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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Di era global saat ini, perubahan merupakan suatu hal yang  tidak bisa dihindari  

dalam kehidupan bermasyarakat. Perubahan yang terjadi pada suatu kelompok 

masyarakat mau tidak mau akan membawa perubahan pada kelompok masyarakat lainnya. 

Jika suatu masyarakat tidak mengikuti perubahan, maka ia akan  tertinggal  dari 

masyarakat yang mengikuti perubahan tersebut. Proses globalisasi dengan adanya 

kemajuan teknologi yang signifikan telah mendekatkan negara-negara, seolah-olah tidak 

ada batas negara. Hal ini membantu berbagai budaya luar masuk ke dalam kehidupan 

lokal. Globalisasi diartikan sebagai suatu proses meningkatnya saling ketergantungan 

antar manusia di seluruh dunia, dimana peristiwa yang terjadi di suatu belahan dunia 

semakin mempengaruhi masyarakat di belahan dunia yang lain  (Baylish dan Smith, 

dalam Hartanto, 2018). Globalisasi sendiri membawa tantangan yang harus dihadapi dan 

proses-proses baru lahir dari proses globalisasi. Kemudian dari sebuah proses globalisasi, 

akan muncul proses baru yaitu glokalisasi. Dalam aspek heterogenisasi globalisasi, 

gagasan glokalisasi diperkenalkan.  

Glokalisasi dapat dilihat sebagai efek globalisasi yang bertujuan agar budaya  

global yang masuk lebih mudah diterima oleh masyarakat. Hasilnya adalah terjadi 

pencampuran budaya lokal dan global. Globalisasi  memiliki nilai-nilai yang secara 

fundamental berbeda dengan nilai-nilai lokal. Ketika kedua nilai tersebut bersatu maka 

akan lahir budaya yang berbeda. Hal ini diikuti oleh situasi di mana budaya global dan 

lokal berinteraksi. Oleh karena itu, situasi yang muncul juga beragam. Mulai dari  budaya 

global yang mendukung budaya lokal, budaya global yang masuknya ke lokal atau lokal 
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masuk ke global, atau justru terdapat benturan antara global dan lokal (Herman et al., 

2019). Jadi, istilah globalisasi yang bercampur dengan budaya lokal adalah glokalisasi.  

Gagasan glokalisasi berasal dari konteks pembicaraan yang spesifik globalisasi 

dalam metode bisnis Jepang pada akhir tahun 1980-an meskipun sekarang sudah menjadi 

perspektif pemasaran yang cukup umum (Robertson, 2012). Glokalisasi sudah menjadi 

istilah yang digunakan hampir di seluruh dunia, yang berarti budaya lokal berbaur dengan 

produk global. Glokalisasi pertama kali dipopulerkan oleh Roland Robertson pada tahun 

1977 yang merupakan gabungan dari kata global dan lokal. Istilah tersebut adalah sebuah 

adaptasi dari bahasa Jepang dochakuka yang berarti adaptasi praktik pertanian yang 

dipadukan dengan kegiatan setempat (Jariah, 2021). Menurut Robertson (1995) 

penggunaan istilah glokalisasi berarti budaya lokal yang memberi makna pada pengaruh 

global, oleh karena itu keduanya saling bergantung dan memungkinkan satu sama lain.  

Globalisasi industri kuliner yang dimulai dengan perdagangan rempah-rempah 

memicu glokalisasi industri. Di era globalisasi saat ini, merupakan fenomena umum 

bahwa berbagai makanan dan masakan tersebar di berbagai negara. Rasa ingin tahu dan 

apresiasi terhadap pengalaman kuliner yang beragam muncul sebagai hasil dari hubungan 

dan pengetahuan budaya yang berbeda. Hal ini menyebabkan perkenalan dan perubahan 

berbagai jenis makanan. McDonald's adalah salah satu produk global yang terkena 

dampak glokalisasi (Herman et al., 2019). Meskipun McDonald's berbasis di Amerika 

Serikat, mereka membuat masakan Indonesia seperti nasi uduk Mcd. Ada yang mirip 

dengan Kentucky Fried Chicken yang berasal dari Louisville Amerika Serikat dan 

diperkenalkan ke Indonesia dan menjadi ayam geprek. Hal ini juga berlaku pada produk 

Jepang dan budaya Jepang.  

