Unit 3: Beras dan Rempah-Rempah
Pelajaran 2: Budaya makanan dan masakan di Asia Tenggara
 Apa keutamaan rempah-rempah dan produk ikan fermentasi dalam masakan Asia Tenggara? 
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	1. Menyebutkan rempah-rempah utama yang digunakan dalam masakan Asia Tenggara. 
2. Menyebutkan beberapa produk ikan fermentasi yang diproduksi di Asia Tenggara. 
3. Menjelaskan bagaimana produk tersebut diproduksi dan digunakan.
	1. Terlibat dalam analisis tentang berbagai sumber terkait produk ikan fermentasi yang diproduksi dan digunakan di berbagai negara di Asia Tenggara hingga menyimpulkan signifikansinya dalam masakan di kawasan ini 
2. Menyimpulkan betapa besar signifikansinya dalam masakan di kawasan ini.
	1. Menghargai kesamaan sejarah dan identitas yang menyebabkan berbagai jenis ikan fermentasi menjadi umum di seluruh kawasan dan menyadari bahwa popularitas produk ini berasal dari budaya mengonsumsi beras.
2. Mengenali kesamaan kreativitas dalam menggunakan fermentasi sebagai teknik pengawetan yang menambahkan protein ke dalam pola makan kita dan memanfaatkan ikan kecil yang nilai konsumsinya kecil jika tidak difermentasi. 

	Bagian
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	Dasar Pemikiran

	Pendahuluan
[10 menit]
	1. Kegiatan umpan
1.1 Tampilkan Sumber 1 pada siswa dan tunjukkan bahwa bahan-bahan untuk dua hidangan yang ditampilkan (tumis kangkung dangaiyang) ada di Lembar Kerja 1. 
1.2 Siswa membayangkan jika bumbu-bumbu seperti jahe, cabai, serai, akar ketumbar dan saus ikan dihapus dari daftar. Bagaimana rasa hidangan ini?
1.3 Kumpulkan tanggapan dari siswa tentang bagaimana bumbu, (herba, rempah-rempah, dan produk ikan fermentasi) digunakan untuk membumbui makanan kita dan bagaimana hidangan yang umum bagi kita akan sangat berbeda (dan sangat hambar) tanpa bahan-bahan tersebut.
1.4 Siswa berpikir tentang makan malam mereka pada malam sebelumnya. Apa saja rempah-rempah yang digunakan? Apakah hidangan itu dimasak dengan semacam produk ikan fermentasi atau kerang seperti saus ikan, pasta ikan, atau pasta udang? Minta siswa untuk menuliskan bumbu-bumbu yang digunakan dan tunjukkan daftarnya pada siswa di sebelahnya. 
1.5 Kumpulkan tanggapan dari siswa untuk menggambarkan betapa populer dan luasnya penggunaan produk ikan fermentasi ini di Asia Tenggara. 

	· Sumber 1: Tumis kangkung dan Gai Yang, Ayam Bakar Ala Lao
· Lembar Kerja 1: Bagaimana rasa makanan kita tanpa rempah-rempah dan produk ikan fermentasi?
· Produk ikan fermentasi seperti saus ikan, pasta ikan atau terasi dapat dibawa ke kelas untuk meningkatkan pemahaman siswa tentang bahan utama ini dalam masakan Asia Tenggara melalui tampilan, bau dan rasa.
	Kegiatan umpan ini membantu melibatkan siswa, menarik perhatian mereka terhadap topik dan menyadari betapa relevan topik ini dengan kehidupan mereka sehari-hari. 

