FORBES

YENi RESTORAN

Lizbon

Dortliisti

Michelin yildizh geng sef
Jose Avillez, son iki yilda
actigr dort mekaniyla
Portekiz gastronomisinin
parlayan yildizlarindan.
SEDA MESELI ALLARD
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ir zamanlar diinyanin
bagkenti olan Lizbon’a ilk
ne zaman vuruldum ina-
nin hi¢ hatirlamryorum”
diyor Michelin yildizhi sef
Jose Avillez, ben hala Chiado sokakla-
rinin etkisini tizerimden atamamisken.
“Muazzam manzaralari, sihirli 15181 ve
atmosferi benim i¢in nefes almak ka-
dar zaruri. Bu sehrin enerjisi bana dur-
maksizin ilham ve yasam pompaliyor.”
Avillez’in sesinde heyecan, hayranlik
ve tutku var. Onunla ayn: duygulari
paylastigimi basimi sallayarak goste-
riyorum. Chiado i¢in Avillez “Sehrin
tartigmasiz cazibesi en yiiksek mahal-
lesi” diyor. Portekiz aksaniyla semtin
adini birkag kez daha mirildaniyor.
Onemli bir kism1 18’inci yiizyilda inga
edilen ancak 21’inci yiizyila ait oldugu
besbelli liiks ve sik kafelerle donatilmis
Chiado ile Avillez’in kurdugu bag: an-
lamak i¢in onunla saatlerce sohbet et-
meye gerek yok. Zira hem evinin hem
de dort restoraninin birden bu semtte
bulunmasi, Avillez’in Chiado’ya duy-
dugu ask: derhal ele veriyor.
Belcanto, Cantinho do Avillez,
Cafe Lisboa ve Pizzaria Lisboa... Bun-
lar Avillez’in son iki yilda a¢tig1 ve

Cantinho do Avillez

Portekiz mutfaginin yoniinii belirle-
mede hatir1 sayilir role sahip mekan-
lar. Restoranlar i¢ dekorasyon, yemek
stili ve fiyat (Belcanto’da fiyatlar 80
euro’dan baglarken bu rakam Pizza-
ria Lisboa i¢in 20 euro) bakimindan
farklilik gosterse de hitap ettikleri kitle
ayni. “Sehir turu yaparken caniniz

bir Akdeniz pizzasi ¢ektiyse Pizzaria
Lisboa, Chiado’nun romantik at-
mosferinde sik ve sofistike bir aksam
yemegi diislediyseniz Belcanto’da
bulursunuz kendinizi...” diyor Avil-
lez. A¢ilisinin tizerinden heniiz bir yil
bile gegmeden, 2012 yilinda Michelin
yildiziyla onurlandirilan Belcanto’yu
“Beni en iyi tamimlayan restoran,
yaraticilik stirecimin bire bir sahidi”
diye anlatiyor. 33 yasindaki geng se-
fin gozbebegi Belcanto’da, Portekiz
mutfaginin Avillez siizgecinden gegip
modern dokunuslarla form bulmus
hali sunuluyor. Portekiz elitinin bil-
hassa aksam yemekleri i¢in tercih ettigi
mekan, merkezi konumun da verdigi
avantajla -Sao Carlos Meydanr’ndaki
Devlet Tiyatrosu’nun hemen yaninda-
yurt disindan gelip Portekiz mutfagin
merak edenler i¢in esi bulunmaz bir
gastronomi hazinesi.

“Iste diinya iilkelerine yaptigim
seyahatlerde denedigim mutfaklardan
aldigim ilham, Portekiz tatlariyla
harmanlama sans1 buldugum oyun
alanim Le Cantinho do Avillez” diye-
rek Belcanto’ya yalnizca otuz metre
uzakliktaki ‘kantin’ini anlatmaya bas-
liyor Avillez: “Le Cantinho do Avillez,
kokeni ¢ok eskiye dayanan bir hayalin
gercege taginmasi. Rahat, konforlu
bir mekanda sade fakat kaliteli bir
yemek... Beni heyecanlandiran fikir
bu oldu. Diinya mutfaklarini ise dahil
etmem de cabasi. Portekiz gibi yemek
acisindan tutucu sayilabilecek bir yer-
de boyle bir projeyi hayata gecirmek
riskliydi. Ama yapimda konformizm
yok. Bir adim sonra ulagacagim yeri
gorebilmenin tek yolu ise yeni olana
sans tanimak.” Avillez’in kantinin-
deki servis ekibi her daim giilerytizli
ve resmiyetten ¢ok uzak. 1970’leri
hatirlatan ve ‘vintage’ dokunuslarla
zenginlesmis sade dekoru, zevkli 151k-
landirmast, neseli ve rahat ambiyansi,
en onemlisi de agiz sulandiran ana
yemekten tatliya farkli lezzet secenek-
leriyle Cantinho do Avillez, Lizbon’u
ve Avillez mutfagini kesfetmek icin iyi
bir baslangi¢ noktasi.

