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- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para

' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccidén de vinos
de calidad
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Calgots de Valls a la parrilla
Restaurante All i Oli (Donostia)
(Ver reportaje en pags. 10-13)
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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.

estapido concienzudo

TONTOS UTILES Y PRENSA INUTIL

ecuerdo que en 2017, con la excusa de
Rcelehrar su 15° Aniversario, el Grupo

Vocento invitd durante varias semanas a
escribir en sus paginas a directores y periodistas
importantes de otros medios ajenos al grupo. Asf,
gente como Juan Luis Cebridn y otras importantes
firmas de la “competencia” del grupo comunicati-
vo se asomaban a sus paginias en una iniciativa
que se definié como “un proyecto que persegufa
el objetivo de reivindicar las virtudes del mejor
periodismo”.

Lef atentamente varios de los articulos publi-
cados durante aquellas semanas y no necesité
més que dos o tres de ellos para darme cuenta de
que habia un hilo conductor précticamente idénti-
co en todos. Ya fuera representante de un medio
de derechas o de supuesta izquierda, el director
o redactor jefe invitado se dedicaba a felicitar a
Vocento, cantar las virtudes de la prensa escrita
y demonizar las redes sociales de manera feroz
poniéndolas como ejemplo de lo contrario a lo
que ellos, adalides de la libertad de expresion
y la objetividad, defendfan. Estaba claro que la
irrupcion de Facebook, Twitter, Youtube... estaba
haciendo temblar a los que hasta entonces habian
llevado la batuta de la informacién de manera
précticamente exclusiva beneficiandose del pas-
tel publicitario y todas las ayudas y subvenciones,
piblicas y escondidas, que recibfan de Gobiermos
e instituciones varias.

7 afios después, para mi sorpresa, los medios
convencionales no solo no critican a las redes sino
que se valen de ellas para llenar las paginas, fisicas
y digitales, de periddicos que cada vez venden me-
nos en formato fisico y apenas tienen suscriptores
de pago en sus versiones digitales. Asi, cabeceras
“serias” como El Correo o El Diario Vasco dan rango
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de noticia a las salidas de tono de instagramers,
youtubers y demas fauna del ciberespacio cual si
los lideres de dichas plataformas fueran referencias
sociales, culturales o gastrondmicas.

La polémica creada y alimentada por El Co-
rreo con la visita de un conocido instagramer al
restaurante Casa Garras que no hubiera pasado
de una anécdota y que fue convertida, gracias al
decano de la prensa bilbaina, en un debate de ma-
sas, muestra el terreno en el que nos movemos: la
prensa tradicional acepta polémicas y videos ela-
borados por ignorantes supinos como hase para
crear audiencia sin mirar el perjuicio que esta
estrategia pueda causar a los establecimientos
afectados. Todo vale con tal de conseguir clicks
y visualizaciones. La foto superior corresponde,
asimismo, a una simple visita de dos de estos
personajes a un restaurante llena de comentarios
machistas y prepotentes que La Voz de Galicia
ha convertido, igualmente, en noticia de interés
general... ;Qué nivel alcanzaré la mierda que nos
estan haciendo tragar los que iban de guardianes
de las esencias informativas?

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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Josema Azpeitia
Periondista Gastronémico

La comida que originé
el articulo es, me temo,
un reflejo de algo que se
esta dando en muchos
niveles y no sélo en el
culinario. Creo que en
todas las artes como
el cine, los comics, la
musica y, por supuesto,
la gastronomia, se da un
momento de vacio y falta
de originalidad, atrevi-
miento, critica, ilusion...

SOV OO

Una olvidable experiencia gastronémica me llevé recientemente a escribir
esta reflexion bajo el titulo "Y todo esto por una mala comida” que, para mi
sorpresa, ha suscitado un profundo debate en los circulos culinarios.

DECADENCIA GASTRONOMICA

e un tiempo a esta

parte me tiene un

poco, por no decir
bastante preocupado la situa-
cion actual de la gastronomia
en general. Empiezo a detec-
tar una cierta falta de preo-
cupacion, una dejadez, una
falta de ilusion... que creo
que van unidas con la pérdida
global del buen gusto y el pa-
ladar que se estd dando en la
poblacién en general.

Durante 2024 me ha toca-

do recorrerme la geografia
gastronémica vasca, la espa-
fola y parte de la extranjera, y aunque no he acudido a los
establecimientos méas representativos del mundo, sf puedo
decir que he estado en mds restaurantes y bares que la
gran mayoria de la poblacién con una variedad, ademas, de
lo més remarcable: he visitado restaurantes tradicionales,
asadores, restaurantes con estrellas Michelin, marisque-
rias, bares de pintxos y raciones... y en muchos, muchisi-
mos, demasiados casos, la comida se ha desarrollado sin
la més minima emocion e incluso, es mas, desembocando
en una grandisima decepcion.

Me invitaron a un laureado asador que un influyente
juntaletras describe como el mejor de Bizkaia y resultd de
una normalidad alarmante, me llevaron a una marisqueria
en La Corufia con un pasado, al parecer, glorioso y unos
precios en consonancia con dicho pasado y todo el maris-
co estaba sobrecocido y en algunos casos la frescura era
dudosa. Visité un restaurante estrellado en el litoral canté-
brico donde me sirvieron el bonito més seco que he comido
en mi vida... y puedo seguir asi hasta el infinito. Al final,
la vulgaridad campa por sus anchas, muchas criticas son
debidas a que el pseudoperiodista de turno ha sido conve-
nientemente invitado cuando no recompensado, y muchos
negocios miran més a la voz o audiencia de los influencers,
que a la satisfaccion de su clientela mas exquisita.

El Ultimo caso fue ayer mismo. Por circunstancias que
no vienen a cuento, terminé recalando en un restaurante de

una céntrica localidad gipuzkoana que querfa visitar hace
tiempo, pues me ha tocado actuar de jurado evaluando al-
guno de sus platos y siempre me habfa dado una buena
impresion, vamos, que tenfa ganas de pasar por el mismoy
probar su cocina “de verdad”.

Pues bien, lo mejor del establecimiento fue, sin duda, el
servicio. La chica que me atendid fue pura dulzura y ama-
bilidad, dandome a elegir el sentarme en la zona de bar
o comedor, dejandome en la mesa tanto el mend del dia
como la carta y dandome tiempo para elegir, y estando todo
momento pendiente sin ser invasiva, algo que muy pocos
profesionales logran.

Pero la comida fue otro cantar. Al encontrarme con una
carta bastante interesante, opté por prescindir del mend y
elegi un Carpaccio con ajo confitado y vinagreta de pista-
chos y unas Kokotxas de bacalao al pil-pil.

La llegada del primer plato no pudo ser mas esperan-
zadora, al menos en apariencia... pero al ir a la boca los
crujidos de la tierrilla presente en la preparacion dieron al
traste con la ilusion inicial. No puedo comprender que en
un plato tan delicado y tan fino que conlleva una elabora-
cion tedricamente complicada, el cocinero no se tome dos
minutos mas en quitar las tirillas terrosas de las espaldas
de las gambas. .. sencillamente no lo entiendo. Un plato
que hubiera sido una delicia se convirtié en una sinfonfa
de desagradables crujidos. Mi mujer no hubiera podido co-
mérselo. Yo lo hice, pero sufriendo en un bocado de cada
tres, algo sencillamente imperdonable.

Visto lo visto, no es de extrafiar que estuviera temblan-
do ante la llegada de las kokotxas. Y mis temores, lamen-
tablemente, resultaron ser fundados. El plato era una mon-
tafia de denso pil-pil en el que habia que dar por supuesto
la existencia de unas kokotxas en el fondo.

Tras escarbar un rato, empecé a dar con ellas y, como
imaginaba, la salsa, seguramente preelaborada, no estaba
en absoluto unificada con las Kokotxas, que ingerf sin pena
ni gloria. Es més, tras comer cuatro o cinco de ellas, por
cierto, de un tamafio no muy superior a las de merluza, apa-
recié en el fondo del plato una capa de patata aproxima-
damente del mismo volumen que ocupaban las kokotxas,



es decir, la mitad de volumen del espeso
pil-pil, mas cercano a una textura de puré,
que ocupaba préacticamente la mitad del
plato.

Pocas veces he sentido una mayor de-
cepcion ante uno de mis platos favoritos.

Por supuesto, visto lo visto no pedf pos-
tre, me limité al café, y los 48,50 € que pa-
gué y que en otras circunstancias hubieran
resultado mas que razonables me dolieron
como si me hubieran pasado el IBI por du-
plicado y sin avisar.

Ya sé lo que pensard mas de uno o una
al leer esta critica que hago, en cualquier
caso, sin mencionar al restaurante, pues
no soy amigo de criticar los modelos de
negocio que siguen manteniendo una
tonica independiente y, supuestamente,
tradicional: que deberfa haberme quejado
en el propio restaurante en vez de airear
mi decepcién a los cuatro vientos por me-
dio de las redes. Que conste que es lo que
hago habitualmente cuando tengo ocasion
de hablar con el cocinero o cocinera y detecto fallos de
los que tal vez él no se haya percatado. Pero en este caso
tengo que decir, por mi experiencia, que el cocinero que
me emplatd estos dos despropdsitos era totalmente cons-
ciente de que lo que estaba mandando a mesa era, simple
y llanamente, mierda cobrada a precio de oro. Y si hubiera
tenido la decencia de aparecer por la mesa se lo habria
dicho, por supuesto, con otras palabras pero se lo habria
dicho. Pero por supuesto, el responsable del desaguisado
no dio ni siquiera sefiales de vida, al igual que yo no volve-
ré a darlas por este establecimiento, a no ser que alguna
poderasa razon lo justifique.

Una pena, una auténtica pena que, como digo, empiezo
a percibir cada vez en méas sitios y que, me temo, es un

reflejo de algo que se esta dando en muchos niveles y no
solo en el gastronémico. Hace mucho tiempo que las peli-
culas, las series, los comics, o incluso la misica, salvo muy
limitadas y honrosas excepciones, me dejan mas frio que
caliente, incluso en casos de clamorosos éxitos de publico
y critica. Creo que en todas las artes, incluida la gastrond-
mica, se da un momento de vacfo y falta de originalidad,
atrevimiento, critica, ilusion. ..

Al final, englobando todo en un contexto, la situacion
politica y econémica actual con una ultraderecha hacién-
dose con los mandos del mundo y una banca riéndose del
personal ante la indiferencia, cuando no el aplauso de los
medios de comunicacion vy las redes sociales es, a fin de
cuentas, el marco que ampara esta dejadez generalizada
que nos rodea y nos cala hasta los huesos.

Comics * Fasciculos y todo tipo de publicaciones
C.C. La Bretxa (Parte Vieja) * TF. 943 4279 77+ DONOSTIA

ondojan



ONDOJAN.COM COLABORARA CON LA
SEMANA DE LA CROQUETA DE GIPUZKOA

ndojan.com sera uno de los colaboradores de la Se-

mana de la Croqueta de Gipuzkoa que se celebrard

entre el 14 y el 23 de marzo de 2025 organizado por
la empresa harinera Harinas Urdanoz, Igara Hosteleria y Kaiku,
entre otros patrocinadores.

La empresa organizadora, Harinas Urdanoz, lleva 7 afios or-
ganizando la Semana de la Croqueta de Navarra, iniciativa que
ha contado con un gran éxito logrando en su Gltima edicion
una participacion que ha superado los 90 establecimientos, lo
que da una idea de la gran aceptacion de la iniciativa tanto por
parte de la hostelerfa como el piblico en general.

Alo largo de la Semana, el piblico podra degustar las di-
ferentes croquetas propuestas por los bares participantes,
que seran detalladas en un completo folleto editado por la
organizacién que sera distribuido en dichos locales. Asimismo,
diversos jurados recorreran los bares para seleccionar a los
estblecimientos que tomaran parte en la final que tendré lugar

el martes 25 de marzo en Donostia.

Los bares que deseen tomar parte en este campeonato po-
drén hacerlo inscribiéndose mediante la web www.semanade-
lacroqueta.es hasta el préximo 27 de febrero.

La fotograffa superior muestra el Palmarés de la dltima edi-
cion, concretamente la séptima, de la Semana de la Croqueta
celebrada en Navarra. EI Oro recayd en el bar Arkangoa de
Altsasu con su croqueta Onddokreta & Kroketxofa, la medalla
de plata fue concedida al bar Irufiazarra de Pamplona por su
croqueta de bacalao al pil-pil “Patalau”, y el bronce correspon-
di¢ al Pasadizo de las Delicias de Pamplona por su corque-
ta “Zambu-Ilida y em-papada”.

Las fotos inferiones muestran, por otra parte, una de las
croquetas participantes en la dltima edicién de Navarra, asi
como la expectacion que causd la final de la misma que tuvo
lugar en las instalaciones de la Cooperativa de Hosteleria
de Navarra, en Burlada.
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SEMANA DE LA CROQUETA DE GIPUZKOA

La empresa Harinas Urdanoz, junto con el periodista Josema Azpeitia pone en marcha la Il Semana
de la Croqueta de Gipuzkoa que se celebrara del 14 al 23 de marzo de 2025.

Esta iniciativa quiere potenciar en la hosteleria guipuzcoana un pintxo clasico, un frito que tiene
buena acogida entre el publico de todas las edades y que permite todo tipo de ingredientes y
elaboraciones. Se pueden presentar croquetas tradicionales, mas innovadoras ademas de versio-
nes sin gluten ni lactosa.

INFORMACION BASICA
1. Se celebraré del 14 al 23 de marzo de 2025 en establecimientos de Gipuzkoa.

2. Inscripciones del 20 de enero al 27 de febrero en la web semanadelacroqueta.es/gipuzkoa

3. El evento se promocionara con folletos, carteles, displays para los establecimientos. Ademas
haremos una presentacién a los medios informativos y envios de comunicados y una campania de
publicidad en medios locales guipuzcoanos. Difusién muy activa en redes sociales

DINAMICA
1. Todas las croquetas participan en el concurso. Un jurado de calle probara las croquetas en los
establecimientos y seleccionard a los finalistas.

