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MENU unik selalu bikin

tergelitik. Itu yang dirasakan

fotografer Yogyakarta, Yu-

dha Budiman, saat mene-

mukan menu nasi goreng

(nasgor) jagung di Waroeng

ngGoenoeng. Rasa pena-

saran membuatnya lang-

sung menjajal.

"Rasanya enak, gurih.

Bumbu rempahnya terasa

banget. Lain dengan nasi

goreng lain. Ada

sensasinya. Saya langsung

jadi pelanggan hingga

sekarang. Saya pilih nasgor

jagung iga," ungkap Yudha.

Nasgor jagung menu an-

dalan warung di Jalan Raya

Salatiga - Kopeng Km 13

tersebut. Pengunjung yang

sengaja datang ke warung

di dekat Taman Wisata

Kopeng itu, semata ingin

mencoba santapan inovatif

yang sedang viral.

Nasgor jagung di

Waroeng ngGoenoeng me-

miliki beberapa varian: nas-

gor jagung ayam, iga, ba-

bat, keong, dan teri. 

"Ini bermula dari Mama

yang visioner. Kami memu-

lai tahun 2009," terang

Larijadi Lazarus Kusnandar

yang akrab dipanggil Andi,

pemilik Waroeng

ngGoenoeng.

Diakui Andi, menu

andalan tersebut menjadi

daya tarik. Mayoritas pem-

beli ingin mencicipi karena

unik dan tidak banyak terte-

mukan di tempat lain. Tak

mengherankan jika

konsumen datang dari

berbagai kota, seperti

Demak, Jepara, Solo,

Yogya, Magelang, Jakarta,

Surabaya.

"Bahkan ada yang senga-

ja ke sini hanya karena

ingin makan nasgor jagung.

Awal tahun kemarin dari

Jakarta. Dilajo. Setelah

makan, langsung pulang ke

Jakarta. Saya rada gedheg-

gedheg (melihat konsumen

yang datang dari Jakarta

hanya untuk makan nagsor

jagung)," terang Andi yang

memasak sendiri nasgor

jagung.

Menemukan menu nas-

gor jagung bermula saat

melihat warga Kopeng

menggantung jagung-

jagung di rumah-rumahnya.

Realitas itu menginspirasi

mama Andi yang akhirnya

mengkreasi menjadi nasgor

jagung seperti yang tersaji

hingga hari ini.

"Kalau bumbunya hampir

sama dengan nasgor nasi.

Bedanya hanya bahan uta-

ma, nasi dengan jagung.

Awalnya menu ini dianggap

aneh. Nasi jagung kan bikin

seret kalau dimakan," papar

Andi.

Awal memunculkan me-

nu itu tidak ada saingan.

Seiring bergulirnya waktu

Andi menemukan sekitar

tiga warung di daerah Ko-

peng dan Salatiga yang

menyajikan nasgor terse-

but. 

Bahan utama nasgor ja-

gung diperoleh mudah di

daerah Kopeng. Andi be-

kerja sama petani.

"Kami membina para mi-

tra untuk menyuplai jagung.

Jagung harus kering, lalu

dipipil, kemudian ditumbuk

jadi gerit. Yang disetor ke

kami sudah bentuk beras

jagung," kata Andi yang tak

menampik, jagung selalu

dikonotasikan makanan

orang gunung.

"Tapi kini nasi jagung su-

dah naik kelas. Dibungkus

dibawa ke Jakarta," tam-

bahnya.

Selain unik dan belum

banyak di masyarakat, nas-

gor jagung jadi pilihan kare-

na dianggap lebih menye-

hatkan. Jagung mengan-

dung beragam nutrisi: serat,

protein, karbohidrat, mine-

ral, vitamin. Juga memiliki

antioksidan, termasuk

asam fenolat.

Manfaatnya melancarkan

saluran cerna, memelihara

kesehatan mata, mening-

katkan kepadatan tulang,

mencegah depresi, men-

gendalikan tekanan darah,

menangkal radikal bebas.

"Kadar gula rendah bagi

yang diet," papar Andi yang

dikenal sebagai fotografer.

Andi tak menduga nasgor

jagung viral dan menarik

minat banyak orang.