Belcanto

Jose Avillez’in agtig1 restoranlar dekorasyon, yemek stili ve fiyat bakimindan ayrilsa da hitap ettikleri kitle ayni.
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“Tutkulu ve hirsliyim. i¢gimden
geldigi gibi hareket ederim. Zihnim
ve dikkatim keskin; yaratmaya dair
heyecanim saf ve ¢cocuksudur. Bol
bol risk alirim; basarisiz olmayi hi¢
umursamam. Her giine yeni bir sey
ogrenmek ve biraz daha ileriyi gor-
mek umuduyla uyanirim” diyor Jose
Avillez. Soyledikleri beni sagirtmiyor.
Zira liniversitede isletme okurken
-hem de son siniftayken- kariyerini
tamamen degistirecek alternatif bir
yola girmek herkesin harci degil...
“Okudugum bolimiintin bana gore
olmadig agikardi. Geleneksel Portekiz

mutfagi tizerine eserleriyle tinli, tlke-
nin en énemli gastronomi yazarlarin-
dan Maria de Lourdes Modesto’dan
aldigim bireysel dersler ve Fortaleza
do Guincho’nun mutfagindaki staj
stirecim hayatimin doéniim noktasi
oldu.” Sef olmaya yirmisinden sonra
karar verdi ama yemek hep bir adim
otesindeydi. Zira mutfak kapisindan
buram buram istah a¢ic1 kokularinin
stzilldugi geleneksel bir ailede buyii-
di Avillez: “Lizbon’a 30 km mesafe-
deki Cascais’te dogdum. Cocuklugum
biyiikanne ve bitytikbabalarim, teyze,
amca, kuzen ve bir¢ok arkadas arasin-

28 numarali tramvay tarih
meraklilarina hitap ediyor.

Avillez’in Lizbon

Tavsiyeleri

“Lizbon’u kesfetmenin en iyi yolu
yirimek. Favori semtim Chiado’ya
ugramayi sakin ihmal etmeyin.
Sehrin tarihi bolgelerine merak
duyanlara 6nerim ¢ok &zel bir par-
kura sahip 28 numarali tramvay.

Bairro Alto’daki Belvedere of San
Pedro de Alcantara’y atlamayin.
Saint George Kalesi, Tejo nehri ve
sehir merkezine yukaridan bakan
bu parki 6zellikle gtinbatiminda
ziyaret edin. Giiniin sonunda
yorgunlugunuzu Lizbon’un teras
kafelerinden birinde manzaranin
tadini ¢ikarirken atin.”
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Graga’dan Tagus Nehri’ne dogru bir bakis.

da, Estoril kiyisindaki muhtesem sa-
hillerde gecti. Bes yasimda mutfaktaki
tencere kapagini aralayip icinde ne
oldugunu gormeye calistigimi hatirli-
yorum. On yasimda ise kiz kardesim-
le beraber kek yapip mahallede satma
isine girigsmistik bile!”

Deniz, bir sahil ¢ocugu olan Avil-
lez i¢in tahmin edebileceginizden
daha fazlasini ifade ediyor. “Deniz
kokulu yemekler yapmaya bayiliyo-
rum. Cocuklugumda toplamaktan



Cok Lezzetli Adresler

Belcanto
Largo de Sao Carlos, 10, 1200-
410, Lizbon. 00351 21 342 06 07,
belcanto.pt.
Cantinho do Avillez
Rua dos Duques de Braganga 7,
Martires, 1200-162, Lizbon. 00351
211992 369,
cantinhodoavillez.pt.
Cafe Lisboa
Largo de Sao Carlos no: 23, Chiado,
Lizbon. 00351 211 914 498.
Pizzaria Lisboa
Rua dos Duques de Braganca, 5H, Chiado,

Lizbon. 00351 211 554 945.

ve yemekten buyiik keyif aldigim,
yalnizca plajlarda yetisen ‘salicornia’
bitkisini simdi de kendi tariflerimde
sik¢a kullaniyorum. Balik ve diger
deniz iiriinleri i¢in tercihim Portekiz
sahilleri. Ciinki biliyorum ki burast,
diinyanin en kaliteli deniz mahsiil-
lerinin yetistigi yerlerden biri.” Dort
restorana ve onlarca odiile sahip yete-
nekli sefin favori yemegini ¢ok merak
ediyorum. “O kadar fazla var ki, han-
gisini soylesem bilemedim. Ama sani-
rim bir se¢im yapmak zorunda kalsam
tercihimi Bras stilinde -sogan, ince
kesilmis patates dilimleri, yumurta ve
zeytinle servis edilen- morinadan yana
kullanirdim.”

