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Abstract. Penelitian ini bertujuan menganalisis efektivitas kolaborasi antara pemerintah daerah dan
masyarakat dalam pelestarian serta pengembangan Royal Cuisine sebagai model gastronomi
berkelanjutan, serta kontribusinya terhadap SDG 8, SDG 11, dan SDG 12. Penelitian menggunakan
pendekatan kualitatif dengan populasi seluruh pemangku kepentingan, meliputi pemerintah daerah,
Keraton Yogyakarta, pelaku UMKM kuliner tradisional, pengelola restoran heritage, komunitas budaya,
dan lembaga pendidikan. Sampel dipilih secara purposive, yaitu informan yang memiliki pengetahuan
dan keterlibatan langsung dalam pelestarian gastronomi istana, seperti perwakilan Dinas Pariwisata
Kota D.I. Yogyakarta, abdi dalem dapur Keraton, pengelola Gadri Resto, pelaku UMKM, dan akademisi
STP AMPTA Yogyakarta. Data dikumpulkan melalui wawancara mendalam, observasi partisipatif,
serta studi dokumentasi terhadap regulasi, arsip budaya, dan publikasi ilmiah. Analisis data
menggunakan model interaktif Miles, Huberman, dan Saldafia (2014) melalui tahapan reduksi data,
penyajian data, dan penarikan kesimpulan secara berulang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tata
kelola kolaboratif antara pemerintah, Keraton, komunitas budaya, UMKM, dan lembaga pendidikan
menjadi faktor kunci dalam menjaga keberlanjutan Royal Cuisine melalui kebijakan pelestarian,
penyelenggaraan event gastronomi, edukasi publik, serta penguatan ekonomi kreatif. Royal Cuisine
tidak hanya berfungsi sebagai warisan budaya, tetapi juga sebagai penggerak pariwisata gastronomi
berkelanjutan yang berkontribusi nyata terhadap pencapaian tujuan pembangunan berkelanjutan di
tingkat lokal dan regional.

Keywords: Royal Cuisine Yogyakarta, Gastronomi Berkelanjutan, Kolaborasi Pemerintah dan
Masyarakat, Sustainable Development Goals (SDGs).

RESEARCH BACKGROUND

Gastronomi sebagai bagian penting dari kebudayaan telah berkembang menjadi elemen strategis
dalam pariwisata berkelanjutan di berbagai negara. Makanan tradisional tidak hanya berfungsi
sebagai konsumsi, tetapi juga sebagai simbol identitas, warisan budaya, dan daya tarik wisata yang
berkontribusi terhadap ekonomi lokal. Pengembangan wisata gastronomi di Indonesia semakin
menonjol karena makanan lokal mampu memperkuat pengalaman wisatawan, meningkatkan
keberlanjutan kuliner, serta mengoptimalkan peran rantai pasok tradisional (Riswandi, 2024; Ainiya
& Zahri, 2025; Sgroi, 2023). Perkembangan wisata gastronomi global ini mendorong daerah untuk
mengoptimalkan kuliner tradisional sebagai penguat citra destinasi dan strategi pembangunan
berkelanjutan. Di Asia, tren pelestarian kuliner tradisional semakin menguat sebagai respons terhadap
arus globalisasi yang mengikis identitas budaya. Dalam konteks Indonesia, gastronomi lokal memiliki
potensi besar dalam mendukung ekonomi kreatif dan keberlanjutan pariwisata. Hal tersebut ditunjang
oleh penggunaan bahan lokal, integrasi nilai budaya, dan partisipasi komunitas dalam menciptakan
pengalaman kuliner yang bermakna bagi wisatawan. Keberlanjutan kuliner tradisional sangat
dipengaruhi oleh model tata kelola kolaboratif yang menyatukan peran pemerintah, komunitas, dan
pelaku usaha (Dina et al., 2025; Laksmi et al., 2025; Sita et al., 2025). Pendekatan ini relevan dengan
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agenda Sustainable Development Goals (SDGs), terutama pada isu pekerjaan layak, pelestarian
budaya, serta konsumsi dan produksi berkelanjutan.

