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ABSTRAK

Nama : Diaswuri Lestari
Program Studi : Fakultas Sastra Jurusan Jepang

Judul . Fungsi dan Makna Shé jin Ryori Bagi Biksu di Jepang

Dalam skripsi ini, penulis menjelaskan Shdjin Ryori adalah masakan tradisional
untuk biksu di Jepang, Sho jin Ryéri merupakan masakan tradisional di Jepang yang mulai

berkembang pada Zaman Kamakura scbagai masakan biksu Buddha. Shojin Ryori

menjadi masakan tradisional untuk biksu di Jepang, karena mempunyai berbagai macam
fungsi dan makna. S45jin Ryori menjadi masakan yang dikonsumsi biksu Buddha di kuil.

Sekarang ini Shdjin Ryori juga mulai digunakan masyarakat Jepang untuk diet.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Negara Jepang yang terkenal dengan makanan yang khas, yaitu makanan
tradisional. Makanan di Jepang sudah dikenal hampir di seluruh dunia seperti
Sushi, yang dibuat dari nasi yang didalamnya terdapat ikan atau Crabstick, udang
dan gurta yang dibungkus dengan nori, dan dimakan dengan Shoyu (kecap),
Garin (acar jahe muda yang berwarna merah muda), dan Wasabi (parutan jenis
akar tanaman yang memiliki rasa pedas). Makanan Jepang biasanya dimasak
sesual dengan peralthan musim yang terjadi di Jepang. Misalnya menghidangkan
mie dingin dan Saskimi pada musim panas, sedangkan Ramen panas dan Shabu —
shabu pada musim dingin. '

Masakan Jepang adalah makanan yang dimasak dengan cara yang unik
dan menggunakan bahan makanan yang berasal dari wilayah Jepang dan
sekitarnya. Dalam bahasa Jepang makanan Jepang dikenal dengan nama
Nihonshoku atau Washoku. Makanan Jepang dikonsumsi secara turun temurun
oleh masyarakat Jepang dari zaman dahulu, selain itu juga ada makanan yang
berasal dari luar Jepang atau negara lain. Cara memasak makanan Jepang bukan
hanya dari negara Jepang, tetapi juga dari negara — negara Asia Timur dan negara

Barat. Pada saat ini definisi dan makanan Jepang adalah semua makanan yang

" http: //www.bisnisbook.wordpress.com




dikonsumsi oleh masyarakat Jepang dan makanan tersebut bukan merupakan
makanan yang berasal dari negara lain.

Bahan masakan Jepang berupa hasil pertanian yaitu sayuran dan kacang-
kacangan, serta makanan laut. Bumbunya berupa das/i yang ditambah miso dan
shoyu. Berbeda dengan masakan negara-negara lain, makanan Jepang sama sekali
tidak menggunakan bumbu berupa rempah-rempah dari biji-bijian (merica) atau
penyedap yang mengandung biji (seperti cabai) yang harus ditumbuk atau
dihaluskan. Masakan Jepang juga tidak menggunakan bumbu yang berbau tajam
seperti bawang putih. Kacang kedelai merupakan bahan utama makanan olahan.
Penyedap biasanya berupa sayur-sayuran beraroma harum yang dipotong-potong
halus atau diparut.

Bumbu dalam masakan Jepang mengenal 5 bumbu utama yang harus
dimasukkan secara berturutan sesuai urutan sa-shi-su-se-so yang merupakan
singkatan dari:

a.  Satd (gula pasir)

o

Shio (garam)

st (cuka)

o

d.  Seuyu ¢jaan zaman dahulu untuk Shoyu
e miso?’
Sesual dengan peraturan sa-shi-su-se-so, gula pasir adalah bumbu yang

dimasukkan pertama kali, ditkuti garam, cuka, 546 yu, dan miso. Dalam masakan

Jepang juga dikenal tahapan Appetizer dalam penyajian. Dalam budaya makanan

? http: //www.makanan tradisional Jepang .com




Eropa atau Cina makanan disajikan dengan cara bertahap mulai dari hidangan
pembuka, sup, hidangan utama, dan diakhiri dengan hidangan penutup. Masakan
Jepang juga dihidangkan dengan cara bertahap seperti negara lain.” Dalam hal
penyajian hidangan masakan Jepang tidak ada perbedaan tata cara di rumah
maupun di restoran.

Masakan Jepang terdiri dari masakan modern dan masakan tradisional.
Contoh dari masakan Jepang tradisional adalah honzen ryari ( 45 K& ¥ #E),
kaiseki ryori (SFEEVER) | shojin ryori (FEHEXIE) | dan osechi ryori ({HER
¥ {#) . Makanan tradisional Jepang memiliki fungsi yang berbeda — beda dalm
penggunaannya. Contoh seperti Shd jin ryori.

