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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
amas de 2.000 Whatsapps mediante lista
de difusidn. Dicho servicio puede solici-
tarse gratuitamente en el Whatsapp 609
4711 26. Ademés de esto, la revista es
publicada en papel 4 veces al afio y repar-
tida gratuitamente en mas 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 necesariamente
las opiniones expresadas por sus colabo-
radores, aunque generalmente sf lo hace.
Asimismo, declina cualquier responsabilidad
en caso de modificacion de los precios, pro-
gramas, horarios o fechas de las diferentes
informaciones recogidas. Los precios de
menGs, cartas, etc... no son contractuales y
pueden estar sujetos a cambios de dltima
hora o errores tipograficos 0 humanos, que
nadie es infalible.

HEROES EN ZAPATILLAS

uando era un crio, vivia en un inmueble
Cde vecinos y, de vez en cuando, soliamos

bajar a comer a casa de la familia del pri-
mero, que tenia muy buena relacion con la mia.
Recuerdo que el padre de dicha casa solia coci-
nar una tortilla de patatas a la que dedicaba un
tiempo y una devocion como pacas veces he visto.

Y yo, lector compulsivo, cuando acudia a las
casas ajenas, en lugar de jugar y corretear con los
habitantes de mi edad (que también) me solfa de-
dicar a mirar los libros que tenian en las estante-
rias. Y en esta casa, en concreto, me encantaba un
album ilustrado titulado “Héroes en zapatillas”. A
grandes rasgos, el libro explicaba que los grandes
héroes de la humanidad no han sido personas con
superpoderes y capas 0 guerreros embutidos en
armaduras, sino personas de came y hueso que,
aligual que nosotros, al llegar a casa se ponian el
pijamay las zapatillas.

El libro hablaba de Newton, de Guttemberg,
de Leonardo da Vinci... de personajes que habian
aportado mucho a la humanidad y que, en el
fondo, no habian dejado de ser seres humanos.

Este nmero de Ondojan.com lo dedicamos a
los integrantes del movimiento de la Nueva Coci-
na Vasca y, de rebote, algunos de sus inmediatos
sequidores, nombres miticos que pronunciados en
cualquier lugar del mundo imponen: Arzak o Su-
bijana principalmente entre los primeros y Martin
Berasategui, indudablemente, entre los segundos.
Alo largo de los casi 30 afios que llevamos editando
nuestras revistas hemos tenido que acudir en varias
ocasiones a ellos.... ;Y saben qué? Siempre se nos
han puesto al teléfono, nos han abierto las puertas
de sus restaurantes, nos han cedido recetas, han
acudido a algunas de nuestras presentaciones y lo
han hecho vestidos de calle, sin ninguna ceremo-
nia... Aunque en la foto no se les vean los pies, los
héroes de la Nueva Cocina Vasca han sido héroes
en zapatillas, personas como usted y como yo, con
muchas menos infulas que no pocos nifiatos que
ahora se creen que se van a comer el mundo... Este

ndmera va por ellos. R

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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UDAKO ESKAINTZA

;Qué te ofrece nuestra

ESKUALDE BAT... LAU HERRI Il
Una comarca... cuatro pueblos !!

EZKIO-ITSASO: EI Caserio-Museo Igartubeiti, ademas de
sus visitas guiadas ofrece algunos sabados, como actividad
especial “Egin ezazu zure sagar zukua”, experiencia en la
que puedes elaborar tu propio zumo de manzana. También
ofreceran la experiencia “Sagartxotx”, una visita que muestra
la importancia de los alimentos en el caserio Igartubeiti y que
termina con buen sabor de boca, degustando un pintxo y ha-
ciendo txatx (Ver fechas en la agenda).

