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Abstract

Although United Kingdom is not the origin of curry, there is significant contribution to
curry industry from United Kingdom. It is interesting to research and further
discussion about cultural importation that have been developed. This explanative
research is trying to explore further about concepts related to cultural importations
which refer to cultural appropriation, acculturation, and commodification. According
to data available, this research finds several facts which is the development of curry
industry in United Kingdom based on historical contact involving Britain and India
since the colonial era. Furthermore, United Kingdom attitude towards curry appear to
be similar to textile from India and tea from China. Even so, this qualitative research
finds United Kingdom does not claim to be the origin of curry but to focus on
contributing and optimizing added value to curry as economical product through
process of industrialization. Therefore, these findings generally showed that the
development of curry industry in Britain tend to adopt commodification.

Kata Kunci: Curry Industry, Cultural Appropriation, Acculturation, Commodification,
United Kingdom.

Salah satu makanan yang bisa disebut aroma dari rempah-rempah yang

sebagai makanan global adalah kari.
Menurut Oxford English Dictionary,
kari2 adalah 'a preparation of meat,
fish, fruit or vegetables, cooked with
bruised spices and turmeric, and used
as a relish with rice'.3Kekayaan rasa dan

ICollen Taylor Sen, Curry A Global History: The
Edible Series (London: Reaktion Books Ltd,
2009), 7.

2Dalampenelitianini, yang
dimaksudkariadalahdalampengertianBahasalngg
ris ‘curry’yang
secarakhususmerujukpadakategorimakanan yang
umumnyaberupadagingatausayuran yang
dimasakdalamsauskental kaya rempah.

3 Uma Narayan, “Eating Cultures: Incorporation,
Identity and Indian Food”, Social Identities 1, no.
1 (1995): 65.

menjadi bahan dasar kari mampu
menjadikan kari terkenal dan digemari
di negara-negara lain. Di beberapa
negara, khususnya di kawasan Asia,
dapat ditemukan makanan khas masing-
masing negara tersebut yang serupa
dengan Kkari. Jepang terkenal dengan
curry rice, curry udon, dan berbagai
olahan kari lainnya. Korea Selatan
mengonsumsi curry rice yang tidak jauh
berbeda dengan kari milik Jepang, yakni
kari yang berbahan dasar wortel,
kentang, dan  bawang bombay.
Indonesia memiliki makanan asal
Minang, yakni kare, gulai, dan rendang
yang dimasak dengan cara merandang—
memasak santan hingga kering secara
perlahan.
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Meski begitu, umumnya kari masih
kerap diidentikkan dengan negara India.
India memiliki keanekaragaman budaya,
agama, etnis, adat, bahasa, dan
makanan yang mana dewasa ini
makanan India kian hari kian
mendunia, termasuk di
antaranya adalah kari.Pada
dasarnya India merupakan
negara tropis yang kaya akan
rempah-rempah, terutama
kunyit sebagai salah satu
bahan dasar utama kari. Bagi
warga India, tidak ada hari
tanpa kari. Kari telah menjadi
bagian dari kehidupan
masyarakat  India.  Tidak
mengherankan bila India
merupakan negara produsen
sekaligus  konsumen  Kari
terbesar di dunia. India juga
dikenal sebagai salah satu produsen
kunyit terbesar di dunia. Tercatat
sedikitnya 20% kunyit di dunia
merupakan pasokan dari kota Sangli,
India.4

Relasi India dengan kari didasarkan
pada anggapan bahwa India adalah
tanah kelahiran kari. Menilik sejarah ke
belakang, kari pertama kali dibuat oleh
juru masak India untuk para kolonial
Inggris® pada masa penjajahan silam.¢
Kari dibuat dari perpaduan berbagai
rempah, seperti kunyit, cengkeh, lada,
jintan, pala, dan ketumbar yang mana
sebagain besar rempah-rempah tersebut
merupakan hasil bumi India. Akan
tetapi, yang kemudian menarik
perhatian peneliti di sini adalah rupanya
industri  kari terlihat berkembang
signifikan di Inggris. Sebagaimana sejak
era kepemimpinan Ratu Victoria, kari
telah menjadi salah satu hidangan wajib
pada setiap jamuan makan siang

4Food Odyssey,Episode 5, Curry (2016).

5Inggris yang
dimaksuddalampenelitianiniadalahlnggrisdalam
pengertian United Kingdom.

6Utsa Ray, Culinary Culture in Colonial India,
(Cambridge: Cambridge University Press, 2015),
66-7.

