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Kompetensi Dasar
:   3.8.   Menganalisis  bumbu dasar dan turunannya pada  masakan       




Indonesia





     4.8.  Membuat  bumbu dasar dan turunannya untuk masakan Indonesia
Materi Pokok

:   Bumbu  Dasar  dan turunannya pada masakan Indonesia
Ringkasan Materi
:
Macam-Macam Bumbu Dasar

Secara garis besar bumbu pada masakan dapat digolongkan menjadi tiga bumbu dasar, yaitu bumbu dasar merah, bumbu dasar putih dan dan bumbu dasar kuning. Dari bumbu dasar ini dapat dikembangkan menjadi beragam jenis masakan.
1. Bumbu Dasar Merah
Bumbu dasar merah adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia yang berwarna merah dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih, cabai merah dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar merah mempunyai rasa pedas dan berwarna merah segar. Digunakan pada masakan, untuk bumbu sambal goreng, rendang, kering, pepes, sambal bajak, aneka gulai, bumbu rujak, dan balado. Berikut ini adalah komposisi bahan unttuk bumbu dasar merah 
Bahan/Komposisi dasar:

· Bawang merah 9 siung

· Bawang putih 5 siung

· Cabai merah 10 buah

· Garam 1 sdt

Bahan Tambahan:

· Kemiri 5 butir

· Lada butir 1 sdt

· Ketumbar 1 sdt

· Terasi 1 sdt

· Gula pasir 1 sdt

· Minyak goreng 4 sdm
Cara membuat:

1. Semua bumbu dihaluskan sampai halus 

2. Kemudian  ditumis sampai harum dan matang

2.  Bumbu Dasar Putih

Bumbu dasar putih adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia yang berwarna putih dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar putih mempunyai rasa gurih dan berwarna putih keruh.

Bumbu dasar putih dapat digunakan pada masakan  gudeg, terik daging, sayur bobor, dan opor ayam.

Bahan/Komposisi dasar:

· Bawang merah 11 siung

· Bawang putih 6 siung

· Garam 1 sdt

· Kemiri 7 butir

· Lada butir 1 sdt
Bahan Tambahan:

· Ketumbar ½ sdt

· Terasi 1 sdt

· Gula pasir 1 sdt

·  Minyak goreng 3 sdm

Cara membuat:

1. Semua bumbu dihaluskan sampai halus 

2. Kemudian ditumis sampai harum dan matang
3. Bumbu Dasar Kuning

Bumbu dasar kuning adalah salah satu bumbu dasar masakan Indonesia yang berwarna kuning dengan komposisi dasar bawang merah, bawang putih, kunyit dan garam. Masakan yang dihasilkan dengan bumbu dasar putih mempunyai rasa gurih dan berwarna kuning cerah. Bumbu dasar kuning dapat dikembangkan menjadi bumbu kari, acar kuning, pesmol ikan, nasi kuning, aneka  pepes, ayam goreng dll.

Bahan/Komposisi dasar:

· Bawang merah 10 siung

· Bawang putih 6 siung

· Kunyit 2 cm

· Garam 1 sdt

Bahan Tambahan:

· Kemiri 7 butir

· Lada butir 1 sdt

· Ketumbar ½ sdt

· Terasi 1 sdt

· Gula pasir 1 sdt

· Minyak goreng 3 sdm
Cara membuat:

1. Haluskan semua bumbu dan tumis hingga harum.

2. Simpan dibotol yang tertutup rapat dan masukan ke lemari pendingin

Pengembangan  Bumbu  Dasar

Bumbu dasar dikembangkan dari bumbu dasar putih, kuning dan merah. Lebih jelasnya disajikan di bawah ini :

Tabel 1.1 : Bumbu Dasar Putih

	No
	Nama Masakan
	Bumbu 
	Bahan Pokok
	Bahan  Cair
	Teknik Pengolahan
	Hasil

	1
	Semur
	Bawang merah,

Bawang putih,

lada, pala, garam, gula merah, kecap,

tomat /asam
	Ayam,

ikan,

talur,

daging

Tempe,

tahu,

kentang,

sayuran.

	Air
	· Diihaluskan

· Ditumis
	· Berkuah

· Warna kecoklatan

	2 
	Terik
	Bawang merah,

Bawang putih,

ketumbar, gula.

lengkuas, garam, kemiri
	Ayam
Ikan
Daging
Telur
Tempe
Tahu
	Santan
	· Dihaluskan

· Ditumis

· Direbus
	· Warna putih

· Rasa gurih , sedikit manis

	3
	Besengek
	Bawang merah,

Bawang putih,

ketumbar, 

Gula,

Kemiri,

Terasi,

Lengkuas,

Garam,

Jinten, 

Daun salam
	Ayam,

Daging,

Telur
Tempe
Tahu
	Santan
	· Dihaluskan

· Direbus
	· Warna putih

· Rasa gurih , sedikit manis

	4
	Opor
	Bawang merah,

bawang putih,

kemiri, lada, ketumbar, pala,

jinten, salam, lengkuas, serai,

garam, dan gula merah
	Ayam,

Daging,

Telur

Tempe,

Tahu

Kacang merah.
	Santan
	· Dihaluskan

· Ditumis

· Direbus
	· Keputihputihan

· Berkuah kental

· Tidak pedas,

dan sedikit

manis

	5
	Lodeh
	Bawang merah

Bawang putih

Cabai

Daun salam

Lengkuas

Terasi

Gula

Garam

Petai

Ebi
	Sayuran, 

tahu,tempe
	· Santan cair

· Santan

kental
	· Dihaluskan.

