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Ajoblanco-baratxurjak hegaluze eta sagarrarekin, beit-
ko muskuilu betea, lumagorri patea con salda parra ta
ardoa, beca-bits, bakailu ikatztua piper pipitekin, txan-
gurroa-aguakatea-regaliza, txitxarro-gerezja-menta-ar-
dia, legatza-baratxuri-perrexjla, lomimo jezik Citajuci po-
pis malih jela s ploce u lokalu A Fuego Negro u baskijskome
San Sebastidnu. Ako su vas nazivi zbunili i niste odmah
shvatili o kojem je jeziku rije¢, ne brinite se. | lingvisticki
stru¢njaci dobrano su se namucili prije negoli su baskijski,
jer o tome se jeziku radi, oprezno svrstali u praindoeurop-
sku skupinu i dali mu etiketu izoliranoga jezika, jer ionako
nisu znali gotovo nista o njegovu podrijetlu.

Tek smo poslije saznali da se pod navedenim baskijskim,
tocnije gipuskoanskim (jedan od pet glavnih dijalekata ba-
skijskoga jezika), nazivima kriju tuna s ¢esnjakom i jabukom,
dagnje u rajcici i béchamelu, pileéa pasteta s kukuruzom
i pjenicom od juhe, tripice bakalara u umaku od mladoga
¢esnjaka, bakalar s paprikom, ra¢je meso s avokadom i
slatkim korijenom, skusa s ov¢jim sirom, metvicom i vis-
njama te osli¢ s ¢eSnjakom i persinom. No jedva da smo i
mogli kusati nesto od toga, jer su preko Sanka za nas stol u
uli¢iciispred restorana letjeli tanjuri s nekim sasvim drugim
delicijama - hladna lumagorri-piletina, sirova mlije¢ posuta
paprikom i karijem pod salatom od rukole, perSina i klica,
tempura-krvavice, mesni zele s kapom od pjenice ov¢jega
jogurta i przenih badema te jos Stosta slasnoga. Sve su pra-
tile ¢aSe bijelog i crnog vina, piva i nasega novootkrivenog
favorita - txakolija (mlado bijelo vino vo¢noga okusa od
lokalne autohtone sorte, koje se tradicionalno tociiz visine,
da bi uhvatilo $to vise zraka i zapjenilo se), napitak $to se po-
kazao idealnim pratiteljem svih vrsta jela. Nimalo nevazno,
sobzirom da je A Fuego Negro bio tek trediili Cetvrti u nizu
od desetak pintxos-barova koji smo posjetili te nedjelje u
San Sebastianu, gradu s najvise Michelinovih zvjezdica po
glavi stanovnika ili po cetvornome metru, kako to vole reci
domacdini. Status grada u kojem se najbolje jede u cijeloj
Europi San Sebastianu osigurava i vrlo demokrati¢na pira-
mida restorana, od jednostavnih do gastrohramova s trima
zvjezdicama, koje osnovicu ¢ine upravo pintxos-barovi.
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Pintxos-turu zapoceli smo u baru Nestor, u kojem nas je
Cekala tortilla de patatas, $panjolski omlet od krumpira, koji
je drukciji u svakome kraju, ali i od lokala do lokala. U San
Sebastianu, gdje su tortilje stalna stavka na repertoaru pintxos-
barova, one su nesto tanje, ali ne pretanke, a ova u Nestoru
(rade samo dvije dnevno, u 13 i 20 sati) bila je nevjerojatno
kremasta i puna okusa (najbolja u gradu, tvrde znalci).

Kad smo veé dobro zakoracili u svijet pintxosa, za one koji
to jo$ ne znaju, moramo objasniti da je rijec o baskijskoj verziji
svima dobro znanih Spanjolskih tapasa (i u Baskiji ¢e vas razu-
mjeti ako ih tako nazovete). Kao i u tipiénim tapas-barovima
diljem Spanjolske, i baskijski su izloZeni na dugackim tezgama
barova (la barra), koje se gotovo savijaju pod tezinom tih
delicija, samo $to su tu, a posebno u San Sebastianu, oni
znatno promisljeniji, sloZeniji i raznovrsniji. | dok je drugdje
pretezito rije¢ o razli¢itim kombinacijama na manjim kriskama
kruha, naj¢esée onima baguettea, Baski tim jednostavnijim
vrstama ostavljaju znatno manje mjesta i radije se bave onim
kreativnijim, kako hladnima, tako i toplima, koje su nerijetko
Citava sloZena jela u minijaturnom izdanju. U San Sebastianu,
gradu s titulom gastronomske prijestolnice, to znaci da se
lokalni pintxos-barovi, ¢ija je koncentracija u starome dijelu
grada (Parte vijea) iznimno velika, medusobno nadmecu
ponudom i nastoje ponuditi Siroku lepezu originalnih kreacija.
Upravo stoga svaki od njih ima i svoje specijalitete, odnosno
odredenu vrst pintxosa ili namirnica od kojih se rade, po
kojima onda slove kao najbolji u gradu.

Da je konkurencija bespostedna, a kreativnost majstora
pintxosa nepregledna, uvjerili smo se nastavljajudi turu pre-
punim barovima, u kojima su se u podjednakom omijeru gurali
mjestani i turisti. Posljednjih je ovdje podosta vikendom, a
dolaze ¢ak i iz nedaleke gastropatriotske Francuske.

Mnogi koji dolaze u San Sebastidn ne posjete ni jedan od
vodecih gradskih restorana s Michelinovim zvjezdicama, ve¢
samo obilaze pintxos-barove. Dva puta dnevno, za rucak i
veceru, svaki bar nudi po nekoliko desetaka vrsta pintxosa
velika raspona. Radi se nevjerojatnim tempom, a domadini
imaju tek nekoliko sati odmora izmedu rucka i vecere, kad
barovi nakratko utihnu. Kao i drugdje u Spanjolskoj, obicaj



Je da se ide od bara do bara, u svakome pojede par pintxosa,
popije casa pic¢a i onda nastavi dalje, do drugoga bara, gdje
susretnete drugo drustvo, i tako u nedogled, vec koliko ste
gladni ili koliko se volite druZiti, sa smijeSkom pri¢a nam nasa
vodicica Gabriella Ranelli de Aguirre. Gabriella je, Sto njezino
ime ne bi nikad odalo, Njujorc¢anka udata za Baska, zivi u San
Sebastianu i vodi vrlo uspjesnu one-(wo)man-band tvrtku, koja
se bavikulinarskim i kulturnim turama po sjevernoj Spanjolskoj.
Ve¢ nabrojene minijature bara A Fuego Negro, prema
nesluzbenoj kategorizaciji, u svijetu pintxosa pripadaju u
suvremeni stil, samo jedan od onih koje nude uli¢ice staroga
dijela San Sebastiana. Nas je obilazak obuhvatio i bar Marti-
nez (specijaliziran za pintxos frios ili przene pintxose), zatim
Borda-Berri, gdje su nas docekali Marc Clua i Ifiaki Gulin,
kuharski par koji iz minijaturne kuhinje izbacuje nevjerojatan
broj vrlo slozenih jela, medu kojima su i autorski specijaliteti
- pimiento relleno de brandada de bacalao (paprike punjene
kremom od bakalara), foie frio con cebolla caramelizada
(przena gusja jetra s karameliziranim lukom), morcilla con
pimiento del piquillo (kobasica s piquillo papricicom), kao i
oni posveceni odredenim gostima, poput kroketa Amona ili
Idiazabalova rizota.
llustracije radi, spomenut éemo jo$ nekoliko barova i
njihove specijalitete (svako jelo redovito na tanjuru posebna
oblika) - Bernardo Jatetxea (przene slane papricice, krvavica,
- in¢uni, sipa u crnilu), Ganbara (punjeni rakovi na baskijski,
gljive na zaru sa zumanjkom, hobotnica), Goiz Argi (repovi
Skampa na raznjicu, krvavica), La Vifia (razli¢ite vrste korneta
- s janjetinom i ov¢jim sirom, s inéunima i sirom...), Txepetxa
(sve moguce verzije pintxosa s inéunima), La-Cepa (razlicite
- vrste prsuta i kobasica hobotnica na galicijski puzevi, tripi-

Cuchara de San Telmo, gdje smo kusali slozene pintxose od
nevjerojatno slasna odojka u umaku sa sezamom te od gusje
jetre u dvjema vrstama umaka. Tu je vladala velika guzva, a od
- jedne obiteljiiz Biarritza doznali smo da, usprkos neposrednoj
blizini (50 km) i dosta baskijskog stanovnistva, tamo nema
ni izbliza tako dobrih pintxos-barova te da im je La Cuchara

~ omiljeno mjesto gdje dolaze rucati gotovo svake nedjelje.
Sve ovo nije nimalo slucajno, jer ono $to se svakodnevno
" nalazi u tanjurima gradana San Sebastiana uvijek je nesto
posebno. Sukladno tomu, u gradu je naprosto nemoguce
7 _’i"lok'a'[u kojem c’etejesti prosjeéno a kamoli Io§e Razlogje
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0joj smo pisali u proslome broju). Ako je
a, potvrdu1u to ved godmama i plasmam restorana

. eFtu onda je San Sebastian grad u kojem se najbolje

l;zficemlu Usput, i sami Spanjolci San Sebastian drze

Mo naj legantnijim u Baskiji nego i u Citavoj Spanjolskoj,
_.ng uklapastatus gastronomske meke
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s japanskom istan¢anoscu), a ne nabusitost, naglost i /aku
zapaljivost, koje im se stereotipno pripisuju. Da bismo shvatili
njihov odnos prema jelu, morat ¢emo se vratiti podosta u
proslost. Naime, taj zagonetni narod, koji nastanjuje prostor
danasnjega sjeverozapada Spanjolske i djeli¢ jugozapada
Francuske te cije pripadnike mnogi drze originalnim stanov-
nicima Iberijskoga poluotoka, oduvijek je bio vrlo domisljat
kada je u pitanju bila hrana.

