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_).t I. s.a HleneEgler -{

IhncAE puJ it ayukur dan raga terI oa kas Ih penuLIs

a j ukan kehadapa
{
D fil l-ah subhanahu }{ataa1a yang teI ah ng.+_;

limpahkan 'il"frrit dan Karunla Nya kepada penul-is, baI$a
3

penu1is atas izin Nya telaI rneraberanikan dlri ttalam

Benyusun buku ini, Justru pentingnya Pengetahuan Baaan 
_

Makanan bagi nahas:iswa ?KK. . '

Untuk nenunJang suksesnya perkuliabaan mereka pada 
.

]hususnya, serta dimarnf?atkan bagi keluarga-keluarga

dida1am kehidupan sehari-harl, pada uouuuya.

Didalam penyajian buku tni terdiri atas 2 Jilid
pltu jilid f Pengetahuan Bahan Makanan Nabati dan

jlIid II Pengetahuan Bahan Makanan Hewanl.

Dengan adanya buku lrri diharapkan :

dBf?il me,ntantu mahaeistva dalam oengatasi kesulitan mem-

peroleh buku perkuliahan Pengetahuan Bahan Makanan Naba

t1.
Untuk penyempurnaan penulisan buku ini dlmaga datang,

penulis meagharapka^n kritikan-kritikan dan saran-garan

dari pembaca,

Semua krf tldhn-kritikan dan garan-saran penulis

teriua dengan o enang hati.
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PEf,DIffUIJUltr

Masalah makanan oerupakan salah tu
at pentlng dalan kehidupan keluarga.
01eh karena Eakanan juga nerupakan salah eatu kebutuh_

"o 
pi."r UaSi. u*fa disauping kebutuhan fa:.nnya,

perlu tersedla makanan ,"r* "r*o, bagl ctiri senairl
atau bagl keluarga agar tlepat nencapal tujuan perju -
angan hldup nanusla

Didalan kehidupan keluarga sehari_harl, makanan

* memberikan penga?uh yang sangat besar.
B1Ia penyedlaan dan penyelenggaraan Dakanan bagl suatu
keluarga ku"ang baik, akibatnya dapat oeninbulkan rasa
kegellsahan dan kekecewaan bagi anggota keluarga.

Makan adal ah ha1 yang trudah untuk dikerjakan, te-
tapl bagaimana Eenyediakan bahan rnakanan y$
tas baik dan neoenuhi syarat-syarat kesehatan,
butuhkan eedikit pengetahuan tentang bahan oakanan,

a
Peabrintah dari setiap Ne gara temasuk Ind.onesia

eelalu aencura^bkan pertratian penuh terhad"q 1frr.
rakyatnya. t
Kekurangan pangan yang berlarut-1arut dapat meniobui _

kan bahaya kelaparan yang mengaklbatkan bermacam_nacan
gaEgguan. Md<anan sebagai suuber. energ i, zat pembangun

dan zat pelindung tubuh besar pengaruhnya terhadap ke-
sehatan kita.
Serlngkali diumuqrkan melal_ui. berbagai rnass uedia ten _
tang ma6am-macan penyakit -yang 

disebabkan karena ke _
kurangan m& anan. Untuk lebih jelasnya dapat kita ke -
tahui pada ilmu gizi.

Sumber makanan adalah beragart dari tumbuh_tumbuh-
ar yaitu bahan nakanan nabati a"# a."f hewan yaitu ba-
han nakanan hewani.

IaEaas gy&agah

I.a1rkwbe

ini men
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Bertk*t Lui akan diuraikaa kedira goloagan ldi, r.-

baik naeannya, cara menyimpannya, penggunaanrya den

hasiL olahaya.

Bahas n makanan nabati
padlan, kacang-16ffi"o

terutama diperoleh dari patLJ.-.

uEbl-umblan dan eayur- saruran.,

PErdl-paatian dan umbl'u,nbian merupakan sumber t<arbofri# -
rat, Bedangkan kacang-kacangan adalah sunber protein
dan lema]<.

Sayur-sayuran dan buah-buahan Eeoegang peranan penting
pula dalam kehldupan manusia karena nengandung banyalr

vitamin dan mineral yang berfungsi sebagai zat pelind -
ung.

Sebagaiuana kita ketahui bahwa oakanan pokok atau

sumber karbohldrat di Negara kita terdlri dari bermacan

macaE. 
..,u

Sebaglan besar penduduk fndonesia makanan pokoknya ada-

1ah dari berao, hasil pengolahan padi, ada juga dari

Jagung, darl sagu darl ubi jalar dan sebagainya.

I
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?acli-Padlan

Padl-pattian dapat tlibagi atas dQ golongan besar, i.aIah

a. Patli-patlian yang tlitanam tlidalam negeri denga,n

contoh, padi, jagung, sorgum, cantel dan lain-
lain.

b. ?acll-padlan yang ditanam diluar negeri dengan

contoh : Gandum (tarwe), haver, gand.um hitam
(rougge), Syeir (geet) dan lain-Iain.

1. E_A_U
Cara menanam paali ada , cara yaitu :

a. Menanam paali clisawah dengan lrigasi.
Menanam padl tlisawah, tanahnya terlebih alahulu

di[EE, diarl dan digaruk. Benlh tlisebarkan

, dlpesenaian, iika sualah tumbuh dan sudah cuirup

tingginya, tlieabut, diikat, bagian atas di
potong laLu ditanam.

Sawah harus selaIu digenangi air dar:. runput -
runput dicabut,

b. Padl ladang cli tanami adaLah tanpa ada irigasi
+ini tlilereng-lereng gunung karena pacli ini

. titlak bisa digenangl air.
c. Gogo:rancah yaitu tidak perlu irigasi

Gogorancah penggarapar tanah hentlalatya

selesal sebelum hujan mulal tuxun. Sar,rpai ber-
umur + 35 },ari titlak tahan Lumpur atau becek

karena ltu tliperlukan parit-parit untuk pembu-

angan air hujan yang tergenang air, selringga

dengan tlenikian ia dapat hidup seperti padi

biasa. Sebalilorla bila hujan tittak cukup,

gogorancah

Keuntungan

juga dapat kering.

ni ialah ticlak nutlah kena

:.
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p€nyakit mentek.

S'eeudah'panen tanah yang naeih basah dapat di-

tanami alengar palerlJai 
.

Penyakit-pen-yakit da,n s uan-ganaauan yang riapat me-

nimpa padi

1. Hama mentek yaitu binatang kecll yang me1el:at

pada batang patli tlan membinasakannya.

2. Ulat clan kupu-kupu yang merusak daun padi.

,. Walang sangit yaitu yang merusak tlaun padi dan

buah muda.

{. Jengkrik yang merusak buah mud.a dan tlaun padi.

5. Burung gelatik, tikus sawah dan babi hutan.

Musim potong atau panen 16 bulan

,fim tihh padi sudah tua ( + 1 bulan sesudah ber-

bu*ir ) sawah tlikeringkan seminggu sebelum paaen.

Sesudah panen padi yang baik dipllih untuk bibit.
Biasanya alat yang dipakai untuk memotong padi adalah

ani-ani.
Cara menyimBannyq

Disimpan clitempat yang \ering seperti didalam

lunbung, tlidalam karung, IaIu dislmpan dialalam sebuah

guatang yang telah ditinggikan dengan papan sehingga

padi tersebut terhindar dari kelembaban.

Macam-macam padi :

Acla bermacam-macam pacli cliantaranya ia11h : padi

receh (11cin), padi bulu ( agak berambut), padi ketan

(berambut panjang), PB 8, PB 5.

Pad.i ?B 8 dan PB 5 adalah jenis padi baru yang dibina

oleh IRRf ( International Rlce Recearoh Institude )

atau Lembaga Penelitlan ?acti Internaslonal-.

IR.Rf inl didirikan tll Fllipina sebagai pusat penyeli-

I
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IVarrIa kehi i auan ,

tegap, bulir-bul-1rnYa

nya dan daunnya taiam

hinggaP diatasnYa.

itas dan ]iwaliHasil genilang yang melebihi kwant- -- - -

tas tllcapai dengan cara pertanian ilnj-ah, blbit yang

baik, memberi pupuk secara teratur, menyiang daJI meng

awasi serangga serta Penyakit.

Sesudah 179 ]nati padi ini sudah masak untuk dipanen'

PB B darr PB 5 dapat melipat tigakan atau melipat em -

patkan penghasilan. Bibit padi ?B I dan PB 5 ttinasuk-

kan ke Indonesia tahun 1965.

landa-tanda dari PBB

batangnya Pendek, jeraminYa

terLetak diPertengahan batang

sekali, sehlngga burung takut

llantla-tanda PB'5

.Warnanya agak kekuning-kunlngan ' 
pendek dan

tegap, bulir-bulirnya terletak diujung batang' lebih

tahanterhaalapseranganserangga-seranggadari?88

dan lebih tinggi potensi panen dari PB 8'

Untuk mendapatkan beras pengolahan padi mengala'

mi beberapa perobahan antara lain : ditumbuk ' 
yaitu

digiling sempurna atau tidak sempurna' tlisosoh adalah

parlitlitumbuk,tlibersihkan'iankemudiandigilinglagi

sehingga selaput merah atau bekatul akan l-epas'

Cara yang lain ialah cara parboiling'

Cara parboiling ialah padi sebelum ditumbuk tliren'lam

lalu tllkukus, dikeringkan dan kemudian ditumbuk'

Maksutlnya memuclahkan kulit terlepas tlari butirrr5ra '

sedang laplsan aleuron dan lembaga 
'Iapat 

tetap mele-

kat. Nilai glzinya tinggi, tetapi warrea dan baunJra

berobah.

Di lndonesia beras ini sudah cltbuat di Xrarvang t

.+i!s$i**:*fiE*i&.;:;**'.:

"i

.-r



]

\t'=-'-.i.r -€.qi*l ,l-'-



l., ,1

paala tahlnx 1958 Intlonesia teLah berhasil .n

ilmiah ini dengan nama llELAD.

embuat be

Untuk memperbalki cara parboaling agar rasa tla.lx

rupa beras enak, dlbuat beras yang tlinamakan dengan

Converted rice, tetapi harganya mahal.

Ada lagi beras premic, yaitu beras yang di t arnbahkarr'

tlengan zat vj.tamin tlan mineral. tiap-tiap 1 kg beras

premic menganclung thiamin 0rB5 gr, garam besi (Fe)

?r04 gr dan lysine, sehingga kalau dicampur dengan

beras biasa akan menaikkan kadar gizi alari beras

biasa, harganya lebih mahal karena hanya untuk pen -

canpur!
Patla tahun 197, di Inclonesia dieusun beras pre-

mic yang berbeda dengan premic di Pilipina.

Premic tli Indonesla bertuiuari terutama memperbaiki

nilai protein beras, dengan menambahkan asarl amino

lysine.
Untuk melengkapkan ditambahkan lagi Riboflafin, thia

nin dan lain-Iain.
Premic 1 st tlicampurkan kepada 1 kC beras yarg sudah

dicuci, sebelum tlimasak.

Nama beras tergantung darj- sistin pemasaran beras

seperti beras Cianjur yang berkwalitet terbaik, beras

Krawang, beras Saigon.

Sepertl di Sumatera Barat terkenal nana-nanna beras

seperti : beras Empat Angkat, beras So1ok, beras

Bukittinggi, beras Rancak kuning ttan sebagainya

Butir beras terdiri ttari beberapa lapisan :

Ie.pisan pericarp yang terletak pada basian luar'

sesudah itu acla tegmen yang menpunyai banyak lemak'

kemudian lapisan aleurondalan yang paLing dalam ber-

nama entlosparma (:.nti ) .

a-'





& Ketera^nean .eaebar 1

A. Kulit Iuar, terdiri darl. ..
ceLlulose yaIlg lreras, zierrr
pakan 20 % dari selurr:h ,

. butir.
3. .Ls.pisan pericaoryI terdiri

dari dua atau beberapa 1a-
pis, nengandung terutarna
ceI1uIoee, protei.a, f osf or
besl , vitamln 81 , 32 dan

niac in

I e

D

(

C. Lapisan aleuron, terdiri
tlari selapis seI-sel- kubik

tielak mengantlung zat tepung, sedilrit
Iemak, banyak protein, vitanin 31 1

82 dan ni.acin

D. Entlospe:nn, merupakan bagian utana darl butir (Ik
BO %), terdiri terutama dari zal tepung, sedikit
ce11u1ose, sangat sedikit protein mineral clan vita-

. min.

E. lembagal nerupalan bakal bibit tanaman, terdiri tel
utama dalri protein, fosfor, besi, vi taruin B1 , 32

dan niacin

@
Menyimpan beras untuk keluarga kec1l tida-k begitu

susah, karena sekarang sudah aala alat penyimpan ilodern

Jrang bernama kosmos. Sedangkan bagi keluarga yang se' -
derhana bisa iuga nnenlru bentuk kosmos yang Clbuat cia-

ri kayu. I{enyimpan beras untuk keluarga besar atau

untuk orang banyak sebailorya tiiclalam karung bertutup
da:r dijejerkan disuatu tempat atau gudarg diatas paparl,

yang letalorya kira-kira 5 cm darj. laltai, dan tlari
clintl-ing kita jarakkan kira-kira + m.

Ultuk nenghindari serangga atau tikus sebai'lcrya tiap
ventilasi ttiberi kawat beralyam (gaas).

Cara menentukan beras yang baik adalah :

6. Beras itu harus kering
b. Tidak boleh ada ulat dan binatang kecil pecah-

an kaca halua serta Pasir ha1us.

c. Bau dan.rasa sedap al ar beras itu tidak aoa yang

hampa karena bekas alimakan ulat dan Iaj-n-iain'

..:
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Nilai gizi beras tlapat dilihat pada komposisi balran ii

makanan, pada umumnya kita'memakai beras pecah kulit
nilal gizinya aalalah :. setiap 100 gr mengandung prote-

in716 gr, ka 767, thi-anin 0119 mg.

Hasil-hasi1 oLah dari pohon dan buah oadi

a. Batang padi untuk pupuk.

untuk permainan.
fix""u" ternak dan

b Jerami atlalah. bahan untuk pe

pembungkus botol.
+

t
t kertas oan

c. Merang menghasilkan sdda, alat penjemur dendeng .?

d. Gabah atlalah untuk makanan ayam, burung Can sg

bagarilya.

e. Dedak/sekam ada1ah afat untuk pembakar, abu

gosok, makanan ternak.

f. I{atul adalah untuk bubur' pepesan dan sebagai

nya.

g. Beras acialah untuk beras biasa, menir.

h. Beras ketan adalah untuk membuat emping (beras

muda), tlan untuk jaianan.

Beberapa hasil tlari tepung beras

a. Bihun, tepung beras dan air ttibuat atl ona:t yang

liat 1a1u tllsemprot menyerupai benaig-benang

cliikat dan dijemur.

b. Soun dari tepung beras, tetapi atla yang tiari

tepung singkong jika ttimasak menjatli satu

c. Mieoa yaitu semacam vermiceli dari tepung

beras.

2. JAGUNG

Jagung lebih mudah alitanam dari pada padi, karena

tidak banyak memerlukan air. Dipandang dari segi cara

bertanam sangat menguntungkan sebab dapat dikerSakan

secara mekani s.

ri

xiB*-. .' t=,,::-r.

(



Umurarya hanya membutuhkan r*aktu 1 I bulan untuk meng -
hasilkar jagung tua. Akan tetapi jika jagung itu di -
t anam tlipergunungan, lebih-lebih yang tlnggi letalaqra

tta.n dingin hawaaya, ia baru dapat alipanen 9 bul-an.

ni daerah lain clipakai sebagai makanan uta-rna, al<an te-
tapi dalam keadaan darurat ""ral6llFkedikit 

persecliaan

beras semakin banyak jagung tlicampurkan ketla{un beras.

Apabila jagung akan tiianjurkan sebag#at,
anan utama

dalam jumlah besar, maka lembaga yang terdapat pada

jagung yang serlng tliserang haina dihilangkan, sehingga

jagung il dapat tlikirim kemana-nana.

Beras jagung tanpa lembaga dinamakan GORN-GRIIT.

Di Indonesia telah alapat dlbuat ol-eh lembaga Pene

litian Hasil Bumi dan Telanologi bahan makanan di
Krawang. Bahan makanan ini atlal.ah sebagai makanan uta-

ma tli Pulau Madura, Sulawesi dan lain-lain.
Jagung biasanya tumbuh di Negara yang parlas.

Warna butir-butir jagung bermacam-macam, ada yang

putih, kuning, orange, ungu dan aala pula yang kenerah-

merahan-

Jagung yang bewarna kunj-ng mengandung banyak zat y ang

dapat menghasilkan vitamin A atau karotin.

Jagung putih sana sekali titlak mengandung vitamin A.

Kalau clulu j agung alikenal- dlbeberapa daerah saja, maka

sekarang sudah meniadi populer dengan adaaya ajakari

dan anjuran untuk :

a. Menlngkatkan iagung rnen jadi bahan pangan pokok

bagi rakyat.

b. Menjamin adanya persediaan pangan secara kon -
t lnu.

c. Memperbaiki menu tlidaerah-daerah tlimana keku -
rangan bahan Pangan Pokok heras.

*$&ir*ei,*e*r+.t .i : : ."&&rar{gd!*iili!. :iie
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d. Merne cafikan masalah beras dan uenghemat devlaen':,.1

negara yang dipergunakan untuk menginpor berae

Hasil darl tananan iaeung.

I

1

Biji Jagung

A. Untuk oakanan nanusia.

1, Yang masih nuda; dibuat bernaoem-macam lauk pauk dan

bermacam jajanan misalqya sambal goreng iagung,

sayur asam, pergedel iagung, iagung bakar, i agung

rebus, wajik dan sebagainYa.

2. Yang sudah tua, dibuat grontol, beras jagungr tepung

maizena.

Cara membuat tepung malzena adalah; tepung dicuci

dengan air, disaring dan diendapkan.

Endapan itu dicuci lagi dan dijemur. Jika sudah

kering diayak beberapa kali sampai ha1us.

Dipakai untuk mengentalkan makanan dan juga untuk

membuat makanan seperti potling maizer^a, vla dan ge-

bagainya.

Warna tepunE maizena putlh dan mengkilat, waktu di-

0asak cepat menjadi matang.

Merk-'nerk tepung xnaizena diantaranya ia1ah, DurYea,

Honig, Makifa dan lain-Iain.
Untuk rainyak goren8r karena sedllklt colesrerol (Be-

berapa merk minyak iagung : Mazol-ar Golden Crown

dan Golden Cortl 0i1, Sintanola).

Untuk bahan pembuatan minuman yang mengandung alko-

ho1, anggur, wiskey, bir dan lain-Iain'

Dipakai untuk mencampuri kopi dalam industri dan -

s ebagainYa.

B. bahan dasar daf am industri.

Dipergunakan untuk pembuatan bahan pelekatt bahan

peledak dan sebagainya.
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2. Minyak-minyaknya dlperlukan pula dalan industrl -.'
industri pernbuatan cat dan karet (untuk campuran)

5. Serat-serat serta protein yang berasal dari j agung

nerupakan bahan baku dala,m ipdustri plastik, yaitu

untuk pembuatan benang P1astik.

Untuk nakanan ternak.

Biji yang utuh bisanya dipakai untuk makanan ayam' itik

dan sebagainya. Sedang biii-biii yang digiling untuk

makanan-makanan ayamr unggas lainnya, untuk bablr naka-

nan sap i.
II. Ku11t buah jagung ( rrotot )

Yang masih muda untuk rokok, sedangkan yang tua

untuk makanan ternak, untuk bahan peobuatan kertast

untuk bahan petnbuatan pupuk ( koopos ).

IIf. Tongkol buah iagung

Untuk makanan teraak setelah digiling, untuk bahan

pembuatan kertas.

IV. Batang dan daunnya.

1. Untuk nakanan ternak, untuk pembuatan pupuk

organik, untuk bahan pe'lbuatan' kertas, dapat diambil

gulanya untuk Pembuatan siroP.

I

ji

Cara-cara membuat beras iagung t epung dan pati

1. Cara yang sederhana ialah :

Dengan nenuYnbuk didalarn lumpang kayu atau batu,

sehingga slap untuk dimasak rnenjadi nasi atau mak anan

-nakanan lain.
Jika hendak tliiadikan tepung, jagung direndan sela'na

1 na1am, dike?ingkan la1u dituobuk sanpai nenjadi

tepung yang halus atau agak kasar -1alu diayak t kadang

kadang pakai air kapur untuk rendamannyat tetapi tl -

dak tahan lama.

2. Cara yang baru :

+
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Denge- luapa4g me petUEJE( derl I,D

Haell Buml dan fehaologl ta1an uakanan yang disibuf,-'.','-:

dengan cara pfooes basah.

a. Biji-biji jagung dipillh dan (litaopl

b. Dicucl bersih lalu ditiriakan sampal kering

c. Diturnbuk sanpai pecah-pecah, la1u ditampi.

d. Kemudian direndam gelama 12 Jan dalam air kapur sirih
( 2 kg jagung gebesar butiran Jagung kapur slrlh dan

air secukup4ya, 1a1u eetelah dikeringkan ditumbuk

lagi eanrpai menJadi hasll sebesar butiran beras ).
Untuk mendapatkan tepung diayak lagi

Sugunan zat uakanan atalam J agung klra-kira sama deEgatr

berasi Meekipun kadar proteinnya Lebih tlnggl dari_ berae

l:tapl nilainya rendah. disebabkan kekurangan asen ardno

ese enslal trlPtoPba.lre .

