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“Chase your dreams, but always know the road that’ll lead you home again”.  
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ABSTRAK   

Adrem atau “Tolphit” merupakan makanan tradisional khas Bantul yang 
cukup unik dan memiliki nilai sejarah asal-usul, budaya, landscape geografis, dan 
metode memasak yang cukup dalam. Kue tradisional ini seringkali disuguhkan 
dalam berbagai acara upacara adat dan hajatan atau sebagai makanan pendamping 
teh dan kopi ketika sedang bersantai. Penelitian ini dilaksanakan dengan metode 
penelitian deskriptif dengan pendekatan kualitatif. Teknik pengumpulan data yaitu 
dengan wawancara mendalam, observasi, dokumentasi dan studi pustaka. Key 
informan dalam penelitian ini adalah sejarawan dan ahli gastronomi yang 
memahami tentang keberadaan kue tradisional Adrem, sedangkan informan 
tambahan dalam penelitian ini adalah para pedagang yang memproduksi kue 
tradisional Adrem. Teknik analisis pada penelitian ini menggunakan pendekatan 
yang meliputi reduksi data, penyajian data, pengambilan kesimpulan dan 
verifikasi. Hasil penelitan menunjukkan bahwa sejarah asal-usul, budaya, 
landscape geografis, dan metode memasak makanan tradisional Adrem dapat 
dijadikan sebagai wisata gastronomi dan daya tarik wisata kuliner di Bantul. Selain 
itu, peran pedagang dan UMKM dalam melestarikan kue tradisional Adrem sangat 
diperhitungkan, karena mereka dapat mendongrak nama kue tradisional Adrem 
lebih di kenal tidak hanya di wilayah Bantul namun juga di wilayah sekitarnya.   

Kata Kunci: Makanan Tradisional, Tolphit, Wisata Gastronomi, Wisata 

Kuliner   
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ABSTRACT   

Adrem or "Tolphit" is a typical traditional dish of Bantul that is quite unique 
and has a historical value of origin, culture, geographical landscape, and methods 
of cooking quite in depth. These traditional cakes are often served in various 
customary ceremonies and devotions or as a meal accompanying tea and coffee 
while relaxing. This research is carried out using descriptive research methods 
with a qualitative approach. Data collection techniques include in-depth 
interviews, observations, documentation and library studies. The key informants in 
this study are historians and gastronomists who understand about the existence of 
traditional Adrem cakes, while the additional informers in this research are 
traders who manufacture Adrem traditional cakes. The analysis techniques in the 
study use an approach that includes data reduction, data presentation, conclusion 
making and verification. The results show that the history of origin, culture, 
geographical landscape, and methods of cooking traditional food Adrem can be 
used as a gastronomic tour and culinary tourist attraction in Bantul. In addition, 
the role of traders and MSMEs in preserving traditional Adrem cakes is very much 
taken into account, because they can raise the name of the traditional cake Adrem 
is better known not only in Bantul region but also in the surrounding region.  

Keywords: Culinary Tourism, Gastronomic Tourism, Tolphit, Traditional Food   
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BAB I  

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Pariwisata adalah kegiatan dinamis yang melibatkan banyak manusia 

serta menghidupkan berbagai jenis usaha (Ismayani, 2010:1). Menurut 

Undang-undang Republik Indonesia No. 10 tahun 2009 tentang 

Kepariwisataan, Pariwisata adalah berbagai macam kegiatan wisata dan 

didukung fasilitas serta layanan yang disediakan masyarakat, pengusaha, 

Pemerintah, dan Pemerintah Daerah. Kegiatan wisata terdiri dari tiga 

komponen utama yaitu wisatawan yang menjadi aktor dalam kegiatan 

wisata, geografi yang merupakan pergerakan wisatawan dari daerah asal 

wisatawan, daerah transit dan daerah tujuan wisata, dan industri pariwisata 

yang menyediakan daya tarik, jasa dan sarana pariwisata (Ismayani, 

2010:2-3). Kegiatan Pariwisata meliputi beragam orang, aktifitas, dan 

fasilitas. Segmen spesifik dari pariwisata terdiri dari atraksi dan hiburan, 

food and beverage, transportasi, travel agent, akomodasi, dan destinasi 

(Cook, Hsu, & Marqua, 2014:1-3). 