Nakon Vikinga, koji su na negostoljubivome Grenlandu
prezivljavali loveci i suseci bakalar, a stolje¢ima prije Kolumba,
Baski su pokazali da su sposobni putovati i dalje od sjevernjac-
kih nomada. Njihova tajna, nepoznata Vikinzima, bila je sol.
Baski su uvidjeli da bakalar, usoljen prije susenja, ima odliku
dulje trajnosti. Izum koji su prethodno usavrsili na kitovu mesu
potpuno je revolucionirao putovanje morskim prostranstvi-
ma. Ta tajna Baskima je podarila jos jednu prednost pred
Vikinzima - jednostavnost trgovanja trajnim proizvodom. Do
pocetka drugog milenija Baski su zavladali trziStem bakalara
i na podrucjima vrlo dalekim od sjevernoga podneblja iz

kojega ta riba potjece. Suseni je bakalar za sredniji vijek bio

RUCHOS ®

Cucu

=1 T

" Limon
T QuEsO con
NUECES ;
-y NATA NUECES

LECHE MERTRGRSA
e —

“VAINIL
¥ BLATANG

Y 1
: MANTANGORR
UESO-ARAKDANGS

lq-fi

ANDONI ADL_JRIZi

revolucionaran proizvod, jednako kao hladnjaci i zamrzivaci
za 20. stoljece, pa je u sprezi sa srednjovjekovnim crkvenim
propisima posta (meso se smjelo jesti tek pola dana u godini),
Baskima omogudio veliki posao. Sto su Baski postajali boga-
tiji, sve su pazljivije ¢uvali tajnu zemlje preko mora, gdje su
dobavljali bakalar, $to je potrajalo sve do konca 15. stolje¢a.

Bakalar je, uz lokalno iznimno popularan veliki atlantski
osli¢, i dalje stalna stavka na jelovnicima gradskih lokala. Kuli-
narska okrenutost moru vrlo se slikovito odrazava na ono $to
se nudi u San Sebastianu, jer je popis ribljih jela uvijek duzi od
svih ostalih na jelovniku zajedno, dok u degustacijskim meniji-
ma riblja jela redovito zauzimaju viSe od polovice posluzenog.

Kad smo ve¢ spomenuli more, valja zakljuciti da jedan od
razloga zasto se jedinstveni kulinarski fenomen pojavio bas u
Baskiji pociva i na Cinjenici da okolica San Sebastiana prirodno
obiluje namirnicama. Uz dugu ribarsku tradiciju, postoji i obilje
vrlo plodne zemlje. U usporedbi s ostatkom Spanjolske, koja
je veéim dijelom suha i spaljena neumoljivim suncem, Baskija
je raskosno zelena, s velikim dolinama podno blagih padina i
s dovoljno topline i sunca Sto pogoduju uzgoju voca i povrca.
Pridodamo li tomu planinske krajeve, idealne za uzgoj ovaca,
sasvim je logi¢no da je ¢itava pokrajina posuta malim farmama
koje stanovnistvo opskrbljuju iznimno kvalitetnim namirnicama.

Smijestaj uz Biskajski zaljev podario je San Sebastianu vrlo
pogodne klimatske uvjete, blagu klimu tijekom cijele godine i
vjerojatno najliepse vrijeme na sjevernom dijelu Spanjolske.
Zaljev uz koji se razvio San Sebastian (neinventivno ga naziva-

~__jubiserom Kantabrijskog mora) oblikuje prirodni.amfiteatar

okrenut moru, u pozadini zasti¢en planinama. Sve to pogo-
duje Zivotu na plazi, to¢nije plazama. Naime, San Sebastian
se ponosi dvjema pjes¢anim plazama u samu sredistu grada,
s raskoSnom kulisom povijesnih zgrada i lijepim pogledom
na staru gradsku jezgru. Popularnija La Concha protegnula
se uz prometnicu koja takoder nosi njezino ime, na kojoj su
nanizani lijepi primjeri belle époque graditeljstva. Tu se za
lietnih vrucina (uvjetno re¢eno s obzirom na prosjeénu ljetnu
temperaturu od 22 °C) kupaéi na mnogo mjesta mogu u
hladu osvjeziti pintxosima i kalimotxosima (mjeéavin-a crnoga
vinaikole, u omjeru pola-pola). Druga, upola kra_éa_plaigL La_
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Zurriola, omiljena je medu surferima, kojih ne nedostaje ni
zimi, kada je temperatura ¢esto iznad 15 °C.

Jasno je da atraktivnost sansebastijanskoga zaljeva i ostale
prirodne ljepote i blagodati kraja nisu prosle nezapazeno ni
tijekom prethodnih stolje¢a, pa sve odmah upucuje i na zani-
mljivu povijest grada. lako postoje brojne teorije o vrlo ranim
pocecima, San Sebastian se prvi put spominje u pisanom
obliku 1014. No vaznija za povijest grada bila je ¢injenica da
je, trazedi slobodan izlaz na otvoreno more, kralj obliznje kon-
tinentalne Navarre (nedaleko Pamplone), Sancho El Sabio,
1180. San Sebastianu dao nezavisnu upravu, ¢ime su tradicio-
nalne mjesne djelatnosti, lov na bakalar i kitove, nadopunjene
pomorskom trgovinom. Blizina Francuskoj i smjestaj na ruti za
Santiago nisu uvjetovali samo razvoj obalnog gradi¢a, ve¢ ga
i pretvorili u strateSko mjesto u vrijeme ratova, nepogode koja
ga je zadesila mnogo puta u nadolazeéim stolje¢ima. Ipak,
usprkos brojnim opsadama, stanovnici San Sebastiana uvijek
su uspijevali sauvati grad od neprijatelja, sve do 1719, kada
je pao u ruke Francuzima. Isto se dogodilo i 1794, od kada
se francuska vladavina protegnula sve do 1813, kada je grad
oslobodila anglo-portugalska vojska, usput ga opljackavsi
i spalivsi do temelja. Kako je prezivjelo tek nekoliko kuca,
nije bilo druge negoli San Sebastian izgraditi nanovo, cemu
imamo zahvaliti danasnji Parte vieja, odnosno stari dio grada.

Sretnija vremena nagovijestena su dijagnozom koju su
lijecnici postavili po temeljitu pregledu kraljice Isabel Il, sa-
vjetujudi joj ljekovite morske kupke, koje su joj imale ublaziti
bolove zbog koZne bolesti od koje je patila. Kraljica je 1845.
odabrala namakanje bas u vodama San Sebastiana, pa je
njezina nazoc¢nost u ljetnim mjesecima privukla i druge dvo-
rane, kao i brojne pripadnike aristokracije. Grad je odjednom
postao monden i popularan te je njegovo Sirenje bilo nuzno.
Rusenje obrambenih zidina 1864. slijedio je urbanisticki ra-
zvoj danasnjega sredista grada, dok su mocvare oko gradske
rijeke Urumee pretvorene u nove Cetvrti, cime su udareni
temelji modernome San Sebastianu.

Pocetkom 20. stolje¢a San Sebastidn dozivio je popula-
cijsku eksploziju, usao u razdoblje nazvano belle époque te
postao omiljeno turisticko odrediste europskih visih klasa.
Kraljica Maria Cristina ljeti je dvor premjestala u sanseba-
stijansku palacu Miramar, $to je bilo popraéeno izgradnjom
brojnih luksuznih hotela, kasina i kazalista. Tijekom Prvoga
svjetskog rata tu su utociste od ratnih nevolja nasli mnogi
dobrostoje¢i Europljani, zahvaljujuci kojima je grad poprimio

.kozmopolltsko ozraqe koje se zadrzalo do danas. -

Uslijedila su ne bas idili¢na vremenazabrane kockanja 1925.

i gpanjolskoga gradanskog rata 1936, no ¢ak i usprkos _njl_m'a-
San Sebastian je i dalje ostao popularna desmadjﬂmuénih-f-":

