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PERNYATAAN

Dengan i saya menyatakan karya tulis yang berjudul “Identifikasi Hidangan Sosis
Tradisional Bali *Urutan™ Berbahan Nabati di Desa Panji Anom” beserta seluruh

isiva - adalah benar adanya karya sendiri, saya tidak melakukan penjiplakan dan

mengutip dengan cara-cara yang tidak sesuai dengan etika yang berlaku dalam

masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini, saya siap menanggung resiko atau sanksi

vang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya pelanggaran atas
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MOTTO

“Don’t Compare: Your Journey is Your Own”

-Maudy Ayunda, 2018:48-
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Amikan

Base

Base Bawang Jahe

Base Genep

Banten

Be Genyol

Biu
Don Kayu Manis
Don Sele

Gesar

Holistik

Ingka
Jeroan
Jukut Balung

Lawar

Metulung

Palemahan

Panca Yadnya

GLOSARIUM

: Cemilan berupa jajanan baik manis ataupun gurih asin.

: Racikan bumbu khas Bali yang terbuat dari tanaman

aromatik yang ditambahkan pada makanan untuk

menambabh cita rasa, aroma, dan warna pada hidangan.

: Racikan bumbu dasar dalam masakan Bali yang didominasi

bawang merah, bawang putih, dan jahe.

: Racikan bumbu lengkap khas Bali yang terdiri dari

berbagai rempah dan bumbu dasar, menciptakan cita rasa

yang kompleks dan kaya.

: Sesajen; sarana upacara keagamaan umat Hindu Bali.

: Masakan Bali yang terbuat dari kulit babi yang digoreng

garing.

: Pisang (bahasa Bali).

: Daun Kayu Manis.

: Daun Singkong.

: Tekstur kasar, kering dan tidak pulen.

: Pendekatan yang mempertimbangkan keseluruhan sistem,

bukan hanya bagian-bagiannya, saling berhubungan dan

saling bergantung.

: Wadah tradisional yang terbuat dari anyaman lidi kelapa.
: Organ dalam hewan (dalam konteks ini, babi).
: Sayur dengan tulang (dalam konteks ini, tulang babi).

: Masakan Bali yang terdiri dari campuran sayuran, daging

cincang, kelapa parut, dan bumbu-bumbu.

: Menolong; yang mana dalam konteks tradisi masyarakat

Bali berarti ikut membantu dalam acara atau yadnya yang

diadakan oleh orang lain.

: Hubungan harmonis antara manusia dengan lingkungan

alam.

: Lima jenis persembahan suci dalam agama Hindu.
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Parahyangan
Pawongan
Pesan Polo
Piodalan
Pusuh

Sarati Banten

Sukla

Tri Hita Karana

Tum

Urutan

Urutan Biu
Urutan Don Kayu
Manis

Urutan Don Sele
Urutan Nangka

Urutan Pusuh

Yadnya

: Hubungan harmonis antara manusia dengan Tuhan Sang

Pencipta.

: Hubungan harmonis antara manusia dengan sesama

manusia.

: Olahan daging cincang yang dibungkus daun pisang dan

dikukus atau dibakar.

: Upacara peringatan hari jadi suatu pura (tempat ibadah).
: Jantung pisang.
: Orang yang memahami pembuatan banten; penjual banten.

: Makanan yang masth bersih, suci dan diperuntukan untuk

Sarana upacara agama

: Tiga Penyebab Kesejahteraan dan Kebahagiaan.
: Olahan daging cincang yang dibungkus daun pisang dan

dikukus.

: Sosis tradisional Bali yang umumnya terbuat dari daging

babi yang diberi bumbu tradisional bali.

: Urutan dengan campuran pisang pada bahan isiannya.

: Urutan dengan campuran daun kayu manis pada bahan

isiannya.

: Urutan dengan campuran daun ketela pohon pada bahan

isiannya.

: Urutan dengan campuran nangka muda pada bahan

isiannya.

: Urutan dengan campuran jantung pisang pada bahan

isiannya.

: Pengorbanan suci atau persembahan tulus ikhlas kepada

Tuhan, dewa-dewi, roh leluhur, atau alam semesta.
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