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M undua oso gaizki dago. Gauza 
asko aldatu behar dira, baina 
iraultza ez da erraza. Gure esku 

dagoen gauzetako bat, zer eta zenbat kontsu­
mitu erabakitzea da: gutxi, garbia eta gertukoa.

Askotan, aitzakia merkeekin, herritik kanpo 
edo Internetez erosten dugu: etxe azpiko denda 
garestia dela, ez duela Internetek bezain es­
kaintza zabala…

Azkar ahaztu zaigu nondik gatozen: gure 
haurtzaroan kale batzuetan espaloi txukunik ez 
zegoen oraindik, kiroldegirik ez genuen, mar­
kako zapatilak zer ziren ere ez genekien, baloi 
kaxkar bat sekulako oparia zen... Orain pantai­
laz jositako autoak ditugu, hamar pare markako 
zapatila, oporrak munduko beste puntan... Eta 
gure herriotako dendetako primerako generoa 
gutxi iruditzen zaigu... edo garestia! “Bai polita 
da, baina Interneten aurkitu dudana gehiago 
gustatzen zait”, “Interneten aurkitu dudana 
merkeagoa da”...

Zein ergelak bihurtu garen... Ez al da hobe 
umetatik ezagutzen dugun bizilagun bati poz 
txiki bat ematea dagoeneko erabat aberatsa 
den diruzale bati diru gehiago ematea baino? 
Zer egiten dute horiek gure alde? Gure herrie­
tako merkatariek gure herriak bizirik manten­
tzen laguntzen dute. Herriak alaitzen eta eder­
tzen dituzte. Herriaren alde lan egiten dute.

Urretxu eta Zumarragako Bi-Tartean merka­
tari, ostalari eta zerbitzu enpresa elkarteak Ber4 
kanpaina egin du. Erabiltzen ez ziren galtza bake­
roak biltzen hasi zuten kanpaina. Praka horiei 
beste erabilpen bat eman nahian, mantalak egin 
zituzten. Mantalak, 108 guztira, Mairi elkarteko 
kideek eta Ur Lantokiak egin zituzten.

Bi-Tarteanek mantal horietako gehienak 
Urretxu eta Zumarragako elkarteei oparitu diz­
kie, herriaren alde egiten duten lana aitortzeko 
eta eskertzeko. Gainontzekoak herritarren ar­

tean zozkatu dira.
Azaroaren 12an kanpainaren amaiera festa 

egin zuten Urretxuko Pagoeta gune soziokultu­
ralean. Ikusgarria izan zen. Gure merkatariek 
guretzat maitasun osoz antolatutako ekitaldia. 
Eliza zena mimo handiarekin apaindu zuten. 
Ehunka bonbillekin eta kearekin giro magikoa 
eta goxoa sortu zuten.

Oihane Vicentek, Uxue Kerejetak eta Ando­
ni Salamerok dantza, musika eta poesia ikuski­
zuna egin zuten. Tokian tokiko merkataritza eta 
artea aldarrikatu zituzten.

Ondoren, kanpainaren ikus-entzunezkoa 
eman zuten eta aurten jubilatu diren Bi-Tar­
teaneko bazkideak omendu zituzten: Fernando 
Salegi harategiko Fernando Salegi eta Mailu 
Odriozola, Ederrena etxetresna-dendako Jose 
Luis Madina eta Rosa Hernandez, Lorea droge­
riko Ana Elgarresta eta Oiarbide oinetako-den­
dako Andres Oiarbide eta Lurdes Garikano.

Horretaz gain, bertaratuek herriko sortzai­
leek egindako mantalak ikusteko aukera izan 
zuten eta amaieran mokadutxoa egin zuten, 
Bertatik Bertara egitasmoko produktuekin.

Urretxu eta Zumarragako merkatariek, 
beste behin, bi herrien alde lan egin zuten. Ez 
diegu kale egingo, ala?
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El pasado 25 de octubre, se “ce­
lebró” en todo el mundo el “Black 
Friday”, la penúltima trampa co­
mercial que nos impulsa, como en 
Navidades, San Valentín, y otros días 
varios, a consumir compulsivamente 
y aprovisionarnos de artículos que 
no necesitamos como si no hubiera 
un mañana y la felicidad consistiera 
solamente en eso, en gastar, ateso­
rar bienes aunque sean inútiles y ca­
prichosos y mostrar o aparentar que 
tenemos un nivel, faltaría más.

Pero terminado el Viernes Negro, 
este espectáculo que ha trascendido 
a una jornada y que ya se alarga 
prácticamente durante todo un mes 
hasta enlazar con las fiestas navi­
deñas, nos encontramos con una 
realidad que no tiene nada que ver 
con esa orgía consumista importada, 
cómo no, de América. Nos encontra­
mos con un comercio local en el peor 

momento de su historia, atenazado por una serie de crisis enlaza­
das una tras otra y unos hábitos sociales que han cambiado hasta 
el punto de que nuestra sociedad valora mayoritariamente, si se le 
pregunta, dicho comercio de cercanía, pero las cifras demuestran 
que la mayoría de la población no hace uso del mismo.

Si hablamos entre amigos, si nos ponen un micrófono en la 
boca, si sale la conversación en una sobremesa en casa... todos 
apoyamos al comercio local. Subrayamos sus virtudes, nos acor­
damos de las tiendas de barrio a las que acudíamos en nuestra 
infancia, nos lamentamos de la sensación de vacío que se va 
apropiando de los centros urbanos donde el cierre de locales es 
como una epidemia, un cáncer que va apoderándose poco a poco 
de calles y avenidas que antes bullían de gente en movimiento, 
empezando por las zonas alejadas del centro, avanzando cada vez 
más hacia las avenidas y plazas principales... los locales vacíos 
son legión y el panorama de ciertas zonas empieza a recordar a 
las películas post-apocalípticas o las sagas de zombies. Hay zonas 
que fueron un hervidero y por las que hoy, a partir de cierta hora, 
da miedo pasar.

Y la culpa de todo es nuestra. No tengamos ninguna duda. El 
que esté libre de pecado, que tire la primera piedra. Cuando en 
ZUM Edizioak empezamos a editar, allá por 1997 la guía Donosti 
Aisia todavía no existía ningún centro comercial en Euskal Herria. 
Garbera, que fue el primero de Gipuzkoa, era todavía un solar, y 
mal que bien contábamos todavía con un tejido comercial amplio y 
diverso. Pero no nos engañemos. El comercio ya estaba preocupa­

do para entonces. Las grandes superficies ya existentes como 
Mamut, Pryca y similares, aunque principalmente estaban 
ocupadas solo por hipermercados, ya estaban arrancando una 
buena parte de la cuota de mercado a las tiendas tradicionales. 
Se veía venir el desastre y los comercios locales ya habían em­
pezado a agruparse en asociaciones pueblo a pueblo y barrio a 
barrio para defender sus intereses y concienciar a la población. 
El slogan “donde hay comercio, hay vida” viene de lejos.

Pero en cualquier caso, la proliferación de centros y parques 
comerciales en los últimos 25 años ha supuesto una acelera­
ción del proceso que ya se daba, una total hecatombe comer­
cial. Los tenderos han sido testigos de cómo la población a la 
que habían rendido un servicio impecable durante décadas con 
gran esfuerzo económico y laboral les abandonaba de un día 
para otro por un miserable descuento o por una promoción a la 
que no podían hacer frente debido a su pequeño tamaño.

Y ahora, tras pasar más de dos décadas dando la espalda al 
comerciante del barrio, tras haber presenciado con total indife­
rencia el cierre de más de la mitad de nuestras tiendas de ropa, 
electrodomésticos, complementos, librerías, colmados, merce­
rías, ferreterías... empezamos a lamentarnos del vacío que han 
dejado, de la escasez de oferta que tenemos en el pueblo, de 
la huella ecológica que dejan los servicios de reparto y venta 
on-line con tanto envoltorio y tanta paquetería...

Bien, parece que somos conscientes del desastre. La pre­
gunta es: ¿Tendremos madurez para hacerle frente ? ¿Seremos 
capaces de apostar de verdad por el comercio local antes de 
que desaparezca del todo? ¿Tendremos la inteligencia de com­
prender que a veces es más inteligente gastar más porque de 
siempre, de toda la vida, tarde o temprano se cumple el princi­
pio de que “lo barato sale caro” ??

La prueba del algodón: Las Navidades de 2022
Acabamos de salir de una situación sanitaria horrible que nos 
ha cambiado la vida y la percepción del mundo. Durante los mo­
mentos más duros de la misma se repitió por activa y por pasiva 
que la adversidad, al menos, había tenido un aspecto positivo: 

 Iritzia - opinión

JOSEMA  
AZPEITIA
Periodista

Comprar en el comer-
cio local, comprar me-

nos y mejor, apoyar 
a los productores y a 
las empresas locales, 
consumir de manera 

racional y medita-
da, salir de casa, 

apoyar la hostelería 
tradicional... En estas 
Navidades, y pasadas 

éstas, compremos 
y consumamos de 

manera inteligente.

Pensar local, consumir local
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nos había servido para descubrir el comercio local, para volver a 
comprar en la carnicería del barrio, en la tienda de la esquina, en la 
frutería de la plaza, en la pantalonería de la calle... ¿Tan pronto lo 
hemos olvidado? Ha sido salir a la calle, quitarnos las mascarillas y 
prácticamente olvidarnos de todo lo que habíamos calificado como 
bueno mientras pintaban bastos. Los centros comerciales vuelven 
a llenarse y nuestros mandatarios los apoyan indisimuladamente 
dejando que incluso amplíen de manera insultante su superficie 
cuando desde las instituciones se había dicho de manera oficial, 
con luz y taquígrafos, que ya no se iban a construir más centros 
comerciales. Pero claro, “ampliar” no es “construir” y, además, a 
nuestros políticos no les importa mentir y tergiversar lo que dicen, 
algo a lo que están totalmente acostumbrados y forma parte inse­
parable de su ADN.

El caso es que poco a poco volvemos a la situación precedente 
al golpe de 2020, y a una velocidad de vértigo. Pero insisto, en 
la sociedad está instalado de manera mayoritaria el principio de 
“donde hay comercio, hay vida” y la necesidad de que hay que 
revitalizar el comercio para que nuestros pueblos no se conviertan 
en siniestras ciudades-dormitorio.

¿Qué hacer entonces?? Lo primero, sentarse a pensar un poco. 
Reflexionar. Incluso, en estas situaciones, no suele ser malo sacar 
papel y bolígrafo y practicar de manera particular, o en pareja, o en 
familia, un pequeño “brainstorming” o “lluvia de ideas” y escribir 
unas frases reflejando nuestros deseos. “Quiero un pueblo vivo y 
alegre”. “Quiero calles seguras”. “Quiero que mis hijas e hijos en­
cuentren lo que necesitan en su propio pueblo”. “Quiero poder lle­
nar la despensa sin coger el coche”. “Quiero consumir sin generar 
el doble (o triple) de cantidad de basura que la cantidad de género 
que utilizo”. “Quiero que mis ganancias repercutan en mis vecinos 
y no en las corporaciones millonarias extranjeras”. “No quiero que 
una multinacional de Napa Valley decida qué tengo que comprar, 
qué tengo que vestir o qué tengo que comer”... ¿Sigo?? Creo que 
los aquí reflejados son deseos que compartimos el 90% o más de la 
población. Y, al contrario que otros deseos y sueños, el cumplirlos 
está en nuestra mano. 

Por lo tanto, pongamos, ahora que todavía faltan unas semanas 
para el culmen de la orgía consumista de fin de año, las cartas 
sobre las mesa y practiquemos, intentemos practicar, una serie 
de principios. Todos somos conscientes de que no es fácil, y que 
de vez en cuando tendremos que acudir a por ciertos artículos al 
Centro Comercial, o que algo habrá que comprar por internet, o que 

aunque apostemos por las tiendas de moda locales de vez en 
cuando tendremos que tirar de las grandes ofertas de las gran­
des cadenas... pero al menos, tratemos de cumplir un conjunto 
de principios en la medida de lo posible, no tal vez siempre 
pero al menos la mayoría de veces. Y tengámoslos siempre en 
mente.

1.- Consumamos menos y consumamos local
El gran problema del consumo actual es que compramos com­
pulsivamente prendas, libros, artículos para el hogar... que no 
necesitamos y que muchas veces no llegamos ni a utilizar. Pue­
de que el comercio local, al competir en una posición de inferio­
ridad respecto a las cadenas, sea más caro que éstas, pero la 
verdadera rebaja a veces no está en el precio, sino en consumir 
menos. Durante este “Black Friday” ha circulado un meme que 
decía “Si el 25 de noviembre no compras nada puedes conse­
guir hasta un 100% de descuento en todos los productos”. Pues 
bien, metámonos esa idea en la cabeza. No todos los inviernos 
tenemos que comprarnos cinco jerseys y tres parkas para afron­
tar el frío. Miremos bien el armario ropero, hagamos un listado 
de las cosas que verdaderamente necesitamos, que veremos 
que son muchas menos que lo que creíamos, y adquiramos esas 
cuatro cosas en las tiendas de cercanía. Seguro que el gasto es 
menor que acudiendo “a lo loco” a las rebajas de los grandes 
centros o tecleando nuestro número de tarjeta en páginas y 
páginas de internet.

2.- Comamos menos y comamos local
Es como la cara B o la segunda parte del primer principio. Al 
igual que consumimos compulsivamente, al comprar habitual­
mente en el “Súper” o el “Híper” también comemos compul­
sivamente. Los 2x1, los 3x2, los 40% y el resto de artimañas 
comerciales hacen que cuando entremos a un establecimiento 
lleno de lineales de colores llenemos el carro sin darnos cuenta. 
Y, además, con cosas que no habíamos previsto comprar, pero 
es que es tan barato o tiene tan buena pinta... Y, al igual que 
con la ropa, realmente no necesitamos tanto. Comprar en las 
carnicerías y las pescaderías locales es más caro, por supuesto, 
no pueden competir en precio con los grandes. Pero sí compiten 
en calidad y cercanía ofreciendo productos locales y de proxi­
midad. Y hay un truco que se llama “comer menos”. Y otro que 
se llama “acompañar carnes y pescados con guarniciones, a 
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ser posible sanas”. Por lo tanto, si en vez de cuatro kilos de lomo 
clembuterolizado del súper envuelto en una bandeja de plástico 
que tardará milenios en deshacerse, compramos dos kilos de lomo 
kilómetro 0 envuelto en papel en la carnicería y lo acompañamos 
de una buena ensalada de tomate y lechuga de la huerta adquirida 
en la frutería, estaremos gastando más o menos lo mismo para cu­
brir la misma necesidad y, además, nos lo agradecerá la naturaleza 
y nuestro organismo, además de, insisto, fomentar la economía 
local y circular.

3.- Repartamos la compra
Aún comprando en el comercio local, otra muestra de inteligencia 
consumista es repartir la compra. Comprar el pan en la panadería 
(no en la gasolinera), la carne en la carnicería (no en el supermer­
cado), los calcetines en la mercería (no en la tienda de ropa), el 
periódico en la librería (no en la croissantería)... etc, etc, etc... Así 
lo hacíamos antaño y así conseguíamos tener un tejido comercial 
diverso en el que cuando necesitábamos algo sabíamos dónde 
buscarlo sin recurrir a la solución actual: “mira en el hiper” o “mira 
por internet”. La diversificación de nuestra compra lleva a la espe­
cialización de los servicios, lo que redunda en beneficio de todos.

4.- Si hay que hacer parte de la compra en el súper, 
hagámoslo, pero no cojamos el coche para todo
No todo el mundo puede comprar el 100% de su carne o pescado 
en el comercio local. Hay que admitirlo. No todas las economías 
son iguales y hay quien tiene que hacer verdaderos equilibrios para 
llegar a final de mes. Así que parte o buena parte de la compra 
hay que hacerla en el súper. Bien. Pero en ese caso, tratemos de 
hacerlo en los súpers locales y no en las grandes superficies de 
los alrededores. Al menos el súper local contrata a gente del pue­
blo y, sobre todo, evitamos otra lacra a la que nos ha llevado el 
consumismo salvaje al que nos han conducido durante las últimas 
décadas: el excesivo uso del transporte privado con su consiguien­
te huella ecológica. Si al menos el ir al súper nos sirve para salir, 
encontrarnos con la gente y hacer algo de ejercicio, eso que sal­
dremos ganando.

5.- Cocinemos. No encarguemos comida para llevar
Puede parecer contradictorio y algún hostelero se puede llevar las 
manos a la cabeza (tranquilos, leed todo el artículo), pero la poten­
ciación de la comida para llevar es pan para hoy y hambre para ma­

ñana. Se trata de una estrategia que se ha fortalecido durante 
los años de la emergencia sanitaria y que lo único que busca es 
tenernos cada vez más recluidos en casa. Algunos bares y res­
taurantes se creen que han encontrado la gallina de los huevos 
de oro con la comida para llevar pero no son conscientes de que 
los gigantes de la distribución están preparando operaciones 
como “Amazon Food” y que pronto lo que sucede hoy en día con 
la ropa, libros, electrodomésticos... va a suceder con la comida. 
Los ideólogos de las grandes compañías no son tontos. Y se las 
idearán para crear una oferta atractiva, vistosa y muy econó­
mica que nos de la sensación de que estamos alimentándonos 
de maravilla aunque nos estén vendiendo mierda. Y cuando la 
gente pida hasta las ensaladas a la casa de la mueca ama­
zónica, ya estará todo perdido y los locales de hostelería que 
hayan impulsado y fomentado el uso de la cocina para llevar 
no entenderán por qué de la noche a la mañana se quedan sin 
clientes. Los bares y restaurantes deben apostar por atraer a la 
gente a la calle, a sus locales, profesionalizándose, ofreciendo 
calidad, mejorando su oferta... y los consumidores, los días en 
los que comemos en casa, debemos cocinar nosotros. Comprar 
género en fruterías, pescaderías, tiendas de barrio... y disfrutar 
de una actividad constructiva, didáctica y hasta en cierto modo 
revolucionaria. Somos lo que comemos, no lo olvidemos, y si 
otros deciden fuera qué comemos, mal andamos.

6.- Acudamos a los bares y restaurantes
Ésta es la cara B del principio anterior. Otro de los motivos que 
nos ha llevado a comprar por internet y a no movernos son to­
das las tentaciones que el sistema nos pone en bandeja para 
no salir de casa: plataformas televisivas, compra on-line, comu­
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nicación por medio de las redes sociales... Si podemos realizar el 
90% de nuestra actividad, ¿Para qué salir a la calle? Craso error. 
Una sociedad que no se ve en los espacios comunes, que no inte­
ractúa, que no habla cara a cara, que no se toca... es una sociedad 
abocada a la anulación crítica, una sociedad que se dirige, como 
corderos hacia el matadero, a una anulación colectiva. Por lo tanto, 
de vez en cuando, a pesar del mal tiempo, a pesar de la pereza, a 
pesar de la artrosis o los tirones musculares... hagamos un peque­
ño esfuerzo, salgamos a la calle, frecuentemos y llenemos bares y 
restaurantes, encontrémonos con los amigos y los vecinos. Antes 
lo hacíamos todos los días, os acordáis ??

7.- Consumamos cultura... en la calle
Otro consumo que va a la baja es el de cultura. Los cines de pue­
blos y barrio están prácticamente desaparecidos, cerrados o re­
ducidos a formatos mínimos. Lo mismo que comento más atrás: 
la estrategia consisten en tenernos encerrados en casa, calenti­
tos, comiendo mierda y oyendo las noticias o viendo las películas 
que, no olvidemos, eligen para nosotros desde Estados Unidos. Y 
luego diremos que la juventud viene con unos niveles de incultura 
y cazurrismo de órdago y tal... ¿Cómo queremos que los jóvenes 
sean cultos si no consumimos cultura con ellos? Al igual que es 
recomendable y enriquecedor salir a la calle y frecuentar a nues­
tros amigos y vecinos, igualmente recomendable es ir a conciertos, 
obras de teatro, películas... fuera de casa. Hay gente en las diferen­
tes asociaciones populares y en los departamentos de cultura de 
los ayuntamientos devanándose los sesos por ofrecernos diversas 
opciones de ocio que nos saquen de casa. Miremos las agendas 
de espectáculos, enterémonos de que obras resultan interesantes 
o cercanas a nuestros gustos, y repito aunque parezca un disco 
rallado: cometamos el acto, atrevido y revolucionario, de salir de 
casa, y ya que lo hacemos, volvamos al punto 6 y aprovechemos 
para dar vida a la hostelería, preferentemente la de toda la vida. 

8.- Y, sobre todo, no compremos en Amazon
Habrá veces que tengamos que optar por la compra on-line. Es 
inevitable. Hay artículos que aunque preguntemos y preguntemos 
en el comercio local o bien no los tienen o bien son complicados 
de conseguir. En ese caso habrá que mover el ratón y buscar lo que 
necesitamos en el inabarcable universo de internet. En ese caso, 
tratemos de evitar como la sarna al gigante de la mueca siniestra, 

esa sonrisa de la A a la Z que está cerrando comercios, arrui­
nando a familias, creando un imperio totalitario donde antes 
había diversidad y riqueza. Amazon es un cáncer para el comer­
cio local y para la sociedad en general. Nuestra comodidad y 
nuestra pereza ha alimentado a un gigante que no sólo arruina 
el tejido comercial de países enteros, sino que se ríe de sus pro­
pios compradores eludiendo el pago de impuestos en los países 
en los que opera arruinando poco a poco las economías de los 
lugares que dice servir, además de que es un agente altamente 
contaminante cuyo uso genera una cantidad de plástico y car­
tón desechable y un gasto de gasolina y combustible inabarca­
ble totalmente contrario a los principios de sostenibilidad que 
tanto nos gusta mencionar y que deberíamos practicar.

