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		Beberapa Makanan Terenak Masa Yunani Kuno
	

	
		Selamat datang dalam dunia kuliner Yunani kuno yang kaya akan cita rasa dan sejarah. Dalam artikel ini, kita akan menjelajahi beberapa makanan terenak yang menjadi bagian tak terpisahkan dari warisan kuliner Yunani kuno.

Olives and Olive Oil: The Greek Gold

Tidak ada yang mencerminkan Yunani kuno seperti zaitun dan minyak zaitun. Zaitun bukan hanya menjadi bagian dari diet sehari-hari, tetapi juga memiliki makna sejarah yang mendalam. Minyak zaitun, sering disebut sebagai “emas Yunani,” digunakan secara luas dalam memasak dan memberikan sentuhan istimewa pada hidangan-hidangan Yunani.

Feta Cheese: A Mediterranean Delicacy

Kelezatan keju feta menciptakan keharmonisan cita rasa di setiap gigitan. Dengan asal-usulnya yang kaya dan proses produksinya yang unik, keju feta tidak hanya menjadi pelengkap, tetapi juga bintang utama dalam berbagai hidangan Yunani.

Honey: The Nectar of the Gods

Madu bukan sekadar pemanis alami, tetapi juga cairan suci para dewa Yunani kuno. Kehadirannya dalam hidangan penutup dan minuman memberikan sentuhan manis yang tak terlupakan.

Moussaka: A Savory Layered Dish

Moussaka, hidangan berlapis yang menggoda selera, menjadi simbol kekayaan cita rasa Yunani. Dengan bahan-bahan segar dan persiapan yang teliti, hidangan ini memukau lidah setiap penyuka kuliner.

Souvlaki: Grilled Perfection on a Stick

Souvlaki, sajian panggang yang meriah, merupakan bukti akan kekreatifan kuliner Yunani. Dengan beragam variasi dan pendamping yang khas, souvlaki menjadi favorit di setiap meja makan.

Dolma: A Culinary Art in Grape Leaves

Dolma, hidangan berdaun anggur yang unik, menyajikan kejutan rasa dalam setiap gigitan. Kombinasi antara daun anggur dan isian yang kaya menciptakan harmoni cita rasa yang sulit dilupakan.

Ouzo: The Greek Anise-flavored Elixir

Ouzo, minuman beralkohol khas Yunani, tidak hanya sekadar minuman. Ritual penyajian dan makna budayanya menjadikan ouzo sebagai bagian tak terpisahkan dari pengalaman kuliner Yunani.

Baklava: A Sweet Symphony of Layers

Baklava, dessert klasik Yunani, adalah simfoni manis yang merayakan lapisan demi lapisan cita rasa. Proses pembuatan dan siraman sirup membuatnya menjadi hidangan penutup yang mendalam.

Tzatziki: The Refreshing Yogurt Dip

Tzatziki, saus yogurt yang menyegarkan, melengkapi setiap hidangan Yunani dengan kesegaran dan kelezatan. Dengan bahan-bahan yang sederhana, tzatziki menjadi pendamping ideal untuk berbagai hidangan.

Kalamata Olives: The Pinnacle of Greek Olive Varieties

Zaitun Kalamata, dengan karakteristik uniknya, menonjol di antara varietas zaitun Yunani lainnya. Keistimewaannya tidak hanya terletak pada rasa, tetapi juga penggunaannya dalam hidangan Mediterania.

Greek Salad: A Fresh and Wholesome Delight

Salad Yunani, dengan paduan bahan-bahan segar, menciptakan kenikmatan yang sehat dan lezat. Kombinasi sayuran, keju feta, dan minyak zaitun menciptakan hidangan yang tak terlupakan.

Saganaki: Flaming Cheese for the Brave

Saganaki, keju yang disajikan dengan cara dramatis, merupakan bukti akan keberanian kuliner Yunani. Asal-usulnya dan persiapan tradisionalnya menciptakan pengalaman kuliner yang unik.

Ancient Greek Banquets: A Gastronomic Extravaganza

Pesta makan Yunani kuno tidak hanya menciptakan kekenyangan, tetapi juga menjadi panggung untuk keanekaragaman kuliner. Dalam acara khusus, hidangan-hidangan istimewa memperkaya pengalaman bersantap.

Dengan mengakhiri perjalanan kuliner ini, kita menyadari bahwa makanan Yunani kuno bukan hanya tentang rasa, tetapi juga tentang warisan dan budaya. Dari olives yang legendaris hingga hidangan-hidangan ikonik, setiap gigitan adalah perjalanan melintasi sejarah dan kekayaan cita rasa.

5 FAQs (Frequently Asked Questions)

	Apa yang membuat zaitun Kalamata begitu istimewa?
	Zaitun Kalamata memiliki rasa yang unik dan karakteristik berminyak yang membuatnya berbeda dari varietas zaitun lainnya.



	Apakah moussaka sulit untuk dipersiapkan di rumah?
	Meskipun membutuhkan sedikit usaha, resep moussaka dapat diikuti dengan mudah di dapur rumah.



	Apakah ouzo hanya diminum, atau ada cara khusus untuk menyajikannya?
	Ouzo biasanya disajikan dengan air dingin atau es, menciptakan efek susunan lapisan yang menarik.



	Apa perbedaan antara keju feta dan keju lainnya?
	Keju feta memiliki rasa yang lebih kuat dan tekstur yang padat dibandingkan dengan keju lainnya.



	Bagaimana cara membuat hidangan Dolma yang autentik?
	Hidangan Dolma yang autentik melibatkan penggunaan daun anggur segar dan pengisian yang kaya akan rempah-rempah.
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Thailand dikenal sebagai surganya makanan lezat. Negara ini memiliki beragam hidangan yang menggugah selera, menggabungkan rasa gurih, pedas, asam, manis, dan segar. Jika Anda sedang berkunjung ke Thailand, ada beberapa makanan yang wajib Anda coba untuk merasakan kelezatan khas Thailand. Dalam artikel ini, kami akan membahas beberapa hidangan ikonik yang tidak boleh Anda lewatkan saat berkunjung ke Thailand.