Ipak, stagnaciju je definitivno zapecatilo crno razdoblje teske

industrijalizacije i urbanisti¢kih spoticanja, pa se moralo pri-
cekati na drugu polovicu 20. stoljeca da bi grad konsolidirao
svoj ekonomski, kulturni i turisticki potencijal. Novi i poticajni
projekti, koji su ¢uvali prirodno i povijesno nasljede, rezultirali
su jedinstvenom kombinacijom moderniteta i tradicije.
Danas je San Sebastian (baskijsko je ime Donostia) glav-
ni grad baskijske autonomne pokrajine Gipuzkoa, a glavne
gospodarske grane su mu trgovina i turizam. Ve¢ smo rekli
da ga se, zbog ozracja i ugodaja slicna Nici i Cannesu, drzi
najelegantnijim Spanjolskim gradom, pa nije ¢udno da ima i
status jedne od najpoznatijih Spanjolskih turistickih destinacija
(vise od 400.000 posijetitelja godisnje). Sa svojih samo 186.000
stanovnika (nazivaju se Donostiarras), San Sebastian ima
nevjerojatno razvijen kulturni zivot. Usprkos veli¢ini kojom ne
moze konkurirati drugim europskim kulturnim metropolama,
grad organizira velik broj i u svijetu ¢uvenih priredaba, poput
San Sebastian International Film Festivala, gastrokongresa
Gastronomika, Cook and Fashion Festivala (neobican spoj
visoke mode i gastronomije), zatim jazz-festivala Jazzaldia,
glazbene priredbe Music Forthnight, kazaliSnoga festivala
dFeria, ali i specijalizirane priredbe poput Surfing Film Festi-
vala (Surfilm), Fantasy and Horror Film Festivala, Film and
Human Rights Festivala i El Sol Latin American Advertising
Festivala. U San Sebastianu postoji ¢ak i Rompeolas Festival
(Svaciji festival), na kojem su glavne zvijezde sami gradani,
posijetitelji grada i prolaznici, koji se okusavaju u podrucju
glazbe, kazalista, plesaijos kojecega. Ne iznenaduje stoga da
je San Sebastian izabran za Europski glavni grad kulture 2016.
S obzirom na veli¢inu grada i kulturnu ponudu, gradski su
hoteli dobro popunijeni tijekom citave godine, a ljeti se tu tesko
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moze nadi slobodna soba. Medu hotelima svakako se izdvajaju
rasko$ni Maria Cristina i Londres y Inglaterra te vrlo udobni i
dobro smjesteni Silken Amara Plaza i Astoria7, dok ¢e od onih
skromnijih, ali dobro smjestenih, domacini preporuciti hotele
Niza i Husa Europa te jo$ povoljniji La Galeria.

Uz plaze i kulturna dogadanja, sveto turisticko trojstvo
San Sebastiana upotpunjava i status grada kao gastronom-
ske destinacije. Tu titulu zahvaljuje zasi¢éenosti Michelinovim
zvjezdicama, ¢injenici da je grad kolijevka slavnog pokreta
nove baskijske kuhinje, svjetskim kuharskim zvijezdama i
kulinarskim talentima koji tu, ¢ini se, rastu na drvec¢u. K tome,
ve¢ smo ranije zakljucili, glavni gastroadut San Sebastiana
jest Cinjenica da se tu i u najobicnijim lokalima jede i pije na
razini ambicioznijega restorana (primjerice, bar Gandarias
uz pintxose posluzuje na ¢ase i najcjenjenije Spanjolsko bijelo
vino Belondrade y Lurton).

Znate, Baski se prema hrani odnose s velikom paZnjom i
ljubavlju, delikatno i s osje¢ajem. U slucaju barova i restorana
ne radi se samo o zaradi, ve¢ o uZitku, koji ne pruZaju samo
svojim gostima, nego i sebi samima, kao i dostojnom odnosu
prema gastrokulturi, objasnjava nam Gabriella.

Potpuno je onda logi¢no da institucija trznice u San Seba-
stianu igra vaznu ulogu. Grad ima dvije glavne - San Martin,
smjestenu u sredistu grada, u modernome zdanju, ali s tradicio-
nalnim ozracjem, koja se, ipak, Sarmom ne moze nadmetati s La
Bretxom, karizmati¢cnom trznicom koja se nalazi na mjestu gdje
su anglo-portugalske trupe prodrle u grad 1813. lako La Bretxa

P nudi voce, povrée, meso i velik izbor jamona, najdojmljiviji je

n_ odjel ribe, gdje covjek lako shvati koliku ulogu ta namirnica
- ima u svakodnevnoj prehrani lokalnoga stanovnistva, kao i to

zasto je riba toliko zastupljena na svim gradskim jelovnicima.
Ono Sto odmah zadivi atraktivan je nacin izlaganja prekra-
primjeraka riba, rakova i skoljaka, s naglaskom na njihovoj
azitoj svjezini (ni u blizini jednog Standa nece vas zatedi
i miris) j a zanimanjem modi pregledati

NCi prepoznati tek neke,

ekrasna je riba koju
askijski chefovi, iz jed-
u, ali dovoljno &vrstu
ativnome duhu dopusta
najmastovitije kombinacije. No merluza se tu
ipak najcesce spravlja jednostavno, ali vrlo ukusno, u §to smo
se uvjerili u gotovo svim nepretencioznim lokalima koje smo
posjetili. Osli¢a u Baskiji u stopu slijedi ve¢ dosta spominjan
' bakalar. Ono sto Cete tesko susresti bilo gdje drugdje izvan
Baskije jesu kokotxas, meso podbratka velikog atlantskog
osli¢a ili bakalara, koje se vadi iz glave ribe po filetiranju i
prodaje po tezini (24 € kilogram). Prodavaci na Standovima
skrenuli sunam pozornost na lokalne riblje favorite, koji osim
navedenih ukljucuju i besugo, rodaballo i chipirones.
| u delikatesama San Sebastiana prema namirnicama se
odnose s duznim postovanjem. U starome dijelu grada nalazi
se ponajbolja medu njima, Zapore Jai, koju vode supruznici
Sylvain Foucaud i Aurkene Echaniz, gdje se moze kusati (a
potom zasigurno i kupiti) jamon iberico bellota, vrhunska
klasa Spanjolskoga prsuta od crnih iberijskih svinja, koje se
slobodno Se¢u Sumom i hrane zirom, $to se dakako osjeti u
bogatu, ali blagu orasastom okusu.
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Najcjenjeniji je onaj s naznakom cortado a cuchillo, sto
znaci da je rezan rukom, i to na kvadratne komadice Sirine
prsuta. Prsut se tako reZe da bi se komadi mogli jesti u jed-
nom zalogaju, bez trganja, tradicionalno prstima, objasnjava
nam Sylvain, dok reze upravo takve komadice i pruza nam ih
na kusanje. U Zapore Jai mogu se nadi jos i vrhunski suseni
svinjski hrbat (ombolo), od iste vrste svinja (verzije lomo be-
llota sin pimenton i lomo bellota de lata), kao i najpopularniji
lokalni sirevi, poput plavog baskijskog (s plavom plijesni),
Iratyja (radi se na granici s Francuskom) i Idiazabala (dimljeni
i nedimljeni), konzervirana riba (inéuni, tunjevina bonito...)
te brojne vrste txacolija (Aurkene tvrdi da je najcjenjeniji ne-
tipicno nepjenusav Txomin Etxaniz). Sli¢an repertoar imaju
i ostale ponajbolje gradske delikatese, uglavnom u sredistu
grada (Aitor Lasa, Don Serapio, Picabea).

Strast koju gradani San Sebastiana gaje prema hrani i
kuhanju ogleda se i u baskijskom fenomenu poznatu pod
nazivom /a sociedad gastronémica (lokalni naziv txoko),
odnosno povijesnoj instituciji gastronomskih drustava, svo-
jevrsnih klubova koje obi¢no utemeljuju skupine prijatelja
iz iste Cetvrti, u kojima se kuha, vjezbaju kulinarske tehnike,
jede, raspravlja o hrani i jednostavno - druzi. Drustva imaju
vlastite prostore, u Siroku rasponu - od pravih restorana
do preuredenih podruma, a financiraju se od ¢lanarine i
sponzorskih donacija. Svaki txoko ima savrseno opremljenu
kuhinju, a ¢lanovi naizmjence kuhaju jedni za druge. Takva
drustva tradicionalno su otvorena samo muskim ¢lanovima,
ali u novije vrijeme vecina dopusta ulaz i zenama (jedu, piju
i druze se, ali im je kuhanje zabranjeno).

Prvi txoko u San Sebastianu osnovan je 1870, a potom
su se brzo namnozili u svim dijelovima grada. Za vrijeme
Francove diktature ti su klubovi bili jedno od rijetkih mjesta
gdje su se gradani mogli legalno okupljati bez drzavnoga
nadzora, govoriti baskijski i pjevati baskijske napjeve, ali ne i
voditi politicke rasprave (tako je ostalo i do danas). Ta drustva
imaju svoje statute, koji odreduju i maksimalni broj ¢lanova
(obi¢no do 80), a ona najkonzervativnija, poput Sociedada
Gaztelubide (osnovan 1933), i dalje brane pristup zenama.
Zbog ograni¢enoga broja ¢lanova drustva obi¢no imaju vrlo
duge liste ¢ekanja, a slobodna mjesta otvaraju se sporadi¢no
(uglavnom smrcéu nekog od clanova).

Sirenje gastronomskih drustava odigralo je vaznu ulogu u
razvoju baskijske kuhinje. Zahvaljujuci njima, obnovljena su i
spasena od zaborava mnoga tradicionalna jela te promoviran
trend kreativne kuhinje. Clanovi drustava ¢esto eksperimenti-
raju s novim jelima, namirnicama i kulinarskim tehnikama, kao
i novim varijantama postojecih jela. Svaki txoko predstavlja
mjesto gdje se mogu prikupiti najrazlicitije informacije iz
svijeta kulinarike.