LEGAZPI: Experiencia sin igual en la Ferreria de Miran-
daola. Ademas, opcion de realizar “pista-jokoa” en el Parque
de Mirandaola que cuenta, ademds, con frontén y zona de
picnic. Y en el Picadero de Ormazarreta podras iniciarte en la

equitacion o pasear a caballo. Y podrés asistir a experiencias frutar de su tirolina situada en un paisaje natural sin igual. En
como “Kartoizko Arbela” en el Taller Chillida Lantoki. Santa Barbard, ademés, encontraras una excelente zona de

esparcimiento con bar-restaurante, albergue, parque infantil...
URRETXU: El alto de Santa Barbara, accesible en coche, . h )
es el mejor lugar para subir a la cumbre de Irimo... o para dis- ZUMARRAGA: Antio / La Antigua, la “Catedral de las
- ermitas” permanecera abierta todos los dias de julio y
agosto. Y el 15 de agosto sera un dia muy especial en el
que podras ver bailar la Ezpata-Dantza (baile de espadas)
en la parroquia. Ademas, puedes acceder desde la Azoka
(plaza del mercado) a varias rutas a pie. Mas info: www.
zumarragaturismo.com.
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UROLA GARAIAN

comarca en verano?

UDARAN... ZURETZAKO ZABALIK !l

Agenda de actividades para este verano

Larunbata 1, Sabado
Sagartxotx! Egizu zure sagar zukua
ESPERIENTZIA / EXPERIENCIA (11:00)
Igartubeiti baserria, Ezkio. 943 72 29 78
Igandea2, Domingo
Chillida Lantokia + Fabrika (11:00)
BISITA GIDATUA / VISITA GUIADA
Legazpi 943 73 04 28
Asteazkea, Miércoles
Eskola eta etxebizitza (12:00)
ESPERIENTZIA / EXPERIENCIA
Legazpi. 943 73 04 28
Larunbata 8, Sabado

Pintxo eta txotx (11:00 Eusk. / 12:30 Cast.)

ESPERIENTZIA / EXPERIENCIA
Igartubeiti baserria, Ezkio. 943 72 29 78
Larunbata 185, Sabado
Sagartxotx! Egizu zure sagar zukua
ESPERIENTZIA / EXPERIENCIA (11:00)
|gartubeiti baserria, Ezkio. 943 72 29 78
Ezpata-dantza (11:00) Jaia / Festividad
Zumarragako parrokia eta plaza.
Larunbata 22, Sibado

Pintxo eta txotx (11:00 Eusk. / 12:30 Cast.)

ESPERIENTZIA / EXPERIENCIA
Igartubeiti baserria, Ezkio. 943 72 29 78

Ostirala 28, Viernes

Chillida Lantokia + Fabrika (11:00)
BISITA GIDATUA / VISITA GUIADA
Legazpi. 943 73 04 28

Igandea 30, Domingo

Mirandaolako burdinola martxan
(11:30 - 12:30) BISITA GIDATUA /
VISITA GUIADA. Legazpi. 943 73 04 28

Igandea 13, Domingo

Chillida Lantokia + Fabrika (11:00)
BISITA GIDATUA / VISITA GUIADA
Mirandaolako burdinola martxan
(11:30 = 12:30) BISITA GIDATUA
Legazpi 943 73 04 28

Igandea 27, Domingo

Euskal Burdinaren Museoa:
Ezpataren Misterioa:

(11:30 - 12:30) BISITA GIDATUA /
Mirandaolako burdinola martxan
(11:30 - 12:30) BISITA GIDATUA /
VISITA GUIADA. Legazpi. 943 73 04 28

INFORMAZIOA / INFORMACION
Urola Garaiko turismo Bulegoa / Of. Turismo Urola Garaia
943 72 20 42 / whatsapp 688 64 05 34

turismobulegoa@urolagaraia.com

UROLAGARAIA EUSKADI

SERENDIPIA

BASQUE COUNTRY

ZUMARRAGA
43. Antioko Musikaldia:
[railean, larunbatetan

URRETXU
Santa Anastasia jaiak
Irailaren 17tik 20 era
Euskal Jaia: Irailak 20.