Makanan dari negara Jepang sangat populer di berbagai belahan dunia. Jepang 

terus mempertahankan aspek budaya tradisionalnya. Masakan Jepang semakin populer 
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karena beberapa faktor. Pertama, budaya kuliner Jepang yang kaya menekankan pada 

bahan-bahan segar dan persiapan yang matang menarik perhatian  pecinta kuliner di 

seluruh dunia.  Yang kedua adalah meningkatnya globalisasi dan hubungan budaya yang 

lebih kuat memungkinkan masakan Jepang menyebar ke berbagai negara.  Ketiga, 

peningkatan popularitas masakan Jepang juga dipengaruhi oleh kesadaran masyarakat 

akan kesehatan. Selain itu, peningkatan jumlah wisatawan yang mengunjungi Jepang 

untuk menikmati budaya makanannya yang unik telah mendorong masakan Jepang 

menjadi lebih populer di seluruh dunia (Watari et al., 2020). 

Sushi sebagai salah satu makanan Jepang paling populer mempunyai tempat 

khusus dalam budaya makanan internasional. Ada banyak jenis sushi yang berbeda 

tergantung pada bentuk sushi, tergantung pada iklim, cuaca, dan lokasi geografis. Adanya 

penekanan pada makanan laut segar dan rasa yang seimbang, sushi Jepang populer di 

kalangan mereka yang mencari pola makan yang lebih sehat. Sushi, yang sering disajikan 

di restoran Jepang dan dianggap sebagai makanan khas Jepang sebenarnya berasal dari 

Tiongkok dan diperkenalkan ke Jepang sekitar abad ke-7. Saat itu, sushi dibuat hanya 

dengan memfermentasi ikan di dalam nasi selama beberapa bulan. Sekitar tahun 1800, 

seorang chef terkenal bernama Yohei menciptakan sushi tanpa melalui proses fermentasi. 

Sushi buatan Yohei ini diberi nama “Edomaezushi/Nigiri Sushi” dan merupakan sushi  

pertama di Jepang. Sushi menjadi bisnis pada abad ke-19 karena cara menyiapkannya 

yang mudah dan cepat. Kata sushi sendiri merupakan kata sifat  yang berarti asam jika 

ditulis dengan huruf kanji. Sushi adalah ikan, bisa juga seafood mentah yang dipotong 

kecil-kecil dan ditaruh di atas kepalan nasi. Untuk sushi yang bahan dasarnya udang dan 

kepiting, biasanya direbus terlebih dahulu (Trahutami, 2018). 

Berdasarkan Kodansha Bilingual Encyclopedia of Japan (1998), ada empat jenis 

sushi yang dikenal luas saat ini (Noviana et al., 2017) :  
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a. Nigirizushi merupakan sushi yang berkembang di awal tahun 1800-an, berbentuk 

lonjong atau persegi panjang,  dibuat dengan cara diremas dengan tangan. Sushi ini 

dihias dengan potongan ikan salmon segar,  tuna, kerang, udang, kepiting, gurita, 

cumi-cumi, dan lainnya. Memakan Nigirizushi sering kali dengan dicelupkan ke dalam 

shoyu atau kecap asin. 

b. Makizushi,  jenis sushi yang digulung seperti kue beras dengan isian di  tengahnya 

berupa berbagai jenis makanan laut seperti pada nigirizushi atau bisa juga berisi 

sayuran dan telur dadar. Sushi jenis ini dibungkus dengan menggunakan lembaran 

olahan rumput laut  (nori) atau sekadar ditaburi wijen hitam, telur salmon (tobiko), dan 

lainnya. Makizushi disajikan dalam potongan dan bisa dimakan langsung tanpa shoyu 

atau juga dengan dicelupkan ke dalam kecap shoyu. 

