_mﬁimngadﬂmdﬂnmﬂusmmm kempat/Desa Karang Taliwang di
provinsi sumbawa Barak, Musa Tenggara Barat yang berbahan dasar daging ayam. Daging
ayam tersebut dibakar dengan bumbu cabai merah kering, bawang merah, bawang putih,
tomat, terasi goreng, kencour, gula merah, dan garam. Makanan ini biasanys disajikan
makanan khas Lombok vang lzinnyz, misalnyz Plecing Kangkung. &yam talfwang
mienggunzakan ayam kampung yang sangat muda dengan usia yang sekitar 3 -4 bulan, meskipun usia
ayam kamipung sangat muda namun cita rasa sangat nikmat. Rasa Ayam Taliwang sangatlah pedas
karena menggunakan cabai merah karing.
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BAHAN DASAR RESEP
AYAM TALIWANG
BAHANUTAMA JUMLAH
Ayam kampung fumur 1 ekor
3 binj

Air Jeruk nipis 2 sdm
Air 200 mi
Caram 150k
BUMBL HALLYS

Jeruk limau 2 buzh
Caba mersh kering B buzh
Bawang merah & butir
Bawang pulih 2 buzh
Tomak merah 1 buah
Caram 150k
Cula merah 15k
Kencur 1pc
Terasi, digorang 15
PELEHGEAP

Jeruk limau 1 buzh
CARA MEMBUAT

= Ayam diremas dengan garam dan
Jeruk nipes lalu diamkan selama 15
menit, kemudian cud dengan ar
hingga bersih dan triskan.

« Balzsh zyam menjadi 2 bagian
(jangan terputus) kemudian bekan
dan renggangkan.

= Lumuri kembali ayam  dengan
garam dan jeruk limay (marinzsi)
zalzma 20 menit.

Bakar ayam pada bare panas
zalama 5 menit.

Haluskan bumbu (bawang merzh,
bawang puth, cabai mersh kering
dan terasi, tomat mersh dan
kencur).

Tumis bumbu halus dengan sedikit
mirgak hingga harum kemudizn
tambahkan garam dan gula mersh
lalu aduk hingga rata.

Mazukkan ayam yang telah dibakar
sebelummya, aduk hingga reta
kermudian tambahkan ain masak
hingga agar ayam matang [zl
angkat.

Hakar ayam distas bara sambil
diclesi dengan bumbu sisa tadi
kemudian bolzk balk ayam agar
tidak gosong, baksr hingga ayam
makang sempurma.

Sgjikan Ayam Talwang  selagi
hangat  bersama Pelecng
Kangkung.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK AYAM

TALIWANG

Ayam  Taliwang diolah  dengan
cara  ditemis  dungksp)  dengan
bumbu sampai ayam masak dan
burmtu meresap. selanubnye  yam
yang Etelah masak ni dipanggang
untuk memberkan rasa yang khas
‘panggang’ Dengan pemanasan yang
berturut-turut ini diperkirskan bakter
(patogen] yang beresal dari ayam dan
juga bahan dasar lainmya akan mat.
Ayam Taliwang yang deagkan dan
[zngsung dikonsumsi tentu 53 aman,
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namun, apabia dibiarkan ditempat
terbuka ==lama berjamdam  maka
Ayam Talwang ind  terkontarmanssi
dengan bakten (termasuk patogen)
dan berbagal sumber, szelanjutrya
bakteri berkembang bk, sehingga
meenijadi Didak aman untuk dikonsurms,