Jika dicanpur dengan belaa, kacang-kacangan dan sunber

protein lalnnya jumlah triptoptrane akan meniadi lebih

baik, sehingga nilai iagung relatif, akan meniadi baik..

Kadar trtptophane dan nicotftn'rtde yalg renda,h

dalam pola nakauan yang menggunakan makanan pokoknya

jagung, dapat menimbulkan bahaya penyakit pelagra.

?enyakit ln1 nempunyai tiga gejala yang terkenal dengan

5 D : dematis r diarhoca dan dementra.

Dj- Indonesia penyakit ini jarang di ju'npai, karena pola

makaaan j agung Indonesia cukup uengandung kacang-kacang

an dau salrur-sayuran.

Kadar thianire Jagung cukup tonggir yaitu 2 x lebih

banyak darl pada beras,

Dal a!0 bentuk aaLzena, iagung dapat digunakan untuk bayi

sebagai surnber karbohi ilrat

Kad.ar maizena berbeda dengan iagung, karena haupir

tidak ada lagi mengandung protein, dan sama sekall

i





Eudah tldal( rreEganduEg thlariae dau rritslln A, '.

Jagu.ng dapat disimpaa Lama, asal nasih pada kulitrya
( r:.ototnya ).
Sifat tahan lama iul berkuraag, apabila kulitaya terbuki

dan ]ebih tidak tahan lama lagl dalam bentuk pipilan.

g(lpergunungan Tengger Jawa Tlmur, Jagung dimaeak

oenldi aron, semacam roti kukus yang tahan dleimpan

selaoa satu sanpai dua minggu.

Didaerah-daerah tertentu j agung dlmasak sebagal nasl.

Jagung hasil penggilingan secara tladisionll pada uuuE

nya tidak tahan lama., karena lembaga yang serlng dl -
serang haha atau cendawan ltu tidak dipisahkan. _ r

Beras Jagung tanpa lenbaga yang dlsebut Corn Gr{,tt

telah dapat dibuat oleh Lernbaga Penelitian Pengolahan

Has1l Bum 1 dan Teknologl Bahatr l,takanan dl Krawang dengan

oonggunakan nesin-nesln giliag padi, tetapl belun dlpopg

lerkan.

Jagung leblh mudah dltanam deri pada padl, karena tidak

banyak meoerlukan a1r.

Untuk mendapatkan Jagung yang tua hanya membutuhkan

vraktu + 5 buIan.

Didalam keadaan darurat, seoakin sedlkit persediaan

beras semakin banyak Jagung di campuriran pada beras.

Jika biji Jagung yang tua dlgoeongkan, 1a1u dituubuk

halus ia dapat mencegah timbulnya bau dan rasa tengi.k

pada ikan yang dlawet.

Jagung lebih barSrak mengandung nlnyak dari pada beras,

karena banyak nengandung bekatul.

G1u1en terdapat sedikit, eehingga adonan yang dibikin

dengan tepung Jagung tidak oudah kembang.

.'*;.*e*a





7 Gantlum

Ganttum ditartao terutana di Negara-negara Eropa,n" Ai'e

Australia, Rusla dan laln-Iainr
Dl Intlonesia gantluur eudah mulal ditanam oeJak tahun 1BB2t

akan tetapi tananan inl lambat laun menJadi terlaatarr hanJr

beberapa petanl yang masih nelaniutkan usaha peuanamarrnJra Ee'

cara satrbilan.

Patla zaman ?erang Dunia II usaha penanalran gandun dlteS

uskan secara besar-besaralx yaltu dllereug gunung Ariuna

( Pulau Jawa ) dengan hasil yang rnemuaskan. Sampal eeka

rang clidaerah 1tu nasih ditemukan Juga tanaman gar'lun yaitu

sebagai t anaman * lrar ygng oleh ralgrat sotempat tllnamakan

maki ( bahasa ,lepang ). v

fepung dari gantlum lni cliberi Balna , tepung triguna " dapat

illbuat nasl' lontong, ketupat, kue-kue ttan eebagainya'

Menuruthasil.penyelid,lkaaBalaiPenelltlanKi.mlacllSurabaya

tepung triguna lnl mempunyal nl}al gizi yang tlnggi, karena

mengandung banyak protein ( 12,5.16 )'
Ganduu (tarrue) ctitanam tll &opah, Amerlka' Rusia' Kanada

Haeil-haei1 dari gandum :

a. Tepung griee : gandum tlicucl , cli j emur dan digiling kasar

atau agak he1u6.

Gunanya : bubur, potleng, dar sebagaj'nya'

l,Iarnarya : hi jau kekuning-kunlagan' Jika ttlmasulckan di -

mulut akan bergumpal dan agak melekat, sedang pada beras

, menir tidak karena tak mengandung gluten ( zat perekat ) '
b. Tepung gandum : biii gandum yang diberelhkan ttan digiliag

. ( tat dlpvak ). uaeitr mengandung ku1lt arinya'

c. Tepung terlgu : tepung yang audah dibereihkan dari elsa-

sisa kul1t dan diayalr' Bargrak dlpakal 
'li 

rumah ta:rgga

untuk mengentalkan sop dam kuah' oembuat roti' macanF

macam kue, dan eebagalnYa '

o,
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fndonesia nehglrpor tepung terlgu tlarl aegara-nega^ra'

Australla, Italla, Jepang tlan lain-Iain. q:

Dl beberapa kota besar ( Jakarta, Surabaya, UJung pandarg )':
eudah ditllrikan pabrik tepung terigu.
Bahan Slokok untuk dlgiling nelrjad.i tepung terigu laIalr bijl
gardum ( wheat ), berasaL clarl Australia, Anerikar Eaaade, dan

lain-Iain.
Pembagian gantlurn dlatur oLeh pemerlntah ( Bu1og ) dair dlkerlg
kan geeual tl engan Syarat lnter:natlonal serta petunjuk ctan ke-
tentuan tlarl ,, BIIIOG Juga.

Macara-macam merk yang tlikeluarkan pabrlk-pabrik itu ialah ;

. Jakarta dan Surabaya : Bogasari dengan merk ,, Segitlga

darr ,, Calea "t(mengand.urg 10 - 11

protein).
UJung Pand^ng : PI Prima fndonesla dargan merk

,, Kereta tt, ,, o1imp1 c "( 12 - 15

protein ) dan prina ( B - 9 %

proteln ).

It
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d. Tepung beragi : adalah tepung terigu yang diberi obat pen6-

embang dan eedikit patl ( banyalorya obat pengembang clan patl ,

ltu telah ditetapkan oleh pemerintah).

Tepung beragi 1nl harus ttisimpan kerlng.
Tepung telur : ialah tepung sari (tepung terigu) yeng di _

beri kunlag teIur.
f Patl gantlwo : lalah tepung gandum yarrg clikerja_kan seperti -

uaisena dar pati berae (dicucl, clisaring, tli end.apkan r cti_
cuci, .tllenclapkan, d.ljemur, dlayal<). Banyak d,ipakai untut
karJ1.

S;rarat-syarat untuk macam-nacan tepung gandurn ada.rah :

1. Tak boleh mengandung ulat-urat dan lain-Iain bi-natarrg,

. kecil.
2. IIaruB kerlng
J. Bau (lezl rasa haru e baik



;.ir

t[. fak boleh mengendtmg bahan waraa atau bahan rasa,

. beracun. -,,. 
ti

g. Ve:micelll dan nakaroni : Dibuat clari tepung terigu yavrg

nengantlung banyak zat lekat (gluten)

Tepung inl tllcaupur tl engan sedlklt alr, tllberi gararn,

katlang-katlang telur atau warna telur.
Campuran 1ni dicetak dengan mesin sehingga Bendapat pipa -
pipa panja.ng dan .kosong atau lain-laln bentuk. Pipa-pipa

yang maslh llat inl dijemur (di panas mataharl) sampal

. kering 1a1u tlibungkus.

h: Spaghetti : la1ah makaroni yang lebih kecil clan dalallnya

paaat (rtaIi)
Cara menylnpan dan memakal traka-roni dan verrnicelli :

1. Ilaru s tlislmpan kerlng dan di tempat yang berbih supaya

. tak berbau apak.

2. Eembel.inya Jalgan terlalu banyak karena lesbat laun

. rusak (u1at, tlan laln-1ain).

, 7. Sebelum climeeak harue dicucl.

l. Ml telur : jika akan d.icampur clengan ausu, harus lebih-Ie-
blh rlahulu dlrebus eendlri sanpal mendialih, dibuang al:mya,

. baru diurasukkan kedala.n susu (supaya susu tak akan pecah).

J. Tepung panlr : haslI gandum yang dibakar. Dapat juga di -
buat dari roti atau hiskuit yang dlbakar sanpai kuiring da'a

garing la1u dlitumbuk halus.

Macam-macam merk clarl mi laLah : Super mi, Intlo rni, Ch5. eken

mi, Mi Aroma, dan fain-lain.
Ganclum hitaln (rogge ) : tlltanan tli Jerman, Perancis, Arnerika.

IIasil-hasi1 gantlun hitam : tepung ganaluD hitam : agak kasar

dan masih rnengandung sisa-slsa ku1it.

Dibuat rotl (rogge brood) tetapl rotl ini tldak ctapat 6gtr€€D-

bang balk seperti roti tlari tept'ng terlgu, karena proteln

clarl gantlum hltam berlainara darl protein dari ga^ndun (tarte).

:'. .
ni
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Bulsur

Adalah bahar yarg lazlm aLibuat nakarar oleh ralctrra,t-

nega ra negara d i Tfioux tengab sepert 1 Turk1 syr1a t Id
rlan !{e sir.
BuI.gurclibuatcIarigandumda^rrmengandungsenuaniia1gizi

yang ada dalau gandum ltu sendlrl. Yang terbuarrg dalan peng-

olahan di pabrlk ltu har4ralah eejunlab kecil ku11t arinya
saja yang tid,ak <lapat tllcernakan oleh tubuh manusla.

CAra Eembfia!__luleur :

Dalam abad-abad yang lalu garctun cllbersi.hka.n, tlicucl,
1alu dlrebus berJan-Jam lamatxJra, kenuclian dlkekar diatas atap.

eelaria beberapa hari supaya kering. Dl Amerika Serikat seka- ;
3atng bulgur clihasllkan oleh pabrik. Mesklpun proseg pembuat-

arnya sudah memakai mesin, tetapl prS.nsip-prinsipnya tetalr
seperti yang dahulu alikerjakan aii limur Iengah yaitu : MuIa-.

mula gandum dli'oersihkan tlan dicucl, kemutllan direbus daLa,u

suatu periuk uap yang besar.

Sesuclah itu tllkerlngkan dengan eepat tlalan sebuah rtapur

peng eringan yang besar.

Kebanyakan biJi ganilum 1tu dlpecahka^n menjadl lima atau. enam

butlr tlan ada pula yang tidak tlipecah-peeah eeperti itu.
Pengolahan allpabrlk sepertl in1 yang mulai diadakan dalarn

tahun 1955 memeiihara kebalkan uutu yang telah merjarllkan

bulgur itu populer.

Pengolahan bulgur itu memberlkan pula vitamin tlan wrsur.

xnlneral kepadanya.

Faedahnya bulgutq :

a. Mengandung banyak proteLn nabati, karbot5rtlrat, 
. 
gara[

besi, fosfor dan ka1slum, leuak clan vltamin 91 , B2

dan niasin.
Diantara semua bahar Eaka,nan dari biJi-bijian, bu]-
gur nerupakan bahan mpkanan yang pa[rg t ahan la^oa.

MILIK PEiii:i]S iAK^l

b.
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c, Iahan terhatlap kutu-tsutu rlaa ceudamn. Ser+aHu ilf
kan dl pabrik, zat lenalanJ'a 6udah membeku clan sude.h'r.:

alikeringkan zat lenak in1 menJadl begltu kera6, ee -
hlngga tidak ada kutu-kutu yang akan nau memakaon5ra.

Eulgur yang tllolah dl pabrik sudah dlperslapkan wrtul

. tlapat bertahan tiaLa:n ikllm yarg paras dan-yeng Leobab

el. Bulgur adalah leblh nurah dari pada beras.
e. Bulgur dapat dlbuat macan-macam makanan tian sedap -

s ed.apan.

Katlar protein ganclum lebih tinggi d.ari beras akan tetapl ni-
1al gizlnya rentlah karena kekurangan protein asam ,anlno eseen

s1al lyslne.
Dl negara-negara yang menggunakan makananr pokolrrya terl-

grr mereka a.!:an mohggrrnakan lauk pauk yang bernilai gizi ting_
gi clengan Jurnlah besar, sehingga ttapat nenginbangi kekurangan

asam amino essensll lyslne.
Seballlorya di fndonesla roti sering ka1l ha:5ra dirnakan dengo,.

gula atau kacang-kacangaa atau denganr ala.l.
lerlgu dapat juga digunakan untuk bayi . Ganrlun ya:rg telah
dibuat terlgu ttan tel,ah dloLah jadl roti, dapat cllsimpan lama

?acla nasa akhir-akhir inl banyak orang menggurakan rotl
sebagal makanan selingan, karena cl ipandang praktis.
Yang penting atlalah penanbaha protein hewani atau kaceng -
kacangan yang banyak mengandung lyslne untuk meperbaltl n11ai
proteinnya.

4. Sorgunr 1

SorguP mutlah tunbuh dan berkembang biak. Sorgtrn mer:gha-

silkar buah yang mula-mula berwarrra hlJau nuda, kuning alarl

Buah yan3 eudah tua aliJemur sampai kering, kemudian dllepas-
ka^n tlari tangkat dan dltumbuk. 

.:

Beras sorgua ctapat climasak sepertl berae merah alar alimakan

\.: '.:
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d enga4 kelapa parut, urap atau sayur santan.

Beras iqi dapat allbuat tepung untuk makanar

lairmya.

J. Cantel

bayI dan pengatEre

Di YogSrakarta, cantel Juga kadang-kaalahg ttipalcai sebagai

makanan utama.

31Jl cantel asalnya ttari.pohon cantel yang tergolong tananaa

yang sangat tahan kerlng..

Penanaman cantel cukup membutuhkan alr yang ada dalam tanah

saja.

Seperti Jagung hanya membutuhkaa waktu J bulan saja untuk men

dapatkan hasil ;..ang tua.

Biji cantel punya ku1lt tipis yang tldak begitu mudah dibuang
Bidi-bfii ve7€ l,eleh tersosq[" tli J ourur kering, ]aIu di-

t, uurDlrlr haf us.

Dengaa perclkan air, tepung dapat diglintirl menjadi butir_
butlr kecil, dan dapat dikulus hingga masak.

Setelah ltu ta dlJemur lagl menjadi akeL-skel yang dapat iti_
simpan 1ama.

setiap waktu dibutuhkan akel-akeI dapat dikukus sepertl nas1.
Dalam keadaan masak, cantel melekat eepertl ketan, d.ari itu
sering hanya dlpakai sebagai bahan untuk jaJaa saJa.
5. Syelr (Gerst)

Jeraan, Belanda

EasiJ.-hasilnya :

1. Beraa syelr (Gerst) : Da1am uesirymesi+, biji-blJi
gerst tlllepaskan darl kulit buah:rya 1eIu dleosoh

. sehingga mendapat warna yang putlh.
2. Mout : Beras gandum yang ctlkukue ctan dlgepengkan

dlpalrat untuk mernbuat bear.

?. Iiavar

Amerika, f,anatla, Jerman, fnggrls rlan Belanda



l

Guna Eavar :

a. trlakanan ternak

b. Menbuat havermo ut

llJi-blji bavar yang ttikukue, dlgepengka.ar kadayrg -
kada.ng tllpotong keclI-keci1 dan ctlkeringkan.
Eaverrnout yang lekas rr,aeak (7-5 nenlt) clisebabkan

karena biJf-biJf haver 1tu lebih lana clikukus gebeLus

d.igepengkan.

ttraver:nou t menganclung banyak zat perekat sehingga jlka d.inagak

20 - 30 menlt akaa nerupakan kanjl.
Mac a.m merk tlarl sep. havermout, Quaker 0ats, J llinute, Rollett
Oats dan sebagainya.

.i, -- -
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Ihbl-unbian arlaLah uakanan nabatl yang dianbll darl tlal

tanah. Uubl-unbian dapat merupakan akar seJatl , tapl dapat

1a sebagal perubahan akar atau batang yang dlgunakan oleh t
man sebagal tempat penyimpafla.n bahan makanan catlanganr.

8er1rrgJugad1paka1eebaga1Eakanauutanaatausebagaipeng

ganti beras.

Umbl-unbian ada bermacan-macan tliantaranya adalah :

1. Slngkone

Singkong aala 2 macam Jlka ditinJau dqrl reaa yattu yang

rasa nanls dan rasa pahit.

Seberapa macam singkong yang rasa nanis antara lain Slngkong

gadung. yang bewama putih dan slngkong oentega ysng ber,varaa

kuning.

Singkong rtalam keatlaan segar dloLah menjaati benracan -
nacam makanan.

Slngkong segar tidak tlapat tllslmpan lana hareaa aka.n roenJadi

blru kehi ta&-hltanan tlan kerl.g.
Dala u eingkong tertlapat racun yang dlsebut asam eiarida.
Asam sianlda lni clidalan Blngkong berl.katan tlengan protei.:a

ilan merupakan zat patlat yang disebut llnamarine.

Singkong yang kaalar llnamarinenya Lebih 100 gr/kg d.ina -
uakan elngkong jenis pahlt, sedang yang kaalaxnya kurang alarl

50 gt /kg dlnamakarr Jenie manis.

Idnamarine menang menbawa raea pahit. Jika dluralka:r dala'u

perut manusla, i.a akan menlmbulkan asam hidrocym.

Aeam j.nl menpengaruhi perzrapasan sealemiklan rupa, eehingga

orang yang menakan dapat natl karena kekurangan okeigea.

Cara menghllangkan racun ialah d engan merendam s jJtgkon€

yang sudah ttikupae dldaln alr mengallr sela.na 24 jan baru ttl-

21.





angkat ttaa dlkerlrgkaii atau clengan nerend^au aalau panif
kar alr perendarn digantl oetLap I jam.

Singkong yang tldak atikupas hanya tahan 1 atau A harl:
i{

is ngkong Yartg diker ngkan vang di adIkan a 1 kc p t1da^k memba;e.I j
hayakan lagl karena kaclar asan slanida 6udah berkurang.
?atla waktu tllJenur, pemecahan llnamarine oleh linase tetap
berlangeung, maka asan slanlda Juga akan tuxut keluar sebag

gas.

I{akin kerl.ng singkong itu dljenur, na^kin banlral:lah asaa
sianitla yang hl1ang sehingga kenungkiuaa bahaya keracunatr

na,kin kecl1.

Pada dunia pertanlan, singkong dlanggap sangat nud.ah dl tarram

karena dapat ditanam tlltannb, cllnrana tanama.n 1:in tidak mung-

kin tumbuh.

Secara.umuu olngkong kura:rg dlhargal daripada beras atau
jagung- .sebo] j knlra ade beberapa golongan pencluduJr yang neng_
gunalcan slngkong sebagal makanran pokok, nisalr\ya t[daerah
Gunung Kldul , yaitu pada masa-Ina8a beras atau jaeune tittak
terselia blasaqra slngkong dimakan sebaga.i Jajarano

I{enurut penyelidlkan pada mulanya pendqduk grlrung Kidul
tldak menggunakaa alngkong aebagal makana pokok tetapi rrarena

keatlaan tanah menJadi tanclus pacla nuslm-musim tertentu pendu-
cluk terpaksa menakan singkong sebagai makanan utama.

Pola makanan yang menggunakan singkong sebagai bahan

makanan pokok merne rrukan sangat banyak lauk pauk, riarena slrr6
kong hampir tidak mengan d.ung zat-zat makanan serain karbo
hidrat.
Singkong sebagai penganan sangat populer dlkalangal raiiyat.
Tapal elngkong merupakan makanan yang ttleenargl.
Ilacan-macam eingkong :

- Singkong ketan ( kulit putlh )

- Slngkong Coklat ( mtft kemerah-merahan )



- Singkong

asam blru

Iiasll-hasi1 dari

. sekali.
e. Ga-p1ek

Cara nernbuatnya :

Singkong dlbersihkan,

ing.

-!at .--
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sampi kuru (besar dan pahit karena menganclung

).

slnekong :

a. Tepung singhong

Cara membuatnya, singkong dlparut, tli.berl air, dianbll

santanrya, tllendapkan, ditiriskar d.an tliayaJr.

. Gunanya : untuk kaajirmembuat macan-macam bahan pengental

b. Opak

Cara membuatnya :

1. Singkong dibersihkan, tli.parut, diberi bumbu (garam, ke-

tumbar, brambang, salclri), dibentuk bulat dan tipis

. sekalilalu dikukue, dltlinginkan dan d.ljemur.