Osim $to su utjecala na to da suvremena baskijska jela
budu istovremeno iznimno rafinirana i cjenovno pristupacna,
gastronomska drustva nadahnula su i vodece sansebastijan-
ske chefove da u kuhinjama urede posebne prostore nami-
jenjene eksperimentima, svojevrsne kulinarske laboratorije,
koji su baskijsku kuhinju izbacili u sam svjetski vrh.

Dobar dio nase medunarodne reputacije pociva na ono-
me sto se dogada u nasoj istraZivackoj kuhinji, mjestu gdje
analiziramo okuse, teksture i metode. Tu eksperimentiramo
u smjeru multiosjetilne gastronomije. Nas je restoran pionir
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suvremen‘h metoda u avangardr
Je molekularnog 2
prestajemo istr omicati granice i
gCIStI‘OﬂOMIﬁJ, kaze nam Juan Mari
nueva cocina vasca, odnosno nove baskijs
tog superstara gastroscene, ko
jedan od najboljih svjetskih re
ce i posljednjih Sest godina stalr i éla
liste), ne suprotstavlja se tradicionaln m
osli¢a, bakalara, in¢una, tunjevine, golub a. odv
kreativnoj i metodoloskoj reviziji te u njih beskompromisno
uvodi namirnice i zacine iz dalekih zemalja, ostajuci pritom
vjeran estetici lokalne kuhinje. Njegov osli¢ u zelenom uma
s cancicama bio je povod citavoj gastrorevoluciji, i
gg listi ni grah, jastog s maslinovim uljem extra b;
tempura-krvavice s hrustavom rizom i gljivama, so
bosilika s ¢okoladnim kuglama, jelo nazvano Na temui ¢ usje
jeta i joS mnogo toga... Nije onda ¢udno da restora

orana

i modernom, ali intimnom prostoru, podvrgavaju dozivljaju
koji personificira bit suvremenoga San Sebastiana.
Da jc_‘ hrana oblik umjetnosti, jasno je ¢im se pogleda

najvise zvjezdica prema broju stanovnika.
ja vizija. Kada sam se 1975. vratio u San
ia u Madridu i Zarauzu, otvorio sam resto-
, U Svome rodnom gradu, s namjerom
reativno srediste, rasadiste talenata
tome sam uspio, jer su kroz moju
ladih kuhara, onih koji su danas
pa i svjetskom vrhu, tvrdi Pedro

7a veli¢anstven pogled na
<om postao je gurmanska meka
jos prije dvadeset godina, a njegova nevjerojatno inovativna
kuhinja i dalje o¢arava ambiciozne mlade kuhare. Medu
favoritima su fileti oslica u umaku od kokotxasa i ¢ancica,
gusja jetra na spuzvastom talu (baskijska vaL'zija tortilje) s
karamelom od txakolija i kavijarom, gin & tonic na tanjuru,
sladoled od papra s jabukom... !

Tredi u trolistu sansebastijanskih restorana s maksimalnom
Michelinovom ocjenom smjesten je u predgradu Lasarte-
Oria, gdje Martin Berasategui u lokalu koji nosi njegovo
ime prakticira laganu, mastovitu i sviezu kuhinju koja gosta
osvaja na prvi pogled i od prvoga zalogaja. Berasategui je
dvadesetak godina mladi od Arzaka i Subijane, a radio je

= }

Arzak
pohode gurmani iz cijeloga svijeta i u njegovu se elegantnom
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lanas radim i ja, ali nd'saswm suvremen nacin
g svoga kraja, rekao nam je
\ome otvara restorane i izvan Baskije
ofesija ne poznaje granic
4n ne bi bio ono §to jest kad po

velikan gl]'i 0% edan adut - i to kakav. Naim,_
Mugaritz boy wonder chefa Andonija Aduriza, smjesten
dvade aljenoj Errenteriji, nakor

medu prvih pe Pellegrinovoy listi, pro
zasjeo na tre¢e mje pisa najboljih restorana ta.
Andonija Aduriza, ucenika Arzaka jane i Berasate
ponajvise je odredio njegov ran Adria

ritzu, koji je otvorio 1998, Adu tavlj

toliko inovativna i originalna da se
ni sa ¢cime. Njegova su jela intrigant VNa
okusima, doZivljaju i iznenadenju - mje "]F—
eksplodiraju pred gostom, a kamenje od

se pretvara u kremastu teksturu bogata okusa.

Kamenje vas iznenadi, a onda zabavi, jednosta
Jjer shvatite da vas je zavarao obican krumpir. Nas
sastoji u tome da ne prodajemo hranu, ve¢ osjecaje
tu da bismo punili Zeludac, nego dusu. Pritom estetika igr
ulogu katalizatora u stvaranju opéeg ugodaja, sve u za
dadi stvaranja novoga koncepta restorana, objasnio nam
je Andoni.

Ukupni zvjezdani skor u San Sebastianu upotpunjuje Sest
restorana s jednom Michelinovom zvjezdicom - dva lokala
chefa Hilarija ArbeT"ltza (Zuberoa, Miramon Arbelaitz), zatim
Alameda, Kokotxa i Mirador de Ulia, u kojim se izvanredno
jede po znatno nizim cijenama, a gdje je i rezervaciju lakse
osigurati. No kako se u San Sebastianu svuda dobro jede,
straha od loseg izbora nema. Mi ¢éemo tu spomenuti jo$
samo neke adrese s iznimnom i posebnom kuhinjom. Zgrada
gradskog Akvarija, uz Museo San Telmo (atraktivna zblrka
slika iz 19. i 20. stol]‘eca) najvaznija gradska negastronomska
atrakcija, stara je viSe od stotinu godina, a udomljava i resto- ,.':

¥

* A



RESTAL R't'\

;quﬂncﬂqmm!!

KUHINJA RESTORANA AIALA

e i

_ ilu po kre'pljug_uzja
=T 514—&%;(0 Elgano u rib ibarskom mjesta3

= #‘ o s Na naJdemoknatskuem kraju sa oajel A
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' - Njihovi sé UZanjajas

egodinepl onzvelapollop.rWFatmE'.;
b Wzravno izdrvenih baéava
' ﬂ,af'netse.promm upodrumima
"venim® vima, gdje se uz jabuko-- -
: [ lorﬁl.:u_menroblcnb ukljucuj omlﬁ-"'l
od bakala’@; tbsﬁ'é,sjeak sir, orahe islatke kekse. Gost n’l‘52e
ustati, odsetatl,do‘kupeTel natccm si jabukovacu (tradjaonal
nona mlazu 1z daujlne., da sehphe zapjeni) koliko god puta Zeli :
tijekom veceri. Ochaj-ge da, kad netko oZedni, ustane i vikne
Txotx! te krene prema.b'ac—vl ‘dok ga sluede‘sw ostali, navada
koja ubrzo rezultira odli¢nim raspcloZenjem gostuu
Sezona za sidrerije tradicionalno zapoéinje u prosincu, a
zavrSava u travnju, premda danas ima viSe lokala toga tipa
koji su otvoreni Citave godine. U okoliQi'Sa‘n Sebastiana nalaze
se 42 sidrerije, a njihov se popis moze dobiti u turistiékom :
uredu. Posebna je atrakcija Sagardoetxe, muzej jabukovace
smjesten u nedalekoj Astigarragi, mjestu u kojem se nalazi
vecina tradicionalnih cidrerija. -
Nakon svega, nije ¢udno da je na novinarevo pitanije je li
San Sebastian gastronomski centar Spanjolske Ferran Adria
odgovorio: Naravno. Ali ne samo Spanjolske, veé i Europe,
zapadnoga svijeta uopce... To nije sporno. A ako me ba$
silite, sto se tice prosjecne kvalitete hrane, odnosno onoga
Sto ¢e vam posluZiti kad nasumce odaberete lokal, onda je
vjerojatno - srediste svijeta. N
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Basque Culinary Center

Kuhari kao akademski gradani

Gastronomski San Sebastian prosle je godine napravio
jos jedan korak ispred ostatka svijeta. Ono $to se u ozujku
2009, kada je utemeljena fundacija Basque Culinary Center,
¢inilo tek kao san, ostvareno je protekloga rujna otvaranjem
Fakulteta gastronomskih znanosti u sklopu lokalnog Sveu-
¢ilista Mondragon. Uz Fakultet gastronomskih znanosti u
talijanskom mijestu Bra, nedaleko Torina (samo teorija, bez
radionica i prakti¢cnog rada), jedinoga te vrste u Europi te
apsolutno jedinoga koji nudi sveucilisni diplomski studij za
kuhare (Degree in Gastronomy and Culinary Arts).