	Pengembangan materi 
[35 menit]
	2. Penjelasan guru
· Produk ikan fermentasi seperti saus ikan, pasta ikan, atau ikan asin telah dikonsumsi sejak zaman kuno. Salah satu catatan awal tentang saus ikan fermentasi adalah garum, bumbu yang dipakai dalam masakan Yunani, Roma dan Bizantium kuno. Dukung penjelasan dengan Sumber 2 dan sumber 3.
· Karena keterbatasan transportasi, mustahil untuk menyediakan ikan segar bagi penduduk pedalaman. Fermentasi pun diperkenalkan sebagai teknik pengawetan.
· Di negara-negara Asia Tenggara, saus atau pasta yang terbuat dari ikan atau kerang fermentasi menyertai hampir semua hidangan nasi. Ikan diasinkan, dikeringkan, ditumbuk dan dikemas dengan nasi panggang dan sekam di gerabah selama satu bulan atau lebih. Produk ikan yang difermentasi menjadi 'masak' dan tidak lagi dianggap mentah.
· Meskipun tidak diketahui apakah konsep fermentasi ikan adalah teknik pengawetan yang menyebar dari Roma dan Yunani kuno ke Asia Tenggara melalui hubungan perdagangan, keutamaan produk ikan fermentasi di kawasan ini menunjukkan kreativitas penduduk setempat dalam mengawetkan berbagai ikan laut yang tersedia di musim tertentu sehingga mereka bisa menambahkan sebanyak mungkin protein dalam menu mereka sepanjang tahun. Popularitas produk fermentasi juga menegaskan pentingnya beras sebagai makanan pokok di kawasan tersebut. Karena memakan nasi dalam jumlah besar adalah sumber asam amino dan energi yang murah, makanan sampingan utama yang menyertai beras adalah hidangan asin atau bumbu yang menunjang konsumsi beras. 
· Produk ikan banyak digunakan dalam masakan Asia Tenggara dan hampir setiap negara di kawasan tersebut memiliki versinya sendiri. Siswa akan dapat belajar tentang apa nama produk ikan fermentasi, cara memproduksinya dan penggunaannya di berbagai negara Asia Tenggara.
2.1 Secara individu atau berpasangan, siswa mengerjakan Lembar Kerja 2, Tugas 1 dan daftar makanan fermentasi mereka ketahui.
2.2 Mahasiswa mengerjakan Lembar Kerja 2, Tugas 2, aktivitas cloze (soal isian), untuk mengecek pemahaman mereka tentang kosa kata kunci dan teks.
3. Tugas kelompok: Gallery walk 
3.1. Bagi para siswa menjadi empat kelompok.
3.2. Pelajari instruksi untuk gallery walk (terdiri dari Sumber 4-18) dengan menggunakan Lembar Kerja 3a.
3.3. Siswa melakukan gallery walk dan mencatat di peta konsep mereka pada Lembar Kerja 3b.
3.4. Memfasilitasi aktivitas untuk menghindari kerumunan. 
3.5. Berikan siswa waktu untuk menyatukan apa yang telah mereka pelajari dengan anggota grup mereka. 
3.6. Minta tanggapan dari setiap kelompok dan bantu siswa untuk menyatukan informasi yang diperoleh. 

	· Sumber 2: Bahan yang digunakan untuk membuat garum saus ikan fermentasi)
· Sumber 3: Resep kuno untuk garum
· Lembar Kerja 2: Seberapa penting produk ikan fermentasi dalam masakan negara Asia Tenggara?
· Sumber 4 -18
Lembar Kerja 3a dan b: Produk ikan fermentasi di Asia Tenggara – Gallery walk dan peta konsep

	Selama gallery walk, siswa mempelajari beberapa teks dan gambar yang dipajang di sekitar ruangan untuk memperoleh pengetahuan tentang topik ini dan menyusun kesimpulan. Strategi tersebut memungkinkan siswa untuk berbagi temuannya satu sama lain dan menanggapi informasi yang disampaikan oleh rekan-rekan mereka. 
Karena strategi ini menuntut siswa untuk bergerak secara fisik di sekitar ruangan, strategi ini khususnya akan menarik siswa tipe kinestetik. 

	Penutup
[5 menit]
	4 Kesimpulan
4.1 Gunakan Sumber 18 untuk menggambarkan bagaimana produk ikan fermentasi merupakan kesamaan elemen dalam sejarah kuliner dan budaya di antara semua negara di Asia Tenggara – hampir setiap negara di kawasan ini memiliki versi masing-masing dan negara yang tidak menghasilkan variasi produk sendiri juga menggunakannya dalam masakan.
4.2 Pelajari instruksi untuk renungan tentang Tambahan Kegiatan Rumah. Minta siswa untuk menyelesaikannya. Dorong siswa untuk menggunakan aktivitas renungan untuk berkomunikasi dengan orang-orang tua dalam keluarga dan mempelajari warisan masyarakat mereka. Dalam tugas ini, siswa mewawancarai orang-orang tua dari keluarga mereka dan menulis laporan tentang produk ikan fermentasi dalam budaya kuliner mereka. 

	· Sumber 18: Jenis-jenis makanan fermentasi di Asia Tenggara
· Tambahan Kegiatan Rumah 
	Laporan ini memudahkan guru untuk memeriksa apakah siswa mengenali arti rempah-rempah dan produk ikan fermentasi dalam budaya kuliner mereka. 
Wawancara dengan orang-orang tua dalam keluarga dan masyarakat juga mendorong dialog antargenerasi. 


