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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 LATAR BELAKANG 

Sulawesi Utara merupakan sebuah provinsi yang beribukota Manado. 

Sulawesi Utara memiliki berbagai macam suku dan budaya serta makanan 

dan minuman yang khas. Contohnya minuman khas yang terkenal yaitu Cap 

Tikus. Cap Tikus merupakan suatu minuman beralkohol tradisional 

Minahasa dari hasil fermentasi dan distilasi Air Nira dari Pohon Aren.  

Cap Tikus adalah minuman keras (miras) yang cukup populer asal Minahasa 

tapi sayangnya minuman ini masih sebatas minuman alkohol tradisional 

yang kebanyakan dijual diwarung dengan harga yang murah padahal dengan 

kadar alkohol yang sangat tinggi. Beberapa waktu lalu minuman captikus 

memang sudah sempat di patenkan menjadi sebuah produk. Tapi sayangnya 

sampai saat ini minuman cap tikus hanya sebatas menjadi oleh-oleh dengan 

angka penjualan yang masih rendah. 

Dalam dunia perhotelan dan café di Sulawesi Utara saja sangat jarang kita 

temukan minuman cap tikus apalagi sampai digunakan sebagai bahan 

campuran minuman beralkohol. Selain karena rasanya yang begitu pahit dan 

aroma air nira yang begitu pekat sehingga masih banyak konsumen yang 

kesulitan untuk mengkonsumsi minuman cap tikus ini. Biasanya minuman 

ini terpaksa dikonsumsi oleh warga lokal karena harganya yang cukup 

terjangkau padahal minuman ini memiliki potensi yang besar untuk bisa 

menjadi campuran utama minuman cocktail yang selama ini masih di 

dominasi oleh rum, wiski, tequila dan vodka. 

Dengan adanya modifikasi minuman ini untuk dijadikan cocktail diharapkan 

minuman ini jadi lebih mudah untuk dikonsumsi semua kalangan, Dan 

dengan semakin berkembangnya dunia pariwisata khususnya di Sulawesi 

Utara kedepan akan semakin menarik wisatawan asing yang datang 

berkunjung ke Sulawesi utara tentunya akan menjadi kesempatan untuk 
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mengenalkan produk cap tikus kepada wisatawan local maupun 

mancanegara dan tentunya hal ini dapat meningkatkan harga jual dari 

minuman tradisional cap tikus. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis merumuskan masalah dalam 

penulisan tugas akhir ini adalah sebagai berikut :  

a. Bagaimana proses cap tikus cocktail leci? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang penelitian, maka tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk : 

a. Mengelolah captikus menjadi cocktail leci 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini dapat dipergunakan sebagai : 

a. Penulis 

Sebagai persyaratan akademik untuk menyelesaikan pendidikan 

Program Diploma III, Program Studi Perhotelan, Jurusan Pariwisata , 

Politeknik Negeri Manado. 

b. Akademis 

Sebagai pengembangan teori perhotelan khususnya mata kuliah “Food 

& Beverage” dan penulis berharap penelitian ini dapat menambah dan 

melengkapi bahan referensi pada perpustakaan Politeknik Negeri 

Manado. 

 

 

 

 

 

 

 


