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ABSTRACT 

Culinary in tourism has become a special attraction that attracts tourists. Culinary tourism that is sought after by tourists is regional specialties and in Bukittinggi area with complete attraction have a potential with a additional facilities, namely culinary tourism places that sell traditional food, namely Nasi Kapau which is located in the Bukittinggi Lereng Market. Nasi Kapau, which started as a traditional food in the Kapau area, has a unique value and is different from the rice wrap in ordinary restaurants. To find out more about the opportunities for Nasi Kapau culinary tourism at Pasar Lereng the Bukittinggi, the researchers sought information by interviewing all Nasi Kapau traders who sell in the Bukittinggi, Pasar Lereng, then the researchers distributed questionnaires to tourists who ate rice kapau at the market on the Pasar Lereng, Bukittinggi. The data obtained were analyzed descriptively to answer the problem of opportunities for Nasi Kapau culinary tourism in increasing the promotion of Bukittinggi City. As for the results of this study, the Nasi Kapau culinary tourism area, Pasar Lereng Bukittinggi has the opportunity to increase the promotion of Bukittinggi City by fulfilling its internal and external strengths from the marketing mix, hen from the results of the SWOT analysis with a questionnaire, it shows that the Nasi Kapau culinary tourism strategy at the Bukitinggi Lereng Market is to be able to compete aggressively.

ABSTRAK
Wisata kuliner dalam pariwisata sudah menjadi daya tarik sendiri yang memikat hati wisatawan. Wisata kuliner yang dicari oleh wisatawan adalah kuliner khas daerah dan Bukittinggi dengan potensi wisata yang lengkap dari wisata alami, budaya dan buatan ditambah dengan fasilitas tambahan yaitu kawasan wisata kuliner yang menjual Nasi Kapau di Pasar Lereng Bukittinggi. Nasi Kapau yang berawal sebagai masakan tradisional di daerah Kapau ini memiliki hal yang berbeda dari nasi bungkus di restoran biasa. Untuk menggali lebih dalam peluang wisata kuliner Nasi Kapau di Pasar Lereng Bukittinggi maka penelitian mencari informasi dengan wawancara oleh seluruh pedangan nasi kapau yang berjualan di pasar lereng Bukittinggi dan menyebarkan angket kepada wisatawan yang makan nasi kapau di pasar lereng Bukittinggi. Data yang didapatkan dianalisis dengan deskriptif untuk menjawab permasalah peluang wisata kuliner nasi kapau dalam meningkatkan promosi Kota Bukittinggi. Adapaun hasil dari penelitian ini adalah kawasan wisata kuliner Nasi Kapau Pasar Lereng Bukittinggi berpeluang untuk meningkatkan promosi Kota Bukittinggi dengan telah memenuhi nya kekuatan internal dan eksternal dari buaran pemasaran. Kemudian dari hasil analisis SWOT dengan angket menunjukkan strategi wisata kuliner nasi kapau di Pasar Lereng Bukitinggi adalah dapat bersaing dengan agresif
Kata Kunci: pariwisata, masakan tradisional, wisata kuliner, bauran pemasaran
1. Pendahuluan 
Industri pariwisata dinilai dapat dalam pertumbuhan ekonomi yang cepat sehingga setiap daerah mempersiapkan pariwisatanya dengan keunggulan masing-masing. Sumatera Barat adalah daerah yang fokus pada pariwisata yang telah dikarunai berbagai kekuatan wisata, dari wisata alam, budaya dan buatan. Secara umum wisatawan datang ke Sumatera Barat untuk melihat daerah-daerah objek wisata sekaligus tertarik pada makanan tradisional. Makanan Tradisional semakin terkenal dan menjadi fasilitas pendukung oleh wisatawan sehingga menjadi daya tarik sendiri yang lebih sering dikenal dengan wisata kuliner. 
Masakan tradisional Sumatera Barat sudah terkenal mendunia, seperti rendang yang berhasil masuk dalam masakan terlezat di dunia versi CNN Travel. Sumatera Barat tidak hanya memiliki rendang sebagai masakan unggulan daerah tetapi memiliki banyak makanan tradisional yang tidak kalah enaknya sehingga Sumatera Barat memiliki potensi dalam wisata kuliner yang kaya akan rasa. Wisata kuliner bukan semata-mata keinginan untuk mencicipi nikmatnya makanan, tetapi yang lebih penting adalah keunikan dan kenangan yang ditimbulkan setelah menikmati makanan tersebut. (Didin, S, Chairil M.Ndan Acep R:2018). Wisata kuliner merupakan salah satu jenis wisata yang dapat meningkatkan ekonomi warga lokal yang berperan dalam menciptakan lapangan pekerjaan, dan menciptakan kesejahteraan masyarakat. Hal ini terbukti semakin banyaknya tempat wisata yang terkenal akan wisata kuliner salah satu nya adalah Kota Bukittinggi yang terkenal dengan wisata kuliner Nasi Kapau di pasar lereng Bukittinggi.
Nasi Kapau merupakan nasi ramas khas yang terdiri dari nasi, lauk pauk khas kapau, dan gulai khas kapau yang terdiri dari pilihan sayur nangka (cubadak), gulai tunjang (urat kaki kerbau/sapi), gulai babek (babat) atau perut kerbau (paruik kabau). Nasi Kapau dikemas dalam panci besar yang disusun-susun. Panci-panci terlalu jauh dari jangkauan tangan mereka sewaktu melayani pembeli, sehingga sendok gulai bertangkai panjang dari tempurung kelapa digunakan untuk menyendokkan gulai ke piring makan pembeli menjadi khas tersendiri.
Citarasa Nasi Kapau khas minang dan proses pelayanan yang berbeda dari rumah makan lainnya menjadi nilai tambah pada wisatawan ingin mengunjungi Bukittinggi. Dengan hal ini, menjadi peluang untuk destinasi Kota Bukittinggi melakukan promosi melalui wisata kuliner nasi kapau. Fungsi promosi dalam bauran pemasaran adalah untuk mencapai berbagai tujuan komunikasi dengan setiap wisatawan.