Yogyakarta dikenal sebagai pusat kebudayaan Jawa dengan kekayaan gastronomi yang memiliki
kedalaman filosofi dan nilai sejarah. Selain kuliner sehari-hari, Yogyakarta memiliki Royal Cuisine,
kuliner istana yang mencerminkan identitas budaya melalui teknik memasak tradisional, nilai
simbolik, dan estetika penyajian. Preferensi generasi muda terhadap kuliner tradisional juga semakin
dipengaruhi oleh nilai keberlanjutan dan narasi budaya, termasuk pengalaman wisata kuliner di
kawasan heritage seperti Keraton Yogyakarta (Kristia et al., 2024; Nugroho, 2023; Handayani, 2025).
Dengan demikian, gastronomi istana perlu dikelola secara adaptif untuk memastikan relevansi dan
keberlanjutannya. Royal Cuisine memiliki potensi signifikan bagi pariwisata Yogyakarta.
Gastronomi istana dapat memperkaya pengalaman wisatawan melalui integrasi nilai sejarah,
eksklusivitas rasa, dan jejak kuliner kerajaan yang unik (Hendra et al., 2023; Noviati et al., 2025;
Riyadi et al., 2023). Namun, pelestariannya menghadapi tantangan, antara lain perubahan preferensi
konsumsi modern, keterbatasan regenerasi juru masak tradisional, serta tekanan komersialisasi yang
dapat mengurangi otentisitas kuliner. Tantangan-tantangan ini menuntut adanya strategi pelestarian
yang lebih komprehensif. Minat wisatawan terhadap kuliner Keraton Yogyakarta semakin meningkat,
dipengaruhi oleh niat berkunjung, edukasi budaya, serta strategi pelestarian kuliner yang dilakukan
oleh komunitas dan lembaga terkait (Cahyaningrum et al., 2023; Nugraheni & Prasetyanto, 2025;
Laksmi et al., 2025). Hal ini menunjukkan bahwa Royal Cuisine tidak hanya berfungsi sebagai artefak
budaya, tetapi juga sebagai daya tarik wisata yang berpotensi mendorong ekonomi kreatif dan
pariwisata berkelanjutan.

Dalam perspektif SDGs, Royal Cuisine memiliki relevansi pada beberapa tujuan, terutama SDG 8
(pertumbuhan ekonomi dan pekerjaan layak), SDG 11 (kota dan komunitas berkelanjutan), dan SDG
12 (konsumsi dan produksi yang bertanggung jawab). Selain itu, desain pelestarian berbasis
kolaborasi memungkinkan keberlanjutan kuliner istana berlangsung lintas generasi. Terlepas dari
banyaknya penelitian mengenai gastronomi Yogyakarta, kajian yang secara khusus menelaah Royal
Cuisine dalam konteks gastronomi berkelanjutan berbasis kolaborasi pemerintah—masyarakat dan
SDGs masih terbatas. Sebagian penelitian berfokus pada pemasaran, identitas budaya, atau
pengalaman wisata, tetapi belum mengintegrasikan aspek governance dan keberlanjutan secara
komprehensif. Oleh karena itu, penelitian ini penting untuk dilakukan guna memberikan pemahaman
lebih mendalam sekaligus rekomendasi strategis dalam pelestarian Royal Cuisine sebagai warisan
gastronomi berkelanjutan.

