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ABSTRAK 

   Kebudayaan dapat dilihat dalam berbagai aspek kehidupan, mulai dari tarian, cara 

berpakaian, alat musik, ataupun tata cara menyajikan makanan. Kebudayaan dapat juga 

dilihat dalam makanan sehari-hari, bisa terlihat dari cara pembuatan maupun cara 

penyajiannya. Hal ini berkaitan dengan sejarah, tradisi, iklim, dan geografi. 

Dikarenakan makanan merupakan bagian dari cara bertahan hidup dan hal ini berperan 

dalam membentuk sebuah identitas budaya suatu masyarakat. Salah satu makanan 

olahan yang dibuat untuk bertahan hidup pada jaman prasejarah ialah dengan 

mengawetkannya menggunakan garam, atau dengan mengeringkannya. Melalui proses 

pengawetan tersebut, manusia berhasil menciptakan makanan olahan fermentasi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaaan antara proses pembuatan 

makanan fermentasi Korea dan Indonesia dilihat dari perspektif budaya. Penelitian ini 

merupakan penelitian dengan menggunakan metode kualitatif deskriptif dan dianalisis 

dengan teori identitas budaya. Subyek penelitian ialah makanan Korea dengan makanan 

Indonesia yang terlihat dalam perbedaan antara cara pengolahan makanan 

fermentasinya. Metode yang digunakan dalam proses pengumpulan adalah metode 

kepustakaan. Hasil penelitian yang didapatkan ialah faktor-faktor yang mempengaruhi 

terbentuknya sebuah identitas budaya suatu negara dalam hal makanan adalah sejarah, 

letak geografi dan iklim. Korea lebih memfokuskan proses pengawetan makanan 

berdasarkan iklim, terutama di musim dingin supaya masyarakat tetap memiliki bahan 

pangan selama musim tersebut. Sementara itu masyarakat Indonesia yang tidak 

mengenal musim dingin, banyak memanfaatkan cuaca panas terik untuk menjemur dan 

mengawetkan bahan pangan mereka. 

Kata Kunci: Identitas Budaya, Makanan Olahan Fermentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

  Culture can be seen in various aspects of life, starting from dancing, how to dress, 

musical instruments, or how to serve food. Culture can also be seen in everyday food, it 

can be seen from how it is made and how it is served. This is related to history, tradition, 

climate and geography. Because food is part of a way of survival and this plays a role 

in forming a society's cultural identity. One of the processed foods made to survive in 

prehistoric times was to preserve them using salt, or by drying them. Through this 

preservation process, humans succeeded in creating fermented food. This research aims 

to determine the differences between the processes of making Korean and Indonesian 

fermented foods from a cultural perspective. This research is using qualitative 

descriptive methods and is explained by cultural identity theory. The subject of this 

research is the differences of how the fermented food is process that can be seen between 

Korean food and Indonesian food. The method used in the data collection process is by 

the library method. The results obtained in this results are that the factors that influence 

the formation of a country's cultural identity in terms of food are history, geography and 

climate. Korea prioritizes food preservation processes based on climate, especially in 

winter so that people still have food during that season. Meanwhile, Indonesian people, 

who don't experience winter, take advantage of the hot weather to dry and preserve their 

food. 

Keywords: Cultural Identity, Fermented Food 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



초록 

문화는 춤, 의상, 음악 도구, 식사 준비 방식 등 다양한 삶의 측면에서 볼 수 있다. 

문화는 일상적인 음식에서도 볼 수 있으며, 이는 조리 방법과 제공 방식에서 

나타난다. 이는 역사, 전통, 기후, 지리와 관련이 있다. 음식은 생존방식의 

일부이고, 이는 사회의 문화적 정체성을 형성하는 역할을 한다.  

선사시대에 생존을 위해 사용된 음식 가공 방법 중 하나는 소금을 이용해 음식을 

보존하거나 건조시켜 보존하는 것이었다.  

이러한 보존 과정을 통해 인류는 발효가공식품을 만드는 데 성공했다.  

본 연구는 한국과 인도네시아 발효식품을 만드는 과정의 차이점을 문화적 

관점에서 밝히는 것을 목표로 한다.  

본 연구는 질적 서술적 방법을 사용하였으며 문화정체성 이론을 이용하여 

설명하였다.  

본 연구에서는 한국음식과 인도네시아음식에서 볼 수 있는 발효식품의 

가공과정의 차이점에 대해서 연구한다. 

데이터 수집 과정에서는 라이브러리 방식을 사용했다. 본 연구를 통해 얻은 

결과는 음식 측면에서 한 국가의 문화적 정체성 형성에 영향을 미치는 요인은 

역사, 지리, 기후라는 것이다. 

한국은 특히 겨울철 날씨에 맞게 식품을 보존하기 때문에  추운 계절에도 식량을 

확보할 수 있다. 한편, 겨울을 경험하지 못하는 인도네시아 사람들은 더운 

날씨에 맞게 음식을 건조시키고 보존한다. 

 

키워드: 문화적 정체성, 발효식품, 한국 음식 

 

 