c. Chirashizushi, Sushi jenis ini bentuknya seperti nasi goreng yang dicampur berbagai 

lauk dan bentuknya tidak serapi dua jenis sushi sebelumnya. Ada dua jenis sushi ini: 

versi Tokyo dan versi Osaka. Dalam versi Tokyo, berbagai lauk pauk ditata rapi di atas 

nasi sushi. Sedangkan di versi Osaka, aneka lauknya dipotong kecil dan digabung 

dengan nasi sushi, kemudian di atasnya diberi  telur dadar. 

d. Oshizushi,  Sushi jenis terakhir  ini dibuat dengan cara dibentuk dalam wadah kayu 

yang bentuknya persegi. Sushi ini juga bisa diberi isian berbagai lauk atau hanya 

dibungkus dengan cangkang tahu Jepang  yang bentuknya menyerupai tahu coklat 

yang memiliki rasa manis dan gurih. 

Di sisi lain, ada sushi  modern yang terkenal yaitu : 1) California roll dengan nasi 

dibungkus di luar dan di dalamnya terdapat rumput laut, daging kepiting, telur, ikan, dan 

alpukat 2) Philadelphia roll dibuat seperti California roll, tetapi dengan salmon, sayuran, 

dan krim keju. Berbagai jenis sushi mengandung bahan yang berbeda, memiliki 

kombinasi warna yang berbeda, dan memiliki simbol dan makna tertentu. Seiring dengan 
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semakin populernya masakan Jepang secara internasional, masakan ini telah disesuaikan 

dengan selera lokal dan preferensi budaya di berbagai daerah. Seperti, “Sushi Morango” 

yang populer di Brazil, memadukan bahan-bahan tradisional Jepang  dengan stroberi 

Brazil. Namun sushi Jepang tidak hanya populer di Brazil tetapi juga  di Indonesia. Jepang 

menjadi salah satu negara yang berhasil mendominasi pasar Indonesia. Masakan Jepang 

telah memikat hati masyarakat Indonesia. Hal ini dibuktikan dengan banyaknya restoran  

Jepang yang bermunculan dan diminati masyarakat khususnya  remaja.  

Masuknya makanan-makanan luar negeri ke Indonesia itu bisa terjadi karena 

adanya fenomena global. Seperti adanya sushi di Indonesia ini juga tidak terlepas dari 

fenomena global, yang mana kebiasaan atau budaya dari luar yang ramai dibahas dan 

dipertontonkan melalui sosial media membuat kita ikut mencoba hal tersebut. Mengutip 

dari website tirto.id, Sushi masuk ke Indonesia pada tahun 1969 ketika restoran Jepang 

pertama yaitu Kikukawa dibuka di Jakarta. Setelah Perang Dunia II, mantan tentara 

Jepang Kikuchi Surutake memutuskan untuk menetap di Indonesia (Nuran Wibisono, 

2017). Kikuchi membawa istri dan keluarganya ke Indonesia untuk tinggal bersama dan 

mendirikan restoran Kikukawa yang sederhana. Namun restoran ini sangat terkenal 

dengan masakan Jepangnya yang otentik dan klasik dan telah beroperasi selama 52 tahun. 

Nama Kikukawa merupakan gabungan dari  namanya dan lagu Indonesia favoritnya yaitu 

"Bengawan Solo" yang artinya sungai dan disebut Gawa dalam bahasa Jepang. Meskipun 

Kikuchi telah tiada, restoran Kikugawa masih terpelihara dengan baik dan masih buka di 

Jakarta Pusat Kawasan Cikini.  Dari restoran kikugawa ini menjadi cikal bakal restoran 

sushi di Indonesia.Seiring berkembangnya dunia kuliner, semakin banyak restoran yang 

membuat hidangan sushi di Indonesia. Pada tahun 1970-an dan 1980-an, di Sari Pan 

Pacific Hotel ada restoran Jepang mewah Keyaki. Pada akhir tahun 1980-an dan awal 

tahun 1990-an, kawasan Little Tokyo didirikan di Melawai, Jakarta Selatan. Kemudian, 
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dibukanya juga restoran Jepang Ajihara di kawasan tersebut pada tahun 1990. Di waktu 

yang sama, dibukanya restoran bernama "Tempura Hana" di Yogyakarta. Setelah itu, 

ledakan besar makanan Jepang dimulai di Indonesia. Periode ini merupakan gelombang 

keempat kuliner Jepang di Indonesia setelah tahun 2000 (Nuran Wibisono, 2017). 

