permodalan UMKM
lainnya yang mensyaratkan dokumen pembukuan sebagai syarat administrasi

Untuk memberikan gambaran konkret mengenai kelayakan usaha kuliner Batak Toba,
penelitian ini menyusun simulasi keuangan usaha baru berskala mikro dengan konsep warung
makan bernuansa budaya lokal. Simulasi ini didasarkan pada harga pasar, biaya operasional
harian, dan pola konsumsi lokal di Balige.
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Tabel 2. Proyeksi Keuangan

Komponen Biaya/Pendapatan | Jumlah (Rp) Penjelasan

Modal Awal 25.000.000 | Digunakan untuk pembelian peralatan dapur,
sewa tempat kecil, dekorasi budaya

Biaya Operasional Bulanan 8.000.000 | Termasuk gaji 2 karyawan, bahan baku harian,

air, listrik, dan gas

Pendapatan  Bulanan  (£30 | 15.000.000 | Harga rata-rata makanan Rp25.000 x 600 porsi

porsi/hari) per bulan
Laba Bersih per Bulan 7.000.000 | Pendapatan dikurangi biaya operasional
Payback Period +4 bulan | Balik modal dalam waktu kurang dari satu

semester operasional

Dari simulasi tersebut, dapat dilihat bahwa usaha ini memiliki potensi keuntungan bersih
yang cukup tinggi, yaitu sekitar Rp7.000.000 per bulan. Angka ini relatif besar untuk skala mikro,
mengingat sebagian besar usaha sejenis di daerah tersebut hanya mencatat laba bersih di bawah
Rp4.000.000 per bulan karena biaya operasional yang tidak terkelola dan penetapan harga yang
belum mempertimbangkan struktur biaya secara menyeluruh.

Payback  period selama empat bulan menunjukkan bahwa usaha kuliner Batak Toba
berbasis budaya lokal sangat layak dijalankan dari sisi ekonomi. Ini menandakan bahwa dengan
manajemen sederhana dan peralatan standar, pelaku usaha sudah dapat mengembalikan modal
awal dalam waktu singkat, kemudian mulai memperoleh keuntungan tetap di bulan-bulan
berikutnya. Proyeksi ini juga tidak memperhitungkan potensi pertumbuhan penjualan dari
promosi daring atau pengembangan menu tambahan, yang berarti angka realisasi dapat lebih
tinget jika dikelola secara baik

Secara keseluruhan, aspek keuangan dalam usaha kuliner tradisional Batak Toba di Balige
memiliki prospek cerah, baik untuk pelaku lokal maupun investor baru yang ingin menanamkan
modal. Namun, agar potensi ini dapat terealisasi secara maksimal, dibutuhkan peningkatan literasi
keuangan di kalangan pelaku usaha, mulai dari pelatihan pencatatan sederhana, penyusunan
laporan laba rugi, hingga strategi pengelolaan stok dan harga jual yang tepat.

Analisis SWOT

Analisis SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats) merupakan alat strategis yang
digunakan untuk mengidentifikasi faktor internal dan eksternal yang memengaruhi kelayakan dan
keberlanjutan suatu usaha. Dalam konteks penelitian ini, SWO'T digunakan untuk menilai kondisi
usaha kuliner berbasis budaya Batak Toba di wilayah Balige dengan tujuan merumuskan strategi
pengembangan yang adaptif dan realistis. Hasil analisis SWOT diperoleh melalui triangulasi data

dari observasi lapangan, wawancara mendalam, serta hasil kuesioner konsumen dan pelaku usaha.
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Gambar 2. Matrik SWOT - Usaha Kuliner Batak Toba di Balige
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Strengths (Kekuatan)

