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ABSTRACT  
Setiap masyarakat di dunia mempunyai masakan tradisional. Masakan tradisional mencerminkan sejarah, keunikan 
dan budaya suatu masyarakat. Salah satu contoh masakan tradisional adalah gudeg dari Yogyakarta dan kimchi 
dari Korea. Keduanya merupakan masakan tradisional yang telah diakui UNESCO sebagai warisan budaya 
takbenda. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membandingkan persamaan dan perbedaan gudeg dan kimchi. 
Metode yang digunakan adalah metode kualitatif. Teknik pengumpulan datanya adalah studi literatur. Alhasil, 
persamaan gudeg dan kimchi adalah sama-sama berasal dari sayuran, diolah dalam waktu lama, dan menjadi ikon 
daerah. Bedanya, rasa, warna, dan tekstur kedua masakan ini berbeda. Kesimpulannya, kedua masakan ini tercipta 
dari hasil adaptasi masyarakat terhadap lingkungan tempat mereka tinggal dengan menciptakan makanan tradisional 
dengan cita rasa yang khas. Kontribusi penelitian ini memberikan pemahaman tentang masakan tradisional dari 
berbagai daerah. 
 
Kata Kunci: Gudeg, Yogyakarta, Kimchi, Korea, Makanan Tradisional 
 
ABSTRACT 
Every society in the world has a traditional cuisine. Traditional cuisine reflects the history, uniqueness and culture of 
a society. One example of traditional cuisine is gudeg from Yogyakarta and kimchi from Korea. Both are traditional 
cuisines that have been recognized by UNESCO as intangible cultural heritage. The purpose of this study is to 
compare the similarities and differences between gudeg and kimchi. The method used is qualitative method. The 
data collection technique is literature study. As a result, the similarities between gudeg and kimchi are that they both 
come from vegetables, are processed for a long time, and become regional icons. The difference is that the taste, 
color, and texture of these two dishes are different. In conclusion, these two dishes are created from the adaptation 
of the community to the environment in which they live by creating traditional foods with distinctive flavors. The 
contribution of this research provides an understanding of traditional cuisine from various regions. 
 
Keywords: Gudeg, Yogyakarta, Kimchi, Korea, Traditional Food 

PENDAHULUAN  

Makanan menjadi ikon kuliner suatu tempat. 
Makanan tidak hanya sebagai makanan untuk 
dikonsumsi semata tapi menunjukkan budaya dan 
identitas di masyarakat setempat. Makanan tradisional 
menggambarkan kelompok tertentu, bagian dari 
budaya, yang menunjukkan kerja sama diantara 
orang-orang yang tinggal di daerah tertentu. Meskipun 
memasak menyita banyak waktu dalam kehidupan 
manusia tetapi memasak sebuah cara menghidangkan 
masakan sebagai bentuk manusia untuk 
memperkenalkan masakan tradisional yang dimiliki.  

Masakan tradisional memiliki peran penting 
sebagai ikon budaya suatu daerah. Salah satu contoh 
masakan tradisional  adalah gudeg Yogyakarta dan 
kimchi Korea. Gudeg Yogyakarta merupakan hidangan 
khas yang berbahan dasar nangka muda, dimasak 
melalui proses perebusan yang memakan waktu lama 
dan ditambah berbagai bumbu untuk menghasilkan 
cita rasa manis dan gurih. Sementara itu, kimchi Korea 
yang memiliki berbagai jenis, salah satunya dibuat dari 
sawi putih merupakan masakan yang diberi bumbu 
utama seperti bubuk cabai merah, kemudian 
difermentasi untuk menciptakan rasa asam dan pedas 
yang khas. 

Gudeg Yogyakarta  yang memiliki sejarah 
panjang dan diwariskan secara turun-temurun telah 
menjadi kuliner ikonik Kota Yogyakarta. Sebagaimana 
kimchi Korea turut mendunia berkat merebaknya 
Korean Wave yang menjadikan kimchi dikenal seluruh 
dunia. 
 

