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Alubias con sus sacramentos
Artzabal Baserria (Usurbil)
(Ver receta en pag. 13)
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Ondojan.com se edita todos los meses
en PDF que puede consultarse en nuestra
web www.ondojan.com y en Calameo.
com. Asimismo es enviada mensualmente
a mas de 2.000 Whatsapps mediante lista
de difusion. Dicho servicio puede solici-
tarse gratuitamente en el Whatsapp 609
471126. Ademés de esto, la revista es
publicada en papel 4 veces al afio y repar-
tida gratuitamente en més de 700 bares,
restaurantes, hoteles y oficinas de turismo
de Gipuzkoa, gracias a la colaboracion de
los anunciantes de sus paginas.

Ondojan.com no comparte necesaria-
mente las opiniones expresadas por sus
colaboradores, aunque generalmente

sf o hace. Asimismo, declina cualquier
responsabilidad en caso de modificacién de
los precios, programas, horarios o fechas
de las diferentes informaciones recogidas.
Los precios de menGs, cartas, etc... no son
contractuales y pueden estar sujetos a cam-
bios de dltima hora o errores tipograficos o
humanos, que nadie es infalible.

LA CAZA, EN EL PUNTO DE MIRA

n este mundo que nos estan metiendo
con calzador, nos despistan con Zonas
de Bajas Emisiones y legislaciones
medioambientales mientras la produccion de ba-
terfas para los méviles y los coches eléctricos y
la inundacion de plastico y envases a la que nos
somete el modelo de Grandes Superficies y ven-
ta a domicilio al que nos llevan como borregos
esté creando problemas de contaminacion sobre
los que no se nos informa y que tendran graves
consecuencias en un futuro no tan lejano.
Dentro de esa estrategia para tontos, ese
“mira para alli mientras te la meto por alld”, la
caza es una de las cabezas de turco. La practica
cinegética esta cada vez mas demonizada tanto
desde el punto de vista ecologista como desde
el animalista. Y mientras los cazadores y los pe-
quefios distribuidores de los productos de la caza
o tienen cada vez mas complicado para llevar a
cabo su actividad debido a las normativas e im-
puestos que deben acometer, los estados y go-
biernos ponen puente de plata a la ganaderia in-
tensiva, a la creacion de mataderos industriales
y al asentamiento de las mencionadas grandes
superficies y la instalacion tanto en ellas como
en el centro de nuestras ciudades de modelos
gastrondmicos centrados en la carne en general
y las hamburguesas en particular. En un mun-
do en el que cada vez hay mds mascotas a las
que se conceden mas derechos que a nuestros
congéneres mas necesitados es una aberracion
matar un faisan con fines gastrondmicos pero
esta bien visto comer en un sarao de estética
americana hamburguesas de vaca procedente
de Alemania, Texas o Japén.

En medio de este sinsentido, cobran todavia mas
importancia encuentros como el que se celebr este
mes de noviembre en Almagro (ver pags 4-7) en el
que cocineros, médicos, periodistas y gastrnomos
debatieron sobre la caza y su aplicacion a la gastro-
nomia. Contra la tendencia social, impuesta y caren-
te de argumentos y coherencia, la caza vive un buen
momento en el panorama culinario contando con la
complicidad de algunos de los chefs mas importan-
tes del mundo que la ven como una fuente de sabor,
calidad alimentaria y potencial creativo.

Es necesario popularizar Ia caza en la gastrono-
mia y que ésta no se limite a los grandes restauran-
tes. Y lo es no sélo para enfrentamos a esta globa-
lizacion que cada dia nos hace mas iguales y menos
cultos, sino para evitar también que su defensa sea
capitalizada por tendencias politicas que se dicen
populares y que lo Gnico que buscan es hacemos
involucionar social y culturalmente. »

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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CAZA'Y GASTRONOMIA DE LA MANO EN ALMAGRO

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

| Primer Congreso Internacional de Gastronomia
Cinegética de Almagro, CIGAC, un evento muy espe-
rado y que ha causado mucha expectacion tanto en el
sector cinegético como en el gastrénomico, se desarrollé en la
bella ciudad manchega durante el 19y el 20 de noviembre. Du-
rante esos dos dias se hablé de las grandes posibilidades de la
caza en la gastronomia tanto recuperando recetas tradicionales
como reversioneando y actualizando algunas de ellas, ademés
de innovar y crear nuevas propuestas con la carne silvestre.
Chefs estrellados como Tofio Pérez, lvan Cerdefio, Carlos
Maldonado p Alberto Lozano, entre otros, y cocineros inter-
nacionales como Sebastian Frank, Willem Hiele y Matteo
Vergine, mostraron a los asistentes como trabajan en sus esta-
blecimientos la came de caza, una de las més sostenibles, sanas y
sabrosas que existen pero alin desconocida no solo para el pibico

general sino también para muchos profesionales de la restau-
racion. En este sentido, segdn informd la organizacién, més de
300 personas entre cocineros, periodistas, empresarios carnicos,
bodegueros y representantes de instituciones agroalimentarias
de varias Comunidades Auténomas llenaron el aforo del Palacio
de los Condes de Valdeparaiso de Almagro, sede de Venari, la
primera escuela internacional de gastronomia cinegética.

Una de las principales razones que impulsaron a la celebra-
cién de este congreso es el dato de que el nivel de consumo
de carne de caza en el estado espafiol es realmente bajo (in-
cluso nulo entre buena parte de la poblacion), sobre todo en
comparacion con otros paises de nuestro entorno. Revertir esta
tendencia es uno de los grandes objetivos que desde hace afios
se plantea Asiccaza, entidad impulsora de Venari.

(Sigue en la pagina 42)
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Un nivel digno de los mejores congresos gastronomicos: Las imagenes de este articulo muestran algunos de los momentos
mas interesantes de este congreso que, a pesar de ser la primera vez que se organizaba, logré reunir a primeros espadas de la
gastronomia espariola e internacional. EN LA PAGINA ANTERIOR, arriba, un momento de la ponencia “Caza como tinica
opcion” en la que el cocinero espafiol Alberto Lozano, establecido en el restaurante Huset de Noruega sorprendid a propios y
extrafios con su propuesta y con el maravilloso emplazamiento de su restaurante. Abajo, en la misma pagina, Pedro Aguilera del
Mesan Sabor Andaluz (Cadiz), que fue al mes siguiente reconocido con su primera estrella Michelin y Nacho Manzano, de
Casa Marcial que igualmente recibi tras el congreso su tercera estrella Michelin.

SOBRE ESTAS LINEAS, de nuevo Nacho Manzano mostrando sus platos de caza y, bajo él, dos alumnos aventajados del Basque
Culinary Center: Joserra Ciller, que actualmente ejerce como Técnico en Promacidn de Enoturismo en la Diputacidn de Ciudad
Real y actud como enlace de dicha institucin y el Congreso, y Luis Baselga, somelier del reconocido restaurante Smoked Room de
Madrid, perteneciente al Grupo Dani Garcia, que sorprendid a propios y extrafios con su ponencia “; Qué bebemos con la caza?”

ondojan 5



Ponentes al mas alto nivel

La primera jornada del congreso presentado por los periodis-
tas José Ribagorda y Cristina Medina, comenzé con una
demo de cocina de los jévenes Juan Sahuquillo y Javier
Sanz, seguidos de uno de los chefs que més sorprendié a lo
largo de la mafiana: Alberto Lozano, cocinero del restaurante
Huset, ubicado en el archipiélago noruego de Svalbard. Su demo
“Caza como (nica opcion” desperté mucha expectacion en-
tre los alli presentes por el exotismo de la fauna que se puede
cazar en ese territorio como la foca, el reno o la perdiz nival y,
sobre todo, por el espectacular enclave en el que se encuentra el
restaurante, situado practicamente en el fin del mundo.

Otra interesante ponencia el dia 19 fue la del austriaco Se-
batian Frank (**) que habld del “Tratamiento de la caza en
Centroeuropa”. Frank destacd que en su restaurante berlinés
apuestan por los ingredientes naturales y, por este motivo, en
muchas de sus preparaciones la carne de caza esta presente.
“En el mundo gastrondmico se habla de sostenibilidad y de in-
gredientes naturales pero la carne mas popular que se consu-

6 ondojan

me es la de bovino. Sin embargo hay otra came mas sostenible
y saludable, la de caza, porque estos animales no necesitan
que se les traiga la comida ya que la buscan por ellos mismos”,
resaltd Frank.

En la primera jornada del | Congreso Internacional de Gastro-
nomfa Cinegética también estuvo presente el asturiano Nacho
Manzano (**) con su demo “Todo Caza: el Menii al revés”,
un mend que comienza con los platos més potentes al principio
y no al final del mend que es cuando llegas con menos apetito.

Ese primer dia por la tarde tuvo lugar una de las mas inte-
resantes ponencias de la mano del chef Massimiliano delle
Vedove y ¢l sumiller madrilefio Luis Baselga, formado en
¢l Basque Culinary Center. Esta pareja laboral, que dirige
el restaurante Smoked Room (**) del grupo Dani Garcia
ofrecid un taller de cata con un maridaje de cuatro vinos con
cuatro platos a base de carne de caza que sorprendi6 al piblico
congregado en la sala.

Respecto a la segunda jornada, resultd un soplo de aire fres-
co la charla del prestigioso médico endocrino y nutricionista



Antonio Escribano, que fue tajante al defender la caza desde
un punto de vista histérico, evolutivo y nutricional, y resultd
igualmente interesante la ponencia “Cocina salvaje” del
chef belga Willem Hiele (*) que ha introducido la caza en su
carta desde que se ha instalado en su nuevo local ubicado a
las afueras de Ostende y que mostrd sus creaciones inspiradas
en la obra pictérica del artista bielorruso del siglo XIX Chaim
Soutine.

En cualquier caso, los momentos més esperados de la segun-
da jornada del Primer Congreso Internacional de Gastronomia
Cinegética fueron, sin duda, la mesa redonda moderada por la
periodista y critica gastronomica Julia Pérez Lozano bajo
el titulo “Retos de la Caza y la Cocina Cinegética” y la
ponencia del chef triestrellado Tofio Pérez del Restaurante
Atrio (***), que desarroll6 la receta histdrica de cocina “Per-
dices al Modo de Alcantara” metiéndose al auditorio en
el bolsillo.

El Congreso finalizd con la entrega del premio a Luis Lera
(*) por su trayectoria y su defensa del mundo rural seguido de
un copioso y excelente cdctel a base de carne de caza y de
la actuacion del grupo de baile tradicional de coros y danzas
Alabarderos de Bolafos de Calatrava.

Ponencias y actividades de lo mas variado: £/ | Con-
greso Internacional de Gastronomia Cinegética de Almagro
no se limitd a una suma de ponencias mas o menos publi-
citarias como viene a ser la tonica en muchos congresos
carentes de alma y resultd intenso y variado.

EN LA PAGINA ANTERIOR, arriba, Toiio Pérez de Atrio
haciendo gala de su sapiencia y su locuacidad. Abajo, un
momento de la interesante mesa redonda dirigida por Julia
Pérez Lozano asi como una imagen de los jovenes alumnos
de Venari que sirvieron el lunch con el que se clausurd en
congreso.

SOBRE ESTAS LINEAS: Luis Lera, propietario del
restaurante que lleva su nombre en Castroverde de Campos
(Zamora), recibiendo el premio del Saldn y posando junto

al cocinero bizkaitarra Befiat Ormaetxea del Resturante
Jauregibarria de Amorebieta, que acudié como asistente
al congreso. Abajo, dos de los platos que fueron ofrecidos
durante el lunch final del congreso: Risotto de Caza y Setas
de Ivan Anaya Y Javier Donaire (Mirador de La Mancha,
Ciudad Real) y Lomo de gamo, ajo negro y haba tonka de
Carlos Maldonado (Restaurante Raices, Talavera de la
Reina, Toledo).
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-3 [IDIAZABAL LURRALDEA TERRITORIO IDIAZABAL

¢ Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia. B CotnnY
¢ Gaztandegietara bisitak. \isitas a queserias.
¢ Txakolina, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre txakoli, sidra y queso ldiazabal.
¢ Talo tailerrak lgartzako Monumentu Multzoan. Taller de talos en el conjunto Monumental de Igartza.

e Garagardo artisauen katak. Catas de cerveza artesana.

EUSKADI

GOIERRI-BASQUE HIGHLANDS S p—

o Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkorri-Aratz.

e Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitologia en el Parque Natural de Aralar.

¢ Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. \ia \lerde Mutiloa-Ormaiztegi.

¢ Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: tinel de San Adrian.

¢ GR-283: Idiazabal gaztaren ibilbidea. GR-283: ruta del queso Idiazabal.

e Euskal Herriko Trail Estazioa. Estacion de Trall del Pais Vasco.

e Segura, Zegama, Lizarrusti eta Bide Berdeko orientazio jolasak. Circuitos de orientacion en Segura,
Zegama, Lizarrusti y Via Verde.

GOIERRIKO TURISMO BULEGOAK &)
ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK 7' 943161823

"A’I}AUN ® Aralar Parke Naturaleko IZ. Centro de Interpretacién del Parque Natural de Aralar. 943 58 20 69.
Z - www.ataqunturismoa.eus | www.gipuzkoanatura.eus/eu/parketxeak /lizarrusti

o OO
& o
MONpIA

\;b

o
N
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Tatura

* Barandiaran Museoa. Museo Barandiaran. 943 18 03 35.
www.ataunturismoa.eus | www.gipuzkoomatura.eus/eu/parketxeak /lizarrusti

® Erroipe IZ. Centro de Interpretacion Erroipe. 943 06 19 63.
* BEASAIN Igartzako Monumentu Multzoa. Conjunto Monumental de Igartza. 943 08 77 98 / 605 77 18 81. www.igartza.eus
© IDFAZABAL Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de Interpretacion del Queso. 943 18 82 03. www.idiazabalturismo.com

ORDIZIA Goierri eta Gastronomiaren IZ, d”Elikatuz. Centro de Interpretacion del Goieri y de la Alimentacion y
Gastronomia, dElikatuz. 943 88 22 90. www.delikatuz.com

ORMAIZTEGI Zumalakarregi Museoa. Museo Zumalakarregi, 943 88 99 00.www.zumalakarregimuseod.eus
SEGURA Erdi Aroko Interpretazio Zentroa. Centro de Interpretacion Medieval. 943 80 17 49. www.ezagutu.segura.eus

ZEGAMA Aizkorri-Aratz Parke Naturaleko 1Z. Centro de Interpretacion Parque Natural Aizkorri-Aratz. 943 80 21 87.
www.zegamaturismoa.eus/eu/parketxeak /cnduetza

ZERAIN Paisaia Kulturala eta Burdinaren mendia. Paisaje Cultural y Montana del Hierro. 943 80 15 05. www .zerain.eus

J
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CALENTANDO EL INVIERNO

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

Ya nos encontramos a las puertas del invierno y, como es habitual en esta estacion, Igor Gorriti Lizaso,
responsable del restaurante Artzabal de Usurbil, se ha aprovisionado de buena legumbre para ofrecer las
ricas y copiosas alubiadas que han convertido a su restaurante en una de las referecias de los contornos
en lo referido a este ritual gastondmico que quien mas quien menos realiza una o varias veces al afio ya
sea en familia, con amigos, con los compafieros del trabajo... las alubiadas siguen siendo una de las formas
mas agradables y sanas de juntarnos con la gente a la que apreciamos y disfrutar de su compafiia mientras
degustamos las exquisitas “babarrunas” y sus sacramentos.

omo buen amante que es del producto local
Casi como partidario de su utilizacién en la mayor

medida posible, Igor Gorriti estd este afio ligera-
mente preocupado, ya que la alubia se ha hecho de rogar
més que nunca. De hecho, tuvimos que retrasar 3 sema-
nas la cita que habiamos concertado para la realizacion de
este reportaje, ya que el cocinera no conseguia un provee-
dor que le suministrara la legumbre.

Finalmente, aprovechando un viaje a Galicia, Igor pudo
hacerse con buena alubia leonesa que es la que ha uti-
lizado hasta que los productores de aqui le han podido
empezar a proveer de alubia con normalidad, asf que para
cuando se publiquen estas lineas, el lector o lectora pue-
de estar seguro de que la alubia que degustard en este
precioso caserfo serd de Tolosa, o incluso de Usurbil y sus
alrededores, aunque debido a estas circunstancias pudi-
mos comprobar que la leonesa es también una legumbre
exquisita.

Tratamiento de los sacramentos

La alubiada se inicia con un plato de rico jamén de bode-
ga como entrante (ver foto en esta pagina) para entrar en
materia. Acto seguido se pasa a servir la legumbre. Y en
cuanto a los sacramentos, estos son mimados y cuidados
de la misma manera que la alubia, cuya receta puede con-
sultarse en la pagina 9.

La berza, por ejemplo, que habitualmente suele ser co-
cida y punto, es mimada de manera especial en Artzabal.
Igor deshecha los tallos, dejando tan solo la parte més
tierna, la de las hojas, para escaldarla unos 10 minutos
y, a continuacion, saltearla en una sartén con ajo y
sal, lo que le aporta un punto més crujiente y sabroso que
el que estamos acostumbrados.

Lamorcilla, por supuesto del pafs, es cocida partiendo
de agua frfa, se lleva a ebullicién y se deja hervir unos
minutos para luego dejarla terminar de cocer con el calor
residual de la cazuela. Y el eherizo, por su parte, se deja
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cocer algo mas de tiempo.

La costilla de cerdo, que en muchos lugares se
cuece en la misma cazuela que la alubia, aqui también
se elabora aparte, y se cuece en caldo de came ca-
sero para aportarle todavia mas sabor. “Hay que tener
en cuenta que la alubia es un plato que muchas veces
atrae al piblico vegano. Sacéndola limpia sin cocerla en
el mismo caldo que la carne, hacemos que estos puedan
disfrutar de este plato también y, en cualquier caso, en
opinion de Igor, “la alubia mantiene mejor su sabor si se
cuece aparte en solitario.”

Finalmente, las guindillas, en el caso de Artzabal, son
de su propia cosecha. “Las piparras son de casa, de
nuestra huerta. Las encurtimos nosotros mismos y luego,
para la alubiada, las colocamos en un bol, las espolvorea-
mos con sal y aceite de oliva virgen extra y a la mesa”.
Podemos dar fe de que el resultado es, sencillamente,
exquisito.

Una oferta cuidada y variada

Estas atractivas alubiadas, que ya han empezado a ser solici-
tadas, se ofrecerdn en Artzabal hasta el mes de mayo, “al
menos si el tiempo ayuda e invita a ello”, afiade Igor. El precio
por persona es de 22,50 eures, (bebida, postre y café inclui-
dos), y la forma de servirla es en la propia cazuela, con una
hermosa bandeja de sacramentos al centro. Los sacramentos
se sirven una vez, pero el cliente puede repetir alubias y berza
todas las veces que quiera hasta quedar saciado.

Por lo demas en Artzabal siguen sirviendo un rico mend
del dia a 13,60 euros (15 euros con café) basado, en la
medida de lo posible, en los criterios del Kilémetro 0 pu-
diéndose, incluso, optar por la férmula de “medio meni”
(un plato + postre o café) a 8,90 euros (bebida incluida). Los
fines de semana se ofrece un mend algo mas cuidado por
25,90 euros y toda la semana esta disponible la carta con
platos como Ensalada Artzabal, Txipirones plancha, Alitas
de Lumagorri con salsa de sidra, Postres caseros...




