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MASAKAN TRADISIONAL BALI

BadraningsihLastariwati UNY

A. PENDAHULUAN
1. Latar Belakang

Makanan nusantara adalah kumpulan berbagai makanan yang mencirikan setiap
daerahnya dengan tehnik memasak yang besbeda sesuai dengan daerah yang
bersangkutan Makanan nusantara merupakan makanan yang dikonsumsi oleh
golongan etnik tertentu, dengan wilayah yang spesifik dan diolah dari resep nyang
dikenal masyarakat setempat, babahan nya diperolehdari sumber lgcsedrta
sesuai dengan selera masyarakat sekitar.

Indonesiamemiliki ragam seni dan budaya yang keberadaannya perlu
dikembangkamlan dilestarikan agar tidak hilang ditelan waktu. Banyak makanan
dari daerah luar Indonesia yang masuk &amudian dikenal oleh masyarakat
IndonesiaDi Indonesiasendirisebenarnyanemiliki banyak jenis masakan, minuman,
kudapan dari &rbagai bahan dasar yang adaeatiapdaerah dindonesia. Makanan
khas daerah merupakan aset wisagi bsuatu daerah dan mempunyai peranan
penting sebagai daya tarik wisatawan. Juga merupakan kekayaan bangsa di bidang
kuliner.

Pengembangan makanan daerah kini semakin pesat dan semakin banyak
ragam makanan yang muncul dan bahkan mienjadkhas dari daerah tersebut.

Bali adalahsalah satu Propinsi di Indonesia dan yang mermpititénsi pulau
yang sudah mendunia dan memiliki potensi yang besar dalam mengembangkan
pariwisatanya

2. Tujuan:
a. Dapatmempelajari makaan daerah Bali
b. Dapat megklasifikasikan makanan daerah Bali
c. Dapat mempelajari kajian budaya kuliner Bali
d. Mempelajari masakan alat masak masakan Bali.

3. Manfaat:
a. Mempelajari lebih mendalam masakan Bali.
b. Mengembangkan pengetahuan masakan Nusantara.
c. Mengeal bahan, alat dan teknik olah masakan Bali.
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B. PEMBAHASAN
1. Letak Geografis Pulau Bali

Bali adalah namaalahsatuprovinsidi Indonesia dan juga merupakan nama
pulau terbsar yang menjadi bagian dari provinsi tersebut. Selain terdiri dari
Pulau Bali, wilayah Provinsi Bali juga terdiri dari pilpulau yang lebih kecil di
sekitarnya, yaituPulau Nusa Reda Pulau Nusa LembongarPulau Nusa
Ceningan dan Pulau SeranganBali terletak di antara Puladawa dan
Pulau Lombok Ibukota provinsinya ialaiDenpasaryang terletak di bagian
selatan pulau ini. Mayoritas penduduk Bali adalah pemeluk aginth. Di
dunia, Bali terkenal sebagai tujupariwisatadengan keunikan berbagai hasil
senibudayanya, khususnya bagi para wisataheganglanAustralia Bali juga
dikenal dengan sebut&ulau DewatalanPulau Seribu Pura

Pulau Bali adalah bagian d&&pulauan Sunda Keakpanjang 158m dan
selebar 112k sekitar 3,2 km dafPulau Jawa. Secara astronomis, Bali terletak
di 8A25Nj23nj Lintang Selatan dan 115A14
beriklim tropis seperti bagian Indonesia yang lain.Luas wilayah Provinsi Bali
adalah 5.636,66 kfatau 0,29% luas wijmh Republik Indonesia. Secara
administratif Provinsi Bali terbagi atas 9 kabupaten/kota, 55 kecamatan dan 701
desa/kelurahan.

! Batas utara : laut bali

T Batas timur : selat lombok ( proensi Nusa Tenggara Barat )
1 Batas selatan : samudra india

{ Batas barat : $&t bali ( provensi jawa timur )


http://id.wikipedia.org/wiki/Provinsi
http://id.wikipedia.org/wiki/Nusa_Penida
http://id.wikipedia.org/wiki/Nusa_Lembongan
http://id.wikipedia.org/wiki/Nusa_Ceningan
http://id.wikipedia.org/wiki/Nusa_Ceningan
http://id.wikipedia.org/wiki/Pulau_Serangan
http://id.wikipedia.org/wiki/Jawa
http://id.wikipedia.org/wiki/Lombok
http://id.wikipedia.org/wiki/Denpasar
http://id.wikipedia.org/wiki/Agama_Hindu_Dharma
http://id.wikipedia.org/wiki/Pariwisata
http://id.wikipedia.org/wiki/Jepang
http://id.wikipedia.org/wiki/Australia
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2. Kajian Budaya Kuliner
a. Lawar

