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"We eat with our eyes before we eat with our mouth." 

- Anonim - 

 

 

 

Makanan bisa dikatakan seperti fashion, mereka memiliki tren dan masa kadaluwarsa 

atas tren itu sendiri – terutama dalam hal selera. Selera ini tidak hanya berkutat pada rasa saja. 

Dalam hal rasa, memang mungkin tidak terlalu berubah dan tergantung pada referensi 

seseorang. Tapi selain rasa, makanan memiliki elemen-elemen lain yang juga sangat 

berpengaruh pada selera seseorang. 

 

Pengaruh kelima indera dalam suatu makanan memunculkan persepsi yang bisa 

membangkitkan selera atau justru mematikannya. Itu yang menjadikan dunia kuliner cukup 

dinamis. Kelima indera ini adalah pengelihatan, pendengaran, aroma, sentuhan, dan rasa itu 

sendiri. Meski memiliki banyak elemen, dalam makalah ini saya hanya akan membahas 

mengenai lapisan pertama saja, yaitu dari sisi pengelihatan.  

 

Menurut pengamatan saya selama ini, selera pada makanan awalnya dapat disebabkan 

oleh visual atau penampilan yang tertangkap mata. Penampilan ini bisa berupa bentuk dari 

suatu makanan, warnanya, hingga ke penataan di piring dan pemilihan bahan-bahan 

penghiasnya.  Pentingnya visual  ini tampak dari banyaknya industri makanan yang berlomba-

lomba meningkatkan visualisasi makanannya agar dapat memikat pelanggan jauh sebelum 

pelanggan bertemu atau mengenal mereka.  

 

Pilihan atau tren visual dari makanan sendiri amat dipengaruhi oleh kondisi masyarakat 

pada suatu masa. Mirip seperti fashion, makanan pun memiliki tren. Apa yang mewah pada 

saat ini bisa saja tampak berlebihan pada suatu masa, apa yang indah saat ini bisa menjadi 

yang buruk di masa lain, dan sebaliknya.  

 

Pada makalah ini, saya ingin membandingkan dua jenis plating dari dua masa, dengan 

latar belakang sosial-budaya yang berbeda. Meski berasal dari daerah yang sama, yaitu 



Amerika Serikat, pergeseran selera visual ini berkaitan erat dengan pergeseran eating habit dan 

gaya hidup di masyarakatnya. 

 

Kedua jenis food presentation ini berasal dari tahun 1950-1960an dan 2000-2010an. 

Keduanya akan dibandingkan, tidak hanya secara visual, namun juga apa yang membentuknya. 

Pada akhir makalah, dengan menggunakan bahan yang mirip, makanan gaya lama itu akan 

direproduksi dan ditata-ulang dengan gaya masa kini. 

 

Meningkatnya kepentingan dalam dunia visual, memunculkan profesi-profesi baru yang 

mendukung berkembangnya seni food presentation. Food stylist dan food photographer 

contohnya, saat ini dapat dengan mudah dicari. Seperti sebuah spiral, kehadiran profesi baru itu 

semakin pula memajukan seni food presentation. 

 

Seperti juga fashion, seni kuliner juga mempunyai kiblat tren dan kiblat itu ada di negara 

Perancis. Sebenarnya, keberadaan makanan sebagai seni, pada awalnya muncul di Yunani 

dan berkembang ke Eropa. Keahlian masak-memasak pun menyebar dari koki-koki yang 

dibawa oleh seorang putri Italia, Christine de Medici, ke Perancis ketika ia menikah dengan 

Pangeran Henry dari Perancis. Di Perancis inilah seni kuliner berkembang pesat. Dari sanalah 

kemudian muncul berbagai kreasi resep, teknologi, hingga food presentation yang kemudian 

kerap menjadi pedoman bagi banyak restoran berbintang dalam menyajikan makanannya.  

 

Food presentation telah ada sejak penyajian makanan itu sendiri ada, meski untuk 

selera masa kini, sajian semacam itu tidak lagi „pantas‟. Dalam buku “Cuisine and Culture: A 

History of Food and People”, disebutkan bahwa salah satu food presentation terbaik pada masa 

abad pertengahan adalah membentuk hidangan menjadi mirip aslinya. 