LEGAZPI
Gipuzkoako Artzain Eguna
Irailak 6, igandea
Agorreko Santikutzak (Jaiak)
Irailaren 11etik 13ra

EZKIO-ITSASO:
IGARTUBEITI BASERRI-MUSEOA

lgartubeiti Baserri Museoak 25 urte bete ditu.
Ibilbide hori ospatzeko, irailaren 26an jai

herezi hat egingo dugu. Arratsaldeko 16:30ean,
bi jarduera kolektibo egingo ditugu: Sagar baten
formako zumezko egitura elkarrekin muntatuko
dugu, eta belar-meta bat eraikiko dugu.

Bi ekintza hauek tradizioaren eta garaikidetasuna-
ren arteko elkarrizketa irudikatzen dute, eta aldi
berean, museoaren 25 urteotako lan-ldoaren eta
elkarlanaren isla dira.

Ekimena belaunaldi artekoa izango, beraz
edonorek parte hartu dezake

Zatoz qurekin 25 urteko ibilbidea ospatzeral

HAIN
GIPUZKOA



MEDIO SIGLO DEL
“RESETEQ" CULINARIO VASCO

Texto: Josema Azpeitia. Fuente: 25 aiios de Nueva Cocina Vasca (Mikel Corcuera).

Corrian los afos 70, el estado espafiol acababa de salir, aparentemente, del Franquismo, y el panorama culinario
vasco se encontraba bastante estancado debido a los vicios adquiridos durante casi 40 afios de dictadura. Fue en
ese contexto cuando un grupo de jovenes chefs, la mayoria de ellos ex-alumnos de Luis Irizar, protagonizaron un
movimiento innovador cuyo éxito radic en que, en el fondo, el trasfondo de la “revolucion” supuso, realmente, una
popularizacion de la “alta” cocina al llevarla al terreno de la tradicion y el producto local y de temporada.




La mesa redonda de Madrid

El movimiento de la Nueva Cocina Vasca comenzd su anda-
duraen 1976, araiz de la | Mesa Redonda sobre Gastrono-
mia, convocada por la recién nacida revista La Buena Mesa
Club de Gourmets. Se celebrd en Madrid, tomd parte un
joven Juan Mari Arzak provieniente de un negocio familiar
que ya entonces contaba con mas de 75 afios de trayectoria,
y llegaron a conclusiones comunes que se resumian en la
promocion y el rescate de las cocinas regionales, la defensa
de los vinos de calidad, la reivindicacion del aceite de oliva,
la desaparicion del poco afortunado «mend turisticon... En
aquella mesa estuvieron presentes dos “monstruos” de la
cacina francesa, Paul Bocuse y Raymond Oliver, lo que
también sirvio a los asistentes vascos y espafioles para co-
nocer los entresijos de la “Nouvelle Cuisine” francesa. Juan

40 arios en plena forma: casi 4 décadas separan las dos fotagra-
fias superiores. La primera, realizada en el puerto de Donostia por
Juan Mari Camino, recage a casi todos los integrantes iniciales
del Movimiento. De izquierda a derecha: Karlos Arguifiano,
José Juan Castillo, Juan Mari Arzak, Tatus Fombellida, Pedro
Subijana, Ramdn Roteta, Patxiku Kintana, Luis Irizar, Ricardo
Ididquez y Xabier Zapirain. En la fotografia de la derecha, por
su parte, se recoge la foto de familia de la presentacidn del

libro “Las recetas de José Juan Castillo” publicado por ZUM
Edizioak, casa editora de Ondojan.com, sin ser conscientes de
que lo haciamos exactamente cuando se cumplian 40 arios de la
creacion de la Nueva Cocina Vasca. No es la dnica coincidencia.
0Obsérvese que sin buscarlo, los protagonistas que se repiten en
ambas fotos, Castilllo, Arzak, Pedro Subijana y Luis Irizar estan,
practicamente, en el mismo lugar y en parecida posicion. La
verdad es que hace 10 afos, a pesar del tiempo transcurrido, los
fundadores de la Nueva Cocina Vasca todavia estaban en relativa
buena forma. Este afio, la Nueva Cocina llega a los 50 pero Arzak
ya no esta activo y faltan, al menos de esta foto, Castillo e Irizar,
ambos fallecidos tras la pandemia.