En internet hay mucha vida más allá de Amazon: páginas 
especializadas llevadas por locos expertos en los géneros y ar­
tículos que ofrecen, que nos van a ofrecer un servicio igual de 
bueno que el insaciable gigante americano y, en muchas oca­
siones, al mismo precio. Amazon está creando un monopolio 
cada vez mayor cuyos multimillonarios beneficios se concentran 
en unas poquísimas manos. Y por mucho que hoy nos parez­
ca un chollo, el día que Amazon se haga con el 100% de la 
venta por internet empezarán ellos a mandar y a imponer sus 
condiciones y, entonces, que no nos pase nada. No comprar 
en Amazon es también, a día de hoy, un acto revolucionario, 
una muestra de libertad personal, una elección que podemos 
tomar por nuestros propios medios entre tanta restricción y 
tanta prohibición. 

Comprar en el comercio local, comprar menos y mejor, apo­
yar a los productores y a las empresas locales, consumir de 
manera racional y meditada, salir de casa, apoyar la hostelería 
tradicional, elegir nosotros nuestra oferta cultural y no arrodi­
llarnos ante la que eligen y programan a 10.000 kilómetros para 
nosotros... En estas Navidades, y todo el año que viene y los 
siguientes, compremos de manera inteligente, consumamos de 
manera inteligente, seamos solidarios, contaminemos lo me­
nos posible... Tengamos en cuenta este decálogo de 8 puntos 
y convirtámoslo en un decálogo a medida añadiendo nuestros 
propios puntos y nuestras propias variantes. Nuestro entorno 
nos lo agradecerá, nuestro vecindario nos lo agradecerá, y a la 
larga, no lo dudemos, nuestra salud física y mental y nuestro 
bolsillo también nos lo agradecerán.

iritzia
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¿Qué es la presbiacusia?
La presbiacusia se define como la pérdida auditiva relacionada con el 
envejecimiento. Se inicia de forma paulatina e imperceptible, pero tras 
años llega a comprometer la capacidad para entender el habla.
Se estima que cerca del 30% de las personas mayores de 60 años 
tienen algún tipo de pérdida auditiva, aumentando hasta un 90% en los 
mayores de 80 años. A pesar de estas cifras, es una enfermedad poco 
diagnosticada por el desconocimiento de los pacientes a consultar o el 
temor de usar una ayuda auditiva (audífono).
La presbiacusia provoca incomunicación del paciente con su entorno y 
con quienes lo rodean, esto a su vez le genera inseguridad, temor a co-
municarse, aislamiento social y familiar y, en muchos casos, depresión.

Síntomas
La edad de aparición de la presbiacusia es variable, en algunos casos 
se inicia a los 40 años. Los síntomas más usuales son:

• Pérdida de audición que afecta a ambos oídos de forma lenta y progresiva.
• Dificultad para entender conversaciones cuando habla más de una persona.
• Dificultad para entender conversaciones en ambientes ruidosos.
• Aparición de pitos o zumbidos en uno o en ambos oídos.
• Necesidad de aumentar el volumen de reproductores de sonido o televisores para 

entender lo que trasmiten.
• Escuchar pero no entender todo o parte de una conversación.
• Decir que las personas cuando hablan, murmuran.
• Pedir a menudo a la gente que repita lo que ha dicho.
• Evitar las habitaciones ruidosas, eventos sociales o reuniones familiares.
• Mantener el volumen de la radio o de la televisión más fuerte que otras personas.

¿Por qué las personas mayores con pérdida  
de audición a menudo dicen que pueden oír pero no entender 
lo que se dice?
Para estas personas es más difícil oír los sonidos agudos de con-
sonantes (como d, t, s, f) que los sonidos graves de las vocales 
(por ejemplo, a, e, i , o). Los sonidos agudos llevan el significado 
de las palabras, así que nos ayudan a entender el habla. En una 
conversación normal, los sonidos agudos son más suaves que 
los sonidos graves vocales. Como resultado,el habla puede sonar 
fuerte, pero no clara o entendible. Por ejemplo, “¿Tienes hora?”, 
puede sonar como “¿Tienes soda?”. Este tipo de problemas en la 
comprensión pueden causar confusión y vergüenza. Además, las 
personas mayores suelen necesitar más tiempo para procesar lo 
que se dice, especialmente cuando hay ruido de fondo.

Centro de salud auditivo - Entzumenaren osasun centroa

AUDIOPROTESISTA�
Jon Legaristi Otxoa de Amézaga

Labeaga 58 - URRETXU - 943 72 65 91

 www.entzunaudifonoak.com
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¿En qué consiste la prueba de audición?
Los audioprotesistas son profesionales de la salud encargados de llevar a cabo evaluaciones 
auditivas completas. Esta prueba te dirá el grado y el tipo de pérdida auditiva que tienes. El exa-
men también mostrará el impacto sobre tu capacidad comunicativa en tu vida cotidiana. Los 
audioprotesistas utilizan un equipo especial para obtener unos resultados precisos de la prueba 
de audición.
La prueba completa, por lo general, �dura unos 30 minutos y es indolora.

¿Con qué frecuencia debo hacerme un 
examen de audición?
En general, se debe realizar una prueba de audición cada 2 
años a partir de los 50. Sin embargo, te debes someter a un 
examen de audición inmediatamente si tienes determina-
dos síntomas, como por ejemplo, un cambio repentino en tu 
capacidad auditiva, un aumento de tinnitus (zumbido en los 
oídos) o mareos.

¿Cuál es el tratamiento para la pérdida 
auditiva neurosensorial relacionada con 
la presbiacusia?
Los audífonos son el principal tratamiento para la pérdida auditiva relacionada con el oído 
interno y/o daño a los nervios. Se ha demostrado que los audífonos pueden mejorar la calidad 
de vida de las personas que los utilizan. El funcionamiento de los audífonos ha mejorado gracias 
a los avances en la tecnología del procesamiento digital de la señal.

¿Los audífonos realmente pueden ayudar?
Un grupo de trabajo de la Academia Americana de Audiolo-
gía llevó a cabo un estudio para evaluar los beneficios de la 
amplificación en adultos. Este estudio descubrió que el uso de 
audífonos mejoraba la calidad de vida de los adultos me-
diante una reducción de los efectos psicológicos, sociales y 
emocionales de la pérdida de audición para los que no había 
tratamientos médicos disponibles. La pérdida de audición pue-
de afectar a nuestra capacidad para interactuar eficazmente 
con los profesionales sanitarios. Por lo tanto, el uso de audífonos 
ayuda a los mayores a entender mejor las instrucciones del 
médico y a mejorar la calidad de vida.

Centro de salud auditivo - Entzumenaren osasun centroa

AUDIOPROTESISTA�
Jon Legaristi Otxoa de Amézaga

Labeaga 58 - URRETXU - 943 72 65 91
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agenda

ABENDUA
DICIEMBRE

.1 OSTEGUNA  
Zumarraga
Zine Klub Fire of love. 
20:00etan Zelai Arizti aretoan.
.2 OSTIRALA  
Legazpi
San Nikolas Erronda. 
17:00etan abiatuko dira Laubide 
kaletik, Doinua Musika Eskolako 
musikariak, San Nikolas beraie­
kin dutela (Olazabal Institutuko 
Iraitz Plaza Granado, DBH2ko 
ikaslea, izango da aurten). 
Errondan kantuan aritu nahi 
duten herritarrei dei egiten zaie 
parte hartzera. Kantuen letrak 
bertan banatuko dira.
Zine Kluba Queso de cabra y 
té con sal. 19:00etan Latxartegi 
aretoan
Zerain
Euskaraldia. Euskaraldiaren 
amaiera / Euskararen egu­
naren bezpera, arratsaldeko 
17.30etan, Zeraingo plazan edo 
frontoian eguraldiaren arabera, 
Txontxongilo Bertsolariak.

Zumarraga
Hitzaldia. Caminos de trans­
humancia: Rutas para el futuro.
José Ramón Hidalgo. Zelai Ariz­
ti Aretoan, 19:30.
Antzerkia. El Mono Habitado: 
Benditas, todo viene del cielo. 
Zelai Arizti Aretoan, 20:15.

.3 LARUNBATA  
Legazpi
Kontzertua. Alaitasuna Erron­
daila. 18:00etan Gizarte Zen­
troan
Segura
Euskararen Nazioarteko 
Eguna. Joxe Intxaustiri jaso­
tako ahozko herri memoriaren 
proiektu aurkezpena. 12:00 Bo­

tikaxaharren.
Zumarraga
Euskadiko Dantza Retro 
Txapelketa. Zelai Arizti Are­
toa, 00:00
.4 IGANDEA  
Legazpi
Zinema Vasil. 19:00etan La­
txartegi aretoan

Santa Lutzi Feria. Abenduak 13an, Zumarraga eta Urretxun. Ikus 34-43. orrialdeak



gida   15



16   gida

agenda

Segura
Nerea Arriolaren Bakarriz
keta. :18:00 Botikaxaharren.
Urretxu
Haur Antzerkia Tartalo. 
17:00etan Labeaga aretoan
Zumarraga
Haur Zinema Nire Zirkua 
17:00etan Zelai Arizti aretoan.
Zinema As Bestas 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
.5 ASTELEHENA  
Zumarraga
Zinema As Bestas 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
(Ikusleen Eguna)
.6 ASTEARTEA  
Segura
San Nikolas Txiki Eguna 
10:00- Irteera Arbolaritik. San 
Nikolas pottoka gainean buru 
dutelarik haurrak kalez kale kan­
tu eskean ibiliko dira. Aurtengo 
San Nikolas Txikia Uxue Etxebe­
rria Aramburu izango da.
Betzaida Urtazaren ipuin 
kontaketa eta tailerra, Kul-
tur-Etxean.
17:00-18:00- 3tik 7ra urte bitar­
tekoentzat. Musuak eta besar­
kadak ipuinaren bidez, urtaroak 

landu eta animalien mundura 
gerturatuko gaitu.
18:15-19:15- 7tik 12ra urte bi­
tartekoentzat. Mahare azkarra 
ipuinaren bidez, Euskal mitolo­
gia eta berdintasuna uztartuko 
ditugu
Zumarraga
Haur Zinema Nire Zirkua 
17:00etan Zelai Arizti aretoan.
Zinema As Bestas 19:30,  Zelai 
Arizti aretoan.
.8 OSTEGUNA  
Zumarraga
Opera digitala El Cascanue­
ces. 20:15etan Zelai Arizti 
aretoan
10 LARUNBATA  
Segura
XVIII. Ipuin, bertso eta ma-
rrazki lehiaketaren sari ba-
naketa.
12:00- Botikaxaharren.
Zumarraga
Zinema Sintiéndolo Mucho 
(Joaquín Sabina) 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
.11 IGANDEA  
Legazpi
Zinema As bestas. 19:00etan 
Latxartegi aretoan

MARI DOMINGI ETA OLENTZERO 
BIXITATZEKO AUKERA ZERAINEN
Abenduaren 17 eta 18an Zeraingo Aizpitan Mari Domingi eta Olen­
tzero bixitatzeko aukera izango da. Sarrerak 10 euro balioko du, 
mokadutxoa eta eskulana barne. 
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Zumarraga
Euskadi Plazaren Inaugura-
zioa 13:00etan
Luzio Gabiriaren Omenezko 
Bertso Jaialdia 19:00etan 
Zelai Ariztin. Maialen Lujanbio, 
Txaber Altube, Sustrai Colina 
eta Amaia Iturriotz.
.12 ASTELEHENA  
Urretxu
Arabar Errioxako Ardo Das-
taketa Irekia. 19:00 Udaletxe­
ko Portaloiak. (Ikus 37 orr.)
Zumarraga
Zinema Sintiéndolo Mucho 
(Joaquín Sabina) 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
(Ikusleen Eguna).
13 ASTEARTEA  
Segura
Literatura tertulia.
19:00- Irati Goikoetxearen 
HERRIAK EZ DU BARKATUKO 
liburuaren saioa liburutegian.
Urretxu-Zumarraga
SANTA LUTZI FERIA. (Ikus 

34-42 orr.)
14 ASTEAZKENA  
Legazpi
Opera DVDn. Simon Boccane­

gra. Giuseppe Verdi. 1. Zatia. 
18:30ean Kultur Etxean.
.15 OSTEGUNA  
Legazpi

Nerabeentzako Zerbitzuak 
Gabonetarako antolatutako ekin­
tza berezietan parte hartzeko izen 
emate azken eguna.

agenda

San Nikolas Txiki Eguna Abenduaren 6an, Seguran.
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Hitzaldia. Nerabeak eta Inter­
net, pantailak, bideojokoak, sare 
sozialak... Onurak eta gatazkak. 
Nola kudeatu? Hizlaria: Rakel 
Gamito Gomez. 18:00etan Kultur 
Etxeko areto nagusian, elebitan
Segura
Gabonetako ZOPAZOKA.
17:00-19:00- Osteguneroko pos­
tuez gain, inguruko artisauen 
postu batzuk egongo dira plazan.
16 OSTIRALA  
Legazpi
Ikus-entzunezkoa. Ikatza kole­
ktiboa. Egilea: Ikatza Argazkilari 
Elkartea. 19:30ean Kultur Etxean.
Segura
Pintxo Salmenta.
Gaztelekukoen txistorra- pintxo 
salmenta plazan
Liburu Azoka. Euskal liburu, 
disko eta jostailuen azoka, Boti­
kaxaharren.
Zumarraga
Zine Klub Vortex. 22:00etan 
Zelai Arizti aretoan.
.17 LARUNBATA  
Legazpi
Merkatu Txikia. Latxartegi Par­
kean, 11:00-13:30
Segura
Liburu Azoka. Euskal liburu, 
disko eta jostailuen azoka, Boti­
kaxaharren.
Zerain Mari Domingi eta 
Olentzero Aizpitan Ikus. 17. 
orr.ialdea
Zumarraga
Haur Zinema Mundo extraño 
17:00etan Zelai Arizti aretoan.
Txistu Kontzertua. 19:30 Beloki 

Pilotalekuan.
Zinema Suro 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
.18 IGANDEA  
Legazpi
Haur Zinema A todo tren 
2: Sí, les ha pasado otra vez. 
17:00etan Latxartegi aretoan
Zinema La maternal. 19:00etan 
Latxartegi aretoan
Gabon Kontzertua: Doinua 
Abesbatza, Santikutz Abesbat­
za eta Legazpi Musika Banda. 
19:00etan Legazpiko Parrokia
Segura
Liburu Azoka. Euskal liburu, 
disko eta jostailuen azoka, Boti­
kaxaharren.
Zerain Mari Domingi eta 

Olentzero Aizpitan Ikus. 17. 
orr.ialdea
Zumarraga
Artisau Azoka. Euskadi Plaza, 
10:00-15:00. 
Haur Zinema Mundo extraño 
17:00etan Zelai Arizti aretoan.
Kontzertua. Zumarragako 
Musika Bandaren Kontzertua 
Goiargi Abesbatzaren partaidet­
zarekin. Zelai Arizti, 13:00. 
Kontzertua. Goiargi Abesbatza. 
Mertzedariatan, 19:00. 
Zinema Suro. 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
.19 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinema Suro. 19:30 eta 
22:00etan Zelai Arizti aretoan.
(Ikusleen Eguna).

.21 ASTEAZKENA  
Legazpi
Opera DVDn. Simon Boccane­
gra. Giuseppe Verdi. 2. Zatia. 
18:30ean Kultur Etxean
Zumarraga
Kontzertua. Sekundino Esnaola 
Musika Eskolako Ikasleak. Zelai 
Arizti Pilotalekua. 19:00
.22 OSTEGUNA  
Legazpi
Kontzertua, Doinua Musika 
Eskolako ikasleen Gabonetako 
jaialdia. 18.00etan Latxartegi
Segura
Gabonetako ZOPAZOKA.
16:00-19:30- Osteguneroko pos­
tuez gain, inguruko artisauen 
postu batzuk egongo dira plazan.

agenda

Txontxongilo Bertsolariak. Abenduaren 2an, Zerainen.
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.23 OSTIRALA  
Zumarraga
Kalejira. Sekundino Esnaola 
Musika Eskolako Ikasleak. 17:30
Kontzertua. Sekundino Esnaola 
Musika Eskolako Ikasleak. Arei­
zaga Kalebarren plaza,  18:00
.24 LARUNBATA  
Legazpi
Gabon Eguna, Mari Domingi 
eta Olentzerorekin.
Segura
Olentzero eta Mari
Domingiren etorrera.
18:00- Lastalan piztuko den suak 
iragarriko du beraien etorrera. 
Madalenan herritarrok harrera 
egingo diegu. Plazan, haur jaiobe­
rriei ongi etorria eman eta Azpilla 
Dantza Taldearen eta Koruaren 
emanaldia.
Zerain Gabon Eguna Goi­
zean etxez etxeko kantu saioa 
eta iluntzean, 7etan Olentzero 
eta Maridomingiren etorrera 
herriko plazan.
Zumarraga
Kalejira. Goiargi Abesbatzaren 
Gabonetako Kalejira. 18:00
25 IGANDEA
Segura
Eguberri Eguna.
Herriko txistulariak Alborada joz 
herrian zehar ibiliko dira.
Zumarraga
Zinema Avatar: El sentido del 
agua.19:00, Zelai Arizti aretoan.
26 LARUNBATA
Zumarraga
Zinema Avatar: El sentido del 
agua. 19:00, Zelai Arizti aretoan.

27 ASTEARTEA  
Legazpi
Pailazoak. Bi ipuin pailazo ikus­
kizuna Tomaxen abenturak taldea­
ren eskutik. 18:00etan Latxartegi 
aretoan. Udaleko Haur, Nerabe eta 
Gazteen Zerbitzuak antolaturik.
Zumarraga
Zinema Avatar: El sentido del 
agua. 19:00,Zelai Arizti aretoan.
.28 ASTEAZKENA  
Legazpi
Magia Ikuskizuna. 18:00etan 
Latxartegi aretoan. Udaleko 
Haur, Nerabe eta Gazteen Zer­
bitzuak antolaturik.
Zumarraga
Zinema Avatar: El sentido del 
agua. 19:00, Zelai Ariztiaretoan.

.29 OSTEGUNA  
Legazpi
Txu-txu Trena. Euskal Herria 
plazatik Laubide oinezkoentzako 
guneraino. Ordutegia: 10:30-
14:00 eta 16:00-19:30. Udaleko 
Haur, Nerabe eta Gazteen Zer­
bitzuak antolaturik.
Dantza Jaialdia. Korosti Dan­
tza Taldearen Gabon Jaialdia. 
18:30ean Urbeltz Pilotalekuan.
Zumarraga
Zinema Avatar: El sentido del 
agua. 19:00, ZelaiArizti aretoan
.30 OSTIRALA  
Legazpi
Txu-txu Trena. Ikus ab. 29an.
Zumarraga
Kantu Bat Gara. Musika Ema­
naldia. Zelai Arizti, 20:15.

.31 LARUNBATA  
Segura
Urte Zahar Eguna.
8:00etan, plazatik abiatuta, Aiz­
korrira mendi irteera. 9:00etan, 
plazatik abiatuta, Santa Barba­
rara mendi irteera

URTARRILA
ENERO
1 IGANDEA
Segura
Urteberri Eguna.
Herriko txistulariak Alborada joz 
herrian zehar ibiliko dira.
.2 ASTELEHENA  
Legazpi
Gabon Haur Parkea Urbeltz 
pilotalekuan eta Azokan. 10.30-
14.00 / 16.00-19.30. 

agenda

Zaindu. Inpresionismoari  keinu bat. Josu Garai. Argazki Erakusketa Zelai Arizti 
Aretoan, azaroaren 23tik abenduraren 17ra 
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.3 ASTEARTEA  
Legazpi
Gabon Haur Parkea Urbeltz 
pilotalekuan eta Azokan. 10.30-
14.00 / 16.00-19.30. 
.4 ASTEAZKENA  
Legazpi
Gabon Haur Parkea Urbeltz 
pilotalekuan eta Azokan. 10.30-
13:30. 
Erregeak Erregeentzako gutun 
bilketa. 18:00etatik 19:30etara 
Azoka. 
.5 OSTEGUNA  
Legazpi
Erregeak Errege Kabalgata. 