2. La final se celebrara el martes 25 de marzo donde los establecimientos presentaran su propues-
ta a un jurado compuesto de chefs y representantes de la gastronomia gipuzkoana.

3. Al término se haré la entrega de premios a estas categorias:

Primer premio / Segundo premio / Tercer premio / Premio a la creatividad e innovacion /Premio a
la croqueta o frito tradicional / Distincion al mejor punto de fritura /Distincion a la méaxima cremosi-
dad / Distincion al mejor maridaje.

{INSCRIBETE YA, ES MUY FACIL!

Desde la web www.semanadelacroqueta.es

1. Pincha en Gipuzkoa / Inscripciones

2. Rellena el formulario, esencial para poder enviarte la factura por tu participacion
3. La web dispone de pasarela de pago y el coste de participar es de 50€ +VA

Precio de inscripcion 50€+VA .
FECHA LIMITE DE INSCRIPCION: 27 de febrero de 2025
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-3 [IDIAZABAL LURRALDEA TERRITORIO IDIAZABAL

¢ Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia.
* Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserias.

¢ Txakolina, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre txakol, sidra y queso ldiazabal.
¢ Talo tailerrak lgartzako Monumentu Multzoan. Taller de talos en el conjunto Monumental de Igartza.

¢ Garagardo artisauen katak. Catas de cerveza artesana.

GOIERRI-BASQUE HIGHLANDS < 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 /" 9431618 23

_A’l_‘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
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* 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
* IDIAZABAL 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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RESTAURANTE ALL I OLI (Martutene - Donostia

TIEMPO DE CALCOTS

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

El rito de la “calgotada” es como una religion para los catalanes que todos los afios repiten la
costumbre de reunirse alrededor de una fogata en la que brasean (mas bien abrasan) estas verduras
a caballo entre el puerroy el jo para pelarlas y comerlas con las manos hasta hartarse. Las calgotadas
se hacen en masias, al aire libre, y reunen a grupos de amigos y familias en un ambiente alegre y
distendido, una fiesta que se celebra, ademas, casi paralelamente a nuestra temporada del txotx,
aunque obviando el caracter festivo y grupal de ambas tradiciones, el contenido y el concepto son

muy diferentes.

I a temporada del calgot se desarrolla de noviem-
bre a abril y el All i Oli de Martutene nos ofrece
la posibilidad de disfrutar aquf de esta experiencia

contando para ello, ademds, con el mejor calgot del mer-

cado, el perteneciente a la Indicacién Geogréfica Protegi-
da Calcot de Valls que garantiza que éste ha sido cultivado

y recolectado en Tarragona y el Baix Penedes, al borde

del Mediterraneo, lo que le confiere un carécter diferen-

ciado debido a la cercania del mar y el benigno clima del

Levante.

Ya han transcurrido 13 afios desde que el catalan César
Barrera y su compafiera de fatigas, la donostiarra Arantza
Mendioroz, decidieran instalarse aquf tras trabajar juntos
varios afios en el lugar donde prendi6 la llama de su amor:
el restaurante All i Oli del Valle d"Aran, propiedad de la fa-
milia de César. Desde que abrieron su restaurante en Mar-
tutene, esta pareja nos ofrece la misma cocina catalana
de montafia que ofrecian en Viella, basada principalmente
en las verduras, los arroces y las carnes.

Asi, ademéds de los calgots, sélo disponibles en tem-
porada, el resto del afio resulta imprescindible degustar

los espectaculares Caracoles a la llauna, que llegan a
la mesa envueltos en llamas (ver receta en pag. 13), asf
como el sabroso Arroz con conejo o el Rossejat, un fideua
tostado y acompafiado de sepia, tomate y langostinos.
Las Parrilladas, de verduras o carnes, son igualmente dos
especialidades ineludibles, asf como la Crema catalana
que, sencillamente, la bordan. En este cometido, César y
Arantza cuentan con la impagable ayuda de Maite, herma-
na de Arantza, que domina la parrilla con una maestria y
habilidad dignas de elogio.

Mend calcotada: bueno, divertido... y barato

Asf pues, en esta temporada de invierno, la opcién més
original en All i Oli es acudir entre amigos o en familia y
disfrutar de una buena Calgotada. Incluso, si queremos,
podemos hacerlo en pareja o pequefios grupos, y seremos
igual de bien recibidos y atendidos.

El mend se inicia con un aperitivo, un rico paté de hi-
gado de conejo, acompafiado del jugoso pa amb tomaquet
elaborado con buen pan de hogaza y preparado in situ.
A continuacion son servidos los calgots propiamente di-
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chos, 12 por persona, momento en el que los comensales
son invitados a vestirse un practico babero que evita las
casi inevitables salpicaduras que conlleva la ingesta de
los mismos, que requiere de grandes dosis de habilidad y
punterfa. En cualquier caso, no sufra por anticipado el lec-
tor, ya que César, modélico anfitrion y paciente ‘profesor’,
ofrece, mesa por mesa, una practica ‘master class’ sobre
cémo sujetar y pelar los calgots antes de llevarnoslos al
coleto. Tras su intervencion, no lo duden, cualquiera es
capaz de afrontar el reto con dignidad.

El pantagruélico ment no termina aquf sino que se
completa con un trio de butifarras de Balaguer, tres por-
ciones de butifarra negra, butifarra blanca y longaniza
acompafiadas de ‘monguetes’ o alubias blancas, y culmi-
na con una exquisita Crema catalana que Maite sella en
la parrilla antes de ser servida.

Este excelente mend, que incluye Vinos catalanes y una
Copa de Cava por persona se factura a 39 euros, IVA incluido
y si los comensales acuden de miércoles a viemnes o el sa-
bado por la noche, siempre que no sea festivo, contaran con
un descuento del 18% con lo que la experiencia se queda en
33,50, un precio, a todas luces, enormemente competitivo.

12 ondojan

Otras opciones y menis

Ademés del comentado mend de calgotada, All i Oli ofrece
otras interesantes opciones como un atractivo meni del
dia de miércoles a viernes al mediodfa (salvo festivos)
que incluye siempre un plato a la brasa y que se factura a
17,50 euros. Asimismo, los grupos de 8 personas 0 mas,
siempre por encargo, pueden beneficiarse de un copioso
meni para grupos que se sirve al centro para compartir
y que incluye aperitivo, 4 entrantes, 2 principales, Pan con
tomate, vinos catalanes y postre caseroo. El precio del
mismo es de 38 euros, [VA incluido.

También por encargo y para mesa completa, una inte-
resantisima opcion es el meni degustacion, que incluye
algunos de los mds representativos platos de la cocina
catalana. Se inicia con un aperitivo de la casa, sigue con
cinco entrantes al centro de la mesa (Fuet, Escalivada con
bonito, Esqueixada, Garbanzos con all i oli y Rossejat),
contintia con un mixto de butifarras con mongetes (alubias
blancas) y finaliza con una crema catalana casera. Este
mend, que incluye agua y rebanada de pan tostada con
tomate se ofrece al precio de 36 euros, IVA incluido, con
la bebida aparte.

2- Aleachofas oo brase



Caracoles
a la llauna

INGREDIENTES:

e (aracoles vivos

e Sal

* Pimienta negra

e Aceite de oliva virgen extra
e Branddy

e Una “llauna”

Para el all i oli:

e 1,200 |. de aceite de oliva virgen extra
e 7 cabezas de ajos

e 3 huevos

ELABORACION:

Colocamos los caracoles en la “Llauna”, una plan-
cha pequefia con asas tipica de catalunya, y en el
fondo una capa de sal fina. Rompemos la telilla de
los caracoles y los colocamos con la concha en con-
tacto con la sal. Después de cinco minutos en el
fuego, ya habran salido de la cascara. En ese mo-
mento se les echa, con generosidad, sal, pimienta
y aceite de oliva virgen extra y se mantienen en el
fuego. Pasados 10 minutos, se sacan del fuego, se
espera 30 segundos y se flambean con un poco de
brandy.

Arantxa Mendioroz
RESTAURANTEALLIOL A&
(Martutene - Donostia)

Para el all i oli:
Pelamos y machacamos a mortero el ajo y lo mez-
clamos con el huevo.

Afiadimos el aceite batiendo todo con la batidora
muy suavemente, moviendo la batidora de abajo a
arriba delicadamente, muy poco a poco.

Al final afadimos un poco de sal.

ll
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TE LO DIGO
.y te lo cuento

Xabier Gutiérrez
Cocinero y escritor

Los policias, muy
amables, le informa-
ron que podian pasar

ala Zona de Bajas
Emisiones del centro
de la ciudad. La de los
privilegiados. Que los
pedos de los caballos
eran inocuos a pesar
de tener mas C02
que muchos coches..

OOOOOOOOOOO

“BELDADES” A MEDIAS

a cocinera paso un trapo

hdmedo por la sartén.

Remetid su falda al
agacharse para guardarla. Al
hacerlo un pequefio movimiento
golped la sartén sobre la trébede,
pero enseguida la niveld. Volvid al
tajo de madera de olivo y siguio
cortando la verdura.

Los tomates estaban ya sobre
una esquina de la tabla de cortar
y supuraban un agua interior que
enseguida recogié en la sartén.
Ordend las cebollas y los pimien-
tos y los afiadio. Tapo el recipiente

con un plato de metal. Afiadié un
z0quete al fuego. Las chispas se
esparcieron rodeando el borde de
recipiente. El vapor cocinarfa las

14

viandas y concentraria aromas.
Como buen guiso mejorarfa con dos o tres dias. Habfa margen
para liquidarlo en boca de su familia.

Prepar6 el acompafiamiento con unas salchichas de Debre-
cen. Primero las oli6 acercandola a su nariz. £l toque ahumado
caracteristico le retrotrajo a los viajes de cuando era nifia. Su
madre las elaboraba y las ahumaba. Record el humo misterioso
de su infancia y cémo la rueda sigue girando, imagind en silencio
lamujer. Ahora ella estaba haciendo lo mismo con su hija peque-
fia. Las guardd bien envueltas y listas para el viaje. El lecso era
un plato que no podia faltar.

Sobre una nueva y recién curada sartén comenzé a hacer la
receta que mas le gustaba. Era facil de hacer, pero laboriosa, por
el tiempo de coccidn de la carne. Al cabo de dos horas considerd
que estaba lo suficientemente blandita. Hacfa unos minutos que
|a patata, el pimiento, la cebolla y sobre todo el pimentdn esta-
ban dando sabor y color al guiso.

Su marido entr apartando una tela.

--Tengo ya todo listo, afirm. --Es la (ltima etapa.

--Yo también tengo todo preparado, respondid la mujer

--Huele que alimenta, dijo el hombre acercandose al gulyés.

--Los caballos estén preparados y el carromato también. Esta-
mos ya muy cerca de San Sebastian.

El camino y la temperatura no eran las mas apropiados. Casi
bajo cero y llenas de baches. EI hombre azuz6 a los caballos y la
comitiva prosiguid su camino.

La noche entrd tarareando las canciones que tendrian que
interpretar. Acompafiados de sartenes pequefias y martillos del
mismo tamafio cantaban Que belleza, que paisajes contempla-
mos todos por doquier!

Estaban llegando a San Sebastian. El carromato oscild y los

peroles y chocolateras se golpearon entre ellos.

Por lo que tenfan entendido San Sebastién era una ciudad
conocida por sus bellas mujeres con labios de fino coral.

La comparsa llegé entrando por Gros, pero fue enseguida
detenida por la policfa municipal. Estaban liando un gran em-
botellamiento. Desde la base del alto de Miracruz llegaba hasta
casi el Arzak.

--No pueden pasar, dijo el poli.

--iPor qué?, preguntd el hombre

--Papeles de los jamelgos ;De cuando son sus caballos? Si
son de antes del 2015, imposible. Es la Zona de Bajas Emisiones.

Tardaron bastante en convencerles que eran los auténticos
caldereros y que venian desde casa Dios. Al principio, todo eran
pegas. Que si no tenfan permiso, que si aquello era ilegal. Al
final una llamada a cierta persona solucion6 el embrollo. Desde
alli les explicaron a los agentes que aquellos zingaros eran la
vanguardia del alegre carnaval y que los dejaran pasar a todos.

Ademés, los policias, muy amables, le informaron que incluso
podian pasar a la Zona de Bajas Emisiones del centro de la ciu-
dad. La de los privilegiados. Que los pedos de los caballos eran
inocuos a pesar de tener mas CO2 que muchos coches. E incluso
que, si dejaban la mierda de sus caballos por mitad de la ciudad,
que no se preocuparan en absoluto. Estaba permitido hacerlo por
decreto expreso del alcalde.

El més quisquilloso de los polis les endilgo dos vifietas ECO
en el culo de ambos caballos.

~-Por si acaso, afirmd.

Cuando le puso la segunda el de la derecha casi le endifa
una coz.

Nada més llegar a la parte vieja las miradas de las nifas des-
de los balcones les impresiond.

La mujer se sent6 al lado del conductor del carromato y este
apostill: --Nunca vi mujeres tan lindas cual las nifias que vemos
aqui.

--Es0 no es a medias, es toda una beldad, apuntillé la mujer.