Otvoren u potpuno novoj zgradi Basque Culinary Centera,
Fakultet nudi znanja iz ¢etiri glavna podrucja - kuhinja, sala
i somelijerske tehnike, zatim poslovni menadzment, znanost
i tehnologija te kultura i umjetnost. Osim Cetverogodisnjeg
sveucilisSnog studija (za razliku od ugostiteljskih skola, pruza
sveobuhvatan znanstveni pristup, koji ukljucuje kulturu, povi-
jest, menadzment, namirnice, istrazivanje, tehnike, nacionalne
kuhinje...), program je predvidio i poslijediplomske tecajeve,
kako za profesionalne kuhare, tako i profesionalce iz ostalih
podrudja, ali i dulje tecajeve za amatere, vikend-tecajeve,
lietne teCajeve, a planiraju se i dnevni tec¢ajevi za turiste.

Zgrada Basque Culinary Centera nalazi se u sklopu Teh-
noloskog parka i njezina cetiri kata, zajedno s prizemljem,
raspolazu s 15.000 ¢etvornih metara prostora, a osim Fakulte-
ta, u prizemlju udomljava i jedinstveni Centar za istrazivanje i
inovacije u gastronomskim znanostima, $to je posve u skladu
s imidZem suvremene Spanjolske kuhinje. Svaki od preostala
Cetiri kata posvecen je jednoj grani, odnosno aktivnosti - Cetiri
viSenamjenske ucionice, auditorij za predavanja, potpuno
opremljene radionice, kuhinje s najnovijom opremom, labo-
ratoriji za pokuse, odjeli za ribu, meso, povrce..., radionice
za kruh, sladoled, slastice..., restorani, prostori za druzenje...

Citav projekt kostao je 17 milijuna eura, a investitori su
Javne institucije - od gradske uprave do Ministarstva znanosti.
No sada je uprava privatna i dalje se projekt sam financira,
dakle ovisi o uspjesnosti poslovanja. Skolarina iznosi 8.000
eura po godini, $to je za Spanjolce prili¢no skupo, jer su navikli
na jeftinije obrazovanje, ali u usporedbi s centrima poput

Culinary Institute of America, koji nije sveuciliste i nema istra-
Zivacki dio, vise je nego upola jeftinije i zapravo vrlo povoljno.
Vazno je reci da ne Zelimo biti elitisticka institucija. U ovo su
uloZena javna sredstva i moramo paziti na ravnotezu visokih
standarda edukacije i dostupnosti studentima iz svih drustve-
nih slojeva, rekao nam je dekan Fakulteta Joxe Mari Aizega.

Uprava Fundacije sastavljena je od vrhunskih znanstve-
nika, stru¢njaka iz raznih podrucja prehrambene industrije i
ugostiteljstva te vodecih sansebastijanskih chefova (Juan Mari
Arzak, Martin Berasategui, Pedro Subijana, Karlos Argifiano,
Andoni Luis Aduritz, Hilario Arbelaiz). Kako Centar ima am-
biciju postati srediste istrazivackoga rada u gastronomskim
znanostima medunarodnoga statusa, osnovan je i posebni
Medunarodni savjetodavni odbor, kojim predsjedava Ferran
Adria, a koje sacinjava jos osam svjetskih chefova - Yukio Ha-
ttori (Japan), Massimo Bottura (Osteria Francescana, Italija),
Michel Bras (Bras, Francuska), Dan Barber (Blue Hill, SAD),
Gastén Acurio (Astrid y Gaston, Peru), Alex Atala (D.O.M.,
Brazil), Heston Blumenthal (The Fat Duck, Velika Britanija) i
René Redzepi (NOMA, Danska).

Na prvu godinu studija u rujnu je primljeno nesto vise od
70 studenata, od ukupno 340 kandidata iz cijeloga svijeta.
lako je ukupni kapacitet stotinu studenata po godini studija, za
pocetak je odabran nesto manji broj, kako zbog uhodavanja,
tako i zbog nesto nize razine kvalitete kandidata.

Kako Fakultet bude postajao poznatiji u svijetu, ta ce
razina stalno rasti. Za studente, domace i strane, uvjet je
poznavanje spanjolskog i engleskog jezika. Kandidati se
prijavijuju putem interneta, a uz dokumente predaje se i
video u kojem pojedini kandidat opisuje svoje interese, Zelje
i planove. Provjerava se dotadasnje obrazovanye, Sto cini oko
60% bodova prijemnoga procesa, te procjenjuje motivira-
nost i osobnost kandidata, na sto otpada oko 40% bodova.
Drzimo da je temeljno obrazovanje, ono s kojim studenti
tu dolaze, iznimno bitno, ali to nije jedini kriterij. Gotovo su
Jednako vazni i motivacija i strast za posao. Ako to imate,
onda ovaj studij uopce nije teZak, pojasnio nam je procelnik
studija Alex Beitia.
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Gin & tonic

sluzbeno nesluzbeno pice
San Sebastiana

lako nam nitko nije znao objasniti zasto je koktel gin & tonic,
ili'kako se tamo kaze gin tonic, nesluzbeno sluzbeno pice
San Sebastidna, ipak smo uspjeli istraziti tu tajnu.

Naime, svaki dobri poznavatelj Spanjolske gastroscene
zna da je bas to pice omiljeni osvjezavajuci eliksir Spanjolskih
chefova nakon naporna rada u kuhinji. Kako je obi¢no rijec
o perfekcionistima, svaki od njih ima svoje posebne kombi-
nacije komponenata tog koktela. Od 1998. do 2008, kada je
poznati Spanjolski gastrokriticar Rafael Garcia Santos u San
Sebastianu priredivao kongres Lo Mejor de Gastrénomia
(od 2009. preselio ga je u Alicante, a San Sebastian poceo je
odrzavati kongres Gastronomika), gradom su svake godine
defilirali najpoznatiji Spanjolski chefovi i, dakako, svuda pili
gin tonic. Navada je tako preslikana na San Sebastian, Ciji su
stanovnici, i sami skloni perfekcionizmu kad su hrana i pi¢e u
pitanju, popularni koktel uzeli pod svoje i stali se nadmetati u
njegovoj savrSenoj pripravi.

Pretprosle je godine, u sklopu kongresa Gastronomika,
sasvim primjereno, odrzano i prvo medunarodno natjecanje
u spravljanju gin tonica, u sje¢anje na poznatoga sanseba-
stijanskog novinara, gastronoma i strastvenog ljubitelja gin
tonica, nazvano Jordi Estrella (pobijedio je Pedro Toribio
iz Bara Toribio u Valladolidu). Kako je natjecanje bilo vrlo

uspjesno, drugo izdanje odrzano je protekloga studenog:
Isprobane su mnoge kombinacije robnih marki dvaju pica,
kao i razlicite tehnike, a pobjedu i ¢ek na 3.000 € odnio je
David Rios, barmen Caféa Kobuka u Bilbau. Uz to, na svim
sluzbenim vecerama Gastronomike obvezno ‘je na koneu
menija posluzivan i gin tonic. .

U meduvremenu, ljubitelji gin tonica u San Sebastianu u
glavnim su.crtama definirali postupak spravljanja savrsenoga
gin tonica. Pice se priprema u ¢asi veceg volumena na nozici,
koja se najprije do vrha napuniyvelikim kockama leda, a patom
se nazubljenim barmlenskirﬁ Stipaljkama nad ledom ostruzu
dva komadic¢a korice Zelenoglimuna (ulja limete drze se preja-
kima za dzin) i utisnu uz stijenku'¢ase. Potom se preko leda toci
dzin, aonda i ledenohladni tonik (omjer varira-od 1:3'do 1:4ili
2:3, premda imaidrugih misljenja). Najveci majstori tonik, radi
maksimalne pjenuéayQSti, prelijevaju preko strai_njega dijela
Zlicice. Pice se potom promijesa barskom zli¢icom te ponovno
nad njim ostruze malokorice limuna i savijanjem iz nje istisnu
etericna ulja (neki u figisu koricu samo savijaju). |

Danas se gin tonic pije u doslovno svakom baru i restoranu
u;San Sebastianu, i u svakome barmeni imaju neke svoje male
tajne. Neki su ortédoksni u brendovima dzina i‘tonika koje
rabe, aneki ce izbor prepustiti gostu. Ipak, od dzinova najcesce
se nude Hendrick's, Aviation, Junipero, Plymouth, Bombay

i Blue Ribbon; dok je kod tonika stvar mnogo stroza (kazu «
+ da‘'o njemu najviSe ovisi savreni gin tonic). S ghuganjem se

odbacuju masovni Schweppes i Canada Dry, a favoriziraju
oni malih ezoteri¢nih proizvodaca - najcesce britanski Fever-
Tree, a ponegdje i Stirrings iz Massachusettsa te Q Tonic iz
njujorskog Brooklyna. Kao glavni hramovi gin tonica v San
Sebastianu slove barovi Museo del Whisky i Cocteleria Dickens.

| vodeci chefovi San Sebastiana imaju svoje verzije gin to-
nica, a posebno se cijeni ona Martina Berasateguija, Cija tajna
pociva na posebno pripremljenim kockama leda (hladnijeg
od obi¢noga da ne razvodni pi¢e, od cega tri posebno velike
idu na dno, a ostale, nesto manje, do vrha case), posebno
kvalitetnom, organski uzgojenom limunu iz Murcije (jugoistok
Spanjolske), neutralnom. suhom ameri¢kom dZinu No. 209
iz San Francisca, neutralnom okusu tonika (zbog cega, kao
rijetko tko u'San Sebastianu, rabi Schweppesov tonik) i vrio
laganu mijeSanju pic¢a. Nakon rucka u Martin Berasategui
Restaurantu uzivali smo.u ceremoniji priprave, ginitonica na
njegovnacin i, kusavsi ga, slozili se da je izvrstan. No.takvifma
su se quazali i mnogi drugi koje smo pili u San Sebastianu.
Cini se'da se pravilo koje kaze da tamo nigdje ne mozete lose
jesti odnosi i na pica.

