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ABSTRAK

Syarifah, Lailatusy. 2016. Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam
Drama Nobunaga no Chef Season 1 Karya Sutradara Ryousuke Kanezaki,
Naomi Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama, Program Studi Sastra Jepang,
Jurusan Bahasa dan Sastra, Fakultas 1Imu Budaya, Universitas Brawijaya.

Pembimbing: (1) Aji Setyanto (2) Elisabeth Worobroto P.
Kata Kunci : Drama, Inovasi, Food and Literary Studies.

Drama Nobunaga no Chef merupakan karya fiksi yang mengisahkan
kehidupan seorang koki laki-laki masakan Perancis yang bernama Ken Ichiro.
Ken hidup di zaman Heisei dan mengalami time slip ke zaman Sengoku. Untuk
bertahan hidup Ken harus menjadi koki Oda Nobunaga. Melalui keseharian tokoh
dalam film ini, penulis menemukan bentuk-bentuk inovasi masakan Jepang oleh
Ken. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan bentuk inovasi masakan
Jepang oleh tokoh Ken dalam drama ini.

Untuk mengetahui bentuk inovasi masakan Jepang dalam drama ini,
penulis menggunakan kajian food and literary studies dan konsep inovasi sebagai
teori utama dalam menganalisis data. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dalam
drama nobunaga no chef, tergambar dengan jelas bentuk Inovasi masakan Jepang
oleh tokoh Ken, terlihat saat Ken menambahkan bahan masak, mengganti bahan
masak, dan merubah penyajian dan teknik memasak.

Makanan sebagai strategi politik dalam misi Oda Nobunaga untuk
mempersatukan negara Jepang, dapat dijadikan bahan untuk penelitian
selanjutnya.

Vi



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapakan kepada Allah SWT atas karunia yang
telah diberikan sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul
“Inovasi Masakan Jepang dalam Drama Nobunaga no Chef Season 1 karya
Sutradara Ryousuke Kanezaki, Naomi Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama”.
Penulisan skripsi ini dilakukan dalam rangka memenuhi salah satu syarat untuk
mencapai gelar Sarjana Sastra Program Studi Sastra Jepang Fakultas lmu Budaya
Universitas Brawijaya Malang.

Penulis sangat menyadari bahwa penyusunan skripsi ini tidak mungkin
dapat diselesaikan dengan baik tanpa bantuan dan bimbingan dari berbagai pihak.
Oleh karena itu, dalam kesempatan ini penulis ingin mengucapkan banyak terima
kasih kepada bapak Aji Setyanto, M.Litt. selaku Ketua Program Studi Sastra
Jepang dan selaku pembimbing I, ibu Dra. Elisabeth Woroborto P. selaku
pembimbing H, serta ibu Retno Dewi Ambarastuti, M.Si selaku penguji yang
senantiasa membimbing dan memberikan masukan-masukan yang sangat
bermanfaat.

Ucapan terima kasih juga penulis sampaikan kepada seluruh dosen
Program Studi Sastra Jepang FIB UB yang telah mendidik penulis selama masa
perkuliahan, serta teman-teman S1 Sastra Jepang 2011 yang telah memberi
dukungan dan doa sehingga skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik.

Akhir kata, semoga Allah SWT membalas pihak-pihak yang telah
memberikan dukungan dan bantuan kepada penulis selama ini. Penulis menyadari
masih banyak kekurangan dalam penyusunan skripsi ini baik dalam teknik
penyajian, materi, maupun pembahasan. Semoga skripsi ini bermanfaat dan dapat
memberikan sumbangan yang berarti bagi pihak yang membutuhkan.

Malang, 17 Juni 2015

Penulis

Vii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..o e
LEMBAR PERNYATAAN ..ot vee e st enesnn e
LEMBAR PERSETUJUAN PEMBIMBING ..., iii
LEMBAR PERSETUJUAN PENGUJI ..., iv
ABSTRAK DALAM BAHASA JEPANG ...t
AB ST RAK .o i eesmsete e et b e et i e s Vi
KATA PENGANTAR ittt et ae ) Vii
PDAFTARIS......... 3% U e B . - ... . A\ Y viii
DAFTAR TRANSLITERASI

DAFTAR GAMBAR ...t s
DAFTAR LAMPIRAN

BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang «uu....ioioeeiieieiiiiesiiissne e 1
1.2 Rumusan Masalah .....cccoocveiiiiiiniiei e e 5
1.3 TUJUAN PENUIISAN .....coieieeiiiie it ciiie et 5
1.4 Metode PENEIItIAN ......cccoviiiiiiiiiei e 5
1.5 Sistematika PENUIISAN .......coiiiiiiiiiieiiiii et e 6
BAB 11 KAJIAN PUSTAKA
2.1 Food and Literary StUdIES .......eeevvveeiiiieeiiiie e ceiesivne s 8
222 TNOVES. .ttt b e an SRR e 11
2.3 Makanan Pramodern JEPang .........ccouuvereeiiiiieeeeiiiieseesssiivaneaassneis 12
2.4 Makanan Modern JEPANG ........c.uveeeiiuvreeeiiiuniissssiriene e srneeeessivees 15
2.5 Tokoh dan Penokohan .........cccoiii i 16
2.6 Sinematografi........c.....co 17
i |PerelitianiTerdahalu Brawljava.. Liniversitas.Brawijaya... Ll 18
BAB 11l TEMUAN DAN PEMBAHASAN
3.1 Sinopsis Drama Nobunaga no Chef season 1 ...........cccccoeieevnnnn. 20
3.2 Tokoh Ken Ichiro dalam Drama Nobunaga no Chef season 1...... 21
3.3 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Penamba
Bar, .- Universitas Brawiiava: - Universitas:- Brawiiava: -1 24

3.4 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Pengganti - 31
3.5 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Perubahan 34

viii



rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya

Dt Baial® Sl

Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e

B d
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

UniversitBaB IWWRENBTURIVErsitas Brawijaya

Universitas Bradwijkgsimpliidversitas Brawijaya.-
Universitas BrehdiSaN snipersitas Sraviiaya-

" LAMPIRAN ..

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawija

Universitas B
Universitas B
Universitas Bra
Universitas Bra

Universitas Brawij3
Universitas Brawijaye

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

D Baial® S

Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e
Universitas Brawijaya

D B B

Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Univéésitas Brawijay:

-Univarsitas Brawijay:

...Mniversitas. Brawijaya..
Universitas Brawijaya

Universitas.Brawijaya...

Universitas Brawijaya

Universree )
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijgya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

ersitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Univegsitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:

Universitas Brawijayz:
hiversitas Brawijayz:
iversitas Brawijay:e
iversitas Brawijay:e
iversitas Brawijay:
iversitas Brawijay:s

hiversitas Brawijay:
Iniversitas Brawijay:
hiversitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:



TR
L=
5
(2
[0
oy
RS
T
L=
B
(63
U

7y a
(7)) ka &=
() sa L
(#)ta ©
(F) na (Z
(> ha O
(=) ma #
(7) ya

(7)ra Y
(V) wa
(¥) ga
(V) za
(%) da
(/i\) ba
(“¥) pa

G ot Gk

(%)
()
(F-¥)
(=)
(E¥)
(Xr)
(V)
(F )
(¥+)
(F )
(E)
(E)

A(¥) —n
- () menggandakan konsonan berikutnya
Bunyi panjang:

& —»aa
Misal: 334 & % /v —» oneechan

DAFTAR TRANSLITERASI

()i 9
(%) ki <
(N0 7
(F) ji >
(=) ni ¥
() hi 5
() mi &
P

(M)ri 2%
(%) gi <
()i F
(Fipi Zoe
() bi 5
() pi &
Kya W
Sha Lw
Cha T
Nya W @
Hya (O
Mya Fr
Rya D
Gya T
Ja Cw
Ja B
Bya [0
Pya [N

VN —> i

(V) u

(7) ku
(A) su
() tsu
(X) nu
(7) fu
(&) mu
(=) yu
(V) ru

(7) gu
(X) zu
(*) zu
() bu
(7) pu

(%r =)
(+=)
(7 =)
(==)
(B=)
(=)
(Y =)
(F =)
(=)
(F=)
(£=)
(B=)

9 — uu

5 NS B e W e e

>° 7od@:€

(=)e B () o
() he = (=) ko
(&) se £ (V) so
(7)) te & (k) to
() ne @ (/) no
(~) he 1F () ho
(%) me & (£) mo

£ (F) yo
(L) re A (7)o

Z (7)) wo
(7) ge = (3) go
(B) ze £ (V) 20
(7) de & (K)do
() be IF (F) bo
(~~) pe X (%K) po

Kyi Txr  (¥Fa)
Shi Lr (v3)
Chi Ly (F3)
Nyi IZx  (==)
Hyi O x (B=2)
Myi Hr (=)
Ryi A VR Y)
Gyi R aW(iiaya)

Ji
Ji

5 Braw(jayn)
B Brawjjiya)

Byi [ < {=1=D)
Pyi Rx-o(E3)

X —> ee

¥ — 00

Kyo
Sho
Cho
Nyo
Hyo
Myo
Ryo
Gyo
Jo
Jo
Byo
Pyo



Partikel |Z ™ ha
Partikel ~— e
Partikel 2 —» 0

DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
3.1 TOKON KN ICHIFO ©.eiiiiiieiiiee e e s s e 22
3.2 Ken Terjatuh Saat Oda Nobunaga Berperang .......c..cccoueeereesiueenveennnas 22
3.3 Inoue San Tercengang Saat Melihat Cara Ken Memasak....................... 23
3.4 Ken Memasak Daging Bebek Menggunakan Api ............cccviiiiiiiennsn 23
3.5 ‘Mentega yang Dibuat Ken Dari SUSU .........c..covireeiinreeiiieesiiesiniinesveee s 25
3.6 Bubur yang Dibuat oleh Ibu GOSUKE..........cccoiiiiiin it 25
3.7 Bubur yang Dibuat Ken .....c..cocoeiiiiiiiiiiiiesiee e 25
3.8 Hamburger yang Dibuat Oleh Ken ..........ccccoiiiviiieiiiiieie e 29
3.9 Oichi yang Mengkhawatirkan Chacha .........ccccccveiviiiieiiiie e, 29
3.10 Oichi Merasa Puas Chacha Mau Memakan Daging .........ccccccvevveeivneenn 29
3.11 Ken Membuat Teriyaki Dari Supernatan MiS0.............c.ccoeriueirivenineenineas 32
3.12 Teriyaki yang Dibuat Ken .........ccooveiiiiiii i 32
3.13 Azai Nagamasa yang heran melihat Chacha mau makan daging ............ 34
3.14 Chacha yang dengan senang mau memakan olahan daging yang

dibuat Ken...........LON B AL B v L 34
3.15 Sup Daging BEDEK ......eeeiiiiesiiieiie ettt 36
3.16 Perubahan daging bebek menjadi hamburger ............cccccoooveiiiieeiiiens 36
3.17 Ken Membuat Penyajian PraSmanan ..........cccccceevvveeiveeeniieeesiinesnisneeans 38
3.18 Perjamuan Makanan Pramodern............ccovreeiureeiireeiiieesieeesvieeasneeanns 38
3.19 Teknik Meomotong Belut Oleh Ken ... 41
3.20 Teknik Memasak Belut Pramodern ..........cooveiiiiieeiiieniieenes st 41
3.21 Bentuk Konpeito AWal ..ot e 44
3.22 Bentuk Konpeito Setelah DIiNOVASI ..........ccccovviveiiiiieiiieciciee e 44
3.23 Makanan yang Disajikan Ken Kepada Keluarga Tomonori ................... 47
3.24 Tomonori Merasa Puas dengan Makanan yang Disajikan oleh Ken ...... 47
3.25 Teknik Memasak LobSter Berduri ...........c.cveieiiiiiiiin it s 47
3.26 Teknik Memasak Sun no Sakana Nigirizushi......c.cccccoiviiviniiiiiiiinnei, 47
3.27 Teknik Memasak Kaki no Hamburger Daging Bebek Guratan.............. 47
3.28 Ken Memasak Menggunakan Teknik Ala Minute............cc.cccceecennene, 51

Xi



rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya

S

- d
Unlver5|tas Brawuaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitasrﬁimwijaya
.~ LCurriculur

UniversitaE Bl Q#5 !