Momen bersejarah

dalam relasi Inggris
dengan kari adalah

ketika Sake Dean

Mahomed membuka
restoran India plakat dari pemerintah
pertama di Inggris

pada tahun 1810

kerajaan.” Kepopuleran kari di kalangan
masyarakat Inggris kian meningkat
ketika resep kari mulai dituliskan di
buku-buku masakan Inggris.

Momen bersejarah dalam relasi Inggris
dengan kari adalah ketika
Sake Dean  Mahomed
membuka restoran India
pertama di Inggris pada
tahun 1810, tepatnya di 34
George Street, Portman
Square, London yang Kini
lokasi tersebut dipasangi

Inggris untuk mengenang

restoran bersejarah
tersebut.8. Restoran
tersebut memiliki andil
besar dalam

memperkenalkan

makanan-makanan India kepada warga
Inggris hingga pada tahun 1850an Kari
menjadi kian familiar sebagai masakan
rumahan warga Inggris. Hingga
kemudian pada akhir abad ke 18,
perkembangan industri kari mencapai
puncak ketika salah satu perusahaan
Inggris Crosse & Blackwell berhasil
menciptakan bubuk kari pertama di
dunia dan seketika penggunaan bubuk
kari menjadi populer di dapur-dapur
Inggris. Hal tersebut lantas kemudian
menjadikan Inggris sebagai salah satu
negara dengan tingkat konsumsi Kkari
tertinggi di dunia setelah India.®

Perkembangan signifikan dari industri
kari di Inggris terus berlanjut hingga
pada tahun 2013 sedikitnya terdapat

7 Cecilia Leong-Salobir. Food Culture in Colonial
Asia: A Tast of Empire (New York: Taylor &
Francis, 2011), 45.

8Anonim.The First Man of Curry.
http://www.nationaleatingoutweek.com/peters%
200ld%20site/deanmahomet.html (diaksespada
4 Oktober 2016).

SArchismanDinda, “Britain invades India - and
they have curry.” Gulf News, 30 Agustus 2016,
http://gulfnews.com/leisure/food/features/britai
n-invades-india-and-they-have-curry-1.1224862
(diaksespada 5 Oktober 2016).
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10.000 restoran India yang tersebar di
seluruh Inggris. Setiap minggunya
restoran-restoran  tersebut  mampu
melayani hingga 2,5 juta konsumen
dengan menyajikan 31 juta porsi kari
dan 62 juta roti naan. Dengan kondisi
demikian, industri yang mampu
mempekerjakan 80.000 orang tersebut
setara dengan £3,5 miliar.’°® Tidak
berhenti di situ, dalam kurun waktu tiga
tahun pencapaian industri kari Inggris
terus meningkat. Salah satu anggota
komite kari Inggris Lord Karan
Bilimoria mengatakan bahwa pada
tahun 2016 industri kari Inggris secara
keseluruhan sepadan dengan £4,2
miliar. Bagaimana tidak, sejak tahun
1940an restoran India mulai menjamur
di seluruh penjuru Inggris hingga pada
tahun 2016 tercatat setidaknya terdapat
12.000 restoran yang menawarkan
menu kari. Lebih lanjut, jumlah tenaga
kerja yang diserap sektor Kkari pun
meningkat hingga 100.000 orang.

Tidak hanya itu, keseriusan Inggris
dalam mengembangkan industri Kkari
juga terlihat dengan adanya berbagai
ajang penghargaan serta perayaan
dalam industri kari itu sendiri. Mulai
dari National Curry Week, British Curry
Awards, hingga Taste of Britain Curry
Festival diadakan Inggris sebagai wujud
apresiasi kari yang telah berkontribusi
dalam menunjang pertumbuhan
ekomomi Inggris, sekaligus menjadi
salah satu upaya Inggris untuk
mengibarkan bendera kulinernya di

Opidatosambutan David Cameron pada British
Curry Awards 2013,
http://britishcurryaward.co.uk/ (diaksespada 12
Juni 2017).

11 Mark Leftly, “The restaurateur on a mission to
save Britain’s curry houses”, The Guardian
Online, 23 Desember 2016,
https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2016
/dec/23/restaurateur-britain-curry-houses-
ename-ali-brexit-tv-channel (diaksespada 12 Juni
2017). Lihatjuga Malcolm Moore “The great
British curry crisis,” Financial Times Online, 8
Januari 2016,
https://www.ft.com/content/2165379e-b4b2-
11e5-8358-9a82b43f6b2f (diaksespada 12 Juni
2017).
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kancah internasional. Namun,
serangkaian pengembangan industri
kari yang dilakukan Inggris tersebut
menjadi kontradiktif dengan kondisi
Inggris yang bukan merupakan negara
penghasil rempah-rempah layaknya
India.

