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WARUNG bakmi Jawa

Sabar Menanti di depan

Museum Perjuangan Jalan

Kolonel Sugiyono Yogya-

karta setiap malam laris,

banyak pembeli antre. Bak-

mi Jawa Sabar Menanti

meneruskan warung bakmi

Jawa Ngadini yang dikenal

para pencinta kuliner bakmi. 

Supri, juru masak warung

bakmi Jawa Sabar Menanti,

pernah ikut membantu

jualan di warung bakmi

Ngadini. Berkat itu, Supri

mempunyai pengalaman

memasak bakmi Jawa ter-

utama soal rasa dan cara

melayani pembeli

langganan. Selain ikut

jualan di bakmi Ngadini,

Supri juga sempat menjadi

juru masak di warung bak-

mi Jawa Jumpa Pers di de-

pan Rumah Sakit Panti

Rapih Yogyakarta, juga di

sebuah warung bakmi di

kuliner Pakualaman

bersama Bayu. Bayu kini

jualan bakmi Jawa di Jalan

Gambiran Yogyakarta, de-

pan Kantor PWI DIY.

Supri mengungkapkan,

pengalaman ikut di warung

bakmi Jawa Ngadini dan

warung Jawa Jumpa Pers

itu menjadi modal

memasak bakmi, mulai

bakmi goreng, bakmi rebus,

nasi goreng, magelangan

nasi goreng campur bakmi,

hingga rica-rica ayam.

Selama ini para penyuka

bakmi Jawa yang

langganan yang jajan di

warung bakmi Sabar

Menanti, sebagian besar

pembeli pelanggan bakmi

Jawa Ngadini. "Mereka dulu

ketika masih remaja diajak

orangtua santap bakmi

bersama keluarga di

warung bakmi Ngadini, kini

tetap berlangganan jajan

bakmi Sabar Menanti,"

terang Supri.

Supri mengatakan, selain

pembeli yang dulu

langganan jajan di warung

bakmi Ngadini tahun 1990-

2000-an, juga banyak pem-

beli keluarga, kalangan

yang santap merasakan

lezat dan hangatnya bakmi

Sabar Menanti. 

"Bakmi Jawa Sabar

Menanti untuk telornya be-

bek dan ayam Jawa.

Sehingga, kuahnya rasa

kaldu ayam Jawa pula.

Bagi pecinta masakan bak-

mi Jawa yang langganan

jajan, rata-rata suka dan

merasakan lezatnya bakmi

dengan berbahan telur be-

bek dan ayam Jawa.

Bahkan ada pelanggan se-

lain menikmati bakmi Jawa,

juga pesan rica-rica ayam

Jawa. 

Warung bakmi Sabar

Menanti buka mulai pukul

18.00-01.00 dini hari.

"Hanya saja pembeli ramai

mulai pukul 18.30 hingga

pukul 00.00. Sehingga se-

lepas pukul 00.00 sudah

habis," papar Supri sambil

menambahkan, bakmi

Sabar Menanti buka tahun

2018.

Beni Sulistyo mengung-

kapkan, langganan jajan di

warung bakmi Sabar Me-

nanti, selain merasakan

masakan lezat dan hangat-

nya bakmi sambil bernostal-

gia ketika dulu santap bak-

mi Ngadini.

"Termasuk saat menik-

mati bakmi di warung bakmi

Sabar Menanti, dapat berce-

rita dengan Supri yang dulu

sempat ikut jualan bakmi

Ngadini. Saya langganan

jajan bakmi sejak di bakmi

Ngadini hingga bakmi Jawa

Sabar Menanti yang juru

masaknya Supri," papar Be-

ni. (Khocil Birawa)-d
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Supri memasak bakmi.
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Menu bakmi goreng.  

