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Soto ’Soenaryo’ Legenda Soto Semarang
SOTO Idjo Semarang,

pasti anda pernah menden-

gar bahkan mengenalnya ,

di tahun 1970-an hingga

1990-an.

Soto Idjo adalah kuliner

soto khas Semarang, yang

menjadi legenda sejak masa

perjuangan. Dulu awalnya

adalah soto pikulan, yang di-

jual dengan cara keliling

oleh Kasan Radji. Pada saat

itu konon Lasan Radji yang

asli Kudus berdagang keli-

ling di Kota Semarang, saat

masa Revolusi Indonesia di

tahun 1945-an.

Kuah Bening

Kasan Radji meski asli

Kudus, namun mengolah

masakan Sotonya justru

bukan ala Kudus yang

menggunakan Bumbu Khas

Kemiri. Soto sengaja dibuat-

nya berkuah bening, dari

olahan ayam kampung.

Tampaknya kepiawaian

mengolah bumbu ini lah,

mampu menghadirkan soto

yang kini dikenal sebagai

Soto Khasnya Semarang.

Ciri lainnya adalah, aneka

lauk berupa sate ayam dan

kerangnya yang dibumbu

bacem. Ini yang khas dimili-

ki soto dari anak keturunan

Kasan Radji sampai seka-

rang.

Hingga di tahun 1950-an,

Kasan Radji berdagang

menetap di Jalan Dr Cipto,

sekitaran Penjara Mlaten.

Saat itu,warung sotonya

banyak didatangi pengun-

jung. Umumnya yang

datang para tentara dan

petugas sipir penjara, yang

berseragam hijau. Sehingga

terlihat dari jauh warung so-

to Kasan Radji tampak di-

penuhi warna hijau. Lalu

dikenal lah Warung Soto

Idjo.

Waktu terus berlalu,

Warung Soto Kasan Radji

ini, dilanjutkan oleh pu-

tranya bernama Soenaryo

dan buka di Jalan dr Cipto

Semarang. Soto Idjo begitu

dikenal sejak tahun 1970-an

hingga 1990-an. Tak pernah

sepi, karena setiap orang

yang mampir ke Semarang,

pasti ke Warung Soto Idjo.

Kini Pak Soenaryo seba-

gai salah satu pewaris brand

Soto Idjo sudah meninggal

dan dilanjutkan oleh kedua

anaknya, Vonny dan Rully.

Keduanya tetap menjaga

warisan olahan Soto Sema-

rang dari resep  kakek Ka-

san Radji. Namun nama

warung sudah bukan lagi

Warung Idjo, melainkan

menggunakan nama al-

marhum bapaknya,

‘Soenaryo’.

Ayam Kampung

Yang dijaga kekhasan dari

Soto Ayam Semarang ini

adalah, menggunakan Ayam

Kampung. Sehingga aroma

kaldu ayamnya masih tetap

terjaga. Daging ayam kam-

pung juga terasa beda, ter-

utama disajikan menjadi

sate. Lalu ada yang khas

adalah Sate Kerang dan

Sate Telur Puyuh. Aneka

sate ini, dimasak dengan

cara dibumbu bacem.

Sehingga warnyanya agakn-

pekat, dan citarasanya

merasuk sampai dalam.

Gorengan tempe, tahu

dan perkedel kemtang, juga

tak pernah ketinggalan di

warung Soto Soenaryo yang

kini ada di Jalan Indra-

prasta Semarang. Ciri khas-

nya digoreng garing, sehing-

ga terasa renyah dan

kriuknya.

Vonny maupun Rully

berkomitmen menjaga ke-

murnian resep lengenda

Soto Semarang dari Almar-

hum Kasan Radji, kakek-

nya.

”Soto kami khasnya ber-

kuah bening dengan sayu-

ran cambah, daun sledri dan

bawang yang segar. Untuk

tambah menyegarkan ada

irisan jeruk nipis. Juga ada

lagi lauk pendamping, beru-

pa aneka kerupuk yang

khas adalah kerupuk ram-

bak atau kulit sapi,” ungkap

Vonny.

Silahkan bagi pembaca

yang ingin kuliner klange-

nan di Kota Semarang, bisa

mampir ke Soto Soenaryo di

Jalan Indraprashta Sema-

rang.           (Chandra AN)-d
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Kaldu ayam kampung jadi ciri khas rasa.


