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Restaurante Arzak
Arzak’ta Unutulmayacak Lezzetler ve
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Izevinde, Bask Bilgesi'ndeki bu sahil sehri, ki giik .;.
ragmen, iilkenin en ok Michelin yildizh sefini barin dirngo r gk
sayida Michelin yildizl dnli zef ve mutfag ile burada tamizabilirsi

Festoran 1297 'de Juan Mari'nin dedesi ve biiyiikannesi tarafindan taver

A8 ve sarap mahzeni olarak inga edilen mistakil bir binada. "Birgok gocuk
luk hatiram beni buraya gatirdr” divor Juan Mari. Ta ki annesi we babas
devreye girene kadar taverna olarak igletilmiz, onlarin dineminde diigiin,
waftiz gibi Gzel ginlerde en tercih edilen restoran olarak servis vermeye

R ¥ haslamis. Babasini heniiz 9 yvasindayvken kaybetmis, annest yikilmamiz, tek

> hagina restarani bagarr tle idare etmiz ve 1966'da dqrenimini bitiren luan
Mari aile restoraninda galismaya baslamis.
»

Simdi ise, tutkusu gastronomi olan ailenin 4. jenerasyonu Elena'mn katkisi
e Arzak devam ediyor.

Gelisimizden haberdar, Arzak'in fuayesinde giiler viizli, sakiz gibi kolal,
gifgsinde Tuan Mari Arzak' izlemeli sef giysisiile karsiladi hizi.

Muhtesem zengin mahzeni, d[jnﬁ,ranfh_herﬁ,-'erinden toplanmiz otlarile baha-
tatlarin saklandigr Gzel bilimi w;_:l,r"eni tatlarin denendigi restoranin labo-
ratuarint hize seflerden igor gezu:!li-r.di; mutlu, Arzak'ta caligtiqr igin keyifl,

Karsilamadan sonra sade ve hu:u_i"ﬂeknru olan wemek salonundaki masamiza
viinlendirildik. Meniilerimizi takdim eden Jacobo tam bir centilmen. Me kadar
deneyiminiz alursa olsun, hem eglenceli, hem de acaba hangisi diye bir karar
zamani. Menii tki kisma avrllmrﬁ, hirinde Arzak'in lezzetlerini tam anlamiyla
tanimak icin tadim meniisiini dneririz l:ln;ﬂr ikinci kisimda ise tadimlar
ana yvemek olarak sunulmus. Biz bir }ca«ra-’r vermeyve galizirken Juan Marie
masamiza geldi, bizi masadan kaldufii;t

Sanki senelerdir girmediqi, @ can dostlarniymiziz gibi, babacan
tavr ile elint omzuma kn*.r_u 3 arkaya sormavya bhasladi. Et seviyor
musun? "Severim, ama he 'ﬁk‘ |:||5m|5 yerim, =iz de bhiyle pizirmek
iIstemezsiniz" dedim. E-u,.rl’ ﬂ uzerlne Istakoz sewver misin? Severim.
Yumurta, trif, clknlata SEVEr mlsm? "..I'e wanl basindaki Sous Chef'e
Ispanw,-'ulta WIng babacan tavriile direktifler yadgdirdr,

Cesitli denﬁ?‘nlﬁrden werdigim bir karar vardr, ne kadar dnli bir i"'
sef olsa g:f;;r‘r_adlm meniizini almayacaktim. Bu sefer mimkiin
mii, teslim oldum,

e ——

ﬁrxﬁk*ta tadim mentisii

"’?’eh‘re"r’:feﬂmz vaptlirken biz de siylesivi yvapariz” dedi, bizi
~ahenkli, fakat ¢ilgin bir trafigi olan mutfaga guturdu e

mgfﬂw masaya oturduk.

Mutfaktaki dogal giriltinin arka fon olugturduqu or-
i.’amda Juan Marive Elena ile sohbete basladim.

|ﬂgI[I2I:E hig bilmivar degll.luan Mari, sy lesi esnasinda

1,|'EIHImIII:|E| terciiman olsa da araya girme ihtivacin

hissettigi zamanlar u:nlln,n:nr Elena iseingilizce, Almanca
~we Fransizcea biliyor.

3 Michelin yvildizl efsane sef Juan Mari Arzak ve 2012°de
dinyanin en i1yl kadin sefi secilen kizi Elena Arzak Espina
lle bulusmaya gidiyoruz.

Bilece toplamildiqinda Gzel ginlerde vapilan yemekleri soruyorum; Sopa de ajo,
sarimsak Gorbas) diyor Juan Mari. MNasi|l yapiyorsunuz diye sorunca, sodan ve
zeytinyagmdan bashyortarife. Sonra bahigin qidik kismindan yapilan bir yemeqdi
tarif etmek igin mutfaktaki seflerden birine sesleniyvor, tepside kocaman bir balik
gelivor; "Her haliktan bir tane gikar” diyor.

luan Mari qiler wizlid, samimi biri; tutkusunu dylesine bir cogku ve heyecanla
anlatiyor ki, iginizden asili tavalardan birinn kapip mutfak ekibine katilmak gelivor.

