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NASI padang memang tidak asing lagi di Indonesia, bukan saja di kal angan
penduduk tenpatan nal ah rakyat Ml aysia yang berkunjung ke republik itu.

Kebanyakan rakyat Ml aysi a yang nenj ej akkan kaki ke Indonesi a khususnya
Jakarta tidak akan mel epaskan pel uang neni kmati nasi padang yang bol eh
di dapati dengan nudah di kota netropolitan itu.

Bagi nereka, tidak |engkap ke Jakarta tanpa nenjanu sel era dengan nasi
padang yang terkenal keenakan dan keasliannya.

Antara restoran nasi padang popul ar di Jakarta ial ah Natrabu di Jal an
Sabang kerana nasi padang yang di saji kan di kat akan | ebi h enak ber bandi ng
sai ngannya. Perdana Menteri, Datuk Seri Dr Mahathir juga pernah neni kmati
nasi padang di restoran berkenaan keti ka nmenghadiri Persi dangan Per gerakan
Negara Berkecuali (NAM pada 1990. Mal ah, ganbarnya bersama ronbongan
Mal aysi a yang nenj anu sel era di situ masi h nenghi asi dindi ng restoran.

Nat r abu di buka pada 1967 ol eh Rahim Sutan yang berasal dari Padang
keti ka nerantau ke Jakarta. D a nmenul akan perniagaan itu secara kecil -
keci | an hi nggal ah nenj adi sebuah restoran terkenal sekarang.

Dia yang kini berusia 73 tahun tidak |agi nenjal ankan perni agaan itu.
Di a menyer ahkan perni agaan itu kepada anak perenpuannya, Ganefo Dew
Sut an, 36, atau dikenali sebagai Ibu Ifo.

Menurut |bu I fo yang nmenmpunyai pendi di kan dal am bi dang hotel catering di
Switzerl and, dia nmemang nem nati bi dang perni agaan sej ak kecil dan
bersedi a dari awal bagi newari si perniagaan bapanya.

Kat anya, di sanpi ng nasi padang, Natrabu juga nenbuka agensi pel ancongan
dan tukaran wang asi ng.

Nat rabu ki ni nmenpunyai cawangan di Bali dan dua | agi di Jakarta dengan
kaki t angan seranai 300 orang. Pekerjanya diwaji bkan mermakai pakai an
tradi si onal M nangkabau.

"Prinsip kam sejak dulu nmementingkan nmutu makanan. Kam nengut amakan
bahan segar atau gred A untuk masakan kam ," katanya.

Nat rabu nenyedi akan kira-kira 20 jenis lauk setiap hari untuk nenenuhi
kehendak pel anggan yang kebanyakannya dari pada gol ongan nenengah at asan.

" eh kerana kam berpengal anan, kam sudah tahu berapa banyak masakan
yang di perl ukan setiap hari. |Ini nmenyebabkan makanan kanm sering habis.
Makanan yang tidak habis tidak disinmpan keesokannya kerana ber pegang
kepada prinsip nenjaga mnut u.

"Kam nenpunyai beberapa orang tukang masak ber pengal anman unt uk
menyaj i kan makanan bernutu dan bersih," katanya.

Restoran ini juga sering nendapat tenpahan dari pada jabatan keraj aan dan
swast a ternmasuk Kedutaan Besar Mal aysia di Jakarta bagi majlis rasm.

"Kam juga sering nendapat tenpahan dari istana setiap kali ada
perayaan. Di sanping nasi padang, kam nenyedi akan soto dan sate padang
sebagai nmakanan tanbahan," kat anya.

Selain itu, Natrabu juga nenerina tenpahan untuk najlis perkahw nan.

Menurutnya, restoran itu juga nendapat banyak penghargaan dari pada
ker aj aan kerana nenyedi akan makanan bermut u. " Kam akan terus berpegang
kepada prinsip nenjaga kualiti bagi memasti kan perni agaan kam nmaju," kata
i bu kepada tiga anak ini

Pi hak pengurusan Natrabu nmenpunyai hubungan erat dengan kakitangannya
bagi nenjani n kenesraan berpanj angan: "Kam seperti sebuah kel uarga
Hasi | nya, pekerja terus kekal kerana mereka nenpunyai jam nan masa depan, "
kat anya.
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