Resto de fotografias: Un jovencisimo Arzak con una expresion
picaresca que le ha acompanado toda su vida se dispone a hacer
un café en la barra del restaurante familiar (Foto: familia Arzak);
El' mismo Arzak, con Pedro Subijana en una imagen promacional.
Y de nuevo Arzak y Subijana, y a la derecha Luis Mokoroa, en

el acto de clausura de un seminario en la Cofradia Vasca de
Gastronomia alla por el 1991-1992. (Fato: Revista Gastronomika).
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Lixigentes ¢ influventes

\ CasTILLO

Mari Arzak realizd en dicho congreso una ponencia titulada
“Cortesfa y firmeza con el cliente” que Ilamd la atencion de
Paul Bocusse que le invitd a acudir a visitar su restaurante
en Lyon. Arzak no se lo pensé, convencié a su amigo Pe-
dro Subijana y se plantaron en el restaurante de Bocusse
quien les agasajo y les animd a crear su propia “revolucion”,
cometido en el que pusieron todo su empefio implicando
en el mismo a varios compaferos de profesion con los que
habian compartido las ensefianzas de Luis Irizar. Asi arranco
el Movimiento de La Nueva Cocina Vasca que frente alos 10
mandamientos de la “Nouvelle Cuisine” francesa, estable-
ci6 el siguiente manifiesto:

Manifiesto de la Nueva Cocina Vasca

1.- Con la cocina vasca clasica, intentar desde su esen-
cia hacer los platos tal y como son auténticamente,
sin ninguna degeneracion y volviéndolos a dar a conocer
con su receta auténtica.

I:IE'CET%H:'gz
ASTILLO

EMEL GEHTEHI'H]CI DE CASA HICOLASA
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2.- Buscar e investigar en caserios, sociedades, etxekoan-
dres (amas de casa), arrantzales (pescadores), etc. platos
un tanto perdidos por el transcurso del tiempo, tales
como la Zurrukutuna, Intxaursalsa, Mendreska, etc., sacan-
dolos con nuestros medios a relucir, con el fin de que vuel-
van a ser otra vez platos del recetario actual vasco.

3.-En este punto entra la Nueva Cocina. Nosotros pensa-
mos que se puede ampliar el arte culinario vasco por
medio de nuevas recetas, utilizando nuevos ingredien-
tes del pais que hasta ahora no se usaban en nuestra coci-
na, como por ejemplo las algas, los erizas, la mantequilla,
la nata, etc. (... Como meta principal, muy dificil, tenemos
el poner a la cocina vasca entre las mejores del mundo, ya
que sabemos que estan reconocidas mundialmente como
las mejores la china y la francesa. Y, sin soberbia, pensa-
mos que la cocina vasca, tanto por su calidad como por
su tradicion, puede alcanzar similares metas. Nos basa-
mos principalmente en conservar el gusto de la materia
prima, para lo que intentamos hacer los platos lo mas



Libros y publicaciones: Seria imposible hacer un recuento de las
revistas, libros y publicaciones que se han hecho eco, de una forma u
otra, del movimiento de la Nueva Cocina Vasca. En la pagina anterior,

6 ejemplos. 1.- Cartel de la exposicidn "Arzak bere saltsan” que

tuvo lugar en el Museo San Telmo en 2019. 2.- Pedro Subijana en la
portada de la revista “Gastronomika” en actubre de 1991. 3.- Libro
“75 afios de la Nueva Cocina Vasca” de Mikel Corcuera. 4.- Articulo
de Mikel Corcuera sobre Arzak en Noticias de Gipuzkoa. 5.- Libro
homenaje a José Juan Castillo editado por ZUM Fdizioak. 6.- Ultimo
ejemplar de Ondojan.com dedicado a la Nueva Cocina Vasca.
Centros de empleo y formacidn: Los restaurantes de los integrantes
de la Nueva Cocina Vasca fueron, principalmente durante el final

del siglo XX, centros de empleo y formacion que se sustentaron del
trabajo de cientos de staggiaires que a Su vez, en no pocos casos, se
labraron una carrera gracias a lo aprendido o, incluso, entraron en las
estructuras de los propios restaurantes.