I. Tom Yum Goong

Tom Yum Goong adalah sup pedas asam yang menjadi salah satu hidangan paling terkenal dari Thailand. Sup ini terbuat dari bumbu-bumbu khas Thailand seperti serai, daun jeruk, jahe, cabai, dan air jeruk nipis yang memberikan rasa segar dan pedas. Bahan utamanya adalah udang segar yang memberikan rasa gurih. Untuk membuat Tom Yum Goong, Anda perlu merebus bumbu-bumbu dengan air kaldu udang, kemudian menambahkan udang segar dan sayuran seperti jamur dan tomat. Tom Yum Goong memiliki beberapa variasi, termasuk versi dengan ayam, ikan, atau bahkan tanpa daging.

II. Pad Thai

Pad Thai adalah mie goreng Thailand yang terkenal di seluruh dunia. Mie ini dimasak dengan bumbu yang kaya rasa, termasuk tamarind, gula kelapa, dan kecap ikan. Bahan utamanya adalah mie beras yang digoreng dengan telur, tauge, udang, dan bahan tambahan lainnya seperti daging ayam atau tahu. Pad Thai disajikan dengan taburan kacang tanah cincang, irisan jeruk nipis, dan daun seledri. Hidangan ini memiliki kombinasi rasa manis, asam, dan gurih yang sangat lezat.

III. Som Tam

Som Tam adalah salad mangga muda yang menyegarkan dan pedas. Salad ini terbuat dari potongan mangga muda yang dicampur dengan cabai, bawang putih, kacang panjang, tomat ceri, dan kacang tanah. Bumbu cuka, air jeruk nipis, dan kecap ikan memberikan rasa asam segar yang khas. Som Tam memiliki tingkat kepedasan yang bervariasi, jadi pastikan Anda menyesuaikan dengan selera Anda. Salad mangga ini merupakan hidangan yang populer di seluruh Thailand dan cocok untuk menghilangkan dahaga di cuaca yang panas.

IV. Green Curry

Green Curry adalah hidangan kari dengan saus berwarna hijau segar yang terbuat dari cabai hijau, daun jeruk purut, dan rempah-rempah khas Thailand. Hidangan ini umumnya menggunakan daging ayam, daging sapi, atau makanan laut seperti udang atau ikan. Green Curry disajikan dengan nasi putih atau nasi pulen. Rasa pedas, gurih, dan sedikit manis dari saus kari ini sangat menggugah selera.

V. Mango Sticky Rice

Mango Sticky Rice adalah hidangan penutup yang populer di Thailand. Hidangan ini terdiri dari nasi ketan manis yang disajikan dengan potongan mangga matang dan saus santan manis. Nasi ketan yang lembut dan lengket bersatu dengan manisnya mangga matang menciptakan kombinasi yang sempurna. Mango Sticky Rice biasanya disajikan dalam mangkuk daun pisang, memberikan sentuhan alami pada hidangan ini.

VI. Roti Canai

Roti Canai adalah hidangan sarapan atau camilan yang populer di Thailand. Roti ini terbuat dari adonan yang dilipat-lipat dan digiling tipis sehingga menghasilkan lapisan yang renyah dan lembut di dalamnya. Roti Canai disajikan dengan kuah kari kental atau dipadukan dengan saus manis seperti kaya raya. Hidangan ini bisa dinikmati sebagai sarapan atau camilan sepanjang hari.

VII. Satay

Satay adalah sate panggang yang terkenal di seluruh Asia Tenggara, termasuk di Thailand. Potongan daging ayam, daging sapi, atau daging kambing ditusuk menggunakan tusuk sate kayu atau bambu, kemudian dipanggang dengan bumbu kacang khas. Satay disajikan dengan kuah kacang dan nasi putih. Hidangan ini memiliki rasa gurih, manis, dan sedikit pedas, serta kelezatan daging yang dipanggang.

VIII. Mango Salad

Mango Salad atau Yum Mamuang adalah hidangan salad yang menggunakan mangga yang matang. Potongan mangga matang dicampur dengan cabai, bawang merah, bawang putih, dan daun ketumbar. Bumbu yang digunakan adalah kombinasi dari air jeruk nipis, gula, dan kecap ikan yang memberikan rasa asam, manis, dan gurih. Mango Salad memiliki rasa segar dan pedas yang membuatnya menjadi hidangan yang populer di Thailand.

IX. Tom Kha Gai

Tom Kha Gai adalah sup ayam dengan santan dan rempah-rempah khas Thailand. Sup ini memiliki rasa kaya, gurih, pedas, dan sedikit asam. Bahan-bahan utamanya adalah potongan ayam, jamur, dan batang serai yang memberikan aroma harum. Sup ini juga ditambahkan dengan santan, daun jeruk purut, dan cabai merah. Tom Kha Gai disajikan dengan nasi putih dan merupakan hidangan yang cocok untuk dinikmati dalam cuaca yang dingin.

X. Khao Pad

Khao Pad adalah nasi goreng khas Thailand yang nikmat. Nasi putih digoreng dengan bumbu seperti kecap ikan, kecap manis, bawang putih, dan cabai merah. Bahan tambahan seperti daging ayam, udang, atau daging sapi juga bisa ditambahkan untuk memberikan rasa gurih dan lezat. Khao Pad biasanya disajikan dengan irisan timun segar dan tomat ceri untuk memberikan rasa segar dan keseimbangan.

[image: Makanan Lezat Dari Thailand Yang Wajib Anda Coba Jika Berkunjung]

XIII. Thai Tea

Thai Tea adalah minuman teh yang terkenal di Thailand. Minuman ini terbuat dari campuran teh hitam yang kuat, susu kental manis, dan es batu. Thai Tea memiliki rasa manis, krim, dan sedikit karamel. Minuman ini biasanya disajikan dalam gelas besar dan ditaburi dengan gula pada permukaannya. Thai Tea adalah minuman yang segar dan cocok untuk dinikmati dalam cuaca yang panas.

Dengan mencoba makanan-makanan lezat ini, Anda akan dapat merasakan kekayaan dan keunikan rasa makanan Thailand. Thailand tidak hanya menawarkan keindahan alamnya, tetapi juga kelezatan kuliner yang tidak boleh Anda lewatkan saat berkunjung ke negara ini.