	
	5 Saran untuk kegiatan lanjutan
5.1 Kunjungan lapangan (kesempatan bekerja sama dengan orang tua dan masyarakat): Siswa dapat dibawa ke pasar tradisional untuk belajar tentang bahan-bahan utama (herba, rempah-rempah, produk ikan fermentasi) dalam masakan Asia Tenggara. Orang tua atau anggota masyarakat dapat diundang untuk membantu memperkenalkan berbagai bahan, karakteristik atau sifatnya dan bagaimana cara menggunakannya dalam masakan lokal. 
5.2 Pelajaran memasak (kesempatan berkolaborasi dengan Departemen Perekonomian Domestik): Siswa dapat diminta untuk membuat resep yang menampilkan setidaknya dua bahan yang telah mereka pelajari dari pelajaran ini dan mempersiapkannya saat kelas memasak. 
	
	


Sumber dan Lembar Kerja

Daftar Istilah
Nonya: Orang Cina yang lahir di Selat Malaka. Perempuan disebut nonya sementara laki-laki disebut baba.
Pho: Sejenis sup dari Vietnam yang biasanya dibuat dari kaldu daging sapi dan rempah-rempah yang ditambahkan mi dan irisan daging sapi atau ayam.
Rellenos:  Hidangan Filipina dimana daging dan sayuran direndam dalam saus berbahan kedelai dan cairan tersendiri 
Rendang: hidangan daging yang direbus dalam santan dan rempah-rempah, umumnya ditemukan di Malaysia, Singapura dan Indonesia.

Sumber 1: Tumis kangkung dan Gai Yang, Ayam Bakar Ala Lao
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Sumber: 
(Kiri) Hidangan dari restoran, https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kai_yang_and_nam_chim.jpg 

(Kanan) cegoh, https://pixabay.com/photos/water-spinach-kangkong-sambal-chilli-1628620/ 

Sumber 2: Bahan yang digunakan untuk membuat garum saus ikan fermentasi)
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Federica Terrana, http://www.orogastronomico.it/food-cibo-curiosita/il-garum-in-sicilia/ 

Sumber 3: Resep kuno untuk garum

Gunakan ikan berlemak, misalnya, sarden, dan wadah tersegel [tertutup] dengan kapasitas 25-33 liter. Tambahkan rempah-rempah kering, beraroma,yang memiliki rasa kuat, seperti dill, ketumbar, daun seledri, mint, oregano, dan lain-lain, yang melapisi dasar wadah, kemudian letakkan lapisan ikan (jika kecil, biarkan utuh, jika besar, gunakan potongannya) dan di atasnya, tambahkan garam sebanyakdua ruas jari. Ulangi lapisan-lapisan ini sampai kontainer terisi. Biarkan selama tujuh hari di bawah sinar matahari. Lalu campur saus ini setiap hari selama 20 hari. Setelah itu, saus akan menjadi cairan.
Sumber: Gargilius Martialis, De medicina et de virtute herbarum, dicetak ulang dari A Taste of Ancient Rome oleh Ilaria Gozzini Giacosa, Anna Herklotz (Penerjemah). University of Chicago Press (1994).