Universitas B4

Universitas B
Universitas B
Universitas Bra
Universitas Bra

Universitas Brawij3
Universitas Brawijaye

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e

- d
Unlver5|tas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

S

- d
Unlver5|tas Brawuaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Umversﬂ@é\ETé\ﬁj'a%" Bif¥d¥sitas Brawijaya

~

Universitas Brawijaya
ersitas Brawijaya

a

Universitas Brawuaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijgya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

ersitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

S

- ® Dada® B
Unlver5|tas Brawuay<

Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:

Brawijaya Helainarsitas Brawijay:
w098
aya Uni

sitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
hiversitas Brawijayz:
iversitas Brawijay:e
iversitas Brawijay:e
iversitas Brawijay:
iversitas Brawijay:s

hiversitas Brawijay:
Iniversitas Brawijay:
hiversitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..o eieiiteeseeaseessassrenssssssssssnsssnssnnsssnnsnnnnnnnnns i
LEMBAR PERNY ATAAN Lottt ttiiutaaiaansievaasssaussnsssessaessannsiansannnnnnns i
LEMBAR PERSETUJUAN PEMBIMBING ........ccoiciiiiniiiiiiiinnnneae i
LEMBAR PERSETUJUAN PENGUJI ......ooovviiiieeiiiiiiiieeiin e siieninnneee s \Y
ABSTRAK DALAM BAHASA JEPANG ....oocooiiiiieie et Y
A B S T R A et e e e e a e aaa e Vi
KATAPENGANTAR ..o e e e ib e e vii
BABTIARIISFA ... N AW VA U IX
DAFTAR TRANSLITERASI ..o mssnnn s Xi
DAFTAR GAMBAR ..ottt s i s sasbnasnnnssnsns Xii
DAFTAR LAMPIRAN .ot s s ssssnssnssnnssssesnsnsnnssnnes xiii
BAB | PENDAHULUAN

1.1 Hatar BelakaRgEaty. 8 S -N....)50 S .........s@® oo N 1

1.2 Rumusan Masalah .........c..cccoviiiiiiiii et 5

1.3 TUJUAN PENUIISAN ....oveeeeiiiieriiies i e st st e e e see e e eneee s 5

1.4 Metode Penelitian L. .o e et f e e 5

1.5 Sistematika PENUIISAN ...........cccoiiiiiiiiieiiie e 6
BAB Il KAJIAN PUSTAKA

2.1 Food and Literary StUGIES ........c..ccciveeiieeeiiie e ciee e 8

2.2 Inovast........... 032 ). JBSIX NN &3 ... S 11

2.3 Makanan Pramodern JEPANG «.....cvveeivivreeiureeiieeeiieeesieeesiesesneeaan 12

2.4 Makanan MOdErn JEPANG .....c.uveeeveeiiirieeiiieesiiieeesieeesieeesnvaes e 15

2.5 Tokoh dan Penokohan .......c.ccciveiiiiiiniiie i e 16

2.6 SINEMALOQIafi ...cccvvieiiieecieie e it e e 17

2.7 Penelitian Terdahulu ...t 18
BAB 111 TEMUAN DAN PEMBAHASAN

3.1 Sinopsis Drama Nobunaga no Chef season 1 .........cccoeviivvivennnnins 20

3.2 Tokoh Ken Ichiro dalam Drama Nobunaga no Chef season 1 ...... 21

3.3 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Penamba

farel... VILVEISIas, Bldwldyd, YINVesitds Riawliayd, 4 24

3.4 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Pengganti 31
3.5 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Perubahan - 34

BAB IV PENUTUP
MUREsimpuian CI2itas DIidwlidyd UIlvelsitds bifawljaya 4 54
A jBaran Liniversitas. Brawijaya..Universitas.Brawijaya...U 55

DAFTAR PUSTAKA itttk s smnn s enassne e 56



rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya
rawijaya

e

B i A
Unlversnas Brawuaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas B
Universitas B
Universitas Brz
Universitas Bra

Universitas Brawij
Universitas Brawija

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e

B i A
Unlversnas Brawuaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e

s
Unlversnas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

Universitas Brawuaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

versitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya
Universitas Brawijaya

e

LA
Unlversnas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:s

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayz

Universitas Brawijays
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijaye
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijaye
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijayse
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:e
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:s
Universitas Brawijays

Universitas Brawijay:
niversitas Brawijaye
iversitas Brawijayz:
iversitas Brawijayz:
iversitas Brawijayz:
iversitas Brawijayz:

hiversitas Brawijay:
Iniversitas Brawijays
hiversitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijays
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijaye
Universitas Brawijay:

Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijays
Universitas Brawijays
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijaye
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:s
Universitas Brawijay:
Universitas Brawijay:



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan adalah sumber energi yang dibutuhkan oleh manusia dalam
menjalani kehidupan sehari-hari. Makanan mengandung berbagai nutrisi yang
dibutuhkan oleh tubuh. Makanan mempunyai tiga unsur yang meliputi karbohidrat,
protein dan lemak, beserta turunannya. Sisanya merupakan sebagian kecil dari
macam-macam zat organik seperti vitamin, enzim, dan lain sebagainya. Makanan
diperoleh dari hasil suatu proses pengolahan, bahan makanan dapat diperoleh dari
hasil pertanian, perkebunan dan perikanan. Dengan kata lain makanan merupakan
kebutuhan pokok bagi manusia yang diperoleh dari hasil suatu proses pembuatan.
Menurut Saparinto dan Hidayati (2006) dalam Simanjutak (2010:1) dari cara

memperolehnya makanan dibedakan menjadi tiga yaitu :

1. Makanan segar

Makanan segar yaitu makanan yang belum mengalami proses pengolahan
yang dapat dikonsumsi langsung ataupun tidak langsung (bahan baku pengolahan

pangan), contoh: pisang.

2. Makanan olahan

Makanan olahan yaitu makanan hasil proses pengolahan dengan cara atau

metode tertentu, dengan atau tanpa bahan tambahan. Makanan olahan bisa lagi



menjadi makanan olahan siap saji dan tidak siap saji.

3. Makanan olahan tertentu

Makanan olahan tertentu adalah makanan olahan yang diperuntukkan bagi
kelompok tertentu dalam upaya memelihara dan meningkatkan kualitas kesehatan,
contoh: susu rendah lemak untuk orang yang menjalani diet lemak dan lain-lain.

(Simanjutak, 2010:1)

Dalam membuat sebuah makanan, jumlah bahan yang dimasukkan juga
bervariasi sehingga membuat tekstur, rasa, bau, dan warna yang berbeda.
Makanan juga sama seperti sastra, makanan bisa menggambarkan status sosial
dan menggambarkan gender. Makanan juga merupakan identitas atau ciri khas
dari suatu kelompok, misalnya makanan daerah Sumatera cenderung berwarna
merah dan bersifat pedas tidak sama seperti orang Jawa yang makanannya bersifat

manis.

Dalam kajian sastra dan kuliner (literary and culinary studies), sastra dan
kuliner berhubungan tidak hanya dalam hal yang bersifat material dan fisikal,
seperti bagaimana tokoh-tokoh dalam karya sastra mengonsumsi dan menikmati
makanan, tetapi juga bersifat sosialkultural, yaitu bagaimana tokoh-tokoh tersebut
mengonstruksi identitas budaya dan prinsip hidup mereka melalui makanan.

(Fajar, kompas : 2013).

Ragam dan jenis makanan dihasilkan dari suatu aktivitas dan pemikiran.
Perkembangan zaman dapat menjadi salah satu faktor penyebab terjadinya

keanekaragaman jenis makanan. Eksistensi seorang juru masak menjadi salah satu



aspek yang berperan dalam perkembangan ragam dan jenis kuliner.
Membicarakan perkembangan ragam dan jenis makanan tidak lepas dari istilah
inovasi. Inovasi menurut Stephen Robbins dalam bukunya yang berjudul
Managing People (2012) “A new idea applied to initiating or improving a product,
process or service” yang berarti “inovasi merupakan suatu gagasan baru yang
diterapkan pada improvisasi, produk atau proses”. Definisi di atas sejalan dengan
Inovasi menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005), yaitu inovasi adalah
penemuan baru yang berbeda dari yang sudah ada atau yang sudah dikenal
sebelumnya (gagasan, metode, atau alat). Dari kedua definisi di atas dapat
disimpulkan bahwa inovasi merupakan pembaharuan atau gagasan baru untuk

meningkatkan kualitas suatu produk.

Drama seperti halnya dengan karya sastra yang merupakan hasil dari suatu
kreativitas seni. Drama dapat menjadi media untuk menyampaikan berbagai
gambaran kehidupan manusia, seperti halnya budaya-budaya yang ada di suatu
daerah ataupun negara, tidak hanya itu saja banyak drama yang mengangkat
tentang makanan, dengan makanan Kita bisa mengetahui karakteristik tokoh, dan
kehidupan-kehidupan serta budaya-budaya yang ada pada suatu daerah ataupun

negara.

Salah satu drama yang menggambarkan tentang inovasi masakan adalah
drama Nobunga no Chef Season 1. Drama Nobunaga no Chef Season 1,
merupakan karya fiksi yang mengisahkan tentang perjalanan chef masakan
Perancis bernama Ken pada zaman Heisei yang mengalami time slip ke era

Sengoku. Ken kehilangan ingatan sehingga tidak dapat mengingat asal-usulnya.



Ken hanya mengingat cara memasak. Ken secara tidak sengaja terjatuh di lokasi
Oda Nobunaga sedang berperang. Untuk tetap bertahan hidup Ken harus
berlomba memasak dengan ketua juru masak Oda Nobunaga. Perlombaan ini
bukan perlombaan biasa, melainkan perlombaan antara hidup dan mati, karena
apabila Ken kalah dalam perlombaannya, Ken akan dibunuh dan apabila sang
ketua juru masak Oda Nobunaga kalah, maka ketua juru masak itu akan dibunuh.
Pada akhirnya perlombaan itu dimenangkan oleh Ken, akhirnya Ken menjadi
ketua juru masak untuk Oda Nobunaga. Dari sinilah perjalanan hidup Ken dimulai.
Ken berjuang mempertahankan hidup hanya berbekal ilmu memasak modern yang
dimiliki.

Dalam drama ini, Ken yang berasal dari zaman modern tidak terlalu
bingung untuk melayani makanan yang diminta oleh Oda Nobunaga, walaupun
dengan bahan dan peralatan yang seadanya pada zaman itu, Ken masih bisa
membuat makanan yang diinginkan oleh Oda Nobunaga. Saat Ken diutus oleh
Oda Nobunaga untuk membuat makanan yang diperuntukkan kepada Tokugawa
leyasu, Ken teringat jika makanan yang disukai oleh Tokugawa leyasu adalah
tempura. Pada saat akan memasak di kuil Tokugawa leyasu, Ken lupa untuk
membawa minyak dan tidak sengaja Ken melihat buah Camelia Japonica. Pada
akhirnya Ken memutuskan untuk membuat minyak dari buah tersebut. Ilmu yang

dimiliki Ken membuatnya menyelesaikan masalah demi masalah yan dihadapinya.

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis tertarik untuk melakukan analisis
lebih lanjut mengenai bentuk inovasi masakan Jepang yang dilakukan oleh Ken

dalam drama Nobunaga no Chef Season 1 karya sutradara Ryousuke Kanezaki,



Naomi Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama dengan teori food and literary
studies. (Aoyama, 2008:2) mengatakan bahwa “food within literary texts, for
literature, like food, is “endlessly interpretable, and food, like literature, looks
like an object but is actually a relationship. ” Yang berarti “Kesusastraan seperti
makanan yang diinterpretasikan, dan makanan seperti kesusastraan, terlihat seperti
sebuah objek tetapi keduanya saling berhubungan.” Oleh karena itu, penulis
memilih untuk menggunakan teori food and literary studies agar diperoleh hasil

yang terperinci.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan permasalahan penelitian
ini adalah bagaimana bentuk inovasi masakan Jepang yang dilakukan oleh tokoh

Ken dalam film Nobunaga no chef season 1 ?

1.3 Tujuan Penulisan
Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penulis menulis makalah ini
adalah untuk mendeskripsikan bentuk inovasi masakan Jepang yang dilakukan

oleh tokoh Ken dalam film Nobunaga no Chef season |I.

1.4 Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif-analisis
dimana penulis akan mendeskripsikan fakta-fakta yang kemudian disusul dengan

analisis, (Ratna, 2007:53). Sumber yang digunakan dalam: penelitian ini adalah



drama Nobunaga no Chef Season 1 karya sutradara Ryousuke Kanezaki, Naomi

Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama. Adapun langkah-langkah yang dilakukan

penulis untuk melakukan penelitian adalah sebagai berikut:

1.. Menonton film Nobunaga no chef Season 1 karya Ryousuke Kanezaki, Naomi
Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama dan mengumpulkan data dan memilah
kategori inovasi yang dilakukan tokoh Ken dalam drama.

2. Menganalisis data yang terkumpul dengan menggunakan kajian food and

literary studies, teori penokohan, konsep inovasi dan teori sinematografi.

1.5 Sistematika Penulisan

Sistematika penulisan dalam penelitian ini terdiri dari 4 bab, yaitu:

Bab | berisi latar belakang yang mendasari penelitian mengenai bentuk
inovasi masakan Jepang yang dilakukan oleh Ken, rumusan masalah yang
menjadi spesifikasi penelitian, tujuan dan manfaat penelitian serta sistematika
penulisan.