/. Singkong dibersihkan, d.ikukus sampai masak, ditu.rbuk

ha1us, diberi garam, dibentuk, ali jemur setengah ltering

diiris tipis sekali, dljemur. Sesudah dikeringican dapat

. digoreng atau dipanggang dan dinalran denga.n .;;uIa Jarva.

c.Krrpik
Cara rnembuatnYa :

. Singkong alibersihkan, tllkukua, ttiiris tipis-tipis, diiemur

6. Tapai

Ca.ra membuatnYa :

Singkong dibersihkan, dipotong-potong, dikuirus sai.rpai

mas ak.

Didinginkan, ditaburi ragl halus Ia1u tllbun3kus rapat,

Pembuatarr i,ni halus bersih1a1u disirnpan selama 2, 7 harl.

di iri Ftrls . dan di j emur sa"upar ker-
!

Guna gaplek : sedap-sedaPan.

fr* -.r. -.*flH.r.,-']%i" -.,-.,iir.,rtsi -
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o Ifbi Jalar

Kulit ubi Jalar tipls dengan berbagai wa'r:la a:rtara fain

putih, kuling, merah dan lain-Iain.
l'Iarna kulit ini pada uflnurnya selaIu sama dengan walna daging

ubi.
Daging ubi ad.a yang bewarna putih, oxange dan ungu..IIbi jalar

dapat dimakan nerltah, aritara lain untuk balran rujaJ:'

napat juga sebagai bahan pelengkap makaaan pokok yarg dibuat

berbagai fiacam Penganan.

Ubijalar mernpunyai rasa mani-s, sehingga jaran3- diperguna

kan se-oagai bahan makaran pokok. Beberapa daerah ]rang menggu-

nakan ubi untuk rnakanan pokok antara lain : Iria:r Bara't,

i'{eirtavai dan Nias.

Daya tahan ubi iial-an keadaan cukup tua bila disiripan dala'l

taaah mdsih melekat pada ba*ang pohon dia akan roeiabusuk di -

makan hama (burik).

Dalam keadaan basah ia dapat disimpan cukup lana' Salah

satu cara yang baik lalah dengan mengaduk:lya d'enga:: abu dapur

sebelum disimPan.

I{arga ubi dipasaral pada umumnya lebih tinggi diba'nclingi<a;r

tlengan harga singkong.

Lhi tidak sukar penartamannya, pada umunnya pendud-uk Ind'onesia

mengerti cara Penaf,lamannya.

Talanan ini rendah dan menjalar"

Tanda-tanda ubi jalar yang baik adal-ah :

1. Tidak ada bintik-bintik hitam

2. Tida-k berlobang karena dimakan ulat

1. wartranya masih segar, 4qTah batu bata, putih atau
:.F

. kekunin€-kuningan. =,-,
+-: ;

4. Rasanya r,lani s

fiiffIl* ,* - .. -..'*i-
iiiia,,ii:-j€.. - 
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Slfat-sifatnya I

1. Merupakan t artaman yang menialar

2. Suka tumbuh ditarah yang gembur.

3. Cocok untuk semua iklirn

{. Rasanya titlak netral karena tempat tuulbuh yang ber -
betla.

IIbi jalar dipakai sebagal rnakanan utama dl pulau Nias

dan frian 3arat. Dalam keadaan clarurat ' alimana beras tldak

terd.apat atau kurang, serlng ubi ialar tampalt diatas meja

untuk menggantikannya.

Sayang rasa tlarl ubi jalar titlak netral. Umbi selalu diikuti

rasa man.is, rneskipun hanya setlikit. Iagi pula kita tidak d'a,

pat banyak menakan ubi ialar sekaligus, karena nt enga ir cl',rng

semacar getah yang membikin rasa sumeg (nembosankan).

Jlka umbi tlarl ubi jalar membusuk timbul bau yang tldal<

enak dan rasa pahit. l'Iarna daging iadi hita-m.

Sebagaimana kita ketahui tidak ada ub1 jalar yang rnenganclung

racr.ln.

IIbi jalar mudah ditanam dan ttapat menghasilkar urrbi setelatt

2 a 5 buIan, s etlangkal slngkong baru 6 - 12 bulan

l{acam-macam ubi jalar : atla yang putih, krming, ungu.

naun ubi jalar bila direbus, diurap atau tlibuat pecal

tidak akan kalah rasa rlan nilai gizinya tliband inglial dengan

sayuran 1ain.

Sususnan zat makanan ubi jalar hampi:r sama dengan zat maka::-

an singkong.

Kentang

Kentang rnerupakan rna.l<anan pokok untuk oran.g Eropah,

Amerika, Rusia, Australia tlan lain-lain.
Di Indonesla pada umumnya kentang digunakan sebagai bahan

untuk sayur dal lauk pauk, tetapi sering juga dibuat nacag

macam penganan.

-*-
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Kentang adalah batang dari pohon kentang yarg ada dida -

Iam tanah.

Tepu:rg kentan€ tergolong tepung yang paling baik' Di Intlonesia

ti.tlak banyak orang membikin tepung kentang karena irasilnya

tidak mencukupi untuk keperluan alan iuga tidak dibiasa'kan'

. Kentang yang paling baik, adalah yang besar-besar ukuran

nya, tidak banYak nata.

Ada yang kulitnya putih, kuning dan merah muda, semua jenis

ini adal-ah baik untuk dimasak.

Yan,l kcciL-l-ec11 r1.an bunoar-bundar oleh orang Sui:r-tera Bcrat

pada utrumnya untuk nencampuri rend.ang.

Jikasebahagiandariumbitumbuhdiatastar:ahrake'nber-

wa:r:ra hi jau, umbi semacam inl jan3an dli;aken, lrarena mengan -

tl nng semacam racun. Demikian juga jika yang sud'ah d'isimpan

lama kebanyakan mengantlung racun yang dinamakan S-o1e41in '
Racun ini meskipun tidak rnenbahayakal, tetapi cukup r-ne-

nyusahkan pemakannya, 
. 
karena membikin sakit perut'

Jika rnengupas kentang, siapkan air perendannya agar tidall bel

warna hitam.

UTntuL makaran utama, kentang direbus, dikuliti, d'ihaluskan

da:r dibuat krobet.

I,ientang ongklok enak sekali bila tlitemani masakan daging,

sa,yuran dart sebagainya.

t{entang hitan baru dapat berwarna hltarn, jika direbus dalam

air kaPur.

Kalau hanya direbus dalam air biasa, warnanya tetap pt-t-i;ih

seperti warna umbi Yang mentah.

Has i -'l--ha s iI kent

a' ?a'ui kentang 
, ditiris!:ari, ur; ur,r=Ke::talg digiling, tiicuci, dlendapkart

dan diaYak. i*'.
Gunanya : bahan Pengentalr lranji

@,.*+ ..-liEr - .; _ .d*.
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nari pati kentang tlibuat :

1. Dektrin (bahan perekat)

- 2. Glucose

b. Spiritus
Guna kentalg selain untuk makanan utama atau p eirga^ir a:i dapat

juga untuk :

a. Untuk menghilangkan noda-noda hj.tam pacla l:uka, ken -

. tacg tliparut 1a1u dijadikan masker'.

b. Dapat menghilangkan rasa sayur yang asin, deirgan me-

. irasukka-n potongan-potongan kentang kedalamnya.

c. Air rebusal kentang tlapat juga clipakai untul: ntember-

sihkan batang-barang yang terbuat dari kayu. d.an pelu

. nak kotoran-kotoran yarr6 melekat pada alpaca

4, rafee
Talas merupalid.n makanan utana aI j- Trian Barat da.n di -

kepulauan l4a1uku.

Ada tafas yang unurnya 1 - 5 bulan dan ada yang unur:lya saur

pai 12 buIan.

Jenis talas acla yalg tidak gatal dan enak sekali rasa-rya,

unbinya besar-besar.

Akan tetapi ada talas yang unbjxya gataI. Untuk r,rar;anarr

utana , umbi talas tlibersihkan, dir:ebus tlan di.tun'; ri} falu
dicampur dengan parut kelapa dan gararn.

t Dalat juga talas. dliris-iris tipis, kemudia-n d.i j e;tur

kering seperti gaplek.

Batalg tlan daun talas tlapat ilibuat sayur

Untuk menentukan enak atau titialorya maka wazra kulit
dan bentulorya banyak mempengaruhi :

'1 . Talas ketan betulantrra bulat teIur, mempulyai ujung

yang mengiloil tlibawahnya, dengan warna putih cream

adalah talf5Jang paling enak, karena rase legit
rlan gurih seperti ketan.

$
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2. Talas sutera yang berbentuk bulat pe-n j alg dan

warnanya putih cream sal:la d enga:tl talas ketan,

tapi. rasa kurang enak iita tlibantliagkal dengan

. talas ketan.

l. Talas mantega berbentuk bulat tapi warna cok -
Iat kehitam-hitanran rasanya Juge enpuk tetapi

kurang 1egit.

i iirl
til ,'
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BAB. III
TACANG-KACANGAN

Yang climaksucl tiengan kacang-kacangan atlalah bahan

makanan yang buahnya terbungkus oleh suatu kelopaJr.

Kacang-kacangan adalah bahan makanan nabati yang ba:oyak

mengandung zat protein yang tinggi dan harga relatif.
murah jika tlibanclingkan tlengan sumber proteln hewani.

_ Beberapa kacang-kacaagan yang tlikenal ialah :

1. Kacang Tanah

Kacang tanah berasal tlari Amerika Selatan.

Dari sana cllbawa ke Xropah ke Asia.

Sekarang banyak ditanam tii Araerika Serikat, Spanyol ,

Afrika, Tiongkok, Jepang dan Indonesia.

Sebaila:ya tlltanam dit empat yang berhawa pa.nas da.n agak

lembab udaranya, seperti tli sawah.

Bpahnya berada tlidalam tanah dan nemuat bijr-biji yang

baayak mengantlung protein dan 1emak.

Asam amino essenslal thiamine sangat tinggi tapi trip
topan rendah.

tsacang tanah tergolong bahan makanan yang eangat di -
sukai, karena rasanya gurih dan baunya harum.

Yang atla dipasaran atlalah buah kacang yang kering

dinanakan glondongan, akan tetapi tlapat juga diperoleh

tlalam bentuk bijl yang terkupas, alinamakan wose.

Buah kacang yang muda d.ijual orang untuk sayur.
1l Dalarn memilih biji-biji kacang hentla-kLah dilihat

apakah kulit biji itu halus clan mengkilat, menandakar

blji kacang itu cukup tua, dan apabila kulit tidak

haLus dan mengkerut nenandakan biji kacang itu, belum

tua sudah dipetlk.
Jlka rnemilih kacang glondongan dilihat apakah kelopaE

nya rnasih utuh dan ini kurang baik halau untul< disinr-

29.-
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par lana.

?ang paling enak atlalah kacang cina yang biiinya kecil-

kecil.
nari biji kacang tanah sering dianrbil minyalolya d'engar

di.peras secara parlas r Minyak kacang termasuk ninyak

penggoreng Yang arnat baik.

Minyak kacang yang telah dibersihkan cl inamakan ninyak

s 1a.

Arnpas dari pemerasan minyak ini tlinarna.kan bungkil

atau gegempar YmB masih menganclung protein, dibuat

untuk tempe bungkll clan oncom suatu makanan yang terke

nal di Jawa Barat.

Tenpe bungkil dibuat dibeberapa daerah tli Pufau Jawa'

Tempe ini biasa dibungkus alengan daun pisang, vraru

atau bbafobu.

Warnanya putlh kehltam-hitaman dan dinamakan iuga ten-

pe bangkreh.

Orcom yaitu clibuat tlari bungkil kacang direndam

selama 24 ian didalarn alr. Bagian yang terapung tlibuang

sedang sisanya dibersihkan, tlikukus dan tlibersihkan,

tlikukus dan ditlinginkan.

Ia1u tlicampur .dengan ragi, atau oncom yan6 sudah di -

simpan beberapa hari dan dihancurkan, dlkekarkal baru

disiinpan tlitempat yang gelap 2 atau I hari.

!4g yaltu dibuat dari macam-macam biji yang ber

1dak, dapat juga tlari bungkil kacang.

Kulit ari kacang itu dibuaag, la1u kacang 
'lirebus 

s'E

pal masak, cllkekar la1u ditutup ditempat yalg gelap

ditutup dengan daun plsang, 1a1u ditindih densan batu

atau bentla yang berat supaya air ai&fa:rnf,a kefuar'

Sesudah.2 hari dage itu dapat dibuat macam-macan '

masakan.

i
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Kacang tanah juga tlapat ttibuat bermacam-macari: lauk pauk

clan sedap sedapan seperti kacang rebus, kacang goreng

sangan, sernpeyek, saus pecal, sate, gado tlan ja 3 a.nan

Iain.
Keju kacang (pindakaas) : Merk yang terkenal adalah

ll
r, 

. 
MAf,rNo

2. Kedele

Keclele lebih pentlng bila tlibarrdingkan dengan

kacang-kacangan 1ain.

hlarnanya ada yang putlh alan hitam. Yang cligolongkan

ketlele putih adalah jenls-jenis warrra yang agak hiiau,

kuning dan kelabu.

Kedele dapat dibeli dalam bentuk wase kering.

Upur darl biji kedele aalalah sangat penting diperhati-

kan. Yang terlampau muda kulitn;ra mengkerut, warna

agak hijau Pada jenis Yang Putih.

Biji yang nuda i.ni kurang baik.

Untuk dlbikin sayur, kedele di$uaI muda dalam ke-

Lopalirrya yang berbulu halus. Jika direbus, ia sangat

tlisukai oleh anak-anak

Hasil-hasi1 dari kacang kedele :

g. femDe

Sebailcnya dari kedele putih dal kuningr karena warvra

tennpe akan leblh menarik tlari pada tempe kedele hi'tan,

lebih-lebih kalaukulitnya tlicampur.

Ked.efe dihilalgkan batu-batu clan kotorarnya, direntlam

senalan l-a1u direbus eetengal masak.

Setelah ilingin alikuliti yaitu diremas-remas denga::

tangan. Kemudian kedele climasukkan ,{dan sebuah bakul

dari anyarna.n bambu, dilniak-iniat A&gan t'aki.

Sesudah bersih kedele cllrebus ata tlikukus sampai mas a'k

Ditaburi tliatas tanpaian beraih sampai dingln'

MILIK PEHFIJSTAI(AAN

- lXlP - PADANG -*er";
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Kemutllan diberi ragi tempe 1a1u cllbungkus dengan rlaun

pisang, waru atau Jatl dengan bentuk segi atau segl

empat panjang.

Bungkusan inl diikat clengan tali nerang atau di-

semat tlengan 1idi.
Kalau akan menbuat tempe kripik, dalam 1 bungkus dibuat

empat sampai lima lapis yang lebar tetapi tipis yang dl
pisahkan satu sama lailrnya dengan daun pisang.

Slfat. tempe lebih nudah dicernakar tlari pada kedele

biasa.

Untuk memudahkan harga, tempe kadang-katlang dica:npur

d engal ampas kelapa. Kaclang-kaclang mengandung racun

yang sangat berbahaya.

b. .T--c-b-g.

Dibuat dari kedele putih atau kuning. Penbuatan t afru

tlibuat dipabrik tahu. Yaitu : Kedele clirendam beberapa

jarn 1alu dlgillng samb11 dicampur aj.r sehingga menjadi

ad.onan sari ketlele r so31 kedele lni dlrebus, tli'oiarkan

mendidih kira-kira 20 menit.

Selama direbus sari kedele harus diaduk terus

Kemutiian sari ketlele inl diberi serbuk gips (batu tahu)

20 gram setiap 1 Iiter, Ia1u dibungkus dengan kain

sampai.beku.

c-Touco
Touco yang terbalk dari kedelai putih. Kedele yBg di -
pilih yang utuh tidak berulat-ulat.
Ketlele dirend.am kira-klra 2 hari; ingat bahwa perendam

harus sering digarrti, setefah diteliti dengan tepung

beras (perbalclingan tepung j-tu sama) yang telah di
goreng sampai berwarna kuning kec oklat-coklatan banyak

nya campurar tepung adaLah seperempat kilo kedele.

i
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Mencanpurkan tepung pacla kedele harua sampai kedele

itu dingin. KecIeIe itu harue berselaput tipis tapi

rata.
Disimpan dlatas tampah yang berlapiskan daun

pisang lalu ditutup dengan daun kefadi.

Disimpan tlua harl clitempat yang gelap sanpai bexiamur,

dimasukkan kedalam periuk dituang air garam sarlpai

terendam.

Direndam kembali 2 harL, ditambah gula 50 gram tutup

rapat.

Touco cianjur sangat terkenal,, touco banyak di-

sukai oleh o rang Tlonghoa.

Dalanr dapur lndoneeia digunakan untuk sambal touco clan

sarnbal. eoreng touco.

d.@
Dapat ctibuat dari semua macam kedele tetapi yag ter -
baik dari ketlele hltam-hitam

)e. Susu Ketlel e sari kedele

Dibuat tlari ketlele putih, kedele ilibersihkan dicuci dan

dirend.am selama 1 ma1am, clitumbuk kasar supaya kulit

nya mudah tlibuang.

Kedele dltumbuk halus dimasukkan kedalam panci

diberi air lima kali banyaknya tepung, biarkan 2 jam

tiap seperenpat iam diatluk.

Kemudian ditapis dengan kal,n halus, maka keluarlah air

yang dinamakan susu kedele.

Untuk ninuma-rl susu kedele tliberi gula dan garaln se'likit

Ialu clirebus, susu dapat tahan selanna lima ja.n.

Di Jogja telah ada pabrik. yang nembuat sari atau pati

kedclc Yattu ilT $631 Dele't
. Sari ketlele yang berupa tepung acla yang dicampur

dengan bahan lain antaranya bubuk coklat'

i-t



,. Kopj. I{eEele

Sepertl membuat bubuk kopi

8e Cuka Ketlele

Air perebus keclele dibiarkan beberapa waktu ditapis,
disimpan dalam ternpayan atau tempat lain diberi. gula

atau anggur (satu bahagian, sepuluh bahagian air rebus

an kedele ) .

nibiarkan tertutup tetapi jangan rapat ditempatkan pada

tempat yang agak panas, setelah beberapa hari cukanya

sudah jadi.

BiJi keoele yang cligoreng sangat d.ipergunalran

untuk pemblkinan kecap sambal bubul< kedele.

Kedele merupakan bahan industri karena banyak bahan-

bahan yang dapat clibikin dari padanya.

Seperti : touco, kecap dan 1aj.n-Iain

3. Kaqane Ei_ie.u

Kacang hijau merupakan safah satu dari bermacam-,

macam jenis kacang-kacangan yang tlimanfaatkan sebagai

sumber pangan Indonesia, khususnya sumber protein nabati

Sebagai bahan rnakanax dapat kita jumpai kacang hijau
dalam bentuk mentah, sudah keganbah ( toge ) yarlg di-
kenal d.engan tepung hunkwe.

Kacang hijau alapat tumbuh hampir pada setiap jenis

tanah. Jenis tanah yan€ balk urtuk jagung juga bailr

rmtuk kacalg hi j au .

Kacang hijau mempunyai sifat tahan terhatlap kekeri-ngan.

Salah satu sifat kacang hijau yang nenonjol adafah saat

berbunganya tidak seragam, sehingga rlalam satu tanaman

terdapat polong tua, polong muda dan bunga.

Dengan demikian pemanenar tldak dapat di lal'rukart

sekali gus.

Kacang hijau sudah lama dipandang sebagai pencegah pe-

%&i***==,ii.a*&s,+,,...i-,.5.-.=:u-pi-g;r,{.,* ;::,i5!-.s"t?
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nyakit beri-beri.
Dibeberapa daerah seperti Sulawesi Selatan, Sunatera

utara mempergunakan kacang hlJau sebagai sayur.

Seperti kacang-kacangan 1ain, kacang hijau cukup

kaya akan asam amino lysin tetapi kekurangan cystine

tlan methisnine.

01eh karena kacarg hijau sangat baik digunakan tambahan

tepung eerelia yang kaya asam amj.no cystlne clan rnethi

omine tetapi kekutangan asa.n aDino 1y81tr

Hasil yang dapat dibuat dari kacalg hljau
4o Kacang hijau tlapat tlibuat minuman seperti bubur

sup, sayur, bunbu untuk isi kue, ontle-ond.e, bak

. pao dan lain-Iain.
b. Dibuat touge :

Ilntuk macam-macam masakan, cara membuat touge

inl kacang hijau d.irenclam tlaLam air dua hari
la1u dimasukkan kedalan anyaman bambu yang bel

alas daun dan f.iei mpan ditempat yang lenbab

sambil kaclang-kadang dlslram air sampai keluar

. akarnya dan kulitnya mudah tlilepaskan.

cn Tahu :

Cara membuatnya sepertl tahu kealel,e harganya

lebih mahaL lebih enak rasanya balus dan putih

, warnarlya.

d. Hunkue :

Sari tepung atau pati kacang hijau. Digunakan

untuk nacam-macam sealap-sedapan seperti kue

. pisang, kue cantik mani.s, kue pelangi.

4. Ka cang Tolo

Kacang tolo adalah biji tua dani kacang panjart
yang telah d.ikerlngkan warnanya merah mutla kecoklataa.

Digunakan untuk bumbu sepertl kacang hijau dan clapat

ry.



