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KULITNYA keras, isinya
kuning-kekuningan, sekali
merasa pasti jatuh hati.
Itulah dia buah bambangan,
satu-satunya buah yang
hanya ada di hegen Sabah.
Pokok bambangan atau
lebih dikenali sebagai
bacang (Mangifera
Foetida Lour) merupakan
pokok yang agak besar
dan ketmgglannya boleh
mencapalHBO hmgga se

Pokok ‘ bangan boleh

danm cﬁr jika terkena
pada kulit.

Bambangan yang cukup
masak lazimnya berwarna
kekuningan dan boleh
dimakzn terus atau pun
dibuat jeruk.

Atimah binti Hj Munul,
52, berkata dia suka juga

makan jeruk bambangan

kerana rasanya memang
sedap dan mungkin buah

~ ini tidak ada di tempat lain

ATIMAH
kecuali di Sabah. -

- “Biasanya, saya akan buat

sebab pembuatannya
tidaklah sesusah mana,”
katanya. .
Menuirut Banong
Othman, 44, seorang.

' pembuat dan pen)ua,l,bliah-

buahan, buah bambangan
merupakan salah satu buah
tempatan yang hanya ada di
negeri Sabah. |

“Buah bambangan ini
memang tiada di negeri
lain. Kebanyakan pelancong
terutamannya dari
Semenanjung pasti akan
membeli buah ini apabila
datang ke Sabah.

“Bambangan ini juga

‘makan yang sudah

kulitnya kemudian isi
buah itu dipotong untuk
mengeluarkan bijinya.

Biji pada bahagian dalam
ini amat penting kerana ia
berfungsi sebagai bahan
pengawet dan berperanan
sebagai pewangi jeruk.
Ianya perlu dikisar atau
dihancurkan terlebih
dahulu sebelum digaul
bersama garam, cili dan i 151
bambangan muda.

. BANONG

biasanya dibuat
jeruk. Kalau orang
sini lebih suka

dijeruk sebab
rasanya lebih
enak jika dimakan
dengan nasi,”
katanya.
Untuk
menyediakan
jeruk :
bambangan,
cara
membuatnya
mudah dan
ringkas. Buah
bambangan
yang telah
dipetik
perlu dikupas
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Dxpercayal jugay jeruk L
ya.ng dlslmpan'dl dalam ta)au
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