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ABSTRACT

Traditional Balinesefood isone of the nation’s culturesinherited by the ancestors
that areincreasingly eroded and will slowly be abandoned. In view of these facts,
thetraditional Balinesefood needsto be explored for inventory and documentation
that can later be preserved and introduced to local and international communities
to strengthen the nation’s identity. In this research the object of research is the
traditional culinary in Bangli regency. The location of the data was collected in
all subdistrictsin Bangli District, Bangli Subdistrict, Susut Subdistrict, Tembuku
Subdistrict, and Kintamani District. Data collectionisdoneintraditional markets,
where traditional culinary sellers, at home. Technique of collecting data of this
research that is by way of survey. The survey conducted interviewswith producers
who produce/ sell thetraditional food. The survey was conducted by visiting and
interviewing respondentsdirectly by using a list of questions of information desired
from the respondents, especially regarding the names of the traditional foods
being processed, the materialsused, and the processing. Data analysistechnique
of this research is descriptive qualitative. Based on research result, the number
of Balinese traditional food in Regency of Bangli counted 90 species, consisting
of 4 types (4,4%) main food, 47 kinds (52,2%) side dish consisting of 40,4%
vegetable side dishes And 59.6% of animal products, 34 types (37.8%) of snack,
and 5 (5.6%) beverages. The ingredients used in this traditional culinary
manufacture are sourced from the local (local) area, but there are also some
ingredients sourced from other regions. Regarding the processing of traditional
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culinary in Bangli regency, the method used is still traditional. In addition, the
method used is till hereditary without referring to the recipe and still use the
habit. The cooking methods used in traditional culinary making in Bangli
Sub-district consist of: steamed, boiled, baked, pan-fried, and fried. However,
some traditional culinary in Bangli regency is processed without using
cooking process, such asin making some beverages, such asloloh cemcem,
loloh turmeric and daluman where the ingredients are used only water is

taken only.

Keywords: Exploration, Traditional Food, Bangli

PENDAHULUAN

Pengembangan pariwisata di Bali
tidak terlepas dari adanyakuliner sebagai
salah satu daya tarik wisata. Wisatawan
yang berkunjung ke suatu daerah tentunya
ingin mencoba pangan tradisional daerah
tersebut. Pangan tradisional merupakan
pangan yang sudah turun temurun
dihasilkan atau dikonsumsi,
menggunakan bahan yang dihasilkan
lokal, diolah secara khas di suatu daerah
(Suter, 2014). Pangan tradisional di Bali
sangat beragam yang tersebar di seluruh
Kabupaten/kota, menggunakan bahan
baku yang tersedia secara lokal dan
memiliki citarasa yang disukai oleh
masyarakat dan wisatawan di Bali.
Makanan tradisional Bali tidak hanya
berfungs sebagai konsums sehari-hari,
akan tetapi di dalamnya juga terdapat
warisan budaya, unsur obat-obatan, serta
sekaligus sebagai sarana pelaksanaan adat
dan tradisi. Makanan tradisional Bali
mempunyai peranan penting sabagai daya
tarik wisata karena makanan juga bisa
menjadi pusat pengal aman wisatawan itu

tersendiri yang ingin mendapat
pengalaman tidak saja dari keindahan
alam, tetapi jJugamakanan tradisiona yang
disgjikan.

Pangan tradisional memiliki nilai
yang sangat strategis yaitu ikut
mempercepat proses diversifikasi
konsumsi pangan yang beragam, bergizi,
serta aman. Hal ini disebabkan karena
pangan tradisional jumlahnya banyak,
jenisnya beragam dan memiliki nilai gizi
yang cukup, serta aman dikonsumsi
karena dalam pengolahannya pada
umumnya tidak menggunakan bahan
tambahan kimia yang berbahaya. Di
samping itu bahan-bahan yang digunakan
adalah bersifat lokal (tidak diimpor)
sehinggatidak tergantung kepada daerah
atau negara lain. Saat ini ada
kecendrungan masyarakat termasuk
wisatawan domestik dan wisatawan asing
yang datang ke Bali memilih makanan
alamiah termasuk didalamnya makanan
tradisiona karena alasan lebih kecilnya
resiko mendapat gangguan kesehatan
dibandingkan dengan bilamengkonsumsi
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makanan modern yang umumnya kaya
lemak dan gula yang berisiko tinggi
mendapat serangan jantung dan penyakit
kencing manis (Yusa dan Suter, 2013).