© Fotografia: Dario Garrido
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Miguel Pocovi
Catedratico de Bioguimica

LA SIDRA,

a sidra nos provoca
un agradable fres-

La sidra contiene mas Ml cor y un glamuroso
de 15 compuestos cosquilleo en nuestra boca.
fenélicos con un alto Estas percepciones, que se
poder antioxidante: asemejan a un hormigueo,
taninos, antocianos y ligero ardor y pequefios pin-
flavonas. Sul conte- chazos en la boca, se deno-
nido de antioxidantes ~ Minan “pungencia” (nombre
es superior al del vino que proviene de pungir, que
blanco, té negroy significa punzar o herir algo
verde, tomate, cebolla 0 a alguien con un objeto
y berenjena. Y otro puntiagudo). Esta sensacion
aspecto interesante no es de tipo mecanico, con-
es el hecho que tiene secuencia del estallido de
menos calorias que la las burbujas de carbénico,
cerveza: 45 kiloca- sino que se debe a que el an-
lorias por 100 g. la hidrido carbénico interacttia
cerveza frente a 40 con el agua en la boca a tra-

kilocalorias la sidra.
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Vvés una reaccion promovida
por una enzima, denominada
anhidrasa carbénica, que
esta presente en nuestra saliva, y forma 4cido carbénico.
Este acido excita los receptores sensoriales denomina-
dos nociceptores (terminaciones nerviosas del dolor) que
se encuentran en las papilas gustativas de la boca. Este
estimulo a través del nervio trigémino llega al cerebro, el
cual registra esa sensacion entre irritante y agradable,
caracteristica de las bebidas carbonatadas.

Estos mismos receptores del dolor son los que respon-
den al picante o a la astringencia. Por lo que, tanto el
picante como el gas carbonico no tienen nada que ver
con los gustos, sino que son percepciones trigeminales
que se procesan en nuestro cerebro, emitiendo seroto-
nina (que genera sensaciones de bienestar) y endorfinas
(que nos producen placer, sensacion de bienestar, tran-
quilidad). Esto supone que tengamos que reconocer las
sefiales percibidas al compararlas con otras sensaciones
grabadas previamente en nuestra memoria sensorial,
siendo en Gltima instancia un proceso comparativo que
se facilita mediante la educacion y el entrenamiento sen-
sorial. Por lo tanto, este placer que nos produce el gas
carbénico, al igual que lo hace el picante, se aprende a
través de la exposicion repetida. Exposicion que depen-
derd de los habitos gastronémicos y culturales de cada
pais, zona o region. Es decir, cuanto mas habituados este-

UNA BEBIDA GUSTOSA Y BENEFICIOSA

mos al consumo bebidas carbonatadas, y en especial de
sidra, més favorable serd nuestra evaluacion.

Es decir, el gas carbonico de la sidra es de suma impor-
tancia tanto para su valoracion en la fase visual (espumo-
sidad, rosarios, aguante, espalme...), como en el pungir
en boca, la sensacion refrescante y modulacién de la
acidez y astringencia. Ademas, las burbujas acenttan los
aromas de la sidra debido a que, aparte de contener gas
carbonico, también este arrastra aromas estimulantes
de nuestro olfato. Téngase en cuenta que nuestro olfato
solo detecta moléculas en estado gaseoso, por lo que las
burbujas son el medio més apropiado para el transporte
de las moléculas arométicas.

Veamos por qué también es beneficiosa para nuestra
salud, siempre que se consuma con moderacién.

La sospecha de que no todas las bebidas alcohdlicas
se comportan igual en relacién a la salud procede de un
estudio epidemioldgico realizado por un grupo de inves-
tigadores britanico (St Leger y colaboradores 1979) en el
que analizaron el consumo de alcohol y mortalidad coro-
naria en un total de 18 pafses. Sus resultados mostraban
que un mayor consumo de alcohol se asociaba a una
menor mortalidad coronaria. Por otra parte, cuando estos
investigadores dividfan el consumo de alcohol entre bebi-
das fermentadas de baja graduacién y licores observaban
que esta asociacion solo se mantenia en el caso de be-
bidas fermentadas de bajo grado alcohdlico, tales como
el vino. En vista a estos resultados concluyeron que la re-
lacién negativa entre el consumo de bebidas alcohdlicas
y mortalidad coronaria depende de bebidas fermentadas
y no del consumo de alcohol “per se”. A partir de este
estudio se analizé el efecto del alcohol sobre el riesgo de
enfermedad coronaria y diversos estudios mostraron una
relacién en forma de “J” entre el consumo de alcohol y
la enfermedad isquémica coronaria. Es decir un consumo
moderado de alcohol muestra un descenso de la inciden-
cia de enfermedad coronaria pero un elevado consumo
incrementa este riesgo. El efecto cardioprotector se debe
en parte al aumento que se produce del colesterol HDL
(colesterol bueno), a la mejora de la funcién endotelial, la
capacidad que posee el alcohol de reducir la agregacién
plaquetaria y el incremento de la fibrindlisis.

Es un hecho bien demostrado que consumo modera-
do de bebidas fermentadas tales como el vino y cerveza
tiene beneficios en la prevencion de enfermedades car-
diovasculares en adultos, debido al importante contenido



en polifenoles. Existen menos datos sobre el efecto be-
neficioso de la sidra, pero su baja graduacién alcohélica,
4-6° y su alto contenido de polifenoles apunta hacia un
comportamiento beneficioso de su consumo moderado.

La sidra contiene mas de quince compuestos fendli-
cos con un alto poder antioxidante: taninos, antocianos
y flavonas. El contenido de antioxidantes de la sidra es
superior al del vino blanco, té negro y verde, tomate, ce-
bolla y berenjena. Estos polifenoles actdan evitando la
oxidacion del de las lipoproteinas de baja intensidad, -
las que trnasportan el colesterol “malo”-, que son muy
aterogénicas cuando se oxidan.

El estudio PREDIMED (Efectos de la Deta Mediterré-
nea en la Prevencion Primaria de la Enfermedad Cardio-
vascular) sefiala que el consumo moderado de bebidas
fermentadas se puede considerar parte de una alimenta-
cién saludable por la baja graduacién alcohdlica y las ma-
terias primas con las que estan elaboradas. Sin embargo,
hay que dejar muy claro que las mujeres embarazadas,
los nifios y adolescentes de no deberian consumir ni una

gota de alcohol.

Otro aspecto interesante de la sidra es el hecho que
ésta tiene menos calorfas que la cerveza: 45 kilocalo-
rias por 100 gramos la cerveza frente a 40 kilocalorias
la sidra. Sin embargo, también hay que tener siempre
presentes los problemas derivados del abuso de la sidra
como consecuencia de su contenido de alcohol. Entre
estos peligros cabe sefialar |a cirrosis hepética y la he-
patitisalcohdlica, sus efectos sobre el sistema nervioso,
la pancreatitis crénica, la hiperlipidemia, cardiopatfa,
malnuticion por déficit de vitamina D, el alcoholismo y
la dependencia.

El alcohol de la sidra constituye una fuente impor-
tante de energia para el organismo y desempefia un
papel importante en la nutricién. Hace méas de 100 afios
que Atwater y Benedict demostraron que los humanos
podemos utilizar la energia liberada por la oxidacién del
alcohol y que pueden sustituir, en términos de energia a
la que conseguimos mediante la oxidacion de las grasa
o los hidratos de carbono. Un gramo de alcohol nos pro-
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porciona 7 Kilocalorias, superior a la energia que nos
libera un gramo de hidratos de carbono, 4 Kilocalorias,
e inferior a la oxidacion de un gramo de grasa 9 Kilo-
calorias. Una persona adulta normal con una actividad
normal necesita diariamente 2.600 kilocalorias, si con-
sume un litro de sidra la contribucién de esta bebida
le supondré aproximadamente 15 % del gasto ener-
gético total. Pero el alcohol como fuente de energfa,
se diferencia de las otras fuentes de energia en que
practicamente solo se metaboliza en el higado y no es
metabolizado por el masculo, por otra parte el alcohol
se metaboliza a velocidad constante e independiente
de su concentracién en sangre. El alcohol se absorbe
més lentamente cuando la sidra se ingiere en el trans-
curso de una comida, pero hay que destacar, en contra
a la creencia popular extendida que la ingestion pre-
via 0 simultanea de alimentos no reduce la absorcion
de alcohol y que de esta forma no se puede reducir la
concentracion en sangre. Hecho que debe tenerse en
cuenta a la hora de tomarse unos “culines” de sidra y

predecir el indice de alcoholemia.

En resumen es importante el resaltar para no dar lugar
a confusion que las personas que consumen grandes can-
tidades de alcohol presentan mayor mortalidad que las
personas abstemias. Sin embargo, en personas adultas
el consumo moderado de determinadas bebidas alcoho-
licas muestra un efecto beneficioso para la salud y en
especial a lo que se refiere a bebidas fermentadas tales
como la sidra por su alto contenido en polifenoles. Este
efecto beneficioso se ha observado a nivel de la preven-
cién de las enfermedades cardiovasculares, osteoporosis
e incluso cancer.

Por dltimo, cabe sefialar, como el consumo de alcohol
en forma de bebidas de baja graduacion es parte del esti-
lo de vida de varias culturas, resulta prudente sugerir un
consumo de alcohol bajo y moderado entre las personas
que les gusta la sidra, y no recomendar nunca beber para
mejorar los resultados de salud. Mantener una dieta y un
estilo de vida saludable no debe ser una eleccion, sino
una responsabilidad.

ARROPA ETA DEKORAZIO
NAUTIKOA ‘ \
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LA RUTA SLOW
arabatik

TEMPORADA DE TXOTX EN ARABA, BIZKAIA,
GIPUZKOA, NAVARRA, IPARRALDE... Y TREBINU

" i

Aitor Buendia
www.blogseitb.comy/larutaslow

La temporada del
txotx es una época
especial porque ofrece
la oportunidad para
disfrutar de la sidra,
para degustar y com-
partir opiniones sobre
la nueva cosecha.

COOOOOOOOOV

——— TR

| sector de la sidra presentaba recientemente
E en la Plaza de la Constitucién de Donostia-San

Sebastian la temporada de Txotx 2025. En ella
estuvieron presentes, ademas de las personas elabo-
radoras de Gipuzkoa, Bizkaia y Araba, las de Navarra,
Iparralde. .. jy Trebifiu! Dentro de la Denominacién de
Origen Euskal Sagardoa, se quiso asi reflejar y explicar
el trabajo que se estd realizando para unificar los sec-
tores de la manzana y la sidra de todos los territorios
elaboradores de sidra.

Se abrieron todas las kupelas a la vez, simbolizan-
do el camino que se ha emprendido en conjunto. La
apertura de Euskal Sagardoa a Iparralde, formada por
Gipuzkoa, Bizkaia y Araba, estad en marcha y una vez
lograda, se incorporaré también a Nafarroa tal y como
precisamente adelantamos hace justo un afio en el
programa “La Ruta Slow".
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LA RUTA SLOW

: io

.16 h.

La temporada de Txotx suele tener diferentes actos
de apertura en diferentes localidades y comarcas. El
sector de quienes elaboran la sidra acordé realizar una
presentacion conjunta de la mano de Euskal Sagardoa,
para dar a conocer los datos generales y la apuesta
del sector. La temporada del txotx es una época es-
pecial porque ofrece la oportunidad para disfrutar de
la sidra, para degustar y compartir opiniones sobre la
nueva cosecha.

Y esto no ocurre (nicamente en esta época que se
sefala claramente en nuestro calendario sino a lo lar-
go del afio en la misma bodega o disfrutando de su
distribucién en botella. Una magnffica oportunidad de
conocer nuevas sidras y disfrutar de la mano de los
propios elaboradores sus caracteristicas.

Escuchar AQUI el reportaje emitido en “La Ruta Slow”.
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https://www.eitb.eus/es/radio/radio-vitoria/programas/la-ruta-slow/detalle/9672741/apertura-de-temporada-del-txotx-en-sagardotegis-de-euskal-herria/

PASION POR LA SIDRA...
Y LA GASTRONOMIA |
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TURISMO
gastronémico

Nere Ariztoy
Consultora de turismo

El 27 de enero se
presentara un proyecto
que dara mucho de qué

hablar: una inteligen-
cia artificial dirigida a
menis del dia. Una he-
rramienta ideada para
crear mends mas sos-
tenibles y saludables,
con el coste y beneficio

que cada profesional
decida. Una auténtica

revolucion... y esto
solo es el principio.

SOOI
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s un tema de conversacion actual y recurrente.
EPuedes escuchar en la calle, tanto a un adoles-

cente contar como la IA (Inteligencia Artifi-
cial Generativa) le ha servido para ahorrarse unas
cuantas horas de estudio, como a una etxekoandre
explicar orgullosa lo bien que idea nuevas recetas con
la ayuda de ChatGPT.

Aterriz6 en nuestras vidas hace poco, pero se ha in-
tegrado rapido. La IAG ha llegado para quedarse.

Por eso, en todos los sectores, ademés del tecno-
l6gico por supuesto, aquellos que siempre han hecho
de la innovacion su bandera, ya estan inmersos hace
tiempo en un proceso de adaptacion, transicion y cam-
bio (de la mano de la IA) del que ahora podemos empe-
zar a ver sus frutos.

La gastronomia no podia quedarse atras. Y menos
teniendo en cuenta que mentes despiertas e inquietas
como la de Eneko Atxa (cocinero y alma del restau-
rante Azurmendi con 3* Michelin) siempre estan ahi,
maquinando cémo hacer que la experiencia gas-
tronémica sea memorable, pero por encima de todo,
sostenible y saludable.

GASTRONOMIA... e IA

Eneko también tiene buen ojo a la hora de escoger
compaferos de viaje para estas aventuras y en esta
ocasion ha hilado fino seleccionando a un colabora-
dor de la NASA que investiga y mejora la alimenta-
cion de los astronautas. Y lo ha hecho sin ir mas lejos
que a Barakaldo.