Sumber 4: Sebuah masakan dengan nam pla prik  (saus ikan dan cabe Thailand) 
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Sumber: EasyCooking, http://www.easycookingmenu.com/index.php/review/fish-sauce-review
Sumber 5: Deskripsi tentang bagaimana nam pla diproduksi. 
Di Thailand, saus ikan disebut nam pla dan secara harfiah berarti 'air ikan' karena saus ikanasli [otentik] adalah cairan dalam daging ikan yang diekstraksi dalam proses pengasinan dan fermentasi yang terus-menerus [jangka panjang]. Saus ini terbuat dari ikan kecil yang nilai konsumsinya rendah jika tidak difermentasi. Teri dan spesies gerombolan ikan kecil lainnya dengan panjang dua sampai lima inci lazim digunakan, karena mereka dapat ditemukan dalam pasokan berlimpah [jumlah besar] di perairan pesisir Teluk Thailand dan Laut China Selatan. 
Agar saus ikan menghasilkan aroma dan rasa yang sedap dan wangi, ikannya harus sangat segar. Segera setelah perahu nelayan kembali dengan dengan hasil tangkapannya, ikan dicuci dan dikeringkan, kemudian dicampur dengan garam laut – perbandingan beratnya dua sampai tiga bagian ikan untuk satu bagian garam. Ikan kemudian dimasukkan dalam gerabah besar (terbuat dari tanah liat), bagian dasarnya diberi lapisan garam, dan ditutup dengan lapisan garam. Sebuah tikar bambu ditempatkan di atas ikan dan ditimpa dengan batu berat agar ikan tidak mengambang ketika air di dalamnya tersedot keluar oleh garam dan proses fermentasi.
Gerabahnya ditutupi dan dibiarkan di bawah sinar matahari selama sembilan bulan sampai setahun. Dari waktu ke waktu, gerabah ini dibuka agar udara keluar dan agar ikan terkena sinar matahari panas secara langsung, yang membantu menghancurkan ikan dan mengubahnya menjadi cairan. 'Penjemuran' berkala menghasilkan saus ikan berkualitas unggul, yang memberikan aroma wangi dan warna cokelat kemerahan yang jernih.
Sumber: Diadaptasi dari http://www.thaifoodandtravel.com/features/fishsauce1.html 
Kosa kata
Melimpah: dalam jumlah yang banyak
Gerabah: jenis wadah yang terbuat dari tanah liat yang telah dipanaskan di dalam tungku (oven yang sangat panas)
Asli: tulen, autentik
Terus-menerus: berlanjut untuk waktu yang lama
Sumber 6: Nuoc mam, saus ikan versi Vietnam
	[image: image4.png]





Sumber: Thuysannghean, https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nảảc_mảm_Cảa_Hải.jpg
Sumber 7: Resep saus dasar untuk mencocol atau bumbu  
Resep ini digunakan sebagai saus untuk lumpia atau sebagai saus salad di masakan Vietnam.
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	Bahan
1 cangkir gula
2 cangkir air (hangat) 
¾ cangkir saus ikan 
Jus perasan dua lemon
3-4 siung bawang putih (dicincang) 
2 sdm saus cabai bawang putih 
1-2 cabe Thailand segar (diiris) 
Cara membuat
1. Tambahkan gula ke air hangat dan campur rata. 
2. Tambahkan saus ikan, bawang putih cincang dan jus lemon. 
3. Tambahkan saus cabai bawang dan cabe Thailand (sesuaikan jumlahnya dengan selera Anda). 


Sumber: http://haonoah.blogspot.kr/2012/07/nuoc-mam-mixed-fish-sauce.html
Sumber 8: Padek (pasta ikan) 
Padek terlihat di berbagai tahapan fermentasi di sebuah kios di Phousy Market, Luang Prabang, Laos.
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Sumber: Kirk K, http://padaek.com/tag/padek/
Sumber 9: Resep membuat Padek
3 kg ikan / 3 porsi ikan
1 kg garam / 1 porsi garam/1 porsi garam
1/2 kg bekatul (setengah dari jumlah garam)
Timbang, bersihkan, cuci dan keringkan ikan. Masukkan ikan kering ke dalam mangkuk besar dan tambahkan garam. Campur rata dan kemudian biarkan sambil ditutup, selama 12 jam.
Setelah 12 jam, tambahkan bekatul dan campur lagi. Pindahkan campuran ke dalam wadah keramik atau kaca. Gunakan tangan Anda untuk menekan isinya. Batu panas dapat digunakan untuk menjaga tekanan pada ikan. Jangan isi stoples hingga penuh; sisakan 7 sampai 8 cm di atas karena isi akan memuai saat fermentasi.