REVIEW OF RELATED LITERATURE
Gastronomi dan Wisata Gastronomi

Gastronomi merupakan integrasi antara budaya, rasa, teknik memasak, dan identitas lokal yang
merefleksikan nilai sosial serta perilaku masyarakat di balik praktik kuliner (Soeroso & Turganrini,
2020). Dalam konteks pariwisata modern, gastronomi menjadi pilar penting yang tidak hanya
memperkuat identitas budaya tetapi juga mendorong pariwisata berkelanjutan dan ekonomi kreatif
(Da Silva et al., 2024). Di Indonesia, wisata gastronomi berperan sebagai nilai tambah yang
meningkatkan daya tarik destinasi melalui kuliner lokal yang autentik dan berakar pada tradisi,
menjadi daya tarik utama bagi wisatawan (Korompis et al., 2024; Riswandi, 2024). Pengalaman
kuliner mendalam yang melibatkan interaksi emosional dan budaya antara wisatawan dan masyarakat
lokal menciptakan nilai ekonomi pengalaman yang memperkuat loyalitas destinasi serta mendorong
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keberlanjutan pariwisata (Kalenjuk et al., 2024; Moura, 2025). Gastronomi dengan demikian
berfungsi sebagai jembatan antara pelestarian budaya dan inovasi ekonomi pariwisata.

Gastronomi Berkelanjutan (Sustainable Gastronomy)

Gastronomi berkelanjutan merupakan pendekatan kuliner yang mengintegrasikan prinsip
keberlanjutan melalui penggunaan bahan lokal, praktik ramah lingkungan, dan efisiensi rantai pasok.
Pendekatan ini menekankan konsep ekonomi sirkular serta prinsip 5R (Rethink, Refuse, Reduce,
Reuse, Recycle) guna menekan limbah pangan dan mendorong konsumsi bertanggung jawab
(Meshram, 2024). Studi di Yogyakarta menunjukkan bahwa pemanfaatan bahan lokal tidak hanya
menjaga warisan kuliner, tetapi juga meningkatkan pendapatan pelaku usaha dan membuka lapangan
kerja bagi petani lokal (Ainiya & Zahri, 2025). Bagi generasi muda, khususnya Generasi Z, nilai
keberlanjutan kini menjadi faktor penting dalam memilih makanan. Mereka cenderung mengapresiasi
kuliner tradisional yang dikemas dengan narasi budaya dan diperkuat oleh peran food influencer
dalam media digital (Kristia et al., 2024). Selain itu, meningkatnya kesadaran sosial di sektor
gastronomi memperkuat penerapan praktik yang mendukung kesejahteraan komunitas lokal (Mattia
et al., 2025). Secara global, gastronomi berkelanjutan berkontribusi langsung pada pencapaian SDG
8, 11, dan 12 melalui penciptaan pekerjaan layak, pengembangan kota berkelanjutan, serta konsumsi-
produksi bertanggung jawab (da Silva & Medaglia, 2024; Kurniawan & Fernando, 2023). Dengan
demikian, gastronomi tidak hanya menjaga keberlanjutan lingkungan, tetapi juga memperkuat
ketahanan ekonomi dan sosial masyarakat melalui sistem pangan yang beretika dan inklusif.

Royal Cuisine Yogyakarta sebagai Warisan Gastronomi

Royal Cuisine Yogyakarta merupakan warisan kuliner keraton yang memiliki nilai historis, filosofis,
dan simbolik sebagai representasi identitas budaya Jawa (Riyadi et al., 2023). Kuliner ini tidak hanya
berfungsi sebagai konsumsi, tetapi juga sebagai ekspresi nilai spiritual, sosial, dan kosmologis yang
tercermin dalam pemilihan bahan, cita rasa, serta penyajiannya, dan diwariskan lintas generasi
sebagai bentuk kearifan lokal (Noviati et al., 2025). Dalam konteks modern, Royal Cuisine
berkembang menjadi daya tarik wisata berbasis heritage melalui penyajian autentik di restoran seperti
Bale Raos dan Gadri Resto yang mempertahankan resep dan tata hidang keraton (Laksmi et al., 2025),
serta berkontribusi memperkuat citra Yogyakarta sebagai destinasi budaya berkelanjutan (Sita et al.,
2025). Namun, pelestariannya menghadapi tantangan, antara lain minimnya regenerasi juru masak
tradisional serta perubahan preferensi generasi muda terhadap makanan cepat saji (Kristia et al., 2024;
Nugraheni & Prasetyanto, 2025). Oleh karena itu, diperlukan kolaborasi antara pemerintah, keraton,
akademisi, dan masyarakat untuk menjaga keberlanjutan Royal Cuisine sebagai warisan budaya
sekaligus penggerak ekonomi kreatif dan pembangunan berkelanjutan.

