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KATA PENGANTAR 
Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala 

berkah dan anugerah-Nya, yang mengizinkan kami untuk menyusun dan 

menyelesaikan buku berjudul Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan 

Istimewa Lainnya di Kota Istimewa (Jelajah Rasa dan Asal Usul Kudapan 

Tradisional Daerah Istimewa Yogyakarta) ini dengan baik. Buku ini disusun 

sebagai upaya untuk mendokumentasikan, menganalisis, serta 

memperkenalkan kembali kekayaan kudapan tradisional Yogyakarta yang 

tidak hanya memiliki nilai kuliner, tetapi juga kaya akan makna budaya dan 

sejarah. 

Kudapan tradisional seperti kipo, klepon, wajik, jadah manten, serta gatot 

dan tiwul merupakan elemen penting dalam praktik budaya masyarakat 

Yogyakarta yang terus hidup dan diwariskan dari generasi ke generasi. 

Keberadaan kudapan ini tidak hanya berfungsi sebagai camilam, tetapi juga 

sebagai representasi identitas lokal, simbol sosial, serta wujud kearifan lokal 

dalam pemanfaatan bahan pangan dan teknik pengolahan yang tradisional. 

Buku ini disusun dengan menggabungkan cerita kuliner, budaya, dan 

pariwisata. Pembahasan tidak hanya berfokus pada rasa dan cara pengolahan, 

tetapi juga pada nilai budaya yang menyertainya serta perannya sebagai bagian 

dari daya tarik wisata Yogyakarta. Dengan demikian, kudapan tradisional 

dipandang sebagai warisan budaya yang patut dijaga sekaligus memiliki 

potensi untuk terus dikembangkan. Penulis berharap buku ini dapat menjadi 

sumber informasi yang bermanfaat bagi mahasiswa, pelaku industri 

pariwisata, penggemar kuliner, serta pembaca umum yang ingin lebih 

mengenal kekayaan kuliner tradisional Yogyakarta. Diharapkan buku ini 

dapat menambah wawasan dan kepedulian terhadap kelestarian makanan 

tradisional sebagai bagian dari identitas Kota Istimewa. 

 

Semarang, 31 Desember 2025 

Tim Penyusun 

Akhir  kata,  semoga  buku  ini  dapat  menjadi  referensi  yang  bermanfaat 
sekaligus  menginspirasi  pembaca  untuk  terus  melestarikan  dan 
mengembangkan kekayaan kuliner Nusantara.
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PRAKATA 
Kudapan tradisional sering kali hadir dalam kehidupan sehari-hari tanpa 

banyak disadari maknanya. Ia tersaji di pasar pagi, di sudut dapur rumah, atau 

dalam upacara keluarga, lalu disantap begitu saja tanpa sempat dipertanyakan 

asal-usul maupun cerita di baliknya. Padahal, setiap kudapan menyimpan jejak 

sejarah, kebiasaan, dan cara pandang masyarakat yang melahirkannya. Di 

tengah arus modernisasi dan perubahan selera, banyak kudapan tradisional 

perlahan tersisih, tidak karena kehilangan rasa, melainkan karena kehilangan 

ruang untuk dikenang dan diceritakan kembali. 

Mengingat kembali kudapan tradisional bukan semata-mata soal nostalgia 

atau romantisme masa lalu. Lebih dari itu, kudapan merupakan bagian dari 

identitas budaya yang merekam hubungan manusia dengan alam, dengan 

tradisi, serta dengan nilai-nilai yang diwariskan lintas generasi. Dari bahan 

sederhana hingga cara pengolahan yang penuh ketelatenan, kudapan 

tradisional mencerminkan kearifan lokal dan pola hidup masyarakatnya. 

Ketika sebuah kudapan hilang dari ingatan kolektif, yang turut memudar 

bukan hanya rasanya, tetapi juga cerita dan makna yang menyertainya. 

Yogyakarta, yang kerap disebut sebagai Kota Istimewa, bukan hanya 

dikenal melalui sejarah kerajaan, seni, dan pendidikannya, tetapi juga melalui 

tradisi rasa yang hidup dalam keseharian warganya. Kota ini menjadi ruang 

bertemunya berbagai lapisan sosial, tradisi keraton, kehidupan rakyat, serta 

pengaruh luar yang saling berkelindan. Dalam konteks inilah kudapan 

tradisional tumbuh, bertahan, dan beradaptasi. Setiap sudut kota, dari 

lingkungan keraton hingga pasar rakyat, menyimpan kisah tentang makanan 

kecil yang memiliki peran besar dalam kehidupan sosial dan budaya. 

Buku ini mengajak pembaca menelusuri kudapan tradisional Yogyakarta 

sebagai bagian dari perjalanan budaya, bukan sekadar sebagai objek kuliner. 

Melalui kisah asal-usul, makna, dan perubahan yang menyertainya, kudapan 

dihadirkan sebagai medium untuk memahami Yogyakarta secara lebih dekat 

dan manusiawi. Dengan menempatkan rasa sebagai pintu masuk, diharapkan 

pembaca dapat melihat bahwa kudapan tradisional bukanlah peninggalan 

masa lalu yang usang, melainkan warisan hidup yang masih relevan untuk 

dirawat dan dimaknai kembali. 
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Kudapan sebagai Jejak Budaya Kota Istimewa 

A. Kudapan bukan sekadar jajanan 

Dalam keseharian, kudapan kerap dipahami sebagai makanan ringan yang 

berfungsi mengganjal lapar di sela waktu makan utama. Ia dibeli secara 

spontan, disantap tanpa banyak pertimbangan, lalu sering kali dilupakan. Cara 

pandang semacam ini membuat kudapan terlihat remeh dan tidak memiliki 

nilai lebih dari sekadar pemuas selera sesaat. Namun, ketika dilihat lebih 

dekat, kudapan tradisional justru menyimpan peran yang jauh lebih dalam 

dalam kehidupan masyarakat. 

Pada masyarakat Jawa, termasuk di Yogyakarta, kudapan tidak berdiri 

sendiri sebagai objek konsumsi. Ia hadir dalam berbagai lapisan aktivitas 

sosial, mulai dari kehidupan rumah tangga, pasar tradisional, hingga upacara 

adat dan ritual keagamaan. Kudapan menjadi bagian dari kebiasaan berbagi, 

simbol kebersamaan, serta media untuk menyampaikan nilai-nilai tertentu. 

Melalui bentuk, rasa, dan cara penyajiannya, kudapan merefleksikan cara 

masyarakat memaknai kehidupan dan hubungan antarmanusia. 

Keberadaan kudapan juga berkaitan erat dengan lingkungan dan sumber 

daya lokal. Bahan-bahan yang digunakan umumnya berasal dari apa yang 

tersedia di sekitar, seperti beras, singkong, kelapa, atau gula aren. Pilihan 

bahan tersebut bukan semata soal keterbatasan, melainkan bentuk adaptasi dan 

kearifan dalam memanfaatkan alam. Dari dapur-dapur sederhana lahir ragam 

kudapan yang tidak hanya mengenyangkan, tetapi juga mencerminkan 

kreativitas serta ketelatenan pembuatnya. 

Di Yogyakarta, kudapan tradisional tumbuh seiring perjalanan sejarah kota 

ini. Pengaruh keraton, kehidupan rakyat, serta interaksi dengan budaya luar 

membentuk ragam kudapan dengan karakter yang khas. Setiap kudapan 

membawa cerita tentang waktu, tempat, dan orang-orang yang merawatnya. 

Dengan demikian, kudapan dapat dipandang sebagai arsip rasa yang merekam 

perubahan sosial dan budaya secara perlahan namun nyata. 

Memahami kudapan sebagai bagian dari jejak budaya membuka cara 

pandang baru terhadap makanan kecil yang selama ini dianggap sepele. 

Kudapan tidak lagi diposisikan hanya sebagai jajanan, melainkan sebagai 

penanda identitas dan ingatan kolektif. Melalui kudapan, masyarakat 

BAB 1 
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Yogyakarta mewariskan nilai, tradisi, dan rasa kepada generasi berikutnya, 

menjadikannya bagian penting dari kehidupan budaya Kota Istimewa. 

B. Kudapan dalam Kehidupan Masyarakat Jawa 

Di Jawa, kudapan tradisional bukan sekadar pelengkap makan atau camilan 

di sore hari, tetapi ia juga merupakan bagian yang tak terpisahkan dari 

kehidupan sehari-hari. Setiap kudapan memiliki peran yang melampaui rasa, 

membawa makna sosial, budaya, dan emosional. Dari lorong-lorong pasar 

hingga dapur rumah sederhana, kudapan hadir sebagai pengikat antara 

manusia dengan lingkungan, keluarga, dan tradisi. 

Bayangkan seorang ibu menyiapkan klepon untuk anaknya di pagi hari. Ia 

tidak sekadar mencampur beras ketan dan parutan kelapa, tetapi juga 

menanamkan cerita tentang asal-usul makanan itu, tentang kebiasaan nenek 

buyutnya yang dahulu juga membuat klepon untuk pasar. Sambil menguleni 

adonan, ibu itu menceritakan bagaimana klepon melambangkan kesabaran, 

karena butiran gula merah yang manis hanya tersembunyi di dalam lapisan 

ketan yang harus dibentuk rapi. Anak yang menyaksikan proses ini belajar 

bahwa makanan bisa menjadi guru nilai dan sejarah, bukan sekadar pemuas 

selera. 

Dalam kehidupan masyarakat Jawa, kudapan juga sering muncul sebagai 

simbol sosial. Saat ada tetangga yang berkunjung atau acara kecil di 

lingkungan rumah, kue-kue tradisional seperti jadah, apem, atau nogosari 

dihidangkan untuk menunjukkan keramahan dan rasa hormat. Dengan cara ini, 

kudapan menjadi media komunikasi non-verbal yaitu dengan mengungkapkan 

perhatian, persahabatan, dan solidaritas. Bahkan, di beberapa desa, pembuatan 

kudapan dilakukan secara bergotong-royong, sehingga setiap orang ikut 

merasakan ikatan komunitas yang kuat. 

Kudapan juga melekat pada ritual kehidupan, mulai dari upacara 

pernikahan, ruwahan, nyadran, hingga hajatan kecil. Setiap jenis kudapan 

memiliki fungsi simbolik tertentu: wujud syukur, harapan, atau doa agar 

kehidupan harmonis. Misalnya, jadah yang lengket mengajarkan nilai 

kebersamaan, sedangkan apem yang manis di tengahnya melambangkan 

harapan akan kebahagiaan. Melalui ritual ini, kudapan bukan hanya disajikan 

untuk disantap, tetapi juga untuk menghubungkan generasi, menjaga tradisi, 

dan merawat nilai spiritual masyarakat. 

Selain itu, kudapan mencerminkan adaptasi manusia terhadap alam dan 

sumber daya lokal. Bahan-bahan sederhana seperti singkong, beras ketan, 
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kelapa, dan gula aren diolah dengan cara yang kreatif dan penuh ketelatenan. 

Proses ini menunjukkan bagaimana masyarakat Jawa memanfaatkan apa yang 

tersedia, sekaligus melestarikan kearifan lokal dalam bentuk rasa dan tekstur 

yang unik. Dengan demikian, kudapan menjadi cermin kehidupan masyarakat: 

sederhana, adaptif, dan kaya makna. 

Dari sudut pandang sejarah maupun sosial, jelas bahwa kudapan tradisional 

di Jawa menghidupkan cerita dan memori kolektif. Ia bukan sekadar camilan, 

tetapi juga media pembelajaran, identitas budaya, dan sarana membangun 

hubungan, baik di dalam keluarga maupun dalam komunitas yang lebih luas. 

Setiap gigitan membawa kenangan, pengalaman, dan nilai yang melekat pada 

kehidupan masyarakat, menjadikan kudapan sebagai arsip rasa yang terus 

hidup dan diwariskan dari generasi ke generasi. 

C. Peran Pasar, Ritual, dan Keluarga 

1. Peran Pasar 

Pasar tradisional di Yogyakarta bukan sekadar tempat jual-beli, tetapi 

merupakan ruang hidup budaya yang dinamis. Bayangkan pagi hari di Pasar 

Beringharjo atau pasar-pasar kecil di Kotagede. aroma beras ketan yang 

dikukus, santan yang hangat, dan manisnya gula jawa menyelimuti udara, 

membangkitkan rasa lapar sekaligus rasa ingin tahu. Pedagang membuka 

dagangannya dengan sapaan khas, menawarkan Kipo, klepon, jadah, atau 

nogosari, sambil menceritakan asal-usul kudapan itu kepada pembeli yang 

penasaran. 

Bagi warga, membeli kudapan di pasar bukan sekadar memenuhi 

kebutuhan perut. Aktivitas ini menjadi pengalaman sosial, yaitu ketika melihat 

interaksi antar pedagang, mendengar cerita lama dari generasi tua, bahkan 

menelusuri sejarah jajanan yang telah ada puluhan tahun. Pasar menjadi 

laboratorium hidup, di mana tradisi kuliner tetap lestari. Di sini, seorang 

pembeli muda bisa belajar tentang bahan-bahan lokal, cara pengolahan yang 

unik, dan nilai budaya di balik setiap kudapan ini merupakan pengetahuan 

yang tidak ditemukan di buku atau internet. 

Pasar tradisional di Yogyakarta bukan sekadar lokasi untuk transaksi 

barang dan jasa. Ia adalah ruang hidup yang memadukan budaya, tradisi, dan 

interaksi sosial masyarakat, di mana kudapan seperti Klepon, Nogosari, dan 

Mendut menemukan tempatnya sebagai identitas kuliner sekaligus simbol 

nilai-nilai sosial. Di setiap sudut pasar, dari kios pedagang kaki lima hingga 

gerai permanen, tersimpan cerita tentang kearifan lokal, sejarah kuliner, dan 
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interaksi antar-generasi, yang membuat pasar bukan sekadar ruang ekonomi, 

tetapi juga laboratorium budaya yang hidup. 

Sejak dahulu, pasar berfungsi sebagai pusat distribusi dan pelestarian 

kudapan tradisional. Pedagang tidak sekadar menjual makanan, mereka 

menyampaikan cerita, filosofi, dan tradisi melalui setiap gigitan kudapan. 

Misalnya, Klepon yang hijau, bulat, dan kenyal, dengan gula merah yang 

meleleh di dalamnya, bukan hanya menawarkan rasa manis. Setiap potongan 

menyampaikan filosofi bahwa manisnya kehidupan sering tersembunyi di 

balik kesederhanaan, dan pasar menjadi arena di mana masyarakat dapat 

merasakan filosofi ini secara nyata. Dengan cara ini, pasar menjaga 

kesinambungan tradisi, memastikan bahwa kudapan tradisional tidak hanya 

dikenang, tetapi hidup dan terus berkembang dalam pengalaman nyata 

masyarakat. 

Selain fungsi simbolik, pasar adalah ruang sosial yang memungkinkan 

pembelajaran budaya secara interaktif. Anak-anak dan generasi muda belajar 

mengenal bahan-bahan, aroma, tekstur, dan proses pembuatan kudapan 

melalui pengamatan langsung dan pengalaman nyata. Pedagang sering berbagi 

kisah tentang asal-usul kudapan, variasi resep, dan makna ritual di balik 

makanan tersebut. Misalnya, Mendut yang awalnya dibuat untuk upacara adat 

atau sedekah kini dapat dibeli di pasar kapan saja, tetapi setiap gigitan tetap 

mengingatkan pembeli pada nilai doa dan keberkahan yang melekat pada 

kudapan itu. Pasar adalah ruang interaksi lintas generasi dan kelas sosial. 

Anak-anak belajar dari pedagang, ibu rumah tangga belajar dari tetangga yang 

menjual kudapan, dan pengunjung pasar dari berbagai latar belakang dapat 

merasakan keseragaman budaya dalam keberagaman masyarakat. Setiap 

interaksi memperkuat rasa kebersamaan dan solidaritas sosial, menjadikan 

pasar bukan hanya tempat jual beli, tetapi juga pusat pendidikan nilai-nilai 

sosial dan spiritual melalui kuliner tradisional. 

Dalam pasar, setiap kudapan juga berfungsi sebagai media komunikasi 

budaya. Nogosari, misalnya, berisi ketan kukus dengan parutan kelapa yang 

dibungkus daun pisang, tidak hanya enak dinikmati, tetapi juga mengajarkan 

kesabaran, ketelitian, dan rasa hormat terhadap bahan dan proses tradisi. 

Pedagang yang menyiapkan kudapan ini dengan telaten juga menanamkan 

nilai-nilai kerja keras, doa, dan dedikasi yang menular kepada pembeli atau 

generasi muda yang menyaksikan prosesnya. 
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Pasar juga mencerminkan perubahan selera masyarakat dari waktu ke 

waktu. Kudapan tradisional tidak statis, mereka beradaptasi dengan 

perkembangan zaman, teknologi, dan preferensi konsumen modern. Pedagang 

bisa menunjukkan keahlian dan kreativitas dalam penyajian kudapan, 

misalnya dengan membentuk Mendut menjadi pola-pola menarik, mengatur 

Klepon dengan warna yang cerah, atau menambahkan aroma pandan dan 

kelapa. Kreativitas ini menjadi simbol penghormatan terhadap tradisi 

sekaligus inovasi untuk menarik perhatian generasi baru, sehingga pasar tetap 

relevan sebagai tempat pertukaran budaya dan nilai sosial. 

Di era modern, meski pasar tradisional menghadapi persaingan dengan 

supermarket dan toko modern, fungsinya sebagai ruang hidup kudapan tetap 

kuat. Masyarakat masih datang untuk membeli, mencicipi, dan merasakan 

atmosfer tradisi yang kaya nilai. Pasar menjadi simbol kesinambungan 

budaya, tempat di mana kudapan tradisional terus hidup, cerita leluhur tetap 

diceritakan, dan nilai-nilai kebersamaan, doa, dan filosofi kehidupan 

diteruskan. 

Dengan demikian, pasar tradisional di Yogyakarta bukan sekadar lokasi 

ekonomi. Ia adalah laboratorium budaya, ruang pendidikan sosial, dan 

medium spiritual melalui kudapan. Di sinilah Klepon, Nogosari, dan Mendut 

menemukan kehidupan mereka, menyampaikan cerita, filosofi, doa, dan nilai-

nilai sosial dalam setiap gigitan, sambil menghubungkan masa lalu, masa kini, dan 

generasi yang akan datang 

2. Peran Ritual 
Kudapan tradisional juga sangat terkait dengan ritual dan perayaan masyarakat. 

Ambil contoh jadah manten yang selalu hadir dalam prosesi pernikahan Jawa. 

Tidak sekadar dimakan, jadah ini mewakili simbol kebersamaan dan ikatan 

keluarga, di mana setiap gigitan mengingatkan akan nilai persatuan dan saling 

menopang. Apem, yang sering disajikan saat ruwahan atau nyadran, memiliki 

makna spiritual: bentuk bulatnya melambangkan kesempurnaan, rasa manis di 

tengah melambangkan harapan akan hidup yang manis dan harmonis. 

Kudapan dalam ritual juga menjadi jembatan antara manusia, leluhur, dan 

alam. Dalam setiap upacara, penyajian kudapan tidak sembarangan. Letak, 

urutan, dan jumlah kudapan mencerminkan filosofi dan ajaran adat. Tradisi ini 

membuat setiap orang yang ikut serta bukan hanya menikmati rasa, tetapi juga 

merasakan makna budaya yang mendalam. Dengan cara ini, kudapan menjadi 

medium untuk menyampaikan nilai, doa, dan identitas kolektif masyarakat 

Yogyakarta. 
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3. Peran Keluarga 

Di rumah, kudapan menjadi media ikatan antar anggota keluarga. 

Bayangkan nenek mengajarkan cucunya cara membuat Kipo, sambil 

menceritakan bagaimana dulu bahan-bahannya diperoleh dari kebun sendiri 

dan bagaimana setiap langkah pembuatan memiliki filosofi tersendiri. Anak-

anak belajar bukan sekadar teknik memasak, tetapi juga kesabaran, ketelitian, 

dan penghargaan terhadap tradisi. Saat proses membuatnya selesai, keluarga 

berkumpul untuk menikmati hasilnya bersama. Sebuah ritual kecil yang 

menguatkan ikatan emosional. 

Selain itu, keluarga berperan sebagai penjaga pengetahuan kuliner 

tradisional. Resep, cerita, dan kebiasaan pembuatan kudapan diwariskan 

secara lisan, sehingga generasi muda dapat mengadaptasi dan menambahkan 

sentuhan baru tanpa kehilangan akar budaya. Kudapan yang dibuat di rumah 

bukan sekadar makanan, tetapi juga arsip rasa dan memori keluarga, yang 

membentuk identitas dan nilai kehidupan anak-anak yang menikmatinya. 

D. Pasar, Kudapan, dan Ingatan Kolektif Masyarakat Jawa 

Pasar tradisional tidak hanya berfungsi sebagai tempat pemenuhan 

kebutuhan sehari-hari, tetapi juga sebagai ruang tempat kebudayaan bergerak 

dan bertahan. Di antara hiruk-pikuk transaksi, terselip praktik-praktik kecil 

yang memelihara kesinambungan nilai, salah satunya melalui keberadaan 

kudapan tradisional. Kudapan ini hidup di ruang yang sangat dekat dengan 

masyarakat. Ia dibuat di dapur rumah, dijual di pasar, dan dibagikan dalam 

berbagai peristiwa sosial. Kedekatan ini menjadikan kudapan sebagai media 

budaya yang tidak terpisah dari keseharian. Proses pembuatan yang berulang, 

bahan yang sederhana, serta cara penyajian yang nyaris tidak berubah dari 

waktu ke waktu mencerminkan cara masyarakat Jawa menjaga tradisi melalui 

praktik, bukan sekadar melalui wacana. 

Di pasar tradisional, makanan ringan menjadi jembatan antara masa lalu 

dan masa sekarang. Para pedagang yang telah lama menjalani usaha ini 

membawa pengetahuan kuliner yang diwariskan dari generasi ke generasi. Di 

sisi lain, pembeli dari berbagai usia hadir dengan selera dan harapan yang terus 

berkembang. Pertemuan ini menciptakan dialog budaya yang tenang, di mana 

tradisi tidak saling bertentangan dengan modernitas, melainkan 

dinegosiasikan dengan lembut melalui cita rasa dan kebiasaan.Keberlanjutan 

kudapan tradisional juga mencerminkan kemampuan masyarakat Jawa dalam 

memaknai perubahan. Alih-alih mempertahankan tradisi secara kaku, 
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penyesuaian dilakukan secara selektif agar kudapan tetap relevan tanpa 

kehilangan identitas dasarnya. Fleksibilitas ini menunjukkan bahwa tradisi 

bukan sesuatu yang statis, melainkan proses hidup yang terus menyesuaikan 

diri dengan konteks sosial dan ekonomi. 

Lebih jauh, kudapan tradisional berperan sebagai perekat sosial yang 

bekerja secara alami. Ia hadir dalam momen-momen kebersamaan, baik yang 

bersifat formal maupun informal. Pembagian kudapan dalam hajatan, 

selamatan, atau sekadar pertemuan keluarga menciptakan ruang berbagi yang 

sarat makna. Dalam praktik ini, makanan menjadi bahasa sosial yang 

menyampaikan perhatian, penghormatan, dan rasa memiliki tanpa perlu 

ungkapan verbal yang panjang. Kudapan tradisional juga menyimpan dimensi 

emosional yang kuat. Aroma daun pisang, uap kukusan, dan manisnya gula 

merah sering kali memanggil kenangan tentang rumah, figur orang tua, atau 

peristiwa-peristiwa tertentu dalam kehidupan. Ingatan semacam ini 

menjadikan kudapan sebagai arsip budaya yang hidup, di mana pengalaman 

personal bertaut dengan sejarah kolektif masyarakat. 

Dalam konteks yang lebih luas, keberadaan kudapan tradisional 

mengingatkan bahwa pelestarian budaya tidak selalu membutuhkan panggung 

besar. Praktik kecil yang dilakukan secara konsisten (memasak, menjual, 

membeli, dan membagikan) telah cukup untuk menjaga kesinambungan nilai. 

Melalui cara inilah identitas budaya dirawat secara diam-diam, tetapi 

berkelanjutan. 

Pada akhirnya, kudapan tradisional merepresentasikan hubungan yang 

erat antara manusia, ruang, dan waktu. Ia menjadi penanda bahwa di tengah 

perubahan sosial yang cepat, masih ada praktik-praktik sederhana yang 

mampu menjaga kedalaman makna hidup. Dengan terus memberi ruang bagi 

kudapan tradisional dalam kehidupan sehari-hari, masyarakat tidak hanya 

mempertahankan rasa, tetapi juga merawat ingatan, nilai, dan jati diri yang 

telah terbentuk selama berabad-abad. 
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Kipo: Kudapan Kecil dengan Cerita Besar dari 

Kotagede 

A. Asal-usul Nama “Kipo” 

Di balik bentuknya yang mungil dan rasa manis yang lembut, Kipo 

menyimpan cerita panjang tentang sejarah dan identitas Kotagede. Nama 

“Kipo” sendiri kerap memancing rasa ingin tahu banyak orang, terutama 

mereka yang pertama kali mendengar atau mencicipinya. Secara harfiah, kata 

“Kipo” diyakini berasal dari bahasa Jawa “iki opo?”, yang berarti “ini apa?”. 

Nama ini konon muncul karena para pedagang atau pembuat kudapan sering 

menyapa pembeli dengan pertanyaan itu ketika menawarkan makanan 

mereka. “Iki opo? Iki Kipo,” begitu interaksi sederhana itu berkembang, 

hingga akhirnya nama Kipo melekat dan dikenal luas hingga sekarang. 

Legenda lokal juga menambahkan lapisan cerita pada nama Kipo. 

Diceritakan bahwa pada masa lalu, para pembuat Kipo di Kotagede adalah 

keluarga yang memproduksi kudapan ini secara turun-temurun. Mereka 

menamai kue itu dengan istilah sehari-hari, sehingga siapa pun yang datang 

ke pasar dan bertanya “Iki opo?” akan menerima jawaban yang sama dan 

secara tak sengaja, nama Kipo lahir dari percakapan spontan ini. Dengan cara 

ini, nama Kipo bukan sekadar label, melainkan catatan sejarah sosial, yang 

merekam cara masyarakat setempat berinteraksi, berniaga, dan membangun 

tradisi kuliner. 

Selain itu, ada juga pandangan lain yang menyatakan bahwa nama Kipo 

berkaitan dengan filosofi sederhana tetapi mendalam. Kudapan ini dibuat dari 

bahan-bahan lokal yang mudah ditemukan (beras ketan, parutan kelapa, dan 

gula merah), namun disusun dengan ketelitian dan ketelatenan yang tinggi. 

Nama yang lahir dari pertanyaan sehari-hari itu seolah mencerminkan karakter 

Kudapan itu sendiri: sederhana, ramah, dan selalu mengundang rasa 

penasaran. Bahkan bagi orang yang tidak familiar dengan Kotagede atau 

Yogyakarta, hanya dengan mendengar kata “Kipo”, mereka akan penasaran 

untuk mencicipi dan mengetahui cerita di baliknya. 

Seiring waktu, Kipo tidak hanya dikenal sebagai kudapan pasar, tetapi 

juga menjadi ikon budaya Kotagede. Nama yang awalnya muncul dari 

interaksi spontan kini menjadi simbol identitas kota, mewakili tradisi, 

kreativitas, dan keterampilan lokal. Dalam setiap gigitan, tersimpan cerita 

tentang bagaimana makanan sederhana bisa menjadi jendela untuk memahami 

BAB 2 
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sejarah, nilai, dan kehidupan masyarakat setempat. Dari asal-usul namanya, 

Kipo mengajarkan bahwa setiap makanan memiliki narasi, dan narasi itu bisa 

menjadi warisan budaya yang bernilai tinggi. 

 

 

 

 

 

B. Kotagede, Keraton, dan dapur tradisional 

1. Kotagede sebagai Ruang Sejarah 

Kotagede bukan sekadar kawasan tua dengan jalan-jalan sempit dan 

rumah-rumah peninggalan masa lalu. Ia adalah nadi sejarah Yogyakarta, 

tempat pertemuan budaya, perdagangan, dan tradisi yang telah berlangsung 

berabad-abad. Bayangkan pagi hari di gang-gang kecil Kotagede: cahaya 

matahari menembus celah atap genteng, pedagang membuka dagangan 

mereka, aroma beras ketan yang dikukus dan kelapa parut hangat memenuhi 

udara, sambil suara-suara tawar-menawar terdengar bercampur dengan suara 

ayam dari halaman rumah warga. Di sinilah Kipo pertama kali diperkenalkan 

kepada masyarakat. Tidak di restoran modern, tetapi di tengah kehidupan 

sehari-hari yang penuh warna. 

Di Kotagede, setiap gang, rumah, dan pasar memiliki cerita. Toko-toko 

kecil menjual kudapan yang sama selama puluhan tahun, mempertahankan 

resep asli leluhur. Para pengunjung tidak hanya datang untuk membeli, tetapi 

juga merasakan suasana masa lalu, di mana makanan tradisional menjadi 

pengikat komunitas. Kotagede mengajarkan bahwa makanan, terutama 

kudapan, adalah arsip hidup yang merekam cara hidup, tradisi, dan interaksi 

sosial masyarakat Jawa. 

2. Pengaruh Keraton pada Kuliner 

Sejak zaman Keraton Ngayogyakarta Hadiningrat, kuliner Kotagede telah 

dipengaruhi oleh selera keraton. Keraton bukan sekadar pusat pemerintahan, 

tetapi juga pusat budaya dan cita rasa. Beberapa kudapan yang awalnya dibuat 

untuk kebutuhan upacara atau santapan keraton kemudian diadaptasi oleh 

masyarakat sekitar agar bisa dinikmati secara luas. Misalnya, rasa manis legit 

Kipo, yang konon disesuaikan dari cita rasa yang disukai anggota keraton, 

kemudian disederhanakan agar bahan lokal dan cara pembuatan lebih mudah 

dijangkau masyarakat. 

Seperti Kipo yang mungil dari bahan sederhana, 

kehidupan juga mengajarkan bahwa keindahan sejati 

lahir dari sebuah kesabaran. 

“ 
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Keraton juga memberikan nilai estetika pada kudapan. Bentuk, warna, 

dan penyajian Kipo di dapur rakyat sering meniru standar keindahan yang 

diajarkan oleh pelayan atau juru masak keraton. Dengan demikian, setiap Kipo 

yang dibuat di Kotagede bukan hanya makanan, tetapi cermin interaksi budaya 

antara rakyat dan kerajaan, tempat tradisi bertemu kreativitas masyarakat. 

Cerita ini membuat kudapan sederhana menjadi simbol konektivitas sejarah 

dan identitas lokal. 

3. Dapur Tradisional sebagai Laboratorium Budaya 

Dapur tradisional Kotagede adalah ruang sakral kecil bagi keluarga yang 

membuat Kipo. Bayangkan seorang nenek yang mengajari cucunya mencuci 

beras ketan, merendamnya hingga teksturnya sempurna, kemudian 

menyiapkan kelapa parut dan gula merah yang telah dipotong tipis. Setiap 

langkah dilakukan dengan ketelitian yang diwariskan turun-temurun, bukan 

hanya demi rasa, tetapi juga untuk menghormati tradisi. 

Di dapur ini, generasi muda belajar lebih dari sekadar memasak. Mereka 

belajar kesabaran, ketelitian, dan nilai estetika dalam setiap gigitan kudapan. 

Proses yang panjang dan hati-hati ini mengajarkan filosofi hidup: 

kesederhanaan, menghargai bahan lokal, dan rasa hormat terhadap sejarah. 

Suasana dapur yang hangat, aroma makanan yang memenuhi ruangan, dan 

cerita nenek tentang masa lalu membuat pembuat Kipo merasakan koneksi 

emosional yang mendalam dengan budaya mereka sendiri. 

C. Filosofi Rasa dan Kesederhanaan 

Kipo, meskipun tampak sederhana dalam bentuknya yang mungil dan 

warna hijau yang lembut, menyimpan filosofi rasa yang mendalam. Setiap 

gigitan mengajarkan tentang keseimbangan, ketelitian, dan kesabaran, yang 

merupakan nilai-nilai yang melekat pada kehidupan masyarakat Jawa. Rasa 

manis yang samar dari gula merah di dalamnya, berpadu dengan ketan yang 

kenyal dan aroma kelapa parut yang gurih, bukan sekadar kenikmatan indera, 

tetapi juga pengalaman budaya yang menghubungkan pembuat dan penikmat 

dengan sejarahnya. 

Kesederhanaan Kipo justru menjadi kekuatannya. Tidak ada bahan 

mewah atau bumbu eksotis; hanya bahan lokal yang tersedia di sekitar, yaitu 

beras ketan, kelapa parut, dan gula merah. Namun, dari bahan-bahan 

sederhana itu lahirlah kombinasi rasa yang kaya dan memikat. Filosofi ini 

mencerminkan nilai Jawa: menghargai apa yang ada, memanfaatkan sumber 

daya secara maksimal, dan menemukan keindahan dalam kesederhanaan. 
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Kipo mengajarkan bahwa kebahagiaan tidak selalu datang dari kemewahan, 

tetapi dari perhatian terhadap detail, kesabaran dalam proses, dan rasa hormat 

terhadap tradisi. 

Membuat Kipo juga menuntut ketelitian dan kesabaran, sama seperti 

prinsip hidup masyarakat Jawa. Beras ketan harus dicuci dan direndam hingga 

teksturnya pas, kelapa harus diparut dengan tingkat kematangan tepat, gula 

merah diiris tipis agar rasa manisnya merata. Proses ini seperti meditasi kecil: 

setiap langkah dilakukan dengan hati-hati, penuh perhatian, dan dengan niat 

menjaga kualitas rasa. Filosofi ini tidak hanya berlaku bagi pembuatnya, tetapi 

juga bagi siapa pun yang menikmati Kipo dari gigitan pertama hingga habis, 

ada kesadaran akan kerja keras, tradisi, dan nilai yang melekat pada kudapan 

ini. 

Selain itu, Kipo menyimpan makna simbolis dalam bentuk dan warna. 

Hijau yang lembut bukan sekadar pewarna, tetapi sering dikaitkan dengan 

kesegaran, keseimbangan, dan hubungan manusia dengan alam. Bentuknya 

yang kecil dan rapi mengajarkan tentang kesederhanaan, keteraturan, dan 

estetika yang menghormati tradisi. Setiap Kipo bukan hanya makanan, tetapi 

cerita yang bisa dirasakan dan dimaknai, sebuah warisan budaya yang terus 

hidup dari dapur-dapur Kotagede hingga meja penikmatnya. 

Melalui filosofi rasa dan kesederhanaan ini, Kipo berhasil menjadi lebih 

dari sekadar kudapan. Ia adalah medium yang menyampaikan nilai, sejarah, 

dan estetika hidup masyarakat Jawa. Dengan memahami dan menikmati Kipo, 

pembaca tidak hanya merasakan kelezatan, tetapi juga mengalami perjalanan 

budaya, meresapi cara hidup, dan menghargai ketekunan serta kesederhanaan 

yang menjadi inti dari tradisi kuliner Kotagede. 

D. Kipo sebagai Identitas Budaya 

Lebih dari sekadar kudapan manis yang lembut di lidah, Kipo telah 

menjadi simbol identitas budaya Kotagede dan Yogyakarta secara lebih luas. 

Kehadirannya di pasar-pasar tradisional, di dapur-dapur rumah, dan di upacara 

adat menjadikan Kipo bukan hanya makanan, tetapi penanda sejarah, nilai, 

dan gaya hidup masyarakat Jawa. Setiap Kipo yang dibuat atau disantap seolah 

membawa pembuat dan penikmatnya masuk ke dalam narasi kolektif yang 

telah berlangsung selama puluhan generasi. 

Kipo menghubungkan orang dengan akar budaya mereka. Misalnya, 

ketika seorang anak belajar membuat Kipo di dapur neneknya, ia tidak hanya 

mempelajari teknik memasak, tetapi juga menangkap filosofi hidup Jawa: 
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kesabaran, ketelitian, dan penghargaan terhadap tradisi. Aroma ketan yang 

dikukus, rasa manis gula merah, dan kelapa parut yang gurih menjadi medium 

untuk menyampaikan nilai budaya secara halus namun mendalam. Dengan 

cara ini, Kipo berfungsi sebagai pengingat visual dan rasa akan warisan 

budaya yang tidak boleh hilang. 

Selain itu, Kipo juga menjadi simbol keragaman dan kreativitas kuliner 

masyarakat Kotagede. Dari bentuk yang sederhana hingga tekstur yang unik, 

setiap Kipo menceritakan tentang kemampuan masyarakat untuk beradaptasi 

dengan bahan lokal, mengolahnya dengan telaten, dan menghasilkan rasa yang 

konsisten dari generasi ke generasi. Di tengah arus modernisasi dan 

munculnya jajanan baru, Kipo tetap bertahan, menunjukkan bahwa identitas 

budaya bisa dijaga melalui makanan sederhana yang sarat makna. 

Di sisi sosial, Kipo hadir sebagai medium interaksi dan kebersamaan. Ia 

dihidangkan saat tetangga berkunjung, dalam hajatan keluarga, atau saat 

perayaan adat, menegaskan peranannya sebagai simbol solidaritas dan rasa 

memiliki. Tidak jarang pengunjung pasar atau wisatawan yang mencicipinya 

merasa bahwa mereka turut merasakan “rasa Kotagede”, sebuah pengalaman 

budaya yang langsung tersampaikan melalui lidah. Kipo, dengan segala 

kesederhanaan dan keotentikannya, menjadi ikon kuliner yang mampu 

mengekspresikan identitas lokal, sekaligus menjadi media untuk 

memperkenalkan budaya Kotagede kepada dunia luar. 

Dengan demikian, Kipo bukan sekadar kudapan untuk dinikmati; ia 

adalah jendela kecil yang membuka wawasan tentang sejarah, filosofi, dan 

nilai budaya masyarakat Kotagede. Setiap gigitan adalah pengalaman yang 

membawa pembaca atau penikmatnya menelusuri akar budaya, memahami 

cara hidup, dan menghargai tradisi yang telah diwariskan secara turun-

temurun. Kipo mengajarkan bahwa makanan sederhana dapat menjadi simbol 

identitas yang hidup, mengikat generasi, komunitas, dan sejarah dalam satu 

rasa yang manis dan lembut. 
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Yangko dan Kotagede: Warisan Manis 

yang Bertahan Zaman 

A. Sejarah Yangko sebagai Oleh-Oleh Klasik 

Yangko, kudapan tradisional yang terkenal dari Kotagede, bukan hanya 

sekadar manisan bertekstur kenyal dan manis di lidah. Ia adalah warisan 

budaya yang melintasi generasi, menjadi oleh-oleh klasik yang tak lekang oleh 

waktu. Setiap potongan yang rapi dan warna-warni Yangko membawa cerita 

tentang sejarah perdagangan, interaksi sosial, dan kreativitas masyarakat 

Kotagede. Dari pasar-pasar kecil hingga toko oleh-oleh modern, kehadiran 

Yangko selalu menandai identitas kota tua ini. 

Asal-usul Yangko konon terkait erat dengan kebutuhan masyarakat untuk 

membuat kudapan yang awet dan mudah dibawa. Di masa lalu, para pedagang 

dan keluarga Kotagede menciptakan Yangko dari tepung ketan, gula, dan 

santan, diolah hingga menjadi adonan kenyal yang bisa bertahan beberapa hari 

tanpa kehilangan rasa. Bahan sederhana itu diubah menjadi makanan yang 

tidak hanya lezat, tetapi juga praktis sebagai oleh-oleh bagi sanak saudara atau 

tamu yang datang dari jauh. Dengan cara ini, Yangko menjadi simbol 

kreativitas masyarakat lokal dalam memanfaatkan bahan dan menjaga tradisi 

kuliner tetap hidup. 

Selain itu, Yangko juga memiliki nilai sosial dan ekonomi yang penting. 

Pada masa lalu, pedagang Yangko menjajakan kudapan ini di pasar, di acara 

adat, dan saat perayaan tertentu, menciptakan interaksi sosial yang hangat 

antara pembuat dan konsumen. Para pembeli, baik warga lokal maupun 

pelancong, mengenali Yangko sebagai oleh-oleh khas Kotagede, yang 

membawa kenangan tentang kota, rasa, dan tradisi. Dengan demikian, Yangko 

bukan hanya makanan, tetapi juga media komunikasi budaya, yang 

menjembatani masa lalu dan masa kini. 

Seiring waktu, Yangko terus bertahan, meski muncul berbagai kudapan 

modern yang menggoda selera. Keawetannya sebagai oleh-oleh klasik tidak 

hanya karena rasa manis dan tekstur kenyalnya, tetapi juga karena nilai historis 

dan simbolik yang melekat padanya. Setiap gigitan mengingatkan tentang 

tangan-tangan yang membuatnya, dapur-dapur tradisional yang menjaga resep 

turun-temurun, serta pasar-pasar yang menjadi saksi perjalanan kudapan ini. 

Yangko mengajarkan bahwa makanan sederhana dapat menjadi penanda 

BAB 3 
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identitas lokal sekaligus warisan budaya yang hidup, yang selalu relevan 

meski zaman berubah. 

Dengan memahami sejarah Yangko, pembaca dapat melihat bagaimana 

kudapan tradisional mampu menembus batas waktu, menjadi oleh-oleh yang 

dicari oleh banyak orang, sekaligus menyimpan cerita tentang kreativitas, 

ketekunan, dan nilai budaya masyarakat Kotagede. Yangko bukan sekadar 

manisan kenyal, tetapi jendela kecil untuk menelusuri kehidupan sosial, tradisi 

kuliner, dan identitas kota tua yang kaya sejarah. 

 

 

 

 

 

 

 

B. Pengaruh Budaya dan Perdagangan 

Yangko, meski terlihat sederhana, lahir dan berkembang di tengah 

simfoni budaya dan perdagangan Kotagede yang kaya. Kotagede sejak dahulu 

dikenal bukan hanya sebagai pusat permukiman tradisional dan kerajinan 

perak, tetapi juga sebagai jantung perdagangan yang menghubungkan 

berbagai wilayah di Yogyakarta dan sekitarnya. Jalanan sempit yang dipenuhi 

pedagang, aroma rempah, dan hiruk-pikuk pasar menjadi latar tempat Yangko 

pertama kali muncul sebagai kudapan yang mampu menarik perhatian siapa 

pun yang melintasi gang-gang Kotagede. 

Pengaruh budaya terlihat jelas dalam setiap aspek Yangko. Bentuknya 

yang rapi, warna yang menarik, dan rasa manis yang lembut mencerminkan 

nilai estetika Jawa, di mana kesederhanaan dikombinasikan dengan 

keharmonisan rasa dan penampilan. Namun, Yangko bukan sepenuhnya 

produk lokal yang statis. Interaksi dengan pedagang dari daerah lain, bahkan 

dari luar Jawa, membawa sentuhan baru, misalnya teknik pengolahan gula 

atau variasi bahan, yang kemudian diadaptasi oleh pembuat lokal. Dengan cara 

ini, Yangko menjadi hasil perpaduan kreativitas budaya, di mana tradisi lokal 

bertemu dengan inovasi dari pengaruh luar, menciptakan kudapan yang unik 

dan bertahan lama. 

