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SKRIPSI
KAISEKT RYORI
SEBAGAI BUDAYA KULINER JEPANG
MEGA MEIDITA HERLINA
NIM: 04110147
UNIVERSITAS DARMA PERSADA

JURUSAN SASTRA JEPANG

Pada penulisan ini, penulis menjelaskan mengenai masakan Jepang yang menjadi
budaya kulincr pada saat im yailu kaiseki ryori. Kaiveki ryori merupckan salah satu
masakai tradisional Jepang yang sudah ada sejak berabad-abad yanglalu. Kaiseki
ryori menjadi budaya kuliner Jepang karena mempunyai berbagal macam ritual. Di
dalam kaiseki ryori juga terdapat makna filosofi, moralitas, nilai-nilai -sosial, dan
agama.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Benua Asia yang terdiri dari beberapa negara yang di dalamnya terdapat
serbagai macam budaya, terdapat | negara yaitu negara Jepang yang mempunyai
bermacam-macam kebudayaan dan tradisi (kebiasaan) yang unik dan berancka ragam.
Meskipun Jepang dapat dikatakan scbagail negara yang maju dan modern dalam
berbagai bidang sepert: tcknologi, otomotit, fiashion dan lain sebagainya, masyarakat
Jepang dari semua golongan baik tua maupun muda tetap menjalankan, menjaga
kebudayaan, dan tradisi sccara ‘turun-temurun dari zaman dahulu simpai saat ini
Sziah satu contoh kebudayaan yang masih ada sampai saat ini antara lain chanoyu
(jamuan minum teh), matyuri (festival tahunan atau musiman), drama kabuki (seni
teater tradisional khas Jepang), dan lain-lain. Kebudayaan dan tradisi masa lalu
tersebut masih seringkali menjadi hal yang lkizim dilakukan sampai saat ini.
Sementara itu, dengan tradisi yang tetap ada dan terus dijalankan, mereka mempunyai
keyakinan bahwa dengan menjalankan tradisi tersebut, keselamatan akan selalu ada
bersama mereka.!

Selain kebudayaan dan tradisi di atas yang terus dijalankan sampai saat ini,

masyarakat Jepang juga tetap menjaga tradisinya yaitu dalam mencintai alam. Mereka

' Fitri R. Ghozally, Semua Tentang Jepang (Jakarta: Progress, 2004), him 12




sangat bersyukur dengan keadaan alamy yang mercka miliki. Hal ini diperkuat dengan
Jepang  sendiri yamg merupakan salaht satu pegara di dunia yang mempunyai
pemandangan alam yang sangal indah. Pemandangan alam scperti danau pegunungan
yang bersalju, jurang berbatu-batu, sungai yang aliran airnya deras, puncak gunung
terjul, dan air terjun yang indah banyak ditemui di ocgeri Jepang. Pemandangan alam
seperti ini menjadi sebuah inspirasi dan keschangan yang tiada habisnya, batk bagi
masyarakat Jepang maupun para wisatawan asing yang berkunjung ke Jepang.
Memandang alam vany indah bagi orang Jepang merupakan salah sztu kenikmatan
yang tak ternilai harganya.’

Nippon atau Nihon sebutan untuk Jepang yang dibe;‘ikan oleh
penduduknya sendiri adalah negara yang terdiri dari beberapa puiau. Pulau-pulau
tersebut terletak di sepanjang timur laut sampai barat daya. Kepulauan Jepang b~rada
di schelah timur pantai henua Asia. Luas wilayah Jepang 377.781 km?, terdiri dari
empat pulau utama dari kepulauan Jepang. imopat pulau tersebut dari timur laut ke
barat daya, yaitu Hokkaido (83.520 km?), Honshu (230.940 km?), Shikoku (89.166
km?), dan Kyushu (36.554 km?). Jepang mempunyai bentuk topografi yang khas yaitu
terletak pada kelabilan geologinya, termasuk kegiatan gunung berapi dan gempa bumi
yang mengakibatkan turun naiknya permukaan bumi. Selain itu wilayah Jepang
terdiri dari pegunungan tinggi dan jarang ditemui daratan. Sehingga dapat dikatakan
lebih dari % kepulauan Jepang berupa dataran tinggi dan pegunungan dengan

sebagian besar lembah, sungai yang alirannya deras, dan danau yang jemih.