Melalui proses adaptasi dan
pengembangan yang panjang, Inggris
mampu menciptakan kari versinya
sendiri, yakni Chicken Tikka Masala
yang pada tahun 1997 diketahui telah
dipesan oleh 11 juta atau sekitar 22%
populasi warga Inggris. Chicken Tikka
Masala muncul di hampir semua menu
restoran India yang ada di Inggris
hingga kemudian ditetapkan sebagai
national dish Inggris pada tahun 2001.12
Chicken Tikka Masala kemudian mulai
dikenalkan kepada negara-negara lain,
termasuk India melalui pelaksanaan
Taste of Britain Curry Festival. Hal ini
menunjukkan bahwa Inggris telah
berhasil mengadaptasi kari dan bahkan
menjadikan kari sebagai komoditas
ekspor utama.!3

Menurut mantan Perdana Menteri
Inggris David Cameron, saat ini kari
merupakan salah satu makanan yang
populer di Inggris dan telah menjadi
bagian dari way of life bagi Inggris.'
Terlebih lagi, industri kari telah
memberikan kontribusi yang besar bagi
masyarakat dan perekonomian Inggris
kian meningkatkan ketertarikan Inggris
untuk terus mengembangkan industri
kari tersebut. Dalam sambutannya yang

12Sen, Curry A Global History: The Edible Series,
36

13 Qlivia Parker, “Curry: why the British are
moving on from Chicken Tikka Masala.” Daily
Telegraph Online, 13 Januari 2014,
http://www.telegraph.co.uk/foodanddrink/1056
4444 /Curry-why-the-British-are-moving-on-
from-Chicken-Tikka-Masala.html (diaksespada 8
November 2016).

4Anonim, “Taste of Britain heading to India.”Cox
& Kings, 29 Juni 2015,
http://www.coxandkings.co.uk/newsdetail/2015/
06/29/taste-of-britain-heading-to-india
(diaksespada 5 Oktober 2016).
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disampaikan pada Taste of Britain Curry
Festival di India, Direktur Investasi dan
Kemakmuran Perdagangan Inggris di
India St. John Gould mengatakan bahwa
kari merupakan bagian besar dari
budaya dan kuliner Inggris.’®> Sebagai
kota yang memiliki restoran India dalam
jumlah besar, London
berkecenderungan untuk berkompetisi
dengan kota kari besar di India, seperti
Mumbai dan New Delhi. Sehingga
menurut St. John Gould, kari bisa
bersifat otentik khas India sekaligus
inovatif khas Inggris.

Eratnya relasi Inggris dengan Kari
tersebut menjadi menarik mengingat
yang dikenal sebagai basis tradisional¢
atau negara kelahiran kari adalah India,
bukan Inggris. Dari sudut pandang
India, kari merupakan peninggalan
nenek moyang yang diwariskan secara
turun temurun. Kari telah menjadi
bagian dari kehidupan warga India.
Kalimat ‘tiada hari tanpa kari’ menjadi
sesuai untuk menggambarkan India.
Memakan kari telah menjadi kebiasaan
yang mendarah daging bagi penduduk
India. Di sisi lain, Inggris mengambil
kari dari budaya India dan kemudian
dikembangkan kari dari aspek industri
yang mana bila diperhatikan pada
dasarnya  Inggris mengembangkan
sesuatu yang bukan miliknya. Oleh
karena itu penelitian ini memiliki
pertanyaan mengapa industri kari
berkembang signifikan di Inggris yang
tidak kenal sebagai negara Dbasis
tradisional Kkari.

Untuk menjawab pertanyaan tersebut,
peneliti  menggunakan  pendekatan
importasi kultural terkait arus migrasi
barang dan nilai dalam sistem pasar
dunia dari aspek kultural itu sendiri.

15Anonim, British curry kings create a night of
indulgence,
2016,https://www.gov.uk/government/world-
location-news/british-curry-kings-create-a-night-
of-indulgence (diaksespada 5 Oktober 2016).
18Yang dimaksuddengan basis
tradisionaldalampenelitianiniadalahtempatkelahi
ranatautempatbersejarahbagiperkembanganawal
suatubudaya.

