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Berasal dari daun

Daun salam

Daun salam digunakan terutama
sebagal rempah pengharum
masakan di sejumlah negeri di
Asia Tenggara, baik untuk
masakan daging, ikan, sayur
mayur, maupun nasi. Daun ini
dicampurkan dalam keadaan
utuh, kering atau pun segar, dan
1kut dimasak hingga makanan
tersebut matang.



http://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara
http://id.wikipedia.org/wiki/Daging
http://id.wikipedia.org/wiki/Ikan
http://id.wikipedia.org/wiki/Nasi

Daun pandan

Daun pandan memailiki
aroma wangil yang khas.
Selain sebagail pengharum
kue, daun pandan juga
dipakai sebagai sumber
warna hijau bagi makanan
(selain daun suji), dan
sebagal komponen hiasan
penyajlan makanan.



http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Daun_suji&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Daun_suji&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Daun_suji&action=edit&redlink=1

o Daun jeruk

Daun Jeruk digunakan
dalam keadaan segar
atau kering, memberi
aroma segar pada
masakan.




o Daun suj1

Sujl merupakan
tumbuhan perdu
tahunan yang daunnva
dimanfaatkan sebagai
pewarna hijau alami
untuk makanan.



http://id.wikipedia.org/wiki/Perdu
http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_tahunan
http://id.wikipedia.org/wiki/Daun
http://id.wikipedia.org/wiki/Hijau

o Kemangi

Kemangi memberi aroma
khas pada masakan dan
sebagal penetralisir bau
amis pada ikan. Aroma
daunnya khas, kuat namun
lembut dengan sentuhan
aroma limau. Daun kemangi
merupakan salah satu
bumbu bagi pepes, dapat
juga dijadikan sebagai
lalapan



http://id.wikipedia.org/wiki/Limau
http://id.wikipedia.org/wiki/Pepes

o Daun kunyit

Daun Kunyit bentuk
daunnya panjang dan
lebar, banyak dipakai
dalam masakan
Sumatera Barat seperti
rendang, kalio, dan
sebagainya. Digunakan
dalam keadaan segar dan
kering.




Daun bawang

Daun bawang merupakan
jenis sayuran dari
kelompok bawang yang
digunakan dalam
masakan seperti sop, atau
sebagal bumbu tabur
sepert1 pada soto.


http://id.wikipedia.org/wiki/Soto

o Seledri

Seledr1 adalah sayuran
daun dan tumbuhan obat
yang biasa digunakan
sebagal bumbu masakan,
campuran sup, bakso,
soto, dan bubur.



http://id.wikipedia.org/wiki/Sayuran
http://id.wikipedia.org/wiki/Daun
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tumbuhan_obat&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tumbuhan_obat&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tumbuhan_obat&action=edit&redlink=1

Berasal dari kulit batang/ kayu

- Kayu manil

Kayu secang l




BERASAL DARI BUNGA

o Kecombrang/ honje adalah
sejenis tumbuhan rempah
dan merupakan tumbuhan
tahunan berbentuk bunga,
buah, serta bijinva
dimanfaatkan sebagai bahan
sayuran.



http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_tahunan
http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_tahunan
http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_tahunan
http://id.wikipedia.org/wiki/Bunga
http://id.wikipedia.org/wiki/Buah
http://id.wikipedia.org/wiki/Biji

Cengkeh

Cengkeh dapat digunakan
sebagal bumbu, baik dalam
bentuknya yang utuh atau
sebagal bubuk. Minyak
cengkeh sering digunakan
untuk menghilangkan bau
nafas dan untuk
menghilangkan sakit gigi



http://id.wikipedia.org/wiki/Gigi
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