Saat ini kemajuan wisata kuliner nasi kapau dimulai dari promosi mulut ke mulut dan media sosial, wisatawan yang sudah mencoba nasi kapau memberikan rekomendasi kepada kerabat atau kolega sehingga secara tidak langsung telah melakukan promosi. Melihat peluang ini penulis tertarik untuk meneliti strategi promosi destinasi bukittinggi melalui wisatau kuliner nasi kapau dengan metode penelitian analisis SWOT. Penelitian sebelumnya oleh Auzan Tawadlu Akbar dan Edriana Pangestuti dengan judul Peran Kuliner Dalam Meningkatkan Citra Destinasi Pariwisata Taman Nasional Bromo Tengger Semeru (dengan hasil peran yang bersifat postif, dalam penelitiannya, hasilnya citra destinasi terbentuk dari wisatawan yang pernah mengunjunginya. Rasa dari makanan yang disajikan, penggunaan bahan baku yang masih segar, pemandangan alam yang indah, dan perizinan untuk membuka usaha jasa makanan dan minuman menjadi faktor pendukung . Dari penelitian tersebut menemukan faktor yang dapat menghambat peningkatan citra TNBTS melalui kuliner yang disajikan. Faktor-faktor penghambat tersebut ialah SDM belum berkualitas, penetapan harga, kesehatan dan kebersihan kuliner yang disedakan, proses memasak kuliner yang lama, dan penyediaan air yang terbatas (Akbar, Auzan Tawadlu., Pangestuti, Edriana: 2017). 

