
ADA yang baru di suasana

pagi di Alun-alun Kidul (Alkid)

Yogyakarta. Setelah olahraga

pagi atau sekadar menikmati

udara segar di kawasan itu,

bisa menikmati kuliner khas.

Ada lapak Jajan Ketan

Tabur Ibu Yuyun yang bisa ja-

di ajang memanjakan lidah

sehabis olahraga di Alkid.

Buka sejak enam bulan lalu. 

ÒSetiap pagi dari pukul

06.00 - 11.00 saya buka lapak

di sebelah timur Siti Hinggil

atau sudut timur laut Alkid,

menyajikan jajanan khusus

ketan tabur berbagai varian, Ò

ujar Sri Wahyuni, pemilik la-

pak Jajanan Ketan Tabur Ibu

Yuyun.

Warga Suryoputran Yogya-

karta  ini menyediakan ketan

tabur srundeng, tabur kelapa,

tabur meses, tabur keju susu,

tabur abon, tabur bubuk, dan

lopis gula jawa.

Jajanan ketan jadi pilihan

Yuyun. Karena banyak yang

senang menikmati ketan asli

yang tidak ditumbuk. Nasi ke-

tan dianggap gurih. Saat

memasak, ketan harus di-

campur dengan santan kela-

pa lebih dahulu, kemudian

baru ditanak. Santan kelapa

ini yang membuat atau me-

ngeluarkan aroma tersendiri

bagi nasi ketan, buatan

Yuyun. Tidak berlebihan

penggemar jajanan ketan

dari anak-anak hingga orang

dewasa semua suka.

ÒBanyak anak sekolah

yang diboncengkan orangtua

atau kakaknya,  mampir beli

jajanan ketan untuk bekal

makan di sekolah,Ó ungkap

Yoto, suami Yuyun yang ikut

mendampingi istrinya jualan

ketan. 

Jajanan ketan Yuyun cepat

habis diserbu pelanggan dan

pembeli, terlebih pada  Sabtu

dan Minggu.  Menurut Yuyun,

jajanan ketan buatannya

dikemas dalam plastik trans-

paran sehingga mudah di-

nikmati. Bisa dimakan di tem-

pat sambil lesehan di atas

tikar, atau dibawa ke kantor,

sekolah dan bekal perjalan-

an. Harga relatif murah dan

terjangkau. Semua varian di-

bandrol Rp 8.000 satu kemas

plastik.

Tidak mengherankan, begi-

tu lapaknya buka langsung

diserbu pelanggan, atau pem-

beli baru yang penasaran

ingin merasakan gurihnya ke-

tan srundeng olahan Yuyun.

Untuk menyajikan jajanan

ketan olahannya, Yuyun dan

Yoto sudah menyiapkan se-

jak pukul 22.00. Mulai mususi

beras ketan dan direndam.

Pukul 03.00 sebelum Subuh

baru mulai dimasak. Melalui

proses dicampur dengan

santan kelapa, beras ketan

ditanak sampai betul-betul

masak sempurna. Biasanya

setiap pukul 05.00 setelah

salat Subuh, semuanya su-

dah siap.

Jarak rumah dengan la-

paknya tidak jauh, sehingga

tepat pukul 06.00 semuanya

sudah siap. Tidak jarang be-

gitu tiba di tempat sudah ada

beberapa pelanggan yang

menunggu.  Setiap hari  Yu-

yun menghabiskan beras ke-

tan rata-rata 3 kilogram, yang

dibeli Rp17.000 per kilogram-

nya.  Jika banyak pesanan,

bisa lebih.      (Sutopo Sgh)-f
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WARUNG SATE KLATHAK ERLAN

Dimasak Secara Tradisional
Aneka Ketan di Alun-alun Kidul 

KETIKA melintasi Jalan

Imogiri Timur dari asrama

polisi Gondowulung ke sela-

tan: Grojogan, Demangan,

Jati, Jejeran Wonokromo,

Blawong Bantul, terjumpai

puluhan warung sate kam-

bing yang lebih dikenal sate

klathak. Wajar bagi pecinta

kuliner menyebut Ôjalan sateÕ

karena di kawasan Jalan

Imogiri Timur, banyak wa-

rung sate kambing. Eloknya,

puluhan warung sate kam-

bing yang jualan di Jalan

Imogiri laris semua. Karena

masing-masing warung sate

kambing di Jalan Imogiri

mempunyai pembeli lang-

ganan. Bahkan bagi peng-

gemar menu sate kambing,

bisa jajan jam berapa pun

dari pagi hingga dini hari.

Karena ada warung yang

buka mulai pagi hingga

malam. Ada pula yang buka

dari sore hingga dini hari. 