Bab Il merupakan bab khusus untuk teori yang digunakan dalam penelitian.
Dalam bab ini, penulis menjelaskan mengenai kajian food and literary studies,
teori penokohan, konsep inovasi dan teori sinematografi, dan penelitian terdahulu.

Bab Il adalah bab pembahasan. Dalam bab ini, akan disajikan sinopsis
dari drama Nounaga no Chef Season 1 karya Ryousuke kanezaki, Naomi tamura,
Kojiro fujioka, Tatsuya Hama. Selanjutnya akan diuraikan tentang hasil temuan

tentang bentuk-bentuk inovasi makanan Jepang yang diciptakan oleh Ken. Dasar



teori yang digunakan dalam proses analisis adalah kajian food and literary studies,
konsep inovasi, teori penokohan dan teori sinematografi.

Bab IV adalah bab terakhir dalam penelitian karya sastra. Sebagaimana
bab terakhir, bab 'ini terdiri dari kesimpulan penelitian dan saran sebagai

rekomendasi penelitian selanjutnya.



BAB 1l

KAJIAN PUSTAKA

2.1 Food and Literary Studies

Dalam menganalisis sebuah karya  sastra, dibutuhkan teori untuk
membedah karya tersebut, agar saat membedah karya tersebut tidak keluar dari
jalur yang akan dibahas. Dalam melakukan penelitian ini penulis membahas
tentang sastra dan kuliner serta menggunakan film Nobunaga no Chef Season 1
sebagai sumber data, penulis juga menggunakan kajian Food and Literary Studies,
teori penokohan, konsep inovasi serta teori sinematografi untuk menganalisis
drama Nobunaga no Chef Season 1.

Selama beberapa tahun ini, makanan menjadi objek untuk penelitian
budaya dan sastra, karena makanan dan budaya serta sastra saling berkaitan antara
satu sama lainnya. Aoyama (2008:2) mengatakan bahwa

“food within literary texts, for literature, like food, is “endlessly
interpretable, and food, like literature, looks like an object but is actually
a relationship.”’

Terjemahan :
“’Kesusastraan seperti makanan yang diinterpretasikan, dan makanan seperti
kesusastraan, terlihat seperti sebuah objek tetapi keduanya saling berhubungan.”’

Selain sebagai hiburan bagi penikmat karya sastra, karya sastra juga
mengandung unsur-unsur budaya yang ada pada suatu masyarakat, misalnya
budaya kuliner. Kuliner dalam karya sastra tidak hanya dipandang sebagai
makanan untuk mengisi perut ketika lapar saja, melainkan banyak arti yang

terkandung dalam sebuah kuliner, misalnya kuliner sebagai simbol masyarakat.



Kuliner juga mempunyai ciri khas masing-masing dalam suatu daerah. Melalui
kuliner juga dapat diketahui tentang kebudayaan yang ada pada suatu masyarakat
sebagaimana yang Fajar jelaskan bahwa :

‘Dalam kajian sastra dan kuliner (literary and culinary studies), Sastra
dan kuliner berhubungan tidak hanya dalam hal yang bersifat. material
dan fisikal, seperti bagaimana tokoh-tokoh dalam  karya sastra
mengonsumsi dan menikmati makanan, tetapi juga bersifat sosialkultural,
yaitu bagaimana tokoh-tokoh tersebut mengonstruksi identitas budaya
dan prinsip hidup mereka melalui makanan.”’

Peranan makanan sendiri sangat penting untuk manusia, tidak hanya sebagai
sumber energi saja, melainkan juga bisa digunakan untuk komunikasi dan
mengekspresikan emosi dalam kutipan di (Aoyama, 2008:2)

“’Food plays important roles in various types of rituals. It also serves as

a means of communicating and acting out our religious,

political,philosophical, and cultural views or of expressing a range of

emotions. "’
Terjemahan:

“’Makanan memainkan peran penting dalam berbagai jenis ritual. Juga
berfungsi sebagai sarana berkomunikasi dan tindakan agama, politik,
pandangan filosofis, dan budaya atau mengekspresikan berbagai emosi.”’

Dalam makanan sendiri makanan tidak hanya dipandang sebagai makanan
saja, tapi dalam sebuah makanan terdapat aturan yang perlu ditaati, tidak hanya
aturan saja dalam sebuah makanan juga terdapat pantangan-pantangan yang harus
dihindari. Dengan makanan pula kita dapat melihat kebiasaan-kebiasaan suatu
daerah, atau yang lebih dikenal sebagai adat istiadat dalam kutipan (Aoyama,

2008:2)

“Food involves production, distribution, preparation, and consumption,
and in each process there are rules, taboos, structures, order, customs,
styles, fashions, and conventions to create, to follow, or to break’’
Terjemahan:
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“’Makanan menyertakan produksi, distribusi, persiapan dan konsumsi,
dan dalam setiap prosesnya terdapat aturan, pantangan, struktur, gaya,
kebiasaan, dan untuk membangun, mengikuti atau menanggalkan sebuah
adat.”’

Pada kajian di atas, makanan tidak hanya dilihat sebagai sekedar makanan
saja, tetapi di dalam sebuah makanan terdapat berbagai hal yang perlu
diperhatikan untuk membuat sebuah makanan. Dalam sebuah makanan dapat
menentukan gaya hidup seseorang yang menikmati makanan tersebut. Tidak
hanya itu saja, makanan juga dapat menentukan suatu adat masyarakat yang

mengonsumsi makanan tersebut.

Dalam kegiatan makanan juga terdapat banyak hubungan antara makanan
dengan keadaan dan kegiatan yang ada di sekitar makanan itu. Makanan juga
mempunyai hubungan dengan suatu budaya yang ada pada daerah sekitar
makanan itu dibuat. Tidak hanya itu saja, makanan juga mempunyai hubungan

antar individual. Seperti halnya dalam (Tomoko, 2008:2)

“The relationship implied within activities surrounding food covers a
variety of areas and dimensions both concrete and abstract—not merely
interpersonal relations but also the relation between nature and culture,
the physical and the spiritual as well as between the individual and
society and between production’’

Terjemahan :

“’Secara tidak langsung, kegiatan seputar makanan meliputi berbagai
bidang dan dimensi, baik yang kongkrit maupun yang abstrak, bukan
sekedar hubungan perseorangan atau interpersonal, tetapi juga hubungan
alam dan budaya, fisik dan spritual, seta individu dan masyarakat
produksi.”’

Dalam kajian ini, makanan tidak hanya dianggap hanya sekedar makanan
saja. Tetapi makanan juga dapat menggambarkan tentang budaya-budaya yang

ada pada pada suatu masyarakat. Pada skripsi ini penulis menggunakan drama
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Nobunaga no Chef season 1, oleh karena itu penulis menggunakan kajian food

and literary studies untuk membantu menganalisis karya sastra tersebut.

2.2 Inovasi

Inovasi merupakan suatu penemuan baru yang berbeda dari yang sudah
ada, atau yang sudah dikenal sebelumnya. Inovasi menurut Menurut Stephen
Robbins dalam bukunya yang berjudul Managing People (2012) “A new idea
applied to initiating or improving a product, process or service” yang berarti
“inovasi merupakan suatu gagasan baru yang diterapkan pada improvisasi,
produk atau proses”. Definisi di atas sejalan dengan Inovasi menurut Kamus
Besar Bahasa Indonesia (2005), yaitu inovasi adalah penemuan baru yang berbeda
dari yang sudah ada atau yang sudah dikenal sebelumnya (gagasan, metode, atau
alat).  Dari kedua pengertian tersebut dapat disimpulkan bahwa inovasi
merupakan gagasan baru untuk meningkatkan nilai maupun kualitas suatu produk.
Seseorang yang inovatif akan selalu berupaya melakukan perbaikan, menyajikan
sesuatu yang baru atau unik yang berbeda dengan yang sudah ada.Dalam buku
yang berjudul Managing People (2012) Stephen Robbins menyatakan bahwa
terdapat 6 aspek perubahan sifat inovasi tersebut adalah

1. Penambahan : misalnya penambahan bahan makanan.

2. Pengganti : ' misalnya menggantikan bahan makanan

dengan bahan yang lain.
3. Perubahan - misalnya perubahan dalam penampilan

makanan.
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4. Penyusunan Kembali - misalnya menyusun kembali takaran bahan
makanan.

5. Penghapusan : misalnya mengurangi jumlah bahan masak.

6. Penguatan : misalnya mempatenkan resep.

Dalam penelitian ini peneliti menggunakan perubahan sifat dalam inovasi
tersebut untuk mengelompokkan pembagian inovasi yang dilakukan oleh tokoh

Ken dalam drama Nobunaga no Chef season 1.

2.3 Masakan Pramodern Jepang

Masakan pramodern Jepang dimulai sejak zaman Jomon sampai zaman
Meiji yaitu pada tahun 400 SM sampai 1868 M. Saat zaman pramodern Jepang
masih belum banyak mengenal bahan makanan yang beraneka ragam seperti saat
ini. Bahan makanan pramodern Jepang lebih pada jenis umbi-umbian beras, dan
ikan segar. Seperti halnya yang dikatakan oleh Askenazi Michael dan Jeanne

Jacob dalam bukunya yang berjudul Food Culture in Japan, (2003:5)

“In the period (before about the fifth century) the dominate crops were
tubers ( yams, lily bubs, taro) and various form of millet.

Terjemahan:

“’Pada periode ini ( sebelum abad ke 19) didominasi oleh akar umbi (ubi
rambat, umbi lily, talas) dan bermacam-macam padi-padian.”

Pada saat zaman pramodern minim dengan pengetahuan dan belum
mengenal teknik-teknik memasak ala negara barat, oleh karena itu cara memasak
pada zaman pramodern Jepang hanya dengan merebus. Seperti halnya yang

dikatakan oleh Ishige dalam The History and Culture of Japanese Food (2001,10)
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“The use of earthenware allows food to be cooked by boiling”
Terjemahan:
‘’Menggunakan gerabah untuk memasak makanan dengan cara direbus.”’

Masakan pramodern Jepang juga dipengaruhi oleh biksu Budha. Agama
Budha melarang makan daging karena dianggap tidak baik oleh agama Budha.
Agama Budha juga percaya bahwa segala sesuatu yang hidup di alam adalah
bernyawa, karena itu agama Budha megajarkan pada orang Jepang untuk
memasak tidak dengan menyakiti. Agama Budha mengajarkan bahwa memasak
menggunakan air, seperti direbus dan dikukus, tidak seperti yang dilakukan orang
barat lakukan. Agama Budha memasak menggunakan lemak dengan cara

menggorengnya. Seperti halnya yang dilansir dalam sebuah artikel menyebutkan.

“Japanese cooking differs from Western cooking in the basis of "cooking
with water™ against "cooking with fat".

Terjemahan:

“Dasar cara memasak orang Jepang berbeda dari orang Barat, orang
Jepang memasak dengan air sedangkan orang Barat memasak dengan
menggunakan lemak’’

Dalam budaya makan juga pasti dikenal dengan makanan tradisonal.
Makanan tradisional merupakan makanan yang khas dari suatu daerah atau negara.

Di Jepang sendiri terdapat 3 jenis masakan tradisional, yaitu:

a. Honzen Ryori

Honzen ryori yaitu masakan yang disajikan sebelum sake disajikan.
Hidangan tersebut berupa nasi, sup bening dan 3 hidangan atau 2 sup dengan 5
hidangan. Honzen ryori populer pada zaman Edo, dan mendapat pengaruh dari

masakan kalangan samurai, dan akhirnya menghilang saat era Meiji.
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b.  Shojin Ryori

Shojin ryori atau yang lebih dikenal dengan masakan vegetarian dibawa ke
Jepang melalui Cina dan Korea bersama dengan pengenalan ajaran Budha. Cara
memasak Jepang berbeda dengan orang Barat. Yaitu memasak dengan air dengan
cara merebusnya melawan memasak dengan lemak dengan cara menggorengnya.
Dalam ajaran Budha percaya bahwa segala sesuatu dari alam mempunyai
kehidupan. Shojin ryori melarang makan daging dan dianggap suatu hal yang baik
jika -membuat makanan dari sayuran dan kacang-kacangan. Bahan-bahan untuk
shojin ryori didapatkan dari kacang kedelai, tahu, minyak sayur, wijen, kenari dan

biji-bijian.

c. Kaiseki Ryori

Kaiseki Ryori adalah hidangan yang dibuat untuk menemani acara minum
teh. Arti dari kaiseki diambil dari sebuah cerita yang mengatakan bahwa para
pendeta Budha yang menjalankan ajaran zen. Dengan sangat disiplin pada zaman
dahulu membawa batu panas (seki) di dalam kantong kimono yang mereka pakai
agar mereka dapat menjalankan puasa dengan baik. Dalam kaiseki ryori terdapat
kesegaran bahan, perasaan terhadap musim, serta keindahan penampilan menjadi
hal yang sangat penting. Untuk menyajikan kaiseki ryori harus menghindari
ornamen-ornamen yang berlebihan. Bentuk dari kaiseki ryori yang beragam
merupakan kepuasaan batin tersendiri. Untuk menyajikan kaiseki ryori juga perlu
memperhatikan bahan-bahan dari masakan yang akan digunakan agar rasanya

tetap segar.
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Masakan pramodern Jepang identik menggunakan padi dan umbi untuk
bahan makan. Masyarakat pramodern Jepang mengolah masakan menggunakan

gerabah dengan cara merebus.