Dalam proses perkembangannya, terdapat lebih dari ratusan restoran sushi  di 

Indonesia hingga saat ini. Namun sejak sushi menyebar ke berbagai kota di Indonesia, 

ada beragam penyesuaian dan kreasi sushi yang diciptakan untuk menyesuaikan cita 

rasanya. Pada tahun 1990-an, mengenalkan sushi kepada masyarakat Indonesia bukanlah 

hal yang mudah, image makanan mentah juga sudah melekat dengan masakan tradisional 

Jepang. Masakan Jepang menggunakan bumbu sederhana. Orang Jepang terkenal 

menggunakan bahan-bahan yang sangat segar saat memasak, sering kali dikukus, direbus, 

atau dimasak  setengah matang. Seperti sushi, hidangan ikan mentah yang digulung atau 

sayuran dengan rumput laut. Sedangkan, di sisi lain masyarakat Indonesia belum terbiasa 

mengonsumsi ikan mentah dan kurang menyukai makanan yang berbahan mentah. Hal 

ini kurang sesuai dengan selera orang Indonesia, karena makanan Indonesia kaya akan 

bumbu dan rasa serta budaya makanan Indonesia mengharuskan bahan mentah diolah 

terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. Oleh karena itu, adanya glokalisasi dilakukan untuk 

menyesuaikan rasa Sushi agar menarik masyarakat Indonesia dengan menggunakan 

bahan-bahan yang berbeda, memperbaiki sushi agar terlihat lebih cantik dan mengurangi 

bau amis pada sushi. Dengan pesatnya perkembangan makanan asing yang  digemari 

masyarakat saat ini, timbul juga kekhawatiran bahwa cita rasa lokal akan hilang. 

Pada akhirnya banyak restoran yang mengembangkan berbagai jenis sushi gulung 

yang sesuai dengan selera orang Indonesia agar  diminati masyarakat Indonesia. Saat ini 

sushi  Indonesia tidak hanya menjadi makanan tradisional Jepang tetapi mulai 

berkembang ke tingkat yang lebih modern dan kompleks. Banyak pengaruh budaya 
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Indonesia yang menciptakan fusion sushi, yaitu gaya pengolahan sushi dengan rasa yang  

disesuaikan dengan lidah masyarakat Indonesia. Seperti olahan Sushi Spicy Shitake Roll, 

jenis sushi  dengan saus sambal bajak  khas Indonesia. Ada juga Kikai Roll sushi yang 

diisi dengan unagi dan kulit salmon yang di atasnya diberi bumbu balado sambal khas 

Indonesia yang memiliki rasa pedas, gurih, dan sedikit manis. Lalu ada Sushi Yay yang 

menyajikan  “Sushi Padang Platter” dan sushi cabai hijau, yaitu sushi yang menonjolkan 

cita rasa nasi Padang. Hal itu membuat sushi memiliki cita rasa Indonesia yang kuat. 

Yang membedakan rasa sushi Indonesia dan Jepang adalah jenis sushinya. Di 

Jepang, nigiri sushi, sushi don, dan jenis sushi mentah lainnya lebih dominan. Sedangkan 

sebagian besar sushi di Indonesia merupakan sushi olahan yang dibuat agar terlihat 

menarik dan untuk mengurangi rasa amis pada sushi. Di Indonesia menggunakan 

mayonaise dan saus. Kemudian, rasa segar sushi Jepang berasal dari bahan-bahan  yang 

segar,  jenis nasi, cuka dan kecap yang digunakan juga mempengaruhi rasa sushi Jepang. 

Namun, rasa ikan Indonesia kurang segar dan sedikit amis. Hal berbeda lainnya yaitu 

orang Jepang cenderung makan sushi langsung dengan tangan dibandingkan dengan 

sumpit. Sebaliknya, orang Indonesia cenderung  mengambil sushi dengan sumpit. 

