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Gula Aren Asli
Yang Menggigit

Siapa yang tidabh tabn gula
aren? Tentu semia pembaca
sudal tabu dan pernal
merasakan kemanisan alaminya
yang menggigit dan pastinya baik
untuk kesebatan. Biasanya
masyarakat menyebutnya gila
Jawa,padabal bagi orang-orang
desa gitla aren dan gula jawa
berbeda. Gula jawa adalab gula
yang terbuat dari nira pobon
kelapa, sedangkan gila aren
terbuat badbeg pobon aren yang

Jjuga pohon kolang-kaling.
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asa dari gula aren dan gula

jawa pun berbeda, gula

jawa cenderung agak asin
dan gurih, sementara gula aren lebih
mianis,

Di desa Clapar kecamatan Kalo-
ran sebagian besar warga bermata
pencaharian sebagai petani dan juga
membuat gula aren. Proses pembu
atannya pun masih tradisional dan
sederhana.

Prosesnya adalah vang pertama
mengambil Shadep dari dawgs atau
bunga yang menempel di pohon,
dangs biasanya terletak dibawah buah
kolang-kaling. Cara pengambilannya
pun tidak mudah. Dasuge harus dipu-
kuli terlebih dahulu agar tahu apakah
sudah berbau matang atau belum. Jika
dangu berbau matang maka dangs
diiris. Bila dangs akan mengeluarkan
badber maka bunga aren tersebut
basah,jika tidak maka daenge tetap
kering, Bila sudah mendapatkan danga
yang basah maka ditempeli bawmrbieng
dari bambu. Bwmbung terscbut
dalamnya sudah harus dibasahi de-
ngan galsh kayu nangka yang direbus
dengan air kapur sirih,bila tidak maka
badbey tidak dapat dibuat gula aren.
Diperlukan waktu kurang lebih 1 2jam

agar basmbang dipenuhi dengan badbes.
Bamebsng  vang penuh berisi badbes
sekitar 10liter.

Proses berikutnya merupakan
proses panjang dan lama yang
melelahkan. Badber yang ada direbus
dalam #&ewceng vang terbuat dari
tembaga. Dalam merebus  badbes
warga menggunakan pawes atau
tungku dengan kayu bakarkarena api
vang dihasilkan besar. Badbeg direbus
sampal  ®grayapd atau  mengental,

Proses perebusan sampai  ageayapi

membutuhkan waktu kurang lebih 6
jam. Setelah wgrayaps, badbey masih
harus direbus 1 jam lagi sampai benar
benar mengental dan dapat Jitizir atau
dicetak. Setelah mengental maka
badbeg dititis menggunakan bafok dari
tempurung kelapa,

Proses pengeringan  setetelah
pencetakan  membutuhkan waktu
seperempat jam., Ibu Suryan seorang
pembuat gula aren mengatakan
bahwa gula yang dihasilkan dari 1
bamebang penuh badbe sekitar 2kg,

Untuk menjual gula aren ke pasar
warga biasanya mengumpulkan gula
aren selama beberapa haribiasanya
dikumpulkan sampai 10kg, Gula aren
buatan warga desa Clapar merupakan
gula aren yang baik karena kering,
benar-benar manis dan alami tanpa
campuran.

Tidak hanya desa Clapar yang
sebagian besar penduduknya mem-
produksi gula aren yang baik dan
kering, Desa lain adalah desa Tiyono,
Semalang, Kalimanggis, Dukoh,
Pringkudo,Nglamuk, Geblok, Nju-
rang. Gula aren biasanya dijual
langsung oleh warga pada para
pedagang di pasar Kaloran yang
pasaran  setiap wage dan pahing
Namun anda tidak perlu menunggu
wage atau pahing untuk mendapatkan
gula aren asli. Karena banvak toko
sembako yang menjual gula aren yang
buka setiap hari. Harga gula aren juga
naik turun mengikut harga pasar.
Harga berkisar Rp.8000,00-
Rp.12.000,00 kg,

Gula aren asli mengandung kalori
vang tinggi, protein kasar, glukosa,
mineral, witamin dan juga serat
makanan. Gula aren mempunyai
banyak manfaat, diantaranyva adalah
sebagal pewarna alami. Kandungan

Gb. minuman dari badheg.
Warnanya dan rasa sama dengan
minuman dari gula aren. Namun
baunya lebih wangi dan sedap.

serat yang tinggl balk untuk keschatan pencernaan.
Ternyata gula alami ini juga dapat menghambat
penyerapan  kolesterol tubuh, Influenza juga dapat
disembuhkan dengan perasan air daun papayva yang
dicapur gula aren dan garam, dengan dikonsumsi teratur 2
kali sehari.

Badheg juga dapat dibuat minunam. Caranya cukup
mudah, badheg dicampur langsung dengan air panas
ataupun air q_lingin. Rasanya enak, manis dan baunya wangi.

Pembuatan gula aren ini seharusnya dilestarikan, dan
sudah scharusnya dikembangkan oleh bantuan
pemerintah. Karena gula aren yang dihasilkan warga
dengan cara tradisional masih tergolong sedikit. Dengan
hasil yang sedikit pemasarannya pun masth terbatas.
Seorang pedagang sembako vang juga menjual gula aren di
pasar Kaloran ibu Darmiyati mengatakan jika kadang-
kadang gula aren sedikit dan sulit diperoleh, padahal
pembeli cukup banyak.

Di daerah lain sudah terdapat desa wisata, dimana
pembuatan gula aren menjadi wisata unggulan, Jika
pembuatan gula aren di beberapa desa di kecamaan
Kaloran ditingkatkan dengan bantuan pemerintah dengan
penyuluhan ataupun bantuan alat-alat maka gula yang
dihasilkan akan lebih banvak . Tentunya penghasillan warga
desa juga akan meningkat, Banyak pembuat gula yang
mengatakan “menjual gula aren sama dengan menjual kayu
bakar namun tanpa perlu memikul”. Karena penghasilan
warga pembuat gula tergolong sedikit. Bila desa-desa
tersebut  dikembangkan menjadi desa wisata, maka
penghasilan warga dapt meningkat juga pendapatan
pemerintah daerah. Karena selain gula aren panorama alam
dan budaya tradisional di desa-desa tersebut banyak dan
sangat menarik, (Winda Astutui).
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Gb. bumbung
dari bambu
yang biasa
digunakan
untuk
mengambil
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