...'j

juga dibuat lauk pauk seperti sayur bronlos, sambal'

goreng basah dan kering.
E I(acanE merah clan kacanE putih

Rupanya seperti kaca.ng tolo tetapi lebih besar,

kulit dan bljinya keras sekali, karena itu ia ha-rus dl

rendam agak lama sebelum d inasalr untuk menghemat r+aktu

dan bghan Dakarr

Kacang merah dan putih ini digunakan untuk membuat sup

rentlang, kroket dan lain-Iain.

6. Koro
Ialah biii buah koro semacam tunbuh-tumbuhan 

- 
yang

menjalar pada tumbuhan pohon lain ata pagar rumah.

Yang mucla masih berkullt warnarya putih kebi jauan,

1unak, bentuknya seperti kaprl tetapi lebih besar.

Digunakan sebagai sayur-sayuran misalnya sayur

lodeh, sayur asam dan lain-Iaia.
Warna biji koro yang^lelah dikupas ada yang ungu merab

dan putih.

PoJ-ong atau biji kapri yang tua digunakan untuk stup

polong, poling ada yang dijual dalam kaleng tlengan tli-

sterilkan dalam buah harganya mahal.

Yang segar lebih murah, tetapi iarang ada dipasar.

7. Kacang Arab

Rupanya seperti kacang kapri kering. nlgoreng

untuk sedap ma1am, kacang arab ini banyak diimpor dari

negeri Arab menjelang bulan puasa sama halnya dengar

korma.

8. Kacang Bo or

Kacatrg ini punya banyak nama-nama lain diantara

nya kacarrg Banten. Biiinya besar-besar bulat dan di-

bafut oleh kulit yang berwarara ul*y tua.

.:j:l:



Eacairg inl banyak rneirganduog thidmin dan tidak neu$o

kan : Sering dianJurican untuk penggantl kacang hijautj,,.1

Sayang unurnya untuk dipanen 9 br:1an sedangkan kacarxg

hiJau hanya 3 bulan.

Biji kacang Bogor sangat enak direbus dan digoreng.

9. Kacang Mente (biji iambu mente)

Kacang mente ialah biji dari buah janbu nente

yang tumbuhnya dibagian atas dari buah.

Da1am rangka meningkatkan pendapatan rakyat rebol-sasi

penghijauan din perbalkan tata air setempat, maka

?emerintah telah mengubah dae rah gunung Kidul yang

sangat tandus itu menjadidaerah perkebunan antara laln
perkebunan jaEbu mente.

Hasil yang diperoleh sungguh Eerruaskan. Ada dua

fahrJ.k yang dibaugun yakni fab:rik kacang nente dan

fabrik anggur mente.

Biji yang diambil dari buah yang sudah tua dijemur

kerlng.

Harganya lebih mahal dari kacang-kacang yang Iain.
Biasanya digoreng atau dibuat mlnyak, dari buahnya di-
buat anggur.

Selain dari kacang-kacangan yang diuraikan ada

lagi kacang tunggak, kacang panjang, buncis, kapri dau

ke cipir.
Kacang-kacangan ini biasanya di g:.rnakan untuk sayur.

n
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BAB. IV

SAYITR-SAWRAN Dl-S BUAH-BUAHAN

Sa5rur-sayuran deu buah-buahan menrpakau bahan makan

an yang sangat dibutuhkan sekali oleh tubuh karena

banyak mengandung bahan makanan yang bexgizi tinggi baik

nilai vitaroinnya ataupun Blneral.

SaSrur-sayuran dan buah-buahan ini banyak nacaonya

dan tidak pula semua buah-buahan baik untuk dimakan'

Dalam menilih sa5rur-sayuran dan buah-buahan titlak harue

dipentingkan yang berharga mahal tapi hendaklah kita

pi1ih eayur-sa)ruran dan buah-buahan segar.

- Usahakan memilih sarur-salruran yang bewar-na seper

ti nerah, hijau, kuning.

- Sayuran yang nasih segar.

- Tidak robek-robek dinakan ulatr tidak layur tidak

berbau obat-obatan.

-- Tldak busuk atau kosong didalamnya seperti wortel

busuk.

Berikut ini akan kami coba menguraikaa satu persatu

A. SAYI]R-SAYIIRAN

Sayur-sayuran adalatr bahan makanan yang akan di -

bikin rnenjadi eayur. Yang harus diperhatikan daian pe-

milihan dan peugolahan bahan ialah ,, tidak boleh terjadi

perobahan rasa daxi khas sa3ruran itu.tt

Sayuran pada urnunnya berwnur lebih pendek 1 4 bulan

sebab dalam keadaan nuda sudah dipetik,

Ada s ayur- s ayuran yang tak tahan hujan se{asa tunbuhnya

seperti 1obak, tonat, kentang, buncis dan lain-1ain'

Blasanya eayuran.ini ditanarn pada akhir nusiri huian.

Tanaman yang reminta banyak air ialah diantaranya kang-

kung, slod air, genier tlan lain-1aln.

Sayuran yang taJran hujan dapat ditanau sepaniang nasa

seperti kacang PaniaBgr wortel, teltong dan lain-Iain' '-

,8.
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Irfaraa eayu.ran diperoleh dari zat warna atau plguen.

yang ada did.alannya yang terdirl darl klorofil dan kato-
tin.
X3.orofil banyak terdapat dalam sayur-sa1ruran yang be-
yarna kunlng, o?aJxge dan mera.h nengandung karotin.
Jika sayuran yal]g hijau dipanaskan atau direbus, maka

kloroftl yang terdapat dalam ikatan kompleks dengan uo-
1eku1 protein dan leuak akan dibebaskan d.an larut dalam

air.
Klorofil dapat juga nengadakan reaksi dengan asan

sehingga warna salrur meajadi coklat, oisalnya kangkung.

Untuk meupertahankan warna hiJau dari beberapa aaJrur

selana dipanaskan, selain kita harue hatl-hati dalaro me-

masaknya agar terpertahankan warna hi. jau, bisa juga sela
ma aaJnrran dlpanaskan dapat dltambahkan larutan a1ka1i

seperti Na 0H atau K0H.

Lranrtan alkali ne,npengaruhi celluloee dari sayu:ran, me -
nyebabkan aalnran ltu menJadi lunak dan hancur akan

tetapi Vitanin Bl dan C akan Jadl msak.

Ada beberapa sayuraJl yang dapat dioakan dalam bentuk

segar.

Bahagian tanaoan yang diambil sebagai saJrur- s aJruTan :

1. Daun dan Batang seperti : Bayam, kangkung, ko1,

sawl, batang keladi, frai.
2. Buah polong sepertl : Petai, jengkol, archis,

kacang panjang, kacang.

1. Buah, miealnya labu siam, Ealinjo, terung dan

rimbang.

4. Umbi dan akar nisalnya : Kentang, lobak cina,
wortel dan biet.

5. Bunga, nisalnya buaga koL, Dalinjo, pepaya.

6. Biji, oisalnya kacang-kacangan, kelapa da:r se-

bagainya.

r -; ;ii:f'



Car.a per\fi.trPanAn Aaruran adalah : '
Sebaiknya di tempat yang sejuk, supaya tldak lekas layrr
Cara pengawetan sa;ruran :

1. Dikeringkan

2, Dl asin

J. Dlstrllkan
4. Dibuat aear

5. Dibuat aayuran dalam kaleng

Sayuran pada umumnya nengandung vltanln A dan vitarnia C..

Sayuran dapat dibagi atas : -
4. Yang sengaJa ditanam dan dipelihara

Yang tergolong kepada aayuran ini adalah :

t. f1f-_($p_1s-) nerrrpakan tananan setahun, bentuk daun.

nya bulat teIur, lonjong dan lebar-1ebar.
Yang paling utama dal.am gol ongan inl adalah kol
putlh dan ko1 meratr. Keduanya dapat dioakan mentah

dan Eatang.

Dari jenis inL ada yang dinarnakan koL blbit yang

warnanya hiJau tua, daunaya liat dan kurang enak.

Adapula koI tunas yaltu bertunas pada kol yang tua.

Daun bunga ko1 kecil-keci1 keriting dinamakan Juga

bloom koI.

Syarat tumbuhnya.

Kol biasanya dltanam pada dataran tinggi, tleugan

tanah yang ga'nbar dan banyak oengaDdung humus.

Sebaiknya waktu penanaman pada at al Euslm hujan atau

awal nusim keoarau.

Gunanya i

Dapat dirakan secara mentah, seperti gado-gado,

pecal dan lain-lain.
Ko1 bunga enal< untuk dibuat salrur-saJruran seperti eop,

capcai dan laln-lain.

':



B van:
I,lerupakan tanaman eetahun atau lebih, rasa enal< dapat

memberikan raea dingin rlalam perut

Illenganclung vitanla A, vttamln C elan sediklt vitamln B.

Mengandung garam mineral, kalsiurn, pospor, besi, wanra

bayam yang balk hlJau da^n segar, uratrlya tidak Iayu.
at tumbuh :

1. Bayan tlapat tumbuh oepanjang tahun baik dl-
tlataran renclah naupun dataran tlnggi.

2. Waktu bertanam bayan yang baik ialah pada

awal muslm huJan atau musim kemarau.

J. Berkembang biakrya dengarr bijl .

J_e n i e :

'l . Bayam Arnaralthus r d.iantarargra bayam taaah da-n bayam

berdurl.

2. Bayam cabutan atau bayam.sehul, bayamnya ada yarg

. merah d.an ada yang putlh.

J. Bayam tahun atau bayam sekop atau kakap, daurur5ra

lebar clan panJang, serta tlaunnlra runclng.
Gunanya :

Bayam dapat dlbuat sayur benlng, peca1, gado-gad.o

tlan lain-laJ.n, fungslnya dalam tubuh dapat melancarkarr

pencernaarl, nemperbaiki daya kerja buah pinggang.

Akar bayam merah dlpergunakan oebagai obat disentri.
Anak-anak dan orang yang baru sembuh dari sakit balk
sekall memakan bayan.

Meuasak €ayur tlianjurkan hanya cukup selama 5 menit.
PenEawe tannya :

1. Dengan es misalrlya, dllmagukkan ketlalam kulkae atau

batangnya d lrentlam tlaLam a1r.

Yang perlu diperhatikaa adalah bahwa sayur bayam tidak
boleh d.lmakan apablla raea sudah berubah atau d.aya

..1
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tahan sayur ha.uya ! 7 jan.

5. Ibnr'-kune :

Merupakan tanaman tetap atau lebih setahua, berbentuk

runput tlan menJalar.

Mengandung vltanin A, vl taarin C, dan bahaa-bahan mine-

ral terutama zat beel.
S-yarat t umbuhnva :

1. Ibngkung tumbuh cllclalam air nlsalnya kolannrrawa-rawa

- sawah tlan tliatas timbunan sampah.

2. Waktu bertanan kangkung ialah pada musim hujan untu-k

kangkung tlarat, clan uuslm klmarau untuk kangkung aLr
Jeni s- i eni.snva:

1. Kangkung darat, ctaunn5ra panJang dengari ujungnya :rua-

c j.ng, be rwarzra 
. 
hi jau keputilr-putihan d,an bwrgarrya

. be:nrarrra putih.
2. f,angkung air daunnya panjang dengan ujung agalr tum -

pu1, bunganya berwarrra putih kekuning-kuningaa.
Gunanya :

Kangkung dapat tllsayur sepertl uembuat peca1,

loterr. Memasalarya sama dengan bayan, jangan terlalu
1ama, fungsinya tlalam tubuh adalah untuk nenenangkan

saraf (sebagai obat tidur) tlan untuk obat penyakit

wasir.

PenAaweta:olya :

Dengan es misalnya d.imasukkan ketlalarn kulkas atau

batangnya direndan dalam alr.
4. looat:
Merupakan taraman eetahun, yang berbentuk semak.

Bentuk buahnya be:macam-macan, banyak nengandung air,
alan tersusun tlaLam tandan-taldan.

Ras anya enak, segar, dan aEam, merupakan sunber

vitamln A, vitanin C, (lar eediklt vitanln B.

-:-
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STarat tunbuh

1 llomat clapa t
clah naupur

dan eubur.

.i
clitanam dlnana saja balk dittatarat rea-

clidataran tinggt clengan talah yan€ gerobur ;-r

2. Waktu bertanam yang batk atlalah 
'lua 

bulan sebelun

hujan berathir.
Jen lsnva

Tomat apeL, buahnya.bulat itaa kuat, sedikit keras

dan menyerupai aPe1..

fomat biasa, buahnSra bulat plplb, dan lunek, bentu'k

nya ticlak teratur.
fomat kentang, buahnya bulat, besar, patlat, lebih

kecil tlari tomat apel, alaunnya lebar-Iebar.

tomat krlting, buahnSra agal< lonJong, keras, daunnJra

rimbun berkeriting berwarYla biJau kelau

1.

2.

7

4.
si

Gunanva :

Buah tomat ttapat di;.. unakan untuk buubu sayur, di-

makan dan Ialn-laln.
Fungsinya dalam tubuh ialah memberslhkan darah dan mem

perlancar pencernaan. Dalam perawatan kecantikan, air

tomat dapat meliclnl<an kulit muka, orang ya48 berpeuyg

klt waslr, anak-anak dan orang yang baru selesai sakit

baik sekali makan tomat

Tomat juga dapat diawetkan berupa saus tomat'

5. Sel-a da:
Merupakan tananan setahun, tlaunnya dapat membentuk

lcop, berwarna hijau, mengkerut, daurunya lebar' banyak

mengantlung vitamin A, B, dan O. Rasanya lunsk 6an enak'

svarat tumb

1. Selada dapat tumbuh, baik dlclataran rendah maupun

. tlidataran tlnggl.

2. Tanahnya subur nengandrmg humus'

I



Waktu menanaE y€ing balk pada akhlr musin huiaJr1.

Jenls-l enisrava :

t. s.r"a" nentega (tetor) memprmyal krop yang.bulatr'

.. akan tetapi kropos, rasanya lunak dan enak.

2. Selacla tutup mempuntrrai trrop yang bulat da:r sedikit

. padat renyang.

J. Selatla potongan (urempunyai }cop yang loyang rasarrya

ena.lc, dan agak liat).
Gunarura :

naun selada umumnya dinakan nentah (fefap), fung-'

slnya dalam tubuh ial-ah mentllnginkan badan.

Dapat juga untuk meringankan penderita batuk re jtul.

c a

. Beberapa wortel dikupas, diparut clan'd5.sarIng air
nya. Canpurkan sedtkit 6:u1a jawa tliperasi jerulc nipls

Ia1u dlninum.

?eneawetarr:

1. Dengan ee, misalnya dlmasukkan kedalam kulkas

2. Dlrentlam tlldalam air sebagian batangnya

5. E@:
Merupakal tanaman semusim yarrg berbentuk rumput'

Umbi wortel berwanxa kuning kemerah-mer"h*', ttt=""o

mempunyai kaclar carotene ( bahgr membentuk vitamin A

dan pro Vitamin A). Sumber vi tam j:r A tlan mengandung

vitamin 3 dan C.

Rasan3ra enat, gurih, renyah oealikit manls. Memekan se-

potong wortel setiap hari akan menghindarkan anak-anak

tlari kekurangan vitanin A.

Untuk warna yang segar wa.ktu merebus nasukkar sedikit

alr.
Sv tt umbuh

1. Wortel dapat tlltanam pacla ketinggian 500 n rliatas
I.



. peruukaan laut.
2.. fanahnya 6ubur dan gembur

5. Irlortel yang baik yang berr,r.arna kuning eegar da:r

. keras.

Jenis--i enisnva :

1. Wortel yang umbinya bulat pa-njang d enga.n runcing

, hingga bentulcrya krucut.
2. Wortel yang umbinya bulat panjang cI engan ujung yang

. tumpul.

J. Wortel yang umbinya uempunyai peralihan dari kcdua
bentuk diatae.

Gu:nanya :

Wortel ilapat d.isayur capcal , sop dan d11a1ap maeak

atau mentah, fungsinya d.aIam tubuh ialah dapat nenber -
slhkan tubuh, menguatkan gigi dan lain-lain.
Anah-anak kecil dan orang baru sakit baik sekali makari

wortel.
Pensawetannya :

1. Dengan es, mlsalnya tlimasukkan ttalam kul-kas

atau tliletakkan tliterupat yang se juk.
7. Daun tlan Bunsa PeDava

Merupakan sayuran yang berbentuk daun d a.:r bunga

banyak mengantlung vitamin A dan C.

naun pepaya yang biasa diambll untuk sayuran adalah

daun serta dengan bunga pepaya.

Pepaya yang nenghasilkanpucuk dan bunga adalah pepaya

jantan. Baik eekali untuk dibuat eayuran.
Se1ain uniuk sayuran, daunnya juga dapat di€unakan untuk

mengempukkan tlaging, jika sebelum dimasak, ttibwrgkus ter
leblh clahulu dengan alaun pepaya yang telah diremul<kan
d"ng"n tangan.

naun yang nuala dllalap mentah atau oemintlm air rebusa.naya.

-.-!:
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Daun pepaya dapat menolong melancarkan pencernaan.

Merebus daun pepaya untuk sayuran agar tidak pahit cag

purkan dengan daun singkong atau claun klutuk.

B. @A_Alne}gIA :

iaun sin5rkong men;:andun;: protein cukup tin33i.

Yang sangat tinggi, sshinr.ga jika ttlmakan bersana rleng

an umbinya, akan mengisi kekurangan protein dida1am

umbi tersebut.

Daun singkong jangan dimakan mentah sebaSai 1a1ap,

karena bahaYa keracunan HCI{.

Den,ian merebus atau memanaskan cara lain, liadar

HCIJ dalnn: datrrl sin,qkong ini sebe'glan besar ata.u tgr-

buang, sehingga Lahaya keracunan men;atli sangat keci1.

Daun singkong mengandung zat vitamin A yang san3at

tinggi clibandingkan dengan sayur-aayuran hijau lainnya

P BUAH-!UAHAN

Yang Cinamakan buah-buahan atlalah baha-n rnal<anan

asal tlari pohon buah-buahan yang dipergtrnakan untuk

rnol.engkapl menu 4 sehat 5 sempurna.

Pohon buah-buahan umumnya beruti'rur tahunan, sekali di-

tanam akan hidup bertahun-tahun tanpa bergaltiaa'

Oleh sebab itu pohon buah-buahan mengalani se3a1a aki-

bat dari perubahan yang monyelinginya.

Atla pohon yang tidak tahan air tergenang, misal :

rambutan dan pepaya. Seballlolya ada yang mintak banyak

air tlialalan tanah, seperti sirsak, jambu da.rl seba3al -

nya.

Ada pula pohon buah-buahan yang bunganya gugur iika

tertimpa hujan, sepertl mangga' Ada pohon buah-buahan

yang memerlukan hawa tllngin : jeruk, keprok, jeruk

manis dan sebagainYa.

A(Ia pula yang membutuhkarx iklim basah' dan untuk

MILIK PERPUSTAKAAN

- lllF.- PABAIG-- '
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lk1lm kerlng, eepertl mangga, ieruk 
'laa 

seba6ainya'

Derajat masak dari buah-buahan dapat dibagi 3

bagian Yaitu :

1. Muda

2. Iva
l. I{asak

nalam keadaan mutla, buah masih keras darr rasa masih

asam. Beberapa macam buah yang muda ini sangat digemari

orang untuk dibuat rujak. Yang favorit dibuat makaran

inl adalah, kealondong, belimbing, gandaria dan lain -

Ialn.
nalam kearlaan tlra. Tasa asan nulai kuxanS, buah masih

kerdo, skan tetaXf kulit mengkilat dalx rata.

Pembentr;kan tepung ad'alah lrana Dal i nii- lr:rnSrak maka

dari itu lruah tua sering diambili tepungnya.

Dalam keadaan masak buah balk untuk dimakan. Senua

tepung telah menjadi gu1a. Beberapa jenis asam masih

tetap ada disitu seperti asam sitrat, vitamin C dan sg

bagai.nya. T inb'ul sef ain rasa manls , bau harum dan r.la:c-

na merah atau kuning tlan juga pada kulitnya'

Buah tidak lagi keras' akan tetapi ltmak' ACa juga

sernentara buah-buahan yang r'rarnanya tetap hj' jau, mes -

kipun sudah maeak.

Umpananya pisang Ambon, atlvokat. Begitu juga ada lvarna

sama yang sama dengan buah muala.

Suah yang rnasak dipohon adalah buah yang pa1in6

baik akan tetapi dlpasar buah senacam ini j aralg ter-

dapat. Jika akan dislmpan agak lama pilihlah buah -
buahan yang t'e]um begitu rnasak dengan me]ihat warna

ku1it.
Ada pula buah yang harus dikupas terlebih tlahul-u dan

ada yang titlak eebelum akan menghiclangkarurya'

ffiffi+* 'H+:
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Siasaaya atla juga buah-buahan dinakan tanpa dikupast

bila mer,rungkinkan sebailcrya buah tlifnakan Eengan kulit -
nya (seperti Jambu, tomatrappel) sebab dibawah kulit

tersimpan paling banyak vltamin C.

Jlka dlperlukan pengupasar' keriakan setipls mun6-

kin sepertl pepaya, sawo alan lain-lain.
Vitanin C terdapat patla semua buah-buahan, ha4lra saja

jur,llah banyalcrya tidak sana.

