
 

Final Group Project 
Criteria 
 
•Group 4-6 maximum 
•Max 5 minute including Title and Credit Title 
Title max (30 sec) 
Credit Title (30 sec) 
•Outdoor background 
•Step 1 Make video, Make audio, Edit, insert Credit title (Indonesian/Thai language) 
•Audio no copyright 
•Sent before Final Exam October 17, 2019 
•Video sent to Robertusl@nu.ac.th 
Sent Script to https://www.elearningindonesian.com/p/basic-1.html 
 
Grade:  

1.​ Creativity: 10%, (idea, plot, kostum wardrobe) 
2.​ Indonesian language 40 %, (pronunciation, correct grammar) 
3.​ Videografi: 30 %, (quality of video HD/1280x720pixel) 
4.​ Subtitle and Music background 10% ( Thai Language and no copyright music) 
5.​ Script 10% 

 
 
Text of Script Scenario video 
 
Minor  
 
Grup 1 : Makanan Khas daerah 
Food:  
Member: widuri, teratai, matahari, lavender, kenanga. 
Place:  
 
 
Elective 2 Makanan berbahan Buah-buahan 
Grup 1 : Smoothie Yogurt Buah 
Food: Smoothie Yogurt Buah 
Member: Durian, Wortel, Jahe, Nanas, Labu,Sara 
Place:  

Smoothie Yogurt Buah 

Selamat pagi teman-teman, Nama saya Durian, Wortel, Jahe, Nanas, Labu, Sara 
(Perkenalkan diri satu per satu) Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Humaniora, 
Universitas Naresuan. 

Hari ini, kelompok kami akan membuat smoothie yogurt buah. 

mailto:Robertusl@nu.ac.th
https://www.elearningindonesian.com/p/basic-1.html


 

Bahan (วตัถดุบิ) 

1. Yogurt 1 (satu) mangkuk  → โยเกริต์ 1 ถว้ย 

2. Blueberry 1 (satu) mangkuk  → บลเูบอรร์ ี1 ถว้ย 

3. Kiwi 1 (satu) mangkuk  → กวี ี1 ถว้ย 

4. Ubi bit 1 (satu) buah → บทีรทู 1 หวั 

5. Es yang 1 (Satu) gelas → น้ำแข็ง 1 แกว้ 

 Alat (อปุกรณ)์ 

1. Pisau → มดี 

2. Gelas → แกว้ 

3. Sendok → ชอ้น 

4. Mangkuk → ถว้ย 

5. Blender → เครือ่งป่ัน 

 

 Cara membrut (วธิกีารทำ) 

1. Kupaslah dan potonglah buah menjadi potongan kecil. 

→ ปอกเปลอืกและหัน่ผลไมเ้ป็นชิน้เล็กๆ 

2. Masukkan es dan buah yang sudah disiapkan  ke dalam blender. 

→ ใสน่้ำแข็งและผลไมท้ีเ่ตรยีมไวล้งในเครือ่งป่ัน 

3. Setelah itu, tambahkan yogurt. 

→ หลงัจากนัน้ ใสโ่ยเกริต์                                                                                         
4. Haluskan semua bahan tersebut sampai lembut. 

→ ป่ันสว่นผสมทัง้หมดจนไดเ้นือ้ละเอยีด 

5. Tuangkan ke dalam gelas. 

→ เทลงในแกว้ 

6. Berilah hiasan berupa potongan buah kiwi dan blueberry agar lebih menarik. 

→ ตกแตง่ดว้ยกวีแีละบลเูบอรร์ีเ่พือ่ใหน่้าสนใจยิง่ขึน้ 



 

7. Siapkan minum segera. 

→ พรอ้มดืม่ไดท้นัท ี

Cara membuat smoothie yogurt sangat mudah dan lezat.                                                            

Kami harap Anda akan mencobanya sendiri di rumah di hari yang panas karena akan 
menyegarkan tubuh Anda. 

(วธิทีำโยเกริต์ป่ันเป็นเรือ่งงา่ยและอรอ่ย เราหวงัวา่คณุจะลองทำเองทีบ่า้นในวนัทีอ่ากาศรอ้นเพราะจะ
ทำใหร้า่งกายสดชืน่) 

terima kasih. (ขอบคณุ) 

 

  

 
Elective 3 Makanan khas dengan informasi sejarah 
Grup 1 :  
Food:  
Member:  
Place:  
 
 
 
 
 
Grup 1 : Smoothie Semangka 
Food: Smoothie Semangka 
Member: pala, sawo, seledri, terigu 
Place :  
Script : 

Smoothie Semangka 
Selamat pagi teman-teman. Nama saya Sawo. Nama saya Pala. Nama saya 

Seledri. Nama saya Terigu. 
  
