
 
 

PERKEMBANGAN DAN KARAKTERISTIK RAMEN 

SEBAGAI MAKANAN KHAS JEPANG  

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DAVINA PUTRI SESILIA 

2019110129 

 

 

 

PROGRAM STUDI BAHASA DAN KEBUDAYAAN JEPANG 

FAKULTAS BAHASA DAN BUDAYA 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA 

JAKARTA 

2024 



PERKEMBANGAN DAN KARAKTERISTIK RAMEN 

SEBAGAI MAKANAN KHAS JEPANG  

 

Diajukan sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana 

Linguistik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DAVINA PUTRI SESILIA 

2019110129 

 

 

 

PROGRAM STUDI BAHASA DAN KEBUDAYAAN JEPANG 

FAKULTAS BAHASA DAN BUDAYA 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA 

JAKARTA 

2024



i 
Universitas Darma Persada 

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS 

Skripsi ini merupakan karya ilmiah yang penulis susun sendiri di bawah 

bimbingan Ibu Indun Roosiani, M.Si selaku Dosen Pembimbing I dan Ibu Rima 

Novita Sari, M.Si selaku Dosen Pembimbing II, bukan merupakan jiplakan atau 

karya orang lain. Sebagian atau seluruh isinya sepenuhnya menjadi tanggung jawab 

penulis sendiri. 

Nama  : Davina Putri Sesilia 

NIM  : 2019110129 

Program Studi : Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Fakultas : Bahasa dan Budaya 

Apabila di kemudian hari terbukti bahwa data dan judul tersebut merupakan 

hasil jiplakan/plagiat dari karya tulis orang lain, maka sesuai dengan kode etik 

ilmiah, penulis menyatakan bersedia menerima sanksi termasuk 

pencopotan/pembatalan gelar akademik oleh pihak Universitas Darma Persada. 

Jakarta, 16 Februari 2024 

Davina Putri Sesilia 

2019110129 



ii 
Universitas Darma Persada 

HALAMAN PENGESAHAN 

Skripsi Sarjana yang Berjudul : 

Pekembangan Dan Karakteristik Ramen Sebagai Makanan Khas Jepang 

Telah diterima dengan baik dan diujikan pada tanggal 16 Februari 2024 di 

hadapan Panitia Sidang 

Skripsi Sarjana Program Studi Bahasa dan Kebudayaan Jepang Fakultas Bahasa 

dan Budaya 

Oleh 

DEWAN PENGUJI 

yang terdiri dari 

Pembimbing I Pembimbing II 

(Indun Roosiani, M.Si.) (Rima Novita Sari, M.Si.) 

Ketua Penguji 

(Kun Makhsusy Permatasari, M.Pd.) 

Disahkan oleh : 

Ketua Program Studi Bahasa 

dan Kebudayaan Jepang 

Dekan Fakultas Bahasa dan 

Budaya 

(Hayun Nurdiniyah, M.Si.)   (Dr.C. Dewi Hartati, M.Si.) 



iii 
Universitas Darma Persada 

ABSTRAK 

Nama  :  Davina Putri Sesilia 

NIM  :  2019110129 

Program Studi  :  Bahasa dan Kebudayaan Jepang 

Judul  : Perkembangan dan Karakteristik Ramen Sebagai Makanan Khas 

Jepang 

Ramen merupakan makanan yang sangat populer di Jepang selain sushi. Ramen 

adalah mie Jepang yang sebenarnya berasal dari negara China, ramen menggunakan 

bahan dasar tepung terigu. Ramen dihidangkan menggunakan berbagai macam 

kuah seperti shoyu, shio, tonkotsu dan miso. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui bagaimana sejarah ramen masuk ke Jepang yang sebenarnya berasal 

dari China, dan kondimen apa yang menjadi ciri khas pada ramen. Metode 

penelitian yang digunakan adalah penelitian kualitatif dengan metode deskriptif 

analisis. Pengumpulan data dilakukan melalui sumber data studi terdahulu, e-books, 

jurnal dan artikel. Pada peneltian ini ditemukan bahwa yang menjadi karakterstik 

ramen adalah bahan dasarnya yang terbuat dari shoyu, miso, sake, cuka, dan mirin. 

Serta nilai budaya yang terkandung dalam cara menyantap ramen dengan cara 

menyeruput hingga terdengar suara keras dari mulut untuk menghindari luka bakar 

atau cipratan kuah. Tujuan lainnya adalah untuk menghormati orang yang memasak 

ramen.  

Kata kunci: Ramen, Karakterstik Ramen, Nilai Budaya, Kondimen. 
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概要 

氏名  ： ダヴィナ・プトリ・セシリア 

学生番号 ： 2019110129 

学部学科 ： 日本語・日本文化学科 

タイトル ： 日本の特殊食品としてのラーメンの発展と特徴 

 

ラーメンは、寿司と並んで日本で非常に人気のある食べ物である。実際に

は中国から来た日本の麺で、小麦粉を原料としている。ラーメンは、醤油、

塩、豚骨、味噌などさまざまなスープで提供される。本研究の目的は実際

には中国から来たラーメンが日本にどのように導入されたか、およびラー

メンの特徴的な調味料は何かを調査することを目的としている。研究手法

は、記述的分析法を用いた質的研究である。データ収集は、過去の研究デ

ータ、電子書籍、ジャーナル、記事を通じて行われる。本研究の結果はラ

ーメンの特徴が醤油、味噌、酒、酢、みりんから作られる基本的な材料で

ある。また、ラーメンを食べる際には、口から大きな音を立てて啜ること

でやけどやスープの飛び散りを防ぐ文化的な価値も含まれている。また、

ラーメンを調理する人々に敬意を表することも目的の 1 つである。 

 

キーワード：ラーメン、ラーメンの特徴、文化的価値観、調味料。 
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