2.4 Masakan Modern Jepang.

Masuknya budaya barat ke Jepang pada zaman Meiji pada tahun 1868 M
menandai suatu proses modernisasi bagi orang Jepang. Modernisasi dalam
masyarakat Jepang tidak hanya bisa dilihat dari cara berpakain orang Jepang.
Namun dalam cara kebiasaan makan masyarakat Jepang juga banyak mengalami
perubahan. Dalam masakan Jepang modern, makanan tidak hanya dilihat sebagai
makanan untuk mengisi perut saja, tapi benar-benar memperhatikan kandungan-
kandungan apa saja yang terkandung dalam menyajikan makanan. Karena
masyarakat Jepang tidak menginginkan terjadinya kurang nutrisi terhadap
tubuhnya. Dalam buku The Cambridge World History of Food. Volume 2
(200:1181) Kiple Kenneth dan Ornelas Krimhild mengatakan bahwa :

“Even the minimum food ration could not be distributed reguraly, and
mainutrition became a serious problem”

Terjemahan :

“Bahkan makanan minimum tidak dapat didistribusikan dengan baik, dan
nutrisi menjadi masalah utama.”

Masyarakat Jepang mulai mengenal roti. Masyarakat Jepang mengganti
sarapan mereka dengan makan roti. Masakan barat dianggap sesuatu yang modern
bagi orang Jepang. Dalam buku The Cambridge World History of Food. Volume 2
(200:1182) Kiple Kenneth dan Ornelas Krimhild mengatakan bahwa :

“Western cuisine was regarded as a symbol of modernization”
Tejemahan:
“Masakan barat merupakan simbol dari modernisasi”
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Masakan modern Jepang dimulai dari zaman Taisho pada tahun 1918 M
sampai sekarang. Pada zaman Meiji pada tahun 1868 M masyarakat Jepang
memulai membuka diri dan memulai untuk proses modernisasi. Mulai dari budaya
dan cara-cara orang barat hingga sesuatu yang mencakup tentang makanan
diadopsi oleh masyarakat Jepang dengan cepat. Untuk mengadopsi pelajaran
tersebut masyarakat Jepang mengirim beberapa perwakilannya. Pada zaman ini
masyarakat sudah boleh mengkonsumsi daging. Karena dalam masakan Jepang
tradisioanal memakan daging dianggap tabu. Dalam buku Food Cultur in Japan
Ashkenazi Michael dan Jacob Jeanne mengatakan bahwa:

“ Perhaps the two most remarkable changes in Japanese food, which
started in the nineteenth century, but accelerated after the war, were the
growth in meat and milk product consumption”

Terjemahan:

“Dua perubahan yang menonjol pada makanan Jepang, yang dimulai
pada abad 19 dan mengalami kemajuan setelah perang, ditandai dengan
meningkatnya konsumsi daging dan susu’’

Susu dan daging merupakan makanan yang dikonsumsi bangsa barat,
sehingga dikonsumsinya daging, susu dan memperhatikan nutrisi dalam

kandungan masakan Jepang merupakan ciri khas masyarakat modern Jepang.

2.5 Tokoh dan Penokohan

Unsur tokoh dan penokohan merupakan unsur yang penting dalam
membangun suatu karya sastra, karana tokoh merupakan pelaku cerita dalam
sebuah karya sastra. Menurut Abrams dalam (Nurgiyantoro 2010:165) orang-
orang yang ditampilkan dalam suatu karya naratif atau drama yang ditafsirkan

oleh pembaca memiliki kualitas moral dan kecenderungan tertentu  yang
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diekspresikan dalam ucapan dan apa yang dilakukan dalam tindakan. Tokoh
utama adalah tokoh yang diutamakan penceritannya dalam cerita tersebut,
merupakan tokoh yang paling banyak diceritakan, baik sebagai pelaku kejadian
maupun yang dikenai kejadian.
2.6 Sinematografi

Dalam menganilisis sebuah drama, tampilan potongan-potongan pada
setiap adegan merupakan suatu komponen yang penting. Dalam hal ini komponen
tersebut sering disebut dengan sinematografi. Sinematografi merupakan teknik
merekam unsur-unsur visual sebuah drama ke dalam seluloid ataupun vidio.
Dalam sinematografi jarak kamera, terdapat tujuh jenis dimensi jarak kamera
terhadap objek (Pratista, 2008:105-106), antara lain:

1. Extreme Long Shot (ELS)

Shot ini digunakan apabila seseorang ingin mengambil gambar yang
sangat jauh, panjang dan berdimensi lebar.

2. Long Shot (LS)

Shot ini bisa berupa gambar manusia seutuhnya dari ujung rambut hingga
ujung sepatu.

3. Medium Long Shot (MLYS)

Bagi sutradara televisi, shot ini seringkali dipakai untuk memperkaya
keindahan gambar. Dari posisi LS zoom sehingga gambar menjadi lebih padat.

4. Medium Shoot (MS)

Shot ini digunakan sebagai komposisi gambar terbaik untuk syuting

wawancara. Shot ini juga memperlihatkan subyek dari tangan sampai kepala.
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5. Middle Close Up (MCU)

Shot ini dapat dikategorikan sebagai potret setengah badan yang
memperlihatkan subyek dari perut sampai atas kepala.

6. Close Up ( CU)

Shot ini merupakan komposisi gambar yang paling populer dan usefull.
Biasanya memperlihatkan subyek dari leher sampai ujung batas kepala.

7. Extreme Close Up (ECU)

Kekuatan ECU adalah pola kedekatan dan ketajaman yang hanya fokus

pada satu obyek.

2.7 Penelitian Terdahulu

Untuk melakukam penelitian, sangatlah pentig menjadikan penelitian
terdahulu sebagai referensi penelitian, karena dengan menggunakan penelitian
terdahulu, peneliti bisa terhindar dari penelitian yang sama. Dalam membuat
penelitian ini, Penulis menggunakan skripsi karya Lini Hanilia (2009), dengan
skripsi yang berjudul <’Udon sebagai soul food Jepang yang tercermin dalam film
Udon karya sutradara Katsuyuki Motohiro” dari Universitas Brawijaya sebagai
referensi. Dalam penelitiannya Lini Hanilia membahas tentang gambaran udon
sebagai soul food Jepang yang tercermin dalam film tersebut dengan kajian food
and literary studies dan teori mise-en-scene. Dalam penelitiannya Lini Hanilia
mendapati bahwa udon merupakan makanan yang sangat populer di Jepang dan

menjadi bagian dari makanan sehari-hari. Selain itu, udon tidak hanya berfungsi
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sebagai sekedar pengisi perut, melainkan juga difungsikan ke dalam berbagai
kehidupan masyarakat Jepang, seperti dalam segi agama, sosial, dan budaya.
Selain kesamaan dalam objek yang membahas mengenai kuliner, penulis juga
menemukan kesamaan yang lain antara penelitian yang akan dibahas oleh penulis
dengan skripsi Lini Hanilia yaitu dari segi teori dan tema. Keduanya
menggunakan tema sastra kuliner dan menggunakan Kkajian food literary and
studies. Perbedaan dengan penelitian terdahulu terletak pada permasalahan yang
ada pada film, jika skripsi Lini Hanilia membahas tentang udon sebagai soul food
makanan Jepang, penelitian ini membahas tentang inovasi masakan Jepang oleh

tokoh Ken pada saat zaman Oda Nobunaga.



BAB I11

TEMUAN DAN PEMBAHASAN

Dalam bab ini penulis akan menganalisis inovasi masakan Jepang dalam
drama Nobunaga no chef season 1 dengan menggunakan kajian food and literary
studies. Drama ini menggambarkan inovasi pada masakan Jepang yang dilakukan
oleh Ken pada saat Era Sengoku. Terlebih dahulu penulis memaparkan sinopsis

drama Nobunaga no chef season 1 untuk memberikan gambaran cerita.

3.1 Sinopsis Drama Nobunaga no Chef

Ken merupakan chef masakan Perancis yang mengalami time slip ke era
Sengoku dan kehilangan ingatan sehingga tidak dapat mengingat asal-usulnya.
Ken hanya mengingat cara memasak, Ken secara tidak langsung terjatuh di saat
Oda Nobunaga berperang. Untuk bertahan hidup Ken harus berlomba memasak
dengan ketua juru masak Oda Nobunaga. Perlombaan ini bukan perlombaan biasa,
namun merupakan perlombaan antara hidup dan mati, karena apabila Ken kalah
dalam perlombaannya, Ken akan dibunuh dan apabila sang ketua juru masak Oda
Nobunaga kalah, maka ketua juru masak itu akan dibunuh. Pada akhirnya
perlombaan itu dimenangkan oleh Ken, akhirnya Ken menjadi ketua juru masak
untuk Oda Nobunaga. Dari sinilah perjalanan hidup Ken dimulai. Ken berjuang

mempertahankan hidup hanya berbekal ilmu memasak modern yang dimiliki.

Sebisa mungkin Ken berusaha membuat masakan yang diinginkan oleh

Oda Nobunaga dengan hanya menggunakan peralatan dan bahan masak yang ada

20
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pada zaman itu. Saat Ken diutus oleh Oda Nobunaga untuk membuat makanan
yang diperuntukkan kepada Tokugawa leyasu. Ken teringat jika makanan yang
disukai oleh Tokugawa leyasu adalah tempura, pada saat akan memasak di kuil
Tokugawa leyasu, Ken lupa untuk membawa minyak, dan secara tidak sengaja
Ken melihat buah Camelia Japonica, dan pada akhirnya Ken memutuskan untuk

membuat minyak dari buah tersebut.

Saat Ken menjadi tawanan di Azai asakura untuk bertahan hidup, Ken
harus membuat makanan dengan bahan dasar daging yaitu bahan yang tidak
disukai oleh anak dari adik Oda Nobunaga yang bernama Chacha. Dengan ilmu

yang dimiliki Ken menyelesaikan masalah demi masalah yang dihadapinya.

3.2 Tokoh Ken dalam Drama Nobunaga no Chef Season 1 Karya Sutradara

Ryousuke Kanezaki, Naomi Tamura, Kojiro Fujioka, Tatsuya Hama.

Pada skripsi ini, penulis akan menganalisis inovasi masakan Jepang yang
dilakukan tokoh utama Ken Ichirou. Ken merupakan tokoh utama dalam drama
Nobunaga no Chef season 1. Pemilihan Ken sebagai tokoh utama terlihat dari
banyaknya penceritaan dan pengaruhnya terhadap perkembangan alur secara
keseluruhan (Aminudin, 2002:80). Sebelum menganalisis tentang inovasi yang

dilakukan tokoh Ken, penulis akan menjelaskan tentang tokoh Ken.
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i [ [ livied in he Helsel Peiiod.
Gambar 3.1 Tokoh Ken Ichiro

Ken adalah seorang chef masakan Perancis yang bekerja di sebuah
restoran masakan Perancis. Pada zaman Heisei Ken mengalami time slip ke zaman
Sengoku (zaman peperangan negara), namun pada saat Ken mengalami time slip
ke zaman Sengoku Ken kehilangan ingatan tentang nama, keluarga dan semua
yang ada di zaman Heisei, Ken hanya ingat tentang cara memasak. Pada saat Ken
mengalami time slip ke zaman Sengoku Ken terjatuh tepat pada saat Oda

Nobunaga sedang berperang.

Ll

T

Gambar 3.2 Ken terjatuh saat
Oda Nobunaga perang

Setelah Ken bertemu dengan Oda Nobunaga, Ken dibawa oleh Oda
Nobunaga ke dalam istana. untuk bertahan hidup Ken harus mengikuti lomba
memasak dengan kepala dapur Oda Nobunaga yaitu Inoue san. Pada saat
melakukan lomba dengan Inoue san, Ken berhasil memenangkan perlombaan

tersebut dan Oda Nobunaga mengangkat Ken untuk menjadi kepala dapurnya.
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Taburkan garam dan panggang di atas wajan 'Poto%g‘ daglng‘bagxan dada dan kaki.

Gambar 3.3 Inoue san tercengang Gambar 3.4 Ken memasak

saat melihat cara Ken memasak  daging bebek menggunakan api.

