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ABSTRAK 

 

 

Nama    : Jong Andy Christian 

Program Studi  : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul    : Fungsi dan Manfaat Tsukemono dalam Kuliner Jepang 

 

 

 

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui fungsi dan manfaat tsukemono dalam kuliner 

Jepang. Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif analisis. 

Hasil dari penelitian ini adalah ditemukan banyak fungsi dan manfaat  tsukemono dalam 

kuliner Jepang dari masing – masing jenis tsukemono, yaitu memiliki fungsi dan manfaat 

sebagai bahan pokok makanan, sebagai penyegar dan pengharum mulut dan dapat untuk diet, 

karena tsukemono mengandung banyak serat jadi tsukemono dapat dijadikan sebagai 

pengganti salad, ochauke atau cemilan pendamping teh, dan dapat dijadikan sebagai perasa 

pada ocha. Tsukemono dapat menyehatkan usus, sebagai teman atau pendamping minum sake 

atau bir saat di izakaya. Tsukemono juga dapat mencegah beberapa kondisi yang kurang sehat, 

sepeti kelelahan, lemas, dan beri-beri. Dengan makan tsukemono maka dapat memudahkan 

anak-anak sampai lansia dapat memakan sayur, dapat menyehatkan tubuh, karena tsukemono 

kaya dengan nutrisi sayuran, vitamin yang cukup, dapt mempercantik kulit dan dapat 

menjaga alkali darah agar tidak mudah sakit serta dengan memakan tsukemono dapat 

mencegah kanker, meningkatkan konsentrasi dan nafsu makan. Tsukemono dapat 

menurunkan tekanan darah, menghilangkan stress dan tsukemono  juga dapat berfungsi 

sebagai bahan masakan, sebagai lauk pauk dan dimakan dengan nasi, serta dalam 

mengawetkan tsukemon menjadi sayuran lebih lembut dan dapat memberikan rasa umami 

pada makanan seperti sayur dan buah. 

 

 

 

Kata kunci : Tsukemono, Budaya, Kesehatan, Fungsi, Manfaat. 
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概要 

 

 
名前    : ジョン・アンディ・クリスチャン 

学部    : 日本語・日本文化 

タイトル  : 日本料理における漬物の機能と利点 

 

 

 

 
この研究の目的は、日本料理における漬物の機能と利点を明らかにすることである。

この研究で使用される研究方法は、記述的分析である。この研究の結果、漬物には

主食、清涼剤、口内清涼剤としての機能と利点があり、漬物には多くの成分が含ま

れているため、ダイエットに使用できるという、各タイプの漬物からの日本料理に

おける漬物の多くの機能と利点がめいかくになった。繊維質なので、漬物はサラダ、

おちゃうけ、お茶のサイドスナックの代わりに使用でき、おちゃの香料としても使

用できる。漬物は、居酒屋で日本酒やビールのコンパニオンまたはコンパニオンと

して、腸の健康になる。漬物は、倦怠感、脱力感、脚気などの不健康な状態を防ぐ

こともできる。漬物を食べることで、野菜が豊富でビタミンが豊富で、肌を美しく

し、血中アルカリを維持して病気にならないので、子供からお年寄りまで野菜を食

べやすく、体に栄養を与えることができる。簡単に。そして漬物を食べることでガ

ンを防ぎ、集中力と食欲を増進させることができる。また、漬物は血圧を下げ、ス

トレスを和らげ、料理の材料として、おかずとして、ご飯と一緒に食べることがで

きる。また、漬物を柔らかな野菜に保存することもでき、野菜や果物などの食品に

うま味を与えることができる。 

 

 

 

 

 

キーワード：漬物、文化、健康、関数、利点。 
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