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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG

Jepang adalah negara kepulauan yang terdiri dari barisan pulau-pulau
berbentuk garis melengkung yang terbentang dan Timur Laut sampai Barat
Caya di autan bagian Timur benua Asia. Luas seluruh wilayah Jepang adalah
377747 km2 atau sekitar 4% wilayah Amerika Serikat, dan luas daratan
Jepang adalah 0,3% dari seluruh daratan d dunia. Jepang mempunyai 4
pulau utama yaitu: Hokkaido (83.520 km2), Honshu (230.940 km2), Shikoku
{89.166 km2), dan Kyushu (36.554 km2) yang membentang dari timur laut
sampai ke baral daya. Jepang mempunyal 47 prefeclure (propinsi}) yang
terdiri dan Tokyo yang djadikan fo (Kota melrgpoiitan Tokyo), satu do
(Hokkaldo), dua fu {daerah islimewa ) yailu Osaka dan Kyolo, kemudian 43
ken (propinsi).}

Letak geografis Jepang mempengaruhi kehidupan bangsa Jepang.
Jepang merupakan negara yang banyak memilki gunung berapi.Jumlah
gunung berapi yang ada di Jepang adalah sepersepuluh jumiah gunung
berapi yang ada di dunia, sehingga mengakibatkan sering terjadinya gempa

bumi. Gunung Fuj adalah gunung tertinggi di Jepang yang tingginya adalah

"W S Puerwadarminta, Kamus Umum Behasa Indonesis, {Jakans, Bala: Pustsks, 2002), hm' 167
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3.776 meter. Kepulauan Jepang bercurah hujan tinggi yaltu berkisar antara

1.000 sampai 3.000 milimeter pertahun. Hal ini dipengaruhi oleh angin laut

yang menyebabkan suhu berbeda di sepanjang tahunnya dan perbedaan

suhu regional di setiap musimnya. Di beberapa wilayah yang menghadap

samudra pasifik sering dilerpa badai karena wilayah Jepang diapit oleh dua

lautan yaity laut pasifik dan laut Jepang. Suhu udara d Jepang berkisar

antara 22,4 *C sampai 59°C.

1.

Jepang memiliki iklim subtropik dan mempunyai 4 musim yaitu:

Musim Semi yailu pada bulan Maret sampai bulan Juni. Pada musim semi
ini suhu udara relatif hangat dan hujan mulai turun. Satah satu hal yang
paling menonjol dimusim semi yang ditunggu-tunggu oleh orang Jepang
yang adalan mekarnya bunga Sakura yang menjadi simbol dan
kebanggaan rakyatJepang.

Musim Panas dimulai pada bulan Juni sampai bulan Agustus. Pada
musim panas ini di Jepang suhu udara dapat mencapal 35°C dan tidak
ada angin yang berhembus, sehingga panas sangat kering dan
menyengal.

Musim Gugur terjadi pada bulan September sampai bulan November.
Pada awal musim gugur inl cuaca panas masih bertahan hingga bulan

Oktober. Pada pertengahan Oktober udara akan menjadi cerah dan angin

dingin mulai bertiup.




4, Musim Dingin yaltu pada bulan Desember sampai Februari. Pada musim
ini dibagian utara Jepang salju mulai turun dan wilayah utara Jepang
seperti di Hokkaido suhu udara dapat mencapal minus 10°C, sehingga
menyebabkan atap rumah dibagian utara Jepang dapat tertutup salju
hingga ketinggian 2 meter tebih dan berat mencapai satu ton.

Iklim yang berbeda menyebabkan perbedaan budaya pada diri
manusia. lklim juga berpengaruh pada kehidupan sosial dan perjalanan
sejarah suwatu masyarakat pada suatu wilayah, sehingga dapat kita melihat
pengaruh besar iklim terhadap sualu kebudayaan.? Kebudayaan adalah
keseluruhan pengetahuan manusia sebagai mahkluk sosial, yang digunakan
unfuk memahami lingkungan serta pengalamannya dan menjadi pedoman
dalam bertingkah laku. Kebudayaan merupakan hasil cipta manusia yang
kemudian menjadi kebiasaan, serta pedoman manusia dalam hidup
bermasyarakal. Ada tiga kata kunci dalam definisi kebudayaan yang dapat
menuntun kita untuk memahami suatu kebudayaan, pertama manusia, kedua
masyarakat dan yang ketiga lingkungan. Menurut W.J.S. Poenvadarminia,
kebudayaan adalah kegiatan dan penciptaan akai batin (akal budi) manusia.
Wujud kebudayaan memiliki unsur-unsur kebudayaan, antara lain, wujud
kebudayaan sebagal gagasan alau ide, memiliki unsur-unsur bahasa, sistem