Makanan Thailand memiliki beragam cita rasa yang menggugah selera, mulai dari sup pedas seperti Tom Yum Goong, mie goreng seperti Pad Thai, salad mangga seperti Som Tam, hingga hidangan kari seperti Green Curry. Ada juga hidangan penutup yang lezat seperti Mango Sticky Rice dan minuman segar seperti Thai Tea. Dengan mencoba hidangan-hidangan ini, Anda akan dapat merasakan keunikan dan kelezatan makanan khas Thailand.
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		Italia dikenal sebagai surga kuliner dengan beragam hidangan lezat yang sangat diminati oleh wisatawan. Masakan Italia didasarkan pada bahan-bahan berkualitas tinggi, seperti minyak zaitun, tomat segar, keju, dan daging sapi. Hidangan Italia juga biasanya disajikan dalam porsi kecil, namun dengan banyak variasi dalam satu hidangan.

 

Salah satu hidangan yang paling terkenal dari Italia adalah pizza, terbuat dari adonan pizza tipis yang dilapisi saus tomat, keju mozzarella, dan bahan tambahan seperti daging, sayuran, atau jamur. Pizza adalah salah satu hidangan yang sangat populer di seluruh dunia, dan memiliki berbagai macam variasi rasa dan bentuk. Selain pizza, masih banyak lagi Daftar Makanan yang Wajib Kamu Cicipi jika sedang berkunjung ke negara Italia:

 

Makanan Terbaik – Pizza

Pizza adalah hidangan Italia yang sangat terkenal di seluruh dunia. Terbuat dari adonan pizza tipis yang dilapisi saus tomat, keju mozzarella, dan bahan tambahan seperti daging, sayuran, atau jamur. Pizza dapat disajikan dalam berbagai bentuk dan rasa.

 

Makanan Terbaik – Pasta

Pasta adalah hidangan khas Italia yang terbuat dari adonan tepung terigu, air, dan telur. Pasta dapat disajikan dalam berbagai bentuk dan ukuran seperti spaghetti, fettuccine, dan ravioli, dan disajikan dengan berbagai saus seperti tomat, bawang putih, dan minyak zaitun.

 

Makanan Terbaik – Lasagna

[image: Daftar Makanan Yang Wajib Kamu Cicipi Jika Sedang Berkunjung ke Negara Italia!]Lasagna ialah hidangan Italia yang terbuat dari lapisan pasta dan dicampuri dengan saus daging, keju ricotta, hingga keju parmesan. Hidangan ini biasanya dipanggang dalam oven hingga keju meleleh dan berwarna kecoklatan.

 

Makanan Terbaik – Gelato

Gelato adalah es krim Italia yang terbuat dari bahan-bahan alami seperti susu, gula, dan buah-buahan. Gelato memiliki tekstur yang lebih lembut dan kaya rasa dibandingkan dengan es krim biasa.

 

Makanan Terbaik – Tiramisu

Tiramisu adalah hidangan penutup Italia yang terbuat dari lapisan kue ladyfinger yang direndam dalam kopi dan disiram dengan campuran keju mascarpone, telur, dan gula. Hidangan ini kemudian ditaburi dengan bubuk kakao untuk memberikan rasa manis dan pahit yang seimbang.

 

Makanan Terbaik – Bruschetta

Bruschetta adalah hidangan pembuka Italia yang terbuat dari roti panggang yang dilapisi dengan bawang putih, minyak zaitun, dan bahan tambahan seperti tomat, keju, atau prosciutto.

 

Makanan Terbaik – Risotto

[image: Daftar Makanan Yang Wajib Kamu Cicipi Jika Sedang Berkunjung ke Negara Italia!]Risotto adalah hidangan nasi khas Italia yang disajikan dengan kaldu dan bahan-bahan seperti jamur, udang, atau keju parmesan. Hidangan ini biasanya dimasak dalam panci khusus hingga nasi menjadi lembut dan kaya rasa.

 

Makanan Terbaik – Prosciutto

Prosciutto adalah daging ham kering yang dipotong tipis dan disajikan sebagai hidangan pembuka atau tambahan pada hidangan pasta atau pizza. Prosciutto biasanya disajikan dengan keju atau buah-buahan untuk memberikan rasa yang seimbang.

 

Makanan Terbaik – Ravioli

Ravioli adalah hidangan pasta Italia yang terdiri dari adonan pasta yang diisi dengan keju, daging, atau sayuran. Hidangan ini biasanya disajikan dengan saus tomat atau bawang putih untuk memberikan rasa yang lebih kaya.

 

Bahan Terbaik yang Wajib Ada Pada Makanan Khas Negara Italia

Bahan makanan adalah bahan-bahan yang digunakan dalam memasak dan membuat makanan. Bahan makanan bisa berasal dari sumber hewani atau nabati, seperti daging, ikan, sayuran, buah-buahan, biji-bijian, kacang-kacangan, bumbu-bumbu, dan lain sebagainya.

 

Pemilihan bahan makanan yang baik dan berkualitas sangat penting dalam memasak, karena akan mempengaruhi rasa, aroma, dan kualitas makanan yang dihasilkan. Bahan makanan yang segar dan berkualitas tinggi akan memberikan rasa yang lebih enak dan nutrisi yang lebih baik daripada bahan makanan yang sudah kadaluwarsa atau buruk kualitasnya. Berikut adalah bahan terbaik yang wajib ada pada makanan khas negara Italia:

 

	Tomat: Tomat adalah bahan makanan yang paling sering digunakan dalam masakan Italia, terutama dalam saus, sup, dan hidangan pasta.


 

	Keju: Keju adalah bahan makanan yang sangat penting dalam masakan Italia, dan sering digunakan dalam hidangan pasta, pizza, dan hidangan pembuka.


 

	Pasta: Pasta adalah hidangan khas Italia yang terkenal di seluruh dunia. Ada berbagai jenis pasta yang berbeda, seperti spaghetti, fettuccine, dan ravioli, dan biasanya disajikan dengan saus atau bahan tambahan lainnya.


 

	Minyak Zaitun: Minyak zaitun adalah bahan makanan yang sangat penting dalam masakan Italia, dan sering digunakan dalam memasak, memanggang, dan sebagai bahan salad.


 

	Bawang Putih: Bawang putih adalah bahan makanan penting dalam masakan Italia, dan sering digunakan untuk memberikan rasa yang kuat pada hidangan.


 

	Daging Sapi: Daging sapi adalah bahan makanan yang sering digunakan dalam hidangan Italia, seperti Bolognese dan Lasagna.


 

	Jamur: Jamur adalah bahan makanan yang sering digunakan dalam hidangan pasta dan pizza Italia.


 

	Basil: Basil adalah bahan makanan penting dalam masakan Italia, terutama dalam hidangan pizza dan saus tomat.