 

Seperti Yangko yang lahir dari bahan sederhana, 

kehidupan pun demikian: bangun fondasi kuat dari 

hal-hal kecil untuk menciptakan warisan tak lekang 

oleh waktu. 

"
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Dari sisi perdagangan, Yangko adalah oleh-oleh yang cerdas secara 

praktis. Daya tahan kudapan ini membuatnya ideal untuk dijual di pasar, 

dibawa sebagai hadiah, atau menjadi cendera mata bagi wisatawan. Pedagang 

Kotagede sering menceritakan kisah Yangko saat menjualnya: bagaimana 

bahan-bahan sederhana (tepung ketan, gula, dan santan) diolah dengan hati-

hati, hingga menghasilkan tekstur kenyal yang khas. Dengan cerita ini, 

konsumen tidak hanya membeli makanan, tetapi juga mengalami narasi 

budaya, mengetahui bagaimana kudapan ini menjadi bagian dari kehidupan 

sosial dan sejarah masyarakat Kotagede. 

Seiring waktu, perdagangan Yangko turut membentuk jaringan sosial-

ekonomi yang rumit namun harmonis. Pedagang kecil menjajakan kudapan di 

pasar lokal, toko oleh-oleh modern memperkenalkan Yangko kepada 

wisatawan, dan keluarga pembuatnya menurunkan resep turun-temurun dari 

generasi ke generasi. Aktivitas ini memperlihatkan bagaimana kudapan 

sederhana bisa menjadi alat pelestarian budaya yang efektif, sekaligus 

penopang ekonomi komunitas lokal. Bahkan, ketika modernisasi 

menghadirkan jajanan baru yang lebih instan, Yangko tetap bertahan. Ini 

merupakan bukti bahwa kombinasi budaya, estetika, dan strategi perdagangan 

mampu menjaga relevansi tradisi kuliner. 

Yangko juga menjadi simbol identitas Kotagede. Setiap potongan yang 

rapi dan tekstur yang konsisten menjadi penanda kualitas, tradisi, dan nilai 

budaya yang dijaga dengan telaten. Para wisatawan yang mencicipinya tidak 

hanya menikmati rasa manis dan kenyal, tetapi juga merasakan sejarah dan 

kehidupan masyarakat lokal, sebuah pengalaman budaya yang autentik dan 

langsung. Dari interaksi di pasar hingga cerita turun-temurun di dapur, 

Yangko mengajarkan bahwa makanan tradisional adalah medium untuk 

menyampaikan identitas, menghubungkan generasi, dan menjaga warisan 

budaya tetap hidup di tengah arus modernisasi. 

Dengan begitu, pengaruh budaya dan perdagangan terhadap Yangko 

bukan sekadar soal rasa atau teknik membuat kudapan. Lebih dari itu, ia 

menciptakan hubungan kompleks antara sejarah, masyarakat, dan ekonomi 

lokal, menjadikan Yangko sebagai warisan kuliner yang hidup, berkelanjutan, 

dan sarat makna. Setiap gigitan bukan hanya kenikmatan indera, tetapi juga 

perjalanan menelusuri identitas, kreativitas, dan ketekunan masyarakat 

Kotagede. 
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C. Yangko dalam Perubahan Selera Generasi 

Yangko, kudapan kenyal manis khas Kotagede, tidak pernah statis dalam 

perjalanannya. Meski lahir sebagai oleh-oleh klasik dengan resep sederhana 

(tepung ketan, santan, dan gula merah) selera masyarakat, terutama generasi 

muda, telah membawa dinamika baru dalam cara Yangko diproduksi, 

dikonsumsi, dan diapresiasi. Dahulu, Yangko hadir sebagai simbol tradisi dan 

keramahan lokal. Ia dijual di pasar-pasar Kotagede, dibawa pulang sebagai 

oleh-oleh, atau disajikan dalam perayaan adat. Setiap potong Yangko 

menceritakan tentang ketelitian dapur tradisional, nilai budaya, dan sejarah 

masyarakat. 

Seiring berjalannya waktu, generasi muda mulai menuntut pengalaman 

kuliner yang lebih beragam dan visual menarik. Mereka ingin kudapan yang 

tidak hanya enak di lidah, tetapi juga Instagramable, kreatif, dan sesuai tren 

modern. Tantangan ini memicu pembuat Yangko untuk berinovasi. Warna asli 

hijau dari pandan, misalnya, mulai dikombinasikan dengan ungu dari ubi, 

cokelat, atau bahkan pink alami dari buah naga. Tekstur klasik yang kenyal 

dipertahankan, tetapi beberapa produsen menambahkan topping seperti selai 

buah, keju parut, atau serutan cokelat agar lebih menarik bagi konsumen 

muda. Adaptasi ini menunjukkan bahwa Yangko mampu bertransformasi 

tanpa kehilangan identitasnya sebagai kudapan tradisional Kotagede. 

Perubahan selera juga memengaruhi cara penyajian dan konsumsi 

Yangko. Dahulu, orang menikmati Yangko secara santai di rumah atau 

membawanya sebagai oleh-oleh ketika berkunjung ke keluarga dan tetangga. 

Kini, generasi muda sering membeli Yangko untuk dicicipi sambil 

berswafoto, membagikan pengalaman kuliner di media sosial, atau 

menyajikannya dalam acara kecil yang Instagramable. Dengan cara ini, 

Yangko bukan sekadar makanan, tetapi medium interaksi sosial dan ekspresi 

budaya modern. Kudapan tradisional ini berhasil menjembatani masa lalu dan 

masa kini, antara nilai tradisi dan tren digital yang terus berkembang. 

Tidak hanya itu, perubahan selera generasi mendorong pembuat Yangko 

untuk menyesuaikan metode produksi. Dapur tradisional yang sebelumnya 

menggunakan teknik manual kini memadukan metode modern, seperti cetakan 

untuk mempercepat pembentukan, pengaturan suhu agar adonan tetap kenyal, 

dan kemasan menarik agar lebih higienis dan praktis. Anak-anak muda yang 

kini membantu usaha keluarga juga membawa ide baru, dari branding, 

pemasaran, hingga inovasi rasa. Dengan demikian, Yangko tetap relevan dan 
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mampu bertahan di tengah arus modernisasi, sambil tetap menjaga esensi rasa 

asli yang telah diwariskan selama puluhan tahun. 

Meski adaptasi terjadi, Yangko asli tetap dihargai sebagai ikon budaya 

dan sumber nostalgia. Mereka yang tumbuh dengan resep tradisional tetap 

mencari rasa klasik: kenyal, manis, dan gurih dengan aroma pandan yang khas. 

Setiap gigitan membawa kenangan masa kecil, dapur nenek, dan suasana pasar 

Kotagede tempo dulu. Dengan cara ini, perubahan selera generasi bukan 

menghapus tradisi, melainkan memperkaya narasi dan makna budaya di balik 

Yangko. Ia tetap menjadi penghubung antara generasi lama dan baru, antara 

tradisi dan inovasi, antara rasa dan cerita. 

Dalam konteks yang lebih luas, fenomena ini menunjukkan bahwa kuliner 

tradisional bisa bertahan, beradaptasi, dan tetap relevan jika mampu membaca 

perubahan selera dan konteks sosial. Yangko adalah contoh nyata: kudapan 

sederhana yang menjadi medium identitas budaya, pelestarian tradisi, dan 

inovasi kreatif. Setiap potongan Yangko yang tersaji hari ini mengandung 

lapisan sejarah, budaya, dan inovasi generasi baru, menjadikannya lebih dari 

sekadar makanan, tetapi ikon hidup yang mencerminkan perjalanan 

masyarakat Kotagede dari masa lalu ke masa kini. 
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Jadah Manten: Kudapan Sakral 

dalam Tradisi Pernikahan Jawa 

A. Makna Simbolik Jadah 

Jadah Manten bukan sekadar kudapan kenyal dan manis yang menghiasi 

perayaan pernikahan Jawa. Ia adalah simbol budaya yang sarat makna, sarana 

untuk menyampaikan nilai-nilai kehidupan, harapan, dan doa bagi pasangan 

pengantin. Terbuat dari beras ketan yang dikukus hingga lembut, kemudian 

ditumbuk atau dihaluskan, jadah dibentuk dengan teliti menjadi potongan-

potongan kecil yang mudah dibagi. Meskipun sederhana, setiap langkah dalam 

pembuatannya memuat filosofi mendalam tentang kesabaran, ketelitian, dan 

rasa hormat terhadap tradisi. Dari tekstur yang kenyal hingga warna putih yang 

suci, jadah bukan hanya makanan, tetapi medium simbolik yang 

menghubungkan manusia dengan nilai-nilai budaya Jawa. 

Warna putih pada jadah melambangkan kesucian dan kebersihan hati, 

kualitas yang diharapkan melekat pada pengantin dalam memulai kehidupan 

baru. Bentuknya yang bulat atau pipih mencerminkan kesatuan, harmoni, dan 

keberlangsungan hidup bersama, di mana setiap potongan yang dibagikan 

kepada tamu atau kerabat menjadi simbol bahwa kebahagiaan dan keberkahan 

pasangan akan meluas ke lingkungannya. Filosofi ini menjadikan jadah lebih 

dari sekadar kudapan: ia adalah perantara doa dan harapan yang tersampaikan 

melalui tindakan sederhana memberi dan menerima. 

Selain makna simbolik dalam pernikahan, jadah juga menekankan nilai 

sosial dan komunitas. Proses pembuatannya kerap melibatkan keluarga besar, 

di mana ibu, nenek, dan anak perempuan ikut menumbuk ketan, membentuk 

adonan, dan menyiapkan potongan jadah untuk prosesi. Aktivitas ini menjadi 

momen pengajaran nilai-nilai kehidupan, seperti kerja sama, ketekunan, dan 

rasa hormat terhadap tradisi. Distribusi jadah kepada tetangga dan tamu 

memperkuat ikatan sosial, menunjukkan bahwa pernikahan bukan hanya soal 

pasangan pengantin, tetapi juga soal komunitas dan hubungan antaranggota 

masyarakat. Jadah mengajarkan bahwa makanan tradisional adalah sarana 

berbagi, mengikat hubungan sosial, dan menanamkan nilai moral dalam 

kehidupan sehari-hari. 

 

BAB 4 
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Seiring waktu, jadah juga menjadi identitas budaya yang kuat. Di berbagai 

daerah di Yogyakarta, bentuk, ukuran, dan penyajian jadah bisa berbeda, tetapi 

nilai simboliknya tetap sama. Hal ini menunjukkan bahwa kuliner tradisional 

mampu menyimpan dan menyampaikan warisan budaya dari generasi ke 

generasi. Bahkan bagi mereka yang telah meninggalkan Kotagede atau 

Yogyakarta, menikmati jadah saat pernikahan menjadi cara untuk tetap 

merasakan hubungan emosional dengan akar budaya mereka, menghadirkan 

nostalgia sekaligus penghormatan terhadap tradisi. 

Lebih dari itu, jadah Manten menunjukkan bagaimana makanan 

sederhana dapat mengandung makna spiritual dan ritual. Di beberapa upacara, 

jadah diletakkan di altar kecil atau disajikan pada momen penting, menandai 

keberkahan dan perlindungan bagi pasangan yang baru menikah. Setiap 

gigitan mengandung pesan tersirat: kesabaran, keharmonisan, kesucian hati, 

dan keberlangsungan hidup. Filosofi ini menjadikan jadah bukan hanya 

kudapan, tetapi cerita yang bisa dirasakan dan dipahami melalui pengalaman 

indera dan partisipasi dalam tradisi. 

Dengan memahami makna simbolik jadah, kita tidak hanya menikmati 

rasa manis dan tekstur kenyalnya, tetapi juga menyelami lapisan budaya, 

sosial, dan spiritual yang membentuk masyarakat Jawa. Jadah Manten adalah 

pengingat bahwa tradisi dan makanan saling terkait, mencerminkan nilai-nilai 

luhur yang diwariskan secara turun-temurun. Setiap gigitan bukan sekadar 

kenikmatan, tetapi pengalaman yang menghubungkan generasi, komunitas, 

dan sejarah, menjadikannya lebih dari sekadar kudapan. Ia adalah warisan 

budaya sakral yang hidup dan terus relevan dalam kehidupan masyarakat 

Jawa. 

B. Hubungan Kudapan dan Ritual 

Dalam tradisi pernikahan Jawa, kudapan tidak sekadar pelengkap 

hidangan, melainkan bagian integral dari ritual yang sarat makna dan 

simbolisme. Jadah Manten, misalnya, hadir bukan hanya sebagai makanan 

yang manis dan kenyal, tetapi sebagai perantara nilai spiritual, sosial, dan 

emosional dalam prosesi pernikahan. Kehadirannya dalam berbagai tahapan 

upacara menunjukkan bahwa setiap elemen pernikahan memiliki tujuan yang 

lebih dalam: menghubungkan manusia dengan leluhur, komunitas, dan prinsip 

kehidupan yang luhur. 

Pada saat seserahan, jadah dibagikan kepada keluarga dan kerabat sebagai 

tanda keikhlasan dan doa bagi kebahagiaan pengantin. Setiap potongan jadah 
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yang diberikan bukan sekadar makanan; ia mengandung pesan simbolik 

tentang kesucian hati, keharmonisan rumah tangga, dan keberkahan hidup. 

Warna putih yang murni melambangkan kesucian dan ketulusan, sementara 

bentuk bulat atau pipih menandakan kesatuan, kelanggengan, dan harmoni 

dalam rumah tangga. Melalui tindakan sederhana menyerahkan kudapan ini, 

pengantin dan keluarga secara simbolik menyampaikan pesan bahwa 

kehidupan baru yang dibangun harus dilandasi nilai moral dan spiritual yang 

kuat. 

Tidak hanya pada seserahan, jadah juga hadir dalam momen-momen lain 

selama prosesi pernikahan, seperti pada saat siraman, midodareni, atau 

resepsi. Misalnya, pada prosesi midodareni, jadah ditempatkan di altar atau di 

meja khusus sebagai bagian dari persembahan. Kehadirannya dianggap 

membawa energi positif dan doa bagi pengantin, sekaligus memperkuat rasa 

hormat terhadap leluhur dan tradisi yang telah diwariskan. Dengan cara ini, 

jadah menjadi penghubung antara dunia manusia dan nilai-nilai spiritual, 

sekaligus simbol keberkahan yang dibagikan kepada semua yang hadir. 

Selain jadah, kudapan tradisional lainnya juga memiliki peran ritual yang 

spesifik. Kue berbahan ketan dan gula merah, misalnya, sering digunakan 

sebagai media doa atau persembahan dalam ritual adat. Proses pembuatan 

kudapan ini, mulai dari pemilihan bahan, pengukusan, penumbukan, hingga 

pembentukan adonan, dilakukan dengan teliti dan penuh niat. Setiap langkah 

dipenuhi filosofi tentang kesabaran, ketelitian, dan keharmonisan, sehingga 

kudapan tidak hanya menjadi konsumsi fisik, tetapi juga medium 

pembelajaran nilai-nilai hidup bagi generasi muda yang ikut terlibat. 

Ritual distribusi kudapan juga mencerminkan struktur sosial dan nilai 

kebersamaan dalam masyarakat Jawa. Ketika jadah atau kudapan lain 

dibagikan kepada tetangga, kerabat, dan tamu, proses ini menegaskan 

pentingnya solidaritas, rasa memiliki, dan keterikatan sosial. Anak-anak dan 

anggota keluarga yang lebih muda belajar menghormati tradisi, memahami 

hierarki sosial, dan merasakan pentingnya berbagi. Sebuah nilai yang tertanam 

melalui pengalaman langsung, bukan hanya pengajaran verbal. Kudapan 

tradisional, dalam konteks ini, menjadi alat edukasi sosial yang hidup, 

menghubungkan generasi muda dengan akar budaya mereka. 

Selain makna sosial dan ritual, kudapan juga memiliki fungsi estetis dan 

naratif dalam pernikahan. Bentuknya yang rapi, warna yang harmonis, dan 

tekstur yang khas bukan hanya memikat mata dan lidah, tetapi juga 
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menceritakan sejarah, kreativitas, dan filosofi masyarakat Jawa. Setiap 

potongan jadah yang disajikan dalam upacara adalah simbol cerita yang 

panjang: dari dapur keluarga, tangan-tangan terampil yang membuatnya, 

hingga tangan-tangan yang meneruskan tradisi. Pengalaman ini 

memungkinkan tamu dan pengantin merasakan hubungan emosional dan 

spiritual dengan tradisi, seolah mereka turut menjadi bagian dari sejarah yang 

terus hidup. 

Dengan demikian, hubungan antara kudapan dan ritual pernikahan Jawa 

sangat erat dan kompleks. Kudapan seperti jadah Manten bukan hanya pemuas 

rasa, tetapi ikon spiritual, media komunikasi budaya, dan pengikat ikatan 

sosial. Ia mengajarkan bahwa makanan tradisional dapat menembus fungsi 

praktisnya, menjadi bagian dari identitas budaya, warisan leluhur, dan praktik 

sosial yang hidup. Setiap sajian, setiap potongan, setiap gigitan adalah 

pengingat akan lapisan makna yang kaya, menghubungkan generasi, tradisi, 

dan nilai budaya dalam satu pengalaman ritual yang utuh dan mendalam. 

C. Tradisi yang Mulai Jarang Dikenal 

Di tengah gemerlap modernisasi dan perubahan gaya hidup, beberapa 

tradisi kuliner pernikahan Jawa, termasuk penggunaan jadah Manten dan 

kudapan ritual lainnya, perlahan mulai jarang dikenal. Dahulu, persiapan 

pernikahan di Kotagede dan kota-kota tradisional di Yogyakarta adalah 

perayaan budaya yang kompleks, di mana setiap kudapan memiliki peran 

simbolik dan ritual yang spesifik. Keluarga besar, mulai dari nenek, ibu, 

hingga anak-anak perempuan, berkumpul di dapur untuk menumbuk ketan, 

mengukus, membentuk adonan, dan menghias kudapan, sambil berbagi cerita, 

nasihat, dan doa untuk pengantin. Aktivitas ini bukan hanya soal memasak, 

tetapi upaya membentuk ikatan sosial, meneruskan nilai-nilai budaya, dan 

mengajarkan kesabaran serta kerja sama. 

Namun, saat ini, sebagian besar tradisi ini mulai memudar. Banyak 

pasangan muda lebih memilih praktis dan efisien, membeli jadah atau kudapan 

siap saji dari toko oleh-oleh atau katering modern. Prosesi yang dulunya 

memakan waktu berhari-hari kini terkadang hanya sekadar formalitas singkat, 

bahkan beberapa elemen simbolik (seperti pembagian kudapan kepada 

tetangga atau ritual altar) tidak lagi dilakukan atau hanya ditampilkan secara 

seremonial. Hal ini menyeBagiankan makna sosial dan spiritual di balik 

kudapan tradisional perlahan hilang. Anak-anak muda yang lahir di era digital 

mungkin mengenal jadah hanya sebagai “oleh-oleh kotagede” yang dijual di 



 

33 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

pasar, tanpa mengetahui cerita di balik warna putihnya, bentuk bulatnya, dan 

proses pembuatannya yang sarat nilai simbolik. 

Selain jadah, kudapan lain seperti kue ketan hias untuk doa keselamatan, 

klepon khusus untuk simbol kesejahteraan, atau kue berbentuk tertentu yang 

menandai posisi sosial keluarga pengantin, juga mulai jarang digunakan. 

Tradisi yang dulunya melibatkan seluruh komunitas sebagai bentuk berbagi 

berkah, solidaritas, dan penguatan jaringan sosial, kini semakin terpinggirkan. 

Banyak keluarga mengutamakan dekorasi mewah, menu modern, atau konsep 

pernikahan instan, sehingga lapisan cerita, filosofi, dan nilai budaya yang 

melekat pada kudapan semakin pudar. 

Fenomena ini bukan sekadar soal selera, tetapi juga pergeseran nilai sosial 

dan cara generasi baru memandang tradisi. Dahulu, proses pembuatan 

kudapan adalah momen pendidikan budaya, di mana anak-anak belajar 

menghargai kerja keras, menghormati leluhur, dan memahami filosofi 

kehidupan melalui kegiatan nyata. Kini, sebagian besar nilai ini tidak 

tersampaikan, dan generasi muda lebih mengenal kudapan dari segi rasa atau 

tampilan visual, bukan dari makna, simbol, dan ritual yang melekat padanya. 

Meski begitu, masih ada keluarga, pengrajin, dan komunitas yang 

berjuang melestarikan tradisi ini. Mereka menjaga resep turun-temurun, 

menyiapkan kudapan secara manual, dan mengedukasi generasi muda tentang 

filosofi di balik setiap kudapan. Bahkan beberapa sekolah dan komunitas 

budaya mengadakan workshop pembuatan kudapan tradisional untuk 

mengenalkan nilai sejarah, simbolisme, dan cerita ritualnya. Upaya ini 

menjadi jembatan antara masa lalu dan masa kini, menghubungkan generasi 

modern dengan akar budaya mereka. Kudapan tradisional yang dahulu hanya 

terlihat sebagai makanan, kini menjadi medium hidup untuk menghidupkan 

kembali ingatan budaya, solidaritas sosial, dan ritual spiritual. 

Mengamati tradisi yang mulai jarang dikenal ini juga memberi pelajaran 

berharga: bahwa kuliner tradisional lebih dari sekadar rasa. Kudapan seperti 

jadah Manten adalah simbol identitas, penghubung generasi, dan penanda 

ritual yang kaya makna. Hilangnya praktik tradisi ini berarti hilangnya bagian 

penting dari sejarah, nilai sosial, dan spiritual masyarakat Jawa. Oleh karena 

itu, melestarikan dan memahami tradisi kudapan bukan hanya tentang 

menjaga cita rasa, tetapi juga tentang mempertahankan identitas budaya, nilai-

nilai luhur, dan cerita yang membentuk masyarakat. Setiap gigitan, setiap 

aroma, dan setiap warna pada kudapan tradisional adalah pengingat akan 



 

34 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

lapisan makna dan warisan yang tak ternilai, yang harus terus dijaga agar tidak 

hilang di tengah arus modernisasi. 

Momen ketika keluarga besar masih menumbuk ketan di dapur, tetangga 

ikut membantu, dan suara tawa serta doa memenuhi rumah, kini menjadi 

kenangan berharga yang hanya tersisa dalam cerita. Tradisi ini, meski mulai 

jarang dikenal, tetap menjadi inti dari kebudayaan kuliner Jawa, mengingatkan 

kita bahwa setiap kudapan membawa lebih dari rasa, namun juga ia membawa 

cerita, doa, nilai, dan identitas yang hidup sepanjang masa. 
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Kudapan Ritual Keraton: Apem dan 

Wajik 

A. Kudapan sebagai Media Doa dan Nilai Spiritual 

Di Yogyakarta, dan secara luas dalam tradisi Jawa, kudapan tradisional 

bukan sekadar santapan untuk memuaskan rasa lapar atau menghibur lidah. 

Lebih dari itu, mereka adalah medium doa dan simbol spiritual yang sarat 

makna, yang menghubungkan manusia dengan alam, leluhur, dan komunitas 

sosial. Setiap kudapan, mulai dari Apem, Wajik, Jenang, hingga Mendut, 

memiliki peran khusus dalam ritual, selamatan, dan upacara adat, 

menjadikannya bagian penting dari sistem budaya yang hidup dan terus 

diwariskan. 

Sejak ratusan tahun lalu, masyarakat Jawa telah memandang makanan 

sebagai perwujudan nilai spiritual dan sosial. Kudapan seperti Apem atau 

Wajik tidak muncul secara kebetulan, melainkan lahir dari pengalaman dan 

tradisi yang berkembang di lingkungan keraton dan masyarakat pedesaan. 

Tepung beras dan ketan, bahan utama banyak kudapan, melambangkan 

kesucian, kesetiaan, dan dasar kehidupan yang sederhana namun bermakna. 

Santan yang lembut mewakili kesejahteraan dan kelimpahan, sedangkan gula 

atau gula jawa yang manis menjadi metafora hidup yang diharapkan manis, 

penuh berkah, dan harmonis. 

Dalam catatan sejarah, kudapan ini kerap menjadi persembahan dalam 

ritual leluhur, perayaan panen, atau upacara kerajaan. Bahkan di keraton 

Yogyakarta, kudapan tertentu hanya boleh dibuat untuk momen-momen 

sakral, seperti selamatan raja, pernikahan bangsawan, atau perayaan ulang 

tahun keluarga kerajaan. Hal ini menunjukkan bahwa kudapan tradisional 

memiliki dimensi sakral, sosial, dan simbolik yang saling terkait, di mana rasa 

manisnya bukan sekadar kenikmatan lidah, tetapi juga doa yang tersirat dan 

harapan yang diwujudkan melalui bentuk, warna, dan penyajiannya. 

Ritual Ruwahan dan Nyadran adalah contoh nyata bagaimana kudapan 

berperan sebagai media spiritual. Dalam Ruwahan, yang biasanya digelar pada 

bulan Sura kalender Jawa, masyarakat membersihkan rumah, makam, dan 

lingkungan sekitar, sekaligus memohon keselamatan dan kesejahteraan. Apem 

dan Wajik hadir sebagai bagian dari persembahan, ditempatkan di altar atau 

dibagikan kepada tokoh masyarakat dan tetangga sebagai simbol doa kolektif 

BAB 5 
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dan rasa syukur. Bentuk dan warna kudapan memiliki makna khusus; bulatan 

Apem melambangkan kesatuan dan harmoni, sedangkan segitiga Wajik 

mewakili keseimbangan dan ketertiban antara manusia, alam, dan leluhur. 

Di sisi lain, Nyadran, ritual untuk menghormati leluhur di makam 

keluarga, menekankan ikatan emosional dan spiritual antar generasi. Apem 

dibuat dengan hati-hati, kadang ditambahkan aroma pandan atau taburan gula 

sebagai simbol keindahan doa dan kesucian niat. Setiap langkah pembuatan 

diiringi doa dan konsentrasi, menekankan bahwa setiap tindakan manusia 

dapat menjadi medium doa. Anak-anak yang ikut membuat kudapan belajar 

nilai-nilai moral, kesabaran, dan tanggung jawab sosial, sehingga pengalaman 

ini menjadi pendidikan budaya yang hidup. 

1. Simbol Sosial dan Pendidikan Nilai 

Kudapan tradisional tidak hanya memiliki makna spiritual, tetapi juga 

fungsi sosial yang kuat. Distribusi Apem, Wajik, dan kudapan ritual lain 

kepada tetangga, kerabat, atau peserta upacara memperkuat ikatan komunitas 

dan solidaritas. Saat masyarakat menerima kudapan, mereka ikut merasakan 

doa, harapan, dan nilai-nilai yang terkandung di dalamnya. Setiap gigitan 

adalah pengalaman kolektif yang menghubungkan generasi tua dan muda, 

memperkuat rasa kebersamaan, dan memastikan nilai-nilai luhur tetap hidup 

di masyarakat. 

Kudapan juga menjadi alat pendidikan moral. Melalui partisipasi dalam 

pembuatan dan distribusi, generasi muda belajar menghargai proses, 

menghormati tradisi, dan menyadari pentingnya berbagi. Anak-anak diajarkan 

bahwa kebahagiaan dan keberkahan bukan hanya untuk diri sendiri, tetapi 

untuk seluruh komunitas. Dengan cara ini, makanan tradisional menjadi 

medium edukasi sosial dan spiritual yang efektif. 

Seiring waktu, kudapan ritual mengalami variasi regional yang 

memperkaya makna dan cerita di baliknya. Beberapa daerah menambahkan 

daun pandan, kelapa parut, atau hiasan warna-warni, mencerminkan 

keindahan visual sekaligus pesan simbolik. Misalnya, warna tertentu dianggap 

membawa keberkahan, sementara bentuk yang unik mengingatkan 

masyarakat akan keseimbangan hidup. Variasi ini menunjukkan bahwa 

kudapan tradisional bukan statis, tetapi dinamis, mampu menyesuaikan diri 

dengan konteks sosial dan budaya, sambil tetap mempertahankan nilai-nilai 

spiritual inti. 
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Kudapan tradisional juga memperkuat identitas budaya masyarakat Jawa 

dan Yogyakarta. Aroma, rasa, dan bentuknya menjadi pengingat akan tradisi 

leluhur, dapur keluarga, dan ritual keraton. Kehadiran kudapan dalam setiap 

perayaan atau ritual menunjukkan bahwa makanan adalah wahana komunikasi 

budaya, menyampaikan cerita, doa, dan nilai-nilai yang sulit diungkapkan 

dengan kata-kata. Melalui kudapan, generasi muda belajar tentang akar 

budaya mereka, sementara masyarakat luas memahami filosofi hidup yang 

tertanam dalam setiap resep tradisional. 

2. Media Doa dalam Kehidupan Modern 

Di era modern, tradisi pembuatan dan distribusi kudapan ritual mungkin 

mengalami adaptasi. Masyarakat lebih praktis, dan sebagian generasi muda 

mengenal Apem atau Wajik sebagai kudapan pasar atau oleh-oleh. Namun, 

bagi banyak keluarga dan komunitas, pembuatan kudapan tetap menjadi ritual 

doa dan medium spiritual yang penting. Setiap potongan yang dibagikan 

bukan sekadar kudapan, tetapi simbol doa, keberkahan, dan koneksi antar 

generasi. Kudapan tradisional mengajarkan bahwa hidup yang harmonis dan 

bahagia dicapai melalui kebersamaan, doa, dan saling menghormati, bukan 

melalui kesendirian atau konsumsi instan. 

Dengan memahami kudapan tradisional sebagai media doa dan nilai 

spiritual, kita dapat menyadari bahwa kuliner tradisional melampaui fungsi 

praktis atau kenikmatan lidah. Ia menjadi simbol hidup, sarana pendidikan 

moral, penghubung antar generasi, dan medium penguatan komunitas. Setiap 

aroma, rasa, bentuk, dan distribusi kudapan menyampaikan filosofi budaya, 

doa, dan nilai-nilai luhur yang telah diwariskan selama berabad-abad. 

Kudapan tradisional, dengan segala simbolisme dan spiritualitasnya, 

mengajarkan bahwa hidup yang manis, harmonis, dan penuh berkah dicapai 

melalui kebersamaan, kesadaran spiritual, dan penghormatan terhadap tradisi. 

B. Apem dalam Tradisi Ruwahan dan Nyadran 

Apem adalah kudapan kenyal dan manis yang memiliki makna lebih dari 

sekadar makanan dalam budaya Jawa. Ia menjadi simbol spiritual dan sosial 

dalam tradisi Ruwahan dan Nyadran, yang telah ada selama berabad-abad di 

Yogyakarta. Asal-usul Apem berkaitan dengan tradisi kuno yang 

menggabungkan aspek keagamaan dan filosofi hidup. Bahan-bahan seperti 

tepung beras, santan, dan gula melambangkan kesucian, kesejahteraan, dan 

harapan akan kehidupan yang manis. 
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Dalam Ruwahan, yang diadakan pada bulan Sura, masyarakat melakukan 

ritual pembersihan diri dan menghormati leluhur. Apem menjadi bagian 

penting dari persembahan, diletakkan di altar atau dibagikan kepada tokoh 

masyarakat dan tetangga sebagai ungkapan syukur. Bentuk dan rasa Apem 

melambangkan kesatuan dan harapan akan berkah. Masyarakat percaya bahwa 

Apem yang dibuat dengan niat baik dapat mendatangkan keberuntungan. 

Tradisi Nyadran, yang menghormati leluhur di makam, menekankan 

hubungan emosional antara generasi. Apem dibuat dengan teliti dan seringkali 

diberi tambahan aroma untuk meningkatkan keindahan. Proses pembuatan 

Apem melibatkan doa dan konsentrasi, menjadikannya lebih dari sekadar 

memasak. Setiap potongan Apem menjadi simbol penghormatan dan 

kesinambungan tradisi. 

Cerita rakyat menambah kekayaan makna Apem, yang pernah digunakan 

sebagai persembahan untuk raja dan bangsawan, menjaga keseimbangan 

antara manusia dan alam. Masyarakat percaya bahwa Apem yang dibuat 

dengan cinta akan mempercepat terkabulnya doa. Anak-anak yang terlibat 

belajar nilai-nilai budaya melalui proses ini. 

Apem juga berfungsi sebagai pengikat sosial. Pembagiannya kepada 

tetangga dan kerabat memperkuat solidaritas dan identitas komunitas. Momen 

ini melibatkan generasi tua dan muda, mengajarkan nilai berbagi dan kerja 

sama. Setiap potongan Apem bukan hanya kudapan, tetapi juga doa dan cerita 

yang hidup. 

Namun, seiring waktu, praktik ini mengalami perubahan. Generasi muda 

lebih mengenal Apem sebagai kudapan pasar. Meski begitu, beberapa 

keluarga tetap menjaga tradisi, menjadikannya jembatan budaya antara masa 

lalu dan kini. Mereka terus membuat Apem secara tradisional dan 

menceritakan maknanya kepada generasi muda. 

Dengan memahami Apem dalam konteks Ruwahan dan Nyadran, kita 

melihat bahwa kudapan ini adalah media pembelajaran dan simbol pengikat 

sosial. Setiap gigitan Apem mengandung cerita dan nilai-nilai luhur yang telah 

diwariskan. Tradisi ini mengajarkan bahwa kuliner tradisional adalah 

pengalaman budaya yang menyatukan generasi dan komunitas dalam satu 

ritus bermakna. 

C. Wajik sebagai Simbol Kebersamaan 

Kudapan manis yang terbuat dari ketan dan gula jawa ini merupakn salah 

satu simbol paling kuat dari kebersamaan dan harmoni dalam budaya Jawa, 
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khususnya di Yogyakarta. Dalam masyarakat Jawa, Wajik tidak sekadar 

menjadi santapan manis di meja makan, tetapi mendapat tempat penting dalam 

berbagai ritual, perayaan, dan kehidupan sosial masyarakat. Sejak berabad-

abad lalu, Wajik hadir sebagai medium komunikasi budaya, yang 

menyampaikan pesan-pesan moral, sosial, dan spiritual melalui rasa, bentuk, 

dan cara penyajiannya. 

1. Sejarah dan Latar Budaya 

Sejarah Wajik terkait erat dengan tradisi keraton dan dapur keluarga Jawa. 

Dalam catatan lisan dan naskah tradisional, Wajik sering disebut sebagai 

kudapan yang disiapkan untuk upacara kerajaan, selamatan, dan perayaan 

penting masyarakat, mulai dari kelahiran bayi, pernikahan, hingga ritual 

panen. Kehadirannya bukan sekadar formalitas, melainkan simbol doa dan 

harapan. Misalnya, bentuk segitiga atau belah ketupat yang khas tidak sekadar 

estetika, bentuk ini melambangkan keseimbangan dan harmoni antara 

manusia, alam, dan leluhur. Ketan yang digunakan sebagai bahan utama 

melambangkan kesucian dan kesetiaan, sementara gula jawa yang manis 

menjadi metafora bagi kehidupan yang penuh berkah. 

2. Proses Pembuatan Wajik sebagai Ritual Kolektif 

Pembuatan Wajik tradisional bukan aktivitas individual, melainkan ritual 

kolektif. Di dapur keraton atau rumah-rumah masyarakat, seluruh anggota 

keluarga dan tetangga terlibat dalam prosesnya. Satu kelompok menyiapkan 

ketan, yang lain mengukus, menumbuk, atau mengolah gula jawa hingga 

mencapai tingkat kemanisan dan kekentalan yang tepat. Ada pula yang 

membentuk adonan menjadi potongan wajik yang rapi. Setiap langkah 

dilakukan dengan penuh kesabaran dan konsentrasi, karena diyakini bahwa 

kesalahan sedikit saja bisa mempengaruhi rasa, bentuk, dan bahkan 

keberkahan yang terkandung dalam kudapan ini. 

Anak-anak diajak untuk ikut serta dalam pembuatan Wajik, bukan hanya 

untuk belajar memasak, tetapi juga untuk memahami nilai kerja sama, 

ketelitian, dan tanggung jawab sosial. Melalui pengalaman langsung ini, 

generasi muda belajar tentang filosofi Jawa: bahwa kehidupan yang harmonis 

dan komunitas yang solid dibangun melalui kebersamaan, saling membantu, 

dan rasa hormat terhadap tradisi. 
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3. Wajik dalam Ritual Sosial 

Dalam ritual seperti pernikahan, selamatan, atau acara keraton, Wajik 

memiliki peran yang sangat signifikan. Kudapan ini dibagikan kepada seluruh 

tamu sebagai simbol persatuan, solidaritas, dan kebahagiaan kolektif. Setiap 

potongan Wajik yang diterima tamu adalah perwujudan doa dan harapan agar 

kehidupan mereka manis, harmonis, dan penuh berkah. Di beberapa 

komunitas, ada kepercayaan bahwa Wajik yang dibuat dan dibagikan dengan 

niat tulus dapat mendatangkan keberuntungan dan menjaga keharmonisan 

keluarga. 

Distribusi Wajik juga menjadi alat penguat ikatan sosial. Ketika 

dibagikan, tamu dan tetangga merasakan kedekatan, solidaritas, dan rasa 

saling menghargai. Proses ini menegaskan bahwa kebahagiaan dan 

keberkahan tidak hanya untuk individu, tetapi harus dirasakan secara bersama-

sama. Tradisi ini mengajarkan bahwa makanan, meski sederhana, bisa menjadi 

medium yang menyatukan komunitas dan menyampaikan filosofi hidup yang 

dalam. 

4. Variasi dan Filosofi Mendalam Wajik 

Selain bentuk dan bahan standar, Wajik memiliki beragam variasi 

regional yang mencerminkan kearifan lokal. Beberapa daerah menambahkan 

daun pandan untuk aroma, taburan kelapa parut untuk tekstur, atau hiasan 

warna-warni sebagai simbol kebahagiaan dan kemakmuran. Variasi ini bukan 

sekadar keindahan visual, tetapi juga mengandung pesan simbolik dan doa 

yang berbeda-beda, tergantung konteks ritual dan komunitasnya. 

Filosofi yang terkandung dalam Wajik juga mendalam. Manisnya gula 

jawa mengingatkan masyarakat untuk menyikapi hidup dengan lapang dada 

dan bersyukur, sedangkan ketan yang lengket melambangkan kekuatan ikatan 

sosial dan keluarga. Bentuk segitiga atau wajik sendiri melambangkan 

keseimbangan antara manusia, lingkungan, dan leluhur. Semua elemen ini 

membuat Wajik bukan sekadar kudapan, tetapi representasi hidup yang 

harmonis, berbagi, dan saling menghargai. 

Selaian itu wajik juga dapat berfungsi sebagai jembatan antar generasi. 

Dimana generasi terdahulu mengajarkan cara membuat dan memberitahu 

filosofi di balik setiap langkahnya. Dengan begitu generasi saat ini dapat 

belajar untuk menjaga tradisi, dan menghormati leluhur. Proses ini 
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memastikan bahwa Wajik tidak hanya hidup sebagai makanan, tetapi sebagai 

media edukasi budaya dan spiritual yang dapat terus dilestarikan. 

5. Wajik sebagai Simbol Kebersamaan di Masa Kini 

Di era modern, tradisi pembuatan dan distribusi Wajik mungkin tidak 

seintensif dahulu. Namun, dalam acara keluarga, pernikahan tradisional, dan 

festival budaya, Wajik tetap diposisikan sebagai simbol kebersamaan dan 

harmoni sosial. Kehadiran Wajik menjadi pengingat bahwa meski zaman 

berubah, nilai berbagi, saling menghargai, dan menjaga ikatan sosial tetap 

relevan. Setiap potongan yang dibagikan bukan hanya kudapan manis, tetapi 

juga cerita, doa, dan filosofi budaya yang hidup. 

Dengan memahami Wajik secara mendalam, kita dapat menyadari bahwa 

kudapan tradisional melampaui fungsi praktisnya. Ia menjadi simbol 

kebersamaan, medium doa dan harapan, serta penghubung antara generasi, 

komunitas, dan tradisi. Setiap aroma, rasa, dan bentuknya mengandung 

filosofi hidup, mengajarkan bahwa kebahagiaan, keberkahan, dan 

keharmonisan dicapai melalui kebersamaan dan rasa saling menghargai, 

bukan melalui kesendirian atau konsumsi instan. Wajik adalah bukti hidup 

bahwa kuliner tradisional bisa menjadi media budaya yang utuh, menyatukan 

manusia dengan sejarah, leluhur, dan identitas mereka. 
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Klepon, Nogosari, dan Mendut: 

Cerita dari Pasar Tradisional. 

A. Klepon: Manisnya Tradisi dari Daun Pandan 

Klepon adalah salah satu kudapan tradisional yang paling dikenal di 

Yogyakarta. Bentuknya yang bulat kecil, warna hijau segar dari pandan, dan 

gula merah yang meleleh di dalamnya menjadikan Klepon bukan hanya 

makanan, tetapi juga simbol budaya dan identitas kuliner lokal. Setiap 

gigitannya, jajanan ini menyampaikan cerita panjang tentang tradisi, filosofi 

hidup, dan nilai sosial masyarakat Jawa. Klepon diperkirakan muncul 

beberapa abad lalu, ketika masyarakat Jawa mulai memanfaatkan bahan-

bahan lokal yang mudah didapat seperti ketan, gula merah, dan daun pandan. 

Ketan dipilih karena sifatnya yang lengket, mudah dibentuk, dan tahan lama, 

sementara gula merah yang manis menjadi simbol harapan akan kehidupan 

yang manis dan penuh berkah, daun pandan memberikan warna hijau alami 

sekaligus aroma khas yang menyegarkan, menandakan hubungan harmonis 

manusia dengan alam. 

Proses pembuatan Klepon memiliki makna mendalam. Dimana ketan 

harus direndam, dikukus hingga lembut, kemudian dibentuk menjadi bulatan-

bulatan kecil yang diisi gula merah. Proses ini menuntut ketelitian dan 

kesabaran, karena jika adonan terlalu keras atau gula terlalu sedikit, manis 

yang tersembunyi tidak akan terasa. Aroma pandan yang ditambahkan pada 

adonan memberikan nuansa khas. Selain teknik, niat dan doa yang menyertai 

pembuatan Klepon dianggap penting. Pedagang atau pembuat rumah tangga 

sering melafalkan harapan agar Kudapan ini membawa kebahagiaan, 

keberkahan, dan keharmonisan bagi yang menikmatinya. 

Sejarah Klepon tidak bisa dilepaskan dari konteks ritual dan kehidupan 

sosial masyarakat Jawa. Dahulu klepon sering disajikan dalam acara 

selamatan, perayaan panen, atau ritual adat keluarga. Kehadirannya bukan 

sekadar untuk dimakan, tetapi juga sebagai media doa dan simbol keberkahan. 