Tutup wadahnya dan tinggalkan setidaknya selama enam bulan. Satu tahun lebih baik. Selama fermentasi, periksa campurannya. Gunakan sendok besar untuk membaliknya dan tekan lagi. Ini akan disimpan dua tahun dalam wadah. Simpan dengan hati-hati agar tidak dihinggapi lalat. 
 Sumber: http://www.foodfromnorthernlaos.com/2010/08/04/fermented-fish-sauce/ 
Sumber 10: Prasok (pasta ikan fermentasi) 
Prahok tampak dibungkus dalam daun pisang dan dipanggang dengan sayuran hijau segar dan nasi yang dikukus. Orang Kamboja mengatakan, 'Tak ada prahok, tak ada garam', mengacu pada hidangan yang tidak enak atau hambar dan ini menekankan keutamaan prahok dalam masakan Kamboja.
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Sumber: https://en.wikipedia.org/wiki/Prahok#/media/File:Fried_Prahok_meal.jpg
Sumber 11: Sebuah kutipan dari artikel tentang musim prahok di Kamboja
Dengan kibasan pisaunya yang tangkas, Yos Kim, seorang pembuat prahok perlahan mengolah 300 kilogram ikan kecil yang menumpuk tinggi di sekitarnya dan keluarganya di tepi Sungai Tonle Sap Kamboja, memotong kepala ikan sementara anak-anaknya menginjak badan ikan di keranjang anyam.
Bubur abu-abu akan langsung dikeringkan selama 24 jam sebelum digarami dan dikemas ke dalam kantong atau wadah plastik dan dibiarkan selama berminggu-minggu, atau berbulan-bulan, untuk fermentasi. Hasilnya adalah pasta pedas yang berbau tajam yang dianggap orang Kamboja sebagai jiwa dari budaya kuliner mereka yang kaya, meskipun mungkin terasa mengganggu bagi orang asing bahkan yang paling berjiwa petualang. 
Sumber: Suy Se. 2007. ‘Got Fish? It’s Prahok season in Cambodia’. Things Asian Press. Diambil dari http://thingsasian.com/story/got-fish-its-prahok-season-cambodia
Kosa kata
Tangkas: rapi, terampil dan cepat
Bubur: lembut, basah, bahan yang ditumbuk. 
Berbau tajam: bau yang sangat kuat 

Sumber 12: Ngapi (pasta yang terbuat dari ikan dan/atau udang)
Ngapi tampak dijual di sebuah toko di pasar di Mandalay, Myanmar.
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Sumber: http://www.panoramio.com/photo/1744568
Sumber 13: Sebuah insiden yang terjadi di Nyaungdon, Myanmar pada tahun 1880
Nyaungdon adalah kota di wilayah Ayeyarwady di selatan Myanmar. 
Nyaungdon adalah pusat produksi terbesar untukngapi dan nganpyaye (saus ikan) di daerah delta Myanmar dan pada tahun 1880, terjadi sebuah peristiwa yang beriringan dengan wabah kolera. Wakil Komisi Nyaungdon, seorang perwira Inggris, mengumumkan bahwa wabah kolera disebabkan oleh kejorokanngapi dan nganpyagedan memerintahkan untuk menutup produksi dan penjualannya. Karena makanan lezat ini adalah yang paling disukai di Myanmar, seluruh kota marah dan kerusuhan tidak dapat dihindari. Warga kota unjuk rasa ke perwira Wakil Komisaris dan menyatakan bahwa ngapi dan nganpyaye tidak ada hubungannya dengan wabah kolera dan menuntut agar ia membatalkan perintahnya. Wakil Komisaris harus menyetujui: produk dan penjualan ngapi dan nganpyage kemudian dilanjutkan. Dalam beberapa hari, untungnya, penyakit kolera juga menurun, membuktikan kelayakanngapidan nganpyaye. 
Sumber: Steinkraus, Keith. 2004. Industrialization of Indigenous Fermented Foods, Revised and Expanded. CRC Press.
Kosa kata
kolera: penyakit diare yang bisa membunuh dalam beberapa jam jika tidak diobati
beriringan: pada waktu yang sama
kejorokan: kekotoran
kelayakan: kondisi higienis
Sumber 14: Penjelasan seorang antropolog tentang produk ikan fermentasi yang umum dalam masakan Asia Tenggara
Asia Tenggara Untuk orang Burma, hidangan fermentasi pendamping yang paling berharga disebut ngapi. Produk ini dapat terbuat dari berbagai jenis ikan kering. Setelah mengeringkan ikan atau udang di bawah matahari, ikan ditumbuk dan digarami, lalu dikemas ke dalam wadah. Bahan yang dihasilkan adalah bumbu berbau tajam dan sangat berharga untuk nasi. Orang Thailand menyebut produk  udang fermentasi yang diasinkan dengan kapi dan produk ini biasanya dicampur dengan cabai. Produk ini juga digunakan dalam masakan Melayu dan Indonesia. Bangsa jajahan Inggris di pemukiman Semenanjung Malaysia mengadopsi kata Melayu, Balacan, untuk hidangan yang terbuat dari ikan kecil atau udang ini, bersama dengan garam dan rempah-rempah. 
Sumber: Van Esterik, Penny. 2008. Food Culture in Southeast Asia, Greenwood Press, Westport, Connecticut.
Kosa kata
tajam: bau yang sangat kuat