Kekuatan utama dari usaha kuliner berbasis budaya Batak Toba terletak pada keunikan
cita rasa dan identitas budayanya yang khas. Makanan seperti arsik, saksang, dan naniura tidak
hanya memiliki rasa yang berbeda dari kuliner nusantara lainnya, tetapi juga memiliki makna
simbolik dalam adat Batak. Misalnya, saksang sering disajikan dalam acara pernikahan atau pesta
adat, yang menjadikannya bukan sekadar produk konsumsi, tetapi bagian dari warisan budaya.
Selain itu, ketersediaan bahan baku lokal yang melimpah seperti ikan mas, andaliman, dan santan
segar menjadi kekuatan tambahan. Keunggulan ini menekan biaya produksi dan memperkuat
rantai pasok yang terhubung dengan masyarakat lokal. Hal lain yang menjadi kekuatan adalah
loyalitas pasar lokal dan wisatawan domestik yang memiliki ketertarikan tinggi terhadap
pengalaman kuliner otentik, sebagaimana terlihat dari hasil survei yang menunjukkan bahwa lebih
dari 88% responden menyukai konsep rumah makan dengan nuansa budaya.

Weaknesses (Kelemahan

Kelemahan terbesar terletak pada aspek manajerial dan standarisasi operasional. Sebagian
besar pelaku usaha tidak memiliki SOP (Standard Operating Procedure) dalam proses masak,
pelayanan, atau sanitasi. Ini berdampak pada kualitas produk yang fluktuatif, tidak konsisten
antara satu kunjungan dengan kunjungan lain. Lemahnya sistem pembukuan dan pencatatan
keuangan juga mengakibatkan ketidakmampuan dalam mengelola harga jual, laba, dan strategi
promosi berbasis data. Selain itu, pelaku usaha masih sangat terbatas dalam mengakses teknologi
digital, seperti pemasaran melalui media sosial, platform pemesanan online, atau sistem
pemesanan berbasis QR. Ketidaksiapan dalam mengikuti perkembangan teknologi menyebabkan
usaha menjadi stagnan dan kalah bersaing dengan kuliner modern yang lebih adaptif secara
digital. Kebersihan dapur dan lingkungan sekitar yang belum memenuhi standar profesional juga
menjadi kelemahan krusial, terutama jika usaha ini ditargetkan untuk wisatawan nasional atau
internasional.

Opportunities (Peluang)

Peluang yang paling signifikan adalah meningkatnya jumlah wisatawan ke kawasan
Danau Toba pasca-penetapan kawasan tersebut sebagai Destinasi Super Prioritas oleh
pemerintah pusat. Kehadiran wisatawan menciptakan pasar baru yang belum sepenuhnya
tergarap oleh pelaku usaha lokal. Wisatawan, terutama dari luar Sumatera Utara, menunjukkan
minat tinggi terhadap kuliner khas sebagai bagian dari pengalaman wisata. Selain itu, pemerintah
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pusat dan daerah aktif mendorong pertumbuhan UMKM melalui program bantuan modal,
pelatihan digital, hingga promosi dalam event pariwisata. Adanya peluang untuk masuk ke
ckosistem digital seperti GoFood, GrabFood, dan ShopeeFood juga membuka potensi ekspansi
usaha dengan biaya promosi yang relatif rendah. Selain itu, tren konsumen yang mulai mencari
pengalaman makan yang autentik dan bernilai budaya memberi ruang strategis bagi usaha kuliner
Batak Toba untuk tampil sebagai alternatif dari kuliner modern dan cepat saji.