Setiap potongan Klepon yang manis di dalamnya dianggap membawa harapan 

agar kehidupan keluarga dan komunitas selalu harmonis, aman, dan sejahtera. 

Klepon juga berkembang di dapur keraton Yogyakarta, di mana makanan 

ini disiapkan untuk tamu istimewa atau acara khusus kerajaan. Kehadiran 

Klepon di keraton menegaskan bahwa kudapan ini tidak hanya milik 

BAB 6 
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masyarakat umum, tetapi juga memiliki dimensi sosial dan simbolik yang 

penting, menjadi bagian dari identitas budaya dan status sosial masyarakat 

Jawa. Nama “Klepon” sendiri diyakini berasal dari istilah lokal yang merujuk 

pada bunyi ketika kudapan digigit, menggambarkan sensasi gula merah yang 

meleleh di mulut, sekaligus menekankan permainan rasa dan pengalaman 

sensorik yang unik. 

Seiring waktu, Klepon menjadi bagian dari pasar tradisional dan 

kehidupan sehari-hari. Pedagang menjualnya dalam tampah, ditata rapi, 

sehingga orang yang membeli bisa merasakan kebersamaan dan keseruan 

interaksi sosial.  Dengan popularitasnya yang kian meluas klepon juga 

mengalami adaptasi dan variasi. Beberapa pedagang menambahkan taburan 

kelapa parut lebih tebal, atau menyesuaikan rasa manis untuk generasi muda. 

Meski demikian, esensi tradisional tetap dipertahankan, seperti klepon harus 

kenyal, berwarna hijau, dan memiliki gula merah yang meleleh di dalamnya. 

Variasi ini menunjukkan bahwa tradisi kuliner bisa dinamis dan fleksibel, 

tetapi tetap mengakar pada filosofi budaya yang kaya makna. 

Saat ini klepon bisa disebut lebih dari sekadar kudapan manis. Ia adalah 

simbol budaya, media doa, dan identitas kuliner Yogyakarta. Setiap aroma 

pandan, tekstur ketan, dan manisnya gula merah menyampaikan cerita, dan 

filosofi. Dari dapur rumah tangga hingga pasar tradisional, Klepon 

menghubungkan generasi, memperkuat komunitas, dan menjaga 

keberlangsungan tradisi, menjadikannya salah satu warisan kuliner yang 

paling berharga di Kota Istimewa ini. 

B. Nogosari: Ketan Kukus dengan Aroma Kelapa 

Nogosari adalah salah satu kudapan tradisional yang menonjolkan 

sederhana tapi kaya rasa, khas dari dapur masyarakat Yogyakarta. Terbuat dari 

ketan kukus, parutan kelapa, dan gula, Nogosari tidak hanya memanjakan 

lidah, tetapi juga mengandung cerita, filosofi, dan nilai sosial yang 

membentuk identitas kuliner lokal. Nogosari diyakini telah ada sejak abad ke-

18 hingga abad ke-19, saat masyarakat Jawsa memanfaatkan bahan-bahan 

lokal yang mudah didapat seperti ketan, kelapa, dan gula merah. Kudapan ini 

awalnya lahir di desa-desa pedesaan sekitar Yogyakarta dan sekitarnya, di 

mana masyarakat bergantung pada panen padi dan kelapa sebagai sumber 

pangan utama.  

Ketan dipilih karena mudah diolah, tahan lama setelah dikukus, dan 

memiliki tekstur lengket yang melambangkan ikatan sosial dan solidaritas 
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antar warga. Kelapa yang harum dan manis digunakan untuk meningkatkan 

cita rasa sekaligus menambah nilai simbolik, sementara gula merah 

melambangkan kemanisan hidup yang diharapkan oleh masyarakat dalam 

keseharian mereka. Seiring waktu, Nogosari berkembang menjadi kudapan 

yang dibawa ke pasar-pasar tradisional, tempat pedagang lokal menjualnya 

sebagai oleh-oleh maupun suguhan untuk tamu. Pasar tradisional menjadi 

ruang interaksi budaya, di mana berbagai versi Nogosari mulai bermunculan, 

disesuaikan dengan selera pembeli, bahan lokal, dan momen ritual tertentu.  

Pada masa itu, masyarakat percaya bahwa setiap kudapan yang dibuat 

dengan ketelitian dan niat baik dapat menjadi media doa, membawa 

keberkahan, dan menguatkan ikatan sosial. Di lingkungan keraton 

Yogyakarta, Nogosari mulai dikenal sebagai kudapan yang disajikan dalam 

acara istimewa, seperti selamatan raja, pesta pernikahan bangsawan, atau 

perayaan ulang tahun keluarga kerajaan. Kehadiran kudapan ini menunjukkan 

bahwa Nogosari bukan hanya makanan rakyat, tetapi juga simbol status 

budaya, identitas sosial, dan medium komunikasi spiritual. Nama “Nogosari” 

sendiri diyakini berasal dari kata “Nogo” yang berarti naga, simbol keberanian 

dan kekuatan, dan “Sari” yang berarti inti atau esensi, menegaskan bahwa 

kudapan ini menyimpan inti manis kehidupan yang diharapkan membawa 

keberkahan. 

Selain itu, keberadaan Nogosari juga terkait dengan ritual panen dan 

selamatan desa. Setelah panen padi, masyarakat membuat ketan sebagai wujud 

rasa syukur, mengukusnya bersama parutan kelapa, dan menaburkan gula 

merah sebagai simbol kemakmuran. Pembuatan makanan ini menuntut 

kesabaran, ketelitian, dan kepekaan terhadap bahan. Ketan harus dicuci bersih, 

dikukus hingga empuk, dan dicampur dengan parutan kelapa serta gula. 

Campuran ini kemudian dibungkus daun pisang, yang memberikan aroma 

khas saat dikukus. Aroma daun pisang dan kelapa yang menguar saat proses 

pengukusan bukan sekadar aroma, tetapi juga simbol hubungan manusia 

dengan alam dan penghormatan terhadap bahan lokal. 

Setiap langkah pembuatan Nogosari menyiratkan filosofi hidup. Ketan 

yang lengket melambangkan ikatan sosial dan kekeluargaan, gula yang manis 

menjadi metafora harapan dan doa, sementara daun pisang yang membungkus 

melindungi rasa dan aroma, mengajarkan pentingnya menjaga nilai-nilai luhur 

dalam kehidupan sehari-hari. Proses ini juga menjadi media pendidikan bagi 
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generasi muda, yang belajar nilai kesabaran, tanggung jawab, dan ketelitian 

dari pengalaman langsung. 

Selama berabad-abad, tradisi pembuatan Nogosari terus diwariskan dari 

generasi ke generasi. Anak-anak belajar dari orang tua dan tetua bagaimana 

memilih bahan, mengolah ketan, menaburkan kelapa parut, dan mengukusnya 

dengan tepat. Proses ini bukan sekadar teknis, tetapi juga pendidikan nilai-

nilai kehidupan, termasuk kesabaran, tanggung jawab, ketelitian, dan 

penghormatan terhadap tradisi. Bahkan saat masyarakat modern mulai 

mengenal Nogosari sebagai kudapan pasar atau oleh-oleh, filosofi sejarahnya 

tetap menjadi inti identitas kuliner yang menghubungkan masa lalu, masa kini, 

dan masa depan.  

Dengan demikian, Nogosari bukan sekadar kudapan manis. Ia adalah 

warisan budaya yang hidup, mencerminkan sejarah pertanian, kreativitas 

masyarakat, ritual sosial, dan filosofi kehidupan Jawa yang kaya makna. 

Setiap gigitan menyimpan cerita panjang tentang asal-usul, proses kreatif, dan 

nilai spiritual yang terus dijaga hingga kini. 

C. Mendut: Kudapan Ritual dan Sosial 

Mendut merupakan salah satu kudapan tradisional Jawa yang 

kehadirannya tidak pernah berdiri sendiri. Ia hampir selalu muncul bersama 

Klepon dan Nogosari, membentuk satu kesatuan yang akrab dijumpai di pasar 

tradisional, hajatan keluarga, hingga upacara adat. Namun di balik 

tampilannya sederhana, makanan ini menyimpan peran sosial dan ritual yang 

kuat dalam kehidupan masyarakat Jawa, khususnya di wilayah Yogyakarta 

dan sekitarnya. 

 Secara historis, Mendut lahir dari tradisi dapur rumah tangga Jawa, ketika 

perempuan-perempuan desa mengolah bahan hasil kebun dan ladang menjadi 

kudapan yang tidak hanya mengenyangkan, tetapi juga bermakna. Tepung 

ketan, santan, dan gula merah dipilih bukan semata karena mudah didapat, 

melainkan karena bahan-bahan tersebut telah lama menjadi simbol 

kemakmuran, kehangatan, dan keberkahan. Proses pembuatannya yang 

memerlukan ketelitian, mulai dari mengaduk adonan hingga halus, mengatur 

isian agar tidak bocor, lalu membungkusnya dengan daun pisang ini menjadi 

refleksi nilai kesabaran dan kehati-hatian yang dijunjung dalam budaya Jawa. 

Dalam konteks ritual, Mendut sering hadir dalam berbagai upacara 

selamatan, baik yang berkaitan dengan siklus hidup manusia maupun siklus 

alam. Pada acara kelahiran, khitanan, pernikahan, hingga selamatan rumah 
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baru, Mendut disajikan sebagai bagian dari hidangan doa. Masyarakat Jawa 

meyakini bahwa makanan yang lembut dan manis mencerminkan harapan 

akan kehidupan yang tenteram, hubungan sosial yang harmonis, dan jalan 

hidup yang tidak keras. Mendut, dengan teksturnya yang halus dan rasa manis 

yang tidak berlebihan, dianggap mewakili doa-doa tersebut secara simbolik.  

Di lingkungan keluarga, Mendut sering dibuat bersama menjelang acara 

penting. Aktivitas ini menjadi ruang belajar lintas generasi, di mana anak-anak 

menyaksikan dan membantu orang tua atau nenek mereka di dapur. Dari 

proses tersebut, nilai-nilai budaya tidak diajarkan melalui kata-kata, 

melainkan melalui praktik langsung: cara membungkus daun pisang, 

mengenali tekstur adonan yang tepat, serta memahami kapan Mendut siap 

diangkat dari kukusan. Dengan demikian, Mendut berfungsi sebagai alat 

transmisi budaya, menjaga kesinambungan pengetahuan kuliner tradisional 

dari satu generasi ke generasi berikutnya. 

Mendut juga memiliki makna sosial sebagai kudapan yang 

“menyatukan”. Ia jarang disajikan sendirian dan hampir selalu hadir dalam 

jumlah banyak untuk dibagikan. Hal ini mencerminkan pandangan hidup 

masyarakat Jawa yang menempatkan kebersamaan di atas individualitas. 

Membagi Mendut kepada tetangga atau tamu bukan sekadar tindakan berbagi 

makanan, tetapi juga simbol keterbukaan, keramahan, dan penghormatan 

terhadap relasi sosial. 

Dalam perjalanan waktu, Mendut menghadapi perubahan selera dan gaya 

hidup modern. Meski begitu, keberadaannya tetap bertahan karena nilai-nilai 

yang melekat di dalamnya masih relevan. Di tengah dunia yang serba cepat, 

Mendut mengingatkan pada ritme hidup yang lebih pelan, tentang pentingnya 

proses, kebersamaan, dan makna di balik hal-hal sederhana. Ia bukan hanya 

kudapan tradisional, melainkan penanda identitas budaya yang terus hidup 

dalam ruang ritual dan sosial masyarakat Jawa. 

Dengan demikian, Mendut tidak dapat dipahami hanya sebagai makanan. 

Ia adalah simbol hubungan antara manusia, tradisi, dan spiritualitas; sebuah 

kudapan yang merekam cara masyarakat Jawa memaknai kehidupan melalui 

rasa, proses, dan kebersamaan. Setiap bungkus Mendut membawa cerita 

tentang rumah, doa, dan nilai-nilai sosial yang terus diwariskan, 

menjadikannya bagian penting dari lanskap budaya kuliner Kota Istimewa. 
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1. Filosofi Mendut: Lembutnya Rasa, Dalamnya Makna 

Filosofi Mendut berasal dari cara pandang hidup masyarakat Jawa yang 

sangat menghargai keseimbangan antara aspek fisik dan spiritual. Dari segi 

penampilan, Mendut tampak sederhana, dibalut dengan daun pisang, tidak 

mencolok, dan tidak berlebihan. Namun, dalam budaya Jawa, justru dari 

kesederhanaan inilah makna yang dalam dapat ditemukan.  

Tekstur Mendut yang lembut mencerminkan watak ideal manusia Jawa, 

yaitu halus dalam bersikap, tidak keras dalam bertutur, dan mampu 

menempatkan diri dalam berbagai situasi sosial. Kelembutan adonan ketan 

yang berpadu dengan santan menggambarkan harapan agar seseorang mampu 

menjalani hidup tanpa sikap kasar, baik dalam tindakan maupun ucapan. 

Dalam konteks ini, Mendut bukan hanya kudapan, tetapi simbol pendidikan 

karakter yang diajarkan secara tidak langsung melalui makanan. Isian gula 

merah di dalam Mendut juga memiliki makna filosofis yang mendalam. Rasa 

manis yang tersembunyi di balik lapisan luar mengajarkan bahwa kebaikan 

dan kebahagiaan sejati sering kali tidak langsung terlihat. Masyarakat Jawa 

percaya bahwa kesabaran dan ketekunan dalam menjalani hidup akan berbuah 

manis pada waktunya. Saat Mendut digigit dan manisnya gula merah terasa 

perlahan, pengalaman tersebut menjadi metafora perjalanan hidup, bahwa 

untuk mencapai kebahagiaan, seseorang perlu melewati proses dan tidak 

tergesa-gesa. 

Daun pisang sebagai pembungkus juga memiliki peran simbolik yang 

penting. Daun ini tidak hanya berfungsi sebagai pelindung adonan saat 

dikukus, tetapi juga melambangkan hubungan manusia dengan alam. Dalam 

filosofi Jawa, alam bukan sekadar sumber bahan pangan, melainkan mitra 

hidup yang harus dijaga dan dihormati. Aroma daun pisang yang meresap ke 

dalam Mendut memperkuat pesan bahwa manusia dan alam saling terhubung 

dalam satu kesatuan yang harmonis. 

Mendut juga mencerminkan nilai pengendalian diri. Rasanya manis, 

namun tidak berlebihan. Hal ini sejalan dengan prinsip hidup masyarakat Jawa 

yang menghindari sikap ekstrem dan menganjurkan jalan tengah. Kenikmatan 

Mendut tidak datang dari rasa yang tajam atau mencolok, melainkan dari 

keseimbangan antara gurih, manis, dan tekstur yang menyatu. Filosofi ini 

mengajarkan bahwa kehidupan yang baik bukanlah yang penuh ledakan emosi 

atau ambisi, tetapi yang dijalani dengan kesadaran dan penguasaan diri. 
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Dalam konteks sosial, filosofi Mendut juga berkaitan dengan nilai 

kebersamaan dan kepedulian. Mendut hampir selalu disajikan untuk 

dibagikan, bukan untuk dinikmati sendiri. Pembagian Mendut dalam acara 

selamatan atau hajatan mencerminkan keyakinan bahwa kebahagiaan akan 

lebih bermakna ketika dirasakan bersama. Dengan berbagi kudapan, 

masyarakat tidak hanya berbagi rasa, tetapi juga berbagi doa, harapan, dan 

ikatan sosial. 

Lebih jauh, Mendut mengajarkan tentang pentingnya proses. Pembuatan 

Mendut tidak bisa dilakukan dengan tergesa-gesa; setiap tahap membutuhkan 

perhatian dan ketelitian. Proses ini mencerminkan filosofi hidup Jawa yang 

memandang perjalanan sama pentingnya dengan hasil akhir. Melalui Mendut, 

nilai kesabaran, ketekunan, dan keikhlasan ditanamkan secara halus, terutama 

kepada generasi muda yang belajar dari praktik langsung di dapur keluarga. 

Dengan demikian, filosofi Mendut tidak berdiri pada satu lapisan makna saja. 

Ia merangkum ajaran tentang kesederhanaan, kelembutan, keseimbangan, 

hubungan dengan alam, serta pentingnya kebersamaan dalam kehidupan sosial 

 

 

 

 

 

 

 

2. Perbandingan Filosofi Mendut, Klepon, dan Nogosari  

(Tiga Kudapan sebagai Cermin Cara Pandang Hidup 

Masyarakat Jawa) 
Dalam khazanah kuliner tradisional Jawa, Mendut, Klepon, dan Nogosari 

bukan sekadar kudapan yang kebetulan sering disajikan bersamaan. Ketiganya 

merupakan representasi simbolik dari nilai-nilai kehidupan yang tumbuh dan 

hidup di tengah masyarakat. Kesamaan bahan yang digunakan yaitu ketan, 

kelapa, santan, dan gula merah ini menunjukkan fondasi budaya yang sama, 

sementara perbedaan bentuk, tekstur, dan pengalaman rasa mencerminkan 

keragaman cara manusia menjalani dan memaknai hidup. 

Klepon dapat dipahami sebagai simbol kedalaman batin dan kejujuran 

rasa. Tampilan luarnya sederhana, bahkan cenderung tidak mencolok. Warna 

hijau alami dan balutan kelapa parut memberi kesan bersahaja, seolah tidak 

menawarkan sesuatu yang istimewa. Namun ketika digigit, lelehan gula merah 

“Sesuatu Yang Baik Tidak Selalu Perlu Ditampilkan 

Secara Mencolok. Nilai Sejati Sering Kali Tersembunyi Di 

Balik Sikap” Rendah Hati Dan Tenang.” 

“ 
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di dalamnya menghadirkan kejutan rasa yang kuat. Pengalaman ini menjadi 

metafora kehidupan sosial masyarakat Jawa, yang menilai bahwa karakter dan 

ketulusan seseorang tidak bisa ditakar dari penampilan luar semata. Klepon 

mengajarkan bahwa nilai sejati sering tersembunyi, dan untuk menemukannya 

diperlukan kesabaran serta keberanian untuk mengenal lebih dalam. 

Dalam konteks sosial, filosofi Klepon juga berkaitan dengan kepercayaan 

dan keterbukaan. Gula merah yang tersimpan di dalam adonan melambangkan 

perasaan dan niat yang disimpan rapi, hanya akan dibagikan kepada mereka 

yang benar-benar dekat. Dengan demikian, Klepon mencerminkan pandangan 

hidup yang menempatkan hubungan batin di atas formalitas sosial. Ia 

mengajarkan bahwa keakraban dan kepercayaan dibangun melalui proses, 

bukan melalui kesan awal. 

Berbeda dari Klepon, Mendut menyampaikan filosofi ketenangan, 

keseimbangan, dan kelembutan sikap. Teksturnya yang halus dan rasanya 

yang tidak mendominasi menggambarkan ideal perilaku manusia Jawa yang 

menghindari sikap ekstrem. Mendut tidak menghadirkan sensasi yang 

mengejutkan, melainkan kenyamanan yang stabil dan berlapis. Dalam 

pandangan ini, hidup yang baik adalah hidup yang dijalani dengan 

pengendalian diri, kesabaran, dan kemampuan menjaga harmoni dalam 

hubungan sosial. 

Mendut juga mencerminkan nilai keteduhan batin. Bungkus daun pisang 

yang menutup seluruh bagian kudapan melambangkan kemampuan seseorang 

untuk menjaga diri, menata emosi, dan tidak mengekspresikan segala hal 

secara berlebihan. Filosofi ini sangat lekat dengan ajaran Jawa tentang 

pentingnya menjaga perasaan orang lain, berbicara seperlunya, dan bersikap 

lembut dalam menghadapi konflik. Mendut, dengan demikian, menjadi simbol 

kedewasaan sosial dan emosional. 

Sementara itu, Nogosari merepresentasikan filosofi kemantapan hidup 

dan kecukupan. Bentuknya yang lebih besar, teksturnya yang padat, serta rasa 

yang mengenyangkan mencerminkan harapan akan kehidupan yang stabil dan 

mapan. Nogosari sering hadir dalam acara-acara penting, seperti selamatan 

atau hajatan, menandakan doa agar seseorang memiliki fondasi hidup yang 

kuat. Dalam budaya Jawa, kemantapan bukan hanya soal materi, tetapi juga 

tentang posisi sosial yang kokoh dan hubungan yang terjaga baik dengan 

lingkungan sekitar. 
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Nogosari juga mengajarkan nilai tanggung jawab dan keberlanjutan. Isian 

yang padat dan proses pembuatannya yang lebih kompleks mencerminkan 

kesiapan untuk memikul peran sosial yang lebih besar. Filosofi ini sejalan 

dengan pandangan bahwa ketika seseorang telah mencapai tahap tertentu 

dalam hidup, ia diharapkan mampu menjadi penopang bagi keluarga dan 

komunitasnya. 

Jika ketiga kudapan ini dibaca sebagai satu kesatuan, maka ia membentuk 

narasi simbolik perjalanan hidup manusia. Klepon melambangkan fase 

pengenalan diri dan orang lain, penuh kejutan dan pembelajaran batin. Mendut 

merepresentasikan tahap kedewasaan, ketika keseimbangan emosi dan 

keharmonisan sosial menjadi prioritas. Nogosari menjadi penutup perjalanan 

tersebut, sebagai simbol kemantapan, tanggung jawab, dan kontribusi bagi 

lingkungan. 

Filosofi yang terkandung dalam Klepon, Mendut, dan Nogosari 

menunjukkan bahwa rasa bisa menjadi cerminan kehidupan. Kejutan manis, 

kelembutan tekstur, dan kepadatan isi menyimbolkan perjalanan manusia 

dalam memahami diri dan lingkungan. Nilai-nilai seperti kesabaran, 

keseimbangan, dan tanggung jawab sosial tidak diajarkan secara langsung, 

melainkan dirasakan melalui interaksi sederhana dengan makanan yang sudah 

menjadi bagian dari budaya kita. Oleh karena itu, tidak jarang masyarakat 

Jawa menyajikan Mendut, Klepon, dan Nogosari secara bersamaan. Penyajian 

ini mencerminkan keyakinan bahwa hidup tidak bisa hanya diisi dengan satu 

nilai saja. Kelembutan tanpa kejujuran, atau stabilitas tanpa keseimbangan, 

dianggap tidak utuh. Melalui makanan ini, nilai-nilai tersebut disampaikan 

dengan cara yang halus dan mudah dipahami, sehingga bisa diterima oleh 

berbagai kalangan. Kudapan-kudapan ini bukan sekadar warisan kuliner, 

tetapi juga sarana untuk merefleksikan nilai dan identitas, yang tetap relevan 

meskipun zaman terus berubah. 
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Tiwul, Gatot, dan Grontol: Kudapan 

Rakyat dan Ketahanan Pangan 

A. Kudapan dari Masa Sulit 

Tiwul, gatot, dan grontol lahir dari situasi yang tidak selalu ideal. 

Ketiganya berakar pada masa-masa ketika ketersediaan beras terbatas dan 

masyarakat Jawa harus mencari cara lain untuk bertahan hidup. Dalam kondisi 

tersebut, singkong dan jagung menjadi sumber pangan utama yang diolah 

dengan kreativitas dan ketekunan. Dari keterbatasan inilah muncul kudapan 

yang tidak hanya mengenyangkan, tetapi juga merefleksikan daya tahan dan 

kemampuan adaptasi Masyarakat. 

1. Tiwul 
Tiwul merupakan salah satu bentuk paling nyata dari kecerdasan pangan 

masyarakat Jawa. Kudapan ini lahir dari pemanfaatan singkong sebagai bahan 

utama, terutama pada masa ketika beras sulit diperoleh. Dalam situasi tersebut, 

singkong tidak dipandang sebagai bahan pengganti semata, melainkan sebagai 

sumber pangan yang mampu menopang kehidupan sehari-hari. Melalui tiwul, 

masyarakat menunjukkan kemampuan beradaptasi terhadap keterbatasan 

tanpa kehilangan martabat. 

Proses pembuatan tiwul mencerminkan hubungan erat antara manusia dan 

alam. Singkong yang telah dipanen tidak langsung diolah, tetapi terlebih 

dahulu dikeringkan agar dapat disimpan lebih lama. Tahap pengeringan ini 

menjadi bagian penting dalam strategi ketahanan pangan, karena 

memungkinkan bahan makanan tersedia di luar musim panen. Setelah 

dikeringkan, singkong ditumbuk dan dikukus hingga membentuk butiran-

butiran halus yang lembut. Proses yang panjang dan berlapis ini 

memperlihatkan bahwa makanan bukan hasil instan, melainkan buah dari 

perencanaan dan ketekunan. 

Dalam kehidupan sosial, tiwul memiliki peran yang luas. Ia dikonsumsi 

sebagai makanan pokok pengganti nasi, sekaligus disajikan dalam bentuk 

kudapan dengan tambahan kelapa parut dan gula kelapa. Penyajian ini tidak 

hanya menambah cita rasa, tetapi juga menghadirkan makna kebersamaan. 

Tiwul sering dinikmati bersama, baik dalam keluarga maupun komunitas, 

menegaskan nilai berbagi di tengah keterbatasan. Secara simbolik, tiwul 

merepresentasikan filosofi hidup yang menekankan kecukupan dan 

BAB 7 
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kesederhanaan. Dalam budaya Jawa, hidup tidak selalu diukur dari 

kemewahan, tetapi dari kemampuan untuk merasa cukup dan bersyukur. 

Tiwul menjadi simbol bahwa kehidupan yang layak dapat dijalani dengan 

bahan sederhana, asalkan diolah dengan pengetahuan dan niat yang baik. 

Seiring berjalannya waktu, makna tiwul mengalami perubahan. Makanan 

yang dulu dianggap simbol masa sulit kini mulai dihargai sebagai bagian dari 

warisan kuliner yang berharga. Di berbagai daerah, tiwul dihadirkan kembali 

dengan cara yang lebih modern, baik dalam konteks wisata kuliner maupun 

sebagai alternatif pangan. Perubahan ini menunjukkan bahwa makanan 

tradisional dapat diinterpretasikan kembali tanpa menghilangkan sejarahnya. 

Tiwul menyimpan pelajaran berharga tentang ketahanan pangan, adaptasi 

sosial, dan kearifan lokal. Kudapan ini tidak hanya mencerminkan masa lalu, 

tetapi juga memberikan pandangan untuk masa depan, bahwa keberlanjutan 

dapat dibangun dari pengetahuan tradisional yang telah teruji oleh waktu. 

2. Gatot 
Sama halnya dengan Tiwul, Gatot turut lahir dari kreativitas masyarakat 

Jawa yang harus menghadapi keterbatasan pangan. Berbeda dengan tiwul 

yang hanya dikukus dari singkong kering, gatot melalui proses fermentasi 

alami yang mengubah tekstur, rasa, dan ketahanan bahan. Fermentasi ini 

bukan sekadar teknik kuliner, tetapi juga strategi adaptasi masyarakat untuk 

menghadapi masa-masa sulit, ketika stok beras terbatas dan singkong menjadi 

penyelamat utama keluarga. Kudapan ini menunjukkan bahwa di balik 

kesederhanaannya, terdapat pengetahuan dan kearifan yang mendalam tentang 

cara bertahan hidup.  

Proses pembuatan gatot dimulai dengan pemilihan singkong yang matang 

dan berkualitas. Singkong diparut, dicampur dengan sedikit air, kemudian 

difermentasi selama beberapa jam atau bahkan hari, tergantung kondisi 

lingkungan dan keahlian pembuatnya. Selama proses fermentasi, rasa 

singkong berubah menjadi lebih kompleks, teksturnya menjadi kenyal, dan 

aroma khas muncul. Tahapan ini membutuhkan kesabaran, pengamatan, dan 

ketelitian, jadi setiap langkah harus dijalani dengan penuh perhatian. 

Ketelatenan ini mengajarkan bahwa hasil terbaik memerlukan proses, dan 

tidak ada yang instan dalam kehidupan. 

Gatot bukan hanya soal teknik, tetapi juga nilai sosial dan budaya. Dalam 

masyarakat Jawa, kudapan ini sering disiapkan untuk acara bersama, mulai 

dari pertemuan keluarga, selamatan, hingga upacara adat. Penyajian dalam 
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jumlah besar mencerminkan filosofi berbagi: bahwa di tengah keterbatasan, 

kebersamaan tetap menjadi prioritas. Orang-orang menikmati gatot bersama, 

saling bertukar cerita dan pengalaman, menciptakan ruang sosial yang hangat 

dan inklusif. Rasa kenyal yang khas dan sedikit asam mengingatkan setiap 

orang akan kerja keras dan waktu yang tersimpan di balik kudapan sederhana 

ini. 

Secara simbolik, fermentasi pada gatot menjadi metafora kehidupan. Ia 

mengajarkan bahwa ketekunan, kesabaran, dan proses yang konsisten akan 

membuahkan hasil yang bernilai. Dalam kehidupan sosial maupun pribadi, 

tidak semua hal dapat diperoleh dengan cepat; beberapa pengalaman dan nilai 

baru muncul setelah melalui waktu dan usaha. Filosofi ini sangat lekat dengan 

pandangan hidup masyarakat Jawa yang menekankan kesabaran, 

pengendalian diri, dan harmoni sosial. 

Selain filosofi, gatot juga menunjukkan inovasi berbasis kebutuhan nyata. 

Fermentasi tidak hanya mengubah rasa dan tekstur, tetapi juga 

memperpanjang daya simpan singkong. Dengan cara ini, masyarakat dapat 

memastikan ketersediaan pangan selama musim paceklik atau saat distribusi 

beras terganggu. Gatot mencerminkan kemampuan manusia untuk mengelola 

ketidakpastian, memaksimalkan sumber daya yang ada, dan menciptakan 

solusi praktis dari keterbatasan. Dalam konteks ini, kudapan sederhana 

sekalipun menyimpan pelajaran berharga tentang kreativitas, adaptasi, dan 

keberlanjutan. 

Seiring waktu, gatot mulai mengalami perubahan makna dalam 

masyarakat. Dari yang awalnya identik dengan makanan rakyat pada masa 

sulit, kini gatot mulai dihargai sebagai warisan kuliner dan simbol ketahanan 

budaya. Beberapa daerah memperkenalkan gatot dalam festival kuliner, 

edukasi pangan lokal, bahkan sebagai produk wisata. Transformasi ini 

menunjukkan bahwa makanan rakyat tidak kehilangan relevansi ketika zaman 

berubah justru nilai sejarah dan filosofinya semakin diapresiasi. Gatot 

mengingatkan bahwa kesederhanaan, ketekunan, dan kreativitas mampu 

menghasilkan sesuatu yang tahan lama, bernilai, dan mengikat generasi. 

Lebih dari sekadar makanan, gatot berfungsi sebagai medium refleksi 

sosial dan spiritual. Proses fermentasi yang panjang dan hati-hati menjadi 

simbol pengendalian diri dan kesabaran; pembagian kudapan di ruang sosial 

menjadi simbol kebersamaan dan solidaritas; dan rasa yang khas 

mengingatkan orang akan perjuangan, kerja keras, dan nilai budaya yang 
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diwariskan. Gatot mengajarkan bahwa makanan bukan sekadar bahan 

konsumsi, tetapi juga penanda identitas, sejarah, dan filosofi hidup. 

Dengan semua dimensi tersebut (teknis, sosial, dan filosofis) gatot 

menjadi bukti nyata bahwa dalam setiap kudapan rakyat tersimpan cerita 

panjang, pelajaran hidup, dan nilai-nilai budaya yang kaya. Masyarakat Jawa, 

melalui gatot, menunjukkan bahwa keterbatasan bukan penghalang untuk 

berkreasi, melainkan peluang untuk mengekspresikan ketekunan, 

kebersamaan, dan kearifan lokal yang tetap relevan hingga kini. 

3. Grontol: Jagung, Kesederhanaan, dan Kebersamaan 
Grontol lahir dari kreativitas masyarakat Jawa dalam menghadapi 

keterbatasan pangan. Jagung merupakan bahan utama yang dikenal karena 

daya tahannya terhadap kondisi lahan yang kurang subur dan perubahan 

musim yang tidak menentu. Pada masa-masa sulit, ketika beras langka atau 

harga pangan meningkat, jagung menjadi sumber pengganti yang vital. Dari 

sinilah grontol muncul, tidak hanya sebagai makanan pengisi perut, tetapi juga 

sebagai simbol ketahanan, kesederhanaan, dan kemampuan adaptasi 

masyarakat terhadap lingkungan mereka. 

Proses pembuatan grontol terlihat sederhana di permukaan, tetapi setiap 

tahap menyimpan filosofi dan pengetahuan lokal yang mendalam. Jagung 

direbus hingga empuk, dikupas, kemudian disajikan dengan parutan kelapa 

segar dan sedikit tambahan rasa manis atau asin sesuai selera. Kesederhanaan 

bahan ini mencerminkan prinsip hidup masyarakat Jawa: cukup dengan yang 

tersedia, syukuri apa yang ada, dan olah dengan perhatian serta keterampilan. 

Setiap butiran jagung yang dimasak dengan sabar menjadi bukti bahwa 

makanan sederhana pun dapat menyimpan makna yang besar. 

Kudapan ini juga memainkan peran sosial yang kuat. Dalam acara 

selamatan, kerja bakti, atau pertemuan komunitas, grontol sering disajikan 

untuk dinikmati bersama. Proses pembagian dan penyajiannya menjadi ritual 

kecil yang mempererat ikatan antaranggota komunitas. Grontol, dalam 

konteks ini, bukan sekadar makanan, tetapi medium komunikasi sosial yang 

menyampaikan pesan tentang kebersamaan, solidaritas, dan rasa saling 

memiliki. Anak-anak, remaja, hingga orang tua ikut merasakan pengalaman 

yang sama, membuat setiap gigitan grontol menjadi pengingat akan 

pentingnya keterhubungan dalam masyarakat. 

Secara filosofis, grontol mengajarkan kesabaran, ketekunan, dan rasa 

syukur. Dari penanaman jagung hingga penyajian, setiap tahap membutuhkan 
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waktu dan perhatian. Rebusan jagung yang matang, kelapa parut yang segar, 

dan kombinasi rasa yang sederhana menjadi metafora bagi kehidupan: proses 

panjang yang diikuti dengan konsistensi dan perhatian akan membuahkan 

hasil yang bernilai. Grontol mengingatkan bahwa kebahagiaan dan 

kelangsungan hidup tidak selalu bergantung pada kemewahan, tetapi pada 

kemampuan memanfaatkan apa yang ada dengan bijak. Selain nilai sosial dan 

filosofis, grontol juga mencerminkan kearifan lokal dalam pengelolaan 

pangan. Jagung, sebagai tanaman yang tahan terhadap perubahan iklim, 

menjadi simbol ketahanan dan fleksibilitas. Masyarakat memanfaatkan jagung 

tidak hanya sebagai bahan pangan, tetapi juga sebagai media untuk 

membangun ketahanan komunitas, dari masa panen hingga masa paceklik, 

dari dapur rumah hingga acara adat. Grontol, dengan cara ini, mengajarkan 

prinsip keberlanjutan yang sederhana namun efektif: menggunakan sumber 

daya lokal secara optimal, menjaga makanan tetap tersedia, dan merawat 

hubungan sosial melalui berbagi. 

Seiring waktu, grontol mengalami transformasi makna. Dari yang 

awalnya dianggap makanan rakyat atau makanan “darurat”, kini grontol mulai 

dihargai sebagai bagian dari warisan kuliner dan simbol identitas budaya. Di 

festival kuliner, acara edukasi pangan lokal, bahkan dalam konteks wisata 

budaya, grontol dipandang sebagai contoh kreativitas kuliner yang lahir dari 

kebutuhan nyata. Transformasi ini menegaskan bahwa makanan sederhana 

sekalipun dapat memiliki nilai sejarah, filosofi, dan estetika yang mendalam. 

Grontol juga berfungsi sebagai arsip budaya yang hidup. Aroma jagung 

rebus, rasa gurih kelapa, dan kesederhanaan tampilannya memanggil kembali 

kenangan tentang masa kecil, kerja keras keluarga, dan pengalaman kolektif 

masyarakat. Ia menjadi pengingat bahwa keterbatasan bukan halangan untuk 

berkreasi, melainkan kesempatan untuk mengekspresikan ketahanan, 

solidaritas, dan kearifan lokal. Setiap gigitan membawa pelajaran tentang 

bagaimana manusia dapat hidup selaras dengan lingkungan, menjaga 

hubungan sosial, dan menghargai tradisi. 

Secara keseluruhan, grontol menegaskan bahwa kudapan rakyat 

sederhana dapat mengandung makna yang luas: sebagai simbol ketahanan 

pangan, pengikat sosial, dan arsip budaya. Melalui grontol, masyarakat Jawa 

menunjukkan bahwa kesederhanaan dan kreativitas dapat menghasilkan 

sesuatu yang bertahan lama, relevan, dan bernilai tinggi. Kudapan ini 

mengajarkan bahwa makanan bukan sekadar pengisi perut, tetapi juga media 
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pembelajaran tentang filosofi hidup, solidaritas sosial, dan identitas budaya 

yang kaya makna. 

B. Refleksi Kudapan Rakyat: Ketahanan, Kreativitas, dan Nilai Sosial 

Tiwul, gatot, dan grontol tidak sekadar makanan pengisi perut; ketiganya 

merupakan cerminan nyata dari kemampuan masyarakat Jawa untuk bertahan 

menghadapi keterbatasan dan tantangan hidup. Kudapan rakyat ini lahir dari 

situasi di mana beras langka, harga pangan naik, atau musim panen tidak 

menentu. Dari kebutuhan yang mendesak tersebut, masyarakat menemukan 

cara untuk tetap mengisi perut keluarga, menjaga kesehatan, dan 

mempertahankan martabat mereka. Namun, yang menarik, dari kebutuhan 

sederhana itu lahir kreativitas, pengetahuan kuliner, dan nilai-nilai sosial yang 

kaya makna. 

Tiwul mengajarkan kita tentang ketekunan, perencanaan, dan kesabaran. 

Proses pengolahan singkong yang Panjang (dari pengeringan, penumbukan, 

hingga pengukusan) menunjukkan bahwa makanan rakyat bukan sekadar 

konsumsi instan, tetapi hasil dari proses panjang yang penuh perhatian. Tiwul 

tidak hanya menggantikan nasi sebagai makanan pokok, tetapi juga menjadi 

simbol bagaimana masyarakat mampu mengubah keterbatasan menjadi 

peluang. Melalui tiwul, setiap generasi diajarkan untuk menghargai waktu, 

menghormati bahan pangan, dan memahami pentingnya kerja keras yang 

konsisten. 

Gatot menambah dimensi lain melalui fermentasi, ia menjadi simbol 

proses, kesabaran, dan ketelitian. Fermentasi singkong menghasilkan tekstur 

kenyal, rasa asam ringan, dan daya tahan yang lebih lama. Kudapan ini 

mengajarkan bahwa hasil terbaik tidak bisa diperoleh secara instan; kesabaran 

dan perhatian terhadap setiap langkah sangat penting. Gatot sering disajikan 

dalam acara bersama, seperti selamatan atau hajatan, menunjukkan bahwa 

makanan sederhana pun bisa menjadi media kebersamaan dan solidaritas. Ia 

menjadi bukti bahwa setiap usaha, meski tampak kecil atau sederhana, 

memiliki nilai sosial dan filosofis yang besar. 

Grontol, berbasis jagung, menekankan kesederhanaan, fleksibilitas, dan 

nilai kolektif. Dari jagung yang tahan terhadap berbagai kondisi lingkungan, 

masyarakat Jawa mampu menghasilkan kudapan yang mudah dibuat, 

terjangkau, dan mampu dinikmati bersama. Penyajian grontol dalam acara 

komunitas atau kerja bakti menjadi ritual kecil yang memperkuat hubungan 

sosial, menumbuhkan rasa memiliki, dan menegaskan nilai berbagi. Filosofi 
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yang terkandung dalam grontol sederhana namun dalam: kebahagiaan tidak 

selalu datang dari kemewahan, tetapi dari kemampuan untuk memanfaatkan 

sumber daya secara optimal dan bersyukur. 

Ketiganya, Tiwul, Gatot, dan Grontol, bersama-sama membentuk arsip 

budaya yang hidup. Mereka merekam perjalanan sosial, ekonomi, dan budaya 

masyarakat Jawa, menjadi simbol ketahanan, kreativitas, dan solidaritas yang 

melekat dalam kehidupan sehari-hari. Kudapan ini menunjukkan bahwa 

ketahanan pangan bukan hanya tentang ketersediaan bahan, tetapi juga tentang 

kemampuan manusia membaca situasi, berinovasi, dan menjaga kebersamaan. 

Setiap gigitan menyimpan cerita panjang tentang masa lalu, nilai yang 

dijalankan dalam keluarga dan komunitas, serta filosofi yang diwariskan lintas 

generasi. 

Lebih jauh, kudapan ini mengajarkan pendekatan holistik terhadap 

kehidupan. Dari menanam dan memanen singkong maupun jagung, 

mengolahnya menjadi tiwul, gatot, dan grontol, hingga menyajikannya dalam 

ruang sosial, setiap tahap mencerminkan keterhubungan antara manusia, alam, 

dan masyarakat. Hal ini mengajarkan generasi muda tentang tanggung jawab, 

solidaritas, dan pentingnya menjaga hubungan sosial sekaligus merawat 

lingkungan. Kudapan sederhana menjadi media pendidikan yang efektif, 

menanamkan nilai-nilai budaya dan etika hidup yang tak lekang oleh waktu. 

Seiring berjalannya waktu, transformasi makna ketiga kudapan ini 

menjadi semakin penting. Dari makanan darurat atau pengganti nasi pada 

masa sulit, kini tiwul, gatot, dan grontol mulai dihargai sebagai bagian dari 

warisan kuliner dan identitas budaya. Mereka hadir dalam festival kuliner, 

kegiatan edukasi pangan lokal, dan program wisata budaya. Transformasi ini 

menegaskan bahwa makanan rakyat dapat tetap relevan dan memiliki daya 

tarik tersendiri bagi generasi modern, sekaligus mengingatkan akan akar 

sejarah dan filosofi yang melahirkannya. 

Secara keseluruhan, perjalanan Tiwul, Gatot, dan Grontol menegaskan 

bahwa kudapan rakyat sederhana menyimpan nilai yang kompleks sebagai 

simbol ketahanan pangan, medium kebersamaan, arsip budaya, dan cermin 

filosofi hidup. Mereka menunjukkan bahwa keterbatasan bukan penghalang 

kreativitas; kesederhanaan dapat mengajarkan nilai mendalam; dan solidaritas 

sosial dapat terwujud melalui tindakan paling sederhana sekalipun berbagi 

makanan. Kudapan rakyat ini menjadi pengingat bahwa budaya kuliner bukan 
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hanya soal rasa, tetapi juga tentang cerita, nilai, dan identitas yang melekat 

dalam masyarakat. 