Makanan tradisional Bali
diperlukan untuk memperkuat identitas
bangsa. Seperti halnyadi beberapaNegara
yang secara aktif dan tegas
memperkenalkan makanannya kepada
dunia dalam rangka memperkuat
bangsanya. Disamping itu, dari segi
pelestarian makanan juga dapat
menambah ekonomi (devisa) Negara,
ketahanan nasional, dan menjaga harga
diri bangsa. Namun makanan tradisional
Bali yang merupakan warisan budaya
kemungkinan secara perlahan dapat
terkikisdan ditinggalkan. Hal tersebut bisa
terjadi karena dampak dari pasar bebas
dan globalisasi. Pada era globalisas saat
ini  makanan tradisional muncul
berdampingan dengan makanan modern
produk negara lain. Hal tersebut dapat
dilihat sebagian anak-anak muda
mengganggap makanan asing adalah jenis
makanan yang bergengsi. Ditambah lagi
masyarakat Bali sendiri juga belum
banyak mengetahui makanan tradisional
Bali. Hal ini dibuktikan dari hasil
penelitian yang dilakukan oleh Agustini
(2016) di salah satu kecamatan di
Kabupaten Bangli; 56,7% pengetahuan
masyarakatnya kurang terhadap ragam
makanan tradisional Bali yang ada di
wilayah kecamatannya.

Adapun data mengenai jumlah dan
jenis pangan tradisiona yang ada di Bali

padasaat ini belum diketahui secarapasti.
Berdasarkan hasil survel yang dilakukan
tahun 1999 oleh Pusat Kagjian Makanan
Tradisiona (PKMT) Universitas Udayana
yang dilaporkan oleh Suter, et al. (1999)
di daerah Bali ada 281 jenismakanan, 174
jaanan dan 73 jenis minuman. Penelitian
sebelumnya tentang kajian makanan
tradisional Bali pernah dilakukan di
Kabupaten Gianyar Bali tahun 2013.
Terdapat 108 jenis makanan tradisional
Bali di Kabupaten Gianyar yang terdiri
dari 44 lauk pauk, 47 jgjanan, dan 17 jenis
minuman (Yusadan Suter, 2013), namun
belum mengeksplor mengenai bahan
utama dan pengol ahan makanan tersebut.

Berdasarkan permasal ahan tersebut,
maka makanan tradisional Bali perlu
dieksplorasi, diinventarisasi, dan
didokumentasikan yang nantinya bisa
dilestarikan dan diperkenalkan kepada
masyarakat lokal dan internasional untuk
memperkuat identitas bangsadan menjadi
ketertarikan tersendiri terhadap para
wisatawan. Pendlitian eksplorasi makanan
Bali ini diawali di Kabupaten Bangli,
karena pengetahuan masyarakatnya
terhadap bahan utama, teknik pengol ahan,
dan kaitannya dengan sosial budaya dari
makanan tradisional Bali masih sangat
kurang. Hal ini berdasarkan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Agustini
(2016) di Kecamatan Bangli Kabupaten
Bangli, 50% responden pengetahuan
masyarakatnya sangat kurang terhadap
bahan utama, teknik pengolahan, dan
kaitannya dengan sosial budaya dari
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makanan tradisional Bali di wilayah
kecamatannya. Atas dasar pertimbangan
tersebut di atas dan Kabupaten Bangli
menjadi salah satu pusat pengembangan
pariwisatadi daerah Bali, makadilakukan
pendataan pangan tradisional Bali di
Kabupaten Bangli dengan tujuan untuk
mengetahui jumlah, jenis, bahan, dan
pengolahan makanan tradisional Bali.
Penelitian eksplorasi makanan Bali ini
diawali di Kabupaten Bangli, dengan
harapan untuk kabupaten lain dapat
dilakukan pada penelitian berikutnya.