18:00etan abiatuko da Bikuña 
kiroldegitik. Korosti Dantza tal­
deak kudeaturiko ekitaldia
.8 IGANDEA  
Legazpi
Zinema 19:00etan Latxartegi 
aretoan
13 OSTIRALA  
Legazpi
Zine Kluba 19:00etan Latxarte­
gi aretoan.
14 LARUNBATA  
Legazpi
Dantza. Gazteen Aurresku 
Txapelketa. Ligaxkako 1. saioa. 
16:30ean Latxartegi Aretoan, 

Irati Goikoetxea Abenduaren 13an, Seguran

IGARTUBEITI BASERRIA (EZKIO)

“HItz galduak landatzen” 
Abenduak 3, 11:00etan
Euskararen eguna ospatzeko, baserrian eta landa ere­
muan erabiltzen ziren hitzak berpiztu eta bisitarien ahoe­
tan ereingo ditugu.
* Aurretiazko erreserba duen jarduera.
igartubeiti@gipuzkoa.eus; 943 72 29 78

“Eko-moda: autobus ehunez egindako diseinuak” 
erakusketa
Irizar garraio-enpresak, Emausek, Sindesperdicio-k eta 
KOTOI marka-etxeak ehun-hondakinei bizitza berri bat 
emateko hasitako bidearen erakusgarri da, gaur egungo 
diseinuko modako jantzi berrietan eraldatuz.

Ordutegia: 
- Azaroaren 1etik otsailak 28ra
- Astelehenak itxita
- Asteartetik ostiralera: 10:00-14:00etara
- Larunbatak: 10:00-14:00 eta 16:00-19:00 / Igandeak: 
10:00-14:00

Bisita gidatuak:
- Asteartetik ostiralera: 11:00 euskaraz-12:30 erderaz
- Larunbatak:  11:00 euskaraz-12:30 erderaz eta 17:00 
eskariaren arabera
- Igandeetan: Museoa bakoitzak bere kabuz bisita ahalko 
du QR kodeen bitartez

agenda
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Sustraiak Dantza taldeak sus­
taturik.
.15 IGANDEA  
Legazpi
Haur Zinema A todo tren 
2: Sí, les ha pasado otra vez. 
17:00etan Latxartegi aretoan
Zinema La maternal. 19:00etan 
Latxartegi aretoan
.18 ASTEAZKENA  
Legazpi
Gurasoentzako Hitzaldia: 
Kontsumoak eta nerabeak. Zer 
egin dezake familiak? (Estibaliz 
Ansotegi - Ortzadar Fundazioa) 
Kultur Etxeko Areto Nagtusian, 
18:00 eta 19:30
Zarzuela DVDn. 18:30ean Kul­
tur Etxean
20 OSTIRALA  
Legazpi
Antzerkia. “Futbolistok” Zuha­
itz Gurrutxagarekin. 19:00etan 
Latxartegi Aretoan. Ilintxa 
K.E.ak antolaturik.
21 LARUNBATA  
Legazpi
Zine Kluba Siempre contigo. 
19:00etan Latxartegi aretoan.
22 IGANDEA  
Legazpi
Txerri Hilketa “Txerri hiltzea­
ren ondorengoak estremadurar 
erara”. 12:30etatik aurrera 
Azokan, La Bellota Centro Extre­
meñoak antolaturik 
Zinema 19:00etan Latxartegi 
aretoan 
27 OSTIRALA  
Legazpi
Zinema 19:00etan Latxartegi 

29 IGANDEA  
Legazpi
Zinema 19:00etan Latxartegi 
aretoa

OTSAILA
FEBRERO

3 OSTIRALA  
Legazpi
Zine Kluba 19:00etan Latxarte­
gi aretoan.
4 LARUNBATA  
Legazpi
Santa Ageda bezpera. San­
tikutz Abesbatza 19:00etatik 
aurrera kalez-kale.
5 IGANDEA  
Legazpi
Zinema. 19:00etan Latxartegi 
aretoan.

.8 ASTEAZKENA  
Legazpi
Opera DVDn. OPERA. 1. Zatia. 
18:30ean Kultur Etxean.
12 IGANDEA  
Legazpi
Haur Zinema. 17:00etan La­
txartegi aretoan.
Zinema. 19:00etan Latxartegi.
.15 ASTEAZKENA  
Legazpi
Opera DVDn. OPERA. 21. Zatia. 
18:30ean Kultur Etxean.
.16 OSTEGUNA  
Legazpi
Ihauteriak. Doinua Musika Es­
kolako ikasleek Ostegun gizene­
ko Inauteri kalejira egingo dute 
17:15etatik aurrera.
.17 OSTIRALA  
Legazpi
Ihauteriak. Lintx-en etorrera 

Euskal Herria plazan eta Lega­
zpiko inauterien hasiera. Mozo­
rro libreen jaia izango da ostira­
lekoa. 17:30etatik aurrera..
19 IGANDEA  
Legazpi
Ihauteriak. Luzaideko Konpar­
tsa. (Ikus 44. orrialdea) 
Zinema. 19:00etan Latxartegi 
aretoan.
24 OSTIRALA  
Legazpi
Zine Kluba 19:00etan Latxarte­
gi aretoan
26 IGANDEA  
Legazpi
Zinema. 19:00etan Latxartegi 
aretoan.

agenda

Martxoak 3 ez dugu ahazten. Legazpiko Kultur Etxeko Erakusketa gelan, otsailaren 27tik 
martxoaren 10era, astelehenetik ostiralera 17:30etatik 20:30etara. Burdinola Elkarteak sustaturik.
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Inmersos en la estación invernal y dispuestos a despedir a 
2022 y recibir al nuevo año llega esta cita con aconteceres del 
pasado.

DICIEMBRE
Situados en 1972 aportamos noticias cubiertas de ese polvo que 
se deja sentir con el paso del tiempo. Este último mes del año 
nos conduce a las celebraciones tradicionales de la Navidad. En 
Urola Garaia el pórtico de entrada a tales fiestas se centra en 
Zumarraga-Urretxu con la feria de Santa Lucía. Respecto a la 
edición de hace cincuenta años anotamos que está prohibida la 
presencia en el ferial de ganado bobino, caprino y porcino de­
bido a estar declarada Gipuzkoa zona de fiebre aftosa. Ante la 
cercanía de las Navidades cobra interés el concurso de capo­
nes. Corresponde el primer premio a Anastasio Echeberria de 
Usurbil mientras que la zumarragarra Josefina Alberdi se lleva 
el segundo. En el mercado el precio de esta ave se cifra en 225-
215 pesetas el kilo. En cuanto a la feria de equino, destacamos 
que por un potro de de 3 años se pagan 35.000 pesetas y 29.000 
por una yegua de 8 años. No falta a la cita el conocido charla­
tán bilbaino Gregorio Orquin que desde hace cuarenta años 

acude a esta feria. Le recordamos ofreciendo su mercancía 
elegantemente trajeado luciendo sombrero en la cabeza. En  
la feria de1956 resultó herido en una pierna a causa de la 
caída de una gran sombrilla abierta en el puesto, al desatarse 
un fuerte vendaval,  alcanzándole y derribándole del templete 
en el que se encontraba. Un desastre ecológico marca tam­
bién la actualidad zumarragarra de diciembre de 1972. En la 
regata “Argixao” aparece un considerable número de truchas 
muertas. La causa se atribuye al vertido de cemento líqui­
do que Dragados y Construcciones S,A, inyecta en las obras 
que ejecuta en el ferrocarril del Norte a la salida del túnel de 
“Egibide”. Dos años antes la regata se había repoblado con 
40.000 alevines.

Se cumplen 50 años del fallecimiento a los 90 años de 
edad del industrial legazpiarra Patricio Echeverría consti­
tuyendo las exequias una gran manifestación de duelo. En la 
iglesia parroquial es oficiado el funeral con la participación 
de una cuarentena de sacerdotes. Asisten junto a la familia 
del  finado el gobernador civil, la Diputación en pleno, Ayun­
tamiento de la villa y otras autoridades y representaciones. El 
féretro, cubierto con la bandera local, es conducido al templo 

El pasado en pinceladas

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

Se cumplen 50 años 
del fallecimiento a los 

90 años de edad del 
industrial legazpiarra 

Patricio Echeverría 
constituyendo las exe-

quias una gran ma-
nifestación de duelo.

©
 P

ak
o

 V
ie

rb
u

ch
er

re
n

 a
rt

xi
b

o
a

Fin e inicio de año en 1972-73



gida   29



30   gida

portado por sobrinos del difunto, trabajadores de su empresa y 
corporativos municipales, mientras la banda de música interpre­
ta la marcha fúnebre de Chopin.

El aguinaldo forma parte de las singularidades navideñas. 
Como curiosidad reflejamos el que ofreció a sus trabajadores en 
1945 la firma zumarragarra “Hijos de Juan Bautista Busca” 
dedicada a la fabricación de mobiliario de junco y mimbre. In­
cluía, un cordero, un kilo de turrón, dos botellas de vino y una 
de moscatel. Un codiciado  regalo para un tiempo de penuria y 
racionamiento.

Retornamos a 1972 con un apunte de precios referido al mer­
cado extraordinario de Navidad celebrado en Ordizia: Capón 200-
150 pesetas el kilo; besugo 138; merluza 230; merluza 230 y la 
docena de manzana reineta 20 pesetas.

ENERO
Retrocedemos cincuenta años. Se dejan sentir los ecos navi­
deños en los primeros días del mes. El comercio de Nicolás 
Mendia de Zumarraga consigue el primer premio del concurso 
de embellecimiento de escaparates convocado con ocasión de 
tales fiestas. El segundo corresponde al urretxuarra de García 
Hermanos y el tercero a Relojeria Joyería Apaolaza de Zu­
marraga. Concurren 31 establecimientos de Zumarraga-Urretxu. 
Además la niña legazpiarra Maria Luisa Arizti Beloqui resulta 
galardonada con el cuarto premio en la especialidad de dibujo en 
categoría de 8 a 12 años, en el certamen navideño convocado por 
la Asociación Belenista de Gipuzkoa.

El 31 de nero de 1972, cierra sus puertas el bar “Patricio” 
regentado por Francisco Méndez, el popular “Pacorro”. Ubica­
do en la calle Secundino Esnaola desaparece para dar paso a una 
nueva edificación .Con el cierre de tal establecimiento va empa­
rejada la desaparición de una importante “cátedra” del deporte 
en la villa. A lo largo de muchos años el Bar “Patricio” ofreció 
desde una gran pizarra resultados de fútbol, pelota, ciclismo y 
otros deportes siendo reflejados con la inmediatez que exige un 
medio informativo. También fue sede social del Club Ciclista 
Zumarraga. Una luctuosa noticia resalta en Legazpi. Fallece el 
sacerdote Víctor Elustondo, organista que fue durante 43 años 
de la iglesia parroquial. En diciembre de 1965 fue homenajeado 
por fomentar la música en la localidad.  

FEBRERO
La actualidad deportiva de hace medio siglo  resalta  que el 
legazpiarra Antonio Elorza, vicepresidente de las Federacio­
nes de ciclismo Española e Internacional Amateur, es desig­
nado miembro del Comité Olímpico Español. Otro legazpiarra, 
José María Rebollar es noticia por su participación en la 
“Marcialonga” una clásica prueba italiana de gran fondo que 
cuenta con la participación de miles de esquiadores. Siete 
integran la representación española, cuatro guipuzcoanos, 
entre los que se encuentra Rebollar.

En febrero de 1973 con la actuación estelar del famoso 
cuarteto”Nuevos Horizontes” uno de los mejores grupos vo­
cales del momento se inaugura en Beasain la sala de fiestas 
“Sunday”, destacado referente de toda una época.

Una nueva sociedad recreativa se constituye en Urretxu. 
Se trata de “Gibelurdiñ” que cuenta con 35 socios. Su junta 
directiva es presidida por Carlos Legaristi

Que la magia de la Navidad ayude a conseguir todos nues­
tros sueños. Zorionak.

Patricio Echeverría

kolaborazioa
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SANTA LUTZI PREST !
ABENDUAK 13,  ASTEARTEA
Bi urtez ospatu gabe pasa ondoren, 
datorren abenduaren 13an, asteartean, 
Santa Lutzi Feria ospatuko da Urretxu 
eta Zumarragan. Hemen uzten dizuegu 
bi herrien artean prestatutako egita-
raua, Pako Vierbucher argazkilariea-
ren irudiekin batera... On egin !!

08:00 – 14:00:
ABERE FERIA ETA SARIKETA
EXPOSICIÓN Y PREMIOS DE GANADO
Zaldi-aziendaren nahiz bestelako 
abereen feria eta sariketa.
Exposición de ganado equino y otras 
especies, así como los premios de ganado 
equino.
Lekua / Lugar: Urdaneta hiribidea 
(Zumarraga)

08:00 – 14:00
NEKAZARITZAKO TRESNEN FERIA
EXPOSICIÓN DE MAQUINARIA AGRÍCOLA
Lekua / Lugar: La Salle-Legazpi ikaste-
txeko patioa (Zumarraga)

09:00 – 14:00
AZOKA BEREZIAK 
MERCADOS EXTRAORDINARIOS
Errezil sagar, fruta eta barazki 
sariketak.  Landare salmenta, eskulan 
erakusketa eta Euskal Herriko jakiak 
salgai: eztia, ogia, gazta, taloak, etab.
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SANTA LUTZI FERIA (URRETXU-ZUMARRAGA)
Premios de manzana reineta, frutas y 
verduras. Exposición y venta de plantas, 
productos del país: miel, pan, queso, talos, 
etc. y exhibición de trabajos de artesanía 
en diferentes especialidades.
Lekua / Lugar: Euskadi plaza (Zuma-
rraga)

09:00 – 15:00
ESKULANEN ERAKUSKETA ETA 
SALMENTA 
EXPOSICIÓN Y VENTA DE TRABAJOS DE 
ARTESANÍA
Lekuak / Lugares: Euskadi plaza eta 
Zelai Arizti pilotalekua (Zumarraga)

09:00 – 14:00
AZOKA BEREZIAK 
MERCADOS EXTRAORDINARIOS
Fruta eta barazki sariketak eta Euskal 
Herriko jakiak salgai (eztia, ogia, 
gazta, taloak, etab.).
Premios de frutas y verduras; exposición 
y venta de productos del país: miel, pan, 
queso, talos, etc.
Lekua / Lugar: Gernikako Arbola plaza 
(Urretxu)

09:00 – 14:00
ESKUALDEKO EZTI SARIKETA 
PREMIOS DE MIEL
Gipuzkoako Eztizaleen Elkarteak 
antolatuta.
Organizado por la Asociación de Apiculto­
res de Gipuzkoa.
Lekua / Lugar: Areizaga plaza (Urretxu)

09:00 – 16:00
ARABAKO ERRIOXAKO ARDO AZOKA 
XXIX FERIA DE VINO DE RIOJA ALAVESA 
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SANTA LUTZI FERIA (URRETXU-ZUMARRAGA)
13:30
ARTZAIN TXAKUR ERAKUSTALDI 
KOMENTATUA ARDIEKIN 
DEMOSTRACIÓN COMENTADA DE PERROS 
DE PASTOR CON OVEJAS
Lekua / Lugar: 
Zubimusu plaza (Urretxu)
09:00 – 14:00
OILASKO ETA KAPOI SARIKETAK 
PREMIOS DE POLLOS Y CAPONES
Lekua / Lugar: Areizaga - Kalebarren 
plaza

13:30
SARI-BANAKETA 
ENTREGA DE PREMIOS
Oilasko, kapoi, fruta, barazki, errezil 
sagar, ezti eta ganadu sariketetako 
sari-banaketa.
Entrega de premios de los premios de 
capones, pollos, frutas, verduras, manzana 
reineta, miel y ganado.
Lekua / Lugar: Areizaga - Kalebarren 
plaza

KALEJIRAK / PASACALLES

09:00 Urretxuko Lizarriturri Txistulari Elkar­
tea eta Iratzarri Dultzaineroak Urretxuko 
kaleetan zehar.

10:00 Tolosako Dultzaineroak Zumarragako 
kaleetan zehar.

10:30 - 12:30 Secundino Esnaola Musika 
Eskolako Trikitilari Taldea Zumarraga eta 
Urretxuko kaleetan zehar.

11:30 Zumarragako Musika Banda eta An­
txiñako Ama Txistulari Taldea Zumarragako 
kaleetan zehar.

Eguerdira arte, Zumarraga-Urretxuko 
trikitilariak bi herriotan zehar arituko dira.
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SANTA LUTZI FERIA (URRETXU-ZUMARRAGA)
12:30 HERRI KIROLAK / DEPORTE RURAL
Lekua / Lugar: Ederrena pilotalekua 
(Urretxu)
Sarrera doan / Entrada gratuita

17:30  PROFESIONALEN ARTEKO 
PILOTA PARTIDAK
PARTIDOS DE PELOTA DE PROFESIONALES     
Lekua / Lugar: Ederrena pilotalekua 
(Urretxu)

18:00 XIX. IDI-PROBEN FINALA
ARRASTRE DE PIEDRA. FINAL DE LA XIX. 
EDICIÓN
Parte-hartzaileak / Participantes:
- Iker Zubillaga, Igeldo.
- Egoitz Armaolea
- Asier Izagirre, Ipiñarrieta.
Lekua / Lugar: Euskadi plaza (Zuma-
rraga)

11:00 – 14:00 
NON DAGO WALLY?
Edozeinek har dezake parte.

Azokan barrena antolatzaileek banatu-
tako Wally eta bere hiru lagunak aur-
kitu eta mugikorrarekin argazki bana 
ateratzea da lehiaketaren helburua.
Lau pertsonaiekin argazkia ateratzea 
lortzen dutenen artean, azokan erosi-
tako produktuekin osatutako bi saski 
zozketatuko dira.

Puede participar cualquiera sacándose 

fotos con Wally y cada uno de sus amigos 
(4 fotos). Entrará en el sorteo de dos cestas 
de productos locales.

Informazioa jaso eta argazkiak aur-

kezteko gunea: Areizaga-Kalebarren 
plazan izango den Wallyren karpa

Sari banaketa: bertan, 14:00etan
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SANTA LUTZI FERIA (URRETXU-ZUMARRAGA)
SANTA LUTZI FERIAKO XXVIII. ARGAZ-
KI RALLYA (Digitala)
XXVIII RALLY FOTOGRÁFICO FERIA DE 
SANTA LUCÍA (Digital)

Izen-ematea / Inscripciones
09:00 – 10:00 Aizpurunea kultur etxea 
(Urretxu)
Lehiakideak: nahi duten zale guztiak.
Participantes: todos los aficionados/as que 
lo deseen.

Gaiak:  izena ematerako orduan 
jakinaraziko dira.
Temas:  se darán a conocer en el momento 
de la inscripción.
Prezioa: 5 euro
Adingabeak, 16 urte arte, dohainik. 
(16 barne)
Menores de 16 años gratis (incluídos)

Abenduak 21, asteazkena:
21 de Diciembre, Miércoles:
19:00 LEHIAKETAREN EPAIA EMATEA
FALLO DEL CONCURSO

Urtarrilak 4, asteazkena
4 de Enero, miércoles
19:00 SARI-BANAKETA
ENTREGA DE PREMIOS
Lekua / Lugar: Zelai Arizti kultur etxea 
(Zumarraga)
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Azkeneko 30 urteetan egin duen bezala, Sustraiak 
Dantza Taldeak ihauterietako igandea alaituko du 
konpartsa bat antolatuz. Konpartsa hautan, Lega­

zpiko taldeak Euskal Herriko ihauteri ospetsu bat aukeratzen 
du eta Legazpi mailan antzezten du, bertako pertsonaiak eta 
dantzak bereganatzen. Aurten aukeratutako Ihauteria Luzaide­
koa izan da eta otsailaren 19an burutuko da programa honen 
arabera:

- 12:00: Konpartsa Lau Bidetik irtengo da. Ibilbidea: Laubide 
(oinezkoen kalea), San Inazio, Juanastegi, Bikuña Plaza, Pla­
zaola Kalea (Kukue parean).

- 14:00: Konpartsakideen bazkaria.
- 17:30: Konpartsa Gizarte Zentrotik irtengo da. Ibilbidea: 

Gizarte Zentroa, Kale Zaharra (Karibe Zaharra parean), Kale 
Nagusia (Kalotx parean), Kale Nagusia (Karibe Berri eta Gurru­
txaga parean), Euskal Herria plaza.

- 19:00: Lintxen agurra, panpina erretzea eta inauterien 
amaiera, Euskal Herria plazan.

Dohaineko ikastaroa 
konpartsan parte hartzeko.
2023ko inauteri igandean kaleratuko den Luzaideko Inau­

teria Konpartsa Herrikoi honetan parte hartzeko dohaineko 
dantza ikastaroa antolatu du Sustraiak Dantza Taldeak. Saioak 
astearteetan 20:15ean eta larunbatetan 17:00etan egingo dira 
abendutik otsailera Sustraiak Dantza Taldeak duen lokalean.

SUSTRAIAK DANTZA TALDEAK 
LUZAIDEKO IHAUTERIA ANTZEZTUKO DU

jaiak

Ihauteriak 2022
Irudi hauetan 2022ko Ihauteriko konpartsaren momentu  

batzuk ikus daitezke.  Goikoan, Jon Dorronsoro, taldeko 
arduradunak, dantzariak zuzentzen ditu desfilea hasi 

aurretik. Erdialdean, Sustraiak  Dantza Taldeko par­
taideen familia-argazkia ibilbidea hasi aurretik. Behean, 

Lintx-en erreketa, Euskal Herria Enparantzan, igande 
iluntzean, konpartsa amaitu ondoren.
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Un queso que cumplió todas las expectativas y obtuvo 
las máximas puntuaciones en todos los parámetros 
que miden los jurados (apariencia, forma, corteza, 

color de la pasta, ojos, textura, sabor y posgusto entre otros) 
elaborado por Joxe Mari Jauregi y Eli Gorrotxategi de la 
quesería La Leze de Ilarduia fue el ganador del Campeonato 
de Quesos de Pastor de Ordizia que este año cumple su 49ª 
Edición y que se celebró, como es habitual, en el Frontón Beti 
Alai de Ordizia en el marco de las Euskal Jaiak.