Gudeg Yogyarkarta dan kimchi Korea menjadi 
kajian yang menarik karena kedua masakan ini telah 
diakui oleh UNESCO. Gudeg Yogyakarta diakui 
UNESCO sebagai Warisan Budaya Takbenda 
Indonesia pada tahun 2021. Sedangkan kimchi Korea 
lebih dulu diakui oleh UNESCO pada tahun 2013 
sebagai Warisan Budaya Takbenda. Gudeg maupun 
kimchi telah diakui sebagai warisan budaya takbenda 
dari masing-masing wilayah dan menawarkan cita rasa 
yang unik.  

Gudeg biasanya disajikan dengan lauk pelengkap 
seperti telur, ayam, atau cecek dengan cita rasa manis 
khas dari bumbu yang digunakan selama proses 
pemasakan. Sementara itu, kimchi hadir sebagai 
pendamping di meja makan masyarakat Korea, 
memberikan cita rasa khas sekaligus berbagai 
manfaat kesehatan, biasanya disantap bersama nasi 
dan lauk lainnya. Kedua masakan ini dijadikan sebagai 
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masakan tradisional yang menggambarkan suatu 
daerah.  

Penelitian ini bertujuan mengomparasikan antara 
persamaan dan perbedaan gudeg Yogyakarta dan 
kimchi Korea, dua masakan yang telah diakui sebagai 
warisan budaya takbenda oleh UNESCO. Keduanya 
menjadi daya tarik kuliner yang mengundang 
masyarakat untuk berkunjung ke daerah asalnya demi 
mencicipi keautentikan rasa. Baik gudeg maupun 
kimchi berbahan dasar sayuran yang diolah dengan 
bumbu khas, menciptakan cita rasa unik yang 
mencerminkan identitas wilayahnya. Gudeg 
menawarkan rasa manis, sementara kimchi didominasi 
rasa pedas, yang secara tidak langsung merefleksikan 
sejarah dan karakter masyarakatnya. 
 
BAHAN DAN METODE 

 
Penelitian ini adalah penelitian kualitatif. 

Penelitian kualitatif bertujuan untuk mendapatkan 
pemahaman mendalam yang terkait dengan masalah-
masalah manusia dan sosial (Rukin, 2021). Teknik 
pengumpulan data berupa studi pustaka (library 
research). Proses ini dilakukan dengan 
mengumpulkan data dengan cara membaca dan 
memahami bahan bacaan yang terkait dengan tema. 
Studi pustaka dilakukan dengan mengumpulkan 
literatur seperti buku, jurnal, atau artikel yang relevan 
dengan pembahasan. Membaca dan memahami 
bertujuan untuk memperoleh pemahaman yang 
mendalam terhadap tema. Teknik analisis data 
dilakukan dengan model Miles dan Hubermas yang 
meliputi tiga proses yaitu reduksi data, penyajian data 
dan penarikan kesimpulan.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Sejarah gudeg dapat ditelusuri sejak era Kerajaan 

Mataram pada abad ke-16, di mana wilayahnya 
banyak tumbuh pohon nangka. Buah nangka yang 
melimpah mendorong masyarakat untuk mengolahnya 
menjadi hidangan berbahan dasar nangka muda atau 
biasa dikenal sebagai gori. Pada masa penjajahan 
nangka tidak menjadi komoditas utama karena 
dianggap memiliki nilai jual yang rendah sehingga 
kurang diminati oleh penjajah. Kondisi ini ironis, 
mengingat nangka mudah didapat oleh masyarakat 
namun tidak dihargai secara ekonomi (Kurniawati & 
Marta, 2021).  

Proses dari pengelolahan nangka menjadi kuliner 
gudeg direbus dalam waktu yang lama sehingga 
menghasilkan tekstur yang lembut dan dibumbui oleh 
berbagai macam rempah hingga meresap ke dalam 
buah nangka muda kemudian dicampur kelapa. Gudeg 
menjadi sajian makanan bagi para rakyat biasa seperti 
prajurit atau pekerja buruh yang dimasak dengan 
jumlah banyak menggunakan ember besar semacam 
kuali dan membutuhkan alat pengaduk yang berbentuk 
mirip dengan dayung perahu. Pada tahun 1819 gudeg 
mulai dikenal oleh masyarakat lain dan dipandang 
sebagai makanan yang bisa disajikan dengan 

masakan lain. Hal ini membuat gudeg menjadi 
makanan yang cepat dikenal oleh masyarakat hingga 
menjadi mata pencaharian baru di salah satu jalan di 
Kota Yogyakarta yakni jalan Wijilan pada tahun 1970 
hingga 1980an.  