Oleh sebab itu, penulis tertarik untuk menganalisa strategi promosi destinasi Bukittinggi melalui wisata kuliner Nasi Kapau dengan rumusan masalah, apakah wisata kuliner nasi kapau berpeluang dalam meningkatkan promosi destinasi Kota Bukittinggi? dan bagaimana strategi promosi destinasi Bukittinggi lakukan melalui wisata wisata kuliner Nasi Kapau? Dengan tujuan penelitian mengetahui sejauh mana peluang peningkatan promosi destinasi dengan wisata kuliner dan untuk mengetahui bagaimana strategi promosi yang bagus digunakan untuk promosi destinasi melalui bauran pemasaran.
2. Tinjauan Pustaka 
2.1 Makanan Tradisional sebagai Wisata Kuliner Daerah
Makanan tradisional adalah makanan dan minuman yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat tertentu, dengan cita rasa khas yang diterima oleh masyarakat tersebut. Dalam pembuatan makanan tradisional peranan budaya sangat penting, yaitu berupa bentuk keterampilan, kreativitas, sentuhan seni, tradisi dan selera. Makin tinggi budaya suatu komunitas, makin luas variasi bentuk makanan dan makin kompleks cara pembuatannya serta semakin rumit cara penyajiannya (Didin, S, Chairil M.Ndan Acep R:2018). Dalam hal ini, kasi kapau adalah makanan tradisional khas daerah Kapau di Sumatera Barat dengan cita rasa yang khas dan proses pembuatannya yang disentuh dengan sentuhan tradisi. 
Perkembangan tren pariwisata saat ini yaitu wisata kuliner dengan mangadopsi dari kekuatan makanan tradisional di setiap destinasi. Wolf dalam Amad & Deria, 2017 juga  menjelaskan bahwa, culinary tourism is not prentious for exclusive. Its includes any unique and memorable gastronomic experience, not just restaurant rate four star or better and include both food and all type of beverages” dalam pernyataan ini dapat tergambarkan bahwa wisata kuliner tidak menutut sebuah kemewahan tetapi lebih kepada seni kuliner dengan pengalaman yang menjadi daya tariknya. 
Wisata kuliner adalah suatu aktivitas wisatawan untuk mencari makanan dan minuman yang unik dan mengesankan sehingga bukan semata-mata keinginan untuk mencicipi nikmatnya makanan, tetapi yang lebih penting adalah keunikan dan kenangan yang ditimbulkan setelah menikmati makanan tersebut (Hall, Sharples, dkk, 2003). Wisata kuliner membuat makanan seperti subjek dan media, serta menjadi tujuan wisata bagi wisatawan. Wisata kuliner diperlukan kerja sama semua panca indra seperti lidah, hidung, indra peraba, serta mata. Dari penjelasan tersebut dapat dikatakan bahwa seni kuliner merupakan suatu seni yang mempelajari tentang makanan dan minuman serta berbagai hal yang berhubungan dengan makanan dan minuman tersebut, mulai dari persiapan, pengolahan, penyajian, dan penyimpanannya (Didin, S, Chairil M.Ndan Acep R:2018). 
2.2 Bauran Pemasaran
Menurut Kotler dan Amstrong, 2006, “Marketing mix is the set of tactial  marketing tools that the firm blend to produce the response it want in the target market”. Buaran pemasaran ini sebagai alat untuk mencapai target maket antara lain: 

2.2.1 Produk (Product)

Produk adalah keseluruhan konsep objek atau proses yang memberikan sejumlah nilai manfaat kepada konsumen. Kualitas produk juga sebuah kegiatan menghadirkan barang-barang yang sesuai

dengan bisnis yang dijalani oleh perusahaan dengan bermutu atau berkualitas baik ( disini tentu kualitas produk adalah bahan-bahan yang masih baru dengan standar kualiatas. Kebijakan produk yang perlu diperhatikan adalah mengenai model, merk, label dan kemasan.

2.2.2 Lokasi (Place)

Lokasi merupakan faktor yang penting dalam mencapai keberhasilan sebuah restoran, yaitu menyangkut antara lain good visibility, easy access, convenience, curb side appeal, parking.

2.2.3 Promosi (Promotion)

Promosi adalah aktivitas yang dilakukan restoran untuk mencari konsumen, bukan hanya untuk sekali datang, tetapi juga konsumen yang akan melakukan pembelian berulang (pelanggan). 

Tujuan dari promosi adalah meningkatkan awareness meningkatkan persepsi konsumen, menarik pembeli pertama, mencapai persentase yang lebih tinggi untuk konsumen yang berulang, menciptakan loyalitas merek, meningkatkan average check, meningkatkan penjualan pada makanan tertentu atau waktu-waktu khusus, dan mengenalkan menu baru. Cara promosi yang dapat dilakukan antara lain dengan promosi mounth by mounth, mengikuti event-event tertentu, mengadakan diskon kusus pada saat tertentu, memberi member card pada pelanggan. Dapat juga dilakukan melalui promosi seperti reklame, sisipan pada koran dan media massa atau menggunakan spanduk.