El campeonato arrancó a las 10:30 de la mañana cuando, 
tras la recepción de los quesos participantes y el desfile pro­
tagonizado por la Cofradía del Queso a lo largo de la preciosa 
villa goierritarra, los miembros del jurado tomaron sus asien­
tos y se procedió a la cata de los quesos participantes, concre­
tamente 47, que fueron divididos entre 7 mesas de jurados.

Allí se dieron cita, entre otros, varios importantes cocineros 
de la provincia como Xabier Zabaleta del Asador Aratz de 
Donostia, Javi Rivero del AMA de Tolosa, Ander González 

del Astelehena de la Parte Vieja, Hilario Arbelaitz del Zube­
roa de Oiartzun, Elena Arzak, Andoni Luis Aduriz, Pedro 
Subijana y Martín Berasategui. También se encontraban 
entre los miembros del jurado otras personas del mundo de la 
gastronomía como el director del BCC Jose Mari Aizega o 

EL MEJOR QUESO DE PASTOR DE EUSKAL 
HERRIA FUE PREMIADO EN ORDIZIA

erreportajea
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periodistas como Oraitz García Rekondo o Michel Ezquia-
ga de El Diario Vasco o nuestro coordinador, Josema Azpei-
tia, en representación de Ondojan.com y del diario Noticias 
de Gipuzkoa. En cada mesa, además, tomaba parte un técnico 
de la Denominación de Origen Idiazabal que guiaba la primera 
parte del proceso de selección.

Cada mesa de jurado, inicialmente, tuvo que catar 6 ó 7 que­
sos para conseguir seleccionar los 14 que pasarían a la final, y 
una vez decididos esos 14 se procedió a una segunda catade 
la que surgió el siguiente palmarés:

- 1º premio: Quesos La Leze, Ilarduia (Araba)
- 2º premio: Aixtra. Araia (Araba) 
- 3º premio: Joseba Insausti Mujika. Ordizia (Gipuzkoa)
- 4º premio: Ander Barandiaran Mujika. Idiazabal
- 5º premio: Angel Linzoain Eugi. Iragui (Nafarroa)
Como puede verse, Araba tuvo una gran presencia en el 

palmarés final copando los dos primeros premios, aunque hay 
que subrayar que Joxe Mari y Eli, los elaboradores de La Leze, 
son goierritarras. El tercer puesto fue para Joseba Insasusti, 
que acababa de ganar en el concurso celebrado en Legazpi 
el domingo anterior en el marco del Artzai Eguna y el quinto 
puesto se lo llevó una quesería navarra, con lo que podemos 
decir que fue un palmarés de lo más equilibrado.

Tras la entrega de premios, en la que como siempre toma­
ron parte diferentes personalidades y autoridades de lo más 
variopinto, se procedió a la venta mediante subasta del medio 
ejemplar “superviviente” del queso premiado con el primer 
premio. El duelo se dirimió entre Antonio Gil de Bodegas 
Mitarte de Labastida y Jose Mari Idoate del Retaurante Eu­
ropa de Iruña, resultando “vencedor” el primero, llevándose 
el medio queso para Rioja Alavesa por el módico precio de 
9.600 euros. 

erreportajea
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Al habla directamente con 
Kike Biguri, el besasainda-
rra nos confiesa cómo el 

tomar parte en esta película fue algo 
totalmente inesperado. 

“En pleno verano” nos cuenta Kike, 
me llama mi representante, Paco 
San José, padre de una importante 
saga de actores y actrices como Lidia 
San José, Jorge San José... y me pide fechas para actuar en 
una película que se estaba rodando en Ourense. En caso de 
aceptar, había que acudir a la ciudad gallega inmediatamente 
y unirse al equipo de rodaje. Es lo que hice y para el 15 de julio 
ya estaba en la ciudad termal disfrutando de una temperatura 
que a veces alcanzaba los 45º a la sombra.

“Cuando llegué a Ourense” comenta Kike, me encontré con 
un grupo maravilloso que ya llevaba 14 días rodando y tenían 

un estupendo ambiente entre ellos, ambiente que nos conta-
giaban a los que íbamos llegando. Fui, además, con tiempo 
para ver cómo llevaban a cabo el rodaje y fui testigo durante 
varios días del mismo. Me lo pasé teta” afirma el beasain-
darra. 

Tras esos primeros días de “adecuación” a su nueva si-
tuación, Kike pasó a protagonizar él las sesiones de rodaje, 
tomando parte en las dos secuencias en las que toma parte su 

UN “CRÍTICO GASTRONÓMICO”
LLAMADO KIKE BIGURI
El actor, cómico y monologuista 
beasaindarra Kike Biguri ha 
formado parte del elenco de 
“El Tirabeque”, película rodada 
casi íntegramente en Ourense 
y en la que el goierritarra se ha 
tenido que meter en la piel de un 
despiadado crítico gastronómico 
que tiene un papel corto, pero 
determinante, en la obra.
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personaje. “Yo no sé si fue porque soy vasco, pero 
nada más llegar me colaron el papel de crítico gas-
tronómico... y  con ese me quedé. Mi personaje es 
un crítico despiadado que llega a un restaurante y 
termina envuelto en una situación de lo más absur-
da. Se trata de una comedia nada convencional en 
la que un periodista venido a menos anda buscando 
un producto del que le han hablado y, a partir de 
ahí, se dan unas situaciones cuando menos bastan-
te alocadas... y vamos a dejarlo ahí” ríe Kike.

Fai un sol de carallo
Tal como cantaba Anton Reixa en la famosa can-
ción, en Galicia hacíla “un sol de carallo” cuando 
Kike Biguri desembarcó en Ourense. “Los días en 
los que tocó grabar mis secuencias, hacía 45º a la 
sombra. Era inhumano. Y además, mi personaje va 
vestido con sombrero de fieltro y gabán, con lo que 
el sufrimiento fue todavía mayor.” afirma el actor. 
“Además, la película se rodó con un gran frenetis-
mo. Quitando a algunos actores que pasaban más 
tiempo rodando, el resto teníamos dos o tres días 
de grabación y teníamos que apurarnos”.  

Aún así, Biguri está contento con la labor rea-
lizada y con su “aventura” gallega, pues le ha 
servido para conocer a gente muy interesante. 
“El director, Darío Autrán”, comenta Kike, “ya 
había rodado algunas comedias y tiene una gran 
experiencia. De hecho, la película se rodó en su 
integridad en 21 días, usando el sistema “multicámaras”, que 
hace que se aprovechen mejor las secuencias, ya que al haber 
varias cámaras es más fácil encontrar una toma o un ángulo 
que resulte correcto. Las paradas y las repeticiones son me-
nos” afirma el actor.

Un vasco en Galicia
Kike no tiene muy claro por qué fue él el elegido para este 
trabajo. “Hay que tener en cuenta que es una película en la 
que el 95% de los actores y el personal de la productora, por 
no decir el 99%, son gallegos. De hecho, creo que el único de 
fuera era yo. El resto de actores y actrices, Sabela Hermida, 

Melania Cruz, Celso Bugayo e incluso Darío Autrán, que a 
pesar de ser el director toma parte como actor, en la mayoría 
de secuencias. Y también toma parte en la película Manuel 

“El Tirabeque”
Como reza la sinopsis oficial de la película, “Sebastián 

Delgado, más conocido como Sebas, intenta no ser des-
pedido como periodista en el diario El Habitante mientras 
busca arreglar su matrimonio a la vez que intenta superar 

sus problemas con el alcohol. Está en un momento en el 
que toda su vida se desmorona. Como última oportunidad 

laboral le encargan un reportaje sobre los tirabeques”.
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erreportajea

Manquiña, que en su día se hizo muy conocido por 
su participación en Airbag” nos comenta Kike.

La película, filmada por la productora Abismo 
Caracol con el patrocinio de la Diputación de Ou­
rense, fue estrenada en el Ourense Film Festival 
que se celebró del 23 de septiembre al 1 de octu­
bre, dentro de la categoría de “Films Especiales”, y 
posteriormente fue proyectada los días 25, 26 y 27 
de noviembre en Vigo. El 1 de diciembre “El Tira­
beque” se estrenó en los  cines Renoir Princesa de 
Madrid y el 2 de diciembre en los Multicines de Na­
rón, en Galicia. Kike está en conversaciones con los 
responsables de Goieniz Zine Kluba para intentar 
traer la película a Beasain y al poco de ser estrena­
da ha sido nominada para los Premios Goya de 
2023 en cuatro categorías: Mejor película, Mejor 
director, Actor Revelación y Guión Original.

Kike se encuentra satisfecho con la labor reali­
zada. “Ha sido una bonita aventura y, además, ha 
surgido una buena relación con el director con el 
que igual sale para adelante algún otro proyecto. Y 
la relación con el resto de actores ha sido también 
estupenda” afirma el actor, “además, El Tirabeque 
me ha servido para conocer Ourense, una ciudad 
cuyo casco histórico me ha encantado”.

Monólogos y “Movember”
Por lo demás, Kike sigue acometiendo diferen­
tes encargos y compromisos desde su faceta de 
actor, en un momento en el que está recibiendo 
varios encargos. El día que hablamos con él para 
este reportaje, sin ir más lejos, tenía que acudir a Marcilla a 
ofrecer un monólogo y, al día siguiente, tenía que desplazarse 
directamente a Aría, cerca de Roncesvalles, a llevar a cabo 
otra actuación. “Para lo que me queda de noviembre tengo 
algunos encargos más, diciembre viene más flojito aunque 
tengo algunas actuaciones semiapalabradas... y en enero, de 
momento, ya tengo contratada una cena espectáculo para el 
día 5 en Birika, un local del Regato, en Bizkaia”.

Pero si por algo está satisfecho Kike en estas últimas fe­
chas del año es por la labor realizada alrededor de la iniciativa 

“Movember”. “Noviembre es un mes en el que los miembros 
del grupo Goierri Moerri nos volcamos realizando todo tipo 
de actividades para visivilizar la problemática del Cáncer 
Testicular. El año pasado trajimos al actor Luis Zahera de 
Santiago de Compostela y llenamos el Salón Areria de Lazkao, 
cuyo ayuntamiento y departamento de Cultura se vuelcan en 
esta iniciativa”. “Y recientemente, entre otras cosas, me tocó 
actuar en Irun para los jubilados del Hospital del Bidasoa. 
Se lo pasaron de miedo, y yo también, y es que ver a los ma­
yores reír después de estos años de pandemia que nos han 
tocado vivir, es algo grande”.
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¿Además de la gastronomía y la 
pasión por la interpretación, qué 
aficiones cultivas? 
Hacer senderismo y subir al monte 
(con menos asiduidad de la que 
me gustaría),música..

¿Cuál es tu lugar favorito 
en Goierri? ¿Y en Gi-
puzkoka?  
Del Goierri, el monte (Txindoki, 
Usurbe, Murumendi...)
De Gipuzkoa, la costa (Zumaia, 
Getaria, Zarautz...)

¿Y fuera de Gipuzkoa?
 Galicia en toda su extensión, jajaja

¿Cuál ha sido tu mejor viaje? 
Egipto me encantó.

¿Y el viaje que te 
queda por hacer? 

Muchos, entre ellos, volver a 
París con más tiempo.

¿Qué es lo que más valo-
ras en una persona? 

La sinceridad.

¿Y qué detestas en 
una persona? 
La hipocresía.

¿Dónde has vivido 
tu mejor experiencia 

gastronómica?
 En muchos sitios, y siempre, 

con amigos.

¿Cuál es el producto o 
costumbre gastronómi-

ca que más valoras 
en tu entorno? 

 La morcilla

con las manos en la masa

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

“LO MÁS FRIKI QUE ME HAN PEDIDO HA SIDO 
HACER DE CURA EN UN ANIVERSARIO DE BODA”

KIKE BIGURI, ACTOR Y “COCINILLAS”

Nacido en 1964 en Donostia, hijo de padre bilbaíno y madre altsasuarra, criado hasta los 12 años en Ordizia y a partir 
de esa edad en Beasain, ya que su padre trabajaba de ferroviario, Kike se considera un ciudadano del mundo aunque 
recalca su origen “ñoñostiarra” (sic) y su asentamiento personal como goierritarra en general y beasaindarra en 
particular. Desde pequeño tuvo claro que quería ser actor y, como también es bastante cabezón, lo ha conseguido. De 
hecho, él se define como “cómico, actor, payaso y cocinillas’, en ese orden”. Y como actor que es, ha participado en 
“Vaya Semanita”,”La que se avecina”,”El Club de la Comedia”,”Hermanos y detectives”,etc…Como monologuista ha 
recorrido la península de norte a sur y de este a oeste intentando hacer reír a la gente... y a veces lo consigue, oiga !!

(Entrevista publicada en el nº 211 de Ondojan.com -junio 2022-)
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¿Y el producto o costumbre que más te ha sor-
prendido fuera de casa?
 En Toledo comiendo gallinejas. Fue muy raro.

¿Cual es tu plato favorito para comer? 
 Los de cuchara, sobre todo, potajes

¿Y tu plato favorito para preparar? 
Ensalada templada de gulas y gambas y Pisto con mor­
cilla y virutas de jamón ibérico.

Sugiérenos dos restaurantes en Goierri o alrede-
dores y alguno de la provincia. 
Itxurrene (Lazkaomendi) y Erronka (Beasain)

¿Y otros restaurantes de fuera de Gipuzkoa?
El Talamanca de Ibiza.

¿Un cocinero o cocinera que te haya sorprendi-
do? ¿Por qué?
No son profesionales, pero sí buenos amigos y cocine­
ros: Xabier Txasko y Eusebio Martin. Cuando han hecho 
algún plato, siempre me han sorprendido. 

¿Qué es lo más friki, curioso, estrambótico... con 
lo que te has encontrado en el mundo de la inter-
pretación?
Muchas cosas, pero de las últimas, hacer de cura en un 
25 aniversario de boda.

¿Alguna anécdota relativa a tu trabajo que nos 
puedas contar sin poner a nadie en evidencia?
Recién llegado a “La que se avecina”, uno de los actores 
me dijo que la directora quería hablar conmigo. Fui don­
de ella, resultó ser mentira y le vimos espiando a este 
actor y riéndose.

¿Tienes alguna referencia ineludible??? Actor, 
actriz, película o serie imprescindible...
Nunca he sido muy mitómano, pero siempre me han 
gustado los actores camaleónicos, por ejemplo, Javier 
Bardem.

COVID-19... ¿Cómo lo has vivido?
Lo pasé en febrero de 2021 y fue bastante cañero. Va­
rios días muy débil, pero me recuperé muy rápido

¿Qué consecuencias crees que traerá la actual 
situación al mundo de la gastronomía, la restau-
ración... y la interpretación? 
Pues la verdad es que el mundo se paró y creo que fue 
fatal para todo el mundo, excepto para los comisionis­
tas, jajajaja !!

Un poco de positivismo: ¿Qué harías si te tocara 
la lotería?
Disfrutar y seguir subiéndome a los escenarios para pa­
sarlo bien con la gente.

con las manos en la masa
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Aquel sábado de septiembre salimos en estampida 
de la segunda sesión de “Los Hermanos”, cuando ni 
tan siquiera habían aparecido los títulos de crédito. 
Alain Delon, sin montar en el caballo y, ya, nosotros, 

fuera del cine, chocábamos nuestras imaginarias espadas. Chis, 
chas. Chis, chas. Todos queríamos ser El Zorro, pero, como siem­
pre, Agri, el cabrón de Agri, ya se lo había adjudicado. Más chulo 
que un ocho, se presentó con su camisa negra y un antifaz de 
cartón, comprado en la Gregori. Hala, a joderse. Nadie quería ser 
su sirviente mudo y estar callado todo el rato, ni tampoco el malo. 
Uno se aburre de ser siempre el saco de las hostias. Como mucho, 
haría de sacrificado espadachín de don Diego. Otro día más que 
no podría lucirme. Cuánto mejor que echaran Los tres mosquete­
ros o Los siete magníficos y poder elegir un papel más relevante.

Llovía con ganas. Los anoraks dejaron de ser prendas de abrigo, 
se convirtieron en capas, al calzar sus capuchas en nuestras ca­
bezas, dejando, propiamente al pairo, los gabanes. 

Hasta llegar a la plaza de Zumarraga, la primera zona cubierta, 
sólo mantuvimos leves escaramuzas. Menos mal que no trajimos 
los paraguas, si no...

Estuvimos tirándonos por el suelo, gritando, evitando estoques, 
hiriéndonos, saltando de un lado para otro, abducidos, como cho­
tas, totalmente transformados. Unos viejos, desde la otra punta 
de la plaza, no nos quitaban el ojo de encima, dispuestos a llamar 
a los munis en cualquier momento.

Con semejante guirigay, fue muy difícil conseguir una pequeña 

tregua para que fuera audible mi propuesta: “Oíd, chicos, la se­
cuencia final de la peli sucede en la azotea de un edificio, ya que 
Juanlu vive en el rascacielos, por qué no vamos allí”.

“Joder, claro que sí”, “Qué buena”. La idea les pareció brillante.
A la entrada, un señor gordo como una morsa bien cebada, nos 

echó del portal.
“¿Venís a montar bulla? Ni hablar, a jugar a la puta calle. Sí, 

Maiztegui vive aquí, sí. Pero que suba él solo. El resto, a tomar 
por culo. A jugar, a la calle”. 

“Usted no tiene ningún derecho, no es quién para despachar a 
los amigos de un vecino. No puede mandar más que el del 2° A, 
el del 3°C, o más que Maiztegui” le leyó la cartilla El Zorro, muy 
metido en su rol.

“Oye, listillo, salid de aquí, inmediatamente. Ya le voy a decir 
a tu padre cómo contestas a los mayores. Anda, marcha de aquí, 
monigote, que te voy a soltar una hostia en cualquier momento 
en ese cabezón que tienes”.  No pudimos contener la risa. Martín, 
el del Itzalon, también, a menudo solía decirle “Agri, tienes la 
cabeza más grande que Gandhi”.

Yo creo que la argumentación de la hostia hizo su efecto. Con­
templamos, con las caras pegadas en los cristales, los torpes 
movimientos de la mole. Esperamos hasta que se introdujo en el 
ascensor. Primero, metió una pierna, luego, un brazo, aseguró la 
cabeza en el interior, y a base de constancia, fuerza y maña, entró 
en el habitáculo. 

“Es como las ratas, no tendrá huesos”, supuso Peri.
Cruzamos los dedos. Pensamos si el montacargas podría con 

semejante peso y, también, si el gordo quedara atrapado, ¿ya 
podrían sacarle? 

Con el corazón en un puño, pulsamos el botón, temiendo que 
estuviera fuera de servicio. Mucho tardaba. Volvimos a timbrar 

relato

LA FRAGILIDAD 
DEL AIRE
Un relato de Txema Iriberri
Ilustraciones de Ainara Osinalde

1.- NOSOTROS
“Quien ama el peligro, en él perecerá” 
(Eclesiastés 3, 27)
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repetidas veces. Nadie tenía ganas de subir a pata un millón de 
escaleras. 

Menos mal, el cable aguantó.
Chis, chas, chis, chas... De nuevo, más peleas. 
“Eh, parad, chicos” 
El elevador parecía un yoyó, vibraba más que el motor de un 

autobús. Brun, brum, brun. Se percibía el vacío, el vaivén del ca­
jón, los chirridos del cableado. Oskar se quejó del ímpetu de algún 
esgrimista, alguien le había metido un dedo en el ojo. Empezó a 
llorar desconsolado. 

“Pobrecito, mirad cómo hace mañas”.
La puerta de la terraza estaba cancelada por un bidón gigante, 

un PROHIBIDO EL PASO, en toda regla. Sin la ayuda del malogra­
do Oskar, nos costó, pero tras múltiples intentos, a base de sudor, 
dejándolo todo, como la morsa en el ascensor, lo desplazamos lo 
suficiente para crear una rendija.

El piso de la terraza estaba totalmente encharcado, aunque, 
¡milagro!, había escampado. Nos sorprendió la cantidad de hier­
ba crecida en el mismo cemento. Oskar, todavía, lloraba pegado a 
una de las chimeneas, con la cabeza apoyada en el antebrazo, ya, 

cansadísimo de tanto llorar sin sentido, sin lágrimas. Oooooou, 
oooooou, más que lloros, un mantra aburrido. 

Juanlu y Peri eligieron el mismísimo centro de la azotea para 
proseguir el igualado combate. 

Yo corrí tras Agri, aprovechando que le dio por cambiar de re­
gistro, se marcó un playback de “Strangers in the night” de Frank 
Sinatra, canción que se filtraba desde alguna casa y, que por los 
rebotes del aire, llegaba con una acústica limpia, impecable, 
como si estuviéramos completamente rodeados de bafles. 