Alubias de
Tolosa con sus
sacramentos

INGREDIENTES: (Para 4 unidades)

Para las alubias:
-2 Kg. de alubias
- 1 puerro

-1 cebolla

- 1 tomate maduro
- 4 dientes de ajo
-Aguayy sal

Para los sacramentos:
Cebolla; Chorizo; Costilla de cerdo; Berza;
Piparras

ELABORACION:

Ponemos las alubias en remojo de vispera. A la hora
de elaborarlas, las cubrimos de agua y las ponemos
al fuego junto con la verdura, llevéandolas a ebulli-
cién, bajando el fuego al minimo y cociéndolas el
tiempo que sea necesario.

A mitad de la coccién mas o menas, sacamos las
verduras y hacemos con ellas un puré al que afadi-
mos unas cuantas alubias. La masa que obtenemos

5- Posthe o lo alibiad.

Igor Gorriti Lizaso
ARTZABAL BASERRIA
(Usurbil)

la volvemos a introducir en el puchero para que en-
gorde la salsa. Asimismo, la sal la afiadimos en la
(ltima media hora.

En el Gltimo momento y antes de servir, hacemos
un refrito con el ao pelado y picado en laminas y
un buen aceite de oliva, y lo afiadimos a la cazuela.
Pasamos las alubias a una perola de ceramica y
las servimos en la mesa junto a los sacramentos.
(Para el tratamiento de los sacarmentos, leer el
articulo).
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ALAVA ELIGIO SUS JOYAS EN MINIATURA

La Escuela de Hosteleria Egibide, de Mendizorrotza, fue
escenario de la Final del Campeonato de Pintxos de Alava
cuyos vencedores participaron en el Campeonato de pintxos
de Espaiia celebrado en el marco de Madrid Fusidn.

| pintxo “Roll Rete”, un rollo de carne de cordero en-
E vuelto en pasta brick elaborado por Ivéan Sancho con la

asistencia de Marfa Laskibar, representantes del Bar
Restuarante KEA Basque Fine Food de Gasteiz se alz6 el pasado
30 de octubre con la txapela de Campedn en la final del Campeo-
nato de Pintxos de Araba organizado por SEA, el Sindicato de
Empresarios de Alava y que se desarrollé en las dependencias
de Egibide-Mendizorrotza, la Escuela de Hostelerfa situada en la
zona deportiva de la capital de la Comunidad Auténoma Vasca.

Este pintxo no solo se hizo con la txapela de campeon de la
provincia, sino que tuvo el honor de representar a su provincia en
el Campeonato estatal de Tapas y Pintxos que tuvo lugar en el
marco del Congreso Madrid Fusion.

Por su parte, el pintxo “Tako koreano con alific mexikano” ela-
borado por Luis Angel Pérez del bar 144 de Gasteiz, ayudado por
Aury Frias “Yahn" se alz6 con el segundo premio y “La Robleda de
Quejana”, creacion de Jon Mikel Urrutia del Restaurante Arcos
de Quejana se hizo con la tercera posicion. Los tres pintxos apa-
recen, en orden, en las tres fotograffas a pie de pagina.

El resto de participantes en esta final fueron el bar Bar Erkiaga
de Gasteiz con su creacion “Con Prisas”, elaborado por Yosune
Menéndez con la colaboracion de Txus Palomo, el Restaurante
El Puntido de Paganos (Rioja Alavesa) con la propuesta “Raices
de sabor” presentada por Cristian Solana, y el bar Waska! de
Gasteiz con “Bubba Gum”, creacion de Carlos Dévalos.

No es la primera vez que participamos como jurados en esta
fundamentosa escuela de cocina y, como siempre, fue un pla-
cer tanto el contemplar la elaboracion de los pintxos en la sala
multiusos de la misma, como el disfrutar del broche de oro que
nos ofrecieron los alumnos y alumnas de la escuela mediante
una cuidada seleccion de pintxos que resumen su menu del dia
en formato “mini” y que fueron servidos con eficacia, simpatia y
profesionalidad por los cocineros, cocineras y jefes de sala del
mafana.

144. RESTAURAN|
VITORIA-GASTEIZ
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TE LO DIGO
.y te lo cuento

Xabier Gutiérrez
Cocinero y escritor

LA COCINA DE LA AMATXO0

- J Esms
seguro
‘ de que

este sitio es el bueno?
Preguntd la anciana mirando
con displicencia.

“Todos estos restau- -Que si am4, en este dan
rantes no son mas unos platos muy ricos y bo-
que basuras que nitos.
lo dnico que hacen

es hacer comida de -La belleza no se come. Eso
batalla para ganar solo lo hacen los enteradillos
dinero. Son gen- y los listos que venden humo
te sin escripulos. a cambio de nada. Se ve os-

Vulgares ladrones de curo y la oscuridad no me

ilusiones ofreciendo gusta. Una cocina sin luz no
comida asquerosa es buena sefial. Es sinénimo
que vete td a saber de suciedad. Vamonos.

de qué esta hecha.”

SOV OO

-Tienes que hacer un es-
fuerzo si quieres. ..

-Es que no quiero. No quiero. Me has sacado de casa,

pero con engafios. Yo no pienso ir a comer fuera. Cémo
te lo tengo que decir. Esa idea es un asunto tuyo por-
que estés diciendo que debo salir y relacionarme. Pero
yo-no-quiero-hacerlo. jEntiendes? Tu padre nunca me
llevé por ahf a comer y td tampoco vas a hacerlo. Haz
el favor de llevarme de vuelta a casa. Mi cocina es mi
lugar preferido. Desde lo alto lo veo todo y lo estudio con
minuciosidad.

El' joven bufé con seriedad y sin dejar de mirarla.

-Bueno, tu ganas, madre, si me vas a montar una esce-
nita agarro el coche y nos vamos.

-Eso es. Veras como la cocina de casa es la mejor. Todos

0% it Busendi:

LA RUTA SLOW
yzde.,

Domingos y festivos 13 h. Sabados, 16 h.
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estos restaurantes no son mas que basuras que lo Unico
que hacen es hacer comida de batalla para ganar dinero.
Son gente sin escrpulos. Vulgares ladrones de ilusiones
ofreciendo comida asquerosa que vete td a saber de qué
esta hecha. Pero mira, dijo la mujer deteniéndose. jAcaso
no aprecias el olor que sale de esta cocina? dijo sefialando
la salida de humos del restaurante. Es nauseabundo. Me
dan arcadas, dijo teatralizando sus palabras con gestos.

El joven puso la mirada en blanco.

-Yo ahi no entro ni loca. Ademas, mira lo que pone
en este letrero. “Cocina saludable”, y se ve una lechuga
tisica. Vdmonos a casa- insistié la mujer.

El coche atraves6 la zona pantanosa con rapidez. La
noche se les habia echado encima y el ambiente era frio.
Al llegar el joven ayudd a su madre a subir. La cocina
estaba a la derecha nada méas entrar y justo delante de la
escalera que llevaba a la segunda planta.

La cocina se mantenia calentita cuando llegaron. Unas
manos expertas se pusieron a cocinar nada mas llegar. El
agua hirvié durante varios minutos. La pasta al huevo he-
cha por ella misma se retorcid y crecié bailando al ritmo
de las burbujas. Después la escurrid bien y la mezcl6 con
unos champifiones muy picados con nata y gambas que
habia preparado el dia anterior.

Lo dispuso todo sobre un dnico plato que le habian re-
galado perteneciente a su ajuar de boda. Tenfa un ribete
azul con unas florecitas muy finas.

Se sentd a la mesa y mird el pequefio hotel desde la
ventana. El letrero luminoso segufa encendido, pero ape-
nas habia huéspedes.

El' joven comid en silencio. Las porciones de las taglia-
telle impregnadas en la salsa desaparecian con calma.

A



Parecia pensativo y deleitdndose con el momento. El
silencio era casi total. Solo lo interrumpia el nedn de la
entrada al hotel.

Un grito que parecfa provenir de alguna parte lejana
sond con voz apagada. El joven suspiré con hastio disi-
mulado.

-Ya voy madre, ya voy, dijo dirigiendo la voz al piso
superior.

En tono casi de susurro afiadio: Todo el dia estd mur-
murando mi nombre. “Norman, Norman...”. Parece que

me lo va a gastar.

Subié las escaleras con el plato vacio y se introdujo en
una de las habitaciones superiores.

-Madre, aqui tienes la comida, dijo con gesto cansi-
no. -Tienes que comértela toda que ayer no lo hiciste,
afadio.

El caddver momificado de una mujer se silueteaba
bajo las sébanas. Las luces del Motel Bates se reflejaban
en el marco de la ventana. EI joven observé a través de
ella la llegada de un nuevo cliente.

KIOSKOA ¢ KIOSKO ¢ NEWS STAND

Prensa nacional y extranjera

Comics * Fasciculos y todo tipo de publicaciones
C.C. La Bretxa (Parte Vieja) » Tf. 943 4279 77 « DONOSTIA
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Miguel Pocovi
Catedratico de Bioguimica

Estos dias la prensa
publica noticias
de este evento
sefialando que un
determinado queso
ha conseguido una
medalla, tergiver-
sando la informacion
al seiialarlo en mu-
chas ocasiones como
ganador exclusivo

LOS MEJORES QUESOS DEL MUNDO 2024

de ese certamen, %
cuando no es mas
que uno mas de los %
miles de premios
que se otorgan a lo %{\
largo del mismo.

| evento anual del queso més importante del

mundo, los “World Cheese Awards”, que

organiza la editorial briténica de revistas gour-
met, “The Guild of Fine Food" - que podriamos traducir
como “El gremio del morro fino"-, ha tenido lugar en Vi-
seu, Portugal, el pasado 15 de noviembre, y cumplié su
XXXVI edicién. Aunque este concurso de quesos siempre
ha generado cierta controversia, porque se presentan
quesos muy diferentes y los quesos mas delicados siem-
pre salen penalizados consecuencia de las distancias de
envio, es una competicién de gran renombre, de mucho
éxito y popularidad. Estos dias la prensa publica noticias
de este evento sefialando que un determinado queso ha
conseguido una medalla, tergiversando la informacion al
sefialarlo en muchas ocasiones como ganador exclusivo
de ese certamen, cuando no es mas que uno méas de los
miles de premios que se otorgan a lo largo del mismo. Los
datos que doy a continuacion proceden de la web oficial
de The Guild of Fine Food (https://gff.co.uk/).

Este afio se ha vuelto a superar el record de que-
s0s presentados y paises participantes (4.786 quesos de
47 paises) que llegaron a esa localidad portuguesa por
tierra, mar o aire. Los quesos fueron evaluados por un
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El mejor queso del mundo: En la edicidn de este ano

el Mejor Queso del Mundo 2024, “The World Champion
Cheese”, ha recaido en el queso de leche cruda de oveja
“Queijo de Ovelha Amanteigado” suave, elaborado con cuajo
vegetal de cardo silvestre o alcauacil (Cynara cardunculus)

y que se come con cuchara, elaborado por una maestra
quesera espafiola, Sonia Marroyo, en la queseria Quinta do
Pomar de Portugal.

panel internacional compuesto por 240 jueces de 40
paises. Este jurado estaba formado por profesionales
conocedores de la industria del queso, periodistas gas-
tronémicos, compradores minoristas y expertos en ese
producto. Los quesos, sin ninguna sefal visible de identi-
ficacion, se distribuyeron en 104 mesas en los que habfa
entre 40-50 quesos, donde dos o tres jueces otorgaron
a cada uno una puntuacién, identificando los que eran
dignos de un premio de oro, plata o bronce, para ello eva-
luaron la corteza y el cuerpo, color, textura, consistencia
y, sobre todo, el sabor.

Ademas, cada uno de los equipos nomind un queso
excepcional como Super Oro, (“Super Gold"), de su mesa.



LISTADO DE LOS MEJORES 14 QUESOS “TOP SUPER GOLD” 2024

QUESO ELABORADOR PAIS PUNTUACION
Queijo de Ovelha Quinta do Pomar Portugal 86
Amanteigado
La Cava Barus Lacteas Garcia Espafa 84
Garcia Baquero Baquero
Tea Fondada Chascharia Val Suiza 84
Mistair
Alpenhorn Mifroma Elsa Group Suiza 84
(Mifroma)
Bayley Hazen Blue | Cellars at Jasper Estados Unidos 83
Hill
Pecorino Bislacco F.lli Petrucci ltalia 82
al ron y tabaco
Blugins La Casearia Italia 82
Carpenedo
Affineur Walo Thurgau from Walo Suiza 82
Creamy Lion von Miihlenen
Cheese
Passionata Biopark Brasil 81
Snertingdal ysteri Snertingdal ysteri Noruega 79
Godbiten drift AS
Alte Hexe 9 Monate Bodensee Kase Suiza 78
gereift
Valleclaro Quesos y Besos Esparfia 77
Baldauf 1862 75
Meisterstiick Baldauf Kase Alemania
Alpkase
Tatie Latteria Moro di Italia 72
Moro Sergio

Los 104 “Super Gold" asf elegidos fueron reevaluados en
la ronda final por otro jurado, el “Super Jurado”, com-
puesto por 14 expertos reconocidos internacionalmente,
-entre ellos la espafiola Marfa Ruth Lozano Rodriguez,
técnica de promocion del queso para el gobierno canario,
el presidente de la Guilde Internationale des Fromagers

de Francia, Roland Barthélémy, el director de desarrollo
e innovacion de productos alimentarios de Whole Foods
Market, Joey Wells, y la autora y minorista de quesos
turca Ne e Biber-, que redujo los 104 quesos a 14 finalis-
tas, que son los denominados “Top Super-Gold”, entre
ellos, el de méxima puntuacién, es al que se le otorga

ondojan 19



el galardén de “The World Champion Cheese”, (Mejor
Queso del Mundo o Queso Campeén Mundial), que solo
consigue uno de los participantes.

Esta méxima distincion de los World Cheese Awards
“Queso Campedén Mundial”, ha sido otorgada 11 veces
a quesos ingleses, 7 veces a quesos franceses, 5 veces
a quesos producidos en Suiza, 4 veces a Noruega, una
vez a quesos de Italia, Paises Bajos, Irlanda, Alemania,
Estados Unidos, Canada y Portugal y 3 veces a quesos
producidos en Espafia. En 2008 obtuvo este galarddn el
Queso Arico curado al pimentdn D.0. Majorero de la So-
ciedad Canaria de Fomento de Tenerife; en el 2012 el de
D.0. Manchego, Gran Reserva de Dehesa de Los Llanos; y
enel 2021 el queso Olavidia de Quesos y Besos (Lacteos
Romero Peldez) de Guarroman, Jaén.

En la edicion de este afio el Mejor Queso del Mundo
2024, "The World Champion Cheese”, ha recaido en el
queso de leche cruda de oveja “Queijo de Ovelha Aman-
teigado” suave, elaborado con cuajo vegetal de cardo
silvestre o alcauacil (Cynara cardunculus) y que se come
con cuchara, elaborado por una maestra quesera espa-
fiola, Sonia Marrayo, en la queserfa Quinta do Pomar de
Portugal.

Nuestro pais ha conseguido este afio dos medallas
“Top Super Gold”: una para “La Cava Barus Garcia Ba-

20 ondojan

quero” de Lacteas Garcia Baquero, empresa conacida por
sus amplias campafias publicitarias, que consiguié una
puntuacion de 84 puntos, solo dos por debajo del ven-
cedor y empatado con otros dos quesos suizos. Ademas
este queso, al conseguir la méxima puntuacion entre los
espafioles, ha sido el vencedor del trofeo “El Mejor Queso
Espafiol 2024". La otra medalla Top Super Gold espafio-
la recayd en el queso de cabra Valleclaro de la queseria
Quesos y Besos (Lacteos Romero Peléez) de Guarroman,
Jaén, que, como hemos comentado, en el 2021 ya obtuvo
en maximo trofeo al Mejor Queso del Mundo.

En total el certamen ha otorgado 2.020 medallas y Es-
pafia ha conseguido en este certamen 655 distinciones
distribuidas en: 25 medallas “Super Gold” de un total 104
que se otorgaron de esta categoria; 96 medallas de oro
de un total de 311; 231 de plata de un total de 695; y
303 de bronce de un total de 896, lo que es indicativo de
la calidad de nuestros quesos a nivel mundial. Conviene
tener en cuenta, que los quesos galardonados con una
medalla de oro, plata o bronce, son los que el jurado de
cada mesa (constituido por dos o tres miembros) conside-
ra que son merecedores de esa categorfa, por lo que se
conceden una media de 3 medallas de oro, 6-7 de plata 'y
8-9 de bronce por mesa, es decir por cada 40-50 quesos,
que solo han sido juzgados por 2-3 expertos.
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LA RUTA SLOW
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HAIZEA JINGSI (RESTAURANTE 144, DE VITORIA-
GASTEIZ), MEJOR CAMARERA DE EUSKADI
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Aitor Buendia
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El jurado destacé el al-
tisimo nivel de quienes
participaron y su pro-
fesionalidad, haciendo - sl :
de esta final una com- C g A Nala ' - & =

peticion muy reiiida. y

a Escuela de Hostelerfa “Gamarra” de Vito-
I ria-Gasteiz acogié este afio el Il Campeonato
de Sala de Euskadi. Una vez mas, Alava en el

top ya que la gasteiztarra Haizea Jingsi, del Restau-
rante “144" de Vitoria-Gasteiz, fue la triunfadora de
un evento organizado por SEA Hostelerfa Alava, la
Asociacién de Hosteleria de Bizkaia y la Asociacion de
Empresarias y Empresarios de Hostelerfa de Gipuzkoa
con el patrocinio del Departamento de Turismo, Co-
mercio y Consumo del Gobierno Vasco. Ademds, hubo
un accésit al restaurante “La Olla”, de la Plaza Nueva
de Bilbao, representada por Nagore Lloret y Luis José
Guerrero. Este certamen tiene como objetivo reconocer
y dar valor al trabajo del servicio de sala, una parte
esencial del sector hostelero que muchas veces pasa
desapercibida.

El campeonato pone a prueba tanto el conocimien-
to tedrico como la destreza practica de las mujeres y
hombres profesionales del servicio de sala. En la pri-
mera fase, quienes participaron hicieron una prueba
teérica, seguida de visitas «misteriosas» del jurado
técnico a sus restaurantes. Finalmente, cada territorio
selecciond a tres finalistas para representarles en la
gran final.

La final consistié en diversas pruebas técnicas que
abarcaron aspectos clave del servicio de sala:

® Montaje de mesas.
e Preparacion y cata de café y cdctel.
e Desespinado y presentacion de pescado.
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e Exposicion, trinchado y racionado de chuleta.

El jurado destacd el altisimo nivel de quienes par-
ticiparon y su profesionalidad, haciendo de esta final
una competicion muy refiida. Finalmente, la suma
de los puntos y la regularidad en todos los aspectos
examinados determinaron la eleccién de profesiona-
les premiadas. Sélo cabe felicitar a todos los esta-
blecimientos que participaron en esta edicion. Como
acertadamente destacaban desde Hosteleria Bizkaia,
“al final, lo mas importante no es quién se lleva el
premio, sino reconocer y valorar el papel fundamental
del servicio de sala, uno de los pilares que sostiene la
excelencia de nuestra gastronomia.