Elena'va soruyorum: Mutfakta caligmak aqir bir i3, bir kadin igin agir kap ka-
cak, sirekli ocak baginda ayakta durmak giig dedil mi? Restoranda galizanlanin
% 20'inin kadinlar oldugunu siyliyor. Tki ¢ocuk sahibi de olduqunu sdylerken
kararh ve qigli kigihiging yetenedi kadar takdir edivorsunuz. Mutfak sanatlarina
yinelecek genglere ne dnerirsiniz sorusunu siyle cevaplivor: "Herkesin etrafinda
giizel yvemek yapan birileri vardir, Gnee onlarn gizlemlesinler, onlardan Gqrenmeye
caligsinlar, sonra okula gitsinler ve yeni deneyimler yapmak lizere cesur alsunlar.”

ikisi de mesleklerine ginil vermis, izlerini ok ciddivealan kigiler ve uluslararas
idnlerine radmen candan ve algakgdnilld kalabilmisler.

Altinda deniz ve dalgalarin kayalara carptigi istakoz

Siylesi sonras) soframiza oturdudqumuzda Sommelier ne igecedimizi sorunca, aslinda
ne yiyecedimizi tam olarak bilmedigimizden, "luan Mari" ne dnerirse dedik. Her
bir tadim ile eslesen yveni birsiseacan Sommelier, her birinden bir bardak sundu.
ok yvaraticr, artistik bir qusto ile tasarlanmizti tabaklanimiz, bazen de sazirtacak
diizenlemeler yapilmizti. Bozmadan dnce inceleyip seyredecek, dnce gizlerimle
viyvecek kadar hos, deqigikti ve evet girindiikleri kadar nefistiler. ilk lokma ile
damaqimda lezzet patlamalar) bagladi. Porsiyvonlar tam dozunda, daha gok cesit
muhtesem tadi denemeyi mimkin kiliyordu. Tim sunumlarn anlatmak mimkiin
dedil, ama Lobster S3ea and Garden'i [Istakoz Deniz ve Bahge] anlatayim. Kalin bir
cam dzerindevesilliklerle diizenlenmizistakoz, bir bakiyorsunuz altinda deniz we
dalgalar kayalara carpryor. Dikkath bakinea, altinda tam aym biivyiklikteki iPad'in
farkina wvariyorsunuz; gilimsetip edlendiren bir dedisiklik. Gezi diniginde bu
sunumu hirarkadazima anlattiqimda; "beni deniz tuttu deseydin® diyve saka yvapti.

Yemek esnasinda birara yammiza udrayan luan Mari yanima bir zarf biraktr. Bir
haktim izerinde el yvazisi ile Sarmisak Corbasi vazili, iginde tarifi. [lk firsatta
deneyecedim bu gorba, ictigimde ruhumu da 1sitacak; hala yabancilara kars
weriel, qizel insanlarin var aldugunu hatirlatacadi igin,

Tath meraklsi olmasam da Arzak'in benim igin sectig tathyr merak ediyvordum.
Gikolata sever misin demisti, kesinlikle evet ve bu biripucu idi sadece.

Daha iyl noktalanamazdr bu sidlen, tam bir biyiik finaldi, inamn. Adi: The Big
Truffle [Biiviik Trif] meniide igindekilerde sunlarvaziyor: Gikolata ve caroh dal-
durulmus biyik kakao we seker trifi. Arzak'ta bu tathyr yemeden sofradan
kalkmayin derim, yedigim en nefis ¢ikolata bazh tath idi.

Sommelier cok sempatik, yemek esnasinda rahatsizhik vermeden lzerimizden ilgisini
eksik etmeyen lacobo ise cok kibarve candan idi. Garson hanimlar ve dolayisiile
tim ekip iglerini son derece profesyanel ve severek yaptilar.

Siyleside restoranin bagansindan sdz edildiginde Elena ve Juan Mari bir ekip 131
oldudunu vurqulamislardr ve buna gercekten tanik olduk.

3 ay dncesinden rezervasyon aliyor

Bilbao yininde, daghik bir bidlgedeki Michelin yildizh bir restorandan hig memnun
kalmadik. Kum midyesinin kum dolu olmasi gibi, diger yemeklerdek! bagarisiz
sunumun yani sira, servisteki snop tarz bir de dstine eklenince, agzimizda ha-
kikaten eksi bir tat birakti. Me vazik ki qurme kategorisindekl baz) restoranlar
hayal kirtkligina uigratiyor. Ufacik, tatsiz ve de fiyath porsiyonlardan mutsuz
olup restorandan gikarken bazen "simdine yivoruz" esprileri baglar, bilirsiniz.

En iist diizeyde igyildizh Michelin simiflandirmasindaki Arzak isetim ddiilleri ve
basinda hakkinda yer alan tim pozitif vayinlarr her manada hak ediyor.

Gitmeye karar verirseniz g ay dncesinden rezervasyonunuzu yaptirmayl unutmayimn.

Eder diinyanin bu kisesine uzanirsamz, Arzak't zivaret edince mutfak sanatlar
terimindeki "sanat” sdziinin burasiigin ne kadar yerinde olduquna hak vereceksiniz.
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