Lawar adalah masakan khas Bali yang umumnya terbuapaarian
kelapa yanjgicampur dengan daging cincang (babi atau ayam atau penyu),
bumbu Bali, dan tentunya darah setengah matang. rLam&xupakan
masakan yang wajib ada dalam setiap kegiatan pesta adat masyarakat Bali.
Karena tanpa lawar, makanan yang disajikan menjadi kurang lengkap. Selain
enak, lawar sebagai makanan tradisional Bali ternyata memiliki filosofi
tersendiri. Lawar mengandg makna keharmonisan dan keseimbangan. Hal
ini dilihat dari bahasbahan pembuatnya yaitu : parutan kelapa (putih, simbol
Dewa Iswara di timur); darah (merah, simbol Dewa Brahma di selatan);
bumbubumbu (kuning, simbol Dewdahadewa di barat); dan tergisitam,
simbol Dewa Wisnu di utara). Keempat arah mata angin tersebut
melambangkan keseimbangan. Selain itu sifiat bahannya yang berupa
rasa manis (kelapa), asin (garam), pahit (buah limo), pedas (bumbu), amis
(darah), asam (asam), dan bau busukgigjika mampu meraciknya dengan
tepat akan menghasilkaasa yang nikmat. Hal ini merupakan filosofi bagi
seorang pemimpin dalam mengoptimalk@otensipotensi rakyatnya yang
berbedasehingga bias menciptakan keharmonisan.

b. Bebek Betutu

Konon, bebekbetutuyang berasal daKuta, Bali ini adalah makanan
kesukaan para raja di Bali. Cara memasaknya cukup unik, yaitu daging bebek
yang telah dibumbui harus dipijpijat terlebih dahulu. Katanya, dengan
dipijat-pijat maka daging bebek akan menjadi empuk dan bumbunya meresap
hingga ke tulang. Bebek yang telah dipijat lalu dibungkus dengan
menggunakan daun pisang atau daun pinang lalu dipanggang dalam api
sekam. Prosememasak bebek betutu membutuhkan waktu bejgam
sehingga bebek betutu hanya dimasak ketika ada acara adat atau upacara
keagamaan. Selain bebek betutu, ada juga ayam betutu. Perbedaan keduanya
hanya dari dagingnya saja. Salah satu produsen betutu adalsdn D
Melinggih, Kecamatan Payangan, Kabupaten Gianyar.


http://klikhotel.com/http:/www.klikhotel.com/indonesia/hotel-di-kuta.html
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C.

Babi guling

Semua pasti sudah pernah mendengar makanan tradisional khas Bali yang
ini. Babiguling (beguling) terbuat dari anak babi yang perutnya diisi dengan
bumbu dan sayuran, misalnya daun ketmhon, lalu dipanggang sambil
diputarputar (digulinggulingkan) sampai matang. Awalnya babi guling
digunakan untuk sajian upacara adat atau keagamaan. Namun Kkini babi
guling dapat ditemukan dengan mudah di Bali.

Bubur Mengguh

Bubur mengguhmerupalan bubur khas dari daerah Bali utara (Buleleng)
yang sering disajikan saat upacara adat. Bubur mengguh terbuat dari beras
dan santan yang disajikan dengan ayam suwir yang dibumbui lalu disiram
kuah ayam kental dan urap sayur yang disajikan terpisah. $Gitat@ sangat
komplit, perpaduan gurih dan agak pedas dengan renyahnya sayur urap.
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e. Srombotan

Srombotarmerupakan sayuran khas Klungkung, Bali berupa lalapan
sayur seperti kangkung, kacang panjang, dan kubis yang diberi bumbu yang
disebut kalas. Kalasajtu santan yang diberi kunyit tumbuk, lengkuas,
bawang merah, bawang putih, ketumbar dan sedikit kencur lalu dimasak
hingga kental. Kalas inilah yang menjadi ciri khas srombotan. Srombotan ini
harus disajikan dengan bumbu kacang dan bumbu pedas yangulicam
hingga merata.

Srombotanadalah sayuran khaslungkung Bali, terbuat dari sayur
buah botor muda atau paku, toge, kobisgydimasak setengah matang.
Kemudiandiberi bumbu disebut kalas yang terdiri dari santan yang diberi
tumbukan kunyit, lengkuas, bawang merah dan bawang putih, ketumbar dan
sedikit kencur. Cara memasaknya yaitu degan dimasak hingga kental. Kalas
inilah yangmenjadi ciri khas serombotan yang kalau dihidangkan harus
menggunakakacang goreng dan nasinya bercampur ubi jalar atau nasi oran
sele orang Bali menyebutnya. Sayur ini sudah mendunia, karena restorant
Made dan beberapa restorant di Bali menjadikannyagsehidangan utama
pada menunya.


