ulzi adalah masakan berbahan bakue daging ayam, aneka ikan, kambing, sapi, jercan,
akaw sayuran. Gulai Patin merupakan masakan khas Jambi dimana masyarakat lokalnya
sangat mempopulerkan makanan ini. Culai ini juga dimasak dengan menggunakan
santan kelapa. Bumbuy lain yang digunakan dalam pembuatan masakan Gulai ikan Patin
ini adalah cabe merah, lengkuas, serai, kunyit, bawang merah dan bawah putih
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BAHAN DASAR RESEP
GULAIIKAN PATIN
JAMBI

BAHAN UTAMA JUMLAH
Ikan Patin Zekor
Zankan kental 250m c
Zantan encer SO0
Mimak goreng 2=dm
Cenghkeh 3 butir
¥apulaga 4 butir
Diaunsereh 2 bush
Diaunsalam 4lermbar
Diaun jeruk & lermbar
BUMBL HALUS
Baweng merzh & butir
Baweng puth 2 buah
Fermini 3 butir
Jinken bubuk 150c
Fencur 1 buah
Jahe 1 buah
Lengkuas 1 bush
Kunyit 1 buah
CARA MEMBUAT

= lkan patin dibuang insang dan
is perutnya, kemudian rendam
dengan asam j@wa dan garam
selama 10 menit, potong menjadi
4 bagian, kemudian cud dengan
air himgga bersih dan tirskan.

= Haluskan bumby (bawang merah,
bawang putih, kemir, jzhe, keng-

kwas, kit dan inkan bubuk).
Tumis bumbu halus dengan 2 sdm
miryak goreng, tambahkan daun
serefl, daun jeruk, daun salam,
cengksh dan kspulaga sampal
harum.

Masaksantan encer, aduk-aduk dan
biarkan hingga menddih.
Masukkan bumbuy yang telzh ditu-
mis tadi kedalam rebusan santan
ENCET,

Biarkan hingga mendidih, masuk-
kan santan kental dan cambahkan
garam serta gula pasir unbuk mem-
beni rasa.

Masukkan fan patin yang sudsh
dipotong kedalam rebusan santan
dan bumnbu halus hingga ikan patin
matang.

Masakan siap  disajikan, nikmat
dimakan dengan nasi putih hangat
dan taburan bawang goreng.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK GULAI IKAN

PATIN JAMEI

Culai lkan Patin Jambi diclah dengan
carz pengolahanikan patin yang telah
dibersthkan dan dipetong-potong
berzama bumbu yang telah disiapkan
sampal makang. Pengolahan dapat
membunuh seluruh bakteri termasuk
patogen yang berbawa oleh bzhan
dasar, khususnya ikan

Mamun demikizn, apabilz penznganan
masakzn inl Ddak tepat, dan terjadi
kontaminas silang maka  masakan
asam khas Jambi inipun juga bisa ber
ubzh menjadi bdzk aman.
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IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Potersi bahaya yang mungkin mun-
cul pada Culal lkan Patin Jambi ads-
lzh bahaya mikrobiclogis dengan
sumber cemaran bakberi (patogen)
utama berasal dani ikan patin. Contoh
pakogen yang dibawa cleh ikan yaitu
Whbro Mamun patogen ni mab saat
lkan dipanaskan sempurna  sampai
masak. Sumnber cemaran mikrobiologs
berikutriya 2dalsh dan kontaminasi
slang pasca pengolahan. Sumber
cemaran bisz dan manz sa3j@ seperti
dar peralatan atau lingkungan yang
kurang bersh dan pengolah pangan
yang tidak mengindzhkan kebersihan
dan kesshatan dirl lkan patn yang
berprotein Cinggi betap merupakan
sumber nuknsi yang coock untuk bak-
terl. Sehinggs apabilz terjadi konts-
minasi slang, dan masakan inddibiarkan
s3]a berjam-jam i mega makan, maka
bakter (patogen) dapat tumbuh de-
ngan baik, khususnya pada ikan yang
bermutrisi  tinggL  Apsbila  cemaran
merupskan patogen maka b jadi
mazakan ini menjadi bdzk aman untuk
dikonsumsi.

CARA PENCECGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

+  PEMILIHAMN BAHAN DASAR
Unbuk menjaga keamanzn pangan
Gulzi lk=n Patin Jambi dizwall de-
ngan permilhan bahan dasar yang
baik, terutama dan pagine tkan
harues dipilih yang masih segar,
ditandal dengan bau, wamna, dan
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teksturyang normal. Bahan dasar
lzdnna, seperti bumbu-buamiba ju-
ga hares dipilih yang berkualitas
baik.

dan dimasak, apabilz terjadl pe-
rendsan proses memaszk, maks
ikan harus dismpan dingin (setelah
Ei perut dan ircsang dibersihkanl
Ikzn merupakan sumber cemaran
bakeeri, termasuk patogen Libno,
sehingga hares ditengani dengan
t=patdan cepak

FEMGOLAHAN

Proses pengolzhan depat mema-
tikan seluruh bakten termasuk pa-
togen yang ada pada ikan maupun
bahan lainmya (bumbu-burmbu
Tahapan ini disebut sebagai tzhap-
an yang paling penting unbuk
membunuh bakberi yang ada, ze-
hingga harus dilakukan dengan
tepat Perly dipasitian bahwa ze-
luruidaging ikan patin matang.

PENYAJAN

Penyaian Culal lkan Pebn Jambi
agar betap aman dikonsurmsi, harus
mengikutikaidah-kaidah k=amanan
figiene, serta pengolahan pangan
yang baik harus dikutl Hindae e
jpdinya konteminasi zilang pasca
pengolahan. Peralaban =3 dan
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Bngkunigan harus bersih. Sebaikrya
masakan segera dikonsumesi.
Jangan meninggalkan makanzn
berjamyam (lebih dar 4 am) di
meja makan. Mamun apzsbila hal
ini terjadi, untuk memastian bah-
wia makanan tekap aman, maka
sabelurn dikonsumsi masakan di-
panaskan terebih dahulu aEu
apabila ragu-ragu sebaikrya tidak
diepnsumsh Apabila makanzn be-
lum segere dionsumsl, s=baikmyz
disimpan dingin, dan sebelum di-
sajkan harus dipanaskan terlebi
b ses

PROCUE PARCAN BUDATS IRDOMNESIA & TIPS ELAMANAH PARGAN - 38

(AL LA LD L LLEEE R Ll L L EE R L L Ll L EEE Ll Ll Ll EEE R Ll L R R L L Ll Ll LRl Ll L.l LYY