METODE

Dalam penelitian ini yang menjadi
objek penelitiannya adalah kuliner
tradisional di Kabupaten Bangli. Lokas
pengambilan data dilakukan di seluruh
Kecamatan di Kabupaten Bangli yaitu
Kecamatan Bangli, Kecamatan Susut,
Kecamatan Tembuku, dan Kecamatan
Kintamani. Pengambilan data dilakukan
di pasar-pasar tradisional, di tempat
penjual kuliner tradisional, di rumah, dil.

Dalam penelitian ini, sumber data
yang digunakan adalah data primer dan
data sekunder. Responden penelitian ini
yaitu produsen atau pedagang kuliner
tradisional.

Teknik pengumpulan datapendlitian
ini yaitu dengan cara survei. Survei
dilakukan wawancara terhadap produsen
yang memproduksi/menjual pangan
tradisional untuk mendapatkan informasi
mengenai hama jenis pangan tradisional
yang diolah, bahan yang digunakan, dan
proses pengol ahannya.

Teknik analisis data penelitian ini
adalah deskriptif kualitatif. Data jumlah
makanan/minuman tradisional Bali di
Kabupaten Bangli dipresentasekan
jumlahnya berdasarkan jenisnya seperti
lauk pauk, jajan, dan minuman. Hasil
wawancaradi lapangan disusun sistematis
dan dinarasikan secara deskriptif. Untuk
memudahkan dalam penyajian, beberapa
data disagjikan dalam bentuk tabel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambaran Umum Lokas Penelitian
Kabupaten Bangli adalah sebuah
kabupaten yang terletak di Provins Bali,
Indonesia. Kabupaten Bangli terletak
diantara 115'13'48" sampai 115’27’ 24"
Bujur Timur dan 88 sampai 8 31’ 87"
Lintang Selatan. Posisinya berada di
tengah-tengah Pulau Bali sehingga
merupakan satu-satunya kabupaten yang
tidak memiliki pantai/laut. Luas
Kabupaten Bangli tahun 2012 sebesar
520,81 km atau 9,25% dari luas Provinsi
Bali, dengan ketinggian 100 — 2.152 m
dpl, sehingga tanaman apa saja bis
atumbuh di daerahini, curah hujan 1.947
mm/bulan, dan kelembaban 68% (BPS
Kabupaten Bangli, 2016). Kabupaten
Bangli terdiri dari 4 kecamatan, 4
kelurahan, dan 56 desa. Kecamatan-
kecamatan tersebut yaitu Kecamatan
Susut (49,31 km?), Kecamatan Bangli
(56,26 km?), Kecamatan Tembuku (48,32
km?), dan Kecamatan Kintamani (366,92
km?). Ibu Kotanya berada di Kecamatan
Bangli. Jarak dari Ibu KotaKabupaten ke
Ibu Kota Provinsi sekitar 40 km.
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Walaupun tidak mempunyai
wilayah laut, Kabupaten Bangli
menyimpan sejumlah potensi yang
menjanjikan seperti keindahan panorama
gunung dan Danau Batur di Kintamani.
Selain Danau Batur, terdapat beberapa
objek wisata di Kabupaten Bangli antara
lain Pura Kehen, Desa Penglipuran,
Terunyan, Air Terjun Dusun Kuning, Desa
Purbakala Batukaang, Pura Dalem Jawa
(Langgar), Air Panas Penel okan.

Ragam, Bahan Utama dan
Pengolahan Kuliner Tradisional di
Kabupaten Bangli

Berdasarkan hasil survei dan
wawancaradilokasi penelitian, diperoleh
beraneka ragam kuliner tradisional yang
terdapat di Kabupaten Bangli. Kuliner
tersebut terdiri dari makanan utama, lauk
pauk, jajanan, dan minuman secara rinci
dijelaskan dalam tabel di bawah ini.