http://id.wikipedia.org/wiki/Klungkung
http://id.wikipedia.org/wiki/Bali
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f. Nasi Jinggo
Nasijinggo (atau nasi jenggo) merupakan makanan khas Bali berupa

nasi putih yang disajikan dalam bungkus daun pisang dengan lauk pauk dan
sambal. Nasinya disajikan seukuran kepalan tangan saja dapdakikya
biasanya adalah sambal goreng tengsundeng dan ayam suwir. Konon
kata jinggo (jenggo) berasal dari bahasa Hokleeg goyang berarti seribu
limaratus. Sebelum krisis moneter tahun 1997, nasi jinggo ini memang dijual
Rp 1.500,00 per porsi. Binya yang kecil mengingatkan pada nasi kucing
khas angkringan Jawa Tengah.

g. Nasitepeng
Nasitepengadalah makanan tradisional khas Bali dari Gianyar, Bali.

Rasanya pedas dan berempah karena dimasak dengan basa genep, yaitu
campuran lengkap rempabmpah ¢picesandherbg. Nasi tepeng disajikan
dengan sayusayuran seperti kacang panjang, kacang merah, nangka muda,
terong, daun kelor, dan kelapa parut. Nasi tepeng yang disajikan dengan
menggunakan daun pisang ini menjadi salah satu jenis sarapamagja
Gianyar.

h. Sate plecing
Sate plecing di Bali ada yang menggunakan daging ayam, babi,
ataupun ikan laut. Keunikan sate plecing adalah jika sate pada umumnya
disajikan dengan bumbu kacang, maka sate plecing disajikan dengan bumbu
plecing. Plecig sendiri merupakan makanan khas Indonesia dari Lombok
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dan Bali. Plecing merupakan sambal tomat yang dibuat dari cabai rawit,
garam, terasi, tomat, dan terkadang diberi tetesan jeruk limau.

i. Sate lilit
Satelilit terbuat dari ikan yang dihaluskan ladiiberi tepung serta
bumbubumbu khas Bali. Sate lilit dibuat dengan cara melilitkan daging ikan
pada batang serai. Rasanya sangat khas, berpadu antara pedas, wangi, manis
dan gurih dengan aroma dari batang serai. Bukan hanya sekedar nikmat, sate
lilit pun sehat karena rendah lemak.
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j. Tum ayam
Tum ayamadalah makanan tradisional khas Bali yang pembuatannya
sama seperti pepes. Daging ayam yang dicincang dibumbui dengan berbagai
rempah dan santan, lalu dibunus dengan daun pisang dan dikukus.
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3. Bahan danBumbu Khas yang Sering Digunakan

Dalampusaké&uliner Bali, adatigajenisbumbukhasyaknibasa( ¢ daahir
dibacadengard esépertipadadaseéd sambeldanjejaton Basabiasanyaerdiri dari
bahanbahanberupabumbupokokdanbumbupelengkapBumbupokokterdiri dari
bawangmerah dan putih, lengkuas,kunir, jahe, dan kencur. Sedangkanbumbu
pelengka@dalahcabaimerah terasigamonganbangle janggarulam(daunsalam),
jebugarum(pala),kemiri, dangula. Sambel(sambal)terdiri dari sambalpokok dan
sambal pelengkap.Sambal pokok terdiri dari bawang merah dan putih, lada.
Sedangkasambalpelengkappmdalahterasi,garam kencur,dan(terkadangpula.

Sedangkanbumbu yang disebut jejaton biasanya digunakan untuk
memperkuatrasaagarlebih gurih. Bahanbahan yang digunakanadalahasem,air
limau (kadangdaun limau yang dirajang), jangu, tabia bun (cabai rambat), sari
samparwatu, sintok, maswi, batang cengkeh,dan beberapaenis rempah lain.
Beberapabumbu berikut adalah yang jenisjenis yang kerap di temikan di
masyarakat:

a. Bumbu Genep(bumbu berjumlah genapBawang Merah, Bawang Putih,
Emponrempon berupa ; Laos, Jahe, Kunir, dan Kencur, Cabe besar, Cabe
kecil, Kemiri, Merica, Garam, Trasi, Sere, Daun Salam, Daun Jeruk

b. BasaGede(bumbulengkap): lengkuasjahe,kencur,kunir, bawangmerah
dan putih, lombok, kemiri, kelapa yang dagingnyadipanggang,merica,
ketumbar,garam,jangu, pangi (keluek), terasi, sereh,(kadangjuga) gula.
Biasanyauntukbumbusate;

c. BasaKela: SamasepertiBasaGedeyangdimasukkarke dalamsantarkane
yang direbus. Gunanyauntuk bumbu serapahdan urab, ditambahsedikit
bawangmerahjahe,danterasi;

d. Basa Wangen babakan(kulit pohon) kelor, maswi, jebugarum,batang
cengkehlenga jeruk purut,kemiri, merica ketumbarpbawangputih, bawang
merah danterasi.Gunanyauntukmemberirasagurih;

e. BasaEnteban: kemiri, kencur,bawangputih, dandagingkelapayangtelah
dipanggangBahanbahanini dirajang,diisi minyak kelapa,lalu dibungkus
dengandaun pisang dan di-tambus (dimasukkan ke dalam abu panas).
Gunanyauntukbumbuanyangdankekomoh.