Pariwisata adalah sebuah industri yang di dalamnya terdapat 

komponen yaitu atraksi wisata, aksesibilitas, amenitas atau fasilitas dan 

ancillary atau organisasi yang mengurus kepariwisataan (Cooper dalam 

Prasiasa, 2013:52). Dari keempat komponen tersebut pengeluaran cukup 

banyak dilakukan oleh wisatawan pada amenitas yang berhubungan 

dengan food and beverage. 
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Salah satu daya tarik dalam berwisata adalah wisata kuliner. Wisata 

kuliner adalah wisata yang berfokus kepada atraksi kuliner, termasuk di 

dalamnya food and beverage yang menjadi salah satu segmen dari 

pariwisata (Long, 2014:1). Meskipun makanan selalu menjadi bagian dari 

industri pariwisata, namun hal tersebut baru ditekankan sekitar tahun 1990. 

Saat ini wisata kuliner telah ada dalam berbagai format seperti jajanan 

kuliner, kelas memasak, restoran, buku masak, petunjuk makanan, dan 

resepresep adaptasi makanan mulai dari bahan-bahan dasar hingga 

tampilannya. Wisata kuliner tidak hanya meliputi proses produksi dan 

persiapan saja, namun juga mengenai kebudayaan dari makanan tersebut, 

orang yang terlibat dalam proses produksi, dan juga akses untuk dapat 

menikmati makanan tersebut (Long, 2014:1). Berbicara tentang kuliner, 

Bantul merupakan salah satu kabupaten di Yogyakarta yang menyimpan 

sederet makanan tradisional lezat yang menjadi kebanggaan seperti Mie 

Lethek, Mie Pentil, Geplak dan lain-lain. Namun, ada satu makanan 

tradisional yang cukup unik karena memiliki nama yang terkesan 

nyeleneh, kue itu bernama “Tolphit”. 

Kue “Tolphit” cukup populer di era tahun 80an dan 90an. Kue 

tradisional yang satu ini mempunyai konotasi porno, sehingga jika orang 

yang berasal dari suku Jawa akan mengkerutkan kening karena kata 

“Tolphit” dapat berarti kondisi alat kelamin laki-laki yang sedang terjepit. 

Pada masyarakat Bantul kue “Tolphit” merupakan makanan rakyat yang 

seringkali digunakan dalam perlengkapan berbagai acara hajatan atau 
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sebagai makanan pendamping teh dan kopi ketika sedang bersantai 

bersama tetangga dan keluarga. Kue “Tolphit” atau lebih disebut kue 

Adrem merupakan makanan ringan dengan bahan baku campuran antara 

tepung beras, parutan kelapa, gula Jawa dan vanili. Rasa dari kue 

“Tolphit” tidak jauh berbeda dengan kue cucur yang saat ini masih banyak 

ditemui yaitu memiliki rasa manis dan legit. Bentuk unik kue “Tolphit” 

diperoleh pada saat proses penggorengan, yaitu dengan cara dijepit dengan 

bilah bambu. 

Di Bantul terdapat produsen kecil yang dikenal sejak lama membuat 

“Tolphit” yakni berada di Desa Murtigading, Kecamatan Sanden. Dalam 

surat kabar Kompas.com edisi 19 Juni 2019 disebutkan bahwa terdapat 

warga Desa Murtigading yang hingga kini masih membuat kue adrem atau 

“Tolphit”, salah satunya ibu Satini. Namun demikian, tidak banyak 

masyarakat Bantul saat ini yang memproduksi “Tolphit” dikarenakan 

seiring berkembangnya zaman, “Tolphit” mulai dilupakan oleh 

masyarakat modern (www.brilicious.brilio.net). 

Keanekaragaman makanan tradisional yang ada dipengaruhi oleh 

suatu keadaan daerah atau tempat tinggal dan budaya yang ada di daerah 

tersebut dan dapat mempengaruhi kesukaan produk makanan tradisional. 

Namun seiring berkembangnya zaman saat ini banyak dijumpai makanan 

dari barat yang mulai menggeser makanan tradisional. Hal ini menjadi 

suatu kekhawatiran apabila masyarakat lambat laun akan lebih tertarik 

dengan masakan luar daripada makanan tradisional. Oleh karena itu, cara 

http://www.brilicious.brilio.net/
http://www.brilicious.brilio.net/
http://www.brilicious.brilio.net/
http://www.brilicious.brilio.net/
http://www.brilicious.brilio.net/
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yang tepat agar makanan tradisional seperti “Tolphit” ini mampu menjadi 

daya tarik wisata gastronomi di Bantul adalah dengan membudidayakan 

kembali dan mendorong masyarakat asli Bantul untuk mengembangkan 

inovasi produk santapan tradisional ini dalam kemasan lalu 

menempatkannya di beberapa stand makanan yang disediakan objek 

wisata dan di promosikan ketika ada event agar wisatawan bisa menyantap 

makanan tersebut kapan saja dan dimana saja dengan cara yang praktis. 