2 Yoshio me_.ka {edit.), Nihon Tateyoko atau Japan As kt Is {Tokyo: Gakken Co Ltd, 1985), hiin 27.




Jepang mempunyai empat musim, yakni Haru (musim semi) dimulai pada
bulan Maret sampai bulan Mei, Natsu (musim panas) dimulai pada bulan Juni sampai
bulan Agustus, Aki (musim gugur) dimulai pada bufan September sampai vulan
November, dan Yuki (musim dingin) dimulai pada bulan Desember sampai bulan
Februari. Faktor empat musim  yung dimiliki oleh negara Jepang juga ikut
mempengaruhi keindahan pemandangan alam yang dimiliki oleh Jepang. Selain bisa
ditunjang oleh kondisi fisik lingkungan, misalnya temperatur udara. keindahan alam,
dan perilaku manusia yang mengikutinya, sebuah musim juga mampu membawa
perasaan khusus ke dalam hati manusia atau biasa disebut dengan season feeling.
Masyarakat Jepang sering menyebutnya dengan kiselsukan atau kisetsu no kibun?
Sebagai contoh, mereka akan (crlihat kurang bergairah, menunduk, tenutup di musim
dingin, dan begitu riang, hangat, terbuka di musim panas.

Perasaan berada daiam sebuah musim dan perubahannya pun bisa
dipresentasikan lewat makanan-atau bahan- makanan yang hadir khas pada musim-
musim tertentu. Hal inj juga didukung dengan kondisi dapur maupun acara-acara TV
Jopang (seperti NHK yang mempunyai program acara NHK Avou no Ryouri,
Masakan Hari Ini) yang disesuaikan dengan menampilkan makanan-makanan
musiman itu. Di supermarket pun ikut menyediakan bahan makanan yang
menandakan masuk ke musim tertentu walaupun tak begitu banyak. Sebagai contoh,
sawara (ikan kakap) yang terbatas di Jepang hanya muncul ketika musim semi,

hingga kanjinya pun dibuat antara gabungan sakana (ikan) dan haru (musim semi).

*www.wordpress.com/2007/08/28/makanan-kisetsu-no-kibun/




Makanan terscbut tetup ada di musim lain, tetapi jumlahnya tidak terlale banyak
seperti musim di mana memang identik dengan kehadirannya,  Dengan pergantian
muzkanan yang muncul pada musim-musim tertentu (misalnya, berbagat jenis ikan
maupun penycbaraniya i Jepang) mau tidak mau perasaan hati juga punya
kecenderungan menikmati perubahan-perubahan int.

Perubahan-perubahan  musim  yang  diikuti dengan perubahan  bahan
makanan dan varfasi makanan yang khas disetiap musimnya sepertinya benar-benar
sudah disesuaikan dengan keadaan musim yang sedang berlangsung. Scbagai contoh,
makanan-makanan yang mampu membuat segar seperti melon, semangka, dan
mentimun banyak hadir di musim panas. lkan yang konon bisa membuat energi pulih
kembali seperti wnagi (sejenis belut) juga banyak dihasilkan df musim panas.
Contoh lainnya, di saat musim dingin ketika orang butuh banyak cnergi melalut
vitamin, banyak muncul bahan makanan yang bervilamin seperti jeruk, bayam atau
lobak. Semua ini diikuti juga dengan variasi-variasi masakan yang berasal dari bahan-
bahan mukanan yang berbeda sesuai dengan musimnya.

Masakan Jepang (nihon ryori) adalah makanan yang dimasak dengan cara
memasak yang berkembang secara unik di Jepang dan menggunakan bahan makanan
yang diambil dari wilayah Jepang dan sekitarnya.® Masakan Jepang dalam bahasa
Jepang biasa disebut dengan Nihonshoku atau Washoku. Masakan Jepang pada

wnumnya dibuat tidak hanya untuk memuaskan lidah sajp melainkan juga indah

* http:/fid.wikipedia.org/wiki/Masakan_Jjepang



dipandang mata. Masakan Jepang menurut The Kodansha Bilingual Encyclopedia of
Japan sebagai berikut :

SRR AR EEIN) HARE BRI A L2 D 3 H D, EXRES
THOHAREI-OE TH SRS ABREE, REouile Hiciah
LR B HORBE LTLET LRSI NS SFEH
BTHD, TOMELLFHEHELRAICHINIEHEE THEE
R (L ORPHREBUNEERERE Y HDH,”

“There are three fundumental types of traditional full-course Japanese
cuisine: honzen ryiri, an assembly of dishes served on legged trays at
Jormal bunguets;: chakaiseki ryori, a series of dishes sometimes served
before the TEA CEREMONY; und kaiseki ryori, u series of dishes for
partiex, often served al restaurant specializing in Japanese cuisine (rydei).
Other types are osechi ryoriy dishes iraditionally served on important
nolidays such as NEW YEARS, and shaiin ryori, Buddhist vegetables
dishes.

