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Abstrak

Perlindungan Indikasi Geografis merupakan bentuk perlindungan terhadap suatu produk yang memiliki reputasi, 
kualitas, dan karakteristik tertentu yang secara esensial dipengaruhi oleh faktor lingkungan geografis, baik 
faktor alam, faktor manusia, maupun kombinasi keduanya. Perlindungan ini diberikan untuk menjamin keaslian 
produk serta menjaga keberlanjutan nilai ekonomi dan budaya yang melekat pada wilayah penghasilnya. Lele 
Asap Kulon Progo merupakan produk pangan olahan berbahan baku ikan lele yang memiliki kualitas, reputasi, 
dan karakteristik khas yang tidak ditemukan pada produk lele asap dari daerah lain. Keunikan tersebut terutama 
ditentukan oleh faktor manusia berupa pengetahuan tradisional, keterampilan, serta teknik pengasapan yang 
diwariskan secara turun-temurun oleh masyarakat pengolah lele di Kabupaten Kulon Progo. Teknik pengasapan 
dilakukan menggunakan tungku dengan bahan bakar sabut kelapa yang menghasilkan panas dan asap secara 
stabil sehingga mampu memberikan aroma asap yang khas serta cita rasa yang unik. Selain itu, proses 
pengasapan dilakukan dalam durasi tertentu dengan intensitas asap yang terjaga sehingga menghasilkan produk 
dengan mutu dan daya simpan yang baik. Kualitas dan karakteristik Lele Asap Kulon Progo juga didukung oleh 
keberadaan kelembagaan masyarakat pengolah lele yang berperan dalam menjaga konsistensi proses produksi. 
Penerapan standar operasional pengolahan, pemilihan bahan baku ikan lele yang memenuhi kriteria mutu, serta 
pengawasan mutu pada setiap tahapan produksi menjadi bagian penting dalam mempertahankan karakteristik 
khas produk. Sebagai konsekuensi dari pengaruh faktor manusia dan lingkungan geografis tersebut, Lele Asap 
Kulon Progo memiliki karakteristik dan kualitas sebagai berikut. Pertama, karakteristik fisik berupa warna 
hitam pekat dengan tekstur daging yang padat namun tetap lembut. Kedua, karakteristik aroma berupa aroma 
asap yang kuat dan tajam, berpadu dengan aroma khas hasil pembakaran sabut kelapa yang memberikan 
identitas tersendiri bagi Lele Asap Kulon Progo. Ketiga, karakteristik cita rasa berupa rasa gurih alami ikan lele 
yang berpadu dengan cita rasa asap yang khas sehingga memberikan pengalaman sensori yang berbeda 
dibandingkan produk lele asap dari daerah lain. Keempat, karakteristik proses pengasapan yang dilakukan 
dengan teknik penusukan lele secara melengkung serta pengaturan intensitas asap tertentu tanpa kontak 
langsung dengan api, sehingga menghasilkan tingkat kematangan yang merata, meningkatkan daya simpan 
produk, serta membentuk aroma dan cita rasa khas yang menjadi reputasi Lele Asap Kulon Progo di masyarakat 
maupun pasar. Dengan demikian, reputasi, kualitas, dan karakteristik khas Lele Asap Kulon Progo merupakan 
hasil dari keterampilan dan pengetahuan tradisional masyarakat pengolah lele di wilayah Kabupaten Kulon 
Progo yang diwariskan secara turun-temurun, sehingga membentuk identitas produk yang memiliki keterkaitan 
erat dengan wilayah geografis asalnya dan layak memperoleh perlindungan Indikasi Geografis.