Spravljanje gin tonica u baru Cocteleria Dickens u San
Sebastianu moZzete pogledati na: http://www.youtube.com/
watch?v=z6ZEhY4Lj]s
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Pintxos barovi
Pintxo (Cita se pinco) tipi¢no je ba-
skijsko malo jelo i pandan je tapasu,
kako se taj zalogaj naziva u ve¢em di-
jelu Spanjolske, s tom razlikom da su
pintxosi obi¢no nabodeni ¢ackalicom
ili raznji¢em, odakle im i ime (pintxo
znaci bodlja). No to pravilo sve ma-
nje vrijedi, jer danas ima mnostvo
minikreacija koje ne mogu biti nabo-
dene. Cackalice i raznji¢i imaju ulogu
povezivanja sastojaka, ali su ujedno
i praktican nacin pregleda koliko je
tko komada pojeo (pintxosi razlicitin
cijena znaju biti nabodeni raznji¢ima
razlicitih oblika i duzina). Jedu se u
barovima ili tavernama, za vrijeme
druzenja s prijateljima ili rodacima,
tako da imaju vrlo jaku drustvenu
ulogu i drze se kamenom temeljcem
baskijske kulture i drustva. Obicno se
jedu uz svjeze lokalno vino (txakoli),
casicu roséa (txikito) ilimalo pivo (zu-
rito, otprilike Cetvrt pinte). Pintxosi,
¢iji se raspon krece od jednostavnih,
preko slozenijih, pa do grandioznih,
izlozeni su na baru i samo rijetki lokali
imaju jelovnik s kojega se moze naru-
¢ivati. Ovisno o osobnim lingvistic-
kim sposobnostima, odabrani pintxo
mozete naruciti, pokazati prstom ili
se jednostavno posluziti (neki barovi
ne dopustaju samoposlugu). Citav
sustav funkcionira na principu casti i
postenja, pa prije odlaska gost placa
ono 3to je pojeo i popio, pi¢e najce-
$¢e odvojeno od jela. Usput receno,
lokalni obicaj ukljucuje bacanje malih
papirnatih ubrusa na pod, kao i to
da drustva tradicionalno obilaze vise
barova (domadini tu navadu zovu
poteo).
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Purrusalda s bakalarom

Purrusalda je lokalno baskijsko
Jelo s podrucja Navarre, $to se
priprema uglavnom od povrca,
medu kojem obicno previadava
poriluk. Radi se o jusnatom jelu,
Cija je prezentacija slicna gulasu, a
tradicionalno se sluzi vrlo vruce.

Gljive u lisnatom tijestu

LISNATO TIJESTO 1 PAKET
SVIEZE GLJIVE 500G
LJIUTIKA 50 G
PORILUK 100 G
DIMLJENA SLANINA 250G
VRHNJE 250 G
SIR IDIAZABAL 100G
RUKOLA 50 G

MASLINOVO ULJE

PORILUK (BIELI DIO) 1,5 KG
KRUMPIR 4 KG
BIJELI LUK 250 G
BAKALAR 400G
RIBLJI TEMELJAC 5L
CESNJAK 5G
MASLINOVO ULJE 100 ML
VINO TXAKOL/ 50 ML
ZA 10 OSOBA

1 Operite i ogulite povrée. Isjeckajte
luk za brunoise, bijeli dio poriluka

na komade od 3 cm, a ¢es$njak na
tanke ploske, narezite krumpir. Povrée
Cuvajte oznaceno i umotano u foliju u
komori hladnjaka.

2 Provjerite slanost bakalara.

3 Pustite riblji temeljac da provrije.

4 Pirjajte luk, dodajte krumpir i pirjajte.
Dodaijte poriluk i nastavite pirjati. Za-
¢inite vinom. Zalijte ribljim temeljcem i
pustite da lagano vrije 25-30 minuta.

5 Napravite marinadu od przenog ces-
njaka i persina te prelijte po purrusaldi.
Ostavite do posluzivanja.

6 Ugrijte porciju, dodajte bakalari
zacinite koliko je potrebno.

7 Posluzite u toplu tanjuru za juhu.
(Basque Culinary Center)

ZA 5 OSOBA

1 Odistite gljive i nareZite ih na sitne
ploskice. Isjeckajte povrée za bruniose.
Nasjeckajte slaninu na tanke trake.

2 Napravite podloge od lisnatog
tijesta slazuci jedan na drugi 5 listova
premazanih maslacem. Odrezite na
zeljenu veli¢inu.

3 Pirjajte povrée zajedno sa slaninom,
dodajte vrhnje i pustite da se reducira.
Regulirajte slanost i paprenost. Pustite
da se nadjev ohladi.

4 Izlijte nadjev na podlogu s pomoc¢u
slasticarskog tuljca. Nadjev pokrijte
gljivama. Pecite na 180 °C.

5 Zacinite izvan pecnice i ukrasite sala-
tom od rukole i ploskama sira idiazdbal
Prelijte coulisom od Sampinjona i
posluzite ukraseno maslinovim uljem.
savieT Coulis od $ampinjona priprema
se reduciranjem Sampinjona do
prozirna temeljca. (Basque Culinary
Center)

Osli¢ u zelenom umaku

SVJEZI OSLI¢ 3 KG
CESNJAK 10G
PERSIN 50 G
BRASNO 45 G
RIBLJI TEMELJAC 1L
MASLINOVO ULJE 100 ML
VINO TXAKOLI 100 ML
ZA 10 OSOBA

1 Ogulite ¢e$njak i sitno iskosajte.
Operite i sitno iskosaite i persin. Cuvajte
zasti¢eno i oznaceno u komori hladnjace.
2 Odistite osli¢ od peraja, ljusakai
iznutrica ako je potrebno (treba biti 2
kg fileta). Podijelite na filete. Raspore-
dite u porcije za 10 osoba, na filete od
otprilike 200 g. Uklonite sa sredisnje
kosti krv, oci, usta i Skrge te ih sacuvajte
za pripremu ribljega temeljca.

3 Ostavite oznacene filete umotane u
foliju u komori do uporabe.

4 U tavi plat a sauter pirjajte ¢esnjak

u maslinovu ulju. Kad zakréka, dodajte
brasno i dobro mijesajte da se dobije
bijela zaprska.

5 Zalijte bijelim vinom i s pomocu pjenja-
Ce rastopite i pustite da alkohol ispari.

6 Dodaijte riblji temeljac i pustite da kuha
5 min. Ako je potrebno, skinite pjenu.
Procijedite i posolite po potrebi. Cuvajte
u posudi bain-marie do uporabe.

7 ZazavrSavanije jela zacinite porciju
osli¢a, rasporedite odgovarajuci umak u
plat a sauter-tavi i kuhajte osli¢ na laga-
noj vatri. Prve 3 min s koZom prema gore
i za kraj jos$ 2 min s kozom prema dolje.
Ostavite da odstoji 1 min prije serviranja.
Supliikavom lopaticom ocijedite osli¢ te
ga stavite na tanjur za posluzivanje.

8 Posebno procijedite umak, posolite
po potrebi i dodajte iskosani persin.

9 Prelijte filete umakom i posluzite.
(Basque Culinary Center)
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Janjeca lopatica u dva koraka s
kremom od confita od ¢esnjaka,
dunjom i kiselom salatom

JANJECA LOPATICA

LOPATICE JANJETA SISANCETA 6

CESNJAK 6 REZNJEVA

SVJIEZA MAJCINA DUSICA

BLAGO MASLINOVO ULJE

CRNI PAPAR NEKOLIKO ZRNA

KREMA OD CONFITA OD CESNJAKA

KRUMPIR 1 KG
CESNJAK S KOROM 4 GLAVICE
BLAGO MASLINOVO ULJE 1L
UMAK ROMESCO

LUK 1
CESNJAK 1 GLAVICA
CRVENE PAPRIKE 2
RAJCICE 2
SOK OD CRVENE PAPRIKE

PREPRZENI BADEMI 100G
OCAT JEREZ 1 ZLICA
MASLINOVO ULJE 1 ZLICA

OKUSI PREKO GRANICE: SAN SEBASTIAN

‘ KISELA SALATA

ENDIVIJA FRISSE

JABUKA GRANNY SMITH

NARIBANA LIMETA

ULJE OD ESTRAGONA

SOK OD LIMETE

PLOSKE OD DUNJE

REDUCIRANI BALZAMICNI OCAT

za 12 osoba

1 Za pripremu janjece lopatice:
RazreZite janjecu lopaticu na pola i
vakumirajte s ostatkom namirnica.
Kuhajte u roneru 24 h na 62 °C. Kad
je kuhano, otvorite vrecice i sokove
spremite za janjedi temeljac. Raz-
mrvite janjetinu na omanje komade,
stavite u kalupe s malo dobivenog
soka i vakumirajte, ostavite da se hladi
preko nodi.