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGEKIN MUNCUL
Potensi bahaya yang mungkin muncul
pada Ayam Talwang ni adalzh bahaya
mirobiclogis dengan sumber bakberi
[patogen)yangutamaberasaldariayem
dan bahan dasar lzsinnya. Pemanasan
pada masakan ini berlangsung dua
kzl, yang pertama adalah pengolahan
ayam dengan bumbu-bumbu hingga
meresap  bumbunyz, se2lanjutrya
adalah pemanggangan. Apabia kedua
proses inl dilakukan dengan sempurna
maka seluruh bakten yang adz pada
bahan dasar akan matl, sehingga
bahaya mikrobiologs yvang muncul
diperkirakan berasal dar kontaminzsi
slang pasca pemanggangan. Sumber
cemaran bisa dar mana s3j@ seperti
dari peralatan atau lingkungan yang
kurang bersih, atau dari pengolah
pangan yang tidak mengindahkan
kebersihan dan kesehatan dirl Apabila
terjadi kontaminasi silang, bakker dari
linglungan mencemari makanan, dan
saak masakan ini dbiarkan berjam-am
di meja makan, maka bakten (pabogen)
segera tumbuh dan berkembang bizk.
Apabila cemaran merupakan patogen
acau menghasilkan toksin, maka bisa
jadi masakan inl mengadi bidak aman
unituk dikoorsums.
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CARA PENCEGAHAN
AGAR BAHAYA TIDAK
MUNCLUL

PEMILIHAN BAHAN DASAR
DAN PENANGANAN

Untuk menghindar  teradings
keracunan ataubmbulnya pemyakit,
bahan baku ayam harus dipdih yang
misih segar, ditandal dengan baw
dan warna normal

Sabelum diclah daging ayam jugs
harus diperlzkukan dengan bepat,
ager bakieri yang terdapat padz
daging ayvam Hdzk berkemibang
biak zertz enzirm bawaan daging
seqar juga tidak zkeif maka daging
ayam hanus diouci bersih dansegers
diclah atau dismpan dalam lemari
&= dan tetap dalam kondis dingin
sampal dengan sazk diclah. Bzhan
dasar lsinma (purmbu-burmbu) jugs
harus dipifih yang berkualitas baik.

PERSIAPAN

CAN PENGOLAHAN

Satslah dagirg ayam dicud bersin
selanjutrya dibumbuwi dengan
care dicumis dengan bumby yang
sudah dihaluskan hingga matang
dan empuk. kKemuodian, deiapkan
alat pemanggang dengan api yang
betulbetul telah merata, s=hinggz
pros=s  pemanggangan tidak
terlaly lama dan mengakiatkan
gosong atsuw menghitam
Pemanzsan  yang  dilakukan 2
kzli terhadap ayeam merupakan
tehapan =3t bakien  yang
terbawa  oleh bahan dasan

bermasuk patogen yang mungkin’
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mengkontarminasi  ayam  dapat
diihilangkan

PEMYANAHN { PEMAMASAN

L ANG

Unituk menoegah terjadinya konks-
minasi slang, s3at penyajisn harus
mengiwd  ksidsh  sanitasl  dan
higlene yang tepat. Ayam Talwang
yang telsh disspkan hendakrya
segera disankap untuk mencegah
teradinye  kontaminasi silang
pasca  pemanggangan.  Apalagi
bila &yem Taliwang yang terhidang
i abas meja tidak dilindung
dengan penubup yang memadai.
Femungnan  ditinggapi Elat
atau serangga lEin yang mungkn
ridak berpantau oleh kita, sehingga
mengakibatkan konteminasi
silang. Pada suhw karmar, cemaran
bakberi yang masuk pada ayam
Taliwarsg s=gera tumiuh  dan
berkembang biak. Oleh karena i,
sabaikmya Ayam Taliwang disantap
saab selesal dipanggang. apabilz
belurm akan deantap, ssbaikrys
fam Takeang dieimpan dingin,
dan dipanaskan  kembali  saat
mau dizantzp. Pemanszan ulzng
sebaikriya dilakukzn dengan cars

TIPS KEAMANAN

PANGAN BAGI
KONSUMEN

Fiih ayarm jenis pejantan, karena
dagngrya kebih gurih.

Terasi harus digoreng 2tau
dizakar dahulu agar aromanya
lebih kuat barciwm.

ﬁ T—
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