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BAB III 

MEMBANGUN HUBUNGAN BILATERAL INDONESIA 

DAN AUSTRALIA MELALUI GASTRODIPLOMASI 

 
A. Gastrodiplomasi Indonesia dan Australia 

Visi misi pembangunan nasional tahun 2005-2025, 

kementrian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif mengambil 

peran untuk mewujudkan dan memantapkan diplomasi 

Indonesia dalam rangka memperjuangkan kepentingan 

nasional, melanjutkan komitmen Indonesia terhadap 

pembentukan identitas dan pemantapan Integritas 

Internasional dan regional, melakukan kerjasama bilateral 

baik Internasional dan kerjasama regional. Akhirnya 

bentuk advertasi dengan bentuk diplomasi publik adalah 

salah satu jalan untuk meningkatkan minat masyarakat 

Internasional pada negara yang bersangkutan agar tujuan 

dan maksud baik politik maupun ekonomi negara tersebut 

tercapai. Diplomasi kuliner memiliki kedudukan penting 

karena diplomasi kuliner menyentuh semua elemen 

masyarakat pada suatu tempat. Maka dari itu kuliner 

merupakan pintu terbaik sebagai media promosi dan 

membangun citra Negara yang lebih efektif untuk menarik 

kunjungan wisatawan Australia untuk mengunjungi 

Indonesia.  

Praktik diplomasi publik melalui kuliner dibangun 

atas dasar asumsi sebagaimana disebutkan pertama kali 

oleh Paul Rockower dengan konsep gastrodiplomasi yaitu 

cara terbaik memenangkan hati dan pikiran adalah melalui 

perut (Rockower, 2011). Jika melihat politisasi kuliner 

merupakan aktivitas lama dalam ranah pertukaran 

kebudayaan. Pada awal munculnya perluasan hubungan 

Internasional dahulu, makanan telah digunakan sebagai 
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alat budaya di dalamnya. Diplomasi kuliner berperan 

sebagai bagian dari diplomasi budaya karena kuliner 

merupakan para pelakunya bisa menjadi bagian dari 

budaya global dengan memunculkan kekhasan tanpa 

menggunakan ancaman. Hal ini yang membuat diplomasi 

kuliner diharapkan menjadi promotor bagi nilai-nilai 

didalamnya (Bell, 1997). 

Jika melihat jauh disamping konteks rancangan 

diplomasi kuliner bagi Indonesia, analisis mengenai 

keterkaitan antara kuliner dengan identitas bangsa harus 

ditekankan. Sebagaimana fungsi makanan itu sendiri 

untuk menunjang kehidupan seorang manusia, makanan 

dianggap sebagai dasar fundamental utama bagi 

kehidupan. Karena itu makanan sangat terkait dengan 

nasionalisme bahwa dalam memupuk rasa nasionalisme 

sebenarnya ada pada aktivitas harian yang dilakukan 

dalam masyarakat yang biasa disebut nasionalisme banal. 

Penjelasan konsep nasionalisme banal ini digunakan untuk 

mengingatkan kembali tentang hal kecil yang terlalu 

familiar yang jarang diperdulikan oleh masyarakat 

(Nunez, 1998). 

Kuliner merupakan salah satu karakter dalam 

kehidupan sehari-hari. Kita sangat sering menemukan 

makanan yang tidak masuk dalam perhitungan. Makanan 

dalam prosesnya menyusun struktur kehidupan 

masyarakat. Maka dari itu sebagaimana disebutkan bahwa 

Indonesia akan dikembangkan menjadi ikon pariwisata 

berdasarkan nilai budaya, kekayaan alam, dan kearifan 

lokal di dalamnya. Makanan merupakan sentra utama 

kehidupan suatu bangsa. Penggunaan kuliner sebagai agen 

diplomasi adalah jawaban atas tantangan dalam beberapa 

dekade belakang. Model usaha diplomasi tradisional telah 

mempengaruhi dan ditinggikan dengan nilai-nilai 

diplomasi budaya, terutama dengan lahirnya ambisi 

kuliner. Indonesia bukan nama baru dalam dunia kuliner 

Internasional. Beberapa kuliner Indonesia yang dikenal 
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publik Australia diantaranya adalah kopi luwak, yang 

masuk dalam kategori kopi termahal di dunia. Rendang 

yang masuk makanan terenak versi CNNGo dan 

kesuksesan film Eat, Pray and Love yang membawa nama 

Bali semakin luas dikenal di dunia Internasional (Atimos, 

2013). Kesan seperti ini merupakan tempat penting bagi 

Indonesia untuk membangun citra dalam mencapai tujuan 

politik dan ekonomi. Salah satu yang menjadi yang 

menjadi peranan adalah kehadiran diaspora di Australia 

untuk membangun potensi terbesar dalam melakukan 

diplomasi publik. 

