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Elena z ojcem Juanem Mari
Arzakiem w ich restauracji
Arzak, San Sebastian,

lata 90.
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Mialam 18 lat i oznajmilam rodzicom, ze chce sie uczy¢
profesjonalnego gotowania. ,,Czym innym jest
przychodzenie do restauracji na dwie godziny,

a czym innym prawdziwa w niej praca” - odradzali

 Eleng Arzak, nalepszg szefowg kuchni na $wiecie,

rozmawia Malgorzata Minta

Jestes$ czwartym pokoleniem szeféw kuchni
W swojej rodzinie.

Dzieci ludzi zwiazanych z branzg gastro-
Nnomiczng s Zawsze zwigzane z restauracjq
i z kuchnia, pod$wiadomie. Oboje moi rodzi-
ce pracowali i nadal pracuja w restauracji.
MOoj ojciec Juan Mari jest szefem kuchni
w restauracji Arzak, a mama Maite zajmuje
sie ksiegowo$cia. Gdy bytam dzieckiem,
W restauracji pracowala jeszcze moja bab-
cia Paquita, a takze ciocia Serafina. W dzie-
cinstwie wraz z moja o rok starsza siostra
Martg czesto zagladatysmy do kuchni, wpa-
daty$my do restauracji przed szkola czy po
szkole.

Zaczelam pracowa¢ w restauracgji, gdy
miatam 11 lat. Podczas wakagji przychodzi-
ty$émy z Martq codziennie na jedna, dwie
godziny - na dtuzej nam nie pozwalano, bo
jednak byly$my dzie¢mi - by zobaczy¢ sie
z rodzina, ale tez pomagac. I od poczatku
wiedziatam, ze bardzo to lubie.

Ulubione smaki twojego dzieciristwa?

Ryz gotowany na mleku, a wiec typowy
baskijski deser. Poza tym zapach gotowa-
nych krabow, ktéry czutam za kazdym ra-
zem, gdy otwieralam drzwi restauragji.

Czy juz wtedy podjelas decyzje, ze chcesz
zawodowo zajmowaé sie gotowaniem?

Rodzice pozostawili nam wybor, co chce-
my robi¢. Moja siostra Marta studiowata his-
torie sztuki, a obecnie pracuje w Muzeum
Guggenheima w Bilbao w sekgji edukacyjnej.
Ja decyzje podjetam po ukonczeniu szkoty.
W San Sebastian chodzitam do niemieckiej
szkoty, by dobrze nauczy¢ sie jezyka niemiec-
kiego. Gdy ja skonczylam, miatam 18 lat

i oznajmilam rodzicom, ze chcialabym sie
uczy¢ profesjonalnego gotowania. Wybratam
szkole hotelarsko-gastronomiczng w Szwaj-
carii, w Lucernie. Rodzice powiedzieli mi tak:
yEleno, czym innym jest przychodzenie od
czasu do czasu do restauracji na dwie godzi-
ny, a czym innym prawdziwa w niej praca.
Moze ja idealizujesz? Moze tylko wydaje ci
sie, ze chcesz to robi¢?”. Ale ja bytam pewna.
Powiedzialam, by sie nie martwili. Zdatam eg-
zaminy na uniwersytet - na wypadek gdyby
szkola gastronomiczna jednak mi sie nie spo-
dobata, bo w konicu mogli mie¢ racje. Ale ra-
czej bytam pewna, ze tak sie nie stanie. Lu-
bitam te atmosfere i zycie toczace sie w kuch-
ni, lubitam jedzenie, smaki, aromaty. Gdy
bytam mata, méj ojciec przynosit do domu
wiele roznych sktadnikéw, np. trufle czy im-
bir. Dla mnie to byto cos fascynujacego. Ale
mimo tych nowinek zawsze miatam olbrzymi
szacunek dla tradycyjnej kuchni, dla dobrze
przygotowanego jedzenia z mojego regionu.
Kuchenne szlify zdobywala$ za granica.
Poza Hiszpania spedzitam w sumie sze$¢
lat. Najpierw w szkole w Szwajcarii, a potem
odbywatam staze - m.in. w Le Gavroche
w Londynie, w hotelu Chateau Giitsch w Lu-
cernie, we francuskiej Troisgros w Roanne,
pracowatam u Alaina Ducasse€’a, Pierre’a
Gagnaire’a czy w konicu w El Bulli. Tak z teo-
retyka statam sie praktykiem. Niektore staze
zalatwialam sobie sama, ale na niektore byto
bardzo trudno sie dosta¢, wiec korzystatam
7 pomocy ojca, ktory znat tych szeféw kuch-
ni. To bylo niezwykle doswiadczenie, duzo
sie nauczytam. Naprawde doceniatam to, ze
mogtam u nich pracowaé. Bardzo wazne byto
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dla mnie zobaczenie restauracji w réznych
stylach. Ale bylam tez pewna, ze kiedys$ chce
wroci¢ do domu.