Tokoh Ken merupakan tokoh yang mempunyai kepandaian di bidang
masakan Perancis. Kepandaian Ken dapat dilihat dari gambar 3.4, Ken
memperlihatkan kepandaiannya sebagai seorang koki. Ken yang berkarisma
membuat Inoue dan para bawahan Inoue yang sedang memasak tercengang
terhenti memasak, terlihat pada gambar 3.3. Ken yang sedang memasak daging
bebek, mengiris tipis daging bebek, memasukkan daging bebek ke dalam tembikar,
dan menambahkan sake ke dalamnya. Setelah itu api besar muncul akibat sake
yang dimasukkan ke dalam tembikar. Hal ini membuat Inoue dan para bawahan
Inoue tercengang dan kagum.

Ilmu pengetahuan tentang memasak yang dimiliki Ken sangat membantu
untuk berbagai macam masakan yang diinginkan oleh Oda Nobunaga. Ken pun
membuat berbagai inovasi pada masakannya, karena beberapa bahan yang
dibutuhkan tidak tersedia pada zaman tersebut. Ken merupakan seseorang yang
inovatif, dengan kepandaian yang dimilikinya, Ken banyak melakukan inovasi-
inovasi pada saat memasak masakan yang diminta oleh Oda Nobunga, tidak hanya

melakukan inovasi dalam aspek peanmbahan bahan saja, Ken juga menginovasi
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masakan dalam aspek pengganti bahan dan dalam aspek perubahan penyajian
serta teknik memasak.
3.3 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Penambahan
Untuk menyajikan sebuah masakan Ken tidak hanya membuat masakan
dari bahan yang biasa dipakai. Ken banyak melakukan -inovasi-inovasi pada
penambahan bahan untuk membuat sebuah masakan. Kepandaian Ken dalam
melakukan inovasi terhadap penambahan bahan terlihat dengan  cara
menambahkan komposisi lain ke dalam bahan masakan. Penambahan komposisi
bahan masakan bertujuan untuk menambahkan nutrisi ke dalam masakan yang

akan dibuat oleh Ken.

Adegan di bawah ini merupakan adegan pada saat Oda Nobunaga, Ken,
Natsu dan Kaede singgah di sebuah desa. Saat itu Oda Nobunaga diserang oleh
Azai Nagamasa. Kemudian Ken membuat masakan untuk Gosuke. Gosuke adalah
putra dari seorang penduduk Azai. Keluarga Gosuke merupakan keluarga dari
keluarga kelas bawah, karena ayah Gosuke tidak mampu untuk membayar pajak
tanah, Ayah Gosuke bekerja sebagai pelayan di rumah kepala desa. Tugas ayah
Gosuke adalah mengantarkan barang dan melakukan pekerjaan rumah. Berikut ini

adalah kutipan percakapan antara Ken dan ayah Gosuke.
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Episode 4 menit 26:27

Gambar 3.5 Mentega yang
dibuat Ken dari susu

Setelah itu, biarkan mendidih beberapa saat.

Gambar 3.6 Bubur yang dibuat oleh Gambar 3.7 Bubur yang
ibu Gosuke dibuat oleh Ken
s N Z I FEVMERN O AR TRESE.
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Ken . Bata wa dobutsuseishibo no 6sama de eiyo hofu. Bitamin'ei o

oku fukunde ite hiro ya tairyoku kaifuku ni koka ga arimasu.
Soreni motomoto tabemonodenaku kusuri to shite riyo sa rete

ita sodesu.

Gosuke nooya  : Kore ga...-yaku?

Ken : Yuki no naka ni oite okeba hozon ga kikimasu. Tairyoku
kaifuku ni shitagatte sukoshizutsu agete kudasai

Gosuke nooya . Hai. Arigatogozaimasu.

Ken : Mentega mengandung banyak nutrisi Vitamin A dan lemak

hewan, hal ini efektif untuk kelelahan dan pemulihan



26

kekuatan fisik. Dan pada awalnya mentega bukan dianggap
sebagai makanan melainkan sebagai obat.

Ayah Gosuke : ini adalah obat?

Ken : Kau bisa mengawetkannya dalam salju, berikanlah padanya
dalam jumlah kecil sampai kekuatan fisiknya pulih.

Ibu Gosuke - 'Ya, terima kasih.

Dalam potongan adegan di atas diceritakan tentang Gosuke yang
mengalami penurunan berat badan dan tidak mau makan. Gosuke merasa
tubuhnya sangat lemas tetapi Gosuke tidak sakit. Gosuke mengalami kekurangan
nutrisi. Pada awalnya ibu Gosuke membuat bubur yang dibuat dari beras, tetapi
Gosuke tidak mau memakan bubur tersebut. Gambar 3.6 memperlihatkan ibu
Gosuke yang membawakan semangkuk bubur yang untuk Gosuke. Pengambilan
gambar pada gambar 3.6 menggunakan teknik medium close up, dengan teknik
ini, sutradara tidak hanya ingin menyoroti bubur yang dibawa oleh ibu Gosuke
saja, tetapi sutradara juga ingin melihatkan keadaan status sosial keluarga Gosuke
yang hanya dari kalangan penduduk biasa dan memperlihatkan keadaan rumah
yang sangat sederhana. Seperti halnya yang dikatakan oleh Askenazi Michael dan
Jeanne Jacob dalam bukunya yang berjudul Food Culture in Japan, (2003:5)

“In the period (before about the fifth century) the dominate crops were
tubers ( yams, lily bubs, taro) and various form of millet.

Terjemahan:

“’Pada periode ini ( sebelum abad ke 19) didominasi oleh akar umbi (ubi
rambat, umbi lily, talas) dan bermacam-macam padi-padian.”

Dari kutipan di atas dapat diketahui bahwa sebelum masuknya
modernisasi Jepang, kebutuhan makanan sehari-hari pada masyarakat Jepang
pramodern didominasi oleh bahan dari jenis padi-padian, misalnya beras dan akar

umbi. Seperti yang dimasak oleh ibu Gosuke, terlihat bahwa ibu Gosuke hanya
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membuatkan Gosuke bubur dari beras saja tanpa memasukkan bahan-bahan yang
lainnya.

Ken tergerak hatinya dan akhirnya Ken memeriksa keadaan Gosuke, setelah
Ken memeriksa keadaan Gosuke akhirnya Ken memutuskan untuk membuat
inovasi pada bubur yang awalnya hanya terbuat dari beras saja. Ken berinovasi
dengan membuat bubur dari beras dengan campuran talas kering dan mentega.
Seperti yang terlihat pada gambar 3.7 pengambilan gambar menggunakan teknik
extreme close up, dengan teknik ini pengambilan gambar hanya terfokus pada satu
obyek saja. Ken membuat mentega dari susu sapi segar yang diaduk berjam-jam
dengan menggunakan beberapa ranting pohon yang diikat menjadi satu, dan Ken
juga menaruh salju di bawah wadah susu tersebut, seperti pada gambar 3.5.
Pengambilan gambar menggunakan teknik extreme close up, pengambilan gambar
dengan teknik ini bertujuan untuk memperlihatkan gambar yang hanya fokus
terhadap satu obyek saja. Penambahan mentega dari susu yang telah dibuat oleh
Ken memperlihatkan pengetahuan yang dimiliki oleh Ken dari zaman modern, hal
ini seperti pada buku Food Cultur in Japan Ashkenazi Michael dan Jacob Jeanne

berikut ini:

“ Perhaps the two most remarkable changes in Japanese food, which
started in the nineteenth century, but accelerated after the war, were the
growth in meat and milk product consumption”

Terjemahan:

“Dua perubahan yang menonjol pada makanan Jepang, yang dimulai
pada abad 19 dan mengalami kemajuan setelah perang, ditandai dengan
meningkatnya konsumsi daging dan susu’’

Pada adegan tersebut terlihat bahwa Ken membuat inovasi bubur untuk

Gosuke dengan menambahkan mentega yang terbuat dari susu dan menambahkan
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talas, karena sebelumnya ibu Gosuke hanya membuatkan Gosuke bubur dari beras

saja dan tidak memperhatikan kebutuhan gizi yang dibutuhkan Gosuke.

Ken juga sangat memperhatikan kebutuhan gizi Gosuke. Diceritakan pada
adegan tersebut Gosuke adalah seorang anak yang tidak sakit tetapi Gosuke tidak
mau makan dan Gosuke mengalami penurunan berat badan. Gosuke mengalami
penurunan gizi atau dengan kata lain gizi Gosuke buruk. Ken tergerak hatinya
setelah melihat tatapan Gosuke. Ken langsung membuatkan bubur untuk Gosuke,
Ken memasukkan mentega yang berguna sebagai tambahan vitamin A. Vitamin A
berguna sebagai pemulihan lelah dan menguatkan fisik, dengan kandungan dari
mentega Goseuke dapat kuat kembali. Ken juga menyarankan kepada orang tua

Gosuke untuk memasukkan mentega ke dalam makanan mereka.

Kebiasaan mengkonsumsi makanan dapat berubah dikarenakan adanya
suatu inovasi pada makanan. Pada awalnya Gosuke tidak mau makan bubur yang
dibuat oleh ibunya, dan setelah Ken membuatkan bubur beras yang dicampur talas
dan mentega, akhirnya Gosuke mau makan bubur yang dibuat oleh Ken.
Kebiasaan yang dilakukan oleh ibu Gosuke yang biasa memasakkan bubur dengan
hanya berbahan beras dapat berubah karena Ken menyarankan untuk
menambahkan mentega kedalam masakannya.

Pengalaman Ken dalam menambahkan bahan juga dialami saat Ken
diminta Oichi, adik Oda Nobunaga, menyajikan makanan untuk anaknya yaitu
Chacha. Chacha memiliki kebiasaan memilih-milih makanan. Ayah Chacha, Azai
Nagamasa mengajukan persyaratan bahan masakan yang harus dimasak oleh Ken.

Bahan masakan tersebut adalah bahan yang tidak disukai oleh Chacha. Dengan
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kata lain Ken harus memasak menggunakan bahan dasar berupa daging yang tidak

disukai Chacha. Pada kesempatan kali ini Ken membuatkan hamburger untuk

Chacha.

Episode 5 menit 35:50

Ken, apa hamburger iniidan l

yang lainnya akan menjadi obat?  @bUt makanan adalah obat
Gambar 3.8 Hamburger yang Gambar 3.9 Oichi yang
dibuat oleh Ken. menghawatirkan Chacha

B
by

s

Oichi
Ken

Oichi

acha, makanlah yang banyak.

Gambar 3.10 Oichi merasa puas,
Chacha mau memakan daging
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. Ken kono hanbdaga to yara wa kusuri ni naru nodesu ka?
. Hai. Yuri ne ni wa karushiumu shokumotsu sen'i gurukoman'nan ga

hofu kamo niku ni wa me ya hifu no nenmaku no iji ni kokatekina
bitamin'ei hatsuiku seicho o sokushin suru bitaminbi 2 josei ni fusoku
shi-gachina tetsubun ga oku fukuma rete imasu

: Sodesu ka, Chacha tan to o agari.
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Ichi - Ken apakah Hamburger ini bisa menjadi obat?

Ken : Ya, akar bunga lili kaya dengan kalsium, serat makanan dan
glucomannan daging bebek mengandung vitamin A yang gunanya
untuk memelihara selaput lendir mata dan kulit dan vitamin B untuk
untuk pertumbuhan dan mengandung banyak zat besi, dimana biasanya
wanita mengalami kekurangan.

Oichi': Aku mengerti, Chacha mari makan.

Pada potongan adegan di atas diceritakan tentang Oichi, ibu dari Chacha
yang menanyakan tentang isi dari kandungan hamburger . Seperti halnya dengan
para ibu yang lain Oichi juga merasa khawatir dengan Chacha yang tidak mau
makan daging. Pada gambar 3.9 sutradara menggunakan teknik close up. Teknik
seperti ini bertujuan untuk memperlihatkan lebih kepada emosi Oichi yang
mengkhawatirkan Chacha yang tidak mau makan daging. Oichi takut jika
kebutuhan gizi Chacha tidak terpenuhi dengan baik, dan pada akhirnya Oichi
merasa puas setelah mendengar jawaban dari Ken bahwa hamburger mempunyai
banyak kandungan yang sangat bermanfaat bagi tubuh, Ken juga menambahkan
akar lili dalam hamburger yang dibuatnya yang bertujuan untuk menghilangkan
bau pada daging bebek. Gambar 3.10 memperlihatkan sutradara menggunakan
teknik close up, yang bertujuan untuk memperjelas emosi Oichi yang merasa lega
ketika Chacha akhirnya mau memakan masakan yang dibuat oleh Ken.

Pada saat zaman pramodern, pada umumnya masyarakat Jepang tidak
memperhatikan kebutuhan nutrisi dengan baik, mereka hanya memasak makanan
dengan bahan ala kadarnya, tidak seperti yang dilakukan oleh Ken, Ken sangat
memperhatikan kandungan-kandungan yang ada pada bahan-bahan yang akan di

olahnya. Akar bunga lili mengandung kalsium yang sangat berguna bagi

pertumbuhan anak-anak. Daging bebek juga mengandung beberapa kandungan
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vitamin, misalnya vitamin A yang bagus untuk mata dan vitamin B yang berguna
untuk masa pertumbuhan. Sehingga makanan ini cocok untuk Chacha yang
sedang mengalami proses pertumbuhan.