 

B. Bentuk-bentuk Gastrodiplomacy 

Peningkatan citra negara dalam hubungan diplomasi 

di dunia Internasional terus dilakukan oleh banyak negara. 

Berdasarkan penjelasan diatas bahwa peningkatan 

hubungan diplomasi dapat dilakukan dengan 

memanfaatkan potensi kuliner yang biasa dikenal 

gastrodiplomacy. Pada dasarnya gastrodiplomacy adalah 

bentuk diplomasi publik yang menggabungkan diplomasi 

budaya, diplomasi kuliner dan nation branding untuk 

membuat budaya saing nyata untuk dirasakan dan 

disentuh. Gastrodiplomacy juga merupakan tindakan 

memenangkan hati dan pikiran melalui perut. Selain itu, 

gastrodiplomacy juga merupakan pemahaman bahwa anda 

tidak memenangkan hati dan pikiran melalui informasi 

yang rasional, melainkan melalui hubungan emosional. 

Oleh karena itu, koneksi dengan penonton dibuat dalam 

interaksi sensorik yang nyata sebagai sarana untuk 

melibatkan diplomasi publik lebih implisit melalui soft 

power dan koneksi budaya yang pada akhirnya 

membentuk persepsi diplomasi publik jangka panjang 

dengan cara yang berbeda dari komunikasi strategis yang 

ditargetkan.
1
 

                                                           
1
 Mary Jo A. Pham, Loc.Cit. 
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Memperluas konsepsi istilah gastrodiplomacy 

Rockower, Adapun Mary Jo A. Pham mendefinisikan 

gastrodiplomacy sebagai praktek pemerintah mengekspor 

warisan kuliner nasional sebagaibagian dari upaya 

diplomasi publik untuk meningkatkan kesadaran national 

brand, mendorong investasi ekonomi dan perdagangan, 

serta terlibat pada tingkat budaya dan dengan pribadi 

pengunjung setiap hari. Kampanye gastrodiplomacy 

pemerintah, hadir dengan cara yang ideal untuk 

memperkenalkan kepada pengunjung setiap hari di seluruh 

dunia mengenai kelezatan gastronomi dari national 

cuisine negara mereka yang secara halus melalui 

komunikasi rasa, sejarah, budaya, dan nilai-nilai.
2
 

Diplomasi kuliner di Indonesia sudah dilakukan 

sejak tahun 2010 dengan menyajikan berbagai makanan 

khas Indonesia seperti bakso, rendang, soto, nasi goreng, 

gado-gado, tempe, kolak pisang dan asinan. Penyajian 

makanan khas Indonesia dalam bingkai diplomasi kuliner 

mendapatkan respon yang baik dari masyarakat Australia 

yang menyukai cita rasa makanan Indonesia. Pada tahun 

2014 University of Canberra mengadakan showcase 

kuliner yang bertempat di School of Culinary Arts and 

Hospitality. Hal ini berhasil memanjankan lidah 

pengunjung yang hadir dan memanjakan indera 

penglihatan penikmat kuliner dengan menyajikan 

makanan khas Indonesia (Embassy of Indonesia, 2014). 

Pada tahun 2015 Indonesia kembali menggelar 

pameran kuliner yang bertajuk Summer Fancy Food Show 

(SFFS) yang digelar di Sydney Australia yang mana 

festival tersebut menyajikan ayam goreng dan nasi goreng. 

Tidak disangka antusiasme masyarakat pada gelaran 

tersebut sangat memuaskan. Pengunjung mencicipi 

makanan khas Indonesia dan mereka menyatakan bahwa 

                                                           
2
Ibid. 
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makanan Indonesia memiliki cita rasa yang khas 

(kemendag.go.id, 2015). 