Ostatecznie podjelas prace w waszej rodzin-
nej restauracji, gdzie szefem kuchni byl twoj
ojciec. Praca z nim nie okazala sie trudna?

7. ojcem $wietnie sie rozumiemy. To czto-
wiek o otwartym umysle. Podczas sze$ciolet-
niego pobytu za granica - w czasie nauki,
a potem stazow - gdy przyjezdzatam do do-
mu na wakacje, prosit mnie: ,Fleno, przygo-
tuj danie”. Pierwszy talerz, ktory wspolnie
przygotowali$my, to byla satatka z tuficzyka.
Pamietam, Ze bardzo spodobata mu sie sama
safatka, ale sos, ktéry do niej wymyslitam
- niezbyt. Chyba byl zbyt ciezki. Ojciec zro-
bit nowy, lekki sos winegret, znacznie lepszy.

Miatam wtedy 20 lat. Pracowali$my w tan-
demie. I nadal tak dziatamy.

Ojciec zawsze mi méwil: ,Gdy jeste$ ze

mna, to chce, zebys$ sama robita tak duzo, jak
to mozliwe, by$ tworzyla swoje rzeczy”. Za-
wsze mogtam liczy¢ na jego wsparcie. Z jed-
nej strony jeste$my do siebie bardzo podob-
ni, mamy zblizone poczucie smaku. Ale sa tez
réznice. Na przyktad na poczatku lat 90. moj
ojciec byt $wietny w komponowaniu dan
7z wielu roznych sktadnikow. Ja méwitam
mu wtedy: ,\Wiesz, bardzo mi sie to podoba,
ale wolatabym, zeby na talerzu znalazlo sie
mniej skladnikow, ale o bardziej wyrazistym
smaku”. On to rozumial, zaakceptowal méj
system i kontynuowali$my wspolna prace.
Zachecat mnie i wspieral, a ja miatam i mam
wielki szacunek do niego i do tego, co zrobit
dla baskijskiej gastronomii. Jest znakomity,
jesli chodzi o taczenie smakow. Dzi$ mam
44 lata i wcigZ pracujemy razem.
Twoja babcia byla szefowa kuchni, ty jestes
szefowa kuchni. Jednak w $wiecie profesjo-
nalnej gastronomii nadal jest niewiele kobiet.
Dlaczego?

W Kraju Baskow kobiety maja silng pozy-
¢je. Jak moéwitam, moja babcia byla szefowq
kuchni, wiele innych tutejszych restauracji
tez bylo prowadzonych przez kobiety. Ale
jednoczesnie te kobiety zajmowaly sie ro-
dzinami. Byly wiec bardzo silne, ale i zapra-
cowane. Obecnie w Arzak 80 proc. naszego
personelu to kobiety. W kuchni jest sze§¢
kobiet na stanowisku chef de partie [,szef
stacji” - kucharz odpowiedzialny za dang
sekcje, np. przystawek lub dan goracych], nie
ma ani jednego mezczyzny na tym stanowis-
ku. Zreszta gdy moj ojciec byl dzieckiem,
czasem byl jedynym mezczyzng w kuchni.

Dla mnie kobiety w restauracji to co$ nor-
malnego. Tego roku, gdy urodzitam cérke No-
re - obecnie ma dziewiec lat, a mo6j syn Mateo
siedem - w Arzak na $wiat przyszlo jeszcze
piecioro dzieci pracownikéw. I nie bylo zad-
nego problemu, $wietnie sobie radzity$my.

Ale kwestia kobiet w $wiecie profesjonal-
nej kuchni ma szerszy wymiar. Kilkadziesiat

Elena-Arzak przygotowuje
charytatywny:obiad w Wikwintnej
francuskiej restauracji Le Bernardin,
Nowy Jork, luty 2003 r.

\"?‘

Elena Arzak

(ur. 1969) - hiszpariska szefowa kuchni
prowadzaca razem z ojcem Juanem
Mari rodzinna restauracje Arzak

w San Sebastian, odznaczona trzema
gwiazdkami w prestizowym przewodniku
Michelina. Kuchnia Arzakéw stynie

Z umiejetnego laczenia kulinarnych
tradycji regionu z nowoczesng forma

i stylem dan.

Doswiadczenie zdobywata w tak
stynnych restauracjach, jak hiszpanska
El Bulli, paryska Pierre Gagnaire

czy Le Gavroche w Londynie.

