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ABSTRAK
Nama : Mohamad Gilang Gumilang
Nim : 2009110140
Program Studi : Sastre Jepang
Judul : "PENGARUH BUDA YA MAKAN ORANG INDONESIA,

TERHADAP MAKANAN SUSHI DI BEBERAPA
RESTORANMN DI JAKARTA™

Dalam skripsi ini penukis membahas mengenai fenomena pengaruh budeya
makan orang Indonesis techadap makanan sushi di Jakarta dimana adanys perubahan
— perubahan atay modifikasi terhadsp makanan sushi d Jakarta. Selain hal 1erssbut
penulis juga memaparkan jenis — jenis sushi wradisionsl Jepnng yang jarang ditemui di
resioran — restoran jepang yang banyak dikunjungi oleh kawm muda Jakarta.

Penulis juga menganalisis mengenai minat kaum muda terhadap sushi,
perkembangan sushi, dan apa yang terjadi terhadap sushi saat ini. Dengan
menggunakan teort budaya, budaya populer, konsep selera dan konsep pengaruh
penulis melakukan analisa. Selain itu penulis menggunakan metode penefitian
kuisioner, wawancara dan kepustakaan uniun mencari da yang diinginkan untuk
penulisan skripsi ini. Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfiiat bagi siapapun
yang membacanya.
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Jepang merupakan nepara yang map dalam bidang teknologi. Banyak produk
Jepang yang sudah tersebar d berbagai negara salah satunya adalah Indonesia. Selain
bidang teknologi, Jepang juga kaya akan kebudyaannya, Sast ini semua pasti
mengenal masakan Jepang yang sudah banyak dijajakan & Indonesia.

Masakan Jepang sering disebut dengan Nihonshoku amw Washoku yang
berasal dari we (f1) yang berari Jepang dan shoku (#) yang  berari
makanan/masakan, Masakan Jepang identik dengan saching (lihat gambar 1 pada
halamman lampiran) atau sushi, Sashimi menpakan potongan kan mentah separ
sedangkan sushi adalah campuran nasi denpan nefa (lauk) & dalamnya seperti udang,
gurita, kepiting dan lain sebagainya.

Nasi mevupakan makamn pokok Jepang dan kan jupa adaelsh jauk yanp
penting, Omnp Jepang mulai mengeral nasi sepk zaman Jomon (14.000 — 400 5M)
dengan lauk dari bahan makanan yang dibuat dengan cara nimono {dipangpang dan
dikukus). Sedangkan cara mengolah makanan denpan mengporenp dikenal pada
zaman Aswka {538 — 710 (hop/ id.wikipedia_org/wikifMasakan Jepang).

Pada abad bz — 7 sampai abad ke — 9 pengaruh Cina sangat besar terhadap
kebudayaan Jepang. Demikian juga dalam hai makanan, karena pada masa itu banyak
resep dan cara memasak Cina yang dioru oleh penduduk Jepang, sehingga masakan
Cina dan Korea sangat mempengaruhi masakan Jepang dewasa ini, menggantikan
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Zenn Buddhbisme yang kbih bersifial vegetarian (Danandjaja, James, him: 256).
Masakan tradisional lepang sangal mementingkan penggunaan baban - bahan segar.

Makanan fepang sast ini menjadi populer & kalangan masyarakat khususnya
dikalangan remaja dan dapat dilihat dari banyak berdiri restoran kios dan stard kecil
pinggic jalan yang menjual mesakan Jepang. Mulai dari jajarun ringan sampai
makanan berat. Kita juga bisa lihat pada festival — fistival Jepang yang biasa
diadakan d universitas — universitas, sekolah bahkan tempat umum, begitu banyak
stand bazaar yang menjajakan ancka masakan Jepang seperti, fokoyaki, okaromyofi,
rumen, sushi sampai menu paket dento (makanan bekal lengkap dengan lauk pauk
dalam kemasan praktis). Tingginye minat masyrakat Indonesia terhadap kebudayaan
Jepang membuat nama masakan Jepang semakin berkembang sampai saal ini Banyak
seminar, workshop dan juga demo massk yang bertajuk masakan Jepang bahkan
mendalangkan chef dari Jepang langsung scbagai narasumber dan demonstran.