 

	Wine: Wine adalah minuman yang sangat penting dalam masakan Italia, dan sering digunakan untuk memberikan rasa pada hidangan.


 

	Pisang dan Buah-buahan: Buah-buahan seperti pisang dan jeruk juga digunakan dalam hidangan Italia, terutama dalam hidangan penutup seperti Tiramisu dan Panna Cotta.


 

Dalam masakan tradisional dari suatu daerah, bahan makanan tertentu dapat menjadi ciri khas dan menunjukkan identitas khas dari makanan tersebut. Sebagai contoh, masakan Italia sangat terkenal dengan penggunaan bahan yang kami sebutkan diatas.
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		Jika Anda seorang pecinta makanan, Anda pasti ingin mencoba makanan-makanan yang unik dan menarik dari seluruh dunia. Terdapat berbagai macam kuliner dengan rasa yang menarik dan menggugah selera, dari berbagai negara di seluruh dunia yang tentunya wajib kamu coba. Indonesia sendiri juga memiliki beberapa Daftar Makanan Dengan Rasa Yang Unik dan menggoda selera.

Kuliner adalah salah satu aspek budaya yang sangat menarik untuk dijelajahi. Berbagai negara di dunia memiliki makanan khas yang sangat terkenal dan tak boleh dilewatkan ketika berkunjung ke negara tersebut. Di artikel ini, kami akan memberikan rekomendasi kuliner khas dari berbagai negara di dunia yang paling terkenal dan wajib dicoba.

 

Kuliner Khas Dari Jepang – Sushi

Sushi adalah salah satu hidangan Jepang yang paling terkenal dan populer di dunia. Hidangan ini terdiri dari nasi yang dicampur dengan cuka beras dan dibentuk menjadi bola kecil yang diberi topping berupa potongan ikan mentah atau makanan laut lainnya. Sushi disajikan dengan kecap dan wasabi, serta sering dihidangkan di restoran Jepang di seluruh dunia.

 

Kuliner Khas Dari Italia – Pizza

[image: Rekomendasi Kuliner Khas Dari Berbagai Negara di Dunia Paling Terkenal Wajib Coba!]Pizza adalah salah satu hidangan Italia yang paling terkenal di seluruh dunia. Hidangan ini terdiri dari adonan roti yang diisi dengan saus tomat, keju, dan topping lainnya seperti daging, sayuran, dan rempah-rempah. Pizza menjadi hidangan favorit banyak orang di seluruh dunia karena citarasa dan kelezatannya yang unik.

 

Kuliner Khas Dari Spanyol – Paella

Paella adalah hidangan Spanyol yang terbuat dari nasi yang dimasak dengan kaldu ayam atau ikan, kemudian dicampur dengan sayuran, daging, dan bumbu seperti safron. Hidangan ini sering disajikan dalam wajan besar dan dihidangkan bersama dengan makanan laut seperti udang, cumi, dan kerang.

 

Kuliner Khas Dari Korea – Kimchi

Kimchi adalah hidangan khas Korea yang terbuat dari acar sayuran, terutama lobak, yang diaduk dengan bumbu pedas. Hidangan ini sering dihidangkan sebagai pelengkap makanan utama seperti nasi dan daging panggang. Selain enak, kimchi juga memiliki banyak manfaat kesehatan karena mengandung probiotik yang baik untuk pencernaan.

 

Kuliner Khas Dari India – Curry

Curry adalah hidangan India yang terkenal di seluruh dunia. Hidangan ini terbuat dari daging atau sayuran yang dimasak dengan saus kental berbumbu rempah-rempah seperti kunyit, kumin, dan ketumbar. Curry sering dihidangkan bersama dengan nasi atau roti nan, dan memiliki rasa yang kuat dan pedas.

 

Kuliner Khas Dari Turki – Kebab

Kebab adalah hidangan Turki yang terkenal di seluruh dunia. Hidangan ini terdiri dari daging yang dibakar di atas panggangan, kemudian diiris tipis dan disajikan bersama dengan roti dan saus. Kebab bisa terbuat dari daging sapi, domba, atau ayam, dan memiliki rasa yang gurih dan enak.

 

Kuliner Khas Dari India – Butter Chicken

Butter Chicken adalah hidangan khas India yang sangat terkenal di seluruh dunia. Hidangan ini terdiri dari ayam yang dimasak dengan bumbu rempah-rempah dan disiram dengan saus mentega. Rasanya yang gurih dan sedikit manis membuat hidangan ini menjadi favorit banyak orang.

 

Daftar Minuman Menarik Dengan Rasa Terbaik di Dunia, Salah Satunya Ada Dari Indonesia Loh!

Minuman merupakan bagian yang tak terpisahkan dari kehidupan manusia. Seiring dengan berkembangnya zaman, kini tersedia berbagai jenis minuman dengan rasa yang beragam dan unik dari berbagai negara di dunia. Indonesia sebagai negara dengan keanekaragaman budaya juga menyimpan ratusan jenis minuman yang memiliki rasa yang lezat dan memukau. Artikel ini akan membahas tentang beberapa minuman menarik dengan rasa terbaik di dunia, dan salah satunya ada dari Indonesia.

 

Minuman Menarik – Teh Tarik

[image: Rekomendasi Kuliner Khas Dari Berbagai Negara di Dunia Paling Terkenal Wajib Coba!]Teh Tarik adalah minuman yang berasal dari Malaysia. Teh tarik dibuat dari bahan dasar teh hitam yang telah dicampur dengan susu serta gula dan lalu dikocok secara bersamaan. Cara penyajiannya yang unik membuat minuman ini sangat menarik. Teh Tarik dihidangkan dengan cara memutar-mutar minuman tersebut dari gelas ke gelas untuk mencampurkan susu dan tehnya. Minuman ini memiliki rasa yang lezat dan menggugah selera.

 

Minuman Menarik – Kopi Jamaica Blue Mountain

Kopi Jamaica Blue Mountain telah masuk kedalam nominasi sebagai kopi terenak di dunia saat ini. Kopi ini tumbuh di ketinggian 2.000 hingga 5.000 kaki di pegunungan Blue Mountain di Jamaika. Rasanya yang lembut, seimbang, dan beraroma kacang-kacangan membuat kopi ini menjadi favorit di seluruh dunia.