Porque el prestigio de nuestra gastronomia jno solo
se gana en la cocina! Gure gastronomiaren izena ez da
sukaldean soilik irabazten!!.

Escuchar aqui el reportaje emitido en “La Ruta
Slow”




“Vermut elaborado con vino base de
ﬂade//o 'y sawvignon blan, botinicos y

mucha alegria.

Excelente aperitivo antes de comer, pero
yo aveces me lioy cuando llego a casa ya
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Un poquito de alegria
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TURISMO
gastronémico

CASTANERAS: EL ULTIMO MOHICANO
DEL PAISAJE URBANO

ace afios eran mujeres de bajo contenido calérico y en azlcares. Las castafias son
Nere Ariztoy Hde cierta edad, vesti- ricas en calcio, magnesio y potasio, asf como en hidratos
Consultora de turismo das de luto, dando Ia de carbono.
bienvenida al otofio, a los dias Por eso me gusta reivindicar su espacio en nuestras
Comprar castaiias mas cortos y al frio con un halp “urbanitas” calles, que estas semanas estaran mas llenas
se ha convertido en de nostalgia. Sus inconfundi- que de costumbre de coches, gente de un lado para otro,
un acto esporadico y bles puestos, la luz dell anafrslz luces, tlend?s y reclamos de todo tipo en busca de nuestro
anecdético, olvidando y el aroma que expandian alla consumo mas feroz. i .
el tiempo en el que donde se _snuaban, _generaban _ Acercarse a un puesto de castafias reconecta con \q infan-
se consumian como esa conexion inmediata con el cia, con recuerdos de abuelos y abuelas, con la felicidad de
alimento habitual. ciclo vital y la naturaleza, hoy coger ese cucurucho caliente entre las manos y ofrecer una
ma&s necesaria que nunca. a quien esta a tu lado. Reconecta con la auténtica Navidad.

Las castafieras (y castafieros
en la actualidad) son una especie en peligro de extincidn,
cada vez mas dificil de encontrar y con un futuro poco espe-
ranzador por mdltiples motivos. Otofios e inviernos més cé-
lidos que hace que se sientan fuera de lugar, el aumento del
precio de las castafias, la subida del carbén y la luz, un pdbli-
co cada vez mas escaso y que compra menos, mas tramites
burocréticos y papeleo para optar a un puesto y la brutal
competencia de propuestas fast-food
que arrasan en las ciudades.

Comprar castafias se ha converti-
do en un acto esporadico y anecddti-
co, olvidando el tiempo en el que se
consumian como alimento habitual,
siendo una experiencia gastronémica
oMo ninguna ya que, a sus valores
nutricionales se unia la sensacion de
calorcito que emanaba de los bolsi-
llos cuando se guardaban a buen
recaudo en abrigos, gabardinas, co-
mandos y trenkas.

No hay que olvidar que son uno de
los frutos secos (sf, esos que Gltima-
mente estdn muy de moda) con ma-
yor valor nutricional, mas saludable y
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S.I.G.LAS. C.ERVE.CERAS.

odas las personas,

cuando leemos siglas

sabemos 0 intuimos
a que se refieren, en los co-
ches HDI, ECO, GTI, 4 MATIC,
son términos que sabes que
significan més o menos.

En el mundo de las bue-
nas cervezas aparecen mu-
chos términos y siglas que
nos pueden ayudar. Mucha gente no suele entender que es
lo que ponen en la lata mas alla del nombre ( a veces ni
€s0, que ponen unos nombrecitos) y solo se mueven o por
marcas, nombres o te dicen que quieren un estilo sin saber
que significa o que sea un estilo de cerveza.

\Vamos con unas cuantas para hacer mas sencilla la elec-
cién de una buena birra y por lo menos saber lo que te gusta
y que te puedes encontrar dentro.

ABV, grado alcohdlico de las cervezas (y otras bebidas).

IBU, medida del grado de amargor en la cerveza, mide
los alpha &cidos de los ldpulos en coccién.

APA, american pale ale, version amaericana de la pale
ale con lpulos cultivados alli.

IPA, indian pale ale, version de una pale ale con méds
lGpulos y méas alcohol.

WCIPA, west coast Ipa, cerveza con llpuos americanos
de la zona oeste.

DIPA, doble o imperial IPA con mas alcohol y més caraga
de lUpulos.

NEIPA, new england IPA, una ipa con aporte de avena que
ademds de suavizar el amargor resultan turbias ala vista.

DH, dry hop, es la aportacién de ldpulo en frio durante
unos dias en la fermentacion, se usa en general para dar
mas aroma a las cervezas aunque también puede dar amar-
gor seqn la variedad de ldpulo usado.

DDH, doble dry hop, realizar dos veces la aportacién de
ldpulo en frio en la fermentacion.

TDH, triple dry hop, tres veces la misma accion.

Estos son algunos de los términos que nos podemos en-
contrar y que nos van a ayudar mucho.

Por su puesto habra més lecciones para adentrarnos en el
mundo de la buena cerveza. Brindemos... Hopa!!

Liteo Leibar

Responsable de

HOPA Beer Denda

(Padre Larroka, 8, Gros, Donostia)

OREMUS _
MANDOLAS
(HUNGRIA)

urmint ~ Oremus

Mandolds es un

vino blanco seco
elaborado en Tokaj, Hun-
gria, por bodegas Tempos
Vega-Sicilia.En 1993 Vega
Siclilia adquiri6 la bodega
famosa por sus vinos Fur-
mint Se elabora con la
variedad de uva Furmint.
Furmint es la uva que
reina en Hungrfa, famosa
por ser la principal en los
vinos dulces de la regién
de Tokaj. Aunque tradicio-
nalmente se asocioa con
los vinos dulces de Tokaji,
en los dltimos afios esta
ganando popularidad por
sus vinos secos. Estos
vinos secos de furmint se
caracterizan por su alta
acidez, notas minerales y
sabores de frutas como
manzana verde, pera y ci-
tricos con una capacidad
notable para envejecer
bien y desarrollar comple-
jidad con e Itiempo.

En EI 70 % del vino hace crianza en barrica de roble
durante 6 meses.

Es un vino joven, afrutado, con nariz y aroma frescos,
sin embargo el vino tiene cuerpo y habla con una acidez
viva. Color amarillo pajizo brillante, con reflejos verdosos.

En nariz notas minerales con aromas a fruta fresca,
heno y citricos. En boca elegante, untuoso, fresco, afruta-
do y notas ahumadas. Este vino esta apto para beber ac-
tualmente, pero tiene un potencial de guarda de 15 afios
si se conserva en éptimas condiciones.

OREMUS

FURMINT

TEMPOS 1 Sicilia

Jon Méndez

(Vinatera Viniapolis)
Bermingham, 8 (Gros)

Tf. 943 28 99 99 - DONOSTIA
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I mundo de la hostelerfa

ha cambiado de manera

vertiginosa en las Ulti-
mas décadas, y la coctelerfa,
ese arte donde la gastronomia
liquida y la creatividad se dan la mano, es un reflejo per-
fecto de esta evolucion. Desde las barras clésicas donde
el bartender ofrecfa un trago impecable y discreto hasta
los actuales shows de fuego, humo, espumas, y todo tipo
presentaciones dignas de Instagram. Al mismo tiempo, el
servicio en la sala también ha cambiado. Si antiguamente
el cliente era el epicentro de la experiencia, hoy es cada
vez mas com(n ver al comensal relegado a un papel pasivo
0, peor aln, enfrentado a una atencién carente de empatfa.
Esto invita a reflexionar sobre cémo hemos pasado del lema
“el cliente siempre tiene la razon” a una era en la que, en
ocasiones, se percibe un trato que roza el descuido o la
indiferencia.

RS

Alberto Benedicto
WW\w.aquavitagcocktails.com

En la actualidad, el servicio en sala se enfrenta a varios
retos. La creciente mecanizacion y estandarizacion en mu-
chos establecimientos ha reducido el rol de los camareros
a simples portadores de platos. En el otro extremo, los res-
taurantes de alta gama buscan sorprender con una teatra-
lidad que, si no esta bien ejecutada, puede resultar forzada
o distante. En este contexto, el cliente a menudo se siente
desconectado, como si su opinién no fuera prioritaria.

La frase “el cliente siempre tiene la razon” simbolizaba
una época donde la hostelerfa se definfa por la empatiay la
adaptacion a las necesidades del comensal. Hoy, aunque el
cliente sigue siendo fundamental para el negocio, el trato
ha cambiado notablemente debido a diversos factores de
los cuales hablaremos en otra ocasion.

Pero lo que debemos realizar sin falta y cuanto antes es
una serie de reajustes tanto en la barra como en la sala, como
repensar el equilibrio e ir hacia una hosteleria mas humana,
pero para ello deberemos revalorar la formacion, promover
la empatia mutua, tanto clientes como trabajadores deben
entender sus roles en esta experiencia compartida y por su-
puesto, recuperar el protagonismo del cliente: Sin caer en
servilismos, el cliente debe sentirse valorado y escuchado,
recordando que su satisfaccion es el abjetivo final.

En definitiva, la hostelerfa es un arte que trasciende la

preparacion de platos o bebidas. Es una danza compleja
entre creatividad, servicio y conexién humana.
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;COMO AVANZA LA HOSTELERIA?

MOJITO EN TEXTURAS

INGREDIENTES:

e 5 ¢l Planteray 3 Star

® 2,5 cl zumo de lima

e 2.5¢l sirope de cafa de azucar
¢ 10 cl agua con gas

e Hojas de hiervabuena

© Rodajas de lima

ELABORACION:

Para la elaboracién del mojito tradicional serviremos las
hojas de hierbabuena, afiadiremos el zumo de lima, el si-
rope y el Planteray 3 Star, mezclamos bien y afiadimos los
hielos cubo, asi como las rodajas de lima. Posteriormente
serviremos el agua con gas y completaremos con hielo
pile.
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www.pescaderiaespe.com

ITSASOTIK

de la mar...

acia los afios 60

del siglo pasado, en

Donosti, el pescado
navidefio por excelencia era
el besugo.

Carol Archeli

Si, si. El hoy en dia mas que cotizado besugo era, en
aquel entonces, imprescindible plato principal en las fies-
tas en casi todos los hogares de la ciudad.

Por aquellos tiempos se pescaba mucho besugo. Barcos
de altura y de bajura, de arrastre y de anzuelo trafan tanto
al puerto de Pasajes como al muelle donostiarra cajas y
cajas del preciado pescado. Y precisamente por eso, habfa
besugo para todos.

Los hogares mas pudientes se llevaban las piezas mas
bonitas, las pescadas a sedales y anzuelos, que eran las
mas rojas y vistosa y tenfan un sabor suave y “fino”, mien-
tras que los besugos pescados con técnicasa de arrastre
iban destinados a las familias menos solventes, aunque
con gusto por el buen comer.

Este besugo era de color més oscuro que el de anzuelo,
de sabor méas intenso y bastante mas econémico. Aunque
igualmente rico.

Luego estaban los panchos, que no son otra cosa que
besugos de talla pequefia, como de racion. Y éstos si que
eran realmente baratos. Asf que de un modo u otro, se
podria afirmar que habia besugo para todos. En cualquier
caso, a pesar de ser un pescado abundante en las lonjas
y puertos de entonces, no perdia su encanto de pescado
rico y lucido.

En las casas modernas, que ya disponian de horno, se
asaba el besugo en él, después de los esparragos y una
buena sopa de pescado. Y en las que el horno no habia lle-
gado aln, se cocinaba en la chapa de la cocina econdmica.

Se colocaba el pescado en una besuguera, como las de
ahora, y alli se asaba sobre la chapa vuelta y vuelta. Habfa
quién le introducfa en orificios en la piel unas finas rodajas
de limén, pero no era costumbre de todo el mundo. Des-
pués se le afiadfa el refrito habitual, y a comer.

Yo tuve la suerte de probar ese manjar, ese besugo tan
abundante en nuestras costas en aquellos afios y algunos
después. Y su sabor no abandona mi cerebro sensorial.

PESCADO AL HORNO CON SU REFRITO

Era el sabor a besugo, besugo. Hace afios que no lo he
vuelto a saborear, lo reconocerfa al instante, y mira que lo
he buscado. Igual que el de las manzanas reinetas de las
caseras de la Bretxa o el de las patatas fritas en manteca
que me preparaba mi abuela cuando volvia del cole.

Son sabores de la nifiez que nos acompafian para siem-
pre. Hoy en dia no hay tanta abundancia de esta especie
en el Cantdbrico, pero yo soy optimista y quiero pensar que
quizs algtn dia volvamos a poder disfrutarla.

Volviendo a los men(s navidefios, es curioso observar
que en estos 60 afios no han cambiado tanto en nuestra
sociedad.

En casi todas las casas se sigue preparando un buen
caldo de carne o una buena sopa de pescado, ademas el
espdrrago sigue siendo un clésico entre los aperitivas, y
muchos hogares culminan sus platos salados con un buen
pescado al horno.

Quizs ya no pueda ser besugo, porque su escasez hace
que sus precios no estén al alcance de todos, pero otros
pescados de nuestras costas son bienvenidos para Navi-
dad como la lubina, la corvina, el rape o la propia merluza,
tan presente todo el afio y tan apreciada en nuestra gastro-
nomfa como para presentarla en la mesa navidefa.

El pescado asado con su refrito sigue siendo hoy en dia
un clasico elegante y socorrido para cualquier ocasion, in-
cluyendo los ments navidefios.

Por eso hoy quiero compartir con vosotros la clasica re-
ceta de pescado al horno con su refrito, para recordar al
que la haya olvidado, para mostrérsela al que no la sabia,
y para rememorar a todos, que seguimos disfrutando en
Navidad con las recetas de nuestras abuelas. On egin!

INGREDIENTES:
e 1 pescado apto para el horno limpio y entero.
0 abierto como un libro
Patatas grandes peladas y en rodajas finas
Aceite de oliva virgen extra
Sal
Pimienta
3 dientes de ajo
Vinagre de sidra, vino 0 manzana
Guindilla cayena (opcional)
Perejil picado para el adorno final (opcional)



ELABORACION:
1. Precalienta el horno a 190° C y grill superior.

2. Introduce las rodajas de patata en el horno con sal,
pimienta y un chorro de aceite y deja que se asen unos
13 minutos, hasta que estén hechas (también las puedes
hacer en una sartén o al vapor. La cuestion es que han de
estar hechas cuando introduzcas el pescado).

3. Limpia el pescado, le echas sal, lo embadurnas de acei-
te, y lo colocas encima de las patatas, y vuelves a meter el
conjunto al horno.

4. Troceas los ajos en [dminas y los reservas.

5. A'los 13 minutos aproximadamente echas UN VISTAZO.

Si ves que aln no se ha terminado de hacer lo dejas unos
minutos mas.

—
—

6. Una vez asado, cuando lo saques, veras que el fondo de
la bandeja esté lleno de jugo que ha soltado el pescado.

7. A continuacidn fries en una sartén el aceite con los ajos
en ldminas y la cayena, al gusto. Y viertes el refrito sobre
el pescado.

8. Ahora tienes que ligar el refrito con el jugo del pescado.
Moviendo la bandeja con movimientos de vaivén lo conse-
guirds. Una vez lo tengas, vuelves a volcar la mezcla a la
sartén. Alli echas un buen chorro de vinagre y con ayuda de
unas varillas intentas ligar todo de nuevo. Has de hacerlo
a fuego suave, porque de lo contrario el vinagre hace que
salte violentamente. Con todo esto se consigue una salsa
blanca gordita y de extraordinario sabor que finalmente se
vierte de nuevo sobre el pescado y A LA MESA. Si quieres
puedes espolvorear un poco de perejil para adornar.

Zure betiko irratia!!
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Recetas pensadas para nifias y niiios con inquietudes culinarias

PASTEL DE CARNE AL GRATEN

INGREDIENTES (Para 4 personas):

Para la carne: /2 kilo de carne picada; 1 cebolla bien pica-
da; 2 ajos picados; 5 cucharadas de aceite de Oliva; 200 grs
de tomate frito (brick pequefio); 1 cucharada rasa de harina;
sal y pimienta al gusto. Para el gratén de patata y que-
so: 2 patatas hermosas peladas y cortadas en dados; Sal;
4 cucharadas de aceite de oliva Virgen; Queso para gratinar.

ELABORACION:

Para preparar el gratén de patata: En una cazuela,
pondremos a cocer la patata, cubierta de agua y con media
cucharadita de sal. uando este cocida la patata, escurrirla con
cuidado y afiadir el aceite de Oliva, y con ayuda de un tenedor
iremos aplastando y mezclando todo bien. Probar de sal.
Para preparar la carne: 1. En una Sartén a fuego suave
ponemos la ceholla, el ajo y el aceite de oliva. Condimentamos
con sal, y dejamos sofreir hasta que la cebolla coja un poco de
color. 2. Ahadimos la carne picada y la salteamos hasta que se
haga. 3. Afiadir la cucharada de harina, y remover. 4. Verter el
brick de tomate frito, remover y dejar que se mezcle todo bien.
Cocinar 10 minutos suavemente. Probar de Sal.

Montaje: En una bandeja de horno o molde, pondremos
una base de tomate frito. Encima verteremos la came,
aplanandola con un tenedor y por encima cubriremos con
el puré de patata y el queso rallado. Llevar a gratinar al
horno hasta que el queso se funda y quede delicioso.

Esta receta la elaboraron Evelyn y Naia.

(Recetas elaboradas en los fogones de la Sociedad Gu-
rea de Altza (Donostia), que colabora desinteresadamente
en esta iniciativa).

Txemari Esteban
Asador Botarri
QOria 2. TOLOSA

VINATERIA VINTAPOLIS
VINATERIA “La vinaterfa de Gros”

Vinos Nacionales e internacionales - Vinos actuales y gran variedad de vinos antiguos
Cursos de cata - Visitas a bodegas - Publicaciones, articulos y accesorios del mundo del vino
Amplia gama de licores - Cervezas artesanales - Asesoramiento a particulares y hosteleros
Tienda abierta al publico general - También distribuimos a la hosteleria

Bermingham 8 - Gros - DONOSTIA - Tf: 943 28 99 99

. J

30 ondojan



Zure
bidelagun
digitala

Zure proiektura egokitutako
diseinu eta aholkularitza
estudio bat gara

a c 943 80 57 99 - Ordizia info@acvmultimedia.com
[ X N ] 644 52 61 71 - Donostia www.acvmultimedia.com




La receta de... AIN LOPEZ

5

s
g A

s curiosa la historia, la cultura y sus paralelismos. Es
Ecurioso el ser humano cuando pone la cercanfa o leja-

nia con una frontera imaginaria donde comprende la
legalidad, la autenticidad o lo cominmente dicho “lo de toda la
vida”. Es como cuando cuentas aquella historieta que te pasé
hace ni sabes cuando pero fue “el otro dfa”. Asf comprende
también este paralelismo en la cultura de lo gastronémico, de
lo del zampar y disfrutar. Creemos muchas veces preservar lo
auténtico y tradicional como si hubiera el Homo Sapiens nacido
con ello como marca de identidad, y eso amigos no es asi. Esa
tortilla de patatas que abrazas como sefia de identidad de tu
pais no hubiera sido posible sin haber traido las patatas des-
de el continente americano. Ese gazpacho ni lo olerfas si esos
tomates no hubieran traspasado mares y oleajes para llegar
hasta nuestro antiguo continente. Por no hablar de la paella.
No me atreveré a meterme en ese jardin, pero si hace 10.000
afios en Asia no hubieran domesticado esa maravilla hecha
grano, imposible poder degustarla, imposible entrar en cémo
nombrarla, cocinarla o comerla.