Untuk membuat sebuah makanan tidak boleh sembarangan dan harus
diketahui untuk siapa makanan tersebut akan disajikan, seperti yang dilakukan
oleh Ken. Ken menyiapkan makanan tersebut untuk Chacha yang sedang dalam
masa pertumbuhan dan Chacha tidak menyukai daging. Ken memilih
menggunakan daging bebek karena kandungan vitamin di dalamnya baik untuk
masa pertumbuhan dan untuk wanita. Tidak hanya daging bebek saja Ken
menambahkan akar lili untuk menghilangkan bau pada daging dan juga
mengandung kalsium yang baik untuk masa pertumbuhan.

Inovasi yang dilakukan oleh Ken dari aspek penambahan bahan
bertujuan untuk menambahkan nutrisi yang terkandung dalam makanan tersebut,
seperti saat Ken membuatkan makanan untuk Gosuke yang kekurangan gizi, Ken
menambahkan talas dan mentega pada bubur Gosuke. Tidak hanya membuatkan
masakan untuk Gosuke, sebagai makanan yang bertujuan untuk menambahkan
nutrisi, Ken juga membuatkan masakan untuk Chacha, anak perempuan yang
tidak suka makan daging, Ken membuatkan hamburger untuk Chacha dan

menambahkan akar lili untuk menghilangkan bau pada daging.

3.4 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Pengganti

Untuk membuat sebuah masakan, Ken juga berinovasi pada aspek

pengganti, Berikut merupakan adegan pada saat Oda Nobunaga membuat
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kunjungan ke tempat shogun. Pada kesempatan kali ini, Ken diutus oleh Oda
Nobunga untuk untuk membuat masakan yang disajikan kepada shogun, namun
Ken harus memasakkan makanan ibu kota yang belum pernah dimakan oleh
shogun.

Episode 3 menit ke 12:14

-
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.dan masukkan supematant dan miso yang klﬁnun&a‘an

Yang dimasak adalah burung puyuh daun bawang guling

gula... teriyaki.
Gambar 3.11 Ken membuat teriyaki Gambar 3.12 Teriyaki yang
dari supernatan miso dibuat Ken
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Natsu : Ken nani o sagashitendayo?
Ken . Shoyuda yo.
Natsu  : Shoyu? Shoyu tte?
Ken S0 ka... kono jidainara shoyu wa michinaru aji tte koto ni naru.

Miso mo shoyu mo genzairyd wa hobo onaji Miso o uwazumi ga
shoyu no genkei ni natta to iu setsu mo aru Mita ka? Miso no
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uwazumi nanzo o name yotta!

Natsu . Sore ga shoyu ka?

Ken .~ lya kore wa miso.

Natsu  : Nandayo

Ken . Demo dai yohin to shite wa jubunda. Shoyu ga tsukaeru to nareba

Teri-yaki ka! Uzura no yaki-jiru o sake de degurasse shite Sakki
atsumeta miso no uwazumi to sato o kuwaeJikkurikotokoto Nitsumeru
Natsu : Uma-sona nioida na!

Ken . Un 1 kanjida.

Natsu  : Ken apa yang kamu cari?

Ken : Kecap.

Natsu  : Kecap? Apa itu kecap?

Ken . Aaaa, tidak, ah benar di zaman ini kecap adalah rasa yang belum kenal,

bahan dasar untuk membuat miso dan kecap hampir sama, ada yang
mengatakan kalau supernatan dari miso adalah contoh untuk kecap.
Natsu : Apakah itu kecap?

Ken : Bukan ini miso.
Natsu : Apa?
Ken . Tapi ini cukup untuk pengganti, jika aku bisa membuat kecap,

ah teriyaki! Masak daging burung puyuh dan sake, kemudian
masukkan supernatan dari miso dan gula, dan rebus perlahan dengan

- api kecil.
Natsu : Baunya enak!
Ken . Ya, kelihatannya bagus.

Pada adegan di atas diceritakan pada saat Ken masuk ke dalam dapur
shogun, Ken hanya melihat bahan-bahan makanan yang seperti di dapur milik
Oda Nobunaga. Ken mencari-cari kecap namun Ken banyak menjumpai miso di
dapur milik shogun. Ken teringat bahwa kecap bisa dibuat dari supernatan miso.

Ken memutuskan untuk membuat teriyaki tetapi dengan kecap yang
terbuat dari supernatan miso. Dengan ilmu pengetahuan yang dimiliki Ken,
akhirnya Ken membuat kecap tetapi dengan menggunakan supernatan dari miso.
Dalam potongan gambar 3.11 di atas terlihat bahwa Ken dan Natsu berada di
dapur, terdapat peralatan masak dalam dapur tersebut. Pengambilan gambar

menggunakan  teknik ~middle close up pada potongan gambar tersebut
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memperlihatkan Ken dan Natsu hanya dari perut hingga ke kepala saja, dengan
pengambilan gambar dengan teknik middle close up bertujuan untuk mempertegas
kegiatan yang dilakukan oleh si tokoh, sehingga kegiatan pembuatan teriyaki yang
dilakukan Ken dan Natsu terlihat lebih jelas. Pada gambar 3.12 teknik
pengambilan gambar menggunakan teknik extreme close up, tujuan dari dari
pengambilan teknik tersebut untuk memfokuskan pada satu obyek, yaitu pada
teriyaki yang dibuat oleh Ken.

Inovasi yang dilakukan oleh Ken dalam aspek pengganti, Ken
mengganti bumbu masak untuk membuat teriyaki, yaitu dengan memanfaatkan

bahan yang ada yakni supernatan miso sebagai pengganti kecap.

3.5 Inovasi Masakan Jepang oleh Tokoh Ken dalam Aspek Perubahan

Untuk membuat sebuah masakan, Ken juga berinovasi dengan aspek
perubahan. Berikut merupakan adegan di saat Ken berkesempatan memasakkan

hamburger untuk Chacha.

Episode 5 menit 35:19

K 3 { § \, Lezat!"/

Gambar 3.13 Azai Nagamasa Gambar 3.14 Chacha yang dengan

yang heran melihat Chacha senang mau memakan olahan
mau makan daging daging yang dibuat Ken
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Ken . Hakidasanakatta riyiidesuga niku no nigatena hito wa daitai niku no
kusami o riyii ni agemasu. Nanode kusami o kesu tame ni yama yuri no
ne o suri oroshite awa sete arimasu. Yuri-ka no shokubutsu ni
fukumareru ryitka-mono wa namagusa-sa o kesu koka ga aru nodesu.
Niku to awaseruto yori so yawarakaku hazawari no y0i mono ni
narimasu.

Ken : Alasan Chacha tidak memuntahkannya, karena biasanya orang yang
tidak suka dengan daging biasanya tidak suka dengan baunya, itu
sebabnya untuk menghilangkan baunya, saya memasukkan akar lili
gunung, sulfida yang tekandung dalam lili gunung bisa menghilangkan
bau daging, saat anda memasukkan kedalam daging akan membuat
daging lembut dan mudah untuk dikunyah.

Dalam potongan adegan di atas diceritakan tentang Azai Nagamasa yang
terheran-heran melihat ekspresi Chacha, terlihat pada gambar 3.13, pengambilan
gambar menggunakan teknik close up, sehingga ekspresi wajah tokoh lebih
terlihat. Chacha yang semulanya tidak mau makan daging, setelah Ken mengolah
daging tersebut menjadi hamburger, Chacha menjadi lahap saat memakan olahan
daging yang dibuat oleh Ken. Ekspresi Chacha terlihat pada gambar 3.14 dalam
pengambilan gambar menggunakan teknik close up, teknik ini bertujuan untuk

memperjelas ekspresi Chacha yang senang memakan olahan daging yang dibuat

oleh Ken.

Dalam potongan adegan tersebut Ken membuat inovasi dengan merubah
olahan daging bebek. Pada zaman itu daging bebek biasanya hanya dibuat sup,
tetapi Ken membuat perubahan pada daging bebek tersebut dengan mengolahnya

menjadi sebuah hamburger .
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Ken juga memperhatikan penyajian makanan yang dibuat. Berikut
merupakan adegan saat Ken yang mempunyai kesempatan untuk membuat
masakan untuk Chacha, Ken sangat memperhatikan bagaimana cara menyajikan

makanan untuk seorang anak supaya terlihat menarik.

Episode 5 menit 35:08

AT WBoit WUap yang keluar dari piring besi panas membu?t'ﬁ
Gambar 3.15 Sup daging Gambar 3.16 Perubahan daging
bebek bebek menjadi hamburger
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Azai Nagamasa : Chacha ga hakidasazu susunde kuchi o naze ja?

Ken . Chisana okosama ni wa taberu koto yori mo mazu ryori
sonomono ni kyomi o motte morawanaito ikemasen atsuatsu
no teppan ni nosete dasu koto de hakuryoku aru yuge no
ugoki o. Tsukeawase no iro azayaka-sa ya hatawotateru
nado no kufii de shikaku-tekina enshutsu o shimasu.

Azai Nagamasa : Kenapa Chacha makan tanpa memuntahkannya?

Ken : Bagi anak kecil, lebih dari sekedar makan, pertama-tama
harus tertarik dengan makanannya, uap yang keluar dari
piring besi panas membuatnya menarik, hiasan berwrna
cerah dan ide meletakkan bendera diatasnya memberikan
permainan visual.



37

Dalam potongan adegan tersebut dijelaskan bahwa Azai Nagamasa
terheran-heran karena Chacha mau makan makanan yang dibuat oleh Ken,
walaupun makanan tersebut menggunakan bahan dasar berupa daging. Ken
menjelaskan bahwa untuk anak ' kecil, makanan tidak hanya dilihat sebagai
makanan saja, makanan tersebut harus bisa menarik hati anak kecil yang akan
memakannya. Terlihat Gambar 3.16. Teknik pengambilan gambar menggunakan
teknik pengambilan dengan teknik extreme close up. Teknik pengambilan gambar
ini hanya terfokus pada masakan yang disajikan oleh Ken. Dalam hal perubahan
Ken merubah penyajian penyajian, Ken menggunakan wajan dari besi yang panas
yang di atasnya ditutupi, saat dibuka wajan tersebut mengepulkan asap.
Penggunaan wajan besi merupakan sesuatu yang baru yang belum pernah terlihat
pada masa itu. Untuk menarik perhatian Chacha, Ken menghiasi makanan dengan
memberikan bendera di atasnya serta memberikan sentuhan warna-warna yang
cerah yang berasal dari bahan makanan yang telah Ken pilih. Dalam buku yang

berjudul Kagen no Kuni-ito (1748) tertulis saran sebagai berikut:

“Saat memasak perhatikanlah kombinasi warna, musim, dan pengaturan.
Pertama, jangan mengabaikan lima warna yaitu hijau, kuning, merah,
putih, dan hitam. Kedua, gunakanlah kelima rasa. Ketiga, apabila
menghidangkan ikan yang tidak dimasak atau sayuran yang diasamkan,
haruslah dihidangkan dalam bentuk pemandangan, dan haruslah- membuat
sesuatu dengan pola yang sama”. (Tsuchiya, 1985:11-12).

Seperti yang ditulis dalam buku kasen no kumi ito di atas, untuk menyajikan
masakan untuk Chacha, walaupun Ken tidak membuat makanan dengan kelima

warna, tetapi Ken tidak mengabaikan peraturan tersebut, Ken menggunakan tiga
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warna, yaitu hitam, kuning dan hijau. Ken membuat Chacha semakin tertarik dan

Chacha bisa dengan senang memakan masakan yang telah dibuat oleh Ken.

Makanan tidak hanya dilihat untuk mengenyangkan perut saja, tetapi dalam
makanan banyak peranan-peranan yang terkandung dalam makanan, misalnya
bagaimana caranya orang yang tidak suka makan daging mau memakan makanan
yang terbuat dari bahan dasar berupa daging, seperti pada potongan adegan di atas
Ken membuat sebuah inovasi. Masakan yang biasanya hanya diletakkan dalam
sebuah mangkuk dibuat oleh Ken dengan menyajikannya di wajan besi panas
(hotplate). Selain itu Ken menambahkan hiasan berupa bendera memperlihatkan

komposisi warna yang berasal dari bahan-bahan yang dimasak.

Ken berinovasi dalam aspek perubahan juga terlihat saat Ken menjamu
para tamu Oda Nobunaga, Ken membuat model penyajian yang baru, berikut
merupakan adegan saat Oda Nobunaga yang sedang membuat perjamuan, namun
tamu yang datang untuk perjamuan yang dibuat Oda Nobunaga kali ini lebih
banyak dari sebelumnya, sedangkan piring untuk menjamu para tamu jumlahnya

sedikit.

