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Abstrak

Makanan Korea adalah masakan unik yang tumbuh dari budaya, lingkungan, geografi, dan iklim negara Korea
itu sendiri. Sebagian besar makanan Korea adalah hasil fermentasi dan sebagian besarnya sudah terkenal di
dunia karena diakui manfaat kesehatannya, seperti contoh kimchi. Selain sehat dan baik untuk keseimbangan
tubuh dan pikiran, makanan Korea juga memiliki sejarah dan keunikan tersendiri dibanding makanan-makanan
khas negara lainnya, dimana keunikan rasanya telah memikat dan menarik perhatian banyak orang. Namun
sayangnya, kebanyakan orang menganggap bahwa makanan Korea merupakan makanan tren dari Kpop, dan
mereka masih belum mengetahui bagaimana sejarah dan manfaat dari makanan khas Korea tersebut. Oleh karena
itu, dibuatlah sebuah buku yang berisi foto makanan khas Korea beserta informasi dari makanan tersebut agar
mampu tersampaikan dengan baik.

Kata kunci : Korea, Makanan Korea, Masakan Korea, fotografi, foto makanan, fotografi makanan

ABSTRACT
Title: Design of Introduction Book About Korean Food

Korean food is a unique cuisine that grew out from culture, environment, geography, and climate of the Korean
nation itself. Most of Korean food is fermented food and was known for its health benefits, for example like
kimchi. Apart from its healthy and good for body and mind point, Korean food also has its own uniqueness
compared to another countries’ typical foods which already mesmerized and captived many people’s attention.
But unfortunately, many people still assume that Korean food is just a food trend because of the arisen K-Pop
wave, and they still do not know about the history and the use of the food. Therefore this book is made to provide
information about Korean food through the photos that can convey properly.
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Pendahuluan

Korea adalah sebuah semenanjung di Asia Timur (di
antara Tiongkok dan Jepang) yang terbagi menjadi
dua negara, yakni Republik Korea (Korea Selatan)
dan Republik Rakyat Demokratik Korea (Korea
Utara) setelah Perang Dunia II pada tahun 1945.
Korea Selatan kemudian berkembang menjadi negara
demokratis sementara Korea Utara berhaluan
komunis. (http://en.wikipedia.org/wiki/Korea)

Pada masa ini Korea Selatan telah dikenal akan tren
Korean Wave atau Hallyu Wave, dimana tren tersebut
merupakan penyebaran popularitas budaya musiknya
yang biasa disebut K-pop, drama (K-drama), bahasa,
teknologi, animasi, dan film. Selain dari enam hal
tersebut, popularitas makanan khasnya pun juga
banyak digemari oleh masyarakat saat ini.

Makanan Korea adalah masakan unik yang tumbuh
dari budaya, lingkungan, geografi, dan iklim negara
Korea itu sendiri. Meskipun makanan Korea berbagi
bahan dan aspek tertentu dengan negara tetangganya,
yaitu Cina dan Jepang, makanan Korea memiliki rasa,
rempah-rempah, bahan, dan teknik tersendiri.

Makanan Korea sebagian besar adalah hasil
fermentasi dan sebagian besarnya sudah terkenal di
dunia karena diakui manfaat kesehatannya, seperti
contoh kimchi (asinan sayur hasil fermentasi yang
diberi bumbu pedas) dan doenjang (pasta kedelai
yang difermentasikan). Analisis menurut Korea Tour
Organization, kimchi merupakan salah satu dari 5
makanan paling sehat di dunia setelah olive oil dan



kedelai (World’s Healthiest Food, 2008, U.S. Health
Magazine dan Health.com).

Makanan Korea sendiri disebut makanan sehat karena
berbahan dasar sayuran dan juga terdapat berbagai
macam gizi dan nutrisi yang terkandung di dalamnya
yang baik untuk kesehatan tubuh seperti vitamin,
protein, serat, kalsium dan mineral. Makanan Korea
juga memiliki manfaat seperti penambah energi
tubuh, untuk kesehatan kulit agar kulit terasa halus,
mencegah sembelit dan melancarkan pencernaan, dan
masih banyak manfaat lainnya.

Di Indonesia sendiri, sudah mulai banyak restoran
khas Korea yang tersedia khususnya di kota-kota
besar Indonesia. Jumlah peminatnya pun tidak bisa
dibilang sedikit. Banyak masyarakat dari usia remaja
hingga dewasa berebut untuk mencoba makanan dari
negeri ginseng tersebut semenjak adanya Korean
Wave yang tersebar di negeri ini.

