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Nikmati Hidangan Merawat Kenangan  

MINUMAN es teler, es

buah dan bestik komplet.

Tiga menu tersebut ung-

gulan warung Moerni 78

Jalan Tukangan Yogya-

karta. Wajar menu mi-

numan dan makanan ter-

sebut banyak diminati

para penggemar kuliner

yang jajan di Moerni 78.

Varian menu alternatif

minuman es roti kelapa

muda, es susu coklat, es

burjo komplet, es dawet

dan minuman lain. Un-

tuk menu makanan yang

juga digemari pengun-

jung: bakmoy ayam, lon-

tong opor ayam, tahu

telor, gado-gado lontong,

rawon ayam, nasi goreng

ayam, kwetiau goreng. 

Warung Moerni 78 ter-

masuk salah satu kuliner

legendaris di Yogyakarta

yang kini ditangani David

generasi ketiga. Menurut

David, warung Moerni 78

usaha keluarga. Mulai

jualan tahun 1978, mam-

pu bertahan dan berkem-

bang hingga sekarang.

Bahkan pengunjung dan

langganan yang jajan se-

kitar tahun 1970-1990-

an, masih bernostalgia ja-

jan bersama keluarga.

Kemudian pengunjung

generasi muda era tahun

2000-an, juga banyak

yang menjadi langganan

baru. 

Ketika Lebaran, tahun

baru dan hari libur pan-

jang, pengunjung lang-

ganan luar kota datang

merawat kenangan. Me-

reka kebanyakan pesan

minuman es teler, es

buah, bakso dan bestik.

Ada pula, pengunjung pe-

san minuman es burjo, es

dawet, dan makanan al-

ternatif nasi rawon dan

hidangan lain sesuai se-

lera. Pengunjung lang-

ganan generasi muda

mendapat infonya dari

media sosial. “Hanya saja

mereka diajak keluar-

ganya jajan bernostalgia

terus menjadi  pelanggan

tetap,” papar David.

Pengunjung ramai saat

makan siang, sore dan

makan malam. Pengun-

jung langganan makan

siang  mayoritas karya-

wan swasta. Dari sore

hingga malam kebanyak-

an keluarga. Untuk tem-

pat duduk ada tiga ruang.

Dua ruang dengan tem-

pat duduk bebas rokok.

Sehingga pengunjung

saat santap dan santai

ngobrol bisa menemukan

suasana nyaman. Satu

ruang area merokok. 

Selain itu, pelayanan

ramah dan cepat saji.

“Tentu saja soal rasa baik

minuman dan makanan

tetap dijaga. Warung

Moerni 78 setiap hari bu-

ka mulai pukul 09.00-

21.00,” imbuh David.

Pengunjung langganan

Risa Fitriana menjelas-

kan ikut menjadi pengun-

jung langganan di wa-

rung Moerni 78, awalnya

dulu diajak jajan orang-

tua yang langganan keti-

ka SMP. Saat ini jajan

rombongan bersama te-

man-teman kuliah. Menu

yang paling primadona es

teler, es buah, dan ma-

kanan bestik komplet ser-

ta bakso. 

“Karena es teler duren,

rasanya manis dan khas.

Termasuk, es buah rasa-

nya manis pula. Kemu-

dian bakmoy ayam, bes-

tik dan bakso, rasanya

enak. Bahkan usai santap

hidangan dan minum es

teler, kenyang dan se-

nang,” kata Risa Fitriana,

saat usai santap di

Moerni 78, Jumat (19/5)

sore. 

(Khocil Birawa)-d

KR-Khocil Birawa

Suasana pengunjung warung Moerni 78 Tukangan Yogya.

KR-Khocil Birawa

Es teler Murni 78.
KR-Khocil Birawa

Es dawet.
KR-Prabandari

Daging sapi masak paprika.

Daging Sapi Masak Paprika

MENU dari daging sapi populer sejak dulu. Sumber

protein hewani tersebut menjadi favorit masyarakat.

Globalisasi dan banyaknya persinggungan antar-

bangsa, membuat menu daging sapi juga mengalami

perkembangan. Variasi menu dari daging sapi semakin

berkembang.

Salah satu menu daging sapi yang populer daging

sapi masak paprika. Menu tersebut diadaptasi dari

menu makanan Asia Tengah, seperti Azerbaijan dan

Uzbekistan.

Untuk membuat daging sapi masak paprika, bahan

yang diperlukan:

250 gram daging sapi, satu paprika, satu bawang

bombay, palm sugar atau gula Jawa, 5 siung bawang

merah, 3 siung bawang putih, garam, penyedap jika su-

ka, kecap dan lada.

Kupas dan iris bawang merah dan bawang putih,

sisihkan. Cuci dan iris paprika bentuk dadu. Bawang

Bombay dikupas dan iris dadu.

Siapkan wajan beri minyak sedikit tumis bawang

merah dan bawang putih. Setelah layu, masukkan dag-

ing sapi yang telah dimarinasi.

Aduk sebentar dan masukkan air 150 ml. Tutup wa-

jan dan biarkan daging dimasak sampai empuk.

Sekali-sekali buka tutup wajan. Masukkan paprika

dan bawang bombay, garam dan penyedap. Aduk-aduk

dan tes rasa. Daging sapi masak paprika pun siap disa-

jikan. (Prabandari)-d