sencillamente posible, y que las salsas utilizadas estén
confeccionadas de manera que no enmascaren su sa-
bar natural. Es fundamental que la materia prima sea de
primerisima calidad, para ello nos ponemos de acuerdo
con caseros, pescadores, etc., para que, por ejemplo, los
primeros nos crien los pollos como se deben criar, ga-
rantizandoles su salida, y a los pescadores pidiéndoles
una serie de productos que antes no pescaban. Esto es a
grandes rasgos lo que nosotros intentamos con la Nueva
Cocina Vasca. Somos conscientes del esfuerzo que supo-
ne, pero pensamos que estamos obligados a ello.

.a.A-;y 4
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Unos adelantados a su tiempo

Como puede comprabarse, los principios de la Nueva Cocina
Vasca, establecidos en 1976, no estan muy alejados de la
tendencia actual de la cocina tradicional: calidad en el pro-
ducto, cercania, buen gusto de la materia prima y rechazo a
las elaboraciones complicadas. Esta claro que Arzak, Subi-
jana, Castillo, Arguifiano... fueron unos adelantados a su
tiempo y que tras la posterior irrupcion, en los afos 80, de
la "revolucion” de la alta cocina liderada por cocineros pos-
teriores como Martin Berasategui, Ferran Adria, etc... que
Supuso un enrocamiento elitista y mas clasista de la gastro-
nomfa que ldgicamente no podia eternizarse en el tiempo, la
gastronomia no tuvo mas remedio que recular y volver a los
postulados de los afios 70 bajo otros nombres y otras deno-
minaciones “Slow Food”, “Kilometro 0”, etc... que, a pesar de
ser presentadas como algo innovador, no fueron sino nuevas
readecuaciones de la gastronomia a las tendencias ya fijadas
y exploradas por los integrantes de esta “revolucion” que
este afio cumple medio siglo de existencia.

Los integrantes de la “Nueva Cocina Vasca", por lo tanto, no
inventaron nada. Se basaron en los 10 puntos de la Nouvelle
Cuisine y, sobre todo, en el sentido comun, escucharon al
puebloy a los productores y crearon un movimiento culinario
que bebia del pueblo y para el pueblo lo que, paraddjica-

mente, hizo que las élites se fijaran en ellos y que los pode-
res politicos los apoyaran convirtiéndolos en embajadores de
un pafs, el vasco, que recomenzaba su andadura politica tras
cuarenta afios de represion y prohibiciones.

Embajadores de la cocina y el sentir vasco

Como describe en su libro Mikel Corcuera, “A partir de este
momento, los cocineros de la Nueva Cocina Vasca comenzaron
a salir al exterior a exhibir su cocina en los mas variopintos ac-
tos y comenzaron a llover las estrellas Michelin que al principio
fueron recibidas con una mezcla de ignorancia y sorpresa, al no
saber los restauradores la importancia del galardén y lo que
iba a suponer en un futuro no muy lejano.”

Movimientos posteriores

Y tras aquel explosivo y determinado inicio, llegaron otros
acontecimientos como los congresos patrocinados por Gen-
zalo Anton en el Zaldiaran de Gasteiz (Ver pag. 18), la en-
trada en escena de chefs como Hilario Arbelaitz (Zuberoa),
Martin Berasategui, Andoni Luis Aduriz... que algunos
mezclan con la Nueva Cocina Vasca pero que son posterio-
res... y los principios del movimiento empezaron a extender-
se a otras provincias y comunidades... pero eso ya es otra
historia y materia de, tal vez, otras futuras publicaciones.



Homenajes y actividad: A lo largo de estos 50 afios los integrantes de la
Nueva Cocina Vasca han recibido todo tipo de homenajes y reconacimientos.
A la izquierda, homenaje a Luis Irizar de sus alumnos en el Hotel Londres en
2017. Sobre estas lineas, homenaje de la Guia Campsa, a Juan Mari Arzak en
1997, presentacion del dltimo libro de José Juan Castillo en Elkar....