2.2.4 Harga (Price)

Harga adalah satuan moneter atau ukuran lainnya termasuk barang dan jasa lainnya yang ditukarkan agar memperoleh hak kepimilikan atau pengguna suatu barang dan jasa. Harga juga merupakan pertimbangan yang penting dalam memilih restoran. Faktor-faktor yang mempengaruhi harga yang diterapkan dalam sebuah restoran, adalah: hubungan antara permintaan dan penawaran, penurunan loyalitas konsumen, sales mix, harga-harga dalam persaingan, biaya overhead, aspek psikologis, kebutuhan untuk meraih laba. Cara menentukan harga yang tepat adalah dengan melihat harga jual pesaing sejenis, tentunya dengan kualitas dan porsi makanan yang kira-kira sama (Rina Rachmawati: 2011)
2.2.5 Orang (People)

Faktor penting dalam sumber daya manusia adalah attitude dan motivasi dari karyawan dalam industri jasa. Attitude dapat diaplikasikan dalam berbagai bentuk, seperti penampilan karyawan, suara dalam bicara, body language, ekspresi wajah, dan tutur kata. Sedangkan motivasi akan menentukan sejauh apa karyawan ingin atau menyukai pekerjaan yang akan dilakukan.

2.2.6 Proses (Process)

Proses di sini mencakup bagaimana cara perusahaan melayani permintaan tiap konsumennya, mulai dari konsumen memesan (order) hingga akhirnya mereka mendapatkan apa yang mereka inginkan. Beberapa perusahaan tertentu biasanya memiliki cara yang unik atau khusus dalam melayani konsumennya.

2.2.7 Tampilan Fisik (Physical Evidence)

Tampilan fisik tempat usaha akan menjelaskan bagaimana penataan bangunan dari suatu perusahaan. Apakah perusahaan menggunakan interior yang unik, lightning system yang menarik, desain ruangan yang menarik perhatian, dan lain sebagainya. Bangunan harus dapat menciptakan suasana yang menyenangkan, sehingga memberikan pengalaman kepada pengunjung dan dapat memberikan nilai tambah. 
3. Metode
Penelitian berlokasi di Kota Bukittinggi, tepatnya di Pasar Lereng Bukittinggi dan menjawab rumusan masalah, penelitian ini menggunakan pendekatan mixed methods yang serimg dikenal dengan penelitian campuran (Sugiyono:2011). Penelitian kombinasi dengan kualitatif dan kuantitatif. Kualitatif dengan pengumpulan data observasi, wawancara kepada seluruh pedagang nasi kapau di Pasar Lereng Bukittinggi dan kuantitif dengan penyebaran angket kepada wisatawan yang datang berkunjung dan membeli nasi kapau di Pasar Lereng Bukittinggi pada waktu liburan atau waktu dengan tingkat kunjungan yang tinggi pada daerah Bukitiinggi adalah bulan Desember 2020 dan tahun 2021 pada bulan Januari, Juni dan Juli dengan teknik penentuan sample untuk ukuran populasi tidak terhingga.
Jenis penelitian ini dengan penelitian eksploratif, Suharsimi Arikunto (2010: 14) mengemukakan bahwa penelitian eksploratif merupakan penelitian dengan menggali pengetahuan dan suatu permasalahan dengan menggambarkan secara rinci kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman sehingga dapat memberikan penjelasan segala gejala yang terjadi dengan mendalam dengan menggunakan teknik analasis data analisa SWOT. Menurut (Freddy Rangkuti:2010) merupakan analisa terhadap lingkungan internal maupun eksternal, lingkungan eksternal meliputi peluang dan ancaman yang akan mempengaruhi pemanfaatan potensi kuliner khas Bukittinggi dalam meningkatkan promosi pariwisata Kota Bukittinggi kemudian memasukkan data kedalam matrix IFAS dan EFAS dan pemberian skor untuk rating faktor dengan tabulasi. 
4. Hasil Penelitian 
4.1. Analisis Buaran Pemasaran Nasi Kapau Bukittinggi 
1. Produk (Produk dari Kuliner Nasi Kapau)

