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ABSTRAK 
 
 
Penelitian berjudul “Representasi Musim Semi dan Musim Panas Dalam Kaiseki 
Ryouri di Banquet Hall Hotel Toba Seaside Jepang” bertujuan mendeskripsikan 
dan menjelaskan representasi kaiseki ryouri pada empat musim di banquet hall 
Hotel Toba Seaside Jepang. Teknik pengumpulan data pada penelitian ini terdiri 
atas data primer dan data sekunder. Data primer diperoleh dari dokumentasi foto 
pribadi ketika peneliti melakukan magang di Jepang selama setahun sebagai 
pelayanan di banquet hall dan menyajikan hidangan kaiseki ryouri. Sementara 
itu, data sekunder diperoleh melalui diperoleh melalui wawancara mendalam 
kepada chef di banquet hall Hotel Toba Seaside Jepang sebagai data pendukung 
untuk memperkuat dan mengklarifikasi data penelitian. Teori yang digunakan 
untuk menelaah rumusan masalah penelitian dikemukakan oleh Stuart Hall yaitu 
Teori Representasi dan menggunakan metode deskriptif kualitatif. Dari hasil 
analisis dapat disimpulkan bahwa hidangan kaiseki ryouri mulai dari makanan 
pembuka hingga dessert dapat terlihat dari representasi musim panas dan musim 
semi di Jepang. Pemilihan bahan pembuka dipilih dari hasil hewan laut yang 
segar terutama ketika masa berkembang biak, hidangan utama dipilih dari ikan 
kakap dan kerang karena rasa yang terbaik di musim semi dan musim panas, 
hidangan penutup dipilih rasa yang ringan untuk pencuci mulut. Cara pengolahan 
hidangan pembuka lebih banyak difermentasi dan diberi cuka, hidangan utama 
lebih banyak direbus, dikukus, dan dipanggang, dan hidangan penutup diolah 
sederhana agar tetap ringan dan segar. Cara penyajian hidangan pembuka lebih 
banyak menggunakan wadah cerah agar berkesan segar, hidangan utama 
menggunakan motif bunga sebagai penanda musim, dan hidangan penutup 
menggunakan wadah yang sederhana agar berkesan tenang dan ringan. 
 
Kata kunci: kaiseki ryouri, representasi, shoku bunka, hotel toba seaside, banquet 
hall 
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ABSTRACT 
 
 
The research entitled “Representation of Spring and Summer in Kaiseki Ryouri 
at the Banquet Hall of Toba Seaside Hotel Japan” aims to describe and explain 
the representation of kaiseki ryouri in the four seasons at the banquet hall of 
Hotel Toba Seaside Japan. The data collection techniques in this study consist of 
primary data and secondary data. Primary data was obtained from personal 
photo documentation when the researcher did an internship in Japan for a year 
as a waiter at the banquet hall and served kaiseki ryouri dishes. Meanwhile, 
secondary data was obtained through in-depth interviews with chefs at the 
banquet hall of Hotel Toba Seaside Japan as supporting data to strengthen and 
clarify the research data. The theory used to examine the formulation of the 
research problem was put forward by Stuart Hall, namely the Theory of 
Representation and uses a qualitative descriptive method. From the results of the 
analysis, it can be concluded that kaiseki ryouri dishes from appetizers to 
desserts can be seen as representations of summer and spring in Japan. The 
selection of appetizers is chosen from fresh seafood, especially during the 
breeding season, the main course is chosen from snapper and shellfish because 
the taste is best in spring and summer, desserts are chosen with a light taste for 
dessert. Appetizers are often fermented and vinegared, main courses are often 
boiled, steamed, and baked, and desserts are kept simple to keep them light and 
refreshing. Appetizers are often served in bright containers to create a fresh 
impression, main courses use floral motifs to indicate the season, and desserts 
are served in simple containers to create a calm and light impression. 
 
 
Keyword: kaiseki ryouri, representatation, shoku bunka, toba seaside hotel, 
banquet hall 
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