Tabel 1, Jumiah Makanam |repdisgnal Bali di |"..i||'l|I1:IiIE|.-_II tlullgli

JeEnis | Sl

e | Kol

2 205 | Wahati ;19 (40.4%)

I I-.."l'..'l'i . ::": ':_=I:l_r|"III

| 37.8%
e
1M |

[ Makanan 4

| [IHE{RH |
Lauk priik b7

. Jujanan . 4

: “imuman 5

[ Taial | W) |
Sumber ; Husil Penelitinn (2016]

Berdasarkan hasil penelitian,
jumlah makanan tradisional Bali di
Kabupaten Bangli sebanyak 90 jenis, yang
terdiri dari 4jenis(4,4%) makanan utama,
47 jenis (52,2%) lauk pauk yang terdiri
dari 40,4% lauk pauk berbahan nabati dan
59,6% lauk pauk berbahan hewani, 34
jenis (37,8%) jgjanan, dan 5 (5,6%) jenis
minuman. Berdasarkan sumbernya,
bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional ini
bersumber dari daerah setempat (lokal),
tetapi ada juga beberapa bahan yang
bersumber dari daerah lain. Mengenai
pengolahannya kuliner tradisional di

Kabupaten Bangli, metode yang
digunakan masih bersifat tradisional.

Selain itu metode yang digunakan
masih bersifat turun-temurun tanpa
berpedoman pada resep dan masih
menggunakan kebiasaan. Metode
memasak yang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional di
Kecamatan Bangli terdiri dari: dikukus,
direbus, dipanggang, ditumis, dan
digoreng. Sementara untuk pengertian
direbus disini dibagi lagi menjadi tiga
yaitu: direbus di dalam air mendidih
dengan tujuan agar bahan makanan
menjadi bebar-benar matang (boil),
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direbus dengan tujuan tidak membuat
makanan menjadi matang (blanch),dan
direbus bersamaan dengan bumbu (stew).
Selain yang diuraikan diatas, beberapa
kuliner tradisional di Kabupaten Bangli
diolah tanpa menggunakan proses

pemasakan, seperti dalam pembuatan
beberapaminuman, seperti loloh cemcem,
loloh kunyit dan daluman dimana bahan
yang digunakan hanya diambil air
perasannyasgja.

Tabel 2 Nama-Nama Jenis Makanan Utama

Sumber : Hasil Penelitian (20016)

Mo, | Mama Makanan Bahan L tarma Pangolahon
I. | Masi Putth Berms Beras dikukus {sfeamed) himggn matang
e i Beras dimasukkan dalam wlatan janur
Z. ! I]}-?IL]':A.-II.I-PHL Beris keminidian direbais {n'.lr.lﬁl'a"r.l'.l
3. | Masi 5ela Beras dan singkong | Beras dan singkong dikukus {sfeamed)
. Beras  dirchus  hingga  bepnar-benar
4. | Bubuh nasi Beras lembek (Boiled)

Tabel 3 ¥ama-Yama Jenis Laok Pauk Berbahan Dasar Nabati

M, Mama Makanan Bahan Ltama Pengolahan

I. | Pesan clengis Ampas halus dalam pembuatan | Dipanggang (grifled)
minyak kelapa ataw clengis

2 Piesan bebean Kacang merah dan kacang | Dirchus (fedfedt
umais |

3 Pasan kara Kacang kara Drebus (il

4, Plecing kangkung Kangkung dan tauge rirebus | Femeisd)

5. | Jukut undis Kacang undis Drirebus (srewed

G. | Jukut nangka Mangka msda Dvircbus (srewed

7. | Jukuwt kables Kangkung, bayvam dan tauge | Dhirebus (fanehed)

2. | Jukuwt ares Batang pisang hatu muda [Hirebus (sfewad

a9, Tukut urab Tauge, kacang panjang, | Daircbus (sfewed
bavam, kelapa pamat

10, | Serombotan Tauge, kacang panjang, | Dirchus (siewed)
beryvim |

11, | Lawar nangka Feangks nda [hrebus | flomefed)

12, | Lawar kacang Kacang panjang [rirebus | formeied)

13, | Lawar don belimbing | Daun belimbing [rirehws (oeefed)

14. | Lawar Jepang Lakbwi Direbus (fancied)

