
 
 

  

AKULTURASI RAGAM KULINER LAKSA PERANAKAN 

TIONGHOA DAN LAKSA KHAS KOTA TANGERANG 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

Adhika Putri Humaira 

2020120007 

 

 

PROGRAM STUDI BAHASA MANDARIN DAN 

KEBUDAYAAN TIONGKOK  

FAKULTAS BAHASA DAN BUDAYA 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA 

JAKARTA 

2024 

 



 
 

  

AKULTURASI RAGAM KULINER LAKSA PERANAKAN 

TIONGHOA DAN LAKSA KHAS KOTA TANGERANG 

 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan sebagai syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Linguistik 

Pada Program Studi Bahasa Mandarin dan Kebudayaan Tiongkok 

 

 

 

 

Adhika Putri Humaira 

2020120007 

 

 

PROGRAM STUDI BAHASA MANDARIN DAN 

KEBUDAYAAN TIONGKOK  

FAKULTAS BAHASA DAN BUDAYA 

UNIVERSITAS DARMA PERSADA  

JAKARTA 

2024 



 

 

ii 
 

 

 

 

 

 



 

 

iii 
 

 

 



 

 

iv 
 



 

 

 Universitas Darma Persada | v 

 

ABSTRAK 

 

Nama   : Adhika Putri Humaira 

NIM   : 2020120007 

Program Studi   : Bahasa Mandarin dan Kebudayaan Tiongkok 

Bidang Penelitian : Kebudayaan 

Judul Sripsi : Akulturasi Ragam Kuliner Laksa Peranakan Tionghoa dan 

Laksa Khas Kota Tangerang. 

 

Kuliner Laksa di Kota Tangerang sudah menjadi daya tarik wisata di Kota 

Tangerang. Khususnya akulturasi budaya Tionghoa dengan budaya lokal pada 

kuliner laksa di Kota Tangerang, menjadikan laksa sebagai kuliner menarik yang 

memadukan budaya yang berbeda. Sesuai dengan konsep yang telah diuraikan, 

maka penelitian ini memaparkan kajian untuk mengungkapkan minat terhadap 

makanan laksa sebagai salah satu kuliner khas Peranakan di Kota Tangerang, yang 

merupakan bentuk akulturasi budaya Tionghoa di Kota Tangerang. Metode yang 

digunakan adalah metode kualitatif, teknik pengumpulan data adalah observasi dan 

wawancara. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pemahaman yang lebih 

mendalam tentang perkembangan Laksa Peranakan Tionghoa yang dianggap 

sebagai makanan Peranakan Tionghoa Tangerang, dan pengaruhnya terhadap 

banyaknya kuliner lokal di Kota Tangerang, termasuk proses adaptasi, interaksi 

dengan laksa khas Kota Tangerang maupun kuliner lokal yang lainnya, dan 

pandangan masyarakat terhadap kulier laksa di Kota Tangerang. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kuliner Laksa Peranakan Tionghoa, maupun Laksa khas Kota 

Tangerang memiliki ciri khas masing-masing yaitu, kaya akan keselarasan rasa 

gurih, manis, asam, serta tekstur yang lembut dan bervariasi. 

Kata Kunci: Laksa Tangerang, makanan peranakan, budaya kuliner, akulturasi 

budaya, warisan budaya. 
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摘要 

 

姓名  ：Adhika Putri Humaira 

学号  ：2020120007 

院系  ：汉语与中国文化研究访问 

研究领域 ：文化 

题目  ：印尼华人美食与唐格朗当地特色叻沙的文化融会。 

 

唐格朗市的叻沙美食已经成为该市的旅游亮点之一，特别是唐格朗市的叻沙

结合了华人文化和当地文化，使叻沙成为一种结合不同文化的有趣美食。根

据上述概念，本研究揭示了对叻沙美食的兴趣，是唐格朗市的土生华人特色

美食之一，也是唐格朗市中国文化移入的一种形式。这项研究使用的方法是

定性描述法 ，进行的数据收集技术是通过现场调查并直接采访受访者。本

研究旨在深入了解叻沙（被视为叻沙唐格朗华人的美食）的发展及其对唐格

朗市许多地方美食的影响，包括适应过程、与唐格朗市典型叻沙和其他地方

美食的互动，以及唐格朗市公众对叻沙美食的看法。研究结果表明，华裔叻

沙和唐格朗本地人的叻沙各有特色，味道鲜美、甜、酸，并且质地柔软多样。 

 

关键词 ： 唐格朗叻沙，华裔美食，美食文化，文化融合，文化遗产。 
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menyelesaikan gelar sarjana(S1) sholawat serta salam semoga terlimpahkan kepada 

nabi kita Muhammad SAW. Dalam penyusunan skripsi ini, penulis banyak 

mendapatkan bimbingan, pengetahuan, serta dukungan dari banyak pihak yang 

selama ini membantu dalam menyelesaikan skripsi ini, dengan segala kerendahan 

hati dan rasa bangga ini, saya persembahkan skripsi ini kepada: 

1. Keluarga saya kakak, adik, terutama kedua orang tua saya yang sangat luar 

biasa, terima kasih tak terhingga Ayah dan Mama yang selalu memberikan 

dukungan dan dorongan selama perjalanan panjang saya untuk 

menyelesaikan skripsi ini. Bukan hanya memberikan dukungan emosional 

tetapi juga berkontribusi dan berjuang secara materi untuk mencapai dan 

menyelesaikan pendidikan sampai gelar sarjana(S1) saya. Dalam perjalanan 

ini, saya tahu bahwa tidak ada kata-kata yang cukup untuk mengungkapkan 

betapa berharganya peran Ayah dan Mama dalam kehidupan dan 

pendidikan saya. Skripsi ini bukan hanya hasil kerja keras saya sendiri, 

tetapi juga hasil kerja keras Ayah dan Mama. Saya berjanji akan terus 

berupaya untuk menjadikan ilmu ini sebagai sesuatu yang bermanfaat bagi 
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Mama sebagai orangtua yang selalu mendukung dan memotivasi saya. 
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setara dengan pengorbanan kalian.  
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dalam menulis skripsi ini.   
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6. Partner saya yang telah menemani saya dalam 7 tahun ini dan inshaAllah 
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