Y es que si lo piensas bien, nada es de toda la vida o quizas
deberiamos platearnos donde poner esa frontera imaginaria y
si lleva bandera o0 no. Quizas la cultura es como ese ser vivo que
evoluciona y se adapta. Quizas deberfamos dar las gracias de
poder degustar mil manjares, de habernos nutrido de otros con-
tinentes, otras culturas y que nadie en ese momento estuviera
con el dedo inquisidor para decirte que eso corrompe tu cultura
y gastronomia. La historia se escribe blanco sobre negro pero
se vive dia a dia adaptandose, contagidndose y nutriéndose.
Por eso hoy os traigo una hamburguesa de bonito. Mi abuela
Marfa la hubiera llamado “filete ruso” que es como llamaba
ella a las hamburguesas de carne, de esas que quizés algdn dia
seran “de toda la vida".
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HAMBURGUESA DE BONITO

INGREDIENTES:

1kg de bonito del Norte fresco; 5 0 6 chalotas; Aceite de
oliva; Sal; Mahonesa; Piparras; Cebollino; Pan de ham-
burguesas del bueno

ELABORACION:

1. Pica las chalotas y ponlas a a pochar en una sartén
con aceite de oliva y su punto de sal.

2. Pica el bonito a cuchillo, tiene que quedar algtn
trozo para que después quede jugoso. Afiade la chalota
pochada y ponle su punto de sal.

3. Mezcla bien y deja reposar en el frigorifico.

4. Haz la forma de hamburguesa y ponla sobre papel
de hornear para manejarla mejor.

5. Pon una sartén o plancha al fuego con aceite de
oliva. Cuando esté bien caliente pon las hamburguesas
y cocinalas a penas un minuto por cada lado.

6. Monta tu hamburguesa con el papel tostado, la
hamburguesa y la mahonesa con la cebolleta, las pipa-
rras y el cebollino.

LA AUTORA:

Resido en el barrio de Egia en Donostia

Nacf el 13 de junio de 1978 en Donostia

Soy cocinera y divulgadora (y si tenemos que utilizar esa
palabra tan manida me gusta mas “influentzer”)

No recuerdo mi vida sin cocinar porque lo hago desde bien
pequefia. Mi aita muri6 cuando yo tenia 7 afios y mis recuer-
dos en la cocina comienzan subida a una banqueta cocinando
para mi familia, aprendia a trompicones aunque tan pequefia
no lo debia de hacer mal porque nadie se quejaba. No era
consciente hasta que fuf mayor que tuve una infancia sin in-
fancia y creo que lo que me salvé fue mi amor por la cocina
que hacen de esos recuerdos no ser tan amargos como debe-
rian. Asi que pasados los afios y siendo autodidacta he con-
seguido que mi cocina sea de un alto nivel, variada y creativa.
También me gusta comer y que me sirvan, por eso soy habitual
entre la hostelerfa, dificilmente me puedo quedar con un solo
local porque la oferta es tan variada como maravillosa. Lo que
si me gustan son los lugares de cocina honesta y sin demasia-
da pompa ni boato, la buena cocina no necesita demasiados
“floripondios” porque si es buena habla sola.

Ainara Lépez
Madre y divulgadora gastronémica
DONOSTIA




ASADOR ERRETEGIA

KATTAHLIN
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PUB ETXEBE

(DONOSTIA)

ENSALADILLA §
RUSA

Josema Azpeitia

Fotografias: Ritxar Tolosa

La barra de Helio Cano, en “lo Viejo”,
ofrece excelentes vinos, embutidos de
primera y pintxos clasicos impecables.

por derecho propio, en uno de los bares més auténticos de

una Parte Vieja donostiarra a la que una politica turistica
sin contencion ni medida sumada a la accién de los grupos in-
versores hosteleros ha convertido en una triste caricatura de lo
que fue en los afios en los que esta ciudad sacaba pecho por su
gastronomia y su hostelerfa.

Nada més traspasar la puerta de este establecimiento de ca-
racter nos damos cuenta de que algo lo diferencia de los “gastro
garitos” que proliferan en otras calles mas populosas: el cama-
rero no es un joven inexperto enfundado en un mandil de cuero,
la decoracion no es el aburrido mobiliario de “lkea Restaurants”
y la barra no nos presenta cuatro filas ordenadas de pintxos sin
alma que se repiten cada 2 metros, no. Aquf el suelo cruje, el
servicio es local, veterano y cordial sin caer para nada en el
postureo o en la teatralidad forzada y los pintxos son caseros y
genuinos, no repitiéndose ninguna de las bandejas de la barra.

Los reponsables del mantenimiento de esta joya de la hoste-
lerfa, de este bar en el que se dirfa que el tiempo se ha detenido,
son Helio Cano y su mujer, la guisandeera Arantxa Agirre,
quien en la minuscula cocina del local obra el milagro de prepa-
rar cazuels de callos, ajoarriero, ensaladilla y otras exquisiteces
que luego presenta en formato pintxo o cazuelita en su atractiva
y muy bien vestida barra.

Por otra parte Helio, enamorado de los vinos, ejerce de so-

EL Pub Etxebe se ha convertido, con el paso de los afios y

PLATER KONBINATUAK

lmgo 6 (Parte Vieim
DONOSTIA .9434213 40. Precio: 380€

melier sin titulacién ofreciendo a cada cliente el vino més ade-
cuado a su gusto o a su consumicion. Ademas, muestra también
sus habilidades de maestro cortador porcionando piezas de los
mejores jamones, chorizos y salchichones del estado, embutidos
que 6l mismo se encarga de seleccionar.

En esta ocasion hemos elegido su ensaladilla rusa “al estilo
de la amatxo”, més que un pintxo, practicamente media racion
servida al imbatible precio de 3,80 euros. Jugosa, sabrosona,
siempre fresca y recién hecha cuando esta disponible, esta en-
saladilla es una de las mas atractivas y, por supuesto, una de las
més caseras de la Parte Vieja, una ensaladilla que encantaré a
los amantes de este género.

Etxebe abrira estas Navidades Unicamente los dias 26, 27 y
28 de diciembrey el 2y 3 de enero. No desaprovechen la ocasion
e incldyanlo en sus rutas de pintxos... la gozaran !!

ENTSALADAK
HANBURGESAK
SANDWICHAK
RAZIOAK
OGITARTEKOAK

IKAZTEGLETAKO 0STATUA

Tf: 943 6558 92



Espazio berri bat, gure betiko Un nuevo espacio, manteniendo
esentzia mantenduz, zuen nuestra esencia de siempre, para
gozamenerako ] vuestro disfrute Il

'.‘ - GAURKO ETA BETIKO PINTXOAK

- BOKATAK ETA HANBURGESAK
TXOFRE ...
... ETAGURE BETIKO GIROA !
TABERKA

Gloria Kalea, 2 (GROS) DONOSTIA 943271374 [ ® X
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GURE BETIKO SUKALDARITZA
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JAKITEA Y LA FUNDACION PEIO MARTIKORENA IMPULSAN EL PROYECTO MUGAKO SUKALDEAK

JAKITEA TRIUNFO EN BURDEOS

| pasado 21 de noviembre, varios
Ecocineros de Jakitea acudieron

a Burdeos junto a la periodista
Catherine Marchand para dar a cono-
Cer a un numeroso grupo de periodistas
y comunicadores nuestra gastronomia
en una presentacion en la que contaron
con la colaboracién de Franck Chau-
mes, hostelero local muy implicado con
la gastronomia de nuestra tierra.

Allf estuvieron Ana Navarri Jaumet
(antigua responsable del restaurante
Kostalde de Gros), Arantxa Aguirreza-
bala Azarola (Kattalin Erretegia, Bea-
sain), Xabier Osa (Restaurante Urgain,
Deba), Rafa Gorrotxategi, Xabier Zabaleta (Aratz
Erretegia, Donstia) y Javier Penas (Herriko Etxea,
Lasarte) dandolo todo. Por supuesto, la propuesta
culinaria elaborada por estos amantes de la cocina
tradicional vasca encant a los asistentes al evento.




Vinos y bodegas propias
en Labastida
(Rioja Alavesa)
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IRUN VIBRO CON LA GASTRONOMIA

I pasado 27 de noviembre tuvimos el placer

de comer (mejor dicho, cenar) una vez mas

en Cilantropo, el magnifico restaurante
mexicano dirigido por nuestro amigo César San-
chez Serna y su eficiente socio Olbin Urbina.

César, inquieto por naturaleza, implicd a su
“vecino” de calle, Radl Granero, responsable
del Restaurante Hoyo 19 en un evento llamado
“Jornadas a 4 manos” que arrancé con la men-
cionada cena y culmind dos dias después con una
“Tarde de pintxos” para la cual cada uno de los
dos establecimientos disefid 3 pintxos que se sir-
vieron entre las 13:30 y las 16:00 y que pudieron
ser compartido por dos personas o solicitado de
manera individual.

Ademds de la implicacién de Granero, César con-
t6 también con la colaboracion de su compatriota,
el chocolatero Pablo Ibarreche, fundador y crea-
dor de la casa Lurka, que participé en la iniciativa
cocinando en la cena y aportando a la misma platos elaborados con
sus chocolates.

Ese dfa, por lo tanto, un nutrido grupo de amantes de la gastrono-
mia se congregd en el local mexicano de la calle Luis Mariano con el
fin de disfrutar del fantastico ment idado por César Sanchez Serna,
que contd, ademas, con un colaborador més: Ibon Diez, buen amigo
y cliente de Ciléntropo que se encargd de seleccionar y presentar los
vinos y cavas que acompafiaron a la cena.

El mend, servido en 7 tiempos, conté con los siguientes platos:

- Pipién de calabaza con cacao acompafiado de tequila blanco.

- Tamal de mole poblano con pollo.

- Tostada de mafz azul con salsa de almendra y chocolate blanco.

- Manchamanteles oaxaquefio con frutas con solomillo de Durac.

- Granizado de mucilago con mezcal.

- Pan de Elote con cremoso de chocolate blanco, helado de choco-
late negro y txapela de chocolate al 70%

- Petit fours

Como puede verse, el mend, en el que Pablo Ibarreche se encargd
del entrante (Pipian) y los tres postres, ocupandose César Sénchez
del resto, fue todo un alarde de cocina mexicana original y creativa,
muy alejada de la oferta convencional a la que nos tienen acostum-
brados los restaurantes mexicanos al uso, que generalmente no se
alejan de los cauces comerciales. Igualmente, la seleccion de vinos
propuesta por Ibon Diez cumplié a la perfeccion su cometido logrando
un maridaje perfecto con unos platos nada fciles de armonizar.

Finalmente, hay que destacar el buen servicio ofrecido por el
equipo de Cildntropo. Olbin, Kate y Zeus dieron toda una leccion
de coordinacién, simpatfa y buen gusto que redonded la experiencia
resultando perfecta.

El 27 de noviembre volvimos a casa con un gran sabor de boca
y deseando que este creativo chef siga maguinando este tipo de
encuentros tan sabrosos como sorprendentes.
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| | Campeonato de Bacalao al pil-pil de San Andrés de
EEibarvolvié a se la competicién més espectacular de Gi-

puzkoa dedicada a dicho plato con una participacién de
47 parejas, lo que supone una sana recuperacion del bajon re-
gistrado tras la pandemia en este tipo de competiciones. La car-
pa de la plaza Unzaga fue un hervidero de buen humor, nervios
y participacion en una mafiana que llené de gastronomia y buen
ambiente todo el centro de la ciudad armera. Tras la degusta-
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EIBAR VOLVIO A SER LA CAPITAL DEL BACALAQ

o

cion por parte del jurado de las cazuelas, éste fue el veredicto:
1° Premio: Rafael Martinez Davila y Roxana Suris (Foto 2)
2° Premio: Jesis Asurmendi y Martin Mandiola (“Los
Primero”) (Foto 3)
3’ Premio: Luis Ayuso de la Fuente y Margarita Iparra-
girre (Casa del Pueblo) (Foto 4)
Nuestra més sincera enhorabuena a ganadores, participantes
y organizadores... y hasta el afio que viene !!
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BAIONA TI'IPIA ACOGIO LAS JORNADAS
INTERNACIONALES DEL TXIPIRON

Texto y fotografias: Josema Azpeitia

o largo del fin de semana del 18 al 20 de octubre tuvo
Alugar en Baiona la Il Edicion del Campeonato Mun-

dial del Txipiron, evento organizado por el entusiasta
culinario Christophe Marciano, abogado de Toulouse enamora-
do de la Gastronomfa que ha organizado este pequefio pero muy
intenso salon en diferentes localidades de la geografia francesa,
haciendo hincapié en territorio vasco.

El viernes 20, con la mala suerte de contar con un tiempo terri-
blemente desapacible que origind inundaciones, atascos y otros
muchos problemas en el Norte de Euskal Herria, se inaugurd este
encuentro gastronémico con el evento mas importante unido al
mismo: EI Campeonato Mundial de Txipirén, en el que tomaron
parte diferentes cocineros de Iparralde y Hegoalde que debfan
preparar un plato de Txipirén en el que también se utilizara otro

producto de la zona, en este caso el Jamon de Baiona.

Fueron varios los cocineros y periodistas de Iparralde y Hegoal-
de que tomaron parte como jurados en esta peleada competicion,
entre ellos el chef y responsable de Aratz Erretegia y presidente
de la Asociacion Jakitea Xabier Zabaleta, nuestro coordinador
Josema Azpeitia y la cocinera Elena Arzak, que este afio cele-
bra, con su padre y el resto de su familia y su equipo, los 50 afios
de la consecucion de su primera estrella Michelin y que actuaba
como “Madrina” de esta edicion del Campeonato del Txipiron.

Tras la degustacion de las diferentes propuestas de los chefs
que supusieron todo un alarde de imaginacidn y buena cocina, los
ganadores fueron los siguientes:

1° Premio: Matthias Leuliette, del Restaurant Aprés Demain
de Biarritz.
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2° Premio: Fetti Melki de Chateau de Brindos. Relais & Cha-
teaux. Biarritz

3° Premio: Andreina Mosqueda, cocinera venezolana afin-
cada en Toulouse.

Otras actividades

Alo largo de las tres jornadas que durd el evento, fueron varias
las actividades que se llevaron a cabo, siendo una de las mas ori-
ginales la demostracién culinaria ofrecida por los chefs Rubén
Trincado y José Luis de la Haza, del Restaurante Mirador de
Ulia, que prepararon a la vista del piblico y aprovechando los
(ltimos rayos del sol un curioso plato de txipiron que se sirvid,
entre llamas, al plblico asistente.

Por otra parte, a lo largo de los tres dias fue instalada una car-
pa en la que diferentes establecimientos de Iparralde y Hegoalde
ofrecieron diversos mends de pintxos consistentes en una bandeja
de 3 pintxos en la que trataron de resumir la propuesta culinaria
de sus locales. De la parte de Hegoalde acudieron a dicha carpa
el bar restaurante Ikili, de Donostia, comandado por su respon-
sable y propietario, el tolosarra Aitor Martin, y el bar Arantxa
de Ormaiztegi, de la mano de sus responsables, Ane Echeverria
y Aritz Urretabizkaia, que contaron con un colaborador de lujo:
Ifiaki Telleria del restaurante Kuko de Ormaiztegi.

A pesar de las dificultades que entrafié la adversa climatologia
y un emplazamiento no muy atractivo, las Jornadas del Txipiron
resultaron intensas y muy interesantes.
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LAS REINAS DEL INVIERNO EN KOSTA AROA

n Kosta Aroa no paran en todo el afio. A falta de unos

meses para la campafia més potente del ciclo anual,

la del guisante de lagrima, Jaime Burgaiia y su equi-
po estan ahora totalmente volcados en la produccién de sus
tesoros de invierno: la alcachofa y las habitas babys peladas
y repeladas a las que han bautizado como “Pétalos de haba”.

“Tenemos un gran producto porque somos agricultores y
porque controlamos el proceso desde la tierra al plato en
total sintonia con la Naturaleza” afirma Jaime Burgafia que
para contar con buena alcachofa cuenta con alianzas estra-
tégicas con agricultores de la Ribera Navarra que le proveen
de los mejores ejemplares de las preciadas “kokotxas de la
huerta” del Viejo Reyno.

“Trabajamos las verduras a mano” afirma Burgafia. Cuan-
do llega la alcachofa la limpiamos tras meterla en agua, le
quitamos todas las hojas dejando el puro corazén y el rabo,
la envasamos al vacio y la pasteurizamos, buscando siempre
la textura “al dente” de la verdura, para que el cocinero no
tenga apenas que trabajarla, para que se limite a darle el
(ltimo toque”.

Jaime Burgafia se muestra orgulloso del trabajo realizado
en su pequefia explotacion a lo largo de las Gltimas décadas:
Tratamos de que nuestras verduras sean consideradas un
ingrediente de primera e, incluso, que sean las reinas del
plato. Lo conseguimos en su dia con el guisante de lagrima y
ahora lo estamos consiguiendo con la alcachofa y las habas.
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Para hacerlo més atractivo para la hostelerfa, en Aroa Kosta
cuentan con varios formatos de presentacion de las al-
cachofas y las habas. “El haba también la calibramos, y en
funcién de su tamafio destinamos una parte a conserva y otra
a fresco. En concreto, intentamos que el haba no sea ni muy
pequefia ni muy grande. Les quitamos la camisa o funda,
las desgranamos, las calibramos y las dividimos en tres tipos,
yendo unas para congelacion y otras para fresco. En ese caso,
las volvemos a pelar, es decir, las repelamos dejando tan solo
dos pétalos verdes (de ahi nuestro slogan, “pétalos de haba” y
las embotamos con aceite, ofreciéndolas en diferentes for-
matos: de 100 gr. al vacio o conserva de 260 gramos en aceite
de oliva. El cocinero solo tiene que darle el dltimo toque”.

En Aroa, ademds de los formatos comentados, se ofrecen otros
combinados como ¢l panaché, que Ileva habitas repeladas, za-
nahorias, vaina, col de bruselas, triguero y brécoli. O mezcla de
habitas con alcachofa para un pintxo, entre otras muchas. “Fuimos
pioneros ofreciendo el habita repelada y sabemos lo que quieren
lo cocineros, de hecho, las aplicaciones de este producto son infi-
nitas, pudiéndose tomar simplemente salteadas, en cazuelita con
una yema de hueva, con caviar... incluso con cacao puro”.

Pronto, en marzo-abril, llegaré la temporada del guistante
de lagrima. Hasta entonces, en Aroa estéan bien atareados con
las reinas del invierno, todo ello, por supuesto sin olvidar sus
gildas, sus ensaladas y toda su gama de productos.

