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Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha 

Esa atas berkat dan bimbingan-Nya, sehingga buku Sejarah dan 

Keunikan Kuliner dari Negeri Sakura ini dapat terselesaikan 

dengan baik. Kehadiran buku ini diharapkan mampu menjadi 

sumbangsih pemikiran dalam memperkaya wawasan pembaca 

mengenai budaya kuliner Jepang yang telah menarik perhatian 

dunia. 

Kuliner Jepang bukan sekadar tentang makanan yang 

tersaji di meja makan. Ia merupakan cerminan filosofi hidup, 

hubungan manusia dengan alam, serta warisan budaya yang 

telah dijaga selama berabad-abad. Dalam setiap potongan 

sushi, dalam tiap tegukan sup miso, tersimpan kisah panjang 

tentang tradisi, etika, dan inovasi yang menyatu secara 

harmonis. 

Buku ini lahir dari kecintaan penulis terhadap dunia 

gastronomi dan ketertarikan mendalam terhadap budaya 

Jepang. Penulis menyusun buku ini dengan harapan agar 

pembaca baik dari kalangan umum, mahasiswa, peneliti, 

maupun pelaku industri kuliner dan pariwisata dapat menggali 

sisi historis sekaligus kekayaan nilai yang terkandung dalam 

makanan khas Jepang. 

Akhir kata, penulis mengucapkan terima kasih kepada 

semua pihak yang telah memberikan dukungan, masukan, dan 

inspirasi dalam proses penulisan buku ini. Semoga buku ini 

bermanfaat dan menginspirasi kita semua untuk lebih 

menghargai budaya melalui rasa. 
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Jepang pada saat ini menjadi salah satu negara yang menjadi 

pilihan destinasi wisata yang banyak di minati oleh khalayak banyak, 

Jepang masih jadi favorit karena banyak faktor seperti punya banyak 

tempat wisata menarik, bisa merasakan empat musim tanpa harus 

jauh-jauh ke Eropa atau Amerika. Negeri yang terkenal dengan bunga 

sakura ini juga mampu memikat para wisatawan dengan wisata yang 

bernuansa moderen namun juga memberikan daya tarik sendiri dari 

bangun dan budaya masa lampaunya.  

Tidak hanya itu jepang juga menyajikan berbagai macam jenis 

kuliner yang banyak diminati oleh turis mancanegara. Sushi, ramen, 

dan tempura merupakan kuliner asal Tokyo yang sudah tidak asing 

lagi di mata orang. Ibukota Jepang tersebut memang telah dikenal 

sebagai kawasan gastronomi yang ajaib. Namun demikian, jika Anda 

ingin benar-benar menyelami keragaman kuliner Jepang yang kaya, 

Anda perlu keluar dari Tokyo dan coba untuk menyusuri daerah 

lainnya.  

Jepang termasuk kedalam wisata gastronomi dan jepang juga disebut 

sebagai kiblat gastronomi dunia, wisata gastronomi telah menjadi 

salah satu elemen mendasar dalam pemilihan tujuan wisata, dan 

wisata ini merupakan model baru dalam kepariwisataan yang dapat 

menjadi sebuah potensi aktivitas wisata yang dapat menarik 

wisatawan. Apa yang membuat Jepang menjadi salah satu kiblat 

gastronomi dunia? Pertanian menjadi jawaban pertama, kemudian 

tradisi yang terjaga berabad-abad, dan restoran lokal di pelihara 

keberadaanya, dan jepang selalu memasukan makanan dalam 

budayanya, Budaya dan makanan memiliki hubungan yang sangat 

erat. Makanan berfungsi untuk mempertahankan dan meningkatkan 

kondisi tubuh. Konsumsi dan penyajian makanan berkaitan dengan 
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budaya individu, keluarga dan komunitas setempat (Suhardjo, 

1989:91), misalnya dalam masyarakat Jepang, lingkungan sosial 

memberikan gambaran jelas tentang perbedaan pola makan. 

Masyarakat Jepang mengkonsumsi bahan makanan tertentu yang 

mempunyai nilai sosial sesuai dengan tingkat status sosial yang 

terdapat pada masyarakat Jepang tersebut.  

Makanan memiliki tempat khusus dalam budaya Jepang, yang 

sangat mengakar dalam kehidupan dan tradisi sehari-hari mereka. 

Berakar pada prinsip menghargai alam masakan Jepang cenderung 

menonjolkan rasa alami suatu bahan daripada menutupinya dengan 

rempah-rempah sebuah bukti penghargaan mereka terhadap apa 

yang disediakan oleh Bumi. 

'Itadakimasu,' frasa yang diucapkan sebelum setiap kali makan, dapat 

diterjemahkan menjadi 'Saya dengan rendah hati menerima makanan 

ini.' Ungkapan rasa syukur yang bersifat ritualistik ini mencerminkan 

betapa makanan dinilai bukan hanya sebagai kebutuhan pokok tetapi 

juga sebagai anugerah yang harus diperlakukan dengan penuh rasa 

hormat. 

Di Jepang, ada tata krama di meja makan yang mesti dipatuhi, seperti 

menggunakan sumpit dengan benar atau mengelap tangan dengan 

handuk panas oshibori yang disediakan sebelum makan, praktik yang 

signifikan secara budaya ini semakin menunjukkan pentingnya 

konsumsi yang penuh kesadaran. 
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