Relevo generacional: Salvo Elena Arzak, que ya se acupa plenamente

del restaurante centenario del Alto de Miracruz, el resto de descendientes
integrantes de la Nueva Cocina Vasca no han sequido la estela de sus padres.
En algunos casos, como el de Visi Irizar o el de Oihana Subijana, las hijas
han desarrollado un papel relevante en los negacios en lo referente a gestidn
y organizacion llegando a ser importantes puntales de los mismos pero sin de-
cantarse por los fogones, de lo que pademos deducir que a la Nueva Cocina
Vasca le quedan unos pocos telediarios coma realidad visible y tangible.

¢Y la mujer?: Hay que decir que la presencia de ésta fue mas bien escasa

en el Movimiento de la Nueva Cocina Vasca. La tnica destacable fue Tatus
Fombellida (foto inferior) que dirigid el afiorado Panier Fleuri de Errenteria y
terming trasladandolo a Donostia para retirarse finalmente de la arena publica
por motivos de salud. Entrevistada por esta publicacion, Ondojan.com, en

su ndmero 5 (noviembre de 2003), Tatus hacia las siguientes declaraciones:
“Dentro del grupo de la Nueva Cacina Vasca que formamas en 1976 con
ganas de luchar y hablar de cocina, tal vez, mi aportacidn, mas que culinaria
ha sido la de mentalizar a la gente de que lo bien hecho merece un buen ser-
vicio. Siempre me ha gustado ser responsable de que las cosas se hagan bien,
de que la comida debe estar bien hecha y bien servida. Cocina y comedor
deben ser como amantes de los que se quieren mucho. Mi dnica regla ha sido
el sentido comdn, la mejor manera de relacionarme con el cliente. £l equilibrio
radica en estar sin estar, ser una especie de angel de la guarda.”

11



MI NUEVA COCINA VASCA.
TU NUEVA COCINA VASCA...

Los responsables de la Nueva Cocina Vasca han sido como las estrellas del rock... quien no ha trabajado con ellos ha ido a
comer a sus casas, ha coincidido de jurado en uno u otro campeonato, ha compartido con ellos labores de ponente en un
congreso, se los ha encontrado en cualquier circunstancia y se ha hecho un “selfie” con ellos... Hemos pedido a nuestros
contactos, a modo de homenaje, que nos pasen “su” momento, momentito, momentazo... con los “popes” de la Nueva Cocina
Vasca. La mayoria no nos han respondido, y es que asi de vago anda el personal, pero adn con todo nos hemos hecho con
una bonita coleccion de estampitas que muestran la pasion, complicidad, respeto... que desatan los integrantes de este
movimiento que no dejo ni deja indiferente a nadie. Ah... nosotros también hemos participado en el juego !

gqummwwomiwymm Cﬁhhmg{lknwﬂneﬁmﬁmévﬁm)%ﬁ(mgﬁm
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TE LO DIGO
..y te lo cuento
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Xabier Gutiérrez
Cocinero y escritor

La diferencia entre atiin
y bonito la podriamos
zanjar de una manera

muy educada. La de
atiin es mejor en crudo

y muy fina. La de bonito

ala plancha es una
categoria superior. (...)

Y yo aiiado que, cuando

hablas de sabor...
las cosas calenti-
tas tienen ventaja.

SOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO
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MI TIEMPO EN EL ARZAK

Bonito con espina mentolada (Fotografia: Mikel Alonso). A la derecha, Xabier Gutiérrez y Arzak en un congreso

asé mucho tiempo trabajando para él. Y no me

arrepiento ni un solo minuto de los muchos que

pase alli. Ensefié un monton de cosas y aprendi
casi tanto 0 mas. De todos y cada uno de los que alli me
acompafaron. Sin excepcion alguna.

Pero las discusiones mas acaloradas, siempre dentro del
terreno de la educacion, eran con Juan Mari. El se definfa
con un epigrafe que hacia sonreir. Yo soy un discutidor pro-
fesional, clamaba con vehemencia mientras se refa.