pengelahuan, dan sistem refigi, sedangkan wujud kebudayaan sebagai

o Dansnoms, James, foiwor Jepang DHh et deriXecamate | ndawes ., inhe ra, . P ue 1 ks Lheme
Grainl, 1997), b 4




tingkah laku memiliki unsur- unsur, sistem mata pencaharian dan teknologi,
dan organisasi sosial. Wujud kebudayaan sebagai karya atau hasil karya,
hanya memiliki satu unsur saja, vaitu kesenian” Terbentuknya suatu
kebudayaan baru atau berkembangnya suatu kebudayaan merupakan hasil
adaptas) manusia terhadap lingkungannya, sehingga dapat kita pahami
bahwa lingkungan memberikan peran yang besar dalam pembentukan atau
perkembangan suaiu kebudayaan.?

Pada abad ke-7 sampai abad ke-9 pengaruh Cina sangat besar
terhadap kebudayaan Jepang. Demikian juga dalam hal makanan, karena
pada masa itu banyak resep dan cara memasak Cina yang ditiru oleh
penduduk Jepang. sehingga masakan Cina dan Korea sangat mempengaruhi
masakan Jepang dewasa ini, menggantikan Zen Buddhisme vyang lebih
bersifal vegetarian.5 Dalam situasi ini masyarakat Jepang menciptakan suatu
hidangan khas Jepang. Shojin Ryori {(rycri berarti masakan atau hidangan)
yang melarang keras hewan peliharaan dan binatang dijadikan bahan
makanan. Kata "Shojin" adalah terjemahan bahasa Jepang yang berarti
‘untuk memiliki yang baik berarti menjauhkan yang jahat. Di abad ke-13,
Dogen pendiri sekte Soto Zen memantapkan Shojin Ryori atau hidangan
vegetarian Jepang. Salah satu pengaruh Zen pada kebiasaan makan

masyarakat Jepang tampak dalam Sado, upacara minum teh Jepang.

"W.JS Poewadarminta, Gp ci him 157

Mg mrngret . Pr 0 Omiar ArirapeiegilelBete, Rinawa Gipls, 1998, him:
* Danandjaja, James, Loc.CK, hlm;zgg pia, 1998), himi73




Makanan yang disajikan dalam upacara minum teh disebut kaiseki (secara

harfiah kaiseki, kai { Y8 1) berarti hati, dan seki (B2 &) berarti batu/kerikil)

yang artinya batu dalam dada.® Pendeta yang melakukan pertapaan biasanya

menekankan batu panas ke perut mereka untuk menahan lapar. Kaiseki

disajikan khusus untuk para pendeta Buddha. Kemudian kata Kaiseki {(‘#4)

berubah artinya menjadi makanan ringan dalam shojin, dan hidangan Kaiseki
mempunyai pengaruh besar terhadap kebudayaan makanan Jepang.’

Kebiasaan makan orang Jepang pada 50 tahun yang lalu, makanan
ditaruh dan disiapkan untuk masing-masing satu orang ke dalam gaya makan
dengan menggunakan ozen (meja yang berbentuk kecil dan pendek). Setelah
Perang dunia ke-2 dalam budaya makan orang Jepang berubah dengan
menggunakan meja, tetapi d daerah pedesaan banyak orang makan dengan
menggunakan ozen, sementara di kota, saat itu sudah menggunakan meja
(meja rendah yang kaki-kakinya dapat dilipat).®

Sebelum Jepang menjalin hubungan dengan Barat secara resmi pada
Pertenganan abad ke-19, sistem diet orang Jepang berbeda dengan negara-
negara lain, karena mereka lidak mengenal daging dan susu. Selama

duabelas ribu tahun sejak periode Nara hingga masa restorasi Meiji (abad ke-

-

* Anduw. KNelson, Kamus Kanjt Madem, (Jakana, PT Kesaint Blanc Indan Corp. 1994). him:1775 dan
3173

' Mitsuru Kakimoto  ntip. googleVegelariansme dan vagetatan d Jeparg.com

" Burysgimuiye, AQusl, Ul o Yo Jopanp Mees Kini(Mekanan dan Kab ude ymn), (Bursbiiya,