Sawo 
Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Pendidikan di Universitas Naresuan. 

Hari ini kita akan membuat smoothie semangka. 
  
Terigu 

Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat smoothie semangka: 
1. 200 gram semangka merah yang sudah dipotong kecil 
2. 100 ml yoghurt (pilih yang plain/tawar) 
3. 5 sendok makan sirop 
4. Es batu 



 

Alat 
1. Blender 
2. Gelas 
3. Tabung 

  
Seledri 

Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat Smoothie Semangka. 
1.Masukkan semangka merah yang sudah dipotong kecil-kecil ke dalam 

blender. 
2. Tambahkan yoghurt, sirup dan es batu. 

Pala 
3.Blenderlah  hingga semua bahan tercampur rata. 
4. Setelah tercampur rata, matikan blender. 
5. Tuanglah smoothie ke dalam gelas. 
6. Hiaslah dengan potongan semangka. 
7. Smoothie semangka yang lezat siap disajikan. 
 

 
Selamat mencoba dan Selamat menikmati 

                 
 

Smoothie Campuran Buah 
Group  Selada, Jeruk, Tomat, Apple, Angur 
 
Selada: Selamat siang semuanya Hari ini kami akan menyajikan cara mudah membuat 
smoothie campuran buah ayo kita lihat!. สวสัดตีอนบา่ยทกุคน วนันีเ้ราจะมานำเสนอวธิงีา่ยๆในการ
ทำน้ำผลไมร้วมป่ัน ไปดกูนัเถอะ! 
             Pertama, mari kita lihat bukan กอ่นอืน่เรามาดวูตัถดุบิกนั! 

1.​ Nanas satu potong สบัปะรด 1 ชิน้ 
2.​ Blueberry satu Kotak บลเูบอรร์ี ่1 กลอ่ง 
3.​ Pisang satu กลว้ยหอม 1 ผล 
4.​ Kiwi satu กวี ี1 ผล 

      5. Es satu gelas น้ำเเข็ง 1 เเกว้ 
      6. Yogurt satu gelas โยเกริต์ 1 ถว้ย 
      7. Satu gelas น้ำสะอาด 1 เเกว้ 
 
Jeruk: Berikutnya adalah peralatan yang digunakan untuk membuat smoothie campuran 
buah. ตอ่ไป คอือปุกรณท์ีใ่ชท้ำน้ำผลไมร้วมป่ัน 

1.​ Blender เครือ่งป่ัน 
2.​ Gelas เเกว้ 
3.​  Sendok ชอ้น 

 
Tomat: Selanjutnya adalah cara membuat smoothie campuran buah.  Itu bisa Anda ikuti 
dengan mudah. ตอ่ไป คอืวธิกีารทำน้ำผลไมร้วมป่ัน ทีค่ณุสามารถทำตามไดง้า่ยๆ 

1.​ Satu masukkanlah nanas ke dalam blender. ใสส่บัปะรดลงไปในเครือ่งป่ัน 
2.​ Dua massukkanlah blueberry ke dalam blender. ใสบ่ลเูบอรร์ีล่งไปในเครือ่งป่ัน 
3.​ Tiga massukkanlah pisang ke dalam blender. ใสก่ลว้ยลงไปในเครือ่งป่ัน 



 

 
Apple: 4. Empat massukkanlah kiwi ke dalam blender. ใสก่วีลีงไปในเครือ่งป่ัน 
           5. Lima massukkanlah yogurt ke dalam blender. ใสโ่ยเกริต์ลงไปในเครือ่งป่ัน 
           6. Enam massukkanlah es ke dalam blender.ใสน่้ำเเข็งลงไปในเครือ่งป่ัน 
 
Angur: 7. Tujuh massukkanlah tiga air bersih ka dalam blender. ใสน่้ำสะอาดลงไปในเครือ่งป่ัน 
           8. Delapan blenderlah semua bahan. ป่ันสว่นผสมทัง้หมดเขา้ดว้ยกนั 
           9. Sembilan massukkanlah smoothie ke dalam gelas. เทสมทูตีล้งไปในแกว้ 
           10. Sepuluh selesai siap minum. เสร็จเเลว้ พรอ้มดืม่  
 
Apple:Sudah selesai untuk cara membuat smoothie buah yang ingin kami sajikan.   
เสร็จไปแลว้สำหรับวธิกีารทำสมทูตีผ้ลไมท้ีร่วมทีเ่ราตัง้ใจนำเสนอ 
 
Jeruk: Kami berharap semua orang menyukainya.   
เราหวงัวา่ทกุคนจะชอบมนั 
 
Tomat: Terima kasih telah menonton.  
 ขอบคณุทีรั่บชมนะคะ 
 
 
 
 
 
 
 
Group 1 : Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu 
Food: Jeli 
santan dengan jus bunga kupu-kupu 
Member: Dahlia, Ratih, Puspita 
Place :  
Script : 

  
Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu 

Selamat pagi teman-teman. Nama saya Dahlia. Nama saya Ratih. Nama saya 
Puspita.Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Humaniora, Universitas Naresuan.  