Kecenderungan sifat atau karakteristik orang Indonesia yang memang merasa
cocok untuk menganut budaya tersebut. Misaloya ada kecenderungan sescorang
merasa gengsinya terangkat jtka | makan d resoran Jepang (high cfass) i
sehagian cira yang ada & masyakarat Indonesia Ju sendiri, Tetapi tentunya budaya
Jepang tersebut didak bepitu sap diterima oleh masyamkat Indonesia, ada beberapa
perubahan seperti misalnya untuk masakan Jepang asli {sushi adahh makenan Jepang
asli yang mentah), seiclah dipasarkan d Indonesia menjadi masakan Jepang seiengah
matang.

Hal ini dilakukan uentuk menyesuaikan bodaya Jepang dengan Indonesia
sehingga masyarakal letap dapat menerimanya. Namun hal tersebut jelas keluar dan
konsep yang sebenamya dmana masyarakat fidak mengetahui bagaimana masakan
Jepang tersebut. Hal tersebut dapal dilihat dari sushi yang sering ditemui d restoran —
restoran Jepang ada yang membakar ikannya sehingga Selenpah matang, adanya
penambahan bumbu —bBumbu tertenm werhadap sushi sehingga menciptakan rasa
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bumbu yang kua. Hal [m dilakukan semata — mata agar dapat diterima d masyarakat
Indonesia karena masyarakat Indonesia awam ierhadap makanan yang mentsh dan
tidak kuat akan rasa bumbu.

Sushi sering kita termui di restoran — restoran Jepang d Indonesia terutama di
Jakarta yang semakin banyak berdiri restoran — resoran atau kios sushi adalah
percampuran dari budaya Indonesia. Sushi adalab kepalan atau gulungan nag yang
diisi aneka makamn laut dan sayuran. Secara harfah sushi berarfi (berasa) masam.
Sushi awalnya adalah kebiasaan orang - orang Jepang mengewetkan kan yang
berasal dari Asia Tenggara (Omae Kinjiro, Tachibana Yuzuru, kim: 104). Ikan
diawetkan dikemas bersama dengan nasi, karena fizpmentasi nasi menghasilkan asamn
lakiat yang dapal menjaga kan dari kebusukan.

Awalnya d pertengahan shad ke — 17 seorany dokter bermama Matsumoto
yang tinggal d Yotsuya, padn zaman cdo (1603 — 1867) dan dipeker jakan oleh
Shogun Tokugawa ke empat, Letsuna (1641-80) menambahkan cuka ke nasi namun
untuk memakannya membutuhkan wakiu untuk menunpgu agar rasa asamnya tidak
terasa peka. Selelah beberapa percobaan den pagal, Nigirizushi (fihat gambar 2 pada
halaman lampiran) muncul, se¢ring discbut Edomaezushi. Mungkin karena ikan dan
kerang yang digunakan di dalamnya diambil dan persiran teluk besar dimana kots ini
berada

Kkan biasanya dawetkan melalui penggaraman atai  dengan metlode
pengawetan lainnya, Pada tahun 1824 seorang pria bernama Hanaya mendapatkan ide
dengan mengiris makanan laut mentah yang segar [ale disajikan dengan sedikit
campuran cuka secara langsung, disisi loin hidangan sushi menjadi lebih tertata
Bentuk awal dari sushi adabh Nigirizushi yang diciptakan oleh Hanayn Yohei
dimana pada sast iy bentuk sushi masth sebesar Onigiri dan banyak mengalami
pervbahan sehingga terbertuk seperi sekarang ini dengan konsep sekali lahap.
Dengan seiring berjalannya waktu muncul jenis - jenis sushi diantaran ya Makizushi
(lihat pada gambar 4 pada halaman lampiran), Temalkizushi (lihat gambar 5 pada
haleman lampiran} dan Chirashizushi (lihai gambar 6 pade halaman lampiran).
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Namun yang sering kéa temui & restoran — resioran Jepang & Indonesia adalah
han ya jenis Futomakizushi, dan yang mengherankan adalab sushi dijual dengan harga
yang relaitf murah. Padahal kisaran hargs sushi & Jepang itu M05¥ - 3500¥% bahkan
lebih mahal tergantung lokasi restoran iu dan bahan yang dipilihnya. Namun d
Indonesia harga sushi jauh lebih murah. Harga yang ditawarkan adalah Rp. 10.000-
Rp. 50:000 sajp.