Suah-buahan yang. berwarna merah darr kuning banyalc rneng-

and.ung Vitamin A. Demlkian juga buah-buahan menSanclung

calsium dan besi.
nidalam buah-buahan acla enzim yang ee1aIu memati -

kan uitamjn a, ,tF vitamin c dioksldasikan ofeh enzim

ltu maka berobahlah bentuknya sehingga tidak lagi ber -
khasiat sebagai vitamin C.

?ad.a Jeruk vj.tamin.C sangat stabil, karena tidak terda-

pat enzim tersebut.

Ada juga buah-buahan yang mengandung lemak Can protein

seperti atlvokat.

Buah-buahan yang berwarna hijau mengandung 'oanyak

klorofil . Selama proses pematangan buah, kloropfil akart

berkurang sehlngga warrea buah bentuk jadi kuning, merah

atau orange kecuali pada buah advokat tetap hijau kare-

na klorofllnYa banYak.

Sucrosa pada beberapa jenis buah-buahan seperti nenas

dan mangga katlang-kad'ang naik.

Tructosa dan glucosa patla umumnya bertambah selama per-

tumbuhan buah. Didalam buah iuga terdapat cat pekfirt

ya.ng mempunyai sifat larut dalam air.

Pekfin dapat membentuk gumpalan jika dicanpur dengar

gula atau.asem biasanya cllgunakan untuk membuat jem

dan eelel.
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Buah-buahan yan' mengantlun6 zat pektin antara lain
janbu biji, lobi-lobi, appel .dan sebagainya.

Jika tlipanaskan atau tlirebusl pektin akan larut dalam

air sehingga buah ltu menjadi Iunak.

Untuk mempertahankan tektur buah tlalar pengolahair buah-

buahar dengan eara dipanaskan, tlitambahkan calsium yang

akan bereaksi dengan zat pektin membentuk calsiun pekat

yang tidak dapat larut didalan, air, sehingga akan tetap

keras ,

Cara penyimpanan dan pengawetan clengan cara pembekuan,

pengeringan, pengalengan, pembotolan, atau di.olah men -
jadi sari buah, sirop, a.nggur, jen, se1e.i, malisan dan

as inarr.

Suah-buahal merupakan bahal nakanan nabati yang

mudah rusak dan t'usuk. 01eh karena itu perlu perhe-tial

dan ketelitian, baik dalam pemetikan, sortasi, pengepa!

an, pengangkutar', penyimpansl maupun pengolahan nen jatli

berbagai makan tlan minuman.

Serikut ini akan kami bahas satu persatu dari buah-buah

an.

1. Maagga:

Ivlangga m =rupakan buah-t'uahan yang tiaiak r'rel-:t'utuh-

kan aj.r Yang banYak.

Dari semua jenis maagga yarg terbaik terdapat d.i Jawa

Timur sepertj. n'+gga manalagi, mangga golek serta rlartgga

harum manis.

Daging margga mana}agi sangat halus sepe?ti pepaya'

Ketiga jenis mangga ini sangat baik karena tak berserat

man6ga. jenis lain mernpunyai serat dan rasa asam serta

sengir. Dl J3'7s Barat juga tertlapat jenis nangga yang

baik seperti mangga geclong dan mangga cengkir.
Mangga cengkir ini juga d.ikenal alengaJ} nama maJlgga
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fndramayu.

Ku1lt dan daging tlarl mangga geclong kalau masalc nenja-

di merah, tetapl sedikit mempunyai serat yang tidak

rnengganggu pemakan.

Ivlangga fndrarnayu mempunyai kulit yang kuning ata.u hl -

Jau dagingnya kuning atau merah menpunyai bau ya:'rg

sengir, dagingzrya lebih halus tlari mangga gedong tlan

baik untuk dlbikin se1ei.

. I4angga ticlak perlu dimasak waktu meroakannya.

2. !!p4g :

.Ada 
plsang yang langsung dlmakan, yaitu pisang

raja, pisang Arnbon darr ada ya;rg direbus atau cligoreng

seperti pisang kepok, pisang tanduk. Warna darl kulit

pisang raja atla merah, kuning, pisang susu merah kruring

tlan pisang Ambon hijau kekuning-kuningan.

Dalam keadaan tuar pisang dapat ttlpakai sebagai mah'anaa

utama seperti di Kalimantan dan Sulawesi.

Dari pisang yang tua ini dapat tliambil tepunEnya.

Tepung pisang sangat baik u-ntuk makanan bayi.

Juga.pisang dapat dibuat sel-ei dan bermacam-macam peng-

anan..Kalau nembell pisarg supaya dipilih yang tua

benar. Sebab atla pisang muda yang alj-enpos tiengarr car -
bidar.sehingga warnanya t,aik akax tetapi rasa kuralg

manls,

Pisang jika tlalam keadaan terbu-ka lama dari kulit

nya warna clan rasa akan berubah.

Oleh sebab ltu pisang selalu dihidangkan dafam keadaan

berkulit.
3- Nenas :

Nenas pada umumnya clapat dibagi menjatli 2 jenis

a. Nenas jenis Bogor yaitu matanya menonjol .ke1uar,

rasa manis sekali, hampir tidak berserat, hatinya
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' tlapat dimakan, atrura oedlklt dan brrahnya tidalt

besar.

Yang tergabung jenis Bogor ini adalah nenas Manda -
Iung, Nenas ?alenbang, nenas Nunggal dan lain-1ain.

Nenae lni baik sekali untuk langsung dimakan.

b. Nenas jenis cayenne yaitu mata bebar-besar tetapi

meaeropel patla kulit. Rasa ada yang Eanis sekali dan

ada yang asam, banyak serat, aimya banyak r buahnya

besarr kadang-kadang l2 kg.

Warna ada yang hijau, kuning dan rerah.

Yang tergolong jenis inl adalah, nenas Clbinong,

nenas Cikalong yang rasanya sangat nanis, nenas

Iendal yang tidak begitu Eanis dan 'nelendir, nenae

Klajatan yang hijau dan nanis, nenas Banten warna

kulit nerah dan banyak air dinanakan iuga nenas

puan.

Nenas ini baik dia'rbiI sarJ-rrya untuk jen.

4. ggkat :

Buah advokat berbentuk bulat dengan vrarrre krtl i t ko-

coklatan dan kehijauan.

Kulitnya keras, mudah dilepas setelah buah rnatang. 3ii1-

nya satu berbentuk bulat, yang oetpunyai daging agak

tipis dibandingkan dengan buah yang agak berwarna hiiau'

... Advokat mulai berbuah dalao unur 9 - 10 tahun buah-

nya meDpunyal rasa tidak- manis.

Yang natang dagingnya empuk dimakan bersaua gula atau

sirop. Buah advokat ini rnengandung gizi yang tlnggi ter-

lstluewa untuk zat lemak-, zat besi dan putih telur'

Nilai gizinya berbanding dengan susu sapi rnurnl '
Buatr advokat tidak cocok bagi orang yang ingin langsing

demtkian Juga bagl orang yang menderita tekanan daratr

tinggi. Advokat rnampu mendorong pertunbuhan badan

i;l
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remaja terutana se1 otak.

Meoerau advokat yang lebih tua_ yaitu dengan oenJru-

aunnya dalam bakul atau ember ditirbun dengan beras atau

padi.

5.@,
Raubutan ada yang dagingrrya yang biea mengelupas

dan ada pula yang tidak.

Rambutan yang dagingnya mengelupas dinamakan rambutan

Aceh dan yang tidak nengelupas dinarnakan ranbutan mants.

Rambutan Aceh sela1u mempunyai rasa yang manis.

Jenis yang terbaik da"i raEbutan Aceh adalah rambutan

BlBacaD, yang buahnya beearbesar panjang dan berambut

panjang.

Ranbutan lebak bulus yang buahnya kecilan dan lebih bun-

dar bentuknya' raxnbutan silangkeng beraea mallis sokefi'

Diantara jenls-jenis yang tidak ngelotok yang

paling baik adalah raEbutan sinyonya, karena rupanya

cantik merah meriah rasaqya oanis seka1l, banyak airnya'

Rambutan sering dibuat untuk coktail.

6. Duku dan Salak :

Duku rr e';:up ak an buah asli Indonesia, duku yang manis

nudah dikupasr yang asam sukar dikupas.

lanssat nama lain duku terdapat di Singosarir Kepanien.-, - _.1
truku yang terkenaf-nanis adalah duku Palembang.

Dibawah pohon duku biasanya ditanam orang sa1ak, karena

salak ini uembutuhkan pohon pelindung, salak ada yang

'nanis dan ada PuIa Yang tidak.

Untuk bepergian iauh salak diawetkan dengan merendao

dengan air garan atau air kaPur.

Di Sumatera Utara terdapat salak yang dagingnya merah,

salak yang terbaik tertlapat di Joryakarta yang diberl

salak madu yang ?asanya sangat manis.
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Dl Bali terdapat salak yang dagingnya sangat manis.

J. Pepaya :

Pepaya merupakan buah-buahan yang sangat berharga

Selain rnengandung zat yang terdapat didalam buah-buahan

juga mengandung zat pencerna protein yang dina'nakan

papaia.

Cara menggunakannya adal ah sebagai berikut :

Daging pepaya diparut dia'nbiI airnya, 1a1u diambil

satu sendok 'nakan yang dicarnpurkan kedalau daging se -
laua * jam.

Maka daglng akan menjadi emPuk.

Macam pepaya ada yang bulat, dagingtrya biasanya

kuning dan pepaya yang paniang dagingnya uarrra merah.

Kedua jenis pepaya itu sama mutunya.

Buah pepaya yang muda dapat dijadikan sayur.

Daun pepaya rasanya pahit tetapi banyak mengandung

papain yang berguna untqp melunakkan daging.
-,I!r
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BAB. V

RS.IPAH-REI,IPAH DAN EI'IAU-BI]MBII

Rempah tlan bumbu bukanlah baban. mal<anm nabati akan tet3,

pt bahan inl termasuk bahan penyegar.

Bahan penyegar lnl sangat penting beratla tlidala.m pengolalra:a

makanan yaltu dengan menggunakan bumbu dan rempah aka,n menda-

patkan rasa yang khaa, bau yang harum dan warzra y*rg ,".raii.
Demlkian Juga akan menghasilkan lua}anan ya^ng berbeda

tlalan rasa da.rx rupa.

Dlbawah inl akaa karni coba mengurai'ka-n tentang rempah-renpah'

dan bumbu-buubu.

A. RCi-lDah-renDah

Rempah-rempa.h berasaL darl bahan-bahan nabati yang di -
keringkan eepertl : kayu manis, pa1a, cengkeh dan laln-Iain.
Itcnt:rrit r-ea1 nya rcurgah <lqDat tligo'l ongkan e obagal berikut

a. Satang cian ku1lt batang

b. naun, bunga' buah dar biii.
1. Kayu l4an is *

Kayu man5.s dapat tumbuh dl Ind'onesia antara laii,t di -
Sulnatera.

Ditanan darl blJl yang dlsenaikal setelah mulai besar yaj'tu

setinggi t atau $ meter dipindahkan kekebun.

iiasilnya dapat dipungut setelah berunur 4 tahun. Bertarabah

pa.njang unurnya bertarnbab tebal kulttnya.

Cara untuk mendapatkan kullt kayu manls adalah

Untuk memudahkan agar kayu nanls ltu tld,akmelengket, beberapa

hari sebelum dttebgrg dlgelangl ttengan menguliti + setinggi

1 rneter kemudlan pohon kayu. nanis tlltebang ttan lansung dl -
kuliti sampai keranting, iangan ditunggu;tungu meii3ulitnya'

Ku1lt ltu dlkupae dan dipotong yang lebar:rrya ! 7 cm tlen

panjang 1 meter, Ialu tllklkie ku1lt Iuarntrra.

,i- l
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Setelab selesal pla+plar lmlit ltu i[jemur san4lal menggul

menJatll plpa-plpa panjang.

Kulit batang menghasilkan jenis yang teiaik sedang pi.as-plae

yang tldak baik bentulorya ttlsayat kecil-keciL
f,ayu manls digolongkaa atas dasar ketebalan kuIlt.

Iiarena Oksldasl zat penyamak dalan kulit, maka warnarya men-

jadi coklat.
Ihyu manis menganttung 1 # ninyak yang sangat tligenari rmtu}
pembuatan likeur, makana.n, nlnunan eerta obat-obatan.

Kayu manis atle yang dlJual berupa serbuk dala-n botol.
2. Ce keh

- Cengkeh atlalah kuntum bunga yang maeih tertutup darl
pohon.

Cengkeh aoalrqya tlari kepulauan IGIuku, tlalan tahun 1970 di -
bawa blbitnya ke Madagoskar, Zanzlbat: dan lain-Lain.
Di Intlonesia ceagkeh yang terbaik attalatr cengkeh da.rL Ambon.

Selain tlari Ambon Juga terdapat alari 3engkuIu, Menado tla:o

Santai Suuatera Barat. ,
Penananan cengkeh lnl sekarang tligalakican cll daeralp

tlaeral transmigrasl.

Pohon cengkeh tlitanam dikebun dengan jarak 7 - 9 n. Sesudah

5 tahun mulailah bexbunga.

Pohon yang clewasa dapat 20 m tingginya

Bunga clipetik ketika naalh kuncup, nulai bevrarna nerah, dsn'

hanpir mekar. Bunga yang dipetlk pada saat lni menghasilkan

cengkeh yang terbaik.
Sunga eetelah dlpetlk ili Jemur eeLama I hari rlipanas mataharl

Sagian terutama dalam nj.nyak. cengkeh atlalah e.ugenol yaltu

bahan untuk penbuatan vanlLe.

Dl Jaua Iimur cengkeh ZanzLbat dlgiling daa dicampur denga.n

tembakau tmtuk rlibuat rokok kretek.
Sedangkan yang beupa eosenae, nlnyak dan loeistal, penting
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untuk petrbuatan 6abun etau parfum.

Cengkeh yang baik harue :

1. Berlenak dan mengeluarkan mlnyak kalau dikikie.
2. Tenggelam tlalam alr atau mengapung tegak (bila ceng-

keh mengapung niring atau datar, biasanSra tak mengaE

drmg minyak lagi) lagi puLa warnaf,rJra leblh mutla dan

bobotnya rlngan.

I,ada (qeE!cg)

Lada berbentuk butir-butlr kecil bundar.

Banyak ditanan tlidaerah lgapung (lada hitam), Bangka (Iatta

putih) Kallrnantan dan Aceh.

Diduga balwa lada dizaman kuno clibawa dari fndia ke fndonesla

tanaman lada termasuk tanaman menjalar setinggi ! 7 n.

Kebun'lada yaJrg alipel.ihara baik akan memberikal hasil selama

20 - 70 tahrln.

J Sahun sesutlah ditanam dipungut hasilnya.

Iacla hltam berasal tlari gugusan buah lada yang masih muda di-
petik, tli jemur dengan cara uditumpuk, behingga aleraiat panae

nya naik, Akibatnya bijl menjadl hitam, berkerut-kerut serta

keras .
Iada putlh berasal clari buah yang sutiah masak direndam

dalam alr selama 10 baxi, kemudian dlbuang daging bualmya.

Ilasil biji lada yang putih, keras

Rasa pedas latla yang tersendirl d.lsebabkan oleh beberapa alco

loid pipernie ( 5 - 6 % ) dan minyak lad.a 2 fr

Didalan perdagangan lada ttapat dipalsukan orarrg dengan i agung -.

biJi kelapa sa$Iit, gergajlan kayu tlan bariurn sulfat.
Cara penyimpanan :

Iada tlapat disirnpan didalam botol atau kaleng yarg tertutup

tetapl j angan ter]alu 1atra + 1 bulan.
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{. Pala dan l\r1i
Sohon pala banyak terdapat d.ikepulauan Banda, lambat

laun terdapat Juga ilikepulauan Sangir tlan Oalaud, Jawar Sunat

era dan Sulawesi.

Sagian bual yang ctapat rligunalan lalah bljinya,(lnti) ya"g

terletak ctldalam daglng buah dan d.ibungkus dengan fuli yang

nenyerupai rentla atau bunga halus berwarna merah tua, karena

ltu dinamakan juga bunga pa1a.

.Eiblt yang ditanam dari blji, d.lpelihara tlitempat pesem-

aian, kemudian dlplndahkan kekebun clengan jarak B m.

Patla unur 5 tahun pohon mulal berbuah dan umur.zO ta}rurr

hasilnya mencapai tingkatan yang paling tinggi.
Setlang dalam keatlaan baik, pohon dapat menghasilkan buah eela

na 70 - B0 tahun,

Buah yang masak warna t6ap hiJau, haruo segera dipetik
sesutlah kulit buah yang teDal ltu pecah, sehlngga fulinya
kellhatan.
Kvalitet pala yang kurang baik, kalau buah dipetik sebelun

kulit buah pecah.

Cara nengerJakan pala clan fuli.
Buah pala yang sudah masak dlpetik, 1alu (Llkupas.

Bldl yang masih tebungkus fuli d.lIepas d.an masing dilrunpulkarr

triu1i ditnjak-inJak eampai gepeng 1at tlljemur.

BiJl pala yang berkulit keras dijemur sampai kering selarna

{ - 5 mtnggu diatas apl kecil, sehlngga bijl mengerut dan ter
lepas tlari kulit keras yang menyelubirrginya.

Zat-zat yang istimeua tlitlalara pala ialah aemacarir minyak

yang nrutlah nenguap Q - lO %) Aan lemak lunak Jrang berwar$a

kunlng, coklat sampal merah (mentega pa1a, ,5/4O %)

f.remak lni dlpergunakan pada lImu kedokteran.

E\rlX.mengandung mirlyak tlan lemak sana denge,r ye.r,g dldalaro biji
pa1a.
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Yang menyebirbkaa aroma patla pala adalah bernama }4ypisttl

BiJi pala yang balk ialah yag tidak ketumbuhan iatrtlr
karena Jamur dapat mbruoak aroma.

Kalau pala akan digunakan, kulit yang kerao aipecan duIu.

SiJinya ttapat tlipakai clengan cara tiiparut atau tlibuat buluit,

guna untuk buubu macam-macam masalan dan ranuan obat tradiaio

niL.
Daging buah yang tebal dapat diolah denga-r cara pe::gawet

an.

Hasil olahnya dlbuat berupa uanlsan dal sirop serta eseuce.

q Keturnbar. ilntaJr tlajr adag

Ketumbar termasuk tumbuh-tumbuhan berbunga tabir, seteLab

buahnya masak dikerlngkan.

Sentulorya hampir seperti Iatta, tetapi sectikit mengkerut.

Banyak tligunakan dalam masakan lndoneej.a. Ketuubar biaearqra

d.igunakan bersarna-sama dengaa Jintan dalam perbaatlingan ter -
tentu. Sepe:rtl uJrtulropor hanya berbaad.tng:2 i.1

Dl Eropah Tengah ketumbar alltanan uRtuk pabrik llkeur alan obat

obatan. Dijual berupa butiran, tligunakan Juga untuk ranuan

obat tradisionll.
Sijl jintan aCalah buah ds-xi sejenis pohon yang termaeuk

keluarga peteroell.

Banyak terdapat cll Sirlar. Ite1ia dan Intlia. yar-rs- .r1i.-;rmair,"n

idah buahnya yax6 masak.

Rasa tlan bau yang. harum disebabk€ui oleh ada minyak yang sifat
nya cepat menguap.

Jintan dipakal juga dalam pernbuatan keJu, kadang kala tlican-

pur ttengan cengkeh untuk ke ju de1fl (Belanda).

Jintan Juga digunakan untuk ranuan obat trad,islonil dan ra.rruan

bumbu jadi.
Ke turnbar dlan. jintan tldak tahan Lebih clarl 1 bulan karena aJran

tlimakan ulat.
(
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Seballolya peurakaiannya sebelum dlglling terleblh dahutu

digongseng karena menambah ra6a harunnyar.

Arlas terdapat di Spanyol., ftalia, Perancls dar

Rugla.

Rasanya khas, harum serta agak marrier

Yang digunakan ialah buahnya yang nasak, arles raengandung

mlnyak kira-kira 1r5 % - 7r5 % yarlg slfatnya cepat meng-

uap. Adas digunakan sebagai ratruan bumbu jatli, rninunan

obat-obatan, mi.nyak atlas penbuatan Ilkeur, susu adas

clan gula adas.

6. Kapulaea (Gartlaoon )

I(apulaga atla 2 macam yaitu yang panjang dan yang

bulat,
Keduanya atla tlltanan dl Ind,oneeia, yarg panjang berasal

ds3i fndia cla:n Sailan, sedang yang bulat terutama di -
tanan dan dlpakai dl negara-negara Timur.

Buah yang masak tlljenur. Sebailorya buah titlak lepas

dari biji, sehingga separo aronanya tersinpan baik.
Yang menJatll arona atlalah minya.k yang mudah rdenguap

yang bernama cincol.

7. K 1 u,U__e__k.

KLuwak ialah buah pohon kluwak yang masak.

Setelah daging buahnya dibuang, biji kluwak yang berwal

na hijau clislmpal dulu beberapa waktu dalan sebuah lu-
bang yang dibuat dldalam tanah, sampal kulit bijl buah

b erwarna keabu-abuan,

Biji kluwak Jika akan cligunakan, kullt bijinya dl-
pecahkan tlu1u.