Melalui refleksi ini, kita dapat melihat bahwa setiap gigitan tiwul, gatot, 

dan grontol adalah pembelajaran tentang kehidupan: tentang kesabaran, 

ketekunan, kreativitas, solidaritas, dan rasa syukur. Kudapan rakyat ini 

menegaskan bahwa makanan dapat menjadi medium penghubung masa lalu, 

masa kini, dan masa depan, mengikat nilai sejarah dengan filosofi yang tetap 

relevan untuk generasi berikutnya. Dengan memahami dan menghargai 

kudapan rakyat ini, masyarakat modern diajak untuk tetap memelihara warisan 

budaya, menghormati kearifan lokal, dan merawat identitas sosial melalui 

sesuatu yang sesederhana kudapan sehari-hari. 

Ketiga kudapan ini tumbuh dalam konteks sejarah yang sarat tantangan, 

termasuk masa penjajahan, krisis pangan, dan perubahan iklim yang 

memengaruhi hasil pertanian. Dalam situasi tersebut, kreativitas kuliner 

menjadi alat bertahan hidup. Masyarakat tidak hanya mengolah bahan pangan 

untuk bertahan secara fisik, tetapi juga menjaga martabat dan solidaritas sosial 

melalui makanan yang dibagikan bersama. 

Lebih dari sekadar solusi sementara, tiwul, gatot, dan grontol membentuk 

ingatan kolektif tentang masa sulit yang pernah dilalui. Kudapan ini menjadi 

pengingat bahwa ketahanan pangan tidak selalu bergantung pada bahan yang 

dianggap utama, melainkan pada kemampuan masyarakat untuk membaca 

lingkungan dan mengelola sumber daya secara bijaksana. Melalui kudapan 

rakyat ini, nilai-nilai seperti kesederhanaan, kerja keras, dan kebersamaan 

terus diwariskan hingga kini. 

Dalam konteks modern, tiwul, gatot, dan grontol mulai dipandang ulang, 

tidak lagi semata sebagai simbol keterbatasan, tetapi sebagai warisan 

pengetahuan pangan lokal. Ketiganya menunjukkan bahwa dalam sejarah 

kuliner Jawa, masa sulit justru melahirkan inovasi yang berkelanjutan, 

menjadikan kudapan rakyat sebagai bagian penting dari diskursus ketahanan 

pangan dan identitas budaya. 

C. Singkong dan Jagung sebagai Pangan Lokal 

Singkong dan jagung bukan sekadar bahan makanan sehari-hari; 

keduanya adalah simbol ketahanan, kreativitas, dan kearifan lokal masyarakat 

Jawa. Sejak ratusan tahun lalu, keduanya menjadi andalan di dapur rakyat 

ketika beras langka atau harga pangan naik, terutama pada masa paceklik, 

musim kemarau panjang, atau ketika panen gagal. Kehadiran singkong dan 
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jagung dalam kehidupan masyarakat bukan hanya soal pemenuhan kebutuhan 

fisik, tetapi juga menunjukkan kemampuan untuk mengubah keterbatasan 

menjadi peluang, serta menjaga kelangsungan tradisi kuliner yang kaya 

makna. 

Pada masa kolonial, misalnya, beras menjadi komoditas mahal yang sulit 

dijangkau oleh rakyat kecil. Saat itu, singkong menjadi “penyelamat” 

keluarga. Di banyak desa di Yogyakarta, anak-anak diajak membantu 

memanen singkong di ladang, kemudian membersihkan, mengupas, dan 

mengolahnya menjadi tiwul atau gatot. Proses panjang ini bukan hanya soal 

makanan; kegiatan tersebut menjadi pelajaran hidup tentang kerja keras, 

ketekunan, dan tanggung jawab.cSetiap gigitan tiwul mengingatkan mereka 

bahwa kesabaran dan perhatian terhadap proses adalah bagian dari kehidupan 

sehari-hari. Ibu-ibu di rumah-rumah tradisional juga sering mengisahkan 

pengalaman mereka menyiapkan singkong untuk selamatan, sambil 

menceritakan kisah-kisah keluarga dan leluhur, sehingga makanan sederhana 

ini sarat akan nilai budaya dan memori kolektif. 

Jagung, di sisi lain, memiliki peran strategis sebagai bahan pangan 

fleksibel dan tahan lama. Pada awal abad ke-20, ketika wilayah pedesaan 

menghadapi masa paceklik atau bencana alam, jagung menjadi penyelamat. 

Di beberapa desa, keluarga memanfaatkan jagung rebus sebagai pengganti 

nasi sehari-hari, bahkan menyimpannya dalam bentuk grontol agar tetap dapat 

dikonsumsi selama beberapa hari. Proses pengolahan jagung pun menjadi 

ritual tersendiri: jagung dipanen, direbus, dan kadang disajikan dengan kelapa 

parut atau sedikit gula merah. Anak-anak diajak menikmati sambil belajar 

menghargai setiap butir jagung, memahami nilai kerja keras, dan menyadari 

pentingnya berbagi dengan tetangga. Bahkan di beberapa kisah rakyat, jagung 

digambarkan sebagai “harta rakyat” yang mampu menyatukan komunitas 

dalam situasi sulit. 

Kedua bahan ini juga menjadi wadah kreativitas kuliner. Singkong tidak 

hanya diolah menjadi tiwul dan gatot, tetapi juga menjadi kipo yang manis, 

lembut, dan kaya cerita. Jagung tidak hanya menjadi grontol, tetapi juga diolah 

menjadi jajanan pasar yang disukai anak-anak dan orang dewasa. Kreativitas 

ini menunjukkan bahwa masyarakat mampu mengubah bahan sederhana 

menjadi kudapan yang bernilai, sekaligus mempertahankan identitas budaya 

yang unik. Setiap cara pengolahan, dari fermentasi singkong hingga perebusan 



 

60 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

jagung, menyimpan filosofi tentang kesabaran, perhatian, dan penghargaan 

terhadap bahan lokal. 

Aspek sosial dari singkong dan jagung juga tidak kalah penting. Di masa 

lalu, setiap panen singkong atau jagung diikuti dengan acara bersama: 

tetangga berkumpul untuk membantu, anak-anak belajar, dan ibu-ibu 

menyiapkan makanan bersama. Aktivitas ini tidak hanya menghasilkan 

makanan, tetapi juga memperkuat ikatan sosial, menanamkan nilai solidaritas, 

dan membangun rasa kebersamaan. Kudapan berbahan singkong dan jagung 

sering hadir dalam selamatan, acara adat, atau kerja bakti, menegaskan bahwa 

makanan tradisional adalah media untuk menyampaikan nilai budaya dan 

filosofi hidup. 

Seiring berjalannya waktu, singkong dan jagung menghadapi tantangan 

modernisasi. Generasi muda mulai lebih memilih nasi, roti, atau makanan 

instan, sementara banyak tradisi pengolahan kudapan tradisional mulai 

terlupakan. Namun, nilai sejarah, filosofi, dan kegunaan keduanya tetap 

relevan. Banyak komunitas kini memperkenalkan kembali singkong dan 

jagung melalui festival kuliner, edukasi pangan lokal, atau wisata budaya. 

Anak-anak diperkenalkan pada tiwul, gatot, kipo, dan grontol bukan hanya 

untuk menikmati rasa, tetapi juga belajar menghargai warisan budaya, 

kreativitas leluhur, dan filosofi hidup yang terkandung di dalamnya. 

Singkatnya, singkong dan jagung adalah bukti nyata bahwa keterbatasan 

dapat menjadi sumber kreativitas. Dari ladang hingga meja makan, dari dapur 

rumah hingga ritual adat, keduanya mengajarkan pentingnya kesabaran, 

ketekunan, syukur, dan solidaritas sosial. Setiap gigitan bukan hanya pengisi 

perut, tetapi juga pengingat tentang masa lalu, pelajaran hidup, dan identitas 

budaya yang harus terus dipelihara. Singkong dan jagung menunjukkan bahwa 

makanan sederhana pun mampu menjadi medium pendidikan, penyambung 

generasi, dan simbol ketahanan serta kearifan lokal yang hidup sepanjang 

zaman. 

D. Makna Bertahan dan Beradaptasi 

Makna bertahan dan beradaptasi dalam konteks kudapan tradisional tidak 

hanya menyangkut kelangsungan fisik makanan, tetapi juga mencerminkan 

ketahanan budaya, sosial, dan filosofi hidup masyarakat Jawa. Singkong dan 

jagung, serta berbagai olahannya, seperti tiwul, gatot, grontol, dan kipo, 

merupakan bukti nyata bagaimana manusia mampu menghadapi tantangan 

kehidupan dengan kreativitas, ketekunan, dan kebijaksanaan. 
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Pada masa-masa sulit, seperti paceklik atau masa kolonial ketika beras 

menjadi komoditas mahal, masyarakat desa di Yogyakarta dan sekitarnya 

harus mencari alternatif untuk memenuhi kebutuhan pangan. Singkong dan 

jagung menjadi sahabat setia yang mampu menjaga keluarga tetap terpenuhi 

gizinya. Dari bahan sederhana ini lahirlah berbagai kudapan rakyat yang kini 

dikenal luas: tiwul yang berasal dari singkong kering, gatot yang difermentasi 

hingga kenyal, grontol yang berbasis jagung, dan kipo yang manis dan lembut. 

Setiap kudapan mengajarkan ketekunan, kesabaran, dan kreativitas, karena 

proses pembuatannya panjang dan membutuhkan perhatian penuh. 

Cerita masa lalu menegaskan makna ini. Di banyak desa, anak-anak 

dilibatkan sejak dini dalam proses pengolahan bahan pangan. Mereka ikut 

menanam singkong dan jagung di ladang, membantu memanen, kemudian 

belajar mengolahnya menjadi tiwul, gatot, atau grontol. Proses ini bukan 

sekadar mengajarkan keterampilan memasak, tetapi juga nilai-nilai 

kehidupan: kerja sama, tanggung jawab, dan kesabaran. Ibu-ibu sering 

menceritakan kisah leluhur sambil menumbuk singkong atau merebus jagung, 

mengingatkan anak-anak bahwa makanan sederhana sekalipun dapat 

mengandung sejarah, budaya, dan filosofi hidup. 

Adaptasi juga terlihat dalam penggunaan bahan pangan yang berubah 

mengikuti musim. Singkong dan jagung bisa disimpan lebih lama 

dibandingkan beras, sehingga masyarakat belajar mengatur cadangan pangan, 

mengelola persediaan, dan memanfaatkan bahan lokal secara optimal. Di 

musim paceklik, tiwul dan grontol menjadi andalan, sementara di masa panen 

beras, keduanya tetap dihargai sebagai kudapan sehari-hari maupun sajian 

untuk acara adat. Dengan demikian, bertahan hidup tidak hanya soal 

mendapatkan cukup makanan, tetapi juga menyesuaikan diri dengan kondisi 

alam dan sosial tanpa kehilangan identitas budaya. 

Selain konteks praktis, singkong dan jagung memiliki dimensi sosial yang 

kuat. Pada masa lalu, panen singkong atau jagung biasanya disertai aktivitas 

bersama. Tetangga saling membantu memanen, anak-anak belajar di ladang, 

dan ibu-ibu menyiapkan kudapan untuk selamatan atau pertemuan komunitas. 

Aktivitas ini menjadi ritual sosial yang memperkuat solidaritas dan 

kebersamaan, mengajarkan bahwa bertahan hidup lebih dari sekadar 

memenuhi kebutuhan fisik, tetapi juga mempertahankan hubungan sosial yang 

harmonis. Setiap kudapan berbahan singkong dan jagung, ketika dinikmati 



 

62 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

bersama, mengandung pesan tentang berbagi, gotong royong, dan rasa saling 

memiliki. 

Makna bertahan juga tercermin dalam filosofi hidup yang tersimpan di 

balik setiap kudapan. Tiwul mengajarkan kesabaran dalam menyiapkan 

makanan dari singkong kering, gatot menunjukkan bahwa proses panjang dan 

perhatian terhadap detail menghasilkan sesuatu yang berharga, sedangkan 

grontol mengingatkan kita bahwa kesederhanaan dapat menjadi sumber 

kebahagiaan dan solidaritas. Kipo, meskipun manis dan lembut, lahir dari 

tradisi dapur keluarga yang memperlihatkan kreativitas dan kepedulian 

terhadap selera generasi muda. Semua ini menegaskan bahwa bertahan bukan 

sekadar mempertahankan eksistensi, tetapi juga menjaga makna, nilai, dan 

identitas yang terkandung dalam makanan. 

Seiring berjalannya waktu, masyarakat juga belajar beradaptasi terhadap 

perubahan selera dan tuntutan zaman. Generasi muda mulai mengenal beras, 

roti, dan makanan instan, sementara beberapa kudapan tradisional mulai 

jarang dikonsumsi sehari-hari. Namun, kemampuan beradaptasi terlihat ketika 

tiwul, gatot, grontol, dan kipo diperkenalkan kembali dalam festival kuliner, 

wisata budaya, dan edukasi pangan lokal. Adaptasi ini menunjukkan bahwa 

bertahan tidak selalu berarti mempertahankan segala sesuatu secara literal; 

kadang, bentuk penyajian, konteks konsumsi, atau metode pembuatan bisa 

diubah agar tetap relevan dengan kondisi modern, sambil tetap menjaga nilai-

nilai budaya dan filosofi yang melekat pada kudapan tersebut. 

Cerita-cerita masa lalu menegaskan pelajaran ini. Banyak orang tua 

mengingat pengalaman masa kecil saat mereka membantu orang tua 

menumbuk singkong untuk tiwul atau merebus jagung untuk grontol. 

Aktivitas ini bukan hanya soal makanan, tetapi menjadi pelajaran sosial dan 

filosofis: menghargai hasil kerja, memahami proses, dan belajar bersyukur 

atas apa yang tersedia. Bahkan dalam masa sulit, masyarakat mampu 

merayakan momen kebersamaan melalui kudapan rakyat, menunjukkan 

bahwa ketahanan dan adaptasi bukan hanya soal bertahan hidup, tetapi juga 

menjaga kebahagiaan dan kualitas hidup. 

Lebih dari itu, makna bertahan dan beradaptasi juga berkaitan dengan 

kesadaran ekologis dan penggunaan sumber daya lokal. Singkong dan jagung 

merupakan tanaman yang mudah ditanam dan tahan terhadap perubahan 

cuaca. Dengan memanfaatkan bahan-bahan ini, masyarakat menunjukkan 

kemampuan mengelola lingkungan secara bijak, memaksimalkan sumber 
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daya yang tersedia, dan menjaga keberlanjutan pangan. Filosofi ini relevan 

hingga kini, mengingat tantangan modern seperti perubahan iklim dan 

urbanisasi dapat mengancam ketahanan pangan. Kudapan tradisional menjadi 

pengingat bahwa bertahan hidup memerlukan kreativitas, fleksibilitas, dan 

kerja sama dengan alam. 

Secara keseluruhan, singkong dan jagung, melalui kudapan 

tradisionalnya, mengajarkan bahwa bertahan dan beradaptasi adalah bagian 

dari kehidupan yang tidak bisa dipisahkan dari nilai budaya, solidaritas sosial, 

dan filosofi hidup. Dari ladang hingga meja makan, dari dapur rumah hingga 

perayaan adat, setiap gigitan membawa pelajaran tentang ketekunan, 

kesabaran, kreativitas, dan rasa syukur. Kudapan rakyat ini menjadi media 

pendidikan yang hidup, menghubungkan masa lalu dengan masa kini, dan 

mempersiapkan generasi berikutnya untuk tetap menghargai warisan budaya, 

menjaga identitas kuliner, dan memahami bahwa keterbatasan bukan 

penghalang untuk berkarya. 

Dengan memahami makna ini, generasi modern dapat belajar bahwa 

bertahan dan beradaptasi bukan sekadar soal fisik atau material, tetapi juga 

soal menjaga tradisi, merawat hubungan sosial, dan menumbuhkan filosofi 

hidup yang kaya makna. Kudapan rakyat sederhana pun, jika dipahami dengan 

baik, mampu menjadi guru kehidupan yang mengajarkan nilai-nilai penting 

yang bertahan sepanjang zaman. 

E. Variasi Regional, Generasi Muda, dan Kehidupan Sosial 

1. Variasi Regional Tiwul, Gatot, dan Grontol 
Kudapan rakyat seperti tiwul, gatot, dan grontol tidak selalu sama di 

setiap daerah. Di Gunungkidul, tiwul dikenal memiliki tekstur lebih halus dan 

rasa yang cenderung manis lembut, karena singkong yang digunakan lebih tua 

dan kering. Sementara di Klaten atau Sleman, tiwul cenderung padat dan agak 

kenyal, memberikan sensasi berbeda saat digigit. Begitu pula grontol: jagung 

lokal dari desa tertentu memiliki aroma khas, sehingga rasa kudapan ini bisa 

berubah hanya karena perbedaan bahan dasar. Fenomena ini menunjukkan 

bahwa setiap desa memiliki keunikan kuliner sendiri, sekaligus menegaskan 

kreativitas masyarakat dalam mengolah bahan lokal menjadi makanan yang 

lezat dan bergizi. 
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2. Keterlibatan Generasi Muda 
Selain variasi regional, keberlanjutan tradisi kuliner juga ditopang oleh 

generasi muda. Anak-anak dan remaja di desa biasanya belajar membuat 

tiwul, gatot, atau grontol dari orang tua dan tetua. Aktivitas ini bukan sekadar 

belajar memasak, tetapi juga mewariskan nilai-nilai kesabaran, ketekunan, dan 

kerja sama. Misalnya, anak-anak membantu menumbuk singkong untuk tiwul 

sambil mendengarkan kisah masa sulit keluarga mereka, sehingga mereka 

memahami pentingnya menghargai kerja keras dan menjaga tradisi. Proses ini 

membentuk pengalaman belajar yang melekat, karena anak-anak bukan hanya 

mengamati, tetapi ikut merasakan dan terlibat dalam setiap tahap pembuatan 

kudapan. 

3. Kudapan dalam Kehidupan Sosial dan Ritual 
Tiwul, gatot, dan grontol juga memiliki peran penting dalam kehidupan 

sosial. Dalam kerja bakti desa, acara selamatan panen, atau hajatan lokal, 

kudapan ini selalu hadir sebagai simbol solidaritas dan kebersamaan. Setiap 

anggota komunitas, dari anak-anak hingga orang tua, ikut serta menyiapkan 

bahan, mengolah, dan membagikan kudapan kepada tetangga atau peserta 

acara. Aktivitas ini memperkuat ikatan sosial sekaligus menegaskan bahwa 

makanan sederhana bisa menjadi media untuk menanamkan nilai sosial yang 

mendalam. 

4. Filosofi dan Refleksi Modern 
Selain nilai sosial, tiwul, gatot, dan grontol sarat dengan filosofi hidup. 

Kesabaran dalam menyiapkan bahan, ketelitian dalam mengolah, dan 

kebersamaan saat menyajikan makanan mengajarkan nilai-nilai yang relevan 

hingga kini. Generasi modern dapat belajar dari pengalaman ini bahwa 

kreativitas, ketekunan, dan berbagi merupakan pondasi penting dalam 

kehidupan sehari-hari. Kudapan sederhana ini, meskipun berasal dari masa 

sulit, tetap mengandung pelajaran etika, nilai budaya, dan filosofi kehidupan 

yang dapat diaplikasikan di era modern. 

5. Aspek Ekonomi Mikro 
Tidak kalah penting, kudapan rakyat juga berperan dalam ekonomi lokal. 

Ibu-ibu rumah tangga atau pedagang pasar tradisional menjual tiwul, gatot, 

dan grontol untuk memperoleh penghasilan tambahan. Kegiatan ini tidak 

hanya menunjang ekonomi keluarga, tetapi juga membantu menjaga 

keberlanjutan tradisi kuliner lokal. Dengan adanya pasar lokal dan hajatan 

desa, makanan sederhana ini tetap dihargai, dan masyarakat dapat 
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memanfaatkan sumber daya lokal secara kreatif, memperkuat ketahanan 

pangan sekaligus memperkaya budaya kuliner. 

Jadi secara keseluruhan, tiwul, gatot, dan grontol bukan sekadar kudapan 

sederhana; mereka adalah warisan budaya, simbol ketahanan, dan media 

pembelajaran sosial yang hidup. Sejarahnya menunjukkan bahwa makanan ini 

lahir dari kebutuhan masyarakat menghadapi masa sulit, yaitu ketika beras 

langka, harga pangan naik, dan keluarga harus mencari alternatif yang tetap 

mengenyangkan. Singkong dan jagung, yang mudah ditanam dan tersedia 

secara lokal, diolah dengan cermat menjadi kudapan yang tidak hanya mengisi 

perut, tetapi juga sarat makna dan nilai. 

Proses panjang dalam pengolahan tiwul yaitu menumbuk singkong 

kering, mengukusnya hingga halus, dan membentuk butiran lembut, 

mengajarkan kesabaran dan ketekunan. Gatot, dengan proses fermentasi 

singkong yang memerlukan perhatian dan waktu, mengajarkan bahwa hasil 

yang baik datang dari proses yang teliti. Grontol, yang berbahan jagung, 

mengingatkan bahwa kesederhanaan tidak mengurangi nilai, dan kreativitas 

masyarakat mampu mengubah bahan lokal menjadi kudapan lezat yang kaya 

filosofi. 

Selain itu, kudapan rakyat ini menegaskan pentingnya kebersamaan dan 

solidaritas. Dalam kegiatan selamatan panen, hajatan desa, atau kerja bakti, 

setiap individu dari anak-anak hingga orang tua ikut terlibat mulai dari 

menyiapkan bahan hingga menyajikan kudapan. Anak-anak belajar berbagi, 

menghargai kerja keras orang lain, dan memahami nilai gotong royong. 

Seorang tetua desa di Gunungkidul pernah berkata, “Setiap gigitan tiwul 

bukan hanya mengenyangkan, tetapi juga mengajarkan kita untuk sabar dan 

bersyukur.” Kutipan semacam ini memperlihatkan bagaimana makanan 

sederhana menjadi media pendidikan sosial yang hidup dan nyata. 

Kudapan ini juga memiliki dimensi ekonomi yang nyata. Pedagang pasar, 

ibu rumah tangga, dan keluarga yang membuat kudapan untuk hajatan dapat 

memperoleh penghasilan tambahan, menjaga ekonomi lokal, dan 

mempromosikan budaya kuliner tradisional. Bahkan di era modern, tiwul, 

gatot, dan grontol tetap relevan: menjadi daya tarik wisata budaya dan kuliner, 

sekaligus sarana edukasi bagi generasi muda tentang ketahanan pangan dan 

kreativitas lokal. 
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Filosofi bertahan dan beradaptasi tersirat dalam setiap proses pembuatan. 

Dari ladang ke dapur, dari panen hingga meja makan, masyarakat 

menunjukkan kemampuan memanfaatkan keterbatasan bahan menjadi 

peluang kreatif. Variasi regional tiwul, gatot, dan grontol, keterlibatan 

generasi muda, dan ritual sosial memperkuat keberlanjutan tradisi, sehingga 

nilai budaya tetap hidup. Generasi modern dapat belajar bahwa ketekunan, 

fleksibilitas, kreativitas, dan kebersamaan adalah kunci untuk menghadapi 

perubahan zaman. 

Selain itu, setiap kudapan memiliki cerita unik yang memperkaya refleksi 

tentang kehidupan. Tiwul mengajarkan kesabaran dan rasa syukur; gatot 

menekankan ketelitian dan ketekunan; grontol menanamkan kebersamaan dan 

kesederhanaan. Tradisi membagikan kudapan kepada tetangga atau dalam 

hajatan menegaskan nilai sosial dan spiritual yang melekat dalam budaya 

kuliner rakyat. Dengan demikian, makanan sederhana ini bukan hanya pengisi 

perut, tetapi juga arsip hidup budaya, media pendidikan, dan simbol filosofi 

kehidupan. 

Kesimpulannya, tiwul, gatot, dan grontol mengajarkan bahwa makanan 

tradisional adalah lebih dari rasa dan tekstur. Mereka adalah cerita yang hidup, 

penghubung antara masa lalu dan masa kini, serta guru yang mengajarkan nilai 

abadi: kesabaran, ketekunan, kebersamaan, kreativitas, dan rasa syukur. 

Memahami dan menjaga kudapan rakyat berarti menjaga identitas budaya, 

memperkuat solidaritas sosial, mendukung ekonomi lokal, dan menghargai 

filosofi hidup yang telah diwariskan turun-temurun. Dengan begitu, generasi 

sekarang dan mendatang dapat mengapresiasi warisan kuliner rakyat sekaligus 

belajar untuk bertahan dan beradaptasi di tengah perubahan zaman. 
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Ketika Kudapan Tradisional Kembali 

Dilirik 

A. Lupis dan Kebangkitan Lewat Media Sosial 

Lupis merupakan salah satu kudapan tradisional yang sempat mengalami 

masa redup. Di tengah maraknya makanan modern dan cepat saji, lupis yang 

terbuat dari beras ketan, dibungkus daun pisang, lalu disajikan dengan kelapa 

parut dan gula merah cair ini perlahan tersisih dari ruang konsumsi sehari-hari. 

Kudapan ini lebih sering ditemui di sudut pasar tradisional pada pagi hari, 

disantap oleh generasi yang tumbuh bersama ritme hidup yang lebih lambat 

dan sederhana. 

Namun, perubahan mulai terlihat ketika media sosial menjadi bagian dari 

kehidupan sehari-hari masyarakat. Platform digital secara tidak langsung 

membuka ruang baru bagi kudapan tradisional untuk kembali diperkenalkan, 

termasuk lupis. Foto lupis yang dibalut daun pisang, disiram gula merah 

kental, dan ditata secara estetik mulai bermunculan di berbagai unggahan. 

Visual sederhana namun autentik ini justru menarik perhatian generasi muda 

yang mencari pengalaman kuliner berbeda, yang bukan sekadar rasa, tetapi 

juga cerita dan nilai di balik makanan. 

Kebangkitan lupis melalui media sosial tidak terjadi secara tiba-tiba. Ia 

berjalan seiring dengan meningkatnya minat terhadap budaya lokal, nostalgia 

masa kecil, dan pencarian identitas kuliner yang lebih “berakar”. Banyak 

unggahan yang tidak hanya menampilkan lupis sebagai makanan, tetapi juga 

sebagai simbol kenangan: sarapan pagi di pasar, tangan ibu yang membungkus 

ketan dengan daun pisang, atau momen duduk bersama sambil menikmati 

kudapan hangat. Narasi-narasi personal ini membuat lupis terasa dekat dan 

relevan kembali. 

Media sosial juga mengubah cara lupis dipersepsikan. Jika dahulu lupis 

dianggap sebagai jajanan sederhana dengan tampilan apa adanya, kini ia 

tampil sebagai kudapan tradisional yang “layak difoto” dan dibagikan. 

Penyajian yang lebih rapi, sudut pengambilan gambar yang menarik, serta 

cerita singkat tentang asal-usul dan makna lupis menjadikannya bagian dari 

tren kuliner berbasis budaya. Transformasi ini menunjukkan bahwa nilai 

tradisi tidak harus hilang untuk bisa diterima oleh zaman, melainkan dapat 

disampaikan melalui medium yang berbeda. 

BAB 8 
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Menariknya, kebangkitan lupis di media sosial juga berdampak langsung 

pada pelaku usaha kecil. Penjual lupis di pasar tradisional atau pinggir jalan 

mulai merasakan peningkatan minat pembeli, termasuk dari kalangan muda. 

Beberapa di antaranya bahkan menyesuaikan jam jualan, kemasan, atau cara 

penyajian tanpa menghilangkan ciri khas rasa dan proses tradisional. Hal ini 

menegaskan bahwa media sosial dapat berperan sebagai jembatan antara 

tradisi dan modernitas, bukan sebagai ancaman. 

Fenomena ini memperlihatkan bahwa lupis tidak hanya kembali sebagai 

makanan, tetapi juga sebagai narasi budaya. Ia menjadi simbol bagaimana 

kudapan tradisional mampu beradaptasi tanpa kehilangan identitasnya. Proses 

ini sekaligus menunjukkan perubahan pola konsumsi masyarakat: dari sekadar 

mengenyangkan, menjadi pengalaman yang menggabungkan rasa, visual, 

cerita, dan nilai budaya. 

Melalui media sosial, lupis menemukan ruang baru untuk hidup kembali. 

Ia tidak lagi hanya milik generasi lama atau pasar pagi, tetapi juga menjadi 

bagian dari percakapan kuliner masa kini. Kebangkitan ini menegaskan bahwa 

kudapan tradisional memiliki daya lenting yang kuat, selama ada ruang untuk 

diceritakan, dihargai, dan dimaknai ulang sesuai dengan konteks zaman. 

1. Peran Generasi Muda dan Konten Kreator Kuliner 
Kebangkitan kudapan tradisional dalam beberapa tahun terakhir tidak 

dapat dilepaskan dari peran generasi muda. Mereka tumbuh di tengah arus 

digital, terbiasa bercerita melalui gambar, video singkat, dan narasi personal. 

Ketika generasi ini mulai melirik kembali lupis dan kudapan tradisional 

lainnya, pendekatan yang digunakan pun berbeda dari cara lama. Makanan 

tidak lagi sekadar disajikan untuk dimakan, tetapi juga untuk diceritakan. 

Konten kreator kuliner memainkan peran penting dalam proses ini. 

Melalui unggahan yang menampilkan proses pembuatan, suasana pasar pagi, 

atau momen menyantap lupis di bangku kayu sederhana, kudapan tradisional 

diposisikan sebagai pengalaman budaya. Cerita yang dibangun sering kali 

bersifat personal, tentang ingatan masa kecil, kunjungan ke pasar bersama 

orang tua, atau rasa hangat yang muncul dari makanan sederhana. Narasi 

semacam ini membuat kudapan tradisional terasa relevan dan dekat bagi 

generasi yang sebelumnya mungkin tidak akrab dengannya. 

Menariknya, generasi muda tidak selalu berupaya “memodernkan” rasa. 

Justru yang diangkat adalah keaslian: daun pisang yang masih terlihat, gula 

merah yang meleleh alami, dan tekstur ketan yang apa adanya. Dalam konteks 
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ini, media sosial berfungsi sebagai ruang apresiasi, tempat tradisi lama diberi 

panggung baru tanpa harus kehilangan jati diri. 

2. Pasar Tradisional dan Ruang Digital 
Pasar tradisional sejak lama menjadi ruang hidup kudapan tradisional. Di 

sanalah lupis, klepon, atau kue-kue basah lainnya dijual, dibeli, dan 

dikonsumsi dalam ritme yang khas di pagi hari, dengan interaksi langsung 

antara penjual dan pembeli. Pasar bukan sekadar tempat transaksi, tetapi juga 

ruang sosial tempat cerita, kebiasaan, dan tradisi diwariskan. 

Kehadiran ruang digital tidak serta-merta menggantikan peran pasar 

tradisional, melainkan memperluas jangkauannya. Foto, video, dan cerita 

tentang kudapan yang diambil dari pasar tradisional kemudian beredar di 

media sosial, menjangkau audiens yang lebih luas. Dengan cara ini, pasar 

tradisional seolah “dipindahkan” ke ruang digital, tanpa benar-benar 

kehilangan bentuk fisiknya. 

Namun, pertemuan antara pasar tradisional dan ruang digital juga 

menghadirkan tantangan. Ritme pasar yang lambat dan personal sering kali 

berhadapan dengan logika digital yang cepat dan visual. Di sinilah terjadi 

negosiasi: bagaimana menjaga suasana, nilai, dan keaslian pasar tradisional, 

sekaligus memenuhi ekspektasi audiens digital. Proses ini menunjukkan 

bahwa kudapan tradisional kini hidup di dua dunia, yaitu dunia nyata yang 

berakar pada tradisi, dan dunia digital yang bergerak cepat dan dinamis. 

3. Antara Komodifikasi dan Pelestarian Rasa 
Kebangkitan kudapan tradisional melalui media sosial membawa 

pertanyaan penting: sampai sejauh mana popularitas ini berkontribusi pada 

pelestarian, dan kapan ia berubah menjadi komodifikasi semata. Ketika lupis 

mulai dikemas lebih menarik, dijual dengan harga lebih tinggi, atau 

diposisikan sebagai “tren”, muncul kekhawatiran akan hilangnya nilai-nilai 

asli yang melekat padanya. 

Di sisi lain, komodifikasi tidak selalu berarti penghilangan makna. Dalam 

banyak kasus, peningkatan nilai ekonomi justru membantu keberlanjutan 

kudapan tradisional. Penjual memperoleh penghasilan lebih layak, generasi 

muda tertarik untuk melanjutkan usaha, dan makanan yang sebelumnya 

terpinggirkan kembali mendapat tempat. Tantangannya terletak pada menjaga 

keseimbangan antara inovasi dan keaslian. 

Pelestarian rasa bukan hanya soal mempertahankan resep, tetapi juga 

menjaga proses, konteks, dan nilai yang menyertainya. Lupis, misalnya, tidak 
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hanya tentang ketan dan gula merah, tetapi juga tentang waktu memasak, 

kesabaran dalam proses, dan cara penyajian yang sederhana. Ketika elemen-

elemen ini tetap dihormati, perubahan kemasan atau cara promosi tidak serta-

merta menghilangkan makna tradisionalnya. 

Dalam konteks ini, kebangkitan kudapan tradisional dapat dilihat sebagai 

proses negosiasi berkelanjutan. Tradisi tidak dibekukan, tetapi bergerak dan 

menyesuaikan diri. Selama nilai dasar (rasa, proses, dan filosofi) tetap dijaga, 

popularitas di ruang digital justru dapat menjadi sarana pelestarian yang 

efektif. 

B. Tradisi Lama dalam Kemasan Baru 

Kemunculan kembali kudapan tradisional di ruang publik masa kini tidak 

dapat dilepaskan dari perubahan cara penyajian dan penceritaan. Tradisi yang 

dahulu hadir secara apa adanya, disajikan di daun pisang, dijual di sudut pasar, 

dan dikonsumsi tanpa banyak narasi, kini mulai tampil dalam kemasan baru. 

Namun, kemasan baru ini tidak selalu berarti meninggalkan tradisi, melainkan 

menjadi bentuk adaptasi agar tetap relevan dengan zaman. 

Pada banyak kasus, perubahan kemasan justru berfungsi sebagai jembatan 

antara generasi. Lupis yang sebelumnya dikenal sebagai kudapan pasar kini 

dapat ditemukan dengan penyajian yang lebih rapi, difoto dengan 

pencahayaan yang baik, dan disertai cerita tentang asal-usul atau filosofi di 

baliknya. Elemen visual menjadi pintu masuk, sementara rasa dan pengalaman 

tetap menjadi inti. Dengan cara ini, tradisi lama diperkenalkan kembali kepada 

generasi yang mungkin tidak tumbuh bersama makanan tersebut. 

Kemasan baru juga tercermin dalam cara pelaku usaha memposisikan 

kudapan tradisional. Nama dagang yang lebih komunikatif, cerita di balik 

resep keluarga, hingga penggunaan media sosial sebagai etalase utama, 

menjadi strategi untuk menghadirkan kesan segar tanpa menghilangkan akar. 

Tradisi tidak diperlakukan sebagai sesuatu yang kuno, tetapi sebagai warisan 

yang layak dirayakan. 

Meski demikian, perubahan kemasan menuntut kehati-hatian. Ketika 

tampilan dan citra menjadi terlalu dominan, terdapat risiko bahwa makna 

tradisi tereduksi menjadi sekadar estetika. Oleh karena itu, kemasan baru 

idealnya tidak hanya memperindah, tetapi juga membawa pesan tentang 

proses, nilai, dan konteks sosial di mana kudapan tersebut berasal. 

Dalam konteks ini, “kemasan” tidak hanya dimaknai secara fisik, tetapi 

juga simbolik. Ia mencakup cara bercerita, cara memasarkan, dan cara 
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menghadirkan pengalaman. Selama kemasan baru tetap berpijak pada rasa dan 

nilai yang diwariskan, tradisi lama tidak kehilangan identitasnya, melainkan 

menemukan bentuk baru untuk terus hidup. 

1. Ruang Baru, Makna Baru 
Seiring berjalannya waktu, kudapan tradisional di Yogyakarta tidak lagi 

eksklusif hadir di lingkungan yang dahulu menjadi bagian dari keseharian 

masyarakat. Dulu, pasar pagi seperti Beringharjo atau pasar Kotagede bukan 

sekadar tempat berbelanja; mereka adalah pusat kehidupan sosial, di mana 

pedagang dan pembeli saling berinteraksi, bertukar cerita, dan menjaga tradisi 

kuliner secara alami. Di halaman rumah, dapur keluarga, atau sudut gang, 

nenek dan ibu menyiapkan kipo, jadah, atau klepon dengan penuh perhatian, 

sambil menanamkan filosofi, teknik, dan kisah di balik setiap resep yang 

diwariskan turun-temurun. Setiap gigitan bukan hanya soal rasa, tetapi juga 

menjadi penghubung antara memori, keluarga, dan komunitas. Kudapan 

tradisional pada masa itu adalah bagian dari identitas sosial dan budaya yang 

hidup sehari-hari. 

Kini, kudapan tradisional mulai menembus batasan ruang lama dan 

menempati tempat-tempat baru yang lebih modern dan beragam. Festival 

kuliner di Alun-Alun, kafe-kafe tematik di gang sempit Kotagede atau 

Prawirotaman, pameran budaya di museum atau balai kota, bahkan etalase 

digital di media sosial menjadi panggung baru bagi kudapan Yogyakarta. 

Transformasi ini bukan sekadar perpindahan fisik; ia membawa perubahan 

makna yang mendalam. Kudapan tidak lagi hadir hanya sebagai pengganjal 

lapar, tetapi menjadi simbol identitas, ikon budaya, dan medium bercerita 

yang memperkenalkan warisan Yogyakarta kepada audiens yang lebih luas. 

Di festival kuliner atau pameran budaya, penyajian kudapan diatur 

sedemikian rupa sehingga estetika dan cerita di baliknya menjadi sorotan. 

Pengunjung bisa menyaksikan proses pembuatan kipo atau klepon, mencium 

aroma ketan dan gula merah yang hangat, bahkan terlibat langsung dalam 

praktik pembuatan sederhana. Di kafe modern, penyajian kudapan tetap 

mempertahankan esensi rasa dan bahan asli, tetapi dikemas dengan estetika 

kontemporer agar sesuai dengan selera pengunjung muda atau wisatawan. Di 

ruang digital, foto, video, dan narasi tentang proses pembuatan dan sejarah 

kudapan tersebar secara luas, menjangkau orang-orang yang sebelumnya 

mungkin tidak pernah mengenal kipo, jadah, atau lupis. Dengan cara ini, 
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tradisi lokal menemukan audiens baru, bahkan lintas generasi dan batas 

geografis. 

Namun, ruang baru ini menghadirkan paradoks tersendiri. Di satu sisi, ada 

jarak yang muncul: kudapan yang dahulu dekat dengan kehidupan harian kini 

hadir dalam suasana yang lebih terkurasi dan “modern,” sehingga pengalaman 

langsung di pasar atau dapur keluarga terasa berbeda. Di sisi lain, kedekatan 

tercipta melalui media digital, yang memungkinkan cerita tentang filosofi, 

proses, dan sejarah kudapan dapat diterima oleh generasi muda dan bahkan 

komunitas internasional. Kudapan yang dulunya tersembunyi di sudut pasar 

kini menjadi pusat perhatian, mengajak orang untuk menghargai makna dan 

nilai di balik setiap gigitan. 

Perubahan ruang ini juga menuntut adaptasi cermat dari para pelaku 

kuliner. Mereka harus menyeimbangkan inovasi agar kudapan tetap relevan 

dengan kebutuhan dan selera modern, dengan preservasi akar budaya dan rasa 

autentik. Kesalahan dalam adaptasi, misalnya mengubah resep dasar atau 

teknik pengolahan secara drastis, bisa mengaburkan identitas kudapan. 

Sebaliknya, pendekatan yang bijaksana, seperti menjaga bahan asli, 

menghormati proses tradisional, dan menyisipkan cerita di balik kudapan, 

justru memperkuat warisan kuliner. Ruang baru menjadi bukan hanya lokasi 

fisik, tetapi juga wadah narasi yang memungkinkan tradisi tetap hidup dan 

berkembang. 

Dengan demikian, “Ruang Baru, Makna Baru” bukan sekadar istilah; ia 

mencerminkan transformasi yang memperluas makna kudapan tradisional. Ia 

menunjukkan bahwa warisan kuliner Yogyakarta dapat tetap hidup, relevan, 

dan diapresiasi oleh generasi modern, selama adaptasi dilakukan dengan 

kesadaran penuh akan nilai-nilai yang melekat pada setiap resep, rasa, dan 

cerita di baliknya. Ruang baru menjadi saksi bahwa tradisi kuliner tidak statis, 

tetapi fleksibel, mampu menembus batas waktu dan tempat, sambil tetap 

mempertahankan identitasnya yang khas sebagai bagian dari budaya Kota 

Istimewa. 

2. Ketika Kudapan Menjadi Pengalaman 
Di era modern, pengalaman menikmati kudapan tradisional tidak lagi 

sebatas mencicipi rasa. Setiap kudapan mulai dari kipo di Kotagede, klepon di 

pasar Beringharjo, hingga jadah Manten di desa sekitar Keraton mendapat 

dimensi baru: cerita di balik pembuatan, suasana saat menikmatinya, hingga 
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visualisasi yang memikat. Kini, kudapan tradisional hadir sebagai bagian dari 

pengalaman budaya yang utuh, bukan sekadar konsumsi fisik. 

Pengalaman ini muncul dari cara penyajian yang lebih sadar estetika dan 

narasi. Misalnya, lupis yang dibungkus dengan daun pisang tidak hanya 

disajikan sebagai makanan manis, tetapi juga sebagai simbol keaslian dan 

tradisi. Narasi tentang dapur nenek atau sejarah pasar tempat lupis pertama 

kali dijual ditambahkan sebagai cerita yang membangun keterikatan 

emosional dengan konsumen. Bahkan, beberapa kafe di Yogyakarta 

menghadirkan sudut khusus yang meniru suasana pasar tradisional tempo 

dulu, di mana pengunjung bisa merasakan aroma ketan, uap gula merah, dan 

interaksi langsung dengan pembuat kudapan. 

Kudapan tradisional juga menjadi medium untuk pengalaman interaktif. 

Workshop pembuatan kipo atau klepon, yang sering diadakan di festival 

kuliner lokal atau museum budaya, mengajak pengunjung untuk turut 

merasakan proses pembuatan. Pengalaman ini tidak hanya mengajarkan teknik 

memasak, tetapi juga menanamkan filosofi dan nilai tradisi yang melekat pada 

kudapan. Peserta belajar bahwa setiap gigitan membawa cerita, sejarah, dan 

hubungan sosial yang telah diwariskan dari generasi ke generasi. 