2 Za pripremu kreme od confita

od ¢ednjaka: U isto vrijeme stavite
¢esSnjak u blago ulje i pecite krumpire
u zasoljenoj vodi. Napravite pire

od reznjeva ¢esSnjaka te zdrobite s
kuhanim krumpirom i dijelom vode
od njegova kuhanja. Za kraj povezite
dijelom ulja u kojem je bio cesnjak.

3 Za pripremu umaka romesco:
Pecite sve povrée u peénici, preprzite
badem i zdrobite sve sastojke, za kraj
dodajte ulje i malo octa iz Jereza.
Procijedite, stavite u bocu za dressing
i Cuvajte na hladnu mjestu.

4 Za pripremu kisele salate: Pomije-
$ajte endiviju s naribanom limetom i
uljem estragona te na kraju dodajte
jabuku Granny Smith s korom,
narezanu na Stapice.

5 lzrezZite terinu od janjetine u porcije
i kratko prepecite s obiju strana, prelij-
te sokom i pecite u peénicina 180 °Ci
vlaznosti 30% 5 min.

6 Posluzivanje: U vrué¢em tanjuru
rasporedite pire od confita esnjaka

i na njemu plosku janjetine koju ste
prethodno preliliumakom. Na rub
tanjura stavite kockice dunje te medu
njih kapnite balzam i umak romesco.
Za kraj stavite veliku hrpicu kisele
salate pored janjetine. (Daniel Lopez,
Restoran Kokotxa)

Brancin sa sezamom, velikim
kozicama i narancom

Rijec¢ je o jelu gotovo bez umaka s
prilicno definiranim nijansama $to se
tice okusa. Zato je vazno upotrijebiti
sastojke u malim dozama da bi se
mogli dobro uravnoteZiti i tako dati
punocu okusa brancinu.

BRANCIN

BRANCIN 4 FILETA PO 125 G
SITNA SOL

DUMBIR U PRAHU

BLAGO MASLINOVO ULJE

CRNI UMAK ZA BRANCINA
CRNI SEZAM 206G
PRZEN| KRUH 40 G
PECENA RAJCICA 20 G
SLATKA PAPRIKA PO ZELJI
MASLINOVO ULJE 50 ML
OCAT JEREZ

soL, SECER

PREPRZENI BADEM

SUHI CESNJAK

VODA

VINAIGRETTE OD PISTACIJA
PREPRZENE PISTACIJE
WASABI U PRAHU

SOJIN UMAK

ULJE OD PISTACIJA

SIR SA SOJOM
FETA-SIR, KOCKICE

SOJIN UMAK ZA PRELJEV

VINAIGRETTE OD KRASTAVCA

KISELI KRASTAVAC U OCTU, OCIJEDEN 1

MASLINOVO ULJE 20 ML
PERSIN




VINAIGRETTE OD SLATKOG KUKURUZA
KUHANI KUKURUZ 10 G
SUNCOKRETOVO ULJE 20 ML
ULJE OD CRNE GOMOLJIKE 20 ML
OCAT JEREZ 8 ML

KOZICE
0CISCENE KOZICE 8
BADEMOV PRAH 5

SUSENA NARANCINA KORA 2G

JABUKA RENETA 50 G
SLANI INCUN 1 FILET
KOSANI VLASAC

JABUCNI OCAT

NARANCIN SOK

MASLINOVO ULJE

1 Prvo pripremite vinaigrette te ih
Cuvajte za poslije. Vinaigrette od
kukuruza i vinaigrette od kiselog
krastavca napravite drobeci sastojke
koje ¢ete potom procijediti. Vinaigrette
od pistacija je jednostavno mjesavina,
kao i sir sa sojom.

2 Garnirung od kozica s jabukom i
narancom pripremite namakanjem
kozica u narancinu soku 5 min.
Cuvaite u tom obliku do posluZivanja.
Pomijesajte jabuku s inéunom, octom
i ostalim sastojcima, osim bademova
praha pomijeSana s prahom od
narancine kore.

3 Da biste napravili umak od crnoga
sezama, sve sastojke morate dobro
zdrobiti. Upotrijebit ete ga kao
pojacivac okusa brancina.

4 Zacinite filete brancina s kozom
solju, dumbirom i maslinovim uljem.

5 Zatim obilno prelijte crnim umakom.
Nakon toga kratko prepecite da mu
koZa poprimi zlatnu boju.

6 Stavite u salamander na srednju do
visoku temperaturu na 3 min. Najvazni-
je je da mu na kraju unutrasnjost bude
vrlo so¢na.

7 Posluzivanje: Na sredinu tanjura
stavite okomito komad brancina. Tako
Ce izgledati dulji. Okolo njega paZljivo
iskapajte crni umak od sezama, vinai-
grette od krastavaca, kosani vlasac, sir
sa sojom i pistacije. U poseban tanjur
stavite garnirung od jabuke. Dovrsite
lagano pecenim kozicama posutima
mjesavinom narance i badema.

(Mikel Santamaria, Restoran Bokado
Aquarium)

Cogollo iz Tudele u ulju od
sirovoga ¢esnjaka, s izlomljenim
jajima i krumpirima te suhom
raj¢icom i maslinama

Cogollo glavi¢asta salata, podvrsta
vrste Lactuca sativa (vrtna salata)
koja izgledom podsjeca na glavicasti
kupus, a tradicionalno se uzgaja u
Tudeli u Spanjolskoj.lzlomljena jaja
tradicionalno su $panjolsko jelo koje
se priprema prZenjem jaja koja se
potom razbiju na komadice kuhacom.

cocoLLo

coGoLLo 3 GLAVICE
DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE 100 ML
CESNJAK 1 REZANJ
soL

LJUSKASTA SOL

VRECICA ZA VAKUMIRANJE 1

SUHE CHERRY-RAJCICE

CHERRY-RAJCICE 12

MAJCINA DUSICA % GRANCICE

MASLINOVO ULJE 1 ZLICA
MASLINE
ARAGONSKE MASLINE 12

RAZLOMLJENI KRUMPIRI

KRUMPIR 856

KRUMPIR ROSEVAL 85 G

DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE 30 ML

SITNA SOL
ISKOSAN PERSIN 1 ZLICA
JAJA

JAJA IZ ORGANSKOG UZGOJA 4

LJUSKASTA SOL

1 Za pripremu cogolla: Iskosajte
¢eSnjak i uronite ga u ulje. Pustite 2 sata
da se dobro natopi. S glavica salate
skinite listove u loSem stanju i prerezite
ih na polovice. Stavite ih u vrecicu
zajedno s uljem od prethodno proti-
snuta ¢esSnjaka i s prstohvatom sitne
soli. Vakumirajte u stroju. To napravite
10 puta. Izvadite cogollo iz vrecice

i iscijedite visak ulja. To napravite
neposredno prije konzumacije (ako se
napravi unaprijed, cogollo oksidira).

2 Zapripremu cherry-rajcica: Stavite
rajcice zajedno s maj¢inom dusicom i
uljem na lim. Stavite ih da se suse u pe¢-
nicu na 8o °C na 3 sata (vrijeme ovisi 0
veli¢ini rajcica). Kad se osuse do zeljene
mjere, Cuvajte ih u maslinovu ulju.

3 Za pripremu aragonskih maslina:
Stavite masline u peénicu na 8o °C

da se suse otprilike 6 sati. Kad se
osuse, iskosajte na nepravilne dijelove i

Cuvajte na suhu mjestu.

4 Za pripremu razlomljenih krumpira:
Dobro operite krumpire. Stavite ih neogu-
liene u lonaci prelijte da iznad njih bude 3
cm hladne vode. Dodajte 10 g soli na litru
vode i kuhajte na umjerenoj vatri 20-30
min (ostrica noza mora uci s lako¢om).
Kad se skuhaju, ocijedite ih i nemojte
ostavljati da se ohlade u vodi od kuhanja
jer ¢e poprimiti okus prekuhanog. Ogulite
pazljivo uklanjajuci crne dijelove i smrvite
vilicom da se dobije pire s komadi¢ima
krumpira. Obilno zacinite maslinovim
uljem, posolite i Cuvajte na toplom.

5 Za pripremu jaja: Odistite jaja u
hladnoj vodi s nekoliko kapljica octa.
Kuhajte u kombiniranoj pe¢nici na 63,5
°C 33 minute.

6 Posluzivanje: Pomijesajte pire od
topla krumpira s tek skuhanim jajima.
Stavite tu mjeSavinu na ravni tanjur.
Odozgo pospite komadi¢ima crnih su-
$enih maslina i na to stavite komadice
cogolla. Za kraj stavite cherry-rajcice.
(Mikel Gallo, Restoran Nineu)



SI PREKO GRANICE: SAN SEBASTIAN

Teleée obrazine u crnome vinu

TELECE OBRAZINE 3 KG
LUK 150 G
PORILUK 100 G
MRKVA 100 G
CESNJAK 206G
UMAK 0D RAJCICE 200 ML
TELECI TAMNI TEMELJAC 1L
CRNO VINO 250 ML
BOUQUET GARNI 1

EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE
0,4% 150 ML

BRASNO 100 ML
soL

CRNI PAPAR

BOUQUET GARNI

PERSIN 1 GRANCICA
MAJCINA DUSICA 1 GRANCICA
RUZMARIN 1 GRANCICA
LOVOR 1 LIST

ZA 10 OSOBA

1 Ogulite luk, ocistite mrkvu i poriluk
(upotrijebite bijelu stabljiku, a listove
saCuvajte za drugo). Isjeckajte povrée
za mirepoix. Cuvaite u zadti¢enoj i
oznacenoj posudi gastronorm, u
komori hladnjace.

