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ABSTRAK 

 

Nama    : Karmila 

NIM    : 2020110003 

Program Studi  : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul    : Representasi Washoku dalam Drama Shinya Shokudou 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji unsur-unsur Washoku, budaya tradisional 
makan di Jepang, yang terdapat dalam drama Shinya Shokudou yang menyajikan 
kisah tentang kehidupan sehari-hari di sebuah kedai makan kecil yang buka larut 
malam. Melalui interaksi antara pemilik kedai dan pelanggannya, drama ini 
menggambarkan berbagai unsur Washoku, budaya tradisional makan Jepang. 
Metode yang digunakan adalah penelitian kualitatif deskriptif analitis, dengan 
pengumpulan data dari serial drama, studi kepustakaan, dan sumber daring 
pendukung. Landasan teori yang digunakan adalah Konsep Washoku, mencakup 
berbagai aspek budaya terkait makanan, termasuk produksi, distribusi, serta 
gagasan nutrisi dan asupan. Hasil penelitian menunjukkan adanya berbagai unsur 
Washoku dalam Drama Shinya Shokudou, seperti pemilihan bahan makanan alami 
yang sempurna, pengolahan makanan dengan teknik sederhana untuk 
mempertahankan cita rasa asli masakan Jepang, penyajian makanan yang menarik 
secara visual, serta tata cara dan etika makan yang mencerminkan budaya Jepang. 
Unsur-unsur ini tidak hanya mencerminkan nilai-nilai budaya masyarakat Jepang, 
tetapi juga diterapkan dalam kehidupan sehari-hari. Penelitian ini menunjukkan 
bagaimana tradisi kuliner dapat berperan penting dalam memperkuat identitas 
budaya dan sosial masyarakat Jepang, serta menjaga warisan budaya yang beragam. 

 

 

 

Kata Kunci : drama, washoku, budaya Jepang, tradisi kuliner, nilai budaya 
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概要 

 

名前   : カルミラ 

学籍番号 : 2020110003 

学科   : 日本語日本文化学科 

題名   : ドラマ「深夜食堂」での和食表現 

 

本研究の目的は、小さな深夜食堂の日常を描いたドラマ『新屋食堂』に見

られる、日本の伝統的な食文化である「洗足」の要素を検証することであ

る。店主と客とのやりとりを通して、ドラマは日本の伝統的な食文化であ

る「洗足」の様々な要素を描き出している。使用した手法は分析的記述的

質的研究であり、ドラマシリーズ、文献研究、支援となるオンラインソー

スからデータを収集した。使用した理論的基盤は、生産、流通、栄養や摂

取に関する考え方など、食にまつわる様々な文化的側面を包含する「和食

概念」である。その結果、ドラマ『新ヤ食堂』には、完璧な自然食材の選

択、日本料理本来の味を保つためのシンプルな技術による食品加工、視覚

に訴える料理のプレゼンテーション、日本文化を反映した食事のマナーや

エチケットなど、さまざまな「和食」の要素が存在することが示された。

これらの要素は、日本社会の文化的価値を反映しているだけでなく、日常

生活にも応用されている。この研究は、料理の伝統が日本社会の文化的・

社会的アイデンティティを強化し、多様な文化遺産を維持する上でいかに

重要な役割を果たしうるかを示している。 

 

 

 

キーワード : ドラマ、和食、日本文化、料理の伝統、文化の価値 
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