Tetapi sangat disayangkan bahwa tidak banyak
masyarakat yang mengetahui kegunaan, manfaat, dan
fakta kesehatan dibalik masakan khas Korea tersebut.
Beberapa dari mereka mengonsumsi makanan
tersebut hanya sekedar ikut-ikutan tren Korean Wave
yang sedang menjamur di Indonesia dan biasanya
mereka mengonsumsi makanan Korea karena melihat
drama atau variety show yang mereka tonton.
Padahal, makanan khas Korea dapat dikonsumsi
kapan saja meski dengan ada atau tidak adanya tren
Korean Wave.

Rumusan Masalah

Bagaimana merancang suatu buku pengenalan
makanan khas Korea dan menyampaikan informasi
akan manfaat kesehatannya?

Metode Perancangan

Cara Pengambilan Data

Data primer merupakan sumber data yang diperoleh
langsung dari sumber asli (tidak melalui media
perantara). Data primer dapat berupa opini subjek
(orang) secara individual atau kelompok, hasil
observasi terhadap suatu benda (fisik), kejadian atau
kegiatan, dan hasil pengujian. Dalam penelitian ini,
responden adalah manajer dari dua restoran Korea
terbesar di Surabaya dan masyarakat penggemar K-
Pop dan non K-Pop. Sedangkan data sekunder
diperoleh melalui penelitian pustaka. Penelitian
pustaka didapat dari internet maupun buku literatur
yang mendukung pengumpulan data.

Instrumen/Alat Pengumpulan Data
Peralatan yang digunakan untuk mengumpulkan data:
a. Kamera DSLR Canon 1100D

b. Kamera DSLR Canon 7D
c. Lensa standar 18-55mm
d. Lensa fix 50mm, /1.8

e. Softbox

f.  Laptop

Metode Analisis Data

Dalam perancangan ini dibutuhkan wawancara yang

cukup agar informasi yang didapatkan dari informan

seputar makanan Korea dapat menunjang untuk

pembuatan buku foto ini dengan menggunakan

metode analisa SW + 1H :

a.  What : permasalahan apa yang perlu dibahas
sehingga timbul perancangan ini?

b.  Who siapa target yang dituju
perancangan ini?

c.  Why : mengapa makanan khas Korea perlu
dikenalkan?

d.  When : kapan penelitian dilakukan?

e. Where : di tempat manakah akan dilakukan
penelitian?

dalam

Sasaran Perancangan

Perancangan  buku ini  berdasarkan  dengan
karakteristik farget audience-nya agar dapat mencapai
sasaran yang tepat maka harus ditetapkan terlebih
dahulu karakter dari target audience tersebut. Adapun
target audience ditinjau dari segi demografis,
geografis, behavioral dan psikografis.

1.  Demografis

Target audience ditinjau dari segi fdemografis adalah
sebagai berikut :

Jenis kelamin : Pria dan Wanita

Usia :>20

Pendidikan :SMA, D3, S1,S2

Strata ekonomi sosial : Menengah keatas

Profesi : Untuk semua jenis profesi

namun secara khusus untuk orang yang profesinya
mendekati dengan pendidikan, masyarakat, kuliner,
maupun fotografi.

2. Geografis

Secara  geografis, sasaran perancangan buku
pengenalan makanan khas Korea ini adalah
masyarakat yang tinggal di kota-kota besar di Jawa
pada khususnya dan masyarakat Indonesia pada
umumnya.

3. Behavioral

Ditinjau dari segi behavioral, sasaran buku ini adalah
mereka yang memiliki rasa ingin tahu yang tinggi,
suka menambah wawasan, gemar kuliner maupun
fotografi, ketertarikan akan kesehatan, serta
penggemar buku.

4. Psikografis

Ditinjau dari segi psikografis target audience dari
buku ini adalah orang yang memiliki ketertarikan
akan budaya dan sejarah tentang negara lain -
khususnya Korea, menyadari akan pentingnya



kesehatan, menyukai kuliner dan fotografi, serta
mereka yang suka membaca.