El préximo 27 de enero tendré lugar la presen-
tacion, en el marco de la Feria Madrid Fusion, de
un proyecto que, estoy segura, dard mucho de qué
hablar. Eneko Atxa y Eneko Axpe (fisico vasco y
autor del libro recién publicado “Delicioso Algoritmo™
el primer manual que desglosa con precision la rela-
cion entre la gastronomia y la Inteligencia Artificial),
presentaran en esta ocasion una inteligencia arti-
ficial dirigida a menias del dia. Una herramienta
que va camino de convertirse en la mejor compafiera
de viaje de la hostelerfa a la hora de crear menis
mas sostenibles y saludables, con el coste y
beneficio que cada profesional decida. Se viene
una auténtica revolucién para el sector. Y esto solo
es el principio.

Ah. La etxekoandre que os comentaba al principio
es la madre de un fisico, jadivindis de quién?



DL... VINOS

onntind LARA 0 CRIANZA 2022
vraiovnzgotsl  DE TERRITORIO LUTHIER

Bermingham, 8 (Gros)

““oss  (D.0. RIBERA DEL DUERO)

ara O Crianza es un tinto de la bodega Territorio
Luthier.

La historia de esta bodega de Burgos comenzé en 2009
cuando dos sacios, el sumiller y enélogo Fernando Ortiz,
junto con Cristina Alonso, quien dirige y fundé una agencia
especializada en enoturismo, unieron fuerzas.

En agosto de 2018, Territorio Luthier inaugura su propia
bodega. Situada en un lugar privilegiado, rodeada de pi-
nos, enebros y corzos, a escasos cinco minutos de Aranda
de Duero, esta bodega da vida a vinos elaborados a partir
de las mejores uvas. Estos vinos evolucionan lentamente
con el tiempo, enriqueciéndose en sensibilidad y vitalidad,
al igual que la masica que nace de los instrumentos del

luthier. L. 4\ R A O

FimmaToRin LUTHIER

Mezcla de 80% Tempranillo, 15% Garnacha y 5% Al-

billo este vino destaca por su equilibrio y frescura. De co- R 1033

lor rojo cereza picota, en nariz es intenso y elegante, con 2022

aromas a frutas del bosque, notas florales, balsamicas y A DR BUERO
minerales. En boca, es fresco, suave y delicado, con buena e e b

acidez, notas de frutas rojas y negras, y toques minerales.
Ideal con carnes, pescados grasos y guisos variados. Se
recomienda servir a 16 °C. Una verdadera joya con una
produccion limitada de 15.551 botellas numeradas.
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® uién no se ha

N tomado un chu-

Alberto Benedicto ‘Qpito de licor de

WW\w.aquavitagcocktails.com café después de comer? Y en-

tonces por os sorprendéis tanto

cuando os digo: prueba este céctel... ;Qué lleva? Café!!

iCémo vas hacer un cétel con café? Pues si, lo he hecho y

lo seguiré haciendo. Para los que nos gusta el café, no hay

una cosa mas fascinante que realizar un céctel con café,

y la clave esté en la extraccion de la esencia del café y

convertirlo en liquido. Para ello hay diferentes técnicas, la
mayorfa de ellas a través de una cafetera.

La cafetera puede ser de diferentes tipos, la mas habi-
tual es la cafetera expresso, la cual nos saca un café es-
peso y muy potente de sabor, y ademas estad muy sujeto a
la habilidad del barista, ya que es muy fécil hacerlo mal,
y de ahf que pensemos que el café es amargo, cuando el
amargor nos lo da la mala ejecucion del mismo. La cafetera
italiana, es la cafetera que habitualmente tenemos en casa,
que nos saca un café sabroso e intenso, y hay muchos tipos
de cafeteras y técnicas diferentes, pero yo me voy a centrar
en una que me gusta mucho: el Cold Brew.

Para poder hacer un buen café, independientemente del
equipo que utilicemos, no deja de ser una infusion de café
molido y agua. Y en este proceso influyen tres puntos como
son el tiempo, la temperatura del agua y la presion con la
que extraemos el café. A mayor tiempo de infusién, necesi-
tamos menos presion y el agua no tiene que estar caliente.

El Cold Brew es una técnica muy sencilla la cual podemos
hacer en casa, aunque es algo lenta. Es un proceso de infu-
sionar el café molido en agua fria, por el cual necesitamos
mucho tiempo para que el agua adquiera los sabores y aromas
del café. La receta que yo prefiero son 100 grs de café molido
de grano medio, ponerlo en un tarro de cristal y llenarlo con
1 litro de agua frfa y dejarlo macerar en la nevera durante 24
horas. En este tiempo es bueno remover al menos 4 6 5 veces
el café de forma lenta, ya que es un proceso de infusion lento y
tranquilo, pues lo que queremos conseguir es mantener todos
los nutrientes del café asf como extraer todos los matices y
sabores. En este caso, veremos que no hay nada de amargor,
cosa muy importante para hacer un buen céctel con café.

Y os preguntaréis, jEsto que tiene que ver con la cocte-
lerfa? Pues mucho, ya que la mejor manera de preparar un
coctel de café es haber hecho previamente un Cold Brew,
ya que si usamos una técnica de agua caliente, al enfriar el
café perderemos aromas y matices, y nos apareceran sabo-
res amargos y quemados, imposibles de corregir en nuestro
coctel, y la sensacion no es agradable. Aquf os dejo una
receta que me gusta muchisimo.

24 ondojan

;CAFE EN UN COCTEL? PUES CLARO!!

OLD COFFEESHIONED

INGREDIENTES:

e 5 ¢l Café "Cold Brew" macerado con especias
e 3¢l Ron Plantation Seelander

e 2 ¢l Mandarine Napoleon

e 1 cl Licor de chocolate

e 2 cl Sirope Monin Vainilla Francesa

e Twist de naranja de Valencia

ELABORACION:

Primero haremos el Cold Brew tal y como os he explicado,
pero le afiadiremos mientras lo dejamos macerar jengi-
bre, corteza de naranja, clavo y semillas de cacao. Cuando
lo tenemos ya preparado, lo colaremos y lo mezclaremos
junto con el resto de ingredientes en un vaso mezclador
para homogeneizar los sabores y enfriar nuestro céctel.
Para acabar lo serviremos en un vaso “old fashioned”,
el clasico de whisky, afiadiremos hielo y aromatizaremos
con corteza de naranja.



WA
VW

cocktails

ondojan 25



Liteo Leibar
HOPA Beer Denda

amos con el ba-

lance  del  afio.

Segln con quién lo
comentes ha sido un buen afio,
otros te diran que ha sido un mal
afio y ya han entrado con el pie
cambiado al 2025. Un afio te da para hablar con mucha gen-
te implicada en el sector de la buena cerveza: elaboradores,
proveedores, hosteleros, consumidores... Con los nimeros
en la mano y mirdndolos de forma fria se podria decir que
ha sido un mal afio, se tiene la sensacién de que el consumo
ha disminuido y que el consumidor final le estd dando la
espalda.

Vamos a hacerle un repaso.

Se han fusionado cerveceras como estrategia empresa-
rial, al igual que los gigantes “cerveceros” lo hicieron y lo
siguen haciendo. Pasa en todos los sectores, se unen para
ser mas fuertes, para salvar su modelo de negocio o para
eliminar a la competencia, ya se sabe, la mejor competen-
cia es la que no existe. Consiguen reducir costes, hacer mas
viables los proyectos y mantener una fortaleza frente a las
cerveceras industriales, que si algo les incomoda, obvia-
mente es lo que les da de lleno en su cuenta de resultados.
Asi que las fusiones que se han ido haciendo el afio pasado,
para mi, son una buena noticia.

Los bares especializados siguen funcionando bien. Solo
hay que pasarse y ver que vacios, precisamente, no estan.
Se siguen abriendo y no dan la sensacion de que el piblico
les haya dado la espalda. Obviamente, hay muchos estable-
cimientos que cuentan con cervezas artesanas y otros que
no quieren dar esa opcién a sus clientes o cuyo pablico no
busca ese producto, pero esto pasa con todos los productos.
Por eso hay esa variedad de establecimientos de hosteleria
para gusto de cada consumidor. Asf que se podria decir que
esto también es una buena noticia.

En la distribucidn, la sensacién es positiva y negativa
a partes iguales. Los establecimientos que disponen de
cervezas artesanas siguen consumiendo, aunque estd cla-
ro que cuesta abrir a nuevos locales de hostelerfa. Ya les
hemos visitados a todos y solo cuando se abren nuevos y
buscan diferenciarse y dar producto bueno de verdad es
cuando tenemos entrada. Siguen apareciendo, aunque a
menor ritmo que hace diez afios y eso es una cosa légica,
les pasa a todos los productos nuevos, crecen muy rapido
para luego estancarse y de ahf, mantenerse o desaparecer.
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2024: BUEN ANO / MAL ANO

De momento, las ventas, en general, se mantienen. Eso es
una buena noticia.

Las tiendas que apostaron en su dia siguen vendiendo.
Ahora mismo, especializadas en Gipuzkoa solo estd la nues-
tra, Hopa Beer Denda, y seguimos fuertes y mantenemos
una clientela fiel y que cada semana nos descubre gente
nueva. Asi que también es una buena noticia.

Desde mi punto de vista, como distribuidor, consumidor
y tienda de cervezas, el consumo en general ha disminuido
en 2024, pero en todos los sectores, no solo en cerveza ar-
tesanal (siempre va a haber alguien que diga que 2024 ha
sido mejor) y eso si que es malo. Obviamente, que baje el
consumo interno es muy malo y es lo que hay que potenciar.

iComo lo hacemos? Eso, se lo dejo a los expertos. Yo
seguiré ejerciendo mi labor para que la gente descubra las
virtudes de beber un producto de auténtica calidad.

A mi entender, 2024 ha sido un buen afio, en el que se
han ido consolidando marcas, consumos y establecimien-
tos. Se han ganado adeptos y eso me hace muy feliz.

2025 se presenta como otro afio de asentamiento en el
sectory en el que se volverd a ver crecimiento.

Brindemos... HOPAI!!



ITSASOTIK
de la mar...

CARTA A LOS REYES MAGOS

Carol Archeli
www.pescaderiaespe.com

a casi estamos en

febrero y adn no he

recibido mi regalo
de Reyes.

S, ya sé que lo que he pedi-
do no viene asf de rapido como
otros regalos al uso, y que tampoco me lo puede traer
Amazon de un dia para otro, pero yo espero que de aqui
a un tiempo los reyes, y especialmente Gaspar, que es al
que le he mandado la carta, me hagan llegar mi peticion.

Quizas os parezca raro, pero este afio he pedido solo
una cosa: comerciantes. Comerciantes para mi cuidad,
para mi barrio, para mi pueblo.

He pedido comerciantes de los que iluminan las calles
con su sonrisa, su amabilidad y su ilusién. De los que da
gusto saludar cuando pasas por su negocio porque siempre
te regalan una palabra bonita o un buen deseo.

Yo he pedido de esos.

Y espero que me los traigan pronto, porque no me estoy
pudiendo ni imaginar qué es la calle sin ellos y ellas, sin
nosotros.

No solo damos luz y color a calles y plazas y somos pre-
sencia para lo que haga falta, sino que ademds, abastece-
mos de bienes y servicios esenciales para la vida, la salud,
el bienestar y mucho més.

Si las instituciones han de velar por que esos servicios
no falten al pueblo, han de velar también porque no falten
los y las que los suministran. Han de cuidarlos para que
no se vayan y apoyarlos de forma eficaz y real para que
emprendan y nuevos negocios alumbren las calles oscuras.

Estoy incluso empezando a pensar que a los comercian-
tes nos deberfan otorgar un cierto grado de funcionariado,
por el servicio que hacemos a la poblacion.

Ademds, no hay como comprar en un comercio cercano
y con calidad.

Y cuando digo calidad no me refiero a producto caro o
exquisito, sino que me refiero a atencion personalizada, a
profesionalidad en su sector, y a productos que llenan mi
nevera, mis armarios y mi casa de articulos de verdad, de

o

R

fundamento.

Ese es un comercio de calidad para mi, en detrimento
de esas tiendas que salen en las calles mas comerciales
de todas las ciudades como la mala hierba en el huerto,
y que no venden mas que humo. Productos de pésima ca-
lidad por dos duros que, literalmente, no valen para nada.
Se estropean enseguida, son puro plastico y que tarde o
temprano acaban en tu papelera llenando nuestro planeta
de més basura.

Yo no he pedido esos comercios en mi carta al rey Gas-
par. He pedido los pequefios comercios que hacen mi ciudad
diferente a las demds, (nica, porque su comercio es Gnico.

Y ya, puestos a pedir he pedido que sus majestades nos
manden pescateras y pescateros profesionales, que es-
tamos muy necesitados, que ya son muchos los barrios y
pueblos cercanos que se estan quedando sin pescaderias.

Y como tenfa sitio en mi carta, no solo he pedido co-
merciantes con ilusién para servir a los demas, sino que
también he pedido politicos.

Muchos politicos concienciados de que sin comercio de
calidad y calidez la vida de las cuidades estd muerta.

Politicos que no llenen su boca de grandes propésitos de
apoyo a los comerciantes sino que llenen sus carteras de
planes reales, eficaces y eficientes para asegurar que a la
ciudadania no le falten servicios, que a las y los comercian-
tes no les falten apoyos y que a las calles no les falte vida.

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

MANTEQUILLA DE JAMON
IBERICO Y TOSTAS DE PAN

INGREDIENTES
(Para 4 personas):

250 grs de mantequilla pomada

1 pizca de sal

200 grs de jamon ibérico picado a cuchillo.
1 pizca de pimienta recién molida.

ELABORACION:

1. Mezclar la mantequilla junto con el jamén iberico.

2. Colocar en un bol dando forma con un sacabolas.

3. Acompafiar de tostadas de pan.

4. Importante: la idea es conseguir hacer nosotros la mante-
quilla, batiendo 1 litro de nata para montar hasta que se
suelte el suero de la grasa.

5. Una vez suelto, escurriremos bien. Y lavaremos la man-
tequilla conseguida en agua bien fria, hasta que el agua
salga limpia.