Hari ini kita akan membuat Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu. Jeli 
santan dengan jus bunga kupu-kupu apakah menu pencuci mulut dari wilayah 
tengah Thailand. 

  
Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat Jeli santan dengan jus 
bunga kupu-kupu: 

1.   Jus bunga kupu-kupu 2 mangkuk 
2.    Gula pasir                               1      ​ mangkuk 
3.    Santan                                          2      ​ mangkuk 



 

4.    Bubuk jelly                                2     ​ sendok 
  
Berikut ini alat yang digunakan untuk membuat jeli santan dengan jus bunga 
kupu-kupu: 

1.    mangkuk 
           2.  Pot 

3.  Sodet 
4.   Cetakan 
5. Gelas pengukur 

  
Berikut ini cara membuat 

Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat jeli santan dengan jus 
bunga kupu-kupu.  

1. Campur bubuk jelly dengan jus bunga kupu-kupu, rendam selama 10 
menit, lalu didihkan, tambahkan gula, aduk sampai larut. 
2. Masukkan jeli kacang ke dalam cetakan. Lalu buat santan jeli 
3. Campur bubuk jelly dengan santan selama 10 menit, lalu didihkan, 
tambahkan gula dan garam, aduk hingga larut. 
4. Masukkan jeli santan ke dalam cetakan kacang kupu-kupu. 
5. Tunggu sampai jeli membeku kemudian keluarkan dari cetakan. 
6. Jeli santan dengan jus bunga kupu-kupu siap dimakan. 
 

Grup 1 : Gaengkhiewhan KluaiKai 
Food: Gaengkhiewhan KluaiKai 
Member:Rotan,Cempedak,Mawar,Aple,Asoka 
Place:  
Script : 

Gaengkhiewhan KluaiKai 
Selamat pagi teman-teman. Nama saya Rotan. Nama saya Cempedak. Nama 

saya Mawar.Nama saya Aple. Nama saya Asoka.Kami adalah mahasiswa dari 
Fakultas Humaniora,Naresuan Universitas. 

Hari ini kita akan membuat Gaengkhiewhan KluaiKai. Kluai Khai adalah buah 
dari provinsi Kamphaeng Phet. Gaengkhiewhan KluaiKai adalah makanan dari 
provinsi Kamphaeng Phet di utara Thailand. 

 
 

Berikut ini bahan yang kamu perlukan untuk membuat 
GaengkhiewhanKluaiKai 
1. Ayam  500 gram  ​ 
2. Pisang 250 gram  
3. Pasta Kari hijau 2 sendok 
4. Santan  700 gram       



 

5. Tepung rijau putih 100 gram 
6. Daun selasih 50 gram    
7. Daun limau perut 30 gram  
8. Cabai merah 5 gram   
9. Saus Ikan 2 sendok   ​  
10. Gula 2 sendok​     ​  
11 .Minyak sayur 2 sendok     

 
Berikut ini alat yang digunakan untuk membuat GaengkhiewhanKluaiKai 
1. Mangkuk  
2. Sodet ​  
3. Pot            ​ 
4. Kompor gas  
5. Piring  ​  
6. sendok 
 
Berikut ini cara membuat  
Setelah semua bahan siap, kamu bisa mulai membuat GaengkhiewhanKluaiKai 
1.Panaskan minyak sayur tumis pastar kari hijau kisar sehingga wangi 
2.Tambahkan ayam tumis sampai matang dan Tambahkan santan 
3.Tambahkan says Ikan dan gula 
4. Tambahkan pisang,Daun limau perut, Cabai merah, Tepung rijau putih dan Daun 
selasihl 
5.Letakkan di atas 
6.Gaeng khie whan siup dimakan 
 
 
 

Cara membuat mie beras santan 
member : 
edelweis,akasia,kamboja,semanggi,merati,rand
u,anyelir 
Bahan  
1.2 kotak santan  
2.Air 2 mangkuk  
3.garam 3 sendok 



 

4.Gula 2 sendok 
5.pasta kari 2 sendok 
6.daging mackerel 1 mangkuk 
7.mie beras 
 
Alat 
1.penggorengan 
2.sodet 
3.piring 
cara membuat 
1.Pertama, panaskan1/2 kotak santan 
2.Lalu aduklah pasta kari 
3.Setalah itu,sisanya santan,Air,Daging 
mackerel,Garam dan Gula sampai matang 
4.Tuangkan santan ke mie beras 
5.Mie beras santan siap dimakan 
 
 
Mie Goreng dengan Pork Chop 

member: Tahu, Berlimbing,Markisa, Merica,Semangka 

​ selamat pagi teman-teman. nama saya Tahu, nama saya Berlimbing, nama saya Markisa, nama 

saya Merica, nama saya Semangka. Hari ini  akan kita lakukan Mie Goreng dengan Pork Chop. Ayo 

mulai! 