Analisis dan Konsep Pemecahan Masalah

Analisis Data

Pada saat ini popularitas negara Korea sedang tinggi
dan sangat terkenal di seluruh penjuru dunia. Selain
teknologi, musik dan film, masakannya juga mulai
populer di manca negara. Makanan Korea atau hansik
adalah masakan unik yang tumbuh dari budaya,
lingkungan, geografi, dan iklim negara Korea itu
sendiri. Meskipun makanan Korea berbagi bahan dan
aspek tertentu dengan negara tetangganya, yaitu Cina
dan Jepang, makanan Korea memiliki rasa, rempah-
rempah, bahan, dan teknik tersendiri. Masakan Korea
adalah segalanya mengandung tentang keseimbangan.
Sebuah hidangan dibuat bertujuan untuk memelihara
ide harmoni di dalam pikiran dengan rasa yang sedikit
manis dan asin, pedas dan ringan, panas dan dingin.
Makanan tradisionalnya biasanya terdiri dari nasi,
sup, kimchi dan berbagai macam makanan tambahan
yang disebut banchan.

Kepopuleran masakan tersebut tidak terlepas dari
peranan fermentasi. Tujuan fermentasi adalah untuk
menghancurkan atau memecah makanan menjadi
komponen yang lebih mudah dicerna melalui bakteri
alami yang hidup di sekitar kita. Cara ini sudah
dilakukan masyarakat Korea Selatan sejak lama
karena dipercaya dapat memberikan manfaat
kesehatan. Untuk makanan Korea sendiri terdiri dari 3
jenis umum yaitu :

1. Side dish merupakan makanan tambahan
atau makanan sampingan yang terdiri dari berbagai
macam jenis dan disajikan dalam piring-piring kecil.

2. Staple food atau main dish merupakan
hidangan utama biasanya yang memiliki bahan dasar
nasi atau sup.

3. Dessert merupakan hidangan terakhir yang
disajikan berupa beberapa makanan atau terkadang
minuman manis.

Dalam penyajian makanan tersebut biasanya disajikan
dengan minuman beralkohol seperti soju atau
makgeolli (rice wine) sebagai pendampingnya. Di
negara ini juga terdapat beberapa penataan meja
tradisional yang biasa digunakan. Semua hidangan
disajukan dalam satu meja dengan waktu bersamaan.
Dasar dari penataan meja digunakan oleh satu orang.
Menurut Oficial Korea Tourism Organization,
penataan meja diklasifikasikan menjadi 6 jenis
menurut hidangan utamanya yaitu :
1. Bap-sang atau Ban-sang

Penataan meja ini memiliki ciri-ciri nasi sebagai
hidangan utamanya. Banchan (lauk atau side dishes)
disusun sesuai dengan resep, bahan, warna dan suhu
makanan dengan penekanan pada keseimbangan. Ada
pengaturan meja dengan 3, 5, 7, 9 dan 12 yang sesuai
dengan jumlah lauk.
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Gambar 1. 3-cheop bansang (3-dish table setting)
sumber :
http://english.visitkorea.or.kr/enu/FO/FO_EN 7 1 3.

Jsp

Gambar 2. 5-cheop ban-sang (5-dish table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 ljsp

Gambar 3. susunan 5-cheop ban-sang (5-dish table
setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

Gambar 4. 9-cheop ban-sang (9-dish table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp



Gambar 5. susunan 9-cheop ban-sang (9-dish table
setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

Gambar 6. 12-cheop bansang (12-dish table setting)
atau Surasang (Royal Table)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

Gambar 7. susunan 12-cheop bansang (12-dish table
setting) atau
Surasang (Royal Table)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

1. Juk-sang (porridge table setting)

Penataan meja ini menampilkan bubur
sebagai hidangan utamanya. Lauk dengan pedas
sedang seperti nabak-kimchi (kimchi yang dibuat dari
irisan tipis lobak putih Korea dan kubis nappa yang
diasinkan), bugeo-bopuragi (serpihan ikan pollack
yang dikeringkan dan diberi bumbu), dan jeotguk-
Jjigae (sup dengan ikan asin) merupakan hidangan
yang cocok jika disantap dengan bubur dikarenakan
bubur termasuk makanan yang berair, sehingga side
dish yang berasa asin dan pedas sekaligus yang
memiliki tekstur yang kuat tidak cocok untuk
disajikan.