Selain itu, pengalaman menikmati kudapan kini diperluas melalui 

platform digital. Foto, video, dan live streaming proses pembuatan kipo atau 

jadah memungkinkan cerita kuliner Yogyakarta menjangkau audiens yang 

lebih luas, termasuk wisatawan dan generasi muda yang mungkin jarang 

mengunjungi pasar tradisional. Visualisasi ini mengubah cara orang 

menghargai kudapan: dari sekadar rasa menjadi pengalaman multisensory 

yang melibatkan mata, hidung, lidah, bahkan ingatan kolektif budaya. 

Pengalaman ini juga menumbuhkan keterikatan emosional. Konsumen 

yang memahami cerita di balik kudapan tidak hanya melakukan transaksi, 

tetapi ikut merasakan nilai tradisi yang dibawa oleh setiap gigitan. Kudapan 

menjadi penghubung antara masa lalu dan masa kini, antara ingatan keluarga 

dan identitas budaya. Misalnya, seorang wisatawan yang mencicipi kipo di 

Kotagede tidak hanya merasakan manisnya gula merah dan lembutnya ketan, 

tetapi juga ikut merasakan sejarah komunitas yang menjaga resep turun-

temurun, tradisi pasar pagi, dan hubungan sosial yang terjalin di sekitar 

kudapan itu. 

Pengalaman menikmati kudapan tradisional di Yogyakarta kini lebih kaya 

dan bermakna. Ia tidak hanya tentang rasa, tetapi tentang narasi, sejarah, 
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interaksi sosial, dan visualisasi budaya. Setiap kudapan menjadi medium yang 

menghubungkan generasi, ruang, dan waktu, sekaligus membuktikan bahwa 

warisan kuliner tetap relevan dan hidup, bahkan di tengah dinamika kehidupan 

modern. 

Lebih jauh, pengalaman ini mengubah cara masyarakat memandang 

kudapan tradisional. Dari sekadar makanan pengganjal lapar, ia kini menjadi 

medium budaya yang dapat dinikmati secara estetis, dipelajari filosofinya, dan 

dibagikan melalui narasi digital. Kudapan yang dialami dengan kesadaran 

membawa nilai lebih, menjadikan konsumen bukan sekadar penikmat rasa, 

tetapi juga pelestari budaya. Mereka belajar menghargai proses, memahami 

simbolisme, dan merasakan keterikatan emosional yang memperkuat identitas 

lokal. 

Dengan demikian, pengalaman kudapan tradisional adalah gabungan dari 

rasa, cerita, visual, dan konteks sosial yang menciptakan keterlibatan 

emosional, intelektual, dan budaya. Ia menjadi penghubung yang 

menghidupkan tradisi, menumbuhkan kesadaran generasi baru, dan memberi 

makna baru bagi masyarakat modern yang menghargai warisan kuliner 

sebagai bagian dari identitas budaya yang hidup. 

3. Bahasa Visual dalam Pelestarian Tradisi 
Bahasa visual kini menjadi salah satu alat paling kuat dalam melestarikan 

kudapan tradisional di Yogyakarta. Foto, video, ilustrasi, dan tampilan visual 

lainnya bukan sekadar pemanis, tetapi medium untuk menyampaikan cerita, 

filosofi, dan nilai budaya yang melekat pada setiap kudapan. Dalam konteks 

kota istimewa ini, bahasa visual menjadi jembatan antara tradisi yang lama 

dan generasi modern yang lebih akrab dengan dunia digital. 

Visualisasi yang efektif mampu menyoroti detail yang sering terlewatkan 

dalam pengalaman sehari-hari. Misalnya, kilau gula merah cair yang menetes 

di atas ketan untuk kipo, lipatan daun pisang yang rapi pada lupis, atau uap 

hangat yang mengepul saat klepon baru matang. Detail-detail ini tidak hanya 

membangkitkan selera, tetapi juga menghidupkan kesadaran akan proses 

tradisional yang penuh kesabaran dan ketelitian. Setiap elemen visual 

menceritakan usaha dan dedikasi pembuatnya, sekaligus memperlihatkan 

estetika yang selama ini tersembunyi dari pandangan umum. 

Di era media sosial, bahasa visual juga menjadi sarana edukasi. Melalui 

video tutorial, reels, atau live streaming, masyarakat dapat melihat proses 

pembuatan kipo di Kotagede, jadah Manten di sekitar Keraton, atau lupis di 
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pasar tradisional Beringharjo. Penonton tidak hanya menyaksikan teknik 

memasak, tetapi juga mendengar kisah di balik kudapan, sejarahnya, dan 

filosofi yang diwariskan dari generasi ke generasi. Dengan cara ini, bahasa 

visual menjadikan kudapan tradisional bukan sekadar objek konsumsi, tetapi 

pengalaman budaya yang dapat dinikmati oleh berbagai kalangan, termasuk 

generasi muda yang cenderung lebih digital-savvy. 

Namun, penting untuk menjaga keseimbangan antara estetika visual dan 

substansi. Visualisasi yang terlalu fokus pada kemasan atau penampilan bisa 

mengaburkan esensi kudapan, bahkan mengurangi nilai budaya yang melekat 

padanya. Sebaliknya, visual yang mengedepankan proses, sejarah, dan cerita 

asli kudapan mampu memperkuat pemahaman dan apresiasi terhadap tradisi. 

Misalnya, menampilkan pengukusan kipo dengan teknik klasik atau proses 

penirisan klepon yang membutuhkan kesabaran bukan hanya membuat 

gambar menarik, tetapi juga mengedukasi penonton tentang ketelitian dan 

filosofi di balik kudapan tersebut. 

Bahasa visual juga menciptakan keterikatan emosional. Seorang 

penonton yang menonton video pembuatan kipo mungkin merasa terhubung 

dengan nenek yang menumbuk ketan, atau dengan pedagang yang menjaga 

resep keluarga turun-temurun. Keterikatan ini memperkuat identitas budaya, 

sekaligus menjadikan kudapan tradisional lebih dari sekadar makanan. Ia 

menjadi simbol, cerita, dan pengalaman yang hidup dalam memori 

masyarakat. 

Bahasa visual bukan sekadar alat dokumentasi, tetapi medium penting 

untuk melestarikan, mengenalkan, dan mengapresiasi kudapan tradisional 

Yogyakarta. Ia memungkinkan tradisi kuliner tetap hidup, menjangkau 

audiens yang lebih luas, dan membangun penghargaan terhadap warisan 

budaya, sambil memastikan bahwa cerita dan proses di balik setiap kudapan 

tidak hilang ditelan zaman. 

Visualisasi juga memperkuat identitas kudapan. Setiap detail (warna, 

bentuk, tekstur, dan cara penyajian) membantu menegaskan keunikan setiap 

kudapan. Kilau gula merah pada wajik, lipatan daun pisang yang rapi pada 

kipo, atau taburan kelapa parut pada klepon bukan hanya elemen dekoratif, 

tetapi tanda khas yang membedakan kudapan tersebut dari yang lain. Dengan 

memperkuat ciri visual, pelaku tradisi dapat menjaga identitas kudapan 

sekaligus menarik generasi muda yang terbiasa dengan konten visual. 
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Lebih jauh lagi, bahasa visual memungkinkan eksplorasi kreatif tanpa 

menghilangkan nilai tradisi. Misalnya, menggabungkan footage proses 

pembuatan dengan narasi sejarah, atau menampilkan perbandingan cara lama 

dan baru dalam satu video, membuat penonton memahami evolusi kudapan. 

Pendekatan ini tidak hanya menarik perhatian, tetapi juga menekankan bahwa 

tradisi bisa hidup dan berkembang di tengah modernisasi. 

Secara keseluruhan, bahasa visual menjadi alat strategis dalam pelestarian 

kudapan tradisional. Ia memperluas jangkauan, memperdalam pemahaman, 

dan membangun keterikatan emosional antara konsumen dan tradisi. Dengan 

visual yang cermat dan penuh kesadaran, kudapan tradisional tidak hanya 

dinikmati sebagai makanan, tetapi juga dihargai sebagai warisan budaya yang 

kaya akan cerita, filosofi, dan identitas. Bahasa visual, dengan kekuatannya, 

memastikan bahwa tradisi kuliner tetap hidup, relevan, dan diapresiasi oleh 

generasi modern tanpa kehilangan akarnya. 

4. Menjaga Rasa di Tengah Perubahan 
Perubahan ruang, cara penyajian, dan media konsumsi kudapan 

tradisional menghadirkan tantangan besar bagi pelestarian cita rasa yang 

melekat pada setiap makanan. Rasa bukan hanya persoalan lidah; ia adalah 

penanda sejarah, filosofi, dan identitas budaya yang melekat pada setiap 

gigitan. Menjaga rasa berarti menjaga kesinambungan antar generasi, 

memastikan bahwa warisan kuliner tetap hidup, relevan, dan autentik meski 

konteks sosial dan budaya berubah. 

Dalam praktiknya, pelaku kuliner harus menyeimbangkan antara inovasi 

dan preservasi. Ambil contoh kipo, yang dulunya dijual secara sederhana di 

pasar Kotagede. Kini, kipo hadir di kafe-kafe modern dengan kemasan elegan, 

namun bahan dan takaran tetap mengikuti resep tradisional. Teknik 

pengukusan yang hati-hati, penggunaan daun pisang segar, dan campuran gula 

kelapa yang pas menjadi standar wajib agar rasa tetap autentik. Adaptasi ini 

memungkinkan kudapan tradisional menjangkau audiens yang lebih luas (dari 

wisatawan hingga generasi muda) tanpa kehilangan identitas. 

Menjaga rasa juga berarti memahami batasan perubahan. Perubahan pada 

tampilan, cara distribusi, atau strategi pemasaran diperbolehkan selama tidak 

mengubah inti kudapan. Misalnya, menggunakan kemasan modern agar 

mudah dibawa pulang atau menambahkan label digital dengan QR code yang 

menceritakan sejarah kudapan adalah inovasi yang selaras dengan tradisi. 

Sebaliknya, mengganti bahan utama atau menghilangkan teknik pembuatan 
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asli dapat mengikis nilai historis dan filosofi di balik kudapan. Kesalahan kecil 

dalam hal ini bisa berdampak besar terhadap keaslian rasa dan identitas 

budaya. 

Selain itu, proses pembuatan kudapan tradisional memiliki dimensi 

filosofis yang tidak boleh diabaikan. Pengukusan klepon yang sempurna, 

pengulenan adonan kipo, atau perebusan gula merah untuk wajik bukan 

sekadar teknik memasak, tetapi cerminan nilai kesabaran, ketekunan, dan 

hormat terhadap tradisi. Setiap langkah membutuhkan ketelitian dan waktu, 

yang merupakan proses yang mengajarkan konsumen tentang pentingnya 

usaha, keteraturan, dan apresiasi terhadap hasil kerja yang hati-hati. Ketika 

proses ini dipertahankan, meskipun dalam konteks modern, perubahan 

bukanlah ancaman, tetapi sarana untuk menjaga kelangsungan tradisi. 

Selain aspek teknis, menjaga rasa juga terkait erat dengan pengalaman 

emosional dan sosial. Kudapan tradisional menghubungkan konsumen dengan 

sejarah keluarga, komunitas, dan ritual. Setiap gigitan lupis, jadah, atau kipo 

mengingatkan pada pasar pagi yang ramai, aroma dapur nenek yang hangat, 

atau momen ritual budaya yang sakral. Pengalaman emosional ini memperkuat 

hubungan antara konsumen dan tradisi, sehingga rasa bukan sekadar lidah 

yang menikmati, tetapi ingatan dan identitas yang hidup. 

Lebih jauh lagi, menjaga rasa menuntut keterlibatan masyarakat secara 

lebih luas. Generasi muda perlu dilibatkan agar tradisi tidak hilang. Mereka 

bisa belajar membuat kudapan di rumah, mengikuti workshop, atau 

mendokumentasikan proses pembuatan melalui media digital. Hal ini tidak 

hanya melestarikan rasa, tetapi juga mentransmisikan filosofi dan nilai-nilai 

budaya kepada generasi penerus. Inovasi modern, seperti penyajian estetis, 

kemasan yang menarik, atau konten visual edukatif ini justru dapat 

memperkuat keterikatan generasi muda dengan tradisi lama. 

Dengan demikian, menjaga rasa di tengah perubahan bukan sekadar soal 

teknik memasak atau resep. Ia adalah praktik budaya yang kompleks, 

menggabungkan inovasi, preservasi, dan keterlibatan emosional. Kudapan 

tradisional yang autentik harus tetap mempertahankan akar sejarah, proses 

pembuatan, dan filosofi yang melekat, sekaligus relevan dengan konteks 

modern dan selera generasi baru. Adaptasi yang bijak memungkinkan tradisi 

kuliner tetap hidup, menciptakan pengalaman rasa yang autentik, dan menjaga 

nilai budaya yang kaya dari waktu ke waktu. 
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C. Antara Viral dan Nilai Budaya 

Popularitas instan yang muncul melalui media digital membawa dua 

wajah bagi kudapan tradisional. Di satu sisi, viralitas membuka pintu perhatian 

yang sebelumnya sulit dijangkau. Kudapan yang selama ini tersembunyi di 

sudut pasar tradisional kini menjadi sorotan luas, dikenal oleh generasi muda 

maupun wisatawan yang mungkin belum pernah mencicipinya. Video singkat, 

foto yang menarik, atau reels di media sosial mampu membuat kipo Kotagede, 

klepon pasar Beringharjo, atau jadah Manten di desa sekitar Keraton menjadi 

topik pembicaraan nasional bahkan internasional. 

Namun di sisi lain, sorotan yang cepat dan masif sering kali menuntut 

penyederhanaan baik dalam narasi, proses, maupun makna. Ketika sebuah 

kudapan menjadi viral, fokus publik sering tertuju pada keunikan visual, 

sensasi rasa sesaat, atau bentuk yang Instagramable. Potongan video singkat 

atau narasi yang diringkas untuk algoritma media sosial dapat mengaburkan 

cerita panjang yang melingkupi asal-usul kudapan, ritual, dan makna 

simboliknya. Nilai budaya yang kaya berisiko dipadatkan menjadi sekadar 

latar belakang, kehilangan kedalaman yang selama ini melekat pada tradisi. 

Meski demikian, viralitas tidak selalu merusak makna. Sebaliknya, ia bisa 

menjadi pintu awal bagi pencarian yang lebih mendalam. Banyak orang yang 

awalnya tertarik karena tampilan visual kipo atau lupis kemudian terdorong 

untuk mencari tahu sejarah, filosofi, dan proses pembuatan kudapan tersebut. 

Di sinilah peran narasi yang bertanggung jawab menjadi penting. Konten yang 

tidak hanya menampilkan hasil akhir, tetapi juga proses dan konteks, mampu 

menjembatani kesenjangan antara kepopuleran instan dan pelestarian tradisi. 

Ketegangan antara viralitas dan nilai budaya juga muncul dalam praktik 

produksi. Permintaan yang meningkat sering kali mendorong percepatan 

proses, penggantian bahan, atau penyederhanaan teknik. Jika tidak disikapi 

dengan bijaksana, hal ini dapat mengubah karakter asli kudapan, bahkan 

menghapus filosofi yang melekat. Misalnya, pembuatan kipo yang awalnya 

memerlukan ketelatenan dalam mengukus ketan dan meracik gula merah 

secara manual bisa tergantikan dengan metode instan demi memenuhi 

permintaan yang tinggi. Oleh karena itu, menjaga keseimbangan menjadi 

kunci: viralitas harus dijadikan alat untuk memperluas jangkauan dan 

memperkenalkan tradisi, bukan untuk memendekkan atau menyederhanakan 

warisan budaya. 
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Nilai budaya sendiri tidak harus disampaikan secara formal atau kaku. Ia 

dapat hadir melalui cerita personal, ingatan keluarga, kisah pedagang pasar, 

atau keseharian yang jujur. Pendekatan ini membuat makna kudapan lebih 

mudah diterima oleh generasi modern, yang cenderung menghargai 

pengalaman dan konteks daripada aturan tradisi yang kaku. Misalnya, kisah 

tentang nenek yang menumbuk ketan untuk jadah Manten setiap pagi atau 

pedagang kipo yang menjaga resep turun-temurun bisa menjadi konten yang 

menghubungkan rasa, cerita, dan budaya secara harmonis. 

Pada akhirnya, viralitas hanyalah fase sementara, sedangkan nilai budaya 

adalah fondasi yang menentukan kelangsungan tradisi. Kudapan tradisional 

yang bertahan bukanlah yang paling sering muncul di layar, melainkan yang 

setia pada rasa, proses, cerita, dan filosofi yang melekat di dalamnya. Di 

persimpangan dunia digital dan tradisi, keberlanjutan kuliner Yogyakarta 

tidak ditentukan oleh seberapa cepat kudapan itu dikenal, tetapi oleh seberapa 

dalam ia dimaknai, dihargai, dan diwariskan. 

1. Popularitas yang Datang Tanpa Peringatan 
Dalam perjalanan panjang kudapan tradisional Yogyakarta, ketenaran 

jarang lahir dari rencana matang atau strategi pemasaran modern. Popularitas 

muncul lebih sering dari interaksi sehari-hari, kebiasaan lokal, dan 

pengalaman personal. Kudapan hidup selaras dengan ritme masyarakat, yang 

dibuat pagi hari, dijual di siang hari, dan dinikmati tanpa ekspektasi berlebih, 

selain rasa yang akrab dan mengingatkan pada ingatan masa kecil. Karena 

sifatnya yang alami dan organik, ketika ketenaran datang tiba-tiba, dampaknya 

kerap mengejutkan baik bagi pembuat maupun penikmatnya. 

Lonjakan perhatian biasanya bermula dari momen yang tampak 

sederhana. Sebuah unggahan di media sosial, cerita personal seorang pembeli 

yang tersentuh, atau video singkat yang menyorot proses pembuatan kipo atau 

jadah Manten bisa menjadi pemicu viralitas. Tanpa disadari, kudapan yang 

selama ini hanya dikenal oleh komunitas lokal menjadi perbincangan luas. 

Permintaan meningkat drastis, pengunjung berbondong-bondong datang, dan 

sorotan publik memusat pada sesuatu yang sebelumnya berjalan sunyi, seolah 

hanya menjadi bagian kecil dari kehidupan sehari-hari. 

Dinamika baru ini membawa tantangan tersendiri bagi pelaku tradisi. 

Mereka yang terbiasa bekerja dalam skala kecil dan ritme tenang kini harus 

menyesuaikan diri dengan laju permintaan yang cepat. Proses yang dulu 

dilakukan dengan ketelatenan dan kesabaran kini dihadapkan pada tekanan 
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waktu dan ekspektasi konsumen. Tantangan terbesar bukan sekadar 

memenuhi jumlah pesanan, tetapi menjaga kualitas rasa, konsistensi, dan nilai 

budaya yang melekat pada kudapan itu. 

Selain itu, popularitas yang mendadak mengubah cara masyarakat 

memandang kudapan. Kudapan tidak lagi sekadar bagian dari keseharian atau 

ritual keluarga, tetapi menjadi objek yang dicari, diburu, dan dibicarakan. 

Hubungan personal antara pembuat dan penikmat yang dulu akrab, hangat, 

dan bersifat sosial, kini perlahan bergeser menjadi interaksi fungsional. Nilai 

kebersamaan, yang selama ini menjadi esensi dari tradisi kuliner, diuji oleh 

logika keramaian dan ekspektasi pasar yang instan. 

Di balik sorotan itu, ada cerita yang jarang tampak: kelelahan pelaku 

tradisi, keterbatasan bahan baku, kekhawatiran akan konsistensi rasa, dan 

ketakutan kehilangan identitas asli kudapan. Popularitas yang datang tiba-tiba 

sering kali tidak memberi waktu bagi adaptasi secara bertahap. Keputusan 

harus dibuat cepat, dan setiap langkah berisiko memengaruhi keberlanjutan 

tradisi dalam jangka panjang. 

Namun, popularitas juga membawa peluang yang signifikan. Sorotan luas 

dapat menjadi jendela untuk mengenalkan nilai, sejarah, dan filosofi yang 

selama ini tersembunyi di balik kesederhanaan rasa. Kipo, klepon, jadah 

Manten, dan kudapan tradisional lainnya dapat dilihat bukan sekadar sebagai 

makanan, tetapi sebagai simbol identitas, cerita keluarga, dan warisan budaya. 

Momentum viralitas bisa dimanfaatkan untuk edukasi, narasi, dan penguatan 

apresiasi terhadap tradisi, jika disikapi dengan kesadaran dan strategi yang 

bijak. 

Akhirnya, popularitas yang datang tanpa peringatan menjadi ujian 

sekaligus cermin bagi tradisi kuliner Yogyakarta. Ia menguji ketahanan 

budaya dalam menghadapi arus modernisasi dan perubahan gaya hidup, 

sekaligus menunjukkan kerinduan masyarakat terhadap sesuatu yang autentik 

dan bermakna. Bila disikapi dengan bijak, ketenaran sesaat bukan sekadar 

kilasan perhatian yang cepat berlalu, melainkan jalan panjang untuk 

melestarikan dan memperkuat identitas kudapan tradisional, menjaga rasa, 

cerita, dan filosofi yang telah melekat selama berabad-abad. 

2. Algoritma dan Cara Baru Bercerita 
Di era digital, kudapan tradisional tidak lagi dikenal hanya melalui 

interaksi langsung atau kabar dari mulut ke mulut di pasar lokal. Algoritma 

media sosial kini memainkan peran utama dalam menentukan apa yang 
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muncul di layar pengguna, seberapa sering, dan siapa yang akan melihatnya. 

Artinya, cerita tentang kudapan tradisional harus “bersaing” dengan jutaan 

konten lain demi mendapatkan perhatian. Algoritma ini tidak menilai sejarah 

panjang atau keaslian budaya; yang mendominasi adalah daya tarik visual, 

interaksi cepat, dan sensasi instan. 

Fenomena ini memaksa perubahan besar dalam cara bercerita. Narasi 

panjang yang dulu menjadi kekuatan untuk menyalurkan sejarah, filosofi, dan 

nilai-nilai di balik kudapan harus dipecah menjadi potongan-potongan visual 

atau teks singkat. Video berdurasi 30–60 detik, foto estetis, carousel di media 

sosial, atau caption ringkas menjadi sarana utama untuk menarik minat publik. 

Bagi pelaku tradisi, ini merupakan tantangan: bagaimana menyampaikan nilai 

budaya yang kompleks dan cerita panjang dalam format yang terbatas, tanpa 

kehilangan esensi kudapan. 

Meskipun tampak membatasi, kondisi ini justru mendorong kreativitas 

baru. Banyak pembuat kudapan tradisional dan konten kreator menemukan 

cara inovatif untuk menyampaikan cerita melalui visual. Misalnya, proses 

pengukusan kipo atau pembuatan jadah Manten yang rumit bisa diilustrasikan 

melalui video stop-motion, rangkaian foto bertahap, atau tutorial singkat yang 

memvisualisasikan setiap tahap pembuatan. Narasi sejarah dan filosofi bisa 

disampaikan melalui teks singkat yang menyentuh emosi penonton, atau 

storytelling interaktif melalui reels dan stories. Dengan cara ini, esensi 

kudapan tetap tersampaikan, meski disajikan dalam format modern dan 

ringkas. 

Selain itu, algoritma juga menghadirkan peluang besar. Dengan strategi 

yang tepat, misalnya penggunaan tagar relevan, caption yang menggugah, 

thumbnail menarik, atau kolaborasi dengan influencer, konten tentang 

kudapan tradisional bisa menjangkau audiens lebih luas. Generasi muda yang 

sebelumnya mungkin tidak mengenal kipo, klepon, atau lupis bisa mulai 

tertarik dan mencari tahu lebih dalam. Viralitas yang muncul melalui 

algoritma ini menjadi jembatan, bukan sekadar eksposur fisik di pasar, untuk 

menanamkan nilai budaya dan makna tradisi secara efektif. 

Meski demikian, tantangan tetap ada. Penyederhanaan cerita demi 

algoritma tidak boleh mengorbankan akurasi, konteks, dan integritas budaya. 

Menampilkan kudapan hanya sebagai “manis,” “lucu,” atau “esthetic” tanpa 

menyinggung sejarah, filosofi, dan simbolisme bisa mengubah persepsi publik 

dan melemahkan makna tradisi. Pelaku tradisi dituntut untuk 
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menyeimbangkan kebutuhan digital dengan tanggung jawab menjaga nilai-

nilai asli. 

Dengan pemahaman dan pendekatan yang tepat, algoritma bukanlah 

ancaman, melainkan alat strategis. Ia bisa menjadi jembatan untuk 

memperkenalkan kudapan tradisional Yogyakarta ke audiens lebih luas, 

sambil tetap mempertahankan inti cerita, yaitu asal-usul, proses pembuatan, 

dan filosofi yang melekat. Cara bercerita baru ini merupakan adaptasi cerdas, 

memastikan tradisi tidak hilang di tengah arus digital, melainkan tetap hidup, 

diapresiasi, dan berkembang seiring zaman. 

3. Autentisitas di Tengah Tren 
Saat kudapan tradisional menarik perhatian tren modern, tantangan 

terbesar muncul: bagaimana menjaga keaslian dan makna di tengah tekanan 

popularitas dan arus digital? Tren masa kini menuntut tampilan yang menarik, 

penyajian yang cepat, dan narasi yang mudah dipahami. Sementara itu, 

kudapan tradisional Yogyakarta memiliki akar yang sangat dalam, yang 

terpancar dari resep turun-temurun, bahan-bahan lokal pilihan, teknik 

pengolahan yang telaten, dan filosofi yang diwariskan dari generasi ke 

generasi. Menemukan keseimbangan antara kebutuhan modern dan akar 

tradisi menjadi hal yang sangat krusial. 

Autentisitas bukan berarti menolak perubahan atau inovasi. Sebaliknya, 

autentisitas adalah kesadaran penuh terhadap akar budaya dan nilai-nilai yang 

melekat pada kudapan itu sendiri. Misalnya, dalam pembuatan klepon, jadah 

Manten, atau kipo, proses pengolahan bahan, teknik merebus atau mengukus, 

serta cara penyajian tradisional tetap dijaga, meskipun bentuk luar atau 

kemasan dibuat lebih modern agar sesuai dengan selera pasar atau estetika 

digital. Keaslian kudapan terletak pada inti rasa, tekstur, aroma, dan filosofi 

yang tetap utuh, meskipun penampilannya mengalami pembaruan agar relevan 

dengan generasi sekarang. 

Tren modern juga membawa tekanan untuk memodifikasi atau 

mempercepat proses produksi. Di sinilah kebijaksanaan dan pengalaman 

pelaku tradisi diuji. Mereka yang mampu menjaga autentisitas memahami 

batas inovasi: mana yang dapat disesuaikan untuk menarik perhatian 

konsumen, dan mana yang tidak boleh diubah agar nilai budaya dan rasa asli 

tetap terjaga. Contohnya, penggunaan gula atau bahan pengganti yang lebih 

praktis dapat diterapkan, asalkan rasa khas dan konsistensi kudapan tetap 

dipertahankan. 
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Selain aspek produksi, autentisitas juga berkaitan erat dengan cara 

menyampaikan cerita. Memberikan narasi tentang sejarah kudapan, filosofi di 

balik setiap resep, atau kisah keluarga yang melatarinya membuat publik tidak 

sekadar melihat kudapan sebagai objek visual atau camilan, tetapi juga sebagai 

simbol budaya yang sarat makna. Dengan pendekatan ini, tren digital tidak 

mengikis nilai, melainkan justru menjadi sarana untuk memperluas apresiasi 

masyarakat terhadap warisan kuliner. 

Autentisitas di tengah tren bukan hanya menjadi tanggung jawab pelaku 

tradisi, tetapi juga konsumen. Kesadaran publik terhadap nilai budaya, asal-

usul, dan proses pembuatan membantu mendorong pelestarian tradisi. Ketika 

interaksi antara pembuat dan penikmat kudapan terjadi dengan kesadaran ini, 

tren modern menjadi kesempatan untuk memperkuat warisan kuliner, bukan 

ancaman bagi keberlanjutannya. 

Pada akhirnya, menjaga autentisitas adalah soal integritas dan kesetiaan 

terhadap tradisi. Kudapan tradisional yang mampu bertahan di tengah 

gelombang tren adalah mereka yang tetap setia pada rasa, proses, dan cerita, 

sambil berani menyesuaikan diri dengan perubahan zaman. Dengan begitu, 

tradisi tetap hidup, relevan, dan mampu diterima oleh generasi baru tanpa 

kehilangan identitas, nilai budaya, dan makna yang melekat di dalamnya. 

4. Nilai Budaya sebagai Kompas 
Di tengah derasnya arus popularitas, modernisasi, dan tekanan media 

sosial, nilai budaya berperan layaknya kompas yang menuntun kudapan 

tradisional agar tetap berada pada jalur yang benar. Nilai ini tidak hanya soal 

rasa atau teknik memasak, tetapi mencakup sejarah panjang, filosofi, dan 

konteks sosial yang melekat pada setiap kudapan. Dalam praktiknya, nilai 

budaya menjadi alat untuk membedakan mana yang bisa diubah agar relevan 

dengan tren modern, dan mana yang harus dijaga agar tradisi tidak hilang. 

Bayangkan seorang pembuat klepon di Kotagede yang turun-temurun 

menjaga resep neneknya. Ketika videonya mendadak viral di media sosial, 

perhatian publik meningkat pesat. Ia dihadapkan pada pilihan sulit: 

mempercepat proses untuk memenuhi permintaan, atau tetap 

mempertahankan langkah-langkah tradisional yang membutuhkan 

ketelatenan. Di sinilah nilai budaya berperan sebagai Kompas. Sebagai 

pengingat bahwa inti kudapan bukan hanya rasa manis gula merah, tetapi juga 

cerita, proses, dan filosofi yang telah diwariskan selama berabad-abad. 



 

84 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

Nilai budaya juga menjadi sarana edukasi bagi konsumen. Ketika 

pengunjung sebuah festival kuliner di Yogyakarta mencicipi jadah atau lupis, 

mereka tidak hanya merasakan tekstur dan aroma, tetapi juga belajar tentang 

asal-usul kudapan, bahan lokal yang digunakan, dan simbolisme di baliknya. 

Misalnya, lupis yang dibungkus daun pisang bukan sekadar estetika, tetapi 

juga lambang kesederhanaan dan rasa syukur. Dengan demikian, apresiasi 

terhadap kudapan tradisional berkembang dari sekadar pengalaman sensorik 

menjadi pemahaman budaya yang lebih dalam. 

Dalam menghadapi tren digital, nilai budaya membantu pelaku tradisi 

menilai setiap keputusan. Ketika algoritma media sosial menuntut tampilan 

menarik atau pengemasan modern, pembuat kudapan bisa menimbang apakah 

perubahan itu tetap menghormati akar budaya. Misalnya, membungkus jadah 

dalam kotak transparan untuk Instagramable boleh dilakukan, namun resep 

dasar, cara mengukus, dan filosofi di baliknya tetap dipertahankan. 

Pendekatan ini memastikan bahwa inovasi dilakukan secara sadar, bukan 

sekadar reaksi terhadap tekanan pasar atau viralitas sesaat. 

Lebih jauh, nilai budaya menjaga keseimbangan antara ekonomi dan 

pelestarian tradisi. Popularitas mendadak memang membuka peluang bisnis, 

tetapi jika tidak diimbangi kesadaran budaya, keuntungan finansial bisa 

menggeser tujuan utama: melestarikan warisan kuliner. Pelaku tradisi yang 

memahami nilai budaya akan memanfaatkan momentum untuk 

memperkenalkan sejarah dan filosofi kudapan, sambil tetap menjaga rasa dan 

kualitas. Dengan cara ini, popularitas menjadi sarana untuk memperkuat 

tradisi, bukan menggerusnya. 

Nilai budaya juga memperkuat hubungan antara generasi. Saat orang tua 

atau tetua menurunkan resep dan cara memasak kepada generasi muda, 

mereka tidak hanya mewariskan teknik, tetapi juga cerita, memori, dan filosofi 

yang melekat. Ketika generasi muda memahami konteks budaya ini, mereka 

mampu meneruskan tradisi dengan cara yang relevan bagi masyarakat 

modern, sambil tetap menghormati akar budaya. 

Akhirnya, menjadikan nilai budaya sebagai kompas berarti menyadari 

bahwa kudapan tradisional bukan sekadar produk untuk dinikmati, tetapi 

warisan hidup yang membawa cerita, filosofi, dan identitas. Popularitas, tren, 

dan viralitas hanyalah fenomena sementara. Yang bertahan adalah kudapan 

yang mampu setia pada akar budaya, menjaga proses, rasa, dan cerita, sambil 

beradaptasi dengan zaman modern tanpa kehilangan jati diri. Nilai budaya 
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bukan hanya pedoman, tetapi juga penjaga agar setiap gigitan tetap menjadi 

bagian dari identitas dan sejarah Kota Istimewa Yogyakarta. 

5. Antara Ekonomi dan Warisan 
Ketenaran kudapan tradisional tidak hanya menghadirkan sorotan 

budaya, tetapi juga membuka pintu bagi peluang ekonomi yang signifikan. 

Ketika permintaan meningkat, banyak pembuat kudapan menemukan sumber 

penghasilan tambahan, bahkan menciptakan lapangan kerja bagi masyarakat 

sekitar. Festival kuliner, kafe tematik di gang-gang Kota Istimewa, serta toko 

online yang menawarkan jajanan seperti kipo, jadah, atau klepon, tidak hanya 

menjadi wadah untuk menikmati rasa, tetapi juga sarana memperkuat ekonomi 

lokal sekaligus memperluas jangkauan budaya ke berbagai lapisan 

masyarakat, termasuk generasi muda dan wisatawan internasional. 

Namun, peluang ekonomi ini membawa tantangan tersendiri. Permintaan 

yang tiba-tiba melonjak sering mendorong percepatan proses produksi, 

substitusi bahan, atau penyederhanaan teknik tradisional. Misalnya, 

penggunaan gula aren cair yang dipanaskan lebih cepat daripada metode 

tradisional atau mengganti bahan lokal tertentu demi efisiensi produksi. Jika 

tidak dikelola dengan bijak, praktik ini berpotensi mengaburkan karakter asli 

kudapan yang telah diwariskan dari nenek moyang. Oleh karena itu, menjaga 

keseimbangan antara ekonomi dan budaya menjadi sangat penting. Pelaku 

tradisi yang bijaksana memahami bahwa keuntungan finansial hanya memiliki 

arti jika warisan kuliner tetap hidup dan terjaga. 

Fenomena ini juga menimbulkan pertanyaan mendasar tentang 

komodifikasi: apakah kudapan tradisional hanya dipandang sebagai produk 

yang bisa dijual, ataukah tetap dihargai sebagai warisan budaya dengan makna 

yang lebih dalam? Kesadaran pelaku dan konsumen menjadi kunci. Dengan 

pendekatan yang sadar, nilai budaya dapat terus dihormati, bahkan ketika 

kudapan hadir dalam kemasan modern atau dipasarkan melalui media sosial. 

Misalnya, saat kipo dikemas ulang dalam kotak Instagramable, proses 

pembuatannya tetap mengacu pada resep nenek-nenek Kotagede, sehingga 

cerita, filosofi, dan rasa asli tetap tersampaikan. 

Ekonomi yang sehat justru bisa menjadi sarana pelestarian. Keuntungan 

yang diperoleh memungkinkan pelaku tradisi untuk terus memproduksi 

kudapan secara autentik, mendanai pelatihan generasi muda, dan mendukung 

kegiatan budaya seperti festival kuliner atau workshop pembuatan jajanan 

tradisional. Dengan demikian, ekonomi dan warisan budaya tidak 
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bertentangan; sebaliknya, ekonomi menjadi alat untuk menjaga 

kesinambungan tradisi. 

Ketegangan antara ekonomi dan warisan juga menjadi ujian bagi 

keberlanjutan kudapan tradisional. Pelaku dituntut membuat keputusan 

strategis: memilih inovasi yang menarik perhatian pasar tanpa mengorbankan 

proses, rasa, dan filosofi asli. Misalnya, menambahkan varian rasa baru pada 

wajik atau menyesuaikan tampilan lupis untuk menarik perhatian generasi 

muda, sambil tetap mempertahankan bahan lokal dan teknik tradisional, 

merupakan bentuk adaptasi yang cermat. Dengan strategi seperti ini, kudapan 

tradisional dapat bertahan lama, menjadi simbol identitas budaya sekaligus 

sumber penghidupan yang berkelanjutan. 

Akhirnya, hubungan antara ekonomi dan warisan menunjukkan bahwa 

popularitas bukanlah ancaman, melainkan peluang. Jika dikelola dengan 

kesadaran, tanggung jawab, dan penghormatan terhadap nilai budaya, 

kudapan tradisional yang viral tetap mampu mempertahankan keaslian, 

memperkuat identitas Kota Istimewa Yogyakarta, dan memberikan manfaat 

ekonomi yang berkelanjutan bagi generasi sekarang maupun yang akan 

datang. 

6. Menyikapi Kepopuleran dengan Kesadaran 
Popularitas kudapan tradisional di Yogyakarta, seperti kipo Kotagede, 

jadah Manten, atau klepon pasar pagi, menghadirkan fenomena yang menarik 

sekaligus kompleks. Meskipun sorotan publik dan peluang ekonomi terbuka 

lebar, seluruh proses penyebaran popularitas ini menuntut kesadaran yang 

mendalam dari pelaku, penjual, hingga konsumen. Kepopuleran yang datang 

tiba-tiba melalui media sosial, festival kuliner, atau unggahan influencer itu 

ibarat pedang bermata dua. Di satu sisi, kudapan yang semula hanya dikenal 

dalam lingkup komunitas lokal dapat dikenal lebih luas. Di sisi lain, perhatian 

yang terlalu cepat berisiko menyederhanakan sejarah, filosofi, dan makna 

simbolik yang melekat pada setiap gigitan. 

7. Pelaku Tradisi: Menjaga Akar Budaya di Tengah Perubahan 
Bagi para pembuat kudapan di Yogyakarta, kesadaran berarti tetap 

memahami akar budaya yang membentuk identitas makanan itu. Kipo, 

misalnya, bukan sekadar jajanan manis berbentuk bulat, tetapi simbol sejarah 

Kotagede, kawasan bekas pusat kerajaan Mataram. Proses pengolahan tepung 

ketan, gula merah, dan parutan kelapa dilakukan dengan teknik turun-temurun 

yang menuntut ketelatenan. Kesadaran pelaku tradisi berarti tidak 
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menghilangkan inti rasa, tekstur, dan filosofi, meski penyajian dikemas 

modern untuk festival atau media sosial. Adaptasi yang bijak adalah yang 

membuat kipo tetap relevan bagi generasi muda tanpa kehilangan identitasnya 

sebagai ikon budaya Yogyakarta. 

8. Konsumen: Menghargai Cerita dan Tradisi 
Kesadaran juga dituntut dari konsumen, yang kini dapat mengakses 

kudapan tradisional melalui media digital atau pameran kuliner. Mengonsumsi 

kudapan Yogyakarta bukan sekadar memenuhi selera, tetapi juga memahami 

cerita di baliknya, yaitu sejarah kotagede, ritual keluarga, atau makna simbolik 

yang melekat pada setiap bahan. Misalnya, saat menikmati jadah Manten 

dalam prosesi pernikahan tradisional, konsumen dapat belajar bahwa kudapan 

ini melambangkan kesucian dan kesetiaan. Interaksi ini membangun 

hubungan emosional antara pembuat dan penikmat, menjadikan kudapan 

sebagai medium penghubung antara masa lalu dan masa kini. 

9. Viralitas sebagai Sarana Pelestarian, Bukan Ancaman 
Viralitas di era digital dapat menjadi sarana pelestarian jika dikelola 

dengan kesadaran. Unggahan video pembuatan kipo, jadah, atau klepon di 

platform media sosial tidak hanya menampilkan visual, tetapi juga 

menceritakan proses, filosofi, dan sejarahnya. Audiens, terutama generasi 

muda, diajak untuk memahami makna di balik setiap kudapan, bahwa 

makanan bukan hanya rasa, tetapi juga identitas budaya. Kesadaran pelaku 

tradisi memastikan bahwa popularitas tidak menggeser makna, melainkan 

memperluas apresiasi terhadap warisan kuliner Yogyakarta. 

10. Keseimbangan antara Tradisi dan Modernitas 
Kesadaran ini juga penting saat menyeimbangkan tuntutan pasar dan 

inovasi modern. Dalam festival kuliner atau kafe tematik, penyajian kudapan 

bisa dibuat lebih menarik, tetapi bahan dan teknik utama tetap harus 

dipertahankan. Proses fermentasi gatot, pemilihan ketan untuk klepon, atau 

pengolahan gula merah untuk kipo menjadi elemen yang tidak boleh 

dikompromikan. Dengan demikian, adaptasi modern tidak menghilangkan 

esensi tradisi, melainkan memperkuat relevansi kudapan dalam kehidupan 

kontemporer. 
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11. Kesadaran Bersama: Pelestarian Nilai Budaya 
Akhirnya, menyikapi kepopuleran dengan kesadaran di Yogyakarta 

adalah tanggung jawab kolektif. Pelaku tradisi, penjual, dan konsumen harus 

memahami bahwa setiap kipo, jadah, atau klepon membawa cerita yang lebih 

besar daripada sekadar rasa. Kepopuleran hanyalah medium untuk 

mengenalkan warisan ini ke audiens lebih luas; nilai budaya adalah fondasi 

yang harus dijaga. Dengan kesadaran ini, kudapan tradisional Yogyakarta 

tidak hanya bertahan dalam momen viral, tetapi juga menjadi jembatan yang 

menghubungkan sejarah, identitas, dan generasi baru, menjadikannya bagian 

tak terpisahkan dari kota istimewa ini. 

Kesadaran juga mencakup cara memanfaatkan viralitas. Popularitas 

sebaiknya dijadikan sarana untuk mendidik, menginspirasi, dan memperluas 

apresiasi terhadap budaya, bukan sekadar alat untuk mengejar keuntungan 

cepat. Konten digital dapat menyoroti sejarah, filosofi, dan proses pembuatan, 

sehingga audiens tidak hanya terpikat visual, tetapi juga memahami nilai 

budaya yang melekat. 

Dengan pendekatan ini, popularitas menjadi alat pelestarian, bukan 

ancaman. Tradisi yang mampu bertahan adalah yang menyeimbangkan 

tuntutan zaman dengan kesadaran akan akar budaya. Ketika kepopuleran 

disikapi dengan kesadaran, kudapan tradisional tidak hanya hidup di momen 

viral, tetapi juga membangun warisan yang dapat dinikmati oleh generasi 

masa depan. 
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Menjaga Rasa, Merawat Ingatan 

A. Tantangan Pelestarian Kudapan Tradisional 

Pelestarian kudapan tradisional bukanlah tugas yang mudah. Di tengah 

modernisasi, urbanisasi, dan perubahan selera masyarakat, banyak kudapan 

yang dulunya menjadi bagian dari kehidupan sehari-hari mulai terpinggirkan. 