El Zorro andaba despistadillo. Le tenía a mi merced. Logró 
zafarse de múltiples estocadas, pero, chas. Por lo visto, de un 
tajazo, le amputé el brazo derecho. Graves problemas para Agri, 
pero rebobinó, hizo dar marcha atrás unos segundejos, no sé a 
santo de qué, y se hizo con la empuñadura de la espada con la 
mano izquierda. Por la cara que puso y cómo apretó los dientes se 
veía que no estaba acostumbrado a luchar con la zurda. De todas 
maneras, estoy convencido de que, aún sin extremidades, sólo 
con los muñones, él habría ganado. Habría explotado un artefacto 
oculto, tal vez, lanzado dardos inmovilizadores, de James Bond, 
desde la nariz, o qué sé yo.

kontakizuna



gida   63



64   gida

“Eh, chicos, ¿habéis visto el gato?”.
Al vernos, un gatito negro, con tres patas, le faltaba una de 

las traseras, subió a la balaustrada, sin ningún esfuerzo, como si 
se echara un pedo, y escapó ligero, tras recorrer un largo trecho 
hasta que se sintió a salvo. Luego, saltó al suelo.

¡La madre que lo parió! El ancho del posamanos era poco 
más que mi mano extendida. Miramos con recelo hacia abajo. 
Qué acojono. Alguien echó un escupitajo y dijo “¡Qué pasada!, 
ha tardado casi un minuto en llegar al suelo”. Falso. Gaizka, un 
amiguete mío, me dijo hace tiempo, con total seguridad, que el 
edificio tenía cuarenta y cinco metros. 

Lo qué faltaba. Otro... Peri, se puso a regar la calle, a mojar a 
los viandantes. 

“Anda, no seas marrano. ¿Quieres que nos detengan? Como 
mees, te corto el pitilín, asqueroso. ¿Estamos tontos?” se enfadó 
Juanlu.

“Eh, Agri, si tu eres El Zorro, tendrás que subirte al pretil”, le 
sugerí.

“Cómo no, eso está hecho. Ya sabéis que me lo he recorrido 
entero más de mil veces, hasta con unos zapatos desgastados, 
sin suelas, que resbalaban la tira. Sabéis que no tengo vértigo... 
Si hoy no estuviera tan mojado, lo haría hasta con los ojos ce­
rrados”, chuleó.

Y con la agilidad del gato mutilado, Agri se instaló en la baran­
da. Con decisión gritó “En guardia”.

Los sables dejaron de sonar. Todos, hasta Oskar moqueando, se 
acercaron a ver el duelo final, la última escena. 

El Zorro volvió a gritar “En guardia, cobarde”. De golpe saqué 
bajos instintos y con rencor acumulado, le ataqué por la espalda. 
El Zorro reaccionó mejor que Alain Delon en la peli, dio un alu­
cinante salto y cambió la posición ciento ochenta grados. Para 
verlo, como lo cuento, cambió totalmente de orientación en un 
segundo. 

“Te haré morder el polvo, miserable”.
Apenas llevaba andados diez metros y, una fortísima ráfaga de 

viento, golpeó su cuerpo. Echó el culo para atrás, extendió los 
brazos al máximo y los aleteó una eternidad, corrigió la figura y..., 
consiguió mantener el equilibrio. 

“Ohhhh”
“Venga, ven a por mí”, fue lo último que escuchamos de su 

boca. 

Una segunda ventolera, terrible, invisible e imprevisible, le­
vantó a Agri al aire, empujándolo dos metros fuera del caminito, 
también del edificio. 

Sonriente, cayó en picado al vacío. No gritó, convencido de que 
se agarraría en el último instante a la cola de un avión, o que, con 
la mente, frenaría la velocidad de la caída o que antes de estre­
llarse contra el suelo, daría marcha atrás a la secuencia. Seguro 
que no tardó dos putos segundos en atravesar los doce pisos y 
las tres bajeras.

Sonó un fuertísimo Crassssh, que a todos nos puso la carne 
de pollo, como el de un saco de cuarenta y un kilos de nueces, 
arrojado desde cuarenta y cinco metros, fulminantemente hecho 
añicos, con todas las nueces hechas puré.  

Una nube de pájaros asustados escapó en desbandada de to­
dos los tejados de las proximidades, chocándose entre sí.

Huyeron a un sitio seguro, al solarium del rascacielos de Villa­
rreal, a unos metros de las estatuas de sal.

 Cuando los pájaros se tranquilizaron y cesaron los arrullos de 
palomas, los cantos de gorriones, tanto barullo, y el silencio fue 
demoledor, las plumas perdidas de las aves siguieron cayendo del 
cielo, danzando en el aire, frágiles, rizadas y borrosas.

2.- YO
“Tienes que tener un sueño para poder 
levantarte por la mañana” 
(Billy Wilder)

Por triste experiencia sé lo falsas que son a menudo 
las apariencias y como bajo las flores se ocultan a 
veces las víboras.

Juan Cruz Azpilicueta, el vecino del cuarto, ciu­
dadano ejemplar y chismoso, a partes iguales, en memorable 
tarde de vinos, extendió, él solito, el rumor de que yo había 
sido el inductor de la muerte de Agri. Se inventó conversacio­
nes y hasta una pormenorizada ruta de todos los movimientos 
que hicimos, que, yo mismo, desconocía. Juan Cruz, tengo que 
decir, pertenece a ese selecto grupito de “sabios”, poseedor 

relato
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de la verdad absoluta, el típico chalado que grita y grita para 
apuntalar su certeza, cuando es sabido que por mucho que uno 
grite no se tiene más razón.

Es un supremo ignorante y, aún, más malo que ignorante, 
pese a ser cofrade de santos de escayola en fiestas patrona­
les. No duda, por pura maldad, en ensuciar las sábanas tendi­
das del vecino de arriba o en arrojar a la basura felpudos de las 
entradas de las casas o en crucificar existencias.

Juan Cruz sacó habladurías del por qué no acudí al funeral 
de mi amigo. Incluso, en el Bar Isabel, avanzada la tarde, cuan­
do ya se le salía el Rioja por las orejas y la lengua espesa no le 
entraba en la boca,  llegó a inventar dos versiones diferentes, 
de como yo, manda cojones, le había empujado o puesto la 
zancadilla al finado, para que se precipitara al vacío.

Ese mismo día llegaron calentitos a mis oídos esos bulos. 
Mi padre sobre la una de la madrugada los trajo. Timbró y 
golpeó la puerta, furioso. Vino incapaz de atinar la llave en 
la cerradura. 

Yo acababa de tomar la medicación “para olvidar” y, como 
una bestia, me extrajo de la cama, tirándome de los pelos, sin 
darme tiempo, siquiera, a ponerme las zapatillas. Me propinó 
tortazos para dar y regalar, y una patada en el culo, en medio 
del coxis, que no se le pega a una alimaña. Con su mano dere­

cha, como he dicho, me agarró la melena, girándola enloqueci­
do en todas direcciones. Atravesé la sala, todo el pasillo, tiran­
do muebles, plantas, adornos, la bici, golpeándome los dedos 
desnudos de los pies contra las esquinas de las paredes... 
Menos mal que al llegar al umbral de la cocina, logré librarme 
de él. En su mano quedó un enorme mechón y jirones de piel.

Recuerdo vagamente, cómo quiso extraer el cinturón para 
sacudirme un poco más, pero se le quedó atascado en las tra­
billas, y tuvo que desechar aquel plan. Sé, también, que cogió 
un tenedor, y amagó con clavármelo... Sé que mi madre se in­
terpuso entre los dos, que vino la policía y algunos vecinos, y 
que mi padre salió de casa detenido y esposado, como El Lute, 
con las manos para atrás. 

Mi madre dijo “hasta aquí hemos llegado. No viviré más con 
tu padre. Me da lo mismo lo que piense la gente”.

Yo, confuso y magullado, lloré destrozado. Mi mundo, defi­
nitivamente, acababa de hundirse. Pero lo intenté, le alenté a 
que le perdonara.

 “Por favor, ama… Recapacita. El perdón es la máxima ex­
presión de amor”.

“Lo sé, hijo, por eso nunca le perdonaré”.
Al día siguiente, ella me contó, cómo tenía que haberle de­

jado hacía tiempo, cuando perdió una buhardilla, la primera 
vivienda que tuvieron, jugando a las cartas. 

“Se dejaba el sueldo en sus vicios. Muchos días, también, 
le gustaba pegarme”. 

Ahora comprendía el deterioro total de mi madre. En las fo­
tos de recién casada parecía una modelo o una actriz de cine 
italiana, morena, preciosa, alegre. Y, ahora, tenía esa cara 
triste de muñeca estropeada, que sólo abre un ojo, el derecho 
tiene el párpado caído. Pobre madre.  

Desconocía en qué fecha estábamos, cuántos días llevaba 
en la cama o si habría empezado el colegio. El odio me comía 
interiormente, no estaba en condiciones de ir a la escuela. 
Sólo tenía ganas de llorar constantemente. 

Creo que mi carácter ya no era el mismo al haber incorpo­
rado otros rasgos nuevos, abandono, inseguridad, falta de 
afecto, no era una violencia instintiva, sino algo que estaba 
mamando. 

En un pequeño momento de lucidez fui consciente de que 
llevaba una porrada de días incomunicado, encerrado en casa. 
No sabía nada de nadie. Nadie me había visitado, nadie me 
había llamado por teléfono. Nadie. Y este sentimiento de sole­

kontakizuna
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píldoras

dad absoluta me roía las entrañas, como el remordimiento que 
nunca cesa. Luego, la paliza. Todo Villarreal y Zumarraga lo 
sabría, había quedado estigmatizado secula seculorum. Quién 
creería en mi inocencia, si ni tu propio padre cree en ti. 

La mente es como el mar, puede estar en calma, pero nunca 
quieta. Dejar la mente en blanco es imposible. 

No sé qué clase de médico era el doctor Gómez Ugarte, que 
me visitaba a la mañana, a la tarde, a todas horas. Desconocía 
si era médico de familia o psiquiatra. Lo primero que me decía, 
tras darme los buenos días, era “Tienes que dejar la mente 
en blanco”. Ya. Como si por arte de magia, porque él me lo 
dijera, fuera a olvidar el accidente de Agri y la brutal paliza. 
No se lo comenté, pero cada día que pasaba, me sentía peor, 
cada vez más insignificante, como un topo asustado, ciego en 
su guarida.

 El doctor no te quitaba los ojos de encima, hablaba pausado, 
y desconozco si tenía principios de Alzheimer, porque te podía 
hacer la misma pregunta una docena de veces.

“Te felicito. Está genial, muy bien. ¿Te has relajado al es­
cribir? ¿Te encuentras mejor?” me preguntó tras leer las tres 
cuartillas de apretada escritura. Según él, el recurso más sen­
cillo para sobrellevar, que no olvidar, lo más terapéutico, era 
escribir. Dijo que los recuerdos no se pueden borrar, ninguno. 
“Los buenos y los malos forman parte de lo que somos”. No 
se trataba de borrarlos, sino de guardarlos para siempre en la 
estantería más inaccesible. No podría cambiar el pasado, pero 
sí el presente y el futuro.  

Gómez Ugarte dejó de hablar, no tardó en darse cuenta de 
que estaba totalmente ausente, en mi mundo. 

 Salió de la habitación. “Tal vez tengamos que volver a la ca­
silla de salida. Sigue en estado de shock. Creo que está peor” 
le dijo a mi madre.

Ella le insistió en que me cambiara la medicación por una 
más fuerte, mucho más fuerte, que me impidiese pensar y dar 
tantas vueltas a la cabeza. Una medicación para que estuviera 

dormido como un tronco las veinticuatro horas del día.
Desde que empecé a tomar benzodiacepinas no paré de 

soñar, de tener sueños recurrentes. Perdí la noción del tiem­
po. No recordaba que comiera, que leyera, que jugara con 
los Madelman, ni que hiciese actividad alguna. Eso sí, la tele 
permanecía encendida todos los días y a todas horas, incluso 
las horas de la carta de ajuste. La televisión en mi casa no se 
apagaba nunca. No me acordaba de nada, sólo de unos mal­
ditos sueños. Me estaba volviendo loco, sin cura a la vista, 
condenado a girar y girar en una tortuosa rueda de hámster. 

Una noche me desperté muy agobiado. Reclamé un vaso de 
leche, a grito pelado. ¿No estaba mi madre? Me entró pánico, 
con las cosas que se oyen… No sé cómo saqué fuerzas, pero 
me levanté de la cama. No fui capaz de encontrarla en casa. 
Los nervios me podían, mi padre está muy loco… Temí lo peor. 
Cogí las pastillas, todas, y…, las arrojé al orinal, lleno de mea­
dos. Me encontraba realmente agotado. Dudé en vestirme. ¿A 
dónde iba a buscarla? Saldría en pijama y con la bata, y coge­
ría un cuchillo, por si acaso. Entonces, oí un ruido que provenía 
del cuarto de mis padres, como el de un frasco de perfume al 
romperse en el suelo. Luego, el correr del agua en la ducha, y 
una voz inconfundible, la de mi madre. 

No lo pensé. Fui rápido y sigiloso. Poco faltó para que cayera 
al suelo, como las cabras cuando se paralizan al entrar en pá­
nico. Ellos, desnudos,  no me vieron.

Allí estaba mi madre, la muñeca rota, casi recompuesta. 
Ahora, con los ojos cerrados y cara de beata, mirando a Cuen­
ca, como Agata Nosequé, en un Lib que me enseñó el difunto 
Agri.

Me dieron ganas de gritar, de interrumpir, de toser, que Gó­
mez Ugarte, con urgencia, me auscultara los pulmones con el 
estetoscopio, de llorar... pero opté por regresar de puntillas a 
mi cuarto, en completo silencio. Llegué casi volando, mante­
niendo la respiración y cerré la puerta despacito, poco a poco, 
totalmente aliviado.

relato

Fiel a su cita anual, el hostelero más negro de Urola Garaia, Txema 
Iriberri, responsable durante décadas de la cafetería de la Estación 
de Renfe de Zumarraga y actualmente al cargo del bar Eire del centro 
de Urretxu, nos ofrece un relato desasosegante y angustioso que nos 
mantendrá pegados a sus páginas hasta su sorprendente desenlace, 
y es que el morbo tiene lo que tiene, ya que la retorcida mente de 
Txema, como ya saben los que le leen año tras año, no es amiga de 
tramas, y menos de finales complacientes ni convencionales.

En esta ocasión, tras ofrecernos durante dos años dos series de “píl­
doras” de corte hostelero, Iriberri vuelve a la carga con un relato negro 
como el carbón dividido en dos partes autoconclusivas pero complemen­
tarias, una buena muestra de esa creatividad que no le abandona.

TXEMA IRIBERRI (Zumarraga, 1964)
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En lo más alto de Ordizia, junto a la Plaza Garagarza, Gofi Berri 
es una tienda especializada en moda joven abierta hace 
más de 20 años y dirigida por la ordiziarra María Sanz, ve­

terana comerciante que lleva toda su vida dedicada a la moda. 
“Empecé a trabajar en el comercio con 17 años y no he dejado de 
hacerlo” nos comenta mientras nos explica la filosofia del estable­
cimiento al que se ha dedicado en cuerpo y alma durante las dos 
últimas décadas y parte de la tercera.

“En Gofi contamos con todo tipo de prendas para vestir a los 
jóvenes de nuestro entorno, desde la primera puesta del re-
cién nacido hasta jóvenes y adolescentes, tanto chico como 
chica. En Gofi tenemos de todo y para todos los públicos, eso 
sí, siempre mirando a la moda y a las nuevas tendencias”. No en 
vano, María siempre está ojo avizor para que Gofi sea un esca­
parate de “lo último” en ropa tratando de estar siempre al día.

Informalidad y calidad
Luminosa, con techos altos y espacio libre para que el cliente 
se mueva cómodamente por ella, Gofi es una tienda en la que la 
mayoría del género está a la vista de quien entre en ella. “He ido 
cambiando la decoración y modernizando la tienda con el paso de 
los años y me gusta que la decoración sea fresca, divertida...” afir­
ma María mientras nos muestra diferentes detalles y figuritas que 
rompen con la formalidad imperante en muchos establecimientos.
Preguntamos a María por las marcas que podemos encontrar en 
Gofi y prefiere que no centrarse en ello. “Tengo muchas marcas y 
muy buenas, pero no me gusta ser marquista. Si trabajo con 
ellas no es porque estén de moda sino porque con el paso del 
tiempo me han  mostrado que son casas que responden en serie­
dad, calidad, y que entran en los estándares de precio medio que 
me gusta ofrecer a mi público. Eso sí, el factor determinante es 
la calidad, es lo que siempre he buscado”.

Complementos y outlet
Además de todo tipo de prendas, en Gofi encontraremos también 
gran cantidad de complementos ideales para regalo como gorros, 
bolsos, carteras, mochilas, pulseras... así como una zona out­
let donde podemos adquirir prendas de temporadas anteriores 
guardando, por supuesto, la calidad que impera en este comercio.

En su amplia y coqueta tienda de Ordizia, María 
Sanz lleva cerca de 25 años ofreciendo prendas de 
calidad contrastada y precio razonable a los niños y 
adolescentes del Goierri y alrededores. 

RENOVACIÓN CONSTANTE
GOFI BERRI (Ordizia)
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Nuestro bienestar físico está totalmente relacionado 
con nuestro bienestar emocional y mental. Y pen­
samientos y emociones de dolor pueden llegar a 

provocar enfermedades físicas. Bajo mi experiencia personal y 
profesional he podido constatar que, en muchas ocasiones, no 
somos capaces de gestionar adecuadamente nuestras emocio­
nes. Cuando sentimos emociones agradables como la alegría, la 
satisfacción, el amor… no ponemos ningún impedimento para 
sentirlas, sin embargo cuando la emoción es desagradable 
tratamos automáticamente de huir de ella porque nos ge-
nera una sensación difícil de describir que no nos gusta 
sentir. ¿Y cómo huimos? Buscando salidas o formas de evasión 
o de rebajar esas emociones que nos desagradan tanto. 

No se trata de buscar culpables, aquí cada uno gestiona de la 
mejor manera que sabe o puede. Lo que ocurre es que, a veces, 
podemos terminar con dos problemas en lugar de uno; la falta 
de aceptación de la emoción y la forma en que la evitamos, que 
en la amplia mayoría de veces suelen ser conductas nocivas ha­
cia uno mismo. Puede ser una adicción de cualquier tipo; ya sea 
de comida (es una forma muy frecuente y habitual de rebajar la 
ansiedad), de alcohol y otras sustancias, juego ... 

Todo esto tiene que ver con una parte de la inteligencia emo­
cional que para nada tiene que ver con la inteligencia o cociente 
intelectual. Y que abarca, dentro del área intrapersonal, la au-
torregulación y autocontrol. Por eso a veces podemos obser­
var personas muy inteligentes con una deficitaria inteligencia 
emocional porque no tienen nada que ver ambas inteligencias. 

La inteligencia emocional es la competencia que nos per­
mite comprender las emociones, las propias y las de los demás. 
Tenerla implica entender lo que sentimos, qué significa y cómo 
gestionarlo para tomar decisiones, entendiendo el impacto de 
éstas. 

La emoción es energía en movimiento, algo que se activa en 
ti. Es la forma en la que reaccionamos ante la vida, ya sea una 
situación o una persona. Son completamente subjetivas. Depen­
den de las experiencias previas que hayamos vivido, de nuestras 
creencias o patrones heredados de comportamiento. Nosotros 
no somos nuestras emociones, lo que significa que podemos 
“deshacernos” de ellas. 

A veces estamos enganchados a una emoción por una 
situación que se repite o no somos conscientes de la situación 
que la produce. Incluso nos cuesta en ocasiones ponerles nom­
bre. No estamos seguros de si siento pena o rabia, o ambas, si lo 
que me pasa es miedo, insatisfacción, incertidumbre, angustia, 
etc. Así que lo primero es preguntarme “¿Qué estoy sintiendo?” 
e identificar la emoción. 

Para desarrollar la capacidad de manejar adecuadamente 
las emociones y los impulsos conflictivos podemos hacer uso 
de diferentes técnicas de liberación emocional. Entre ellas 
podemos hacer uso del EFT (Emotional Freedom Técnique) 
ó Tapping, el Ho`oponopono, etc. 

Algunos de los beneficios de la liberación emocional 
son claridad mental, equilibrio, bienestar y energía. Vas a poder 
tomar decisiones que afectan a tu vida de forma más clara y 
te puede servir para afrontar cualquier situación. Y no es que 
lo debas hacer únicamente por sentirte bien, sino como una 
manera o estrategia de gestionar o sobrellevar mejor una 
situación. Porque cuidado con caer en la “trampa” de tratar de 
gestionar nuestras emociones para sentirnos mejor. Ya que si 
no lo conseguimos podemos caer en el error de pensar que lo 
estamos haciendo mal. 

La finalidad no debe ser sentirnos mejor, sino aprender a 
sostenernos en nuestra incomodidad, a sostener ese dolor 
o malestar sin urgencia en que se elimine. 

Aprovecho la ocasión para presentar el NUEVO SERVICIO 
de acompañamiento en higiene emocional y alimenta-
ción consciente junto a Laura Fernández Jubin (médico ayur­
veda). Un programa a tu medida para conectar con el Ser y ser 
fuente de luz, salud y paz. Solicita información sin compromiso! 