Episode 3 menit ke 34:33

Jad\ ine makanan dan masa dcoan

Gambar 3.17 Ken membuat Gambar 3.18 Perjamuan
penvajian prasmanan makanan pramodern
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: Sa minasan dozo kochira ni o atsumari itadaki O

sukinadake o sara ni totte kudasai.

. Sara ni tore tte... jibunde ka?

. Jibundedesu. O sara o motte kite kudasai.

: Nan jato! ? Son'na kiteretsuna.

. kochira ga tai to ebi no shioyakidesu.

. Kochira wa kéhaku kamaboko to Nasu no tsurutsu

bodegozaimasu.

. Sore ga kamaboko? Nanto iro azayakana
. Sekkaku ja 2-shoku tomo itadakou.

Washi wa ebi ja! Enryonaku sukina dake morau zo!

. Tashika ni korenara sara 1-mai de sumu. Shikashi
Yoshiaki no kerai :

Ittaina ndesu ka na! ? Kono ishitsuna shuen wal!
Ryori o marado ga tori ni iKu nado to wa

I iya subarashi! Konomi no mono o tabetai dake toru.

Makotoni zanshin'na shuhoda! Kakushintekina
oyakatasama no shuen ni fusawashi Hideyoshi-
dono no enshutsude wa arimasen ka!

lya shikashi...! Tashikani sono tori.

1 A konomanu mono o tabe sase rareru yori Haruka ni
:Ken kore wa nanto iu yoshiki ja? yoi.

. Hai baikingu tomoshimasu.

. Baikingu kyonen
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:Semuanya, silahkan berkumpul di sini dan hanya

mengambil makanan yang kalian sukai dipiring
Kalian sendiri.

: Meletakkannya kita di piring sendiri?

. Kalian sendiri, silahkan bawa piringnya.

;" Apa? Sungguh aneh!

;- Ikan laut pangang asin dan juga udang.

:_Ini adalah pasta ikan merah dan putih, terong

burung bangau.

. Tentu saja kalau seperti ini satu piring akan cukup,
. tetapi,,,
: Apa ini? perjamuan aneh, menyuruh tamu untuk

mengambil makanan sendiri.

. Tidak ini brilian, hanya mengambil makanan yang

kalian suka, ini memang teknik baru, bukankah ini
perjamuan kreatif dari Oyakata sama, disajikan atas
arahan Hideyoshi dono.

. Tidak, tetapi...
. Tapi ini bagus, kamu hanya makan makananan yang

kamu sukai.

. Ken, disebut gaya macam apa ini?
. Ini disebut prasmanan.
. Prasmanan, ini mungkin akan semakin populer di

ibu kota.

Pada zaman pramodern untuk membuat jamuan kepada para tamu,

disediakan makanan satu piring yang di atasnya terdapat satu macam menu

makanan. Sajian satu piring terlihat pada gambar 3.18. Pengambilan gambar

menggunakan teknik exreme long shot, pada pengambilan gambar seperti ini

sutradara ingin menunjukkan gambar secara keseluruhan, yakni pada perjamuan

yang di hadapan para tamu terdapat beberapa jenis makanan.

Untuk mengatasi kekurangan piring, Ken menjamu para tamu dengan gaya

yang tidak biasa dilakukan pada zaman tersebut. Ken membuat menjamu tamu

dengan gaya prasmanan. Ken tetap saja memakai perjamuan ala prasmanan yang

pada awalnya ditentang oleh bawahan Shogun, namun atas penjelasan dari Mori
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Yoshinari akhirnya para tamu-tamu Oda Nobunaga bisa menerima perjamuan
dengan cara prasmanan tersebut. Dengan cara prasmanan dianggap sebagai
inovasi yang bagus karena para tamu hanya mengambil makan yang disukainya
sehingga tidak membuang-buang makanan yang tidak disukai. Hal ini ditunjukkan
pada gambar 3.17. Teknik pengambilan menggunakan teknik extreme long shot.
Pada pengambilan gambar seperti ini bertujuan untuk memperlihatkan gambar
secara keseluruhan, dimana para tamu yang dengan senang hati mengambil dan

memakan makanan yang disukainya saja.

Pada adegan berikut ini diceritakan Ken berkesempatan memasak untuk
Toyotomi Hideyoshi. Pada kesempatan kali ini, Ken membuatkan masakan dari

belut.

Episode 1 menit 10:27

Gambar 3.19 Teknik memotong Gambar 3.20 Teknik memasak
belut oleh Ken belut pramodern
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Ken : Ore ga yarimasu.
Hideyosi : Baka! Omae nani yattenda yo? Udjimaru tte no

Hana tsutsugiri ni shite tate ni kushi butte
Irori ni sashite yaku ndayo.
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Ken : Wakattemasu.
Ken : Aku akan memasaknya.
Hideyoshi : Bodoh! Apa yang kamu lakukan? kamu harus memotongnya

dan menusuknya pada tusukan dan memanggangnya di perapian.
Ken . Aku mengerti.

Pada potongan adegan di atas diceritakan Toyotomi Hideyoshi yang
kelaparan saat di tengah peperangan dan tiba-tiba masuk ke rumah Natsu untuk
mencari makanan. Toyotomi Hideyoshi mencari-cari makanan yang ada di rumah
Natsu. Toyotomi Hideyoshi menemukan makanan di wajan Natsu. Setelah
Hideyoshi mencicipi makanan tersebut Toyotomi Hideyoshi memuntahkannnya
kembali, karena bagi Toyotomi Hideyoshi makanan tersebut tidak layak untuk
dikonsumsi untuk manusia. Secara tidak sengaja Toyotomi Hideyoshi
menemukan belut di dalam baskom milik Natsu. Toyotomi Hideyoshi meminta
kepada Natsu agar diizinkan memakan belut tersebut. Natsu segera menyetujui
permintaan Toyotomi Hideyoshi. Tetapi Natsu menyuruh Toyotomi Hideyoshi
untuk memasak belut itu sendiri, karena Natsu tidak bisa memasak. Melihat hal
tersebut tiba-tiba Ken berkeinginan untuk memasak belut, tapi saat Ken memasak
dengan teknik membelah belut tiba-tiba Toyotomi Hideyoshi memarahi Ken,
karena menurut Toyotomi Hideyoshi, Ken salah dalam mengolah belut tersebut
dengan cara membelahnya. Seperti yang terlihat pada gambar 3.19 teknik
pengambilan gambar menggunakan teknik pengambilan dengan teknik extrme
close up. Teknik pengambilan gambar ini hanya terfokus pada bagaimana cara
teknik memotong dan memasak belut pada masa modern Jepang. karena pada

masa pramodern Jepang, belut harus dimasak dengan teknik memotong,
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menusuknya dengan tusukan, lalu memanggang belut tersebut di samping
perapian.
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Terjemahan:

Belut panggang pertama kali muncul dalam buku referensi, ditulis pada

tahun 1399. Belut dipotong lalu ditusuk ketusukan daging, dan
dipanggang.

Dalam potongan adegan tersebut terlihat Ken membuat inovasi pada
perubahan teknik memasak belut. Belut pada awalnya hanya dipotong-potong dan
ditusuk dengan tusukan begitu saja, Seperti yang terlihat pada gambar 3.20.
Teknik pengambilan gambar menggunakan teknik pengambilan dengan teknik
extrme close up. Teknik pengambilan gambar ini hanya terfokus pada teknik
memotong dan memasak belut saja pada masa pramodern. Ken membuat
perubahan teknik memasak pada belut dengan cara memisahkan belut dari
tulangnya, lalu ditusuk pada tusukan dan dibakar.

Tidak hanya berinovasi dalam memasak masakan utama saja, Ken juga
berinovasi dengan membuatkan gula-gula untuk Oda Nobunaga. Pada adegan
berikut menceritakan tentang Oda Nobunaga yang menerima kunjungan dari Lois
Frois. Lois Frois adalah pendeta misionaris yang dilahirkan di Portugal. Lois Frois
datang ke Jepang pada tahun 1563M. Lois Frois datang ke Jepang dengan tujuan

untuk menyerbarkan agama Kristen di Jepang.
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Episode 1 menit 42:12

Sebagaibuktiipersahabatanmu aku akan menunjukkan
konpeito yang bermekaran:

Konpe rté@g'ﬁ; ?’;QF\]}K%%\T begini
Gambar 3.22 Bentuk konpeito

Gambar 3.21 Bentuk konpeito

awal setelah diinovasi
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Ken . Hitotsu onegai ga arimasu. Kono utage no saigo ni
Furoisu-san kara okura reta konpeito de mao hito-pin
sukura sete kudasai, O ni-ri no yitko no akashi to shite
konpeito o sakasete misemasu.

Oda Nobunaga . Yatte miruga r.

Ken : Konpeito ni mizu soshite nitataseru.

Furoisu - Kore wa majutsudesu ka? Ano chisana konfeito ga
kon'na katachi ni.

Ken . Konpeito yiiko no hana shitatedesu.

Oda Nobunaga : Umu... aji wa tashika ni Konpeito.

Furoisu ;- Shita no ue de isshun de tokete shimau, Marude
kami no kuni no ryoridesu.

Oda Nobunaga : Ken dairin no hana o sakaseta na.

Ken :Aku punya permintaan sebagai perjamuan terakhir ini,

tolong izinkan aku memakai konpeito yang diberikan oleh
Frois untuk membuat makanan lain, sebagai bukti



45

persahabatanmu akan akan kutunjukkan konpeito yang

bermekaran.

Oda Nobunaga .- Silahkan ambil.

Ken . Tambahkan air pada Konpeito dan merebusnya

Frois : Apakah ini sihir hitam? Konpeito yang kecil itu menjadi
berbentuk begini.

Ken . Konpeito berbentuk bunga dari persahabatan.

Oda Nobunaga . Ini rasanya jelas seperti konpeito.

Frois . _Ini langsung lumer di lidah, seperti memasak dari tanah
tuhan.

Oda Nobunaga : Ken, kau membuat bunga yang besar.

Dalam kunjungan yang dilakukan oleh Lois Frois, Oda Nobunaga
mendapatkan hadiah berupa konpeito dari Lois Frois. Konpeito berasal dari
bahasa Portugis Confeito. Konpeito diperkenalkan di Jepang oleh pedagang
Portugis. Konpeito adalah sejenis permen yang terbuat dari dari bahan-bahan

yang sangat sederhana yaitu gula perasa dan pigmen warna.

Pada awalnya Ken menjamu Lois Frois dengan sup hijau dari Portugis
yang mengingatkan Lois Frois tentang kampung halaman Lois Frois, setelah itu
Ken mempunyai satu permintaan kepada Oda Nobunaga untuk membuat konpeito
yang telah diberikan Lois Frois kepada Oda Nobunaga sebagai perjamuan terakhir

untuk tanda persahabatan Oda Nobunaga dan Lois Frois.

Dalam potongan adegan tersebut, dengan ilmu pengetahuan yang Ken
miliki, Ken melakukan sebuah inovasi terhadap perubahan bentuk pada konpeito,
yang awalnya hanyalah berupa bulatan kecil dengan tekstur yang keras, seperti
dalam gambar 3.21. Pengambilan gambar menggunakan teknik extreme close up,
yaitu dengan pengambilan gambar dan ketajaman yang hanya terfokus pada satu
obyek, pada potongan adegan ini sutradara ingin menunjukkan fokus terhadap

konpeito. Terlihat perubahan bentuk pada konpeito yang dibuat Ken, yakni
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berbentuk bunga yang bermekaran dengan tekstur saat dimasukkan ke dalam
mulut,  konpeito itu akan meleleh dengan sendirinya. ~Gambar 3.22,
memperlihatkan Ken yang membawa konpeito bermekaran. Gambar ini diambil
dengan teknik close up yang memperlihatkan subyek dari leher sampai kepala.
potongan gambar tersebut terfokus pada Ken yang membawa konpeito yang

bermekaran.

Seperti pada konsep inovasi menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia,
bahwa inovasi adalah penemuan baru yang berbeda dari yang sudah ada atau yang
sudah dikenal sebelumnya (gagasan, metode, atau alat), maka dapat dikatakan
bahwa Ken telah menerapkan ilmu pengetahuan yang dimiliki Ken, Ken membuat
inovasi terhadap perubahan bentuk pada konpeito tersebut. Pada gambar 3.21
terlihat yaitu bentuk konpeito awal yang belum diinovasi oleh Ken, dan pada
gambar 3.22 terlihat perubahan bentuk konpeito yang telah diinovasi oleh Ken.
Ken membuat konpeito yang bermekaran dengan cara memasukkan air dan
konpeito ke dalam wajan, dan setelah konpeito dan air larut menjadi satu, larutan

air dan konpeito tersebut dijadikan seperti makanan rambut nenek.