Warung sate klathak Erlan

di Jalan Imogiri selatan Du-

sun Grojogan yang mulai

usaha enam tahun lalu, su-

dah mempunyai pembeli

langganan setia. Karena itu,

warung sate klathak Erlan

yang setiap hari buka mulai

pukul 17.00-00.00 WIB,  laris

manis.

Nur Erlan mengungkap-

kan, ketika sore hari pembeli

yang jajan sudah mulai

mengalir. Semakin banyak

waktu santap malam hingga

sekitar pukul 23.30. Terutama

pembeli rombongan, lang-

ganan keluarga dan komuni-

tas yang penyuka kuliner

daging kambing. Terlebih

Sabtu-Minggu dan liburan

panjang.Selain pelanggan,

juga banyak pembeli rom-

bongan wisatawan dari luar

kota yang mampir menikmati

hidangan sate atau masakan

daging kambing sesuai se-

lera. Pembeli bisa memilih hi-

dangan sesuai selera mulai

dari sate klathak, tongseng

daging kambing, tongseng

kikil, tongseng kepala, kicik,

gulai hingga thengkleng.

Menu sate, tongseng dan hi-

dangan lain berbahan daging

kambing dimasak secara tra-

disional dengan pengapian

menggunakan arang agar

dagingnya bisa empuk, bum-

bunya remasuk yang ra-

sanya lezat. 

ÒMeski masak manual

menu pesanan sesuai selera

pembeli tetap cepat saji.

Saya memahami ketika pem-

beli harus menunggu lama,

bisa mengurangi selera

makan. Karena itu, prinsip-

nya selain mengutamakan

rasa enak lezat, cepat saji, ju-

ga pelayanan yang ramah

agar pembeli baik langganan

maupun pecinta kuliner dag-

ing baru yang jajan dapat

menemukan suasana  me-

nyenangkan,Ó papar Nur

Erlan.

Dikatakan Nur Erlan, me-

ngenai soal spesial ma-

sakan warung sate klathak

dagingnya empuk dan lezat

karena daging kambing mu-

da. Selama ini setiap hari ra-

ta-rata bisa habis terjual dua

kambing muda. Warung

sate klathak Erlan juga se-

ring mendapat pesanan ma-

sakan sate klathak, tong-

seng untuk acara pertemuan

rapat, syukuran ulang tahun,

resepsi mantenan dan

kegiatan lain. 

Selama ini, yang pesan un-

tuk sate atau tongseng untuk

acara tertentu dari pembeli

langganan dan pembeli baru

yang sudah pernah santap

masakan sate atau tong-

seng, thengkleng ala warung

sate Erlan. Biasanya, kalau

pesan untuk acara tertentu

minimal satu kambing muda.

Meski sedang melayani pe-

sanan sate, tongseng, theng-

kleng, warung sate klathak

Erlan tetap buka. Teknisnya,

menambah tenaga khusus

untuk melayani pesanan

acara pertemuan. 

ÒKemudian tenaga yang

selama ini ikut jualan di

warung sate klathak Erlan ti-

dak dilibatkan dalam mela-

yani acara pertemuan.

Sehingga, meski menerima

pesanan di luar, warung sate

klathak Erlan tetap jualan,Ó

imbuh Nur Erlan.

Nur Erlan menjelaskan, se-

belum usaha mandiri jualan

sate klathak sudah puluhan

tahun bekerja ikut jualan di

sejumlah warung sate kla-

thak di Jejeran dan Jati ka-

wasan Jalan Imogiri sekitar

16 tahun. Pernah membantu

warung sate klathak Bari di

Pasar Jejeran. Kemudian ikut

bekerja di warung sate kla-

thak dekat POM Bensin Jati,

sekitar 8 tahun.  

ÒSaya ikut bekerja jualan di

warung sate klathak selama

16 tahun mulai dari cuci pir-

ing, melayani membuat mi-

numan, ikut memasak tong-

seng, membakar sate hingga

meracik bumbu. Setelah

mempunyai pengalaman 16

tahun ikut bekerja jualan di

warung sate klathak, muncul

ide dan semangat mulai

tahun 2017, merintis usaha

jaulan warung sate klathak

Erlan. Yang menggembira-

kan, sejak mulai membuka

usaha jualan sate klathak

Erlan, mendapat respons

positif pecinta kuliner sate

kambing. Bahkan pembeli

rombongan semakin ba-

nyak,Ó kata Nur Erlan. 

(Khocil Birawa)-f

KR-Khocil Birawa

Nur Erlan sedang memasak tongseng pesanan pem-

beli.

KR-Khocil Birawa

Menu tongseng dan sate.

KR- Sutopo Sgh

Varian ketan dan lopis Yuyun di Alun-alun Kidul Yogyakarta.

KR-Sutopo Sgh

Lapak spesialis ketan.


