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MANGUT LELE MBAH MARTO MAK BADAR

Santap Prasmanan Serasa di Rumah Nenek

KETIKA jajan di wa-

rung mangut lele Mbah

Marto Mak Badar (istri

Martijo anak pertama

Mbah Marto), pembeli bisa

mengambil secara pras-

manan serasa sedang

kembali di rumah nenek

sendiri. Bahkan pembeli

yang mengambil mangut

lele dan lauk dapat mene-

mukan suasana di dapur.

Wajar warung mangut lele

Mbah Marto Mak Badar di

Nengahan Ngireng Pang-

gungharjo Sewon Bantul

(Selatan kampus ISI Yog-

yakarta), setiap hari laris

pembeli.  

Warung mangut lele

yang legendaris banyak

pembeli  langganan ma-

ngut lele Mbah  Marto, se-

lain pencinta kuliner ma-

sakan mangut lele Yogya-

karta, juga banyak dari

berbagai kota di Indone-

sia.  Antara lain, pembeli

langganan dari Jakarta,

Bandung, Semarang, Su-

rabaya dan kota lain.

Mak Badar mengung-

kapkan, meneruskan jua-

lan warung lele Mbah

Marto sudah berjalan 12

tahun. Ketika akan ikut

membuka warung lele

minta izin Mbah Marto.

Karena dulu warung ma-

ngut lele jualan dari pagi

hingga sore pukul 16.00

sudah tutup. Sehingga,

banyak pembeli pelanggan

banyak yang kecelik. 

”Jadi saya meneruskan

jualan mulai sore pukul

16.00-20.00 WIB. Kemu-

dian setelah melanjutkan

usaha membuka warung

mangut lele Mbah Marto

setiap hari mulai pukul

08.00-20.00,” cerita Mak

Badar, Jumat (17/11)

siang.

Mak Badar mengata-

kan, mangut rasanya enak

lele empuk dan bumbu re-

masuk. Lele dibakar asap

hingga matang dan kering

yang pengapiannya meng-

gunakan sabut kelapa

yang rasa khas dan bau

amis hilang. Kemudian

kuah santan dengan  bum-

bu mangut yang menggu-

nakan pengapian tradi-

sional berbahan kayu

bakar. 

”Sehingga, rasa mangut

lele lezat dan empuk. Se-

lain itu, pembeli bisa me-

ngambil mangut lele dan

sayur sambal krecek ala

prasmanan. Kemudian da-

pat lauk yang dijajakan di

antaranya ayam goreng,

gudeg, oseng daun pepaya,

telur asin dan lauk lain-

nya. Bahkan bisa pesan

khusus sambal bawang

pula,” imbuh Mak Badar. 

Pembeli rombongan dari

Jakarta Ruben Rico men-

jelaskan, awalnya ibunya

tidak suka makan mangut

lele.  Setelah merasakan

mangut lele Mbah Marto

Mak Badar merasakan le-

zatnya mangut lele. 

”Kemudian Ibuku dan

keluargaku senang santap

mangut lele masakan wa-

rung mangut lele Mbah

Marto Mak Badar,” kata

Ruben Rico.

Dikatakan Ruben Rico,

selama ini selain jajan

langganan  santap bersa-

ma keluarga dan teman-

teman di warung mangut

lele Mbah Marto Mak Ba-

dar, juga pesan lele yang

dimasak bakar asap diba-

wa ke Jakarta,” kata

Ruben Rico. 
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Tips Menyimpan Durian
MUSIM telah datang.

Di beberapa sentra duri-

an mulai bermunculan

durian. Di Nanggulan

Kalibawang Kulonprogo

para penjual durian su-

dah bertebaran.  Para pe-

nikmat durian pun ber-

datangan, memborong

buah.

Banyak penyuka duri-

an hobi memborong na-

mun tidak tahu cara me-

nyimpan. 

Berikut tips menyim-

pan durian menurut

Uwik Sakawuni, Ketua

Komunitas Pandemen

Durian Sleman.

Jika durian sudah ter-

buka, simpan dalam wa-

dah yang tertutup rapat.

Bisa juga dimasukkan ke

kulkas. Sehingga kesega-

ran akan tetap terjaga.

Dengan dimasukkan wa-

dah tertutup rapat, bau

durian tidak menguar ke

mana-mana.

Bila ingin menyimpan

dalam waktu lama, se-

baiknya simpan daging

durian saja, tanpa biji.

Masukkan plastik atau

wadah tertutup, kemudi-

an disimpan di freezer.

Suhu beku freezer bisa

membuat daging durian

lebih awet karena tidak

membusuk. 

Jika penyimpanan ini

benar, durian bisa berta-

han hingga enam bulan.

Ini batas maksimal me-

nyimpan. Lebih dari itu

buah durian akan meng-

alami reduksi rasa. 
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KR-Latief

Durian bisa disimpan hingga enam bulan.KR-Khocil Birawa

Suasana warung selalu ramai.

KR-Khocil Birawa

Mangut lele khas Mak

Badar.

KR-Khocil Birawa

Pembeli mengambil mangut lele secara prasmanan.