Fenomena glokalisasi sushi ini bisa kita lihat di kota-kota besar Indonesia 

terkhusus di kota Palembang, dimana popularitas masakan Jepang meningkat dalam 

beberapa tahun terakhir. Hal ini terlihat dari banyaknya restoran yang ada, berdasarkan 

berita naranesia jumlah restoran sushi di kota Palembang mencapai 15 restoran seperti 

Sushi Tei, Sushi So, Ichiban Sushi, Zushioda, Jiro Ramen dan Sushi, Sakurakita, Nobu 

Bistro, Ten Ryori, Fugu Sushi, Koii ramen, Marugame Udon, Saka Bento, Matsuri Sushi 

dan Donburi, Kenzen Suki Yakiniku, Yoshinoya (Afra, 2023). Kemudian ada restoran 

sushi yang baru buka di bulan Januari 2024 tepatnya di Palembang Indah Mall yaitu Hai 

Sushi. Jepang memiliki daya tarik budaya yang kuat, banyak Masyarakat Kota Palembang 
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tertarik dengan budaya Jepang seperti seni, musik, dan kuliner. Kota Palembang juga 

sebagai pusat perdagangan dan bisnis di Sumatera Selatan, yang juga menjadi tujuan 

wisata yang populer. Keberagaman budaya di kota ini menciptakan permintaan untuk 

berbagai jenis makanan, termasuk sushi Jepang. Restoran-restoran yang menyajikan sushi 

dapat memenuhi keinginan warga lokal dan wisatawan yang ingin mencoba hidangan 

internasional. Untuk menghadapi persaingan di pasar kuliner di Indonesia termasuk 

Palembang, restoran sushi Jepang melakukan adaptasi pada hidangan mereka. 

Berdasarkan berita Palembang ekspress, Sushi So merupakan restoran sushi 

pertama di Palembang. Letaknya strategis di pinggir Jalan Rajawali, dekat dengan 2 hotel 

berbintang. Restoran ini terletak di lantai dua yang bernuansa duduk ala Jepang (Firdaus, 

2023). Hal ini sesuai dengan hasil wawancara pendahuluan penulis dengan owner Sushi 

So yang bernama Serrin, yang menyatakan bahwa Sushi So sebagai restoran pertama di 

Palembang yang sudah buka dari tahun 2012 yang berarti sudah beroperasi selama 13 

tahun. Hal yang menjadi tantangan bagi Sushi So yaitu harus mengambil supplier dari 

Jakarta karena pada saat itu belum ada supplier di Palembang. Sushi So juga ingin 

memperkenalkan sushi kepada masyarakat Palembang, namun sedikit merasa kesulitan 

dikarenakan orang Palembang sukanya makanan Indonesia (lokal) dan kebanyakan orang 

Indonesia termasuk Palembang tidak menyukai makanan mentah, ketika melihat 

makanan mentah merasa aneh atau asing karena belum terbiasa memakannya. Orang 

Indonesia lebih suka makanan “bento”. Bento merupakan istilah bahasa Jepang untuk 

makanan bekal yang berisi nasi dan lauk-pauk dalam kemasan praktis yang isiannya 

dimasak terlebih dahulu dan disajikan secara menarik.  

Pemilik Sushi So tersebut juga menyatakan bahwa peminat sushi mentah memang 

tidak banyak dan jika hanya ada menu tersebut maka restoran akan kurang laku dan 

sedikit pengunjungnya. Hal itu menjadi masalah dan kendala bagi Sushi So sendiri. Untuk 
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itu, adanya glokalisasi dengan cara menyesuaikan rasa masyarakat lokal (Palembang). 

Bahan yang dipakai harus yang disukai masyarakat Palembang yang sudah digoreng 

(matang) atau yang setengah matang. Kemudian sushi dimodifikasi seperti chicken 

teriyaki roll yang di atasnya menggunakan bawang goreng. Setelah dimodifikasinya sushi, 

pengunjung semakin banyak. Hal ini dibuktikan dengan naiknya rata-rata 40% 

pengunjung. Pengunjung yang datang di hari biasa sebanyak rata - rata 35 orang dan di 

akhir pekan sebanyak rata – rata 50 orang. Dengan jumlah pengunjung tersebut maka 

Restoran sushi so memperoleh jumlah omset dalam satu hari sebanyak 4,5 juta rupiah 

sehingga total omset berjumlah Rp1.642.500.000 pertahun. Keadaan ini berbeda dengan 

situasi sebelum dimodifikasinya sushi dengan jumlah pengunjung sebanyak 10 – 30 orang 

perhari, baik itu di hari biasa maupun di akhir pekan. (Data berdasarkan hasil wawancara 

dengan Ibu Serrin pemilik restoran Sushi So, 07 Mei 2024 Via Zoom). 