MECOACH  (Ordizia)

 ¿POR QUÉ SON TAN IMPORTANTES LAS EMOCIONES? 
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MARCEL (BEASAIN-ORDIZIA-TOLOSA)

Fue en 1956 cuando el tolosarra Marcel Jiménez, peluque­
ro y viajante, tuvo la idea de abrir una tienda especializada 
en peluquería en Tolosa. Una buena idea al parecer porque 

hoy en día, 60 años depués, Marcel sigue siendo un estableci-
minto de referencia en Tolosaldea y Goierri. En 1987 el local 
pasó a las manos de Enrique Jiménez, sobrino de Marcel, que lo 
dirigió durante más de dos décadas junto a su esposa, Clara Mar-
tínez, y desde inicios de este siglo son las hijas de Enrique, Olga y 
Elena, las encargadas de ponerle cara al necgocio, tanto a la tienda 
original de Tolosa como a la abierta en Ordizia en 2006, dos estable­
cimientos a los que hay que añadir la tienda abierta en Beasain, en 
el nº 44 de Kale Nagusia, en 2019.

Además de estas nuevas aperturas, en Marcel también se encar­
gan de actualizar poco a poco sus dependencias. Así, este mismo 
año, a lo largo de junio de 2022, el establecimiento de Ordizia ha 
sido sometido a una profunda reforma que lo ha convertido en un 
espacio más iluminado y diáfano.

En Marcel, encontraremos una gran gama de artículos de pe-
luquería y estética de calidad profesional, desde cremas hasta 
tratamientos capilares, geles, lacas... artículos adaptados a las nue­
vas tendencias del mercado, en una línea más natural, ecológica, 
sostenible, con opciones veganas... En lo referente a cosmética, 
por poner un ejemplo, en Marcel encontraremos casas de prestigio 
como Ainhoa, marca dermocosmética de gran calidad, destinada 
tanto al profesional como al público general. 

En cuanto al apartado de herramienta o aparatología, con­
tinuamente van surgiendo novedades en el mercado, y en Marcel 
están pendientes de ellas ofreciendo las más solventes marcas. En 
máquinas de corte, por ejemplo, en estos establecimientos encon­
trraremos la distribución de las mejores marcas como la americana 
Wahl o la alemana Mosel. Igualmente, en lo referente a Secado­
res, Marcel distribuye modelos de calidad contrastada como Parlux 
o Babyliss Pro.

EXPERTOS EN PELUQUERÍA
EN CONTINUA RENOVACIÓN

osasuna
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La pasta de dientes es un componente esencial en nuestra 
rutina de higiene bucal. Su misión es limpiar la superficie 
de los dientes eliminando bacterias y restos de comida.

Junto con el cepillo de dientes, son el primer paso para una 
óptima higiene y para la prevención de las enfermedades perio­
dontales. Y si además lo complementamos con limpieza inter­
dental y enjuagues bucales, ya tenemos garantizado un cuidado 
bucodental completo.

La pasta de dientes es la mejor aliada en un buen cepillado 
y es clave para una higiene bucal completa. Pero a menudo no 
le damos la importancia que merece. Actualmente, hay una gran 
variedad en función de las necesidades de cada boca. Es por eso 
por lo que hay que ver cuál es el más recomendable para cada 
uno.
¿Qué tipo de pastas de dientes hay?
En la actualidad, existen pastas de dientes con diferentes fun­
ciones. Esto es una gran ventaja porque nos permite elegir entre 
un tipo u otro según nuestras necesidades. Por lo tanto, la mejor 
pasta de dientes será aquella que mejor cubra las necesidades 
particulares. 
1. En caso de caries: Las más habituales son las que pro­
tegen el diente de las enfermedades bucales más comunes como 
la caries. En estos casos, la pasta debe estar compuesta por un 
alto contenido en flúor. De esta manera, los dientes quedan re­
forzados ante los ácidos que libera la placa bacteriana. Estos 
ácidos son culpables de la desmineralización y pueden llegar a 
causar caries.
En general, se aconseja usar pasta de dientes que contenga 
una cantidad de flúor superior a 1.450 partículas por millón.
2. En caso de enfermedades periodontales: Si pa­
deces de enfermedades de las encías, deberás utilizar otro tipo 
de pasta de dientes más idónea. Estas patologías tienen su ori­
gen en una carga bacteriana dañina con sangrado y supuración. 

Por ello, se recomienda usar pastas de dientes con clorhexi­
dina, un antiséptico que previene las afecciones bucales. Esta 
sustancia actúa como coadyuvante en los procedimientos desti­
nados a abordar la enfermedad de las encías. Además de usarla 
en la pasta, suele complementarse con un enjuague bucal tam­
bién con contenido de clorhexidina.

Para el tratamiento de enfermedades periodontales, se re­
comiendan pastas y enjuagues con una cantidad superior de 
clorhexidina (un 0,12%). Y, para la prevención con un contenido 
inferior (sobre el 0,06%).

Es recomendable buscar  productos que incluyan entre sus 
ingredientes el CPC. Este componente neutraliza los efectos ad­
versos de la clorhexidina, como la tinción de los dientes o la alte­
ración del gusto. Asimismo, el CPC potencia el efecto antiplaca.

HIGIENE BUCODENTAL
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NEREA LARREA (Beasain)

3. Para eliminar las manchas: Si quieres eliminar las 
manchas superficiales de tus dientes, debes saber que hay pas­
tas que tienen componentes, que si las usamos con frecuencia 
tras las comidas, eliminan dichas manchas. No son tan eficaces 
como un blanqueamiento profesional y en casos de tener ex­
puestas las raíces pueden ocasionar hipersensibilidad. 
4. En caso de sensibilidad dental: Si sufres sensibili­
dad dental, debes aplicar una pasta de dientes de doble acción y 
que alivie rápidamente este malestar. Recordemos que la sensi­
bilidad ocurre cuando la capa protectora del esmalte se desgasta 
y la parte interna del diente, conocida como la dentina, queda 
expuesta.

En estos casos, necesitaremos tratamientos específicos que 
taponen y sellen los túbulos de la dentina. Además, que fortalez­
can la superficie del diente promoviendo la remineralización del 
esmalte.De este modo evitaremos que se irrite por el frío, el calor 
u otras sensaciones. 
5. En caso de llevar ortodoncia: En estos casos, es ne­
cesaria una gama de productos que proporcione mayor cuidado 
y mejores resultados que los productos convencionales. Ya que 
con la ortodoncia la dificultad de mantener una correcta higiene 
bucal es más difícil. Es importante saber que, cuando la placa se 
empieza a acumular en los dientes, el esmalte se puede debilitar. 
Como consecuencia, pueden aparecer manchas blancas debido 
a la desmineralización generada por el ácido de las bacterias.

Por ello se tienen que utilizar pastas y colutorios fluorados 
para fortalecer el esmalte y prevenir las caries. 
6. Pasta de dientes infantiles: Los más pequeños de la 
casa deben empezar el hábito de lavarse los dientes a una edad 
bien temprana. Desde los 2 hasta los 12 años aproximadamente, 
hay que usar una pasta adecuada para su edad. Y según va cre­
ciendo se ha de ir adaptando la cantidad de flúor. 
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https://www.sunstargum.com/es-es/categoria/toothpastes.html?cat=OQ%3D%3D
https://www.sunstargum.com/es-es/categoria/toothpastes.html?cat=OQ%3D%3D
http://www.icoev.es/blogicoev/como-elegir-la-pasta-de-dientes-mas-util/
https://muysaludable.sanitas.es/salud/dental/la-clorhexidina-el-mejor-enjuague-bucal/
https://muysaludable.sanitas.es/salud/dental/la-clorhexidina-el-mejor-enjuague-bucal/
https://www.sunstargum.com/es-es/categoria.html?solution=88
https://www.sunstargum.com/es-es/categoria.html?solution=88
https://es.blastingnews.com/salud-belleza/2017/12/pastas-dentales-para-ninos-cual-es-la-indicada-002217251.html
https://es.blastingnews.com/salud-belleza/2017/12/pastas-dentales-para-ninos-cual-es-la-indicada-002217251.html
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Empieza el invierno, poco a poco los días se van haciendo 
más grises y fríos.

Es precisamente esta bajada de temperatura la que 
afecta a la piel, haciendo que se muestre seca, ajada, apagada 
y con rojeces.

Podemos decir que nuestra piel sufre en esta época “estrés 
invernal” pudiendo verse desprotegida y vulnerable.

Con este conjunto de factores climáticos podemos ver favo­
recida la aparición de:

• Sequedad cutánea: tacto áspero
• Disconfort: tirantez y picor
• Enrojecimiento en zonas vulnerables: rostro, manos..
• Descamaciones y/o fisuras

Podríamos catalogar varios enemigos en esta época.
1.- EL FRIO: podremos encontrar una piel áspera, apagada, 

menos elástica, por lo que se marcarán más las líneas de expre­
sión y las arrugas.

Por la perdida de calor los vasos sanguíneos se contraen, por 
lo que llegan menos oxígeno y nutrientes a las células.

Los contrastes de temperatura debilitan la capacidad de rete­
ner el agua que tiene la piel, consiguiendo una piel deshidratada.

2.- CAMBIOS BRUSCOS DE TEMPERATURA: El continuo 
paso de frío a calor y de calor a frío que sufrimos en invierno es el 
causante de rojeces e irritación, debilitando el escudo protector 
natural de la piel.

3.- FALTA DE HUMEDAD AMBIENTAL: Ocasionada por ca­
lefacciones, estufas y Aires acondicionados, hace que se altere 
la barrera cutánea favoreciendo la pérdida de agua trensepider­
mica.

● En personas sin problemas aumentan la descamación, mo­
lestas rojeces y sensación de picor o tirantez.

● En personas con piel sensible (dermatitis, rosácea, o psoria­
sis) se puede agravar mucho la sintomatología.

● La piel puede perder luminosidad, elasticidad y uniformidad.
4.-. CONTAMINACIÓN: El clima es un factor determinante 

y se ha comprobado que el invierno frío genera más polución.
Pasamos más tiempo en lugares cerrados y en casa, la conta­

LA PIEL EN INVIERNO

osasuna

XARMANKI (Zumarraga

minación ambiental y electromagnética es mayor (móvil, tablet, 
televisión ordenador) lo que se llama luz azul.
COMO CUIDAR TU PIEL EN INVIERNO EN CASA:

● • Rutina de limpieza
● • Purifica y regenera
● • Protección
● • Repara

EN CABINA:
● • Acidos
● • Vitamina C
● • Ácido hialurónico
● • Fotorejuvenecimiento
● • Radiofrecuencia
● • Mesoterapia transdérmica sin agujas
● • Dematech Pen

Obteniendo resultados desde la 1° sesión:
● • La piel recupera vitalidad
● • Una piel hidratada, elástica y radiante
● • Minimizamos los signos de envejecimiento
● • Sensación de frescor y confort.
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NEKOTZ (Zumarraga)

En nuestra consulta cada vez escuchamos más comentarios 
sobre el aumento del número de garrapatas en nuestro 
entorno.

Cada vez hay más personas afectadas, no sólo se adhieren a los 
perros. Hay que saber que la picadura de una garrapata infectada 
puede causar problemas serios de salud. Pueden introducir en el 
torrente sanguíneo bacterias y parásitos que producen diferentes 
enfermedades: Ehrlichiosis, Babesiosis, Anaplasmosis, Rickettsio­
sis, Borreliosis o enfermedad de Lyme… Los síntomas de algunas 
de estas enfermedades son poco especificas lo que dificulta su 
diagnostico.  A veces los síntomas de enfermedad aparecen 30 
días después de la picadura. Por esto, aunque nos parezca que no 
tiene relación con la garrapata, si vamos al médico con malestar o 
fiebre, debemos avisarle para que lo tenga en cuenta a la hora de 
hacer analíticas que lleven al diagnóstico. 

Las recomendaciones para ir al monte son:

- Llevar ropa de color claro para verlas antes de que se adhieran 
a la piel.

- Llevar pantalones largos (dentro de los calcetines) y manga 
larga.

- Utilizar repelentes, espráis de calidad que venden en la far­
macia. No todos los insecticidas son eficaces.

- Al volver a casa revisar la ropa, el cuero cabelludo y la piel, 
sobre todo pliegues del cuerpo: axilas, ingle y parte posterior 
de la rodilla. 

La mayoría de las mordidas  de las garrapatas son indoloras, 
tenemos que palparlas. Es importante quitarlas de inmediato por­
que algunas enfermedades para transmitirse necesitan que las 
garrapatas estén adheridas a la piel durante 48-72 horas.

Las personas cogemos garrapatas de la hierba, helechos y ar­
bustos, igual que los perros. No es el perro el que nos las transmi­
te como puede ser en el caso de las pulgas.

PELIGROSAS GARRAPATAS

osasuna

Para los perros tenemos una alta gama de productos muy 
buenos para evitar este problema. No dar tratamiento preven­
tivo al perro y quitar las garrapatas manualmente cuando las 
vemos hace que corramos el riesgo de que le pique una infec­
tada y el perro enferme.

Aprovechando este espacio quiero informar a los dueños 
de las mascotas de los últimos cambios en las normas de 
tenencia de animales domésticos.

PERRO [OBLIGATORIO]: Microchip, vacuna antirrábica y 
seguro de responsabilidad civil.

PERROS POTENCIALMENTE PELIGROSOS: Obligato­
ria la esterilización y PROHIBIDA SU REPRODUCCIÓN 
si no se es criador oficial.

GATO [OBLIGATORIO]: Microchip.
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Seguramente todos hemos oído hablar de las temidas “tendi­
nitis” pero a veces no sabemos ni lo que son, ni qué hacer 
cuando nos ocurre algo así. Vamos a intentar aclararlo un 

poco. 

En primer lugar el término “itis” nos habla de inflamación, así que 
se trataría de la inflamación de un tendón. Ante una inflamación 
el cuerpo empieza a poner en marcha mecanismos para “atacar” a la 
inflamación y tratar de vencerla. Cuando lo consigue se observa que 
el dolor inicial se pasa en unos días. Cuando no se soluciona en pocas 
semanas, esa inflamación pasa a una fase subaguda y comienza a 
cronificarse. El problema es que nuestro cuerpo es muy hábil en la lu­
cha de problemas agudos, pero esos mecanismos no funcionan cuan­
do ya es algo crónico, de manera que no se soluciona y se empieza a 
alargar el proceso. Entra en bucle, como cuando se atasca internet y 
ves un circulito dando vueltas en la pantalla. Esa es la señal de que 
hay que poner medidas y que conviene consultar a un especialista. 

¿Y por qué no se ha podido solucionar este problema? En 
primer lugar, vamos a hablar de por qué se ha producido esta ten­
dinitis: Nuestro cuerpo tiene una gran resistencia al esfuerzo, y si 
además se entrena, esta resistencia aumenta. Las lesiones ocurren 
cuando la demanda que hacemos es superior a la capacidad de resis­
tencia, y cuando esta demanda se mantiene en el tiempo. Esto suele 
ocurrir en determinadas circunstancias, por ejemplo:

• Actividad deportiva intensa

• Gestos repetitivos (trabajo, cuidado de personas…)

• Actividades inusuales a las que no estamos acostumbrados/as

• Estado inflamatorio del organismo (alguna enfermedad, por al­
guna medicación, inadecuada alimentación…)

Cuando la intensidad del esfuerzo es excesiva y aparece el dolor, 
generalmente solemos reducir ese esfuerzo, haciendo reposo. Enton­
ces el dolor disminuye y observamos una “aparente curación”, que al 
cabo de poco tiempo nos hace pensar que todo se ha solucionado y 
que podemos volver a hacer “vida normal”. 

Aquí es donde se reactiva el problema: en esos momentos 
de reposo ocurre que la capacidad del cuerpo es mayor que el es­
fuerzo que hacemos, así que nos recuperamos. Pero al haber parado, 
nuestra forma física ha disminuido ligeramente, por lo que lo ideal 
sería una vuelta a la normalidad progresiva. Si volvemos automática­
mente al mismo trabajo o misma actividad deportiva no vamos a ser 
capaces de mantener esa intensidad, con lo que volverá el dolor. Y 
aquí empieza a cronificarse. Muchas personas consultan por un 
problema que lleva meses, incluso años. 

¿Qué hace la fisioterapia en estos casos? 
- En primer lugar hay que disminuir el esfuerzo que se realiza. 

- Hemos dicho que el cuerpo no sabe luchar contra problemas 
crónicos, pero sí contra problemas agudos. Para ello utiliza­
mos las ondas de choque, que van a provocar una inflama­
ción aguda controlada, de manera que pondremos en mar­
cha la maquinaria pesada para luchar contra la inflamación. 

- Se complementa con otras técnicas de fisioterapia y terapia 
manual para identificar y tratar los tejidos lesionados (es un 
trabajo muy personalizado)

- Se complementa con otra aparatología, por ejemplo la ra-
diofrecuencia o diatermia. Los efectos son antiinflamato­
rios, regenerativos y contra el dolor. 

- Es importantísimo el ejercicio terapéutico personalizado 
y adaptado a cada fase. Esto hace que la recuperación de 
los tejidos se haga en la dirección y manera adecuada. Tam­
bién así volvemos a la actividad “normal” progresivamente 
y sin recaídas. 

- Valorar durante el proceso las ayudas técnicas y otras te­
rapias, como plantillas ortopédicas, reeducación postural, 
alimentación, etc. 

Resumiendo, las tendinopatías son problemas complejos que 
afectan a muchas personas y se pueden alargar en el tiempo. 
Es importante ponerse en manos de un profesional para que 
acompañe en el proceso. La buena noticia es que se pue-
den tratar y se pueden recuperar con un buen tratamiento 
y trabajo personal. 

KAILAS  (Legazpi)

TENDINOPATÍAS:  
¿Y AHORA QUÉ HAGO?
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1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

SARRIA	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 GIL	 BARRUTIA	 ANDRES	 GIL	 RECALDE	 BENGOETXEA
GIL	 RECALDE	 ECHEVESTE	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 BRONTE	 SARRIA	 ELOSEGI	 SANCHEZ
ROLDAN	 ELOSEGI	 SANCHEZ	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 ECHEVESTE	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 BRONTE
GIL	 ELOSEGI	 MUGICA	 GIL	 DE LA CUSTA I	 AZPIROZ	 APAOL	 DE LA CUSTA I	 OLARREAGA I
GIL	 ELOSEGI	 MUGICA	 SARRIA	 BARRUTIA	 MUGICA	 MENEN	 DE LA CUSTA I	 ECHEVESTE
ROLDAN	 ATORRASAGASTI	 MORANT	 BERBEL	 PASCUAL	 OLARREAGA I	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 ECHEVESTE
VEGAA	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA I	 VEGA	 RECALDE	 BRONTE	 SARRIA	 DE LA CUSTA I	 MUGICA
MENENDEZ	 DE LA CUESTA I	 MUGICA	 ARCEL	 RECALDE	 SANCHEZ	 APAOL	 BARRUTIA	 AZPIROZ
AYLLON	 LAURNAGA	 LEJEUNE	 SARRIA	 DE LA CUSTA J	 OLARREAGA I	 SARRIA	 PASCUAL	 OLARREAGA I
GIL	 DE LA CUESTA I	 AZPIROZ	 SARRIA	 RECALDE	 LEJEUNE	 SARRIA	 DE LA CUSTA J	 LEJEUNE
AYLLON	 DE LA CUESTA I	 LEJEUNE	 APAOL	 ELOSEGI	 BENGOETXEA	 ARCEL	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA I
GIL	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 SANCHEZ	 APAOL	 ODRIOZOLA	 AZPIROZ
ARCELUS	 RECALDE	 SANCHEZ	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 BRONTE	 SARRIA	 RECALDE	 BENGOETXEA
BERBEL	 ELOSEGI	 AZPIROZ	 MENEN	 DE LA CUSTA J	 BRONTE	 SARRIA	 ELOSEGI	 SANCHEZ
APAOLAZA	 ATORRASAGASTI	 BRONTE	 APAOL	 DE LA CUSTA J	 AZPIROZ	 GIL	 ATORRASAGASTI	 BRONTE
MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 ECHEVESTE	 SARRIA	 DE LA CUSTA I	 MUGICA	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 AZPIROZ
SARRIA	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA I	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 MUGICA	 SARRIA	 DE LA CUSTA I	 MUGICA
VEGAA	 ODRIOZOLA	 SANTAMARIA	 GIL	 PASCUAL	 OLARREAGA I	 GIL	 PASCUAL	 SANTAMARIA
ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 MUGICA	 SARRIA	 DE LA CUSTA J	 LEJEUNE	 AYLLON	 PASCUAL	 SANCHEZ
GIL	 LAURNAGA	 OLARREAGA I	 SARRIA	 RECALDE	 BENGOETXEA	 SARRIA	 BARRUTIA	 MUGICA
SARRIA	 DE LA CUESTA J	 LEJEUNE	 GIL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA I	 SARRIA	 PASCUAL	 LEJEUNE
APAOLAZA	 RECALDE	 BENGOETXEA	 ROLDAN	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA M	 VEGA	 DE LA CUSTA J	 MUGICA
AYLLON	 ELOSEGI	 SANCHEZ	 SARRIA	 ELOSEGI	 SANCHEZ	 SARRIA	 RECALDE	 OLARREAGA I
GIL	 LAURNAGA	 AZPIROZ	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 AZPIROZ	 SARRIA	 ELOSEGI	 LEJEUNE
MENENDEZ	 LAURNAGA	 BENGOETXEA	 VEGA	 ODRIOZOLA	 BRONTE	 BERBEL	 BARRUTIA	 BRONTE
VEGAA	 ATORRASAGASTI	 AZPIROZ	 SARRIA	 DE LA CUSTA I	 ECHEVESTE	 GIL	 BARRUTIA	 MUGICA
BERBEL	 ODRIOZOLA	 BRONTE	 SARRIA	 BARRUTIA	 MUGICA	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 AZPIROZ
MENENDEZ	 DE LA CUESTA I	 ECHEVESTE	 AYLLON	 ELOSEGI	 ANDRES	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA
GIL	 LAURNAGA	 MUGICA	 GIL	 ELOSEGI	 ECHEVESTE			 
ARCELUS	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA I	 SARRIA	 PASCUAL	 OLARREAGA I			 
MENENDEZ	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 SARRIA	 DE LA CUSTA J	 LEJEUNE			 