2 Pripremite bouquet garni od gran-
Cice persina, grancice maj¢ine dusice,
grancice ruzmarina, jednog lovorova
lista i sve sveZite konopcem.

3 Odistite obrazine od masnoce.
Cuvaite u zasti¢enoj i oznacenoj posudi
gastronorm, u komori hladnjace.

4 Posolite i popaprite obrazinu,
pobrasnite i ravnomjerno przite u tavi.
Premjestite meso u lonac, pokrijte i
kuhajte na laganoj vatri.

5 U istoj tavi pirjajte povrée. Kad

poprimi zlatnu boju, dodajte rajcicu.
Nastavite kuhanje dok mirepoix ne
poprimi zlatnu boju.

6 Dodajte crno vino i aromaticni
bouquet.

7 Pustite da se reducira na 50% i
zalijte tamnim temeljcem.

8 Prelijte preko mesa i kuhajte
poklopljeno na laganoj vatri.

9 Kad zakuha, smanijite vatru i pustite
da lagano vrije 1,5 h. Nakon toga pro-
vjerite nozem je li meso kuhano. Ako
je potrebno, pustite da kuha dulje
vrijeme, $to ovisi 0 kakvoc¢i mesa. Ako
je obrazina kuhana, izvadite komade
i stavite u drugi, Cisti lonac, a umak
procijedite kroz chinois. Obrazina se
ne smije raspasti.

10 Regulirajte slanost i gustocu
umaka te njime prelijte meso.

11 Pustite da zavrije i oberite pjenu.
12 Naglo ohladite na 2 °C. Cuvajte

u zamrzivacu propisno zasti¢eno i
oznaceno. (Basque Culinary Center)
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Adrese

Hoteli

ASTORIA7
SAGRADA FAMILIA, 1

T: +34/943/445000
WWW.ASTORIA7HOTEL.COM

BARCELO COSTA VASCA
PIO BAROJA, 15

T: +34/943/317950
WWW.BARCELO.COM

HOTEL DE LONDRES Y
DE INGLATERRA
PLAZA ZUBIETA, 2

T: +34/943/440770
WWW.HLONDRES.COM

HUSA EUROPA HOTEL
SAN MARTIN, 52

T: +34/943/470880
WWW.HOTELHUSAEUROPA.COM

HOTEL LA GALERIA
INFANTA CRISTINA 1-3

T +34/943/317559
WWW.HOTELLAGALERIA.COM

HOTEL MARIA CRISTINA
PASEO REPUBLICA ARGENTINA, 4

T: +34/943/437600
WWW.HOTEL-MARIACRISTINA.COM

HOTEL NIZA
CALLE ZUBIETA, 56

T +34/943/426663
WWW.HOTELNIZA.COM

HOTEL SAN SEBASTIAN
AV. ZUMALACARREGUI, 20

T: +34/943/316660
WWW.HOTELSANSEBASTIAN.NET

HOTEL SILKEN AMARA PLAZA

PLAZA PIO XII, 7

T: +34/943/464600
WWW.HOTELES-SILKEN.COM

TRYP SAN SEBASTIAN ORLY HOTEL

PLAZA ZARAGOZA, 4

T +34/943/463200
WWW.TRYPHOTELS.COM

£
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Pintxos-barovi

A FUEGO NEGRO
CALLE 31 DE AGOSTO, 31
T: +34/650/135373
WWW.AFUEGONEGRO.COM

BAR MARTINEZ
CALLE 31 DER AGOSTO, 13

T: +34/943/424965

BERNARDO JATETXEA
PUERTO, 7

T: +34/943/422055
WWW.BERNARDOETXEA.COM

BORDA BERRI
FERMIN KALBETON, 12

T +34/943/430342

GANBARA
CALLE DE SAN JERONIMO, 21

T +34/943/422575

GANDARIAS
CALLE 31 DE AGOSTO, 23

T:+34/943/426362

GOIZ ARGI
CALLE FERMIN CALBETON, 4

T: +34/943/425204

LA CEPA
CALLE 31 DE AGOSTO, 7

T: +34/943/426394
WWW.BARLACEPA.COM

LA CUCHARA DE SAN TELMO
CALLE 31 DE AGOSTO, 28

T:+34/647/787444

LA VINA
CALLE DEL 31 DE AGOSTO, 3
T: +34/943/427495

NESTOR
PESCADERIA, 11

T: +34/943/424873
WWW.BARNESTOR.COM

TXEPETXA

CALLE PESCADERIA, §5
T +34/943/422227
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Restorani

AKELARE
PASEO PADRE ORCOLAGA, 56

T: +34/943/311209
WWW.AKELARRE.NET

ALAMEDA
MINASOROETA KALEA, 1
20280 HONDARRIBIA
Ti+34 943 64 2789
WWW.RESTALAMEDA.COM

ARZAK
AVENIDA ALCALDE ELOSEGUI, 273
T: +34/943/278465
WWW.ARZAK.INFO

BOCADO AQUARIUM
AQUARIUM SAN SEBASTIAN
PLAZA JACQUES COSTEAU, 1

T:+34/943/431842

BODEGON ALEJANDRO
CALLE FERMIN CALBETéN, 4

T:+34/943/427158
WWW.BODEGONALEJANDRO.COM

ELKANO
HERREIETA, 2
20808 GETARIA

T:+34/943/140024
WWW.RESTAURANTEELKANO.COM

KOKOTXA
CAMPANARIO, 11

T +34/943/
WWW.RESTAURANTEKOKOTXA.COM

MIRADOR DE ULIA

PASEO DE ULIA, 193

T: +34/943/272707
WWW.MIRADORDEULIA.COM

MIRAMON ARBELAITZ
PASEO DE MIKELETEGI, 53

+34/943/308220
WWW.ARBELAITZ.COM

MUGARITZ
OTZAZULUETA BASERRIA
ALDURA ALDEA 20
20100 ERRENTERIA

T: +34/943/522455
WWW.MUGARITZ.COM
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ZURRIOLA, 1

T: +34/943/003162
WWW.RESTAURANTENINEU.COM

RESTAURANTE AIALA
AVENIDA DE NAVARRA, 61

20800 ZARAUTZ
T: +34/943/134600

RESTAURANTE
MARTIN BERASATEGUI
LOIDI KALEA 4
20160 LASARTE-ORIA

T +34/943/366471
WWW.MARTINBERASATEGUI.COM

ZUBEROA
ARANEDER BIDEA, BARRIO ITURRIOT

20180 OIARTZUN

T: +34/943/491228
WWW.ZUBEROA.COM

Barovi

COCTELERIA DICKENS
ALAMEDA DEL BOULEVARD, 27

T: +34/943/427233
WWW.COCTELERIADICKENS.COM

MUSEO DEL WHISKY
ALAMEDA DEL BOULEVARD, 5

T: +34/943/424678
WWW.MUSEODELWHISKY.COM

Sladoledarnice

GELATERIA BOULEVARD
ALAMEDA DEL BOULEVARD, 10

ALAMEDA DEL BOULEVARD, 20
T: +34/943/431523

HELADERIA LA GELATERIA
ASKATASUNAREN HIRIBIDEA, 34

T: +34/943/430717

HELADERIA LEONARD
ALAMEDA DEL BOULEVARD, 6

T +34/943/317564
Trznice i delikatese

AITOR LASA
ALDAMAR, 12

T: +34/943/430354
WWW.AITORLASA.COM

DON SERAPIO
SANCHO EL SABIO, 22

T +34/943/469677
WWW.DONSERAPIO.COM

MERCADO DE LA BRETXA
ALAMEDA DEL BOULEVARD, 3

T: +34/943/430336

MERCADO DE SAN MARTIN
CALLE DE URBIETA, 9

PICABEA
MATIA, 48 (ANTIGUO)
T: +34/943/214762

ZAPORE JAI
SAN JERONIMO, 21

T: +34/943/422882
WWW.ZAPOREJAI.COM

Muzeji

AQUARIUM
PLAZA CARLOS BLASCO DE IMAZ, 1

T:+34 943 44 00 99
WWW.AQUARIUMSS.COM

SAGARDOAREN MUSEOA
(BASQUE CIDER MUSEUM)
KALE NAGSIA, 48
20115 ASTIGARRAGA

T: +34/943/550575
WWW.SAGARDOETXEA.COM

SAN TELMO MUSEOA
PLAZA DE ZULOAGA,1

T: +34/943/481580
WWW.SANTELMOMUSEOA.COM

Kulturne i gastronomske
ture, kulinarske radionice

SAN SEBASTIAN TOURISM
BOULEVARD, 8

T: +34/943/481166
WWW.SANSEBASTIANTURISMO.COM