“Pada dasarnya ada 3 jenis masakan tradisional lengkap Jepang yaitu:
honzen ryori, disajikan di nampan berkaki pada jamuan resmi; chakaiseki
ryori, serangkaian masakan yang (terkadang) disajikan sebelum jamuan
minum teh; dan kaiseki ryori, serangkaian masakan ying dihidangkan
berturut-turut untuk pesta, biasanya disajikan di restorian, khusus untuk
masakan Jepang (ryarel). Selain diatas, ada jenis lainnya yaitu osechi ryori,
masakan tradisional yang disajikan saal hari besar seperti lahun Baru, dan

shé jin qrj.-ﬁri, masakan (hanya)berupa sayur-sayuran untuk Pendeta
Budha.™

Pada umumnya, bahan-bahan untuk masakan Jepang berupa beras, hasil
pertanian (sayur-sayuran dan kacang-kacangan), dan makanan laut. Bumbu berupa
dashi (kaldu, berupa serutan halus ikan bonito) yang dibuat dari konbu (sejenis
rumput laut yang dikeringkan), ikan, dan jamur shiitake (sejenis jamur dan Jepang)

ditambah miso (sejenis tauco) dan shdyu (kecap Jepang). Berbeda dengan masakan

% Sugawara Makoto, The Kodansha Bilingual Encyclopedia of Japan (Tokyo: Kodasha Lid, 1994} him
716




negara-negara lain, makanan Jepang sama sckal tidak menggunakan bumbu berupa
rempah-rempah dari biji-bijian (merica) atau penyedap yang mengandung biji (seperti
cabai) yang harus ditumbuk. Masakan Jepang juga tidak menggunakan bumbu yang
berbau tajam seperti bawang putih. Kacang kedelai merupakan bahan utama makanan
olahan, dan penyedap yang digunakan biasanya berupa sayur-sayuran beraroma
harum yang dipotong-potong halus atau diparut. Ada saw syaral penting dalam
membuat masakan Jepang, yaitu kesegaran dari bahan-bahan makanan jyang
digunakan. Masakah Jepang umumnya rendah lemak, tetapi mengandung kadar
garam yang tinggi.

Masakan Jepang mengenal 5 bumbu utama yang harus dimasukkan secara
berturutan sesuai urutan tulisan hiragana sa-shi-su-se-so yang merupakan singkatan
dari gu'a pasir (satg), garam (shio), cuka (su), kecap Jepang (seuyu: ejaan zaman dulu
untuk shayu), dan sejenis tauco (miso). Bumbu-bumbu utama tersebut dimasukkan
sesuai dengan urutan vaitu gula pasir, garam, cuka, kecap Jepang, dan sejenis tauco.®

Hidangan schari-hart yang biasa disantap orang Jepang sclalu merupakan
hidangan yang lengkap. Bukan hanya lengkap nutrisinya tetapi juga jenisnya. Ada
hidangan berkuah, seperti sup, sayuran (acar atau salad), hidangan yang direbus
(sayuran, telur atau sedikit daging sapi, ayam atau ikan), hidangan gorengan (jenis
tempura, katsu), hidangan panggang/bakar (ikan, ayam), dan nasi putih. Bisa juga
berupa hidangan lengkap ramen (mie dengan berbagai isi), dnmbrri (nasi dengan

berbagai topping) dan aneka sushi (nasi yang dibentuk bersama makanan laut, daging,

J opcit.




atau sayuran) alan onigiri (nasi kepal yang berbentuk sepilipa atau bulat). Jenis
hidangan dipilih sesuai dengan situasi dan kesempatan. Hidangan untuk makan
malam keluarga berbeda dengan hidangan untuk menjamu lamu.

Masakan Jepang tidak mengenal tahapan (course) dalam penyajian, tidak
seperti masakan Fropa atau Tionghoa yang menyajikan makanan sccara bertahap
dimulai dari hidangan pembuka, sup, hidangan utama, den dinkhiri dengan hidangan
penutup. Masakan Jepang dihidangkan semuanya secara sekaligus dan tidak ada
perbedaan antara tata cara penyajian makan di rumah dengan penyajian makanan di
restoran. Makanan yang dihidangkan dalam jamuan makan dan kaiseki ryori adalah
pengecualian karena disajikan secara bertahap.