Isi biJi kluwak berwarna coklat ke-hitan-hitamem lunak

da.n agak berminyak.

Sebelum dlgunakaa harue tlikecap tlahuLu.

Rasa kluwalc khas, tldlak putlh. Kluwak ctigtrrtalcan rmtuk
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pembuatan trasakan fndonesiar mlsalnya sayur brou)roe,

rawan atau sanbal kluwak.

8..@:
Bahan ini adaLah penting sekali dan tetah clikenal

berabacl-abad Yang lamPau.

Di }ladura garam dibuat darl air laut setlang dala'm negg

ri dianbil Juga dari tambang'

Rasa asin dan rasa gurih ditimbulkan oleh gararn'

Garam ada yang berbentuk kristal mengkltap' Dipasar

banyak diiual garaE yang dalan keaclaan kotor yang ba -

nyak mengandung zat magnesi'um dan calsium' XdlS men}l-

kin garam agak terasa pahlt dan mudah menarik air di -

udara, warna kelabu.

Cara membuat Aa!an darl I ut

Air laut ditadah dalam-dalam batr-bak yang agalc tia-

1am fang nenjadi penuh waktu alr pasang ' Karena panas

rnataharl air akan menguap sehingga yang t jnggal ialab

garam Yarg masih kasar.

Hasil yang kasar ini dijual sebagal balur atau cli

bentuk segl 4 (tritet) dan titlak begitu bersih'

Yarrg telah dibersihkan ( dihancurkan beberapa kali dalam

air la1u disaring dan dibiarkan menguap ) sehingga 'oer -

warna putih. Garan halus yang dijual dalam buns-kusan-

bungkusan kecll tlengan nama NEZO (ttadura) '
ll

,,Jozo". ialah garam dari luar negeri yang mengardung

yod.ium.

Cara membuat aram clari t b

Batu. garam dikeluarkan digiling halus' cliha'ncurkan

dalam air, disaring l-alu d'iuapkan dalam palcl-panci

besarataukariahhanpa-yang.tertutupyanglebihbaik
karena dila}ukan mesin.

Garan mempunyai sifat higroskopis ( menarik air) oan

r'i:3+-;.,3i.*.- 'ii
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mematikan kuman-kunan.

Garan yang baik untuk dimakan adalah €aran yang telah

diberi yodium karena clapat mencegah penya-kit gotldok.

9. Cuka
Suatu barang calr yang mengalrclung sedikit alliohol

leblh kuraag 10 %, Jika kena utlara pada clerajat panas

25 - 35 clerajat C akan mentlapat perobahan. Pacla suhu

atau temperatur tatli alkohol akan dirobah oleh bakteri-

bakteri cuka menjadi asan cukar sehingga barang cair

ltu akan rnenJadi asam.

Selain rasa asan juga ada rasa dan bau yang lain.
Dlacan-macam bahan yane dibuat c ialah

luak (legen) dan air kelapa (Indonesia), 'ouah

Rusin-anggur, alkohol dan kaYu.

syar t-syarat yane harus ada pada cuka adalah

1. Kadar asan cuka daLam cuka biasa harus 4 %

Quka rusin, buah-buahan dan anggur harus raenpg

nyai rasa harurn clari bahan-bahan Itu.
Cuka anggur harus mengandung sekurang-kurangn'ya

5r5 % asam cuka.

Cuka yang baik tak boleh mengandung ulat cuka,

cendawan atau kotrcran yang entlap.

Harus jernih dan mempunyai warna, rasa dal bau

yang biasa.

caD:

2.

7.

4.

Cara membuat kecal ialah :

Kedelai dipillh yang baik, tiicuci dan direndan semalam

Ia1u direbus sampal matang dan habis airnya.

Dinginkan la1u clfltaruh dalam tanpah, dttutup dengan

tampah yang laln dan dislmpan j 5 harl.
Kemutlian cli jemur sampal kerlng lalu tllrendam dalam air

gararn ya.ng sutlah dingin (untuk 1 kg kedelai 600 grarl

'

5.

10. Ke



Air gula Sawa (1 kg gula iawa untuk 1 kg ketlelai) yang

suclah cllmasak tlan disaring, clltuangkan kedalam camlur-

an ketlelal tadi, 1a1u tlimasak sampai kentaL.

Dlsaring dengan kaln blacu IaIu alinoasukkan kedalan

boto1.
Kecap atlalah calran yang dlbuat tlari kac a:lg keclel-e r ae-

bagal bu4bu claLam magakan.

Kecap manis sangat tlisukai oleh anak-anak karena tiap

100 gr mengandung 5r7 8r protein calelum besi, fosfor

tlan sedikit calori. Kecap dapat ttibetlakan yaitu kecap

kecap manis dan kecap asin, ini tergantung pada katlar

garam yang dikandungnYa.

Kecap nanis katlar garam 1o %, gula 20 %, kecap asin

katlar garamnYa 18 %.

Cara Den_-vamDanan remnah i lah

Rempah yang kering harus disimpa.n dalam botol

yang kering atau tempat dari porselen ditenpat yang

gelap. Rempah kering dapat tllpergunakan dalam jan3ka

waktu 6 bulan. Rempah segar disimpan 
'la1arn 

lemari pen-

dingin dalan botol yarlg rapat selama beberapa minggu

dan tiibungkus rapat alengan baik agar j arq;*an cepat 1a-

yuh.

Bumbu yang l.,erasal dari hewan atau bumbu buatan :

Ietisl terasi, bekasang, ebi.

Bumbu buatan : Ajinomoto, royco, vetsin dan lain-lain.
_o

Bumbu-b urnbu

Bumbu ialah bahan untuk memberi rasa pacia mas akanr

yang pada umulrmya bahannya didalam keaclaan seSar'

Dibavrah ini kanl akan mencoba menguraikan dari bermacam

macam bumbu-bumbu tersebut dlantaranya adalah :

1. BawanE nerah

Bawang mempunyai bau Yang taian.

i



Bawang merah te:masuk bumbu tang pallne banyak dip.e$a,l

tlltlalam eemua masakan yang dimakan naej.r

Kulitnya berr ar'na keraerah-merahan, nenganclung alr, la-
plsan umbl tlpis, lebih taJam baunya, dalan kead,aan

mentah dllr1s dipakal untuk penambah rasa patla sayuran

Bawang goreng sering dihidangkan selain untuk menauba.tr

raea enak, juga dihidangkan sebagal hiasarr.

[Iemilih bawang merah yang balk yaitu , *
Yang cukup tuaaya besar-besar. tlan bulat ala^rr dalau ke -
adaan kering, nislmpan ttltempat yaag kering cl an terbuka

Kegunaannya selain untuk masakan, iuga dapat digunakan

untuk :

a. Menolong menurunkan panas badan anak yang demam ka-

rena masuk angin.

CaranJla, Sawang merah diparut tlan dicarapur d engan

mlnyak kelapa tlan. air jeruk nipls 1a1u clioleskan

. kepada tubuh ana.k r

b. Menghilangkan kenburg atlperut karena masuk an51n.

Caranya, Barang urerah diparut alicampur tlen5an ninyak

kelapa dan nlnyak kayu putlh IaIu clioleskal pada

. perut.

e. Mengobati luka tangan yang tersayat, Jika cepa& di-

. berl bawang merah yang dlparut tlan dibulgkus.

al. Membantu untuk nengeluarkan duri yang masuk keclalaro

ttaging yaitu dengan cara, Bawang merah 
'libelah 

dan

dilurrari sediklt mlnyak kelapa, tllpanaskan diatae

ap1 Ia1u letakkan pacla bagian yang kena durl 
'Ian.

tiibalut.
2. Bawans Sombav

Bentuk butiran bawang bonbay lebih besar dari

pada bewang merab.

Lapisan umbinya lebth tebal dan banyak nengaclurlg air.

::
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Bawang Bombay disukai tlalam masakall Cinal Arab dan

Intlia. Rasa titlak setaJam bawang merah, Cara menggwta-

kan diiris.
Cara nenvr Dan ad 1ah

buka.

Iisimpan ditempat yang kering dldalam keadaan te:r

BawanE putlh7.

Serupa urnbl utuh yang n1rlp bawang ueraJr'kecXl'1
+

kulitnya berwama Putih.
Tanaman ini banyak digunakan sebagai bumbu nasakan,

meskipun juga dligunakan sebagai obat-obatan'

Bawang putih nengantlung zat anti biotika yang da-

pat menghambat pertumbuhan bakteri .

Untuk bibit sebaiknya telah disimpan selama B bulan

sesuilah .panen. Bila sering dipatahkan, terdapat tunas

dltlalamnya yang panj angnya melebihi da:ri seten3ah

siung. Untuk bibit sebailmya berukuran kecj-l karena

harga relatif murah, walaupun tidak memperllhatkan per

betlaan hasil Yang nYata.

?emecahan umbi ttilakukan secara hati-hati dan sebaik-

nya unbi dipecah setelah dijemur beberapa ian sebeluu

nya. Bawang putih baik ditanam pada claerah datara:r

tinggi yaitu tliatas 100 n dari permukaan laut'

Svarr-:d enan an ba u

Tanah yang dikehendaki adalah tanah berhawa sejuk

dan ker:ing. Sebgiknya ditanam pada awal musim kerlarau '
Cara menanam :

Tanah dicangkul sedalam 20 cm ttiberi pupuk kandang'

atau kompas sebanyak 10 - 15 ton perhektar'

Setelah diratakan dibuat bendungan yang lebar 60 s/d.

100 cm pdrit lebar 40 dan Calam 50 cm, Jarah tanamaIr

antara lain 10 x 10 cm, 20 x 15, 15 x 15' 15 x 10'

10 x 10 atau 10 x ?,5

I
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Hama yang uenyerang barang putih alt ara lain [rip
Trip dewara dan larva mengisap cairan pada daun nuda

Irip berwarna eoklat kelabu besarnya j 1. nrm bersaJap

2 pasang.

f,arva berwarna kuring ttan tinggal patla lakukan daun.

Hasil, kalau untuk konsumsi umbi dikeringkan untuk

menyimpan jangka waktu lama pengeringan dibawah sinar
matahari. Selama 10 hari kemutlian disimpan clal aru karung

4. Jahe
Dlambil tlari akar yang segar maupun yan; d.ikering

kan dan harus alimasak agar baunya keluar, nerupaltarr

bumbu utama dalan bubuk gu1ai, dan J.uga digunaka4 dala.n

daging rebus, sop, aayuran. Dalam sambal, burobu iruah,

setup buah dan putling, kue, rotl jahe atau biscuit.
Lasa pedas alan hangat ditimbulkan oleh gin€erin. Jahe

untuk bumbu dipilih yang kecil-kecil berserat. Ia:rJ r _

besar tidak berserat rasanya kurang pedas, tid.ak begitu

baik untuk bumbu.

5. la o s
. Iaos menirnbulkan rasa panas, tetapi tialak begitu

menonjol. Selain dari petlas ia membaua aroma tersendiri

sehingga titlak tlapat dipakai banyak-bar1yak.

Rasa ini tiitimbulkan oleh basori.m.

6. Kunir
Kunir banyak dlpakai ' ditlalam beruracarn maegka.n.

Ia membawa rasa getir, akan tetapi memberi aroma ya.r\E

setlap, dan memberi warna yarlg menarik.

Jika bumbu ini terlalu banlrak akan tinbul rasa memu-

'akkan. Aroma kunir ditimbulkan oleh curcumin.

iTarna tlaging dari kunir aalalah kuning, akafl meniadi

merah kalau diberi kaPur.

Sering dlpakai untuk mengunlngkan masakan dan meng-

uningkar tahu dan sebagainya.

i
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? - Ilaun salam

' Daun salan dlpakai dalam kead aan segar langsung

dipetik alari pohon atau tlalau keatlaan kerlng' naua.

salam yang kering mempunyai bau yang kurang keras,

aroma daun salaxn kuat tlan tajam.

laun salam dipakai untuk bermacam-ma?am masakan'

I4isalnya : Ka1tlu rebusan, sQp atau gorengan.

Buanglah tlaun ini bila masakan akan dihidarrgkan'

8: Da ke i daD tlaun

Daun kemangi dan tlaun ruku atlalah bumbu yarg 6eje

nis. naun kemangi tlalam bentuk segar atau keringr asoua

nya harum tlan tajam, pakai secukupuyar Jika diiuasak

maka aromanYa akan semakil kuat. 
:

Biasanya digunakan dalam masakan l{enatlo, Jawa dan seba-

gainya.

Daun ruku ttisenangi untuk masakan ikan ya:rg berasal

dari Stmatera Sarat.

o Pete seli
I{ernpunyai aroma yang manis alan warna hijau yang

menarik. Dlclapatkan dalam bentuk daun yang biasa atau

yarg bergelombang ( yang bergelombang baik untuk triasan)

Irisan petersell untuk menghS.ae hldangan pembukar penu- -

tup clan sayuran rebus, untuk salad pakailah yang dica -

cah.

@-..:ecg9e-cah :

Tiriskan dan keringkan. Pakailah pisau besar dan

taJan dengan taf,enan., tekan ujung pisau denga'rr satu

tangan yang Ialn, bergerak maju mundur diatas tumpukan 
'.

petereell. Peterseli kering bisa tligunakan tapi aroma-

nya ta} dapat menalalingl yang masih segar, lagi pula

urarnanYa Putlar.

,..-
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MINITI{AN, IEH; KOPI , Corr,aI, GUIA

Dltlalam bab ini akan diuraikan t5ntang mi nur:an

yang gunanya terutama untuk nenyegarkan baclan.

Kopi tlan alkohol dalam ukuran yang terbatas dapa.t meng-

hilangkan rasa kantuk untuk menambah eemangat sed.ang

ukuran pemakaian 3rang te:rIalu baryak akan nenper\garuhi

ke s ehatan.

Jlka orang kurang uakbn akan teresa Iapar, iika
kekurangan nlnuman akan terasa haue,

Untuk menghilangkan rasa haus cllbutuhlan minuman. _ItEnu-

r,ran dal.am bentuk yang pa1lng sederhaRa atlalah air.
Alr mlnum mengaaclung zal-zat yang asalnya tlari tanah dl

nana alr itu diperoleh.

Air minum yang baik harue melreuhi syarat-syarat sebagai

berikut .

1. Jernih dan tidak mengandung bahan-bahan yang keliha!

. an mengombang tllclalamnya.

2. Tldak berbau, segar dan sejuk

Minuman yang blasa tllminum eeharl-harl antara lain

I

1 heT

Teh berasal tlari Cina da:e fndia,.teh yang terhenal

teh dari fndia.

Di fndonesia teh ditanan d,idataran tinggir terutama di

Pulau Jawa tlan Sumatera, kalau dl Sumatera Barat yang

terkenal atlalah teh KaYu Aro.

Untuk Eemperoleh hasil yang lebih banyak serta memud"!

kan memeti}crya, pohon teh selalu tlipangkas.

I{utu darl teh tergantung tlari nacarn daun yang d1-

petik serta pengolahanaya. Daun yang berupa kuncup

clengan satu daun muda clibawahaya me[ghaeifkan teh yang

57. lllllK PEhr._rS i -,.1.-r^r,.r.
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paling baik cian mahal.

llta ca.m-macam teh yq'rlg terkenal adaLah :

Teh Cina dari Tiongkok da:r Teh Assau clari negeri Assa.n

Teh Assam daururya lebih besar dan lebih lurlak dari pada

teh Cina. Kalau teh Assam dibiarkan tumbuh, tingginya

dapat sampai 12 crn, sedang teh Clna titlak lebih 5 cu.

Cara menanamnya : Yaitu bi ji.-biji teh yaY'8 terpj.lih dal

besarnya sebesar kelereng tlitanam tlitempat pesemaian"

Sesudah tumbuh dipindahkan ket empat bibit tlir,rana

kecambah itu ttitanam dengan antara sejauh 20 cm.

Diatasnya ditudungi cl engan alang-aIang atau daun lrelapa

yang jarang, Ia1u bibit-bibit itu dibiarka.n sampai raen-

jacli pohon keci1.

Bibit yang terbaik sesudah berumur 12 - 18 bulan di -
pintLahkan kekebun rlan tlitanam dengan jarak 1 m ateru

lebih. Supaya puculorya banyak tlan'muclah dipetik, perlu

teh selama tumbuh harus dipangkas.

Tinggi pohon + 80 cm dan bentuk pan j angnya merupakan

me ja.
Cara menanam yang sekarang sudah mulai tlilakuka.n dengan

cara stek tlaun.

Menetilorya : Yang dlpetik semat-mata pucuk ciari ujung

tangkai muda, 2 helai daun yang dibawah tlitinggalkan,

)ari ketiak daun-daun itu kemudian tumbuh tangkai baru

yalg kemudian tumbuh tangkai baru, yang kemudian di -
petlk 1agi.
o I'{acam tlan Jenis

a. Melange yaitu campuran dari bermacafi teh ( l:wa.-

litetnya rendah) .

b. Orange Pecco yaitu teh yang berkwalitet paling

baik karena yang tiiambil ha:lya ujung daun teh

yang berwarrra kekuning-kunlngan.

iaii.:++=':5;i'$



c. Ieh Debu yaitu teb yang halus sekafi.

tt. Teh yang kasar yaitu banyak ttipalcai oleh masJ;a-

rakat karena lebih nurah dari Orange Pecco'

Macam-macam Petikan :

1, Petikan hal-us : hanya dianbil daun kuncup dengan 1

. daun yang sualah kemba-r1g (l-g ) .

2. ?etikan kasar : tangkai tliambil lebih panjang sehing

ga terbawa bulu daun yang kettua (c-l).

Daun kuncup diaamal 'peku; warnanya seperti perak

karena tertutup oleh bulu-bulu oranye peku halus'

Dipasar teh yang berkuncup semacam ini tlj'sebut. tltik'

mas. Yang memetik hanya pekeria-pekeria wanita, yang .

mengerjakannya hanya pada pagi hari- (rnengapa t)'

4;i
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Petikan kasar Ietikan haius
liaktu yang berselang antara 2 x rnernetik + a4Lara 7 dan

50 hari, bergantung Pada :

a. Halusnya petikan yang dikehendaki'

b. Kekutan tumbuh pohonnya dlpengaruhi ol-eh sur:urnya

tanah clan banyak hujan yang turun.

Mengerjakanaya : Pucuk yaag tiba di pabrik dibavra. ke ':

1. Tempat penyalaian : d.isana dihamparkar tipis-
tipis. Air yang terdapat dalam daun s ei-'a::yak

80 % harus tliuapkan setengahnya.

Llratuk menguapkan ltu diperlukan uiaktu 18 j a:r

Makln rata penguapan berlaku makin baik kuafi-

tetnya. Pucuk yang baik disalainya tidalr patah

patah ketika tligulung ilan warnanya tetap iii jau

?atla ujung loteng penyalal ditempatkan kipas-

'''a.=.-=r--€F. :;;-:l#
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kipas besar yaJxg mengisap hava panas (atau

tidak panas ) dan meniupka.n nelalui pucuk-pueuk

.. yang telah terhampar itu.

2. Meein gulung : Pucuk-pucuk selama 1 jarn digi -

llng sambil d.itekan ringaa oleh mesin gu1un3,

hingga zat-zat didafan sel-sel ciaun berca;epur

rata.
Mesin gulung terjadi dari sebuah meja (narner

' atau kuningal) dengan diatasnya penyiropa:r yang

ticlak berdasar. (bolong) untuk memasukkan pucuk

pucuk yang sudah tlisalai. Selama digulung ter-

jadi gumpalan yang rengga-ng, berasa fembab dart

hangat. Warnanya cokfat muda, vranginya harum

dan segar. Menurut pendapat orang perubahan-

perubahaa itu disebabkan oleh erqiima yang be -

kerja karena isi sel-sel berca''npur rapat, keti

ka pucuk cligulung.

. Peristiwa ini dinamakan permulaan meragi'

J. Pesawat pemecah : Gunpalan-guupalan yang renS-

gang tadi diceraikan oleh pesawat pernecah atau

. sarlngan.

4. Rua.ngan peragi : Yakni ruangan yang berhav'a

lembab dan sejuk. Disj.ni peristiwa meragi' di-

teruskan. Ruangan inl sedapat mungkin i angan

berubah temperatur darr keadaar lembabnya'

Temperaturnya tidak leblh dari 25oC ' L'a-'-nanya

meragikan 10 menit - 2 jain.

Peragian harus berlangsung s esemiiurna-s empur-

na:ya untuk mendapat kwalitet yang baik'

!. Pesawat pengeringkan : Setelah ttikira'lean cu-

kupr,Deristiwa-peristiwa peragian segera di-

hentikan, dengan mengeringkan teh 1tu did'a1an



6.

pesarBt pengeringkan ya'rg dlparasi oI.eh apt

kayu. T-emperatur permulaan gOoC sedang 12 rganlra

mengeringkan ! 50 - 40 menit.

lleh nenjadi hitam dan rapuh; bentuk il an warna

nya ialah yang kita kenal cli runah.

Ruangan untuk dlpillh : Mula-mu1a oleh sebuatl

sarin€an mengguncarg, akhirqya dengan t algan

oleh pekerJa-pekerja wanita.