 

“Presentation was extremely important in the Middle Ages, sometimes more important 
than taste, because the intent was to show off wealth. At a medieval banquet, a feast for 
the stomach was not a guarantee, but a feast for the eyes was. The most elaborate 
dishes were peacock and swan, which arrived at the table cooked and dead looking 
better than they ever had in life. The birds were killed and skinned carefully to keep the 
feathers intact. Then the meat was cooked and stuffed back into the skins. The beaks 
and feet were gilded. Completing the presentation was a beautiful young upper-class 
woman as server.”  
(Cuisine and Culture: A History of Food and People”, p.78) 

 

Mungkin saja, bagi penikmat kuliner pada masa kini hidangan seperti itu tampak 

'menjijikkan' karena standar selera dan tujuan penataan makanan (serta mungkin dipengaruhi 

juga oleh moral dan tabu) telah berubah. Dari dasar itu, saya akan mencoba menampilkan dua 

jenis selera dari food presentation. 

 

Sekilas, pada tahun 1950-1960an Amerika Serikat baru saja membangun negaranya 

setelah Perang Dunia II. Pada masa ini Amerika Serikat juga baru keluar dari depresi akibat 

perang. Daging yang sebelumnya sulit didapat dan menjadi makanan mewah, mulai mudah 



diakses. Tak hanya itu, makanan instan yang menjanjikan kepraktisan seakan menjadi solusi 

bagi keefektifan waktu seseorang. 

 

Sementara pada tahun 2000-2010an, Amerika Serikat mulai sadar akan tingginya 

tingkat obesitas akibat makanan fast food. Kesadaran akan makanan sehat pun mulai muncul. 

Bahkan pengaruh gerakan „slow  food‟ di Eropa yang merupakan bentuk perlawanan dari „fast 

food‟ mulai masuk. Tokoh-tokoh kuliner berlomba-lomba mempopulerkan makanan segar, 

sehat, dan organik. 

 

Berdasar latar belakang tersebut, dapat dipahami kenapa tren visual bergeser. Dari 

visual pada di tahun 1950-1960-an, memang tampak bahwa makanan yang berlimpah 

merupakan tren. Daging menjadi makanan mewah dan kolesterol bukanlah menjadi masalah 

besar. Ini tampak dari gambar potongan-potongan daging yang besar dan juicy, sementara 

sayuran hanya mempunyai porsi kecil dalam sebuah visual makanan. 

 

 

Daging dan sayuran ditampilkan dalam porsi yang sangat tidak seimbang 

(www.my-retrospace.blogspot.com) 

 

 

Visual yang saya muat dalam makalah ini merupakan contoh-contoh visual dari iklan di 

majalah, iklan di koran, hingga foto di buku masakan. Visual di dalam media tersebut menurut 

saya bisa dijadikan contoh „selera‟ pada masa itu. Iklan memang bisa membentuk selera, 

namun di sisi lain bisa juga mencerminkan selera masyarakat. 
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Iklan-iklan ini sangat mungkin ditujukan oleh perempuan yang pada masa itu masih 

bertanggungjawab atas pekerjaan domestik, termasuk masak. Aturan gender stratification yang 

masih ketat membuat perempuan seakan ditakdirkan untuk mengurus dapur dan menjadi 

sasaran utama iklan-iklan tersebut. Makanan yang berlimpah juga menunjukkan adanya gaya 

hidup komunal (keluarga) di mana satu keluarga masih menikmati makan malam bersama di 

meja makan karena perempuan masih memiliki waktu untuk mempersiapkan makan malam dan 

menata rumah tangga. 

 

 
Makanan instan dengan multi bentuk 

(www. my-retrospace.blogspot.com) 

 

 

Tak hanya itu, tahun 1950-1960an tampaknya merupakan era naiknya pamor makanan 

instan, mulai dari daging yang telah diproses hingga sup kaleng. Berbagai variasi dari makanan 

instan ini muncul dalam resep-resep di buku masak dan majalah. Makanan cepat saji, makanan 

kalengan, dan makanan beku menjadi favorit di Amerika Serikat. 

 

Makanan-makanan ini, terlepas dari nilai kesehatan mereka, digemari karena 

kepraktisannya. Kebiasaan untuk memakan makanan cepat saji, didukung oleh berkembangnya 
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industri restoran cepat saji, sesuai untuk gaya hidup di mana ayah dan ibu sama-sama 

beraktivitas di ruang publik. Meski peran gender masih memegang peranan penting dalam 

struktur sosial, masa 1950-an merupakan masa awal di mana perempuan mempunyai 

kesempatan untuk bekiprah di ruang publik. 