Hal inilah yang menjadikan peluang makanan tradisional untuk 

berkembang dalam rangka memenuhi kebutuhan masyarakat, terutama 

yang sedang melakukan perjalanan untuk liburan. Kebutuhan makan 

selama di tujuan, dan kebutuhan makanan sebagai oleh-oleh. Hadirnya 

kekayaan kuliner yang terdapat pada suatu daerah memiliki daya tarik 

tersendiri bagi sejumlah wisatawan. Cita rasa yang unik dan lezat serta 

penyajian yang menarik membuat kekhasan pada suatu tempat dimana 

kuliner tersebut berasal. Berdasarkan gambaran latar belakang tersebut 

diatas, maka dilakukan identifikasi, menggali dan mengangkat potensi 

kuliner tradisional yang sudah lama tenggelam sebagai ikon kuliner 

tradisional kabupaten Bantul sebagai salah satu daya tarik wisata 

gastronomi sehingga diharapkan dapat menjadi pemicu dan pemacu upaya 

masyarakat dalam melestarikan makanan tradisional yang merupakan 

warisan kekayaan budaya masyarakat pada masa lalu sebagai potensi 

pariwisata minat khusus wisata gastronomi serta penggerak perekonomian 

serta meningkatkan kualitas kesehatan masyarakat melalui makanan yang 
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sehat, berkualitas dan menarik serta menjadikan Bantul sebagai salah satu 

daerah tujuan wisata gastronomi.  

B. Fokus Masalah  

Agar penelitian ini dapat dilakukan secara mendalam dan tidak 

melebar maka peneliti perlu membuat fokus masalah dalam penelitian ini 

yaitu mengenai:  

1. Bagaimana sejarah atau asal-usul, budaya, landscape geografis dan 

metode memasak “Tolphit” ?  

2. Bagaimana peluang dan tantangan “Tolphit” sebagai wisata 

Gastronomi ?  

C. Batasan Masalah  

Pembatasan suatu masalah digunakan untuk menghindari adanya 

penyimpangan maupun pelebaran pokok masalah agar penelitian tersebut 

lebih terarah dan memudahkan dalam pembahasan sehingga tujuan 

penelitian akan tercapai. Beberapa batasan masalah dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut:  

1. Luas lingkup hanya meliputi informasi seputar sejarah, budaya, 

landscape, dan metode memasak kue Adrem “Tolphit”.  

2. Informasi yang disajikan yaitu: Apakah kue Adrem “Tolphit” dapat 

dijadikan sebagai produk wisata gastronomi di Bantul.  

D. Tujuan Penelitian  

Sesuai dengan latar belakang dan permasalahan, maka tujuan 

penelitian ini adalah: 
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1. Untuk mengetahui sejarah atau asal-usul, budaya, dan metode 

memasak kue Adrem atau “Tolphit” 

2. Untuk mengetahui peluang dan tantangan “Tolphit” sebagai wisata 

gastronomi.  

E. Manfaat Penelitian   

1. Manfaat Teoritis  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pengetahuan mengenai bidang kepariwisataan pada wisata gastronomi 

dan dapat menjadi pemantik bagi para mahasiswa, dosen, dan peneliti 

sejarah untuk mengembangkan dan mendalami studi gastronomi yang 

sebenarnya merupakan satu dari beberapa aspek identitas sebuah 

peradaban. Bagi peneliti, penelitian ini berguna sebagai kesempatan 

dalam mengeksplorasi pengetahuan baru di bidang sejarah, yakni 

sejarah makanan tradisional Indonesia.  

2. Manfaat Praktis  

Hasil dari penelitian ini dapat memberikan tambahan informasi, 

masukan serta rekomendasi manajerial yang bisa diterapkan oleh 

pelaku dan pengelola dalam rangka memecahkan masalah yang 

berhubungan dengan wisata gastronomi. 
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