Gudeg berasal dari kata hanguded yang berarti 
memasak nangka dengan santan kelapa dan daun 
melinjo dengan menggunakan kuali besar (Yudhistira, 
2022). Gudeg umumnya dapat disimpan di suhu ruang 
atau sekitar kurang lebih 25 derajat celcius sehingga 
tahan antara 2 sampai 3 hari. Terdapat dua jenis gudeg 
yang biasa dihidangkan yaitu gudeg basah dan gudeg 
kering. Gudeg basah adalah gudeg yang diproses 
hanya sampai perebusan sehingga masih berair. 
Sedangkan gudeg kering diolah dengan proses 
selanjutnya. Nangka yang sudah direbus kemudian 
ditiriskan dan ditumis bersama bumbu-bumbu lainnya. 
Gudeg kering lebih sering dicari oleh wisatawan 
karena sifatnya lebih awet dibandingkan gudeg basah. 
Gudeg kering biasanya dikemas dalam kendil yang 
terbuat dari tanah liat (Santoso, Gardjito, & Harmayani, 
2019).  

Proses pembuatan gudeg dimulai dengan 
mengupas, mencuci, dan memotong nangka muda 
menjadi bagian kecil, lalu merebusnya dalam air 
mendidih hingga lunak. Setelah itu, potongan nangka 
dimasak dengan santan dan bumbu  khas, kemudian 
direbus selama 4–6 jam. Warna khas gudeg yang 
merah kecokelatan berasal dari penggunaan daun jati 
atau bahan tambahan seperti Moringa oleifera dan 
terasi. Beragam rempah yang digunakan tidak hanya 
memberikan cita rasa khas, tetapi juga mengolah 
nangka muda yang awalnya tawar menjadi hidangan 
yang kaya rasa (Dylanesia, 2024). Gudeg basah 
memiliki cita rasa yang lebih gurih karena lebir cair dan 
tidak tahan lama.  

Gudeg kering terbuat dari nangka muda yang 
dipotong berbentuk kecil-kecil yang dimasak dengan 
bumbu-bumbu seperti bawang merah, bawang putih, 
ketumbar, gula merah, garam, daun salam, lengkuas 
dan air asam jawa. Untuk memperoleh gudeg yang 
berwarna kecoklatan selama perebusan ditambah 
daun jati, daun jambu biji, dan kulit bawang merah. 
Untuk mendapatkan gudeg yang benar-benar kering 
biasanya pemasakan dilakukan selama kurang lebih 
12 jam (Lestari, Lestari, & Utami, 2018). Cita rasa dari 
gudeg kering lebih manis dan tahan lama mengingat 
waktu masak yang memakan waktu lama di atas api 
kecil.  

Selain dari gudeg makanan tradisonal Yogyakarta 
yang terbuat dari tumbuhan nangka, makanan 
tradisonal lain yang berbahan dasar sayuran juga 
dapat ditemukan di Korea Selatan dan kini telah 
mendunia yakni kimchi. Kimchi adalah makanan 
tradisional khas Korea yang berbahan dasar sayuran 
yang difermentasi dengan bumbu pedas. Salah satu 
sayuran yang dijadikan kimchi adalah sawi putih. 
Meskipun ada banyak sekali jenis kimchi. Sawi putih 
direndam kemudian digarami dalam beberapa jam 
kemudian dicuci dan diberi bumbu yang terbuat daru 
kecap ikan, cabai merah bubuk, jahe, bawang putih 
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dan campuran udang krill (Akyuni, Putri, Annisa, & 
Fevria, 2022).  

