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BUBUR CANDILAKMALIA WONOSOBO

Makanan Legendaris Sejak 1963

SELAIN mi ongklok dan

sekoteng, ada makanan

khas yang harus dicicipi bi-

la berada di Wonosobo Jawa

Tengah. Yaitu bubur candil

Akmalia. Ada dua alasan lo-

gis yang mengharuskan

orang mencari makanan ini.

Pertama, warung ini sangat

legendaris. Sejak 1963,

warung bubur candil ini su-

dah jualan. Dan bertahan

hingga sekarang. Kedua,

bubur candil Akmalia dicari

banyak orang. Termasuk

dari luar kota. Padahal un-

tuk menemukan lokasi ini

agak susah, harus masuk

gang. Bagi yang naik mobil,

harus jalan kaki menyusuri

jalan gang sekitar 100 me-

ter.

Bubur candil Akmalia

merupakan makanan leg-

endaris. Menjadi semacam

kenangan dan rindu yang

harus dituntaskan. 

”Dari aku kecil, bubur

candil Akmalia sudah ada.

Dulu aku sering dibelikan

orangtua. Rasanya tetap

stabil. Lokasinya juga ma-

sih sama, masuk gang. Ini

yang membuat aku wajib

mampir bila mudik. Pun

harus membeli sebagai

oleh-oleh,” ujar Listyani

Darma, pebisnis fesyen

yang tinggal di Sleman

Yogyakarta, asli Mirombo

Wonosobo.

Nuansa legendaris serta

rasanya yang memang khas

dan terjamin lezat, membu-

at Listyani selalu mengajak

teman-teman luar kota

mendatangi warung yang

kini dikelola Darti itu.

”Komentar yang sudah

mencicipi bubur candil

Akmalia, sangat puas. Enak

katanya. Biasanya mereka

datang lagi ke warung itu.

Bagiku, ini makanan berse-

jarah,” terang Listyani yang

barusan pameran fesyen di

Belanda dan Turki.

Pelanggan yang selalu

datang lagi diakui Darti.

”Kebanyakan yang datang

memang pelanggan lama.

Meski ada juga yang baru,”

terang perempuan berusia

67 tahun itu.

Darti merupakan genera-

si kedua penerus bubur can-

dil Akmalia. Di Wonosobo ti-

dak hanya dirinya yang

berjualan bubur candil.

Darti tak bisa menjelaskan,

kenapa warungnya yang

paling terkenal dan dicari

pembeli yang kadang harus

antre. Atau kecele karena

kehabisan.

”Wah saya tidak tahu itu.

Tanya mereka saja,” ung-

kap Darti yang jualan dari

pukul 13.30 hingga sore

hari.

Bubur candil Akmalia

sebenarnya panganan sa-

ngat sederhana. Disajikan

di mangkuk kecil. Isinya je-

nang sumsum dan candil

(bulatan kenyal) yang diberi

santan dan gula jawa yang

telah dicairkan. Harganya

sangat ekonomis: Rp 5 ribu

per mangkuk. Jenang sum-

sum terbuat dari tepung be-

ras.  Sedang candil dari

tepung ketan. 

Seperti pengakuan para

penikmat, bubur candil

Akmalia rasanya sangat

gurih. Enak. Menyegarkan.

Meski menggunakan gula,

nuansa manis tidak men-

dominasi. Wajar. Ber-

imbang. Sehingga tidak

enek.

Selain kualitas, resep

bertahan abadi hingga kini

terletak pada kecintaan

Darti memasak buburnya.

Pun dalam melayani kon-

sumen. 

Label legendaris muncul

karena usia, pun kualitas

abadi yang dipertahankan.

Sejarah panjang bubur can-

dil Akmalia, serta kekonsis-

tenan rasa, membuat wa-

rung yang terletak di Su-

dagaran Gang Sayang-

mulyo Wonosobo ini layak

menyandang sebutan legen-

daris.            (Latief Noor)-f

PINDANG BANDENG PERANAKAN

Sensasi Aroma dan Rasa
BIKIN pindang ban-

deng merupakan kebi-

asaan waris di keluarga

Uzy Fauziah, perancang

busana yang tinggal di

Kartasura Sukoharjo Ja-

wa Tengah. Saat Uzy kecil,

ibunya sering memasak

makanan itu.

Setelah Uzy menikah

dan beranak pinak, resep

warisan itu tetap dilesta-

rikan. Pindang bandeng

menjadi menu keluarga

Uzy.

Belakangan Uzy baru

tahu, pindang bandeng

ternyata makanan khas

keluarga Tionghoa. 

”Tahu dari membaca,

ternyata sejarahnya itu.

Sajian spesial untuk

Imlek,” ungkap Uzy yang

sering bikin busana bernu-

ansa peranakan.

Pindang bandeng per-

anakan merupakan per-

paduan budaya Tionghoa

dan Betawi sejak abad 17.

Durasi waktu yang cukup

lama membuat makanan

ini memasyarakat. 

”Di daerah pesisir, pin-

dang bandeng merupakan

makanan sehari-hari.

Bukan makanan yang

aneh,” ungkap Uzy.

Diakui Uzy, pindang

bandeng peranakan punya

sensasi luar biasa. Dari

rasa hingga aroma. Tak

mengherankan bila anggo-

ta APPMI Jawa Tengah ini

memasukkan pindang

bandeng peranakan seba-

gai menu rutin yang harus

dimasak.

”Ini resep pindang ban-

deng peranakan versi

keluarga saya. Silakan

kalau mau mencoba.

Cocok untuk hidangan bu-

ka puasa. Rasanya segar.

Asam manis gurih,”

ungkap perempuan ber-

usia 52 tahun itu.

Bahan:

- 1 kg bandeng segar be-

sar.

Bumbu:

- 10 bawang merah.

- 6 bawang putih.

- 7 cabai keriting besar.

- 7 cabai rawit.

- 1 tomat.

- Jahe.

- Lengkuas.

- Kunyit.

- Sere.

- Daun salam.

- Asam jawa.

- Garam.

- Gula merah.

- Kecap manis.

Cara membuat:

- Bandeng dipotong men-

jadi 3 atau 4 bagian.

Marinasi dengan jeruk

nipis dan garam, di-

amkan selama 25

menit.

- Bakar bumbu-bumbu:

bawang merah, bawang

putih, cabai keriting

yang dibiarkan utuh,

cabai rawit, tomat yang

dipotong menjadi 4

bagian, jahe, lengkuas,

dan kunyit. Setelah me-

ngeluarkan aroma,

angkat bumbu-bumbu

tersebut.

- Bersihkan kulit jahe,

kunyit dan lengkuas.

- Didihkan air.

Masukkan bandeng,

buang buih-buihnya.

- Masukkan semua bum-

bu yang sudah dibakar. 

- Masukkan sere, daun

salam, air asam, gula

merah, kecap, dan

garam

- Masak dengan api kecil

hingga kuah kental.

- Tes rasa dengan menci-

cipi kuah.

- Setelah dirasa cukup,

angkat dan pindah ke

piring.

- Bandeng siap dinik-

mati.

Uzy mengungkapkan,

memasak pindang ban-

deng peranakan harus

sabar. Butuh waktu.

”Karena api kecil, me-

masaknya jadi agak lama.

Harus sabar,” tandas Uzy. 
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Warung bubur candil Akmalia: sederhana bersejarah.