Shéjin ryori adalah masakan tradisional Jepang yang tidak menggunakan
produk hewani seperti daging, telur, unggas, ataupun Kerang. Masakan Shéjin
adalah jenis masakan vegetarian. Makanan vegetarian Jepang bahan utamanya
adalah beras, tahu, sayuran, sayuran laut dan jamur. Definisi dari Skdjin ryori
adalah masakan sederhana, yang sering dimasak cepat dengan metode seperti
memanggang, mengukus, dan menggoreng, Makanan Jepang selalu menggunakan
sayur-sayuran yang dipotong, bentuk kipas, bunga dll. Kebanyakan resep
menggunakan bahan-bahan segar seperti shoyu, sake, miso atau ditambahkan
dashi.

Ketika makanan Jepang disajikan, semua masakan biasanya diletakkan di
atas meja pada saat yang sama dan makanan yang disajikan dalam beberapa

mangkuk kecil, bukan di satu piring, sehingga rasa yang berbeda dapat

' ibid




dirasakan. Makanan dimakan dengan menggunakanq sumpit yang disimpan dalam
rak sumpit. Seorang vegetarian makan makanan khas Jepang yang terdinn dar
nasi, sup, sayuran (Okazu) dan acar Jepang. Teh hijau biasanya disajikan pada
akhir makan dan pada kesempatan-kesempatan khusus buah segar akan disajikan
juga.

Bahan masakan dart Shéjin ryori udak menggunakan produk hewani
karena sebagal salah satu ajaran dasar Buddhisme yang berbunyi 'engkau tidak
membunuh', pembunuhan binatang, ikan atau serangga untuk makanan dihindari,
sepertl penggunaan produk hewani seperti telur atau susu Jady, pada dasarnya
masakan yang terdiri dari biji-bijian, sayuran, kacang kedelai atau produk berbasis
kedelai seperti tahu, dan penggunaan rasa tajam seperti bawang putih. Shdjin rydri
adalah masakan yang biasanya disajikan untuk para biksu. Sehingga masakan in
terbuat dari bahan — bahan nabati saja. Arti kata Shdjin yaitu sho artinya
berkonsentrasi ke depan, jin berarti pergi atau untuk memajukkan, membuat

: 4
kemajuan.

Shojin ryori adalah jenis masakan vegetarian yang terkenal di Jepang.
Masakan im biasanya dikonsumsi oleh para biksu di Jepang. Shajin adalah kata
yang terdiri dari karakter Sho (¥%) dan Jin(#€) untuk semangat atau ketekunan di
sepanjang jalan menuju keselamatan. Maksud dari memasak Shd jin »ryori adalah

memberikan pelatihan seorang Buddha agar lebih disiplin dan mengajarkan pada

* http:/ /www hachinoki.co.jpg/origin/sho jinl.html




biksu bahwa Sha jin ryori, walaupun hanya makanan sederhana, tetapi sangat sehat
untuk dikonsumsi.

Sejarah Skajin ryori masuk ke Negara Jepang bersamaan dengan agama
Budha dari China, hampir 1500 tahun yang lalu. Shajin Ryori menyebar di Jepang
pada abad ke 13 bersamaan dengan munculnya sckte Buddha Zen. Pada Zaman
Kamakura abad (XII - XIII) rasio dari biksu budha berubah, hal itu yang
menyebabkan muncullah Shojin ryori ®Munculnya Shojin ryori berdasarkan
perubahan pemikiran biksu Buddha pada Zaman Kamakura, dimulai pada waktu
kepala kuil Buddha di negara Jepang bernama Shinran yang membiarkan para
biksu makan daging dan menikah. Inovasi ini tidak disetujui oleh banyak pihak.
Biksu diperkenalkan di Jepang bersamaan dengan masuknya agama Buddha.

Ide membuat Shijin ryori adalah sejenis makanan sederhana yang
dimakan dengan sepenuh hati Masakan ini disajikan untuk tamu —tamu penting,
disajikan di atas piring dengan banyak sayuran. Masakan ini juga disajikan
dengan 5 rasa (asin, manis, asam, pahit, pedas) dan juga dengan 5 warna sayuran
dan bahan lainnya yaitu wamna (merah, puth, hitam, hijau dan kuning). Dalam
penyajiannya digunakan penggorengan, perebusan, perslapan dalam minyak
panas, uap dan penggunaan produk segar.

Pusat Buddhisme terletak di kota Kyoto, sehingga Shojin ryéri tersebar di
kalangan penduduk Kyoto. Sampai sekarang Sha jin ryori menjadi masakan favorit

bagi masyarakat KyotoSekarang Shojin ryori tidak lepas dari upacara agama

5 Yanagita. Kunia Kodansha International. Tokyo 2008 hal 124,
¢ Yoneda,Soei The Heart of Zen Cuisine, Kodansha Intemational, Tokyo, 1987 hal 34.