Collaborative Governance dalam Pelestarian Gastronomi

Pelestarian gastronomi sebagai warisan budaya memerlukan penerapan collaborative governance
yang melibatkan berbagai aktor seperti pemerintah, komunitas lokal, pelaku usaha, dan akademisi.
Kolaborasi multi-aktor ini memungkinkan pengelolaan pariwisata dan warisan kuliner dilakukan
secara terpadu melalui koordinasi lintas sektor yang efektif (Basyar, et al., 2025). Pemerintah
berperan penting dalam menetapkan regulasi, mengembangkan strategi destination branding, serta
menyelenggarakan festival gastronomi untuk memperkuat citra budaya daerah (Rachmawati et al.,
2024; Qimyatussa’adah & Sharma, 2023). Sementara itu, masyarakat dan komunitas budaya berperan
menjaga autentisitas resep, teknik memasak, serta nilai filosofis kuliner tradisional, sebagaimana
terlihat pada partisipasi masyarakat Baluwarti dan komunitas Wayang Orang dalam pelestarian
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budaya lokal (Budiningtyas & Turgarini, 2019; Fitria, 2023). Model kolaboratif antara Keraton,
pemerintah daerah, UMKM, dan akademisi terbukti efektif melalui kegiatan kreatif seperti pameran
seni dan kuliner, festival budaya, serta promosi heritage yang memperkuat daya saing pariwisata
Yogyakarta (Endahyani, 2020; Mulawarman et al., 2024). Dengan demikian, tata kelola kolaboratif
menjadi kunci dalam mempertahankan keberlanjutan gastronomi sekaligus meningkatkan nilai
ekonomi dan sosial masyarakat.

Royal Cuisine dan Kontribusinya terhadap SDGs

Royal Cuisine Yogyakarta memiliki peran strategis dalam mendukung SDGs, khususnya pada aspek
ekonomi, sosial-budaya, dan lingkungan. Pada SDG 8, pengembangan kuliner keraton mendorong
ekonomi kreatif melalui pemberdayaan UMKM, penciptaan lapangan kerja, dan peningkatan
produktivitas pariwisata (Raman & Gunasekar, 2025; Padyala & Kallu, 2025). Pada SDG 11,
pelestarian Royal Cuisine memperkuat identitas Yogyakarta sebagai kota budaya sekaligus menjadi
media edukasi dan diplomasi budaya yang meningkatkan kohesi sosial (Mishra, 2025; Soeswoyo &
Dewantara, 2025). Sementara pada SDG 12, praktik penggunaan bahan lokal, teknik memasak
tradisional, dan prinsip slow food mendukung konsumsi dan produksi berkelanjutan serta
pengurangan limbah pangan (Stroparo & Floriani, 2024; Firoiu et al., 2025).

Namun, kajian terdahulu masih didominasi pada aspek pengalaman wisata dan pemasaran
gastronomi, seperti storytelling dan promosi destinasi (Nurwitasari et al., 2024; Kalenjuk & Pivarski,
2024; Moura et al., 2025), serta aspek teknis keberlanjutan seperti bahan lokal dan pengelolaan
limbah (Meshram, 2024; Ainiya & Zahri, 2025), tanpa banyak mengkaji dimensi sosial-budaya dan
tata kelola. Padahal, collaborative governance yang melibatkan pemerintah, keraton, komunitas, dan
pelaku usaha terbukti penting dalam menjaga keberlanjutan dan dampak sosial-ekonomi (Basyar et
al., 2025; Rachmawati et al., 2024). Selain itu, keterkaitan Royal Cuisine dengan SDG 8, 11, dan 12
masih belum banyak dieksplorasi dalam konteks kebijakan pelestarian budaya. Oleh karena itu,
penelitian ini penting untuk mengisi kesenjangan tersebut melalui analisis kolaborasi multi-aktor
dalam pengembangan gastronomi berkelanjutan.