Gambar 8. Juksang (porridge table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

Gambar 9. susunan Juksang table setting
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

2.  Mpyeon-sang (noodle table setting)

Di dalam myeon-sang, mi, tteokguk (sup kue
beras) atau mandu (pangsit) merupakan hidangan
utama. Penataan meja ini baik untuk makan siang atau
santapan yang sederhana.

Gambar 10. Myeonsang (noodle table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

3. Juan-sang (liquor table setting)

Liquor table setting ini menyuguhkan
minuman keras atau alkohol untuk para tamunya.
Beberapa lauk seperti daging kering, irisan ikan, jeon
(pancake sayuran atau daging ala Korea yang dibuat
dari tepung dan telur), pyeon-yuk (irisan daging tipis
yang telah direbus), jjim (daging sapi, ikan, atau ayam
yang di tim atau direbus yang sebelumnya telah
diasinkan di dalam saus atau sup), saeng-chae (salad
Korea yang tidak dimasak yang terdiri dari campuran



sayur seperti lobak dan bahan lainnya seperti daging
ayam atau ubur-ubur), kimchi, buah, kue beras atau
kue ala Korea.

Gambar 11. Juan-sang (liquor table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

Gambar 12. susunan Juan-sang (liquor table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

1. Dagwa-sang (refreshment table setting)

Dagwa-sang merupakan table setting untuk
menikmati minuman non-alkohol. Gaksaek-pyeon
(variasi dari kue beras manis ala Korea yang
berbentuk persegi), yu-gwa atau yumilgwa (variasi
dari yak-gwa; kue tradisional ala Korea yang terbuat
dari tepung dan madu), cha (teh) atau hwa-chae
(minuman campuran tradisional Korea yang terdiri
dari berbagai macam buah yang direndam di dalam
omija; buah berry schisandra chinensis atau jus yang
dicampur madu).

Gambar 13. Juan-sang (liquor table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
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Gambar 14. susunan Juan-sang (liquor table setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp

2.  Gyoja-sang (large dining table setting)

Penataan meja ini menyediakan makanan
untuk orang banyak dalam satu meja besar secara
bersamaan ketika pesta, perayaan, atau perjamuan
tertentu. Berbagai hidangan yang disiapkan terbuat
dari bahan-bahan yang berkualitas. Kualitas dari
menu utama lebih penting daripada jumlah makanan
yang disajukan. Hal tersebut adalah gagasan yang
tepat untuk memfokuskan beberapa hidangan utama
dan lauk yang cocok dalam hal warna, bahan, resep
atau nutrisi.

Gambar 15. Gyoja-sang (large dining table setting)

sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
1 22 1jsp
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Gambar 16. susunan Gyoja-sang (large dining table
setting)
sumber :
http://asiaenglish.visitkorea.or.kr/ena/CU/CU_EN_8
122 1jsp



Di Indonesia sendiri, termasuk di Surabaya, sudah
banyak sekali restoran Korea dan peminatnya tidak
bisa dibilang sedikit. Hampir seluruh masyarakat
mulai dari remaja sampai dewasa telah mengonsumsi
makanan Korea. Namun yang sangat disayangkan
beberapa dari mereka yang mengonsumsi makanan
tersebut diakibatkan karena terbawa tren Hallyu.

Kebanyakan dari mereka hanya mengetahui beberapa
jenis makanan khas Korea karena melihat dari drama
atau film yang mereka tonton. Selain itu, pengetahuan
mereka akan manfaat kesehatan makanan khas Korea
juga masih terlihat kurang. Untuk itu, perancangan
buku pengenalan makanan khas Korea dirasa perlu
dalam pengembangan pengetahuan masyarakat
khususnya masyarakat kota Surabaya mengenai
makanan khas Korea tersebut.

Strategi Kreatif

What to Say

Makanan Korea bukanlah sekedar makanan tren
semenjak adanya Hallyu atau Korean Wave, namun
makanan Korea adalah makanan yang tergolong
sehat, layak untuk dikonsumsi siapa saja, dan dapat
dijadikan referensi untuk makanan sehari-hari. Selain
itu dengan adanya karya ini, masyarakat juga dapat
mengetahui informasi budaya makanan Korea yang
meliputi bahan-bahan dasar yang dipakai dalam
pembuatan makanan, nutrisi dan manfaat yang
terdapat di dalam makanan tersebut, sekaligus
informasi tentang beberapa makanan Korea yang
dikonsumsi pada acara tertentu.

