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WARUNG Omah Rem-

pah termasuk kuliner yang

menjajakan spesial minum-

an sirup jahe gula aren, ku-

nir asem ditambah berba-

han aneka rempah tanpa

pengawet.  Untuk hidangan

yang dijadikan unggulan,

serba daging sapi berupa

empal sapi, lidah sapi

goreng, iso, babat, koyor

yang selama ini digemari

pengunjung. Wajar setiap

hari warung Omah Rem-

pah Jalan Imogiri Timur

Ponggalan Giwangan Um-

bulharjo Yogyakarta, setiap

hari buka dari pagi mulai

pukul 08.00-16.00, selalu

ramai pengunjung penyuka

hidangan serba daging sapi.

Terlebih warung Omah

Rempah lokasi strategis

arah utara Terminal Bus

Giwangan, didukung ruang

dan tempat duduk kursi

meja model lawasan mem-

buat pengunjung dapat me-

nemukan suasana nyaman.   

Pemilik warung Omah

Rempah Dina Manfaluthi

mengungkapkan, memilih

nama Omah Rempah kare-

na awalnya dari usaha

membuat minuman sirup

jahe gula aren dan kunir

asem yang dipadukan ane-

ka rempah,  di antaranya

kapulaga, jahe merah,

serai, lengkuas, temu

lawak, kayu manis, daun

pandan dan pemanis meng-

gunakan gula aren. Karena

itu, ketika membuka usaha

warung Omah Rempah, mi-

numan sirup jahe gula aren

dan kunir asem yang dike-

mas dengan botol isi 300

mili dan 1 liter tetap diper-

tahankan hingga sekarang. 

Bahkan minuman sirup

jahe gula dan kunir asem,

diminati para pengunjung

jajan. Selain itu, banyak

permintaan baik di DIY

maupun di berbagai daerah

di Indonesia seperti Ja-

karta, Bandung, Surabaya

dan kota lain.   

Dikatakan Dina, selain

menjajakan minuman sirup

jahe merah gula aren dan

kunir asem, juga menyedi-

akan minuman timun jeruk

nipis, madu nipis rempah,

nipis rempah gula batu, dan

minuman lain. Kemudian

beragam menu ala Omah

Rempah yang diminati para

pengunjung: nasi dengan

empal sapi goreng, lidah

sapi goreng, babat, paru

goreng, iso, otak goreng,

koyor yang ditambah lala-

pan dan sambal bawang. 

Untuk lauk sayur lodeh

dan bumbu rujak pula.

Selain itu, juga ada telur

dadar, ayam goreng, tempe

goreng, dan camilan lumpia

rebung. Beragam menu

daging empal, paru, babat,

lidah yang empuk tersebut,

digemari para pengunjung

langganan keluarga. 

”Bahkan para pengun-

jung langganan keluarga

selain santap di warung

Omah Rempah, juga ada

yang pesan empal goreng,

lidah goreng untuk dinik-

mati di rumah,” imbuh Di-

na sambil menunjukkan hi-

dangan empal goreng dan

lidah yang disajikan de-

ngan sambal bawang, daun

kemangi dan kuah bumbu

rujak.

Dina menambahkan, se-

lama ini pengunjung mulai

pagi sudah mulai mengalir.

Kemudian mulai siang

pukul 12.00, waktu santap

siang pengunjung kian

gayeng hingga sore hari.

Apalagi, ketika hari Mi-

nggu, Senin dan Rabu mu-

lai pukul 11.00-15.00, ada

hiburan musik elekton pe-

ngunjung semakin ramai.

Bahkan rombongan komu-

nitas yang suka menyanyi,

usai sambil menunggu pe-

sanan hidangan atau sete-

lah santap berhibur

bernyanyi ria.

Khusus Minggu, selain

pengunjung langganan

yang hobi bernyanyi dan

umum, ada juga komunitas

olahraga line dance. Ter-

masuk, pada saat musim

liburan banyak pengunjung

rombongan yang jajan,

ingin menikmati kuliner

serba daging sapi goreng

yang empuk dan lezat.

”Sebagaimana pengusaha

kuliner lain, prinsip selain

mengutamakan rasa, cepat

saji dan pelayanan yang

ramah,” tutur Dina.

Dina menjelaskan, meski

warung setiap hari pengun-

jung ramai, juga melayani

pesanan dari pengunjung

langganan keluarga yang

pesan untuk acara syuku-

ran, ulang tahun dan acara

pertemuan lainnya. ”Selain

itu juga melayani pengun-

jung rombongan ala pras-

manan untuk disantap

bersama di warung Omah

Rempah,” kata Dina. 

(Khocil Birawa)-d

KR-Khocil Birawa

Menu nasi paru goreng.

KR-Khocil Birawa

Minuman timun jeruk nipis.

Sensasi Paru dan Lidah Goreng

OMAH REMPAH PONGGALAN

IKAN salem dapat diolah

menjadi berbagai menu.

Ikan yang berkulit keper-

akan ini bisa digoreng begi-

tu saja untuk menemani

sayur lodeh. Kadang-

kadang ikan salem disuwir

dan menjadi isi nasi bakar.

Ikan salem juga enak di-

masak asam pedas. Selain

rasa asam dan pedas yang

dominan, menu tersebut ju-

ga menarik karena aroma

lemon dan serai yang

harum.

Bahan dan bumbu ikan

salem asam pedas adalah

sebagai berikut :

Ikan salem empat ekor.

Lemon sebuah, serai, daun

salam, bawang merah 5

butir, bawang putih 3 siung,

bubuk kunyit, gula Jawa,

garam, tomat sebuah,

asam Jawa.

Cabai merah 8 buah dan

cabai rawit 5. Iris bawang

merah, bawang putih dan

cabai merah serta rawit. Di

wadah terpisah iris tomat

memanjang.

Tumis irisan bawang

merah, bawang putih, bu-

buk kunyit,  cabai merah

dan rawit dengan sedikit

minyak goreng.

Tuangi air 150 ml dan

masukkan serai, daun

salam, asam Jawa dan

tomat.

Masukkan gula Jawa,

garam dan penyedap rasa.

Setelah mendidih masuk-

kan ikan dan irisan lemon.

Biarkan bumbu meresap

dan koreksi rasa. Ikan salem

asam pedas pun siap dihi-

dangkan.      (Prabandari)-d

Ikan Salem Asam Pedas

KR-Prabandari

Ikan salem asam pedas.

KR-Istimewa

Suasana pengunjung di warung ‘Omah Rempah’.


