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DAFTAR PUSTAKA

Letak Geografis Provinsi Jambi terletak pada Buku Profil Republik Indonesia
Wilayah Jambi

Kondisi iklim jambi Schmidt dan Ferguson, 1951 terdapat pada Buku Profil
Republik Indonesia Provinsi Jmabi

Luas provinsi Jambi, kondisi pertanian dan perikanan terletak pada
https://id.wikipedia.org/wiki/Jambi

Tingkat perekonomian Jambi yang meningkat, data data mengenai pertumbuhan
perekonomian terletak pada https://jambi.tribunnews.com/

Kekayaan perikanan Provinsi Jambi terletak pada
https://www.kompasiana.com/tag/jambi

Mengenai pengetian Ritjsttafel terletak pada
https://id.wikipedia.org/wiki/Rijsttafel

Mengenai pengertian Resep terletak pada https://indogastronomi.wordpress.com/

Menurut Dittmer (2003:159) menjelaskan mengenai pengertian recipe costing
https://www.recipe-costing.com/

Menurut Rock CL (2004), membahas tentang nutrisi
https://www.nutritionvalue.org/

myfitnesspal.com, 2019 kalkulasi penghitungan nutrisi
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