Pada beberapa gelaran yang menyuguhkan makanan 

Indonesia, pakar kuliner Indonesia, William Wongso ikut 

terlibat dalam pelaksanaan gelaran tersebut. William yang 

merupakan President Food Society Indonesia mengikuti 

gelaran tersebut dengan tujuan menciptakan makanan 

yang memiliki citarasa khas dari Indonesia yang disukai 

oleh pengunjung dari negara yang berbeda. Masakan 

Indonesia yang beraneka ragam penuh dengan cita rasa 

yang kuat karena hampir semua masakan Indonesia 

merupakan perpaduan bumbu rempah yang dominan di 

dalam masakan. Cabai, kemiri, jahe, kencur, kunyit 

lengkuas, kelapa dan gula aren merupakan bahan-bahan 

yang terkandung dalam masakan Indonesia. 

1. Makanan Indonesia yang masuk dalam perjalanan 

diplomasi dengan Australia adalah : (Unpar.ac.id, 

2015) 

a. Rendang 

Rendang merupakan makanan khas 

Minangkabau , Sumatera Barat. Kebiasaan orang 

Minangkabau sebagai perantau menginisiasi 

pembuatan rendang. Rendang merupakan daging 

sapi/kerbau yang dimasak dengan bumbu-bumbu 

dalam jangka waktu yang lama untuk digunakan 

sebagai pengawet alami. Rendang merupakan 

salah satu makanan terlezat versi CNNGo pada 

tahun 2011. 

b. Sate 

Sate merupakan makanan khas Indonesia 

yang terbuat dari daging sapi atau daging ayam 

yang dipotong kecil-kecil kemudian ditusuk 

dengan bambung untuk kemudian dipanggang 

diatas bara api. Sate khas Indonesia biasanya 

dibumbui dengan bumbu kacang dan kecap. Sate 
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berasal dari beberapa wilayah Indonesia seperti 

Madura, Padang, Bali dan Aceh. 

c. Soto Lamongan 

Soto merupakan makanan khas Indonesia 

dengan menggunakan koya sebagai pelengkapnya. 

Koya merupakan menu pelengkap soto lamongan 

yang terbuat dari kerupuk udang, bawang dan 

digoreng untuk kemudian dihaluskan. Penggunaan 

koya merupakan salah satu pendukung promosi 

soto lamongan di dunia Internasional. 

d. Tumpeng Nusantara 

Tumpeng Nusantara merupakan makanan 

yang terbuat dari nasi kemudian disusun 

menyerupai bentuk gunung atau mengkerucut 

yang dilengkapi dengan lauk pauk khas Indonesia 

seperti ayam goreng, telur balado, mie goreng, 

kering tempe, serundeng dan sambal. 

e. Ayam Goreng 

Ayam goreng merupakan ayam yang 

dibumbui dengan rempah khas Indonesia sebelum 

digoreng ke dalam minyak. Ayam goreng khas 

Indonesia biasanya dipasangkan dengan nasi dan 

sambal beserta mentimun. Ayam goreng khas 

Indonesia tidak digoreng dengan tepung seperti 

ayam goreng khas luar negeri. 

f. Nasi Goreng 

Nasi goreng merupakan makanan khas 

Indonesia dengan bahan dasar nasi putih 

kemudian dicampur bumbu rempah yang 

mempunyai cita rasa khas Indonesia. Makanan ini 

merupakan makanan favorit ketika dijadikan 

sajian dalam festival kuliner atau jamuan makan 

untuk tamu kenegaraan. 

g. Gado-gado 

Makanan ini merupakan makanan 

kombinasi dari potongan kentang, wortel, selada, 
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bayam, tomat, tauge ditambah lontong. 

Masyarakat Australia sering menyebut gado-gado 

sebagai salad of Java. Untuk menambah variasi 

gado-gado tidak lupa ditambahkan tahu goreng 

atau tempe goreng. Kemudian semua bahan 

disiram dengan bumbu kacang yang telah 

dicampur racikan rempah khas Indonesia dengan 

toping krupuk diatasnya. 

h. Bakso 

Bakso merupakan makanan yang terbuat 

dari racikan daging, tepung dan telur kemudian 

dihaluskan dibentuk bulat-bulat dihidangkan 

dengan kuah dan mie. Bakso biasanya dapat 

dikombinasikan dengan pangsit goreng, lontong 

atau berbagai macam sayuran juga tidak lupa 

sambal beserta kecap. Hampir setiap wilayah 

Indonesia memiliki bakso khas masing-masing. 

