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ABSTRAK 

 

   

Nama : Kurnia Citra Muhtami 

NIM : 2020120005 

Jurusan : Bahasa Mandarin dan Kebudayaan Tiongkok 

Judul : Kecap Peranakan Benteng SH di Tangerang  

 

Penelitian ini berjudul “Kecap Peranakan Benteng SH di Tangerang”. Metode 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif kualitatif dengan 

teknik pengumpulan data berupa wawancara dan observasi. Dalam penelitian ini, 

Bapak Oey Tjin Eng, yang merupakan pemilik Kecap Benteng SH generasi ke-4, turut 

serta sebagai narasumber. 

Hasil penelitian mencakup sejarah bisnis Kecap Benteng SH sebagai akulturasi 

kehadiran budaya Tionghoa di kota Tangerang, proses pembuatan dan macam-macam 

produk kecap Benteng SH turun menurun, peran penting dan nilai-nilai budaya 

Tionghoa dalam industri kuliner, serta bagaimana masyarakat etnis Tionghoa 

memanfaatkan Kecap Benteng SH. Penelitian ini bertujuan untuk memahami sejarah 

dan perkembangan bisnis Kecap Benteng SH, peran penting Kecap Benteng SH 

sebagai bagian dari warisan budaya Tionghoa di Pasar Lama Tangerang dan sebagai 

identitas kota Tangerang, nilai-nilai budaya Tionghoa dalam bisnis Kecap Benteng SH, 

serta prinsip-prinsip keberhasilan bisnis yang diterapkan oleh etnis Tionghoa dalam 

industri makanan. 

 

Kata kunci : Kecap Benteng SH, Bisnis Tionghoa, Sejarah dan Perkembangan Kecap 

SH. 
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摘要 

 

   

姓名 : Kurnia Citra Muhtami 

学号   : 2020120005 

院系   : 汉语言文化系 

题目 : Kecap Peranakan Benteng SH di Tangerang 

 

本研究的题目是 " Kecap Peranakan Benteng SH di Tanggerang"。本研究采

用的研究方法是描述性定性研究，数据收集技术采用访谈和观察的形式。在这

项研究中，Kecap Benteng SH 的第四代业主 （sebagai pemilik) Oey Tjin Eng 先生

作为顾问参与了研究。 

这本研究结果包括告 Kecap Benteng SH 业务的历史，作为华人文化在

Tangerang市存在的融合(akulturasi)。Kecap Benteng SH 的生产过程和代代相传

(turun Menurun)的各种 "Kecap Benteng SH "产品。Kecap Benteng SH "产品、华

人文化在餐饮业中的重要作用和价值观，以及华族人民如何利用 Kecap Benteng 

SH。本研究旨在了解 Kecap Benteng SH 业务的历史和发展、Kecap Benteng SH 

作为 Tanggerang Pasar Lama Tangerang 中国文化遗产的一部分以及作为

Tanggerang城市身份(identitas)的重要作用、华人文化在 Kecap Benteng SH业务

中的价值观，以及事业中的中国文化价值以及华人在食品行业中应用的商业成

功原则。 

 

关键词 ： Kecap Benteng SH、Kecap Benteng SH 的历史和发展。 
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