Semenanjung Korea secara geografis terisolasi 
dari negara-negara sekitar. Dikelilingi oleh lautan 
berbatu di sebelah barat, selatan dan timur dan 
pegunungan terjal di sisi utara. Budaya makanan 
Korea sangat berkaitan dengan sejarah pertanian yang 
telah berlangsung selama lebih dari 5000 tahun. Fokus 
dari pertanian Korea telah membentuk pola makanan 
masyarakat Korea yang sebagain besar terdiri dari 
makanan nabati. Masyarakat Korea terdorong 
keinginan untuk menyimpan dan mengawetkan 
sumber daya makanan untuk melindungi tanaman dari 
hean atau burung dan memastikan ketersedian 
makanan. Masyarakat Korea memiliki keterbatasan 
dalam produksi minyak goreng sehingga orang Korea 
kuno memilih fermentasi sebagai strategi pengawetan 
makanan.  

Kimchi diciptakan 4000 tahun yang lalu menurut 
“Sikyung”. Informasi tertua tentang kimchi dapat 
diambil dari literatur Korea kuno berjudul Samkuksagi 
(The Chronicles of the Tree Kingdoms of Korea) yang 
diterbitkan pada tahun 1145 M yang menyatakan 
bahwa orang-orang sudah makan kimchi kubis di tiga 
negara bagian sekitar 1500 tahu lalu. Dokumen lain 
tentang keberadaan kimchi adalah “Naheun” 
“Hunmongjahoe”, “Sinjeung-yuhap” dan 
“Kanicuckonbang”. Oleh karena itu kimchi diperkirakan 
sudah ada dalam gastronomi Korea selama ribuan 
tahun (Surya & Lee, 2022).  

Nenek moyang orang Korea telah membuat 
kimchi menggunakan kubis musim semi (bomdong), 
olgari atau kubis musim panas selama musim semi dan 
panas dan dengan menggunakan kubis musim gugur. 
Kimchi disimpan dalam tople untuk mengawetkannya 
sepanjang musim dingin. Karena kimchi musim semi 
hanya bertahan 5-10 hari dan kimchi musim panas 
hanya bertahan 3-7 hari. Untuk memperpanjang masa 
penyimpanan dan menikmati rasa dingin selama 
musim panas orang-orang menggantung kimchi di 
dalam sumur. Untuk melewati musim dingin, kimchi 
dikubus dalam toples di dalam tanah untuk 
penyimpanan (Jang, Chung, Yang, Kim, & Kwon, 
2015).  

Kimjang adalah tradisi membuat dan 
mengawetkan kimchi untuk persiapan di musim dingin. 
Tradisi ini menekankan budaya berbagi dan semangat 
komunitas. Kimjang adalah proses kerja tim untuk 
menciptakan rasa yang sama. Para orang yang terlibat 
kimjang, membuat bumbu sebagai penentuan tingkat 
keasinan kubis, menambahkan bahan-bahan yang 
telah disepakati bersama dan menikmati olahan kimchi 
secara bersama-sama. Kimjang dirayakan setiap 
tahun dan diwariskan kepada banyak generasi 
keluarga (Surya & Lee, 2022).  

Bubuk cabai merupakan bahan tambahan penting 
dalam pembuatan kimchi. Kimchi di Korea umumnya 
menggunakan banyak bubuk cabai merah 
(gochugaru). Penambahan bubuk cabai memiliki 
pengaruh yang signifikan terhadap rasa pedas dari 
kimchi, semakin banyak bubuk cabai yang 

ditambahkan maka kimchi semakin pedas. Selain itu 
penggunaan kimchi mempengaruhi warna kimchi, 
semakin banyak maka semakin pekat warnanya 
(Teiseran dkk., 2022). Untuk membuat kimchi, sawi 
putih atau jenis sayuran lain, dicuci kemudian 
direndam dalam larutan garam. Tujuan penggaraman 
adalah untuk mengurangi kadar air yang terkandung di 
sawi putih. Setelah itu ditiriskan ditambahi bumbu dan 
difermentasi selama beberapa minggu.  

Karakteristik kimchi berbeda-beda tergantung dari 
bahan baku yang digunakan, metode pembuatan, 
lokasi dan fungsinya. Tetapi umumnya kimchi memiliki 
tekstur yang renyah khas sayuran dan memberikan 
rasa asam yang cukup kuat disertai dengan rasa gurih. 
Pada proses pembuatan kimchi ditambahkan garam 
untuk mengurangi kelarutan oksigen dalam air dan 
dapat menghambat aktivitas bakteri proteolitik (H & 
Faujania, 2024). 