Nasi Kapau menyediakan menu kurang lebihnya 9 macam, diantaranya, Tunjang, Usus atau tambusu, Babat, Gulai Ayam, Goreng Ayam Lado Ijau, Dendeng Bumbu, Dendeng Lambok, Dendeng Kariang, Randang Ayam. Perbedaan produk nasi kapau dengan restoran minang lainnya yaitu pada  nasi kapau tidak menyediakan Rendang Daging, karna mereka menyediakan hanya Rendang Ayam. Selain itu, Nasi Kapau juga tidak menyediakan Ikat Laut. Kebijakan produk dari nasi kapau yang menjadi perhatian adalah pada nasi kapau bukan hanya nasi, lauk saja tetapi samiak dalam istilah minang yang dapat diartikan potongan-potongan lauk lainnya dengan ukuran kecil seperti dendeng kering potongan kecil atau rendnag kentang dengan potongan yang kecil-kecil. Selain itu, produk dalam kuliner nasi kapau adalah sebuah rasa. Rasa yang kaya akan bumbu. 
2. Price (Harga Kuliner Nasi Kapau)

Harga yang ditetapkan terhadap Kuliner Nasi Kapau sudah sesuai dan disetiap penjual Nasi Kapau lainnya, varian harganya hanya terletak pada pengunjung yang membeli Nasi Kapau dan memakannya di tempat orang yang jualan Nasi Kapau tersebut, maka harga yang di tetapkan sebesar Rp. 28.000, dan jika pengunjung membeli Nasi Kapau ini dengan meminta untuk dibungkus maka harganya sebesar Rp. 30.000. Jika pengunjung hanya memesan lauknya saja tidak dengan nasi, maka harga yang di berikan sebesar Rp. 20.000. 
Penetapan harga sudah tepat dengan kualitas dan porsi makanan bila dibandingkan dengan restoran minang memang nasi kapau ini masuk dalam katagori harga yang cukup mahal namun dengan harga tersebut sesuai dengan yang didapat dimana porsi untuk makan langsung dengan tambahan lauk yang sesuai dengan harga dan untuk bungkus dengan porsi yang lebih banyak dari makan langsung tentu akan terjadi pembedaan harga dan untuk pesaing harga nasi kapau di Pasar Lereng Bukittinggi sudah ditetapkan sama seluruhnya sehingga untuk promosi harga ini tidak menjadi halangan untuk mencicipi wisata kuliner nasi kapau di Pasar Lereng Bukittinggi
3. Place (Lokasi Nasi Kapau)