W 2012 r. Elena zostala wyrdzniona
tytutem najlepszej szefowej kuchni

na $wiecie. Ma meza architekta

i dwoje dzieci. Mowi biegle

w czterech jezykach

lat temu kobiety zajmowaly sie gtéwnie do-
mem, ale od 30-20 lat, krok po kroku, stajq sie
coraz bardziej obecne. Na to potrzeba czasu.
Kiedys$ w szkotach gastronomicznych uczyto
sie wiecej mezczyzn niz kobiet, dzi$ te pro-
porgje sie wyréwnaty. Do naszej restauracji
przyjezdza coraz wiecej kobiet na staze, a kie-
dys byli to glownie mezczyzni.

W 2012 r. zostalas wyrézniona tytulem naj-
lepszej szefowej kuchni na $wiecie. Jaki jest
twaj stosunek do tej nagrody - czasem moz-
na uslyszeé, ze jest ona przejawem protek-
cjonalnego traktowania kobiet kucharzy.

7 jednej strony bardzo mito otrzymac ta-
kie wyrdznienie, byta to dla mnie zupelna
niespodzianka. Rok wcze$niej zostatam
nominowana do tego tytutu razem z Anne-
-Sophie Pic [ona otrzymata wyr6znienie
w 2011 r.] i Nadia Santini [zostala laureatka
w 2013 r.], ale otrzymanie go bylo czyms$ wy-
jatkowym. Wezeéniej dostawatam inne na-
grody, jednak nigdy nie byta to nagroda spe-
¢jalnie dla kobiet. Madame Clicquot byta
utalentowang kobieta, wiele wniosta do tech-
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nologii produkgji szampano6w, dlatego mar-
ka szampana Veuve Clicquot patronuje kon-
kursowi. Ta nagroda upamietnia jej prace
i dokonania. Traktuje te nagrode jako wy-
réznienie za mojq prace. Nigdy nie miatam
probleméw w pracy w zwigzku z tym, Ze jes-
tem kobieta. Wiem jednak, ze nie zawsze
tak jest. Jesli taka nagroda ma poméc innym
kobietom, tym lepiej.
Na co dzien pracujesz wraz z ojcem w Arzak
w San Sebastian, procz tego podrézujesz, da-
jesz wyklady, jednoczes$nie masz rodzine.

Jestem uprzywilejowana, bo nasza re-
stauracja nalezy do rodziny i mieszkam bli-
sko swojego miejsca pracy. Ale tez jestem
bardzo dobrze zorganizowana. Moje dzie-
ci dorastaja tak, jak dorastatam ja i siostra.
Rozumieja, ze restauracja to moja praca.
Wiedza, Ze jestem bardzo szczesliwa, i cie-
sza sie, przychodzac do restauracji, by mnie
odwiedzic.

Szefowe kuchni to niejedyne kobiety,
ktore spedzaja w pracy wiele godzin - takich
zawoddw, takich kobiet jest wiele. W mojej
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W swiecie gastronomii nie brakuje juz kobiet.

Staja sie coraz bardziej obecne

rodzinie mamy zwyczaj wzajemnie sobie po-
magaé. M6éj maz, ktory jest architektem,
duzo zajmuje sie dzie¢mi, mamy tez pomoc
domowa. Pod tym wzgledem jestem uprzy-
wilejowana.

Czy zdarza ci sie gotowaé w domu, dla rodziny?

Oczywiscie! Bardzo to lubie. A gotowanie
w domu dodatkowo mnie relaksuje. Lubie sie
dzieli¢ jedzeniem i podoba mi sie to, ze moje
dzieci chca sie uczy¢ gotowad. Oczywiscie to,
co gotuje w domu, rdzni sie od tego, co gotuje
w restauracji. W restauracji jestem szefem
kuchni, w domu musze zmieni¢ sposob mys-
lenia, przygotowac co$ prostszego - podaje
duzo warzyw, pieczone w catosci ryby. Czesto
gotuje zupy. To wlasnie lubie w kuchni pol-
skiej - Ze macie tyle roznych zup, nawet owo-
cowe, jak desery. W domu probowatam robi¢
wasze kwasne zupy. Czytatam o nich - nie-
stety, nie moge podrézowac tyle, ile bym
chciala, by na miejscu poznawac inne kultury
kulinarne - i przygotowatam je sama, swoja
ich interpretacje. Nie mamy tu tradycji ki-
szenia warzyw czy maki, ale czasem probuje
zakwasza¢ zupy czy to produktami mleczny-
mi, czy warzywami z octu, np. marchewka
lub burakami.

Wspomniala$, ze twoje dzieci ucza sie goto-
wacé. Co powiedzialabys, gdyby chcialy péjsé
w twoje $lady?