12 [dentifikasi Masalah

Diglam hal ini penulis ingin mengemukakan hal yang menan untuk dibahas
yaitu balwa masakan jepang vang beraneka ragam sudah banysk dinikmati ofeh
masyarakal Indonesin. Masaken jepang yang kita temui tidak hanys yang hargaya
mahal tetapi yang murah pun ada Hal ini menandakan masakan Jepang dapat

diterinta ovlch seluruh lapisan masyarakat [ndonesia

13 Pembatacan Masalah

Berdzsarkan jdentifikasi masalah diatas penulis membatasi masalah pada jenis
rrasakan sushi yang & sajikan & beberapa restoran Jepang & Jakarta.

14 Perumusgn Masalah

Berdasarkan pembatasan masalsh diatas maka penulis membatasi masalah
sebagi benkut:

I Apa yang dimaksud dengan sushi autentik Jepang?
2 Bagaimanakah sushi yanp sebenarnya yang ada d Jepang?
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3 Apa yang menyebablkan terjadinya perubahan resep sushi d restoran
Jepang di Jakarta?

4 Pengaruh budaya bbcal vang seperti apa yang mempengaruhi sushi i
resboran Jepang & Jakarta?

L5  Tujuan Peneletian

Tujuannya adalah unfuk mengetabui perubahan resep sushi yang ada df
indonesia dan memaparkan resep sushi yang asli Jepang serta mengetahui pengaruh
yang menyebabkan resep sushi #u berubah.

L6 Landasan Teori
1.6.1 Pengertian Bundaya

Johm Storey yang mengutip penjelasan Raymond Willilams mengenai definisi
budaya dan budaya popular & dzkm bokunya yang berjudul Teori Budaya dan
Budaya Pop (2004). Williams memberikan tiga definisi techadap kata budaya, yaitu:
pertama, budaya dapat digunakan untuk mengacu pada proses umum perkembangan
intelektual, spiritual, dan estets (Williams, 1983: 90y Mungkin rumusan in
merupakan rumusan budaya yang paling mudah dipahami, misaloya; kia bisa bisa
berbicara tentang perkembanpgan budaya Eropa Barat dengan merujuk pada faktor
faktor intelektusl, spiritual, estetis para filsuf besar, seniman, dan penyair-penyair
besar. ;

Kedua, budaya berarti “pandangan hidup tertentu dari masyarakat, periode,
atan kelompok tertentu” (Williams, 1983: 90). Jika kita membahas perkembangan
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budaya Eropa Bara dengan menggunakan definisi ini, berari kita tidak melulu
memikirkan faktor intelektual dan estetisnya sajp, letapi juga perkembengan sasire,
hiburan, olah raga, dan vpacara ritus religiusnya.

Ketiga, Williams juga mengatekan bahwa budaya pun bise merujuk pada
karya dan praktik-praktik intelektual, terutama alktivitas artistik {Williams, 1983: 90).
Dengan kata lain, teks-teks dan praktik-praktik it diandaikan memiliki fungsi utama
tntuk menunjukkan, menandakan, memproduksi, atau kadang menjadi peristiwa yang
menciptakan makna tentn. Budaya dalam definisi ketiga ini sinanim dengan apa yang
disebut ksum strukturaiis dan postrukturalis sebapgai parktik-praklic penandaan.