 

Bahan วตัถุดิบ 

1.​ babi cincang 200 gram  หมสูบั 200 กรัม 

2.​ wortel 100 gram  แครอท 100 กรัม 



 

3.​ lembar mie 300 gram  แผน่ก๋วยเต๋ียว 300 กรัม 

4.​ jamur 3 buah  เห็ดหอมแหง้ 3 ดอก 

5.​ bawang putih 20 siung  กระเทียม 20 กลีบ 

6.​ minyak 2 sendok   น้ำ มนัรำขา้ว 2 ชอ้นโตะ๊ 

7.​ saus tiram 2 sendok  ซอสหอยางรม 2 ชอ้นโตะ๊ 

8.​ saus 2 sendok  ซอสปรุงรส 2 ชอ้นโตะ๊ 

9.​ garam ⅛ sendok teh  เกลือ ⅛ ชอ้นชา 

10.​ gula 2 sendok teh น้ำตาลทราย 2 ชอ้นชา 

11.​ lada ½ sendok teh  พริกไทยป่น ½ ชอ้นชา 

12.​ daun selada  ผกักาดหอม 

13.​ daun mint  ใบสะระแหน่ 

14.​ peterseli  ผกัชีฝร่ัง 

 

Bahan saus วตัถุดิบน้ำจ้ิม 

1.​ cuka 4 sendok  น้ำสม้สายชู 4 ชอ้นโตะ๊ 

2.​ garam ½ sendok teh  เกลือ ½ ชอ้นโตะ๊ 

3.​ gula 2 sendok  น้ำตาลทราย 2 ชอ้นโตะ๊ 

4.​ jeruk nipis 2 sendok  น้ำมะนาว 2 ชอ้นโตะ๊ 

5.​ bawang putih 15 buah  กระเทียบกลีบเลก็ 15 กลีบ 

6.​ paprika 10 buah  พริกข้ีหนู 10 เมด็ 

7.​ ketumbar 1 awal  ผกัชีไทย 1 ตน้เลก็ 

8.​ akar seleda 1 awal  รากผกัชี 1 ตน้ 

9.​ Basil 15 buah  ใบโหระพา 15 ใบ 

10.​ daun mint 15 buah  ใบสะระแหน่ 15 ใบ 

 

Alat อุปกรณ์ 

1.​ pisau untuk memotong มีดสำหรับหัน่ 

2.​ talenan untuk tempat memotong เขียง 

3.​ penggorengan กระทะ 

4.​ sendok penggorengan ตะหลิว 

5.​ kompor เตา 

6.​ piring จาน 



 

 

Cara membuat วธีิทำ 

1.​ Pertama, panaskan minyak. 

​ ตั้งกะทะพร้อมกบัเทน้ำมนัสำหรับทอดเพ่ือรอใหเ้ดือด 

2.​ Tambahkan bawang putih, jamur, dan babi cincang. 

​ ใส่กระเทียม เห็ดหอม หมสูบัลงไป 

3.​ Gunakan spatula untuk menghancurkan daging babi cincang, sebarkan dan tambahkan wortel. 

​ ใชต้ะหลิวขยี้หมสูบัใหก้ระจายตวัและใส่แครอทลงไป 

4.​ Bumbui dengan saus tiram, kecap, diikuti dengan gula, garam, lada. 

​ ปรุงรสดว้ยซอสหอยนางรม ซีอ๊ิวขาว ตามดว้ยน้ำตาลทราย เกลือ พริกไทยป่น 

5.​ Buka tepung, letakkan daun selada, peterseli, daun mint, dan wortel, diikuti dengan mengisi 

daging babi. 

​ คล่ีแป้งออก วางผกักาดหอม ผกัชีฝร่ัง ใบสะระแหน่ และแครอท ตามดว้ยไสห้มท่ีูทำเสร็จแลว้ 

6.​ Bungkus adonan dengan melipat kepala dan ujung adonan lalu gulung. 

