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Anyang

Ares

Banten

Basa

Basa Genep

Basa Penyangluh

Basa Selem

Be

GLOSARIUM

Hidangan /lawar yang terbuat dari ramasan kulit, daging

cincang dicampur dengan basa tradisional.

Hidangan sayuran berkuah berbahan utama batang

pisang yang diberi bumbu basa genep.

Sesajen upakara yang dihaturkan untuk sarana

persembahyangan dalam agama Hindu.

Bumbu tradisional Bali yang terbuat dari beberapa
campuran rempah-rempah yang dimasak memiliki rasa

dan aroma khas.

Jenis Bumbu tradisional Bali yang terbuat dari bahan
bumbu dan rempah memiliki cirikhas rasa yang
kompleks, pekat dan tajam digunakan pada hidangan

tradisional Bali.

Bumbu tradisional Bali yang terbuat dari lengkuas,
bawang putih, ketumbar dan kencur yang di haluskan
dimatangkan dengan cara ditumis digunakan dalam

pembuatan hidangan lawar.

Bumbu tradsional Bali yangterbuat dari bawang putih,
kencur, lengkuas, dan rempah-rempah dengan cirikhas
penambahan kulit kelapa yang dibakar dimatangkan

dengan cara ditumis digunakan dalam pembuatan lawar.

Penyebutan hidangan lauk/bahan hewani dalam bahasa

Bali.
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Bebangket

Belawa
Biu

Campuh

Cekuh

Dharma Caruban

Don
Gadang
Gedang
Gesar
Isen
Jaja

Jejaton

Jebugarum

Jukut

Kangin
Kauh
Kaja

Kelod

Bumbu tradisional Bali yang terbuat dari campuran
bawang putih, kunyit dan lengkuas yang dihaluskan

digunakan pada saat merebus bahan hewani.
Istilah juru masak dalam terminologi tradisional Bali
Pisang

Merujuk pada penggabungan dua unsur atau lebih

menjadi satu kesatuan.
Kencur

Sastra tradisional yang berisi tuntunan tata cara

pengolahan kuliner tradisional Bali.
Daun

Istilah warna hijau dalam bahasa Bali.
Buah pepaya

Penyebutan tidak pulen, tidak lembab.
Lengkuas

Jajanan dalam bahasa Bali.

Istilah bumbu rempah aromatik dalam bahasa Bali selain

wewangenan.
Penyebutan rempah pala dalam bahasa Bali.

Penyebutan sayuran mentah/hidangan sayuran dalam

bahasa Bali.

Istilah timur dalam bahasa Bali.
Istilah barat dalam bahasa Bali.
Istilah utara dalam bahasa Bali.

Istilah selatan dalam bahasa Bali.
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Kesuna
Kuwud
Klungah
Klongkang

Lawar

Lontar
Mebat

Mba

Ngaab

Nawaruci

Nyuh

Panca Warna

Panca Dewata

Bawang putih
Kelapa muda.
Penyebutan tempurung kelapa muda.
Sayur kecipir.

Hidangan tradisional Bali yang terbuat dari campuran
bahan nabati yang berasal dari buah (nangka, pepaya,
labu siam, tiwul) yang dicincang, atau yang berasal dari
daun (daun blimbing, daun tabia bun), daging cincang,
kulit cincang, bumbu tradisional, kelapa yang dibakar

dan darah.
Karya sastra pustaka tradisonal agama Hindu.
Istilah aktivitas memasak bersama di Bali.

Bawang merah, bawang putih yang diiris, dimatangkan

dengan teknik digoreng.

Rasa tidak sedap dikarenakan bumbu yang belum

matang.

Pustaka tradisional Bali yang mengulas makhluk hidup

sebagai sarana persembahan.
Kelapa

Konsep lima warna terdiri dari warna merah, putih,
hitam, kuning dan campuran keempat warna tersebut

dalam teologi agama Hindu.

Konsep lima Dewa yang berstana di lima arah mata
meliputi Dewa Brahma penguasa arah selatan, Dewa
Wisnu penguasa arah utara, Dewa Iswara penguasa arah
timur, Dewa Mahadewa penguasa arah barat dan Dewa

Siwa penguasa arah tengah menurut agama Hindu.
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Parhyangan

Pawongan

Palemahan

Ramasan

Rwa Bhineda

Satvika

Sera

Sepek

Sukla

Taksu

Tabia Lipah
Timbul
Wayah

Wewangen

Yadnya

Konsep hubungan yang harmonis manusia dengan tuhan

menurut Hindu.

Konsep hubungan yang harmonis antar sesama manusia

menurut Hindu.

Konsep hubungan yang harmonis manusia dengan

lingkungan menurut Hindu.

Potongan bahan nabati atau hewani berbentuk
memanjang dengan menggunakan blakas digunakan

dalam pembuatan lawar.

Konsep dualistis dalam agama Hindu.

Istilah yang merujuk kesucian dalam agama Hindu.
Terasi

Istilah rasa tajam, kuat, dan komplek pada basa.

Penyebutan pada suatu benda yang masih suci /belum

ternodai.

Istilah kekuatan atau pancaran spiritual, berdaya magis

dan sakral dalam agama Hindu.

Tumbuhan cabai merambat dalam bahasa Bali.
Buah tiwul dalam bahasa Bali.

Istilah tua dalam bahasa Bali.

Rempah aromatik, istilah lain dari jejaton, terdiri dari
jangu, bangle, pala, tabia bun, mesui, kulit jeruk purut,

cengkeh.

Istilah melaksanakan kegiatan korban suci yang tulus

iklas dalam agama Hindu.
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