Yang terkenal adalah bakso Malang, bakso Solo 

dan bakso Wonogiri. 

i. Tempe 
Tempe merupakan salah satu makanan yang 

digunakan sebagai salah satu asset diplomasi 

kuliner. Tempe sering diolah dengan berbagai 

macam cara dan bumbu. Yang terkenal adalah 

tempe sering digoreng, dibuat kering tempe, 

dijadikan kripik dan digunakan untuk tambahan 

makanan khas Indonesia lain seperti gado-gado, 

pecel dan lain-lain. 

j. Gudeg 

Gudeg merupakan makanan khas 

Yogyakarta yang berasal dari nangka muda yang 

diisi dengan bahan pelengkap seperti telur, ceker 

ayam, tempe dan tahu. Gudeg biasanya memiliki 

cita rasa yang manis khas membuat banyak orang 

menyukainya. 
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2. Restoran khas Indonesia yang berada di Australia 

Restoran Indonesia banyak ditemukan di luar 

negeri, salah satunya di negara Australia. Semakin 

berkembangnya zaman, restoran Indonesia terus 

mengalami penambahan. Tetapi ada satu restoran 

Indonesia tertua di Australia yaitu Indo Cafe yang 

berada di Canberra. Indo Cafe telah berdiri sejak tahun 

1999. Restoran ini merupakan bisnis keluarga Yetty 

Daly. Ia merupakan orang asli Indonesia yang pindah 

ke Australia sejak tahun 1970-an. Menu yang 

disajikan adalah makanan khas Indonesia, tetapi menu 

makanan restoran ini tidak setiap hari sama. Makanan 

yang disajikan seperti rendang, nasi goring, soto, sop, 

opor ayam, bakwan jagung, gulai, sambel goring, dan 

lain lain. Menu favorite dari restoran ini adalah 

rendang. Karyawan yang bekerja direstoran ini 

merupakan warga negara Indonesia. Bahkan bumbu 

masakannya pun datang langsung dari Indonesia untuk 

menjaga cita rasa khas masakan Indonesia. Sejak 17 

tahun berdiri, restoran ini mengalami perkembangan 

dan menjadi tempat makan favorite pilihan warga 

Canberra. Harganya pun murah, berada dikisaran 

harga AUD 10-15 (sekitar Rp 100.000-150.000). Indo 

Café saat ini telah memiliki 3 cabang, yang terbesar 

berada di Ground Floor Waldorf Apartments London 

Circuit (LestariN, 2016).  

Selain itu, ada beberapa restoran lain yang 

terletak dibeberapa kota besar Australia seperti : 

(Agung, 2016) 

a. Brisbane 

1) Shalom Indonesia Restoran 

Restoran ini terletak di dua kota besar 

Australia yaitu Brisbane dan Sydney. Shalom 

merupakan restoran halal dan tidak menjual 

alcohol. Pelayanan yang diberikan cukup 

lengkap seperti parkir gratis, akses yang 
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mudah bagi pengguna kursi roda, area khusus 

merokok, tempat bermain anak dan lain-lain. 

Restoran ini buka dari pukul 11am-9pm. 

Menu yang disajikan pun merupakan khas 

masakan Indonesia, Asia dan Malaysia seperti 

lumpia goreng, bakso goreng, sayap ayam 

goreng, baso ikan goreng, batagor, tahu gejrot, 

tahu tempe penyet, ati dan ampela goreng, 

sayur asem, lodeh daun singkong, plecing 

kangkung shalom, terong balado, pempek, 

gado-gado, baso sapi/ikan kuah, siomay 

bandung, ayam goreng bumbu rujak, ayam 

bakar bali, ayam bakar shalom, ayam bakar 

penyet, ayam bakar cha cha, ayam bakar 

woku, ayam bakar cabe ijo, ayam bakar, 

rawon, gule kambing, sop buntut, tongseng, 

soto ayam, soto mie, bakso abang abang, dan 

soto betawi (Zomato, 2018). 

 

 
Gambar  3. Menu Makanan Di Restoran 

Shalom Indonesia 
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Gambar  4. Menu Makanan Di Restoran 

Shalom Indonesia 

 

2) Sendok Garpu 

Restoran ini hanya buka pada hari sabtu 

dan minggu mulai pukul 11am-3pm dan 

hanya menyediakan masakan khas Indonesia. 