Con semejante premisa no habfa otra que acatar lo que
decfa. Y no porque pudiera tener razon o no, sino porque
como entrases al trapo alli que te podias cascar tres horas
para llegar a nada porque el es cabezon. Casi tanto como yo.
Pero al final siempre llegdbamos a un acuerdo y eso sucedia
porque eran mas las cosas que nos unian que las que nos
separaban. Llevar el barco a buen puerto, no olvidar que
aquella casa era un restaurante y que los clientes tenian
prioridad de paso, eran premisas solidas que nos hacian
girar en una direccién muy concreta.

Una de las cosas que me convencio, que logrd conven-
cerme, y que yo estaba en principio muy en desacuerdo era
sobre el tema del atlin y el bonito.

Corria el afio 1995 y nos enviaron desde Cadiz una her-
mosa ventresca. Para ser mas concreto, media ventresca.

Pesaria unos ocho kilos y os podeis hacer una idea del peso
total que tendria el angelito. Un atdn rojo espectacular. El
mitico thunnus thynnus. Veteado de grasa. Un escandalo.
Lo preparamos de mil maneras durante casi los tres dias
que hicimos las pruebas. Primero en fresco y luego en con-
gelado. Juro por lo mas sagrado que intenté convencerlo de
que sacaramos un plato con semejante materia prima pero
no hubo manera. Y eso que siempre decia a los infaustos
intentos de meterlo en la carta que estaba muy bueno y
que era fantastico, pero...no para darlo en la carta. Que él
preferia el bonito del norte. La ventresca por su puesto, pero
del bonito blanco, el thunnus alalunga.

Y me razonaba con cosas que en aquel momento me
resultaban ajenas dado mi afan por cambiar platos de la
carta. Y un fijo en la alineacion de la carta de verano en el
restaurante del alto de Miracruz era. ..el bonito. En concreto
la mejor parte, la ventresca.

Trascurrido muchos afios desde entonces tengo que
aceptar que tenfa razon. Que todas las discusiones que tu-
vimos sobre cual era el mejor se han inclinado a su favor.

Si es verdad que el rey de los pescados japoneses, el
atun rojo, el cimarrdn, ojo que éste se pesca y mucho en
todas las costas espanolas, no coincidia con la esencia de
nuestra cocina que no es otra que la suavidad.
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Hay que entender la cocina vasca para llegar a esa con-
clusion. Sabores delicados, aromas suaves, texturas nitidas,
ausencia casi por completo de especias. Esa es nuestra co-
cina y por eso gusta tanto. Merluza en salsa verde, bacalao
pilpil, angulas, txipirones en su tinta.

Y el atdn no entra de ese juego.

Seguro que alguien me cuelga de los pulgares por lo que
estoy diciendo, pero si algo aprendi de Juan Mari es a dis-
cutiry tengo larga experiencia en el tema. O sea que no hay
miedo. Eso también lo aprendi de JM.

La diferencia entre atln y bonito la podriamos zanjar de
una manera muy educada. La gran ventresca de atdn rojo es
mejor en crudo y muy fina. La de bonito a la plancha es una
categoria superior. La anterior podria ser un 9, la de bonito
es un 9,9. Y yo ahado que, cuando hablas de sabor... las
cosas calentitas tienen ventaja.

i =

Ademas, nosotros no tenemos costumbre de pescados
crudos, Pero esto entra en el campo de las contradicciones.
Tampoco tenfamos costumbre, hace no muchos afios, de
comer patatas ni tomate y mira ahora.

Aprovecho la ocasion para felicitar su cumpleafios a Juan
Mari Arzak el dltimo dia de Julio. No le pusieron de nombre
Ignacio. No creo que hubiera cambiado su personalidad.

Tiempo de verano. La pesca del bonito esta en su auge.

Xabier Gutiérrez (Donostia, 1960), cocinero y psicdlogo, dirigid su propio restauran-
te, Ifiude, en Donostia en los tempranos 80 viéndose forzado a cerrarlo por adelantarse
demasiado a su tiempo. De 1990 a 2022 fue el jefe del Laboratorio Arzak revolucionando
(en la medida que se le dejaba) la cocina del restaurante y aprendiendo lo que no esta
escrito. En cualquier caso, su mayor actividad es la editorial, siendo autor de cerca de de
20 libros de cocina y més de 5 novelas de tematica negra en las que ha desarrollado el
“Noir Gastrondmico’, su género literario propio e intransferible.