How To Say

Cara penyampaian dilakukan dengan pembuatan buku
pengenalan yang di dalamnya berisi informasi tentang
budaya makanan dan juga foto dari makanan itu
sendiri. Untuk foto makanan akan dilakukan berbagai
cara untuk menampilkan makanan tersebut. Foto
makanan yang akan disajikan juga harus menarik
minat para pembacanya sehingga dalam pelaksanaan
sesi foto ini terdapat banyak unsur sebagai penunjang
dari proses perancangan mulai dari penataan makanan
(food styling) dan penataan meja yang cukup penting
dalam pengambilan gambar serta pencahayaan.

Tujuan Kreatif

Tujuan dibuatnya perancangan ini adalah agar
masyarakat dapat mengetahui bahwa makanan khas
Korea ini merupakan makanan yang sehat dan pantas
dikonsumsi kapan saja, dengan ada atau tidak adanya
tren K-Pop. Selain itu, masyarakat juga dapat
mengetahui informasi, asal usul, maupun sejarah
dibalik makanan tersebut, sekaligus informasi dan
manfaat kesehatan dari makanan itu. Dan dengan
adanya media fotografi juga dapat menggugah selera

masyarakat untuk mengonsumsi makanan tersebut.

Konsep Pemotretan

Pemotretan makanan ini menggunakan tema

tradisional-modern Korea. Hal-hal tradisional dari
negara Korea dapat dilihat dari penggunaan bahan-
bahan dasar alami seperti kayu, batu, tanah, anyaman
dan jerami pada barang-barang khas mereka seperti
mangkok batu, guci yang terbuat dari tanah liat, sujeo
klasik (set peralatan makan di Korea yang terdiri dari
sendok dan sumpit yang terbuat dari kayu; sekarang
lebih banyak terbuat dari stainless steel). Sedangkan
untuk unsur modern dapat ditemukan pada cara
penataan makanan dan teknik pengambilan gambar
yang beberapa akan menggunakan angle overhead-
shoot yang diambil dari atas, yang akan disesuaikan
dengan beberapa makanan

Sedangkan di dalam pemotretan ini akan
menggunakan konsep tentang jenis dan urutan
makanan khas Korea yang dimulai dari side dish,
main dish, dan dessert. Selain itu juga akan
ditampilkan minuman khas korea setelah semua foto
makanan ditampilkan.

Sebelum bagian side dish akan ditampilkan beberapa
foto dari bahan-bahan atau bumbu dasar yang biasa
digunakan pada masakan Korea, seperti gochujang
(pasta cabai merah yang difermentasikan), doenjang
(pasta kedelai yang difermentasikan), dan lain-lain.

Untuk side dish, sekiranya akan ada 9-10 macam foto
side dish selain kimchi yang biasa dihidangkan di
restoran Korea. Sedangkan untuk main dish, akan ada
10-11 macam makanan yang terdiri dari jenis
makanan yang menggunakan bahan dasar biji-bijian
seperti nasi, daging, guksu (mi), guk (sup), tang dan
Jjigae (rebusan). Dan untuk dessert akan ditampilkan
2-3 jenis dessert tradisional Korea yang kurang
diketahui banyak orang, seperti kue jenis hangwa
(terbuat dari madu, tepung, gula dan buah-buahan)
dan tteok (kue beras).

Konsep Desain Buku

Gaya desain yang akan digunakan adalah gaya desain
yang terinspirasi dari gaya desain simplicity. Gaya
desain yang digunakan menampilkan kesan
minimalis, bersih dan elegan. Tujuannya adalah untuk
memaksimalkan  penggunaan ilustrasi fotografi
sebagai pusat perhatian sekaligus isi dari buku yang
ditata  secara  semaksimal mungkin  dengan
memanfaatkan white space agar pembaca tidak bosan
ketika membaca isi buku tersebut.

Judul buku yang dipilih yaitu “Korean Food: Trully
Beyond Your Expectation”. Pemilihan judul tersebut
memiliki tujuan untuk menyampaikan kepada
masyarakat bahwa makanan khas Korea memiliki
cerita dan informasi yang sebelumnya tidak diketahui
banyak orang.

