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kan menghasilkan daq;
ANGEUN LADA jengan benar akan menghasilkan dagiy

i ‘ g yan
erebusan daging kerbau dimasyki g lemb

10Ut Contohnya pag
an biji korma. D Ve Pada
ndun y . Disam
Sayur Lada dagind L(:Il;?a:tamuel?agrabing.g Folesterol yang lebih rendap dibanzlirr‘\gklz:lrjl
* v Yu daging '
ma lain ' Olahan
;‘:nis logi :?ZE,?S@Z; Bumbu, Kemasan
AspekTekno =

baku lainnya yang berperan dan menjad cir A
3:3?1“ walang (Achasma walang (blum) var) tar?agr?\:?\ Lﬁ\?abag:;aai
dijumpai  di daerah  Banten _bagian Selatan.  Tanaman Wwalang
mengandung mnrgaﬁﬂzt;;g, ri:?lgrasiabtagal ot o Ma52KaN Angeur
Deskripst dalah masakan berkuah khas Bantenp Lada ngrgr:;asgaur? walang yalzg sang:]?tte;g?\t gztnlit g s hama
Angeun Lada atay "oV .Ladathan baku utama Argesn Lada berups ad. k bersama bumbu lainnya, bahkan memberik o st
yana menyerupai soto daging. n Angeun Lada memiliki ciri khas yang dimasa eqar pada kuah Angeur, Lada an dita
daging dan jeroan kerbau, nangﬁc daging pada umumnya vaity khas dan seg '
me'mbedakﬁnnrg r?e\:g?:ng (Achasma walang (blum) val.) sebag.ai
menggunakan aumemmki aroma kuat seperti serangga walang sangit,
bahan baku y?(ng Gta rasa yang sangat khas dan segar. Masakan
Frbbei gl jarang dijual, hanya dapat dijumpai di warung
Angeun U?l 3‘052; si-lokasi tertentu di sekitar Kabupaten Lebak, Serang,
g;arggg lgan ga dan Rangkas Bitung. Masakan ini menjadi menu utama

masyarakat Banten pada hari raya/ lebaran, hajatan maupun kumpul
keluarga.

Gambar 2. Tanaman Walang (Achasma walang (blum) val.)

i [ ' kai
Bagi yang ingin mengkonsumsi Angeun Lada namun kurang menyukai
daging dan jereon kerbau, dapat menggunakan daging dan jeroan sapi

_

. atau kambing sebagai bahan baku utamanya.
Gambar 1. Angeun Lad ‘

- Proses Pembuatan
Peluang Bahan Baku dan Proses Pembuatannya

Daging dan jeroan kerbau merupakan bahan baku utama masakan
Angeun Lada. Daging kerbau dikenal masyarakat memiliki tekstur Ya_ng
kasar, keras dan alot. Sehingga bagi masyarakat di luar Banten daging
kerbau kurang Popular sebagai bahan masakan, Padahal bila diolah
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Bahan
: ;000 9 daging dan jeroan kerbau
Uy 2"3 bh tomat dipotong potong
,~2.-Et9 daun walang
- ™9 serai di memarkan
|
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5 sdm minyak gorend
1 ruas lengkuas di memarkan

3b daun salam

Bumbu yang dihaluskan

10 btr kemiri, digoreng
20bh cabe merah
2 russ kenaur, dibakar lalu dikupas
1ruas jahe, dibakar lalu dikupas
10br bawang merah, dibakar
4 siung bawang putih, dibakar
garam secukupnya
gula secukupnya

Cara membuat

1. Daging dan jerohan dibersinkan di potong ukuran 2X2 cm

2. Daging dan jerohan direbus hingga empuk; lalu dicampur, diaduk
bersama bumbu halus dan minyak

3. Daging dan jeroan berbumbu ditambah air, lalu dimasak bersama
dengan daun walang, serai, lengkuas dan daun salam sampai
semua bahan matang dan kuah cukup. Sebelum diangkat potongan
tomat dimasukkan.

Cara Konsumsi

Angeun Lada banyak dijumpai pada hari raya, selamatan, hajatan atau

acara keluarga di n@gyamkat Banten sebagai masakan wajib yang

sudah menjadi u_'ad15| meskipun dalam jumlah terbatas. Biasanya

Angeun Lada dikonsumsi bersama gemblong. Cara makannya,

gr:;:ambl‘?on‘g dlcqon[ ke dalam Angeun Lada yang disajikan dalam

L nkg . ‘Selain itu, Angeun Lada dapat dikonsumsi sebagai lauk
akan siang ataupun makan malam bersama ketupat atau nasi.

Komposisi Gizi

mpai saat ini belum ada kajian khusus tentang komposisi gizi darl

Angeun Lada, akan te:tgpl sebaga} gambaran umum, daging kerba! 3

dimanagE‘a )&ang lebih besar bila dibandingkan dengan !

~ sedangkan daging sapi L\aUngan protein daging kerbau 20 -30 %

~ kandungan lemak dapl ndungan proteinnya 15 -19 %. Selain it | =
: ging kerbau relatif lebih rendah yaitu 0.5 % |

~memiliki kandungan
daging sapi,
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| daging sapi kandun

sedangkan i kandungan lemag
hahwa mengkonsums! daging kerbay itunzg 22%. Hal inj menyn:
izi yand tidak kalah dengan daging s3 Ngat bajk jukan

i ? kar P
g asyarakat di luar Banten. Pl, meskipun kUrangefginiE;nt;glk!
gl

Aspek pengembangan
Angeun Lada dalam kemasan vacuum

Untuk menjangkau pasar Angeun Lada :

. yang le
masyarakat di luar Banten, maka perlu dik%mabslh Sété?, terutama bag
tidak mudah rusak (basi), yaitu dengan kemasan vacuu Ik mungkin agar

m.

Aspek Industri

Industrialisasi Angeun Lada, yang pertama di

- 4 ilah L
betapa pentingnya mengkonsumsi  daging Elejzl:g;uadallé;h gk
budidaya tanaman walang dan temak kerbau S,Ehau periinya

diproduksi  skala  besar  Angeun ingga zpabila
3 Lada HM
berkesinambungan. Untuk mempermudah distribusid:np;éuﬂ f;?;ugsz

meningkatkan nilai jualnya, maka kem : 2
adalah pengalengan. asan yang paling memungkinkan
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