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ABSTRAK 

 

 

Nama   : Ginnia Dyfah 

NIM   : 2019110085 

Program Studi  : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul  : Unsur-Unsur Shoku Bunka dalam Serial Drama Izakaya  

  Bottakuri Karya Shinji Kuma 

 

Penelitian ini membahas tentang unsur-unsur budaya Jepang Shoku Bunka dalam 

serial Drama Izakaya Bottakuri karya Sutradara Shinji Kuma. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui unsur-unsur dalam Shoku Bunka melalui Drama 

Izakaya Bottakuri. Metode penelitian yang digunakan adalah metode penelitian 

kualitatif deskriptif analisis. Pengumpulan data diperoleh dari serial Drama Izakaya 

Bottakuri, studi kepustakaan dan sumber internet sebagai penunjang. Teori yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah teori milik Ishige Naomichi yang 

menyatakan Shoku Bunka mencakup aspek budaya dari semua hal yang 

berhubungan dengan makanan, termasuk produksi makanan dan distribusi makanan, 

gagasan tentang nutrisi makanan, asupan makanan, dan fisiologi manusia. Hasil 

yang diperoleh dari penelitian ini adalah adanya unsur-unsur Shoku Bunka dalam 

Drama Izakaya Bottakuri seperti pemilihan bahan makanan, menggunakan bahan-

bahan yang berasal dari alam dan memanfaatkannya sebaik mungkin. Kedua, 

pengolahan makanan, orang Jepang memiliki cara mengolah makanan yang 

cenderung lebih mudah dan tidak terlalu banyak teknik agar rasa makanan tetap 

memiliki cita rasa yang sedekat mungkin dari alam. Ketiga, penyajian makanan, 

makanan Jepang disajikan dengan penampilan menarik serta melakukan penyajian 

makanan dan minuman yang cocok satu sama lain. Terakhir, cara dan etika makan, 

contohnya seperti makan dengan mengangkat mangkuk nasi. Empat unsur tersebut 

termasuk dalam nilai-nilai budaya yang sudah melekat dalam masyarakat Jepang 

dan selalu diterapkan dalam kehidupan sehari-hari. 

 

 

 

 

Kata Kunci: Shoku Bunka, Budaya Jepang, Drama 
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概要 

 

 

名前  ：ギニア ∙ ディファー 

学籍番号 ：2019110085 

学科   ：日本語日本文化学科  

題名  ：久万真路による「居酒屋ぼたくり」ドラマにおける食文化の 

  文化的価値の分析 

 

この研究は、久万真路監督より連続ドラマ「居酒屋ぼったくり」における日本食文化の要素に

ついて考察する。ドラマ「居酒屋ぼったくり」を通じて日本食文化の要素を解説することが研究

の目的にする。研究方法は定性的記述分析方法を使用する。データ収集は、連続ドラマ「居

酒屋ぼったくり」、参考文献、参考になるインターネットから理論などを集めることである。この研

究は、食料生産、食料流通、食料栄養、食物摂取、生理学など、食文化のすべてが含まれ

る石毛直道の理論を使用する。研究の結果は、食材を選ぶこと、自然食品を有効使用すること

が、ドラマ「居酒屋ぼったくり」には、食文化の要素が含まれていることが分かった。二つ目は、食品

加工。日本人は、自然食品に近い味を作りだすため、あまり必要のない技術を使えず、より簡単

な方法で料理を作ることである。三つ目は、料理を提供すること。色合いがそろえて、魅力的で、と

ても素敵な料理を提供することである。最後は、食事のマナーや倫理、例えばお茶碗を持ち上げて

ごはんを食べることである。この 4 つの要素は、毎日行われる行動、日本社会に適用される文化、

いわゆる習慣になることである。 

 

 

 

キーワード ： 食文化、日本文化、ドラマ  
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