Hasil Desain
Berikut adalah beberapa hasil desain layout dari buku:
“Korean Food: Trully Beyond Your Expectation”



1et’s be healthy
Koredn Food

GUK (J)
THIN SOUP
Guk iz made by simmering vegetables, fizh or

meat with zessoning in & generous amount of
water untit the

KOREAN FOOD

trully beyond your expectation

melissa hortanti m.

Gambar 16. Cover Belakang dan Depan Buku

NAMUL (LH8)
SEASONED VEGETABLES

Namuiis a dish prepared by zeasoning vegetables, or sometimes wid herbs,
ro5tz and zprouts. There are two typez of methods for preparing namul one.

of the ingredientz. Guk iz enjoyed for the faver
of the Eroth, There are basically thres types of
guk: jangguk (9 or ciear mest broth made
with ziced vegetabie ar meat and zeazoned with
20y sauce o zal, tojangguk (BB or bean
paste soup made wih vegetable: and soybesn
or red pepper paste, and gomguk (@) or meat
20p made by siowly simmering meat anti
terder

TANG (&)
THICK SAVOURY SOUP

Different from guk, tang are 2o rich and thick
that it takes over az the main dizh. In fact, mozt
of the time, » bow of rice dizappears ll togetner
ints the thick 20up. The most welkknown tang
are galbitang (bee rib zoup), seclicongtang (ox
sone z0up), and samgyztang (ginseng chicken
soup).

10 Korean Focd: Trusy Seyord Your Expectation

o fry, and the other iz o
aeazoningz. The most commanly uzed seasaning for namul are zoy zauce,
crushed sesame seeds, chopped zcallion, and minched garic. A few drops of
2ezame oil iz added az & finizhing touch for  heavenly aroma that linger: on
the palate.

JJIGAE (RI78)
STEW

Ljigaeiz a dizh similar t> 8 Weztern stew. There are many different varietie:
but it iz typically made with meat, seafood or vegetables in a broth zeazoned

communal dizh and boiling hot. s often bath cooked and cerved in the
glazed earthenware pot (caukbaca).

BOKKEUM (&)
STIR FRIED INGREDIENTS

Bokkeum iz a generic term to refer to » Korean dizh made by stivfrying
Ingredients. akkeum not oy refers to dizhez made by stirfrying
ingredients to a dry state, but alza indicates dizhez with & thick zauce after
esaking

JEON (&)
PANCAKE-LIKE

Jeomiz

SSAM (i)
VEGETABLE WRAP

appetizes, banchan (small side dizhes) or anju (food to est while drirking).

To make jeon, ingredient v

be used for ssam, in-
cluding Jettuce, perila leavez, and napa cabbage

Then the pisces are individually costed with flour, dipped in egg batter, and

cooked aver low heat on » lighty ailed pan

M (@)
BRAISED DISHES

i ade with seasoned fisn, shellfich, meat or vegetablez. Lim abways

includes for a formal meal which iz prepared for the guezts

leaves. by mounding rice, meat
o frezh fisn, red pepper or zoybean paste on &
frezh vegetable Iaaf and wrapping it up.

JORIM (E&)
SIMMERED DISH IN A SAUCE

Jorim iz & generic Korean cuisine term referring

rved on t0 dizhes made of vegetables, meats, zewfood,

ortofu a

called gyojasang.

‘agwijjim (braized monkizh), and jeanbokjim (beaised abalone) are the most

zuch ceremorial melz.

popular jimis)

JUK ()
PORRIDGE

4 a Korean porridge made of h

long time. The zauce for jarint iz moztly ganjang
(zey zauce), gochujang (red pepper pazte), or
gochugaru (chii pepper

. bean:, sezame,

and szuki beanz. Juk iz often eaten warm in Koren, ezpecilly az & morning
meal, but iz now eaten at any time of the day. it iz known to have nutritional
berefitz, and is considared to be beneficial o digestion becauze of its zoft

Gambar 17. Layout Buku 1
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b )
(Gochujang)
Fermented Red Pepper Paste

Introduction
ujang = one of the most beloved spices in Kores and

at thing to whet sppesite. Gochujang iz Korea's traditional
fermented zeazoning. It s & red hot paste made of steamed rice
o barley,rice cake powder, or rice porridge mixed with
fermented soybean powder, zalt, and red pepper powder.

The true taste of gechujangliez in the balance of zugary
Fice and mait, and tazty zoybean paste and zpicy red pepper,
Aside from having itz own uique tazte, gochujang iz & perfect

Health Benefits

Often, zating zpicy food cauzes zweating and makez one.
feel refrezhed, a feeling azzaciated with the chemical procezzing
of capaaicin in the body.

