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ABSTRAK 

 

Nama  : Bryan 

NIM  : 2022120001 

  Program Studi : Bahasa Mandarin dan Kebudayaan Tiongkok 

Judul skripsi : Akulturasi Budaya Dalam Makanan Choipan di Pontianak dan 

Bangka. 

 

Penelitian ini membahas akulturasi pada makanan Choipan sebagai bagian dari 

kuliner masyarakat Tionghoa di Indonesia, khususnya yang berkembang di 

Kalimantan Barat dan Bangka. Fokus penelitian mencakup perbedaan Choipan di 

Tiongkok, Kalimantan, dan Bangka, serta bentuk penyesuaian budaya lokal 

terhadap makanan tersebut. Penelitian ini dilakukan di Jakarta dengan melibatkan 

pedagang Choipan sebagai narasumber utama, mengingat Jakarta merupakan salah 

satu wilayah tujuan perantauan masyarakat Tionghoa dari berbagai daerah di 

Indonesia. Metode penelitian yang digunakan adalah kualitatif dengan teknik 

pengumpulan data melalui observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi literatur. 

Data diperoleh melalui pengamatan langsung terhadap praktik penjualan dan 

penyajian Choipan, serta penelusuran sumber tertulis yang relevan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa Choipan mengalami penyesuaian sesuai dengan konteks 

sosial dan budaya setempat. Di Kalimantan, adaptasi terutama terlihat melalui 

penambahan sambal sebagai bentuk penyesuaian terhadap selera masyarakat 

Melayu dan Dayak yang menyukai rasa pedas. Sementara itu, di Bangka dikenal 
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varian Sam Kok Pan dengan bentuk segitiga dan penggunaan daun pepaya sebagai 

alas dalam proses pengukusan. Kedua bentuk penyesuaian tersebut mencerminkan 

proses akulturasi kuliner yang berlangsung secara dinamis tanpa menghilangkan 

identitas budaya asalnya. 

 

Kata Kunci: Choipan, Sam Kok Pan, akulturasi. 

 

 

摘要 

 

姓名 : Bryan 

学号 : 2022120001 

院系 : 语言文化系 

标题 : 坤甸和帮加岛文化客家菜包的适应 

 

本文探讨了菜粄（Choipan）在印尼华人后裔社会中的文化适应现象，特别

是在西加里曼丹和 帮加岛 地区。研究重点包括菜粄在中国、加里曼丹和 帮

加岛 的差异，以及其在当地文化中的适应形式。本文探究采用质性方法，

通过观察、访谈、文献记录与文献研究进行数据收集。资料来源包括现场观

察与书面资料的查阅。研究结果显示，菜粄在不同地区会根据当地社会与文

化背景发生调整。在加里曼丹，主要的调整表现为添加辣椒酱，以符合马来

族与达雅族偏好辛辣风味的饮食习惯。而在 帮加岛，当地则出现名为三粿

板（三角粄）的变体，其特征是三角形外观，并以沼泽叶作为蒸煮的垫底材

料。这两种适应形式显示了菜粄在文化适应过程中的发展，而其原有的文化

身份仍得以保留。 

关键词 : 客家菜包, 三粿板（三角粄）, 文化适应。 
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