 

Minuman Menarik – Champagne

Champagne adalah minuman beralkohol yang terkenal dari Prancis. Terbuat dari anggur yang tumbuh di wilayah Champagne, minuman ini memiliki rasa dan aroma yang unik. Kandungan karbon dioksida yang terperangkap dalam botol memberikan kelezatan dan keunikan pada champagne.

 

Minuman Menarik – Cognac

Teksture dari minuman cognac sendiri sangat halus dan harum karena berasal dari proses penuaan yang dilakukan dalam tong kayu selama bertahun-tahun. Cognac terkenal karena keasliannya dan kemampuannya untuk memberikan pengalaman yang memuaskan. Minuman ini sendiri berbahan dari anggur yang di fermentasi dan dapat kamu temukan di Negara Prancis.

 

Minuman Menarik – Whisky

Whisky adalah minuman beralkohol yang terbuat dari malted barley, gandum, dan air. Whisky terkenal dari Skotlandia, tetapi juga diproduksi di seluruh dunia. Rasa dan aroma yang bervariasi dari whisky bergantung pada jenis biji-bijian yang digunakan, tempat pembuatan, dan penuaan dalam tong kayu.

 

Minuman Menarik – Teh Darjeeling

Teh Darjeeling dianggap sebagai teh terbaik di dunia. Teh ini tumbuh di daerah Darjeeling di India dan memiliki aroma bunga yang harum serta rasa lembut yang khas. Teh Darjeeling juga dikenal sebagai “Champagne of Teas” karena kualitasnya yang tinggi dan kemampuan untuk menyenangkan lidah.

 

Minuman Menarik – Sake

Sake merupakan jenis minuman alkohol yang terbuat dari fermentasi bahan beras dan banyak sekali yang menyukai minuman ini. Rasa dan aroma sake bervariasi tergantung pada beras yang digunakan dan proses pembuatan yang dilakukan. Sake terkenal karena keasliannya dan kemampuannya untuk memperkaya pengalaman makan.

 

Suka dengan beragam makanan dari berbagai Negara di dunia dan juga minumannya juga? tentunya setiap negara di berbagai belahan dunia memiliki daftar makanan yang beragam. Daftar makanan dan minuman menarik yang kami berikan diatas tentunya memiliki rasa yang enak dan sangat rekomended untuk kamu coba.
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		4 Rekomendasi Miuman Segar Yang Membuat Tubuh Lebih Sehat
	

	
		 

[image: ]Dengan meningkatnya berbagai macam penyakit yang selalu mengancam kita, sangat penting untuk menjaga kesehatan tubuh. Selain mengonsumsi makanan sehat dan bervitamin, kita juga bisa menunjang kesehatan dengan mengonsumsi minuman herbal.

Selain dipercaya bisa menjaga daya tahan tubuh, rasa minuman herbal juga enak lho. Berikut beberapa resep minuman herbal yang bisa Anda buat di rumah.

·       Kunyit Asam

Bahan yang dibutuhkan:

	500 ml air
	125 gram kunyit
	125 g asam jawa
	70 gram gula merah
	1/4 sendok teh garam


Bagaimana cara Pembuatannya:

	Hancurkan atau parut sampai sangat halus. Peras dan kumpulkan sarinya.
	Rebus ekstrak kunyit dengan air, asam jawa dan gula aren. Masak sampai panas, lalu tambahkan garam. Aduk sampai semuanya tercampur dengan baik.
	Jika sudah mendidih, segera matikan api, lalu pindahkan ke mangkuk atau wadah. Anda bisa menambahkan es batu agar lebih nikmat.


·       Wedang Jahe

Bahan yang dibutuhkan:

	1 ruas jahe, memarkan
	1 batang lemon
	1 batang kayu manis
	100 gram gula merah, dipotong-potong
	air secukupnya


Bagaimana cara Pembuatannya:

	Ambil air di dalam panci ke sapi, lalu sapi.
	Kemudian tambahkan jahe, lemon, kayu manis, dan gula merah. Rebus hingga air mendidih dan gula larut.
	Kemudian tuang ke dalam gelas dan sajikan hangat. Wedang jahe juga bisa diasamkan dan dibekukan untuk digunakan selanjutnya.


·       Jamu Beras kencur

[image: ]

Bahan yang dibutuhkan:

	200 gram beras
	1,5 liter air
	50 gram kencur
	15 gram jahe
	2 sendok makan asam jawa
	300 gram gula merah
	sejumput garam
	gula untuk dicicip
	2 irisan lemon
	1 lembar daun pandan


Bagaimana cara Pembuatannya:

	Siapkan wadah berisi beras dan air bersih. Rendam beras selama tiga jam.
	Kemudian rebus air dalam panci dan tambahkan jahe, daun pandan, asam jawa, adas dan gula aren. Didihkan, aduk, hingga tercampur rata.
	Setelah matang, angkat dan tiriskan, lalu pisahkan airnya.
	Buang ampasnya terlebih dahulu, lalu haluskan dengan beras basah.
	Tempatkan bahan tanah di saringan. Cuci dengan air yang telah direbus sebelumnya.
	Tambahkan jus lemon dan garam. Aduk rata sebelum disajikan.


·       Jamu Jakutes

Bahan yang dibutuhkan:

	2 potong jahe
	1 bagian kunyit
	1 potong jahe
	1 batang lemon
	1,2 liter air
	sayang, rasa


Bagaimana cara Pembuatannya:

	Setelah semua bahan dikupas dan dicuci, jahe, kunyit dan temulawak ditumbuk.
	Siapkan panci berisi air lalu masukkan bawang merah, jahe, dan rumput. Panggang sampai matang.
	Setelah masak, angkat dan tuang ke dalam gelas. Tambahkan madu secukupnya dan aduk hingga tercampur rata.
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Sebagai ibukota negara, Jakarta telah lama jadi magnet untuk beberapa orang. Karena, di kota berikut pusat dari aktivitas ekonomi dan pemerintah. Tidak cuman hanya itu, di lain sisi Jakarta memang jadi kota dengan bermacam macam tempat wisatanya. Dimulai dari rekreasi riwayat, kekinian, edukasi, sampai rekreasi kulineran semua ada. Nah, untuk kamu yang berencana atau berlibur ke ibu kota, tidak boleh terlewat untuk mencicip makanan ciri khas Jakarta yang telah direferensikan berikut ini ya!