I{ac am-nac am pilihan yang terutana adala}t :

Oranye peku roacam yang t erbalk , karena d.itlalan
ll tl

nya terdapat teh uiung mas

BO? (Broken Orange ?eko), BOPtr' (Broken 0range

Peko tr'eny), PFr (Peko leny r), ?Irr, BP (3Eok-

en Peko), Dust r (bubuk), Dust If.
Semua macan 1nl diekeport ke Amerika, Austra-

1ia, Eropah, tlan lain-1ain.
Ada juga beberapa macam yang titlak dielcspor

yaltu : 3lvl dan Bohea (terciri dari bagian-

baglan yang kasar yang tidak tlapat tlihaluskan

lagi).
Teh hljau ialah teh yang tllbuat arnat seder-' ''

hana : ?ucuk-pueuk claun yang masih kmcup di-

gulung dengan tanga:r, Ia1u dengan tlrlal; rae-.

ragikan lebih clahulu dikeringkan d.iatas api.

Cara menbuat Teh':

a. Dalam peti-peti tripleks yang dilapisi alengan

. lapisan tipis darl alurnunlum yang berisi 45 kg

b. Dalam kertas yang tlilaplsi d'engan lapisan ti-nah

Macan*macan merk atlafah : Goalpara, Gunung

parung, Gunung I'Ias, Semar, Teh Aroma, [eh Bako,

Teh Bunga, Teh Teko dan lain-laln.

Zat yang atla ditlalan teh ialah ,, theine yang menimbul

,'-.



karl rasa Begar pada aii teh, zat taain tlan rainyak teh

yang ilenentukan warna r rasa'tlan war"ra teb serta zat

penyamak yang memberi rasa kecut.

Itrntuk mernperoleh minumar teh yang lezat dan haruru

maka hendaklah raenggunakan air yang baru mentlidih.

Air yang kurang paaas ticlak ilapat mengeluarkan baayak

zat-zat tlari tlalam teh. Banyalorya teh yang diperlukan

untuk satu cangkir ialah satu sendok teh (lgram).

Tetapi kalau meibuat teh untuk orang bar\yak jumlah teh

tlapat dikurangi. Ieh tid.ak baik terlalu lama dislmpan

maka rasa tlan aroma akan berkurang.

I4enyihpan tlaun teh hendalmya clitempat yang kering dan

tertutup.
Sekarang banyak diper$agangkan teh dalan botol

dan ad.a juga dalam bungkusan kertas tipis yang keciL

dengan nama lipton. Nestea ialah teh ekstrak yang di-

buat bubuk disebut iuga instant tea karena langsung

Laru t tlalam air .
Cara mergerjakan teh lalah sesualah daun teh dipe-

tik; maka dl pabrik daun-tlaun itu clllayukan, beberapa

jam untuk menghilangkan sebagian dari air yang aala di-

dalamnya. Daun-tlaun yang sudah layu itu digulung dida-
ll

lann ,, mesj,n gulung sehingga zal'zat dittalam seI-sel

tlaun bercampur rata selama digulung

Syarat-syarat teh Yang baik :

1. Tid.ak boleh acla kotoran ( tangtai daun-daunan

lain).
2: Ilarurrnya / atomanYa eegar.

J. Kering, titlak berjamur

4. Bungkusan harus utuh.

5. Tidak nengalrdung banyak serbuk.

Pemalsuan teh, karena banyak pengalaman mudah clirasa-

+i:.1 ;
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kan. Sebab 1tu, ha:nya teh yang baik tliea.npur denga^rr

teh yang kurang baik kwalitetnya.

2. Ko D1

Cara bercocok t anau! kopl

Umumnya tlipakal biii-biii yang terpilih, tetapi

dapat pula tllgunakan stek-stek darl cabang-cabang tegaF

Bunga kopi kecil-keciI, berwarzta putih atan berbau harum

Uekarzrya bunga kopl terJadi dalam beberapa hari, 1aIu

berbuah yang kec5.1 , berurarna hljau tua, warnanya ber -

obah menjadi merah b1la buah telah masak (tO - 12 tutan

sesudah bunganYa mekar) .

Biasanya pohon kopi berbuah setelah patla ta-trun ke

5 dan memberikan hasil yang menguntungkan sesudah ui;tut-

nya 8 tahun. Penyaklt yarlg paling berlahaya untuk tanag

arl kopi ini adalah penyakit karat tlaun tlan bubuir buah

(semacam s6rangga yang merusak buah darl kopi tersebut)

Macann-macam kopi yang terkenal ialah :

6.. Kopi Arabica ( Abessinia)

b. Kopl llberia (daun dan buahnya lebih tresar d.ari kopi

Arabica tapi kurang tllsukal karena rersa dan aromarya

. kurang).

c. Kopi -Robusta (Afrika) lebih digemari.

Jenis kopi Arabika yang dlsukai karena aroma dan

rasanya yang lebih enak. Kopi Robusta nemberika.n hasil

lebih baik pada umur 3 tahun, e ed.angkar kopi Arabika

(kopi Jawa) pada umur 4 tahun dan kopi liberia pada.

umur 5 tahun.

Kopi Robusta tlitanan dengan jarak 2 neter kemuka

dan , meter kesamping. Selaoa tumbuh pohon itu selalu

dipangkas supaya tingginya tet'ap 2 - 4 meter.

Buah kopi yang terah tua (natang) aar'an ilmu tumbuh-

tumbuhan ttisebut dengan !g3$E!3;!g ygng terdiri dari:.'

,, . --ig::. -'":i-4F+iq;
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Keterangan :

a. 2 buah biii
b b. Krr.it a"i

c. Kulit keras seperti

cI. Daglng buah.

Ganbar

1,
a

tanduk
lr

d

Cara PeNA ofahan Kopi

Cara pengolahan kopi acla d.ua, satu diolah secara kering

dan yang ketlua diolah secara basah.

Peneo lahan secara kering

Buah kopi yang baru dipetik dijemur pada til;ar di-

pa.nas Eata hari. Karena dijemur, kulit keras dall tlaging

buah menjadi kering dan rapuh, seclangkan bijinya meng -
kerut sehingga terletak lepas dalam kulit keras'

Kemud.ian buah dltumbuk, sehingga bijinya terlepas 1a]u

dltampi.

Pe ofahan secara basah

Buah kopi yang baru dipetik dimemarkan, fa-l u rii -
peram (alifermentasi) ttalam bak senen sehingga daging

buah busuk (ZS - rc jarn). Kenudian dicuci, kadang -
kadang dicampur dengan abu dapur,. Selan;utnya dijemur

dipanas mata hari atau dalarn ruang pengeringan yang di-

panaskan dengan aPi.

I'iakin rata kopi itu tlipanaskan, makin baik rupa'l1ya

Untuk nenecahkan kulit keras yang menutup biji-biji di-

pergunakan alat atau mesin pengupas (hu[er).

Kopl ini dibersihkan dari kotoran-kotoran dengal merlpel

gunakarr alat penampi / pengayak. Kotoran yang ada seper

ti, kulit ari, setelah bersih d imasukkan kedal-a:l karung

Kopi ini'dieebut dengan kopi pasaf dan belum meilpruryai

wangi (aroma). Wangi atau arona itu baru tinbul kalau

zat- zat yang ada dalam kopi j-tu ttibakar (dlgongseng).

Kopi rligongseng d engan panas 50 - 225oc.

:.-



Dengan menggong s en€ (nerenclo'g) itu zat-zat dan lsi
biji rengalami perubahan besdr tlan berwarrra hitam.

GuIa sebanyak 1O % yang ada.dalarn kopi nentah ha'Epir

sama sekali rnenJadtl karamel. Iang dianggap pembawa

wangi adalah minyak kopl yang campurannya tidalr dilreta-

hui tl engan pastl .

Ibtlar coffeine darl kopl kira-kixa ada 1 96, pada kopi

jenis Robusta katlar coffeln ini Iebih tingsi. I(opi yang

dinarnakaa tidak mengantlung coffein, paling banSralr meng-

arclung coffein ort .% (koPi Hag)

Coffeine tiilak memb6ri sesuatu rasa pad'a kopiuya

tetapi nempengaruhi urat eyaraf sedemikian rupa, sehinga

orang yang meminumnya sukar untuk tidur. Kopi lebih batJr

tliminum pagi hari.
Kopi nengandu.ng nucleart, suatu zat yang didalam perut

dapat me rangoarrg keluarga sarl perut, dan pemeleuan

$entang kopi inl banyak tlllakukan seperti : dengan ampas

kopi, j agung bakar, petai clna, beras, kacang Bogort baE

kan kadang-kadang allcampur tlengan gosongan batu bata'

Nescafe attaiah kopl ekstrak yang dibuat menjadi bubu}r'

nengan begitu sangat berbahaya bagi penceztaan

makanaa. Jika kopi dininuu terlalu banyak aka'n mendebar-

kan jantung, menimbulkan rasa gemetar pada baclan tlan

tidak sabar

Cara nembuat ml.numan kopi (kopi tubruk) 10 gram bubuk

kopi dltuangi air nentlidih sebanyak 2O0 cc 1alu did'ia'm-

kan 5 menit tlalam keatlaan tertutup.

Kopi ekstrak dibikin clengan merendam bubuk terlebih tla-

hu1u tlalam aj.r panas beberapa.. meni-t la1u air yang warna

nya hitam dipisahkal dari bubulslya. Ektrak tersebut

dapat dibubuh ai.r panas atau air suau.

Cara lain rnengentrak dapat juga dengan menyirarn bubuk



kopi yarrg terletak patla .sarf'ngae air panas yazrg 'm€rt€tEfi:

sedtklt atemi sedlklt dalau beJana yaJlg dltempatkea di -
bawahnya.

Selain tlari bubuk kopi, daun kopiprm ctapat pula Ci

bikin miauman yang rasanya Juga harum mlrip resa air ko

pi biasa. Jlka membell kopl jangan dlbell kopl yaag ku-

rang kering, karena dioimpan lekas penguk karena bubuk

oreacerug.

Biji yang balk atlalah keras, jika dlgigit nudah

pecah, warna hijau kuning merata.

z- Coklat

I{egara yang pertarna eekali mengenal coklat iafah

Ivtexiko r kemud ian d ibawa ke Spa^rgrol , Eropah, iir:eri1:a,

Afrika ttan Asia.

Bibit pertama oLeh bangaa Belanda ditanam d1 Ceylon

pada akhlr abad ke 16. Dl Inclonesla pertama-tana dita-

nam tli kepulauan Sangir kemudian menjalar ke Sulawesj' t

Ternater Ambon tlan Pulau Jawa.

Car erc o okt amc

Bibitnya adalah biji yang terpilih baik"

Pohon cacao berbunga patla umur J - 4 tahun dibagian

batang dan cabang-eabangnya. Kuntum-kuntum huah terda-

pat diketiak daun yang suclah lana gugur ttibagian-bagi-

an batang tl an cabang itu. Bunga cacao berwarna putih

sampal dengan warna merah mud,a dan tidak berbau'

Jangka waktu mulai pembuahan sanpai buah masak

pada umunnya nemerlukan waktu 5 - 6 buIan. I'lusim tuah

dalam setahun biasanYa 2 kali.

Hama tanaman cacao terutana berupa serangga penggerek,

kumbang perusak claun, j engkrik, be1a1an5, tikus dan

bajing, kera serta 1uwak, ulat daun, semut rang-ralg '
rayap darr kutu-kutu Putih.

.'
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Penyaki t tanaman yang kita kenal lalah, busuk buatr dan

kanker batang, cendawan akar dan ianur upas.

Untuk menberantas hama tlan penyakit itu ialah

dengaa nenggunakan insectislale (campuran endrin, DIT

dan sebagainya)

Pemungutan buah ttllakukan setlap 10 hari, paling lanbat

14 hari. Syah yang sudah maeak alipohon setelah 14 hari

bijinya akan nulai berkecambal sehingga mutunya alrart

menurun, sedangkan buah yang belum masak dipurlgut akan

menghasilkan biji yang keriput. Bsah clipungut dengan

memotong clekat tangkai buah dengan plsau gergaji yang

khusus, dikumpulkan tlitempat pengumpulan buah diclalan

kebun

Peneo lahan coklat terd rl tlari
a.3iji cokLat difermentasi atau diperam, guna untuk

nemualahkan pelepasan glukosa yang neliputi 'Diji cok-

lat dan membentuk warna coklat, rasa sedap tlar aroma

, lamanya fermentasi 60 - 84 jam.

b. Direndam yang tu juannya adalah untuk mengfixer fer-
nentasL, mempertinggi pers-.ntase bijl-biji buiat dan

. untuk menperoleh wa rna yang lebih balk dan nerata.

c. Xicuci, untuk menghilangkan glukosa yang masih mele-

. kat pada biji-biJi.
d. Dikeringkan d engan panas mataharl dan didalarn ruang-

an pengefingan yang bertujuan untuk mengurangi kad.ar

air tlidalam biji dan menpengaruhi warna kul-it.

e. Disortasi dan pengepakan biji-biji coklat, dipisah-

kan clalam beberapa kwalitet sesuai dengan stazrdar

pema saran.

a. Sortasi yang pertama terdiri dari.buah yang

besar, masakrSra baik dan sempurnat

b. Sortasi yang kedua ialah buah-buah yang

r;1 .lEt''':f+€ii"
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ku baik, berlubang, Iuka, kuraag masak

dan $ebagainya.

Setelah tlleortiribuah dibelah tlua dengan alat pemulcul

rlarl kayu (ttaatluotetr dengan plsau), bljinya tlikeluar

kan tlengan Jari.
Kullt buah ctikum ulkan untuk pupuk. Satu buah coklat

beratnya 450 gram dan islnya 90 Sram basah atau 30 - 15.

gram kering

Sebuah cokl4t .berlel kira-kira ,6 biil coklat.

Zal yang terkandqng ttirialam coklat aclalah :

ProteinS-20rA
J,emak ! ,O 96

Hid.rat arang + 48 % mudah tlicernakan

Zat penyegar bernama theobromln t 1 - 1r5 i4

Coklat bubul{ yarg baik tldak akan menggumpal jlka
tllberi air

G_una Coklat :

a. lemak coklat dapat dipergunakan sebagai ',:ahan

baku kosiletika.

b. Untuk tanaman hlas dipekarangan rumeh

c. Ilntuk dibikin gula-gula coklat, nelses alan lain

. Iain.
al. Il?ttuk medberi rasa dan warna pacla cabe daa bolu

pocltllng dlan ace grean.
?ema 1su n -ne mal sulan oada eoklat

I

ra#

l
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Pemalsuan pa]da bi. ji coklat, nlsalnya dicampur clen6

an bubuk kuLit coklat dan tempurung coklat atau d engan

bahan tepung yang berwaxna merah. Sehingga dllihat
begltu saja oleh kaun ibu atau oleh pemegang rurnah

tangga lain euliti untuk alibedakan.

Dapat ttilihdt/t"rin.t"r, betul pemalsuan ini iika
dllihat tlengan meinakai alat mikroskop. Blsa iuga dengan

ii'tl:g+&ii



menambahkaB air akaJx &enggumpal.

M e -me k

1. Droste

2. Vqn Eou

J. Nestle

acao

en cacao

acao

4. Cenaerawasih bubuk coklat Surabaya

Cara meny1moan cI i coklat
Darl keenpat bahan/ i enis diatas nengenal cara pe-

nylmpanan adalah sama, karena ke 4 bahan itu nerupalan 
-

bahan yang kering.

9eenrc-e3@ :

1. Sinpanlah tlalam kotak yang terhindar dari udara

. lembab

2. Sepertl dalam kaleng, iika tid'ak ditutup rapat

a.kan berbau apik (ten6ik atau berbau penyu)

4. Gu1 a

Gula merupakan bahan makanan yang penting yaitu

sebagal sumber kalori yang mudah dicerna'

Gufa berasal dari 1s5u. Ietapi selain tebu ada juga be-

berapa tumbuh-tumbuhan lain yang dapat menghasilkan

gula misal : Kefapa, aren (enau) r bitr kurma, sagu dar

gorgun.

Zzlt gula terdapat pada madu lebah' Gula pasir ada-

]-.ah 99fi2 fi sakarose murni.

Sakarose adalah 1stI1ah untuk [ula tebu atau bit gula

yang telah tlibersihkan.

Bila dilihat secara kimia' gula dapat dibagi nen-.

jadi 2 ienis.
a. GuIa sed erhana sepertl : glukose atau delitrose'

fruktose tlan galaktose'

b. Gula uaiemuk seperti sukrose' naltose, laktose

dan laia-lain
MILI ,a ,r-.,,'rS I A!\AAit I

IKIP - PAOANG
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crma Gula :

1. Ivienberikan rasa manis Pada masakaJr.

2. Untuk sebagal bahan pengawetr

,. Untuk bahan baku pembuatan alkohol.

4.' Untuk bahan canpuran obat-obatan.

Cara b rcocok ta tebu

Tebu adalah termaguk tanaman rumput-runpu'ban yang

batangnya berlsi banyak air yang urengantlung 3u1a. tebu

hampir selalu clltanam dltanah sawah, dldahului tlan tli-
ikuti dengan penanaman Paali.

Stek-stek tebu tlifetald<an dalam parlt-parit kecil menu-

rut panjangnya (stek 1tu merupalan satu garls Lurus

dalan parlt).
Tlap stek terdlrl ttari dari satu ruas dengan dua buah

buku. Dail buku'buku ltulah kelak tumbuh batang pohon.

Sementara tumbuh parit-parit ltu dibunbuni. Sesudah

penuh, rllantara dua baris tanaman diga1l sebuah parit

lalu tanahqya alltinbunkan dlatas baris-baris. traila pe-

ninbunan pertama t ananan dipupuk (biasanya tlengan amo -
niak asam belerang ).

Tiga belas sampai empat belas bulan sesutlah stek-stek

ditanamkan, hasil diPungut.

Batang-batang digali, kemudlan claun-daun alan pucuknJra

d ibu ang .

Beberapa batang tebu. berbunga sebelum batang dewasa,

bunga yang keluar darl ujung batang merupakan jambul

yang besar dan lndah.

Iari 100 kg batang tebu didapat kira-kira 11,> kg SuIa

SUEber eula antara lain
1. Iebu.

' Tebu berasal ttari Benggala, India. Tebu 'oiasanya

ditanam sencliri oleh rakYat.

-+
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Ien€:ah, Cirebon dim lain-Iain.
Kebun percobaan bibit tebu yang terkenal tertiapat di -
Pasanan.

Gula tebu ada,2 macam yaltu :

1. Gula tebu pabrlk atlalah : gula tebu hasIl pabrik.

Untuk menclapatkan nlranya digunakan mesj.n Crusher,

falu tlimurnlkan dengan s02 dan C02 (carbonatasi dan

Sulfatasi ) .

Apabila air tebu sudah bersih, tlluapkan Can eeterus

. nya dibuat kristal, dlkeringkan sehingga diperoleh:

a. Gu1-a Da-slr

- Yang kurang bersih, warrra kedunlng-kuningan

- Yang bersih bervaraa putih. Ikistalnya ada yang

sangat halus, sedang tlan kasar.

Ada yang bbrhungkus kecil atau saku kecil yang

tligunakan untuk penerbangan atau hotel-ho-te].

b. Gula Patu
Dlbuat dari nira tebu yang pekat. Untuk mei,rbersih

kan kotoran-kotolan r dirnasukkan putih telur atau darah

baru waktu nira dieliclihkan.

Putih telur atau darah yang telah .u"rrgand.ung irotora.n

akan menbeku dikeluarkan,

Nira yang diuasak akan menladi sirop kental, ditarcbah-

kan air kapur sirih sarnpai panas 12009, sirup dlsarlng_

dan tlltuangkan kedafam bak yang diberi rentangan-ren -
tangan benang.

Balc tlibenamkan dalam serbuk gergaji atau sekam. i)en.-la$

tlernikian proaes pengkristalan sirup terhambat, sehingga

t er j adi lah kri stal yang be sar berbong-kah-berbongkah

seperti baiu dan uengantung pada benang. Penrbua.ten gula

batu ini tldak dilakukan dalan pabrik, tetapi dibuat

++.
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pQnguaaha k€c11.'

Kebersihan ler Jamin r. warnar5ra blasan;ra

an hampir coklat.

c. GuIa tladu

Berbentuk seperti ilatlu, atau katlang-kadang ada

berbentuk tablet.

Selain dari gula tlapat juga tlihasilkan :

- Ampas yaitu slea tebu untuk bahan bakar

- Ampasit Yaitu tlari ampas clicanPur tlengan baha-n 1aLn.

- Melasse atau tetes yai-tu untuk ninuman hewan (kuda'

sapi) atau diolah meniadi spirltus' ragi roti' c ampuri

_ ax kecap maIri's

2. Gula tebu Rak+rat i

Gula ini didapatkan dengan menggunakan alat sederhana'

nengan m enambahkan !S (double superphosphat ) dimasek d'alau' '

belalga Yang besar, dimasukkan kapur dan diendapkan' I

Hasilnya air tebu yang jernih dan kental'

Gulateburakyat.Gulainididapatkalclenganmenggurrakerralat

sederhana, seperti penggilingan yang dijalankan oleh kerbau I

atau sapi, cetakan tl an ternpat perebus (telanga).