Banyak perancang busana

Yogya, Solo, Klaten, yang

menjadi pelanggan. 

"Pak Ganjar Pranowo

juga sangat suka nasgor

jagung," terang pria berusia

52 tahun itu.

Ada keinginan melanjut-

kan inovasi jagung. Andi

sedang mencari formula

yang faktual dan tidak ber-

kendala.

"Ada wacana difrozen.

Tapi difrozen ada kendala.

Kan harus dipanasi lagi

yang berarti nambahi jam

masak. Itu akan mengaki-

batkan dua hal, menjadi

gosong atau rasa bisa

berubah. Belum ketemu

timing yang pas," bebernya.

Selain nasgor jagung,

Warung ngGoenoeng juga

punya menu nature lain.

Antara lain nasi merah

goreng, nasi goreng iga la-

da hitam, nasi goreng

ruwet, ketan duren.

Minuman uniknya: wedang

warung ngGoenoeng dan

boyo ngambang, yaitu kopi

plus tape ketan. 

Menu ikonik Kopeng ini

juga terjangkau. Harga nas-

gor jagung Rp 22 ribu - Rp

37 ribu. Tergantung topping-

nya. (Lat)-d

KR-Latief Noor

Nasgor jagung iga plus wedang warung ngGoenoeng.

KR-Latief Noor

Waroeng ngGoenoeng lokasinya dekat Taman Wisata

Kopeng.

NASI GORENG JAGUNG WAROENG NGGOENOENG

Menu Inovasi Pemikat Hati

AYAM memang fleksibel

diolah menjadi makanan

apa saja. Ayam kemangi

salah satunya. Kreasi ini

banyak ditemukan di da-

pur para ibu.

Ayam kemangi bisa

menjadi alternatif bila

bosan dengan olahan

ayam yang itu-itu saja.

Dengan bumbu yang tepat

serta pengolahan maksi-

mal, ayam kemangi bisa

menjadi primadona baru

dalam menu keluarga.

Banyak cara membuat

ayam kemangi. Berikut

resep ayam kemangi versi

Tika Kurniawati, ahli

masak yang tinggal di

Sentolo Kulonprogo.

Bahan yang harus 

disiapkan : 

-  Ayam 1/2kg.

- Daun kemangi 2

genggam. 

Bumbu :

- Cabe setan 10 buah. 

- Bawang putih 2 siung. 

- Bawang merah 6

siung. 

- Tomat 3 buah.

- Kecap manis, secukup-

nya. 

- Saos tiram 1 sendok

teh.

- Gula jawa. 

- Garam. 

- Secukupnya minyak.

- Secukupnya air. 

- Daun jeruk 2 lembar.

Cara membuat :

Langkah pertama,

lumuri ayam dengan

garam, remas-remas. Lalu

diamkan sebentar.

Langkah kedua, goreng

ayam sampai setengah

matang dalam minyak

panas, lalu tiriskan.

Langkah ketiga, rebus

tomat, bawang merah,

bawang putih, cabai setan.

Setelah empuk haluskan,

selanjutnya tumis lalu ma-

sukkan garam, gula jawa,

daun jeruk, saos tiram,

dan kecap manis.

Masukkan ayam lalu tam-

bahkan air secukupnya.

Masak sampai mendidih.

Tambahkan penyedap

rasa bila perlu.

Langkah keempat, ke-

cilkan kompor, biarkan

sampai air mulai

menyusut. Langkah keli-

ma, setelah sudah

menyusut, masukkan ke-

mangi. Masak sebentar

saja sampai kemangi layu.

Langkah keenam, matikan

kompor. Ayam goreng

sambal kemangi siap

dinikmati.

Menurut Tika, rasa ayam

kemangi dengan resep di

atas memunculkan tiga

rasa sekaligus: pedes, ma-

nis, gurih.

"Banyak yang bilang

mantul. Maka banyak

yang minta dibikinkan.

Nah, ini resepnya yang

bisa dicoba siapa saja,"

kata Tika yang sehari-hari

mengajar di SMP IT Budi-

mulyo Sentolo Kulonpro-

go.            (Lat)-d

Resep Sejati Ayam Kemangi

KR-Istimewa

Ayam kemangi tiga rasa.