Tantangan ini bukan sekadar soal mempertahankan rasa, tetapi juga menjaga 

makna, filosofi, dan konteks sosial yang melekat pada setiap kudapan. 

Kudapan tradisional mengandung cerita, nilai, dan simbol yang terkadang sulit 

diteruskan jika tidak ada kesadaran dari pelaku, konsumen, dan generasi 

penerus. 

Salah satu tantangan terbesar adalah perubahan gaya hidup. Dulu, kipo, 

klepon, atau jadah dibuat dan dinikmati dalam ritme kehidupan harian di 

pasar, halaman rumah, atau saat upacara adat. Kini, masyarakat cenderung 

sibuk dan lebih memilih makanan yang cepat, praktis, dan mudah diakses. 

Kehadiran supermarket, kafe modern, dan layanan pesan antar membuat 

kudapan tradisional menghadapi persaingan yang ketat. Bagi pelaku tradisi, 

hal ini menuntut inovasi: bagaimana membuat kudapan tetap relevan tanpa 

kehilangan keaslian. 

Selain itu, generasi muda seringkali lebih tertarik pada tren makanan 

modern daripada makanan tradisional. Tanpa strategi yang tepat, minat 

terhadap kudapan lama bisa menurun drastis. Tantangan ini menjadi semakin 

kompleks ketika resep asli tidak terdokumentasi dengan baik, atau teknik 

pembuatan hanya disimpan secara lisan dari satu generasi ke generasi 

berikutnya. Hilangnya pengetahuan teknis dan filosofi di balik kudapan 

tradisional bisa menyeBagiankan makanan tersebut kehilangan identitas dan 

rasa autentiknya. 

Pengaruh globalisasi juga turut menjadi faktor tantangan. Makanan 

internasional dengan rasa dan tampilan yang atraktif semakin populer, 

sehingga kudapan tradisional sering dibandingkan dan terkadang dianggap 

kalah menarik. Persaingan ini menuntut pelaku kuliner untuk memikirkan 

strategi adaptasi: bagaimana menyesuaikan presentasi, kemasan, atau 

distribusi tanpa mengorbankan cita rasa dan nilai historis. Misalnya, 

menyajikan kipo dalam kemasan modern agar menarik generasi muda, sambil 

tetap menjaga resep asli dan teknik pengukusan tradisional. 

 

BAB 9 



 

90 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

Selain itu, ada tantangan dari sisi dokumentasi dan promosi. Banyak 

kudapan tradisional kurang dikenal di luar komunitas lokal karena minimnya 

publikasi atau dokumentasi visual. Dalam konteks ini, media digital bisa 

menjadi pedang bermata dua: ia dapat mempopulerkan kudapan, tetapi jika 

tidak disertai edukasi yang tepat, konsumen hanya akan melihat makanan 

sebagai tren sementara, bukan bagian dari warisan budaya. Oleh karena itu, 

strategi pelestarian harus mencakup edukasi, storytelling, dan penyampaian 

filosofi melalui berbagai media. 

Tantangan lain muncul dari ketersediaan bahan baku dan perubahan 

lingkungan. Beberapa kudapan tradisional menggunakan bahan lokal yang 

kini sulit ditemukan atau mengalami perubahan kualitas karena urbanisasi dan 

perubahan pola pertanian. Misalnya, gula merah, daun pisang, atau ketan yang 

dahulu mudah diperoleh dari lingkungan sekitar kini harus dicari dari sumber 

khusus. Hal ini menuntut pelaku kuliner untuk lebih kreatif dan selektif dalam 

menjaga kualitas bahan, sehingga rasa tetap autentik meski kondisi lingkungan 

berubah. 

Secara keseluruhan, tantangan pelestarian kudapan tradisional bukan 

hanya soal rasa, tetapi juga soal menjaga cerita, filosofi, dan identitas budaya. 

Setiap perubahan modern harus diimbangi dengan strategi adaptasi yang bijak: 

memanfaatkan media digital, melibatkan generasi muda, menjaga bahan baku, 

dan mendokumentasikan proses tradisi. Dengan pendekatan yang tepat, 

kudapan tradisional dapat tetap hidup, menjadi penghubung antara masa lalu 

dan masa kini, serta menjaga ingatan budaya tetap utuh bagi generasi 

mendatang. 

1. Tantangan Adaptasi Gaya Hidup Modern 
Di Kota Istimewa Yogyakarta, kehidupan masyarakat modern bergerak 

cepat. Aktivitas harian yang padat, pekerjaan yang menuntut mobilitas tinggi, 

dan kesibukan pendidikan membuat waktu untuk menikmati kudapan 

tradisional semakin terbatas. Dulu, pagi di pasar tradisional adalah momen 

sosial sekaligus kuliner: pedagang dan pembeli saling menyapa, tukar cerita, 

dan secara alami melestarikan resep turun-temurun. Hal ini membuat kudapan 

seperti kipo, jadah, atau klepon hidup dalam ritme komunitas, bukan sekadar 

sebagai makanan. 

Namun, dengan perubahan gaya hidup, pola interaksi ini mulai tergerus. 

Anak muda kini lebih banyak membeli makanan cepat saji, atau menikmati 

kudapan melalui platform digital daripada datang langsung ke pasar. 
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Fenomena ini menjadi tantangan bagi pelaku tradisi: mereka harus 

menyesuaikan waktu produksi agar tetap relevan, menjaga kualitas di tengah 

permintaan yang berubah, dan memikirkan cara distribusi yang efisien, 

misalnya melalui jasa pesan antar atau kafe modern. 

Selain itu, adaptasi gaya hidup modern juga menuntut perubahan pada 

pola penyajian. Konsumen masa kini menghargai kepraktisan dan estetika. 

Kudapan tradisional yang dahulu hadir sederhana di daun pisang kini ditata 

lebih menarik, dikemas rapi, atau dipadukan dengan konsep modern. 

Tantangan muncul ketika perubahan ini harus seimbang dengan keaslian rasa 

dan filosofi asli. Pelaku tradisi di Yogyakarta dituntut kreatif, tapi tetap bijak: 

inovasi boleh ada, namun akar budaya tidak boleh hilang. 

Cerita keluarga di Kotagede atau pasar tradisional Beringharjo menjadi 

saksi nyata bagaimana kudapan menghadapi tekanan modernisasi. Banyak 

pembuat kipo yang dulunya bekerja hanya di dapur rumah kini harus 

mempertimbangkan strategi agar tetap dikenal tanpa kehilangan identitas. 

Adaptasi ini bukan sekadar soal bertahan di pasar, tetapi juga soal menjaga 

ingatan kolektif: setiap gigitan kudapan tetap membawa jejak sejarah, rasa, 

dan hubungan sosial yang melekat di masyarakat. 

Dengan kata lain, gaya hidup modern memberikan tantangan nyata bagi 

pelestarian kudapan Yogyakarta. Kesibukan masyarakat memaksa pelaku 

tradisi untuk berpikir ulang tentang cara mereka bekerja, memasarkan, dan 

menyajikan makanan, sambil memastikan bahwa setiap inovasi tetap 

menghormati sejarah, rasa, dan makna yang telah diwariskan dari generasi ke 

generasi. Adaptasi yang bijak menjadi kunci agar kudapan tradisional tetap 

hidup, relevan, dan tetap menjadi bagian dari identitas Kota Istimewa. 

2. Tantangan Transformasi Ruang dan Media 
Di era digital, kudapan tradisional Yogyakarta menghadapi tantangan 

baru yang berkaitan dengan ruang dan media. Dahulu, pasar tradisional, 

halaman rumah, dan dapur keluarga adalah “panggung alami” bagi kudapan 

seperti kipo, jadah, dan klepon. Interaksi yang terjadi di ruang-ruang ini 

memungkinkan tradisi kuliner hidup secara organik, diiringi cerita-cerita 

keluarga dan pengalaman komunitas. Setiap gigitan tidak hanya soal rasa, 

tetapi juga pengalaman sosial dan budaya. 

Kini, ruang tradisional ini mulai bergeser. Festival kuliner, kafe tematik, 

pameran budaya, hingga etalase digital di media sosial menjadi panggung baru 

bagi kudapan tradisional. Di satu sisi, transformasi ini membuka peluang luar 
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biasa: makanan tradisional dapat dikenal lebih luas, menjangkau generasi 

muda, hingga audiens internasional. Namun, di sisi lain, pergeseran ini 

membawa tekanan baru. Presentasi visual, kemasan menarik, dan kecepatan 

penyebaran konten sering menuntut pelaku tradisi untuk menyesuaikan diri 

dengan pola konsumsi modern tanpa mengorbankan esensi rasa dan filosofi 

asli. 

Media digital memunculkan paradoks: jarak fisik yang muncul akibat 

kudapan tidak lagi hadir di pasar atau dapur keluarga, tetapi kedekatan 

emosional justru tercipta melalui narasi, foto, dan video yang tersebar luas. 

Pelaku tradisi harus pintar membangun cerita yang menegaskan identitas 

kudapan, menunjukkan proses pembuatan, dan menyampaikan nilai budaya, 

sambil tetap menarik perhatian dalam format digital yang singkat dan visual. 

Kesalahan dalam adaptasi bisa mengaburkan makna, sementara pendekatan 

yang tepat dapat memperkuat tradisi dan memperluas apresiasi masyarakat 

terhadap warisan kuliner Kota Istimewa. 

Di sinilah muncul tantangan utama: menjaga keseimbangan antara inovasi 

dan preservasi. Transformasi ruang dan media tidak boleh sekadar mengikuti 

tren; ia harus tetap mempertahankan integritas budaya. Bagi pelaku tradisi, ini 

berarti menyiapkan strategi pemasaran digital yang kreatif namun setia pada 

akar, menyesuaikan penyajian tanpa mengubah resep asli, dan memanfaatkan 

teknologi untuk memperkuat, bukan menggantikan, pengalaman kuliner 

tradisional. 

Dengan demikian, transformasi ruang dan media bukan hanya soal 

perubahan tempat atau platform, tetapi tentang cara kudapan tradisional tetap 

hidup dalam konteks modern. Tantangan ini menuntut kesadaran, kreativitas, 

dan strategi agar warisan kuliner Yogyakarta tidak hilang, melainkan 

berkembang dan diapresiasi oleh generasi masa kini dan yang akan datang. 

3. Tantangan Menjaga Autentisitas di Tengah Tren dan 

Komersialisasi 
Kudapan tradisional Yogyakarta seperti kipo, jadah, klepon, dan mendut 

menghadapi tekanan unik ketika popularitas mereka meningkat, baik melalui 

festival kuliner maupun media sosial. Lonjakan perhatian sering kali datang 

bersamaan dengan tuntutan komersialisasi. Permintaan yang tinggi 

mendorong percepatan proses produksi, pengemasan modern, hingga 

modifikasi bahan agar lebih praktis. Di sinilah muncul tantangan utama: 

bagaimana menjaga autentisitas tanpa menghalangi peluang ekonomi. 
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Autentisitas di sini bukan sekadar mempertahankan resep, tetapi juga 

filosofi dan makna budaya yang melekat. Misalnya, klepon bukan hanya soal 

bola ketan manis berisi gula jawa; ia merupakan simbol tradisi, cara 

merayakan kebersamaan, dan penghubung generasi. Begitu pula jadah dan 

mendut yang hadir dalam ritual pernikahan atau nyadran, menyimpan cerita 

simbolik yang kaya. Mengubah proses, bahan, atau penyajian demi memenuhi 

tren modern bisa mereduksi nilai-nilai ini, sehingga pengalaman yang 

dirasakan konsumen menjadi dangkal. 

Komersialisasi juga menuntut visualisasi yang menarik. Media sosial 

mendorong penyajian yang “Instagramable”, yang kadang menggeser fokus 

dari rasa, teknik, dan filosofi ke estetika semata. Di sinilah pelaku tradisi 

ditantang untuk menyeimbangkan kebutuhan pemasaran modern dengan 

kesetiaan terhadap budaya. Strategi yang efektif adalah menekankan cerita di 

balik kudapan, dari mulai proses pembuatan, simbolisme, dan sejarah, 

sekaligus menghadirkan visual yang mampu menarik perhatian audiens digital 

tanpa mengurangi makna asli. 

Selain itu, tren dan komersialisasi menghadirkan risiko homogenisasi. 

Kudapan yang semula kaya ragam rasa dan variasi lokal bisa mengalami 

standarisasi agar mudah dijual massal. Padahal, variasi tersebut merupakan 

bagian dari identitas kuliner Kota Istimewa. Menjaga autentisitas berarti tetap 

mempertahankan perbedaan tersebut, bahkan ketika disesuaikan dengan 

format modern. 

Di sisi positif, komersialisasi yang dikelola dengan bijak bisa menjadi 

sarana pelestarian. Pendapatan tambahan memungkinkan pelaku tradisi untuk 

terus memproduksi kudapan secara autentik, mendidik generasi muda, dan 

mendukung kegiatan budaya lokal. Dengan demikian, tren dan peluang 

ekonomi tidak bertentangan dengan pelestarian, tetapi justru bisa memperkuat 

keberlanjutan tradisi kuliner Yogyakarta. 

Kesimpulannya, tantangan menjaga autentisitas di tengah tren dan 

komersialisasi adalah ujian bagi keberlanjutan kudapan tradisional. Pelaku 

tradisi yang sukses adalah mereka yang mampu menyeimbangkan tekanan 

pasar, tuntutan modern, dan nilai budaya, sehingga kipo, jadah, klepon, 

mendut, dan kudapan istimewa lainnya tetap hidup, relevan, dan diapresiasi 

tanpa kehilangan jati diri. 
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4. Tantangan Regenerasi dan Pelibatan Generasi Muda 
Salah satu ujian terbesar dalam pelestarian kudapan tradisional 

Yogyakarta adalah keberlanjutan melalui generasi berikutnya. Banyak resep, 

teknik, dan filosofi kuliner diwariskan turun-temurun secara lisan dan praktik, 

bukan melalui dokumen tertulis. Dengan perubahan gaya hidup modern, tidak 

semua generasi muda memiliki minat atau waktu untuk mempelajari seni 

kuliner tradisional ini. 

Kehadiran media digital memberikan peluang sekaligus tantangan. Di 

satu sisi, konten kreator muda bisa memperkenalkan kipo, klepon, jadah, dan 

kudapan lainnya ke audiens lebih luas. Namun, ada risiko bahwa interpretasi 

modern mereka lebih menekankan estetika atau viralitas, sementara makna 

budaya, sejarah, dan ritual di balik kudapan justru terpinggirkan. Generasi 

muda yang hanya menekankan “tampilan menarik” tanpa memahami 

konteksnya bisa secara tidak sengaja memutus kesinambungan tradisi. 

Untuk mengatasi tantangan ini, pelibatan aktif generasi muda diperlukan. 

Program pelatihan kuliner, workshop di sekolah, atau komunitas pecinta 

kuliner lokal dapat menjadi jembatan. Selain itu, digitalisasi resep dan 

dokumentasi proses tradisional juga membantu mentransfer pengetahuan 

tanpa mengurangi pengalaman praktik langsung. Generasi muda yang 

memahami filosofi di balik kudapan akan lebih mampu menjaga autentisitas 

sekaligus berinovasi secara bertanggung jawab. 

Dengan demikian, regenerasi bukan sekadar mengajarkan teknik 

memasak, tetapi juga menanamkan rasa memiliki terhadap warisan budaya. 

Tantangan ini menjadi sangat krusial: tanpa keterlibatan generasi muda, kipo 

dan kudapan istimewa lain berisiko kehilangan konteks sosial dan budaya 

mereka. Sementara itu, keberhasilan melibatkan generasi baru dapat 

memastikan tradisi kuliner Yogyakarta tetap hidup, berkembang, dan 

diapresiasi di masa depan. 

B. Adaptasi Ruang dan Media Modern 

Kudapan tradisional Yogyakarta, mulai dari kipo yang menggoda rasa 

ingin tahu hingga jadah dan klepon yang memikat selera, kini menghadapi 

tantangan besar: menyesuaikan diri dengan ruang dan media modern. Dahulu, 

kudapan ini hidup alami di pasar pagi, sudut dapur keluarga, atau acara ritual 

masyarakat. Setiap interaksi antara pembuat dan penikmat terjadi secara 

langsung, memungkinkan cerita, filosofi, dan simbolisme tradisi diserap 
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secara utuh. Kini, ruang fisik tersebut perlahan bergeser, dan kehadiran media 

digital menuntut adaptasi baru. 

Festival kuliner, kafe tematik, etalase digital, hingga platform media 

sosial menjadi “arena baru” bagi kudapan tradisional. Pergeseran ini bukan 

sekadar perubahan lokasi, tetapi juga menuntut perubahan cara penyampaian 

cerita. Proses pembuatan, tekstur, aroma, dan filosofi yang dulunya ditangkap 

melalui pengalaman langsung harus diubah menjadi bahasa visual, video 

singkat, dan narasi digital agar tetap menarik perhatian generasi muda. Di 

sinilah tantangan muncul: bagaimana memastikan bahwa adaptasi ini tidak 

mengorbankan keaslian, makna, dan nilai budaya kudapan. 

Ruang baru membawa paradoks: jarak fisik meningkat karena 

pengalaman tidak lagi selalu bersifat langsung, namun jarak ini diimbangi oleh 

kedekatan virtual. Melalui media digital, cerita tentang kipo, jadah, atau 

klepon bisa menjangkau audiens lintas kota bahkan negara, memungkinkan 

warisan kuliner Yogyakarta dikenal lebih luas. Namun, paparan digital juga 

memunculkan risiko: fokus pada visual atau tren viral kadang membuat esensi 

sejarah dan filosofi kudapan terabaikan. 

Pelaku tradisi kini dihadapkan pada kebutuhan untuk beradaptasi cermat. 

Mereka harus menyeimbangkan antara inovasi yang menarik perhatian 

modern dengan pelestarian akar budaya. Misalnya, penggunaan kemasan 

menarik atau penyajian kontemporer harus tetap mempertahankan resep asli, 

bahan lokal, dan teknik tradisional. Media digital bisa menjadi alat untuk 

memperkuat tradisi jika digunakan untuk menceritakan konteks, proses, dan 

filosofi, bukan sekadar menampilkan hasil akhir. 

Adaptasi ruang dan media modern juga menuntut kreativitas. Visualisasi 

proses pembuatan dalam video singkat, tutorial interaktif, atau storytelling di 

media sosial dapat memperkenalkan nilai budaya tanpa mengurangi substansi. 

Pengalaman digital ini menjadi sarana baru bagi penikmat untuk menghargai 

kudapan, sekaligus membuka peluang edukasi yang sebelumnya sulit 

dilakukan melalui interaksi fisik di pasar. 

Dengan demikian, adaptasi ruang dan media modern bukan sekadar 

kebutuhan praktis, tetapi bagian dari strategi pelestarian. Kudapan tradisional 

tetap bisa hidup, relevan, dan diapresiasi generasi sekarang, asalkan setiap 

langkah adaptasi disertai kesadaran penuh akan makna budaya, filosofi rasa, 

dan warisan sosial yang melekat pada setiap kudapan istimewa dari 

Yogyakarta. 
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C. Pengalaman Konsumen sebagai Sarana Pelestarian Budaya 

Kudapan tradisional tidak hanya hidup melalui resep dan cara pembuatan, 

tetapi juga melalui pengalaman yang dialami oleh konsumen. Setiap gigitan 

kipo, jadah, klepon, atau mendut membawa cerita, memori, dan makna yang 

tersimpan dalam tradisi panjang Yogyakarta. Pengalaman ini menjadi medium 

yang ampuh untuk melestarikan budaya, karena melalui interaksi dan 

apresiasi, konsumen turut menjadi bagian dari narasi tradisi. 

Dalam konteks modern, pengalaman konsumen tidak lagi terbatas pada 

rasa. Suasana tempat, cara penyajian, narasi sejarah, dan interaksi dengan 

pembuat semuanya membentuk pengalaman holistik. Misalnya, ketika 

menikmati jadah di sebuah kafe yang menyajikan cerita tentang prosesi 

pernikahan Jawa, konsumen tidak hanya makan, tetapi ikut memahami makna 

simbolik kudapan tersebut. Mereka belajar tentang filosofi, nilai 

kekeluargaan, dan sejarah yang melekat pada setiap resep. 

Pengalaman juga menjadi penghubung antara generasi. Generasi muda 

yang sebelumnya hanya mengenal kudapan melalui layar media sosial kini 

bisa merasakan langsung aroma, tekstur, dan rasa autentik yang telah 

diwariskan turun-temurun. Interaksi ini membantu menanamkan rasa hormat 

terhadap tradisi, sekaligus membuat budaya tetap relevan dalam kehidupan 

modern. Bahkan, pengalaman konsumen yang dibagikan secara digital melalui 

foto, video, atau cerita personal, dapat memperluas jangkauan budaya, 

membuat warisan kuliner Yogyakarta dikenal lintas wilayah dan generasi. 

Selain itu, pengalaman konsumen mendorong apresiasi terhadap proses. 

Konsumen yang melihat proses pembuatan secara langsung dari pengukusan 

tepung ketan hingga melipat daun pisang ini bisa lebih memahami kesabaran, 

ketekunan, dan filosofi yang melekat pada kudapan. Dengan demikian, 

pengalaman menjadi pendidikan budaya yang terselubung: sambil menikmati 

rasa manis atau gurih, konsumen belajar menghargai nilai yang ada di balik 

setiap langkah produksi. 

Pelaku tradisi juga mendapat manfaat dari pengalaman konsumen ini. 

Umpan balik langsung, reaksi spontan, dan cerita yang dibagikan konsumen 

menjadi cara untuk menilai bagaimana tradisi diterima dan diapresiasi. Hal ini 

membantu mereka menyesuaikan penyajian, narasi, atau inovasi tanpa harus 

mengorbankan esensi kudapan. Dengan kata lain, pengalaman konsumen 

menjadi alat pelestarian yang aktif dan bukan pasif, karena membangun 

hubungan timbal balik antara pembuat dan penikmat. 



 

97 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota Istimewa 

 

Dengan pendekatan ini, pengalaman konsumen tidak hanya sekadar 

kenikmatan sementara, tetapi sarana penting untuk menjaga dan meneruskan 

warisan budaya. Kudapan tradisional Yogyakarta tetap hidup melalui rasa, 

cerita, dan interaksi, memastikan bahwa setiap generasi baru ikut merasakan, 

memahami, dan menghargai kekayaan kuliner yang telah menjadi identitas 

Kota Istimewa. 

1. Menghidupkan Tradisi melalui Interaksi Langsung 
Interaksi langsung antara konsumen dan kudapan tradisional menjadi 

salah satu medium paling efektif untuk menjaga warisan kuliner di Kota 

Istimewa Yogyakarta. Pasar tradisional, halaman rumah, atau dapur keluarga 

bukan hanya tempat distribusi, tetapi juga ruang belajar bagi siapa saja yang 

ingin memahami budaya secara nyata. Misalnya, saat seorang pengunjung 

membeli kipo di Kotagede, ia tidak sekadar membawa pulang makanan manis, 

tetapi juga menyerap kisah tentang asal-usul kipo, teknik pengolahan yang 

diwariskan turun-temurun, dan filosofi sederhana namun mendalam di balik 

setiap lapisan adonan. Pengalaman ini menciptakan hubungan emosional yang 

kuat, karena konsumen turut merasakan sentuhan manusia di balik kudapan 

yang mereka nikmati. 

Ritual pembuatan kudapan tradisional juga menjadi bagian dari 

pengalaman ini. Ketika pengunjung melihat langsung proses pengukusan 

jadah atau perebusan klepon di pasar, mereka menyadari betapa ketelatenan, 

waktu, dan kesabaran menjadi elemen penting dalam setiap gigitan. Interaksi 

semacam ini tidak hanya memperkaya pengetahuan, tetapi juga membangun 

apresiasi terhadap kompleksitas sederhana yang mungkin tersembunyi di balik 

tampilan kudapan yang tampak biasa. Dengan menyaksikan dan merasakan 

sendiri, konsumen belajar menghargai nilai budaya yang tidak bisa 

sepenuhnya ditransfer melalui gambar atau video. 

Selain itu, ruang interaksi langsung memungkinkan pembelajaran sosial. 

Pengunjung sering kali berdiskusi dengan pedagang tentang sejarah kudapan, 

bahan lokal yang digunakan, atau cara tradisional yang berbeda dari satu 

keluarga ke keluarga lain. Percakapan ini memperkuat koneksi antara 

masyarakat, menciptakan jejaring budaya yang hidup, dan membentuk ingatan 

kolektif yang sulit dilupakan. Misalnya, dalam festival kuliner Yogyakarta, 

sesi demonstrasi membuat lupis atau wajik menjadi kesempatan bagi generasi 

muda untuk merasakan tradisi yang mungkin sudah jarang ditemui di rumah 

tangga modern. 
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Interaksi langsung juga menghadirkan pengalaman multisensori. Aroma 

gula merah yang mendidih, tekstur kenyal dari ketan, suara uap panas dari 

kukusan. Semua elemen ini menyatu dalam pengalaman yang utuh, 

memperdalam kesan dan memperkuat daya ingat. Ketika konsumen 

menyentuh, mencium, dan mencicipi kudapan, mereka tidak hanya menikmati 

rasa, tetapi juga memetik cerita dan nilai budaya yang terkandung di 

dalamnya. Dengan demikian, interaksi langsung menjadi sarana pelestarian 

budaya yang hidup dan berkelanjutan, karena pengalaman itu melekat pada 

memori pribadi dan membentuk penghargaan yang lebih mendalam terhadap 

kudapan tradisional Kota Istimewa Yogyakarta. 

2. Pengalaman Digital dan Narasi Visual 
Di era modern, interaksi dengan kudapan tradisional tidak lagi terbatas 

pada pengalaman fisik. Platform digital mulai dari media sosial hingga 

marketplace kuliner ini menjadi ruang baru di mana cerita, rasa, dan identitas 

kudapan tradisional Kota Istimewa Yogyakarta dapat diakses oleh audiens 

yang jauh lebih luas. Misalnya, sebuah unggahan video singkat tentang proses 

pembuatan klepon di Kotagede dapat tersebar ke seluruh nusantara, bahkan 

internasional, hanya dalam hitungan jam. Dengan cara ini, kudapan tradisional 

tidak hanya dinikmati oleh mereka yang hadir secara fisik, tetapi juga oleh 

individu yang tertarik untuk mengetahui cerita di baliknya. 

Narasi visual memainkan peran penting dalam menghadirkan pengalaman 

digital yang autentik. Foto-foto yang menyorot tekstur ketan, kilau gula merah 

cair, atau lipatan daun pisang yang membungkus kipo dapat membangkitkan 

imajinasi penonton seolah mereka menyaksikan prosesnya langsung. Video 

pendek, mulai dari stop-motion hingga dokumentasi proses pembuatan, 

memberikan kesempatan bagi generasi muda untuk memahami filosofi, 

ketekunan, dan kesabaran yang tersimpan di balik setiap kudapan. Melalui 

medium digital, cerita panjang tentang tradisi dapat dipadatkan menjadi 

format yang mudah dicerna, tanpa mengorbankan substansi budaya. 

Selain itu, narasi digital memungkinkan interaksi dua arah. Penonton 

dapat memberikan komentar, menanyakan teknik, atau membagikan 

pengalaman mereka sendiri setelah mencoba resep yang ditampilkan. Interaksi 

ini membangun komunitas yang sadar akan nilai budaya dan ikut berperan 

dalam pelestarian tradisi. Misalnya, akun media sosial yang menampilkan 

jadah mantu atau wajik tidak hanya mempromosikan produk, tetapi juga 

mengedukasi tentang simbolisme dalam ritual pernikahan atau makna 
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kebersamaan di masyarakat Jawa. Dengan begitu, digitalisasi bukan sekadar 

alat pemasaran, tetapi sarana penguatan memori budaya dan identitas lokal. 

Namun, pengalaman digital juga menghadirkan tantangan tersendiri. 

Kecepatan informasi dan kebutuhan visual yang menarik dapat mendorong 

penyederhanaan atau distorsi cerita. Narasi yang terlalu fokus pada estetika 

visual dapat mengaburkan konteks sejarah, filosofi, dan nilai sosial yang 

melekat pada kudapan. Oleh karena itu, penting bagi pembuat konten digital 

untuk menyeimbangkan daya tarik visual dengan integritas cerita. Pendekatan 

yang tepat memungkinkan digitalisasi menjadi medium pelestarian, bukan 

sekadar komodifikasi. 

Akhirnya, pengalaman digital memperluas jangkauan dan aksesibilitas 

kudapan tradisional, sekaligus memperkaya cara masyarakat memahami 

warisan kuliner. Narasi visual yang tepat menjembatani generasi lama dan 

muda, menjadikan tradisi tidak hanya sebuah kenangan yang terpatri, tetapi 

juga pengalaman hidup yang terus berkembang. Dengan demikian, digitalisasi 

dan narasi visual menjadi komponen penting dalam strategi pelestarian 

kudapan tradisional Kota Istimewa Yogyakarta, memastikan bahwa rasa, 

cerita, dan nilai budaya tetap hidup, relevan, dan dapat diapresiasi oleh 

generasi masa depan. 

3. Membangun Keterikatan Emosional melalui Konsumsi dan 

Cerita 
Kudapan tradisional bukan sekadar makanan; ia merupakan medium yang 

menghubungkan rasa, ingatan, dan cerita. Di Kota Istimewa Yogyakarta, 

pengalaman mencicipi kipo, klepon, atau jadah mantu tidak bisa dilepaskan 

dari konteks budaya dan sejarah yang melekat. Ketika seseorang menikmati 

kudapan ini, mereka sesungguhnya sedang berinteraksi dengan tradisi, 

mengalami proses, dan terhubung dengan generasi yang telah mewariskan 

resep tersebut. 

Keterikatan emosional ini dapat terbentuk melalui berbagai cara. Salah 

satunya adalah dengan menyertakan narasi personal dalam proses penyajian. 

Misalnya, pedagang atau pembuat dapat menceritakan bagaimana kipo dibuat 

oleh nenek-nenek mereka di Kotagede, atau bagaimana jadah mantu selalu 

hadir di pernikahan keluarga sebagai simbol kesetiaan dan kebersamaan. 

Cerita ini menambah dimensi pengalaman bagi konsumen; mereka tidak 

hanya merasakan manis atau gurihnya makanan, tetapi juga menyerap nilai 

dan filosofi yang ada di balik setiap gigitan. 
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Interaksi yang disertai cerita juga memperkuat apresiasi generasi muda 

terhadap tradisi. Banyak anak muda yang sebelumnya hanya melihat kudapan 

tradisional sebagai “cemilan biasa” menjadi tertarik setelah mengetahui kisah 

di baliknya. Misalnya, melalui workshop atau demonstrasi di pasar atau 

festival kuliner, mereka belajar tentang bahan lokal, teknik memasak, dan 

simbolisme yang terkandung. Pengalaman langsung ini menciptakan memori 

yang lebih mendalam dibandingkan hanya melihat foto atau video, sekaligus 

menumbuhkan rasa memiliki terhadap warisan kuliner mereka. 

Keterikatan emosional juga tercipta melalui ritual sederhana dalam 

konsumsi sehari-hari. Membeli lupis di pasar pagi sambil menunggu 

angkringan buka, menyantap klepon di teras rumah sambil mendengar cerita 

keluarga, atau berbagi jadah mantu saat upacara adat, semuanya membentuk 

hubungan personal dengan kudapan. Setiap pengalaman ini memperkuat 

makna sosial dan budaya, menjadikan kudapan sebagai penghubung antara 

masa lalu dan masa kini. 

Namun, membangun keterikatan emosional juga memerlukan kesadaran 

pelaku tradisi dan konsumen. Pelaku harus mampu menghadirkan cerita yang 

jujur dan bermakna, sementara konsumen harus terbuka untuk memahami 

konteks dan nilai di balik kudapan. Ketika kedua pihak berinteraksi dengan 

kesadaran ini, pengalaman makan menjadi lebih dari sekadar aktivitas fisik; ia 

menjadi sarana pendidikan budaya, penguatan identitas, dan pelestarian 

tradisi. 

Dengan demikian, keterikatan emosional melalui konsumsi dan cerita 

tidak hanya memperkaya pengalaman kuliner, tetapi juga menjadi strategi 

efektif untuk menjaga kudapan tradisional tetap relevan. Dalam konteks Kota 

Istimewa Yogyakarta, setiap gigitan kipo atau klepon membawa pesan, 

memori, dan identitas yang memperkuat hubungan antara generasi, sekaligus 

memastikan bahwa warisan kuliner tidak hilang, melainkan terus hidup dan 

diapresiasi. 

D. Bahasa Visual dan Estetika dalam Tradisi Kuliner 

Kudapan tradisional Kota Istimewa Yogyakarta tidak hanya dikenal 

karena rasanya yang khas, tetapi juga melalui penampilannya yang unik dan 

penuh makna. Bahasa visual dalam tradisi kuliner berperan penting dalam 

menyampaikan identitas, sejarah, dan nilai budaya yang melekat pada setiap 

makanan. Visualisasi ini bukan sekadar pemanis, melainkan medium yang 
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memungkinkan masyarakat modern, khususnya generasi muda, untuk 

terhubung dengan warisan kuliner secara intuitif. 

Dalam praktik sehari-hari, bahasa visual hadir melalui bentuk, warna, dan 

tata letak kudapan. Misalnya, kipo yang dibungkus daun jati menampilkan 

tekstur hijau yang kontras dengan parutan kelapa putih di atasnya, 

menciptakan estetika alami sekaligus simbol keseimbangan antara alam dan 

makanan. Begitu pula dengan jadah mantu yang disusun rapi dalam tampah, 

menekankan kesederhanaan dan ketelitian yang menjadi filosofi utama dalam 

tradisi pernikahan Jawa. Setiap lipatan daun, setiap lapisan gula merah, dan 

setiap susunan kudapan memiliki cerita yang bisa dibaca melalui visual, 

bahkan sebelum dicicipi. 

Media modern, termasuk foto dan video di platform digital, memperluas 

kemampuan bahasa visual ini. Fotografi close-up yang menyorot detail tekstur 

klepon, kilau gula merah cair pada wajik, atau uap hangat mendidih pada 

mendut, menghidupkan pengalaman sensorik bagi audiens yang belum pernah 

mencicipi langsung. Estetika visual tidak hanya membuat kudapan menarik 

secara mata, tetapi juga membangkitkan rasa ingin tahu dan ketertarikan 

terhadap proses serta filosofi di baliknya. 

Bahasa visual juga memungkinkan kreator untuk menekankan aspek 

budaya dan ritual dari kudapan. Misalnya, menampilkan tata cara 

membungkus lupis dengan daun pandan atau menyusun tumpeng mini sebagai 

simbol kebersamaan, bukan hanya memperindah tampilan, tetapi juga 

mengkomunikasikan makna ritual dan simbolik yang melekat. Dalam konteks 

ini, visual berfungsi sebagai penghubung antara generasi lama dan baru, 

menghidupkan tradisi melalui medium yang relevan dengan zaman modern. 

Namun, efektivitas bahasa visual bergantung pada keaslian dan kesadaran 

pelaku tradisi. Visual yang berlebihan, terlalu modern, atau hanya mengejar 

estetika tanpa memperhatikan proses dan makna dapat mengaburkan nilai 

budaya asli. Sebaliknya, visual yang dirancang dengan cermat yang menyoroti 

bahan, teknik, dan simbolisme ini memperkuat kesadaran akan tradisi, 

sekaligus membuatnya menarik bagi audiens masa kini. 

Dengan demikian, bahasa visual dan estetika tidak hanya berperan 

sebagai alat pemasaran, tetapi juga sebagai sarana pelestarian budaya. Ia 

menjembatani antara rasa dan cerita, antara generasi yang mewariskan tradisi 

dan generasi yang menerima, serta antara konteks lokal dan audiens global. 
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Dalam setiap bingkai visual, kudapan tradisional Yogyakarta bukan sekadar 

makanan, tetapi simbol identitas, sejarah, dan pengalaman budaya yang hidup. 

1. Mempertahankan Rasa di Tengah Inovasi dan Tren 
Salah satu tantangan utama dalam pelestarian kudapan tradisional Kota 

Istimewa Yogyakarta adalah menjaga rasa autentik di tengah gelombang 

inovasi dan tren modern. Kudapan seperti kipo, jadah, klepon, wajik, mendut, 

lupis, dan yangko memiliki cita rasa yang terbentuk dari bahan lokal, teknik 

khusus, dan filosofi turun-temurun. Namun, tuntutan pasar modern, mulai dari 

kecepatan produksi, kemasan yang menarik, hingga penyesuaian selera 

generasi muda ini sering memicu perubahan yang berisiko menggeser 

identitas rasa asli. 

Mempertahankan rasa bukan sekadar menjaga komposisi bahan, tetapi 

juga menghormati proses yang membentuk tekstur, aroma, dan kelezatan yang 

melekat pada kudapan. Misalnya, dalam pembuatan wajik, gula merah harus 

dimasak dengan api sedang untuk menghasilkan kilau dan aroma khas. Klepon 

memerlukan parutan kelapa yang segar dan gula merah cair di tengahnya agar 

sensasi manis dan legit tetap utuh. Begitu pula jadah dan mendut, di mana 

proses penumbukan beras ketan dan pengemasan daun pisang menentukan 

kualitas rasa dan aroma. Jika langkah-langkah ini dipercepat atau 

disederhanakan demi efisiensi, hasil akhirnya bisa kehilangan karakter dan 

makna tradisionalnya. 

Di sisi lain, inovasi tidak bisa sepenuhnya dihindari. Penyajian modern, 

variasi kemasan, atau adaptasi resep agar sesuai dengan selera konsumen baru 

sering kali diperlukan agar kudapan tetap relevan. Tantangannya adalah 

menemukan titik temu antara inovasi dan keaslian. Contohnya, klepon atau 

lupis yang dikemas dalam kotak cantik untuk pasar digital tetap 

mempertahankan isian gula merah cair dan taburan kelapa parut, sehingga rasa 

asli tidak terganggu meski tampilannya lebih modern. 

Rasa juga berperan sebagai penghubung emosional antara generasi. 

Setiap gigitan kudapan tradisional, seperti kipo atau yangko, membawa 

kenangan masa kecil, ritual keluarga, dan cerita lokal. Ketika rasa asli hilang 

karena modifikasi yang tidak bijak, hubungan emosional ini terancam punah. 

Oleh karena itu, pelaku tradisi dituntut memiliki kesadaran penuh akan nilai 

budaya yang melekat dalam rasa, sehingga inovasi bukan sekadar demi 

penampilan atau tren, tetapi untuk memperkuat keberlanjutan warisan kuliner. 
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Selain itu, pelestarian rasa juga menuntut pendidikan konsumen. Generasi 

muda perlu dibimbing untuk memahami bahwa kenikmatan kudapan 

tradisional tidak hanya tentang sensasi lidah, tetapi juga tentang menghargai 

proses, bahan, dan makna yang melekat. Penjelasan tentang sejarah, filosofi, 

dan cara pembuatan kipo, klepon, jadah, wajik, mendut, lupis, dan yangko 

dapat disampaikan melalui demo, workshop, atau konten digital yang menarik, 

sehingga rasa tetap dihargai dalam konteks budaya yang lebih luas. 

Dengan demikian, mempertahankan rasa di tengah inovasi dan tren bukan 

sekadar masalah kuliner, tetapi strategi pelestarian budaya. Rasa menjadi 

indikator integritas tradisi, pengikat memori kolektif, dan jembatan antara 

masa lalu dan masa kini. Pelaku tradisi yang bijak mampu menyeimbangkan 

kebutuhan modern dengan keaslian rasa, memastikan bahwa setiap gigitan 

kudapan tetap menjadi pengalaman yang autentik, bermakna, dan 

menghubungkan generasi, menghubungkan Ekonomi, Tren, dan Pelestarian 

Budaya 

Kepopuleran kudapan tradisional Kota Istimewa Yogyakarta, seperti 

kipo, klepon, jadah, wajik, mendut, lupis, dan yangko, tidak hanya 

menghadirkan sorotan budaya, tetapi juga membuka peluang ekonomi yang 

signifikan. Penjual dan pelaku kuliner tradisional kini bisa memperoleh 

penghasilan tambahan melalui festival kuliner, kafe tematik, toko daring, 

hingga media sosial. Popularitas ini memungkinkan tradisi kuliner untuk 

bertahan, sekaligus memperluas jangkauan budaya ke audiens yang lebih luas, 

termasuk generasi muda dan pengunjung dari luar daerah. 

Namun, peluang ekonomi ini hadir bersama tantangan tersendiri. 

Tuntutan produksi massal dapat mendorong percepatan proses, substitusi 

bahan, atau penyederhanaan teknik. Misalnya, pembuatan wajik yang harus 

dimasak perlahan atau klepon yang memerlukan gula merah cair di tengahnya 

bisa tergoda untuk dipercepat agar memenuhi pesanan besar. Jika tidak 

disikapi dengan kesadaran budaya, proses ini dapat menggeser karakter asli 

kudapan, dan nilai-nilai tradisi berisiko hilang. 

Di sinilah pentingnya keseimbangan antara ekonomi dan pelestarian 

budaya. Pelaku tradisi harus mampu menyesuaikan diri dengan tren dan 

permintaan pasar, tanpa mengorbankan rasa, proses, dan filosofi yang melekat 

pada kudapan. Contohnya, lupis atau jadah yang dikemas untuk dijual daring 

tetap mempertahankan bahan asli dan metode tradisional, sambil 
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menghadirkan kemasan menarik yang sesuai selera modern. Dengan cara ini, 

inovasi menjadi sarana memperkuat tradisi, bukan menghancurkannya. 

Selain itu, tren digital dan viralitas dapat dimanfaatkan sebagai media 

edukasi. Ketika kipo atau yangko menjadi sorotan di media sosial, konten 

yang menyertakan sejarah, filosofi, dan proses pembuatan membantu 

konsumen memahami nilai budaya di balik kudapan tersebut. Pendekatan ini 

tidak hanya meningkatkan apresiasi, tetapi juga mendorong permintaan yang 

sadar, di mana konsumen menghargai lebih dari sekadar rasa atau visual 

menarik. 

Ekonomi yang sehat, ketika dikelola dengan kesadaran, justru mendukung 

keberlanjutan budaya. Pendapatan dari penjualan kudapan dapat digunakan 

untuk melatih generasi muda, membeli bahan berkualitas, atau mendukung 

kegiatan pelestarian kuliner tradisional. Dengan demikian, popularitas dan 

peluang ekonomi menjadi alat untuk memperkuat akar budaya, bukan 

menggantikannya. 

