alah satu maszakan khas Manokwan adalah lkan Bakar Manokwarl Karsna letaknya

yang dekat dengan laut, tak heran jika masakan khas daerah ini adalah ikan bakar. Ciri

khas masakan Ikan Bakar Manokwan terletak pada taburan bumbu ikan seperti gilingan

sambal yang disajikan mentah. Jika sedang berada di Manckwari Papua, jangan lupa untuk

mencicipi masakan khas yvang satu ini. lkan bakar ini dapat di jumpal di tempat-tempat
wisata seperti Danau anggi di Kecamatan anggi, pantai amban 3,5 meter dari kota manokwari,
pantai pasir putih sekitar 5-6 meter dari kota manockwar, pegunungan a riak (kawasan cagar alam)
dan Tugu Mansinam di Pulau Mansinam.
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BAHAN DASAR RESEP
IKAN BAKAR
MANOKWARI
BAHAN UTAMA JUMLAH
Ikan Cakalang 1 ekor
Air Jeruk nipi/lemon 2 sdm
Caram 15dt
BUMBL CIMCANG
Cabai rawit 5 bush
Cabai merzh besar 2 bush
Bawang merzh 4 buzh
Tomatmerah 1 buzh
Caram 154t
Culz Pasir 1sdt
Lemin 1 bush
CﬂEA MEMBUAT
lkzn tongkol disangl, dibershkan
dan bizrkan utuh
« Campurkan  air perssan  jeruk
lemonyhipis dan garam lalu burmuri

pada ikan tongkol, diamkan sampa
sekitari0-15 menit akau sampal
bumbu meresap.

= Sigpkan bara apifarang lalu bakar
ikan tongkol, dan bolak-balikan ikan
sampal matang.

= Sgpkan tongkol dengan teburan
bumbu oncang [cabal merah, cabai
rawit, bawang merah dan tomat)
tambahkan garam, gula pasir dan
aireruklemon

= lkan Baksr Manckwar SEp
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disankap. Niemak disajikan dengan
nasi hangat.

KEAMANAN PANGAN
UNTUK IKAN BAKAR

MANOKWARI

lkan Bakar Manokwari diolzh dengan
cara ikan tongkol yang telzh dilumur
dengan perasan ar jeruk nipis dan
garam  dibaksr  zampal  matang.
Pengolahan dapat membunuh sefuruh
bakteri dan patogen yang terbaws
oleh bahan dasar, khususnya ikan.
Contoh patogen yang dibawa oleh
ik2n yaitu Wbnoo Patogen i mat
533t ikan dipanaskan sampal masak
Mamun cemaran miknobiologis dapat
berjadi pada saat pengolzhan ataupun
pemampanan  makanan  sehingga
gpabila penanganan masakan ni tidak
bepat, dan terjadi kontaminas slang
maka masakan ni pun uga dapat
rmenjadi tidak aman.

IDENTIFIKASI BAHAYA

YANG MUNGEKIN MUNCLIL
Potensi bahaya wyang diperirakan
muncul adalah bahaya mikrobicloges
dengan sumnber cemaran  bakter

berasal dan ikan tonglol lkan dapat
bercemar dengan patogen  Whmo
Sumber cemaran lzin berasal dan
kontaminas silang, sumber cemaran
biza dari mana =3ja, dan perslatan
atau lingkungan vang kurang bersh,
pengolah pangan yeng kureng
mengindahkan  kebersihan  dan
kesehatan badan. walzupun masakan

ini sudah matang. tetapi tongkol yang

berprotein tinggi tetap merupakan
sumnber nutnsl yang coook untuk
bakter. Sehingga apabila  terjadi
knntaminas silang pasca pengolahan,
dan masakan ini dibiarkan berjam-am
di mea makan, maka bakten dapat
burmbiuh dengan baik. Apabia cemaran
merupakan patogen maka bisa jadi
masakan ini menjadi ddak aman untuk
dikonsumsi.

CARA PENCEGAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

¢«  PEMILIHAN BAHAM DASAR
Untuk mendukung  k=amanan
pangan lan Bakar Manokwar,
digwzll dengan pemilihan bahan
dazar yang Daik, terutama ikan
tonglod, harus dipdih yang masih
segar, ditandal dengan bau, warna,
belstur yang normal. Bahan dasar
lainmya juga harus dipih yang
kualtasnya balk

¢ PENANGANAN

DAN FERSLAPAN

Penanganan ikan saat sampai
dapur (setelsh dari pasar) juga
harus benar, segera dibersihkan
dan  dimasak, apabilz  oeradi
penundazn proses masak, maka
ikan harus disimpan dingin. tkan
merupakan  sumber  cemarzn
bakter], termasuk patogen Vibio,
sehingga harus ditangani dengan
tepat.

¢ PEHGOLAHAM
Proses pengodahan diawall dengan
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ikan yang diturnun dengan burmbu
dilanjuckan dengan pembakarsn
ikan sampai matang. Proses panas
ini gkan mematikan seluruh balkten

termasuk patogen yeng ada pada
ikan. Tahapan ini disebut sebaga
tehapan yang paling penting unbuk
membunuh  bakberi yamg  ads,
sehingga harus dilakukan dengan
tepat. Perlu dipastikan  bahwa
saluruh dagng tongkol bensr-
benarmakang.

PFEMYAJIAN

Pemyajan lkan Bakar Manokwar
aigar betap aman dikorsurnsi, harus
mengikutikaidah-kaidah keamanan

pangan. Persyarstan sanitssi dan -

fagene, serta pengolshan pangan
yang baik harus dikud. Hindar
terjadingg konteminas silang pasca
pengolzhan. Perslatzn sgji dan
ngkungan harus bersih, Sebaikrya
maszkan  segera dikonsums
dalam kondisi panas.  Jangan
mermnggzlkan makanan berjam-
Jam di meja makan. Mamun apabilz
hal ind berjadi, untuk memastikan
babva mizkanan t2tap aman, maks
ssbelurm  difonsems dipanaskan
terlebih  dabuly, atau  apabilz
ragu-ragu, Gdak  dikonswmsl
Apabda makanan belemn segers
difonsems], sebalnya  disimpan
dingin, dan sebelum disajikan,
dipanaskan berlebi dzhulws-—-
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TIPS KEAMANAN
PANGAN BAGI
KONSUMEN

Ikan Czkalzng dapat digantidengan
ikan jenis Round fshfSily Fish, ikan
yang benbuk badanrya twlat, karena
ikan ini cocok untuk hidangan

yang dibakar karena bamvak
mengandung lemak, sehingga
sewzkiy dibakar dagingriva erasa
lembut
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