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INOVASI MAKANAN

puyuh bacem, mangut lele,
dan tempe kare jika dika-
lengkan? Enak juga. Selain
praktis dibawa bepergian,
lauk kalengan ini cocok se-
bagai oleh-oleh. Kalau me-
lintas di Giwangan, Kota
Yogyakarta, jangan lupa
membelinya.

. mis(13/11).

Oleh LUKAS ADI PRASETYA

elompok Wanita Tani

Kusuma Wicitra di Gi-

wangan memulai usaha
inovasi makanan initujuh bulan

- lalu. Mereka bekerja sama de-

ngan Lembaga Ilmu Pengetahu-
an Indonesia (LIPI) di Yogya-
kartauntuk proses pengalengan
berikut pengawasan mutu,
Bentuk fisik empat jenis ma-

" kanan kalengan yang diberi na-

ma "Gading Makanan Siap San-
tap™” tersebut mirip corned beef
‘atau sarden kaleng yang biasg
dijumpai di supermarket. Satu

I'fahnln gudeg dan dagmgmwuhbmmwngdt]cmnﬁ dalam ka-

leng menjadi salah satu komoditas yang menarik perhatian peng-

unjung Jogja Bangkit Fair 2008 dldemea!ﬂkotaYugyak:rta, Ka-
%

TUhahwban Famada Vih -

Gudeg Kalengan, Obat Kangen Ka!a Beper;gzan

Bagaimana rasanya gudeg,

kaleng mempunyaiberat bersih
200 gram. !
Dala:u'jll label tertera s;;ngmtt‘ =
etunj jian, yakni lebi
ll?erasafjd(em}:aaskanleblh du-
lu. Dipaparkan pulabahan-ba-
hannya. Hal yang menarik, mes-
kipun tidak menggunakan ba-
han pengawet, makananini ta-

‘han hingga satu tahun.

‘Walaupun dikalengkan, tam-
pilan makanan kalengan ini sa-

ma seperti tampilan segarnya.
Basnnynbisnmgnmhdah
Puyuh bacem, mimin;p'a.sed:ht
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Gudeg Kalengan, Obat Kangen...

Sambungan dari hal A

asin-gurih, sedangkan gudeg
vang dimasak basah terasa gu-
rih. Rasa tersebut hisa menjadi
obatkangen kalabepergian.

Kadarsih selaku marketing Ke-
lompok Kusuma Wicitra menga-
takan, pihakmya sedang proses
mendapatizin Departemen Ke-
sehatan. Namun, rekomendasi
LIPIyangjuga dicantumbkan da-
lam label jelas jaminan makanan
kalengini memenuhisyarat,

"Kami berani menjamin pro-
duk ini aman karena pihak LIPI
mempunyai standar pengaleng-
an makanan yvang ketat dan
mengawasi mutunya. Kalau pe-
ngemasannya tidak memenuhi
syarat, kan, sudah kelihatan
bahwa kalengnya menggelem-
bung,” ujarnya, di sela-sela pa-
meran Jogja Bangkit Fair di
kompleks Balaikota, Yogyakar-
ta, Kamis (13/11).

Awal mula kelompoknya me-
lirik usaha ini berawal dari ide
salah seorang anggota yang
mempunyai hubungan relasi
dengan LIPL Melihat belum
ada pihak vang membuat ma-
kanan kalengan jenis ini, Ka-
darsih danteman-temannya
lantas memberanikan diri.

lamengakui, pemasaran ma-
kanan kalengan ini masih seba-
tas skalaJokal, meskipun sudah
dijual di Stasiun Tugu. Kadarsih
bercita-eila bisa memasarkan
produkini di banyak toko dan

supermarket sehingga kelom-
poknyabisa berkembang. Se-
lain makanan kaleng, Kusuma
Wicitra membuat aneka penga-
nan seperti vanghko.

Biasanya mereka memasak
makanan seminggu sekali serta
menghasilkan 120 kaleng.
"Yang kami masakberbeda-be-
da. Misalnya minggu ini kami
memasak gudeg, besoknya pu-
yuh bacem. Sepekan lagi lantas
tempe kare dan kemudian ma-
ngut lele,” tuturnya.

Sesudah matang, masakan
lantas segera dikirim ke LIPI
Yogyakarta untuk dikalengkan.
Biaya pengalengan dan pelabel-
an, lanjut Kadarsih, sekitar Rp
2.000. 5atu gudeg kalengan ia
jual Rp 5.000, puyuh bacem Rp
7.500, mangut lele Rp 6.000,
dan tempe kare Rp 4.500. “Jadi,
sebenarnva keuntungan kami
vasedikit. Satu kaleng paling
untungnya Rp 2.000," katanva.

‘Wali Kota Yogyakarta Herrv Zu-
dianto, dalam sambutannva saat
membukaJogja Bangkit Fair,
menuturkan, usaha mikrokecil
dan menengah harusdiberi ruang
untuk mengenalkan produk. Pa-
ling tidak, di tingkat lokal, masya-
rakat mengetahui produk mereka.

Inovasi makanan seperti
vang dikembangkan Kelompok
Kusuma Wicitraini patut diap-
resiasi. Beranjak dari ide, mere-
ka meretas kemandirian ber-
usahadan berhasil menghasil-
kan produk yang baru.
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