Bumbu yang dipakai Sushi So juga disesuaikan rasanya seperti manis, asam, dan 

lebih creamy. Sedangkan saos Jepang lebih ke asin. Menu yang menjadi favorit bagi 

pengunjung juga sushi roll yang digoreng yaitu “Cheese crab katsu roll”. Sejak tahun 

2012, bentuk sushi pertama di restoran sushi so seperti bentuk sushi roll biasa yang 

berbentuk bulat. Menu pertamanya bernama “Sushi So Special Roll” yang menjadi menu 

favorit bagi pengunjung Sushi So. Namun, bentuk sushi terglokalisasi pada tahun 2021 

setelah renovasi restoran menjadi sushi dengan berbagai bentuk (divariasikan) seperti 

salmon yang berada diluar dan di dalamnya ada nasi atasannya kacang mete yang 

bernama “Sushi  mozarolla”. 

Kemudian bermunculan restoran sushi Jepang lainnya seperti Sushi Tei, 

Sakurakita dan restoran sushi lainnya yang hingga saat ini bertambah di Kota Palembang. 

Sakurakita didirikan secara online pada tahun 2013. Di tahun 2014 Sakurakita memiliki 

lokasi khusus berjualan offline. Umumnya sushi dibuat menggunakan topping. Topping 
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merupakan lapisan atas atau bisa disebut hiasan pada makanan sushi. Biasanya, sushi 

menggunakan topping mentah, namun di Sakurakita menawarkan sushi dengan topping 

dan bahan yang sudah dimasak agar disukai masyarakat. Seperti diberitakan oleh kaganga, 

pemilik Sakurakita yang bernama Nisha Intan menjelaskan bahwa tidak semua orang 

menyukai makanan mentah, sehingga sushinya disesuaikan dengan selera masyarakat 

Palembang yaitu  dengan bahan dimasak dengan rasa asin, pedas dan gurih. Restoran 

tersebut juga menawarkan sushi dengan cita rasa Indonesia seperti rendang roll, sambal 

matah roll, sate roll, sambalado roll, lemper roll, semur roll, dan rempah roll 

(Mardiansyah, 2021). Berikut contoh menu Glokalisasi Sushi di Kota Palembang : 

Gambar 1. 1 Menu Glokalisasi Sushi 

 
(Sumber : Sakura Kita) 

 

Penelitian terdahulu yang berkaitan dengan glokalisasi pernah di lakukan oleh 

beberapa peneliti, namun lebih fokus pada penelitian tentang strategi glokalisasi pada 

strategi komunikasi (Sayogi, 2013) dan marketing (Elvina & Lestari, 2022). Salah 

satunya dalam penelitian terkait sushi dalam karya Pengaruh Kualitas Pelayanan, Nilai 

Pelanggan, Kualitas Produk, dan Harga Terhadap Kepuasan Pelanggan Ichiban Sushi Di 

Palembang Trade Center oleh Cindy Elvina dan Retno Budi Lestari (2022) yang 

membuktikan bahwa kualitas dari sushi terbukti baik dan masyarakat merasa puas akan 
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hal tersebut. Oleh karena itu, penelitian sebelumnya belum mengeksplorasi tentang 

glokalisasi sushi secara spesifik.  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, fenomena glokalisasi sushi Jepang 

menjadi salah satu fenomena dalam Hubungan Internasional. Jika dilihat pada definisi 

hubungan internasional, McClelland menjelaskan bahwa hubungan internasional 

merupakan studi tentang interaksi antara jenis entitas sosial tertentu termasuk studi 

tentang keadaan relevan di sekitar interaksi tersebut. Hubungan internasional  mencakup 

semua jenis interaksi antara masyarakat dan negara, baik yang dilakukan oleh pemerintah 