​ ห่อแป้งโดยการพบัหวัและทา้ยของตวัแป้งและมว้นปิด 

7.​ Sayuran yang dibungkus dan daging babi cincang, potong-potong 

​ ห่อผกัและหมูสบั หัน่เป็นช้ินพอคำ 

 

Cara membuat saus วธีิทำน้ำจ้ิม 

1.​ Siapkan panci, tuang cuka ke dalamnya Ikuti dengan gula dan garam, aduk sampai gula dan 

garam larut. Lalu biarkan dingin 

​เตรียมหมอ้เทน้ำสม้สายชูลงไป ตามดว้ยน้ำตาล และเกลือ คนใหน้้ำ ตาลและเกลือละลาย จากนั้นพกั

ใหเ้ยน็ 

2.​ Setelah sirup dingin, masukkan ke dalam tabung blender, diikuti ketumbar, ketumbar, bawang 

putih yang ditumbuk, cabai, daun kemangi, daun mint, aduk rata. 

​เม่ือน้ำเช่ือมเยน็ตวัลงแลว้ใหใ้ส่ลงโถป่ัน ตามดว้ยผกัชี รากผกัชีโขลก กระเทียม พริกข้ีหนูสวน ใบ

โหระพา ใบสะระแหน่ ป่ันใหล้ะเอียด 

3.​ Kemudian tuangkan ke dalam cangkir Lalu campur cuka dengan gula dan garam Bawa sampai 

tercampur rata. 

​ จากนั้นเทใส่ถว้ย แลวผสมน้ำสม้สายชูดว้ยน้ำตาลและเกลือ นำไปป่ันใหล้ะเอียด 

4.​ Nasi goreng siap dimakan. 

​ เสร็จเรียบร้อยพร้อมรับประทาน 



 

 

Tumis Korat Mee 

ผัดหมีโ่คราช 

     Salamat Pagi teman-teman, Nama saya Anggrek, 

Alamanda, Bakung, Jati, Rasamala (Perkenalkan diri 

satu per satu) Kami adalah Mahasiswa dari Fakultas 

Humaniora Universitas Naresuan. 

     Hari ini kelompok kami akan membuat Tumis Korat 

Mee. 

     Bahan (วตัถดุบิ) 

1.(satu) Bihun Korat 1(satu) kubus                1. (เสน้หมี่
โคราช 1 กอ้น) 

2.(dua) Minyak sayur 3 (tiga) sendok                 2. 

(น้ำมนัพชื 3 ชอ้นโตะ๊) 

3.(tiga) Irisan bawang merah 4 (empat) buah                

3. (หอมแดงซอย 4 หวั) 

4.(empat) Gula aren 2 (dua) sendok               4. 

(น้ำตาลป๊ีบ 2 ชอ้นโตะ๊) 

5.(lima) Saus ikan 1 (satu) sendok               5.  

(น้ำปลา 1 ชอ้นโตะ๊) 

6.(enam)Pasta kacang 1 (satu) sendok                  6.  

(เตา้เจีย้ว 1 ชอ้นโตะ๊) 



 

7.(tujuh)Jus asam 3 (tiga) sendok               7.  (น้ำ
มะขามเปียก 3 ชอ้นโตะ๊) 

8.(delapan)Cabai kering giling 1 (satu) sendok               

8. (พรกิแหง้ป่น 1 ชอ้นโตะ๊) 

9.(sembilan)Lokio cina 3 (tiga) daun                9. 

(ใบกยุชา่ย 3 ใบ) 

10.(sepuluh)Air bersih 1 (satu) gelas             10.   (น้ำ
สะอาด 1 แกว้) 

 

     Alat (อปุกรณ)์ 

1.(satu) Kuali          กะทะ 

2.(dua) Sendok Penggorengan                ตะหลวิ 

3.(tiga) Kompor             เตา 

4.(empat) Sendok             ชอ้น 

5.(lima) Piring            จาน 

     

 Cara Membrut (วธิทีำ) 

1(satu).Bilas mie Korat dengan air bersih.  Kemudian 

tiriskan dan tunggu 

1.นำเสน้หมีโ่คราชมาลา้งดว้ยน้ำสะอาด แลว้สะเด็ดน้ำรอ
ไว ้



 

2.(dua) Panaskan wajan, tambahkan minyak dan 

bawang merah.  Saat harum mulai mekar 

2.ตัง้กระทะ ใสน่้ำมนัและหอมแดงลงไป เมือ่กลิน่หอมเริม่
ออก 

3.(tiga)Masak saus goreng dengan gula aren, saus ikan, 

pasta kacang dan jus asam.  Jika ingin memasukkan 

daging  Maka bisa memakainya di lapisan sekarang 

3.ปรงุซอสผัดหมีด่ว้ย น้ำตาลป๊ีบ, น้ำปลา, เตา้เจีย้ว และ 

น้ำมะขามเปียกลงไป ถา้ตอ้งการใสเ่นือ้สตัว ์ก็
สามารถใสไ่ดใ้นชัน้ตอนนีค้ะ่ 

4.(empat) Tambahkan 1 gelas air bersih ke dalam wajan.  

