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Kota Malang memiliki kekayaan kuliner hebat dan patut dikembangkan sebagai
sentra wisata kuliner Jawa Timur. Sektor kuliner semakin berkembang menjadi wisata
tersendiri ketika mengunjungi sebuah daerah. Fungsinya pun cukup penting dalam
dunia pariwisata, sebagai wajah kota/daerah itu sendiri. berbeda dengan dapur tertutup
yang biasa digunakan pada dapur masakan tradisional, konsep open kitchen mampu
memberikan kesan ruangan yang lebih luas dan menyatu antara area makan (tunggu).
Konsep open kitchen tidak memberikan sekat ataupun menggunakan pembatas kaca,
sehingga dapat membuat suasana ruang tunggu menjadi tidak membosankan. Selain
bertujuan untuk menunjukkan kualitas dan kuantitas restoran, secara tidak langsung
juga untuk membangun kepercayaan bagi para pembeli karena adanya transparansi
proses masakan yang diberikan kepada mereka. Masih sedikit aplikasi konsep tersebut
pada dapur masakan tradisional, karena untuk sebagian masyarakat masih menganggap
bahwa mempertontonkan dapur ialah hal yang tabu. Tujuan penerapan konsep open
kitchen disini ialah sebagai inovasi dalam menyajikan proses masak yang atraktif pada
masakan tradisional khas Malang supaya lebih menarik..

Metode kajian yang digunakan untuk membuat model dapur masakan
tradisional khas Kota Malang ini adalah dengan pengamatan pada objek sampel berupa
dapur-dapur masakan khas tradisional yang ada di Kota Malang dengan tahapan
sebagai berikut:

1. Pengumpulan data berupa pustaka dan peraturan yang mendasari pembuatan model
dapur berkonsep open kitchen.

2. Penentuan sampel berupa masakan khas Kota Malang dengan observasi lapangan.

3. Analisis data mengenai open kitchen, objek Smpel, dan fungsi, ruang, pelaku dan
kebutuhan pengguna dengan menggunakan metode deskriptif analitis.
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4. Konsep dasar yang dihasilkan dalam sintesis antara lain: konsep ruang dan
aktivitas perilaku pengguna (organisasi ruang, ukuran ruang, kebutuhan ruang, dan
zonasi pencapaian atau sirkulasi.

Setelah konsep diterapkan pada perancangan, munculah sebuah hasil desain
yang kemudian akan dievaluasi dan disesuaikan dengan kriteria awal untuk
memperlihatkan kesesuaiannya. Untuk mendesain sebuah model diperlukan pengujian
aplikasi pada sebuah ruang, pengujian pada model dapur ini ditekankan pada
kedudukan dapur disebuah ruang.

Potensi proses masak yang diwadahi dengan konsep open kitchen bila dikemas
dengan tepat pada area open kitchen akan membuat sebuah ruang dapur lebih menarik.
Konsep open kitchen mempunyai 2 variabel penting yang harus diperhatikan, yaitu
ruang gerak aktifitas di dalam open kitchen dan penataan ruang tunggu yang dikaitkan
dengan jarak visual konsumen terhadap open kitchen.

Model dapur berkonsep open kitchen yang diterapkan pada dapur masakan
tradisional ini membuat suasana ruang makan menjadi tidak membosankan. Hal ini
dikarenakan konsep open kitchen dapat menyajikan dapur aktif yang dapat dilihat dan
dirasakan langsung oleh konsumen yang sedang menunggu pesanan. Konsep dapur
aktif ini yang paling membedakan dengan dapur tradisonal lainnya yang menggunakan
dapur tertutup.

Kata kunci: Model Dapur, Masakan Tradisional Malang, Open Kitchen
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SUMMARY

Mirzaldi Febrianto Putra, Departement of Architecture, Faculty of Engineering,
University of Brawijaya, August 2015, Models of Typical Kitchen Malangnese
Traditional Cuisine with Open Kitchen Concept, Academic Supervision : Rinawati P.

Handajani and Damayanti Asikin.

Malang has a great culinary wealth and should be developed as a center of
culinary tourism in East Java. Culinary sector is growing into its own when visiting a
tourist area. Its function is quite important in the world of tourism, as the face of the
city / region itself. in contrast to the closed kitchen which is used in the kitchen
traditional cuisine, open kitchen concept is able to give the impression of more space
and fused between the dining area (wait). Open kitchen concept does not provide
insulation or using glass barrier, so as to create the atmosphere of the lounge becomes
boring. Besides aiming to demonstrate the quality and quantity of restaurants,
indirectly also to build confidence for buyers because of the transparency of the
process of food given to them. Still a little application of the concept in the kitchen
traditional cuisine, because for most people still think that the show kitchen is taboo.
Purposes of applying the open kitchen concept here is as an innovation in the cooking
process which serves traditional cuisine typical attractive in Malang, make it more
interesting.

Appraisal method used to create a model kitchen traditional cuisine typical city
of Malang are observations on objects such as kitchens sample traditional cuisine in
the city of Malang with the following stages:

1. The collection of data in the form of literature and regulations underlying
modeling concept kitchen open kitchen.

2. Determination of samples of typical dishes Malang with field observations.

3. Analysis of the data regarding the open kitchen, the object of the sample, and
function, space, actors and needs of the user by using descriptive analytical
method.

4. The basic concept resulting in the synthesis of, among others: the concept of space
and user behavior activities (organization of space, the size of the space, the space

requirements, and zoning achievement or the circulation.
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Once the concept is applied to the design, there arose a design that results will
then be evaluated and adjusted to the initial criteria to demonstrate compliance.
Necessary to design a model of a space application testing, testing on a model kitchen
is focused on the position of the kitchen in a space.

Potential contained cooking process with open kitchen concept when packaged
properly in the open kitchen area will create a more attractive kitchen space. Open
kitchen concept has two important variables that must be considered, namely space
activity in the open kitchen and the arrangement of the reception area which is
associated with the visual distance of the consumer against the open kitchen.

Model kitchen open kitchen concept that is applied to traditional cuisine kitchen
this makes the atmosphere of the dining room becomes boring. This is because the open
kitchen concept can present active kitchen that can be seen and felt directly by
consumers who are waiting for orders. The concept of active kitchen is the most

distinguishing with other traditional kitchen which uses a closed kitchen.

Keywords: kitchen models, malangnese traditional cuisine, open kitchen
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