Sefin bahsettigi lezzet, 18’inci
ytizyilin ikinci yarisinda inga edilmis
Sao Carlos Devlet Tiyatrosu’nun
icindeki Cafe Lisboa’da denenebilir.
Cafe Lisboa, Avillez’in geleneksel kafe
kiltiiriinden ilham alip kendi tarzin
da konusturdugu mekani. Beyaz mer-
merle kapli tabani, kirmizi renkteki
kadife sandalyeleri ile klasik tarzin
hakkini veren, sik bir Avrupa kafesi
Cafe Lisboa. Joana Vasconcelos’in
elinden ¢ikan 6rgii ile kapli seramik
yenge¢ heykel, kafenin en eglenceli de-
tay1. Sao Carlos Devlet Tiyatrosu’nun
gotik cephesinin golgesinde yoreye
6zgii ‘Portobello’ mantariyla servis
edilen Portekiz bifteginizi tatmak ku-
laginiza hos geliyorsa bir 6glen yemegi
i¢in Cafe Lisboa’dan daha iyi bir se-
¢im olamaz. Feslegen ve kiraz aromali
¢orba ‘gazpacho’ ile pilavla ve ‘savoy’

lahanasi ile servis edilen kavrulmus
ordek, Avillez’in Cafe Lisboa’da sun-
dugu spesyalitelerin i¢inde benim
tadini unutamadiklarim.

Pizzaria Lisboa ise Michelin yildizli
seflerin bile bir pizzaci agma hayali
kurdugunun kaniti! Aslinda Avillez’in
pizzaya duydugu ilgiyi anlamak zor
degil. Zira yedi yasinda kaybettigi
babasinin Cascais’te islettigi pizza
diikkanina ait anilari, onun i¢in hala
canli. “Belki de her seyin yaninda bir
de pizzanin pesine diismem, o giinle-
rin samimiyetine yaklagma arzusu...”
diyor Avillez. ¢ dekorasyonda Ana
Anahory ve Felipa Almelida’nin ye-
tenegine bagvurdugu Pizzaria Lisboa,
mermer masalar ve ahsap sandalyeleri
ile sirin, samimi ve algakgoniilli bir
pizza restorani. “Pizzaria Lisboa’y1
acarken ilk isim Italya’dan ahsap bir
firin getirtmek oldu. Firin o kadar
buyiiktii ki Lizbon polisi birkag saatli-
gine firinin tagindig1 sokaklari arag tra-
figine kapamak zorunda kaldi!” diyor
Avillez. Dokundugu her ne olursa
olsun lezzette dorugu hedefliyor. San
Marzano domatesleri, ¢itir ¢citir pizza
hamurunda kullanilan talyan unu ve
‘fior di latte mozzarella’ pizzalarin lez-
zet sifreleri. ‘Margherita’ gibi bilindik
Akdeniz tatlarinin yaninda Avillez’in
kendi bulusu olan ‘Molecular’ -kekik,
dometes, mozarella ve yesil zeytinli- ve
[talyanlarin inlii ‘burrata’sinin yanin-
da feslegen, sarimsak ve 1stakoz igeren
‘Gigi’ gibi yeni lezzetler de yiiksek
seviye gurme anlayisina hitap ediyor.

“Yemegin yaninda icecek olarak
ne 1smarlayacaginiz da bir o kadar
onemli. Bence kaliteli bir sarabin ye-
rini hi¢bir sey tutamaz” diyor Avillez
ve kendi imzasiyla piyasaya stirdigi
Jose Avillez kirmizi, beyaz ve rose
saraplarini gosteriyor. “17°nci ytizyil-
dan beri kaliteli tiziim ve garaplariyla
unli Lizbon un 48 kilometre kuzeyin-
deki Quinta do Monte d’Qiro (Altin
Tepesi), benim de saraplarimin tadim
bor¢lu oldugum yer” diye anlatiyor.
Yakin zamanda yeni bir sarap mar-
kasini daha piyasaya stirecegini de
ekliyor. Avillez, gastronomi diinyasi-
na sekil veren ve her sene diinyanin
en ses getiren seflerini agirlayan Vila
Joya Uluslararas: Gurme Festivali’nde
(internationalgourmetfestival.com)
diger Portekiz seflerle beraber 8
Kasim’da mutfaga girmek tizere kol-
lar1 sivayacak. Kabiliyetli sefe gore iyi
yemegin sirr1 kaliteli malzeme, basarili
bir teknik ve tutku. Tiim bunlar Jose
Avillez’in mekanlarinin dérdiinde de
bolca var. Bize diisense sadece hizina
yetisebildigimiz 6l¢tide Portekiz mut-
fagina yon veren bu geng sefi hayran-
likla izlemek... (joseavillez.pt) @
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