yam Cincane adalah masakan khas Kalimantan Timur, khususmnya Samarinda. Hidangan ini
sering dijumpai pada acara-acara besar, seperti pesta pernikahan dan acara pery@ambutan
tamu-tamu kehormatan. Daging ayam kampung yeng disgjikan bersama bumbu
berwarna kemerahan menjadi cdri khas tersendinl dari menu ayam oncane. Namun s2iing
n perkembangannya, Ayvam Cincane menjadi makanan yang digeman masyarakat
dan menjadi salah satu kuliner tradisional khas di Kalimantan Timur, Bumbu yang digunakan ankara
lzin bawang merah, bawang putih, kemiri, jahe serta lengkuas yang dialuskan. Setelah ity bumbu
diturmis bersama daun salam dan batang serai sampai berbau sedap dan berwama kemerahan. Dalam
penyajiannya, &yam Cincane bizsa dimzkan bersama nasi putih hangat. Sebagai menu pelengkap
dalam hidangan ini bizazanya juga ditambahkan sambal tomat. Selain it untuk menambah kekuatan
raza pada sambal dapat ditambahkan air perasan jeruk nipis.
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BAHAN DASAR RESEP
AYAM CINCANE

BAHAN UTAMA JUMLAH
Ayam kampung B00g
Mirmyak goreng 4sdm
Cula areny/Gula merah 2 =zdm
Caram 15dt
Zankan kental 150 ml
Zankan encer 350 ml
Burmbu penyedap 15dt
Daun salam 4 lemnibar
Diaun sereh 2 batang
Diaun jeruk 4 lemnibar
BUAM B HALLS

Bawang mersh & butir
Bawang putih 4 buah
Cabaimerah besar 12 buah
Terasi 1s5dt
Lengluas 1jari
Kemiri 4 buah
Jahe 1 buah
BAHAHN PELENGEAP

Bawang goreng 1 sdm
EERA MEMBUAT
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ﬂ.g.'am kampung dipotong ﬂer'ga::ll
4 bagan, lalu lumuri dengan ar
jeruk nipis dan didiamkan selama
15 menit, kemudian cud kembali
hingga bersih dan Griskan.

Haluskan bawang merah, bawang

putih, kemir, cabe merah besar,
terag, j@he dan lenghuas.

Tumis dalam mimak panes bum-
bu wang telzh dihaluskan dan
tambahkan daunsalam, daun jeruk,
dan daun sareh himgga harum.
Masukian ayam kampung kedzlam
tumisan bumbu halus, kemudian
aduk hingga rata.

Tambahkan bumbu peryedap,
garam, aduk kemball

Mazuklam zantan encer sambil
tenus dimasak hingga santan mulai
meresap kedalzm daging sekitar1s
menit.

Tambahkan zanktan kental aduk
terus dan tambahkan gulz merah,
masak hingga santan kering dan
menyerap kedelam daging ayam
kampung.

Sigpkan loyeng, oleskan dengan
mentega, masukkan ayem kam-

pung yang telah diungkep, ke-
mudian panggang dalam oven
selama 25 menit dengan tem-
peratur 130-200°C.

Keluzrkan dalam oven dan siap
disajikan dengan sambal bomat dan
perasan jeruk nips.

Cara membuat sambal tomat: 2
buah tomat didncang halus, £ buzh
cabai rawit dncang halus, 2 buah
bawang mersh dicincang hals,
tambahkan garam dan jeruk nipis
kermudian aduk rata.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK AYAM
CINCANE

Ayam Cincane diolah dengan cara
ditumis diungkep] dengan bumbu
dan santan sampal ayam massk dan
bumbu meresap, selanjubmE ayam

PRODUE PANLAM SUDAYA INDOMELA & TOF% EERMEREN FANLAMN - 30



yang telah mesak ini dipanggang
Dengan pemanasan yang berturut
burut ini diperiirakan bakter (pato-
gen) yang berasal dari ayam dan
juga bahan daszar lainmya akan mati
Ayam Cinceane yeng disajikan dan
langsung dikonsumes tenty saj3 aman,
namun, apabilz dibiarkan ditempat
berbuka beram-am bka edi Ayam
Cincane ini terkontaminasi demgan
bakteri ftermasuk  pabtogen) dani
berbagal sumber, szlanjutrya bakten
berkembang biak s=hingga menjadi
Eidak aman untuk dikonsums.