1. Kerak Telor

Berlibur ke Jakarta rasanya kurang komplet jika kamu belum coba makanan ciri khas Jakarta namanya kerak telor. Bahkan juga bisa disebut bila kerak telor jadi identitas tertentu untuk warga Jakarta dan sekelilingnya. Bahan khusus makanan itu adalah nasi yang digabung memakai telur dan bermacam bumbu lain.

Ada dua telur yang dapat kamu tentukan, yaitu telur ayam atau telur bebek. Mengolahnya juga unik yaitu dengan dipanggang di sebuat kuali dan arang. Sesudah 1/2 masak nasi akan dibalik. Lantas, bila telahmatang ditambah pendamping yang lain seperti bawang goreng atau serundeng. Mendapati kerak telur di Jakarta tidak susah dan dapat kamu dapatkan dimanapun.

2. Rangi

Kue rangi sebagai kue sekalian cemilan yang mempunyai cita-rasa yang legit. Dibikin memakai tepung beras atau tepung kanji. Hal yang membuat cita-rasanya jadi renyah diantaranya ialah parutan kelapanya. Sesudah beberapa bahan itu digabung jadi satu, lalu dipanggang dalam nyala bara api yang kecil.

Sesudah beberapa saat dipanggang dan kue di rasa telah masak, maka ditambah cairan gula merah. Supaya gula itu semakin kental dapat ditambah tepung kanji. Nikmati kue ranggi memang terenak saat hangat. Apa lagi jika kamu menikmatinya bersama bir pletok.

3. Nasi Kebuli

Sesungguhnya nasi kebuli ialah makanan ciri khas dari warga Timur tengah yang dikenali dengan masakan nasi biryani. Tetapi, turunan Arab yang berada di daerah betawi sudah berakulturasi dengan budaya di tempat. Hingga terbentuk makanan ciri khas Jakarta yang unik. Nasi ini sendiri di saat mengolahnya ditanak bersama-sama dengan kaldu kambing dan rempah opsi.

Supaya semakin nikmat umumnya ditambah santan atau susu kambing. Penajian nasi kebuli disajikan bersama tumisan daging kambing. Warga Betawi menyuguhkan dan nikmati makanan ini plus tambahan asinan nanas. Terpikir kan, seperti apakah enaknya?

[image: ]

4. Soto Betawi

Soto Betawi sekilas tidak berbeda jauh dengan soto di beberapa wilayah biasanya. Namun jika kamu cermat, pasti ketahui ketidaksamaan soto ini dengan soto yang lain. Diantaranya ialah kuahnya yang demikian kental. Rupanya, kentalnya kuah itu didapat dari kombinasi santan dan susu dan rempah opsi yang dipakai.

Dalam soto betawi ada banyak macam isi yang dapat kamu tentukan. Jika umumnya soto memakai daging dan dalaman ayam, karena itu untuk soto betawi memakai daging dan dalaman sapi yang fresh. Soto Betawi akan makin nikmat saat dikonsumsi bersama nasi yang panas di saat jama makan siang atau pada malam hari yang dingin.

5. Asinan Betawi

Tidak cuman gado-gado saja, makanan buat diet dan pencinta vegetarian ala-ala Betawi selanjutnya ialah asinan Betawi. Seperti gado-gado, asinan terbagi dalam bermacam macam sayur fresh. Dimulai dari sayur kol, sawi, tauge sampai tahu putih dan selada. Bumbu kacang tanah gorengnya membuat rasanya makin renyah dan sedap.

Bumbu itu dikasih sedikit kombinasi cuka dan cabe untuk memberi cita-rasa pedas dan fresh. Dalam penyuguhannya, beberapa penjual asinan Betawi menambah krupuk kuning gurih dan renyah. Tehnik advokatn yang dipakai dalam membuat asinan betawi berikut yang membuat bertahan lama.
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		Korea adalah salah satu kota yang banyak dikunjungi wisatawan. Selain wisata, kami menghadirkan beberapa makanan khas Korea berdasarkan prestasi kulinernya. Dari sekian banyak destinasi wisata, Korea menjadi salah satu destinasi yang paling diminati oleh wisatawan dari berbagai negara, termasuk Indonesia.

1.     Kimchi

[image: Kimchi]

Pertama adalah kimchi. Mereka yang menderita penyakit Korea harus mengetahui makanan Korea ini dengan sangat baik. Kimchi adalah makanan yang disukai orang Korea karena mereka menyukai bahasa Korea, asam dan pedas. Masakan Korea sangat cocok bagi yang belum tahu, kimchi merupakan sayuran yang juga diolah di negara lain. Misalnya, Jerman punya sauerkraut, Cina punya paocai, Jepang punya tsukemono, dan India punya achar.

Kimchi yang berasal dari Korea ini tidak hanya memberikan rasa yang cocok untuk lidah banyak orang, tetapi juga rasa yang lembut. Makanan Korea kini telah menyebar ke berbagai negara termasuk Indonesia. Anda bisa mencoba kimchi di restoran Korea. Di negara selain Korea, kimchi sering disajikan dengan mi goreng, sushi, hot dog, hamburger, dan taco. Penggunaan ini masuk akal mengingat kimchi itu sendiri adalah lauk, bukan lauk utama.

2.     Samgyeopsal

Dalam bahasa Indonesia, nama masakan Korea bisa jadi sulit untuk diucapkan. Samgyeopsal, atau samɡjʌp̚sal sebagaimana orang Korea menyebutnya, merupakan hidangan yang mirip dengan daging babi goreng dengan tekstur yang kental dan berlemak. Daging babi yang disajikan biasanya tidak dibumbui atau hanya dipanggang saat makan.

Saat dimasak, daging disajikan dengan bumbu sederhana seperti sambal. Perut babi adalah favorit 85% orang dewasa Korea [data Survei Koperasi Pertanian Korea 2006]. Samgyeopsal diminum seminggu sekali. Ada yang spesial dari Samgyeopsli karena daging yang digunakan adalah impor dan bukan impor. Alasannya, daging yang diimpor dari negara lain, seperti Belgia dan Belanda, harganya lebih murah daripada daging babi dalam negeri.

3.     Bibimbap

[image: Bibimbap]

Jika Anda bosan makan kimchi dan ingin mencoba menu yang masih mengakar di tanah Korea, bibimbap mungkin bisa menjadi pilihan untuk Anda. Bibimbap adalah hidangan Korea yang dibuat dengan nasi putih dan lauk pauk. “Bibim” berarti “nasi” dalam bahasa Korea. Jadi bibimbap berarti nasi campur lauk pauk. Dahulu, masakan asal Korea Selatan ini bermula sebagai persembahan kepada arwah para leluhur.

