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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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