HIKA

ROBERTO
RUIZ

GASTRONOMIA - VINO - PAISAIJE

Otelarre, 35 - AMASA-VILLABONA - 943 14 27 09 - www.hikabodega.es
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Jon Zipitria dirige esta sidrerfa abierta en 1995 por sus padres,
Rufino y M® Luisa y que en 2025 cumplira 30 afios. Cuenta con
13 depésitos de inoxidable en los que se elabora su sidra, hecha
exclusivamente con manzanas de Tolosaldea. Ademas
del menii de sidreria, en Eguzkitza ofrecen también Bacalao
con tomate y, por encargo, Bacalao al pil- pil y Rape asado.
Eguzkitza guarda, en su planta superior, un pequefio museo con
articulos antiguos relacionados con la elaboracién de la sidra.
A partir de diciembre Equzkitza abria viernes y sabado para co-
midas y cenas y domingo al mediodia. A partir del 5 de enero,
Cenas a partir de las 20:00h. de martes a sabado y comidas los
viernes, sabados, domingos y festivos. Cierra: Lunes

Dirigida desde 1990 por Patxi Azkonobieta, con la ayuda de sumu-
jer. Josune Irazusta y su hija, Ane, Urdaira es conocida por e gran
Fﬂbll_co como “La Sidreria de los Centollos”, ya que Patxi tuvo
a brillante idea de ofrecer txangurro impecablemente cocido como
complemento al mend de sidreria y la idea tuvo una enorme acepta-
cion. En Urdaira, ademds, podemos solicitar igualmente Kokotxas
de bacalao en salsa verde o Bacalao en salsa, aunt%ue estos
platos deben encargarse con antelacion. En lo que se refiere a la
sidra, Urdaira cuenta con varias hectdreas de manzanal propio y
cuida especialmente los procesos productivos limitando al maximo
|os tratamientos fitosanitarios. De hecho, es una de las sidrerfas que
ha apostado por la D.0. Euskal Sagardoa. El Txotx en Urdaira se
extenderd hasta principios de mayo, ofreciendo comidas de vienes
a domingo y cenas de miércoles a sabado. Cierra: Lunes y martes.
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La Sidrerfa R.Zabala dirigida por los hermanos Martin y Luis R.Zabala, si-
tuada a solo 12 minutos de Donostia, ofrece sidra natural de la mejor
calidad, elaborada con mucho mimoyy arte. Esta sidrerfa, que lleva mas de
200 aiios elaborando sidra natural con manzanos propios y autdcto-
nos 100% de Gipuzkoa, ha sido en tres ocasiones ganadora de [a Txapela
de la Diputacion Foral de Gipuzkoa a la mejor sidra. La experiencia de mu-
chos afios de plantar mas manzanos propios para mantenerse fieles a su
filosoffa de abastecerse de su produccidn propia, les ha demostrado que
es el camino a seguir. R.Zabala es colaboradora activa de la Asociacion
Jakitea. Su cocina estd a [a altura de su Saqardoa Y i]resentaAcomo no-
vedad, previo encargo, Lomo de Bacalao a la parrilla. También ofrece
Bacalao en salsa, Bacalao ayoamero Y ments para veganos,celiacos,
etc. Abre de Enero a Julio de miércoles a sabado para comidas y cenas.
Para grupos y para otros dias, consultar. El precio ronda los 45€.

La familia Begiristain, proveniente de la sidrerfa mas antigua de Goie-
mi dirige esta sidrerfa en la que elaboran sidra natural desde hace
mas de 25 afios. Estd ubicada en pleno centro de L%gEorreta, y situa-

da a 450 mts. (6 minutos) de la estacion de RENFE, lo que facilita
enormemente el acceso a la misma. Reformada hace unos afios, Be-
giristain ofrece una preciosa mezcla de tradicion y modernidad
con bonitos comedores rdsticos entre kupelas de madera, ademas de
una gran caFamdad. En su oferta gastondmica encontramos el meni
tradicional compuesto de Chorizo cocido, Tortilla de hacalao, Baca-
ao al pil-pil, Chuletdn de Carmicas Goya a la parrilla, Queso, Membri-
llo, Nueces y sidra al Txotx. Entre semana y jimr encargo, puede
sollcltarse,CoHote de merluza a la parrilla. Begiristain abre
todos los dias de la semana dando cenas de lunes a sabado de
20:00 a 22:30 y comidas de viernes a domingo de 13:30 a 15:00.
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COMER EN GIPUZKOA

ALBIZTURKO
OSTATUA

ALUBIADAS, COCINA TRADICIONAL
Y TOQUE CATALAN

este Ostatu situado en los bajos del Ayuntamiento de Albiztur
ofreciendo una cocina casera en la que encontraremos algunos
toques de su tierra como Ensalada de bacalao con tomate con-
fitado, Risotto de hongos (sin nata), Conejo en salsa, Pollo con
setas... ademas de platos combinados elaborados con Bonito,
Txipirones a la plancha, Chuletillas de cordero, Costilla de cerdo...
y, como no, alubiadas completas con todos los sacramentos to-
dos los dfas de la semana. Los viernes se sirve pintxo-pote por las
tardes. Mend: 14€ Menii fin de semana: 32€ Alubiadas: 27€
(lva y bebida incluida) Cierra: Tardes de lunes a jueves (lunes
y miércoles hasta las 17:00; martes y jueves hasta las 20:00).

ALTZOKO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL Y MENUS
DEDIARIO Y FIN DE SEMANA

Jokin Zavala y su mujer Aran Rodriguez son los responsables
desde marzo de 2020 de este precioso ostatu dotado de una
amplia terraza con vistas en |a que se sirve una cuidada coci-
na tradicional con toques de autor usando en su mayoria los
productos locales. La oferta se cuida especialmente el fin de se-
mana en el que se ofrece un excelente meni cerrado por 27,50
euros que incluye 2 entrantes, pescado, carne, postre, café y be-
bida. El fin de semana, asimismo, se ofrecen platos especiales
como el Cochinillo, el Cordero o el Cabrito asados a baja tempe-
ratura. En la zona de bar triunfan las Croquetas, las Manitas de
cerdo, la Oreja rebozada... Carta: 30€ Meni del dia: 12,50 €
(Café incluido) Menii fin de semana: 27,50€. Cierra: Martes.

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES
Y PRESUPUESTOS

www.restaurantetintxarri.com

Txintxarri es un lugar genial para acudir con toda la familia,
dotado de un hermoso parque infantil, terraza y jardin. Es tam-
bién ideal para celebraciones y grupos, segin presupuesto. Des-
tacan sus desayunos con zumos naturales, reposteria y pintxos
a partir de las 8:00. La cocina de Txintxarri es tradicional, con
platos como Alubias; Ensalada de bacalao; Revuelto de hongos;
Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Cogote); Solomilloy Chuleta de buey, Postres caseros... También
cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos
y raciones. Carta: 306 Meni: 11€ (sdbado incluido) Mend
domingo: 18€ (Café e IVA incluido) Meniis grupos: 12 mends
entre 23 y 60€ Cierra: Lunes tarde. Tarjetas: Todas. Parking.

TOKI ALAI

COCINA DESENFADADA CON OP-
CION VEGETARIANA Y VEGANA

T Ep——

Maider Carceller dirige este acogedor restaurante en el que
practica una cocina variada y desenfadada con opciones ve-
getarianas, veganas y macrobioticas, sin renunciar a pla-
tos clasicos de carne y pescado: Ensalada vegana, Ensalada
de morrones asados con ventresca, Arroz integral con langostinos
salteados, Puntalettes con vieira, Txipis a la plancha con majado
“Toki Alai”, Kokotxas de bacalao en salsa verde, Bacalao al pil-pil,
Carrilleras al vino tinto, Solomillo de vaca, Torrija caramelizada, Ti-
ramis(... También cobra especial importancia la atencion a aler-
gias e intolerancias. La carta se completa con hamburguesas,
raciones y pintxos. Carta: 35-40€ Platos combinados: 14€
Menii del dia: 14,50€. Cierra: Lunes tarde.



SANTA ANA

COCINA TRADICIONAL DE MER-
CADO CON TOQUES DE AUTOR

www.santaanamondragon.com

Iinaki Pildain, dirige este coqueto hotel-restaurante, edificado en la parcela
que en su dia abrigd a su caserio familiar. La cocina de Ifiaki, chef con amplia
experiencia en los fogones, es de corte tradicional con togues innova-
dores que acercan sus creaciones a la denominada cocina de autor. Ifiaki
Pildain s todo un maestro en el manejo de los productos de temporada:
Habitas o alcachofas con huevo escalfado, o el cordero a baja temperatura
que termina a 220 grados para darle ese toque crujiente tan delicioso, son
algunos ejemplos de su sapiencia culinaria, todo ello sin olvidar la exquisita
elaboracion de karapaixos en temporada y los helados y sorbetes naturales.
Menii degustacion: 38,00€. Carta de raciones, hamburguesas case-
ras y platos combinados. La cocina cierra las noches y los lunes. Terraza
con vistas maravillosas y parking propio. Tarjetas: Todas.

KATTALIN

MAS DE 30 ANOS DE PASION
POR LA BUENA CARNE

www.kattalin.com

La gran especialidad de este acogedor restaurante han
sido siempre las Chuletas de viejo, asadas a la parrilla con
mimo, acompafadas de unos inimitables piquillos confitados. Este
arte hizo ganar al fallecido Juanma Garmendia el Campeonato
de Euskal Herria de parrilleros de 2013. Su mujer, Arantxa
Agirrezabala, sigue al frente con la misma filosoffa en lo referen-
te a la carne de vacuno. Y para completar la oferta, especialida-
des de temporada como Espérragos de Navarra, Ensalada templa-
da de almejas y gambas, Revuelto de zizas, Alubiadas con todos
sus sacramentos o los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogote,
sapo, rodaballo, besugo...), junto a una de las cartas de vino més
completas de los alrededores. Carta: 45-60€

L

IRIARTE @

25 ANOS DE UNA APUESTA LOCAL,
ELEGANTE Y DIFERENCIADA

Felix Belaunzaran sorprende a todo el que se deje caer por su res-
taurante, situado a menos de 10 minutos en coche del centro
de Tolosa, con una cocina tradicional de temporada muy personal
con togues actuales y comprometida con los pequefios produc-
tores locales y la filosofia Kilometro 0. El cochinillo, criado
en su propio caserio familiar, “Usarre”, a sélo un kilémetro del
local e impecablemente asado es el centro de la carta que incluye
tentaciones como Arroz caldoso de almejas finas de carril, Gamba
blanca de Huelva a la parrilla, Txangurro a la donostiarra, Pichdn
de Bresse en dos cocciones, Rodaballo a la parrilla, Tarta de queso
recién horneada... Carta: 50-55€ Meni del dia: 21€ Mend de
estacion: 46€. Mend Degustacion: 70€. Cierra: Lunes.

urkio,a @

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

Desde febrero de este afio este veterano asador beasaindarra
vive una nueva etapa de la mano de lfiigo 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 disefiador de interiores
se ha encargado, ademas, de renovar la decoracion y el mobilia-
rio del comedor convirtiéndolo en un espacio més célido, actual
y acogedor. Carta: 50-60€ Mend Urkiola (Para 2 personas):
84 € (Bebida incluida) Cierra: Domingo y lunes. Resto de la se-
mana: abierto para comidas y cenas.

www.asadorurkiola.com
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BELAUSTEGI
BASERRIA @

DONDE EL TIEMPO DESCANSA... Y
LOS SENTIDOS DESPIERTAN

www.helaustegi.com

Rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Belaustegi, el caserio natal de Josu
Muguerza es un lugar para el disfrute, para acudir en pareja 0 pequefios
grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracién rdstica y sus comedo-
res privados para 2, 5y 6 personas. La carta es tradicional con pinceladas
de autor y toques internacionales: Atdn rojo con reduccion de citricos, miel,
teriyaki y soja; Queso de cabra con jamdn de pato, cebolla carmelizada, sé-
samo y miel; Cecina de bistonte con queso de Mausitxa; Cochinillo confitado
a baja temperatura con su jugo; Pescados a la parilla, Tres chocolates con
helado de mandarina; Tarta de queso... Belaustegi acoge bodas de hasta
115 personas, y cuenta con una atractiva jaima veraniega. Carta: 40-50€
Mend del dia: 19,80€ (En terraza: 24,20€). Menii degustacion: 48,408
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dfa.

TRIPONTZI @

COCINA TRADICIONAL VASCA CON
UN GRAN SELLO PERSONAL

www.tripontzi.com

= - s

Igor Muiioa (Berrobi) y Amaia Aizpurua dirigen desde 2004
este bar restaurante, el antiguo Iruntxi, situado en pleno casco
histérico de Hernani y en el que encontraremos una cocina
vasca honesta y muy bien trabajada en la que destacan
entrantes como el Jamén Duroc, las Gambas blancas de Huelva,
el Txangurro a a la donostiarra elaborado en casa, la Brocheta
de langostino y bacon, las Almejas a la marinera, el Txuletén de
viejo con piquillos confitados... Los fines de semana, ademés de
carta se ofrece un espectacular meni degustacion de 7-8
pases que goza de una enorme aceptacion y que termina siem-
pre con pescado y txuleta. Carta: 40-50€ Mend del dia: 12,50
€ Menii degustacion: 35€ (Bebida aparte).

TOPA OSTATUA

BAR, TIENDA, RESTAURANTE...
UN ESPACIO DE ENCUENTRO

de Edurne Zubillaga Topa Ostatua, un variopinto espacio en
el que encontraremos desde un bar con una amplia variedad de
pintxos y raciones especializado, principalmente en sus enor-
mes bocadillos, hasta un restaurante con dos comedores y
una amplia terraza, pasando por una pequeiia tienda en la que
se ofrecen productos de caserfo (huevos, pan, verduras...) hasta
los articulos habituales de la compra diaria. En sus especialida-
des destacan las Ensaladas, Pimientos rellenos, Albéndigas, Ca-
llos, Carne guisada, Bacalao con tomate, Txipirones en su tinta,
Pollos asados.... Men del dia: 14 € Menii de fin de semana:
29 € TTambién ofrece platos combinados desde 14 euros.

ARRAUNLARRI
BERRI &

COCINA CON RAICES Y PARRILLA | www.arraunlariberri.com
DE PESCADOS AL BORDE DEL MAR

Jon Couso Apeztegia, ahora unido a Xabier lzagirre, dirige este
precioso restaurante en pleno “frente de mar” ofreciendo su version
de platos ancestrales de nuestra gastronomia, practicando una co-
cina tradicional en la que el producto, el sabor y la calidad marcan la
pauta. Recomendaciones: Salmén ahumado y marinado; Foie curado
a la sal con brioche y melocoton asado; Ttoro (sopa tradicional de
Iparralde de hortalizas y pescado); Paletilla de cachinillo o cordero
lechal; Lenguado del Cantabrico a la brasa con bixigarri y panaderas;
Txuleta a la parrilla; Tarta de queso; Gateau Basque; Carta: 50-60 €
Mend: 25 € (No disponible en verano) Mend “gautxori”: 40 € (No-
ches de invierno) Cierra: Lunes noche y martes. En verano, ofrecen
la posibilidad de comer a la carta en la terraza con vistas a la rfa.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
energética, los precios de los menis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

CILANTROPO

TAQUERIA Y RESTAURANTE @elcilantroporestaurante
CON ESTILO Y BARRIO

cilantropo

César Sanchez Serna, chef y profesor mexicano establecido
en Irun dirige culinariamente, asociado con Olbin Urbina este
restaurante Mexicano que cuenta con su zona de taqueria,
donde César prepara de cara al plblcio tacos de Cochinita
Pibil, Suadero (ternera desmigada) o Pastor o pintxos como
Guacamole con txistorra, mientras que en sus mesas pueden
degustarse dichos tacos u otras especialidades como Chi-
laquiles verdes (Nachos con salsa de tomatillo verde, pollo y
queso Chihuaua), Arrachera (falda del chuletén con patatas,
guacamole y cebollas asadas), Tiramist de tequila, Tarta de
tres leches... Carta: 20-30 € Tacos: 3,20 € (Combo 3 tacos: 9€;
Combo 5 tacos: 15€) Cierra: Martes.

HERRIKO ETXEA

LA COCINA DE JAVI PENAS

Javi Penas e |zaskun Gurrutxaga inauguraron el 14 de mayo su nuevo
restaurante en pleno centro de Lasarte-Oria. Este amplio local cuenta con
un luminoso espacio de barra, comedor y una hermosa terraza cu-
bierta. En su nuevo destino este chef ofrece, como hizo en el Bera-Bera
de Aiete, una cocina tradicional, limpia y perfectamente ejecutada,
cuidando especialmente los productos locales y de temporada. En la
barra, ademas, hay una cuidada seleccion de pintxos y raciones de pi-
koteo. Destacan en carta especialidades como Cecina de Ledn con pan
de cristal y tomate, Carpaccio de txuleta, Ensalada de bacalao, Cogote
de merluza, Cochinillo a baja temperatura, Postres caseros... Mend del
dia: 22€ Carta: 40-45€ Cierra: Lunes tarde y martes todo el dfa. Dos
horas de parking piblico gratuito en caso de consumir carta o mend.

AVENIDA

N

GASTRONOMIA, TRADICION,
AMBIENTE... Y ROKANROLL !!

Yon Mikel Rodriguez, hostelero joven pero casta y veterano dirige
con carifio el céntrico bar-restaurante que llevaron toda la vida sus
padres, al que ha dotado en los afios que lleva a su cargo de un am-
biente de lo més variopinto, ligeramente canalla, con una amplia
clientela local de todas las edades, credos y condiciones. Todo el mun-
do es bienvenido a este establecimiento sencillo y acogedor donde
se sirven suculentos pintxos variados, buena tortilla de patata,
descomunales bocadillos y platos tradicionales elaborados a la
manera de siempre como Mejillones con tomate, Albéndigas, Lengua,
Oreja rebozada, Zamburifias y marisco en general a la plancha pro-
cedente de Galicia. Buena misica y desayunos desde primera hora.
Menii del dia: 14€ Mend sabados: 20€ Cierra: Domingo.

TXITXARDIN @)
(CASA HUMADA)

BRASA, COMIDA TRADICIONAL MUY
PERSONAL Y CARTA A DOMICILIO

Sergio Humada va afianzando su cocina a pesar de los pesares
en el antiguo Txitxardin Beltza, que ha reconvertido en asador
tradicional donde combina la cocina popular vasca con pla-
tos mas personales y elaborados. Asi, podemos encontrar-
nos desde un impecable Bacalao al pil-pil hasta platos de caza,
quisos, Mariscos a la parrilla, Cordero churro al homo... y sus
extraordinarios Callos. En Navidades, Sergio ha elaborado una
carta "Delivery” con cantidad de propuestas para echar un ca-
ble a todo el que no quiera complicarse en casa, y ademés abre
el restaurante los dias 25, 1y 6. Carta: A patir de 40€ Mend
ejecutivo: 22€ Mend tradicion: 45€ Mena “a jugar”: 90€ Tar-
jetas:Todas. Cierra: Noches de domingo a martes.

www.casahumada.com
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NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccidn y la situacion econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

ZIRTA

COCINA TRADICIONAL DE AUTOR
Y EXCELENTE TRATO

Iker Uranga, chef donostiarra curtido en cocinas como Arzak, Sant
Pau con Carme Ruscalleda o Panier Fleuri, entre otras, dirige junto a
sumujer, Lorena Arteaga, este ostatu que se ha convertido en meca
de gourmets y sibaritas dado lo exquisito de su cocina, lo cuidado
de su trato y su excelente carta de vinos. Todos los dias dispone de un
sorprendente Mend degustacion a un precio imbatible y en su carta en-
contramos especialidades tan atractivas como Bacalao a la madera de
roble, Rulo de costilla ahumada 10 horas, Puerros confitados con colas
de cigala a la brasa. .. todo ello sin olvidar platos més sencillos y la po-
sibilidad de comer a base de pintxos y raciones en la zona de bar. Car-
ta: 50-60€ Menii del dia: 18,00 € Meni degustacion: 50€ (Bebida
aparte). Cierra: Lunes Cenas: Viernes y sabados (conviene reservar).