Bibimbap disajikan dalam mangkuk batu panas. Bibimbap biasanya diberi topping telur mentah yang dimasak pada suhu hidangan. Selain itu, bibimbap juga tidak terlalu berminyak karena minyak wijen dioleskan di dasar piring sebelum nasi ditambahkan. Tujuan penambahan minyak wijen adalah agar kuah nasi harum dan mengkilat di dasar panci.

4.     Bulgogi

Bulgogi adalah hidangan Korea yang sangat populer. Resep ini juga menggunakan daging olahan seperti samgyeopsal. Perbedaannya, samgyeopsal menggunakan daging babi, sedangkan bulgogi menggunakan daging tanpa lemak atau daging sapi. Bulgogi biasanya disajikan dengan kimchi, bawang putih atau bumbu lainnya yang dibungkus dengan daun selada.

Bumbu Bulgogi terbuat dari campuran gula, kecap, dan bumbu Korea lainnya. Selain Korea, Jepang memiliki hidangan yang mirip dengan bulgogi bernama yakiniku. Bedanya, rasa yakiniku tidak terlalu manis, sedangkan bulgogi rasanya manis. Orang Korea tidak menggunakan pelat logam atau teppan untuk menyiapkan bulgogi, melainkan menggunakan wajan datar.

5.     Haejagguk

Selain di Indonesia yang banyak menyajikan masakan dengan daging sapi, ada masakan serupa di Korea yang menggunakan daging sapi dan bagian hewan lainnya sebagai bahan utamanya. Orang Korea tahu hidangan Korea yang terkenal ini. Pasalnya, sebagian orang mengonsumsi sup Haejangguk seperti obat. Penggunaan haejangguk sebagai obat merupakan legenda Korea kuno.

Daging terbaik digunakan untuk sebagian besar daging dan daging pilihan untuk membuat Haejangguk. Oleh karena itu, makanan ini dijual dengan harga yang sangat tinggi. Tetapi banyak orang Korea mengatakan mereka tidak peduli dengan harga karena yang terpenting adalah makanan yang mereka makan dibuat dengan bahan terbaik dan disiapkan dengan baik.
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		Pernahkah Anda Mencoba Makanan Paling Aneh di Dunia?
	

	
		Anda tidak pernah tahu apakah makanan itu enak atau tidak enak. Setiap orang punya pendapat berbeda, tapi inilah 5 makanan paling aneh di dunia. Dari makanan cepat saji hingga makanan tradisional, ada banyak masakan berbeda di dunia. Namun, tidak semua makanan di dunia ini bisa dicicipi dengan menarik. Banyak orang mengatakan itu aneh dan tidak bisa dimakan karena bentuknya.

1. Makanan teraneh Meksiko terbuat dari telur semut, escamoles

Sekilas memang terlihat seperti hidangan biasa, namun tahukah Anda bahwa escamole adalah salah satu jenis hidangan yang menggunakan telur semut? Seperti halnya semut, sejenis semut beracun yang bertelur di akar tanaman. Telur semut ini rasanya mirip dengan keju cottage dan sedikit pedas. Ini biasanya digunakan sebagai isian untuk taco atau tortilla. sudahkah kamu mencobanya?

2. Benih jepang dari vesikula seminalis

[image: Pernahkah Anda Mencoba Makanan Paling Aneh di Dunia]Makanan paling aneh di Dunia Kedua ditemukan di Jepang. Lempeng ini, disebut serigala, adalah kantung sperma ikan jantan. Biasanya disajikan mentah untuk membumbui sushi. Teksturnya halus dan lembut dan meleleh di mulut Anda dengan setiap gigitan. Aneh dan menjijikan, makanan ini sangat mahal, seharga lebih dari $100 (sekitar Rp 1,4 juta).

3. Casu Marzu, keju Italia berukuran sedang

Meskipun keju jenis ini sekilas tampak biasa, proses pembuatannya sama sekali tidak etis. Keju domba dipanaskan terlebih dahulu, kemudian dituang dan didiamkan selama tiga minggu. Setelah selesai, biarkan lalat mengelilingi keju dan bertelur di permukaan keju. Keju kemudian didiamkan selama beberapa minggu hingga telur menetas menjadi larva dan keju membusuk. Dikatakan bahwa semua proses di atas mengubah rasa dan tekstur keju. Mengapa tidak mencobanya?

4. Telur ayam dan bebek rebus ala Filipina, balto

Telur bebek atau telur ayam biasa dimakan, tetapi bagaimana jika telur yang Anda makan adalah embrio ayam lengkap dengan sayap, kepala, sayap, dan bagian tubuh ayam? Apakah kamu tertarik? Hidangan ini biasa dinikmati di Filipina. Namanya Basel. Ini menjijikkan dan aneh.

5. Tarantula utuh diproses di Thailand atau Kamboja

Tarantula goreng tidak terlihat menggugah selera jika Anda hanya memakannya di lidah. Tapi bagaimana dengan rasanya? Anda tidak pernah tahu apakah makanan itu enak atau tidak enak. Subjektivitas setiap orang berbeda. Saya ingin tahu lebih banyak tentang rasa tarantula goreng ini.
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		Ini Adalah Hidangan Khas Turki yang Terkenal Lezat Selain Kebab
	

	
		Kebab adalah hidangan Turki yang terkenal. Padahal, ada banyak masakan Turki yang tak kalah enak dan nikmat. Karakter masakan Turki yang pedas selalu menjadi favorit. Tak heran banyak orang menyukai masakan Turki. Jadi, ini adalah pilihan yang tepat bagi mereka yang berbicara bahasa Timur Tengah untuk mencoba rekomendasi makanan Turki kami yang lezat.

Ternyata ada masakan Turki lainnya yang bisa kami rekomendasikan, tidak hanya kebab saja. Tidak diragukan lagi soal rasanya. Ini adalah rasa lezat yang akan membuat Anda ketagihan begitu Anda terbiasa. Berikut 18 masakan Turki yang harus Anda coba!

1. Makanan Turki Kumpir

Pertama, kunfil yang sama lezatnya dengan kebab. Hidangan halal ini berupa hidangan kentang panggang dengan berbagai topping seperti sayuran, sosis, dan saus celup. Sayangnya, hidangan ini hanya bisa ditemukan di pasar malam Turki dan di jalanan.

