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ABSTRAK 

 

Nama   : Muhammad Refi Yahya 

NIM   : 2017110190 

Program Studi  : Bahasa dan Kebudayaan Jepang (S1) 

Judul Skripsi  : Analisis Nilai Budaya, Karakteristik Sup Miso Sebagai  

  Washoku, dan Jenis Miso di Jepang 

 

 

Miso di Indonesia hanya dikenal sebagai nama sup, sedangkan miso sebenarnya 

merupakan bumbu dapur masyarakat Jepang. Oleh karena itu, penulis tertarik 

untuk menjelaskan tentang pengertian miso di Jepang serta menganalisis nilai 

budaya, karakteristik sup miso sebagai washoku dan jenis-jenis miso di Jepang. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan dan memperkenalkan jenis 

jenis sup miso di Jepang, mengetahui karakteristik miso sehingga digolongkan 

sebagai washoku serta mendeskripsikan dan menjelaskan nilai budaya Jepang 

yang tercermin pada miso. Metode penelitian ini adalah deskriptif kualitatif. Hasil 

yang didapat adalah miso merupakan bumbu dapur (choumiryou) yang terbuat 

dari kedelai koji (jamur) dan garam kemudian difermentasi. Sup miso terbukti 

mempunyai karakteristik washoku yaitu, menghormati variasi dan kesegaran 

bahan makanan dengan rasa yang alami, keseimbangan nutrisi yang mendukung 

diet sehat, ekspresi keindahan alam dan pergantian musim karena sup miso dibuat 

dan diolah dengan menambahkan bahan musiman dan sup miso juga mempunyai 

nilai budaya yaitu nilai vital, dan nilai kerohanian. 

 

 

 

 

Kata kunci: Miso, Washoku, Budaya Jepang, Jenis Miso. 
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概要 

 

 

氏名   ：ムハンマド・レフい・ヤーヤ 

学生番号  ：2017110190 

学科   ：日本語日本文化学科 

題名   ：文化的と健康的の側面からの日本食としての味噌 

    利点に関する研究 

 

 

 

インドネシアでは味噌というのはスープの名前で多くの人に知られている

が、実は味噌というのは日本の調味料である。その理由で筆者は日本の味

噌の本当は何ものと味噌の効能を興味深々に説明したいと思っている。こ

の研究は味噌のこと日本料理として文化的と健康的に効能を説明したいと

思っています。この研究は記述的、分解的、という方法を使う。味噌は麹

大豆と潮に作られて、そして発酵されるという結果が発見した。健康的は

放射から体を守れたり、癌と腫瘍を癒せたり、高血圧症とコレステロール

減らしたり、骨粗鬆症を防ぐという様々な味噌の有益である。味噌も炒め

る、鍋、揚げ物もの、グリル、悪臭の味の除去剤うを減らし、健康ドリン

クと美容ドリンク、慰安などなど様々なことに利用することができる。料

理として味噌は文化的に学べることがたくさんある。 

 

 

 

キーワード：キーワード：味噌、香辛料、日本文化、日本料理 
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