Tulisan ini menyajikan persamaan dan perbedaan 
dari gudeg Yogyakarta dan kimchi Korea. Berikut 
adalah persamaan dan perbedaan dari kedua 
masakan yang menjadi ikon suatu wilayah:  

 
1. Persamaan gudeg Yogyakarta dan kimchi Korea 

 
a. Bahan Dasar dari Tumbuhan 

Gudeg menggunakan nangka muda (gori) 
sebagai bahan utama, sedangkan kimchi 
berbahan dasar sayuran seperti sawi putih. 

b. Proses Pembuatan yang Panjang 
Gudeg memerlukan waktu memasak yang 
lama, mulai dari 4–6 jam untuk gudeg basah 
hingga 12 jam untuk gudeg kering. Kimchi 
melalui proses fermentasi yang berlangsung 
selama beberapa minggu. 

c. Menggunakan Bumbu Khas untuk Rasa dan 
Warna 
Gudeg menggunakan rempah seperti gula 
merah, lengkuas, daun salam, dan daun jati 
untuk memberikan rasa dan warna 
kecokelatan. Kimchi menggunakan bubuk 
cabai merah, jahe, bawang putih, dan kecap 
ikan untuk memberikan rasa pedas dan 
warna kemerahan. 

d. Simbol Budaya Tradisional 
Gudeg dan kimchi sama-sama menjadi ikon 
kuliner tradisional yang mencerminkan 
identitas budaya masing-masing wilayah. 
Keduanya memiliki nilai sejarah dan 
diwariskan dari generasi ke generasi. 

e. Dikaitkan dengan Persiapan untuk Musim 
atau Situasi Tertentu 
Gudeg sering dijadikan oleh-oleh khas Jogja 
dan memiliki variasi kering untuk keawetan. 
Kimchi, melalui tradisi kimjang, dibuat untuk 
persiapan menghadapi musim dingin. 
 

2. Perbedaan gudeg Yogyakarta dan kimchi Korea  
 

a. Bahan Utama 
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Gudeg berasal dari nangka muda dan kimchi 
berasal dari sayuran salah satunya sawi 
putih. 

b. Cita Rasa 
  Gudeg bercita rasa manis dan gurih 
sedangkan kimchi asam, pedas, dan asin. 

c. Warna 
Gudeg berwarna kecoklatan dari daun jati 
sedangkan kimchi berwarna kemerahan dari 
bubuk cabai. 

d. Tekstur 
Gudeg basah cenderung lembut, gudeg 
kering lebih padat dan kimchi bertekstur 
renyah.  

e. Simbol Tradisi 
Gudeg menyimbolkan kehangatan keluarga 
dan kimchi menyimbolkan semangat 
komunitas melalui tradisi kimjang.  

 
Gudeg Yogyakarta maupun kimchi Korea 

merupakan olahan masakan yang dibuat oleh nenek 
moyang sebagai bentuk adaptasi dengan lingkungan 
sekitar. Gudeg Yogyakarta merupakan hidangan yang 
berasal dari nangka muda yang merupakan hasil 
inovasi dari orang-orang terdahulu di masa Kerajaan 
Mataram karena produksi nangka yang begitu 
melimpah. Sedangkan kimchi merupakan olahan 
berbahan dasar sawi putih diberi bubuk cabai merah 
kemudian difermentasi dengan tujuan menyediakan 
bahan pasokan di musim dingin ketika sayuran tidak 
dapat tumbuh di musim tersebut.  

