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Den baskiska
matlabyrinten

Av MALIN STAHL HEFVELIN

Foto LINDA ROMPPALA och REINE HEFVELIN

Pintxosbarer, hemliga
smaklaboratorier och

fler Michelinstjdarnor per
invanare dn ndagon annan
stad. Folj med till spanska
matmeckat, San Sebastidan.

BILBAO MA VARA Baskiens officiella huvudstad,
men San Sebastian dr den gastronomiska juvelen i
kronan; inklimd i hérnet mot Frankrike pd Spaniens
norra kust. Tva gyllene, bagformade strinder ger il-
lusionen av att Atlanten just tagit ett bett av staden.
En inte helt orimlig liknelse, for det finns f& stiader
s aptitliga som just San Sebastian.

En tur genom San Sebastians gamla stadsdel
Parte Vieja &r en fest fér bade 6gon och gom. Hu-
vudattraktionen ar givetvis pintxos, den baskiska
varianten av tapas med lokal tvist. En pintxo kan
vara allt fran en skiva bréd med lufttorkad skinka
till en ratt med ménga bestdndsdelar, skapad med
stor fantasi. Den gemensamma nimnaren &r att de
ska innehélla bra ravaror, rena smaker och kunna
dtas stdende.

Redan vid lunchtid vimlar géister p4 de tringa
barerna vid Calle de Pescaderia. Man tar en drink
och nagra pintxos pa varje stille, finns det inte plats
vid bardisken stir man pa gatan. P4 Bar Nestors ar
specialiteten farsk tomatsallad och saftig t-benstek.
Om man inte &r pa plats klockan 13 eller klockan 20
forstas, for da serveras omeletten. Notera singular-
formen, fér det handlar alltsd om en enda omelett.
Kon ringlar 1ang utanfdr pa gatan redan en halv-
timme innan, men vi har varit féorutseende och for-
bokat varsin bit. Nestors klockan ett-omelett tillagas
lange pa lag varme vilket ger ett krimigt inre och
en perfekt mjuk potatis, varefter den skérs upp och
skickas ut pa tefat i lokalen till de lyckliga utvalda.

Lucia Heffernan och Chris Battye har rest fran
London for att &ta pintxos under en helg, men kom
for sent for omeletten. Vi delar med oss av en bit och
far vinner for livet.

- Jag gjorde massor av research innan vi reste
hit, berattar Lucia. Jag ville vara séker pa att vi inte
missade nagot bra. Vi har besokt ett 20-tal barer hit-
tills. Jag gillar bde de traditionella pintxosbarerna
och de mer experimentella, som Zeruko.

Bar Zeruko ligger tviarsover gatan och serverar
innovativa och vackra pintxos med modern tvist.
Vi provar deras specialitet "La hoguera”, brasan. En
tunn skiva pinfarsk torsk roks direkt pa tallriken
som ar ett galler med en kolbit under. Den serveras
sedan med en bit bréd och ett provrér med gron,
skummande artsoppa.

Det pagér en hel del konkurrens mellan pintxos-
barerna, om dn en vinligt sinnad sddan. Vagg i vigg
ligger barerna La Vifa och La Cepa, som bada gor
varsin vida berdmd ostkaka. P4 La Vifia stdr mjuka,
kramiga puddingar uppstéllda i formar langs vég-
garna. Jag vill gdrna tinka mig att deras ostkaka ar
gjord pa mjolken fran feta, baskiska kor som betat
saftigt grés hela sitt liv. La Cepas ostkaka dr en mer
traditionell cheesecake, en griaddigt syrlig puck pa
kaksmulad botten som serveras med farska bar.

San Sebastian dr onekligen en kulturellt levande
stad, kulturar eller inte. Framét eftermiddagen dy-
ker ett stort karnevalstig upp med tremetersgubbar
i papier maché som skojslar folk som kommer i vi-
gen med uppblasta djurmagséckar, allt till publikens
gladje. Senare pa kvillen tutar sig orkestern El bebe
de la bulla genom stan och far alla att stanna upp.

En sving pa strandpromenaden ldngs La Concha
aridet ndrmaste obligatorisk. Hir kan man flanera
i over sju kilometer utan trafikljus och det ar nagot
som bade turister och baskerna sjilva girna gor.
Promenaden 4r lite sliten och ruffig, men full av liv.
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Elena Arzak
har utsetts till
virldens bdsta
kvinnliga kock.
Pad familjens
restaurang
Arzak for-
valtar och
fornyar hon
baskiska
traditioner.
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Redan vid
lunchtid
vimlar det av
folk pa barerna
vid Calle de
Pescaderia.
Man tar en
drink och
ndgra pintxos
pd ett stille
och fortsdtter
sedan till
ndsta.

Sardell, ost
och skinka i
skon forening
pd en brodbit.
Ibland behover
det inte vara
krdngligare

dn sa.
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RES HIT

H Direktflyg
med Ryanair
fran Skavsta
till franska
Biarritz, som
ar ndrmaste
flygplats, fran
cirka1200
kronor. Restid
drygt 3 timmar.
Flygbussar gar
regelbundet till
San Sebastian.
Alternativt fran
Arlanda med
Lufthansa och
Brussels Airli-
nes till Bilbao,
via Frankfurt
eller Bryssel,
francirka
2200 kr.

NAR
Senvaroch
tidig host ar
basta tiden.
Klimatet ar
behagligt och
det argottom
plats. Under
sommaren kan
det bli bade
hett och trangt
i granderna.