Sumber 15: Kaldu blok terasi (pasta udang fermentasi yang dijemur) siap untuk dibungkus 
Terasi tampak di sebuah rumah pengusaha industri rumahan di Rembang, Jawa Tengah, Indonesia. 
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Sumber: Foto yang diperoleh dari Ruddle, Kenneth dan Ishige, Naomichi. 2010. ‘On the Origins, Diffusion and Cultural Context of Fermented Fish in Southeast Asia’, Globalization, Food and Social Identities in the Asia Pacific Region, ed. James Farrer. Tokyo: Sophia University Institute of Comparative Culture. Diambil dari http://icc.fla.sophia.ac.jp/global%20food%20papers/pdf/1_2_RUDDLE_ISHIGE.pdf 
Sumber 16: Bagoong (pasta udang fermentasi atau ikan) 
Bagoong biasanya dipasangkan dengan mangga hijau di Filipina.
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Sumber: tofuprod, https://www.flickr.com/photos/tofuprod/10323606746 

Sumber 17: Guinamos (ikan/tiram/udang fermentasi) 
Berbagai jenis guinamos di sebuah kios pasar di Kota Cebu, Filipina. 
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Sumber: https://flongology.wordpress.com/2015/03/16/where-do-danggit-and-dried-fish-fans-go-in-cebu-city/
Sumber 18: Jenis-jenis makanan fermentasi di Asia Tenggara 
	Negara
	Kategori Produk Makanan Fermentasi

	
	Pasta Udang
	Pasta Ikan
	Saus Ikan
	Saus Udang

	Kamboja
	kapi
	prahok
	tuk trey
	nam tom

	Indonesia
	terasi udang
	terasi ikan
	kecap ikan
	

	Laos
	
	pa dek
	nam paa
	

	Malaysia
	balacan
	
	budu
	

	Myanmar
	ngapi seinsa
	ngapitaungtha
	ngagampyaye
	pazunggampyaye

	Filipina
	bagoong
alamarang
dinailan
guinamos
	
	patis
	alamarang patis

	Thailand
	kapi
	
	nam pla
budu
tai pla
	nam kapi

	Vietnam
	mam ruoc
mam tom
	mam mem
	nuoc mam
	nam tom


Sumber: Ruddle, Kenneth and Ishige, Naomichi. 2010. ‘On the Origins, Diffusion and Cultural Context of Fermented Fish in Southeast Asia’, Globalization, Food and Social Identities in the Asia Pacific Region, ed. James Farrer. Tokyo: Sophia University Institute of Comparative Culture. 

Kosa kata 
Bagoong: Pasta udang atau ikan fermentasi di Filipina 
Balacan: Pasta udang asin hasil fermentasi Malaysia 
Gai Yang: Ayam Bakar Ala Laos
Garum: saus ikan fermentasi zaman Roma kuno
Guinamos: Ikan/tiram/udang fermentasi di Filipina 
Kapi: Pasta udang asin hasil fermentasi Thailand 
Nam pla prik: nam pla mengacu pada saus ikan dan prik mengacu pada cabai Thailand
Nganpyaye: Saus ikan Burma 
Ngapi: Pasta ikan/udang fermentasi Burma 
Nuoc mam: Saos ikan Vietnam
Padek: Pasta ikan fermentasi Laos 
Prahok: Pasta ikan fermentasi Kamboja 
Terasi: Pasta udang fermentasi Indonesia 
Lembar Kerja 1: Bagaimana rasa makanan kita tanpa rempah-rempah dan produk ikan fermentasi?
Berikut adalah daftar bahan untuk dua hidangan yang populer di Asia Tenggara. 
	Tumis Kangkung
	Gai Yang, Ayam Bakar Ala Laos

	Hidangan tumis yang mudah dibuat ini, disajikan sebagai pendamping nasi, secara luas tersedia di Asia Tenggara dan mempunyai banyak variasi daerah. 
	Hidangan favorit orang Laos ini menyebar melalui timur laut Thailand ke toko-toko khusus di
Bangkok. Pernah menjadi penanda identitas orang Thailand-Laos, hidangan ini sekarang adalah salah satu yang paling populer di restoran Thailand. 

	1 sdm minyak 
1 ruas jahe dicincang halus 
1 ruas bawang putih dicincang halus 
1-2 cabai, dicincang halus 
1 ikat kangkung, dicuci dan dipotong-potong
Sedikit kecap atau saus ikan
Pasta udang kering (opsional) 

	1 ayam, dibuka (atau gunakan kaki dan paha)
Rendaman
 1 batang serai diiris
 3 sdm akar ketumbar, dicincang
 sejumput garam
Memasak  
1 sdm saus ikan 
2 sdt lada putih 
5 siung bawang putih 
Encerkan pasta dengan santan jika perlu.