Guded Yogyakarta menjadi ikon Kota 
Yogyakarta sebagaimana di jurnal Oleh-Oleh Makanan 
Khas Daerah Istimewa Yogyakarta Sebagai Daya 
Tarik Wisata Ekonomi (Kusumawati, Tyas, Fitriana, & 
Kusumaningrum, 2023) yang menuliskan bahwa 
gudeg adalah ikon makanan khas yang berasal dari 
Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta. Yogyakarta 
dikenal sebagai Kota Gudeg. Banyak wisatawan asing 
maupun lokal yang mengunjungi Kota Yogyakarta 
karena kota ini menjadi salah satu kota yang diincar 
oleh para wisatawan. Kota Yogyakarta menawarkan 
berbagai bangunan sejarah, wisata alam, dan kuliner. 
Setiap kuliner yang ditawarkan di Kota Yogyakarta 
menyimpan cerita sejarah dan budaya Kota 
Yogyakarta dan salah satunya adalah kuliner gudeg 
(Wijayanti, 2020). Masakan gudeg banyak dijual di 
beberapa titik di Kota Yogyakarta. Ada penjual gudeg 
yang sudah membuka warung usahanya sejak zaman 
penjajahan salah satunya adalah gudeg Mbah Lindu.  

Begitu pula dengan kimchi Korea yang kini 
telah menjadi ikon Korea. Kimchi menjadi lauk sayuran 
fermentasi tradisional di Korea dan telah menjadi 
makanan kesehatan global (Cha dkk., 2024). Berkat 
Korean Wave sebagai alat utamanya adalah kimchi 
untuk mempromosikan kulinernya sebagai daya pikat 
agar warga internasional mengenal negara Korea 
Selatan melalui program gastrodiplomasi. Program 
Hansik adalah bentuk pengaplikasian mengglobalkan 
makanan Korea melalui program makanan Korea 
untuk dunia yang merupakan perbaduan antara 

makanan tradisional Korea yang bercita rasa pedas 
dan asam untuk menarik wisatawan (Juniarti, Hidayat, 
& Safitri, 2021).  

Gudeg Yogyakarta biasanya dihidangkan 
sehari-hari oleh masyarakat Yogyakarta. Pada masa 
kini banyak sekali kedai atau restoran yang menjual 
gudeg di sepanjang jalan di Kota Yogyakarta. Ada 
penjual gudeg yang telah legendaris dan tetap eksis di 
masa sekarang. Banyaknya penjual gudeg di 
Yogyakarta menandakan bahwa minat masyarakat 
mengonsumsi gudeg cenderung tinggi. Selain itu Kota 
Yogyakarta merupakan kota wisata banyak para 
pengunjung datang untuk melihat budaya sekaligus 
mencicipi kuliner khas salah satunya adalah gudeg 
yang dimakan bersama lauk lain seperti telur rebus, 
ayam kampung dan krecek (Bumbu, 2023).  

Kimchi Korea menjadi masakan yang selalu 
hadir di meja makan orang Korea. Makanan Korea 
terdiri dari banyaknya lauk-pauk yang disajikan 
(banchan). Semua hidangan Korea disajikan di dalam 
waktu yang bersamaan dan biasanya tidak ada 
hidangan yang terpisah. Menu banchan yang paling 
penting adalah kimchi (Imatome-Yun, 2015), lauk 
sayuran fermentasi khas Korea yang pedas dan 
disajikan dalam ratusan jenis salah satunya kimchi 
sawi putih.  Konsumsi  rata-rata orang Korea makan 
kimchi diperkirakan adalah 27,6 g kimchi (25, 0 g untuk 
pria dan 29,9 g untuk wanita (Surya & Lee, 2022). 
Ratusan ragam dari kimchi bervariari menurut bahan 
yang digunakan, daerah tempat yang dikembangkan 
dan musim.  

Gudeg Yogyakarta kini tidak hanya dijajakan di 
kedai pinggir jalan, tetapi juga telah menjadi bagian 
dari menu di berbagai restoran. Harga gudeg pun 
bervariasi, tergantung pada lauk pendamping yang 
dipilih dan lokasi tempat makan. Demikian pula, 
kimchi, yang telah menjadi makanan sehari-hari 
masyarakat Korea, hadir tidak hanya di rumah makan 
tradisional tetapi juga merambah ke restoran. 
Masyarakat Korea sangat menggemari rasa khas 
kimchi sebagai pelengkap hidangan dalam berbagai 
menu. 

