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BAB V 

KESIMPULAN DAN REKOMENDASI  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pada hasil studi eksplorasi yang dilakukan pada 

minuman tradisional moke sebagai wisata gastrono dengan menganalisis 

menggunakan keempat kajian elemen gastronomi yang dikemukakan oleh 

Ketaren (2017) maka dapat disimpulkan bahwa sejarah awal minuman 

tradisional moke memiliki sebutan awal tua, namun karena adanya 

perbedaan arti kata tua yang memiliki makna arak, yang berarti minuman 

berfermentasi anggur, tetapi di Sikka masyarakatnya mengganti buah 

fermentasi tersebut menggunakan lontar yang biasa disebut moke, 

sehingga minuman ini terkenal sebagai moke dikalangan masyarakat Sikka 

maupun luar Sikka. 

Dalam sejarah perkembangannya, terdapat 2 faktor sejarah yang 

mempengaruhi berkembangnya minuma tradisional moke ini, yaitu yang 

pertama didasarkan pada pengaruh bangsa Portugis yang datang di tahun 

1511, dan membawa kebiasaan meminum minuman beralkohol dan 

kemudian diadaptasi oleh raja – raja Sikka dengan mengganti bahan 

utamanya menjadi buah yang banyak terdapat di daratan Sikka yaitu 

lontar. Dan yang kedua berasal dari kepercayaan pada cerita rakyat yang 

berkembang secara turun temurun di masyarakat Sikka yang intinya 

menceritakan perjuangan leluhur mereka saat menemukan moke. 
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Minuman tradisional moke juga sering disajikan dalam setiap 

upacara adat, pernikahan dan hari besar di daerah Sikka, ini karena 

meminum moke sudah menjadi budaya bagi masyarakat Sikka, sebagai 

bentuk penghargaan tuan rumah kepada tamu. Minuman tradisional moke 

ini juga dijadikan sebagai simbol tali persudaraan dan penghormatan bagi 

leluhur. 

Diketahui juga bahwa budaya meminum moke ini merupakan bentuk 

akulturasi dari pengaruh  budaya Portugis yang sering meminum minuman 

alkohol, dan kemudian masyarakat sikka mengadaptasinya dengan 

mengganti bahan yang digunakan menjadi buah lontar, dan biasanya 

menyajikannya didalam upacara adat, dan fungsinya diganti tidak hanya 

untuk memabukan namun sebagai bentuk perasaudaraan dan juga untuk 

menghangatkan badan. 

Minuman tradisonal moke ini juga merupakan salah satu sumber 

penghasilan bagi masyarakat di Sikka, karena bagi masyarakat yang 

bertempat tinggal di daerah perbukitan, mereka umumnya bermata 

pencaharian sebagai petani lontar, pengiris lontar, dan pembuat minuman 

tradisional moke. 

Proses pembuatan minuman tradisional moke juga masih 

menggunakan peralatan yang tradisional. Hal ini dilakukan untuk menjaga 

kualitas dan juga citarasa dari minuman tradisional moke. pembuatan 

minuman tradisional moke yang diproses secara tradisional juga dapat 

menjadi keunikan, ciri khas dan daya tarik tersendiri bagi wisatawan yang 
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ingin mempelajari lebih dalam mengenai proses dan cara pembuatan 

minuman tradisonal moke. 

Dari hasil kajian keempat elemen gastronomi yang dikemukakan 

oleh Ketaren (2017) dapat kita lihat bahwa jika keempat elemen dalam 

kajian ini terus ditonjolkan dalam upaya pengembangan wisata gastronomi 

yang berada di Kabupaten Sikka, maka peneliti percaya bahwa akan 

banyak wisatawan minat khusus yang memang memiliki motivasi untuk 

mempelajari secara mendalam tentang minuman tradisional moke ini. Dan 

wisata gastronomi ini dapat menjadi produk wisata baru di dalam 

pariwisata Kabupaten Sikka.  

B. Rekomendasi 

Berdasarkan dari kesimpulan diatas, maka peneliti dapat 

memberikan rekomendasi, sebagai berikut:  

1. Untuk Pengelola Rumah Produksi “ Kuwu Habi”  

Dalam meningkatkan produksi minuman tradisional “moke” 

agar lebih bisa mencapai sasaran pemasaran yang lebih luas, maka 

sebaiknya kemasan yang digunakan lebih menarik perhatian 

konsumen, dan tetap menjaga kualitas serta citarasa yang sudah 

diwariskan secara turun temurun. 