Usaha Nasi Kapau adalah usaha turun temurun, jadi penjual nasi kapau kini yang berjualan sekarang tentunya meneruskan tempat usaha yang sudah dijalankan oleh terdahulu terumata untuk lokasi. Bila dianalis dari good visibility lokasi di Pasar Lereng sudah sesuai dengan peletakan yang bersih sehingga seluruh menu di nasi kapau terpajang atau  terdisplay sebagai mana mestinya kemudian untuk akses sudah mudah diakses/easy access dengan lokasi yang nyaman untuk makan dengan terbuka dan antara kedai nasi kalau dihalangi oleh kain-kain putih sehingga sudah menggambarkan convenience dengan baik dan curb side appeal tradisional yang tergambarkan dengan baik dilokasi tersebut serta dilenglapi dengan area parking yang terpusat dimana tempat jualan Nasi Kapau ini terletak di pasar wisata dan terletak tidak jauh dari pusat objek wisata Bukittinggi, yaitu Jam Gadang.
4. Promosi
Pedangan Nasi Kapau di Pasar Lereng Bukittinggi  tidak melakukan promosi secara terpadu dan terstruktur. Kegiatan promosi yang pernah dilakukan oleh pedagang Nasi Kapau ini dengan melayani dengan baik seorang Youtuber yang berkunjung untuk menikmati masakan Nasi Kapau sehingga ini sekaligus mempromosikan kelezatan dari Nasi Kapau ini sendiri. Selain itu juga ada beberapa artis yang berkunjung dalam acara TV swasta tentang kuliner dan meliput sedang menikmati Nasi Kapau sekaligus artis tersebut memposting kegiatannya saat mengunjungi Nasi Kapau pada media sosial.
Penjual Nasi Kapau sendiri pun tidak terlalu melakukan strategi promosi, tetapi promosi yang dilakukan adalah melakukan konsisitensi rasa yang terus sama sehingga wisatawan yang berkunjung akan terus merekomendasikan dan terjadi promosi dari mulut ke mulut dengan harapan wisatawan ini akan datang kembali dan loyal untuk makan Nasi Kapau ketika kembali ke Bukittinggi.
5. People (Orang)
Sumber daya manusia dalam usaha nasi kapau terdiri dari tukang masak dan tukang menyanduak. Tukang masak lebih fokus kepada bagian dapur dan tukang sanduak sekaligus sebagai pelayan. Untuk menyanduak memiliki teknik yang khusus maka dilakukan oleh  sumber daya manusia yang berkompeten dan berpengalaman dalam menyanduak nasi kapau. Nasi kapau sebagai usaha yang bergerak dalam jasa untuk sumber daya manusia sangat dibutuhkan attitude dalam bekerja. Dalam dapur attitude untuk bekerjasama dan saling percaya dan untuk pelyanan yaitu melayani pengunjung dengan sopan, santun dan ramah serta didukung oleh penampilan yang rapih, bersih dan ciri khas dari tukang sanduak adalah identik dengan ibu-ibu 
6. Psycal Evidence (Tampilan Fisik)
Tampilan fisik tempat usaha nasi kapau seperti bilik dimana setiap pedagang dipisahkan oleh hordeng putih dan proses tempat makan yang persegi dimana sentral tampilan tersebut adalah menu makanan yang disusun untuk dihidangkan oleh nasi kapau. Tampilan fisik dari tempat makan nasi kapau sedikit terbuka dan agak sempit seperti kubik tetapi hal tersebut telah menjadi keunikan tersendiri. Dalam penampilan fisik hidangan atau platting yang digunakan nasi kapau ini sederhana dimana adanya susunan piring-piring namun dalam susunan tersebut tidak perlu adanya susunan yang khusus karena platting yang digunakan adalah tradisi yang sudah turun menurun.

7. Process (Proses)
Proses dalam pelayanan  permintaan tiap konsumen dalam usaha nasi kapau sangat unik, mulai dari konsumen memesan (order) dengan langsung menunjuk lauk yang diinginkan dimana lauk tersebut disusun bertingkat-tingkat oleh penjual nasi kapau hingga terliat unik dan bagus susunannya. Dengan letak masakan yang bertingkat-tingkat ini penjual Nasi Kapau duduk agak tinggi agar kelihatan oleh pembeli dan agar bisa menjangkau masakan yang dipesan oleh pengunjung dengan cepat. Penjual Nasi Kapau mengambil lauk yang ada di masakan Nasi Kapau ini menggunakan sanduak (sendok) yang panjang. Hal ini merupakan ciri dari semua penjual Nasi Kapau, dan supaya lebih mudah mengambil masakan yang letaknya pada tingkat bawah. Adapun nuansa yang didapatkan adalah makan dengan makanan yang hangat dan bebas memilih lauk dan kuah yang diinginkan. 
4.2. Strategi Promosi Nasi Kapau 
1. Analisi SWOT 
Setelah dilakakukan analisis kemudian penulis menyebarkan kuesioner kepada wisatawan yang berkunjung dan makan nasi kapau dengan menentukan kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman dari nasi kapau sebagai media promosi destinasi dengan pembagian faktor strategis sebagai berikut;

Table 1. Internal Faktor
	                                         Internal - faktor strategis

	Strength
	Variasi makanan yang sangat identik dengan minang

	
	Tempat yang dekat dengan objek wisata

	
	Proses penyajian (menyanduak) yang unik

	Weakness
	Pelayan kurang ramah

	
	Harga mahal

	
	Tampilan masakan yang kurang menarik


                                                                              Source: Peneliti (2021) 

Table 2. Eksternal Faktor
	                                        Eksternal - faktor strategis

	Opportunities
	Rasa masakan yang memiliki ciri khas

	
	Promosi yang kuat dari kepercayaan mulut ke mulut

	Weakness
	Pilihan makanan yang kurang baik untuk kesehatan

	
	Lokasi terlalu terbuka sehingga kurang memberikan rasa aman

	
	


