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MASAKANtongseng daging

kambing sudah biasa. Namun

bagi Mbah Suminem Siswo-

suwarno, menawarkan hidan-

gan tongseng berbahan daging

sapi dan ayam, sebuah penge-

cualian.  Selain menjajakan

tongseng daging sapi dan daging

ayam, juga membuat menu al-

ternatif tonglungtik (tongseng

balung pitik) yang selama ini

telah digemari pembeli lang-

ganan. 

Warung tongseng sapi dan

ayam yang dirintis Mbah

Suminem Siswosuwarno, di

salah satu deretan kios Barat

Pasar Gampingan Jalan H

Amri Yahya Wirobrajan Yogya-

karta, setiap hari buka mulai

pukul 11.00-21.00 WIB.  Mbah

Sis dalam memasak dan

melayani para pembeli dibantu

Tuminem.

Tuminem mengungkapkan,

warung tongseng sapi dan ayam

Mbah Sis dirintis sekitar 2 ta-

hunan, setelah pandemi Covid-

19. Memasaknya, tongseng

ayam berbahan daging ayam

yang direbus dulu agar bisa em-

puk dan lezat karena bumbun-

ya remasuk layaknya masakan

tongseng. Kemudian ketika ada

pembeli baik pelanggan rom-

bongan maupun pembeli

umum, untuk proses memasak

tongseng ayam lebih cepat.

Karena karena daging ayam su-

dah direbus matang tinggal di-

masak dengan kuah bumbu hi-

dangan tongseng. 

Demikian pula untuk ma-

sakan tongseng ayam, tongseng

daging sapi dan tongseng balun-

gan ayam, dagingnya empuk,

rasanya lezat yang disajikan

hangat. 

”Pengunjung ketika santap

tongseng ayam, daging sapi dan

tongseng balung ayam dapat

menemukan hidangan khas

Jawa yang rasanya lezat pula,”

papar Tuminem sambil sibuk

proses memasak tongseng

ayam dan daging sapi.

Dikatakan Tuminem, masa-

kan tongseng daging sapi dan

ayam, untuk bumbunya seba-

gaimana hidangan tongseng

daging kambing. Yang membe-

dakan tongseng berbahan dag-

ing sapi dan daging ayam.

Kemudian tongseng daging sapi

dan daging ayam dengan

rangkaian irisan tomat, kol dan

berambang. Bagi penyuka rasa

pedas, disediakan cabai dan

merica bisa mengambil secara

prasmanan sesuai selera.

Selama ini pembeli mulai ramai

ketika santap siang santap dan

malam. Namun pada saat buka

mulai pukul 11.00 WIB, sudah

mulai ada pembeli yang jajan.

Selain itu, sore hari banyak pem-

beli langganan yang jajan pula.

Pembeli langganan beragam

profesi ada pegawai negeri,

wiraswasta, pengemudi jasa

transportasi, anak-anak muda

yang hobi santap masakan

tongseng daging sapi dan daging

ayam. Bahkan ada pula pembeli

dari luar kota yang sedang

berkunjung liburan di

Yogyakarta. 

”Ada juga pembeli kalangan

anak-anak muda rata-rata se-

dang berkunjung melihat acara

seni dan budaya yang dilak-

sanakan di Jogja National

Museum (JNM) Gampingan.

Karena lokasi warung tongseng

sapi dan ayam Mbah Sis tidak

jauh dari JNM Gampingan

Wirobrajan,” imbuh Tuminem.

Pengemudi taksi Rohmat

menjelaskan, awal jajan di

warung tongseng daging sapi

dan ayam Mbah Sis, diberitahu

teman. Ternyata, ketika santap

tongseng sapi dan daging

rasanya enak dan dagingnya

empuk. 

”Akhirnya, setelah merasa-

kan masakan tongseng daging

sapi dan daging ayam ala wa-

rung Mbah Sis di Gampingan,

menjadi salah satu pembeli

langganan,” kata Rohmat, saat

jajan tongseng daging sapi,

Sabtu  (16/12) siang.  
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BANYAK tanaman yang

bisa digunakan untuk pengob-

atan sekaligus bahan

makanan. Salah satunya

pokak (ada yang menyebut

cokak). Tumbuhan yang ter-

masuk suku terong-terongan

mudah ditemukan di

pekarangan. 

Pokak dipercaya bisa men-

gobati diabetes. Kandungan

antioksidan di dalamnya bisa

menurunkan tekanan darah

tinggi. Juga mampu meng-

atasi persoalan pencernaan

seperti diare atau sakit perut.

Bahkan dapat menurunkan

risiko kena stroke dan penya-

kit kardiovaskular,

Selain untuk lalapan, pokak

juga lezat dioseng-oseng. Di

Saung Kinasih Bendung

Semin Gunungkidul, oseng

pokak menjadi menu andalan

yang diminati penyuka kuliner.

Menurut Asih, pemilik

Saung Kinasih Bendung

Semin, oseng pokak gam-

pang pembuatannya.

ÓBisa dengan bahan utama

pokak atau lencak.  Kalau

pokak agak kasar tapi enak.

Kalau lencak halus tapi ada

rasa pahitnya. Saya lebih su-

ka pakai pokak,Ó terang Asih.

Inilah resep oseng pokak

versi Saung Kinasih Bendung

Semin.

Bahan:

- Pokak.

- Pete.

- Cabai merah dan hijau.

- Cabai rawit.

- Ebi.

Bumbu:

- Bawang merah.

- Bawang putih.

-  Laos.

- Gula merah.

- Daun salam.

- Garam.

- Micin.

- Minyak goreng.

- Air.

Cara Membuat:

- Pokak ditumbuk kasar,

dicuci bersih. Setelah itu

dikeluarkan sebagian isinya.

- Bawang merah dan

bawang putih diiris, lalu dig-

oreng  hingga kecoklatan.

Setelah itu masukkan ebi

yang telah ditumbuk.

- Juga masukkan cabai

yang telah diiris. Pun pete.

- Laos yang telah ditumbuk,

juga dimasukkan.

- Tambah air sedikit agar

bumbu tercampur rata.

- Kemudian pokak dima-

sukkan. Ditambah garam, gu-

la jawa, dan micin.

- Setelah semua bahan ma-

suk, tambah sedikit air.

- Masak hingga matang.

- Setelah empuk, oseng

pokak siap dinikmati.

Oseng pokak, kata Asih, co-

cok disantap dengan nasi

putih atau tiwul, atau campu-

ran keduanya.

ÓKadang ada yang menam-

bahkan lauk ikan asin dan tu-

mis kangkung,Ó ujar Asih. 

(Lat)-d

Resep Oseng  Pokak

KR-Khocil Birawa

Menu tongseng  balungan ayam.

KR-Khocil Birawa

Tuminem sedang proses memasak tongseng ayam pe-
sanan pembeli.

KR-Khocil Birawa

Menu tongseng daging sapi.

KR-Istimewa

Oseng pokak.

KR-Istimewa

Paket oseng pokak khas Bendung Semin Gunungkidul.

WARUNG TONGSENG SAPI DAN AYAM MBAH SIS

Daging Empuk dan Rasanya Lezat


