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JIKA sedang melintas di

kawasan kompleks perkan-

toran Kabupaten Bantul,

singgahlah ke Pusat Kuliner

Ndeso, Warung Mbah Djono.

Tepatnya di Jalan Jenderal

Basuki Rahmat nomor 1

Bantul. Ada menu Mangut Lele

lezat nan menggoda yang wa-

jib dinikmati. Lelenya diasap

dan kuahnya dijamin pas di li-

dah. Sesuai namanya yaitu ku-

liner ndeso, warung ini juga

menyediakan aneka menu

yang dimasak dengan resep

tradisional.

Saat pagi hingga sore,

Pukul 07.00 hingga 14.00

WIB,  menu yang tersedia

baik yang prasmanan atau

dimasak saat order, terdapat

Mangut Lele Kuning, Telur

Sarang, Sop Empal-Paru,

Bubur Sayur, Ayam Kremes,

Urapan atau Trancam hingga

Brongkos Kacang Merah.

Menu tersebut berganti keti-

ka sore hari Pukul 15.00-

22.00 WIB. Pengunjung yang

berkuliner pada jam tersebut

bisa memesan berbagai

menu tak kalah menggoda

seperti Bakmi Jowo Goreng

dan Godhog, Nasi Goreng,

Mie Gaul alias mie nyemek.

Kudapan seperti telo goreng,

pisang goreng juga ada jika

pelanggan ingin sekadar

ngopi atau minum aneka

wedang sembari nongkrong

di sini. Untuk jenis minuman

terdapat Wedang Seruni

yang merupakan olahan

sereh, jeruh nipis dan jahe.

Lalu ada juga aneka kopi, teh

tarik, teh kerampul yang dio-

lah dengan jeruk peras khas

Solo, serta Wedang Jahe.

Total ada 30 item-an menu

yang disajikan baik ma-

kanan, minuman, hingga ku-

dapan yang dibanderol harga

cukup terjangkau mulai Rp

3.000 hingga paling mahal

Rp 25.000.

Aloria Hanita, pemilik yang

juga pengelola Warung Mbah

Djono mengatakan, warung ini

memanfaatkan bangunan

yang telah 15 tahun tak digu-

nakan. Bangunan ini di masa

silam, dipakai untuk bong supit

Mbah Djono hingga dua gene-

rasi dan selama separo abad

persisnya tahun 1943-2006.

Tahun ini, generasi ketiga

Mbah Djono menyulap rumah

yang berada persis di timur

komplek perkantoran

Pemerintah Kabupaten Bantul

itu menjadi pusat kuliner dan

jajanan ndeso. 

Ria, sapaan Aloria, bersama

suami yang merupakan gene-

rasi ketiga Mbah Djono, tak

sendirian menyulap bangunan

lawas tersebut. Mereka be-

kerja sama dengan penyanyi

jazz ternama Iga Mawarni

yang kini juga banyak tinggal

di Yogya. 

"Kebetulan saya dan Mbak

Iga Mawarni memang sudah

berteman sejak sekolah di

Solo dulu, lalu ketemu lagi di

Yogya dan bersama sama

membangun warung ini," ujar

Ria yang mulai mengop-

erasikan warung itu sejak Juli

2022 lalu.

Sementara Iga Mawarni

menuturkan, sekitar satu

setengah bulan beroperasi,

pelanggan warung Mbah

Djono sudah mulai men-

jangkau luar DIY. "Mereka

yang datang ke sini umumnya

karena ingin klangenan.

Mereka juga getok tular atau

tahu informasi dari mulut ke

mulut, serta jika ada yang

share ke media sosial,"

ungkap pelantun tembang

Kasmaran ini. Berbagai ka-

langan, terutama seperti ko-

munitas sepeda, komunitas

motor dan anak muda menjadi

pelanggan warung ini. Dan

menariknya, setiap pekan ada

program Jumat Berkah, yakni

mengundang kelompok anak

yatim piatu untuk makan gratis

di warung.

Warung Mbah Djono itu, ka-

ta Iga, memang sengaja

meninggalkan buku di dekat

meja kasir. Tujuannya agar pe-

ngunjung bisa menulis unek-

uneknya. Mereka bisa

menuliskan soal kesan atas

rasa makanan yang dipesan

sampai usulan menu yang

mereka harapkan bisa disedi-

akan. "Usulan yang cukup

banyak diminta akan direal-

isasikan," tutup Iga. 

(Tulisan dan foto: 

Surya Adi Lesmana)-f

Mangut lele dengan cita rasa menggugah selera.

Bubur sayur yang banyak diminati.

Kremes yang "kemriuk" dan gurih. Bakmi goreng yang lezat

Suasana warung yang nyaman. Wedang Seruni

COBALAH menikmati roti pisang dengan

kopi pahit, rasanya begitu lezat jadinya.

Apalagi bisa dibuat tanpa mikser dan bisa

dicampur dengan bahan lain seperti kismis,

kacang dan keping coklat.

Suharti Sekjen

Kemdikbud ristek

yang senang

memasak, berbagi

resep cara membu-

atnya. Roti pisang ini

bisa  untuk 8 hingga

10 orang dan mem-

butuhkan waktu

memasak sekitar 60

menit.  

Bahan:

- 2 hingga 3 buah

pisang yang matang

- 76 gram mentega tawar atau asin,

lelehkan

- ½ sendok teh baking soda

- Sejumput garam

- 150 gram gula

Cara Membuat:

_ Kupas dan hancurkanlah pisang matang

menggunakan garpu sampai halus.

Setelah itu, tuangkanlah mentega yang

sudah dilelehkan dan aduk hingga pisang

dan mentega meny-

atu.

- Jika sudah, ting-

gal campurkan ba-

han-bahan lainnya,

seperti soda kue,

garam,     gula, telur

kocok, ekstrak vani-

la, dan tepung.

- Adonan roti

pisang yang sudah

tercampur rata, bisa

kita masukkan ke

cetakan       sesuai

selera.

-  Panaskan oven hingga bersuhu 175 de-

rajat Celcius dan panggang selama 55 hing-

ga     65 menit.

-  Roti pisang yang sudah matang, bisa kita

keluarkan dari oven dan dibiarkan      dingin

sebelum dikeluar   kan dari loyang.       (Ati)-f

Roti Pisang yang Nikmat

Godaan Mangut Lele di Warung Mbah Djono