RESEARCH METHOD

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif untuk menganalisis efektivitas
kolaborasi antara pemerintah dan masyarakat dalam pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta sebagai
gastronomi berkelanjutan yang mendukung SDGs. Pendekatan ini dipilih untuk memahami fenomena
sosial-budaya secara mendalam melalui interpretasi interaksi dan praktik di lapangan (Creswell,
2018). Lokasi penelitian berada di Kota Yogyakarta, khususnya di kawasan Keraton Ngayogyakarta
Hadiningrat, serta di Bale Raos dan Gadri Resto sebagai representasi kuliner istana. Fokus penelitian
mencakup: (1) bentuk kolaborasi antar pemangku kepentingan; (2) strategi pelestarian kuliner; dan
(3) kontribusi terhadap SDG 8, SDG 11, dan SDG 12.

Informan dipilih secara purposive, meliputi perwakilan Dinas Pariwisata DIY, abdi dalem Keraton,
pengelola restoran, pelaku UMKM, komunitas budaya, dan akademisi. Data terdiri dari data primer
melalui wawancara semi-terstruktur dan observasi partisipatif, serta data sekunder berupa dokumen
resmi dan publikasi ilmiah. Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara mendalam, observasi,
dan studi dokumentasi.
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Analisis data menggunakan model interaktif Miles, Huberman, dan Saldafa (2018) melalui reduksi,
penyajian, dan penarikan kesimpulan, serta diperkuat dengan kerangka Collaborative Governance
dari Ansell dan Gash (2008). Keabsahan data dijaga melalui triangulasi sumber dan metode.
Penelitian ini diharapkan menghasilkan model kolaborasi pelestarian Royal Cuisine yang adaptif dan
berkelanjutan serta memberikan kontribusi nyata terhadap pencapaian SDG 8, SDG 11, dan SDG 12,
sekaligus menjadi dasar perumusan kebijakan berbasis nilai lokal dan partisipasi masyarakat.

RESULTS AND DISCUSSION

Pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta sebagai warisan gastronomi berkelanjutan menunjukkan
dinamika kolaboratif antara pemerintah, Keraton, masyarakat, pelaku UMKM, dan lembaga
pendidikan seperti STP AMPTA Yogyakarta. Hasil penelitian ini menggambarkan bahwa tata kelola
pelestarian kuliner istana tidak lagi bersifat eksklusif, tetapi mulai bertransformasi menjadi sistem
kolaboratif yang lebih terbuka dan partisipatif. Pembahasan pada bab ini dibagi menjadi lima aspek
utama: bentuk kolaborasi, strategi pelestarian, kontribusi terhadap SDGs, efektivitas tata kelola
kolaboratif, dan refleksi keberlanjutan.

1. Bentuk Kolaborasi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta melibatkan kolaborasi
multi-aktor antara pemerintah daerah, Keraton Yogyakarta, pelaku UMKM, masyarakat, serta
lembaga pendidikan seperti STP AMPTA. Pemerintah berperan sebagai fasilitator melalui kebijakan,
pendanaan, dan promosi dalam event budaya, sementara Keraton berfungsi sebagai penjaga
autentisitas nilai, filosofi, dan praktik kuliner istana. Di sisi lain, UMKM dan masyarakat berperan
dalam mengaktualisasikan kuliner keraton ke dalam konteks kontemporer melalui pendekatan adaptif
berbasis kebutuhan wisatawan. Kolaborasi ini mencerminkan adanya pergeseran dari sistem tertutup
menuju lebih partisipatif dan inklusif.