Campur bersama  Diikuti oleh mie Korat  Hancurkan mie 
beras  Dengan saus di atasnya  Aduk sampai kering  Lalu 

tambahkan bubuk cabai kering  Diikuti oleh daun Kuicheai.  
Lengkap 

4.เตมิน้ำสะอาด 1 แกว้ลงในกระทะ ผสมใหเ้ขา้กนั แลว้ตามดว้ย
เสน้หมีโ่คราช คลกุเคลา้เสน้หมี ่กบัซอสใหท้ัว่ ผัดจนเริม่แหง้ 
จงึเตมิพรกิแหง้ป่นลงไป แลว้ตามดว้ยใบกยุชา่ย กเ็ป็นอนัเสร็จ

เรยีบรอ้ย 

Sambal num 

น้ำพริกหนุ่ม 

วตัถุดิบ 

 cabe  พริกหนุ่ม 



 

 bawang merah หอมแดง 

 bawang putih กระเทียม 

 gula น้ำตาล 

 saus ikan น้ำปลา 

 garam เกลือ 

อุปกรณ์ 

 lesung ครก 

 piring จาน 

 pisau มีด 

 telenan เขียง 

 

วธีิทำ 

 -cabe พริก 7 เมด็ 

 -bawang merah หอมแดง 

 -bawang putih กระเทียม 

 -bakar lah di atas kompor 

  



 

-setelah selesai,kopas cabe muda,bawang putih,bawang melah dan kupas 

sepenuhnya เม่ือสุกแลว้นำพริกหนุ่ม กระเทียม หอมแดงมาปลอกเปลือกให้

หมด 

 -bawa cabai,bawang putih dan bawang  merah pound secara menyeluluh นำ

พริกหนุ่ม กระเทียม หอมแดง โขลกใหล้ะเอียด 

 -kemudian bumbui dengan gila,saus ikan dan garam จากนั้นปรุงรสดว้ย

น้ำตาล น้ำปลาและเกลือ 

 -aduk rata ผสมใหเ้ขา้กนั 

  

 

 

 

Sambal num 

น้ำพริกหนุ่ม 

วตัถุดิบ 

 cabe  พริกหนุ่ม 

 bawang merah หอมแดง 

 bawang putih กระเทียม 



 

 gula น้ำตาล 

 saus ikan น้ำปลา 

 garam เกลือ 

อุปกรณ์ 

 lesung ครก 

 piring จาน 

 pisau มีด 

 telenan เขียง 

 

วธีิทำ 

 -cabe พริก 7 เมด็ 

 -bawang merah หอมแดง 

 -bawang putih กระเทียม 

 -bakar lah di atas kompor 

  



 

-setelah selesai,kopas cabe muda,bawang putih,bawang melah dan kupas 

sepenuhnya เม่ือสุกแลว้นำพริกหนุ่ม กระเทียม หอมแดงมาปลอกเปลือกให้

หมด 

 -bawa cabai,bawang putih dan bawang  merah pound secara menyeluluh นำ

พริกหนุ่ม กระเทียม หอมแดง โขลกใหล้ะเอียด 

 -kemudian bumbui dengan gila,saus ikan dan garam จากนั้นปรุงรสดว้ย

น้ำตาล น้ำปลาและเกลือ 

 -aduk rata ผสมใหเ้ขา้กนั 

  

Grup 3 : AYAM KARI HIJAU 
Food: Ayam kari hijau  
Member: 1.Hasanudin  2.Ratna  3.Ida  4.Lembayung  5.Dewi  
6.Diponegoro 
          Selamat pagi dosen pujo, Selamat pagi teman-teman, Nama saya 
Hasanudin, Nama saya Ida, Nama saya Ratna, Nama saya Dewi, Nama 
saya Lembayung, Nama saya Diponegoro.  
           Kami adalah mahasiswa dari Fakultas Ilmu Sosial, Universitas 
Naresuan.  
           Sejarah Ayam Kari hijau  
:ประวตัศิาสตรแ์กงเขยีวหวานไก ่
           "Di masa lalu, Kari Thailand Ayam menjadi makanan paling 
pedas dan akan mengikuti sebagai kari liar karena tidak akan 
menambahkan santan, Saat ini, kari lebih populer dengan santan 
kemudian mulai memiliki kari merah setelah itu, Orang-orange Thailand 
mulai menambah cabai kering merah untuk digunakan sebagai paprika 
hijau sebagai gantinya dan memasukkan daun cabai segar ke dalam 
pasta kari, Agar memiliki warna hijau yang lebih berbeda, menghasilkan 
'kari hijau' " 



 