162 Pengertian Budaya Popaoler

Raymond Williams (1983: 237) juga memberikan empat makna kaw
poputer, yakni: (1) banyak disukai wrang; (2) jenis kaja rendahan; (3) karva yonp
dilakukan unuk mermyenangkan orang;, () udgya yang memong diduar ofelh orong
untuk dirinya sendir. Berdasarkan mekna kata populer vang diberikan Williams
tersebut, John Storey (2003:10-22) mengemukakan enam definisi budaya populer.

Definisi pertama, budaya populer merupakan penggabungan antara kata
budaya dapn keta populer. Dapat disimpulkan bahwa budaya populer adalah budaya
yang menyenangkan atac disukai banyak orang dan budaya bersifat dinamis dan
periodik.

Definisi kedua, budaya populer didefinisikan sebagai budays yang tertinggal
atm1 budaya rendah, Budaya pop menurul definisi ini merupakan kategori residunl
unfuk. mengakomodasi praktk budaya yang Gdak memenuhi persyaratan budaya
tinggi. Dengan kata lain budaya pop didefinisikkan sebaga budaya substandar™
vang divji oleh budaya pop meliputi seperangkat pertimbangan nilai ks atau praktik
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budayan ya. harfiah, sangat sulit mengesasnpingkan ekslusivitas audiens suatu budaya
tinggi (Storey, 2003 11),

Sosiolog Prancis, Pierre Bourdea: mengataken bahwe perbedaan budaya
seringkali dimanfiaatkan untuk memperlebar dan memelihara p;zrhedaan kelas. Selera
misalnya, bisa disebut sehapgai setush kategori ideologis vang difungsikan sebagai
cri kelas {(pemakaian istilah “kelas”dalam hal ini diposisikan dalam arti panda, yailu
kategori sosial ekonomi dan tingkat kualitas ferteniu). Bourdieu menyebut sam
comoh konsumsi budsys Baginya konsuomsi budaya sudah ditentukan, sadar dan
disenga jz, atau tidak untuk tupan memenuhi fungsi sosial pengabsahan perbedaan
sostal {(Bourdieu, 1984: 5).

Pembatasan ini didukung oleh permyalaan babwa budaya pep adabh budaya
komersial dampak dari produksi massal, sedangkan budaya tingpi adalah kread hasil
kreativitas individu. Oleh karena iiu budaya lingg) adalah budaya yang mendapatkan
penerimaan moral dan estetis yang lebib, sementara budaya pop malah mendapatkan
pengawasan secara sosiologis untuk mengendalikan sedikit yang bisa diberikanbnya.
Apapun metode yang digunakan oleh mereka yang ingin membedakan antara budaya
tinggi dan pop, padh dasamya mercka sama-sama bersikukuh bahwa perbedean di
antara keduanya memang sangatlah jelas (Storey, 2003: 12).

Definisi ketiga, budaya populer sebagai budaya massa. Pada definisi ini,
perekanan dilihat dari jumlah produksi. Likatakan bahwa budaya populer sebaga
budaya massa secara komersial tidak bisa diharapkan. b diproduksi massa untuk
Konsumsi massa, karenamya budaya hanyzlah dianggap sekedar rumusan untuk
memanipulasi massa. Budaya ini dikonsumsi oleh tanpa dipikirkan panjang. John
Fiske mengungkapkan antara 80-90% produk baru gagal walaupun diik|lankan dengan
kuat, beberapa film gagal kembafi modal meskipun hanya biaya promoesinya sangst
besar (Fiske, 1989: 3l). Mercka yang bekerja dalom perspektif bwdaya massa,
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binsanya akan memikirkan “massa keemasan” manakala masalah budays jauh
berbeda dari apa yang difishami sebelumnya. Hal ini biasanya muncul dalam dua
bentuk; (1} komuritas yang kehilangan organisasinya, ateu (2} budaya yang
kehilangan daerahnya. MNamur seperti diungkapkan oleh Fiske; dakun masyarakat
kapitalis tidak ada yang discbut sebagai budaya daerah yang oteniik untuk mengukur
ketidakotentikan"budaya massa, yang menyesalkan hilangnya oOtensitas sehagai
akibat kegagalan nostelgia romentik (Fiske, 1985: 27). Hal it juge berlaku pada
komunitas orgamik (mosyarakal) yang hilang. Mazhob Frankfurt, secavs paradoks
menempatkan masa keemasan yang hilang ini tidak pada masa [ampau, tetapi n@sa

depan.