Potensi bahaya yang mungkin munoul
pada Ayam Cincane ini adalah bahaye
mikrobiologs dengan sumber bakteri
(petogen)yengutama berasaldariayam
dan bahan dasar lanmys. Pemanasan
pada masakan ni berangsung dus
kali, yang pertama adalzh pengolzhan
ayam dengan bumbu-bumbu himgga
meresap  bumbumya,  selanpubmyz
adalzh pemanggangan. Apzbilz keduz
proses ni dilzkukan dengan sempuma
meka s2luruh bakber yang ada pads
bahan dasar zkan mab, sshinggs
bahaya mikrobiclogis yang munoul
diperkirakan beraszl dari kontaminasi
silang pasca pemanggangan.

Sumber cemaran bia dar peralatan
atau lngkungan yang lurang
bersih. Pengolah pangan yang tdak
mengindehkan  kebersinan  dan
kesehatan dri Sumber cemaran bisa
darimana e

Apabila teradi kontaminas slang,

bakteri dari linggungan menceman
makanan, dan saat masakan  ini
dibiarkan berjam4am di mejz makan,
maka bakteri (pstogen) segers
tumbuh dan berkembang bizk. Apabila
Cemaran merupakan patogen atau
menghasilkan toksin, mzka bez jadi
masakan ni menjadi tidak aman untuk
dikonsumesi,

» PEMILIHAN BAHAN DASAR
DANPEMANGANAN

Unbuk  menghindari  terjadimyz

keraounan atau  tmbulma  pe-

FRODUE PANGAN SUDASA INDOMEHA & T EERMAERARN PARNGAM - 30

nyskik, bahan baku ayam harus
dipilin yang mash segar, ditandai
dengan bau dan warna normal
Sebelum diclah dagng ayam juga
hanues diperlziukan dengan tepat,
agar bakben yeng terdapat pada
dagng ayem tidak berkembang
bizk serfa enzim bawaan daging
segar juga bdak akt, maka daging
ayam harus dicud bersh dan
segera diolah atau dismpan dalam
lemnari es dan tetap dalam kondisi
dingin sampai dengan saat diolah.
Bahan dasar lannya [santan dan
bumbu-bumb) juga harus. dipiih
yang berkualitas baik.
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FERSIAPAN

DAN PENGOLAHAN

Satelsh daging ayam dicud bersih
selanjutrya  dibumbui  dengan
cara ditumnis dengan bumbu yang
sudah dihaluskan hingga matang
dan empuk. Kemudizn, ayam di-
olesi mentega dan deiapkan alat
pemanggang dengan api yang
betul-betul telah merata, sshingga
proses pemanggangan tidak terlalu
lama dan mengakibatkan gosong
atau menghibam. Pemanasan yang
dilakukan 2 kali cerhadap ayam
merupakan tahapan sast bakten
yang terbawa olsh bahan dasar,
termasuk patogen yang mungkin’
mengkontaminasi  ayam dapat
dihilanglkan.

PENYANAN [ PEMANASAMN
WLANG

Unituk mencegah teradings konta-
minasi silang, saat penyajian harus
mengikuti  kasdah  sanitzsi  dan

higiene yang bepat. Ayam Cincane
yang telsh disapkan hendakmya
segera disankap untuk mencegzh
terjadinye kontzminasi slang pas-
Cca pemanggangan. Apalagi bila
Ayam Cincane yang terhidang
di atas meja Gdak dilindung
dengan penutup yang memadai.
Kemungonan  dihinggapi  LElat
atau serangga |2in yang munglkn
tidak terpantau oleh kita, sehingga
mengakibatkan kontaminas s
lang. Pada suhu kamar, cemarzn
bakreri yeng masuk pada Ayam
Cincane segera twmbuh dan ber
kembang bizk. Oleh karena i,
sebaiknya Ayam Cincane deantap
zaat =zelesal dpanggang, apabilz
belum akan disantap, ssbaikrya
ayam panggang disimpan dingn,
dan dipanaskan  kemball  ==at
mau disantzp. Pemanasan ulang
sebaiknya dilakukan dengan cara

TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Ayam kampung harus direndam
dahwlu dengan airjeruk nipis
agar aroma amisnya hilang dan
dagingrya cepat empuk
Termperatur dalam cven hanus
dicek dahulu sebelurm ayam

dimasukkan kedzlam oven
Pasiikan semua bahan sudsh
diouci berlebih dahule
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