6. Después secarla con un papel o palio, y mezclar con el
jamén picado

Esta receta la elaboraron Llara y Unai.

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

Txemari Esteban
Asador Botarri %
Oria 2. TOLOSA

VINATERIA VINIAPOLIS

VINATERIA e
Vinos Nacionales e intermacionales - 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 icores - Cervezas artesanales - Asesoramiento a particulares y hosteleros
Tienda abierta al piblico general - También distribuimos a la hosteleria

Bermingham 8 - Gros - DONOSTIA - Tf: 943 28 99 99
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La receta de... AIN LOPEZ

s empezar el afio y llenarse los gimnasios de
Egente con buenos propdsitos. Muchos de ellos no

suelen llegar a marzo, ademas creo que en este
tema lo de la “intencién es lo que cuenta” no sirve.

Y hablo por mi, porque creo que si mis intenciones de
hacer deporte se reflejaran en mi redondo fisico, esas
curvas serfan como el trazado de un gran circuito de For-
mulaly no las curvas de la subida a Igeldo.

El caso es que llevo todo el mes dando ideas saluda-
bles pero no de saludar y dejar pasar sino de esas que
te dejan con la boca abierta y el estémago contento. De
esas que te reconcilian con las verduras y con lo bueno
de la vida.

Porque cuidarse no es comer arroz cocido con pollo
todos los dias para que eso que esta tapado por una capa
de grasita pueda aflorar como las margaritas en primave-
ra. Méas que nada porque cuidarse también es saber coci-
nary disfrutar, porque a veces hay que darse un capricho
y eso no quiere decir que sea algo rapido y grasiento.

Asi que os traigo esta receta de verduras que es una
de esas cosas maravillosas de la vida. No hagas como el
gimnasio y apUntate para quedarte.
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VAINAS, PATATAS,SETAS Y
TRUFA

INGREDIENTES:

500g de vainas; 200g de setas ostra.

3 04 dientes de ajo; 2 cucharillas de trufa.
Patatas; Aceite de oliva; Sal.

ELABORACION:

1. Quitales los hilos a las vainas y cértalas por el
medio longitudinalmente. Cuécelas en agua hirviendo
con sal 4 minutos, saca y reserva.

2. Corta las setas y saltéalas en una sartén con
aceite de oliva. Afiade los ajos picados y las vainas es-
caldadas que saltearas unos minutos conjuntamente.

3. Sirve con las patatas que habras cocido y aplas-
tado con un tenedor, afiadiendo la trufa, sal y aceite
de oliva.

4. Si quieres que tu plato quede redondo, corona
con un huevo poché y cocinalas apenas un minuto por
cada lado.

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

KATTALIN
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ARANTXA TABERNA

(ORMAIZTEGI)

TACO DE
BACALAQO
AL PIL-PIL

Josema Azpeitia

El bar Arantxa, al mando de un joven
equipo, es una de las referencias
comarcales en tortilla de patatas.

esde que en marzo de 2022 Ane Echeverria y Haritz
DUrretabizkaia se hicieron con las riendas del Bar
Arantxa (Bar “Pio” para los amiigos) de Ormaiztegi,
este local ha dado un giro radical sin perder, ademas, ni un
apice de la calidad y el carécter popular que éste tenfa con sus
propietarios originarios.

Son varios los motivos, pero los principales son dos, prime-
ro, la experiencia de la pareja que actualmente lo detenta, que
ya llevaba acumulados afios de experiencia tanto en el esta-
blecimiento que dirigian en el momento de empezar, el Orient
Berri de Beasain, como en otros bares y restaurantes, sobre
todo por la parte de Haritz. Y segundo, la calidad humana de
los dos actuales responsables del bar, que cuidadn con carifio
y desparpajo a su clientela y se devanan los sesos dia siy dia
también para idear nuevos pintxos y productos que ofrecer en
su muy bien surtida barra, en la que destacan las fantésticas
tortillas de patatas que les hicieron clasificarse para el | Cam-
peonato de Euskadi que se celebrd el afio pasado.

El pintxo que hoy traemos a esta seccion no es exacta-
mente un “pintxo”, ya que estamos hablando de un taco de
bacalao de calidad excepcional que Ane y Haritz adquieren a
proveedores de confianza. Sin ser una racién, la porcién de
Ane duplica el tamafio de un pintxo habitual de bacalao ade-
mas de que el pil-pil se elabora en el propio local de manera
totalmente artesanal, sin trucos ni artificios.

» ‘ »
IKAZTEGIETAKO OSTATUA

Tf: 943 6558 92

PLATER KONBINATUAK
ENTSALADAK
HANBURGESAK
SANDWICHAK

OGITARTEKOAK

T TEGI
13 - ORMAIZ
San Andres, 10€

7Tf. 669 34 02 14. Precio:

La calidad de este bocado ha hecho que se convierta en
uno de los mas demandados del bar, y nos comenta Ane que
no son pocos los que piden uno, dos... tres tacos y se los llevan
a casa para comer. De hecho, cada vez que lo prepara elabora
dos grandes bandejas del mismo y habitualmente tiene que
prepararlo dos o tres veces por semana. Ane se enorgullece
de que entre los “fans” de su bacalao se encuentra el cocine-
ro Roberto Ruiz, con quien esta emparentdo, quien en su dia
acudid con un chef alavés con una estrella Michelin que le dijo
que era “el mejor bacalao al pil-pil que habia probado”.

Ademas de este exquisito bocado, en Arantxa podemos de-
gustar otras especialidades, todas caseras, como sus miticos
callos, las albondigas que se despachan por unidades y una
excelente variedad de pintxos de barra.

RAZIOAK
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

ZIRTA OSTATUA (LARRAUL)

LA ACOGEDORA CASA DE IKER Y LORENA

més escondidos y desconocidos de Gipuzkoa, Larraul, si-

tuado en el corazon de Beterri y dotado de un tnico acceso
que parte de la vecina Asteasu. Si alguien quisiera sitiar el pueblo
e impedir sus comunicaciones lo tendrfa f4cil: bastarfa con cerrar
una carretera. Esta circunstancia hace que la sensacion de aisla-
miento y recogimiento del lugar sea todavia mayor, ademas, en
contraste, las vistas desde el nicleo de este mindsculo municipio
son tan espectaculares que su visita no da pie, absolutamente,

EI pasado 2 de diciembre acudimos a uno de los municipios
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a la mas minima claustrofobia... més bien todo lo
contrario.

Nada mas llegar a los “dominios” de Iker Uranga y
Lorena Arteaga, que dirigen desde antes de la pande-
mia este acogedor establecimiento, fuimos invitados a
pasara la cocina para degustar, vermut en mano, de dos
de las especialidades de pikoteo del chef: su suculenta
tortilla de patatas y su tortilla de txipiron en su tinta,
ambas servidas en formato pintxo y elaboradas ante
nuestros ojos con la “patxada” y la habilidad de la que
solo disponen los cocineros bregados en mil batallas.

Y tras tan excelente arranque, pasamos al co-
medor para afrontar el objetivo principal de nuestra
visita: la degustacion del mend “Zirta”.

Pasion por la parrilla

El Men(i Zirta, disponible todos los dias, s una de
las mejores maneras de penetrar, de golpe y porrazo,
en la cocina de Iker Uranga. Seducido por las nuevas
tendencias alrededor de la parrilla, el donostiarra re-
sume la filosoffa del mismo en una frase: “Un paseo
por las brasas”.

En nuestro caso, tenemos que decir que fuimos unos
privilegiados, pues Iker y Lorena se prestaron a servir-
nos el mend el lunes, dia de su descanso semanal, con
lo que el grado de cercania e intimidad al que tuvimos acceso es ma-
yor que el que habitualmente ofrecen, aunque gentes cercanas que
han acudido a ZIrta en circunstancias normales nos han asegurado
que la atencidn al piblico es igualmente extraordinaria.

Para arrancar con el mend, y tras la divertida degustacidn de una
fundente y sapida mantequilla que elabora el propio Iker con leche
acarreada del caserfo Larrola, el chef fue claro y directo: “En todo
men( hay una ensalada, asf que, ;por qué no empezar con unas co-




gollitos a la brasa ahora que es temporada?". Dicho y hecho, hicieron
su aparicion en la mesa unos tiernos cogollos pasados por la parrilla
(Foto 1) cubiertos por una fina vinagreta de langostino, acompafiados
de un sabroso romescu y espolvoreados en el momento de ser ser-
vidos con queso trufado del cercano caserio Goine. Tanto el sabor
del plato y sus texturas como la forma de presentarlo nos hicieron
sentirnos en un gran restaurante, que es lo que al fin y al cabo resulta
ser Zirta a pesar de estar “encerrado” en un ostatu.

Siguié un exquisito plato de verduras a la brasa sobre salmorejo
que habitualmente es servido en el men( del dia que antecedid a otra
joya de sabor y buen gusto: unos puerros confitados a la brasa (foto 2)
sobre una jardinera templada acompafiados de unas colitas de cigala
a la brasa. Puro sabor en un momento que, segin Iker, “es el mejor
para el puerro, ya que luego se endurece”.

Tras semejante arranque, el resto fue una cascada de sensaciones
de las que podrfamas describir mil matices e imos a varias paginas:
Sorprendente la sopa de lapas (foto 3), plato recuperado, tuneado y
mejorado por lker que homenajea con el mismo la figura de su abuelo,
extraordinario el Steak tartar de entrécula de Gipuzkoa (foto superior),
en el que el humo y el aroma a romero es uno més de los 12 ingre-
dientes del plato entre los que no faltan la cebolleta, la alcaparra, la
yema, la salsa Perrins, el picante... Vistoso y espectacular el Bacalao

a la madera de roble (foto 4), que se sirve entre llamas y gustosisimo
el Rulo de costilla de ternera de Gipuzkoa ahumado 10 horas (foto 5)
y servido con una salsa de ensalada de lechuga y cebolla y una ho-
landesa elaborada con los jugos recogidos del asado, una explosion
de sabor en toda regla al igual que el resto de propuestas, incluyendo
los postres, que consistieron en una Crema de chocolate blanco con
frutos rojos (foto 6]y una Intxaursaltsa que, al menos en nuestro caso,
nos hizo retrotraemos a los sabores de nuestra infancia.

La seleccion de Lorena

Esta maravillosa degustacion se vio complementada de manera in-
mejorable con la seleccion vinicola de Lorena, que comparte con lker
una indisimulada pasion por el mundo del vino. La responsable de
sala del local se decantd, en este caso, por un frutal Narrasti, txakoli
de autor de la casa Makatzak y una botella de SYC, uno de los tintos
de cabecera de esa gran bodega de Rioja Alavesa que es Mitarte.

En resumidas cuentas, un canto a la buena cocina, al producto
de cercania, a la brasa y al sabor dividido en 10 descargas gastro-
némicas que conforman este personalisimo e inimitable mend que
se factura al igualmente increible precio de 50 euros, bebida aparte,
conformando una de las propuestas mas originales y recomendables
que podemos encontrar a lo largo de la geograffa gipuzkoarra.
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“GURE ZIRKUA" CANTO EL “TXOTX!"

Texto: Josema Azpeitia. Fotografias: Ritxar Tolosa

Los artistas del circo tolosarra Gure Zirkua, su fundador y alma mater lker Galarza “Poxpolo”, la
contorsionista Lur Aranburu y el presentador y actor Joseba Usabiaga, fueron los encargados de inaugurar
el pasado 15 de enero, al grito de “Gure Sagardo Berria” la temporada del Txotx de 2025 dentro de la XXXII
Edicion del “Sagardo Berriaren Eguna” (Dia de la Nueva Sidra), jornada que se desarrollé a caballo entre el
Centro Cultural Erribera Kulturgunea de Astigarraga y la sidrerfa Alorrenea de la misma localidad.

abier Urdangarin, alcalde de Astigarraga, dio
XComienzo a la rueda de prensa a las 12:00 en
el mencionado centro cultural junto a los re-
presentantes del Gobierno Vasco, la Diputacion Foral de
Gipuzkoa y la Denominacion de Origen Euskal Sagardoa
en el acto institucional en el que se presentaron las ca-

racteristicas de la cosecha 2024, la nueva sidra y las

novedades del sector sidrero.

A continuacién, se procedié a la plantacién de un
manzano en la plaza de Erribera Kulturgunea por parte
de los tres artistas invitados. Este acto simbdlico que,
segln los organizadores, “pretende mostrar el dinamis-
mo y la renovacién de la naturaleza” fue aprovechado
por los trabajadores de Comeco Gréfico Norte, empresa
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del grupo Vocento que se enfrenta a un ERE por medio
del cual el grupo editor de El Diario Vasco, El Correo y
ABC entre otros diarios ha despedido a 57 trabajadores
y trabajadoras. El colectivo afectado se encuentra en
huelga apoyado por el sindicato ELA.

Tras estos dos actos que tuvieron lugar en el centro
de la localidad, los convocados se trasladaron a las

afueras de la misma, concretamente a la Sidrerfa Alo-
rrenea, donde tuvo lugar el momento mas especial de
esta trigésimo segunda edicién del Sagardo Berriaren
Eguna: la apertura de la primera kupela por parte de los
tres miembros de Gure Zirkua mencionados al inicio del
articulo que estuvieron arropados, en este momento, por
el resto de la “troupe” circense.
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Este acto abre simbdlicamente la temporada de sidre-
rfas de 2025. Este afo, ademas, esta segunda parte de
la jornada comenz6 de manera especial, pues se home-
najeé a los txalapartaris que durante afios han iniciado
este acto realizando desde el estrado la llamada a los
dantzaris que realizan el “Sagar Dantza” o “Baile de la
Manzana” a las puertas de la sidreria.