ABENDUA / DICIEMBRE URTARRILA / ENERO OTSAILA / FEBRERO
	 UROLA GARAIA	 GOIERRI        	 TOLOSALDEA	 UROLA GARAIA	 GOIERRI        	TOLOSALDEA	 UROLA GARAIA	 GOIERRI        	TOLOSALDEA
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TOLOSALDEA 
ALEGIA: ARRATIBEL San Juan Kalea 67, 943 654722. AMEZKETA: 
PEREZ Bartolome Deunaren Kalea 28, 943 653639. ANOETA: 
IRURTIA Herriko Plaza 2, 943 652707. ASTEASU: LORCA 
Ibarrazpi Pasalekua 2, 943 690088. BERASTEGI: VILAR Hirigune 
Sakabanatua 54, 943 683167. BERROBI: VEGA Jose Maria 
Goikoetxea, 31, 943 683602. IBARRA: MUGICA Euskal-Herria 
3, 943 670915. LEJEUNE Euskal-Herria 46, 943 673274. IRURA: 
ARRUE Paper Kalea 1, 943 507542 TOLOSA: AZPIROZ Larramendi 
6, 943 675118. BRONTE Korreo 20, 943 676013. ECHEVESTE 
Gernikako Arbolaren Lorategiak 3, 943 651040. ANDRES 
Zabalarreta Lorategiak 1, 943 673849. OLARREAGA,  MARTA 
Martin J. Iraola Etorbidea 10, 943 672438. OLARREAGA, IGNACIO 
Korreo 2, 943 670128. SANTAMARIA Av. de Navarra 2, 943 654610. 
BENGOETXEA Nagusia 7, 943 670648. VILLABONA: FERNANDEZ 
Errota Kalea, 9, 943 69 09 78. SANCHEZ Berria 34, 943 69 11 
30. ZIZURKIL: GOROSABEL Ernio Bidea 2, 943 69 18 40. (2022 
Noches 22 a 9 h.: MORANT/ 2023 Noches 22 a 9 h.: ANDRES)

GOIERRI 
BEASAIN: ODRIOZOLA Nagusia 16, 943 880152. DE LA 
CUESTA JORGE Zelaeta 1, 943 880587. URBIZU Nagusia 
8, 943 880232 ORDIZIA: ATORRASAGASTI Gipuzkoako 
kalea 15, 943 882934. DE LA CUESTA IÑIGO Santa María 
2, 943 160949. LAURNAGA Nagusia Kalea 40, 943 881828. 
RECALDE Nagusia Plaza 10, 943 880628. ATAUN: AUZMENDI 
Helbarrena auzoa 30, 943 164129. ZEGAMA: AGUINAGALDE 
Hermanos Aseginolaza 10, 943 801127. IDIAZABAL: 
DORRONSORO Kale Nagusia 6, 943 187325. ITSASONDO: 
ARRASTOA Kale Nagusia 11, 943 88 21 48. LAZKAO: 
ARANES Elosegi Kalea 30, 943 880790. PEREIRO Hirigoien 
Kalea 12, 943 882299. OLABERRIA: BADIOLA Poblado José 
M. Aristrain 42, 943 880444. ORMAIZTEGI: ODRIOZOLA 
Zumarralde Kalea 2, 943 882770. SEGURA: BERBEL Kale 
Nagusia 11, 943 801009. ZALDIBIA: ALBERDI Lourdes 
Enea, 943 884548. (2022 Noches 22 a 9 h.: DE LA CUESTA 
JORGE / 2023 Noches 22 a 9 h.: ATORRASAGASTI)

UROLA GARAIA 
LEGAZPI: APAOLAZA Lau-Bide 25, 
943733624. GIL Kale Nagusia s/n, 943 
731146. FENOLL Aizkorri 8, 
943734306. VEGA Arantzazu 
17, 943730496. URRETXU: 
ARCELUS Labeaga 60, 943720521. 
MENÉNDEZ Gernikako Arbola, 
943720162.
 ZUMARRAGA: AYLLON Izazpi 1, 943 
722330. BERBEL Legazpi 12, 943 
721207. ROLDÁN Euskadi 
enparantza 4, 943 721164. SARRIA 
Iparragirre 1, 943721307.
(2022 Noches 22 a 9 h.: ARCELUS 
/ 2023 Noches 22 a 9 h.: 
ROLDAN)
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Son ya 35 años los que Raquel Aso lleva atendiendo 
personalmente a sus pacientes en sus amplias y lumi­
nosas instalaciones de Zegama. Médico de carrera, 

inicialmente trabajó en la Seguridad Social compaginando, 
en aquellos tiempos, el trabajo en Osakidetza con la consulta 
privada. El tiempo y los buenos resultados con los pacientes le 
convencieron para dedicarse de lleno a la consulta.
Acupuntura y homeopatía
Estas dos prácticas son las que principalmente emplea Raquel 
Aso con la gente que acude a su consulta. La acupuntura 
es un tratamiento ideal para dolores como lumbalgias, 
cervicalgias, ciáticas y cualquier dolor relacionado 
con la artrosis. Asimismo, la homeopatía es indicada para 
cualquier problema, tanto a nivel de dietética como para 
dolores. “Con la homeopatía” afirma Raquel Aso “se puede 
tratar cualquier tema médico, desde un problema de garganta, 
alergias, problemas de la piel... hasta otros problemas como 
el insomnio, stress, cefaleas, migrañas, etc. Yo, personalmen­
te, combino bastante la acupuntura y la homeopatía, ya que 
se obtienen mejores resultados combinando ambos, aunque 
se puede llevar a cabo solo uno de los dos tratamientos, todo 
en función de las necesidades y la voluntad del paciente. Por 
ejemplo, en la deshabituacion del tabaco se obtienen muy 
buenos resultados combinando la acupuntura y la homeopatía 
para controlar la ansiedad”.
Dietética
Este apartado es otra de las grandes especialidades de Raquel 
Aso. Según nos comenta la doctora, “En los tratamientos de 
pérdida de peso además deponer una dieta adaptada a cada 
paciente les ayudo con acupuntura para disminuir la ansiedad 
que conlleva el comenzar con un régimen de adelgazamiento”.
Láser contra el dolor
El láser es otra de las técnicas que Raquel Aso utiliza para 
calmar los dolores de tipo inflamatorio como neuralgias, 

MEDICINA, DIETÉTICA Y 
ESTÉTICA A LA CARTA

RAQUEL ASO  (Zegama)

tendinitis, artrosis... “El láser, al igual que los ultrasonidos, 
es ideal para todo tipo de dolores” sigue Raquel Aso, “y los 
beneficios son múltiples: antiinflamatorios, analgésicos, an­
tiedematosos... resultando ideal para las ciáticas, dolores de 
cervicales, lumbalgias, etc...
Estética
La estética es otro de los ámbitos trabajados por Raquel Aso. 
Para tratar la celulitis y grasa localizada utiliza mesoterapia y 
una serie de aparatos como corrientes interferenciales, ultra­
sonidos, presoterapia y una máquina de radiofrecuencia 
tripolar. Según nos cuenta Raquel, “la radiofrecuencia redu­
ce y reafirma en una misma sesión, regenerando el colágeno 
de la piel, mejorando la circulación, ayudando a la reducción 
de líquidos, reduciendo significativamente la grasa localiza­
da y mejorando la celulitis. Asimismo, esta máquina tiene un 
programa específico facial que reduce las arrugas y reafirma 
el contorno, mejorando la expresión de la cara”.



86   gida86   gida

jatetxeak

MARTÍNEZ (Ordizia)

Xabier Martínez es de esos cocineros apasionados que sabe sorpren­
der a sus comensales sin salirse de la tradición más auténtica, un 
alquimista del producto y del mercado que seduce con su sabiduría 

y su buena mano sin necesidad de recurrir a los fuegos artificiales. Nos lo 
demostró en nuestra última visita cuando mientras esperábamos en barra nos 
rompió los esquemas con un entrante tan tradicional pero, a su vez, tan dejado 
de lado como es la Zurrukutuna (foto 1), la tradicional sopa de pescado y baca­
lao que nuestros antepasados devoraban y que hoy tan solo elaboran cuatro 
románticos enamorados de la antigua usanza como Xabier.

La preparación marinera con la que nos dio la bienvenida Xabier fue el pis­
toletazo de salida de una cascada de sabores y sensaciones que nos acompa­
ñó a lo largo de toda la comida y que siguió con unas Alcachofas con hongos e 
ibérico crujiente (foto 2) que, dentro de su ligero convencionalismo nos siguió 
sorprendiendo por la maestría en la cocción de la alcachofa, tratada lo justo 
y necesario, y el resultado en boca de combinar los manjares que componen 
este plato de pura montaña.

“Alta” cocina tradicional 
Siguió el festín con el plato que más nos sorprendió y más nos maravilló a lo 
largo de la comida: un “combinado” de kokotxas de merluza al pil-pil y txangu­
rro (foto 3) que hizo que nos derritiéramos de gusto, una gozosa combinación 
en la que uno no sabe si quedarse con la impecable salsa pil-pil que acompaña 
a las sabrosísimas kokotxas o con el txangurro, desmigado y cocinado en casa, 
que combina con las delicadas piezas de merluza como si uno hubiera sido 
creado para el otro. Y también nos hizo tocar el cielo gastronómico el siguiente 
plato, compuesto de Begihaundi con su tinta y encebollado, acompañado de 
hongos y langostinos, un pecaminoso combinado que llena la boca de sabor a 
partir de la primera cucharada. “Puro vicio”, que diría Sergio Errasti.

Para culminar el alarde de producto y sabiduría, Xabier terminó con una 
cascada de clásicos de oro de la casa como la Paloma en salsa cazadora (foto 
5) los Callos tradicionales (foto 6) que Xabier consideraba recién hechos y por 
lo tanto aún no asentados y que, sin embargo nos maravillaron por sabor y 
textura así como ligazón de la salsa. Y, tras la parte salada, dos perlas dulces, 
el Goxua (foto 7) y la Tarta de queso (foto 8) que terminaron de hacernos re­
validar la cocina de este loco por la tradición que, a pesar de econtrarse muy 
cómodo entre fogones, no deja de añorar los años dedicados a la docencia 
que le dieron, admite, “muchas alegrías. 

La visita anual por estas fechas al Martínez de Ordizia se ha 
convertido en uno de nuestros clásicos de la temporada invernal, 
ya que si bien este centenario restaurante guarda su filosofía 
de temporada, mercado y proximidad durante todo el año, es en 
los meses fríos cuando Xabier Martínez ofrece una cocina más 
personal en la que desarrolla todo su potencial culinario.

LA SUBLIMACIÓN 
DE  LA TRADICIÓN

  MARTÍNEZ 

 Sabta María, 10 - ORDIZIA 

  Tf: 943 88 06 41 
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Bar dirigido por Haritz Urretabizkaia, aramatarra de larga trayec­
toria en hostelería, junto a Ane Echeverría., Orient Berri abre sus 
puertas todos los días a 9 de la mañana ofreciendo pintxos fríos 
en barra y pintxos de cocina así como Bocadillos, Raciones, 
Pintxos y Hamburguesas caseras elaboradas con Carne Ki-
lómetro 0. Entre sus raciones, tienen buena salida las Alitas, el 
Secreto ibérico en salsa, el Bacalao ajoarriero o pil-pil o el Salpicón 
de marisco. Igualmente tienen una gran aceptación sus Tablas de 
Ibéricos, bien de jamón, bien de embutidos variados o sus intere­
santes Tablas de queso que combinan Idiazabal, Agour, Gazta Za­
harra, Roquefort y Queso palentino. Haritz nos ofrece cada semana 
un vino en promoción especialmente bien servido.

ORIENT BERRI
VIAJE GASTRONÓMICO
AL EQUILIBRIO

BEASAIN
NAFARROA ETORBIDEA 4

TF. 943 08 78 02

Dirigido por Mónica Rado, y situado a la entrada de Lazkao, en 
Orobione encontramos platos y raciones como Brochetas de 
gambón, Txipis a la plancha, el Bacalao al pil-pil con piperrada 
y patatas panadera, las Chuletillas de cordero, el Entrecot a la 
plancha...y para quien quiera cuidarse, siempre está disponible 
el “Plato vegeariano”. En Orobione también cuentan con una 
hermosa barra de pintxos como la Tortilla de patata, el Cala­
bacín rebozado, las Gildas... También se preparan menús con-
certados a partir de 30 euros, así como platos combinados y 
raciones que cambian en función del mercado. Menú del día: 
12€ Menú fin de semana: 20€ Menú de domingos y festi-
vos: 25€ . Excelente y amplia terraza cubierta. 

OROBIONE
VARIEDAD Y TRADICIÓN
A LA ENTRADA DE LAZKAO

LAZKAO
ELOSEGI, 34

TF. 943 54 08 17

La gran especialidad de este acogedor restaurante han sido siempre 
las CHULETAS, con mayúsculas. Chuletas de vaca, de viejo, asadas a la pa­
rrilla poco a poco, con mimo, con cariño, acompañadas de unos inimitables 
piquillos confitados. Este arte le hizo ganar a su responsable, el fallecido 
Juanma Garmendia el Campeonato de Euskal Herria de parrilleros de 
2013. Su mujer, Arantxa Agirrezabala, sigue al frente del establecimiento 
con la misma filosofía en lo referente a la carne de vacuno que sigue cuidando 
con el mismo mimo y profesionalidad. Y para completar la oferta, especiali-
dades de temporada como los Espárragos de Navarra, la Ensalada templada 
de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, o los fresquísimos Pescados a 
la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, besugo...). Todo ello, junto a una de las 
cartas de vino más completas de los alrededores. Carta: 40€ Tarjetas: Todas.

KATTALIN
ERRETEGIA
PASIÓN POR 
LA BUENA CARNE

BEASAIN
KATEA, 4 (FRENTE AL 

POLIDEPORTIVO)
TEL. 943 88 92 52

www.kattalin.com

Laritza Pérez dirige, junto con su hermano Carlos y su madre Olga, este bar 
en plena plaza de Areizaga que han rebautizado como “Gure Trena” en referen­
cia al cercano y desaparecido tren del Urola y como símbolo de su “aventura 
familiar” que la comparan a subirse a un tren. En este local encontraremos 
desde propuestas habituales en los bares locales de pintxos y raciones como 
tortillas de patata, pintxos variados, chopitos, pollo asado... hasta especia-
lidades colombianas elaboradas por Olga como Empanadas de ternera 
o pollo, “Bandidos”, “Patacones”, “Carimañola”, “Perros calientes”, 
“Perras calientes”, “Cachorros”, Hamburguesas de carne halal... Gure 
Trena abre a las 8 (las 9 los fines de semana) y mantiene la cocina abierta 
hasta el cierre a última hora de la tarde. También preparan batidos naturales 
al momento con leche o agua: de mora, mango, papaya, maracuyá...

GURE TRENA
UN TREN
FAMILIAR

URRETXU
AREIZAGA PLAZA, 6

TEL. 843 631 258 
646 245 262
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Enclavado en pleno barrio de Bustuntza, Kiko Enea es un bar po­
pular dirigido por Asun Saavedra, hija del barrio, apoyada, desde 
este mes de julio, por su hija, Tania Fernández. La Tortilla de 
patata es el fuerte de este establecimiento que abre a las 7 de la 
mañana (7:30 los sábados y 8:00 los domingos) y durante todo el 
día ofrece tortillas de patata normales y rellenas, su famosa tor-
tilla de bacalao, y generosos bocadillos de Tortilla, lomo, filete, 
vegetal... Kiko Enea cuenta con un interior climatizado, ideal 
para huir de los calores del verano, y una hermosa terraza don­
de además de lo comentado podemos degustar raciones como 
Ajoarriero, Carne guisada, Albóndigas... También se elaboran pae­
llas variadas y menús concertados por encargo. Cierra: Jueves.

KIKO ENEA
RELEVO GENERACIONAL
EN UN LOCAL CON SOLERA

ORDIZIA
GIPUZKOA KALEA, 13

660 678 949 -  680 907 690
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En el centenario de su apertura original, el mítico bar Olano ha 
sido retomado por el ordiziarra Ekain Mugika y el neozelandés 
afincado en la villa Phill Huxford, quienes han reformado com­
pletamente el local dándole un aspecto más moderno y actual 
que incluye una espectacular cristalera con vistas a su precioso 
patio interior. Los actuales responsables ofrecen una cocina tra-
dicional con un punto de innovación basada en la parrilla 
de carbón, que alimentan con Chuletas de Goya y Pulpo entre 
otras especialidades, combinada con platos tradicionales como 
Carrilleras al vino tinto, Bacalao al pil-pil o Bizkaína... así como 
pintxos y raciones. Las copas y el ambiente nocturno también 
se cuidan en este local que planea ofrecer actuaciones en vivo.

OLANO
100 AÑOS DE HISTORIA...
... Y UN NUEVO INICIO

ORDIZIA
FORU PASEALEKUA, 1

TEL. 943 80 54 70

Desde septiembre de 2020 el emblemático Berri, situado a un paso de la 
Plaza de Zumarraga, está dirigido por Flor Blanco, veterana hostelera 
con más de década y media de experiencia en el sector, donde pasó más 
de 10 años trabajando en el Alexander, un referente de la zona. Flor abre 
la persiana todos los días a las 11 de la mañana para ofrecer almuerzos 
con tostadas, jamón, etc... y a partir del mediodía una amplia variedad 
de pintxos, raciones, bocadillos, etc... La especialidad indiscutible 
son los Ibéricos que se sirven como pintxo, ración o media ración, aun­
que no hay que dejar de probar las Rabas (solo el fin de semana), los 
Torreznos, el Pulpo a la gallega, el Queso de Idiazabal de Berroeta, los 
“Bandidos” o sus excelentes conservas de Antxoas, Sardinas o Sar­
dinillas.  Ah, y no se pierdan sus vermouths preparados... repetirán !!

BERRI TABERNA
CÉNTRICO, ACOGEDOR Y CERCANO

ZUMARRAGA 
SORALUZE KALEA, 3

TF. 943 25 04 19

El urretxuarra Javi Quintana cumplirá en octubre 10 años al frente 
del mítico bar Berit, aunque no fue hasta el 4º año de su etapa cuan­
do le dio por apostar por la tortilla de patata, producto que se ha 
convertido en el buque insignia del bar. Elaborada principalmente 
sin cebolla, aunque también la prepara con cebolla, rellena de jamón y 
queso y en otros formatos, la tortilla del Berit es posiblemente la 
más solicitada de la comarca, disponible todos los días a partir 
de las 9 de la mañana y también por encargo siempre que se solicite 
el día anterior, al precio de 18 € la tortilla normal y 20 € la rellena. Con 
la colaboración de Elena Reta, Javi también ofrece Jamón ibérico de 
bellota recién cortado, pintxos de Lomo ibérico adobado y, los fines de 
semana Rabas y Croquetas que tienen también una gran aceptación.

BERIT
LA TORTILLA 
MÁS SOLICITADA

URRETXU
AREIZAGA PLAZA, 10

TF. 943 72 35 75
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El mítico bar Aitube, que llevaba cerrado toda la pandemia, ha sido re­
tomado en agosto de 2021 por los jóvenes Artur Pereira y Asier Me-
rino, que decidieron desde el primer momento centrarse en la comida, 
ofreciendo una gran variedad de tortillas de gran éxito (normal, con 
chaka, con jamón y queso...), pintxos de embutido, gildas, rabas, ali­
tas, croquetas... Aitube Berri abre todos los días a las 7 de la mañana 
(sábados y domingos a las 8) ofreciendo desayunos y bollería, pasando 
a las 9 a ofrecer sus tortillas y cerrando a las 12 de la noche. A lo largo 
de tantas horas, además de su oferta gastronómica, ofrecen todo tipo 
de dulces como tartas, bizcochos, brownies... y preparan Cola-caos 
especiales que tienen gran éxito entre la gente joven. Una hermosa y 
animada terraza de 12 mesas complementa este dinámico bar.

AITUBE BERRI
NUEVAS ENERGÍAS 
EN UN CLÁSICO DE URRETXU

URRETXU
AREIZAGA PLAZA, 6

TF. 673 840 937
@aitube_berri

23 años después de su inauguración, el restaurante Aitxuri vuelve a estar 
dirigido por José Luis Arrazola que ha delegado en su hermana Irene 
la coordinación del mismo. Aitxuri abre de lunes a viernes a las 6:30 
de la mañana (a las 10:00 los sábados) ofreciendo desde primera hora 
desayunos y pintxos variados. Al mediodía encontraremos un variado 
menú del día a 11 euros (15 euros los sábados) y aunque entre sema­
na cierra a las 21:00, los viernes y sábados se ofrecen cenas a base 
de raciones, cazuelitas, ensaladas, hamburguesas y platos 
combinados, destacando el plato especial “Trapalata” (Ensalada, 
arroz o pasta con patatas y croquetas acompañado, a elegir, de Entre­
cot, Hamburguesa, Confit de pato, Merluza o Albóndigas. Otra espe­
cialidad son los Huevos rotos (con bacon, jamón, chorizo, txanpis...)

