. ﬂﬂhﬁmﬂmhﬁmrﬂmﬂmmwﬁ kiota Banjar. Masakan ini

”'rﬁéfqmsﬂﬂigattﬂmdﬁmmﬂm nikmat dan segar sangat dominan

pada d?u: ini, terlebi jika sobo memiliki perpaduan bumbu rempah yang pas maka akan

memaerikan cita raza soto yang super lezat. Soto Banjar sekilas tidak jauh berbeda dengan

T . jenis masakan soto lzinnyz di Indonesia. Sedikit yang membedakan adzlah soto ini tidak

' menggunakan kunyit sebagai bahan bumbunya. Dan yang membuat lebih unik, soto khas Banjar ini

! ﬂﬁnﬁmmﬁumﬂﬂu@ﬁnunpﬁ santan, selain ity juga 2da yang menggunakan konbong
sebagai pengganti nasi.
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BAHAN DASAR RESEP
SOTO BANJAR
BAHAN UTAMA JUMLAH
Ayam kampung BO0g
Air kaldu 1.500 mil
Daun seledri 2 batang
Miryak goreng 2 zdm
Daun bawang 2 batang
Kapulaga 4 buah
Biji pala Yz buah
Eayu manis 4cm
Cenglih 4 buah
Cararm 1sdt
Cula pasir 1sdt
Lada putih bubuk 1sdt
BUMBL HALLUS
Bawang merzh B butir
Bawang putih 12 butir
BAHAM PELENGEAP
Schun, direndam 1009
Telur, direbus 3 butir
Bawang goreng 2 zdm
Sambal 2 zdm
Perkedel kentzng & buah
Kecap manis 2 zdm
Jeruk nipis 2 buah
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CARA MEMBUAT

Cuci bersin ayam kampung dan
belah menjadi 4 bagian, kemudizn
rebus dengan jghe dan bawang
putih (1%: jam), masak hingga ds-
gng ayam lunak. Angkat ayam dan
sishian. Ar kaldu disaring.

Tumis dengan miny2k goreng
bumbu halis (bawang merzh dan
bawang puth) tambahkan kayu
manis, biji palz, cengkeh dan kapu-
laga, masukkan kedalam rebusan
air kaldu, kemudian masak dengan
apikecil selama 30 menit
Tamibahkan garam, lada puth bu-
buk dan gula pasir.

Ayam yang sudah direbus deuwir-
suwir, daun bawang dan seledn
diris halus.

PERKEDEL KENTANG

250 g Eentang dikupas dan ocud
bersin, kemudian digoreng dan
haluzkan, ambahkan kedalammyz
1/Z sdt garam, Y. sdt lada bubuk
putih, 1/8 pala bubuk, dan 1 butir
kuning telur. Semuz bahan di cam-
pur menjadi sabu kemudian benbuk
menjadi bulatan kedl sesua sslerg,
koook putih telur lalu guingkan
perkedel yang sudsh dibentuk
kedalam koookan puth telur, B
goreng hingga kecoklatan dan
tiriskan.

SAaMBAL

4 buah cabai merah,12 bush cabai
rawit, 4 butir kemir sangrai, 1 sdt
terasi bakar, 1 sdm minyak goreng

unbuk menumis, garam, guia sesuai
zelera. Haluskan cabai merzh, cabal
rawit dan kemiri lalu tumis dengan
mimyak goreng maszk hingga ha-
rum dan tamiahkan teras Dakar
beri garam dan gula pasr sesuai
selera. Aduk sebentar dan masak
sampai cabal matang lalu angkat
dan seihkan.

PEMYAJIAN

Siapkan mangkok mesukkan po-
tongan ketupaty nasi, beri suwiran
daging ayam kampung, rsan daun
bawang dan ssledn, perkedel ken-
t2ng dan rsan telur Tuangkan
kuah sobo panas kedalamnyz lzlu
taburkan bawang goreng. Hidang-
kan dengan sambal keczp dan

jeruk nipis.

KEAMANAN PANGAN

UNTUK 50TO BANJAR

Soto Banjar adalah jenis masakan khas
dzerzsh Banjar (Kalimantan Sslatan)
yang disajikan panas. Pemajian panas
dapat menurunkan potensi bahaya
milkrobiclogis masakan, namun demi-
kizn tetap harus diwaspadai kemung-
kinan munculnya pobensi  bahaya
gkibat dar kontaminasi silang pasca
pengolahan.

Bahan yang ditambahkan mentah
seperti seledr, daun bawanmg, harus
dicud bersh dan dibilas dengan air
matang agar tidak menjadi sumber
cemaran Dakier saat dicambahkan
pada soto. Soto yang diajkan panas
juga harus langsung dikoreumsi. Ma-
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mun demikian, pobensi-potensi baha-
ya yang muncul dan carecara pence-
gahannya tetap akan dibshas berikut
ini.

