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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menyusun dan mengembangkan buku travel guide bertema 
konsep hotel auberge Jepang berbasis pengalaman kuliner bagi wisatawan Indonesia. 
Produk dikembangkan menggunakan metode R&D model Borg and Gall yang kemudian 
disederhanakan menjadi delapan tahapan, yaitu identifikasi potensi dan masalah, 
pengumpulan data, desain produk, validasi desain oleh ahli, revisi desain, uji coba produk, 
revisi dan produk akhir. Penelitian ini mencakup empat bagian utama menampilkan 
karakteristik restoran auberge, mendeskripsikan pengalaman fine dining, menyajikan menu 
dan hidangan, serta menganalisis kuliner regional pendukung auberge dining. Hal-hal yang 
dibahas meliputi suasana makan yang intim, filosofi kuliner chef, menu musiman, filosofi 
pairing, alur makan malam, etiket makan, menu degustasi, à la carte, wagyu lokal, 
spesialisasi makanan laut, produk susu artisan, sayuran tradisional, dan rempah-
rempah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa buku travel guide mampu memperkenalkan 
konsep auberge, omotenashi, pengalaman fine dining, serta karakteristik penginapan dan 
kuliner Jepang secara lebih terstruktur dan menarik. Berdasarkan hasil uji coba responden, 
produk dinilai layak dengan skor 4,38 dari skala 5,00 dan termasuk kategori “Sangat Baik”. 
Dengan demikian, buku travel guide ini layak digunakan sebagai media informasi dan 
edukasi bagi wisatawan Indonesia. “Japanese Auberge Experience” hadir sebagai travel 
guide informatif dan estetik yang tidak hanya memperkenalkan penginapan auberge 
Jepang, tetapi juga memberikan inspirasi pengalaman authentic stay dan wisata kuliner 
eksklusif bagi pembaca. 

Kata kunci: travel guide, auberge, omotenashi, fine dining, wisatawan Indonesia. 
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要旨 

本研究は、インドネシア人旅行者を対象とし、日本のオーベルジュの概念を基盤とした

食体験に焦点を当てた旅行ガイドブックの作成・開発を目的とする。研究方法として、

Borg and Gall の R&D モデルを採用し、8段階に簡略化したプロセス（潜在性と課

題の特定、データ収集、製品設計、専門家による設計妥当性検討、設計の修正、

製品試験、修正、最終製品）に従う。本研究は 4 つの主要セクションから構成され、

オーベルジュ・レストランの特徴の提示、ディナー体験の記述、メニューおよび料理の紹

介、オーベルジュダイニングを支える地域料理の分析を含む。対象項目には、親密な

ダイニング空間、シェフの料理哲学、季節メニュー、ペアリング哲学、ディナーの流れ、食

事マナー、テイスティングメニュー、ア・ラカルテ、地元産ワグー、海鮮専門品、職人製乳

製品、伝統野菜およびスパイスが含まれる。研究結果は、本旅行ガイドブックがオーベ

ルジュの概念、おもてなし、ファインダイニング体験、ならびに日本の宿泊施設と料理の

特徴を、より構造化され魅力的に紹介できることを示す。回答者による試験評価で

は、製品は 5.00 点満点中 4.38 点を獲得し、「非常に良い」カテゴリーに属し、実用

性と妥当性が確認される。したがって、本ガイドブックはインドネシア人旅行者向けの

情報・教育媒体として十分有用である。「Japanese Auberge Experience」は、オー

ベルジュを紹介するだけでなく、真正な滞在（authentic stay）と独占的な食旅へ

のインスピレーションを提供する、情報量豊かで美的な旅行ガイドである。 

キーワード: 旅行ガイドブック、オーベルジュ、おもてなし、ファインダイニング、インドネシア

人観光客。 
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