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BUKA puasa momen is-

timewa. Tak mengherankan

bila minuman dan makanan

yang akan disantap, sangat

diperhatikan. Minuman

segar biasanya menjadi bu-

ruan. Seperti es buah, se

dawet.

Realitas tersebut dibenar-

kan Dyah Puspitasari, peng-

usaha cendol Si Geboy.

Menurutnya, selama puasa

jumlah dagangan naik

drastis. Konter penjualan

juga ditambah.

"Yang terjual bisa lima kali

lipat dari hari biasa. Kami

juga menambah tiga konter.

Salah satunya di Masjid

Jogokariyan," ungkap Dyah

yang menjual es dawet Si

Geboy sejak 1998.

Di kalangan kuliner mania,

dawet Si Geboy cukup

akrab. Rasanya yang khas

dan konsisten menjadi daya

tarik. Maka hingga kini tetap

bertahan dan aman meski

sudah berusia 25 tahun.

Dawet Si Geboy bahan

utamanya dari tepung aren.

Dyah mendapatkan bahan

dari berbagai daerah. Begitu

juga gulanya, memakai gula

aren yang dipasok dari

Kulonprogo. Pembuatannya

sangat diperhatikan, dari

kualitas bahan dan kebersi-

han.

Untuk santan, Dyah

memarut kelapa sendiri. Jika

diparutkan di pasar, akan

tercampur kelapa lain. Pun

tidak tahu bagaimana keber-

sihannya.

"Prinsip kami olahan

harus bersih dan berkuali-

tas. Maka alat harus steril,

dan bahan tidak kena

tangan. Menjaga santan

tetap segar tanpa pengawet.

Harus terjaga kekentalan,

kualitas dan kesegarannya,"

ungkap perempuan berusia

54 tahun itu.

Dua hal sangat dikede-

pankan: kualitas dan keper-

cayaan pelanggan. Karena

mengacu hal itu, kadang

kehilangan mood jika olahan

yang akan dijual kurang

meyakinkan.

"Dulu almarhum suami

bete jika melihat warna hijau

cendol terlihat kurang maksi-

mal. Pewarna cendol dari

daun suji yang ditumbuk.

Mood hari itu tergantung

warna cendol. Kalau tidak

sesuai, nyerah. Prinsipnya

no compromises. Itu semua

demi kepercayaan pelang-

gan. Tidak ingin membuat

konsumen kecewa," terang

Dyah.

Tahun 2000-an cendol Si

Geboy berada di puncak

popularitas. Dalam sehari

terjual seribu gelas. Seiring

bergulirnya waktu, Si Geboy

hanya membuka di lima

konter. Di foodcourt Toko

Progo, Mirota Pasaraya

Jakal. Juga di rumah Dyah

di Ledok Wareng

Sardonoharjo Ngaglik

Sleman Yogyakarta.

Ada alasan logis tidak me-

lakukan ekspansi seperti

dulu. "Banyak yang ngajak

kerjasama, tapi kami belum

menerima. Ekspansi itu ba-

haya. Kualitas harus dijaga.

Kalau ada teknologi yang

bisa menciptakan rasa

sama dan tahan lama, itu

bisa. Kami belum menemu-

kan itu," ucap Dyah yang

sehari-hari Direktur Utama

PTAnindya Mitra Interna-

sional.

Cendol Si Geboy dirintis

suami Dyah: Agus Kusma-

yadi. Zaman sekolah di

SMA 3 Yogyakarta dan kuli-

ah, Agus melewati penjual

cendol. 

Setelah lulus kuliah dan

kerja sebagai dosen di

Bogor, terpikir bikin usaha

yang disenangi. Akhirnya

dipilih es cendol. Menurut

Dyah, butuh waktu untuk

membikin minuman itu yang

pas dan enak. Mencoba

berkali-kali.

"Es dawet itu sederhana

tapi kenyataannya not sim-

ply," ungkap Dyah. 
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Es cendol Si Geboy.
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Kedai Si Geboy di Ledok Wareng Sardonoharjo Sle-

man.

CENDOL SI GEBOY

Minuman Favorit Buka Puasa

TAK sedikit pecinta kuliner
yang suka makanan ekstrem.
Makanan yang tidak umum
dikonsumsi orang ke-
banyakan. Seperti daging
buaya, tokek, janin kambing,
tongseng biawak. Ada sensasi
yang mencuat, pengakuan
penyantap makanan tersebut. 

Puput Sumiartini yang dike-
nal sebagai artis layar lebar
dan film komedi pendek
YouTube kanal Kadung Tatu
Production, beberapa kali me-
nerima pesanan makanan
yang bisa dianggap ekstrem.
Yaitu oseng tempe busuk.

Tempe busuk selama ini
hanya sebagai campuran di
berbagai sayuran. Dan
porsinya tidak banyak. Namun
oseng tempe busuk yang di-
masak Puput, beda.

"Bukan tempe semangit.
Tapi benar-benar busuk yang
sudah lembek berair. Semakin
busuk semakin enak rasanya.
Pokoknya selama belum ada
belatung, bisa dimasak.
Begitu pesan konsumen
saya," papar Puput ahli masak
yang melayani katering
berbagai masakan.

Awalnya Puput kaget me-
nerima pesanan tersebut.
Namun demi melayani kon-
sumen yang kebetulan teman
baik, akhirnya menggarap
oseng tempe busuk tersebut.
Berdasar saran si pemesan,
makanan aeng itu akhirnya ja-
di. 

"Ternyata setelah dicicipi
enak juga. Sangat lezat.
Pantas ada orang yang suka,"
tandas pemeran film Aum,
Filosofi Kopi, 17 tahun sela-
manya, Jagat Arwah, Seutas
Asa dan lainnya.

Perempuan berusia 41
tahun yang tinggal di Asrama
Polisi Pathuk Yogyakarta ini
membagi resep menu aeng
oseng tempe busuk.

Bahan :
- Tempe busuk

- Jamur merang
- Loncang
- Pete

Bumbu :
- Bawang merah
- Bawang putih
- Cabai hijau
- Garam
- Penyedap rasa
- Gula jawa

Cara membuat :
- Tumis bumbu (bawang

merah dan bawang putih yang
sudah diiris tipis).

- Masukkan cabai hijau. 
- Masukkan air putih sesuai

kebutuhan.

- Tempe busuk, jamur
merang, dan pete masukkan. 

- Garam, penyedap rasa
dan gula jawa, masukkan. 

- Setelah dirasa matang,
masukkan daun loncang (por-
si banyak). Aduk sebentar, ke-
mudian masakan tersebut di-
angkat, pindahkan ke piring.

Catatan: Oseng tempe
busuk yang telah matang dan
dipindah ke piring akan terlihat
nyemek. Juga terlihat hijau
karena bertaburan daun lon-
cang dan pete.

"Silakan mencoba. Dijamin
enak dan tidak bikin sakit,"
tandas Puput. (Lat)-d
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Menu 'Aeng': Oseng Tempe Busuk
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Puput Sumiartini dan oseng tempe busuk bikinannya.