Sekarang bayangkan jika bumbu-bumbu seperti jahe, cabai, serai, akar ketumbar dan saus ikan dihapus dari daftar. Bagaimana rasa hidangan ini? Jelaskan tanggapan Anda pada siswa di sebelah Anda. 
Pikirkan tentang apa yang Anda makan untuk makan malam semalam. Apa saja rempah-rempah yang digunakan? Apakah hidangan itu dimasak dengan semacam produk ikan fermentasi atau kerang seperti saus ikan, pasta ikan, atau pasta udang? 
Tuliskan bumbu-bumbunya dan tunjukkan daftar itu pada siswa di sebelah Anda. 
Lembar Kerja 2: Seberapa penting produk ikan fermentasi dalam masakan negara Asia Tenggara?
Fermentasi adalah proses alami yang melibatkan proses penguraian makanan secara kimia oleh bakteri atau ragi. Meskipun ini mungkin terdengar menjijikkan atau berbahaya, proses ini telah lama digunakan oleh masyarakat dalam budaya di seluruh dunia. Anda hampir dipastikan banyak memakan makanan fermentasi!  
Tugas 1: Berapa banyak makanan fermentasi yang bisa Anda tulis?
Tugas 2: Isilah titik-titik dengan enam kata di bawah ini 
 (makanan pokok 
   
( pengawetan     
 ( dimasak 

( kreativitas

( fermentasi       
(   fasilitas
Produk ikan fermentasi seperti saus ikan, pasta ikan, atau ikan asin telah dikonsumsi sejak zaman kuno. Karena keterbatasan dalam transportasi, mustahil menyediakan ikan segar untuk konsumen di pedalaman dan ini mendorong ...........................sebagai teknik pengawetan. 
Di negara-negara Asia Tenggara, saus atau pasta yang terbuat dari ikan atau kerang yang difermentasi menyertai hampir semua hidangan nasi. Ikan diasinkan, dikeringkan, ditumbuk dan dikemas dengan nasi panggang dan sekam di gerabah selama satu bulan atau lebih. Produk ikan yang difermentasi menjadi '...............' dan tidak lagi dianggap mentah. 
Meskipun tidak diketahui apakah konsep fermentasi ikan adalah teknik .................... yang menyebar dari Roma dan Yunani kuno ke Asia Tenggara melalui hubungan perdagangan, keutamaan produk ikan fermentasi di kawasan ini menunjukkan .................. penduduk setempat dalam mengawetkan berbagai ikan laut yang tersedia di musim tertentu sehingga mereka bisa menambahkan sebanyak mungkin protein dalam menu mereka sepanjang tahun. Popularitas produk fermentasi juga menegaskan pentingnya beras sebagai .................... di kawasan tersebut. Karena memakan nasi dalam jumlah besar adalah sumber asam amino dan energi yang murah, makanan sampingan utama yang menyertai beras adalah hidangan asin atau bumbu yang ...................... konsumsi beras. Mungkin menarik untuk mengamati bahwa wilayah utama tempat produk ikan fermentasi dikonsumsi tumpang tindih dengan wilayah utama pertanian beririgasi. 
Produk ikan fermentasi banyak digunakan dalam masakan Asia Tenggara dan hampir setiap negara di kawasan tersebut memiliki versinya sendiri. Mari kita pelajari lebih lanjut tentang berbagai produk ikan fermentasi dari negara-negara di Asia Tenggara. 
Lembar Kerja 3a: Produk ikan fermentasi di Asia Tenggara – Gallery walk 
1. Anda akan mengikuti instruksi dari fasilitator Anda dan mengunjungi galeri sumber. Ketika Anda melihat sumber-sumber tersebut, pikirkan tentang berikut ini: 
a. Apa sebutan lokal untuk produk ikan fermentasi tersebut? 
b. Bagaimana cara membuatnya? 
c. Bagaimana cara menggunakannya dalam memasak? 
d. Bagaimana kita tahu bahwa produk ini penting? 
2. Jangan lupa untuk melanjutkannya secara berurutan. 
3. Catat temuan Anda di bagian peta konsep. 
4. Setelah menyelesaikan gallery walk, tunjukkan temuan Anda dengan anggota grup Anda. Pastikan untuk menambahkan poin yang mungkin Anda lewatkan saat gallery walk. 
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Lembar Kerja 3b: Produk ikan difermentasi di Asia Tenggara – Peta Konsep
	