2. Untuk Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kabupaten Sikka 

Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kabupaten Sikka yang 

meupakan institusi tertinggi dalam kegiatan yang berkenaan dengan 

pariwisata di Kabupaten Sikka harus terus berupaya memberikan dan 
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memfasilitasi pengembangan wisata gastronomi dalam bentuk 

memberikan penyuluhan sadar wisata kepada setiap masyarakat yang 

tinggal didaerah yang memiliki potensi wisata. Dinas Kebudayaan dan 

Pariwisata Kabupaten Sikka juga harus terus gencar dalam 

melancarkan aksi promosi terhadap kuliner dan minuman tradisional 

khas Kabupaten Sikka di setiap ajang event nasional maupun 

internasional, sebagai salah satu contoh adalah ajang lomba balap 

sepeda internasional “Tour De Flores” . Pemerintah juga harus 

memperhatikan kebijakan terkait minuman beralkohol, dan 

memperkenalkan moke bukan sebagai minuman beralkohol melainkan 

sebagai minuman tradisional khas Sikka. Pemerintah juga harus 

memberikan edukasi tentang bentuk dari wisata gastronomi, dan 

minuman tradisional moke yang memiliki potensi sebagai daya tarik 

dan awal dalam perkembangan tren wisata gastronomi di Kabupaten 

Sikka, maupun di Indonesia Timur.  
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LAMPIRAN  

 

Lampiran 1: Pedoman Wawancara  

Responden: Ahli Gastronomi  

1. Apa itu minuman tradisional moke menurut anda ?  

2. Apakah anda mengetahui asal – usul dari minuman tradisional moke ?  

3. Bagaimana awal mulanya minuman tradisional moke bisa dikenal 

masyarakat Sikka?  

4. Apakah minuman tradisional moke sudah menjadi suatu budaya di 

Kabupaten Sikka? 

5. Kapan biasanya masyarakat Sikka menyajikan minuman tradisional 

moke?  

6. Mengapa banyak produsen moke di daerah Sikka? 

7. Bagaimana cara pembuatan minuman tradisional moke ? 

8. Apakah anda mengetahui jenis – jenis minuman tradisional moke ?  

9. Bagaimana cara mengetahui kualitas dari minuman tradisional moke?  

10. Apakah itu wisata gastronomi menurut pandangan anda? 

11. Bagaimana tanggapan anda mengenai minuman tradisional moke 

yang dijadikan sebagai wisata gastronomi 

12. Bagaimana harapan anda terhadap perkembangan wisata gastronomi 

di daerah Sikka? 

Responden: Sejarahwan Sikka 

1. Apa itu minuman tradisional moke menurut pandangan anda ? 



 
 

 
 

2. Bagaimana sejarah awal minuman tradisional ini diberi nama moke? 

3. Bagaimana sejarah awal berkembangnya minuman tradisional moke 

di kalangan masyarakat Sikka ?  

4. Apakah anda mengetahui sejarah dari upacara tung piong yang sering 

menyajikan minuman tradisional moke ?  

5. Bagaimana pandangan anda pada minuman tradisional moke yang 

dijadikan sebagai wisata gastronomi di Kabupaten Sikka?  

6. Apa harapan anda terhadap perkembangan wisata gastronomi di 

Kabupaten Sikka?  

Responden: Budayawan Sikka  

1. Apa itu minuman tradisional moke menurut pandangan anda ? 

2. Mengapa minuman tradisional moke bisa berkembang di masyarakat 

? 

3. Apa filosofi moke dalam kebudayaan masyarakat Sikka ?   

4. Bagaimana peran moke dalam kebudayaan masyarakat Sikka? 

5. Apakah menurut anda dengan dijadikannya minuman tradisional 

moke dapat melestarikan budaya asli Sikka? 

Responden: Dinas Kehutanan Kabupaten Sikka 

1. Apakah anda mengetahui minuman tradisional moke?  

2. Apa alasan minuman tradisional moke ini bisa berkembang di Sikka 

ditinjau dari sisi lingkungan ?  



 
 

 
 

3. Apakah bahan baku minuman tradisional moke adalah tumbuhan asli 

dari Sikka?  

Responden: Pemilik Rumah Produksi Moke “Kuwu Habi”. 

1. Bagaimana awal mula saudara membuka  rumah produksi minuman 

tradisional moke ini? 

2. Bagaimana proses pembuatan minuman tradisional moke?  

3. Apakah benar moke dibagi menjadi 2 kelas atau tingkatan ? 

4. Alat apa saja yang diperlukan dalam proses pembuatan moke? 

5. Apa harapan saudara pada perkembangan minuman tradisional moke?  

Responden: Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kabupaten Sikka 

1. Bagaimana pihak dinas pariwisata menyikapi perkembangan tren 

gastronomi wisata akhir –akhir ini ?  

2. Apakah menurut pandangan saudara gastronomi wisata di Sikka  

sudah berkembang ?  

3. Apa upaya dinas pariwisata dan kebudayaan sikka dalam 

mengembangkan minuman tradisional moke sebagai salah satu wisata 

gastronomi di Kabupaten Sikka? 

4. Menurut saudara apakah eksistensi moke nantinya mampu menarik 

banyak wisatawan berkunjung ? 

5. Upaya Apa saja yang sudah dilakukan dari dinas pariwisata untuk 

terus mengembangkan wisata gastronomi di Maumere?  

 



 
 

 
 

Responden: Masyarakat lokal Sikka 

1. Apakah anda mengetahui minuman tradisional moke?  

2. Apakah anda pernah mencicipi minuman tradisional moke? 

3. Apakah anda sering menyajikan minuman tradisional moke dirumah ?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2. Surat Permohonan Penelitian  
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