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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengungkap bagaimana nilai-nilai estetika wabi-sabi 

direpresentasikan dalam teknik pembuatan nigiri sushi yang ditampilkan dalam dua 

video YouTube, yakni How to Make Nigiri Sushi oleh Tokyo Sushi Academy dan 

How to Make Nigiri Sushi by 3 Nigiri Style oleh Akira San’s Sushi at Home. 

Menggunakan pendekatan kualitatif dan teori representasi dari Stuart Hall, 

penelitian ini menganalisis elemen visual dan naratif yang merefleksikan tujuh 

karakteristik utama wabi-sabi menurut Hisamatsu Shin’ichi, yaitu: asimetri, 

kesederhanaan, kealamian, kedalaman esensi, ketenangan, kebebasan, dan menjadi 

agung. Hasil analisis menunjukkan bahwa setiap teknik tangan dalam pembuatan 

nigiri sushi baik hontegaeshi, kotegaeshi, yokogaeshi, maupun tategaeshi 

mengandung makna budaya yang dalam dan bukan semata-mata prosedur mekanis. 

Teknik tersebut tidak hanya mencerminkan keterampilan kuliner, tetapi juga 

menjadi sarana ekspresi nilai-nilai filosofis dalam budaya Jepang. Dengan 

demikian, nigiri sushi dapat dipahami sebagai bentuk representasi estetik sekaligus 

identitas budaya yang mengakar dalam pemahaman akan keindahan dalam 

ketidaksempurnaan. 

 

Kata Kunci : Wabi-sabi, Nigiri sushi, Estetika Jepang, Representasi Budaya, 

Teknik pembuatan sushi, 
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ABSTRACT 

This study aims to reveal how the aesthetic values of wabi-sabi are represented in 

the technique of making nigiri sushi as portrayed in two YouTube videos: How to 

Make Nigiri Sushi by Tokyo Sushi Academy and How to Make Nigiri Sushi by 3 

Nigiri Style by Akira San’s Sushi at Home. Using a qualitative approach and Stuart 

Hall’s theory of representation, this research analyzes the visual and narrative 

elements that reflect the seven core characteristics of wabi-sabi as proposed by 

Hisamatsu Shin’ichi: asymmetry, simplicity, naturalness, depth of essence, 

tranquility, freedom, and sublimity. The analysis shows that each hand technique 

hontegaeshi, kotegaeshi, yokogaeshi, and tategaeshi carries deep cultural meaning 

and is not merely a mechanical procedure. These techniques not only demonstrate 

culinary skill but also serve as a medium for expressing philosophical values within 

Japanese culture. Thus, nigiri sushi can be understood as a form of aesthetic 

representation and cultural identity rooted in an appreciation of beauty in 

imperfection. 

Keywords: Wabi-sabi, Nigiri sushi, Japanese aesthetics, Cultural representation, 

Sushi-making technique. 
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