Gochujang contains sbundant nutrients benefiting the.
uman body: protein, fat, vitamin 82, vitamin G, carctenez, and
more. Capzaicin iz the naturaly-occurring compaund found in
pepper: which what givez gochujang itz zpicy taste.

Capsaici iz believed to have anti-bactesia effects, pre-

and @ d body
a variety of dizhes, from salads to rosst mest and fizh 2ystems, reduce body fat, and prevent obesity. I addition, the
betncarstene: n 5

essentials lice doenjang (zoybenn paste) and ganjang (zoy
“auce), gochujang iz the mos quinteszentally Korean
seazoning of them all

Cochujang came into existence i the late 169 century
and waz widely uzed in Korean food in the late Jozean Dynecsy.
iz il being uzed today az the key ingredient to give Korean
dizhes special tazte.

Koreans love the spicy taste of gochujang and ofien eat
it 82 part of & meal when they feel stressed out or down in the
dumps.

Gambar 18. Layout Buku 2

nave anticarcinogenic and antimutagenic propertiez.

-
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X

sy
(Doenjong)

Fermented Soy Bean Paste

Description
: S = RTA

Faveurs. It s made from fermenced soybeans and i’ simiar o Japanese miso. Docnjang.

bz : soups ard siews

like doenjang jigae.
Health Benefie:
Soybean are anir o i
38%-45%, s idz required by
the human body. such sz

2troke and lung cancer.

18 Korean Focd: Truy Sesord Your Expectaton
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HExt
(Banchan)
Side Dishes

umnzy
braized ot n sweet 4nd chil z3ace

'\r}'

Dezeription The most prominent recorded zetting for banchan iz the
served with
cooked rice in Karean cuizine. The cuiine i famsus for an

J

.

o
Joseon Dynasty (1352-1500 AD). Tre Karean Royal Court
& 5 pasal

of the main dishez. Often colourful and varied, banchan iz zetin Food waz parsicularly important in the Jozeon Dynasty, for
the midle of the table to be shared. They are not just decoration  ceremonies, celebrations, and

!

=

period (57668 AD), where Buddnizm began to flourizn amang
the three major kingdoms of Korye, Backjac, and Shilla. A a
result of the Buddhizt influence, the consumption of meat was.
banned and vegetable dizhes rose in prominence.

4 pper |, siong ind meals. v
! s e : popurtanda Commeners had lez2
gesture of Korean generosty.
!
4‘. ( " Historical Origin ahways had a full array available.
{ The tradition of sating banchan with every meat kely

Typez
SBanchan comes in zeveral broad categariez: Kimch,
nam, jerim, botkeum, jjm, and jeon. Tre most popuiar and
alwayz present staple is the Kimchi variety or fermented
vegetablez. Namud refers to any zenzoned vegetable dizhez,

aike fikely

v pr roetz, i, dried,

during meais. The rich nature of the ancient kingdoms alzo

 broth or zauce, and can be mest, vegetables, zeafoad, or tofu.

Following th
Mongai
1251 AD), o

dizhes, usually meas, fich, or eggs; and jeon refers to pan-fried

the tradition of eating banchan continued.

Gambar 20. Layout Buku 4

meats, zeafosd, or
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Hiztorical Origin

The origin of eating tteakguk on New Year's Day iz unknown. In the
book. doson writien in 1945 by hist n Jthe
New Year custom of eating tteakguk iz zpeculated a2 being originated from
sncient timez. The white treok zigrifying purity and cieanlinesz would be eaten
2 ritual o tart off the New Year for good fortune.

Korean Focd: Trul Eerond Your Expecation 33

=H}Zx
SHp=
(Hobokjuk)
Pumpkin Porridge

Description

Although . 2 3 porridge

= typically made with winter quah or pumpkin. The bright orange color and 5ot swestness of the
habakjic . and & popular dish that can be served

sither a2 8 firzt course or deszert.

