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ABSTRAK 

 

 

Nama   : Miftahul Husnah 

Program Studi : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul  : Nilai Estetika Wabi-Sabi dan Penerapannya pada Wagashi 

 

Penelitan ini membahas tentang adanya nilai estetika wabi-sabi di bawah 

pengaruh ajaran zen buddhisme pada wagashi. Pada penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui bagaimanakah penerapan nilai-nilai estetika wabi-sabi 

yang terdapat pada wagashi. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif 

analisis melalui metode kepustakaan yang bersumber dari artikel, jurnal, 

hasil penelitian terdahulu yang penulis akses dari perpustakaan Universitas 

Darma Persada dan sumber lain yang terdapat di internet. Hasil dari 

penelitian ini menunjukan bahwa dengan menganalisa kelima unsur 

pembentukan wagashi seperti penampilan, suara, aroma, tekstur dan rasa, 

terdapat nilai estetika wabi-sabi berdasarkan ajaran zen buddhisme. Dengan 

menggunakan teori Hisamatsu Shinichi seorang filsuf zen, yang mempunyai 

konsep tujuh karakteristik yaitu Asimetri, Kesederhanaan, Esensi, Alami, 

Keindahan Tersembunyi, Ketidakduniawian, Ketenangan. Hal tersebut 

membuktikan bahwa ketujuh karakteristik zen buddhisme cocok dengan 

wagashi, karena wagashi adalah panganan kue tradisional sederhana tanpa 

adanya kesan berlebihan atau dibuat-buat yang mencerminkan kerendahan 

hati masyarakat Jepang yang sudah ada sejak dahulu kala. 

 

 

 

Kata kunci : wabi-sabi, zen buddhisme, wagashi  
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概要 

 

名前：ミフタフル・フスナ 

学科：日本語日本文化学科 

題名：侘び寂びの美意識と和菓子への応用。  

 

 

本研究では、禅宗が和菓子に与えた影響のもと、侘び寂びの美的価値につ

いて考察している。本研究は、侘び寂びの美意識の適用が和菓子にどのよ

うに見られるかを明らかにすることを目的としている。この研究では、論

文、雑誌、著者がインターネットからアクセスした先行研究結果、その他

インターネット上で見つけた資料などをソースとする文献法による記述的

な分析方法を採用している。本研究の結果、和菓子形成の 5つの要素であ

る外観、音、香り、食感、味を分析することで、禅宗の教えに基づく侘び

寂びの美学があることがわかった。禅の思想家である久松真一の「非対

称・簡素・本質・自然・秘めたる美・この世のものとは思えない・静寂」

という 7つの特性という概念を用いた理論により、禅の世界を表現してい

ます。なぜなら、和菓子は誇張や作為のない素朴な伝統菓子であり、太古

の昔から続く日本社会の謙虚さを反映しているからである。 

 

 

 

 

キーワード：わびさび、禅宗、和菓子 
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