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ABSTRAK 

 

 Kue kipo (iki opo) merupakan salah satu jajanan tradisional khas Kotagede, 

Yogyakarta yang sudah ada sejak zaman Kerajaan Mataram Kuno. Saat ini, kue 

kipo semakin ditinggalkan karena tergerus oleh makanan barat sehingga pengrajin 

kue kipo mulai berkurang dan hanya diproduksi di sekitar Kotagede berdasarkan 

hasil observasi. Penulis memilih kue kipo sebagai objek karya karena ingin 

membantu memperkenalkan kue kipo dan rumah produksi Kipo Bu Djito yang 

sudah ada sejak ada dari abad ke-19 kepada masyarakat luas. Hasil karya ini 

menggunakan metode photo story untuk mendokumentasikan keadaan rumah 

produksi dan proses pembuatan kue kipo. Penulis menggunakan teori EDFAT 

dalam menentukan gambaran foto, fokus objek yang akan diambil secara spesifik, 

tata letak objek yang akan diambil, sudut pandang yang akan diambil, dan waktu 

kegiatan yang akan diambil. Selanjutnya penulis menyeleksi sebanyak 8 (delapan) 

foto dan melakukan proses editing lalu diterbitkan di portal berita online Kedaulatan 

Rakyat dengan judul “Kipo, Kue Legendaris Sejak Mataram Islam dan 8 Foto 

Menarik Cara Pembuatannya” yang terbit tanggal 5 Januari 2024 dan media partner 

akun Instagram @thejogdaily dengan judul “Memotret Kipo Bu Djito, Panganan 

Legendaris Mataram Kuno Melalui Karya Photo story” yang terbit pada tanggal 11 

Januari 2024. 

 

Kata Kunci: Kue kipo, Photo story, Kotagede, Teori EDFAT 
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ABSTRACT 

 

 Kipo cake (iki opo) is a traditional snack typical of Kotagede, Yogyakarta 

which has been around since the time of the Ancient Mataram Kingdom. Currently, 

Kipo Cake is increasingly being abandoned because it is being eroded by Western 

food so Kipo Cake craftsmen are starting to decrease and are only produced around 

Kotagede based on observations. The author chose Kipo Cake as the object because 

he wanted to help introduce Kipo Cake and the Kipo Bu Djito production house, 

which has existed since the 19th century, to the wider community. The results of this 

work uses the photo story method to document the condition of the production house 

and the process of making Kipo Cake. The author uses EDFAT theory in 

determining the image of the photo, the specific focus of the object to be taken, the 

layout of the object to be taken, the angle of view to be taken, and the time of activity 

to be taken. Next, the author selected 8 (eight) photos and carried out the editing 

process, and then published them on the Kedaulatan Rakyat online news portal with 

the title "Kipo, a Legendary Cake Since Islamic Mataram and 8 Interesting Photos 

of How to Make It" which was published on January 5 2024 and media partner 

Instagram account @thejogdaily with the title "Photographing Kipo Bu Djito, the 

Legendary Food of Ancient Mataram Through Photo story Works" which was 

published on January 11 2024. 

 

Keywords: Kipo Cake, Photo story, Kotagede, Theory of EDFAT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