Threats (Ancaman)

Ancaman yang dihadapi usaha kuliner tradisional di Balige antara lain datang dari
gempuran makanan cepat saji dan franchise internasional yang telah masuk ke kota-kota sekitar.
Jenis kuliner ini menawarkan kenyamanan, kecepatan, dan standar kebersihan yang tinggi, yang
sulit disaingi oleh usaha lokal yang masih tradisional. Di sisi lain, masih rendahnya pemahaman
terthadap regulasi dan legalitas juga dapat menjadi ancaman jangka panjang, terutama jika
pemerintah mulai melakukan penertiban usaha informal. Selain itu, karena sebagian besar usaha
belum memiliki skema diversifikasi produk dan bergantung pada kunjungan wisata, maka kondisi
musiman seperti cuaca buruk, inflasi, atau penurunan kunjungan wisata bisa menyebabkan
penurunan pendapatan yang drastis. Ancaman digitalisasi juga tidak bisa diabaikan; usaha yang
tidak mengikuti perkembangan digital akan tertinggal jauh dalam kompetisi, terutama untuk
menjangkau generasi muda dan wisatawan digital-native.

4. Kesimpulan

Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji kelayakan pendirian dan pengembangan usaha
kuliner berbasis budaya Batak Toba di wilayah Balige, Kabupaten Toba, dengan menggunakan
pendekatan analisis kelayakan lima aspek: pasar, teknis-operasional, manajerial dan SDM, legalitas,
serta aspek keuangan. Melalui kombinasi metode observasi, wawancara mendalam, serta
penyebaran kuesioner kepada konsumen dan pelaku usaha, diperoleh gambaran menyeluruh
mengenai potensi dan tantangan yang dihadapi oleh sektor kuliner tradisional di kawasan tersebut.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari aspek pasar, terdapat potensi yang sangat
menjanjikan. Mayoritas responden memiliki ketertarikan tinggi terhadap makanan khas Batak
Toba, baik dari sisi rasa maupun nilai budayanya. Minat terhadap suasana rumah makan yang
bernuansa adat juga menandakan bahwa unsur budaya merupakan kekuatan strategis dalam
menarik konsumen. Dari aspek teknis dan operasional, usaha kuliner di Balige masih didominasi
oleh sistem produksi sederhana yang belum terdigitalisasi. Walaupun bahan baku tersedia
melimpah dan menu yang ditawarkan autentik, standar sanitasi, alat produksi, dan alur pelayanan
masih memerlukan banyak perbaikan agar mampu bersaing secara profesional dan berkelanjutan.

Aspek manajemen dan sumber daya manusia menunjukkan kelemahan signifikan.
Sebagian besar pelaku usaha tidak memiliki pembukuan, struktur organisasi, maupun strategi
pengelolaan usaha yang terarah. Namun, mereka memiliki keterampilan memasak tradisional dan
komitmen kuat terhadap nilai-nilai budaya, yang menjadi modal sosial penting dalam
pengembangan usaha. Sementara itu, aspek legalitas dan perizinan masih menjadi hambatan
utama. Banyak pelaku usaha belum memiliki dokumen resmi seperti Nomor Induk Berusaha
(NIB) atau sertifikat higiene, sehingga menyulitkan mereka untuk mengakses dukungan
pemerintah dan pasar digital yang menuntut legalitas formal. Hal ini juga berdampak pada tingkat
kepercayaan konsumen dan potensi ekspansi usaha ke segmen pasar wisata. Dalam aspek
keuangan, simulasi usaha menunjukkan bahwa bisnis kuliner Batak Toba memiliki potensi
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keuntungan bersih yang baik dengan payback period yang relatif cepat, yakni sekitar empat bulan.
Hal ini menunjukkan bahwa jika dikelola dengan manajemen yang benar, usaha kuliner berbasis
budaya lokal ini layak secara finansial dan dapat menjadi motor penggerak ekonomi daerah.

Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa usaha kuliner Batak Toba di wilayah
Balige layak untuk dikembangkan, baik dari sisi budaya, pasar, maupun finansial. Namun,
pengembangan usaha ini memerlukan dukungan serius dalam hal pelatthan manajemen, fasilitasi
legalitas, dan pendampingan operasional. Integrasi nilai budaya dengan sistem bisnis modern
merupakan kunci untuk menjadikan kuliner Batak Toba sebagai salah satu ikon wisata gastronomi
unggulan di kawasan Danau Toba dan sekitarnya.
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