            "ในสมยักอ่นนัน้แกงไทยๆจะเป็นแกงเลยีงเสยีสว่นใหญ ่และจะเป็นแกง
ป่าตามมาเพราะจะไมใ่สก่ะท ิตอ่มามแีกงใสก่ะทนิยิมมากขึน้กจ็งึเริม่มแีกงเผ็ด 
หลงัจากนัน้คนไทยไดเ้ริม่เปลีย่นพรกิแหง้สแีดงมาใชเ้ป็นพรกิสดสเีขยีวแทน และ
ใสใ่บพรกิสดลงไปตำในน้ำพรกิแกงนัน้ๆ เพือ่ใหม้สีเีขยีวเดน่ชดัขึน้จงึเกดิเป็น '
แกงเขยีวหวาน' " 
       Cara Membuat Ayam Kari Hijau 
            วธิกีารทำแกงเขยีวหวานไก ่
Bahan [วตัถดุบิ] 
  1. pasta kari hijau 70 (tujuh puluh) gram  
     พรกิแกงเขยีวหวาน 70 กรัม 
  2. ayam 500 (lima ratus) gram  
     เนือ้ไก ่500 กรัม 
  3. santan kelapa 300 (tiga ratus) milliliter  
     หวักะท ิ300 มลิลลิติร 
  4. santan 450 (empat ratus lima puluh) milliliter  
     หางกะท ิ450 มลิลลิติร 
  5. terong bulat 100 (seratus) gram  
     มะเขอืเปราะ 100 กรัม 
  6. terong 50 (lima puluh) gram 
     มะเขอืพวง 50 กรัม 
  7. daun jeruk purut 3 (tiga) daunnya 
     ใบมะกรดู 3 ใบ 
  8. cabai merah 2 (dua) buah 
     พรกิชีฟ้้าแดง 2 เม็ด 
  9. daun timi 15 (lima belas) gram 
     ใบโหระพา 15 กรัม 
  10. saus ikan 2 (dua) sendok 
     น้ำปลา 2 ชอ้นโตะ๊ 
  11. gula aren 2 (dua) sendok 
     น้ำตาลป๊ีบ 2 ชอ้นโตะ๊                       Alat [อปุกรณ]์ 
  1. เตา (kompor) 
  2. กระทะไฟฟ้า (panci listrik) 
  3. เขยีง (talenan) 
  4. มดี (pisau) 
  5. ทพัพ ี(sodet) 



 

  6. ถว้ย/ชาม (mangkuk) 
  7. จาน (piring) 
  8. ชอ้น (sendok) 
  9. สอ้ม (garpu) 
Cara Membuat [วธิกีารทำ] 
       1. Siapkan panci listrik, tambahkan santan dan didihkan dengan api 
kecil sampai pecah, kemudian tumis pasta kari hijau untuk berbau. 
       ตัง้กระทะไฟฟ้า ใสก่ะทลิงไป เคีย่วดว้ยไฟออ่นๆจนแตกมนั แลว้จงึใสพ่รกิ
แกงเขยีวหวานลงไปผัดใสใ่หส้ง่กลิน่หอม 
       2. Ubahlah panas menjadi panas sedang, kemudian tambahkan 
ayam dan tumis dengan pasta kari hijau, sampai ayam matang cukup.  
       ปรัปไฟเป็นความรอ้นปานกลาง จากนัน้ใสเ่นือ้ไกล่งไปผัดใหเ้ขา้กบัพรกิแกง
เขยีวหวาน จนเนือ้ไกพ่อสกุ 
       3. Aduklah ayam hingga cocok dengan pasta kari hijau, tambahkan 
santan tunggu sampai santan mendidih, bumbui dengan saus ikan dan 
gula aren.  
       เมือ่ผัดไกจ่นเขา้กบัพรกิแกงแลว้ เตมิหางกะทลิงไป รอจนกะทเิดอืดจงึปรงุ
ดว้ยน้ำปลา และน้ำตาลป๊ีบแลว้กวนใหเ้ขา้กนั 
       4. Tambahkan daun jeruk purut, terong bulat dan terong, tunggu 
sampai mendidih lagi lalu matikan api, tambahkan cabai merah  dan 
daun timi, aduklah sampai rata.  
       ใสใ่บมะกรดู มะเขอืเปราะและมะเขอืพวงลงไป รอจนเดอืดอกีครัง้จงึปิดไฟ       
ใสพ่รกิชีฟ้้าแดง และใบโหระพาลงไปและกวนใหเ้ขา้กนั 
       5. Masukkan ayam kari hijau ke dalam mangkuk, dihiasi dengan 
daun timi dan cabai merah.  
       ตกัแกงเขยีวหวานไก ่ใสช่ามตกแตง่ดว้ยใบโหระพาและพรกิชีฟ้้าแดง พรอ้ม
รับประทาน 
      Cara membuat Ayam kari hijau, Mudahlah dan enak kami harap 
Anda akan mencoba makan di rumah. 
      วธิกีารทำแกงเขยีวหวานไก ่ทำงา่ยและอรอ่ยเราหวงัวา่คณุจะลองทำกนิทีบ่า้น 
      Terima kasih. ขอบคณุครับ/คะ่ 
 