Menurut David Howes, importasi
kultural di sini dapat mengarah pada
dua pengertian, antara lain: (1)
westernization, yakni  penggantian
produk lokal di seluruh dunia dengan
barang-barang produksi massal yang
sebagian besar berasal dari Barat; (2)
creolization atau domestikasi, yakni
arus dan penerimaan barang serta nilai
yang masuk ke Barat darimanapun
asalnya. Dalam konteks kari, importasi
kultural yang dilakukan  Inggris
cenderung merujuk pada pengertian
creolization yang mana kemudian
dijelaskan lebih lanjut menggunakan
tiga pendekatan, vyakni apropriasi
kultural, akulturasi, dan komodifikasi.
Apropriasi  kultural lebih berurusan
terhadap masalah klaim asal usul.
Akulturasi cenderung berorientasi pada
adaptasi tanpa menghilangkan unsur
dari budaya asli. Sementara
komodifikasi lebih berbicara mengenai
pengembangan dan optimalisasi nilai
tambah melalui serangkaian proses
industrialisasi berbasis
manufaktur.Yang mana selanjutnya
dikaitkan dengan konsep kepentingan
nasional, yakni kemampuan minimum
negara untuk  melindungi  serta
mempertahankan identitas fisik, politik,
dan budaya dari gangguan negara lain.’

Tabel 1.0 Perbedaan Tiga
Pendekatan Importasi Kultural

17 Hans J. Morgenthau, PolitikAntarbangsa
(Jakarta: YayasanObor Indonesia, 2010).
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Apropr
iasi Akultu | Komodi
Kultur | rasi fikasi
al
Perlak | Diambil | Diambil | Diambil
uan dan dan dan
terhad | dimiliki | diadapta | dikemba
ap Si ngkan
produk
kultura (menjadi
I asing komodita
S
ekonomi)
Cara Mengkla | Meneri Memberi
im asal- | ma kan nilai
usul budaya | tambah
produk | baru melalui
kultural | tanpa industrial
sebagai | menghil | isasi
miliknya | angkan
budaya
asli
Tujuan | Memilik | Menghi | Melestari
i budaya | ndari kan
otentik | konflik | budaya
antarbu | dan
daya mendapa
tkan
profit
Kepent Material N Material
. dan Spiritual | dan
ingan . .
spiritual spiritual
(Sumber: Analisis Penulis)
Business as Usual: Kari dan

Perlakuan Umum
Importasi Kultural

Inggris dalam

Inggris merupakan salah satu negara
yang pernah berjaya pada masa kolonial
silam.  Kejayaan Inggris tersebut
bermula dari pembentukan kongsi
dagang Britain East India Company
(EIC) berdasarkan piagam kerajaan dari
Ratu Elizabeth | pada tahun 1600.

LISTYANINOVITASARI

Sebagaimana kongsi dagang pada
umumnya, EIC dibentuk dengan tujuan
untuk membuka jalur perdagangan
Inggris ke wilayah Hindia Timur dalam
rangka menciptakan pasar Inggris yang
lebih luas. Selain itu, pembentukan EIC

juga diharapkan bisa memenuhi
permintaan masyarakat Inggris atas
barang-barang  Asia, seperti teh,

rempah-rempah, hingga tekstil. Dari situ
kemudian EIC berlayar dan melakukan
perdagangan ke kawasan Hindia Timur.
Tidak membutuhkan waktu yang lama,
EIC mampu memonopoli impor barang
dari luar Eropa dengan selalu mencatat
kapal-kapal yang berlabuh ke Inggris.
Kendati demikian, lambat laun rupanya
EIC mulai mendominasi negara-negara
yang awalnya hanya disinggahi untuk
melakukan transaksi jual beli.

Bermula dari EIC tersebut kemudian
dapat dilihat bahwa pada dasarnya
perlakuan Inggris terhadap kari tidak
berdiri sendiri, melainkan bagian dari
perlakuan ~ umum  Inggris dalam
importasi  kultural pada umumnya.
Dalam hal ini selain kari, perlu juga
melihat apa yang dilakukan Inggris
terhadap tekstil dan juga teh yang mana
dapat ditemukan beberapa kesejajaran
di antara ketiganya. Pertama,
ketertarikan Inggris terhadap tekstil,
teh, maupun kari yang sama-sama
dilandasi dengan reputasi baik atas
kualitas ketiga produk kultural tersebut.
India dikenal sebagai negara penghasil
teksil terbesar di dunia pada abad ke-15.
Dengan kualitas yang tidak perlu
diragukan lagi, kain-kain hasil produksi
India menjadi primadona dalam dunia
mode hingga kerap diekspor hingga ke
Mesir, Turki dan Persia di Barat, ke
Jawa, Tiongkok dan Jepang di Timur,
serta Eropa dan rute perdagangan
lainnya.!® Selain itu, India juga terkenal
atas rempah-rempahnya yang kala itu
nilainya setara dengan logam mulia
emas. Sementara itu, Tiongkok

