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ABSTRAK 

 

NILAI ESTETIKA TSUKEMONO DALAM BUDAYA JEPANG 

Lulu Nurmiah Ahlinah 

2020110149 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai estetika yang terdapat pada 

tsukemono. Penulis menggunakan pendekatan dengan metode deskriptif dengan 

menggambarkan dan menganalisis data penelitian. Penulis melakukan analisis data 

dari berbagai media seperti buku, artikel, dan internet. Hasil dari penelitian  

menunjukkan tsukemono memiliki sejarah yang panjang serta mengalami 

perkembangan bahan-bahan yang digunakan maupun proses pembuatannya dengan 

seiring berkembangnya zaman, memiliki peran penting bagi budaya makan 

masyarakat Jepang meskipun tidak dikenal oleh negara lain, dan tsukemono 

terkenal di kalangan masyarakat Jepang karena dapat menyeimbangkan warna 

dalam budaya makan Jepang dan menetralisir rasa di mulut. Dapat disimpulkan 

bahwa tsukemono memiliki gizi yang baik untuk tubuh, nilai keindahan serta cita 

rasa yang membuat masyarakat Jepang sangat menyukainya sekaligus tsukemono 

merupakan salah satu wujud menghargai alam yang dilakukan oleh masyarakat 

Jepang.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kata kunci: nilai estetika, tsukemono, masyarakat Jepang. 
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概要 

日本文化における漬物の美的価値 

Lulu Nurmiah Ahlinah  

2020110149 

 

 

 

この研究の目的は、漬物にどのような美的価値が見出されである。筆者は、

研究データを記述または分析することによって、記述法のアプローチを用い

ている。著者は書籍、論文、インターネットなど様々なメディアからデータ

を分析した。その結果、漬物は長い歴史があり、時代とともに使用する食材

や作り方が変化してきたこと、諸外国では知られていないが日本の食文化に

とって重要な役割を担っていること、漬物は日本の食文化において色のバラ

ンスを整え、口の中の味を中和することができるため、日本人の間で有名で

あることなどがわかった。漬物は体に良い栄養があり、日本人に愛される美

と味覚の価値があり、漬物は日本人が行う自然への敬意の形である。 

 

 

 

キーワード: 美的価値, 漬物 , 日本社 
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