2. Kofte

Salah satu hidangan paling populer di Turki adalah kofte. Itu dibuat dengan daging sapi, kambing atau ayam. Sekilas memang terlihat seperti steak, namun makanan ini jumlahnya sedikit. Untuk rasa, Kofte harum dan enak. Kofte biasanya disajikan dengan salad segar, nasi, dan saus.

3. Manti

[image: Ini Adalah Hidangan Khas Turki yang Terkenal Lezat Selain Kebab]Hidangan Turki favorit lainnya adalah mantí. Makanan ini adalah suatu keharusan. Bungkus pangsit daging sapi menjadi standar, menjadikannya hidangan yang tak tertahankan, terutama bagi pecinta daging. Kemudian goreng atau rebus. Plus, rasanya lebih enak jika dimakan dengan saus yogurt!

4. Makanan Turki Menemen

Salah satu sarapan paling populer di Turki adalah menemen. Makanan ini disajikan berupa daging, telur, dan roti yang dibumbui dengan bumbu khas Turki.

5. Kokoretsi

Hidangan Turki unik lainnya dikenal sebagai kokoleci atau kokolek. Ini adalah makanan olahan yang dibuat dengan membungkus usus di usus domba atau kambing. Kemudian dimasak dengan bumbu.

Keharumannya tidak dapat disangkal dan benar-benar nikmat! Roti baguette dan oregano atau paprika melengkapi rasa gurihnya.

6. Simit

Hidangan khas Turki lainnya adalah simit, roti bundar berbentuk donat yang ditaburi biji wijen. Simit biasanya memiliki menu sarapan yang mudah ditemukan. Penyajiannya meliputi keju, sosis dan berbagai bahan lainnya.

7. Dolma

Pecinta sayuran yang terhormat, Anda tidak akan lengkap sampai Anda mencoba dolma. Cara memasaknya dengan dibungkus daun dan dikukus juga unik. Dolma biasanya berisi berbagai jenis sayuran seperti paprika, terong, kol, tomat, dan daun anggur, serta disajikan dengan potongan daging.

8. Makanan Turki Lahmacun

Jika Italia memiliki pizza, Turki memiliki llamakun yang mirip dengan pizza. Adonan roti atasnya dengan bawang, tomat dan peterseli. dan dipanggang. Perbedaan dari pizza Italia adalah untuk makan lahmacun, Anda harus menggulungnya terlebih dahulu seperti kebab dan memakannya.

9. Pilav

Bukankah makan nasi sudah lengkap di Indonesia? Yah, itu sangat cocok dengan masakan Turki. Pilaf adalah makanan pokok berupa nasi. Umumnya, hidangan ini disebut Nasi Turki. Rasanya sangat nikmat jika dimasak dengan mentega, garam, dan aneka bumbu. Serta bahan pelengkap lainnya seperti kacang polong.

10. Pide

Ternyata tidak hanya lahmachan yang mirip pizza tapi juga pide yang mirip pizza. Makanan ini disajikan dengan berbagai topping seperti irisan daun, keju, dan cabai. Sangat cocok untuk hidangan keluarga.
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		Jenis Telur Ayam dan Khasiatnya
	

	
		Telur ayam merupakan salah satu makanan favorit yang sering dijadikan sebagai lauk atau pelengkap berbagai makanan olahan karena baik untuk kesehatan. Telur biasanya disimpan di lemari es di hampir setiap rumah. Harganya murah, nutrisinya bagus, dan pengerjaannya mudah, banyak orang yang membelinya. Telur adalah sumber protein yang normal. Selain itu, ada kalori, karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral.

Telur dapat diolah menjadi berbagai masakan atau cookies. Pendekatannya sangat membantu. Makanan yang populer adalah telur goreng atau gorengan (telur di mata), telur yang bisa menjadi pendamping nasi atau roti yang enak. Rasa Kebanyakan orang menyukai telur, terutama anak-anak.

jenis telur

Jika Anda berbelanja di pasar atau supermarket, Anda bisa menemukan telur ayam dengan berbagai label. Untuk mencegah kebingungan, jelaskan jenis telur yang Anda temukan di sini:

telur ayam kampung

[image: Jenis Telur Ayam dan Khasiatnya]Anda dapat dengan cepat mengidentifikasi jenis telur ini, karena telur ayam kampung sudah terlihat berbeda dari luar. Telur ayam kampung biasa berukuran kecil dan tetap putih. Ini adalah telur yang dihasilkan dari berbagai ayam, biasanya disimpan di kandang. Karena bebas, ayam bebas bisa makan makanan alami seperti serangga dan biji-bijian.

telur omega-3

Telur ini sering disebut telur DHA. Telur jenis ini mengandung lebih banyak ion omega-3 dibandingkan telur biasa. Kandungan omega-3 hampir 10 kali lebih tinggi dari telur biasa. Suplemen omega-3 antara lain baik untuk menjaga kesehatan jantung dan mental. Jenis ayam petelur ini memakan makanan yang kaya akan lemak omega-3, sehingga menghasilkan telur yang kaya akan omega-3. Perbedaan antara telur omega-3 dan telur biasa adalah kuning, yang biasanya oranye, yang tidak mudah pecah.

telur organik

Telur organik ditemukan pada ayam, yang diberi makan makanan khusus. Makanan dibuat dari bahan-bahan yang ditanam tanpa pestisida, herbisida atau pupuk kimia. Telur yang tidak bertelur tidak menerima hormon atau antibiotik. Cangkang telur normal berwarna hitam. Pada telur jenis ini biasanya tertera sertifikat produk biologi pada kemasan telur.

Telur dengan kolesterol rendah

Kandungan kolesterol dalam telur jenis ini 25% lebih rendah dari telur biasa. Itu dihasilkan dari pakan ayam yang mengandung asam lemak tak jenuh ganda (PUFA).

telur yang dipasteurisasi

Pasteurisasi adalah proses panas yang berlangsung 10 sampai 15 detik pada suhu 73 sampai 85 derajat celcius. Telur Pasteurisasi Telur Pasteurisasi. Tujuan pasteurisasi telur adalah untuk menghancurkan zat-zat berbahaya. Melalui proses pasteurisasi, rasa telur sedikit berbeda. Jika Anda ingin makan telur rebus, telur jenis ini bisa menjadi pilihan karena mengurangi risiko infeksi yang disebabkan oleh bakteri Salmonella.
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