C aranva :

Tebudimasukkankeclalampenggilinganairnyaditc"inpung.

nengan menarnbahkan DS (double Superphosphat) dimasuldran da1a4

belarrgp. yang besar, dimasukka3 kapur dan dienclapkan d' engali

hasilnya mengental' Kemud'ian dimasukkan kedalam c etaJran darf

batokkelapaatauanyamanbambuyangrap?t.Gulatebu.ini
kadang-kaalang tlicampur tlengan kelapa parut yang disebut gufa

j a-wa..

putlh kekunrng

z G 1a Ke1

Gula keJapa tliambil dari nira pohon kelapa' Sedangkan

pchon kelapa yang ttlambil ini tidak menghasilkarr buah lagi

Yang paling be4lrak menghasilkan gula pada vaktu tangkai

h



bunga kelapa berumrr 1 bulan. , '

Carantrra ia,iah : dengtn memukiai-memukul t a:rgkai br:nga

agar.bunga tak jadi buah dan dipotong ujungnya kira

1 cn. Bagian tangkal bunga yarlg dipukul itu dibslut

ttengan daun kelapa Euda' PekerJaan lnl dilakukan bebg

rapa kali berturut-turut sanbil n eub engk okkan tangkai

bunga sedikit-sedlkit setiap harl.
Setelah beberapa hari dapatlah hasllnya tlenger cara

mengikatkan seruaa bambu pada uJung targkai bunga.

Pacla uJung tangkai ltu tersebut.ditutup dengan

eabut kelapa untuk mencegah serangga.

Air gula terkumpul pada bambu, vrarna putih, rasa manls

yang tlinamakan legen atau tuak.

Kadang-kaCang legen ttiJual oebagal minunan atau dirugi
kan menjadi arak atau cuka J.egen.

lrntuk penbuatan gula, air gula dimasak sanpal ken'tal

Ia1u'dlcetata. Dapat Juga dltambahtan dengan kelapa

parut. Setelah dlcetak dieebut gula semut diiual seba-

gai kue-kue manls.

Gula. kelapa yang baik berwama putih kekuning-liunirgan

kering, baunya wangl dan gurih.

Gula ini biasanya Clsebut gula jawa yang disui<ai orang

untuk campuran bumbu dapur Indonesla baik untulc kue -
I(ue. *
+. eule_Arc5r GEau.)

Gula aren dlbuat dari nira yang berasal darr

bunga aren. ?ohon aren dapat menghasilkan alr setelah

berumur 12 tahun.

Buahnya terkenal dengan nama buah kolang kaleng ( 
"ang-

kaleng)r J B dipakai untuk nlnuraan.

Cara mendapatkan nira dan cara mengolahnya s anra. ci engan

gula kelapa.

t

{:.a
;

'-_ - i.: h i. -:

.;-#,i*1i-;. :-



lt',7
.a

.ae

-lo

t

,t'

r-1:

:: :.

5



alen da!at dIulnulll ,badIt DdJa atau d 1L1

'' untuk membuat adonan rotl pada peiusahaan rotir,' sed

kan nlra aren yang Citambah-gu1a dapat dibuat'aralr.
- Pohonalra dapat menghasilkan nlra eetelah berumur 12 ta

hun.- Katlang-kadang haeilnya sampai 7 liter dalam waktu

2 Xarr. Untuk menarrpungnya biasanya digunakan bambu

yang telah disiapkan terlebih dahulu. Ilira dapat dlliug

pulkan 2 x seharl . Darl eetangkai bunga dapat dtam-oil

hasilnya4e/d5bulan.
!. Gula Saeu.

Mendapatkan nira sagu adalah tlengan men8ambil

dari tangkai bunga. Tanaman nulai d.isadap pad.a unur 10

tahun selama 15 - 20 tahun, sedangkan penyadapannya

dllakukasr oepanJang tahun selama 6 bulan, dilakukan 2

atau7x8ehari.Set1aphar1pohonBagudapatneng
hasllkannlfa+5I1ter
Hasil gulanya sebanyak 100 - 20O l€ tiap pohon. Sedang

kan umur tanaman tersebut dapat mencapai 35 - 40 tahua

6. fuLa_brt.
I,'1ra bit berasal tlari umbi tanaman bit yang ba

nyak ditanam tll Eropah, Amerika, Afrika Seiatal,

Australia, Canada dan i'leslr serlangkan pembuatannya

baru dirnulal pada abad ke 18.

Pengambilan nira blt |ebih nudab cari nira tebu

karena unbinya lebth Lunak.

Iengan mengalirkan air panas rne1alu1 irisan-lrisa:r bit
maka kira-k ita 97 % gula akan diambil. Untuk mennrni -
kan dltambah C02, disaring, d.itarnbah den6an S02 darr

akhir:gra cliuapkan sehlngga mengkristal , latu dikering.

kan.

7. Gula Sorgun .*:

Ivlmdapatkan nlra sorgun adalah tlari batang sorgui*;;.ill;i
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manls yang akan diolah menJedi slrop sorgun.

Negara penghasil adalah Amerika Serlkat.

B. M -a_d-g.
Berasal tlari lebah madu yang dapat- d.i.cernakkan.

Lebah madu rnencari matlu pada bunga dan dikumpulkan, r1a-

1am rongga dlnuka perutnya yang beraama perut madu.

Ditlalam pexut, maalu akan mengental karena alrnya alise-

rap dinding perut nadu.

Akhirnya madu tllkumpulkan clan alisimpan didalain sarar\g,

setelah dianbil hasilnya nadu harus dibersihkan dan dl
kentalkan.

Sifat mad.u nudah dicerna, merupakan bahan nakanan

yang berkalori tinggl serta kaya akan vitamin, mineral

dan enzim. Madu sering cl igunakan orang untuk rninunan

bayi pada hari pertama lahir tlan diberikan kepada

orang yang. baru sernbuh dari sakit serta untu-k berraacam

macam obat.

I,ladu rnurni harganya nahal , maalu sering dipalsu

clengan menanbah air gula batu yang dicalrkan.
Ferbedaannya, madu asli lebih kuning, bau wangi, agak

kental,.

9. saLharet

Sakharin dibuat secara kimia dari ter, d-i.gunakan

sebagai pengganti gula un|k penderita penyakit gula
(diatetes). Walaupun rasanya manls tetapi taJc menggan-

dung guIa.

,sakhahor ialah semacan gula yang dijual cla-lam I:aIeng

dan mengandung bahan-bahan lain antara lain antarar4ya

kapur. Digunakan untuk membuat kue-kue dari rotj.. Saik

dlberikan kepad.a anak untuk pertumbuhan tulangnya.

nalam clunla perdagangan gula dijual der€an caia

dLtimbang dalarn kantong plastlk atau goni..

-?.
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Pi11h1ah gula yang berkristal atau bentuknya utuh
baik, warna putih berslh dan kunin.n, 

" ".'rro sii,ipai.
tempat yang tertutup rapat dan kering.
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MTI{YAK }AT[ I,EMAK

I'linyak dan lenak berasal dari tumbuh-tumbuhan rlan he-

wsn. Minyak adalah lemdk yang rendah titik cairn;'a,

sehingga patla suhu kama:r bentuknya cair.
Pad. a umumnya miq'at berasiaf tlari tumbuh-tumbuhan niL-

ai gizinya sama seperti l€Eak, sehiirgga pembicaraan

kita mengenai Iemak, Juga banyak yang berlaku tra.=i m!

nyak.

- I'iinyak lebih mudah dicerna jika dibandinglran

denEan lemak. Unumnya lemak mengandung asam lemak ya-

itu bagian minyak yang titlak berwarna, bila 'i i -i'i arlu;an

lama terbuka, karena oksittasi akan berubah Eeniad: ke

merah-merahan serta berbau tengik.

Sal.ah satu sifat ninyak ilan lemak ialah tidak mu'fah

larut dalam eter dan bensin.

Guna minvak :

1. Dapat dibikin bermacam-macam masakan

2. Menimbulkan nafsu rnakan karena mertberi rasa

. gurih alan harum.

J. Dapat mencegah kehilangan panas diclalam tuluh

{.. Sebagai bantalan dari beberapa alat tubuh.

Yang mudah rusak scperti bola mata.

Kelebihan femak darl kebutuhan yang sehartrsnya kita

makan, akar menimbulkan kelebihan enersi yang Cisir,-

pan o1-eh tubuh sei:agai oadangan.

Cara menyinpannya aitalah ditempat. yang sejuk dair

kering.

Selerepa Eaoam nlnyeli yan;,;'l',oraaa'J' rla*-J':"''r1'' "1-t:L:i'tlut'

aJ).

Ir i4invr"k ke
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Gunanya untuk keperluan masakanp seperti nlnyalr'
goreng serta bahan untuk.pemtruat margarlne "

Pembuatan minyak kelapa adalah dari buah kelapa.

Kelapa yang eudah tua aliambil santannSra, dlmasa-k sam-

pai menjadl minyak.

Irlinyak ini berbau guri-h, tidak berwarna C.an nrudah te-
pgl.k kaxena t iclak d.inurzrikan .

l'linyak kopra tlibuat tl engan cara rnengernpa kolra secara

paras, seliingga banyak minyak keluar dari kopra itu.
Rasa rninyak ini biasanya kurang enak oleh sebab itu
harus dimurnikan, untuk menghilangkari ba;:ian-i:agian

yang dapat merueak minyak.
' 

Ampasnya dapat dipakai untuk makanan terarak, dan

dapat ju€ia dipakai untuk makaaan.

Macam merk minyak kelapa :

- Firrna darl pabrik procter and gamble Surai.raya

- Yita dan nelfla dari pabrik Unilever di Jakarta
(Anske ).

- Barca pabrik minyak Banyumas d.i Jakarta.

2. I{ingd kelapa Sawit

Minyak ini dibuat dari daging kelapa sawit.

Perabuatannva:

.. I,idalam sebuah ketel uap, kelapa sawit, distrel-i

sasj,kan sehingga biji lepas dari tempururg-nya.

Sesutlah sterilisasl buah rlisariag untuk metigeltra*a::

eisa-sisa tangkainya, laLu direbus sampai d-asing han-

cur tetapi biJinya tak pecah, karena tempu::ungnye ke-

ras sekali.
Dengal pengeapa hidrolis minyak dlambil cLarj-

bubur buah, minyah dapat dlendapkan dan dls3-r:ne .'

nalam ampasnya terdapat biji-biji kelapa lal-:-t dikelu-

arkan tlan diekspor ke luar Negeri.

r:.
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llinyaJc kelapa salrit berualsna orange den3an kadar

karotin yar,g tinggl . trlinyak ini' merupakan bahern yaJIE

penting untuk pembuatan margarine.

Cara pembuatan margarlne adalah sebagai berikut :

Campuran dari minyak kelapa dan kelapa sarvit tli -

murnikan dengan sotla caustic guna menghilangkan zat

asam yang ada dldalamnya.

Sesudah dimurnikan diperoleh 2 lapisan yaitu yang di -'

perlukan dan lapisan-sabun yang dipisahkan'

Kedalarn lapisan ninyak dimasukkan t anah pernuca i; clan t
norit untuk menghJ-langkan warnanya.

Sesudalr disaring, didalamhya dlalirkan uap panas cupa-

ya bau dan rasa urinYak hilang.

Kemudian dieampur dengan bahan tra=na, garau, aroma

dan vitamin A dan D.

Akhirnya dimasukkan kedalam mesLn pengisi untuk diisi

kcdalam kaleng.

Kalenij ditutup dan d.isimpan sela$a seminglgu B tr'pa-va mem

beku sebelum di 3ua1.

Jika margarine tidak diberi Saram t aroraa riatr vrar-

na maka bahan ini dijual dengan nama croma atau nente-
= -- 

-rrr.ea nut ih.
:,---
A{r beberapa nacam croma antara lain :

i. Croma biskuit untuk msnbuat kue keriirli Cau

. menghias bart f

2 " Croroa goud atau korstvet yaitu u:rtuk pent'buat

ad onan lembaran.

-{t1a j uga margarine yang dibuat dari arirrya}i j a3r-urg y-ang

disebut mazola margarine .

Ini baik sekali untuk penderita kolesteroiL tinS;i dan

tekanarr darah tinggi karena mengandung h'anyLk l-cmak

tidak jenuh
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- lilartarind, sebailorya iangan tli simpan 
"rersama 

:.denga&-i

bahan makanan yang berbau taiam karena muc1al, dipengaru+ l

Vries kamer margarine yaitu nargarine yang dijual oraag

rlalam bungkusan karena akdn tengik'

Iylacan merk margarine clan .aroma. yang dikeluarkan unile-

ver adalah

Blue Band ( bunga matahari), ciatl (untuk tentara)'

Vitel1o.
Croma : Croma bLauw, crom.a spesial,. croma Soud (ko1qt-

vet) dan crona crealu {uniut menghiae)

?almboom (pohon kelapa) dikefuarkan oleh Procter and

Gamble di Surabaya

1. Minvak kacans tanah

Cara memlruatnya sama dengan membuat minyak kelapa'

yaitu kacang tanah dikempa untuk dapat me:lShasi 1kan

minyak goxeng, minyak slada ilan untuk petrSalergar

ikan.
Patla suhu rendah minyak dapat membeku' Hinyak ini

kuiang cligemari karena bau dan rasa kura:-rg serlap '
Arnpas dari kempaan minyak kacang dapat digunakart

untuk pembuatan on m.

fle1ain dari itu juga dapdft digunakan untuk maidanan ter

nak.

I,linydt'stacla adalah minyak kac an-e yang dimuxniLan"

Delfrite adalah minyak laeang dibekukan, kadarg'-ka C'ar'g

dicaripul dengan minYak wiien'

I4erk minyak kacang : Mikana, Peanut oif iieju ;enac'

(-pinda' kaErs). ialah biii kpcang yang citu'nrb'ik lnalus 
'

dibubuhi gemuk tla.n Saram tl-i- Inggrir: nana'n]'a Ieeni;t

bu tt er.

t
:".r-ll-
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4. Minvak Jaetlns

Mlnyak jagung dlperoleh dari'baqia:- .: tl .a''a" jaJun6

Sesutlah dirnur':rikan digunakan sebagei mlnyak goreng.

tlinyak jagung mengandung asam lemak tak jenuh.

Margarine yang terbuat dari xfllnyak jagung bernama

unzola margarln. Baik untuk ora.ng yarrg berpenyakit

t ekanan darah tinggi serta penderita kolesterol tinggi
Merk rninyak jaguirg 1a1ah : Mazola, Golden Gror.nr, Slnta

no1a.

q acang kealele

Biji kacang kedele mens-andung ! 40 % p::otein Carr

+ 17 % Iemak.

Bijinya selain d.ibuat untuk kecap dan ternpe jurga d,i -
buat orang menjadi minyak kacang ketiele.

Cara memhuatnya

Seperti membuat minyak-minyak diatas yaitu r..ri ji
dibersihkan, digiling, dipanaskan dengal uap, laIu Ci

kempa dan disaring, Ia1u diambll sarinya, C.engar.r jalan

campuran B0 % benzeen (benzol) dan 2O % aethanol.

Selain untuk minyak goreng, minyak ifi dapat juga

dibuat margartn .

Anpas kccele yang rnasihhanyak mengan,Ju4; pr.)tei.:4 i.i-
buat tepung kedele Cengan ca& rii;emur sampai 'kering

ialu digilinE halus Can Ciayak.

6 . I{in_vak wi i en

I{inyak wijen yang berfl
tinggiuya. Biji besarnya 2 - 3

putih.
Bi ji ini dil-"ersihkan, digiling
minyak d5- earing.

I4i.nyak wi j en dipertlapat dengan

Kadar uinyak biji wijen +!0 ft,

dari pohor,r.ya t'1 meter

mln, waznanya hit-trI: atalu

dan diporas akhirl;ra

mengempa bi ji--,:iji nYa.

zat putih tel,,t'- 20 9l

-:-J$[,-.: .. . ..,'.:
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-:'i, .... 91;
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dan karbo hrcrat 15 %.

Flinyak wiJen tligunakan orang untuk minyak goreng' clari

penganti minYak zaitun.

Minyak wiJerr yang baik titlak berwarna dan tid'ak ada

rasanya.

I4inyak wijen menganrlung asam lemak essensial cisampi:rg

itu iuga mengantlung semacam zat anti oksida'rn yat'g 9a -

pat mencegah ketengikanr yaitu dengan meneampurkan 
.

rninyak viier, kedalam mlnyak 1ain, sehingSa minyalt laln

tersebut akan menjatli t.hot tengik pula'

I{inyak wlier Juga dipakai untuk minyak rambtl t Cat

keperluarr kedokteran.

?. Mi4els--Zei-te

Dlbuat dari buah zaitun yang masak' Suahriya neng-

antlung !50% minYak.

Warnanya kuning, iernih dan tidak berbau' ?ada suhu

lOoC minyak ini kental sekali dan suhu OoC seperti sa-

fap.

l4inyaknya tlikeluarkan d'engan men€empa tlaging tlal blji-

nya secara terPisah.

G a

Selain untuk minyak makan da:r juga oipakai. untuk pen6;-

awetan ikan seperti lengatretan i'ka:r sarden'

I{inyak zaitun, iuga dapat dj'pakai oranr3 untuir iai:ryak

lanPu .

B. Minvak- =.e

- Yang c'lapat tli jadikan sebagai bahan mallarra:l adal'ah

1. Iilinyak bi ji kaPas

2. I{inyak biji kaPok

5. Ivlixyak tengkawang

4. Iilinyak bunga matahari dan fain-Iain

-,,1

-. _3
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Ivlinyak tumbuh-tugrbuhan inl terutama minyalr jaguqg

dapat diberika^n untuk penderita penyaklt iarrtung dan

kolesterol tinggi karena minyak-minyak iai terdi:i

dari asan lema} tak ienuh kecuali minyalr keJ'apa yang

tercliri dari asam lemak Jenuf, tidak taik untuk orang

yang berpenyaklt jantung dan kolesterol.

Cara memer lksa mlrrvak altu adlalah :

I{inyak harus bersih, tidak bofeh berbau tengik

dan warnanYa rata.
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. Sagu aalaLalr zat patl yarrg ttiPsroloh (la,rr-i ba
.ipohon e-agu.

'.'
Batang sagu borkullt kerae, tebalnya klra-kira
Dldblamnya terdapat empelur. gerupa sursula JEarrg

kettalam nak1n l.unalr dan menganalung zat pati.

-maka

aaL{u

Jika

aI r d b eren

rlkan hasil lrcDg banyak sekali. Sesudah dLteba.Dg,

batang pohon dilelah 1aIu

endapkan, den;an rnenggantl

empelur4ya disari.irg, drn di

aman cerapa kaI1

tepung inl akan menjadl putlh. 'sebalali;-- polrcn

tlapat merghasilkan kira-klra 200 kg tepurl5'..

tlibiarkan berbunga dan berbuq]a, naka .zar pati

't.:
patl habis, dan sesudah buah naea.li matllah pohoo itu.
Air yang berisl tepung ini biasanya ditampung iialqn

;
batan6 yang sudah habis empulurnya. Ampao yae3 terdi-

ri dari serat-serat tlibuang: dikelillng tenpat

jakan sa:;u itu.
Patla an:pas itu nanti akan turrrbuh 

t'jaou, 
u1"-"

_ -1.l:lel'lje!-': . '-

ya.r:.; <Ia-'

pat tl ieanakan clenSan janur meraleg.

Didaerah-daerah produksi' sagu tidak sui:ar dita-
1]OII|1 bahkan tumbuh liar ilihutan atau lcebun ya,n,-; tidaic ',-

memerLukbri peueliharaan kirsus. Juga daerah produlcsi

harga Eagu re 1 at 1 &urah d L anf o

p

anan o

b inE d ngan era tau

1

D

ba n nan po ok 1 a1nnyah aka m

D bebera a daer
k

i
gunakan aebagaI bahan mak

u

p kok oarl dI be eT pa

p r e IvlaIulru s dp ah se e 1 k u 1auan ?-

:-f
Caerah lain ttigunakan untuk membuat. penEana!.

Gunanva :
' .a; Untuk e€tlap-ss6.ran seperti ongol-orLJol

5. Sagu biJi (cente rnanis)

c. Salu-Ambon (dicetak eegJ. panjang)

!:-
..!

'-f

Pohdn yang tlltebang pada waktu hampir berbuflg-a n

1,

,





xdarl. rb u4gp s gu tIapat juga d 1bua LJ i l 'rlUb t)1

d an fi ac m maeam penganan sep rt i onge1 ongeI kue E6-e

rirrg dan lain-lain.
Susunan zat mak

tl engan singkong, bah

a d Lda Sanan 1au gu mLrLp de1gan

kan lnnya 1 ebLh J-

G d Erarut.

Erarut adalah atar dari pohon yang menyerupai

lacs yani: berwartra putih dan bersisik setlang ganyong

kenerah-rnerahant dan lebih besar.

Erarut dan ganyong menghasilkan tepung untuk bahan

mernbuat bubur, kue kering dan penganaa 1ain.

L1er:buat tepung e.rarut dan ganyong aalalah tlengan cara .

menurut umbinya, dlberi air, ciiremag-remas tlan disa -
rj.ng, la1u diendapkan beberapa waktu

ST

katlar pro e

Sagu dapat disimpan lama dengan tidak nengalami ke

idaen. Disarnping itu bahan ini ttapat dinasak cepat

MILIK PEi(PU

- tKlP - PADA

-iirr.
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