Namun, analisis menunjukkan bahwa relasi antaraktor masih bersifat hierarkis dengan dominasi
pemerintah dalam penentuan arah kebijakan dan alokasi sumber daya. Masyarakat dan pelaku budaya
cenderung berada pada posisi implementatif, bukan sebagai pengambil keputusan. Hal ini
menunjukkan bahwa kolaborasi masih berada pada tahap emerging collaboration, sehingga
diperlukan penguatan mekanisme partisipatif agar tercapai model co-governance yang lebih setara
dan berkelanjutan.

2. Strategi Pelestarian

Strategi pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta dilakukan melalui tiga pendekatan utama, yaitu
kebijakan dan promosi pemerintah, edukasi berbasis akademik, serta inovasi sosial oleh komunitas
dan pelaku usaha. Pemerintah menginisiasi berbagai program seperti festival kuliner dan branding
budaya yang efektif dalam meningkatkan visibilitas dan daya tarik wisata. Namun, temuan
menunjukkan bahwa sebagian program masih bersifat seremonial dan belum sepenuhnya menyentuh
aspek penguatan kapasitas pelaku budaya.

Di sisi lain, pendekatan edukatif yang dilakukan oleh STP AMPTA Yogyakarta memiliki dampak
yang lebih berkelanjutan karena berfokus pada transfer pengetahuan, dokumentasi resep, serta
pemahaman nilai filosofis kuliner keraton. Lembaga pendidikan berperan sebagai knowledge broker
yang menjembatani antara tradisi, riset, dan praktik. Selain itu, pelaku UMKM seperti Bale Raos dan
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Gadri Resto mengimplementasikan konsep living heritage adaptation, yaitu mengadaptasi kuliner
tradisional tanpa menghilangkan nilai autentiknya. Analisis menunjukkan bahwa kombinasi antara
edukasi dan inovasi sosial memiliki efektivitas jangka panjang dibandingkan strategi promosi yang
cenderung jangka pendek.

3. Kontribusi terhadap SDGs

Pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta memiliki kontribusi nyata terhadap pencapaian SDGs,
khususnya SDG 8, SDG 11, dan SDG 12. Pada SDG 8, pengembangan kuliner keraton mendorong
pertumbuhan ekonomi lokal melalui penciptaan lapangan kerja, pemberdayaan UMKM, serta
peningkatan aktivitas pariwisata berbasis budaya. Pada SDG 11, Royal Cuisine berperan dalam
memperkuat identitas Yogyakarta sebagai kota budaya sekaligus meningkatkan partisipasi
masyarakat dalam pelestarian warisan budaya.

Sementara itu, pada SDG 12, praktik penggunaan bahan lokal, teknik memasak tradisional, dan
prinsip minim limbah menunjukkan adanya upaya menuju konsumsi dan produksi berkelanjutan.
Namun, implementasi aspek ini masih belum optimal, terutama dalam penerapan manajemen limbah
dan standar produksi ramah lingkungan secara konsisten. Secara konseptual, Royal Cuisine dapat
dipahami sebagai bentuk localizing SDGs, yaitu penerjemahan tujuan global ke dalam praktik budaya
lokal yang kontekstual.

4. Efektivitas Collaborative Governance

Analisis terhadap tata kelola kolaboratif menunjukkan bahwa hubungan antaraktor telah terbangun
melalui komunikasi dan koordinasi lintas sektor. Pemerintah, Keraton, UMKM, dan akademisi
memiliki peran masing-masing dalam pelestarian kuliner. Namun, distribusi peran tersebut belum
sepenuhnya seimbang. Pemerintah masih menjadi aktor dominan dalam proses pengambilan
keputusan, sementara peran akademisi dan masyarakat lebih terbatas pada tahap implementasi dan
pendukung teknis.

