
豆次郎の

ホテルやレストラン、スパやショップなどで、編集部の新人、豆次郎が一日体験修行。
お店や企業の意外な一面、人とのふれあい。身体を張ってご紹介します。

Jl. By Pass Ngurah Rai No.128, Nusa Dua

料理も仕事も、いつでも

最高の状態を作るには、

事前の丁寧な仕込みがと

ても大切なんだよ。

エグゼクティブシェフ　ワヤンさん

今回はレストラン「焼肉 サマサマ」で修行。
このお店はヌサドゥアのバイパス沿いにございます。

どこでもいきますっ！

なんでもやりますっ！

バリ島修行道

日本の焼肉店でバイ
ト経験のある豆次郎
ですが、店とスタッ
フが作り出す温かな
雰囲気は日本以上で
す。サマサマ様、ご
指導ありがとうござ
いました！

焼肉 サマサマ
第十七道

豆次郎の修行をさせてくださる企業様募集中。お問い合わせはmamejirou@dps.centrin.net.id まで。＊ご希望に添えない場合もございます。

→バイパス沿いに建つ「焼
肉サマサマ」は、焼肉食
べ放題プランをはじめと
した、豊富なメニューを
そろえるレストランです。
さて、今回はいったいど
んな修行が待っているの
でしょうか？

→まずは厨房を取り仕切
るエグゼクティブシェフ
のワヤンさんへ最初のご
あいさつ。なんでも日本
の韓国料理店で 10 年も
修行したという、焼肉の
エキスパートです。

入店

焼肉 サマサマ
Yakiniku SAMA-SAMA

Tel / 771129

Open / 11:00～24:00

Website / www.samasamabali.com
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→サマサマのユニ
フォームに着替え
たらまずは焼き網
掃除から。コゲを
落とすのが大変な
ので日本では専門
の業者に出します
が、ここでは 1 枚
1 枚心を込めて手
で掃除します。

←頭しか入らなかったので
ミノタウルス（ギリシャ神
話に出てくる頭が牛の人間）
状態でプロモーション。「お
肉大好きモ～たまらん」。

ごあいさつ

→次はイベント用の着ぐるみに着
替えます。が、メタボ豆次郎には
ちと小さすぎました…… 。

→よく洗ってもコ
ゲが残っている場
合が多いので、割
り箸の角を上手に
使って細かいとこ
ろまで掃除します。
丁寧な仕事が美味
しい焼肉を作るん
ですね。

←掃除が終わったらフロ
アに出てテーブルセッ
ティングをします。ラン
チタイム前なので手早く。

←ワヤンさんをはじめお世話になっ
たスタッフの方たちへ最後のごあい
さつ。ここの厨房は思わずかくれん
ぼしたくなるほどの広さです。
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2→お次は厨房でキ
ムチ仕込み。漬か
り具合を計算に入
れて、白菜の芯に
は多めの塩をすり
込み、葉の部分に
は軽く塩をふりま
す。こんなコツが
あるなんて知らな
かった！

↑塩をした白菜は深鍋にお行儀良く並べていきま
す。一晩塩漬けした後に、唐辛子や秘伝の調味液で
漬け込むそうです。

←ワヤンさんにカクテキ（大根キム
チ）の仕込みも教わります。慣れた
手つきはさすがプロですね。

→出来上がったキム
チを見せていただき
ました。美味しそう！

↑バリの大根は日本のものより甘味が少ない
ので、砂糖を足して味を補うそうです。美味
しさに妥協しない創意工夫に、豆次郎はいた
く感心しました。

着ぐるみ着れず

ミノタウルスでPR

頭だけ

↑最後は固まり肉を焼肉用にスラ
イスします。よだれが出そうな上
質のUSビーフです。