FORTALEZA 1786 @

COCINA TRADICIONAL, PARRILLA,
COCIDOS Y COCTELERIA

www.fortaleza1786.com

Maria Bermejo, cocinera leonesa asentada en Donostia es la
responsable del renacer de este restaurante reabierto en noviem-
bre de 2023. Maria ha dado vida y alegria al local llenando su barra
de pintxos, ofreciendo un caldito o una sopa de ajo de cortesia
a quien entra por la puerta, llenando una carta con interesantes
propuestas de cocina tradicional y promoviendo iniciativas como
los “Jueves de Puchero”, consistentes en ofrecer cada jueves
un plato de cuchara o un cocido (Alubias de Tolosa, Cocido Mara-
gato...). Marfa cuenta, ademas, con la complicidad de su pareja,
Alberto Benedicto, que tiene intencin de acercar la coctelerfa a
la propuesta gastrondmica de su pareja. Carta: 45 - 50€ Parking
propio. Cierra: Lunes a Miércoles. Cenas: viernes y sabados..

HOTEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA

ZEZILIONEA

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

www.zezilionea.com

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar diri-
gido por lzaro y Ugutz Rubio. Destacan las verduras de tempo-
rada, los hongos al horno y las cames y pescados a la parrilla. La
carta de vinos, actualizada continuamente por Ugutz cuenta
con una cuidada y amplia variedad que abarca desde Txakolis
elaborados a 1 Km. del local hasta vinos de Borgofia, Riesling,
Italia, Jura, Rodano... Especialidades: Verduritas salteadas
con hongos, crujiente de ibérico y foie fresco, Salteado de espa-
rragos con alcachofa y trufa (en temporada), Kokotxas de baca-
lao ala plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto
con foie, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-70€ Cierra:
Domingo noche y lunes todo el dia. Amplio aparcamiento

GURUTZE-BERRI e

GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y

www.gurutzeberri.com

Hotel Restaurante familiar en un precioso entorno, fundado en
1969 por los actuales propietarios. Xabier Zapirain ofrece una
cocina cldsica suculenta y sin trampas, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando toques internacionales adquiridos en sus
miltiples viajes: Terrina de pato salvaje, Ensalada de perdiz en
escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos, Kokotxas al
pil-pil, Moussaka a la egipcia... La temporada de la caza es
una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de Ciervo,
Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloquecera a los amantes de
los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios excep-
cionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Meni: 15€
Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Domingo noche y lunes.




MARTINEZ

TRADICION Y PARRILLA
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

www.martinez1890.com

El Martinez se ha consolidado como “el restaurante del mercado de
Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, y la filosoffa de su chef, Xabier
Martinez, tendente a realizar una cocina de estacion, en simbiosis en-
tre el centenario mercado y el veterano restaurante. Ordizia necesitaba
la iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado y ha sido un
hijo de la villa quien ha recogido el guante. En su carta encontraremos,
en funcidn del mes, platos como Ensalada de tomate y ventresca, Be-
gihaundi tinta con hongos, Solomillo de bonito al horno con piparras,
Callos caseros, Cordero a baja temperatura en su jugo.... y novedades
a la parrilla. Carta: 40-45€ Mend del dia: 13,50€ Mend Empresa:
30€ (Bebida aparte) Menii Degustacion Fin de semana: 40€ (3 en-
trantes, pescado, carne a elegir y postre, bebida aparte). Cierra: Lunes

ARANTXA

REAPERTURA DE UN CLASICO
MANTENIENDO LAS RAICES

e

Haritz Urretabizkaia y Ane Echeverria, responsables de Orient
Berri Gastroteka de Beasain, dirigen desde el pasado 2 de marzo el
Arantxa, histdrico bar de Ormaiztegi que cerr6 por jubilacién a me-
diados de 2021. Arantxa abre todos los dias a las 6 de la mafiana
arrancando con cafés y tortillas y para las 9 ya tiene montada una
espectacular barra en la que encontramos gran cantidad de pintxos
clasicos y todo tipo de embutidos, ademas 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 cacina, por
supuesto, se mantienen, con la receta original, las especialidades
de la casa: Caldo, Callos caseros, Carne cocida... asf como su chorizo
y lamorcilla en temporada. Cierra: Sébado tarde y domingo

ORENDAINGO
OSTATUA

25 ANOS DE AUTENTICIDAD

Dirigido desde hace 25 afios por Paulo Garaialde y Enkarni
Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el precioso
pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con gé-
nero adquirido en mercados y caserios, con especialidades
como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias, Manitas
rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Txuleta,
Postres caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan pes-
cados por encargo. En temporada, hay Cordero, especialidad de
la casa. Es este un local ideal para celebraciones hasta 40
personas. También ideal para reuniones con nifios, puesto que
en el exterior hay un hermoso parque, columpios y un fronton.
Carta: 25€ Menii del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles

KUKO

GARAIAN GARAIKOA

liiaki Telleria e liigo Urkijo dirigen este restaurante dotado de
una clara filosoffa: Cocina de mercado, de producto y de temporada
elaborada con productos frescos adquiridos dia a dia en las ferias,
mercados, pescaderfas y camicerfas del Goierri, dejando siempre un
espacio a la improvisacion, respetando el producto, aportando to-
ques de autor y creatividad en su justa medida y ofreciendo una carta
de vinos variada y muy personal. Menii del dia (2 entrantes fijos,
principal y postre a elegir): 32€ Menii “Pikoteo” (2 entrantes,
pescado, carne y 2 postres): 40€ (Ambos mends, de lunes a jue-
ves, con bebida incluida). Mend de Mercado (8 pases: 2 aperiti-
vos, 2 entrantes, pescado, carne y 2 postres): 46,00€ (De lunes
a sébado, bebida aparte|. Cierra: Domingos. Cenas: S6lo viernes.
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BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y COCINA A LA PARRILLA

=

Txemari Esteban dirige este ya veterano restaurante que destaca por
su excelente parrilla. La parrilla, de hecho, se enciende todos los
dias en Botarri y su cuidado mend del dia, uno de los més variados de
los contornos, siempre incluye algdn plato a la brasa. La Carta esté
elaborada con productos de temporada con platos como Ensalada de
bonito con piquillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Gam-
bas de Huelva al hormo, Codillo de cerdo confitado y, por supuesto, car-
nes y pescados a la brasa destacando su excelente chuleton de vigjo...
Meni del dia (Mediodia y noche): 18,60 € Menii degustacion
Ana Mari: 33€ con solomillo/ 36€ con txuleta Menil infantil: 8,50 €.
Menis de celebraciones desde 32 € . Acceso para minusvalidos.
Cierra: Jueves todo el dia y domingos tarde-noche.

TOLOSALDEA @

RESTAURACION DE CALIDAD
LAS 24 HORAS DEL DIA

El equipo de este amplio bar-restaurante situado en la estacion
de servicio entre Tolosa y Alegia ha conseguido que los usuarios
de la autovia no paren en él por necesidad sino por placer, ya que
su prioridad siempre ha sido cuidar la calidad de la comida y la
bebida. Rail Gonzalo dirige los fogones ofreciendo una cocina
tradicional en la que prima la calidad del producto y Mikel Ro-
driguez cuida con esmero la oferta de vino y sidra, que cuenta
con una gran cantidad de referencias de calidad. La cocina abre
de 6:00 a medianoche, y de 00:00 a 06:00 cuenta con una gran
variedad de pintxos y cazuelitas como Callos, Albéndigas, Arroz...
Menii del dia: 15,50 € Menii fin de semana: 29,50 € Platos
combinados: 13,50-23,50 € No cierra

FRONTON TOLOSA

REFORTALECIDO ESPACIO EN
PLENO CENTRO DE LA VILLA

La iruratarra Sonia Tapia, vinculada desde 1999 a la hostelerfa tolosa-
rra y el hostelero Egoitz Goikoetxea (Bar Orbela) se han asociado
para relanzar el Frontén de Tolosa, espacio que han reformado de arriba
a abajo convirtiéndolo en un espectacular espacio en el que se
ofrecen diferentes experiencias gastronomicas y culturales. El
bar (“Motz") abre todos los dfas a las 8:00 ofreciendo desayunos, una
vistosa barra de pintxos y una carta de comida de corte informal y cana-
Ila. A'las 10:00 abre el “Txiringito” (la churreria de toda la vida) con su
atractiva terraza, y a partir de las 11:00 se abre “Luze”, la parte superior,
un espacio en el que se ofrece mend, carta, y diferentes experiencias
gastrondmicas como catas de cervezas, vinos o Champagnes, exhibicio-
nes de sushi, showcookings... y terraza sobre el Paseo de San Francisco.

ANTXETA

COCINA TRADICIONAL, BOKATAS
.. Y CENAS TODOS LOS DIAS
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La amezketarra M Jose Altuna dirige, desde novirmbre de 2022,
este veterano establecimiento del centro de Usurbil haciendo
bandera de la cocina tradicional y ofreciendo todos los dias
una barra de pintxos en la que destacan sus exitosas tortillas de
patatas, tanto tradicional como rellenas, y otros productos case-
ros como los callos, las albondigas, la lengua en salsa... Antxeta
también destaca por sus bocatas, que atraen a un publico joven y
variopinto, asi como por el hecho de dar cenas todos los dias. De
hecho, cuenta con un mend fijo de cena en el que siempre encontra-
remos Ensalada, Ensaladilla, Sopa de pescado o Pasta a elegir de
primero, asi como Merluza rebozada y otros platos como segundo.
Menii del dia: 12€ Menii fin de semana: 20€.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

ARTZABAL

MENU DEL DiA, RACIONES Y
COCINA TRADICIONAL

www.artzabaljatetxea.com

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserio
del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usurbil, dirigido por
Igor Gorriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tradi-
cional con ligeros toques propios, siguiendo los criterios Kilo-
metro 0. Destacan la Ensalada Artzabal o la de Queso de cabra,
Nuggets caseros, Txipirones plancha, Alitas de lumagorri fritas
con salsa de sidra, Postres caseros... asi como hamburguesas
km 0, raciones, pintxos, platos combinados y bocadillos.
Extenso parque ante el restaurante con columpios, frontén y una
atractiva tirolina. Carta: 15-30€. Mend del dia: 13,60€ (15 con
café) Mend fin de semana: 25,90€. Medio Meni: 8 30€. Me-
niis grupos: Entre 16 y 36 €. Alubiada: 22,50€ (Bebida aparte)
BAI BIDEA

JATETXEA ©

UN LOCAL RENOVADO CON UN
PASO ADELANTE EN LA CALIDAD

Vo
El restaurante Bai Bidea, dirigido por Yuli Aparicio y Cristian Gonzalez
acaba de sufrir una pequefia pero significativa reforma que ha dotado de una
mayor elegancia a su comedor y ha mejorado los suelos y sus bafios, convir-
tiéndolo en un local mas acogedor y mas acorde a la linga de producto y ca-
lidad a la que les ha ido llevando su experiencia y el buen gusto de su clientela.
Entre las principales novedades de esta nueva etapa esté la incorporacion de
un Meni Especial diario de lunes a viemes que sustituye al mend del dia y
cuenta con dos raciones a elegir, came o pescado y postre, un mend que equi-
vale en calidad a una comida a la carta al interesante precio de 28 euros.
Por lo demds, tanto entre semana como el fin de semana puede optarse por la
carta en la que destacan los platos de temporada de Cristian y las carnes
y pescados a la parrilla que tan buena fama han dado a este restaurante.

ZERAINGO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON LA
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

El seguratarra Aiert lzagirre, conocido en la comarca por la la-
bor realizada en el Mugika de Liernia asf 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 decoracion con un gusto exquisito. Su cocina
se basa en |a tradicion, siempre acompaiiada de un toque
personal, y en el empleo de productos de temporada adquiridos
en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plancha; Micuit
casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero de leche con
patatas panadera; Carrilleras de terera; Torrija caramelizada...
Carta: 35-40€ Meni del dia: 14€ Men fin de semana: 28€
(Bebida aparte) Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.

URZUBI

NOVEDADES
CONSTANTES

El 15 de junio ha cumplido 2 afios este establecimiento dirigido por
Mikel Etxaniz, liiaki Ruiz y Diego Cuartero, que recientemente han
fichado al cocinero legazpiarra Sabin Agirreburualde, que ofrece una
propuesta gastrondmica tradicional presentada y cocinada con
mimo en la que encontramos diariamente sugerencias como Txipi-
rones en su tinta, Merluza rellena con salsa de bogavante, Berenjenas
rellenas, Morros ylo callos en salsa, Oreja rebozada o en salsa, Albondi-
gas, Espérragos en salsa de hongos... sin olvidar su oferta habitual en
|a que destacan los Huevos Rotos con jamén, sus solicitadas Hambur-
guesas Y sus raciones variadas. s de destacar asimismo su completa
barra de pintxos en la que sobresalen sus excelentes tortillas de
patatas, asf como la atencion que prestan a la cerveza artesana.
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COMER EN DONOSTIA

Quien no ha disfrutado de una calgotada entre amigos o en familia no conoce una de las opciones gastronomicas mas originales y diverti-

das que nos ofrece Donostia. Desde este mes de diciembre, ya estén disponibles los auténticos Calgots de Valls en el All i Oli, restaurante
de cocina catalana de montafia situado a 25 metros escasos del apeadero de Renfe de Martutene. Al i oli es un espacio célido y acogedor
dirigido por el cataldn César Barrera y la donostiarra Arantxa Mendioroz. Recomendado en las mejores gufas, All i Oli ofrece una cocina
sencilla y sabrosa, elaborada con esmero y especialidades como Escalivada; Esqueixada; Caracoles a la llauna; Parrillada de cames; Parrillada
de verduras; Arroces de montafia; Rossejat de fideos; Crema catalana; Reposterfa casera... Hasta finales de abril, no hay que perderse su Mend
de calgotada (aperitivo, pa amb tumaca, calgots a la brasa, butifarra, crema catalana, vino y copa de Cava). Meni del dia: 18,50€ (Miércoles
aviernes, dfa y noche, salvo viernes noche) Men calgotada: 39 € (Bebida, e [VA incluido). Menil degustacion: 36€ (Bebida aparte). Tarjetas:
Visa y Mastercard. Cerrado: Lunes y martes todo el dia. Abierto: Miércoles a domingo al mediodia, y noches de viernes y sabado.

www.asadoraldanondo.com
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Mikel Mayan, cocinero y parrillero forjado con Karlos arguifiano
y con una larga trayectoria dirige, desde mayo de 2019, este miti-
co asador de la Parte Vieja que cumplira 100 afios en 2024. Ha-
ciendo gala de un gran dominio del producto y sus puntos de pre-
paracion, Mikel ofrece una cocina tradicional de temporada
con evidentes toques de autor y platos como Sopa de pescado,
Vainas salteadas con jamén y foie a la plancha; Revuelto de
cebolla con hongos y bacalao ahumado; Ensalada de hortalizas;
Almejas fritas; Bacalao a la brasa; Terrina de foie casero... asf
como carnes y pescados frescos a la parrilla de carbén. Acogedor
comedor con vistas al exterior. Carta: 55-60€ Menii Aldanon-
do: 32€ (Bebida aparte) Cierra: Domingo noche y lunes.

Sergio Galhardo, joven hostelero curtido durante 10 afios en la
Bodega Donostiarra dirige desde julio de 2024 este inimitable bar
de Gros famoso por sus especialidades de toda la vida como
los Polles y los Codillos asados al momento, las Codornices
asadas, los Caracoles a la riojana, los Higadillos de pollo ence-
bollados... Sergio prepara, ademas, una hermosa paella mixta
todos los dias que, literalmente, vuela, y ofrece cenas todos los
dias pues la cocina permanece abierta de manera ininterrumpi-
da hasta las 23:30. Entre las novedades ofrecidas por este nuevo
responsable esta la posibilidad de hacer el pedido por Whatsa-
pp el servicio a domicilio por Glovo. Mend del dia: (8 primeros
y 8 segundos) 16€ Menii fin de Semana: 24€ Cierra: Martes
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www.restaurantearatz.com

Ikery Xabier Zabaleta llevan més de 33 afios ofreciendo lo mejor
de la cocina tradicional vasca, con toques actuales y una fija-
cién por el buen producto de temporada. En sus dos comedores pue-
de degustarse su gran especialidad: las Carnes y pescados a la
parrilla (Chuleton de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), y otras
exquisiteces como Ensalada templada de bogavante o de langosta,
Pétalos de haba salteados con hongos y yema ecoldgica, Pimientos
rellenos de txangurro, Hongos plancha con foie y salsa agridulce,
Kokotxas en salsa o rebozadas, Sorbete de café al ron... Su cava ate-
sora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e inter-
nacionales, y su bar y su terraza cuenta con una amplia variedad
de pintxos y bocadillos. Carta: A partir de 50€ Menii del dia: 15€

www.hodegadonostiarra.com

Miguel Montorio pasé en 2009 a a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada durante
més de 30 afios por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, quienes
e transmitieron todos los secretos del local. Asf, en La Bodega se-
guimos disfrutando de pintxos clasicos como el “Completo”, la
Tortilla de patata individual, la Ensaladilla, el “Indurain”... ademés
de platos de cocina tradicional ideales para compartir como
Ensalada de tomate con bonito del norte, Parrillada de verduras a
la brasa, Bacalao a la brasa con piperrada... 0 sus espectaculares
brochetas. La Bodega donostiarra es uno de esos establecimientos
que ha sabido mantener el sabor auténtico ganandose el favor
tanto de la clientela local como de la extranjera. No cierra.

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremia-
do local es uno de los bares de pintxos mas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa
pizarra que continuamente nos tientan con sus clasicos (Falsa
lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, ltxaso,
Revuelto de antxoas con piquillos...) y las nuevas incorpora-
ciones (Hamburguesa de tomate raf con détil y bacalao, Grati-
nado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo,
acomodarnos en sus originales mesas y optar por un tentador
Menii degustacion de pintxos por 25 euros, compuesto de 6
pintxos, postre y dos bebidas, incluyendo algunos de los pintxos
més representativos y solicitados de la casa.

