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KULIAH Kerja Nyata

(KKN) mahasiswa di dusun-

dusun berdampak nyata.

Selalu ada yang ditinggal,

bermanfaat dan menjadi ke-

banggaan. Padukuhan Su-

ngapan Argodadi Sedayu

Bantul Yogyakarta, amsal

empirik penikmat ‘warisan’

KKN mahasiswa. Nasi

telang yang menjadi menu

utama di Angkringan Kem-

pel tinggalan KKN maha-

siswa.

Angkringan Kempel di

Balai Padukuhan Dusun

Sungapan yang dikelola

karang taruna, menu uta-

manya nasi telang. 

”Ini menu dari KKN ma-

hasiswa. Waktu itu mereka

fokus di bunga telang. Saat

perpisahan, istri saya bikin

nasi telang. Dan menu itu ki-

ni ada di angkringan kami,”

terang Fuady, Dukuh

Sungapan.

Menu telang makin kom-

plet dengan disajikannya

wedang telang orisinil dan

telang susu. Menurut Fuady,

minuman itu hasil pencari-

annya.

”Riset saya di media sosial,

juga tanya teman. Menu

penyeimbang. Biar satu

paket, nasi dan wedang

telang,” terang Fuady yang

dikenal sebagai pelawak dan

pewara.

Nasi telang terlihat me-

narik: berwarna ungu. Di-

lengkapi lauk abon dan

tempe kering. Cara me-

masaknya, ungkap Fuady

cukup mudah. Beras yang

ditanak diberi bunga telang.

Asal dimasukkan. Sama

ketika memasukkan daun

salam dalam makanan. Efek

bunga telang itu akan mem-

buat nasi menjadi berwarna.

Untuk wedang telang, tak

jauh beda. ”Minuman meng-

gunakan daun telang yang

telah dikeringkan. Bisa dida-

pat di pasar. Tapi paling pas,

menggunakan bunga atau

daun yang masih basah.

Permasalahannya, harus

metik tiap hari kalau mema-

kai yang masih basah,” pa-

par Fuady yang menanam

bunga telang di kebun

khusus.

”Sebenarnya tanaman ini

cukup familier. Hanya orang

kurang ngeh saja,” terang-

nya.

Menurut penelitian, bunga

telang (clitoria ternatea) ber-

manfat antikanker, antioksi-

dan, antidiabetes, antiobesi-

tas, antiinflamasi, antiasma.

Pun mempercepat luka.

Sensasi nasi dan wedang

telang mampu memancing

minat penyuka kuliner dari

berbagai wilayah, tidak

hanya Sedayu saja. Edo

Nurcahyo, budayawan yang

tinggal di Nagan Tengah

Yogyakarta, sering ke

Angkringan Kempel demi

mendapatkan menu itu.

”Rasanya enak. Cocok di

lidah saya. Baik nasi mau-

pun wedang telang. Nasi

telang dicampur bothok

manding teri begitu pas.

Lokasinya juga asyik buat

nongkrong,” ungkap Edo.

Selain Edo, Marwoto

Kawer sekeluarga juga per-

nah nglegakke mencicipi

menu tersebut.

Selain nasi telang,

angkringan yang buka

pukul 17.00-22.00 juga

menyediakan menu khas de-

sa: sega berkat, sega wiwit,

nasi bakar. Lauk juga tradi-

sional, seperti bothok mand-

ing teri. Plus jajanan pasar

lain.

Angkringan Kempel me-

rupakan ajang berlatih man-

diri anggota karang taruna

Padukuhan Sungapan.

Sebanyak 25 orang terlibat

di bisnis kuliner ini.

Diketuai Agus Suganda.

”Makanan yang kami ja-

jakan dari Ibu-ibu UMKM.

Tapi kami juga menentukan

menu, tidak hanya terima

begitu saja,” terang Fuady.

Lokasi Angkringan Kem-

pel memang jauh dari

pusat kota. Dari bangjo

Sedayu Jalan Wates, ke se-

latan sekitar 8 kilometer.

Di pinggir jalan ada papan

petunjuk ke Angkringan

Kempel. (Lat)-d
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Angkringan Kempel Sungapan Sedayu.
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Wedang telang: orisinil dan campur susu.
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Nasi telang.

ANGKRINGAN KEMPEL SUNGAPAN SEDAYU

Sajikan Paket Nasi dan Wedang Telang

SELAIN rendang, lauk

andalan di warung makan

Padang adalah ayam bakar.

Rasanya sungguh enak.

Nikmat tiada tara. 

Lauk ini menjadi pri-

madona. Namun tak semua

warung makan Padang bisa

membuat yang pas. Ada

yang rasanya kurang men-

gena.

Ahli masakan

Padang, Darma,

membagi resep

ayam bakar

Padang yang di-

jamin sesuai sel-

era.

Bahan:

- Ayam.

Bumbu:

- Jeruk nipis.

- Serai.

- Lengkuas.

- Daun salam.

- Daun jeruk.

- Daun kunyit.

- Asam kandis.

- Garam.

- Gula merah.

- Merica.

- Santan kenta.

- Minyak.

Bumbu halus:

- Bawang putih. 

- Bawang merah. 

- Jahe.

- Cabai merah.

- Kemiri.

- Kunyit.

- Ketumbar.

- Jinten.

- Pala.

(takaran semua bumbu

disesuaikan dengan

banyaknya bahan yang

akan dimasak)

Cara membuat:

- Ayam dibersihkan lalu

dipotong menjadi beberapa

bagian. Lumuri dengan

perasan jeruk nipis.

Diamkan 10 menit. Cuci

kembali. Kemudi taburi

garam dan merica secukup-

nya. 

- Tumis bumbu halus

bersama serai, lengkuas,

daun salam, daun jeruk,

daun kunyit, dan asam kan-

dis hingga harum dalam

minyak mendidih. 

- Setelah keluar aroma,

masukkan masukkan ayam.

Aduk rata hingga berubah

warna.

- Beri air, aduk rata dan

masak hingga mendidih.

- Santal, garam, gula mer-

ah, dan merica dimasukkan.

Aduk rata dan masak hingga

kuah mengental. 

- Tahap terakhir mem-

bakar. Siapkan alat pemang-

gang. Lebih bagus dengan

arang atau tempurung kela-

pa. Bakar ayam di atas bara

api hingga matang di kedua

sisinya. 

- Setelah dirasa cukup,

ayam bakar Padang siap

dinikmati.                      (Lat)-d
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Ayam bakar Padang.