BAKMI JAWA SABAR MENANTI

Punya Pelanggan Setia
Pesona Slondok Renteng Boyong

SELAIN jadah tempe ba-
cem, Kaliurang punya ma-
kanan khas yang tak kalah
legendaris: slondok renteng.
Popularitas slondok renteng
tak terbantahkan. Dusun
Boyong Hargobinangun
Pakem Sleman Yogyakarta,
pusat slondok renteng.

Ada tiga pengusaha slon-
dok renteng yang masih ek-
sis hingga sekarang: Pak
Mul, Bu Puji, dan Mbokde
Siti. Slondok renteng produk-
si tiga orang ini laris di
pasaran.

Penyanyi Ebiet G Ade
yang camilan hariannya slon-
dok, beberapa waktu lalu
diberi slondok renteng asal
boyong. Ebiet senang dan
cocok dengan slondok asal
lereng Gunung Merapi
Sleman itu.

"Terima kasih slondoknya.
Mas Ebiet suka," ungkap
Yayu Sugianto, istri Ebiet G
Ade lewat WhatsApp.

Boyong pernah menjadi
dusun slondok renteng.
Uniknya, slondok bukan asli
rintisan warga Boyong.

"Ada warga Cemororeja
pindah ke Boyong. Dusun
Cemororejo dikenal sebagai
sentra slondok saat itu.
Orang itu lalu bikin slondok.
Warga Boyong mengikuti,"
terang Painem Puji Marwoto,
pengusaha slondok renteng
Bu Puji Boyong.

Painem tidak ingat pasti
mulai kapan slondok renteng
mulai berproduksi di Yogya.
"Waktu saya masih SD, usia
sekitar 12 tahun, di Boyong
sudah sudah ada. Sekitar 10
orang yang bikin slondok,"
tambah Painem yang kini
berusia 70 tahun.

Painem mulai bikin slondok
sejak 2009. Sebenarnya ke-
luarganya pernah bikin. Na-
mun sempat terhenti. Painem
fokus ke dagang. Akhirnya
kembali ke slondok. Kini
dibantu anaknya, Sunarti.

Selain kemasan unik, slon-
dok renteng Boyong punya
rasa gurih, renyah, dan em-
puk. Pembuatannya, kata
Painem, juga sangat seder-
hana. Tidak membutuhkan

bumbu yang ribet. Hanya
garam dan bawang.

Sekali membuat, Painem
butuh 1,5 kuintal ketela.
Setelah dikupas, kemudian
dikukus. Lalu digiling, dan
diolah menjadi bentuk bula-
tan kecil-kecil. Setelah dije-
mur, digoreng.

Sebagai produsen, Pai-
nem tak perlu susah payah
memasarkan produksinya.
Slondok renteng Bu Puji
Boyong diambil para reseller

atau agen. Tak sedikit pem-
beli pula yang datang lang-
sung ke rumah. Atau pesan
lewat telepon.

Slondok Bu Puji Boyong
jangkauannya di seluruh
Nusantara. Menurutnya, pi-
haknya sering mendapat pe-
sanan kirim ke berbagai dae-
rah. "Ada yang dari Kali-
mantan, Salatiga, Semarang,
Jakarta, Surabaya, Bali,
Malang, Madiun. Bahkan
pernah ada yang beli untuk
ke Thailand," terang Painem.

Meski laris dan diminati
masyarakat, Painem tidak
ngoyo. Semampu dan seku-
atnya. Memang, dari produk-
si tersebut mendatangkan
pemasukan. Namun Painem
juga punya misi dalam mem-
buat slondok: melestarikan
warisan leluhur.

Dari tiga pembuat slondok
renteng di Boyong, semua-
nya masih famili. Tiga peng-
usaha ini menjadi ikon Dusun
Boyong di bidang kuliner
yang tetap setia dengan biki-
nannya. "Yang di dusun asal-
nya (Cemororejo) sekarang
malah tidak ada (yang bikin
slondok)," papar Painem. 
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Slondok renteng khas Boyong Pakem Sleman.
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Rumah produksi slondok renteng Bu Puji Boyong.