15. | Lawar gedang Pepayva musda Dvirebus (MWawciad)

16. | Lowar myuh Kelapa Dhirebus { favcied)

17, | Tum namgka Lawar nangka | Drkukus {sseameds

18, | Tum bush kacang Lawar kacang | Dikukus (sfeamed)

19, | Tum bungkil Bongkol pisang Imkukus § siepmed

Sumber : Hasil Penelition (2006)
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Tubel 4 Mama-Mamo Jenis Lauk Pauk Berbahoan Dasar Hewani

Pdin. Mama Makanan Bahan Utama Pﬂﬁ«l}]ﬂl‘_l
1. | Babi Kecap Lemak bahi yang merekat dengan Direbus (seweds
dagingnya
2. | Be genyol Lemak bahi yang merekai dengan Dirchus fstewedy
daging dan kulitnya
3. | Be goreng Duaging bakbi Digoreng (deep frica
4, | Jair nyat-nyat Qkan mujair Diirebus {spewd )
5| Jair lkan mujair 1 (clpep fri
h, | Tum Jair Hkcam mijair Dikukus
7. | Jair panggang lkan mujair Dipanggang {grilfe)
#. | Sabe jair lkcan miujair Dipanggang {grilfed)
9. | Uratan Daging dan lemak Digoreng (desp 7
I | Srosob Ayam pangeang Komhbinasi dipanggang
clan direbus fxfewved
1. | Sate empol Duaging babi, ayam alau bebek Dipanggzang {zrilfed
12, | Sate kebek Lemak babi yang berisl kuli dan Dipanggzang (grilfed)
nidonan saie empol
13, | Sote psemsate pusut | Daging hobi, aynm atan bebek Dipanggang (Erilfed
14. | Sabe lemad'sate myuh Daging habi, ayam, atau bebek dan Dipanggang (peilieal
kelapa paru
15, | Saie jengkuung Daging babi Dipanggang {grifled)
6. | Sabe punting Daging habi Dipanggang {grifled)
I7. | Semook Tepung dan ati babi Dicelupkan ke dalam air
mendidib (poached
berulangkali
18. | Pesan pinl:].ang Tkan 'pind.pni_l:ikm fumi atau I:qu'llj:pl] Dikukus dan di pnggang |
1% | Tum tulen'tum isi n.aH_i_nE baka Dikukus {steamed
HE | Tum besiap Diaging ayam Dikukus { steamedy
Il. | Timbungan Tulang rusuk baba Direhus {stewed)
3. | Owel Telur bebsk dan lepung beras Dipanggzang (zrilfed
I3, | Belutu siap Daging avain Dikukus
4. | Be siap panggang Daging avain Dipanggang (grilfed
25 | Betutu bebek Daging bebek Dikukus
2. | Bebek Duaging bebek Dipanggang (grilfed)
27 | Be Guling Draging babi Dipanggang {grifiea)
28, | Kepel Kzlapa parut dicampur daging Digoreng (deep fFied)
dicincang
Sumber : Hasil Penelitian (2016}
Tabel 5 Nama-Nama Jenis Jajanan dan Makanan Sampingan
Mo. | Nama Makanan Bahan Litama Pengolahan
1. | Jaja laklak Tepung beras b i
I | Jaga lukis E.etam putih [vrebus  (hoifedy kemudion abar
kelapa parut dan gula merah cair
3. | laja batun | Tepung beras, | Adonan direbus (srewedd. sausnva
tuki'bedil tepung  ketan, dan | larwtan gula merah cicampur T |
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tepung  kangi, gula | beras hingga kental
meerah

4. | Jape uli Ketan putih Diikukus {sreamed)

5.0 | Jam Eoetan Kombinasi  dikukus  ketannya,

beginarengginang dijemur dan digoreng

6. | Jaja kaliadrem Tepung beras, | Digoreng (deep fried)

kelwpa, gula mersh

7. | Jaja piling-piling | Tepung kanji [yirebus {failed)