Kandungan gizi dari gudeg Yogyakarta 
beserta nasi adalah asupan kalori, karbohidrat, lemak, 
protein, air, dan mineral (Lestari dkk., 2018). 
Sedangkan kandungan  gizi dari kimchi Korea adalah 
diyakini bermanfaat mencegah penyakit kanker. 
Kimchi berperan anti inflamasi, antibakteri, 
antioksidan, anti kanker, anti obesitas, sifat probiotik, 
pengurangan kolestrol, dan anti penuaan dini (Enjelly, 
Radhifah, Fauzia, & Fevria, 2022). Satu peringatan 
terhadap manfaat dari kimchi adalah kandungan 
garamnya yang cukup tinggi. Orang Korea rata-rata 
mengonsumsi setidaknya satu porsi (100 g) kimchi 
setiap hari yang setara dengan 781 mg sodium. 
Jumlah ini setara dengan mengonsumsi sodium harin 
52% (1500mg) (Surya & Lee, 2022).  

Selain manfaat yang baik untuk tubuh, kimchi 
juga memiliki makna simbolis dalam budaya Korea. 
Warnanya yang ceras dengan cita rasa yang kuat 
dianggap mewakili semangat dan ketahanan 
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masyarakat Korea. Proses fermentasi kimchi 
mencerminkan kekuatan tradisi Korea yang bertahan 
dan kemampuan untuk beradaptasi dalam kondisi 
yang menantang (Williams, 2024). Orang Korea tidak 
bisa hidup tanpa kimchi karena kimchi selalu hadir di 
meja makan orang Korea. 

Pada era kini dengan banyaknya inovasi 
membuat orang-orang mudah membawa gudeg 
sebagai bingkisan ketika bertandang dari Kota 
Yogyakarta inovasi ini dibentuk dengan membuat 
kemasan praktis agar gudeg mudah dibawa. Kemasan 
gudeg menjadi lebih bervariasi seperti menggunakan 
kemasan kardus, kemasan besek, kemasan kendil, 
dan kemasan kaleng (Susanti, Ma’arif, Nurhayati, 
Zulmarihana, & Dharu, 2022). Inovasi pengemasan 
gudeg menjadi lebih mudah ditujukan agar gudeg 
dapat dibawa ke mana-mana dan dimakan di mana 
pun.  Seperti dalam berita TribunJogja yang 
menerangkan bahwa Dinas Perindustrian dan 
Perdagangan DIY mengupayakan agar gudeg dapat 
diekspor ke negara Arab Saudi (Tribunjogja.com, 
2024).  

Kimchi Korea telah merebak ke berbagai dunia 
seiring dengan adanya Korean Wave dan para 
perantau Korea yang datang menuju negara tertentu 
sambil membawa budaya kuliner. Korean Wave atau 
hallyu adalah istilah yang diberikan untuk budaya pop 
Korea Selatan yang tersebar ke berbagai penjuru 
dunia (Putri, Liany, & Nuraeni, 2019). Bagian dari 
Korean Wave adalah musik, drama, film, dan kuliner. 
Berkat Korean Wave eksplor kimchi semakin luas 
salah satu tujuan utama ekspor kimchi di negara 
Jepang dan Amerika Serikat (Martins & Brandão, 
2023).  

Dengan merebaknya Korean Wave para 
masyarakat diberbagai penjuru dunia ingin mencicipi 
kuliner kimchi. Inovasi dilakukan dengan mengemas 
kimchi dengan wadah praktis, bahan kemasan kimchi 
yang paling umum digunakan adalah plastik, logam, 
kaca dan kertas. Berkat inovasi pengemasan mambuat 
produk kimchi terlindungi dari lingkungan luar dan 
memperlambat kerusakan produk kimchi dan untuk 
mempertahankan efek fermentasi. Di Indonesia, di 
supermarket banyak ditemui kimchi-kimchi dengan 
kemasan yang praktis. Kuliner kimchi menjadi daya 
tarik wisatawan yang ingin berkunjung ke Korea 
Selatan. Popularitas globaklmusik K-Pop, film, drama 
Korea telah meningkatkan minat dunia terhadap 
budaya Korea secara keseluruhan. Minat yang meluas 
terhadap budaya Korea ini juga meningkatkan 
kesadaran terhadap makanan etnis Korea (Kwon, 
Soon-Hee, Chung, Daily, & Park, 2023).  

