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| mi lethek adalah makanan kesukaannya. , .
""‘*/ Alia tak percaya. ‘ Salma Intitada

Mi lethek itu kusam warnanya.

Tidak secantik spageti, makanan kesukaan Alia.
Tapi Bayu juga bilang,
mi lethek dibuat dengan bantuan sapi.
Alia jadi penarasan.

Memangnya sapi bisa menjadi koki? W@y
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SEKAPUR SIRIH

Adik-adik pembaca yang budiman, apa makanan kesukaan kalian?

Apakah setiap hari kalian makan nasi, mi, atau roti?

Tahukah kalian, saat ini negara kita masih mengandalkan bahan pangan dari luar
negeri. Indonesia masih membeli gandum, kedelai, dan bahkan beras dari negara lain.
Padahal, negara kita ini sangat kaya dengan hasil alam yang beragam. Hasil alam yang
kita miliki sebenarnya dapat diolah menjadi berbagai makanan lezat.

Dalam buku ini, saya ingin memperkenalkan salah satu olahan singkong, yaitu mi
lethek. Mi lethek ini dibuat secara tradisional, tanpa pewarna dan pengawet buatan.
Jika diolah menjadi mi goreng, mi rebus, dan lain-lain, rasanya tidak kalah dari mi
yang biasa kita makan.

Selain mi dari singkong, sebenarnya masih ada banyak lagi makanan dari bahan
pengganti.

Jika kita bisa beralih ke bahan makanan pengganti, Indonesia bisa menjadi negara
yang lebih mandiri. Kita tidak perlu tergantung pada negara lain.

Nah, bagaimana? Apakah kalian tertarik untuk mencoba makanan dari bahan
pengganti seperti mi lethek ini?

Yogyakarta, 22 Mei 2019

Salma Tntifada
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Horee! Libur telah tiba!

Papa dan Mama mengajak Alia ke Yogyakarta.
Mereka akan menginap di rumah Om Danu.
Pagi itu mereka berangkat naik kereta.




Alia, Papa, dan Mama tiba pada malam hari. “Kalian pasti sudah lapar, kan?” tanya Bulik.
Di rumah, keluarga Om Danu telah menanti. “Mari kita makan dulu!”
Termasuk Bayu, anak Om Danu.

Bulik telah menyiapkan aneka masakan.
Waah, semuanya terlihat enak!




"Kalau aku, suka spageti! ujar Alia.

Alia mengamati mi di atas meja.
"Rasanya enak, penampilannya cantik!"

“Ini mi apa? Kok warnanya kusam?” tanyanya heran.
“Mi lethek juga enak,” balas Bayu. “Kenyal dan gurih.”

“Ini mi lethek kesukaanku,” jawab Bayu.

“Warnanya kusam karena dibuat dari ubi kayu!” Alia mencoba mi itu sesuap.
Rasanya lumayan sedap.

Tapi baginya, spageti lebih enak.




Hari berikutnya, Alia minta Mama memasak untuk mereka.
Spageti dengan saus daging kesukaannya.
Hmm... Bayu pasti suka!
“Bagaimana?
Lebih enak dari mi kusam, kan?”
tanya Alia cepat-cepat.

“Enak, sih...” kata Bayu.

“Tapi kalau aku, tetap lebih suka mi lethek!”
“Ih, kok begitu? Mi lethek kan dekil?
Kusam, ketinggalan zaman!”

seru Alia tak percaya.




Bayu agak kesal mendengar ucapan Alia. Hah? Sapi?

“Tak perlu menghina, dong,” katanya. Sepertinya Bayu mulai melantur, nih.
“Mi lethek itu istimewa, lho!” “Memangnya sapi bisa jadi koki?” tantang Alia.
"Apa istimewanya?” tanya Alia. “Kalau tak percaya, lihat saja sendiri!” ucap Bayu percaya diri.

“Mi lethek itu dibuat dengan bantuan sapi!" jawab Bayu.




Bayu menceritakan tentang qurik mi lethek. Alia minta Om Danu menemani mereka ke Pﬂbl“ik itu.
Om Danu menyanggupi dengan senang hati.

Ia pernah berkunjung ke sana untuk karyawisata.
P e v Sore itu juga, ia mengantar Alia dan Bayu ke sana.

Pabrik itu terletak di Dusun Bendho, Kabupaten Bantul.
Sekitar satu jam dari pusat kota Yogyakarta.

____________



Karena penasaran, Alia bergegas masuk ke dalam. Sapi itu berjalan mengelilingi mesin pengndul'.( bahan.
Dan ternyata, di sana benar-benar ada seekor sapi! Ia terhubung dengan batu berat yang menggilas adonan.

Alia sampai terkagum-kagum melihatnya. Sapi itu memang tidak memakai seragam koki.
' Tapi, ia benar-benar membantu membuat mi!




Berkat kunjungan ini, Alia jadi tahu.

Bahan dasar mi lethek adalah singkong yang dijemur.
Hasil penjemuran itu disebut gaplek.

Gaplek lalu ditumbuk menjadi tepung.

“Lihat, kan? Mi lethek ini istimewa!” Bayu tersenyum bangga.

“Benar juga,” Alia mengakuinya.

Tidak hanya itu saja.
Alia sadar, membuat mi lethek tidaklah mudah.




Tepung gaplek direndam lalu diambil endapannya. Adonan yang telah matang kembali digiling.
Endapan itu kemudian digiling dengan bantuan sapi. Baru kemudian dicetak menjadi mi menggunakan mesin.

Setelah kalis, adonan dipadatkan dan dipotong kotak-kotak. Proses pembuatan tak berhenti di sini.
Lalu dimasak menggunakan tungku kayu bakar Agar tidak mudah patah, mi harus dikukus sekali lagi.




Mi itu lalu dikeringkan dengan sinar matahari.
Selanjutnya, mi dikemas dan siap untuk dijual.
Inilah proses pembuatan mi lethek yang masih tradisional.

Alia jadi menyesal karena telah meremehkan mi lethek.
Mi itu dibuat dengan susah payah.

Bagi Alia, spageti memang kesukaannya.
Tapi, mi lethek juga makanan istimewa!




bulik
lethek
gaplek
endapan

adonan

kalis
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KATA BARU

: (bahasa Jawa) tante, bibi.
: (bahasa Jawa) kotor, kusam, dekil.
: singkong yang telah dikupas dan dikeringkan (dijemur).

: sesuatu yang bercampur dengan barang cair, yang turun ke

bawah dan bertimbun di dasar.

: adukan, campuran bahan seperti tepung, air, dan lain-lain

untuk membuat kue, roti, mi, dan sebagainya.

: lentur jika ditarik dan tidak mudah sobek.
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