Pelayanan yang diberikan adalah akses untuk 

pengguna kursi roda, tidak menjual alcohol, 

menyediakan suasana diluar ruangan dan 

tempat bermain anak. Menu yang disajikan 

seperti bakwan jagung/sayur, tempe/tahu 

tepung, mini martabak telur, pastel goreng, 

rissoles, otak-otak goreng, dan lain lain .  
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Gambar  5. Menu makanan di restoran sendok 

garpu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  6. Menu Makanan Di Restoran 

Sendok Garpu 

 

b. Sydney 
1) Mie Kocok Bandung 

Restoran ini menyajikan menu khas 

Indonesia. Buka mulai pukul 11am-3pm dan 

5pm-9pm. Pelayanan yang diberikan seperti 
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takeaway available, akses untuk pengguna 

kursi roda dan vegetarian bisa makan 

direstoran ini. Menu yang disajikan seperti 

bandeng presto, pepes teri, lontong sayur, sate 

padang, gudeg campur dan lain-lain. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  7. Menu Makanan Di Restoran Mie 

Kocok Bandung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  8. Menu Makanan Di Restoran Mie 

Kocok Bandung 
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2) Ubud Restoran 

Restoran ini menyediakan masakan 

khas Indonesia, Asia, dan vegetarian. Untuk 

hari jumat dan sabtu, restoran ini buka mulai 

pukul 6pm-10pm. Sedangkan untuk hari 

senin, selasa, rabu, kamis, dan minggu buka 

pukul 6pm-9pm.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar  9. Menu Makanan Di Ubud Restoran 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  10. Menu Makanan Di Ubud Restoran 
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c. Melbourne 
1) Nelayan Indonesia  

Restoran ini dikenal dengan kecepatan 

dan keefisienan pelayanannya. Buka setiap 

hari mulai pukul 11am-9pm dan menyajikan 

masakan khas Indonesia. Makanan yang 

menjadi favorite ditempat ini adalah daging 

rendang, ikan, laksa, kari ayam dan nasi 

goreng. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar  11. Menu makanan di restoran nelayan 

Indonesia 
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Gambar  12. Menu makanan di restoran nelayan 

Indonesia 

 
2) Salero Kito Padang 

Restoran ini buka setiap hari pada pukul 

11.30am-8pm, tetapi khusus hari minggu 

tutup pada pukul 11.30am-4.30pm. Salero 

Kito Padang yang terletak ditengah kota 

Melbourne ini terkenal dengan makanan khas 

padangnya.  
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Gambar  13. Menu makanan di restoran salero 

kito padang 

 
d. Adelaide 

1) Pondok Daun 

Pelayanan disini dikenal ramah dan staffnya 

pun baik-baik. Makanan favorite ditempat ini 

adalah ayam panggang. Hanya buka pada hari 

senin-sabtu mulai pukul 11.30am-8.30pm. 

Restoran ini menyediakan menu snack khas 

Indonesia, kari Indonesia, ayam tradisional, 

sate, bebakaran, sayuran, sop, nasi goreng, 

mie, roti, es krim, dan minuman.  
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Gambar  14. Menu Makanan Di Restoran Pondok Daun 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  15. Menu makanan di restoran pondok 

daun 
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2) Kentut’s Kitchen 

Restoran ini menyediakan masakan 

khas Indonesia. Pemesanan makanan bisa 

melalui order online. Pada hari selasa hanya 

buka pada pukul 5pm-9.30pm, hari rabu-

minggu buka pada pukul 11am-2.30pm dan 

5pm-9.30pm, untuk hari senin tutup. Selain 

itu, tempat ini menyajikan menu khusus untuk 

makan siang seperti mie goreng ayam, nasi 

goreng ayam, daging bumbu bali, rendang dan 

opor ayam. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  16. Menu makanan di restoran Kentut’s 

kitchen 
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Gambar  17. Menu makanan di restoran kentut’s 

kitchen 
 

e. Perth 
1) Indonesia Indah 

Pelayanan yang disajikan ditempat ini 

yaitu bisa home delivery, takeaway, halal, 

tidak menjual alcohol dan menyediakan menu 

sayuran. Masakan yang disajikan hanya 

masakan khas Indonesia. Hanya buka pada 

hari senin-sabtu, untuk hari minggu libur. 

