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Merawat Ingatan dari Kawasan Pecinan

Kampung Tionghoa atau pecinan, selain identik dengan perdagangan, juga men-
Jadi pusat kuliner. Satu di antaranya yakni Kampung Ketandan, Ngupasan,

" oleh Jimmy dan keluarga.
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kakek awalnya meru-

< pakan pabrik roti-roti
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\ . Arkansas, serta pengan-

Merawat Ingatan
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“Sejak tahun 1960-an,
dahulu kita ada Pabrik
Roti Arkansas. Itu di Jogja,
merupakan pabrik perta-

| ma yang mekanisme pem-
buatan roti marie meng-
gunakan mesin. Dalam
perkembangannya, kami
kalah saing dari (produ-
sen) Bandung yang lebih
maju,” terang Jimmy.

Kalah bersaing, pabrik
kue milik keluarga Jimmy
lantas beralih mempro-
duksi kue keranjang,
atau yang dalam bahasa
Mandarin bernama Nian
gao, penganan khas yang
banyak disantap oleh™'| .
warga keturunan Tionghoa
saat perayaan tahun baru
China atau Imlek.

Berdasarkan sejarah,
lanjut Jimmy, Tiongkok
zaman dahulu masih  '*
terbelakang dan ada dua
sungai besar yang menga-
wali peradaban di sana,
yakni Sungai Yangtze dan
Sungai Kuning (atau Hu-
ang He),

- “Kadang-kadang sungai
meluap menyebabkan
bencana alam. Nah, yang
sangat dibutuhkan saat
itu adalah makanan, dan
diciptakan makanan be-
rupa kue keranjang yang
komposisinya hanya te-
pung ketan dan gula yang
bisa untuk membantu saat
kekurangan makanan.

Di samping itu, bentuk bu-
latnya merupakan simbol
dari kebersamaan,” urai
Jimmy.

Gondomanan, Kota Yogyakarta. Sebagai pecinannya DIY, di sana memiliki

- sejarah panjang produsen kue keranjang milik keluarga Jimmy Sutanto, y
yang eksis sejak tahun 1960-an hingga sekarang. Turun-menurun hingga

«+ke tiga generasi, dari sang kakek, kedua orang tua, dan kini dilanjutkan

an tradisional Tionghoa yakni cakwe.

Di sudut ruang tamunya, terpajang foto
lawas hitam putih kala Toko Kue Arkansas
membuka stan di momen Sekaten yang
digelar dalam rangka Maulid Nabi SAW.

-
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“Hal tersebut terus ber-
langsung sampai ribuan
tahun. Sama halnya seper-
ti saat Idulfitri, malam hari
sebelum perayaan Imlek,
itu merupakan waktu un-
tuk berkumpul keluarga.
Mungkin anak-anak, cuecu,
dan keluarga yang meran-

' tau berusaha kembali (ke
rumah asal) dan bertemu,”
lanjutnya.

Menjelang perayaan Im-
lek yang jatuh pada Sab-
tu (10/2) besok, Jimmy
mengatakan, bahwa pro-
duksi kue keranjang ter-
gantung pada banyaknya
pesanan. “Kami mengha-
rapkan ada pesanan, su-.
paya jadi pasti. Selain itu,
agar kami tidak kewalah-
an saat pérmintaan naik,
jadi sebaiknya memang
pesan supaya kami bisa
menyuplai sesuai jadwal,”
kata Jimmy. )

“Produksi memang tidak
menentu. ya, makin tahun

* makin berkurang. Kami

menghadapi pesaing yang
mutunya berbeda, harga-
nya lebih murah,” lanjut-
nya. “Kami tidak pakai -
pengawet, komposisinya
gula 50 persen dan tepung
ketan. Itu sendiri sudah
menjamin awet,” imbuh-
nya.

Lebih lanjut Jimmy
mengatakan, yang kini
banyak berkembang ialah
produsen kue keranjang
yang menambahkan kom-
posisinya dengan tepung
tapioka atau kaniji, aci,
agar margin keuntungan
lebih besar. “Tentu itu lalu
menjadi lain mutunya.
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PRODUKSI - Proses pembuatan kue keranjang di
Ketandan, Ngupasan, Gondomanan, Kota Yogyakarta.
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Sekarang di pasaran, juga
beredar semacam jenang
dodol, warnanya cokelat,
tapi itu bukan kue keran-
jang,” jelasnya.

Proses

Butuh proses panjang
untuk menyajikan kue
keranjang dengan cita rasa
yang otentik. Dimulai dari
menggiling beras ketan,
mengukus sekitar 10 jam
dengan tungku pembakar-
an tradisional berbahan
bakar kayu, hingga proses
pengemasan. “Dikukus
sampai betul-betul ma-
tang, warnanya bagus.
Kalau enggak sampai 10
jam, kualitasnya kurang
dan mudah berjamur,”
ujarnya.

Prosesnya yang panjang
membuat tempat usaha
milik keluarga Jimmy
mempunyai sejumlah
tenaga kerja andalan yang
siap dipekerjakan untuk
memenuhi perminta-
an kue keranjang, yang
datang tak hanya dari DIY
namun juga Klaten dan
sekitarnya. “Kebanyakan
pelanggan membeli kue
keranjang untuk hadiah,
sebagai hantaran séma-
cam parsel saat momen
Lebaran,” jelasnya.

Seiring perkembangan
zaman, inovasi pun dila-
kukan pada kue keranjang
misal menambah varian
rasa di antaranya vani-
la, stroberi, dan pandan.
Adapun per satu kilogram
atau berisi 3-4 buah kue
keranjang dijual dengan
harga Rp42 ribu. (Hanif
Suryo)
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