Chciatabym, by same wybraly - tak jak ja
mogtam podjac¢ decyzje zupelnie sama. Nie
mozna do niczego zmusza¢. Szef kuchni to
zawod, ktory wypetnia zycie i ktory trzeba
kochac. Jesli tego nie kochasz, w koncu to
rzucisz. Oczywiscie, bytabym bardzo szczes-
liwa, gdyby ktore$ z nich zostalo szefem
kuchni. Ale jesli zadne sie na to nie zdecy-
duje, zrozumiem.

Praca w restauracji to nie tylko gotowa-
nie - to tez robienie zaopatrzenia, rozmowy
7z go$émi, udzielanie wywiadéw. Robisz cos,
a po minucie musisz zaja¢ sie czyms innym.
Dla mnie to fascynujace. Pracuje przez wiele
godzin dziennie, ale chciatabym, by te dni
miaty wiecej godzin.

Pracujesz w restauracji od ponad 20 lat. Jak
przez ten czas zmienil sie twoj styl?

Moja babcia mowita, Ze nigdy nie gotu-
jesz jak 20 lat wczesniej, jak dziesie¢ lat
wezesniej i jak piec lat temu. Zawsze staramy
sie ewoluowac. Dziesie¢ lat temu na moich
talerzach nie byto wielu chrupiacych sktad-
nikow, a obecnie bardziej cenie sobie rozni-
ce w teksturach elementow dania, to, Ze co$
jest chrupiace, a co$ miekkie. Uzywamy tez
wiecej niz kiedy$ warzyw i owocow, w tym

pochodzacych z catego $wiata - obecnie zde-
cydowanie tatwiej jest pozyskiwa¢ produkty
z réznych kultur kulinarnych. Te zmiany do-
konaly sie pod wptywem zapotrzebowania
gosci. Dzisiaj, w 2014 r., gdy go$cie wybieraja
menu degustacyjne, to oczekuja, ze bedzie
w nim wiecej warzyw, niz bywato to kiedys.
I my sie do tego dostosowujemy.

Nasza kuchnia jest tez dzisiaj bardziej
ymultisensoryczna” - chcemy, by dania od-
dziatywatly na rézne zmysty, liczy sie spo-
s6b podania, chcemy, by to do§wiadczenie
bardziej angazowato ludzi. Stuchamy tego,
co mowig goscie. Czasem, gdy wprowadza-
jac nowe danie, od trzech os6b na sali usty-
szymy: ,To jest dobre, ale zbyt kwasne”, nie
ignorujemy tych glosow, stuchamy ich
i zmieniamy danie. Gotujemy dla innych,
nie dla siebie. Goscie s dla nas bardzo wazni
- niezaleznie od tego, czy przychodza do nas
z San Sebastian, czy przyjezdzajq az z War-
szawy. Bardzo nas cieszy, gdy goscie z daleka
przyjezdzaja specjalnie do Arzak, by sprobo-
wad naszego jedzenia. To dla nas zaszczyt.
Mialas kiedys jakie$ watpliwo$ci dotyczace
wyboru swojej drogi czy konkretnych wybo-
row w pracy w restauracji?

Nie, nigdy nie miatam zadnych watpli-
wosdi, jesli chodzi o wybor zawodu, natomiast
jak wielu szeféw kuchni miewam watpliwosci,
gdy tworze nowe dania, gdy nie jestem pew-
na, jak potaczq sie rozne smaki czy aromaty.
7 drugiej jednak strony wiasnie to jest w tej
pracy fascynujace.

Gdyby$ miata wymieni¢ trzy produkty, ktore
w kuchni baskijskiej s najwazniejsze, co by
to bylo?

Czosnek, papryka i ryby, przede wszyst-

kim morszczuki.
Arzak od 25 lat moze sie pochwali¢ trzema
gwiazdkami w przewodniku Michelina, znaj-
duje sie w czotéwce najlepszych restauracji
na $wiecie. Czujesz sie spetniona?

Jestesmy szczesliwi, robiac to, co robimy.
Nigdy nie oczekiwali$my wyroznien, gwiaz-
dek Michelina. Staramy sie pracowac naj-
lepiej, jak tylko potrafimy. Na pytanie, co
chciatabym robi¢ w przysztosci, odpowia-
dam: ,To, co robie teraz, a wiec to, co lubie”.
Jestesmy zadowoleni ze swojego zycia.

MJj ojciec pracowat z mojq babcia, teraz
ja pracuje z nim. Dobrze nam sie pracuje
z nasza ekipa, niektorzy sg z nami od ponad
20 lat. Gdy codziennie przychodze do re-
stauracji, czuje sie bardzo komfortowo.
Chcialabym, zeby to trwalo jak najdtuzej,
zeby nic tego nie przerwalo. m
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