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ABSTRAK 
 

 
Nama 

 
Nim 

 
Program Studi 

 
Judul 
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: 2013110218 
 
: Sastra Jepang 
 
: Perkembangan Teknologi Pembuatan Sushi Di Jepang 

 

 
Di dalam skripsi ini penulis akan menganalisis mengenai perkembangan 

teknologi pembuatan sushi di Jepang. Metode yang digunakan adalah metode 

kepustakaan dan internet. Kesimpulan dalam penelitian ini adalah sushi 

merupakan makanan yang terbuat dari nasi yang telah dicampur dengan cuka, 

garam dan gula. Pada bagian atas nasi sushi, diberikan irisan ikan. Sushi pada 

awalnya terkenal di Cina. Di Cina sushi dikenal sebagai proses fermentasi ikan. 

Pembuatan sushi berawal dari membentuk dengan tangan, berkembang dengan 

pengunaan alat cetak berbentuk kayu dan penggunaan mesin. Penggunaan mesin 

dalam pembuatan sushi membantu proses pembuatan lebih cepat dan 

menghasilkan jumlah sushi lebih banyak. 
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題名 ：日本で寿司を作るの技術 

 
 
 

論文の中に日本で寿司を作るの技術に調べた。文学とインターネットで

使われる方法である。この調べるの結論として寿司は米を酢や塩や砂糖

などによつて混合されたから寿司米の上に魚切れる。始めて中国は寿司

に有名な国である。寿司の作り方は中国に魚を発酵の過程である。寿司

の作り方は寿司米を手で形成されたから木の印刷や寿司の機械を使う。

機械は早くの使って寿司の数が多くて県下である。 
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