La Vinias
krdmiga
ostkaka dr vdil
vird ett besok.
Eller tvd.
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Stranden La
Concha dr en
av stadens
absoluta hojd-
punkter och

samlingsplats
for alla dldrar.




SvD Resor séndag 22 maj 2016

13

Pd anrika
hotellet Maria
Christina bor
alltid film-
festivalens
mest promi-
nenta gdster.

Gronsaker

dr ofta fram-
trddande i

den baskiska
gastronomin.
Hir firska,
nykokta bonor
med ett 65-
gradersdgg

i buljong.

RESMALET

Arzak dr den starkast lysande stjdrnan pd San Sebastidns gastronomiska himmel.

Nere pa stranden spelar ungdomar fotboll och far-
brdder i stora badbyxor stir i vagskvalpet och tittar
ut mot horisonten.

Parestaurang Arzak norr om gamla stan &r man
ifull fard med att férbereda lunchsittningen. Elena
Arzak moter upp pa restaurangens baksida och
visar oss genom koket dar ett trettiotal kockar ar
upptagna med att rensa pinfarsk fisk, glasera blod-
puddingsbollar och 6ppna ostron.

— Vi ar specialiserade pa fisk, det 4r inte alla som
tycks veta det, sdger Elena Arzak.

Allavet diremot att Arzak ir den starkast lysande
stjdrnan pé San Sebastians gastronomiska himmel.
Elena sjélv ar fjairde generationen kock i restaurang-
en som 6ppnade i huset redan 1897. Hennes far Juan-
Mari revolutionerade den baskiska matlagningen
pa sjuttiotalet genom att organisera och forbéttra
gamla lokala recept som aldrig tidigare skrivits ned.
Han introducerade ocksd minga nya ingredienser
i det baskiska kdket och spelade en viktig roll i dess
utveckling till dagens gastronomiska under.

Pa Arzaks ovanvaning finns det berémda labora-
toriet dir mycket av magin skapas. Rummet domi-
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Astoria7 Hotel. Boutiquehotell in-
hyst i en gammal biograf och med
filmtema som rod trad. Stort dvd-
bibliotek och rum uppkallade efter
filmstjarnor. astoria7hotel.com

neras av stora, 6ppna arbetsytor och runt dem star
hyllor som dignar av plastlador vars innehall utgér
laboratoriets smakbibliotek.

—Har har vi just nu 800 olika referensdmnen fran
hela virlden, och det fylls hela tiden pa. En nutri-
tionist hjalper oss att kategorisera och registrera
amnena efter smak och innehall s& att vi kan s6ka
i arkiven. Men man kan ocksa bara ta en burk pa
mafa for att fa inspiration till nya rétter, berattar
Elena Arzak och 6ppnar en av1dorna. Hon visar en
liten flaska med ayurvediskt parlpulver som maha-
radjorna i Indien anvéinde for att lyxa till lunchen.

- Vi anvénder givetvis inte pulver av parlor, men
det gav oss inspiration till att gora ett liknande pul-
ver av socker.

Det traditionella baskiska koket bestar enligt
Elena av fa, enkla smaker. Vitlok, olja och persilja
ar basen.

- Vi dr en baskisk restaurang, men samtidigt
maéste vi stindigt hitta nya smakkombinationer och
utveckla vart kok. Just nu anvénder vi till exempel
mycket mer gronsaker dn for tio ar sedan.

Elena Arzak visar sin arbetsparm dér restaurang-

Hotel NH Aranzazu. Trevligt lagei
Antigua, San Sebastians ur-
sprungliga stadsdel. Missa inte
vinbaren Bernardina mittemot ho-
tellet. nh-hotels.com

ens samtliga ratter finns dokumenterade, fran de
allra forsta skisserna énda fram tills de fatt sin plats
i18-rittersmenyn.

—Jag vill att vira géster ska uppticka nya saker,
fa nya upplevelser. Hiromveckan hade jag nagra
aldre baskiska damer i restaurangen. Jag undrade
om de var hér for att jimfoéra min matlagning med
sin egen, men de sa till mig: vi ar inte har for vanlig
mat - ge oss det modernaste du har!

Négra timmar senare ar vi tillbaka pa Arzak, nu
som forvantansfulla géster. Avsmakningsmenyn ar
fargglad och fantasifull, som moderna konstverk dir
smaken av den styrande ravaran ir koncentrerad
och djup i varje rétt. En bit txistorrakorv serveras
med mango pa en tillknycklad 6lburk, och tre méla-
de ostronskal doljer smaker av purjoldk, pumpa och
blabar. Under en gronskimrande kupa av friterade
plankton gémmer sig avokado, rodbetskram och
rakor s spénstiga att de brister nir man sétter tin-
derna i dem. Innan vi lamnar restaurangen far jag
en lista av Elena med hennes favoriter bland stadens
pintxosbarer. Nagra av dem har jag redan besokt.
De 6vriga far bli en god anledning till att atervanda.

Hotel Maria Cristina. Stadens
mest eleganta hotell ar en valbe-
varad belle époque-drém med
vackert lage intill floden Urumea.
hotel-mariacristina.com

Pintxos dr ett
roligt och lek-
fullt sdtt att dta
pd. Det finns
ordkneliga ba-
reri San Se-
bastian som al-
la bjuder pa si-
na egna specia-
liteter.
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