Buka pada pukul 11.30am-7.30pm, tetapi 

khusus hari jumat buka mulai pukul 11am-

9pm. Menu favorite direstoran ini adalah 

rendang.  
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Gambar  18. Menu makanan di Indonesia indah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  19. Menu makanan di restoran Indonesia 

indah 



56 

 

 

2) Sparrow Indonesia 

Restoran ini buka hanya pada hari 

senin-jumat, untuk hari sabtu dan minggu 

libur. Buka mulai pukul 11.30am-2pm dan 

5.30pm-8.30pm. Pelayanan disini dikenal 

ramah, begitupun dengan staffnya. Menu 

favorite ditempat ini adalah rendang, mie 

goreng, ikan, sop buntut dan nasi goreng.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  20. Menu Makanan Di Restoran 

Sparrow Indonesia 
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Gambar  21. Menu Makanan Di Restoran Sparrow 

Indonesia 

 
3. Produk makanan Indonesia di Australia 

Selain jenis makanan dan restoran Indonesia 

yang beredar di Australia, ada juga beberapa produk 

makanan dari Indonesia yang pemasarannya sampai 

ke Australia yaitu (Sarah, 10 Produk Makanan dan 

Minuman Asli Indonesia yang Mendunia, 2018) 

a. Kopiko 

Kopiko merupakan pelopor dalam varian 

permen kopi dengan tagline “Kopiko gantinya 

ngopi”. Kopiko ini produksi dari PT. Mayora 

Indah yang membuat terobosan dengan 

meluncurkan “Kopiko” kembang gula yang 

terbuat dari gula dan kopi asli (Mayora, 2018).  
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Gambar  22. Produk Permen Kopiko 

 
b. Kacang Dua Kelinci 

PT. Dua Kelinci telah mengembangkan 

serta menyempurnakan kacang dan makanan 

ringan olahan berkualitas lainnya selama hampir 

40 tahun. PT Dua kelinci dibentuk sebagai 

perusahaan yang terdaftar pada tanggal 15 Juli di 

Pati, Jawa Tengah. Perusahaan ini bukan sekedar 

mengutamakan bisnis semata, tetapi juga 

berkomitmen memberi konstribusi ke lingkungan 

alam dan sosial (Kelinci, 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  23. Produk Makanan Kacang Dua Kelinci 
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c. Mariza Food 

PT. Marizarasa Sarimurni berdiri sejak 

tahun 1973 oleh bapak Jatmatama dan ibu 

Enggawati. Produk pertama perusahaan ini adalah 

selai srikaya, kemudian berkembang menjadi selai 

coklat dan kacang. Perusahaan ini menjadi 

perusahaan pertama didunia yang mengekspor kue 

lapis legit ke berbagai negara didunia karena kue 

lapis legitnya bisa tahan hingga setahun (Mariza, 

2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  24. Produk makanan PT Marizarasa Sarimurni 

 
d. Indomie 

Indomie adalah merek produk mie instan 

yang berasal dari Indonesia dan diproduksi oleh 

PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Indomie 

merupakan produk yang telah melalui proses 

produksi yang sangat higienis dengan standar 

internasional dan didukung dengan teknologi 

berkualitas tinggi serta bersertifikat “Halal”. 

Indomie terbuat dari bahan-bahan pilihan seperti 

tepung terigu, rempah-rempah, bumbu, dan 

mengandung beberapa macam vitamin, asam folat 

dan mineral zat besi (Indomie, 2018). 
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Gambar  25. produk makanan PT Indofood 

CBP 

e. Tolak Angin 

Tolak angin adalah obat untuk mengatasi 

masuk angin. Tolak angin diproduksi oleh PT 

Industri Jamu dan Farmasi Sido Muncul Tbk. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar  26. Produk Makanan Tolak Angin 



61 

 

 

f. Equil 

Equil adalah minuman air mineral alami 

yang dikemas secara eksklusif dalam botol kaca 

agar menjaga kualitas alaminya. Tersedia ukuran 

380ml dan 760ml. Equil diproduksi pertama kali 

pada tahun 1998 di Villa D’Equilibrium, 

Kabupaten Sukabumi, Jawa Barat (Indonesia, 

2016).  

 
Gambar  27. Mineral water equil 

 
Melalui diplomasi kuliner yang diadakan 

oleh Indonesia di Australia diharapkan mampu 

menciptakan merek-merek yang menggabungkan 

pemasaran produk, hubungan masyarakat, dan 

membangun koalisi dengan negara lain untuk 

mencapai efek yang sinergis. (Zhang, 2015) 

Melalui diplomasi kuliner dapat mengenalkan 

betapa Indonesia merupakan negara yang sangat 

kaya akan budaya termasuk makanan khasnya. 

Diplomasi kuliner merupakan potensi besar yang 

dapat dimanfaatkan untuk kepentingan dan 

memberikan pengaruh serta citra positif terhadap 

Indonesia yang berpengaruh pada kerjasama yang 

lebih optimal dengan Australia. 