Kondisi ini menunjukkan bahwa model kolaborasi berada pada tahap consultative collaboration, di
mana keterlibatan aktor lain masih bersifat konsultatif, bukan deliberatif. Perbedaan legitimasi
antaraktor antara otoritas administratif pemerintah, otoritas budaya Keraton, dan otoritas pengetahuan
akademisi menjadi faktor utama yang memengaruhi ketimpangan ini. Oleh karena itu, diperlukan
integrasi peran yang lebih seimbang agar tata kelola dapat berkembang menuju kolaborasi yang lebih
inklusif dan efektif.

5. Tantangan Keberlanjutan

Meskipun kolaborasi telah berjalan, terdapat beberapa tantangan utama dalam menjaga keberlanjutan
Royal Cuisine. Tantangan paling krusial adalah minimnya regenerasi juru masak tradisional, yang
berpotensi menyebabkan hilangnya pengetahuan kuliner istana di masa depan. Selain itu,
inkonsistensi kebijakan akibat pergantian kepemimpinan juga menghambat kontinuitas program
pelestarian.

Di sisi lain, tekanan komersialisasi dalam sektor pariwisata berpotensi menggeser nilai sakral dan
autentik dari kuliner keraton. Hal ini menunjukkan bahwa keberlanjutan tidak hanya ditentukan oleh
aspek ekonomi, tetapi juga oleh keseimbangan antara nilai budaya, kebijakan, dan tata kelola. Oleh
karena itu, diperlukan pendekatan adaptive governance yang mampu menyesuaikan diri dengan
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dinamika sosial dan politik, serta integrasi lembaga pendidikan dalam sistem kebijakan untuk
memastikan keberlanjutan pengetahuan lintas generasi.

CONCLUSION

Penelitian ini menunjukkan bahwa pelestarian Royal Cuisine Yogyakarta sebagai warisan gastronomi
berkelanjutan sangat ditentukan oleh efektivitas kolaborasi antara pemerintah daerah, Keraton
Yogyakarta, masyarakat, pelaku UMKM, dan lembaga pendidikan. Hasil penelitian mengungkap
bahwa tata kelola kolaboratif yang telah berjalan mampu menjaga keberlangsungan kuliner istana
melalui kebijakan pelestarian budaya, penyelenggaraan event gastronomi, edukasi publik, serta
penguatan ekonomi kreatif berbasis kuliner. Royal Cuisine tidak hanya berfungsi sebagai artefak
budaya, tetapi juga sebagai living heritage yang terus beradaptasi dengan dinamika sosial dan
pariwisata tanpa kehilangan nilai filosofis dan historisnya. Dalam konteks keberlanjutan, Royal
Cuisine Yogyakarta terbukti memiliki kontribusi nyata terhadap pencapaian SDG 8, SDG 11, dan
SDG 12. Pengembangan kuliner istana mendorong penciptaan lapangan kerja dan pemberdayaan
UMKM (SDG 8), memperkuat identitas Yogyakarta sebagai kota budaya yang berkelanjutan (SDG
11), serta mendorong praktik konsumsi dan produksi berbasis bahan lokal dan nilai slow food (SDG
12). Namun demikian, penelitian ini juga menemukan bahwa pola kolaborasi yang ada masih
cenderung bersifat konsultatif dan belum sepenuhnya mencapai bentuk co-governance yang setara,
di mana pemerintah masih memegang peran dominan dalam perumusan kebijakan. Secara
keseluruhan, penelitian ini menegaskan bahwa keberlanjutan Royal Cuisine Yogyakarta tidak hanya
bergantung pada aspek ekonomi dan promosi pariwisata, tetapi juga pada kualitas tata kelola
kolaboratif, regenerasi pelaku budaya, serta kontinuitas kebijakan pelestarian. Oleh karena itu,
penguatan peran masyarakat, Keraton, dan lembaga pendidikan dalam proses pengambilan keputusan
menjadi prasyarat penting untuk memastikan Royal Cuisine tetap lestari sebagai warisan gastronomi
berkelanjutan lintas generasi.
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