Proses dari masakan gudeg maupun kimchi 
memakan waktu yang lama. Gudeg membutuhkan 
waktu sekitar 4 – 12 jam sedangkan kimchi 
difermentasi selama berminggu-minggu untuk 
menciptakan cita rasa. Proses pemasakan gudeg yang 
memakan waktu lama bertujuan agar nangka muda 
yang dijadikan bahan utama berubah tekstur menjadi 
lembut dan bumbu-bumbu yang dicampurkan meresap 
ke setiap lapisan nangka sehingga menciptakan cita 

rasa yang enak. Selain itu warna yang ditampilkan 
ketika pemasakan dengan waktu lama membuat 
tampilan menjadi lebih menarik. Sedangkan kimchi 
membutuhkan waktu lama karena memang diproses 
dengan cara fermentasi yang membutuhkan waktu 
berminggu-minggu. Kimchi menjadi asupan sayuran di 
musim dingin ketika tidak ada sayuran di musim dingin.  

Untuk mempersiapkan kebutuhan di musim dingin 
yang panjang pada zaman dahulu masyarakat Korea 
melakukan pembuatan kimchi secara beramai-ramai 
antar anggota keluarga atau tetangga. Proses 
pembuatan ini disebut dengan kimjang. Keluarga dan 
masyarakat berkumpul untuk menyiapkan kimchi 
dalam jumlah yang besar. Kimjang tidak hanya 
memastikan pasokan untuk kebutuhan musim dingin 
yang panjang tetapi juga memperkuat ikatan sosial dan 
merayakan warisan bersama. Kimjang 
memperlihatkan kekuatan dalam nilai-nilai persatuan, 
berbagi, dan kolerasi (Williams, 2024). 

Gudeg menawarkan cita rasa masakan yang 
manis sedangkan kimchi menawarkan cita rasa yang 
pedas dan asam. Keunikan dari rasa yang ditawarkan 
oleh masakan tradisional suatu masyarakat 
menciptakan kekhasan dari masing-masing 
masyarakat. Gudeg yang berasal dari Yogyakarta 
berasal dari nangka muda ditambah dengan gula jawa. 
Cita rasa masakan dari Jawa Tengah dan Yogyakarta 
dominan manis. Pada abad ke- 18 hingga awal abad 
ke- 19 terdapat pabrik gula di Yogyakarta dan di Solo 
sebanyak 17 pabrik gula, hal ini berkaitan dengan 
tanam paksa yang membuat masyarakat menanam 
tebu untuk komoditas. Produktivitas tebu yang 
melimpah membuat masyarakat memanfaatkan gula 
sebagai bumbu masakan. Maka cita rasa masakan 
yang dihasilkan cenderung manis.  

Sedangkan kimchi bercita rasa asam pedas 
mengingat penambahan bubuk cabai saat proses 
pembuatan dan proses fermentasi yang menghasilkan 
rasa asam. Masakan Korea cenderung pedas 
dibandingkan dengan masakan Cina atau Jepang 
karena menggunakan rempah-rempah dan bumbu 
pedas dalam masakannya. Dalam perkembangannya 
kuliner Korea tidak terlalu mengadopsi masakan Barat. 
Cita rasa asli masakan Korea adalah pedas, hangat, 
dan berempah karena memakai pasta cabai, bawang 
putih, jahe dan minyak wijen (Prakoso, 2012). 

 
 

KESIMPULAN  

Kesimpulannya adalah gudeg dan kimchi adalah 
masakan tradisional yang lahir dari adaptasi 
masyarakat terhadap lingkungan setempat, 
mencerminkan budaya dan kearifan lokal Yogyakarta 
serta Korea. Masakan gudeg dan kimchi menjadi 
masakan dari nenek moyang terdahulu dan masih ada 
hingga hari ini. Cita rasa dari gudeg dominan manis 
sedangkan kimchi dominan rasa pedas asin. Sebagai 
ikon kuliner masing-masing wilayah, keduanya tidak 
hanya menarik wisatawan untuk mencicipi 
kelezatannya tetapi juga berkontribusi pada 
pelestarian warisan budaya. Pengakuan UNESCO 
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sebagai warisan budaya takbenda menegaskan nilai 
historis dan budaya gudeg serta kimchi di tingkat 
global. 
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