Definisi keempat, mengangeap bahwa budaya populer adalah budeya
"rakyat” Budaya populer ini dianggap sebagai sesuatu yang diterapkan pada “rakyat”
dan “‘atas”. Maksudnyn, jika kita melihat budaya populer dari sudut pandang ini maka
kitz harie memperhatikan siapa yang dimaksud rakyat dan siapa yang dianggep
sebagai "atas” atar produsen ata kamm kapitzlis yang menciptakan pasar.

Definisi kelima, budaya pop berasal dari analisis politik tokoh Mardds Talia,
Antonio Gramsei, khususnya tentang pengembangan konsep hegemoninya. Gramsci
menggunakan istilah. “hegemoni” untuk mengacu pada cara d mana kelompok
dominan dalam suats masyarakat mendapatkan dukungan dari kelompok subordinasi
melalui proses kepemimpinan intelektusl dan moral {(Gramsci, 1971: 75). Budaya
populer dianggap schegai penciptaan kesadaran semu dan kaum kapitalis modern
kepada masyaraka umum.

Defintsi keepam, budeya populer beasal dari pemikiran postmodernisme.
Budaya postmodernisme adalah budays yang tidak mengakut edanya perbedaan
anfara hxaya tinggi dan pop. Akibatnya postmodermis menygtakan sekarang “semwua
budaya adalah budaya postmodem”.
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1.6} Teori Evolusi Kebudayaan

Adanya perubehan budays dipengaruhi oleh sifat budaya yang dinamis, (Ki
Hajpr Dewartara, 1994: 74-75) babwa budaya fu akan mengalami perubshan, ada
wukiunya lahir, tunbuh, maju, berkembang, berbuah, menjadi tua dan mati, seperti
Wdup manusia. Para ahii aniropolog mengemukakan sebugh model babwe
kebudayaan #u seperi makhluk bidup, Hal ini terkait dengan teon Evolusi
Kebudayaan, bahwa suatu budays akan mengalami perubaban seswai dengan

jamann ya.

Kebudayaan akan mengalami seleksi alam, mana yang kuat akan terus hidup
dan sebaliknya, yang lemah akan tertulupi oleh suate budaya yang kust tersebut.
Alam sekelilingnya, adalah kekuatan-kekuatan yang menuntut sébush kebudaysan
untuk  beradaptasi.  Jika suaw  kebudayasn tidak mampu mempertahankan
keheradaannya, maka kebudayaan tersebut akar punah, tertuup oleh kebudayaan lain
magpun alam lingkungannya. (Teori Budaya David Kaplan & Robert A. Manners)

164 Konsep Selera

Menurut sejarahnya, konsep selera vang berlaku dewasa ini bermula dari
mannerisme, paya seni [lalia dari abad ke-16 yang mengutamokan moniers atau
morter (sopan santun) untuk mengemas karya seni. Sampai zaman pencerahan,
sclera masih berlaku universal, dan orang bisa mengidentifikasinya kewat apa yang
bisa memuaskan setisp panca indra.  Perspektif mulai berubah pads zaman
romantisistneg, ketika mulaé timbul pemikiran bahwa “keindakan terletak 4 mata yang

memandang™ dan bisa ditafsickan secara individual.