maupun individu (Setiawan, 2021). Pada proses glokalisasi, kaitannya dengan hubungan 

internasional adalah ketika glokalisasi berhasil maka kedua negara dapat saling 

diuntungkan karena adanya interaksi yang menjalankan pasar global. Interaksi tersebut 

meliputi relasi ekspor-impor antar negara, selain itu pada sektor pariwisata, Indonesia 

dapat diuntungkan karena kehadiran turis manca negara terutama turis dari Jepang yang 

memiliki tempat untuk mengonsumsi makanan khas mereka dengan cita rasa lokal 

Indonesia sehingga menjadi pembeda dari negara asal dan negara tujuan. Terakhir, 

melalui media kuliner pada akhirnya akan semakin mempererat hubungan antar negara. 

Berkaitan dengan hal ini, glokalisasi sushi Jepang di Indonesia merupakan salah satu hasil 

interaksi dari hubungan antar negara. Sehingga dapat dikatakan bahwa glokalisasi 

berkaitan dengan studi Ilmu Hubungan Internasional.  

Pada konteks kuliner global, glokalisasi mendorong penyebaran budaya kuliner 

ke seluruh dunia. Pada konteks penyebaran sushi Jepang di Indonesia dapat dipahami 

bahwa arus glokalisasi dapat membawa budaya pada aspek kuliner. Namun, penyebaran 

tersebut terdapat salah satu konsekuensi dimana setiap negara membawa kondisi budaya 

yang berbeda. Pada konteks glokalisasi kuliner sushi Jepang di Indonesia diketahui bahwa 

ternyata orang Indonesia tidak menyukai makanan mentah khususnya makanan dari 
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bahan ikan, sementara itu sushi khas makanan Jepang ini tersaji dengan bahan ikan 

mentah,  menyajikan menu sushi yang mentah juga membuat restoran menjadi kurang 

laku sehingga peneliti ingin mengetahui bagaimana upaya dari perintis sushi untuk 

mengubah tekstur makanan mentah menjadi makanan yang akan diminati oleh lidahnya 

orang Palembang yang tidak suka dengan makanan mentah tersebut. Hal itu menjadi 

tantangan bagi pebisnis Sushi. Oleh karena itu, penulis akan meneliti proses glokalisasi 

kuliner sushi di Palembang.  

1.2 Rumusan Masalah 
 

Dari penjelasan latar belakang yang telah dijelaskan di atas, untuk itu penulis menarik 

rumusan masalah dari penelitian ini, yaitu: “Bagaimana Glokalisasi Kuliner Sushi Jepang 

Pada Masyarakat Kota Palembang?”  

1.3 Tujuan Penelitian  
 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui bagaimana fenomena glokalisasi sushi Jepang pada sektor kuliner di 

Palembang.  

1.4  Manfaat Penelitian  
 

       1.4.1 Manfaat teoritis 
 

Diharapkan bahwa penelitian ini akan membantu penulis mendapatkan referensi 

akademis untuk literatur studi Hubungan Internasional. Ini juga akan berguna untuk 

penelitian tambahan tentang masalah yang sama. Sehingga dapat bermanfaat bagi 

peneliti selanjutnya yang akan menggunakannya sebagai bahan perbandingan 

dengan penelitian yang sama atau sejenis, serta untuk mempelajari aspek-aspek 

yang belum ditemukan dalam penelitian ini untuk dieksplorasi dalam penelitian 

yang akan datang.   
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       1.4.2 Manfaat praktis 
 

a. Penelitian ini diharapkan menjadi landasan keilmuan bagi subjek hubungan 

internasional dalam memahami keberlangsungan pasar global. 

b. Penelitian ini diharapkan bisa menjadi acuan bagi praktisi FnB (food and 

beverage) dalam menerapkan glokalisasi. 

c. Penelitian ini diharapkan mampu memberikan tambahan informasi kepada 

pembaca tentang fenomena glokalisasi kuliner secara umum di Indonesia. 

d. Penelitian ini diharapkan menjadi informasi bagi aktor internasional yang 

terlibat dalam proses glokalisasi di Kota Palembang. 
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