Kuiseki rydri adalah seni masak dan kuliner tertinggi di lepang.T Kaiseki
ryori adalah sajian set menu yang terdiri dari berbagai makanan yang dimasak dengan
beragam cara (kukus/rebus, goreng, panggang dan makanan scpar) can ditata dengan
indah. Kaiseki ryori mempunyai nilai filosofi, moralitas, nilai-nilai sosial, dan agama.
Kaiseki ryori sangat mewakill filosofi yang dianut oleh semua koki di Jepang yaitu
“makan dengan mata dan melihat dengan indah™.® Awalnya kaiseki ryori berkembang
di Jepang sejak abad ke-13 pada zaman Kamakura dan hanya diperuntukkan bagi

pendeta Budha. Terdiri dari 1 sup dan 3 jenis lauk.

" Stephen Wolf (ed.), Fodor's Japan, The Complete Guide to Cisies Old and New the Mounmtains,
Seacosts and Traditional Culture (Tokyo: Fodor's Travel Publication Inc, 1998), hlm 26

® Masaru Yamamoto, Japanese Food: A Feast For The Eyes (Tokyo, New York, dan San Frasisco:
Kodansha International Ltd, 1986), him 35.




Kemudian oleh Senno Rikyu, ahli jamuan minum teh Jepang yang
beragama Budha, hidangan kaiveki tersebut disajikan sebagai jamu‘in minum teh
(chunoyu). Mercka percaya minum ch akan terasa kenyang dan lebih nikmat bila
diminum saat perut kenyang. Kaiseki rydri yang disajikan pada perjamuan minum teh
ini dikenal dengan sebutan chakaiseki. Untuk menikmati chakaiseki dipertukan
porsiapan khusus, Farena harus dilakukan dalam suasana tradisional Jepang yang
kental dan sangat formal scsuai dengan aturan dan tata cara berlaku. Selanjutnya,
scsuz.n' perkembangan zaman, chakaiseki lebih disederhanakan, Disajikan tanpa
diikuti minum teh. Sejuk itulah namanya menjadi kaiseki rydri dan tanpa merubah
nilai filosofi, moralitas, nilat-nilai sostal, dan agama.

Sajian dan kaiseki ryori merupakan baban alami dan segar sesual dengan
musim panen yang sedang berlangsung. Tidak saja disiapkan dengan bentuk dan gaya
artistik yang anggun, tctapt juga memperhatikan ke¢seimbangan dan keselarasan alam.
Sajian kaiseki ryori menyimpan berbagai keunikan dan menjadi suatu hal yang
menarik dan masih dipertahankan. hingga saat ini- Sehingga kaiseki rydri menjadi

standar penyajian hampir semua masakan Jepang,

1.2 Perumusan Masalah

Dan uraian latar belakang di atas, permasaiahan yang akan diuraikan
adalah :
1. Bagaimana sejarah dan perkembangan kaiseki ryari.

2. Apa saja rangkaian hidangan utama dan kaiseki rydri.




3. Mengapa kaiseki ryori menjadi budaya kuliner Jepang

1.3 Tujuan Penulisan

Adapun tujuan penulisan ini adalah untuk mengungkapkan tentang sejarah
dan perkembangan dari kaiscki ryori. Dan juga bisa diketahui rangkaian hidangan
utama pada kaiseki ryori, serta kaiseki ryori menjadi budaya kuliner Jepang. Oleh
karena itu, penulis mengharapkan semoga penulisan ini dapat menambah wawasan

dan berguna bagi kita scmua

L4 Ruang Lingkup Masalah
Pembatasan ruang lingkup masalah sctelah pengindertifikasian  diatas
adalah sebagai berikut penclitian dibatasi pada kaiseki ryGri scbagai budoya kuliner

Jepang yang menjadi seni memasak tertinggi di Jepang pada saat ini.

L5 Landasan Teori

Untuk memperkuat pcnulisan. skripsi ini maka penulis menggunakan dua
teori yang diambil dari dua buku yaitu Japanese Food: A Feast For The Eye
karangan Masaru Yamamoto dan Kaiseki, Zen Tastes in Japanese Cooking karangan
Kaichi Tsuji Teorn tersebut adalah Masakan Jepang mepurut Masaru Yamamoto

(salah satu koki kaiseki) dalam bukunya yang berjudul, Japanese Food: A Feast For

The Eyes (tahun 1986) sebagai berikut:




v

“Japanese cooking, it is offen suid, is designed 1o be eaten with the eyes.
It makes the most of natural flavor of ecch ingredient and at the same time
delights the eye with cav fid atiention to vessels and the arragement food
therein”

“Masakan Jepang, seringkali diucapkan dirancang untuk dimakan dengan
mata. ftu yang menjadikan sebagian besar rasa alami dari setiap bahan-
bahan dan disaat yang bersamaan sangat menyenangkan mata dengan
perhatian yang teliti pada wadah dan penyusunan makanan di dalamnya.”