Pendapat sosiolog Prancis Plerre Bourdieu, berdasarkan klaim bahwa selem
dan prefzrensi individu adakh produk sosial. Menurut Pierre Bourdieu, selera
individu ditempa oleh aspek-aspek tertentu dari praktek-prakiek sosial dan posisi

dalam masyurakat, Orang, katanys cendenung beraspirasi kepada fioroet budaya yang
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“tinggi" dan dari siwlah identitas dirinya muncul —dengan kata lain, dia ingin
dikelompokkan dengan mercka yang secara intelekiual dan artisik dipandang lebih
maju dan karepanya cenderung mengkonsumsi produk-produk  kultural leriait.
{hitp:/ funangkunangku.word press.com/2007/06/14/a1as-nama -selera/,
kunangkunangku, 2007)

165 Pengertinn Pengaruh

Pengaruh adalash daya yang timbul dan sesuatu (orang, bends) yang ikut
membentuk watak, kepercayaan, dan pengaruh seseorang (Kamus Besar Bahasa
Tndonesia. 2002,849) Sedangkan menurui pakar bshasa terkemuka & Indonesia yarg
berasd dari generasi pertama, yatu, berpendapat bahwa pengaruh adafah (1) dava
vang menyebabkan sesuatu terjadi, () scsuatu yang dapd membentuk atag
mengubah menjadi sesuatu yang lain, (3) tunduk atm mengikuti kuasa otas kekuatan
orang lain. (Badudu dan Zain 1994 1031)

Berdasarkan pengertian di &as dapat disimpulkan pengaruh adalah sustu daya
yang di timbutkan akibat edanya suaw hal yamg mempunyal suatu kekuatan atau

kuasa sehingga mampu mengubah menjadi sesuatu yang lain,
16.6 Budaya Makan Orang Jepang dan Budays Mskan Orapg fndonesia
8) Budaya Makan Orang Indonesia

Masakan Indonesia bervariasi bergantung pada wilayahnya (Witton, Patrick
(2002). World Food Indonesia. Melbourne). Nasi adnlzsh makanan pokok dan
dihidangkan dengan lauk daging dan sayw. Bumbu (tertama cabai), samtan, ikan,
dan ayam adalah bshan yang penting {Brissendon, Rosemary (2003), South ERas
Asign Food Mcelboume: Hardie Grant Books). Sepanjang sejarah, Indonesia telah
menjadi tempat perdagangan antara dua benua. Ini menyebabkan terbawanya banyak
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bumby, balen makanan dan teknik memasak dari bangsa Melayu sendiri, India,
TFimur tengah, Tionghoa, dan Eropa

Semua ini bercampur dengan ciri khas mekapan [ndonesia tradisional,
menghasilkan banyak keanekeragaman yang tidak ditemukan di daerah lain. Bahkan
bangsa Spanyol dan Portugis, telah mendabului bargsa Belanda denpan membawa
banyak produk dari dunia baru ke Indoncsia. Sambal, sate, bakso, soto, dan nas
goreng merupakan beberapa conloch makanan yang biasa dimakan masyamakat
[ndonesia setiap hari (hetpy/ farww cnngo.com/explorations/eat! 40-fioods-indonesians-
cant-live-without-32T106).

Minumar: yang biasa dikonsumsi olth masyarakat Indonesiz adalah teh coklat
atau wh hitam can juga kopi. Tak jarang juge warung makan atau resiaran
menewarkan minuma sad jahe yang biase d campur susu atsupun teh. Namun sama
seperti negara lain orang I[ndonesia juga sering mengkonsumsi air putih untuk

melepas rasa dahaga alaupun pelengkap setefah makan,

Wekiu makan oreng Indonesia hiasanya dibagi menjadi tign yau makan pag
atau biasa disebul sampan, mekan siang dan makan malam, Waktu sarapan biasanya
dimulai sekitar jam & sampat jam 11. Sarapan ini diangpap penting karena sumber
energi uniuk memulai kepgiaten seperti pergi ko sekolah aat pun pergi ke kantor.
Orang Indonesia biasa mengkonsumi bubur ayam, lonteng sayur, nasi uduk dan rofi
sebagal ‘menu sargpan dan kopi atan ®h sebagai minuman pelengkapnya.