18ShashiTharoor, An Era of Darkness: The
British Empire in India (New Delhi: Aleph Book
Company, 2016), 24.
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merupakan negara pertama di dunia
yang menemukan teh. Teh terkenal
karena khasiatnya yang luar biasa untuk
menetralisir segala macam racun dalam
tubuh.9 Terlebih lagi dengan aroma dan
rasa yang mampu menenangkan pikiran,
dalam sekejap teh menjadi minuman
kelas atas dan kian populer di
kalangan masyarakat
Tiongkok hingga kemudian
teh menjadi bagian yang
tidak terpisahkan dari budaya
Tiongkok.

Kedua, kondisi India dan
Tiongkok berkontradiksi
dengan Inggris yang kala itu
tidak lebih dari sekadar
pedagang. Pasalnya, secara
geografis Inggris berada di
kawasan Eropa yang iklimnya
tidak sesuai untuk menanam
kapas, rempah-rempah, ataupun teh
layaknya India dan Tiongkok. Hal inilah
yang kemudian menyebabkan Inggris
tidak memiliki hasil bumi sebagai bahan
mentah untuk diolah menjadi sebuah
produk berdaya jual tinggi sehingga
Inggris cenderung melakukan
perdagangan dengan India dan
Tiongkok guna memenuhi permintaan
pasar Inggris. Mengingat pula pada
dasarnya Inggris tidak memiliki sesuatu
yang unik dan otentik. Oleh karena itu
ketika mengenal kari, Inggris seketika
jatuh cinta terhadap rasa dan aroma
otentik khas India. Begitupun Kketika
mengenal teh yang termasuk sebagai hal
baru bagi Inggris.

Ketiga, terlepas dari kegiatan jual-beli,
rupanya Inggris juga melakukan
serangkaian pengembangan terhadap
tekstil, teh, dan kari menjadi produk
baru yang kemudian menurut peneliti
cocok diberi label “re-made in UK”.
Dalam hal ini, pengembangan yang
dilakukan Inggris tersebut dimulai pada
era Revolusi Industri yang mana kala itu
tengah terjadi perubahan besar-besaran
di hampir semua sektor kehidupan.

19 Ni Wang, “A Comparison of Chinese and British
Tea Culture,” Asian Culture and History 3, no. 2
(2011): 14.

Yang mulanya menggunakan tenaga
hewan maupun manusia berubah
menjadi menggunakan tenaga mesin
berbasis manufaktur. lroninya, baik
tekstil, teh, maupun kari,
pengembangan industri ketiganya yang
dilakukan oleh Inggris sama-sama
bergantung pada bahan
mentah dari India dan
Tiongkok itu sendiri.

Ketika mengenal
kari, Inggris seketika
jatuh cinta terhadap

rasa dan aroma
otentik khas India.

Begitupun ketika

mengenal teh yang
termasuk sebagai hal
baru bagi Inggris.

Sejak tahun 1830 tercatat
setidaknya 60 juta vyard
kapas hasil petani India
diekspor untuk Inggris per
tahunnya. Kemudian pada
tahun 1858, ladang kapas
968 juta yard dikhususkan
untuk ekspor ke Inggris.20
Kapas-kapas tersebut
kemudian diolah sebagai
bahan baku memproduksi
kain di pabrik-pabrik Inggris. Kain hasil
produksi Inggris tersebut kemudian
dipasarkan ke negara-negara lain,
termasuk India yang tercatat pernah
mengimpor kain dari Inggris hingga
92% dari total kebutuhan kainnya.2
Dari sinilah kemudian Inggris terlihat
berhasil menyaingi bahkan
mengalahkan India sebagai negara
tekstil terbesar di dunia. Tidak jauh
berbeda, Inggris juga memberikan nilai
tambah terhadap teh Tiongkok. Bagi
masyarakat Tiongkok, teh merupakan
budaya yang sakral. Namun di tangan
Inggris, teh berubah menjadi budaya
klasik yang penuh keanggunan.22 Inggris
juga  mempopulerkan  penggunaan
kantong teh serta penyajian teh yang
didampingi dengan biskuit maupun kue
berukuran kecil. Tentunya, hal tersebut
menjadikan budaya teh Inggris sama
sekali berbeda dengan budaya teh
Tiongkok. Oleh karena itu, Inggris
kemudian berani untuk
memperkenalkan budaya tehnya ke

20Tharoor, An Era of Darkness: The British
Empire in India, 26.

