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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis dapat ditarik kesimpulan bahwa Adrem 

atau “Tolphit” cukup populer di era tahun 1980 hingga tahun 1990-an. 

Kue tradisional khas Bantul Yogyakarta ini mempunyai konotasi porno 

karena memiliki nama lain “Tolphit" atau “kontol kejepit" yang artinya alat 

kelamin laki-laki yang terjepit. Bentuk unik “Tolphit” diperoleh pada saat 

proses penggorengan, yaitu dengan cara dijepit dengan dua bilah bambu. 

Kue adrem atau “Tolphit” merupakan kudapan yang sering muncul pada 

saat acara atau hajatan, selain itu, “Tolphit” biasanya disajikan sebagai 

pendamping minum teh atau kopi disaat bersantai bersama keluarga 

ataupun tetangga. “Tolphit” merupakan kudapan ringan dengan bahan 

baku yang cukup sederhana yang meliputi  tepung beras, parutan kelapa, 

gula Jawa dan vanili. “Tolphit” merupakan salah satu warisan kuliner 

tradisional khas Bantul, Yogyakarta yang unik dan menarik dari sisi cerita 

atau storytelling. 

Salah satu produsen kue tradisonal “Tolphit” di Bantul Yogyakarta 

adalah “Adrem Mawar Merah Mbak Tini”, dimana produsen tersebut 

memiliki potensi yang dapat dijadikan wisata gastronomi sebagai daya 

tarik wisata kuliner di Kota Yogyakarta, khususnya di kawasan Bantul. 

Potensi tersebut terlihat pada sejarah atau asal-usul yang menarik, dimana 

seluruh karyawan “Adrem Mawar Merah Mbak Tini” dapat menceritakan 
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sejarah kue Adrem atau “Tolphit” kepada wisatawan yang sedang 

berkunjung. Cerita mengenai “Tolphit” ini membuat para wisatawan yang 

datang menjadi tertarik dan ingin mengetahui lebih dalam mengenai 

sejarah ataupun filosofi kue Adrem. Dari hasil analisis peluang dan 

tantangan tersebut membuktikan bahwa “Tolphit” layak untuk dijadikan 

wisata gastronomi dan daya tarik wisata kuliner di Bantul.  

B. Saran  

1. Pengelola “Adrem Mawar Merah Mbak Tini” diharapkan fokus untuk 

mengembangkan dan mempromosikan “Adrem Mawar Merah Mbak 

Tini” ke seluruh daerah yang ada di Indonesia, tidak hanya di Bantul 

saja agar hal ini menjadikan Adrem atau “Tolphit” sebagai wisata 

gastronomi dan wisata kuliner. 

2. Pengelola “Adrem Mawar Merah Mbak Tini” diharapkan untuk terus 

melestarikan makanan tradisional Adrem supaya nilai sejarah dan 

filosofi yang terdapat pada Adrem tidak tergantikan dengan makanan 

tradisional khas Bantul lainnya. 

3. Pemerintah Kabupaten Bantul khususnya Dinas Pariwisata dan Dinas 

Kebudayaan Bantul hendaknya lebih mempromosikan Adrem pada 

setiap acara pariwisata yang diselenggarakan di Bantul maupun di 

kota-kota lain di seluruh Indonesia. 
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4. Pemerintah Kabupaten Bantul khususnya Dinas Pariwisata dan Dinas 

Kebudayaan Bantul mendukung segalam macam bentuk kegiatan 

yang dilakukan dengan menggunakan tema Adrem atau “Tolphit” 

dalam setiap acara. Melakukan kerjasama dengan para pemilik usaha 

Adrem di seluruh kawasan Bantul. 
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 1 : Pedoman Wawancara 

PEDOMAN WAWANCARA 

Narasumber : Bapak Risman (Kabid Warisan Budaya Dinas Kebudayaan 

Bantul) 

Waktu : Mei 2023 

1. Bagaimana sejarah dan asal usul Adrem? 

2. Apa saja upaya yang telah dilakukan oleh Dinas Kebudayaan untuk 

melestarikan Adrem? 

3. Bagaimana peran Adrem dalam kebudayaan masyarakat Bantul? 

4. Apakah menurut pandangan bapak gastronomi wisata di Bantul sudah 

berkembang? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Narasumber : Ibu Is Sarjoko (Sejarawan Penulis Cerita Jawa: Nini Klenyem) 

Waktu : Mei 2023 

1. Bagaimana budaya atau tradisi yang dimiliki pada saat sejarah makanan 

tradisional Kue Adrem muncul hingga saat ini? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Narasumber : Pak Ketut (Ahli Gastronomi) 

Waktu : Mei 2023 

1. Apa perbedaan wisata kuliner dan wisata gastronomi? 

2. Bagaimana keunikan dan otentisitas kue Adrem? 

3. Bagaimana originalitas kue Adrem? 

4. Bagaimana potensi kue Adrem sebagai wisata gastronomi? 

 

  



 

 

 

 

Narasumber : Mbak Tini (Pemilik Adrem Mawar Merah “Mbak Tini”) 

Waktu : Mei 2023 

1. Apa yang membuat kue tradisional adrem menjadi unik? 

2. Bagaimana sejarah dan asal-usul kue tradisional adrem di Bantul? 

3. Apa saja bahan-bahan dan bagaimana teknik pembuatan kue tradisional adrem 

yang khas? 

4. Apakah terdapat variasi rasa atau varian kue adrem yang berbeda di Bantul? 

5. Bagaimana kue tradisional adrem anda dipromosikan sebagai produk kuliner 

khas Bantul? 

6. Bagaimana citarasa dan tekstur kue adrem milik anda? 

7. Bagaimana kue tradisional adrem dapat dijaga keaslian dan keberlanjutannya 

sebagai bagian dari warisan kuliner Bantul?  



 

 

 

 

Lampiran 2 : Surat Permohonan Penelitian STP AMPTA Yogyakarta 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 3 : Surat Balasan Penelitian dari Dinas Kebudayaan Kabupaten 

Bantul 

 

  



 

 

 

 

Lampiran 4 : Lembar Bimbingan 
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