f. BasaRajang: samadenganBasaGede,namuncaramembuatnyderbeda.
Bahanbahanbasarajang dibuatdengarcaramengiris tipis. Gunanyauntuk
bumbuaresdanbabiguling dengarditambahsecangki arakbagiyangsuka.

4. Alat masak yang sering digunakan

Alat masak yang digunakan di Bali yaitu sama seperti pada umumnya ada
panic, wajan, kompor, sendok kayu, kendi dari tanah lait, dandang ddaitain
Hanya saja di Bali banyak digunakan piringidai daun kelapa atau daun lontar
(Ingke)
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Ingke adalah piring yang terbuat dari lidi daun kelapa atau lidi daun lontar
yang dianyam sedemikian rupa menyerupai sebuah wadah yang bisa digunakan
sebagai piring makan. Saat ini pemakaian ingke di Bafigat diminati untuk
digunakan sebagai perlengkapan pesta baik pesta yang besar maupun yang kecil,
karena penggunaan ingke ini dalam pesta sangat memudahkan, praktis
penggunaannya, irit tenaga dsb.

5. Tekhnik Olah yang Biasa Digunakan
a. Dipanggang
Pengertiandipanggang adalah dikerjakan pada alat pengolahan yang memiliki
permukaan keras dan bahan yang alarasak dibakar diatasnya . Pada waktu
pengolahan dapat menggunakan sejumlah kecil lemak atau tanpa lemak sama
sekali, tujuannya agar tidak igket. Contoh: Sate Lilit

b. Dikukus

Pengertian dikukus adalah biasanya dilakukan dengan panci yang berisi panas
yang mendidih lalu bahan yang akan diku#tinsasukkan hingga bahan
tersebut matang atau empuk. Pada proses ini kandungan tdak akan

rusak karena cara atau prosesnya dengan menggunakan uap air yang masuk
lewat lubang kecil pada pembatas naik dan membuat bahan lebih empuk.
Contoh: Tum Ayam
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c. Tumis

Tumis adalah memasak bahan makanan dengan minyak skedikivaktunya
hanya sebentar saja. Biasanyetaleini untuk membuat bumbu agar matang
dan harum.

d. Direbus

Pengertiandirebusadalahbiasanyadilakukandengan air dingin atau air panas
yang mendidih lalu bahan yanlirebus dimasukkaritgga bahan tersebut matang
atau empuk. Contoh: Tahu Me Base

6. 10 RESEP MASAKAN KHAS BALI:

NASI JINGGO
Bahanbahan/bumbdoumbu Bumbuhalus:
400 gram nasi putih 4 buah cabai merah keriting
200 gram mi goreng 3 siung bawang putih
Daun pisang untuk membungkus 5 butir bawang merah
Bahan serundeng: Bahan ayam suwir:
200 gram kelapa parut kasar 1 potong (150 gram) dada ayam
2 lembar dam salam 1 lemtar daun salam
1 cm lengkuas, dimemarkan 1 batang serai, diambil putihnya,
1 sendok teh garam dimemarkan
1 1/4 sendok teh gula pasir 1/2 sendok teh garam
1 sendok makan minyak untuk 1/2 sendok teh gula pasir
menumis
Bumbu halugayam suwir) Bahan sambal (haluskan):
3 butir bawang merah 3 butir bawang merah, digoreng
1 siung bawang putih 1 siung bawang putih, digoreng
1 buah cabai merah besar 2 buah cabai merah besar, dibuang K
3 buah cabai merah keriting digoreng
1/2 cm kencur 1 buah cabai merah keriting, dibuang
1 cm lengkuas biji, digoreng
2 butir kemir, disangrai 1 buah tomat, potorgotong, dyoreng
1/2 cm kunyit, dibakar 1/4 sendok teh terasi, digoreng
1/2 sendok teh garam
1/4 sendok teh gula pasir
1/4 sendok teh air jeruk limau

CaraPengolahan

1. Serundeng: panaskan minyak. Tumis bumbu halus, daun salam, dan lengkuas
sampai harum. Masukkan kelapa parut kasargdaam. Aduk sampai setengah
kering. Tambahkan gula pasir. Aduk sampai kering.