2l |bid.

22 |, Wang, Chinese Tea Culture (Beijing, China:
Foreign Language Press, 2000).
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negara-negara lain, termasuk Tiongkok.
Sekali lagi Inggris menjual produk
buatannya kembali ke negara asal
kelahiran produk yang asli. Hal yang
serupa juga dilakukan Inggris terhadap
kari yang mana sejak pembuatan kari
pertama pada masa kolonial silam
Inggris tiada henti mengagumi makanan
kaya rempah tersebut dan terus
melakukan serangkaian pengembangan
industri kari hingga kini. Kendati
demikian, kepopuleran serta
pengembangan kari di Inggris tidak
diimbangi dengan ketersediaan bahan
untuk  produksi. Sebagian  besar
pembuatan kari di Inggris masih
bergantung pada impor rempah-rempah
dari India. Tidak mengherankan bila
kemudian impor kunyit dari India kian
meningkat seiring  tinggi  tingkat
konsumsi kari di Inggris sebagaimana
yang tercatat bahwa impor kunyit
Inggris dari India meningkat hingga tiga
kali lipat pada tahun 1820 dan 1840
(dari 8,676 Ibs menjadi 26,468 Ibs).23
Hal tersebut yang kemudian menjadikan
Inggris sebagai negara dengan tingkat
konsumsi kari tertinggi setelah India.

Keempat, walaupun pengembangan
sedemikian rupa, baik dalam tekstil, teh,
maupun Kkari, tidak ditemukan adanya
klaim dari Inggris terkait
pengambilalihan asal-usul. Inggris tidak
pernah dijumpai mengklaim dirinya
sebagai negara yang melahirkan tekstil,
teh, maupun kari. Dalam hal ini, Inggris
sadar bahwa ia tidak bisa memproduksi
bahan baku sehingga tetap bergantung
pada India maupun Tiongkok dalam
ketersediaan bahan baku seperti kapas,
rempah, ataupun teh. Dengan kata lain,
pada hakikatnya yang dilakukan Inggris
merupakan serangkaian proses
pengembangan terhadap ketiga produk
kultural tersebut. Pengembangan lebih
lanjut tersebut berkembang pesat
terutama melalui adanya industrialisasi.

Industrialisasi Sebagai Tahap
Lanjut Importasi Kari

23]_jzzeCollingham, Curry: A Tale of Cooks and
Conquerors (New York: Oxford University Press,
2006), 141.
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Setidaknya terdapat 22 jenis kari India
yang berbeda dari segi rasa, warna,
aroma, tingkat kepedasan, maupun
bahan-bahan yang digunakan.24 Untuk
membuat tersebut, diperlukan keahlian
tersendiri serta pengetahuan yang luas
terkait rempah-rempah karena pada
dasarnya proses pembuatan  Kari
memiliki tingkat kerumitan yang tinggi,
mengingat  tiap rempah harus
diperlakukan secara khusus untuk
mendapatkan rasa dan aroma yang
maksimal. Dari sini kemudian Inggris
mulai mencari cara praktis untuk
membuat berbagai varian kari tersebut.
Mereka pun mengumpulkan resep untuk
suatu campuran rempah-rempah yang
bisa digunakan untuk semua varian Kkari
hingga akhirnya mereka berhasil
menemukan apa yang kemudian diberi
label “curry powder” (bubuk kari).