Sumber: Peta: http://aseanup.com/free-maps-asean-southeast-asia/
Tambahan Kegiatan Rumah: Renungan – Beras, Cita Rasa Kehidupan. 
· Wawancarai anggota keluarga Anda tentang resep favorit keluarga. Apa nama hidangan itu dan dengan apa Anda memakannya? 
· Tuliskan semua bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat hidangan. 
· Pelajari daftar bahan ini dengan anggota keluarga Anda dan kenali herbal, rempah-rempah dan produk ikan fermentasi yang digunakan.(Terdapat daftar herba dan rempah-rempah populer dalam masakan Asia Tenggara sebagai referensi.)
· Tanyakan anggota keluarga Anda apakah herba, rempah-rempah, dan produk ikan fermentasi tersebut dapat digantikan atau dihapus dari hidangan. 
· Perhatikan jawaban dan reaksinya. 
· Tanyakan mengapa herba, rempah-rempah dan produk ikan fermentasi sangat penting untuk hidangan ini dan makanan lainnya dalam masakan Anda. 
· Tulis laporan untuk merefleksikan betapa pentingnya rempah-rempah dan produk ikan fermentasi bagi negara-negara Asia Tenggara.


Bumbu-bumbu populer di Asia Tenggara 
Kemangi– termasuk kemangi Asia, kemangi lemon dan holy basil –adalah berbagai jenis kemangi manis, dan banyak digunakan dalam salad dan hidangan tumis di seluruh kawasan ini.
Kapulaga, kerabat jahe, banyak digunakan di Kamboja dan Vietnam.
Kayu manis atau cassia bark biasanya dijual dalam bentuk stik atau dihaluskan menjadi bubuk dan digunakan dalam hidangan Melayu dan Indonesia.
Cengkeh adalah tanaman tunas bunga hitam kecil ditemukan di Kepulauan Rempah-rempah, Maluku, dan memiliki sifat obat. Cengkeh biasa ditemukan dalam makanan di Malaysia dan Indonesia.
Daun, batang, biji dan akar ketumbar digunakan semuanya. Bijinya biasanya dihaluskan, sementara daun dan batangnya banyak digunakan dalam berbagai hidangan. Akarnya penting dalam masakan Thailand-Laos. Ketumbar berdaun panjang dengan tepi bergerigi digunakan untuk sup di Vietnam dan Kamboja dan dimakan mentah dalam hidangan timur laut Thailand dan Laos.
Lengkuas adalah kerabat jahe yang digunakan di Thailand, Laos, Khmer, Vietnam dan Indonesia (yang dikenal sebagai laos). Bahan ini digunakan dalam sup dan kari.
Bawang putih digunakan di sebagaian besar hidangan di kawasan ini sebagai bagian dari pasta penyedap.
Jaheakar umbi yang tumbuh di seluruh Asia Tenggara. Jahe memiliki sifat obat dan sering digunakan untuk membuat minuman panas yang menyembuhkan, teh jahe.
Serai adalah herba asli di Malaysia. Batangnya yang keras memberikan rasa yang umum dalam sup dan dihaluskan untuk membuat pasta penyedap Thailand, Laos, Khmer, Vietnam, Malaysia dan Indonesia.
Bunga pala adalah kulit pada pala, biasanya dijual dalam bentuk bubuk.
Daun Mint segar digunakan dalam salad di Laos dan Vietnam dan dalam hidangan daging.
Pala berasal dari pulau rempah-rempah, Maluku. Pala diparut untuk berbagai hidangan Malaysia dan Indonesia.
Daun pandan menambahkan rasa ke hidangan yang dikukus dan digunakan sebagai pembungkus dan piring.
Sakhan adalah kayu beraroma khas yang digunakan di Luang Prabang, Laos untuk memberikan rasa pahit yang unik pada rebusan.
Bunga lawang penting dalam masakan Vietnam, terutama untuk membuat sup pho.
Asam jawa sering digunakan dalam bentuk pasta yang terbuat dari kelopak asam jawa yang dilarutkan dalam air. Bahan ini memberikan rasa asam untuk sup dan rebusan. 
Akar kunyit berhubungan dengan jahe, dan memberikan warna kuning pada hidangan.
Jeruk purut dan daun jeruk purut digunakan untuk membumbui rebusan dan sup.
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Masakan favorit keluargaku adalah ... : 
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Bahan yang diperlukan adalah: 
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Unit 3: Beras dan Rempah-Rempah 
Pelajaran 2: Budaya makanan dan masakan di Asia Tenggara
Apa arti rempah-rempah dan produk ikan fermentasi dalam masakan Asia Tenggara?

