q:hmﬂﬂmmnﬂi:l hidangan kuliner yang khas yaitu Gulai Belacan. Gulai Belacan

/ berbahan dasar udang yang dicampur dengan rempah-rempah sepertilada, kemiri, asam
jawa, santan kelapa dil. Cir utama dalam masakan tradisional Melayu adalah penggunaan
mﬂﬂumpdumgmhiphmﬁkmmmwﬂmhagnnm:ﬂam

mmunummmmmmm digunakan adalzh cabai, bawang merzh
mhﬂarﬂmﬂhmmmmﬁ
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BAHAN DASAR RESEP
GULAIBELACAN
BAHAN UTAMA JUMLAH
Udang jerbung 50049
Miryzk goreng 2 sdim
Caram 15dt
Lada bubuk Yasdt
Tomatmerah, dipotong | 2 buah
kotak
Daun salam dlembar
Jeruk nipis 3 bush
Bumiu penyedap 15dt
Daun jeruk 5 lermibar
Daun serzh Zbatang
BUMBL HALUS
Bawsngmerah B butir
Bawang putih 4 bush
Jahe 1 buzh
Lengkuzs 1 buzh
Terssi goreng dsdt
Cula merah, dihaluskan 250t
Cabail merzh besar 2 bush
Cabai merzh kribing 10 bush
BAHAN PELENGEAP
Daun bawsang ins 1 bush
CARA MEMBUAT

= Bershkan wdang jerbung, gun-
ting belalai wdang dan belsh

punggungrya untuk membusng
kotoranmya, beri garam dan baluri
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dengan air jeruk nipis kemudian
diamkan selama 15 menit untuk
menghilangkan aroma amisnya.
Coreng udang didslam mirmak
panas selama 2 menit hingga ber
wiarnia merah, anglkat dan briskan.
Haluskan bawang mersh, bawang
putin, cabai merzh, jghe, lengluss,
cabai merah, cabal merzh keriong
dan terasi.

Panaskan wajan, tambahkan mi-
nyak kemudian tumis  bumibu
halus dan tambahkan daun sereh,
daun jeruk dan daun salam serta
tomat yang sudah dipotong, aduk
rata dan masak hingga harum,
kermudian tambahkan ar sebamak
200 ml agar saus tidak kering.
Mazukkan wdang yang sudzh

digoreng, aduk sebentar kemudian
masukkan gula merah yang telzh
dihancurkan aduk hingga gula me-
rah mencair lalu tambahkan garam,
ladadan bumbu penyedap.
Masukkan rsan daun bawang dan
angiat dar wajan.

Masakan siap disajikan, nikmat d-
makan dengan nasi hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK GULAI

BELACAN

Gulai Belacan diclah dengan cara me-
ngolzh udang yang telzh dibersin-
kan dan digoreng kemudian dimasak
dengan burnbu cabai sampai matang.
Proses pengolahan dapat membunuh
seluruh bakter bermasuk pabogen
yang Gerbawa oleh bahan dasar
khususmya udang. Namun demikian,
gpabila penanganan masakan ini Bdak
bepat, dan terjadi kontaminas silang
maka masakean khas Melayg nipun
juga bisa berubah menjadi tdak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang mungkin runcul
pada Culal Belacan adalah bahaye mi-
krobicloge dengan sumber cemaran
bakter (patogen) utama berasal dan
udang. Contoh patogen yang dibawa
cleh wdang yaitu VWhio, Mamun pato-
gen ini mati saat wdang dipanaskan
SEMpUrna sampal masak. Sumber ce-
maran mikrobiologs berikutmya ada-
lzh dari kontaminasi slang pasca pe-
ngolzhan. Sumber cemaran bisa dan
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perelatan akzu lingkungan yang kurang
bersin dan pengolah pangan yang
bdak mengndahkan kebershan dan
kesehatan dirl Sumber cemaran bisa
dari mana sajg. Udang yang berprotein
Einggi tetap rmerupakan sumber nutrisi
yang cocok untuk bakberi. S=hingga
apabila terjadi kontaminasi silang, dan
rmasakan ini dibizrkan saja bergam-jam
di meja makan, maka bakkeri (patogen)
dapat turmbuh dengan baik, Ehususnyz
pada udang yang bermmutrei binggl
Apabils cemaran merupakan balkten
patogen maka bz jadi masakan ind
rmienjadi tidak arman untuk dicnsumsi

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCLUL

*  PEMILIHAN BAHAN DASAR
Lintuk mienjaga keamanan pamgan
Culzi Belscan dizwall dengan pe-
milihan bahan dazar yang baik, e
utama udang. Ldang harus dipilh
yang masih segar, ditandai dengan
bau, warna, tekstur yang moomal
Bahan dasar lainnya, seperd
bumbu-twmbu juga harus dipilh
yang berkoualitas baik

»  PENAMGANAN D&M

FERSIAPAN

Penanganan udsng saat sampal
di depur (setelah dan pasar) uga
harusbenar, segers dibersihkandan
dimaszk, apabila terjadi penundaan
proses memaszk, maks udang ha-
rus dismpan dingin. Udang me-
rupakan surnber cemaran bakied,
termasuk patogen Wbno, z=hingga

harus ditengani dengan tepat dan
cepak.

PEHGOLAHAN

Proses pengolahan dapak memz-
tikan seluruh baktes terrmasuk
patogen yang ada pada ikan
maupun bahan lainmya [bumba-
bumbw). Tahapan ini disebut
ssbagai tahapan yamg paling
penting unbuk membunuh bak-
teri yang 2da, sehingga harus
dilakukzan dengan bepat Perlu
dipastikan bahwa seluruh daging
udang makang.

PEHYANAN

Remygjian Culai Belacan ager =iap
aman dicnsumsl, harus memngikut
kzidah-kaidzh ksamanan pangan.
Persyeratan sanias dan Rigiene
sarta pengolzhan pangan yang
baik harus dilkutl Harus dihindari
terjadinya kontaminasi slang pas-
ca pengolahan. Perzlatan saji dan
Bngkungan harus bersin Sebaik-
mya masakan segers deonsumsE.
Jangan meninggalkan makanan
berjam-jam {lebih dari 4 jam) di
meja mzakan. Mamun apabila hal
ini beradi, untuk memastikan bah-
wa makanan betap aman, maka
sebelum  dikonsurmsi  masakan
dipanaskan terlebih dahuly, atau
apabia ragu-regu sebaiknyz bdak
dikonsurrsl. spabila makanan be-
lum s2qera dikoneums], sebaikry
disimpan dingin, danzzbelum disz-
PEan hzres dipanaskan terlebih
dahulus--
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TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Filin udang jerburg yang benar-
bienarsegar, caranyz adzlah ihat

kelzngkzpan bubuhniva (kepala,
kulitriya s2rta crgan l2in) dan berat
yEng sesaEl Serka gum untuk
rmengetahui kendis wdang segar.

B——
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