Ken juga membuat perubahan inovasi pada teknik memasak yang berbeda
dengan teknik memasak pada umumnya yang digunakan pada zaman pramodern.
Pada adegan berikut menceritakan tentang Oda Nobunaga yang melakukan
kunjungan ke tempat keluarga Tomonori, dan Ken diutus oleh Oda Nobunaga

untu memasakkan makanan untuk keluarga Tomonori.
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Episode 2 menit ke 41:43

Ini sangat cocok dengan hidangan yang asam

Gambar 3.25 Makanan yang Gambar 3.26 Tomonori merasa puas
di sajiakn Ken kepada dengan makanan yang disajikan
keluarga Tomonori oleh Ken

.bukan salah satu dari itu

Mengqunakan lemak menggunakan api

Gambar 3.27 Teknik Gambar Gambar 3.29 Teknik
memasak lobster 3.28Teknik memasak kaki no
berduri memasak sun no guratan
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Tomonori
Ryourinin kasira
Tomonori
Ryourinin kasira

Tomonori

sakana nigirizushi
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: Kono ryori wa ittai do itta mono ja?

: Wakarimasen.

. lya wakaranai to wa ittai.

. Wakaranai nodesu, ryori no gihd wa yaku niru fukasu no

3ttsu ni gozaimasu, keredo kono otoko no ryori wa Sono
dore ni mo atehamaranai nodesu, abura o tsukattari hono o
tsukattari abura o tsukattari honé o tsukattariKyo demo
mita koto no nai ryori-ho.

:'Makanan yang dibuat orang ini, tepatnya seperti apakah?
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Kepala dapur - Aku tidak tahu.
Tomonori : Apa maksutmu dengan tidak mengerti...
Kepala dapur : Aku tidak tahu, Teknik memasak dibagi menjadi 3, yaitu

membakar, merebus dan mengukus, tapi makanan orang ini
bukanlah salah satu dari itu, menggunakan lemak,
menggunakan api, ini-adalah teknik memasak yang belum
pernah lihat di ibu kota.

Potongan adegan di atas diceritakan Tomonori dan anaknya yang
merasa puas dengan masakan yang telah disajikan oleh Ken untuknya, ekspresi
kepuasan Tomonori dengan anaknya terlinat pada gambar 3.24. Pengambilan
gambar menggunakan teknik close up. Pengambilan gambar dengan ini teknik ini,
dimaksudkan untuk menampakkan pada ekspresi Tomonori yang merasa puas saat
memakan makanan yang telah disajiakn oleh Ken. Bagi Tomonori dan anaknya
yang belum pernah memakan makanan dengan cara penyajian yang seperti Ken
buat, seperti pada gambar 3.23, pengambilan gambar menggunakan teknik
extreme close up, teknik ini hanya terfokus pada satu obyek saja, dengan
menggunakan teknik seperti ini, sutradara ingin memfokuskan kepada makanan
yang dibuat oleh Ken saja.

Oda Nobunaga mengutus Ken untuk menjelaskan kepada Tomonori dan
anak Tomonori tentang makanan yang telah Ken buat. Pertama Ken menjelaskan
tentang cara membuat lobster berduri terlihat pada gambar 3.25. Teknik
pengambilan gambar menggunakan teknik extreme close up. Pengambilan gambar
dengan teknik ini dimaksudkan untuk menyorot hanya pada lobster berduri yang
dibuat Ken. Ken membuat lobster berduri dengan cara merebus lobster dengan

miso dan mustard, setelah itu lemak hewan dilelehkan, dan lobster yang telah

direbus ditumis dengan lelehan lemak hewan. Kedua Ken memasak nigirizushi,
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seperti pada gambar 3.26, pengambilan gambar menggunakan teknik extreme
close up, sutradara ingin memfokuskan kepada teknik memasak nigirizushi yang
dibuat oleh Ken. Ken membuat nigirizushi dengan cara mengiris tipis ikan dan
mencampurkan nasi dan garam. Terakhir Ken membuat kaki no guratan seperti
pada gambar 3.27, pengambilan gambar menggunakan teknik extreme close up,
dengan teknik seperti ini, sutradara ingin memfokuskan pada masakan yang
dibuat oleh Ken. Cara Ken memasak kaki no guratan yaitu dengan cara miso,
telur cuka mayones dibuat menjadi sup dan diletakkan di atas tiram, setelah itu
dipanggang. Setelah Ken menjelaskan tentang nama dan teknik pembuatan
makanan tersebut, Tomonori memanggil kepala dapur untuk menjelaskan
makanan yang telah dimasak oleh Ken. Namun kepala dapur Tomonori tidak
mengetahui jenis masakan dan cara memasak yang digunakan oleh Ken, menurut
kepala dapur Tomonori, teknik memasak yang digunakan Ken tidak sama dengan
teknik memasak yang ada pada zaman itu. Cara memasak pada zaman pramodern
Jepang dengan merebus seperti halnya yang dikatakan oleh Ishige dalam The
History and Culture of Japanese Food (2001,10)

“The use of earthenware allows food to be cooked by boiling”
Terjemahan:
“’Menggunakan gerabah untuk memasak makanan dengan cara direbus.”’

Teknik memasak pada masa pramodern Jepang menggunakan teknik
merebus, hal tersebut karena keterbatasan ilmu pengetahuan dan peralatan masak
seperti masyarakat Jepang modern saat ini. Dalam sebuah artikel juga dijelaskan
bahwa:

“Japanese cooking differs from Western cooking in the basis of "cooking
with water™ against "cooking with fat".
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Terjemahan:

“’Dasar cara memasak orang jepang berbeda dari orang barat, orang
jepang memasak dengan air sedangkan orang barat memasak dengan
menggunakan lemak”’

Teknik memasak orang Jepang tidak sama dengan teknik masak orang barat,
teknik memasak pada zaman pramodern Jepang dengan cara membakar, merebus,
dan mengukus, sedangkan teknik yang digunakan oleh Ken yaitu menggunakan

lemak, dan menggunakan api.

“Food involves production, distribution, preparation, and consumption,
and in each process there are rules, taboos, structures, order, customs,
styles, fashions, and conventions to create, to follow, or to break’
Terjemahan:

“’Makanan menyertakan produksi, distribusi, persiapan dan konsumsi,
dan dalam setiap prosesnya terdapat aturan, pantangan, struktur, gaya,
kebiasaan, dan untuk membangun, mengikuti atau menanggalkan sebuah
adat.”’

Seperti halnya dengan teori di atas bahwa dalam memasak masakan
Jepang pada masa pramodern mempunyai 3 aturan yaitu merebus, membakar dan
mengukus, namun Ken pada saat menyuguhkan masakan untuk keluarga
Tomonori, Ken meninggalakan adat yang pada awalnya teknik memasak pada
zaman pramodern hanya berupa merebus, memanggang dan mengukus, melainkan
Ken membuat perubahan dengan tidak menggunakan aturan 3 teknik tersebut,
Ken menggunakan teknik dari ilmu yang dipelajarinya pada saat zaman Jepang
modern.
Walaupun Ken seorang koki masakan menu utama tetapi Ken juga
berinovasi dengan membuat makanan penutup, berikut ini merupakan adegan saat
Ken yang sedang berlomba dengan lawannya yang bernama Youko, dalam

perlombaan tersebut merupakan perlombaan yang menegangkan karena pada
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perlombaan ini bukan perlombaan biasa, melainkan perlombaan yang mewakili
Oda Nobunaga. Jika Ken kalah, Oda Nobunaga harus menerima persyaratan dari
Kenyo yang merupakan pemilik dari Ishiyama Honganji. Begitu juga sebaliknya

jika Youko kalah, Kenyo harus menerima persyaratan dari Oda Nobunaga.

Episode 9 menit 32:23

sensasi pertunjukan langsung
& la minute...

Gambar 3.28 Ken memasak
menggunakan teknik ala minute
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Yoko : Kochira no kashi ni taishite raibu-kan no aru a ra minyutto-me
mimi hana shita kuchibiru gokan no subete o shigeki suru dezato seika

gijutsude wa watashi no kata ga katte ite mo hono no tsukaikata wa
ryori hitodearu anata no kata ga jozu yo Ken'ichiro.

Yaoko @ Sensasi pertunjukan secara langsung ala minute, mata, telinga, hidung,
lidah, bibir, hidangan pencuci mulut menggunakan semua lima indra.
Bahkan jika aku menang, jika menyangkut teknik, karena kau
menggunakan api lebih baik, Ken ichirou.
Dalam cerita tersebut Ken yang telah mempersiapkan bahan-bahan serta
menyiapkan apa yang dibuat oleh Ken pada saat sebelum hari perlombaan tiba-

tiba harus mengganti makanan yang akan disajikan kepada kaisar, karena masakan

yang akan disajikan sama seperti yang telah disiapkan oleh Youko, Youko
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merupakan musuh Ken dalam perlombaan tersebut, dan akhirnya Ken
memutuskan untuk membuat menu lain yaiu dengan menggunakan teknik A la
minute seperti pada gambar 3.28. Adegan ini menggunakan teknik pengambilan
middle close up yaitu pengambilan yang hanya dari perut hingga kepala saja, yang
bertujuan untuk memfokuskan pada cara Ken memasak. Teknik A la minute
merupakan teknik memasak secara langsung di hadapan penikmat makanan

tersebut dan dengan menggunakan waktu yang singkat

Ken merupakan seseorang yang berkecenderungan melestarikan budayanya,
dapat dilihat bahwa Ken menghidangkan masakan tersebut dengan teknik yang
sudah Ken pelajari saat Ken berada di zamannya. Ken yang terbiasa memasak
dengan teknik a la minute tidak bingung saat makanan yang telah dipersiapkan
sebelum hari perlombaan tiba-tiba harus berubah. Ken menggunakan teknik a la

minute untuk mengatasi kendala waktu memasak saat berlomba.

Dari aspek perubahan, Ken banyak menciptakan inovasi-inovasi untuk
perubahan cara penyajian makanan, Ken menyajikan makanan dengan teknik
prasmanan, Ken juga merubah cara mengolah daging bebek yang awalnya dibuat
sup menjadi hamburger. Saat menyajikan hamburger untuk Chacha Ken
menggunakan wajan panas (hotplate). Ken membuat perubahan pada teknik saat
memasak belut untuk Toyotomi Hideyoshi dengan cara memisahkan belut dari
tulangnya. Ken membuat konpeito yang berbentuk bulat dengan tekstur keras
menjadi konpeito yang bermekaran seperti kembang gula, Ken juga membuat
teknik baru dengan cara menggunakan lemak, menggunakan api saat menyajikan

masakan untuk keluarga Tomonori. Saat Ken berlomba melawan Youko, Ken
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BAB VI

4.1 Kesimpulan

Inovasi pada masakan Jepang oleh tokoh Ken dalam drama Nobunaga no
Chef season 1 tidak hanya berkaitan dengan penambahan bahan saja, tetapi
terdapat 3 aspek untuk mendeskripsikan bentuk inovasi masakan Jepang oleh
tokoh Ken, Berdasarkan dari hasil analisis inovasi masakan Jepang oleh tokoh

Ken dalam drama Nobunaga no Chef season 1 dapat disimpulkan bahwa :

1. Inovasi dalam aspek penambahan, Ken melakukan inovasi dengan
penambahan bahan yang bertujuan untuk menambahkan kandungan
nutrisi pada makanan yang akan disajikan. Terlihat saat Ken
membuatkan Gosuke bubur, dan saat Ken membuatkan hamburger
untuk Chacha.

2. Inovasi dalam aspek pengganti, Ken menggantikan kecap dengan
supernatan miso saat memasakkan teriyaki untuk shogun.

3. Inovasi dalam aspek perubahan, Ken melakukan Inovasi dengan
mengubah olahan daging bebek menjadi hamburger.  penyajian
makanan untuk Chacha dengan menggunakan hotplate. Ken juga
membuat sajian ala prasmanan untuk menjamu tamu Oda Nobunaga
untuk mengatasi kekurangan piring. Ken merubah teknik memasak
terlihat saat Ken memotong belut, membuat Konpeito. Ken memakai

teknik a la minute untuk mengatasi keterbatasan waktu saat berlomba.
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4.2 Saran

Setelah melakukan penelitian tentang inovasi masakan Jepang oleh tokoh
Ken dalam drama Nobunaga no chef season 1, penulis berharap agar penelitian
selanjutnya menggunakan objek material yang sama, yakni drama Nobunaga no
chef season 1, dengan teori yang sama, tetapi dengan pembahasan yang berbeda
yakni membahas mengenai makanan sebagai strategi politik dalam misi Oda

Nobunaga untuk mempersatukan negara Jepang.

Selain itu mempelajari lebih dalam tentang sejarah masakan Jepang
dengan cara melakukan penelitian melalui kajian sastra, tidak hanya dalam drama,
melainkan melalui puisi, novel maupun komik, penulis juga berharap agar peneliti

selanjutnya lebih kreatif dan menggali lebih dalam mengenai masakan Jepang.
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