IDENTIFIKASI BAHAYA
YANG MUNGKIN MUNCUL
Jaminan keamanan pangan  Scho
Banjar dawal dengan identifikasi po-
tensi bahaya balk yang berzsal dar
bahan dasar atau yang muncul selama
pengolzhan. Potensi bahaya yang
utama adalah bahaya mikrobiclogis
berasal dar cemaran bakten patogen
pada bahan dasar, terutama daging
ayam kampung dan telur. Daging ayam
berpobens membawa Salimonelo
sedang bahan dasar [zin, sepert bum-
bu (bawang merzh, bawang putih,
kapulaga, lada, zchun dan lainma me-
miliki pobensi bahaya yeng rendah.
Potensi bahaye lain yang mumngkin
rnurcul adalah berasal dari kontaminasi
silang pascz pengolahan atau sast
pemygjian makanan Penambzhan ra-
jangan/misan zeledr dan prei segar
juga periu diperhatikan, karena bahan
segar berpotensi membawa mikro-
organisme.

CARA PENCECAHAN

AGAR BAHAYA TIDAK

MUNCUL

+  PEMILUHAN BAHAN DASAR
Pencegahan terhadap potensi ba-
haya mikrobiologs patogen dizwali
dengan pemilhan bshan dasar
yang berkualicas baik. Daging ayam
diplih yang segar, dengan wama
dan bau normal, telur dipilih yang

baru dan utuh (bsa dicek dengan
teropong).  Bumbu-bumbu  dan
bahan pelengkap juga dipilih yang
berkualitas baik. Sayuran (daun
bawang, seledr, prel, kentang,
dan cabai) dipilih yang masih segar,
whuh, Hdak ada bagian yang busuk.

PEMANGAMAN/PERSIAPAN
Sebelum diclah daging ayam harus
diperlakukan dengan tepat Agar
bakteri yang terdapat pada daging
ayam tidak berkernbang bizk serta
enzim bawsan dagng segar juga
tidak aktif, maka daging ayam ha-
rus segera dicud bersih dan diclah;
atau spabila ada penundzan pe-
noolahan harus didinginkan, dan
tetap dalam kondis dingin zampai
pada saat diclzh. Apabilz daging
ayam dibekukan terlebih dabuly,
maka thawng harus dilakukan de-
ngan sempuma. Bahan Lein (bum-
bu-bumbu dan bahan pelengkap)
vang akan diolah harus dicwd
dengan bersih. Seledri dan prei
dioud sampai bersh dan dibias
dengan airmaktang.

PENGOLAHAN

Pengolzhan dengan cara perebus-
an merupakan tahapan penting
untuk membunuh bakteri (perma-
suk patogen) dan toksm yang
terdapat pada bahan dasar Padz
pembuatan Soto Banjar,  3yam
kampung beserta bumibu-bumbu
diclah dengan pengeolahanpere-
busan, sehinoga bakteri yang ter
bawa ocleh bahan ini berbunuh
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akibat panas.

D dalam proses berikutrya, ayam
rebus disrwirswsir biasamya oleh
kangan pengaolah pangan, sehingga
berpotens terkontaminasi dengan
bakreri yang berasal dan tangan.
Untuk menghindar  kontarminasi
silang, sebaikcmya suwir ayam dilaku-
kan menggunakan sarung tangan
plastie. Penggorengan yam suwir-
an juga dapat digunakan untuk
membunuh  bakteri kontaminan
saat penyuwiran, sehingga ayam
suwiran kebih aman.

Pengolzhan sohun dan telur de-
ngan cara perebusan, menyebab-
kan seluruh bakter yang terdapat
pada kedua bahan ni terbunuh.
Pembustan sambal soto dengan
cara merebus bumnbu-bumbu ter
lebih dahulu juga merupakanusaha
unbuk membuat sambal soko kekih
aman dan awet Daun s2led, dan
daun bawang dkaburkan dalam
keadaan mentah, sehingga periy
penoucian sampai bersih sebelum
diiris dan dibilas dengan air matang,
dilanjutian dengan dibiriskan.

PENYAJAKN

Setelah pengolahan, bdak ada lagi
kahapan yeng digunzkan untuk
membunuh bakter, sehingga =
hapan berutnya periu dijaga agar
tidak rerjadi kocntaminasi silang.
Eontaminasi silang dapat dicegah
dengan  pelzksanazn  sanibasi

dan figens yang baik Perzlatan
yang digunakan harus bersih ser

ta dipisahkan peralstan untuk
19



makanzn yang matang dengan ba-
han mentah, termasuk peralatan
dapuryang dipakai unbuk keduanyz
Jjuga harus berpisah.

Zabelum disajkan masing-masing
bahan ditempatkan pada wadah
terpeah dan tertutup, seperti su-
wiran ayam, sohun, perkedel, sam-
bal, seledri dan prel Telur rebus
dikupas setelah siap akan dezjikan
Penysian dilzkukan dengan me-
letakian ayam suwir i dalam
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mangkok dan disram dengan ku-
ah panas. Bahan pelengkap se-
perti irisan ssledn, prel, bawang
goreng, ditaburkan distasnya. Pe-
nyafian sobo yang panas {dengan
suhu lebih dan 63°C) dan segera
dikonsumsi memiliel potensi ba-
haya {mikrobiclogts) yang sangat
rendzh. Penyajan panas divps-
yakan tetap dengan suhu lebih dan
63 (T
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