Jesiis Mari Pérez Muriel dirige este céntrico local que abre a las
10 de la mafiana y cuenta con una agradable terraza en una de las
calles més atractivas de Donostia. Entre sus especialidades destacan
los Pintxos como Burrito picante de carne y queso, Callos, Caracoles
en salsa al estilo "Viena”, Alcachofa confitada con cebolla, Chorizo
criollo, Mejillones picantones, Espinacas con bechamel y dos quesos,
Croquetas, Tortilla de patata... “El Viena" es igualmente conocido por
su exitoso “Vermouth Viena” que puede también adquirirse en prac-
ticas botellas de 1/2 litro para llevar a 8,50 euros, asi como por sus
excelentes Gin Tonics clasicos. El café, de Cafés Panchito, goza
también de merecida fama en este local, principalmente el muy solici-
tado Café con leche y hielos. Cierra: Martes.
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www.casaurolajatetxea.es

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clésico de
la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional actualizada en
la que el producto adquiere una importancia primordial.
La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos, en funcion
de la estacion, platos como Habitas salteadas con alcachofas,
yema de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a
la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza
a la parrilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; En su barra ofrece
pintxos cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicdn de bogavante); Brocheta de
pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema de ajoblan-
coy vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes
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Helio Cano Jiménez nacio en Sevilla y lleva aqui, segin cuenta,

“3 fines de semana”. En 1983 se hizo con el entonces Restaurante

Etxeberria del que solo queda el nombre y la formula actual de ba-
rra de pintxos atendida por su mujer, la cocinera Arantxa Agirre,
de Mutiloa. Ademés de los pintxos, destacan sus excelentes
ibéricos y sus embutidos en aceite con los que prepara exqui-
sitos montaditos al momento. Para acompafiar los pintxos, Helio
cuenta con una amplia variedad de vinos de gran cantidad de
Denominaciones de Origen, asi como mas de 30 marcas diferentes
de cervezas. En su dia llegd a tener hasta 194, pero el tiempo y la
experiencia e han llevado a reducir semejante variedad. El Etxebe
abre de lunes a sabado, de 12:30 a 15:30 y de 18:30 a 22:30.
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Iivaki Azkue se ha trasladado a finales de 2023 a las instalaciones de lo que en
su dia fue la sidreria Urkiola, en Ibasta, y que los tltimos afios habian albergado
el asador Garrote Grill de Martin Berasategui hasta que éste decidiera cerrar
el restaurante. Tras una etapa bajo el nombre “Baxarri Sagardoteka”, lfiaki ha
decidido trasladar a este local el concepto de El Vaskito, con lo que, por una parte,
el imponente caserio cuenta con una zona dedicada a “Sagardoteka” con
cuatro kupelas diferentes y mends tipicos de sidrerfa, y, por otra, una zona dedi-
cada a El Vaskito que, al igual que el local original, serd calida y acogedora
y contard con la excelente cocina de producto que le ha hecho célebre a lo
largo de los afios que ha mantenido su restaurante en Errotaburu, estructurada en
men(s con una excelente relacion calidad-precio. Mend JL: 24 € Mend Baxarri:
39€ Meni Centollo: 42 € Mend Centollo 2: 48 € Carta: 70-80 €

Maite Agote da lo mejor de si misma en la cocina y en la barra de
este mitico bar codirigido hasta fechas recientes con su hermano
Iiiaki y su esposo, Mitxel, que disfrutan ya de un merecido retiro.
Las circunstancias actuales han llevado a Maite a enfocarse mas
en el pintxo caliente, ofreciendo una mayor variedad de suge-
rencias de temporada como los Espérragos cacidos con crema de
esparragos en primavera o el Bonito encebollado durante el vera-
no. En estas fechas también podemos encontrar otras sugerencias
como el Piruli de gamba o la Zamburifia rellena con salsa holande-
sa. Y pasado el verano, Maite volvera a la carga con “esas cositas
que ya apenas se hacen” como Callos, Lengua en salsa, Rabo, Ca-
rrilleras... sabor y arte de la mano de una cocinera alegre y honesta.
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Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y
raciones caseras. Con la ayuda de sus hijos Janire y Unai,
Esther ofrece Txapela de champifién rellena de langostino, ga-
nadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin Bera-
sategui, su excelente tortilla de patatas, sus Tortillas variadas,
sus Pintxos de barra y sus cazuelitas y pintxos de cocina
(Pulpo a la gallega, Ajoarriero, Lengua en salsa, Rifiones, Oreja
en salsa, Chorizo a la sidra, Champis...) También tienen fama sus
Fritos, Tigres, Calamares... Haizpe abre todos los dias a las 8
(9:00 el fin de semana) y cuenta con una amplia terraza en la
Plaza Sagasti-Eder, amplia zona peatonal ideal para familias y
comunicada en Metro con el resto de Donostia. Cierra: Lunes

“Ser un bar de barrio en plena Parte Vieja“ es el slogan y la in-
tencion de Jesis Gonzalez, que se hizo cargo de este local en
julio de 2020 tras trabajar en La Kabutzia y Mesén Martin. Je-
stis conoce bien el mundo de la la cocteleria y los ibéricos,
ofreciendo generosas raciones y pintxos de jamon, coppa,
presa, morcon... También tienen gran importancia en Irrintz los
Bokatas, manteniendo la calidad que tenia el Irrintz original
(Tortillas de todo tipo, Lomo o Pechuga de Pavo con pimientos,
queso y/o vegetal, Bocadillo “Irrintz” -Calamares, ali-oli y cebolla
caramelizada-...), los Pintxos frios y calientes y las Raciones (Ce-
cina de Ledn, Ensalada de tomate con bonito escabechado, Meji-
[16n de roca, Ostras por unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.
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Aitor Martin, cocinero curtido en el Basque Culinary Center
y miembro de una veterana familia hostelera, dirige de manera
indepediente este céntrico bar-restaurante desde junio de 2024.
La propuesta culinaria de Ikili es ofrecer una cocina tradicional
vasca fresca y actualizada con un toque personal sin perder
de vista las raices. La Ensaladilla rusa, el Arroz con almejas, el Be-
gihaundi a la parrilla, la Txuleta de Goya o sus postres caseros son
sus caballos de batalla, ademas de sugerencias fuera de carta
en funcién de la época del afio o el mercado (Alcachofas, alubias,
pochas, pescados de temporada...). Cuenta con una tentadora ba-
rra de pintxos en la que destaca su exitosa Tortilla de patatas.
Carta: 55-60 € Cenas todos los dias excepto domingo noche.

En pleno centro de la Parte Vieja, este histdrico bar-restaurante ha
sido retomado por el experimentado hostelero local Moha, quien ha
|levado a cabo una vistosa y atractiva reforma y dirige un joven
equipo que ofrece una cocina de corte tradicional con muchos
toques personales y preparaciones culinarias elaboradas al 100%
en el propio local. Arroz con bogavante del pafs; Parrilla de verduras
de temporada; Merluza frita del dfa; Bonito encebollado; Bacalao al
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica
con piquillos, Chuleta a la parrilla .. Precio medio carta: 40€ Pre-
cio medio zona de raciones: 15-25€ Menii de Cordero para 2
personas (Ensalada de tomate, Cordero asado con patatas, Postre
casero, Vino o sidra): 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra
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Inaugurado el 4-3-2020, 10 dias antes del confinamiento, este bar
que tuvo un inicio tan desalentador se ha convertido, gracias a la
juventud y el teson de Borja, Ane, Charly e liiigo en una referen-
cia gastrondémica de la Parte Vieja. En Kapadokia encontramos una
cocina tradicional evolucionada, con toques vanguardistas
y centrada, principalmente, en el pintxo y la racién de cocina. El
compromiso con el producto de cercanfa y el piblico local se com-
plementa con una creatividad que sorprende y agrada a quienes lo
prueban. Pulpo a la parrilla con mayonesa de tximitxurri; Tomate
Feo de Tudela con burrata y pesto; Txipighetti (spaghettis de txipirdn
con holofiesa de sus tentéculos) son solo tres ejemplos de lo que
se cuece en Kapadokia. Cierra: Lunes entero y martes todo el dfa.

Han pasado ya 13 afios desde que Goiko y Eulalia abrieron el pri-
mer establecimiento dedicado a las ostras en Donostia con mas de
8 variedades de ostras segin la temporada del afio, para degus-
tar en el local o Ilevarlas abiertas a casa, tanto por unidades como
por medias docenas o docenas. También se ofrecen preparadas
como la Ostra gratinada con salsa holandesa o el pintxo de Ostra en
tempura sobre brioche. La carta, dirigida por el chef Carlos Silva
ofrece platos de cocina vasca salpicados de propuestas perua-
nas como Pulpo con salsa anticucho. Los vermouths gozan de gran
fama, asi como el jamén cortado a cuchillo y los vinos seleccio-
nados por Goiko y Joanna, presente en el local desde su inaugu-
racion. Carta: 40€ Meni de la semana: 31€ Cierra: Domingo.

Jorge Menéndez Estomba abre La Plata a las 9:00h. con De-
sayunos y Pintxos, caldo casero y una carta informal de Platos
Combinados, Ensaladas, Sandwiches, Bocadillos, Ham-
burguesas, Raciones, y Postres. Sobresalen la Hamburguesa
y la ensalada “La Plata”, el plato combinado de Carrilleras de
ternera con ensalada y patatas y pintxos como la Croqueta de txi-
pirén, el “Figén”, la Brocheta de pulpo y langostinos o el Foie con
cebolla y frutos del bosque. Una excelente opcién es su Plato del
diay, sobre todo, el Plato del dia de Fin de Semana a 13 euros con
platos como Cordero, Ensalada de pulpo y langostinos, Secreto o
Pluma ibéricos... todo ello sin olvidar su variedad en cervezas
y su seleccion de ginebras premium. Cierra: Lunes.

Antonia Pazos y Alfredo Jiménez dirigen desde 1987 esta en-
cantadora taska que resultd ganadora de la modalidad “Tor-
tilla con” en el iltimo Campeonato de Tortilla de patatas
de Euskadi gracias a su Tortilla de patata con bacalao, siempre
disponible en el bar. Otras tortillas que trabaja Antonia son la
tradicional (con o sin cebolla), con calabacin, con bonitato, con
morcilla de Beasain... ademas de otras propuestas como Pin—
txos, Tostas, Montaditos... En La Taberna de Egia, que abre de
lunes a sabado a las 8 de la mafiana, cobra una gran importancia
el mundo del café, con diferentes cafés especiales que van
cambiando con frecuencia cuidando los origenes y, sobre todo, la
manera de prepararlos y servirlos. Cierra: Domingo.



La cocina paraguaya, una cocina plena de sabor tradicion que
mezcla rafces guaranies y espafiolas es la caracteristica principal
del Bar Pifiudi desde que lo dirige Adriana Bogado, que ofrece
especialidades de su pafs como las Empanadas paraguayas, (de
came, de pollo, de jamén y queso...), Milanesas de vacuno, Cos-
tilla de cerdo asada...Entre sus raciones destacan las croguetas
de jamén y las alitas de pollo sin olvidar especialidades como
el Piracaldo (sopa o caldo de pescado) o la Sopa Paraguaya que
al contrario de lo que parece es un plato sélido elaborado con
harina de mafz, queso, huevo... y mucho carifio. En Pifiudi cobran
gran importancia los productos de temporada y las verduras
se compran diariamente en la Bretxa. Cierra: Lunes.

www.teresatxo.com

Dirigido por Garbifie Arrizabalaga, Teresatxo es un local fami-
liar con una oferta que cubre todos los gustos y una exce-
lente relacion calidad-precio. Desde los desayunos desde
las 7 de la mafiana con bollerfa artesanal hasta las cenas, pin-
txos, mends, copas... Su cocina tradicional cuenta con espe-
cialidades como Txipirones en su tinta, Bacalao con tomate... y
los sdbados el mend incluye Cordero lechal asado. Destacan sus
generosos bocatas (arrasa el de huevos con chorizo y patatas),
las hamburguesas caseras y sus platos combinados con huevos
fritos de sartén. Carta: 15-18€ Mend del dia: 12€ (Sab: 17-19€)
Medio mend: 8-9€ (Fin de semana: 10-12€). Cierra: Domingo.
Toda Ia comida de Teresatxo se prepara también para llevar.

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserio de
mas de cuatro siglos de antigiiedad que se ha convertido
en uno de los establecimientos mas prestigiosos de la ciudad.
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey
de Goya son el bugue insignia de esta casa en la que también
podemos degustar Chipirén Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos
alaplancha... Ademas, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
cién, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una
hermosa parrilla en plena calle, ristico y acogedor, cuenta con
dos comedores para 120y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con més de 250 referencias. Carta:50-60€
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Tras el cierre el pasado 22 de septiembre del Ezkurra, Joseba Bal-
da sigue con su excelente servicio y su oferta culinaria a tan solo
100 metros, en el Bar Txofre donde sigue siendo mundialmente
conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos como pintxo, racidn, y todo tipo de tamaiios para
llevar. También sigue siendo destacable su Tortilla de Patata,
tanto para consumir en el local como para llevar, que cada
vez tiene mejor fama. Otras recomendaciones: Risotto de hongos
con foie; Bacalao con piperrada; Ajoarriero... Txofre, que abre todos
los dias a las 08:00 también es conocido por su excelente café,
proveniente de Casa Paulista, totalmente diferente al resto de los
cafés. Hagan la prueba y pidan un solo. Repetiran. Cierra: Lunes
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En la zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, este
bar restaurante abierto por el equipo del Asador Aratz y dirigido
desde sus iniciois por Haritz Jauregi, cumplid en 2021 15 aiios de
vida. En Txola, ademas de buen café, podemos degustar una gran
variedad de pintxos de 6:30 de la mafiana a las 20:00 de la tarde.
Su variado men( del dia nos ofrece una rica cocina casera y en su
carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola (Templada
con pasta y hongos),generosas raciones de Ibéricos, Revuelto de
hongos, Huevos rotos, Alitas, Puntillitas, Carne con tomate y pimien-
t0s... y una gran variedad de platos combinados y bocadillos de
todo tipo (con carne, con pollo, con pescado, especiales...). Meni
dia: 10,30€ (con café, 11,50). Cierra: Sébado tarde y domingo.

Iiiaki Azkue ha trasladado el concepto de El Vaskito a un nue-
vo emplazamiento en |baeta, con lo que el actual Vaskito-Be-
rri pasa a ser un bar de barrio de calidad en el que en-
contraremos buen género, opciones de comida informal
elaboradas en el local y, sobre todo un excelente trato por parte
del joven equipo. Seguiremos encontrando los pintxos habi-
tuales de barra, su excelente tortilla de patatas, sus untuosos
callos... asi como unos generosos platos combinados entre
los que destaca el “Katxopo”, que incluye un cachopo de 500
gramos. Asimismo encontraremos, ensaladas, bocadillos...
y como gran novedad pizzas de elaboracion casera que se
preparan al momento en el propio horno de la casa.

La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen desde 2007 este asador
Campedn de Espafia de Parrilla, ofreciendo una cocina tradicional con
producto de primera, carnes y pescados a la parrilla, sugeren-
cias de temporada y platos como Guisantes de [agrima, Esparragos
naturales a la plancha, Zizas, Entrecot de atin rojo, Sopa de pescado,
Huevos Aginaga, Pulpo y Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de
rabo de buey, Callos y marros, Leche frita... y, por supuesto, su exce-
lente Txuleta. Su bodega cuenta con unas 100 referencias y en su bar
pueden degustarse raciones y pintxos como sus Croquetas de Txuleta
0 sus bocatas de Txuleta o de Ajoarriero. Es de destacar, asimismo, su
nuevo y cuidado meni del dia. Carta: 35-40€. Menii: 22€. Mend
degustacion: 35€. Cierra: Lunes noche y martes.

www.hotelanoeta.com

desde que el abuelo de los actuales responsables, Xanti, o in-
augurara hace ya 60 afios. Con un maravilloso comedor en su
amplia terraza-porche, perfectamente adaptada al Covid,
Xanti ofrece una impecable cocina tradicional con especialida-
des como sus solicitadas Croquetas caseras de jamdn, su generosa
Ensalada de bogavante (con un bogavante entero), sus Pescados
frescos a la plancha (Besugo, Rodaballo...) y sus plates de caza
en otofio-invierno. La cacina de Xanti estd elaborada al 100% en
los fogones del local. La cafeteria abre todos los dias con gran
variedad de bocadillos y platos combinados. Carta: 50€. Mend:
16,50€ + IVA Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.
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VITORIA-GASTEIZ

CALLE BEATO TOMAS
DE ZUMARRAGA, 2
TEL. 639 476 066

KROMATIKO

Abierto en 2020, Kromatiko conjuga cocina tradicional y
vanguardia con toques internacionales e intercontinen-
tales. Osadia, frescura y técnica definen una propuesta diver-
tida y cambiante desarrollada por Aitor Etxenike en cocina y
Zuriiie Kim en sala, en la que técnica y brasa adquieren una
importancia vital llevando marcado en el ADN el respeto a la
tierra y los pequeiios productores. La oferta culinaria se re-
sume en dos mens degustacion: Iris (10 pases, 75 €) disponible
todos los dias y Little Iris (8 pases, 65 €] disponible sabado no-
che, Gnico dia en que se sirven cenas. También cuentan con un
mend degustacion diario de 5 pases que se sirve de martes a
viernes mediodia al precio de 38,50 €. Cierra: lunes

TUDELA - NAVARRA

GAZTAMBIDE CARRERA, 4
TEL. 948 82 08 50

RENOVACION CONSTANTE
EN BUSCA DE LA ESENCIA
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Recientemente renovado y equipado con nuevas habitaciones
mirando a la Plaza de los Fueras, Remigio es a dia de hoy el lu-
gar mas indicado para disfrutar de la cara mas personal
y esencialista de las verduras de Navarra asi como la co-
cina més tradicional del Viejo Reyno. Por otra parte, en el nuevo
espacio “El Choko” el joven chef Luis Salcedo Irala ofrece
su lado mas intimo y creativo con una cocina que, ante todo,
busca el sabor y la esencia del producto. Carta: 40-50 € Mend
del dia: 25 € Menii degustacion de verduras (3 aperitivos +
8 pases + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).
Menu del Choko (3 aperitivos + 3 entrantes + 1 pescado + 1
came + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).

LAGUARDIA - ALAVA

CTRA. LOGRONO S/N
TEL. 945 600032

Espectacular espacio gastronomico en el que ademés de mas de
200 vinos de Rioja encontraremos una excelente cocina tra-
dicional de la mano del chef Juanan Gomez Antuiiano que
se ofrece a la carta o en diferentes mends como el Meni de Pri-
mavera (27,95€), el Menu asador vintage (34,65€), el “Mend
Euskadi Gastronomika” (38,50€) 0 e “Menii Gente Menuda”
(13,95€), mientras que la carta oscila entre los 30y los 40 euros.
Especialidades: Carpaccio de novilla de Rioja Alavesa, Sukalki
de potro de la montafa, Callos caseros con morros y patas, Corde-
ro, Pimientos rellenos a la alavesa, Lechazo o cabrito asado (por
encargo), Chuletillas de cordero al sarmiento, Chuletdn de viejo a
la parrilla, Torrija con crema de la abuela Luchy...
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BODAS DE DIAMANTE... Y DE CHOCOLATE

n la Bombonerfa Maitiana, este afio, estan de enhorabue-
E na. Aunque Mirian Gomez Martin, la actual propietaria,

desconcoce el dia exacto, hay constancia de que fue en
1949 cuando Juncal Elgorriaga, hermana de los fundadores de la
famosa marca de chocolate, abrié en Irun la homboneria y salon
de chocolate “Juncal” que ha desembocado, con el paso de los
afios, en la actual Maitiana, por lo tanto, este 2024 la casa actual-
mente situada en la donostiarra calle Pefiaflorida celebra sus Bodas
de Diamante.