· Direbus
	Putih Kecokelatan


Tabel 1.2 : Bumbu Dasar Kuning

	No
	Nama Masakan
	Bumbu
	Bahan Pokok
	Bahan  Cair
	Teknik Pengolahan
	Hasil

	1
	Kalio
	Bawang merah,

bawang putih,

cabai merah,

jahe, kunyit,

garam, dan

daun jeruk purut

 
	Daging, hati,

Limpa

Kacang merah

kentang kecil 
	Santan

kental
	· Dihaluskan

· Ditumis
	· Kuning

kecokelatan,

· Gurih dan agak

pedas.

	2
	Gulai
	Bawang merah,

bawang putih.

cabai merah,

kemiri, jinten,

ketumbar, kunyit,

asam, cengkeh,

jahe, garam,

kapulaga,

kayu manis,

gula merah,

salam,

lengkuas
	Ayam

Daging kambing isian atau jeroan

Nangka muda

Daun singkong

Daun pakis
	Santan

cair

hingga

agak

kental
	· Bumbu dihaluskan, ditumis

· direbus bersama santan
	· Kuning kemerahan

· Gurih dan agak pedas


Tabel 1.3 : Bumbu Dasar Merah

	No
	Nama Masakan
	Bumbu
	Bahan Pokok
	Bahan  Cair
	Teknik Pengolahan
	Hasil

	1
	Sambal

Goreng
	Bawang merah,

bawang putih,

cabai merah,

salam, laos,

terasi, gula

merah, garam
	Ayam, daging,, telur, hasil laut,, tempe, tahu,, kentang  dan 

kacang-kacangan,
	Santan

Tanpa

kuah
	· Dihaluskan

· Ditumis
	· Kering/basah

· Berwarna kemerah-merahan.

	2
	Bumbu

rujak
	Bawang merah,

Bawang putih,

kemiri, cabai

merah, kunyit,

terasi, salam,

serai, garam,

lengkuas dan gula merah
	Ayam, daging,

telur, ikan,

tahu, tempe.
	Santan

(kental)
	· Dihaluskan

· Ditumis
	· Warna

kemerah-

Merahan/

Kekuning-kuningan.

· Rasa pedas dan gurih

	3
	Balado
	Bawang merah,

bawang putih,

cabai merah,

dan garam
	Telur rebus, ,ikan

Udang, teri, terong
	Sedikit

air
	· Dihaluskan 

· Ditumis
	· Warna  merah

· Rasa pedas

· Ada unsure rasa asam

(dapat diberi jeruk nipis)

	4
	Rendang
	Sama

dengan

Kalio, hanya

lebih banyak

menggunakan

cabai merah
	Daging, telur, ikan, 

daun singkong
	Santan

kental
	· Dihaluskan

· Ditumis

· Direduksi
	Warna merah

kecokelatan

dan sedikit

berminyak

	5
	Rica-rica
	Bawang merah

bawang putih

cabai merah,

tomat, jahe. serai, jeruk nipis, cabai hijau, gula,

garam, dan daun kemangi
	Ayam, ikan.

Udang, daging,

Hati

kacang panjang

Buncis, jagung
	Air
	a. Dihaluskan, ditumis

b. Bahan dan bumbu dicampur,
c. dipanggang

d. Bahan dimasak

sendiri, bumbu

ditumis,disajikan

sebagai sausnya.
	· Warna merah,

· Sedikit kering,

· Rasa pedas. agak asam

· Ada yang

menambahkan

cabai hijau dan jeruk nipis

	6
	Bumbu

bali
	Seperti bumbu

rujak ditambah

jeruk purut dan kenxur
	Ayam, daging dan telur
	Air
	Bumbu dihaluskan

Kemudian ditumis
	· Merah kekuningan,

ada yang agak

cokelat,

· Rasa agak

pedas


Tugas :
1. Sebutkan nama hidangan pada gambar, kemudian erilah  tanda  ceklist  (v)  pada kolom bumbu  dasar yang sesuai !

	Gambar  Makanan
	Nama  Makanan
	Bumbu Dasar Putih
	Bumbu Dasar Kuning
	Bumbu Dasar Merah
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2. Jawablah Pertanyaan di bawah ini dengan  tepat !

1) Tuliskan 3 (tiga) jenis  bumbu dasar pada masakan Indonesia !

2) Jelaskan fungsi bumbu dasar dan turunannya pada masakan Indonesia !

3) Tentukan  4 hidangan / masakan Indonesia yang menggunakan bumbu dasar putih !
4) Tulislah 3 bahan utama bumbu kuning dan 4 alat untuk membuat bumbu dasar pada masakan Indonesia !

5) Urutkanlah langkah-langkah pembuatan bumbu dasar kuning !
6) Ururtkanlah langkah-langkah pembuatan Opor Telur  !

7) Analisislah  kriteria  dari hidangan / masakan Indonesia yang menggunakan bumbu dasar merah (Rendang) !
Note :  
1. Tugas dikumpulkan paling lambat tanggal 30 Maret 2020 jam 14.00
2. Tugas juga bisa diakses melalui Google Class Room dengan kode : pp54ugg
3. Tugas dikumpulkan melalui :

a. Email : vivitsofiati326@gmail.com
b. WA & No HP : 0823 1720 9801

4. Tugas bisa dikumpulkan dalam bentuk soft file berupa word document / pdf, 

5. Tugas juga bisa dikerjakan pada kertas, ditulis tangan lalu difoto dikirim via wa, dan dikumpulkan pada saat masuk sekolah
Happy meal & always happy (
Digunakan di lingkungan sendiri
 Vivit Sofiati, S.Pd    