Buddha, terutama pada upacara pemakaman, peringatan atau matsuri dan lain —
lain.

Shajin ryori disajikan di atas baki berkaki empat disebut ozen, dan hal
yang harus diperhatikan dalam penyajian di piring yaitu jumlah piring yang
disajikan harus berjumlah genap, tidak boleh ganjil. Piring yang digunakan terbuat
dari kayu dan harus berwama merah, sedangkan untuk piring keramik jarang

digunakan untuk menyajikan masakan ini.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas penulis mengindetifikasikan masalah
bahwa Shdjin ryori merupakan masakan vegetarian yang terdapat di negara
Jepang yang sehat untuk semua masyarakat Jepang dan Shojin ryori mempunyai
makna bahwa Shojin ryori adalah masakan yang sederhana tetapi mempunyai

beberapa keunikan sendiri dan berfungsi bagi para biksu Buddha.

1.3 Pembatasan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah di atas penulis membatasi masalah
penelitian pada penyebaran Shajin ryori yang terjadi di Jepang pada Zaman

Kamakura atau abad ke-13.

1.4 Perumusan Masalah

Penulis merumuskan masalah dengan mengajukan beberapa pertanyaan

sebagai berikut :




1. Mengapa Shajin ryori dikhususkan untuk para biksu?
2. Apa arti makna Shé jin ryori untuk biksu di Jepang?

3. Apa sap fungsi dari Shajin ryori untuk biksu di Jepang?

1.5 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memahami secara mendalam
mengenai Sho jin rydri sebagai masakan vegetanan yang ternyata memiliki makna

dan fungs! bagi para biksu di Jepang

1.6 Landasan Teori

Untuk memperkuat penelitian penulis menggunakan teori dari Itaro Enoki.
Menurut teori Itaro Enoki dalam bukunya Sejarah dan Kebudayaan Jepang
(1981) teori Kebudayaan merupakan "suatu sistem kebudayaan yang bersifat
universal untuk saling berkomunikasi dalam hal agama maupun dalam makanan,
yang dikhususkan pada agama Buddha, hubungan agama Buddha yang bersifat
sosial dan teoritis dalam masyarakat dan dalam lingkungan kuil Buddha g

Adanya hubungan yang khas antara agama dan makanan dapat ditemukan
dalam berbagai budaya, serta hubungan antara ajaran Buddha belas kasih untuk
semua makhluk hidup dan perkembangan di negara Jepang khusus jenis masakan
vegetarian dikenal sebagai sho jin ryori . Di Jepang dibudidayakan beragam jenis
sayuran dan produk nabati yang komersial yang bermanfiaat untuk diet yang lebih

fleksibel.

’ Matsubara, Saburo, et al, “sebuah perspekiif, "Sejarah dan Kebudayaan jepang, Kememntrian
Luar Negeri Jepang, 1981, hal. 35




Menurut Seei Yoneda (1987:54) dijelaskan bahwa ada beberapa hal yang
harus diperhatikan oleh biksu di Jepang dalam shajin ryori, yaitu:

1. Dilarang membunuh, yaitu makanan yang disajikan dalam s/ajin ryori
tidak boleh dari makanan yang berasal dari produk hewam, karena Sang Buddha
melarang untuk membunuh binatang apapun.

2. Dilarang minum —minuman keras atay minuman yang memabukkan,
yaitu dalam penyajian masakan shéjin ryori dan minuman untuk para biksu tidak
boleh mengandung minuman yang berkohol dan memabukkan.

3. Makanan yang disajikan harus sehat dan tidak menggunakan bahan
yang berlebihan, maksudnya makanan yang disajikan dalam shéjin rydri harus
menu empat sehat lima sempmma, yang cukup bergizi bagi para biksu.

4. Semua masakan yang disajikan oleh para biksu dari lanl harus
dihabiskan semua, maksudnya agar biksu lebih bersyukur dengan masakan
apapun yang disa jikan,

5. Waktu memasak shojin ryori menggunakan produk nabatt, misalnya

kacang — kacangan atau biji — bijian.

1.7 Metode Penelitian

Dalam penulisan ini penulis menggunakan pendekatan kualitatif dan
metode deskriptif analisis dan menggunakan sumber pustaka dan buku 7he Heart
of Zen Cuisine dan juga berusaha mencari dan mengumpulkan data- data yang
berhubungan dengan tema / judul dengan melalui metode kepustakaan. Data- data

yang diperoleh merupakan data sekunder yaitu data —data yang memang sudah