 

Rupanya, keluarnya perempuan dari ruang domestik semakin meningkatkan budaya 

instan. Lambat laun, makanan yang tadinya dimasak, dihidangkan di meja makan, dan dimakan 

bersama-sama oleh satu keluarga menjadi jarang muncul. Ini digantikan oleh TV dinner (makan 

malam di depan TV) dengan makanan yang (makin) cepat saji. 

 

Hal ini membawa Amerika Serikat ke era 1990-an dan 2000-an di mana muncul penyakit 

baru: obesitas. Porsi semakin besar dan kepedulian orang terhadap penyakit belum banyak 

tampak. Meningkatnya industri pangan di sisi lain juga memunculkan bahan pangan yang tak 

sehat, seperti ayam dan sapi yang dikembangbiakkan dengan menggunakan obat-obatan. 

 

Kepraktisan seakan-akan menjadi dewa karena keterbatasan waktu dan tenaga, serta 

harga  yang murah. Ini menyebabkan makanan „slow food‟, ditinggalkan. Tanpa sadar akan 

pengaruhnya pada kesehatan, masyarakat berbondong-bondong mengubah diet-nya dengan 

asupan-asupan dari fast food dan makanan instan.  

 

Meski tahun 2000-an dan 2010-an belum dapat dikatakan bersih dari fast food dan 

makanan tidak sehat lainnya, namun kesadaran untuk hidup sehat mulai mendapat banyak 

perhatian. Makanan segar mulai menggantikan makanan instan dan bahkan gaya hidup 

vegetarian menjadi populer.  

 

  

Porsi daging seimbang dengan sayuran 

(www.bhg.com) 

 

 



Acara masak-memasak dan buku masak tidak lagi menggunakan makanan instan 

sebagai bahan dasarnya. Visual yang digunakan banyak menampakkan kesegaran sayur-

mayur. Bahkan di banyak buku masak, dijelaskan kembali cara membuat bahan-bahan yang 

sebenarnya sudah dijual dalam bentuk kaleng. Ini menggeser prinsip praktis tadi. 

 

Bahan makanan dipilih sesuai yang mendukung kesehatan. Minyak goreng digantikan 

oleh minyak zaitun, sayuran organik menjadi tren, dan peternakan mulai mengeluarkan sertifikat 

khusus untuk menandai produk dagingnya sehat. Beberapa waralaba fast food terkena imbas 

dari makanan sehat dan muncul peraturan bahwa harus mencantumkan jumlah kalori dalam 

menu yang disajikan agar pelanggan dapat memilih. 

 

Pada masa sekarang, makanan yang sederhana dan sehat semakin sering menjadi 

pilihan utama. Berbagai faktor menjadi pertimbangan ketika seseorang menentukan akan 

memakan apa, di antaranya adalah: 

1. Penampilan: terlihat enak. 

2. Kesehatan: kolesterol dan lemak dihindari kecuali sesekali. 

3. Porsi: lebih baik kecil. 

4. Program diet: menghindari lemak dan kalori. 

 

Meningkatnya kesadaran akan kesehatan dan munculnya tren seni yang 'memuja' 

kesederhanaan, membentuk tren kuliner baru. Tren kuliner ini tampak dalam penataan visual 

makanan yang banyak muncul di media massa masa kini. 

 

Terlepas dari hal tersebut, perubahan gaya hidup ini sedikit banyak tercermin dalam 

food presentation pada masa kini. Konsep sehat sendiri salah satunya dapat tampak dari 

kebersihan dan kesederhanaan food presentation yang ditampilkan. Slogan "less is more" dan 

"negative space is positive" muncul dalam cara penataan makanan. 

 

Sebagai penutup, berikut saya sertakan contoh food presentation dari tahun 1950-

1960an dan food presentation dari tahun 2012 sebagai pembanding. Makanan dibuat ulang 

menggunakan bahan yang mirip, namun penataan yang berbeda. Foto ilustrasi untuk makanan 

tahun 1950-1960an diambil dari Flickr, sementara foto tahun 2012 saya buat dengan sengaja 

sebagai perbandingan. 



 
Roti dan beef. 1950-1960an. 

 
Roti dan beef. 2012. 

 



 
Steak, kentang, dan kacang polong (kiri). 1950-1960an 

.  

Steak, kentang, dan kacang polong. 2012. 



 
Burger. 1950-1960an. 

 
Burger. 2012. 



 
Sosis dan kubis. 1950-1960an. 

 
Sosis dan kubis. 2012. 
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