Historical Origin

to Kores aher the 1592. Iz orig
seungas, which means 'vege: monks.” Tniz wa

2quach on the temple groundsz. There were no dedicated zquazh fieldz in oid times, zince the plants
grew 20 well long the waliz or any corner of the back yard.
Exch pare of the squazh plart is edible, including the fech, leaf, and sprout. Hobak namul

L and hebakiim
(steamed winter zquazh) are sl dizhes made from squazh. Dizhes made from winter 2quazh, or pump-
ins, includ tice exke), purms) mixed grain porridge),

and hobakjuk (pumpkin porridge) which mostly consumed as snacks. The value of squash or pumpkin,

fed to the Korean exprezzion ‘a whole pumpkin rolled into the houze, vine and il which meanz to be

blezzed with a great prize o catch. Hobakjuk has lang been & favorite wintertime source of vitamin:.
There s even a zaying, 'at pumpkin on the winter solztice to prevent having & strake.

Korean Focd: Trul Eerond Your Expecaation 51
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&l
(Jopchae)
Glass Noodles with Sauteed Vegetables

Oezcription

“Jap" means to mix and ‘chae’ mean: vegetables. Japchat is on of the most
favarite dizhe in Korea for » gathering or & party. It originated from a royal dizh

n the beginning, japchac waz made with cucumber, radizh, bean zproutz and

s glaz naodiez e

ususlly prepared with carrotz, zcallion or gresn onian, zpinach, zhiltake muzhrooms, and
‘green peppers. Beef may be added a: an option but may be Ieft out 1o be served sz &
vegetwrian dish

Korean Food: Truly Seyord Your Expectation 43
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EWI“

="
(Chapssaltteok)

Rice Cake with Red Bean Filling

Dezcription
Chapasaitceok iz n Korean deszert that consistz of rce cakes filed with sweet red
bean paste. Tne cakez pou 3
whole, iz iz similar o Japaneze
mochi. This rice cake has been the most popular choices for parents, friendsz and younger
i 0 wis d bustie of the exam.
o will help the.

s symesii ing zomething
testaker sk 9" the college o their chace by getiing high scores

72 Korean Facd: Truy Besond Your Expectatisn

S
(Yokgwa)
Deep Fried Honey Cookie

et Throughoutthe Goryea Dynasty (316-1352, yatguws's recipe became
e WU very common and zpread over to Chia. During the fozeon Dymazty (1392~
cookie. It was traditionaby n » shape of & fweror 1857 Korean sweet: b send i
opsanimum, Madern yokyuge dgnasure shape. ncuding those seved o the king.
RS L Sl Tradtionally, yak gwa was served fo ritals, wedding, o Korean
Suttodey,
ten it can aizo b gits foe zpecia secasions.

come in # variety of designs including the shapes
offui or even bving thingz.

iti5 mads by despfying the dough and
then soaked in honey for atfea €:8 hours, The
result s sicky swaet and shghily chewy.

Historical Orifgin

Ouring older time, haney was conzidered ax
 heathy medicine in Koren. This i why i i called
Jakgwe, which maans the ‘medicinal confectio-
nery.

74 Koresn Food: Truy lesord Your Expectation
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= [T
(Sirutteok)
Steamed Rice Coke

Dezeription

innsiru, g

Historical Origin

Resically, Sirruteok waz made by Korean: to exprez: gratitude for the narvest.
The zalvation was held in the barn and comzhed. After the ceremony waz finizhed the

. Beside that, irutteok partof the,

offerings on il types of salvation events and barquets for various parties.

Nowadayz, thiz rved i
they open & businesz or mave their houze. Korean: believe f red colour can ward off
il zpicitz and mizfortunez, Based on that belief, then Korean peogle often make rice
ke with red bean: for variouz eventz
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Kesimpulan

Hasil kesimpulan dari perancangan ini adalah untuk
memperkenalkan lebih lanjut tentang makanan khas
Korea kepada masyarakat Indonesia, sekaligus
menunjukkan bahwa makanan Korea merupakan
makanan yang sehat dan baik untuk kombinasi tubuh
dan pikiran, karena di dalamnya banyak sekali
kegunaan dan manfaatnya. Di dalam buku rancangan
tersebut, selain data visual, juga terdapat data verbal
atau teks dimana masyarakat dapat membaca
informasi tentang makanan tersebut.

Dengan adanya perancangan ini, diharapkan dapat
bermanfaat bagi masyarakat dengan mengetahui asal-
usul, kegunaan, dan manfaat dari makanan khas
Korea, dan masyarakat tidak perlu ragu atau takut
untuk mencoba mengonsumsi makanan tersebut.
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