Bubuk kari merupakan wujud
pengembangan kari oleh Inggris ke level
yang belum pernah dilakukan oleh India
sebelumnya. Pengembangan  yang
dilakukan melalui serangkaian proses
industrialisasi  tersebut  mengerucut
pada empat poin penting. Pertama,
Inggris mengembangkan kari dari segi
pembuatan, baik bahan maupun
metode. Kari identik dengan rempah-
rempah segar vyang tidak bisa
didapatkan dengan mudah di semua
tempat. Selain itu, proses pembuatan
kari yang terbilang rumit menyebabkan
tidak semua orang bisa memasak Kari.
Hal ini yang kemudian melatarbelakangi
Inggris dalam membuat bubuk Kari
sebagai solusi praktis untuk membuat
berbagai varian kari India. Sebagaimana
industrialisasi pada umumnya,
pembuatan bubuk kari ini juga berbasis
manufaktur secara massal yang pertama
kali dilakukan oleh perusahaan Crosse &
Blackwell. Dengan adanya bubuk kari,
kari menjadi makanan yang dapat
dimasak dengan praktis, cepat, dan
mudah tanpa menghilangkan rasa
otentik khas India.

24Sen, Curry A Global History: The Edible Series,
33.
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Kedua, segi penyajian yang masih
berkaitan dengan keunggulan lain dari
bubuk kari. Pada awalnya kari dikenal
sebagai hidangan kelas atas. Kari hanya
bisa dikonsumsi oleh kaum bangsawan
maupun kaum borjuis yang memiliki
kekayaan melimpah. Hal tersebut
dikarenakan kala itu kari dibuat dengan
rempah-rempah segar yang
nilainya setara dengan emas,
mengingat  Inggris  harus
mendatangkan rempah-
rempah tersebut langsung dari
kawasan Hindia Timur. Akan
tetapi sejak ditemukannya
bubuk kari, semua orang bisa
memasak kari dengan rasa
yang tidak mengecewakan
sehingga kari pun bisa
dikonsumsi oleh semua
kalangan masyarakat Inggris.

Bubuk Kkari dianggap sebagai

salah satu solusi terbaik untuk
memanfaatkan bahan makanan sisa.
Hanya dengan menambahkan beberapa
sendok bubuk Kkari, bahan sisa seperti
daging maupun sayuran dapat diolah
menjadi hidangan yang menggugah
selera. Lebih lanjut, umumnya bubuk
kari lebih awet dibandingkan bumbu
segar karena telah melalui serangkaian
proses pabrik yang mampu mengurangi
kadar air dari rempah segar. Hal ini
yang kemudian mendukung kemudahan
proses distribusi bubuk kari tetap aman
meski menempuh jarak yang terhitung
jauh. Salah satunya adalah ke Jepang
yang mana hal ini menunjukkan bahwa
Inggris merupakan aktor yang berperan
penting dalam memperkenalkan kari ke
seluruh dunia. Namun perlu
diperhatikan di sini  kari Inggris
umumnya dibuat dengan teknik
pengentalan saus a la Perancis, yakni
roux. Dengan begitu, bubuk kari Inggris
pun umumnya telah mengandung roux
sehingga kari yang dibuat dengan bubuk
kari Inggris cenderung bertekstur kental
tidak seperti kari yang disajikan di
India.

Ketiga, segi komunikasi dengan
melakukan branding. Yang mulanya
hanya sebagai makanan otentik dengan

Festival kari yang
diadakan oleh Inggris dapat
di India dalam
rangka menjalin
hubungan baik
antara keduanya
sekaligus
memperkenalkan
kari Inggris ke
kancah internasional.

rasa dan aroma rempah yang Kkuat,
memasuki tahun 1840an kari mulali
diperkenalkan sebagai makanan sehat.25
Dalam sekejap, kepopuleran kari kian
meningkat terutama di kalangan
masyarakat Inggris  yang ingin
menurunkan berat badan. Branding
tersebut pada dasarnya dapat dikatakan
sebagai strategi Inggris
untuk meningkatkan
permintaan kari sehingga
memperoleh
keuntungan material lebih
banyak.  Akan tetapi,
rupanya branding merujuk
pada khasiat dari rempah-
rempah kari yang memang
secara ilmiah terbukti baik
untuk kesehatan tubuh.

Keempat, pembentukan
identitas melalui industri
kari. Diawali dengan

pemberlakuan  kurikulum  kari di
sekolah-sekolah yang ada di kota
Birmingham. Kemudian dilanjutkan
dengan pembentukan komite kari yang
menujukkan betapa seriusnya Inggris
dalam mengembangkan industri Kkari
hingga dibuatkan forum khusus agar
industri kari dapat terus berkembang
tanpa ada hambatan. Selain itu, Inggris
juga menujukkan betapa berharganya
industri  kari dengan mengadakan
berbagai ajang penghargaan. Tujuannya
tidak lain adalah untuk mengapresiasi
pihak-pihak yang telah berkontribusi
dalam industri kari Inggris sehingga
mereka terus memberikan performa
terbaiknya untuk memajukan industri
tersebut. Adapun festival kari yang
diadakan oleh Inggris di India dalam
rangka menjalin hubungan baik antara
keduanya sekaligus memperkenalkan
kari Inggris ke kancah internasional.
Ironinya, sekali lagi sama seperti yang
terjadi dalam industri tekstil dan juga
teh, dalam festival tersebut Inggris
menjual ‘kari Inggrisnya’ kembali ke
India yang merupakan negara kelahiran
kari. Festival tersebut kian