Modernisasi barat berdampak sangat banyak terhadap pola makan masyarakat
indonesia khususnya & perkotaan seperti jakarta dimana banyak pekera atao

karyaswan yang sibuk denpan tunhian pekerjaanmya yeng memaksa mereka untuk
mengkonsumsi fast food ata makanan cepat sBj sepert med, kfe, burger king dan
lir: sebagainya karena makanan tersebin dinilai praktis, pelayanan yang cepat dan
tertu sap horga yang terjangkau.
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b DBudaya Makan Orang Jepang

Budaya makan orang jepang telah tercipta berabad —sbad lale yang berakar
dari budaya cina. Datam budaya maken orang jepang, diet merupakan unsure uama
dalbm budaya makan orang jepang. Delam budaym mekan orang jepang, makanan
yang dikonsumsi haruslah seimbang, bergizi, dan segar {danandjuja, james, hlm:
256). Makaman jepang pada whumnya dibuat tidak hanya unuk dah sap melainkan
juga menarik dan indah dipandang mata (me de mberu) (Daniel sosnoki, introduction
Japanese culiure).

Menikmati makana dengan mata memberikan pengarub pada perasaan suka
atau tidaknya seseorang terhadap makanan, karena estetika yang dihasilkan dan
sebuah masakan dapat merangsang otak secara langsung (suryadimutya, agus 5
budsya jepang rmasz kini, hlm: 23, 24 dan 235). Cin khas menu Jepang adalah
menggunakan bahan — baban yang segar, sedikit bumbu, metode pengolahannya
sederhana dan fidak rumit. Kuatnya penggunaan bahan — bahan local, serta penyajian
yang senant:ash segar langsupp dari lempat memasaknya,

Bahan makanan juga tidak diolah secara berlebihan dan makaran harus
mempuyar rasa alamt dari bahan makanan tersebut. Kandungan gizi dalam makanan
jepang benar — berar disesvaikan dengan kebutuhan yang diperlukan okh tubub.
Bumbu yang paing ultama dalam masakan jepang adahkh dashi, yailu bumbu yang
berupa serutan halus kan bonito.

17 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adzbh metode observasi, vaitu penelit
terjun langsung d lapangan untuk melakukan penelitian dan mengumpulkan daa
terkait pada penelitian ini Teknik penelitian menggunakan penelitian kualitatif
dengan pendckatan sosial budaye. Andlisis Kualitstif adalah telmik analisis yang
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menggambarkan atan menguraikan keadaan yang berhubungan dengan dats-data
yang digunakan untuk menarik kesimpulan deri beberapa kesimpulan dari beberapa
peristiwa yang bersifat sulit divkur dengan angka dan juga mencari referensi melalui
internet don buku-buke & perpstakean,

18

Manfaat Penelitian

Tujuannya adalah mengetahui perubahan resep sushi yang ads d Indonesia

dan. memaparkan resep sushi yang asli jepang seata mengetahui pengarsh yang

menyebabkan resep sushi itu berubah.

19

Bab 1

Bab i

Bab 1H

Baby IV

Sistematika Penulisan

Pendahuluan yang berisi latar belakang masalah, idemifikasi tnasalah,
pembatasan masalah, prumusan masalah, fujuan penelitian, landasan
tedri, metode penetitian, manfaat penelitian, sistematika penelitian,

Sushi Makanan Tradisional Jepang dan Perkembangan Sushi [k
Jakarta yang betisi sejarah sushi, jenis — jenis sushi, proses membuat
sushi dan t#a cors memakan sushi, pandangan masyarakat jakarta
terhadep sushi, perkembangan sushi d Jakerta.

Penparuh Budaya Makan Orang Indonesia Teshadap Makanan Sushi
di Resroran Jepang 4 Indonesia yang berisi tempat dan wakn
penelitian, populasi, sampel dan teknik pengumpulan data, teknik
pengumpulan data, hasil responden, hasil wewancara, analisis terhadap
sushi di Jakaria

Kesimpulan and Saran
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