B. | Bubur suimsum Tepung beras Direbus (fifed)

9. | Bubur ijin B etan hitam Drirchus (faifed |

0. | Jaja bantal biu Ketan, pizang, | Ketan  dikukus, masukan pisang

kelapa parut dan kelapa parul dibungkes dalam janur
yvang felah  dibentu kemudian
direbus [l
1. | Jaja bantal kacang | Ketan  dan  kacang | Ketan  dikukus, masukan  kacang
merah merah yang telah direbus kelapa
parut dibungkus dalam janur yang
felah  dibentu kemudion  dircbus
{baifed)
12, | Jajajali jali Tepung terigu Drigoreng (deep friedl
13, | Kolek PFisang, ketela, atau | Direbus {boeifed)
ulbi

14, | Lodek (rujak | Buah  segar, gula | Buah dicampur  dengan  bumbu

bueah ) merah rujak (gula merah, garam, lunak})

15, | Godoh/Pisong Pisamg kapok, | Pisang  dibalut  dengan  adonan

goreng tepung beras, cpung | tepung  kemuedian  digoreng  {deep
berigu frii)

6, | Tipatl cantok Ketupsal Dipedong-podong dan dicampurkan
dengan saus kacang, savur yang
sudah direbus dan tahu goreng

17, | lagung urab Jagung dan kelapa rirebus  (boiled) dan  dicampur
parutan kelopa

15, | Jajo sumping biw | Tepung  beras  don | Bebus sdonan tepung beras, disi

pisang pisang dan dibungkus dengan daun
kemudiom dikukus

19, | Jaja sumping | Tepung  beras  dan | Parwtan  labu kuning  dicampur

wiluh labu kumning dengan  adonan depung beras
kemudian dibungkus dengan daun
Eemudian dikukus
20, | Dodol Tepung ketan, | Sonfon direbus, selanjutnys campur
santan, kacang tanah | santan dengan tepung  ketan  dan
kacong  dimasak,  selelah  dingin
dibungkus dengan daun jagung
21. | Waluh urab Labu kuning dan | Labu kuning dikukus  kemudian

kelapa

ditambahkan parutan kelaga
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tepung tergy, kelapa | lenge, celupkan pisang ke dalam
adonan  kemudian rebus,  taburi
parutan kelaps setelah matang
23, | Apem Ciula, terigu, santan | Masak  gula  dengan  air hingga
kemtal, masukkan pula dan  telur
dikocok,  selanjuinya  masukkan
ferigu don sonton aduk sampai rata,
mizsukkan adoman tersebut kedalam
cetakan dan kukus
24, | Sela wrab Ketela dan kelapa Ketela di kukus kemudian dicampur
kelapa parut
25, | Klepon Tepung ketan, gula | Campur  fepung  ketan  dengan
merah, dan kelapa larutan garam, air kapur sirih, dan
air daun suji. Ambil sedikit adonan
kemudian  diisi gula merah
selanjuinya  direbus,  digulingkan
dalam parutan kelapa
2. | Jaja dadar Kulit dadar : terigu, | Kulit dadar : goreng adonan
santan, dan telur I5i daclar : direbus
Isi dadar : kelapa,
gula merah, gula
pasir, vamili
27. | Jajn satuh Tepung ketan, guln | Tepung ketan dam gula pasir divleni
pasir kemudian dijermar
28. | Jaja abug Singkong, kelapa Parwian singkong dikukus, ditaburi
N dengan kelopa
29, | Japa iwel Tepung ketam hitam, | Adonan dikukus
parutan kelapa, gula
imerah
a0, [ Cloro Tepung beras, gula | Adonan santan dengan gula merah
merah, dan santan direcbus  kemudian  tambahkan
tepung  beras, Masukkan  adonan
kedolom kerucut yang terbust dan
daum janur
il. | Bulung Bumpui  lawi, gula, | Rompot laut dihaluskan,
kelnpa ditambahkan guls kemudian direbus
32, | Eetimus Singkong,  kelapa, | Singkong  dipanul, masukkan gula
gula merah, merah  kelapa parui,  garam,
dibungkus  dengan  daun dan
dikukus
33, | Getuk lendn Singkong,  kelapa | Singhkong direbus,  ditumbuk,
parut campurkan gula pasir, kelapa parut,
dan vamili den dikvkus. Tabun
dengan kelapa parut
3. | Bendu Tepung ketan, gula | Serupa dengan jaje dadar

imerah, dan  panitan
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| kelapa

