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Abstrak 

 
Annida Nur Azqia Belladiena (2023) Nikujaga sebagai Masakan Rumahan 

Jepang. Program Studi Pendidikan Bahasa Jepang, Fakultas Bahasa dan Seni, 

Universitas Negeri Jakarta 

 
Jepang merupakan negara dengan berbagai macam kebudayaan, baik kebudayaan 

tradisional maupun kebudayaan modern. Salah satu jenis kebudayaan adalah 

makanan Jepang. Makanan Jepang tentunya sangat terkenal di dunia. Makanan 

Jepang mendapat pengaruh dari berbagai negara, salah satunya adalah nikujaga. 

Nikujaga adalah sejenis semur atau sup yang bahan dasarnya adalah daging. 

Nikujaga merupakan makanan yang berasal dari Inggris dan kemudian diadaptasi 

oleh negara Jepang dengan bahan-bahan yang terdapat di Jepang. Oleh karena itu, 

tujuan makalah ini adalah untuk mengetahui perkembangan nikujaga dari awal 

ditemukan hingga sekarang. Ada beberapa poin yang penulis bahas di dalam 

makalah ini, yaitu, kebudayaan makanan, makanan Jepang secara umum, sejarah 

nikujaga dan juga perkembangan nikujaga hingga sekarang. Kesimpulannya, 

nikujaga yang saat ini sering dikonsumsi oleh masyarakat Jepang adalah nikujaga 

yang telah dimodifikasi bahan dasar dan bumbu-bumbunya menggunakan bahan 

khas negara Jepang. Selain itu, meski nikujaga termasuk makanan rumahan, tetapi 

saat ini sudah tersedia nikujaga dalam bentuk instant. 

 
Kata kunci: nikujaga, asal usul nikujaga, makanan Jepang 
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要旨 

 

日本の家庭料理としての肉じゃが 
 

アンニダヌールアズキア 

日本は伝統文化から現代文化まで、様々な文化を持つ国である。文化のひとつが日

本食である。 日本食は確かに世界的に非常に有名である。 日本食はさまざまな国の

影響を受けているが、肉じゃがもそのひとつである。 肉じゃがは、肉を主成分とするシチ

ュー、またはスープの一種である。 肉じゃがはイギリス発祥の食品で、その後日本のみ

見つかった食材を日本政府が取り入れたものである。 したがって、この論文の目的は、

肉じゃがの発見から現在に至るまでの発展を開設する。 この論文で著者が論じている

のは、食文化、日本食全般、肉じゃがの歴史、そして肉じゃがの現在までの発展であ

る。 結論として、現在日本人がよく食べている肉じゃがは、基本的な材料や味付けを

日本らしい食材でアレンジした肉じゃがである。 また、肉じゃがは家庭料理だが、インス

タントでも食べられるようになった。 

キーワード：肉じゃが、 肉じゃがの由来、日本の食べ物 
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