Sejarah Kolak Pisang  
ประวตัศิาสตรก์ลว้ยบวชช ี



 

Kolak Pisang adalah jenis  makanan penutup yang umumnya orang 
kenal dengan baik. Pisang dan santan adalah bahan yang digunakan 
orang Thailand dalam memasak sejak zaman kuno. Terutama 
orang-orang timur laut Thailand di masa lalu suka membual    
untuk makan di dalam keluarga setelah lelah Bercocok tanam 
 
กลว้ยบวชชเีป็นอาหารหวานทีค่นสว่นใหญคุ่น้เคย ซึง่กลว้ยและกะทเิป็นสว่นผสม
ทีค่นไทยใชใ้นการปรงุอาหารมาตัง้แตโ่บราณ โดยเฉพาะคนในภาคตะวนัออก
เฉยีงเหนอืของประเทศไทยในอดตีชอบทำกลว้ยบวชช ีเพือ่รับประทานภายใน
ครอบครัวหลงัจากเหนือ่ยจากการทำนา 
 
Bahan (วตัถดุบิ) 
1. Pisang 10 buah (กลว่ยน้ำหวา้สกุ 10 ลกู) 
2. Santan 6 mangkuk (กะท ิ6 ถว้ย) 
3. Gula aren 1 mangkuk (น้ำตาลปึก 1 ถว้ย) 
  4. Garam 1 sendok teh (เกลอื 1 ชอ้นชา) 
 
Alat (อปุกรณ)์ 
1. Pot listrik (หมอ้ไฟฟ้า) 
2. Pisau untuk memotong (มดี) 
3. Talenan untuk tempat memotong (เขยีง) 
4. Mangkuk (ถว้ย) 
5. Sendok (ชอ้น) 
6. Sodet (ทพัพ)ี 
 
Cara membuat (วธิกีารทำ) 
1. Siapkan pot listrik, masukkan santan, gula aren dan garam didihkan 
dengan api kecil (ตัง้หมอ้ไฟฟ้า ใสก่ะท ิน้ำตาลปึก และเกลอื นำไปตัง้ไฟออ่นๆ) 
2. Masukkan pisang ke dalam pot listrik aduklah rata (ใสก่ลว้ยลงในหมอ้
ไฟฟ้าคลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนั) 
3. Panaskan sampai santan mendidih. Dan segera diangkat Dari kompor 
(ตัว้ไฟจนกะทเิดอืดและนำออกจากเตาทนัท)ี 
4. Tuangkan ke mangkuk (เทใสถ่ว้ย) 
5. Selesai, siap dimakan (เสร็จเรยีบรอ้ยพรอ้มรับประทาน) 
 



 

Demikian presentasi cara memasak sekian dan terima kasih  
(น่ันคอืการนำเสนอทัง้หมด เกีย่วกบัการปรงุอาหาร ขอบคณุคะ่) 
 

 

 

Grup : gadis manis yang keren 
berbicara tentang : angka, konsonan, kendaraan untuk bepergian, karier 
Member : Gianyar , Ende , Lembang 
 
Angka : 1 ซาต ู 2 ดวั 3 ตกีา 4 เอมิ ปัต 5 ลมีา  6  เออ นัม 7 ต ูจฮุ ์8 เดอ ลา ปัน 
 9 เซมิ บ ีลนั 10 เซอร ์ป ูลหุ ์
 
Konsonan : a อา  b เบ c เซ d เด  e เอ  f แอฟ  g ก ีh ฮา i อ ีj ยจ ี k กา l แอล m แอม n แอน 
o โอ p เป q ก ีr แอร s แอน t เต u อ ูv เฟ w เว x เอ็กซ ์ y เย  z แซด 
 
Kendaraan untuck be pergian : Mobil รถยนต ์motor รถจักรยานยนต ์ 
sepeda จักรยาน  sampan เรอื kapal เรอืขนสง่ ojet มอไซรับจา้ง  
angkot ขนสง่มวลชนr bus รถเมย ์kereta api รถไฟ pesawat เครือ่งบนิ 
 
Karier : pelayan เด็กเสรฟิ nelayan ชาวประมง petani ชาวนา 
 pedagang คนขายของ polisi ตำรวจ 
 

 

 

 

 

 