En el interior de la popular sidrerfa, como viene siendo
habitual, se dieron cita gran cantidad de productores de
Astigarraga y alrededores, gentes del mundo de la sidra
y la gastronomia, periodistas, representantes institucio-
nales y gentes del mundo del Turismo. Todos ellos dis-
frutaron de la nueva sidra realizando el ritual del Txotx,
bebiendo directamente de las kupelas y disfrutando del
men tradicional de sidreria ofrecido por Alorrenea y

compuesto de Tortilla de bacalao, Bacalao con pimien-
tos verdes, Txuleta de vaca a la parrilla, Queso, Mem-
brillo y Nueces.

El acto finaliz con la actuacién de los bertsolaris
Joanes lllarregi y Agin Laburu, que mostraron su arte en
diferentes momentos de la jornada, concretamente tras
la plantacion del manzano y tras la apertura de la pri-
mera kupela. Por su parte, los miembros de Gure Zirkua,
ademds de participar en la rueda de prensa, la Sagar
Dantza y la apertura de la kupela, estuvieron presentes
durante todo el acto, la comida y la posterior sobremesa
y respondieron a todas los requerimientos de la prensa
asi como a todos aquellos que quisieron fotografiarse
con ellos, resultando unos invitados cercanos y modé-
licos, fiel reflejo del circo popular al que representan.
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Sidras de mas color y mas cuerpo

Como indicd “Sagardoaren Lurraldea”, ente organizador
de la jornada, en el afio 2024 se han elaborado alrededor
de 1.300.000 litros de sidra bajo la Denominacién de Ori-
gen Euskal Sagardoa. Un total de 46 sidrerfas elaboran
sidra bajo el paraguas de esta Denominacién de Origen:
una en Araba, 3 en Bizkaia y 42 en Gipuzkoa, con la cola-
boracién de 250 productores de manzana, que suman un
total de 500 hectareas de produccion.

En esta dltima campafia se han recolectado 2 millones
de kilos de manzana local. Este afio la cosecha ha sido
pequefia en cantidad, pero, comentan los organizado-
res, “de gran caracter, con lo que las sidras que vamos
a degustar este afio en nuestras sidrerfas van a ser en
general de més color y cuerpo, sidras que van a evolu-

cionar muy bien a la larga”. La sidra de la kupela que
abri6 Gure Zirkua en Alorrenea, en concreto, es una sidra
con D.0. elaborada a finales de octubre con las varieda-
des de manzana Geza Mina, Urtebi Haundi, Urtebi Txiki y
Goikoetxe del propio manzanal de la sidreria, una sidra
muy afrutada y con cuerpo en la que, segin comentaron
sus elaboradores, “se percibe un buen equilibrio entre el
amargor, la acidez y el dulzor, manteniéndose durante lar-
go tiempo en boca”.

La manzana:

Cosecha menor pero de gran caracter
Respecto a la manzana, la cosecha de 2024 ha sido
menor en cantidad que la anterior. La gran cosecha de
2023 hacia prever una peor cosecha en este cultivo en
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ALORRENEA SAGARDOTEGIA

4- AST!GARRAGA
Tf: 943 33 69 99

Alorrene Bidea,

el que se intercalan casi mate-
maticamente los afios buenos y
los malos, y la escasez de frio del
invierno de 2024 ha contribuido a
que la cosecha sea alin menor.

Respecto al afio anterior se
ha producido un 60% menos de
manzanas en los manzanales de
Euskal Herria, a pesar de las dife-
rencias territoriales y zonales. Eso
sf, segln comentaron los respon-
sables de la jornada, a pesar de
ser una cosecha escasa, se ha re-
colectado una manzana de mayor
caracter que incidird en el buen
sabor de la sidra.
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- Etxeko sukaldaritza
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GOITUR PRESENTO LA TEMPORADA
DE LAS SIDRERIAS DEL GOIERRI

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

El pasado 16 de enero tuvo lugar en la sidrerfa Tximista Sagardotegia de Ordizia la presentacidn de la
apertura de la temporada de las sidrerias del Goierri, acto organizado todos los afios por Goitur, Agencia
turistica de la comarcay que se realiza de manera rotatoria celebrandose cada afio en una sidrerfa diferente.

s la decimoprimera vez que este organismo
Easume esta presentacion y es de destacar, asi-

mimismo, que Goitur cumple 25 afios durante
2025 con lo que nos encontramos en un afo de especial
importancia para esta organizacion.

Como destacd Niko Osinalde, presidente de Goitur,
“"Este evento, que representa la apertura de la nueva
temporada, esta dirigido a la poblaciones del Goierri y
alrededores, con la intencion de recordarles las sidrerias
existentes en el Goierri y de invitar a la gente a que co-
nozcan y disfruten de la cultura de la sidra”.

Como indicaron los responsables de Goitur a lo largo
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del acto, las sidrerfas en el Goierri tienen un peso impor-
tante. A dia de hoy tenemos son 4 las sidrerfas presen-
tes en esta apertura: Urbitarte de Ataun, Begiristain de
Legorreta, Tximista de Ordizia y Oiharte de Zerain. Todas
ellas son productoras y todas ellas distribuyen sus si-
dras tanto en Euskal Herria como en el Estado. Ademaés,
algunas de ellas van méas alla de la simple elaboracion
de sidra convencional, destacando la sidrerfa Qiharte de
Zerain que lleva ya afios elaborando su sidra espumosa
“Ama”, la sidra ecoldgica “Markesa” y una “sidra de
hielo”, que ha sido reconocida y premiada en la Gltima
edicion de los premios “Materia Prima” de Gasteiz.




También es destacable la sidreria Urbitarte de Ataun
que elabora las sidras de crianza “Saarte” y “Jentilen
Lurra” ademds de otras variedades como “Lamiak”, una
cuidada sidra espumosa. De la misma manera, todas
las sidrerfas pertenecen a la Denominacién de Origen
Euskal Sagardoa elaborando una parte de su produccion
dentro de dicho sello.

Como subraya la nota distribuida por Goitur, “la impor-
tancia de las sidrerfas en la identidad gastronémica tanto
de Gipuzkoa como de Euskal Herria es muy notoria: mues-
tra de ello, no hay més que fijarse en la afluencia de pabli-
co, en una temporada normal, desde su apertura hasta su
cierre a finales de mayo. Hoy por tanto, queremos recordar
la apertura de las sidrerias en las que se podra disfrutar de
todo lo relacionado con la cultura de la sidra”.

Las sidrerfas del Goierri, por lo tanto, permaneceran
abiertas hasta el final de la temporada, que cada cual
finalizar segtn se lo marque el calendario o las necesi-
dades laborales. Para conocer los horarios y fechas de
cada una, puede consultarse la web www.qgoierrituris-
mo.com en el apartado de sidrerfas.
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Un acto sencillo cargado de simbolismo

El acto del dia 16 en Tximista Sagardotegia estuvo carga-
do de detalles que le dotaron de un especial simbolismo.
Por una parte, la presentacion fue conducida por el pe-
riodista oriotarra Xabier Sukia Etxeberria, descendiente
de Goierritarras de Ataun y cara popularmente conocida
debido a su labor en EITB, television en la que presenta
todos los dias el programa “Biba Zuek!".

Por otra parte, el acto simbélico de la apertura de la
primera kupela de sidra fue protagonizado por el hostele-
ro local Fernando Arana, descendiente de la Gltima sidre-
rfa que cerrd sus puertas en Ordizia. Hay que recordar que
en tiempos pasados las sidrerfas eran establecimientos
que no tenfan nada que ver con las “factorfas” de hoy en
dfa. Eran locales dedicados a la venta a granel de sidra
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que se encontraban habitualmente en el centro de las
ciudades al igual que el resto de comercios. Fernando
Arana agradecié a los presentes el honor de elegirle
para este acto, y coment6 que al proponérsele inaugurar
la temporada sintié un cosquilleo y un nerviosismo que
le hizo evocar y recordar los tiempos de su nifiez, cuando
contaban en casa con un “cuarto de las manzanas” en el
que él jugaba en sus afios mozos. Fernando se encargd
de llenar el primer vaso y llenarlo al grito de “Goierriko
Sagardo Berria”, y fue seguido del resto de productores
de la comarca, todos ellos presentes en el acto.

Tras esta primera degustacién y la pertinente foto de
grupo en la que los productores se retrataron junto a los
organizadores y otras personalidades entre las que se
encontraban Adur Ezenarro, alcalde de Ordizia y Olatz




Mitxelena, representante de la Asociacion de Elaborado-
res de Sidra de Gipuzkoa, los presentes pudieron degus-
tar algunas kupelas méas de la mano de Aitor Esnaola,
propietario de la sidreria Tximista, y su hija Irati. La sidre-
rfa, ademas, ofrecié un pequefio lunch a los presentes,
que pudieron degustar algunos de los productos que se
sirven habitualmente en la sidrerfa como el bacalao y la
carne, entre otros.

La nota distribuida por Goitur finaliza lanzando un
llamamiento a toda la poblacién del Goierri para que
consuman y disfruten de los establecimientos turfs-
ticos de la zona, recordando que ayer se centraron en
las sidrerfas porque es el comienzo de su temporada,
pero que durante todo el afio seguimos contando con
restaurantes, asadores, diferentes productores... etc.

Como indicé Niko Osinalde, “cuando recibimos amigos
o familiares, el Goierri ofrece diversas oportunidades
para un dia, fines de semana u otras estancias que pue-
den consultarse en la web www.goierriturismo.com en
la que el goierritarra o el visitante encontraran toda la
informacién necesaria para planificar propuestas y acti-
vidades en la comarca”.

Algunos datos sobre la cosecha 2024

Como indicd Goierri mediante la nota que distribuy6
entre los medios asistentes a la presentacién, este afio
las sidrerfas de Goierri han elaborado 272.550 litros de
sidra, de los cuales 130.550 han sido producidos bajo el
paraguas de la Denominacién de Origen Euskal Sagar-
doa. Para ello han sido utilizados unos 200.000 kilos de
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manzana provistos por 35 productores locales pertene-
cientes a Euskal Sagardoa, que cuentan con 64 hectéreas
de cultivo en la comarca.

“Al'igual que en el resto de zonas de Gipuzkoa”, indica
la nota, “la cosecha de 2024 ha sido menor que la de
2023, pero en el caso del Goierri, ésta ha sido proporcio-
nalmente mayor que la de la provincia. Esto es debido a
la diferencia climéatica de la que se beneficia Goierriy que
propicié que el pasado invierno fuera aqui mas frio que
en la zona de Beterri, donde se concentran la mayoria
de sidrerfas de nuestro territorio. Tanto los organizadores
como los sidreros indicaron que las sidra de este afio sera
una sidra de gran personalidad, con un amplio paso de
boca y que gozaré de una excelente evolucion a lo largo
del afio




EL COMUNICADOR HARITZ RODRIGUEZ,
NOMBRADO 1¢r “POMMELIER” ESTATAL

egln ha trascendido en el momento de ce-
Srrar este ejemplar de Ondojan.com, nues-

tro amigo Haritz Rodriguez, periodista de
formacion y consultor de marketing gastronémico y
turistico de profesion, ha conseguido dar un paso
de gigante en su pasion convirtiéndose en el primer
“Pommelier” del estado espafiol, titulo de sumiller
especializado en sidra que otorga la American Ci-
der Association considerado el mas importante del
sector a nivel internacional y que apenas lo ostentan
122 personas en todo el mundo.

El nombramiento de Haritz coincide con un perio-
do en el que el consultor se enfrenta a una intensa
agenda de actividades relacionadas con su pasion
sidrera. En 2025 tiene previsto ofrecer varias catas
de sidras locales e internacionales en el restaurante
Ama de Tolosa (foto superior), y en febrero acudira
a Estados Unidos para moderar una mesa redonda
sobre sidra natural en el Cider Con, prestigiosa con-
ferencia de sidra que se celebra en Chicago.

Especializado en marketing turfstico y gastronémi-
co, Haritz participa de forma habitual como juez en
diferentes concursos de sidra asf como en el panel
de anélisis sensorial de la D.0. Euskal Sagardoa.
Ademés, recientemente se ha incorporado al equipo
de EDA Drinks & Wine Campus del Basque Culinary
Center, como asesor y educador sobre sidra.
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URBITARTE: LA SIDRERIA GOURMET

Josema Azpeitia /

rhitarte, situada al fondo del valle de Ataun, es una si-

drerfa totalmente diferente al resto de establecimientos

de su género. De la mano de sus propietarios, Demetrio
Terradillos e Itziar Irastorza, en este perdido enclave podemos
disfrutar de sidras personales y diferentes, asf como de una cui-
dada variedad gastronémica que va més alla del ment de sidrerfa.
Ademas, esta casa cuenta con el orgullo de haber empezado a
diferenciarse por su propio pie y hace ya unos cuantos afios, y no
obedeciendo, como autématas, a las Gltimas tendencias del mer-
cado. Demetrio e Itziar ya se salfan del rebafio hace una década y
o seguirdn haciendo mientras lleven las riendas de este negocio.

La buena mano de ltziar

Urbitarte, ademas de por su buena sidra, responsabilidad de De-
metrio, destaca por su excelente cocina, dirigida de siempre por su
esposa, Itziar. Lejos de limitarse al habitual mend de sidrerfa con
su tortilla de bacalao, bacalao frito, chuletdn, queso, membrillo y
nueces (que, por supuesto, esta disponible y se sirve con gran gusto

Ritxar Tolosa

y no menor calidad), Itziar elabora en su cocina suculentas prepa-
raciones que convierten la visita a Urbitarte en algo muy especial.
Asi, para acompafiar la sidra de las kupelas podemos optar por en-
trantes como Jamon y Lomo ibéricos, Ensalada mixta, Txipirones
u Hongos a la plancha, Kokatxas de bacalao en salsa verde, o una
exquisitez que causa sensacién en temporada: Amanita Cesarea
(también conocida como "kuleto” o “gorringo”) que se prepara a la
plancha y se presenta fileteada y acompafiada de yema de huevo,
una delicia que, ademés, combina de manera maravillosa con las
sidras, tanto especiales como convencionales de la casa.