CV Bintang. 1998}, hm 27




19) masyarakat Jepang menikmali hidangan vegetarian. Hal ini disebabkan
oleh pengaruh agama Buddha pada periode Tokugawa Shogunate (1603-
1867) yang melarang umatnya untuk mengkonsumsi makanan yang
dihasilkan dari hewan darat, seperti ikan, udang-udangan, daging binatang
dan unggas. Tetapi walaupun demikian, larangan ini tidak menganggu nilai
gizi makanan orang Jepang pada wakiu itu, karena protein hewani letap
terpenuhi oleh kacang-kacangan yang banyak terdapat disekitar kepulauan
mereka dan sumber protein lainnya ada dalam kacang kedelai dan kacang
azuki. Mereka biasanya makan nasi sebagai makanan pokok serta kacang-
kacangan dan sayur-sayuran. lkan hanya digunakan dalam acara-acara atau
perayaan kbusus.?

Tidak sampai satu abad setelah Jepang membuka diri terhadap
perdagangan dunia, perkembangan ekonomi membuat diet orang Jepang
berkembang meskipun makanan pokoknya masih tetap nasi. Masakan
Jepang mencapai puncak perkembangannya pada Periode Edo (1600-1868).
Pada waktu ilu makanan Jepang bukan saja mendapat pengaruh dari Cina
dan Korea, melainkan juga pengaruh masakan Eropa, terutama Spanyo!,
Portugis, dan Belanda. Pengaruh Barat yang masuk pada Restorasi Meiji
(1868) juga mempunyai pengaruh yang besar terhadap diet orang Jepang
yang sebelumnya dipengaruhi oleh agama Buddha yang bersifat vegetarian

digantikan dengan sumber protein hewani. Permintaan terhadap daging.

! Dananadyaja, James, Op.ci him:256
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susu, keju, dan ayam bertambah. Orang Jepang mempunyai kecenderungan
mencontoh resep asing. Umtuk {tu orang Jepang telah melaksanakan proses
seleksi untuk mengadopsi atau menolak sehingga menghasilkan makanan
Cina yang berselera Jepang atau makanan Barat yang berselera Jepang.
Masakan gaya Barat (YOshoku) yang berasal dari Eropa mulai dikenal orang
Jepang. Mereka pun mulai menyesuaikan masakan Eropa dengan selera
orang Jepang yang kemudian diadopsi menjadi makanan Jepang. Kebiasaan
ini terus berlanjut dengan menjadikan mie dan roti sebagai makanan pokok
selain nasi. Makanan pokok biasanya tidak diberl bumbu, sedangkan
makanan tambahan yang terbuat dari ikan, udang, ayam dan sebagainya di
beri bumbu. Kebiasaan makan tiga kali seharl juga dimulai dari periode Edo.
sebelumnya orang Jepang hanya makan dua kali sehari. Pada zaman Edo
juga terdapat tradisi membawa pulang makanan pesta sebagai oleh-cleh
untuk ketuarga yang menanti d rumah dan terus berlanjut hingga sekarang.'

Walaupun Jepang pernah mengalami masa kelaparan
pada masa pemerintahan shogun ke-5 akibat terjadinya inflasi yang
merajalela yang membuat naik turunnya harga barang tak terkendalikan,
sehingga penggunaan barang-barang impor pun dibatasi, tetapi pada tahun
1990 mereka memasuki masa kelebihan makanan yang menyebabkan

munculnya berbagai penyakit, seperti sakit jantung, tekanan darah tinggi,

Y ibid, him: 268-257




kencing manis dan lain-ain." Makanan Jepang (nihonshoku) memiliki
makanan khas yang baraneka ragam seperti sushi, sashimi, Tempura,
Shabu-shabu, dan Sukiyaki, selain nasi sebagali makanan pokok mereka.'
Salah satunya adalah sushi. Sushi adalah makanan Jepang yang terdin dari
nasi yang dibentuk bersama jauk berupa makanan laut, sayuran mentah atau
sudah dimasak. Nasi sushi mempunyai rasa asam yang lembul karena
dibumbui campuran cuka beras, garam dan gula.” Menurut buku Japan: An
Hiustrated Encylopedie {Kodansha Ltd, 1994:1486), sushi merupakan metode
pengawetan ikan, yang dilakukan dengan cara membungkus ikan d dalam
nasi dan garam, kemudian dibiarkan mengalami proses peragian atau
fermentasi selama dua bulan sampai setahun. Setelah proses fermentasi,
nasinya dibuang dan ikannya yang telah menjadi acar kan itu dimakan.
Pembuatan sushi dalam waktu lebih cepat dapat dilakukan dengan adanya
campuran cuka, sehingga nasinya dapat dimakan bersama acar ikannya.'
Seiring dengan berkembangnya popularitas Sushi sebagai makanan pokok
selain nasi semakin banyak pula jenis-jenis sushi yang dijual di restoran-
restoran dan kafe-kafe seperti california rolls, avocado sushi, dan lain-lain,

sehingga sushi dengan mudah dinikmati dimana saja dan kapan saja.