Mirian, realmente, no tiene nada que ver con la familia fundadora.
Por diferentes circunstancias, la casa original, que enseguida comenzé
a cosechar un gran éxito a pesar de la dureza de la posguerra, abrid en
los afios 50 diferentes despachos en Donostia, en Bilbao y hasta
en Madrid. Con el paso del tiempo y a pesar de que durante décadas
todo era elaborado en Irun, la firma se trasladd a Donostia y fue en ese
momento, tras el fallecimiento de la fundadora, dofia Juncal, en 1996,
cuando Mirian entrd como trabajadora, concretamente en 1999. Con el
paso de los afios, la hermana de Mirian, Lorena, también entrd en el
negocio, y en un momento dado las hermanas vieron la oportunidad de
hacerse cargo del mismo, cosa que hicieron en 2010. (Toda la historia
de la marca, diferentes ubicaciones, fechas, etc, puede consultarse en
la web www.bomboneriamaitiana.com, en el apartado “Nosotras”.

Por lo tanto, hace ya 14 afios que las hermanas Gomez cargan
con el peso de esta casa, principalmente Mirian, ya que Lorena se
encuentra temporalmente desvinculada por temas laborales. En cual-
quier caso, como recuerda Mirian, “La receta del chocolate, la férmula
del mismo, las trufas, los bombones y muchos de los productos de
Maitiana siguen siendo los que eran hace 50, 60, 70 afios... Siguen
viniendo clientes a comprar los pececitos de chocolate que su abuelo
les metfa en Navidad en el zapato y ahora que no esta quieren re-
memorar esos momentos... Incluso hay gente que llama preguntando
‘Sois Juncal'?... y vienen, y prueban el chocolate, y nos dicen que les
hemos hecho viajar de nuevo a su infancia”.

Hay muchas historias, por lo tanto, alrededor de Maitiana. Eso sf,
en opinién de Mirian, “lo que tampoco ha cambiado es la pasién por
el detalle, que es el espiritu de |a tienda: la delicadeza y la exquisitez
con que se envuelven y se presentan los productos... a pesar de que
la proliferacion de grandes superficies ha hecho que descienda alar-
mantemente el nimero de artesanos, sigue habiendo gente que sabe
qué significa regalar y recibir un producto de Maitiana, lo aprecia y lo
valora. Y sigue habiendo gente que compra nuestros productos para
regalo... 0 incluso para agradecer un favor... y s que con unos buenos
bombones o un buen chocolate siempre se acierta. .

Asi las cosas, en estas Navidades Maitieana sigue siendo una ex-
celente opcion para adquirir esas trufas y esos bombones, asi como
esas preciosas figuras de chocolate (lenguas, peces, piruletas, bolsos,
balones,...) que no deberfan faltar en nuestra mesa en unas fechas
tan sefialadas... maxime cuando podemos optar por los productos de
esa casa que mantiene como muy pocas el auténtico sabor de los
chocolates artesanos de antafio.



BACALAOS
URANZU

ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD
PROFESIONALIDAD

DONOSTIA

e e

S 0 | > = gt =
Andoni Pablo y Rakel Corchero regenta, desde 2007 este
cuidado puesto hoy situado en La Bretxa donostiarra al que hay
que afiadir un segundo puesto en ERRENTERIA en los que
encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion
de primera calidad procedente casi en su totalidad de las
Islas Faroe, origen de los mejores bacalaos del mundo. En Uranzu,
el bacalao se importa entero y se corta en casa, por |o que
los responsables del establecimiento saben de primera mano lo
que compran y lo que venden. Llama la atencion la variedad de
formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carrile-

DONOSTIA

MERCADO DE LA BRETXA,
PUESTO 12 (PARTE VIEJA)
TEL. 943 42 53 55

PESCADERIA ESPE

COME BIEN,
COCINA PESCADO

ESPE

e S

Come bizn, cocina pescadio

Carol Archeli dirige esta pescaderfa fundada por su abuela, Ama-
lia Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de
temporada traidos directamente de Pasaia, asf como el mejor
Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando
todo tipo de pescados y precios. Estamos en los meses con “R”,
y como nos suele comentar Carol en su seccion “Itsasotik”, es el
momento ideal para disfrutar de los mariscos y moluscos.
Asimismo, y nos recuerda que con los pescados de siempre se
pueden ensayar nuevas férmulas. Para compartir todo este conaci-
miento, Carol ha creado el grupo de Facebook “Come hien, co-
cina pescado” en el que en breve empezara a compartir diversas
formas de cocinar todo tipo de pescados. §0s unis a nosotros?

MERCADO DE LA BRETXA P-2
ERRENTERIA centro com. niessen m“' g
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ras, Callos, Desmigado, Copos (formato ideal para croquetas o
pimientos rellenos), asf hasta 25 tipos de formatos entre los que
destaca el Filete de seleccion, considerado el “solomillo” del
bacalao. También pueden adquirirse bacaladas enterasde diversos
tamafios, desde 500 gramos a 5 kilos. No falta el bacalao desalado
ni la posibilidad de envasar la compra al vacio para que ésta se
conserve varios dias 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...
Més infromacién en Facebook y en www.bacalaosuranzu.com

-Oiartzun -

Calle Igentea 2 - 20003 DONOSTIA
Tf. 943 42 62 09
www.pasteleriaoiartzun.com
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OIARTZUN: LA ESENCIA DE LA PASTELERIA

RTZUN
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a pastelerfa abierta por sus padres en 1987, hace ya casi 40

afios, aunque el obrador de Oiartzun, puesto en marcha por su
padre, Manuel, estaba ya en marcha desde 1972, asi que hablamos de
mas de medio siglo de actividad en el mundo de la pastelerfa. “Mi
padre vino de Sevilla, se integrd enseguida porque tenfa un caracter
muy afable y aprendid los principios de la pastelerfa en Ayestarén. Fue
también encargado de la pastelerfa del Dover y, cuando pudo, alquilé
un obrador en Qiartzun (de ahi el nombre de la pastelerfa). Y como
viviamos en Egia, en cuando pudo se hizo con un local aquf, y en 1987
le ofrecieron esta esquina, con lo que aqui estamos”.

La madre de Montse, Mercedes Redondo, también tiene mu-
cho que ver con el éxito de Oiartzun. “Aquf han trabajado mucho los
dos, pero la ama ensefié a todo el mundo algo muy importante: cémo
atender al piblico. Y también importantisimo, como envolver con
gusto los productos: los paquetes, los lacitos... tenfa unas manos...”
rememora Montse.

Ese carécter familiar ha hecho que los hijos de Manuel y Merce-
des, Montse y David, hayan seguido la tradicion y se hayan integra-
do en el negocio. David, en concreto, es el que lleva el obrador, “el
artista”, segtin Montse. “David trabaja un montén y todos los afios
crea pasteles nuevos. Es un artista. Al principio, cuando vinimos de
Qiartzun, el obrador estaba aquf, bajo la pastelerfa, pero el trabajo
fue aumentando y ahora lo tenemos en Jai-Alai.

Si hay que definir la linea de Qiartzun, Montse lo tiene claro:
“Mezclar tradicion con innovacion y cuidar la materia prima y la ca-
lidad. Continuamente estamos creando nuevos productos y nuestra
preocupacion es cuidar la esencia de la pastelerfa”.

L avida de Montse Martin siempre ha estado unida a Oiartzun,

Turrones y productos navidefios

Nos encontramos en plena campaiia navidefia y hace ya unas se-
mas que los turrones artesanos ocupan un espacio importante a la
entrada del establecimiento, asf como los mazapanes, las glorias...
“Antes tenfamos més, pero seguimos ofreciendo unos 8 turrones ar-
tesanos, y todos los afios creamos alguno nuevo. Los nuevos hacen
que algunos viejos vayan desapareciendo, pero algunos no pueden
ser retirados, como el de yema, que es el que mas se vende, o el de
pistacho, que cuando lo creamos hace 13 6 14 afios no lo hacfa nadie
y ahora tiene un éxito enorme. Y también se vende muy bien el Ruso”.

No se queda en los turrones la oferta navidefia de Oiartzun. Ade-
més de esta exquisita especialidad, en su mostrador encontraremos
Yemas, Glorias, Mazapanes de Soto, Figuritas de mazapan,
Frutas escarchadas... y unos extraordinarios Polvorones case-
ros "hechos como se hacian antes, con buena almendra y bien pre-
sente”, comenta Montse orgullosa.

Y, c6mo no, en una pasteleria que se precie no podia faltar el
Roscén de Reyes. En Santo Tomas empiezan a elaborarlos, ya que
la demanda es brutal y se reparten a domicilio, pero solo en el area
de Donostia. En cuanto a la variedad, aqui no hay innovacion y los
roscones son los de toda la vida: de crema, de nata o mixtos, so sf,
elaborados con el mismo carifio y calidad que el resto de productos.



DONOSTIA

G/ CARQUIZANO, 6 (GROS)
TELF. 943321672

MERC. GROS (PUESTO 2)
TEL. 943 50 80 53

L

CHAMORRO

CARNICERIA, CHARCUTERIA...
Y GASTRONOMIA

cuteria especializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de
vaca gallega. En este establecimiento también podemos abastecer-
nos de Cordero lechal de Aranda de Duero y Charcuteria de ela-
boracion propia con todo tipo de aves rellenas (Poularda rellena con
manzana y ciruela, Poularda rellena con trufa y foie...). Leo cuenta con
un Méster de Charcuterfa en la escuela de Argifiano y varios Cursos
con Luis Irizar, lo que le ha posibilitado el poder elaborar diariamente
gran cantidad de platos en su obrador propio, como Albéndigas,
Lasafia, Muslo relleno en salsa, Croquetas, Codillo y Pollo asado, efc...

DONOSTIA

JOSE ARANA, 16 (GROS)
TEL. 843 640 108
641550 318

LA TORTILLA
DEL ZABALETA

TORTILLA CASERA ELABORA-
DA AL MOMENTO

Mencionada en medios internacionales como el Whashin-
gton Post o el diario Sud Quest France, la tortilla que
empezara elaborando José Garcia en el bar Zabaleta, a
pesar de seguir manteniéndose en el bar, ha dado el salto a
un obrador especializado que la ofrece por encargo y siem-
pre en su punto perfecto. Ademés, en el mismo obrador se
preparan para llevar otros platos tradicionales como
son su Ensaladilla rusa, Albéndigas, Carrilleras, Bacalao al
pil-pil, Paella de marisco, Alitas de pollo, Carrilleras, Costilla
ibérica... También cuentan con una exclente Tarta de queso
y platos de cuchara que cambian dfa a dia. La Tortilla del
Zabaleta puede ser recogida en el local o recibida en casa
por medio de Glovo.

PAS'I_'ELERfA TRADICIONA

* Gran surtido de pastas, pasteles y tartas
* Pruebe nuestros milhojas, jesuitas, ponches
rusos, cuaresmas, brioches, croissants...

Tfno. para encargos: 943 424 637

Garibay 1 (Boulevard), DONOSTIA
En IRUN: Genaro Etxeandia 1y Paseo de Colon 43

ZESTOA

EZTIOLA KALEA, 1
TEL. 94314 8134

LAIAK

MAS QUE UNA SIMPLE
TIENDA DE VINOS

D S B e

Desde 2014, Xabier Etxabe dirige, en pleno centro de Zestoa y en los
bajos de la casa “Lizentziadokua”, datada del siglo XVI, este completo
establecimiento dedicado principalmente a su pasion, el vino, pero en el
que también encontraremos todo tipo de productos gourmet como
embutidos, quesos, dulces, lequmbres ecoldgicas, conservas
muy especiales... Laiak es m&s que una tienda pues su inquieto pro-
pietario organiza a menuda catas de vino, campeonatos, jornadas vini-
colas... Xabier Etxabe es, ademds, un pozo de sabiduria enoldgica con lo
que no tiene ningln empacho en informar a sus clientes sobre [as ca-
racteristicas de sus vinos para que éstos encuentren el mas acorde a sus
gustos. Incluso podemos degustarlos en la tienda antes de decidirnos.
Sin duda, un lugar de visita imprescindible para gourmets y difrutones.
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ANA IRURITA. TECNICO DE INTIA Y MIEMBRO DEL PANEL DE CATA DEL VINO DE NAVARRA

“LA GENTE CADA VEZ ES MAS SENSIBLE HACIA LO RURAL"

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

Nacida el dfa delos Inocentes de 1972, licenciada en Ciencias de la Informacién porla Universidad de Navarray experta en marketing,
ha dedicado su vida, desde diferentes organismos, a la promacién y desarrollo de los productos agroalimentarios y gastrondmicos
de Navarra. Sibarita y disfrutona, actualmente forma parte del Panel de Cata del Aceite de Navarra y profesionalmente se dedica a
defender, desde asociaciones como Reyno Gourmet y Restaurantes del Reyno, los productos y establecimientos de los que le gusta
disfrutar en su vida privada, lo que no deja de ser un placer ademas de un plus de coherencia y credibilidad a su favor.

iAdemas de la gastronomia, qué aficiones cultivas? Navarra, y alli descubri que una experiencia gastrondmica me
La lectura y beber un buen vino en compafifa con gente que lo daba més satisfaccion que ir a un concierto.

sepa apreciar y compartir como yo. Tu trabajo se desarrolla en torno a los productos de Na-
(Cual es tu lugar favorito en Pamplona? ;Y en Nava- varra. Sin negar las grandes cualidades de todos ellos,
rra? En Pamplona me encanta pasear por la zona del Caballo iCual de ellos es tu fetiche o favorito? No puedo quedar-
Blanco, la Barbacana, por las murallas, viendo el Redin... y en me con uno. Lo bueno de la huerta es su temporalidad. Aho-
Navarra quizas Roncesvalles. Aparte de que me gusta ra por ejemplo esté el cardo, que me encanta...
mucho, es el primer pueblo de Navarra, un lugar y cuando llega el espdrrago fresco puedo

comerlos 4 veces al dfa...
¢Y hay algan producto o plato
con el que no puedas de
ninguna manera?
Los sesos rebozados.
iCual es la costumbre
gastrondmica  que
mas valoras en tu
entorno? Hay mu-
chas, pero me gusta
mucho la Fiesta
de la Vendimia de
Navarra, en Olite, a
finales de agosto,
con el castillo de
fondo... es un dia
muy bonito en el
que el pueblo se
vuelca.
Y el producto
o costumbre que
mas te ha sorpren-
dido fuera de casa?
Tengo grabado en mi
cabeza el cocido maragato
de Cuca La Vaina. Puede que
lo probara hace 20 afios y lo

mégico con mucha historia, tradicion...
Y fuera de Navarra? Deba. Es un
lugar al que acudo cada verano y me
encanta.

;Cual ha sido tu mejor viaje?
Ahora mismo estoy en Cadiz,

y estoy disfrutando mucho,
pero el mejor sera el que
queda por venir. Si no tie-

nes ilusion por el proximo

viaje, no lo harés. Siem-

pre hay que pensar que

ése serd el mejor.

;Y el viaje que te que-

da por hacer? Me en-
cantarfa conocer el con-

tinente africanoy la zona

de Vietnam, Thailandia...

es una cultura tan dife-

rente a la nuestra...

iQué es lo que mas va-
loras en una persona?

La integridad... y que me di-
vierta.

Y queé detestas en una perso-
na? Elabuso de poder.

¢Donde has vivido tu mejor expe-

riencia gastronomica? recuerdo como algo mégico. Tengo
En el Sant Pau de Carme Ruscalleda. La que volver.

recuerdo como algo mdgico, brillante, elegante, ;Cual es tu receta o plato favorito para
sublime... y ella era fantéastica. Comparti la experiencia comer? Me gustan todas las verduras, pero por va-

con mi maestro Jorge Sauleda, el que més sabe de vino de riar, la legumbre también me encanta. Las alubias rojas, los



garbanzos...

¢Y tu plato favorito para preparar? Me gusta mucho pre-
parar los esparragos frescos salteados. Los lamino con el
pelador, pongo en la sartén una gota de aceite y mantequi-
Ila, los salteo y termino echéndoles unos huevos por encima.
Riquisimos.

Sabemos de tu pasion por las croquetas y los fritos,
algo muy comiin a la mayoria de los navarros... ;Se
te dan hien como cocinera ?? ;Tienes algiin truco a la
hora de prepararlas ?? Mas que prepararlas prefiero comer-
las en los bares. Zapatero a tus zapatos. En Navarra se hacen
muy bien y una buena crogueta mide el nivel del local. No hay
ning(n cocinero fantastico que no haga una buena croqueta, y
prefiero comerlas en sus barras, porque no saben igual.
;Cudles son tus fritos favoritos ?? ;Y los hares mas re-
comendables de Pamplona y Navarra para degustarlos?
Hay mas, pero por decir algunos, la croqueta de ajoarriero del
Nuevo Anaita, el pintxo de manitas del Bearan, el frito de que-
so Brie y jamén serrano del Gastrobar Moka...

Sugiérenos dos restaurantes de Navarra. Cualquiera de
los Restaurantes del Reyno: podemos empezar por el Arotxa
de Legasa y terminar en el 33 de Tudela. Unos trabajan la tra-
dicion, otros la modernidad... y todos lo hacen de maravilla.
Y otros dos restaurantes fuera de Navarra? I asador
Urberu, entre Zumaia y Deba, tiene una came y un pescado

fantasticos. Y Casa Cofifio, en Cantabria, en la carretera entre
Santander y Oviedo. Se come muy bien de cuchara y tiene una
bodega espectacular.

¢Un cocinero o cocinera que te haya sorprendido?

En estos momentos, David Yarnoz por su genialidad en la co-
cina, altamente demostrada, su trabajo y su esfuerzo que le
estan haciendo crecer personalmente y profesionalmente y
por no dejar de ser, a pesar de todo, una persona auténtica.
iQué es lo mas friki, curioso, estrambético... a nivel
gastronémico o culinario con lo que te has encontrado
en el mundo del producto y la gastronomia? Un torrezno
de patas de gallo que comf en el restaurante de Paco Roncero.
iCrees que los productos de Navarra se encuentran en
un buen momento? Creo que si. Tanto en Navarra como en
el resto del sector primario lo estan haciendo cada vez mejor.
Detrés de los productos agroalimentarios esta la vida de los
pueblos y sus habitantes trabajan muy duramente para mejo-
rar sus productos y ser competitivos.

iQué consecuencias crees que traera la actual situa-
cion post-pandemia, crisis econdmica mediante, al
mundo del producto, las D.0., etc...? Creo que el piblico
cada vez es mas sensible hacia lo rural. La gente se ha dado
cuenta de que la identidad se encuentra en los productos rea-
les, los que salen de la tierra y tienen historia, y buscan los se-
llos de garantfa para certificar la autenticidad de estos, saber

Las mejores OSTRAS de la Parte Vieja
y una cuidada seleccion de
RACIONES y VINOS para acompanarlas

Calle 31 agosto 25, DONOSTIA - 664 24 86 93 - kamalostreria@gmail.com
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ERAIKUNTZAK - ERREFORMAK

ERRESTAURAZIOAK - BARNE DISEINUA

Poligono Guardia 4 - |ldiazabal 20213

943 88 76 40 - 67 577 339

info@baireformas.com

www.baireformas.com

ERAKUSKETA BERRIA
DUGU, ETORRI
BISITATZERA!

\/

Goardia Ind. 4,
Idiazabal.
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