Source: Peneliti (202
1)
Kemudian penulis melakukan analisi SWOT dengan hasil sebagai berikut:

Table 3. Analisis SWOT Internal Faktor
	INTERNAL - FAKTOR STRATEGIS
	Bobot
	Rating
	Skor

	  Strength
	Variasi makanan yang sangat identik dengan minang
	0.23
	5.00
	1.14

	
	Tempat yang dekat dengan objek wisata
	0.14
	3.25
	0.44

	
	Proses penyajian (menyanduak) yang unik 
	0.16
	4.50
	0.72

	Weakness
	Pelayan kurang ramah
	0.14
	1.50
	0.20

	
	Harga mahal
	0.18
	2.75
	0.50

	
	Tampilan masakan yang kurang menarik
	0.16
	1.00
	0.16

	TOTAL
	1.00
	 
	3.16


 Source: Peneliti (2021)
Secara internal nasi kapau memiliki peluang yang besar untuk dijadikan media promosi destinasi Kota Bukittinggi dengan kekuatan produk makanan yang memiliki variasi yang banyak dan branding yang terkenal dengan identik masakan minang. Selain produk masakan nasi kapau yang banyak pilihan tersebut ditambah kekuatan proses penyajian (menyanduak) yang unik menambah kesan yang indah dalam masakan nasi kapau. Dengan memperhatikan kelemahan harga yang mahal namun dengan respon yang baik yaitu harga mahal sepadan dengan yang didapatkan wisatawan yaitu ukuran atau porsi yang besar. Kelemahan tampilan masakan yang kurang menarik mulai dapat dilakukan pembenahan agar semakin menarik perhatian wisatawan untuk mencicipi masakan Nasi Kapau. Adapun Analisis SWOT eksternal sebagai berikut:
Table 3. Analisis SWOT Eksternal Faktor
	Eksternal - faktor strategis
	Bobot
	Rating
	Skor

	Opportunities
	Rasa makanan yang memiliki ciri khas
	0.3
	4
	1.2

	
	Promosi kepercayaan yang kuat dari mulut ke mulut
	0.2
	1.5
	0.3

	Threts
	Pilihan menu makananan yang kurang baik untuk kesehatan 
	0.3
	2
	0.6

	
	Lokasi terlalu terbuka sehingga kurang aman
	0.2
	1.5
	0.3

	Total
	1
	 
	2.4


Sumber Peneliti (2021)
Figures Secara eksternal nasi kapau memiliki peluang dengan cita rasa yang sudah khas yang memang identik dengan nasi kapau yaitu kuah gulai yang beraneka ragam dalam 1 piring dan ancaman nya dengan begitu banyak kuah gulai dalam 1 piring mengancam kesehatan sehingga tingkat kolerterol dan penyakit lain menjadikan poin dalam ancaman.

Dengan memperhatikan kelemahan harga yang mahal namun dengan respon yang baik yaitu harga mahal sepadan dengan yang didapatkan wisatawan yaitu ukuran atau porsi yang besar. Untuk kelemahan tampilan masakan yang kurang menarik mulai dapat dilakukan pembenahan tanpa harus menghilangkan nuansa nyamannya dan identic dengan khas nasi kapau.

5. Diskusi
Strategi promosi destinasi Bukittinggi lakukan melalui wisata wisata kuliner Nasi Kapau dari hasil analisis SWOT berada pada kuadran I dengan strategi yang digunakan adalah strategi yang agresif seperti pada gambar dibawah ini:
                                                        Gambar Matrix SWOT
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        Sumber: Peneliti, 2021
Melalui tercukupinya poin-poin dari bauran pemasaran dan dianalisi dengan SWOT maka nasi kapau berada dalam posisi yang memiliki peluang dan kukuatan yang menguntungkan untuk Kota Bukittinggi dalam mempromosikan destinasi melalui wisata kuliner Nasi Kapau di Pasar Lereng Bukittinggi, sehingga hal ini dapat ditindaklanjuti dengan strategi yang gencar bersifat agresif untuk wisata kuliner di Kota Bukittinggi yaitu pengembangan potensi nasi kapau di pasar lereng Bukittinggi. 
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