"thwe. him:258
7 fhid him: 257

.y :
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1.2 PERMASALAHAN

Permasalahan yang akan dibahas dalam penelitian skripsi ini adalah
kegemaran orang Jepang makan ikan dan bagaimana hubungannya dengan
sushi dipandang dari sudut budaya makan mereka. Mengapa sushi menjadi

makanan yang terkenal dan disukai d negara-negara lain.

1.3 TUJUAN PENELITIAN

Tujuan penelitian ini adalah untuk menjelaskan secara terperinci Sushi
dipandang dari sudut budaya makan orang Jepang, dan untuk membahas
sejarah tenlang Sushi. jenis-jenis Sushi, cara pembuatan Sushi serta
penyajian dan cara menyantap Sushi. Sefain itu, untuk memahami budaya

makan orang Jepang yang terdapat dalam cara penataannya.

1.4 PEMBATASAN MASALAH

Penulisan skripsi ini di batasi pada pembahasan mengenai sushi
dipandang dari sudut budaya makan oréng Jepang, tidak mengikutsertakan
pembahasan mengenai makanan-makanan khas Jepang lainnya. Penulis
juga membatasi masalah hanya mengenai jenis-jenis sushi berdasarkan cara
pembuatannya. Selain itu, Penulis juga hanya membahas masalah mengenai

gaya hidup masyarakat Jepang dalam tata penataannya.
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1.5 HIPOTESIS

Pada awalnya sushi merupakan salah salu jenis pengawetan ikan
yang membungkus ikan di dalam nasi dan garam melalui proses peragian
selama dua bulan sampai setahun, dimana nasinya dibuang dan ikannya
dimakan. Orang Jepang menambahkan cuka pada sushi untuk mempercepat
proses peragian, sehingga nasinya dapat dimakan bersama acar ikannya.
Seiring dengan perkembangan makanan Jepang. sushi pun menjadi
makanan yang tidak hanya terdin dari ikan dan nasi saja, tetapi sushi dapat
dimodifikasi. Saat ini Jenls-jenis sushi pun klan bertambah banyak. Hal ini
membuat sushi tidak hanya digemari di Jepang saja tetapi juga di negara-
negara lain yang terkadang disesuakan dengan selera makan masyarakat

setempat.

1.6  METODE PENELITIAN
Metode vyang digunakan dalam penulisan ini  adalah metode

kepustakaan dan bersifat perspektif analisis yaitu sumber materinya berasal

dari buku, artikel, web site. dll.

1.7  SISTEMATIKA PENELITIAN

Bab { Pendahuluan

Isi dari pendahuluan adalah apa yang melatar belakangi sushi sebagai

toplk yang diambll untuk penulisan skrips! inl, hal-hal BPs yang membuat
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penulis tertarik unluk membahas sushi sebagai suatu masalah. Selain itu,
pada Bab | juga dibahas tujuan penulisan, permasalahan hipotesis, ruang
lingkup, metode penulisan, dan sistematika penulisan.

Bab I Sejarah Sushi

Pada Bab Il inl penulis mencoba untuk menjelaskan Asal-usul budaya
bercocok tanam d Jepang, Sejarah sushi, Pengertian sushi, Jenis-jenis sushi
dan Proses pembuatan sushi. Dalam Bab ini juga akan dibahas cara

penyajian dan menyantap sushi.

Bab Il Sushi Sebagiai Salah Satu Budaya Makan Jepang

Pada Bab 1l penulis mencoba untuk menjelaskan Gaya Hidup
Masyarakat Jepang, Budaya Makan lkan di Jepang dan Sushi Dipandang
dari Sudut Budaya Makan Orang Jepang

Bab IV Kesimpuian

Pada bagian akhir dari penulisan ini, penulis mencoba menjelaskan
secara ringkas isi yang terdapat dalam Bab | sampai Bab IIl mengenai Sushi

Dipandang dari Sudut Budaya Makan Crang Jepang.