Berdasarkan teori di atas, masakan Jepang dapat diarttkan sebagai

makanan yang dibuat bukan hanya untuk dinikkmati dengan hdah tetapi juga untuk

dinikmati dengan mata. Makanan dibuat dengan sangat teliti termasuk juga dalam

penyajiannya didalam wadah. Sehingga tercipta keselarasan dan keharmonisan yang

indah dipandang mata. Teon kedua yang digunakan untuk memperkuat periulisan

sknpsi ini adalah kaiseki ryori menurut Kaichi Tsuji dalam bukunya yang berudul

Kaiseki, Zen Tastes in Japanese Cooking (1ahun 1972) yang dijabarkan sebagai

berikut:

“Kaiseki is a totally integrated art form. Music only is lacking in the
experience, but (v include such organized sound would overload the
senses and defe@ the purpose of the tea ceremony. Instead of music,
Kaiseki is punctuated by the natural sounds of the occasion-the sighing of
the boiling tea kettle, the footsieps of the host bringing the courses, the
opening and the closing of the teahouse doors, the host splushing the

garden rocks with water, and the inimitable sound of the tea whisk
whipping powdered tea”

“Kaiseki secara keseluruhan menggabungkan bentuk seni. Hanya musik
yang menjadi kekurangan dalam pengalaman, tapi untuk memasukkan
sesuatu seperti pengaturan suara akan menambah beban pikiran dan
melawan tujuan dan jamuan minum ich. Dibandingkan dengan musik,
Kuaiseld memberikan tanda baca dengan suara-suara yang alami saat
upacara, desahan dari ceret teh yang mendidih, langkah kaki dari tuan
rumah yang mengadakan upacara, suara pinlu tempat upacara ich saal
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dibuka dan ditutup, tuan rumah menyemplungkan batu taman dengan air,

dan suara yang tidak ada tandingannya yaitu suara sapuan bubuk teh

ketika diaduk.”

Berdasarkan teori diatas, kaiseki ryori dapat diartikan bukan hanya
disajikan sebagai makanun saja, namun didalamnya terdapat niai-nilai yang

melengkapi jalannya jamuan minum teh. Nilai-nilai tersebut berupa nilai filosofi.

ntlai moralitas, nilai sosial. dan agama

1.6 Metode Penulisan

Dalam penulisan skripsi im diperlukan metode yang benar agar seorang
penulis dapat menganalisis dan memecahkan masalah dengan benar pula. Untuk
mencapai penulisan ini penulis menggunakan metode  kepustakaan, yakni melalui
buku-buku yang ada hubungannya dengan kebudayaan dan kuliner Jepang,
khususnya yang berhubungan dengan masalah pokok penulisan ini. Dalam hal inj,
buku vang dipergunakan sebagat data tertuiis adalah buku Kaisexi, Zen Tastes in
Jupunese Cooking karangan Kaichi Tsuji dan A Feast For The Eyes, The Japanese
Art of Food Arrungement karangan Yoshio Tsuchiya sebapgai buku panduan utama,
serta buku dan bahan tertulis lainnya dari internet sebagai sumber relevan, Metode

pengumpuian data disusun melalui penelitian serta pengkajlan dari umum ke khusus.

1.7 Sistematika Penulisan
Sistematika penulisan yang dipergunakan dalam skripsi ini adalah sebagai
berikut:




BAB I

R4B I

BAB 1l

PENDAHULUAN

Dalom bab ini divratkan secava garis besa matert yang akan diuraikan,
yaitu latar belakang masalah, perumusan masalah, tujuan penulisan,
metode penulisan, dan sistematika penulisan.

SE JARAH SINGKAT MASAKAN JEPANG

Dalam bab ini diuraikan tentang sejarah masakan Je »ang, jenis-jenis
masakan Jepang beserta penjelasannya.

KAISEKI RYORI SEBAGAI BUDAYA KULINER JEPANG

Dalam bab ini dijelaskan latar belakang sejarah dan perkembangan kaiseki
ryori, rangkaian hidangan kaiseki rydri, dan kaiseki ryori sebagai budaya

tertinggi kuliner Jepang.

BAB IV KESIMPULAN

Dalam bab terakhir ini penulis mencoba membuat suatu kesimpulan
berdasarkan uraian data yang telah penulis kemukakan pada bab-bab

sebelimnya.




