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ARZAK Ao resror

Juan Mari y Elena son un tandem,
“ya que sin Elena esta cocina seria imposible”

a historia del Restaurante Arzak s la his-

toria de una familia dedicada en cuerpo y

alma a la gascronomia, a los sabores de la
tierta y al producto. Asi Lo recuerda ¢l afamado
chel cuando echa la vista acrds, “La casona fuc
construida en 1897 por mis abuclos, José Maria
Arzak Etxabe y Escolastica Lete, para ser una
bodega de vinos v taberna en el pueblo de Alza,
ahota pertencciente a San Schastian, Muchos
de mis primeros recuerdos transcurricron aqui’™,
apunta Juan Mari Arzak. Los padres del cocinero
fueron los que recogicron ¢l testgo de sus abuclos
y los encargados de darle el empuje definicivo al
negocio familiar, un impulso que a base de esfuer-
z0 y trabajo sirvid para crear una casa de comidas
que pronto fue reconocida en toda la provineia.
Juan Ramdn Arzak v Francisca Areatibel plasma-
ron todo su saber entre los fogones de su restau-
rante v poco a poco se fue extendiendo el rumor
de que en el Alto de Miracruz, también llamado
Al de Vinagres', se comian guisos deliciosos, EI
restaurante adquirid una gran notoriedad y se es-
pecializd en banguetes para celebraciones familia-
tes, “Mi padee muric en mavo de 1931, cuando vo
tenda 9 afios. Mi madre no se desmorond, siguid
luchando v trabajando sola. Continud mejorando
la calidad de los banquetes adquiriendo un gran
prestigio, Llegd a tener tanta fama que los novios
adcecuaban la fecha de 1a boda al dia que mi madree
tenda sitio en el restaurante, v lo mismo sucedia

con los bautizos vy las comuniones”, recucrda or-
culloso Juan Mari.

En 1966, después de haber finalizado sus cs-
tudios en la Escuela de Hosteleria, el Servicio
Militar v sus practicas en el exvranjero; ¢l chel
cmpezo a trabajar en el restaurante, “En principio
me especialicd en la partida de carnes asadas al
catbdn vegeral. Mi madre fue una maestra pa-
ciente y constante. Ella fue quién paso a paso me
reveld los seereros de la gastronomia. La curiosi-
dad v las ganas de seguir aprendiendo hicieron
que comenzase a trabajar en platos de ereacion
propia”, sefiala. El secrero del éxivo, ademas de
la base creada por sus abuclos y padres, y el buen
hacer del cocinero es sin duda Maite Espina. La
mujer de Arzak entrd a formar parte de este cs-
tablecimiento en el afio 1967, mano derecha del
chel v que sin duda ha seevido de apoyo constante
y ha marcado el devenir de esea casa. “Ella aporta,
y sigue aportando, su talento en cuestiones muy
diversas como ¢l servicio de sala, el estilismo,
la decoracion y la adminiscracidn, Yo fui evolu-
cionando dencro de la cocina vasca, fui incor-
porando nuevos clementos, hasta crear, a partir
de dsta, mi propia cocina, En esta aventura de
renovar v actualizar la cocina vasca, sin perder
de vista la radicion, participaron también otros
erandes cocineros a los que sin duda les estoy muy
agradecido”, resalea Juan Mari, El restauranie ha
constado con un crecimicnto comstante, a su vez,

la familia también iba creciendo con las dos hijas
del matrimonio: Marta v Elena, que al igual que
su padre, se han criado encre fogones con los me-
jores profesores posibles en su propia casa,

Fue en los afios 70 cuando los premios Hama-
tota la puctta del Restautanee Arzak. Recono-
cimientos v distinciones que reltendaban sus os-
[uctzos por convertir el restaurante en un punto
de referencia de la gastronomia nacional ¢ inter-
nacional. Asi, en 1989, llegd la anhelada tercera
estrella de la prestigiosa Guia Michelin, Lo que
definttivamente les situd en el panorama mundial
de la gastronomia, Pero el ritmo en Arzak no cesa
v segin conficsa su padee, ahora Elena ya esei ple-
namente implicada en el dia a dia del restauran-
e, “Adn asi sigue ampliando su formacidn, Esed
prepatada para Hevar el restaurance y continuar
con esta dura tarea. Ya se puede apreciar su mano
en los cambios que va incorporando la carea. Es
la cuarta generacidn de esta familia dedicada a
la hostelerfa y apasionada por 1la buena cocina®,
afiade Juan Mari,

Pero, jeudl es el seereto del éxito! Pues ade-
s del duro eshuerzo y erabajo que la familia ha
realizado durance décadas, el mimo al producto
v una identidad marcada por su tierra v rafces...
Ademids de todo cllo, posiblemente buena parte
del prestigio del restaurante se deba a la actividad
que se desarrolla en la cocina de investigacion,
Alli cada dia se investiga v cxperimenta con los




sabores, Las texturas v los procesos de elaboracion,
“De aqui surgen las partituras que, una vez in-
cotporadas a la carta, nuestros cocineros habrian
de interpretar para deleite de los paladares”. La
cocina de Arzak, s una cocina vasca de autor,
et la que, como destacamos, la investigacion,
evolucidn y vanguardia estin sicmpre presentes,
Oiro de sus grandes seeretos es el carifio que se
le pone a cada claboracidon. Escoldstica Arzak,
abucla de Juan Mari, inculed csia sencilla verdad
a sus hijos v nictos. Siguiendo estos preceptos ¥

Mi madre fue una maestra paciente
y constante. Ella fue quien me reveld
los secretos de la gastronomia

utilizando las mejores materias, se confeccionan
cada dia viandas que son ¢l principal argumento
de Arzak. Juan Mari divige un equipo de grandes
profesionales. La pasitn, la dedicacion v la capa-
cidad de estas personas hacen posible ¢l pequefio
milagro que nace en los fogones del restaurante,
En ocasiones especiales, se puede contemplar la
labor de este cualificado grupo comiendo o ce-
nando en la mesa del interior de la cocina, lo
cual permite compartit ¢ involucrarse en la vida
imteriot de alma del restaurante.
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