La came, por supuesto, se cuida de una manera especial en
Urbitarte, pudiéndose elegir entre el excelente y siempre bien cu-
rado chuletdn de vaca vieja o la Costilla de ternera a la parrilla,
que pueden ser acompafiados con lechuga, patatas o pimientos
del piquillo, pero en lo que principalmente destaca Urbitarte es en
sus exquisitos pescados a la parrilla. Ademas de las mencionadas
kokotxas, que cuentan con un éxito arrollador, en Urbitarte siem-
pre encontraremos Rape, Rodaballo, Besugo y Merluza que se pre-
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paran divinamente a la brasa. Y cuando hay, no falta la Ventresca
de bonito a la parrilla o el Txitxarro, preparaciones que cosechan
un gran éxito entre el pblico.

Y para culminar la comida o cena, por supuesto, en Urbitarte
cuentan con una gran variedad de postres, desde quesos de Idia-
zabal y otros lugares de Euskal Herria hasta postres caseros como
Tarta de queso, Tarta de mamia, Volcén de chocolate con crema
de naranja, Arroz con leche, Helados caseros... un deleite para
quienes quieran terminar la comida con un gran sabor de boca.

Nuevos horarios en Urbitarte
Una de las mayores novedades de cara a esta temporada en Urbitar-
te, en cualquier caso, son sus nugvos horarios.

Asi, como novedad principal, la sidrerfa cerrara sus puertas al
pablico los lunes. Asimismo, los domingos no ofrecerd cenas y los
martes y miércoles no se dardn comidas.

Con lo que, el horario de la sidrerfa ataundarra queda de la si-
quienet manera:

Martes y miércoles: 20:00 / 24:00

Jueves a sabado: 13:30 / 18:00 - 20:00 / 24:00

Domingos: 13:30/ 18:00 - Lunes: Cerrado.
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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

e B

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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ARDOARABA VOLVIO A LLENAR GASTEIZ DE
ENTUSIASTAS Y PRODUCTORES VINICOLAS

n afio més la feria de Vino y Gastronomia Ardoaraba
Utomé calles y plazas de Gasteiz a lo largo del puente

de la Inmaculada manteniéndose como un referente ini-
gualable de la riqueza enoldgica y gastronémica de Euskal Herria
en general y Araba en particular.

Este afio se daba la circunstancia de que el puente, que en
algunas ocasiones suele convertirse en un auténtico acueducto,
se vio relegado a tres dias, con lo que las actividades principa-
les se desarrollaron entre el jueves 5y el sabado 7 de diciembre,
quedando el domingo 8 como (ltimo dfa en el que el piblco pudo
canjear los boletos adquiridos en los dias anteriores en los ba-
res y restaurantes que colaboraron en la ruta enogastrondmica
destinada, por una parte, a desahogar la afluencia de ptblico en
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las carpas y, por otra, para que el tejido hostelero de la ciudad
también se vea beneficiado por esta celebracion.

Como viene siendo habitual, las carpas situadas en la Pla-
7a de los Fueros, Plaza Nueva y Plaza de la Provincia fueron el
epicentro de un programa que incluy6 presentaciones, degus-
taciones, debates, exposiciones, visitas guiadas a edificios sin-
gulares, actividades infantiles, cenas de maridaje e incluso una
nueva propuesta gastronomica: una degustacion de alubias
de Araba elaboradas en putxeras ferroviarias que tuvo Iu-
gar en la Plaza Nueva el domingo 8.

Con una gran afluencia de publico y los llenazos habituales en
las actividades, Ardoaraba demostrd seguir siendo la cita inver-
nal ineludible para los amantes del vino y el buen comer.




Una corta pero intensa jornada dedicada al mundo del vino: Las imagenes de estas paginas nos muestran la breve incursién que
realizamos este afio en Ardoaraba, precisamente el sabado 7 de diciembre, dia en que se clausuraba el evento. La imagen principal

de la pagina anterior muestra el final de la cata presidida en el Txoko Gourmet por Aitor Buendia en el que se cataron diferentes
vinos de la Bodega Ramirez Baigorri acompafiados de la propuesta gastrondmica del chef Luis Hernani, del restaurante Mano
Lenta. Abajo, en la misma pagina una imagen de la carpa situada en la Plaza Nueva y el interior de la misma, como puede verse, a
tope de publico. En esta pagina, Arriba, de izquierda a derecha, las imdgenes muestran al responsable de Maiorga Txakolina, al
cocinero Juan Gil, completamente centrado en su proyecto Kroketak.eus y a Josu Egoitz Zubiaur mostrandonos las coquetas bo-
tellas de su txakoli, Garate. En la segunda fila de imagenes, otros dos momentos de la cata de Ramirez Baigorri comentada al inicio
de este texto, asi como una imagen de Joseba Rubio, del bar EIl Poteo de Sancho, bar que pasamos a visitar a pesar de no estar
incluido. Finalmente, en la fila inferior podemos contemplar una imagen del mostrador de Gildas Albizabal, en la Carpa de la Plaza de
la Provincia y una imagen del equipo del Bar Erkiaga, participante de la ruta de degustacion de vino y gastronomia de Ardoaraba.
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JOSEMA AZPEITIA VUELVE A COLABORAR
CON LA GUIA DE EUSKADI DE SUD-OUEST

in que hayan pasado siquiera dos afios desde que
Sfan junio de 2023 fuera publicada la gufa turistica

“Pays Basque Espagnol” editada por les Editions
Sud Ouest, escrita y dirigida por Emmanuelle Lapeyre, y
en la que nuestro coordinador, Josema Azpeitia, tuvo, en sus
palabras, “el honor” de encargarse de la parte gastrondmica,
acaba de ver la luz, debido al agotamiento de aquella primera
edicion, una segunda en la que tanto la autora de los textos
principales como el coordinador de Ondojan.com han revi-
sado y actualizado los datos con el fin de ofrecer al piblico
francés un producto totalmente puesto al dia. La editorial,
ademas, ha dedidido cambiar la portada de la publicacidn,
dedicandola, en esta ocasidn, a Donostia (el afio pasado fue
protagonizada por la fachada del Guggenheim, en Bilbao), asf
como el buen criterio de cambiar el titulo principal por el mas
acertado de “Euskadi, le guide”, respetando el nombre ofi-
cial de la comunicad auténoma cuya oferta turistica, cultural,
festiva y gastronémica recoge en sus paginas.

Al'igual que el afio pasado, el periodista legazpiarra ha
contado con libertad absoluta a la hora de elaborar las
paginas dedicadas a la oferta gastrondmica del territorio.
“Emmanuelle Lapeyre, la autora de los textos y fotograffas,
con la que tuve el placer de coincidir el afio pasado durante
la presentacion de la guia que tuvo lugar en Baiona, me ha
dejado carta blanca a la hora de elaborar mi seleccion de
restaurantes y bares acompafiada de una breve explicacién
o resefia de cada uno de ellos. Lo Gnico que he tenido que
respetar es la division territorial establecida por ellaa lo largo
de las paginas de la gufa” comentd Josema.

Asi, “Euskadi, le guide” divide la Comunidad Auténoma
Vasca en 6 zonas o0 espacios que a veces comprenden una ciu- J
dad, a veces una provincia y, a veces, otro tipo de division, con : s basque espagnol
lo que los capitulos son los siguientes: 1.- De Hondarribia & %’ﬁ;ﬂfi{mua
Pasaia; 2.- Donostia; 3.- De Zarautz a Mutriku; 4.- De Ondarroa
a Plentzia; 5.- Bilbao; 6.- Los valles del interior de Bizkaia y
Gipuzkoa; 7.- Araba. En cada capitulo, Emmanuelle ofrece una
informacién completa y variada sobre monumentos y lugares
de interés a visitar, informacion festiva y cultural, curiosidades,
oferta hotelera... y cada uno de ellos es complementado por
dos pginas en las que Josema ofrece una seleccion de bares
y restaurantes basada en su propio criterio.

Como hizo el afio pasado, nuestro coordinador expresé su
deseo de que en una guia de este tipo se incluyera Navarra,
ya que, en su opinion, “a un turista del norte del Bidasoa le
dan igual las divisiones administrativas y politicas del sur”. Al
parecer, la editorial ha tomado nota y |a tercera edicion de la
quia incluira un capitulo dedicado al Viejo Reyno. Edilions"SUD DUEST,
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5 BARES BILBAINOS COLABORARAN EN LA
PROMOCION DE LA TRUFA DE ARAGON

| pasado 21 de enero tuvo lugar, en las ins-
Etalaciones del Restaurante Yandiola, en la

Alhondiga de Bilbao, la presentacién de las
Jornadas “Descubre la Trufa” que se celebraran
por primera vez en la capital Vizcaina paralelamente a
la celebracion de Zaragoza, provincia en la que vienen
desarrolldndose desde hace casi 10 afios con la par-
ticipacion de cerca de 50 establecimientos de toda
la provincia.

En Bilbao, este afio, seran 5 los bares que tomaran
parte en la iniciativa impulsada en la provincia por el
empresario trufero Fausto Pascual Beato que ha
conseguido que se animen algunos de los mas emble-
méticos establecimientos de la ciudad como La Ta-
berna de Zarate, Lurrina, Las Lias, La Palma o el
propio The Boar, el bar dependiente del Restaurante
Yandiola cuyos responsables, Ricardo Pérez y Borja
Etxebarria, ofrecieron un rico lunch como paso previo
a esta iniciativa que tendra lugar en los mencionados
bares entre el 16 y el 23 de febrero.

En las imagenes de esta pagina pueden verse algu-
nos momentos de la presentacion en la que se dieron
cita numerosos representantes, hosteleros e institu-
cionales, de Zaragoza y Bilbao, asi como no pocos
amigos del mundo de la comunicacién gastronémica
como Eva Ania (@gourmetbilbao), Oihana Ori-
ve-Holland (@bilbaofoodsafari), Maku Belmonte
(@makurrina), Amaya Botxera, Edurne Ibaiondo y
un largo etcétera.
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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.
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COMER EN GIPUZKOA

ALBIZTURKO
OSTATUA

ALUBIADAS, COCINA TRADICIONAL
Y TOQUE CATALAN

La catalana Marta Deulofeu dirige desde diciembre de 2021
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

s

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

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.

L

KATTALIN

MAS DE 30 ANOS DE PASION
POR LA BUENA CARNE

o

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€

IRIARTE @

25 ANOS DE UNA APUESTA LOCAL,
ELEGANTE Y DIFERENCIADA

o

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.

e

URKIOLA

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€
Meni del dia: 19,80€ (En terraza: 24,20€). Mend degustacion: 48,406
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

— &

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

—— BT e

Margari Arruti dirige desde 2019 y con la impagable ayuda
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
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CILANTROPO

TAQUERIA Y RESTAURANTE @elcilantroporestaurante
CON ESTILO Y BARRIO

_.0 [)0
9. 2

:3_

—— | & '
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

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

www.casahumada.com

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.
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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

e

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

!- i '.'.i‘

5 3 L 1
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

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

e
A
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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€.
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ARTZABAL

MENU DEL DiA, RACIONES Y
COCINA TRADICIONAL
I

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

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

— ),
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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-
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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.

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



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.

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

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.

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.

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

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 €
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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.




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.

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
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www.ikili.eus

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.

“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-
Il de roca, Ostras por unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.

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

www.kapadokiabar.com

TR

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.

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.

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.

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.

www.asadornonueixe.cnm

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€

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 Ia casa.

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
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La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta

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 cocina 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.



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.
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. VITORIA-GASTEIZ

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

KROMATIKO

Y VISION INTERNACIONAL

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

"I GAZTAMBIDE CARRERA, 4
TEL. 948 82 08 50

RENOVACION CONSTANTE
EN BUSCA DE LA ESENCIA

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

VILLA LUCIA

P
EN EL CORAZON DE RI0JA ALAVESA

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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BOMBONERIA
Pei'\aﬂoﬁda!

n la Bombonerfa Maitiana, este afio, estan de enhorabue-

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
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA

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

Carol Archeli dirige esta pescadena 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
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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

QOiartzun

03 DONOSTIA
1h 3 42 62 09
www.pasteleriaoiartzun.com
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OIARTZUN LA ESENCIA DE LA PASTELERIA

PASTELERIA OIART? ZUN
() Vieja) - noNos-nA

Paﬂe
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Tf: 9434247 21 - WWW. pastelenao;/a/ttz
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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

CHAMORRO

CARNICERIA, CHARCUTERIA...
Y GASTRONOMIA

Leo Chamorro Ileva casi 30 afios al frente de esta carniceria y char-
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,

PASTELERIA TRADICIONAL

* Gran wrudo de ptz.-tas paswtes y tartas

Tfno. para encargos: 943 424 637

Garibay 1 (Boulevard), DONOSTIA

Lasafia, Muslo relleno en salsa, Croquetas, Codillo y Pollo asado, efc...

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.

DONOSTIA

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

En IRUN: Genaro Etxeandia 1y Paseo de Colon 43

ZESTOA

EZTIOLA KALEA, 1
TEL. 94314 8134

LAIAK

MAS QUE UNA SIMPLE
TIENDA DE VINOS

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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ANTONIO PAREJA “GARGAMEL”, COMUNICADOR Y AGITADOR GASTRONOMICO GADITANO
4

“EN CADIZ NO DAMOS VALOR A NUESTROS PRODUCTOS LOCALES®

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

“Tu cara se me hace muy conocida” le soltd delante mio Martin Berasategui un dia que coincidimos los tres paseando
por La Concha a primera hora de la mafiana, y es que el jovial rostro de Antonio Pareja, “Gargamel” (Cadiz, 1970) es
cada vez més popular entre los amantes de la gastronomia y a dia de hoy son legion sus sequidores en Instagram, Facebook
0 Youtube donde cuenta con un completo canal propio, ademas de otros canales en los que también hace sus pinitos. z

unque nacié en el Hospital de Mora, en “Cadi Cadi” posibilidades, que ha desembocado en un proyecto que le llevara
A(como [laman los gaditanos al Cadiz antiguo), Antonio, a ofrecer diversas charlas sobre Patrimonio y gastronomia con
tercero de cuatro hermanos, se crié en la zona nueva el fin de poner el valor, en sus palabras, “el cuchareo de cada
de la ciudad y estudio en Los Salesianos hasta los localidad”. Con todo, confiesa Antonio que a pesar
17 afios. Tras superar el “COU", emprendié una de su dindmica infernal actual, sigue siendo
nueva etapa lanzandose a estudiar Enfer- “la misma persona inquieta y deseosa

merfa (o “pinchaculos” como gusta él
de decir) aunque los avatares del
destino le Ilevaron hace cerca de
8 afios al apasionante mundo
de la comunicacion gastro-
némica, que ha inundado

su vida y que cada dia le
apasiona mas.

