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Terong Diolah

® Sambungan Hal 1

ciro Terong telah ada sejak
dua tahun lalu. Dikatakan
ide inovasi olahan terong itu
muncul dari pembimbing
Kontak Tani Nelayan An-
dalan (KTNA) di Kelurahan
Baciro.

“Kelurahan Baciro kan
dikenal sebagai kampung
sayur, jadi memang kelom-
pok tani kami memanfa-
atkan lahan di pinggir kali
untuk menanam berbagai
macam sayuran. Satu yang
mendominasi adalah terong.
Sehingga kami berinovasi
mengolah terong menjadi
dawet,” jelas Umi kepada
Tribun Jogja.
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Terong Dol
Terong termasuk jenis sayuran yang banyak diolah masyarakat untuk dikon-
sumsi sebagai sayur lodeh, sambal terong, ataupun terong geprek pada
satu warung makan penyetan. Namun, mungkin tidak banyak orang yang
memanfaatkan sayuran terong untuk diolah menjadi minuman dawet.

Seperti yang dilakukan oleh Kelompok Tani Timoho Ngremboko Gendeng
RW 19, Kelurahan Baciro, Kemantren Gondokusuman, Kota Yogyakarta.

ereka menghadirkan
inovasi olahan sayur-
an terong menjadi satu
AV 2L produk minuman da-
wet. Produk itu diberi nama
Dawet Barong alias Dawet Ba-
ciro Terong dan dipamerkan

an Kuliner |

ah

Cara mengolah

Minuman dawet dipilih
karena termasuk kuliner
tradisional. Adapun cara
pengolahan terong menjadi
minuman dawet pun dikata-
kan lebih mudah serta sim-
pel. Seperti minuman dawet
pada umumnya, bahan Da-
wet Barong terdiri atas san-
tan kelapa dan gula merah
cair yang dicampur irisan
nangka. Bedanya, bahan
cendol dalam dawet pada
umumnya diganti dengan
terong rebus.

Umi bercerita, dalam
pembuatan Dawet Barong,
terong ungu dipotong meng-
ikuti serat dan memanjang
setebal batang korek api
kayu. Kemudian, irisan te-
rong direbus sekitar 15 me-
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dalam Pasar Malam Kampung Wisata
di XT Square, Kemantren Umbulharjo,
Kota Yogyakarta, beberapa waktu lalu.
Ketua Kelompok Tani Timoho Ngrem-
boko, Umi (47) mengatakan, dawet Ba-

® ke halaman 11

nit menggunakan air, daun
pandan, sedikit gula, dan di-
beri pewarna makanan war-
na hijau. Setelah matang,
dawet bisa disajikan dengan
mencampur masing-masing
bahan.

“Untuk pemasaran, se-
mentara ini kami hanya
ikut event-event saja karena
keterbatasan SDM (sumber
daya manusia) kelompok
tani yang juga memiliki pe-
kerjaan lain. Kemarin kami
juga ikut event gelar poten-
si di Balai Kota atau event
ketahanan pangan dari di-
nas pertanian. Untuk pemi-
nat cukup lumayan karena
setiap event kami bisa men-
jual lebih dari 50 cup per
hari. Satu cup kami jual 5
ribu (rupiah),” tuturnya.

Menjadi Minuman M enyegarkaYn

RACIK -
Daryanti mer-
acik Dawet
Barong di
stan Pasar
Malam
Kampung
Wisata XT
Square, Kota
Yogyakarta,
beberapa
waktu lalu.

Menu alternatif
Sementara itu, Bendaha-
ra Kelompok Tani Timoho
Ngremboko, Daryanti (45)
menambahkan, Dawet Ba-
rong bisa menjadi satu
alternatif bagi anak-anak
yang tidak suka makan
sayur, agar bisa tetap me-
ngonsumsi sayuran dalam
bentuk yang berbeda.
“Kemarin ada yang men-
coba minum Dawet Barong,
terus bilang suka karena
terongnya tidak terlalu tera-
sa. Padahal dia tidak suka
sayuran terong,” ujarnya.
Selain Dawet Baciro Terong,
Kampung Wisata Baciro
juga membuat olahan kripik
pare, bakso goreng (basreng)
seledri, dan basreng bayam
merah. (Dewi Rukmini)
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