Pada akhirnya, hubungan antara ekonomi, tren, dan pelestarian budaya 

menegaskan bahwa keberhasilan kudapan tradisional tidak hanya diukur dari 

seberapa banyak yang terjual atau viral di media sosial, tetapi juga dari sejauh 

mana identitas, rasa, dan filosofi asli tetap hidup. Pelaku tradisi yang bijak 

mampu menavigasi antara tuntutan modern dan nilai tradisi, memastikan 

bahwa setiap gigitan kipo, klepon, jadah, wajik, mendut, lupis, dan yangko 

tetap menghadirkan pengalaman autentik, memori yang melekat, dan warisan 

budaya yang bertahan untuk generasi berikutnya. 

E. Keterlibatan Generasi Muda dan Kesinambungan Resep 

Kesinambungan kudapan tradisional tidak hanya ditentukan oleh pelaku 

lama, tetapi juga oleh peran aktif generasi muda. Di Kota Istimewa 

Yogyakarta, tradisi kuliner seperti kipo, klepon, jadah, wajik, mendut, lupis, 

dan yangko terus bertahan berkat keterlibatan anak-anak muda yang belajar 

langsung dari orang tua atau nenek mereka. Generasi muda ini tidak sekadar 

menyalin resep, tetapi juga memahami filosofi, makna simbolik, dan cara 

penyajian yang melekat pada setiap kudapan. 

Proses transfer pengetahuan ini sering kali terjadi di dapur keluarga, pasar 

tradisional, maupun melalui komunitas kuliner. Misalnya, seorang pemuda 

yang belajar membuat jadah dari neneknya tidak hanya mengikuti langkah-

langkah, tetapi juga memahami kesabaran dan ketelitian yang diperlukan 

untuk menghasilkan tekstur dan rasa yang otentik. Begitu pula, pembuatan 
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wajik mengajarkan nilai ketelatenan, karena gula merah dan ketan harus 

dimasak dengan perlahan agar aroma dan rasa khasnya keluar sempurna. 

Generasi muda juga berperan dalam menyesuaikan kudapan dengan 

selera modern tanpa mengabaikan tradisi. Mereka belajar membuat kemasan 

yang menarik, menyajikan kudapan di kafe atau media sosial, dan 

menyesuaikan porsi atau bentuk agar lebih ramah konsumen muda. Namun, 

inti resep dan filosofi tetap dijaga. Pendekatan ini memungkinkan kudapan 

tradisional tidak kehilangan identitas, meski tampil di ruang digital atau di 

pasar yang lebih luas. 

Selain itu, keterlibatan generasi muda mendorong munculnya inovasi 

yang tetap menghormati akar budaya. Misalnya, klepon atau lupis yang 

dikemas dalam bentuk kotak modern atau disajikan dengan variasi topping 

tetap mempertahankan rasa asli dan bahan lokal. Inovasi ini membuat kudapan 

lebih mudah diterima oleh konsumen masa kini, sekaligus memastikan bahwa 

resep turun-temurun tetap hidup. 

Kesadaran akan tanggung jawab budaya menjadi fondasi penting. 

Generasi muda yang dilatih dengan pemahaman mendalam terhadap nilai 

tradisi mampu menjadi penjaga warisan kuliner. Mereka bukan sekadar 

pengolah bahan, tetapi juga narator budaya yang menghubungkan masa lalu 

dengan masa depan. Melalui keterlibatan aktif ini, kudapan seperti kipo, jadah, 

dan wajik tetap menjadi simbol identitas Kota Istimewa Yogyakarta, 

diwariskan dengan rasa, cerita, dan filosofi yang tetap hidup. 

Dengan demikian, kesinambungan resep dan keterlibatan generasi muda 

menjadi kunci agar tradisi kuliner tidak hilang. Perpaduan antara pelestarian 

otentisitas dan adaptasi kreatif memastikan bahwa setiap gigitan kudapan 

tradisional bukan hanya soal rasa, tetapi juga pengalaman budaya yang dapat 

dinikmati oleh generasi sekarang dan mendatang. 

1. Pengaruh Media Digital terhadap Pelestarian Resep 

Tradisional 
Di era digital saat ini, platform seperti YouTube, TikTok, dan Instagram 

telah menjadi sarana utama untuk memperkenalkan kudapan tradisional 

kepada audiens yang lebih luas. Kudapan khas Yogyakarta seperti kipo, jadah, 

klepon, wajik, mendut, dan lupis kini bukan hanya hadir di pasar tradisional 

seperti Pasar Beringharjo, tetapi juga menempati ruang daring yang bisa 

diakses lintas generasi dan wilayah. Video tutorial di YouTube atau konten 

pendek di TikTok memungkinkan masyarakat belajar teknik pembuatan, 
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penggunaan bahan lokal, dan cara penyajian sesuai tradisi. Instagram, dengan 

fokus pada visual, menampilkan estetika kudapan (kilau gula merah pada 

wajik hingga lipatan daun pisang pada jadah) sehingga membangkitkan rasa 

penasaran dan minat audiens muda. 

Fenomena digital ini memberikan dua dampak signifikan. Pertama, 

digitalisasi menjadi alat pelestarian. Misalnya, video pendek yang 

menampilkan pembuatan klepon di Pasar Legi atau kafe tematik seperti Kedai 

Kopi Ontel tidak hanya menonjolkan tekstur dan warna, tetapi juga 

mengajarkan teknik tradisional yang autentik. Cerita sejarah dan filosofi di 

balik kudapan ini terdokumentasi lebih rapi daripada sebelumnya, membantu 

generasi muda memahami tradisi tanpa harus mengunjungi pasar tradisional 

secara langsung. 

Kedua, media digital mendorong adaptasi kreatif. Pelaku usaha kuliner 

kini menyesuaikan penyajian untuk menarik audiens online tanpa 

mengorbankan rasa dan filosofi asli. Misalnya, wajik dikemas dalam kotak 

modern dengan label yang menjelaskan sejarahnya, sementara jadah dapat 

disajikan dengan variasi topping yang tetap menghormati resep asli. Kafe 

lokal seperti Warung Jadah Mbah Carik dan Lupis Mbah Marto menjadi 

contoh bagaimana tradisi dapat dikemas ulang agar relevan dengan konsumen 

modern, sekaligus tetap mempertahankan nilai autentik. 

Namun, digitalisasi juga membawa tantangan. Visual yang menarik 

sering kali membuat fokus hanya pada penampilan, sementara konteks budaya 

dan cerita di balik kudapan bisa terabaikan. Algoritma media sosial lebih 

menekankan konten yang cepat viral daripada informasi mendalam. Oleh 

karena itu, strategi cermat sangat diperlukan agar setiap unggahan tetap 

menghormati nilai budaya dan identitas kudapan. Konten yang berhasil adalah 

yang tidak hanya menampilkan hasil akhir, tetapi juga proses, filosofi, dan 

sejarahnya. 

Lebih jauh, media digital membuka peluang interaksi dua arah antara 

pembuat dan penikmat. Konsumen bisa memberikan tanggapan, bertanya 

tentang resep, atau membagikan versi mereka sendiri di platform seperti 

TikTok atau Instagram. Interaksi ini menjadi sarana edukasi dan pelestarian, 

karena cerita turun-temurun dan pengalaman personal bisa diteruskan secara 

daring. Dengan demikian, digitalisasi bukan sekadar eksposur visual, tetapi 

juga medium penguatan komunitas dan kesinambungan resep. 
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Secara keseluruhan, pengaruh media digital terhadap pelestarian resep 

tradisional bersifat ganda: ia memberikan jangkauan lebih luas, kesempatan 

dokumentasi, dan peluang inovasi, sekaligus menuntut kesadaran untuk 

menjaga integritas budaya. Bagi kudapan khas Yogyakarta, keberhasilan di 

ruang digital bukan diukur semata dari viralitas, tetapi dari seberapa baik nilai, 

cerita, dan rasa yang melekat dapat dipertahankan dan diteruskan ke generasi 

mendatang menyeimbangkan Tradisi dan Inovasi di Era Modern 

Di tengah perubahan gaya hidup masyarakat urban Yogyakarta, kudapan 

tradisional menghadapi tantangan untuk tetap relevan tanpa kehilangan jati 

diri. Kota Istimewa yang kini dipadati wisatawan, mahasiswa, serta ruang-

ruang kreatif mendorong terjadinya pertemuan antara tradisi dan inovasi. Di 

satu sisi, ada kebutuhan untuk mempertahankan resep, rasa, dan filosofi yang 

telah diwariskan lintas generasi. Di sisi lain, ada tuntutan zaman yang 

menuntut kepraktisan, estetika, dan pengalaman baru. 

Kudapan seperti kipo Kotagede, misalnya, secara tradisional dibuat dalam 

jumlah terbatas dan dinikmati langsung saat masih hangat. Proses 

pembuatannya tidak hanya soal teknik, tetapi juga ketelitian dalam memilih 

tepung ketan, isian kelapa, serta cara memanggang di atas anglo. Ketika kipo 

mulai diperkenalkan di ruang modern baik melalui festival kuliner, etalase 

kafe, maupun konten digital ini, muncullah tantangan: bagaimana memperluas 

jangkauan tanpa mengubah karakter dasarnya?. Inovasi yang bijak terlihat 

ketika pelaku tetap mempertahankan ukuran, rasa khas, dan kemasan daun 

pisang, sembari menambahkan narasi sejarah Kotagede atau menyajikannya 

dalam konteks wisata budaya. 

Hal serupa terjadi pada kudapan lain seperti jadah, wajik, dan klepon. Di 

beberapa sudut Yogyakarta, kudapan ini kini tidak hanya ditemukan di pasar 

tradisional seperti Pasar Beringharjo atau Pasar Kotagede, tetapi juga hadir di 

kafe-kafe yang mengusung konsep lokal kontemporer. Inovasi tampak pada 

cara penyajian dan pengemasan, bukan pada penghilangan identitas. Jadah 

tetap berbahan ketan dan kelapa, wajik tetap menonjolkan gula jawa, dan 

klepon tetap mempertahankan kejutan cairan gula di dalamnya. Inovasi di sini 

berfungsi sebagai jembatan, bukan pengganti tradisi. 

Keseimbangan antara tradisi dan inovasi juga tercermin dalam cara cerita 

disampaikan. Alih-alih sekadar menjual produk, beberapa pelaku kuliner 

memilih menghadirkan narasi tentang asal-usul kudapan, hubungan dengan 

ritual masyarakat, atau kenangan masa kecil yang melekat. Cerita-cerita ini 
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menjadi nilai tambah yang tidak dapat ditiru oleh produk modern instan. 

Dalam konteks ini, inovasi tidak berdiri sebagai pembaruan rasa semata, 

melainkan sebagai strategi untuk memperkuat makna. 

Namun, keseimbangan ini tidak selalu mudah dicapai. Dorongan pasar 

sering kali mengarah pada efisiensi dan standardisasi, yang berpotensi 

mengikis keragaman teknik dan rasa. Jika inovasi dilakukan tanpa kesadaran 

budaya, kudapan tradisional bisa kehilangan ciri khasnya dan berubah menjadi 

produk generik. Oleh karena itu, inovasi perlu dipahami sebagai proses 

selektif yaitu memilih apa yang bisa disesuaikan dengan zaman, dan apa yang 

harus dijaga sebagai inti tradisi. 

Dalam konteks Yogyakarta sebagai kota budaya, menyeimbangkan 

tradisi dan inovasi bukan sekadar pilihan, melainkan kebutuhan. Kota ini 

hidup dari ingatan kolektif, simbol, dan nilai yang diwariskan. Kudapan 

tradisional menjadi bagian dari narasi tersebut. Ketika inovasi dilakukan 

dengan menghormati akar budaya, kudapan tidak hanya bertahan, tetapi juga 

menemukan cara baru untuk hidup di tengah masyarakat modern. 

Dengan demikian, keseimbangan antara tradisi dan inovasi menjadi 

fondasi penting dalam menjaga keberlanjutan kudapan tradisional 

Yogyakarta. Ia memastikan bahwa dari kipo yang bikin kepo hingga kudapan 

istimewa lainnya, rasa, cerita, dan asal-usul tetap terjaga, meski zaman terus 

bergerak maju. 

F. Filosofi dan Proses: Menjaga Identitas Rasa 

Dalam kudapan tradisional Yogyakarta, rasa tidak pernah berdiri sendiri. 

Ia lahir dari filosofi hidup yang pelan, telaten, dan penuh kesadaran. Proses 

pembuatan bukan sekadar rangkaian teknis, melainkan cerminan cara 

masyarakat memaknai waktu, alam, dan kebersamaan. Karena itu, menjaga 

identitas rasa berarti menjaga filosofi yang menyertainya, bukan hanya 

mempertahankan bahan, tetapi juga cara berpikir di baliknya. 

Kudapan seperti kipo dari Kotagede, misalnya, dibuat dalam ukuran kecil 

bukan tanpa alasan. Ukuran tersebut mencerminkan nilai kesederhanaan dan 

pengendalian diri. Rasa manisnya tidak berlebihan, teksturnya lembut namun 

padat, dan aromanya berasal dari daun pisang yang dipanaskan perlahan. 

Seluruh proses ini menuntut kesabaran. Api tidak boleh terlalu besar, adonan 

harus diawasi, dan waktu menjadi faktor utama. Jika proses dipercepat, rasa 

akan berubah, bukan hanya secara teknis, tetapi juga secara makna. 
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Hal serupa terlihat pada jadah, wajik, atau tiwul yang juga dikenal di 

wilayah Yogyakarta dan sekitarnya. Proses pengolahan beras ketan, singkong, 

atau jagung memerlukan tahap-tahap yang tidak bisa dilewati begitu saja. 

Perendaman, pengukusan, penumbukan, hingga pencampuran dilakukan 

dengan urutan tertentu. Setiap tahap menyimpan pengetahuan yang 

diwariskan melalui praktik, bukan catatan tertulis. Di sinilah identitas rasa 

dijaga melalui konsistensi proses, bukan sekadar resep. 

Filosofi ini sering kali bertabrakan dengan tuntutan modern. Dunia kini 

mengutamakan kecepatan, efisiensi, dan skala besar. Namun, kudapan 

tradisional Yogyakarta justru tumbuh dari prinsip sebaliknya: pelan, terbatas, 

dan penuh perhatian. Ketika proses dipangkas demi memenuhi permintaan 

atau mengikuti tren, perubahan rasa hampir tak terhindarkan. Yang hilang 

bukan hanya tekstur atau aroma, tetapi karakter yang membedakan kudapan 

tradisional dari makanan modern. 

Menjaga proses juga berarti menjaga hubungan dengan bahan lokal. Gula 

kelapa, parutan kelapa segar, singkong pilihan, dan daun pisang bukan sekadar 

komponen, tetapi bagian dari ekosistem budaya. Pergantian bahan demi 

kemudahan sering kali menghasilkan rasa yang “mirip”, tetapi tidak pernah 

benar-benar sama. Identitas rasa Yogyakarta terletak pada keterikatan ini, 

yaitu antara kudapan, alam, dan masyarakatnya. 

Dalam konteks pelestarian, filosofi dan proses berperan sebagai 

penyangga identitas. Mereka menjadi batas yang menentukan sejauh mana 

inovasi bisa dilakukan. Kemasan boleh berubah, cara penyajian bisa 

disesuaikan, bahkan ruang konsumsi dapat berpindah dari pasar ke kafe. 

Namun, selama proses inti dijaga, rasa tetap menjadi penanda asal-usul. Tanpa 

proses, rasa kehilangan akarnya. 

Bagi generasi muda, memahami filosofi dan proses adalah kunci untuk 

melanjutkan tradisi tanpa sekadar meniru. Ketika seseorang tahu mengapa 

kipo harus dipanggang dengan cara tertentu, atau mengapa jadah tidak dibuat 

terlalu manis, maka proses tidak lagi dianggap sebagai beban, melainkan 

sebagai identitas. Di titik ini, pelestarian tidak bersifat nostalgik, tetapi 

berkelanjutan. 

Dengan demikian, menjaga identitas rasa bukan hanya soal 

mempertahankan cita rasa lama, tetapi tentang kesetiaan pada cara hidup yang 

melahirkannya. Di Yogyakarta, kudapan tradisional mengajarkan bahwa rasa 

terbaik sering kali lahir dari proses yang sabar dan filosofi yang sederhana. 
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Selama filosofi dan proses ini tetap dihormati, kudapan istimewa akan terus 

berbicara melampaui zaman, generasi, dan perubahan ruang. 

1. Proses sebagai Warisan Tak Tertulis 
Dalam tradisi kudapan Yogyakarta, proses menempati posisi yang jauh 

lebih penting daripada sekadar urutan langkah memasak. Ia bukan hanya cara 

menghasilkan makanan, melainkan sarana pewarisan pengetahuan lintas 

generasi. Menariknya, warisan ini jarang bahkan hampir tidak pernah dicatat 

secara formal. Tidak ada buku resep tua yang merinci takaran gram demi gram 

atau durasi memasak dalam hitungan menit. Sebaliknya, proses hidup di ruang 

yang lebih intim: dapur rumah, halaman belakang, dan sudut pasar tradisional. 

Pada kudapan seperti kipo, jadah, atau wajik, pengetahuan tentang proses 

diperoleh melalui pengamatan dan pengulangan. Seorang anak belajar dengan 

melihat bagaimana orang tuanya mengaduk adonan, mencium aroma kukusan, 

atau merasakan tekstur dengan ujung jari. Takaran sering kali diungkapkan 

dengan bahasa tubuh dan pengalaman: adonan “cukup lembek”, kelapa 

“jangan terlalu muda”, atau gula jawa “harus terasa hangat di lidah, bukan 

sekadar manis”. Bahasa seperti ini tidak dapat dipisahkan dari konteks budaya 

Jawa yang mengandalkan rasa dan intuisi sebagai alat ukur utama. 

Proses semacam ini membentuk hubungan personal antara pembuat dan 

kudapan. Setiap langkah memiliki makna, karena dilakukan dengan kesadaran 

dan perhatian penuh. Dalam pembuatan kipo, misalnya, tahap memanggang 

dengan daun pisang bukan sekadar teknik tradisional, tetapi juga cara menjaga 

aroma dan rasa agar tetap khas. Daun pisang bukan pelengkap visual, 

melainkan bagian dari proses yang memengaruhi hasil akhir. Mengganti 

proses ini dengan alat modern yang lebih cepat mungkin terlihat praktis, 

namun secara perlahan mengubah karakter rasa yang telah dikenal selama 

puluhan tahun. 

Tantangan muncul ketika warisan tak tertulis ini berhadapan dengan gaya 

hidup modern. Generasi baru terbiasa dengan resep instan, tutorial singkat, 

dan standar yang serba terukur. Di tengah ritme kehidupan yang cepat, proses 

tradisional sering dipersepsikan sebagai rumit, memakan waktu, dan tidak 

efisien. Akibatnya, terjadi jarak antara generasi muda dan cara lama dalam 

membuat kudapan. Bukan karena tidak menghargai tradisi, melainkan karena 

tidak lagi terbiasa dengan cara belajar yang berbasis pengalaman langsung. 

Di sinilah letak kerentanan terbesar dari warisan proses. Ketika 

pengetahuan tidak dituliskan dan tidak dipraktikkan secara berkelanjutan, ia 
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berisiko terputus. Banyak pelaku tradisi di Yogyakarta yang menyadari bahwa 

mereka “bisa membuat” kudapan tertentu, tetapi sulit menjelaskan prosesnya 

secara rinci kepada orang lain. Pengetahuan itu tersimpan di tubuh, bukan di 

kepala. Ia hadir dalam gerak tangan, kepekaan indera, dan kebiasaan yang 

terbentuk dari waktu ke waktu. 

Namun, justru karena sifatnya yang tak tertulis, proses ini memiliki nilai 

budaya yang tinggi. Ia menuntut kehadiran, kesabaran, dan keterlibatan penuh. 

Proses mengajarkan bahwa rasa tidak bisa dipercepat, dan kualitas tidak bisa 

dipisahkan dari waktu. Dalam konteks Yogyakarta, nilai-nilai ini sejalan 

dengan filosofi hidup yang menekankan keseimbangan, ketenangan, dan 

ketekunan. Kudapan menjadi refleksi cara hidup masyarakatnya yaitu tidak 

tergesa, tidak berlebihan, dan penuh pertimbangan. 

Upaya pelestarian kudapan tradisional, karena itu, tidak cukup hanya 

menjaga nama atau bahan baku. Yang lebih penting adalah menjaga proses 

sebagai inti identitas rasa. Proses perlu dihadirkan kembali sebagai sesuatu 

yang bernilai, bukan beban. Ini dapat dilakukan melalui praktik langsung, 

pendampingan antar generasi, atau ruang belajar informal yang 

memungkinkan proses diwariskan kembali melalui pengalaman, bukan 

sekadar instruksi. 

Dengan memahami proses sebagai warisan tak tertulis, kita diajak melihat 

kudapan tradisional Yogyakarta bukan hanya sebagai hasil akhir yang siap 

disantap, tetapi sebagai rangkaian pengetahuan hidup. Selama proses itu masih 

dijalani dan dihargai, rasa akan tetap terjaga, dan ingatan kolektif tentang asal-

usul kudapan akan terus hidup meski zaman terus berubah. 

2. Waktu, Kesabaran, dan Konsistensi Rasa 
Dalam kudapan tradisional Yogyakarta, waktu bukan sekadar hitungan 

menit atau jam, melainkan bagian yang tak terpisahkan dari rasa itu sendiri. 

Banyak kudapan tidak dapat dipisahkan dari proses menunggu, baik 

menunggu adonan menyatu, menunggu kukusan bekerja perlahan, atau 

menunggu bahan mencapai kondisi terbaiknya. Kesabaran menjadi elemen 

teknis sekaligus nilai budaya yang membentuk identitas rasa. 

Pada kudapan seperti jadah, proses pengukusan ketan tidak bisa 

dipercepat tanpa risiko mengubah tekstur. Ketan yang belum matang 

sempurna akan terasa keras di bagian dalam, sementara pengukusan yang 

terlalu lama membuatnya lembek dan kehilangan karakter. Waktu yang “pas” 

tidak selalu dapat ditentukan oleh jam, melainkan oleh pengalaman membaca 
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tanda-tanda alamiah: aroma uap, kilap permukaan ketan, dan elastisitas saat 

ditekan. Kepekaan inilah yang dibentuk melalui latihan panjang, bukan 

melalui instruksi tertulis. 

Hal serupa juga terlihat pada wajik, kudapan yang sangat bergantung pada 

kesabaran. Proses memasak ketan bersama santan dan gula jawa menuntut 

pengadukan terus-menerus dengan api kecil. Api yang terlalu besar akan 

membuat gula cepat mengering dan pahit, sementara api yang terlalu kecil 

berisiko membuat santan pecah. Konsistensi rasa wajik tercipta dari kesediaan 

untuk meluangkan waktu, menjaga ritme adukan, dan membaca perubahan 

tekstur secara perlahan. Dalam proses ini, kesabaran bukan pilihan, melainkan 

syarat mutlak. 

Tiwul dan gatot, yang berasal dari singkong, bahkan menunjukkan 

hubungan yang lebih jelas antara waktu dan ketahanan rasa. Pengeringan 

singkong, fermentasi alami, hingga pengolahan ulang membutuhkan waktu 

berhari-hari. Proses ini tidak hanya membentuk tekstur dan rasa, tetapi juga 

menentukan daya simpan dan nilai gizi. Waktu bekerja sebagai pembentuk 

karakter, bukan hambatan. Memangkas waktu berarti memangkas lapisan 

makna yang menyertainya. 

Tantangan muncul ketika kudapan tradisional harus menyesuaikan diri 

dengan tuntutan modern. Permintaan yang meningkat, terutama ketika 

kudapan menjadi populer atau viral, sering kali menekan pelaku tradisi untuk 

mempercepat proses. Waktu yang sebelumnya dialokasikan dengan tenang 

kini harus disesuaikan dengan jadwal produksi, pesanan daring, dan 

ekspektasi konsumen yang ingin serba cepat. Dalam kondisi seperti ini, 

menjaga konsistensi rasa menjadi ujian yang tidak ringan. 

Konsistensi rasa dalam kudapan tradisional Yogyakarta bukan hanya soal 

menjaga kepuasan konsumen, tetapi juga menjaga ingatan kolektif. Rasa yang 

berubah, meski sedikit, dapat menggeser persepsi tentang keaslian. Bagi 

masyarakat lokal, rasa adalah penanda. Ia menjadi cara mengenali asal-usul, 

pembuat, bahkan nilai yang melekat pada kudapan tersebut. Ketika rasa tidak 

lagi konsisten, ingatan pun perlahan memudar. 

Namun, konsistensi tidak berarti stagnasi. Ia menuntut kesadaran akan inti 

rasa yang harus dijaga, meski konteks penyajian berubah. Pelaku tradisi yang 

berhasil bertahan adalah mereka yang memahami bahwa waktu dan kesabaran 

tidak selalu harus diperpanjang, tetapi juga tidak boleh diabaikan. Adaptasi 
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yang bijak mencari titik temu antara kebutuhan modern dan filosofi lama, 

tanpa mengorbankan kualitas rasa. 

Dalam konteks Yogyakarta, kesabaran dalam proses juga mencerminkan 

cara pandang hidup. Nilai ini tercermin dalam banyak aspek budaya Jawa yang 

menekankan ketenangan, ketekunan, dan keseimbangan. Kudapan tradisional 

menjadi medium kecil yang merekam nilai-nilai besar tersebut. Setiap tahap 

yang dilalui dengan sabar adalah bentuk penghormatan terhadap tradisi dan 

terhadap mereka yang telah menjaga resep ini jauh sebelum zaman berubah. 

Dengan demikian, waktu dan kesabaran bukan sekadar bagian teknis dari 

proses memasak, melainkan fondasi identitas rasa. Menjaga konsistensi rasa 

berarti menjaga hubungan antara masa lalu dan masa kini. Selama waktu 

masih diberi ruang dan kesabaran masih dihargai, kudapan tradisional 

Yogyakarta akan tetap dikenali bukan hanya oleh lidah, tetapi juga oleh 

ingatan budaya yang menyertainya. 

3. Batas Inovasi: Apa yang Bisa Diubah, Apa yang Harus Dijaga 
Perubahan adalah keniscayaan, termasuk dalam dunia kudapan 

tradisional. Namun, tidak semua perubahan memiliki bobot yang sama. Dalam 

konteks kudapan Yogyakarta, tantangan terbesar bukanlah soal menerima 

inovasi, melainkan menentukan batasnya. Di titik inilah pelestarian diuji: 

kapan inovasi menjadi alat keberlanjutan, dan kapan ia justru mengaburkan 

identitas rasa. 

Inovasi sering kali hadir dari kebutuhan praktis. Perubahan kemasan agar 

lebih higienis, penyesuaian ukuran porsi, atau pemilihan lokasi jual yang lebih 

strategis merupakan bentuk adaptasi yang relatif aman. Kipo yang dahulu 

dibungkus sederhana untuk konsumsi langsung di pasar kini dapat dikemas 

rapi untuk dibawa pulang sebagai oleh-oleh, tanpa harus mengubah resep 

dasarnya. Pada tahap ini, inovasi bekerja di lapisan luar, sementara inti 

kudapan tetap terjaga. 

Namun, persoalan menjadi lebih kompleks ketika inovasi mulai 

menyentuh proses dan bahan. Perubahan kecil dalam teknik memasak dapat 

berdampak besar pada rasa dan tekstur. Mengganti daun pisang dengan alas 

sintetis, mempercepat pemanggangan dengan suhu tinggi, atau mengganti gula 

jawa dengan pemanis buatan mungkin terlihat efisien, tetapi secara perlahan 

mengubah karakter kudapan. Di sinilah batas perlu ditegaskan. Tidak semua 

yang praktis sejalan dengan identitas. 
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Bagi kudapan seperti jadah dan wajik, batas inovasi sangat terkait dengan 

bahan utama. Ketan, santan, dan gula jawa bukan sekadar komposisi, 

melainkan penentu rasa yang melekat pada ingatan kolektif masyarakat 

Yogyakarta. Ketika bahan ini diganti atau dikurangi kualitasnya, rasa yang 

dihasilkan mungkin masih “mirip”, tetapi tidak lagi memiliki kedalaman yang 

sama. Identitas rasa menjadi kabur, dan kudapan kehilangan jejak asal-

usulnya. 

Batas inovasi juga menyangkut cara penyajian dan narasi. Penyajian 

modern tidak selalu bermasalah selama tidak memutus hubungan dengan 

cerita asal. Menyajikan kudapan tradisional di kafe atau festival kuliner dapat 

menjadi ruang edukasi, asalkan disertai penjelasan tentang sejarah, fungsi 

sosial, dan filosofi di baliknya. Masalah muncul ketika kudapan dilepaskan 

dari konteksnya dan diperlakukan semata sebagai tren visual, tanpa rujukan 

budaya. 

Menentukan batas inovasi membutuhkan kesadaran dan pengetahuan. 

Pelaku tradisi yang memahami asal-usul kudapan memiliki posisi yang lebih 

kuat dalam menghadapi tuntutan pasar. Mereka tahu bagian mana yang 

fleksibel dan bagian mana yang tidak dapat dinegosiasikan. Kesadaran ini 

sering kali lahir dari pengalaman panjang, bukan dari teori. Ia tumbuh dari 

kegagalan, percobaan, dan dialog dengan generasi sebelumnya. 

Dalam konteks Yogyakarta, menjaga batas inovasi juga berarti menjaga 

citra kota sebagai ruang hidup tradisi. Kudapan bukan hanya milik individu 

pembuatnya, tetapi juga bagian dari identitas kolektif. Ketika batas inovasi 

dilanggar secara berlebihan, yang tergerus bukan hanya rasa, tetapi juga 

kepercayaan masyarakat terhadap keaslian kudapan tersebut. 

Oleh karena itu, inovasi yang berkelanjutan adalah inovasi yang berakar. 

Ia bergerak maju tanpa mencabut akar tradisi. Ia membuka ruang baru tanpa 

menutup ingatan lama. Dengan memahami batas antara yang bisa diubah dan 

yang harus dijaga, kudapan tradisional Yogyakarta dapat terus hidup tidak 

sebagai artefak masa lalu, tetapi sebagai tradisi yang relevan dan bermakna di 

masa kini. 

G. Merawat Ingatan Lewat Rasa 

Di Yogyakarta, kudapan tradisional tidak sekadar hadir sebagai panganan, 

melainkan sebagai penyimpan ingatan kolektif. Setiap rasa membawa jejak 

pengalaman tentang pagi di pasar, tentang tangan-tangan tua yang telaten 

membungkus daun pisang, tentang aroma kelapa parut dan gula jawa yang 
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menandai rumah dan kebersamaan. Dalam konteks ini, menjaga rasa berarti 

merawat ingatan, bukan hanya mempertahankan resep. 

Kudapan seperti kipo Kotagede, jadah tempe, atau wajik tidak lahir dari 

ruang hampa. Ia tumbuh dari lingkungan sosial, ritual, dan kebiasaan 

masyarakat Yogyakarta. Ketika kudapan ini terus dibuat dan dikonsumsi, 

ingatan tentang tempat asalnya ikut hidup. Sebaliknya, ketika rasa mulai 

berubah atau proses dipangkas demi efisiensi, yang terancam hilang bukan 

hanya keaslian, tetapi juga memori yang melekat pada rasa tersebut. 

Merawat ingatan lewat rasa menuntut kesadaran lintas generasi. Generasi 

tua memegang pengetahuan tentang teknik, takaran, dan filosofi, sementara 

generasi muda membawa cara baru untuk memperkenalkan dan merayakan 

kudapan tradisional. Di sinilah kesinambungan menjadi penting. Ketika 

generasi muda memahami bahwa kipo bukan sekadar jajanan manis, tetapi 

bagian dari sejarah Kotagede, maka proses pewarisan tidak berhenti pada 

praktik, tetapi juga pada pemaknaan. 

Dalam beberapa kasus di Yogyakarta, upaya merawat ingatan ini tampak 

melalui pilihan untuk tetap memproduksi kudapan secara terbatas, menjaga 

proses manual, dan menolak perubahan yang berlebihan. Ada kesadaran 

bahwa kelangkaan bukanlah kelemahan, melainkan bagian dari nilai. Kudapan 

yang tidak selalu tersedia justru mengajarkan penghargaan bahwa tradisi tidak 

selalu mengikuti logika instan, tetapi ritme yang lebih pelan dan bermakna. 

Rasa juga menjadi bahasa yang paling jujur untuk menjangkau lintas 

generasi. Anak muda yang mungkin tidak lagi akrab dengan pasar tradisional 

tetap dapat mengenali kipo, klepon, atau jadah melalui pengalaman mencicipi. 

Dari rasa inilah pertanyaan muncul, lalu cerita mengalir. Proses ini 

menunjukkan bahwa pelestarian tidak selalu dimulai dari pengetahuan, tetapi 

sering kali dari pengalaman inderawi. 

Dalam konteks Yogyakarta sebagai kota istimewa, merawat ingatan lewat 

rasa adalah bentuk perlawanan halus terhadap homogenisasi budaya. Ketika 

makanan modern datang silih berganti dengan tren yang cepat berubah, 

kudapan tradisional menawarkan kontinuitas. Ia mengingatkan bahwa di 

tengah perubahan, ada rasa yang tetap, cerita yang bertahan, dan nilai yang 

diwariskan. 

Dengan demikian, disini kita tidak hanya berbicara tentang tantangan, 

tetapi juga tentang sikap. Menjaga rasa dan merawat ingatan adalah pilihan 

sadar untuk tidak membiarkan tradisi larut dalam arus zaman. Dari kipo yang 
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bikin kepo hingga kudapan istimewa lainnya, setiap gigitan menjadi pengingat 

bahwa Yogyakarta tidak hanya dikenang lewat bangunan dan sejarah, tetapi 

juga lewat rasa yang tinggal di ingatan. 

1. Rasa sebagai Penanda Asal-Usul 
Dalam tradisi kuliner Yogyakarta, rasa tidak pernah berdiri sendiri 

sebagai persoalan lidah semata. Rasa berfungsi sebagai penanda asal-usul, 

penunjuk identitas, dan pengikat memori kolektif. Melalui rasa, sebuah 

kudapan dapat “berbicara” tentang tempat kelahirannya, nilai yang 

melingkupinya, serta cara hidup masyarakat yang merawatnya. Oleh karena 

itu, menjaga rasa berarti menjaga jejak budaya. 

Kudapan tradisional Yogyakarta umumnya memiliki karakter rasa yang 

tidak ekstrem. Manisnya cenderung lembut, gurihnya tidak mendominasi, dan 

teksturnya mengedepankan keseimbangan. Wajik, misalnya, dikenal dengan 

rasa manis yang dalam namun tidak tajam, hasil dari perpaduan ketan dan gula 

jawa yang dimasak perlahan. Rasa ini berbeda dari kudapan manis daerah lain 

yang lebih kuat atau lebih lengket. Perbedaan tersebut bukan kebetulan, 

melainkan refleksi dari filosofi hidup masyarakat Yogyakarta yang 

mengedepankan keselarasan dan ketenangan. 

Rasa juga menjadi penanda ruang. Jadah yang dikenal dari kawasan 

Kaliurang memiliki karakter yang berbeda dengan olahan ketan di wilayah 

pesisir. Faktor bahan lokal, kualitas air, hingga teknik pengolahan yang 

berkembang secara turun-temurun membentuk rasa yang khas. Ketika 

seseorang mencicipi jadah dengan tekstur padat namun lembut, aroma santan 

yang tidak berlebihan, dan rasa gurih yang bersih, ia tidak hanya merasakan 

makanan, tetapi juga lanskap budaya tempat kudapan itu tumbuh. 

Dalam konteks ini, rasa bekerja sebagai arsip tak tertulis. Ia menyimpan 

informasi tentang masa lalu yang tidak selalu terdokumentasi dalam teks. 

Perubahan rasa sering kali menjadi tanda adanya pergeseran nilai atau tekanan 

eksternal, seperti tuntutan pasar atau keterbatasan bahan. Ketika rasa mulai 

disederhanakan demi efisiensi, sebagian identitas ikut tereduksi. Kudapan 

mungkin masih dikenal namanya, tetapi kehilangan ciri yang membedakannya 

dari produk serupa di tempat lain. 

Rasa sebagai penanda asal-usul juga berkaitan erat dengan ingatan 

personal dan kolektif. Banyak masyarakat Yogyakarta mengenali kudapan 

tertentu bukan dari bentuknya, melainkan dari rasa yang mengingatkan pada 

momen tertentu: upacara keluarga, pasar tradisional pagi hari, atau perayaan 
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adat. Ingatan ini bersifat emosional dan lintas generasi. Ketika rasa berubah 

drastis, hubungan emosional tersebut ikut terputus. 

Menjaga rasa bukan berarti menolak seluruh bentuk penyesuaian. 

Tantangan muncul ketika kudapan tradisional diproduksi dalam skala lebih 

besar atau dipasarkan kepada generasi yang memiliki preferensi berbeda. 

Namun, penyesuaian seharusnya dilakukan dengan kesadaran bahwa rasa 

utama adalah identitas. Variasi dapat hadir sebagai turunan, bukan pengganti. 

Dengan demikian, rasa asli tetap menjadi rujukan utama. 

Dalam praktiknya, pelaku kuliner tradisional sering menjadi penjaga rasa 

tanpa menyebut dirinya demikian. Mereka mempertahankan takaran, memilih 

bahan tertentu, dan menolak jalan pintas yang mengorbankan kualitas. 

Keputusan-keputusan kecil ini membentuk pertahanan kultural yang kuat. 

Rasa yang konsisten menjadi bukti kesinambungan tradisi, meskipun 

lingkungan sosial dan ekonomi terus berubah. 

Dengan demikian, rasa dalam kudapan tradisional Yogyakarta berfungsi 

sebagai penanda asal-usul yang hidup. Ia menghubungkan masa lalu dengan 

masa kini, individu dengan komunitas, serta makanan dengan nilai budaya 

yang melingkupinya. Selama rasa ini dijaga, kudapan tradisional tidak akan 

kehilangan akar, meskipun ia bergerak dan beradaptasi di ruang modern. 

2. Filosofi di Balik Kesederhanaan Rasa 

Kudapan tradisional Yogyakarta tidak hanya dinilai dari tekstur atau rasa, 

tetapi juga dari nilai filosofis yang terkandung di balik setiap gigitan. 

Kesederhanaan rasa bukan sekadar kebetulan, melainkan cerminan prinsip 

hidup masyarakat setempat: harmoni, kesabaran, dan kesederhanaan. Dalam 

banyak kudapan (seperti apem, klepon, dan wajik) manis, gurih, dan 

lembutnya makanan mengajarkan tentang keseimbangan dan keselarasan, 

yang menjadi inti kehidupan budaya Yogyakarta. 

Manis pada wajik, misalnya, tidak berlebihan, melambangkan kesabaran 

dan proses panjang yang dibutuhkan untuk mencapai hasil yang baik. Begitu 

pula klepon dengan isian gula merah cair yang tersembunyi, menandakan 

bahwa kebaikan atau nilai sejati terkadang tersembunyi, dan hanya dapat 

ditemukan dengan ketelitian dan kesabaran. Sedangkan tekstur lembut apem 

mengajarkan tentang kelembutan dalam menghadapi tantangan. Sebuah 

filosofi yang tercermin dalam cara masyarakat Yogyakarta menjalani 

kehidupan sosial mereka yang penuh keharmonisan dan saling menghargai. 
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Lebih jauh, filosofi ini menekankan hubungan antara manusia dan alam. 

Bahan-bahan lokal seperti ketan, gula merah, santan, dan daun pisang tidak 

hanya dipilih karena ketersediaannya, tetapi juga karena ia mencerminkan 

keterikatan masyarakat pada lingkungan mereka. Pemilihan bahan yang tepat, 

pengolahan yang telaten, dan penyajian yang menghormati alam, semua 

mengandung pesan bahwa setiap proses hidup memiliki ritme dan tata cara 

yang harus dihormati. Kudapan tradisional menjadi medium untuk 

menanamkan nilai-nilai ini secara tak langsung kepada setiap generasi. 

Filosofi rasa juga berkaitan dengan aspek sosial. Kudapan tidak 

dimaksudkan untuk dinikmati sendiri, tetapi untuk dibagi dalam momen 

tertentu: upacara adat, ruwahan, perayaan keluarga, atau sekadar pertemuan di 

pasar. Kesederhanaan rasa mengajarkan tentang keikhlasan, kerendahan hati, 

dan kebersamaan. Setiap gigitan menjadi simbol partisipasi sosial, 

membangun ikatan, dan menjaga memori kolektif. Dengan demikian, filosofi 

rasa dan praktik kuliner berjalan beriringan: makanan menjadi representasi 

nilai moral dan budaya. 

Selain itu, filosofi ini mengajarkan tentang keberlanjutan. Setiap Langkah 

dari memilih bahan, mengolah, hingga menyajikan ini dilakukan dengan 

kesadaran akan kesinambungan. Proses yang perlahan dan penuh ketelitian 

menekankan pentingnya menghargai waktu dan proses, bukan hanya hasil 

akhir. Ini sekaligus menekankan bahwa budaya kuliner tidak bisa dipisahkan 

dari disiplin, kesabaran, dan rasa hormat terhadap tradisi. 

Dengan memahami filosofi di balik rasa, pelaku dan penikmat kudapan 

tradisional tidak sekadar mengejar sensasi lidah. Mereka memahami bahwa 

setiap kudapan adalah representasi nilai budaya, penghubung generasi, dan 

refleksi gaya hidup masyarakat Yogyakarta. Kesederhanaan rasa bukanlah 

kekurangan, tetapi kekayaan terselubung yang membawa makna mendalam 

mengingatkan bahwa kelezatan sejati lahir dari keseimbangan, kesabaran, dan 

keterhubungan dengan akar budaya. 
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Koleksi Resep dan Visual Kudapan 

Tradisional Yogyakarta 
Resep dalam buku ini tidak dimaksudkan sebagai instruksi teknis semata, 

melainkan sebagai bentuk pendokumentasian ingatan kolektif masyarakat 

Daerah Istimewa Yogyakarta. Setiap takaran, urutan proses, dan pilihan bahan 

merekam cara pandang generasi terdahulu dalam memaknai alam, waktu, serta 

relasi sosial. Melalui resep, rasa tidak hanya dipertahankan, tetapi juga 

diwariskan bersama nilai dan cerita yang menyertainya. Kudapan tradisional 

Yogyakarta lahir dari keseharian, mulai dari dapur rumah, pasar pagi, hingga 

ruang-ruang upacara adat. Proses pembuatannya sering kali tidak tertulis 

secara baku, melainkan diturunkan melalui praktik, pengamatan, dan 

kebiasaan. Oleh karena itu, resep-resep yang disajikan dalam bab ini 

merupakan hasil pertemuan antara tradisi lisan dan upaya pencatatan, agar 

pengetahuan yang selama ini hidup dalam ingatan tidak hilang tergerus 

perubahan zaman. 