Alumno del Master de
Innovacion y Cultura
Gastrondmica “Mas-

terfiam”  impartido

de aprender y conocer este mundo
gastronémico, de conocer las
historias de cada plato y cada
copa de vino, y de dar valor
a cada momento vivido en

lo gastrondmico”.

iAdemas de gas-
tronomia que afi-
ciones cultivas?
Me rio porque
tengo  muchas

por la Universidad de
Cadiz donde tuve el
placer de conocer-
le y tenerle como
alumno y que ha
finalizado realizando
un interesante tra-
bajo sobre “la pre-

aficiones,  princi-
palmente es la
misica,  desde
pequefio, la tuna
en la que estoy
y sigo, hasta el
camaval saliendo
en  agrupaciones

sencia de los guisos
marineros en la hos-

telerfa de EI Puerto de

Santa Marfa”, Antonio

se pone ojipldtico cuando
rememora Su reciente tra-
yectoria, que empezo con un
simple canal de “cocinando en
casa” y que en un tiempo récord

(porque si no, no
eres de Caf jajaj), y
desde hace 120 afios
tenemos una orquesta
de boleros, cha, cha,
cha, versiones, salsa y
1‘5[0 son cubano. La quitarra,
—= ¢l timple canario y la per-
cusion latina son mis pasiones

le ha llevado “a recarrer lugares in- musicales

crefbles, a tener mi programa semanal El deporte me apasiona, el balon-
en una radio local, a realizar diversas cola- cesto, el paddle, andar.... Asi que me
boraciones en televisiones locales”... apunto a todo

Admite este comunicador “de gran categoria” que {Cual es tu lugar favorito en Cadiz capital?

estos estudios universitarios le han abierto un mundo nuevo de Me encanta pasear por la playa la Victoria y oler a SALITRE, son



olores que cuando te llevas un tiempo fuera y vuelves a Cadiz lo
hueles a distancia, cuando cruzas el puente.

Y en el resto de la provincia?

En la provincia, aparte de la Sierra de Céadiz, me encanta Jerez por-
que es una ciudad que tiene mucha vida, me gusta el ajetreo de la
gente, sus puestos. .

Para descansar y perderte unos dias, El Palomar de la Brefia, unos
de los palomares més antiguos de Europa, entre Vejer y Barbate, un
lugar idilico, no hay cobertura ni para los moviles.

(Y fuera de Cadiz?

Fuera de Cédiz sin hablar de Gastronomia me encanta Portugal,
para desconectar y descansar. Aunque en Gastronomia, para mi,
son magnfficos.

;Cual ha sido tu mejor viaje?

En la actualidad todos mis viajes se vinculan a la gastrono-
mia; he vivido dos viajes muy buenos

- El del Pais Vasco que que hicimos el afio pasado, el cual me acom-
pafiaste dos dias. Me encantd la cercania de la gente, el buen am-
biente, la diversidad gastrondmica... fueros cuatro dias increibles
que tendre que repetir para empaparme mas de vuestros conoci-
mientos y cultura.

- Por la Ribera del Duero este noviembre pasé 10 dias inolvidables:
vino, cultura, patrimonio, formas de vida, quesos, gente maravillo-
sa... Este afio para mi ha sido un descubrimiento el mundo del vino.
Me apasiona lo que hay detrés de cada copa.

Y El viaje que te queda por hacer?

Me encantaria ir a Galicia de nuevo, pero para conocer mas a fondo
sumundo de los vinos y sus joyas gastronémicas. Lo tengo pendien-
te y puede ser que lo haga junto al Camino de Santiago.

{Qué es lo que mas valoras en un persona?

Que sea sincera conmigo, que vaya de frente, que no dé vueltas
para engatusarme o enredarme... creo que la vida es més facil
siendo asf.

;Qué detestas de una persona?

La mentira, vamos el que “me dé coba”, como decimos en Cédiz.
Aquf estamos para ayudarnos, no para echarnos encima tierra, en-
vidia y el querer estar por encima del otro.

Lo sabréis bien!!!, en este mundo me he dado cuenta que hay mu-
cha gente que se no se alegra cuando a alguien le van bien las
cosas... A mi me encanta cuando una persona triunfa en la vida
y siempre digo que no es la suerte, la suerte hay que currérsela.
iDénde has vivido tu mejor experiencia gastrondmica?
Dificil eleccion, te daré dos lugares que me han encantado: Uno
fue en Roa, Restaurante El Chuleta, lechazo de gran categorfa, un
ambiente magnifico, el duefio y el personal muy cercano y también
hubo mdsica y un gran vino: Domino de Calogfa.

En cuanto al otro, a mi me encantan el cuchareo, los guisos y el
pescado frito, asf que en Sanlicar de Barrameda recomiendo Bar
La Espuela II: guiso de corvina, arroces de carabienero, pescaito
frito y buen vino de la tierra. De estrellas, he vivido una muy buena
experiencia en Ambivium, AlmaCarraovejas, fue una experiencia.
Productos y maridaje bastinazo.

Tu trabajo se desarrolla en torno a la gastronomia y la comu-
nicacion. ;Qué parte de tu trabajo es la que mas disfrutas, en
la que mas a gusto te sientes??

Me siento a gusto en los dos, pero si me tuviera que decantar, la co-
municacion gastronémica en charlas, eventos, radio y/o televisién
me apasiona. EI comunicar contenido de valor, aunque parezcan
simplezas. Las personas estd deseosas de que alguien les cuente
historias reales y no impostadas.

¢Hay algin producto o plato con el que no puedas de nin-
guna manera?

Me pongo a pensar y hasta este momento no recuerdo ninguno.
Soy el que llega a un restaurante y siempre dice: “pongame lo
que usted crea me que va gustar”, y después elijo yo algiin plato.
Me imagino que algin dia llegara algdn plato que me plantee
dificultades, jajaja.

iCual es el producto o costumbre gastronomica que mas
valoras en tu entorno?

Aquf no tengo dudas: el pescado me chifla. Cualquier pescado
me encanta en sus diferentes formas de cocinado: atn, el cho-
co, cazon, caballa, sardina. ..

¢Y el producto o costumbre gastrondmica que mas te ha
sorprendido fuera de casa?

Siempre he admirado a los gallegos. Te explico: estoy un poco
cansado del pulpo ahora en todos los restaurantes (Aunque este
es otro tema), pero en las ferias de los pueblos de Galicia, me
gusta como cuidan su producto, asf como las carnes y sus vinos
en cuencos. Esta costumbre la admiro mucho.

iCual es tu receta o plato favorito para comer?

No hay duda, un guiso de cuchara, guiso marinero. Por ejemplo,

ondojan 79



un guiso de corvina con patatas o un arroz caldoso con ca-
rabinero... y si nos vamos para las carnes un “Berza”, plato
gaditano parecido al cocido con legumbres, verduras y carnes,
te quita las penas del tironazo.

¢Y tu plato favorito para preparar?

Unos garbanzos con langostinos o un arroz meloso de marisco.
Son dos platos que suelo cocinar en las reuniones.
Sugiérenos dos restaurantes de Cadiz y, si quieres, di-
nos por qué.

Como gaditano, en la capital, Pelayo casa de comidas: me
gusta este lugar de tradicidn, en el centro de Cadiz, de cu-
chareo y de producto, donde te puedes comer un arroz con
perdiz, unas papas con cazén o un buen marisco acompafiado
de ricos caldos.

Y otro imprescindible es Ventorrillo El Chato: un estableci-
miento con historia, enclavado en la misma playa, donde pue-
des degustar la mitica tortilla de camarones (Con camarones
de verdad, de su salina particular). Y si los platos estan bue-
nos, los postres te van a flipar... el arroz con leche es brutal. El
personal es una columna muy importante en este restaurante.
Me explico: “se cuida mucho al personal”.

¢Y algiin restaurante en la provincia de Cadiz?

Me encanta, como he comentado antes, el Bar La Espuela
II, en Sanltcar de Barrameda, lugar de productos del mar de
calidad, unas buenas frituras, con unas puntillitas de fabula y
unos guisos marineros para mojar pan.

También Venta La Duquesa en Medina-Sidonia, donde se pue-
den degustas unos ricos platos de cuchareo y productos de
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temporada, con ricas carnes y vinos de muy buena calidad.
Y Fuera de Andalucia?

No te podria decir uno en concreto. La verdad es me han
gustado muchas experiencias fuera de Andalucia, momentos
como el que he comentado en la Ribera del Duero, en el Pais
Vasco o en Galicia.

Sabemos que en tus viajes gastronomicos has recalado
en nuestro entorno, y pasaste unos dias en Gipuzkoa
y Donostia. ;Qué te llamo la atencion, te gusto, te se-
dujo... de nuestra gastronomia o de nuestra zona en
general??

En primer lugar me encanté la acogida que tuve. Llegué por
la noche a Bilbao después de un partido del Athletic, y me fui
con los aficionados de fiesta. En los dias que estuve alli me
encantd la vida que hay en las calles. Se vive gastronomia.
Nos fuimos de pinchos, parecido a irse de tapas en Cadiz...
Visitamos Topa Sukalderia y me encantd su propuesta,y tam-
bién fuimos a Gatxupa, el restaurante de Bruno Oteiza.

Tengo que decir que lo que méas me gustd fue la visita a la
Sociedad Gastronémica de la Cofradia Vasca de Gastronomia,
donde disfruté al méximo de la experiencia.

Tenéis lo que siempre he deseado tener yo en Cadiz, y siempre
priorizo: el producto mas la experiencia y la buena compafifa.
Para mi fue brutal los dias pasados alli... necesito muchos mo-
mentos para conocer vuestra rica gastronomfa.

{Un cocinero o cocinera que te haya sorprendido? ;Por qué?
Me encanta los cocineros auténticos. Quiero decir, los que vi-
ven como si fuera el primer dfa la pasién de cocinar y cuidar a



su personal. Fernando Cérdoba del Faro del Puerto, une los polos
que he dicho: la pasitn, dedicacidn y el buen trato con el perso-
nal. Parece que hoy en dfa los cocineros tienen que ser malotes,
rigidos al maximo y mano de hierro. Creo que hay muchas formas
de Ilevar una cocina y la primera es que cocinen y que vivan la
historia de cada plato que cocinen.

$Qué es lo mas friki, curioso, estrambatico... con lo que te
has encontrado en el mundo de la gastronomia?

Creo que estoy en la bisqueda de elloy me queda muchisimo por
conocer. Eso si, curiosidades y anécdotas, muchas.

Estoy empezando en este mundo y, la verdad, me sorprende
como me quieren agradar en algunos sitios cuando voy a comer
o lo que me ha pasado en la visita en la Ribera del Duero en Am-
bivium, donde nada més entrar ya me dijeron: “Buenas Garga-
mel”. La verdad es queme aluciné que me conocieran, jajaj... Ya
después me dijeron que miraban siempre quién venia a comer.
iCrees que los productos de Cadiz se encuentran en un
buen momento? ;Por qué?

Siendo sincero, no es un buen momento para la gastronomfa en
Cédiz. Me encanta como ustedes luchdis por vuestra cultura...
aqui no se cuidan las costumbres. A la pregunta en los restau-
rantes, de por qué no tienen platos marineros, la respuesta suele
ser: “no tenemos tiempo y con otras cosas nos va bien”.

Me da pena que den unas tortillitas de camarones congeladas,
que el pulpo sea el producto estrella de muchos restaurantes y

no incorporen platos de la tierra, que no luchen por sus productos
de cercanfa... Creo que es un “debe” en nuestra zona, no tene-
mos que conformarnos con pescaito frito y poco més.

Siempre hay muchos sitios donde degustar buenos platos, pero
después del trabajo fin de master sobre los guisos marineros en
El Puerto de Santa Marfa, me llevé una gran decepcidn, no se da
valor a nuestros productos locales.

;Qué consecuencias crees que traera la actual situacion
post-pandemia, crisis econdmica mediante, al mundo de
la cocina y la restauracion? ;Seguira la gastronomia te-
niendo un papel relevante?

Empezaré contestando la Gltima pregunta. Estoy convencido de
que la gastronomfa ha movido y seguird moviendo el mundo. Las
personas nos movemos cada vez més por la gastronomia, aun-
que serfa otro cantar hablar sobre hacia donde vamos, gastrong-
micamente hablando. Creo que no vamos bien. Hay que cuidar
mas los productos de cercanfa. Cada localidad debe tener sus
referentes y cuidar més la cocina de las abuelas o “del cuchareo”
como digo yo. La cocina de autor, las estrellas... estan muy bien.
Las esfericiaciones también... pero antes hay que saber cocinar,
hacer salsas, cocidos y mucho més.

La situacién post-pandemia, a mi entender se ha normalizado
e incluso ha aumentado el consumo de las personas, dandole
valor al presente y queriendo vivir cada segundo de vida como si
no hubiera un mafiana.

{'J

Las mejores OSTRAS de la Parte Vieja
¥ 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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