25Collingham, Curry: A Tale of Cooks and
Conquerors, 136.
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membuktikan bahwa kini menjual kari
di India tidak lagi sama seperti menjual
es di Eskimo. Terlihat bahwa Inggris
begitu jeli melihat potensi kari dari segi
ekonomi. Tidak mengherankan bila
kemudian pemerintah Inggris
melakukan upaya sedemikian rupa
untuk terus mengembangkan industri
kari sebagai salah satu penyokong
perekonomian negara.

Simpulan:

Apropriasi Kultural, Akulturasi,
atau Komodifikasi?

Dari pemaparan di atas disimpulkan
bahwa perkembangan signifikan
industri kari di Inggris berkaitan erat
dengan pendekatan importasi kultural.
Mula-mula dari segi perlakuan Inggris
terhadap kari yang diawali dengan fase
importasi. Ketika mengambil kari dari
India, Inggris belum memiliki
kekuasaan atas kepemilikan modal, baik
dari segi bahan maupun tenaga kerja
ahli. Meski begitu, masyarakat Inggris
menujukkan respon positif terhadap
kehadiran kari sebagai produk kultural
asing. Pada fase ini masyarakat Inggris
melakukan adaptasi, mengingat selera
dan teknik masak antara India dan
Inggris berbeda. Namun di sini tidak
ditemukannya klaim dari Inggris atas
asal-usul kari.

Hingga kemudian memasuki era
Revolusi Industri, Inggris mulai terlihat
melakukan pengembangan terhadap
kari melalui  serangkaian  proses
industrialisasi. Yang mulanya
diproduksi secara sederhana dan
manual diubah Inggris menjadi proses
produksi massal menggunakan mesin-
mesin pabrik sehingga menjadi lebih
mudah, cepat, efektif, dan efisien. Pada
fase ini  terlihat bahwa Inggris
memberikan nilai tambah pada Kkari,
yakni dengan menciptakan bubuk Kari
sehingga masyarakat Inggris tidak perlu
lagi khawatir atas ketersediaan rempah-
rempah segar yang memang sulit
didapatkan di kawasan Eropa,
khususnya Inggris sendiri. Dari sini
lambat laun kari mulai membaur
dengan kebudayaan Inggris, tanpa

LISTYANINOVITASARI

kehilangan keotentikan khasnya ala
India.

Tidak berhenti di situ, tak dipungkiri
pula bahwa sejatinya pengembangan
industri kari tersebut dilandasi dengan
keinginan Inggris untuk meningkatkan
perekonomiannya. Begitupun dengan
keinginan untuk membentuk identitas
melalui industri kari yang
dikembangkannya. Tentunya hal
tersebut merupakan sebuah upaya
Inggris untuk mencari pengakuan dari
negara lain atas identitasnya. Dengan
kata lain, pengembangan Kkari yang
dilakukan Inggris ini dilatarbelakangi
oleh kepentingan material dan juga
kepentingan spiritual.

Tabel 2.0 Analisis Industri Kari
Inggris dengan Tiga Pendekatan
Importasi Kultural

Apropr
iasi Akultur | Komodi
Kultur | asi fikasi
al
Perlakua
n
terhadap
produk v v
kultural
asing
Cara v %
Tujuan \%
Kepentin
oo v v

(Sumber: Analisis Penulis)

Dengan demikian, ketimbang memilih
pendekatan apropriasi kultural yang
disibukkan oleh urusan terhadap klaim
asal-usul, atau memilih pendekatan
akulturasi yang berorientasi sebatas
adaptasi, pengembangan industri Kkari
oleh Inggris lebih mengarah pada
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pendekatan komodifikasi yang berfokus
pada pengembangan dan optimalisasi
nilai tambah dari industri kari sebagai
sebuah  komoditas. Dalam kaitan
komodifikasi tersebut, asal usul produk
tidak lebih penting dari kemampuan
mengembangkan nilai tambah atas
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