Sumber : Hasil Penelifian (20106}

Tabel 6 Mama-Nama Jenks Minuman

Mo, | Mama Makanan Eahan Ltama Pengolalan
1. Lodoh cemcem [rsun cemcem Diremmas dan diambil anr
[ETREANIY A

2, Ladoh kunyil Eoumyii Dipnans, diperas diambil aimya

3 Dialuman Daun  dalumandcincau | Diremas dan dinmhil i
hijau prerasanivya

4. | Kopi | Kaopi bali | Driseduh air panas

5. | Teh Teh | Driseduh air panas

sumber ; Hu&ii Penelifian { 2006)

Tabel 7 Nama-Nama Jenis Makanan Khusuas

Mo, | Mama Makanan Bahan Uiama | Pengolahan
1. | Lewar putih Mangka muda dan kelapa Diircbus  {Mdeorchedt  dan
dicampurkan
2. Lawar barak Mangka muda, kelapa dan darah | Direbus (Seechesd  dan
| babi atau ayam | dicampurkan
3. | Lewar don Craum belimbing Diirebus  {darchedt  dan
bezlimibang ticampurkan

. Sabe empad

Draging baheayam alau bebek

[hpangrang (griliea)

LB Sake asem

Draging babi,ayam atsu bebek

[Mipangpang (grifled)

Sate bema [raging babkiavam stan bebek dan | Dipanggang (grilfed
kelnpa parut
T Sute jengkuung [aging bahi [ipangpang | grifled)
] Sale gunling raging bab [Mpangpang | grifled)
i, Urutan [raging babi dan usus babi [Hgoreng {deep frivady
10| Kepel Draging babi dan kelapa parnn [raging dicincang dicamgur

kelapa parut, digorens

Sumber : Hasil Penelitian (2016}

PENUTUP
Simpulan

Kuliner tradisional di Kabupaten
Bangli terdiri dari berbagai ragam
makanan sebanyak 90 jenis, yang
dikelompokkan menjadi empat kel ompok

10

yang terdiri dari makanan utama
berjumlah 4 jenis, lauk pauk termasuk
makanan khusus berjumlah 47 jenis
(berbahan dasar nabati 19 jenis dan
berbahan dasar hewani 28 jenis), jgjanan
dan makanan sampingan berjumlah 34
jenis dan minuman berjumlah 5 jenis.
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Bahan utamayang digunakan dalam
pembuatan kuliner tradisional di
Kabupaten Bangli dapat dikelompokkan
kedalam bahan pangan segar dan bahan
pangan olahan, dimana sebagian besar
bahan digunakan merupakan bahan lokal
yang berasal dari perkebunan, peternakan,
dan dari kolam air tawar.

Kuliner tradisional di Kabupaten
Bangli diolah dengan berbagai macam
metode pengolahan yang tradisional, yaitu
dikukus (steamed), direbus (boiled,
stewed, poached, blanched), digoreng
(deep fried), dibakar (grilled), kombinasi
dan tanpamenggunakan proses memasak.

Saran

Dari berbagai uraian di atas, dapat
disarankan beberapa hal sebagai berikut:

Bagi masyarakat setempat
sebaiknya ikut berperan serta untuk
mel estarikan warisan budaya yang berupa
makanan tradisional.

Bagi parapendliti selanjutnya, dapat
melanjutkan penelitian ini berupa nilai
gizi makanan, standarisasi resep sehingga
dapat disusun menjadi katalog makanan
tradisional Bali khususnya di Kabupaten
Bangli, untuk merencanakan
pengembangan makanan tradisional Bali
dapat dipromosikan ke pasar dunia

Bagi STP lebih banyak melakukan
penelitian eksplorasi kuliner tradisional
guna membantu dan menjadikan STP
sebagai pusat informasi makanan
tradisional Bali.
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