AITXURI
AMPLIO Y FUNCIONAL RESTAU-
RANTE A UN PASO DEL CENTRO

LEGAZPI
INDUSTRIALDEA

(UROLA KALEA, 8)
943 73 06 00
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El seguratarra Aiert Izagirre, conocido en la comarca por la la­
bor realizada en el Mugika de Liernia así como en restaurantes 
como el Branka de Donostia en la etapa de Pablo Loureiro, se 
ha hecho cargo de este precioso ostatu renovando y mejorando 
sus instalaciones y su decoración con un gusto exquisito. Su 
cocina se basa en la tradición, siempre acompañada de un 
toque personal, y en el empleo de productos de temporada 
adquiridos en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plan­
cha; Micuit casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero 
de leche con patatas panadera; Carrilleras de ternera; Torrija 
caramelizada... Carta: 35-40€ Menú del día: 15€ Menú fin 
de semana: 30€  (Bebida aparte) Tarjetas:Todas. No cierra.

ZERAINGO 
OSTATUA
COCINA TRADICIONAL CON LA 
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

ZERAIN
UDALETXEKO PLAZA

TEL. 943 80 17 99
Facebook: Zeraingo Ostatu 

Berria Aiert Izagirre

Este céntrico bar de toda la vida, ha sido retomado desde noviembre de 
2021 por Nerea Landa, beasaindarra con gran experiencia en hoste­
lería, que le ha dado un giro de 180 grados convirtiéndolo en una 
coqueta y acogedora cafetería con un moderno y agradable diseño 
ejecutado por Nekane e Idoia de 360 Factory, a quienes Nerea está 
enormemente agradecida. En la nueva Bodega, que abre todos los días 
de 7:00 a 22:00 (hasta las 03.00 el finde) encontramos desayunos salu-
dables con café orgánico (tostadas, dulces caseros, yogur, chocolate 
a la taza...) así como una sencilla pero atractiva variedad de pintxos 
como Tortilla, Txanpis, Chorizo, Callos, Gildas, Montaditos... Asimismo, 
Nerea cuida que su bar cuente con una interesante oferta de vermou-
ths, vinos, cervezas artesanas y diferentes productos biológicos.

BODEGA
RIOJANA
UN CLÁSICO REINVENTADO 
CON GRAN GUSTO

BEASAIN
SAN INAZIO, 1 

(FRENTE AL 
AYUNTAMIENTO)
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ALBIZTURKO OSTATUA  (Albiztur)

Marta es un ejemplo modélico de integración. Catalana de la Costa 
Brava, fue el corazón quien le trajo años ha a Tolosaldea y una 
vez aquí no se ha limitado a residir, sino que dedica una buena 

parte de su tiempo a aprender euskara. De hecho, fue una compañera de 
euskaltegi residente en Albiztur quien le sugirió que se hiciera con el Ostatu, 
consejo que Marta siguió sin pensárselo dos veces.

Detalles, tradición y preparaciones caseras 
Cocinera autodidacta, Marta muestra una indisimulada pasión por el detalle y 
por la cocina casera. De hecho, todo lo hace ella sin recurrir a conservas ni a 
preparaciones precocinadas. Un buen ejemplo es el paté de espárragos trigue­
ros silvestres con el que nos dio la bienvenida, un detalle que siempre tiene con 
la gente y que sorprende a quien lo prueba, ya que estamos ante un producto y 
un sabor inexistente en nuestro entorno. Marta también prepara variantes de 
este plato, como un paté casero de lentejas igualmente sorprendente.

Otro plato que nos descolocó en nuestra reciente visita a Albiztur fueron 
las antxoas en salazón, igualmente caseras y presentadas en entero y con la 
cola, algo insólito en nuestros restaurantes. “En mi casa siempre las hemos 
elaborado de manera artesana, con la cabeza y la espina, y así es como yo 
las hago. Hago un montón de golpe y las guardo en botes para ir sirvíéndolas 
solas o con cogollos, cuando hay”. Tres cuartos de lo mismo con los pimientos 
que acompañan a su ensalada de ventresca. “Esta es una buena combinación 
entre los platos de aquí y nuestra forma de comer, que nos encantan las ver­
duras templadas y asadas. De hecho, nunca compro pimientos ya hechos. Los 
aso yo. Es lo más fácil del mundo”. 

La última frase resume a la perfección la filosofía de Marta: humildad y 
modestia, sin dar ninguna importancia a los maravillosos platos caseros que 
prepara. Porque igual que asa los pimientos, compra las vainas, las pela, las 
corta y las congela para que se conserven en su estado óptimo, o mezcla el 
pollo de caserío con una original y muy personal mezcla de setas recolecta­
das por su padre en tierras catalanas... Y, por supuesto, al estar en Albiztur, 
Marta también prepara ricas alubiadas con morcilla y costilla adquiridas 
a Errazkin de Ibarra, localidad en la que ella reside. Una completa alubiada se 
cobra a 22 euros, incluyendo media botella de vino por barba, postre y café. 

El 24 de diciembre Marta cumplirá un año al frente de este precioso 
establecimiento situado en una de las plazas más sugerentes de Tolosaldea. 
Esperemos que su propuesta cuaje en el público ya que merece realmente la 
pena, por original, por sincera, por imaginativa y por respetuosa.

Nos ha encantado el giro que le ha dado Marta Deulofeu, la 
nueva responsable del Ostatu de Albiztur, a este establecimiento. 
En su anterior etapa este restaurante de titularidad municipal 
apenas abría al público y había sufrido una cierta decadencia. 
Marta le ha insuflado vida y color ofreciendo una variedad 
culinaria en la que denota experiencia y, sobre todo, originalidad.

COCINA CASERA CON 
TOQUES DE ARTESANÍA

 ALBIZTURko OSTATUA 

Herriko Plaza - ALBIZTUR  

  Tf: 943 00 59 22
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La joven cocinera autodidacta ordiziarra Maialen Etxeberria 
Bosque dirige desde el pasado mes de julio este bar-restau­
rante sito en el mismo local que ocupara desde los años 60 el 
mítico Miami. Maialen, que cuenta con una amplia experien­
cia como cocinera pretende ofrecer una cocina sencilla y 
hogareña sin pretensiones ni complicaciones dirigida a todos 
los bolsillos con especialidades como Ensalada templada de 
gambas y almejas, Bacalao en piperrada, Rape en salsa verde... 
En Kukuarri también encontraremos especialidades veganas 
y platos sin gluten. A destacar su amplia y cuidada oferta 
de vinos y su atractiva terraza en pleno centro de la villa. Carta: 
25€ Menú del día: 13 €  Cierra: Martes. Cenas todos los días.

KUKUARRI

NUEVA ETAPA AL CARGO DE
MAIALEN ETXEBERRIA BOSQUE

ORDIZIA
ETXEZARRETA, 7
TEL. 633 558 177

Haritz Urretabizkaia y Ane Echeverria, responsables de Orient 
Berri Gastroteka de Beasain, dirigen desde el pasado 2 de marzo el 
Arantxa, histórico bar de Ormaiztegi que cerró por jubilación a me­
diados de 2021. Arantxa abre todos los días a las 6 de la mañana 
arrancando con cafés y tortillas y para las 9 ya tiene montada una 
espectacular barra en la que encontramos gran cantidad de pintxos 
clásicos y todo tipo de embutidos, además de las tortillas de 
patata que tan bien se le dan a Ane: De patata normal, de patata 
con pimientos y cebolla, con bacalao, con chorizo... En cocina, por 
supuesto, se mantienen, con la receta original, las especialidades 
de la casa: Caldo, Callos caseros, Carne cocida... así como su chorizo 
y la morcilla en temporada. Cierra: Sábado tarde y domingo

ARANTXA
REAPERTURA DE UN CLÁSICO
MANTENIENDO LAS RAÍCES

ORMAIZTEGI
SAN ANDRES, 13
TEL. 943 54 08 40

Desde febrero de este año este veterano asador beasaindarra 
vive una nueva etapa de la mano de Iñigo Urkiola que sigue 
la estela de sus padres, quienes inauguraron el restaurante en 
1989: Producto de temporada, buenos Pescados frescos 
a la parrilla (Besugo, Rodaballo...) y Txuleta de viejo de 
Goya a la brasa. Este joven parrillero y diseñador de interiores 
se ha encargado, además, de renovar la decoración y el mobilia­
rio del comedor convirtiéndolo en un espacio más cálido, actual 
y acogedor. Carta: 50-60€ Menú Urkiola (Para 2 personas): 
84 € (Bebida incluida) Cierra: Domingo y lunes. Resto de la se­
mana: abierto para comidas y cenas.

URKIOLA
NUEVA ETAPA, MISMA ESENCIA, 
DE LA MANO DE IÑIGO URKIOLA

BEASAIN
KALE NAGUSIA, 7

943 08 61 31 
www.asadorurkiola.com

Demetrio Terradillos e Itziar Irastorza, dirigen una de las si-
drerías más conocidas del Goierri. Cuenta durante todo el 
año con una carta, corta pero intensa, en la que podemos optar 
por la Tabla de ibéricos, Setas de temporada, Chuletón de vie­
jo o Costilla de ternera, un plato económico de gran éxito. Los 
postres caseros son otra de las especialidades, destacando el 
Ataungoxo (postre de sidrería en versión moderna), las Tartas 
de queso, manzana o mamia o el Flan de naranja. El Menú de 
sidrería se cobra a razón de la cantidad de chuleta que se consu­
ma. Otra especialidad son los Pescados frescos a la parrilla: 
Cogote de merluza, Cola de merluza, Rape, Besugo, Txitxarro, 
Rodaballo... Carta: 30-35 € Tarjetas:Todas. Aparcamiento.

URBITARTE
TXOTX Y CARTA
DURANTE TODO EL AÑO

ATAUN
ERGOIENA AUZOA, Z/G

TEL. 943 18 01 19
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  KUTIXI GANBARA 

  Nafarroa Etorbidea, 31 - BEASAIN  

  Tf: 647 53 87 68

KUTIXI GANBARA  (Beasain)

Hace ya cuatro años que Anabel dirige con salero y gran 
desparpajo este precioso comercio en pleno centro de 
Beasain, a quién asesoró su cuñada, Maialen Olano, y la 

colaboración de su pareja, el músico zaldibitarra Abarlotz Olano. Y 
podemos decir que esta ecléctica propuesta está más que asenta­
da en la villa vagonera. De hecho, visitar este establecimiento para 
hacer un reportaje es ser testigos de un paso incesante de clientes 
que acuden a por el pan, bollería, café, conservas, pasta, dulces...

Todo tipo de regalos 
Pero el caso es que en Kutixi Ganbara no sólo encontraremos productos 
para mover el bigote. Como nos recuerda Anabel, Kutixi Ganbara significa, 
más o menos, “la ganbara (desván) del caserío de los abuelos”. “De 
toda la vida me ha gustado lo ‘vintage’ y trato de tener aquí artículos de 
decoración antiguos traídos de casa de mis padres y del caserío de la fami­
lia de mi pareja, recuerdos de toda la vida, así como artículos de regalo 
que guarden ese estilo”. Así, en este coqueto comercio podemos adquirir 
artículos de adorno, platos, bandejas, botes para guardar las con-
servas, cajas de almacenaje... también ofrece Anabel cestas, tanto de 
adorno para regalo como llenas con diferentes productos gourmet de su 
tienda, así como juguetes para los txikis como las muñecas de “Pepote” 
y “Pepotín”, y es que los muñecos y muñecas antiguas es otra de las 
pasiones de esta comerciante que le da a todos los palos.

Y, como no, gran variedad de comida y bebida 
Por supuesto, todo ello sin olvidar que el fuerte de Kutixi Ganbara es la 
panadería y bollería creada por Joseba Arguiñano: tartas, pasteles, 
bombones, bollería...  los espectaculares croissants de Joseba siguen 
siendo muy solicitados, y en momentos como Navidades, se venden un 
montón de turrones artesanos, roscos de reyes, tartas para celebra-
ciones... sin olvidar los chocolates y las mermeladas, también suyos y 
productos con gran éxito como la Tarta de queso horneada, las pastas... 
Sin olvidar los panes de masa madre, los multicereales, el zopako, pan de 
centeno ecológico, baguette rústica, pan integral... y, como no, también en­
contraremos el Txakoli K Pilota, el K-5 y el Aceite de oliva de la misma 
casa, todos ellos producidos por Karlos Arguiñano que, no lo olvidemos, a 
pesar de que se le relaciona con Zarautz, es nacido en Beasain.
Además, en Kutixi Ganbara encontraremos desde conservas de verduras de 
Navarra, hasta miel natural, pasando por pasta artesana, ibéricos, arroz 
D.O. Valencia, legumbres, sal de Leintz Gatzaga, azúcares ecológicos nor­
males y de panela, vinos de diferentes DOs... y un producto muy importante 
teniendo en cuenta la proximidad de la estación: café para llevar.

Este establecimiento abierto en 2018 por Anabel 
Etxeberria no sólo cuenta con una variada oferta 
gastronómica... también es un sitio ideal para 
apovisionarnos de regalos para estas Navidades

COMER... Y REGALAR
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Lontxo Ormazabal, quien fuera durante casi 30 años cocinero y 
parrillero del Asador Korta, ha reabierto y reformado lo que fue la 
Pescadería Carmen, siguiendo la misma filosofía que sus an­
teriores propietarios y haciendo una apuesta decidida por la 
calidad y la frescura acudiendo, tanto él como su ayudante 
Jose Mari Etxeberria, todos los días a la lonja para elegir las 
piezas más interesantes para sus clientes. Acorde con los nuevos 
tiempos, pueden hacerse los pedidos por Whatsapp, comple­
mentando el despacho de pescados con la venta de otros intere-
santes productos como conservas de calidad y una selección 
de vinos especialmente indicados para maridar pescados y maris­
cos. Lontxo abre de martes a sábado de 08:30 a 13:30.

LONTXO
ARRAINDEGIA
CALIDAD Y FRESCURA
GARANTIZADAS

BEASAIN 
MARTINA MAIZ, 3

TEL. 678 79 76 04
lontxo2021@gmail.com

Jannette Parada dirige junto a su marido, Luis, esta pollería que 
ofrece una increíble gama de productos. Además de pollos enteros, 
picadillo, muslos deshuesados, pechugas y hamburguesas especiales 
de pollo (con espinacas, con cebolla, con queso...). encontraremos 
productos de charcutería como buen jamón en diferentes gamas y 
precios, desde el jamón de bodega hasta el ibérico, pasando por el 
jamón de bodega, y una excelente paletilla en todos los formatos. El 
chorizo es otro de los fuertes de la casa, destacando el de Cantimpalo, 
el de Zamora y el riojano. Conservas, congelados, quesos... completan 
la oferta de este pequeño pero muy bien aprovechado local. Y ahora, 
puedes hacer tu pedido por Whatsapp de un día para otro y 
recogerlo sin esperar cola de 9:30 a 14:30 en el nº 637 95 69 80�

JANNETT
POLLERÍA, CHARCUTERÍA Y MÁS
...AHORA TAMBIÉN POR WHATSAPP !

ZUMARRAGA 
PIEDAD 5, 

TEL. 637 95 69 80

HAZ TU PEDIDO 
POR WHATSAPP ! 
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Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan desde noviembre de 
2011 un cuidado puesto en la Bretxa, al que se ha sumado un 
segundo puesto en ERRENTERIA en los que encontraremos una 
gran variedad de bacalao de importación de primera calidad 
procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe, origen de 
los mejores bacalaos del mundo. En Uranzu, el bacalao se im-
porta entero y se corta en casa, por lo que los responsables del 
establecimiento saben de primera mano lo que compran y lo que 
venden. Llama la atención la variedad de formatos en bacalao 
seco: Medallones, Kokotxas, Carrileras, Callos, Desmigado, 

Copos (formato ideal para croquetas o pimientos rellenos), así has­
ta 25 tipos de formatos entre los que destaca el Filete de selec-
ción, considerado el “solomillo” del bacalao. También pueden ad­
quirirse bacaladas enterasde diversos tamaños, desde 500 gramos 
a 5 kilos. No falta el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar 
la compra al vacío para que ésta se conserve varios días y pueda 
ser llevada como regalo. Completan la oferta de Uranzu una corta 
pero cuidada variedad de productos delicatessen como Miel de 
las Hurdes, Aceite de las Garrigas... Más infromación en Facebook 
y en www.bacalaosuranzu.com

BACALAOS
URANZU
ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD 
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA MERCADO DE LA BRETXA P-2

ERRENTERIA CENTRO COM. NIESSEN

www.bacalaosuranzu.com

Juanan Jiménez, chef catalán muy vinculado hace décadas al 
Goierri dirige la cocina del recién abierto hotel Ordizia ofreciendo 
en él, entre otras cosas, sus excelentes arroces elaborados al 
momento como su mítico Arroz de bogavante, la Paella de frutos 
de mar o la Caldereta de fideos con langostinos, así como platos 
de carta como Micuit casero al Pedro Ximénez, Pimientos asados 
con antxoas, Idiazabal y yema, Pulpo a la manera tradicional... To­
dos los días, entre semana se ofrecen dos Menús diarios, a 15 
y 25€ respectivamente, así como un Menú degustación de fin 
de semana a 37,50€, bebida aparte. Juanan y su equipo planean, 
además, introducir un Menú de fin de semana a 18,50€, bebida 
aparte. El precio a la carta  oscila entre los 45 y los 50€

ORDIZIA HOTELA
CUIDADA COCINA TRADICIONAL
Y ARROCES AL MOMENTO

ORDIZIA
FILIPINETA KALEA, 6

TEL. 843 73 97 97
www.hotelordizia.eus
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Juanjo Aranburu y Agustín Alberdi dirigen, con Julen Aranbe-
rri, esta carnicería que abrió hace casi medio siglo la familia 
Aranburu Amilleta. “Recibimos una buena herencia de los padres, 
una buena clientela fruto de muchos años de trabajo” afirma Juanjo. 
La ternera joven, de menos de un año, es la especialidad de este 
local en el que también hay gran variedad de productos de charcute­
ría, algunos de elaboración propia como el chorizo o la txistorra. 
Platos precocinados, vinos, txakolis y conservas navarras de la casa 
Meleta completan la oferta de esta carnicería que colabora con el 
proyecto “Bertatik bertara” vendiendo carne de ternera, quesos, 
mieles y productos lácteos de los contornos. La compra puede ha­
cerse por Whatsapp (636 96 72 14) y ofrece servicio a domicilio.

ATA
HARATEGIA
TERNERA JOVEN Y  
PRODUCTOS LOCALES

ZUMARRAGA 
LETURIARREN  

ENPARANTZA, 2 
TEL. 943 72 00 61

Los hermanos Javier y Maite Mujika dirigen esta carnicería, 
continuando la labor empezada por su padre, Juan Mujika, en 
Bustuntza en 1963. El chorizo casero, natural 100 % y la 
morcilla son las grandes especialidades cárnicas de este 
local que también destaca por sus carnes de ternera criada 
en Aralar, sus productos del cerdo procedentes de txerris de 
Berrobi, sus hamburguesas caseras de Pavo-espinacas, 
Cerdo de Berrobi y Queso de Idiazabal, así como sus variadas y 
cuidadas delicatessen: Precocinados de Ameztoy, Antxoas de 
Yurrita, Atún en conserva de Oliveri, Queso de Idiazabal y de Ber­
tiz Arana, Chorizo de Alejandro, Pollos de granja de Coc & Coc, 
Conservas de La Catedral... todo un mundo de sabor y calidad.

MUJIKA 
HARATEGIA
MUCHO MÁS QUE CARNE

ORDIZIA
NAGUSIA, 12 

TF. 943 88 18 32

El ordiziarra Juan Ignacio “Xixio” Mujika y su mujer, la beasainda­
rra Elena Pérez dirigen este pequeño pero intenso y bien aprovecha­
do establecimiento, que cumplirá 30 años en noviembre. El chorizo 
casero, natural 100 % y la morcilla son las grandes especialida­
des cárnicas de este local que también destaca por sus carnes de 
ternera criada en Aralar, sus productos del cerdo procedentes de 
txerris de Berrobi, sus hamburguesas caseras de Pavo-espinacas, 
Cerdo de Berrobi y Queso de Idiazabal, así como sus variadas y cui-
dadas delicatessen: Precocinados de Ameztoy, Antxoas de Yurrita, 
Atún en conserva de Oliveri, Queso de Idiazabal y de Bertiz Arana, 
Chorizo de Alejandro, Pollos de granja de Coc & Coc, Conservas de La 
Catedral... y una fantástica y original selección de vinos.

MUJIKA 
HARATEGIA
MUCHO MÁS QUE CARNE

BEASAIN
AVDA. NAVARRA, 31

TF. 943 88 04 88



96   gida96   gida

etxea



gida   97

etxea



98   gida98   gida

etxea



gida   99