Bagian 10 ini menyajikan pilihan kudapan yang telah dibahas pada bab-

bab sebelumnya, seperti kipo Kotagede, jadah manten, nogosari, yangko, serta 

kudapan berbasis singkong seperti tiwul dan gatot. Pemilihan resep tidak 

dilakukan secara acak, melainkan mewakili keberagaman fungsi kudapan 

sebagai pangan harian, simbol ritual, hingga identitas kuliner Yogyakarta yang 

kini dikenal luas sebagai oleh-oleh dan daya tarik wisata. Dalam konteks gaya 

hidup modern, resep juga menjadi jembatan antara masa lalu dan masa kini. 

Penulisan resep dalam bab ini disusun dengan tetap menghormati proses 

tradisional, namun disajikan secara komunikatif agar dapat dipahami oleh 

pembaca lintas generasi. Adaptasi dilakukan secara sadar, tanpa 

menghilangkan esensi rasa dan filosofi yang menjadi identitas masing-masing 

kudapan.  

Bagian 10 ini mengajak pembaca untuk tidak hanya mencoba membuat 

kudapan tradisional Yogyakarta, tetapi juga memahami maknanya. Merawat 

rasa sama dengan merawat ingatan melalui resep, cerita, dan tradisi dapat terus 

hidup. Sebagai penutup perjalanan rasa di kota istimewa ini, kami sajikan 

resep kudapan tradisional Yogyakarta, mulai dari kipo hingga kudapan 

lainnya. Resep-resep ini tidak hanya memberikan cara memasak, tetapi juga 

melanjutkan cerita, filosofi, dan ingatan kolektif yang telah dibahas 

sebelumnya. 

BAB 10 
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A. RESEP KIPO 

  

 

 

 

 

 

 

  
 

Bahan Kulit : 

• 250gram Tepung ketan putih berkualitas baik. 

• 150 ml Santan kental (perasan asli lebih 

disarankan daripada instan). 

• 50 ml Air perasan daun suji dan pandan 

(sebagai pewarna hijau alami dan aroma). 

• 1/2 sdt Garam halus. 
 

Bahan Isi : 

• 150 gram Kelapa parut (gunakan kelapa yang agak muda agar lembut). 

• 75 gram Gula jawa/Gula merah (pilih yang warnanya gelap agar hasil cantik). 

• 50 ml Air. 

• 1/4 sdt Garam. 

• 1 lembar Daun pandan 

Cara Membuat Isi: 

1. Rebus air, gula jawa, garam, dan daun pandan hingga gula larut sempurna. Saring 

jika perlu. 

2. Masukkan kelapa parut ke dalam air gula. Masak dengan api kecil sambil terus 

diaduk hingga air menyusut dan bumbu meresap jangan sampai terlalu kering) 

3. Dinginkan, lalu ambil sedikit isian dan bentuk bulat-bulat kecil seukuran 

kelereng. Sisihkan. 

Cara Membuat Kulit: 

1. Campur tepung ketan dan garam dalam wadah besar. 

2. Hangatkan santan (jangan sampai mendidih), lalu campur dengan air perasan 

daun suji. 

3. Tuang campuran santan sedikit demi sedikit ke dalam tepung ketan sambil diuleni 

dengan tangan hingga adonan kalis (tidak lengket di tangan dan mudah dibentuk). 

Proses Pembentukan & Pemanggangan: 

1. Ambil sedikit adonan kulit (ukuran sekitar 10-15 gram). Pipihkan di telapak 

tangan. 

2. Letakkan bola unti kelapa di tengah, lalu lipat dan tekan pinggirannya hingga 

tertutup. Bentuk sedikit lonjong dan pipih. 

3. Panggang menggunakan wajan datar yang dialasi daun pisang yang telah diolesi 

sedikit minyak kelapa. 

4. Panggang di atas api kecil. Balik kipo jika sisi bawahnya sudah mulai sedikit 

mengeras dan terdapat bercak cokelat kehitaman pada daun pisang. 

Angkat setelah kedua sisi matang dan aroma harumnya keluar 

Gambar 1 1 Kudapan Tradisional KIPO 
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B. RESEP JADAH MANTEN  

  Bahan Ketan (Jadah) 

• 500 gr Beras ketan (rendam minimal 2 jam) 

• 250 ml Santan kental 

• 1 sdt Garam 

• 2 lembar Daun pandan 

 

Bahan Isi : 

• 300 gr Daging ayam atau sapi 

 (rebus, lalu cincang halus atau suwir) 

• 150 ml Santan 

• 2 lembar Daun salam & 2 lembar Daun jeruk 

• 1 ruas Lengkuas (memarkan) 

• Bumbu Halus: 6 siung bawang merah, 3 siung bawang putih, 1 sdt ketumbar, 3 

butir kemiri, garam, dan gula secukupnya. 

Bahan Kulit (Dadar Telur)  : 

• 4 butir Telur ayam 

• 1 sdm Tepung terigu (larutkan dengan sedikit air agar kulit tidak mudah robek) 

• 1/4 sdt Garam 

• Sedikit Kunyit bubuk atau pewarna kuning (opsional, untuk warna lebih cerah) 

 Cara Membuat: 
Step 1: Membuat Isian 

1. Tumis bumbu halus bersama daun salam, daun jeruk, dan lengkuas hingga 

harum. 

2. Masukkan daging ayam/sapi yang sudah dicincang. Aduk rata. 

3. Tuangkan santan, masak dengan api kecil sambil diaduk hingga santan 

meresap dan isian menjadi kering. Angkat dan sisihkan. 

Step 2: Membuat Ketan 

1. Kukus beras ketan selama 15-20 menit hingga setengah matang (aron). 

2. Sambil menunggu, rebus santan bersama garam dan daun pandan hingga 

mendidih. 

3. Campurkan ketan panas ke dalam santan rebus, aduk hingga santan terserap 

habis. 

4. Kukus kembali ketan selama 30 menit hingga matang sempurna. 

5. Selagi panas, tumbuk ketan perlahan agar teksturnya lebih lengket dan 

menyatu. 

 

Gambar 1 2 Jajanan Tradisional Jadah Manten 
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1. Tekstur Ketan: Pastikan menumbuk ketan saat masih panas 

agar hasilnya pulen dan tidak buyar saat dipotong. 

2. Isian harus benar-benar kering agar tidak merembes ke kulit 

telur dan membuat jadah cepat basi. 

3. Pengemasan: Gunakan potongan daun pisang sebagai alas 

atau pembungkus luar untuk menambah aroma harum yang 

khas. 

 

Step 3: Membuat Kulit Dadar 

1. Kocok lepas telur, larutan terigu, dan garam. 

2. Buat dadar tipis-tipis di atas teflon anti lengket. Lakukan hingga adonan habis. 

Step 4: Tahap Penyelesaian (Assembly) 

1. Ambil sekitar 2 sendok makan ketan, pipihkan, lalu beri isian daging di 

tengahnya. 

2. Bentuk menjadi lonjong atau persegi panjang. 

3. Bungkus ketan dengan kulit dadar telur secara rapi. 

4. Opsional: Untuk aroma yang lebih keluar, jepit jadah menggunakan bilah 

bambu kecil (biting) lalu bakar/panggang sebentar di atas teflon atau bara api 

hingga kulit sedikit kecokelatan. 
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C. RESEP KLEPON 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan Kulit 

• 250 gr Tepung ketan putih 

• 50 gr Tepung beras  

• 200-220 ml Air hangat  

(campur dengan endapan jus pandan 

atau 2 tetes pasta pandan) 

• 1/2 sdt Garam 

• 1 sdm Air kapur sirih  

(opsional, untuk tekstur yang lebih 

kenyal/set) 

 

 

Bahan Isi : 

• 150 gr Gula merah/Gula jawa (sisir halus, pilih yang warnanya gelap agar 

cantik) 

• 150 gr Kelapa parut (ambil bagian putihnya saja) 

• 1/4 sdt Garam 

• 1 lembar Daun pandan 

Cara Membuat Isi: 
Tahap 1: Menyiapkan Kelapa Taburan 

1. Campur kelapa parut dengan garam dan daun pandan yang sudah dipotong-potong. 

2. Kukus selama 10-15 menit. Proses ini wajib dilakukan agar kelapa tidak cepat basi 

(asam) saat ditempelkan ke klepon. Sisihkan. 

Tahap 2: Membuat Adonan Kulit 

1. Campur tepung ketan, tepung beras, dan garam dalam satu wadah. 

2. Tuangkan air hangat sedikit demi sedikit sambil diuleni ringan. 

3. Hentikan penuangan air jika adonan sudah bisa dipulung (kalas) dan tidak 

menempel di tangan. Jangan terlalu lembek agar tidak bocor. 

Tahap 3: Mengisi dan Merebus 

1. Ambil sedikit adonan (sekitar 15 gr), pipihkan, lalu beri isian gula merah sisir di 

tengahnya. 

2. Tutup rapat dan bulatkan hingga benar-benar mulus tanpa retakan. 

3. Siapkan air mendidih dalam panci. Masukkan bulatan klepon. 

4. Tunggu hingga klepon mengapung. Setelah mengapung, biarkan sekitar 1-2 menit 

lagi agar gula di dalamnya benar-benar cair sempurna. 

Tahap 4: Finishing 

1. Angkat klepon menggunakan tirisan, langsung gulingkan di atas kelapa parut yang 

sudah dikukus tadi. 

2. Tekan sedikit agar kelapa menempel sempurna. 

 

Gambar 1 3  Jajanan Tradisional Klepon 
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D. RESEP NOGOSARI 

  

Bahan  

• 500 gr tepung beras 

• 1,6 – 1,8 liter santan (kekentalan 

sedang, dari ±1–2 butir kelapa) 

• 250 – 350 gr gula pasir (sesuai tingkat 

manis yang diinginkan) 

• 50 gr tepung tapioka (opsional, untuk 

tekstur lebih kenyal) 

• 1 sdt garam 

• 3–4 lembar daun pandan, sobek dan 

simpulkan 

 

Cara Membuat: 

1. Campurkan tepung beras, tepung tapioka (jika digunakan), gula pasir, dan garam. 

Aduk hingga tercampur rata. 

2. Masak Santan sekitar 1liter santan bersama daun pandan hingga mendidih dan 

harum. (Gunakan api sedang sambil diaduk agar santan tidak pecah). 

3. Gunakan sisa santan yang masih dingin untuk melarutkan campuran tepung dan 

gula. Aduk hingga adonan halus dan tidak bergerindil. 

4. Tuang larutan tepung ke dalam santan panas sedikit demi sedikit, aduk terus 

dengan api kecil hingga adonan mengental, licin, dan matang seperti bubur 

sumsum. Matikan api. 

5. Bersihkan daun pisang, lap hingga kering. Jika kaku, layukan sebentar di atas api 

agar lentur dan tidak mudah sobek. 

6. Bungkus Nagasari 

• Ambil 1 sdm adonan, pipihkan di atas daun 

• Letakkan potongan pisang di tengah 

• Tutup kembali dengan sedikit adonan 

• Bungkus rapi dengan melipat sisi dan ujung daun 

7. Kukus nagasari dalam dandang yang sudah panas. Kukus selama 15–20 menit 

dengan api sedang hingga matang. 

8. Angkat, biarkan agak dingin agar set, lalu sajikan. Nagasari siap dinikmati 

 

• 10–12 buah pisang raja atau pisang kepok matang, potong sesuai selera 

• Daun pisang secukupnya (untuk membungkus) 

• Lidi atau tusuk gigi secukupnya (jika diperlukan. 

Gambar 1 4 Jajanan Tradisional Nogosari 
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E. RESEP MENDUT 

 

 

 

 

 

Bahan Kulit 

• 250 gr Tepung ketan putih 

• 200 ml Santan hangat (kekentalan sedang) 

• 1/2 sdt Garam 

• 1 sdt Air kapur sirih (opsional, untuk tekstur lebih kenyal) 

• Pewarna alami: Jus pandan (hijau) atau sedikit pewarna makanan sesuai 

selera. 

Bahan Saus Santan (Areh) 

• 200 ml Santan kental (perasan pertama) 

• 1 sdm Tepung beras (larutkan dengan sedikit air) 

• 1/2 sdt Garam 

• 1 lembar Daun pandan 

Pembungkus 

• Daun pisang secukupnya (layukan di atas api) 

• Minyak goreng (untuk olesan agar tidak lengket) 

Cara Membuat 

Langkah 1: Membuat Isian 

1. Masak air, gula merah, garam, dan daun pandan hingga gula larut. Saring 

jika perlu. 

2. Masukkan kelapa parut. Masak sambil terus diaduk hingga air menyusut 

dan kelapa menjadi agak kering (tapi tetap lembap). 

3. Biarkan dingin, lalu bulatkan kecil-kecil sebesar kelereng. Sisihkan. 

 

 

 

 

 

Bahan Isi 

• 150 gr Kelapa parut (setengah tua, ambil 

bagian putih saja) 

• 100 gr Gula merah, sisir halus 

• 50 ml Air 

• 1/4 sdt Garam 

• 1 lembar Daun pandan 

Gambar 1 5 Jajanan Tradisional Mendut 
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Langkah 2: Membuat Kulit 

1. Campur tepung ketan dan garam. 

2. Tuangkan santan hangat sedikit demi sedikit sambil diuleni pelan. 

Masukkan pewarna/jus pandan. 

3. Uleni hingga adonan kalis dan bisa dibentuk. Tips: Jika adonan terlalu 

keras, tambahkan sedikit santan; jika terlalu lembek, tambahkan sedikit 

tepung ketan. 

Langkah 3: Membuat Saus Santan 

1. Rebus santan kental, garam, dan daun pandan hingga mendidih. 

2. Masukkan larutan tepung beras, aduk cepat hingga meletup-letup dan 

mengental. Angkat. 

Langkah 4: Membungkus & Mengukus 

1. Ambil sedikit adonan kulit, pipihkan, isi dengan unti kelapa, lalu bulatkan 

kembali. 

2. Ambil selembar daun pisang, bentuk kerucut (tum). 

3. Masukkan sedikit saus santan ke dasar daun, letakkan bola ketan, lalu beri 

sedikit saus santan lagi di atasnya. 

4. Lipat daun pisang dengan rapi dan sematkan lidi/biting. 

5. Kukus selama 20-30 menit di atas api sedang hingga matang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Lumuri bagian dalam daun pisang dengan sedikit minyak 

goreng agar adonan Mendut tidak lengket pada daun saat 

dibuka 

2. Pastikan rasa asin saus cukup untuk menyeimbangkan 

rasa manis dari isian kelapa 

3. Jika menggunakan jus pandan asli, tambahkan sedikit 

pewarna hijau makanan agar warnanya tetap cerah 

setelah proses pengukusan. 
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F. RESEP TIWUL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cara Pembuatan 

Tahap 1: Memproses Tepung 

1. Letakkan tepung gaplek di atas tampah (nampan bambu lebar). 

2. Percikkan air sedikit demi sedikit (jangan sekaligus) ke atas tepung. 

3. Gunakan telapak tangan untuk memutar-mutar tepung secara perlahan 

hingga membentuk butiran-butiran kecil menyerupai pasir kasar. 

4. Jika sudah membentuk butiran merata dan terasa lembap (tapi tidak 

basah kuyup), hentikan pemberian air. 

Tahap 2: Pemberian Rasa (Manis/Original) 

• Jika ingin Tiwul Manis: Campurkan sisiran gula merah ke dalam 

butiran tepung tadi, aduk asal rata (jangan ditekan). 

• Jika ingin Tiwul Gurih/Tawar: Biarkan adonan original, disajikan 

dengan kelapa parut asin atau sebagai pengganti nasi dengan lauk pauk 

(sambal bawang dan ikan asin). 

Tahap 3: Mengukus 

1. Panaskan kukusan/dandang. Alasi lubang kukusan dengan daun pisang 

agar butiran tiwul tidak jatuh ke bawah. 

2. Masukkan butiran tiwul ke dalam kukusan secara perlahan.  

3. Letakkan daun pandan di atasnya. 

4. Kukus selama 30-45 menit hingga matang (warna berubah menjadi 

cokelat tua dan memiliki tekstur empuk). 

5. Angkat dan sajikan selagi hangat. 

Bahan 

• 500 gr Tepung gaplek  

• 150 - 200 ml Air (bisa dicampur 

dengan sedikit air kelapa agar 

terasa lebih gurih) 

• 1/2 sdt Garam 

• 1 lembar Daun pandan 

• 150 gr Kelapa parut (setengah tua, 

kukus dengan sedikit garam) 

• 100 gr Gula merah, sisir halus 

(opsional, jika ingin tiwul manis) 

• 2 lembar Daun pandan 

Gambar 1 6 Jajanan Tradisional Tiwul 
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G. RESEP GATOT TRADISIONAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cara Pembuatan 

1. Bersihkan gatot kering di bawah air mengalir untuk menghilangkan 

kotoran. 

2. Rendam gatot dalam air selama 2 hingga 3 hari. 

(Ganti air rendaman setiap pagi dan sore agar tidak terlalu asam dan 

tetap bersih.) 

3. Setelah direndam, gatot akan mengembang dan menjadi lembut. 

4. Ambil gatot yang sudah empuk, lalu cuci bersih kembali. 

5. Potong atau suwir-suwir gatot menjadi bagian kecil (sesuai selera) agar 

lebih mudah dimakan dan bumbu kelapa dapat meresap. 

6. Tiriskan hingga benar-benar kering dari sisa air cucian. 

7. Campurkan kelapa parut dengan sedikit garam. 

8. Kukus kelapa bersama daun pandan selama 10 menit agar tidak cepat 

basi. 

9. Panaskan kukusan (dandang) hingga banyak uapnya. 

10. Masukkan potongan gatot ke dalam kukusan. 

11. Kukus selama 30-45 menit. Gatot yang sudah matang akan tampak 

hitam mengkilap dan memiliki tekstur yang sangat kenyal saat ditekan. 

12. Angkat dan selagi masih panas, langsung campurkan dengan kelapa 

parut atau taburkan kelapa di atasnya. 

 

 

 

Bahan  

• 500 gr Gatot kering (singkong gaplek 

yang sudah menghitam) 

• Air secukupnya (untuk merendam) 

• 1/2 sdt Garam (masukkan ke air 

kukusan) 

• 200 gr Kelapa parut (pilih kelapa 

setengah tua agar gurih) 

• 1/2 sdt Garam 

• 2 lembar Daun pandan Gambar 1 7 Jajanan Tradisional Gatot 
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H. RESEP GRONTOL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cara Pembuatan: 

1. Cuci bersih jagung pipil, lalu rendam selama 4–6 jam atau semalaman 

agar jagung lebih empuk dan waktu perebusan lebih singkat. 

2. Rebus jagung dengan air yang cukup hingga jagung mekar, empuk, dan 

sebagian kulitnya terbelah. Proses ini bisa memakan waktu 1–2 jam. 

Tambahkan air bila perlu. 

3. Masukkan ½ sdt garam, aduk rata, lalu angkat dan tiriskan. 

4. Kukus kelapa parut yang telah dicampur ¼ sdt garam selama ±10 menit 

agar awet dan tidak cepat basi. 

5. Sajikan grontol hangat dengan taburan kelapa parut kukus 

 

 

Bahan 

•  250 gram jagung krring pipil tua 

• Air secukupnya untuk merebus 

•  ½ sdt garam 

• 100 gram kelapa parut setengah tua 

•  ¼ sdt garam untuk kelapa 

• 1 lembar Daun pandan 

Gambar 1 8 Jajanan Tradisional Grontol 
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I. RESEP APEM JOGYA 
 

 

 

 

 

 

 

Bahan: 

• 250 gram tepung beras 

• 200 ml santan kental 

• 150 gram gula pasir 

(boleh diganti gula jawa halus untuk rasa lebih tradisional) 

• 1 sdt ragi instan 

• ½ sdt garam 

• 1 lembar daun pandan (simpulkan) 

• Air hangat secukupnya 

Cara Pembuatan: 

1. Rebus santan, gula, garam, dan daun pandan sambil diaduk hingga gula 

larut. Angkat dan biarkan hangat. 

2. Dalam wadah, campur tepung beras dan ragi instan. 

3. Tuang santan hangat sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga adonan 

licin dan tidak bergerindil. 

4. Tambahkan air hangat secukupnya hingga adonan kental tetapi mudah 

dituang. 

5. Tutup adonan, diamkan selama 1–2 jam hingga muncul gelembung kecil 

(tanda fermentasi berhasil). 

6. Panaskan cetakan apem atau wajan anti lengket, oles tipis minyak. 

7. Tuang adonan, masak dengan api kecil dan tutup wajan hingga apem 

matang, berpori, dan bagian atasnya kering. 

8. Angkat dan sajikan. 

Gambar 1 9 Jajanan Tradisional Apem 
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J. RESEP WAJIK JOGYA 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan: 

• 500 gram beras ketan putih 

• 400 gram gula jawa, sisir halus 

• 200 ml santan kental 

• ½ sdt garam 

• 2 lembar daun pandan (simpulkan) 

• Daun pisang secukupnya untuk alas/cetakan 

Cara Membuat: 

1. Cuci beras ketan, rendam selama 2–3 jam, lalu tiriskan. 

2. Kukus ketan selama ±30 menit hingga setengah matang. 

3. Rebus santan, gula jawa, garam, dan daun pandan sambil diaduk hingga 

gula larut dan kuah sedikit mengental. Angkat pandan. 

4. Masukkan ketan kukus ke dalam larutan santan gula, aduk rata dengan api 

kecil hingga cairan meresap dan ketan menjadi lengket dan mengkilap. 

5. Kukus kembali adonan wajik selama ±30–40 menit hingga matang 

sempurna dan beraroma harum. 

6. Angkat, tekan perlahan agar padat, lalu dinginkan. 

7. Potong wajik berbentuk belah ketupat dan sajikan di atas daun pisang. 

 

  

Gambar 1 10 Jajanan Tradisional Wajik 
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K. RESEP LUPIS 

Bahan: 

• 500 gram beras ketan putih 

• ½ sdt garam 

• Air secukupnya (untuk merendam & merebus) 

• Daun pisang secukupnya (untuk membungkus) 

• Tali rafia / lidi 

• ½ butir Kelapa (parut kasar) 

• ¼ sdt garam 

• 250 gram gula merah, sisir halus 

• 100 ml air 

• 2 lembar daun pandan 

• 1 sdt gula pasir (opsional, untuk memperkuat 

rasa manis) 

Cara Pembuatan: 

1. Cuci beras ketan hingga bersih. 

2. Rendam beras ketan selama 2-3 jam, kemudian tiriskan hingga kering. 

3. Campurkan ketan yang telah ditiriskan dengan garam, lalu aduk hingga 

tercampur rata. 

4. Siapkan daun pisang, potong sesuai ukuran yang diinginkan. 

5. Ambil sekitar 2-3 sendok makan ketan, kemudian bungkus ketan tersebut 

membentuk segitiga padatkan, dan ikat (Pastikan ikatan kuat agar tidak terbuka 

saat direbus). 

6. Rebus lupis dalam air yang sudah mendidih hingga seluruhnya terendam. Masak 

lupis tersebut selama 2-3 jam dengan api sedang agar matang merata. 

7. Pastikan lupis tetap terendam dalam air selama proses memasak (tambahkan air 

panas jika diperlukan). 

8. Setelah matang, angkat lupis dan tiriskan, biarkan dalam keadaan hangat.. 

9. Untuk kelapa parut, kukus bersama sedikit garam selama 10 hingga 15 menit 

agar lebih awet, kemudian sisihkan. 

10. Rebus gula merah dengan air dan daun pandan hingga semua bahan larut dan 

saus mengental. 

11. Jika perlu, saring saus tersebut agar lebih halus. 

Saran Penyajian 

1. Buka daun lupis dengan hati-hati, lalu potong-potong sesuai selera. 

2. Taburi dengan kelapa parut yang sudah dikukus. 

3. Siram dengan saus gula merah yang masih hangat untuk menambah rasa 

 

Gambar 1 11 Jajanan Tradisional Lupis 
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Epilog: 
Perjalanan menelusuri kudapan tradisional di Kota Istimewa 

Yogyakarta bukan sekadar perjalanan gastronomi; Daerah Istimewa 

Yogyakarta adalah rumah bagi kekayaan kuliner yang tidak hanya 

memanjakan lidah, tetapi juga menyimpan cerita panjang tentang 

masyarakatnya. Kudapan tradisional yang lahir dari tangan-tangan terampil, 

dari resep turun-temurun hingga inovasi masa kini, merefleksikan identitas 

kota dan dinamika kehidupan warganya. Dari Kipo yang namanya berasal dari 

frasa lokal “iki opo” dan membuat orang penasaran, hingga klepon yang 

manis menggoda, mendut yang sarat simbolisme, nogosari, jadah, hingga 

tiwul dan gatot, setiap kudapan bukan sekadar makanan, tetapi bagian dari 

sejarah hidup, filosofi, dan ingatan kolektif masyarakat Yogyakarta. 

Perjalanan kudapan ini selalu berkaitan dengan kehidupan sehari-hari 

masyarakat. Dulu, pasar pagi menjadi pusat interaksi yang alami; pedagang 

dan pembeli saling bertukar cerita, saling mengenal, dan tanpa sadar menjaga 

tradisi. Halaman rumah dan dapur keluarga menjadi laboratorium rasa, di 

mana resep dan teknik memasak diwariskan dengan ketelatenan. Setiap 

gigitan membawa memori tentang masa kecil, keluarga, atau pengalaman 

sosial tertentu. Kudapan adalah penghubung antara generasi, penanda waktu, 

dan simbol keterikatan manusia dengan kota. 

Namun, zaman terus berubah. Gaya hidup modern, kehadiran media 

sosial seperti Instagram, TikTok, dan YouTube, serta tren kuliner global 

menghadirkan tantangan sekaligus peluang. Kudapan tradisional kini 

menempati ruang baru: festival kuliner, kafe tematik di gang sempit, etalase 

digital, dan bahkan layanan pesan antar daring. Pergeseran ini bukan sekadar 

perubahan lokasi fisik, tetapi juga pergeseran makna. Kudapan yang dahulu 

sekadar pengganjal lapar kini menjadi simbol identitas budaya, pengalaman 

yang dinikmati dan dibagikan, bahkan menjadi objek estetik dan narasi visual. 

Viralitas dan popularitas mendadak menuntut pelaku tradisi untuk 

beradaptasi tanpa kehilangan jati diri. Proses pembuatan yang dahulu 

dilakukan dengan ketelatenan dan kesabaran sering kali dipercepat atau 

disesuaikan dengan kebutuhan estetika digital. Namun, para pembuat kudapan 

yang bijaksana tetap mempertahankan esensi: rasa, tekstur, filosofi, dan proses 

yang diwariskan dari generasi ke generasi. Popularitas tidak lagi dilihat 

sebagai ancaman, melainkan sebagai kesempatan untuk memperluas apresiasi 

terhadap nilai budaya. 
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Generasi muda memainkan peran penting dalam kesinambungan ini. 

Mereka tidak hanya menikmati kudapan, tetapi juga menyebarluaskan 

ceritanya melalui konten visual. Di YouTube, TikTok, dan Instagram, video 

pembuatan klepon, mendut, atau jadah dapat menjangkau audiens luas, 

sementara narasi sejarah dan filosofi disisipkan agar penonton memahami 

makna yang melekat. Di pasar tradisional seperti Beringharjo, Pasar 

Kranggan, atau di kafe-kafe kecil di Kotagede, pengunjung masih dapat 

merasakan pengalaman langsung mencium aroma, menyentuh tekstur, dan 

menikmati rasa otentik yang menghubungkan masa lalu dengan masa kini. 

Transformasi ini juga memperlihatkan keseimbangan yang harus 

dijaga antara ekonomi dan warisan budaya. Kudapan tradisional yang viral 

membuka peluang usaha, menciptakan lapangan kerja, dan memperkuat 

ekonomi lokal, tetapi tetap harus dijaga agar tidak kehilangan karakter asli. 

Penggunaan bahan lokal, teknik pembuatan tradisional, dan penyampaian 

cerita yang autentik menjadi kompas untuk memastikan bahwa inovasi 

modern tidak mengikis nilai budaya. 

Bahasa visual dan estetika kini menjadi medium penting dalam 

pelestarian. Foto, video, dan tampilan visual membantu publik memahami 

detail yang sebelumnya jarang diperhatikan: kilau gula merah cair pada 

klepon, lipatan daun pisang yang membungkus jadah, atau uap hangat yang 

mengepul dari tiwul dan gatot. Visual ini bukan sekadar pemanis, tetapi sarana 

edukasi dan penghargaan terhadap proses. Ketika digabungkan dengan cerita 

tentang filosofi, asal-usul, dan ritual, kudapan tradisional tetap hidup di mata 

generasi modern. 

Yang paling penting, tradisi tetap membutuhkan keterlibatan manusia. 

Interaksi langsung di pasar, pembelajaran di dapur keluarga, dan pengalaman 

menikmati kudapan bersama teman atau keluarga memperkuat ikatan 

emosional. Setiap gigitan bukan hanya soal rasa, tetapi juga soal memori dan 

hubungan sosial. Kudapan tradisional menjadi media untuk merawat ingatan 

kolektif, membangun identitas, dan menghidupkan kembali cerita-cerita masa 

lalu. 

Epilog ini menegaskan cerita kudapan tradisional di Yogyakarta tidak 

pernah usai. Ia terus berkembang, beradaptasi, dan menemukan relevansinya 

di setiap era. Dari Kipo yang bikin kepo hingga kudapan istimewa lainnya, 

perjalanan ini mencerminkan bagaimana rasa, identitas, dan budaya berpadu. 

Kudapan tradisional bukan sekadar santapan; ia adalah narasi hidup, warisan 
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yang terus dihidupkan, dan bukti bahwa tradisi dapat tetap relevan di era 

modern. 

Setiap generasi memiliki kesempatan untuk menambahkan lembar 

baru dalam kisah ini melalui interaksi langsung, inovasi visual, atau 

penghargaan terhadap nilai budaya. Kudapan, kota, dan cerita yang melekat di 

dalamnya akan selalu hidup, mengundang setiap penikmat dan pembuatnya 

untuk ikut merawat, menafsirkan, dan meneruskan kisah yang tak pernah 

benar-benar selesai. Dengan demikian, Yogyakarta tetap menjadi Kota 

Istimewa, bukan hanya karena arsitektur atau budaya, tetapi juga karena setiap 

gigitan kudapan tradisionalnya membawa cerita yang tak pernah usai. 
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Daftar Istilah Kudapan Tradisional Yogyakarta 
1. Kipo: Kudapan khas Yogyakarta, berbahan tepung ketan, gula merah, dan 

kelapa, disajikan dalam bentuk bulat; simbol kesederhanaan dan identitas 

kuliner lokal. 

2. Lupis: Kue ketan yang dibungkus daun pisang, disajikan dengan parutan 

kelapa dan sirup gula merah; mencerminkan tradisi dan keakraban 

masyarakat. 

3. Tiwul: Olahan singkong yang dikukus, dulunya sebagai pengganti nasi saat 

krisis pangan; simbol ketahanan dan kreativitas masyarakat. 

4. Gatot: Jagung fermentasi yang dipadatkan, makanan rakyat dalam kondisi 

sulit; melambangkan inovasi pangan lokal. 

5. Grontol: Jagung rebus atau kukus yang dikonsumsi masyarakat luas pada 

masa lalu; menyiratkan kesederhanaan dan ketekunan. 

6. Jadah Manten: Kue ketan yang dihidangkan dalam acara pernikahan, 

melambangkan kesucian dan kebersamaan. 

7. Klepon: Bola ketan isi gula merah, dilapisi kelapa parut; simbol manisnya 

kehidupan dan tradisi keluarga. 

8. Nogosari: Kue tepung beras dan kelapa yang dikukus; hadir dalam pasar 

tradisional dan ritual adat. 

9. Mendut:  Kue ketan isi gula dan kelapa, sering digunakan dalam upacara 

adat; mengandung nilai spiritual dan sosial. 

10. Wajik: Kue ketan manis berbentuk segitiga; melambangkan solidaritas 

dan tradisi komunitas. 

11. Singkong: Umbi lokal, bahan utama tiwul; melambangkan ketahanan 

pangan. 

12. Jagung: Bahan pokok gatot dan grontol; simbol kreativitas dalam 

pemanfaatan bahan lokal. 

13. Daun Pisang: Media pembungkus alami; memberi aroma, estetika, dan 

nilai tradisional pada kudapan. 

14. Kelapa Parut: Pelengkap kue tradisional; menambah tekstur dan aroma 

khas. 

15. Gula Merah: Pemanis alami, digunakan di kipo, klepon, dan lupis; simbol 

keberkahan. 

16. Parutan Kelapa Muda: Menambah tekstur dan aroma pada kue 

tradisional. 
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17. Ruwahan: Upacara Jawa yang menggunakan kudapan tradisional; 

menekankan nilai spiritual dan sosial. 

18. Nyadran: Tradisi membersihkan makam dan mempersembahkan 

kudapan; melambangkan penghormatan kepada leluhur. 

19. Festival Kuliner: Event modern yang menampilkan kudapan tradisional; 

ruang baru pelestarian budaya. 

20. Kafe Tematik: Kafe modern yang menyajikan kudapan tradisional dengan 

estetika kontemporer, misal: Kedai Kipo, Kafe Lupis Jogja. 

21. Pameran Budaya: Media untuk mengenalkan kudapan tradisional, 

sejarah, dan filosofi; termasuk event seperti Jogja Food Festival. 

22. Etalase Digital:  Platform media sosial (Instagram, TikTok, YouTube) 

yang menjadi ruang baru penyebaran kudapan. 

23. Viralitas: Popularitas mendadak di media sosial, membawa peluang dan 

tantangan bagi pelestarian tradisi. 

24. Autentisitas: Kesetiaan terhadap resep, proses, dan filosofi asli kudapan. 

25. Komodifikasi: Transformasi kudapan menjadi produk pasar, berpotensi 

mengurangi makna budaya jika tidak dikelola bijak. 

26. Estetika Visual:  Penyajian dan tampilan kudapan yang menarik; 

termasuk kemasan, foto, dan video. 

27. Cerita Personal: Narasi tentang keluarga, sejarah, atau pengalaman yang 

menyertai kudapan. 

28. Proses Fermentasi: Teknik penting pada gatot dan tiwul; simbol 

ketekunan, kesabaran, dan pengetahuan kuliner lokal. 

29. Keterlibatan Generasi Muda: Partisipasi anak muda melalui media 

sosial, inovasi resep, atau usaha kuliner untuk melestarikan kudapan. 

30. Kesinambungan Resep: Menjaga resep asli tetap hidup dari satu generasi 

ke generasi berikutnya. 

31. Pengalaman Konsumen: Interaksi langsung maupun digital yang 

menjadikan kudapan sebagai pengalaman budaya. 

32. Rasa dan Identitas: Hubungan antara cita rasa kudapan dan identitas 

budaya Yogyakarta. 

33. Warisan Tak Tertulis: Filosofi, tradisi, dan proses yang diwariskan 

melalui praktik, bukan dokumen formal. 

34. Pelestarian Budaya Kuliner: Upaya menjaga keberlanjutan kudapan 

tradisional melalui inovasi bijak dan pendidikan generasi muda. 
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35. Penelitian Lapangan: Studi langsung yang dilakukan oleh penulis di 

Yogyakarta untuk mendokumentasikan kudapan, tradisi, dan wawancara 

dengan pelaku kuliner. 
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Malang. Dalam perannya, ia berfokus pada pengembangan strategi penjualan, 

peningkatan kualitas layanan, serta penguatan daya saing bisnis perhotelan, 

khususnya pada sektor food and beverage, di tengah industri pariwisata yang 

terus berkembang 

 

USWATUN NISA’, Lahir pada tanggal 03 

Febuarai 2002 di kabupaten Jepara. Menempuh 

pendidikan Dasar di SDN 1 Tigajuru Mayong 

Jepara, melanjutkan di SMPN 2 Mayong Jepara, 

melanjutkan SMK di PGRI 2 Kudus mengambil 

jurusan Tata Boga dan menyelesaikan studi 

sarjana di Universitas Dian Nuswantoro 

Semarang mengambil jurusan Perhotelan, dan 

saat ini melanjutkan program S2 Magister 

Manajemen Pariwisata di STIEPARI Semarang. 

saat ini aktif di dunia perhotelan dan merambah ke dunia bisnis dengan 

mendirikan usaha di bidang makanan lebih tepatnya ke usaha pastry & bakery 

homemade. 
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ROMILUS SUSANTO WENI, 

Lahir pada tanggal 9 Oktober 

1983 di kabupaten Jembrana - 

Bali. Menempuh pendidikan 

Dasar di SDN 1 Tegal badeng 

timur, melanjutkan di SMPN 4 

Baluk, melanjutkan SMKN 1 

Negara mengambil jurusan 

Manajemen Bisnis dan 

menyelesaikan studi sarjana di STIM Dhyana Pura Bali mengambil jurusan 

manajemen Perhotelan, dan saat ini melanjutkan program S2 Magister 

Manajemen Pariwisata di STIEPARI Semarang. sampai saat ini aktif di dunia 

perhotelan Dan Bekerja di Luxury Malioboro Hotel Yogyakarta . 

 

MOCH NAHROWI, lahir di Grobogan, pada 

3 Maret 1982. Ia menempuh pendidikan dasar 

di Grobogan, Jawa Tengah dan melanjutkan 

sekolah di Solo hingga Sekolah Menengah 

Kejuruan Bhinneka Karya di Kota Solo, 

Setelah Lulus langsung bekerja di Novotel 

Solo, di Housekeeping Department, mulai dari 

Gardener, Public area, Room attendant, pool 

attendant, dan belajar Laundry sampai menjadi 

senior Housekeeping Supervisor. 

Ketertarikannya terhadap dunia perhotelan dan Pariwisata mendorongnya 

melanjutkan kuliah di Universitas Muhammadiyah Surakarta jurusan 

Ekonomi Manajemen, dengan tetap sambil bekerja di Novotel Solo. 

Setelah selesai kuliah, melanjutkan bekerja di Rosewood Corniche 

Kingdom of Saudi Arabia selama 2 tahun, lanjut kerja di Yogyakarta, 

Bandung, Jakarta, Tangerang, Bogor, Cepu, Batam, Semarang, Solo, 

Yogyakarta dan Gresik. Selain itu masih memiliki aktifitas sabagai Trainer, 

Pengajar dan Asesor dibawah naungan LSP Gunadharma Utama Semarang. 

Sebagai bentuk komitmen terhadap pengembangan kapasitas 

akademik dan profesional, ia melanjutkan pendidikan Strata 2 (S2) di Sekolah 



 

143 | Dari Kipo yang Bikin Kepo hingga Kudapan Istimewa Lainnya di Kota 

Istimewa 

 

Tinggi Ilmu Ekonomi Pariwisata Indonesia (STIEPARI) Semarang. 

Kombinasi pendidikan vokasional dan akademik tersebut membentuk 

landasan yang kuat dalam memahami dinamika industri hospitality secara 

komprehensif. Saat ini, Moch Nahrowi dipercaya mengemban amanah sebagai 

Cluster Executive Housekeeper di Anaya Azana Boutique Hotel&Villa 

Tawangmangu. Dalam perannya, ia berfokus pada pengembangan strategi 

mengelola tata graha/ Housekeeping, peningkatan kualitas layanan, serta 

penguatan daya saing bisnis perhotelan di tengah industri pariwisata yang 

terus berkembang 

 

DWI TURYONI Seorang Ibu yang menempuh 

pendidikan dasar hingga menengah di wilayah 

Kabupaten Pekalongan, Yaitu di SD Negeri 1 

Wonokerto Kulon Kecamatan Wiradesa, 

melanjutkan SMP Negeri 2 Wiradesa, dan 

melanjutkan di SMK Negeri 1 Kota Pekalongan 

Jurusan Tata Boga. Latar belakang pendidikan 

kejuruan tersebut menjadi fondasi awal 

ketertarikannya pada bidang jasa, khususnya 

Tata Boga dan perhotelan. 

Untuk memperkuat kompetensi 

akademik dan profesional, ia melanjutkan 

pendidikan tinggi di Universitas Negeri 

Semarang (UNNES) dengan menyelesaikan Diploma 3 (D3) dengan jurusan 

Teknologi Jasa dan Produksi Boga, Fakultas Teknik, kemudian melanjutkan 

studi Strata 1 (S1) Pendidikan Teknologi Jasa dan Produksi Tata Boga, 

Fakultas Teknik UNNES. Perpaduan pendidikan vokasional dan akademik ini 

membentuk pemahaman yang komprehensif terhadap pengelolaan jasa boga, 

pendidikan vokasi, serta dinamika industri hospitality. Saat ini, Dwi Turyoni 

dipercaya mengemban amanah sebagai General Manager Grand Dian Hotel 

Pekalongan. Dalam perannya, ia berfokus pada kepemimpinan operasional 

hotel, pengembangan strategi bisnis, peningkatan kualitas layanan, serta 

penguatan daya saing hotel di tengah pertumbuhan industri pariwisata dan 

perhotelan yang semakin kompetiti 
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FIRDHA LAIL AGUSTA adalah seorang hotelier 

dan General Manager berpengalaman dengan lebih 

dari 12 tahun perjalanan karier progresif di industri 

perhotelan. Berpengalaman mengelola hotel 

independen maupun jaringan (chain hotel) di 

berbagai kota strategis seperti Yogyakarta dan 

Semarang, ia memiliki rekam jejak kuat dalam 

memimpin operasional hotel secara menyeluruh, 

meningkatkan kinerja keuangan, serta membangun 

positioning brand yang berkelanjutan. 

Dalam perannya sebagai General Manager 

dan Corporate General Manager, Firdha dikenal 

memiliki kapabilitas strategis dalam perencanaan bisnis, optimalisasi revenue 

(occupancy, ADR, dan GOP), serta penguatan kualitas layanan berbasis 

pengalaman tamu. Ia berhasil menginisiasi berbagai program strategis, 

termasuk kampanye brand “Not Just a Stay – It’s an Experience”, yang 

berkontribusi langsung pada peningkatan kepuasan tamu dan loyalitas pasar. 

Firdha memiliki keunggulan dalam membangun dan mengembangkan tim 

berkinerja tinggi, menciptakan budaya kerja yang berorientasi pada service 

excellence, serta menjaga hubungan profesional yang solid dengan owner, 

stakeholder, dan mitra bisnis. Latar belakangnya yang kuat di bidang Quality 

Assurance, Front Office, dan Housekeeping memberikan perspektif 

operasional yang komprehensif dan detail-oriented. 

Secara akademik, Firdha merupakan lulusan Sarjana Manajemen 

Pariwisata dan saat ini sedang menempuh pendidikan Magister Pariwisata, 

yang memperkuat pendekatannya dalam mengintegrasikan praktik profesional 

dengan perspektif akademik dan manajerial. Didukung berbagai sertifikasi 

profesional, pelatihan kepemimpinan, serta keaktifan dalam organisasi profesi 

perhotelan nasional, ia memposisikan diri sebagai pemimpin yang adaptif, 

visioner, dan berorientasi pada pertumbuhan bisnis jangka panjang. 
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