Kale Nagusia,14 - DONOSTIA
943424797 - 609314962
enbatadenda@gmail.com
www.enbata.eus



LA RUTA SLOW
arabatik

AQUEL | CONGRESO NACIONAL DE COCINA
DE AUTOR EN EL ZALDIARAN DE GASTEIZ

Aitor Buendia
www.blogseitb.com/larutaslow

Gasteiz senté las
bases de la gastrono-
mia de vanguardia.
Tal cual. El Congreso
Nacional de Cocina de
Autor fue pionero al
apostar por la renova-
cion de nuestra cocina.

OO0

Ferran Adria, Gonzalo An-
ton, Michel Guérard y Juan
Mari Arzak... Juventud,
divino tesoro !!

ecuerdo como me lo traslada siempre que puede Enrique
R Fuentes, alma mater del “Tolofio" junto con su mujer Mari

Carmen Bargaiio. “Soliamos coger el coche y nos fhamos
desde Eibar hasta Vitoria para ir a esos congresos del Zaldiaran.
Aquello era increible. Era estar con lo més de lo mas de la cocina
y aprender cosas nuevas”. Y ahi, en ese ambiente gastronémico,
junto a la Nouvelle Cuisine de los Bras, Guérard, Michel Trama,
Ducasse, Robuchon... estaban también algunos de los que, afios
atras también, conformaron la Nueva Cocina Vasca. Y junto a ellos,
el aire fresco que comenzaba a llegar con Ferran Adria, Martin Be-
rasategi, Hilario Arbelaitz, Andoni Luis Aduriz...

En 1984 Zaldiaran acogid el | Congreso Nacional de Cocina
de Autor. Quién les iba a decir a sus impulsores, Gonzalo Anton
y Rafael Garcia Santos, que aquél primer encuentro iba a repre-
sentar un antes y un después en la historia de nuestra gastrono-

LA RUTA SLOW
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Domingos, 16:00 h.

“\ radio
7:) vitori

Sabados, 16:00 h.

mia. Gasteiz sentd las bases de la gastronomia de vanguardia.
Tal cual. El Congreso Nacional de Cocina de Autor fue pionero
al apostar por la renovacion de nuestra cocina y también en la
innovacion que comenzo a incorporarse en los fogones.

Ferran Adria, Michel Guérard, Joél Robuchon, Joan Roca,
Alain Ducasse, Michel Bras, René Redzepi, Massimo Bottu-
ra... y asi hasta ochenta grandes de la cocina, se pusieron el
mandil en Zaldiaran. “Venian 400 congresistas que eran hostele-
ros, y que se dejaban un dinero importante, a ver lo que se hacia
en otras cocinas y se iban cargados de nuevas ideas. En ninglin
restaurante han cocinado tantos grandes como en el Zaldiaran y
tenian un miedo enorme de las criticas, que eran feroces. Eso nos
dio una gran visibilidad y el aprendizaje para hacer una cocina
distinta”, recuerda Gonzalo Anton.

iZorionak Zaldiaran por la parte que te toca!
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ESPARRAGOS FOIE GRAS TXANGURRO CEPES COCINADOS MUSLODS DE PATO
BLANCOS EXTRA ENTERO DE PATO A LA DONOSTIARRA AL ACEITE CONFITADOS
Espérrages blancos gruesss. Foit: gras enter de pato, Receta tradicional con Boletus seltecionados Musios de pato confitados
Sebecciin extra, Sabor delicado y sabaor interrso y suténtico. oocinados al aceite. lentamente en su grasa.
eutura y suavidad Gnicas. mixima calidad, Listo para disfrutar. Listos para tus recetas. Tiernos, jugoscs y sabrosos
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TRADICION SELECCION GASTRONOMIA CONFIANZA
Recetas adicionales | Selecclonamos lo mejor Productos. pensados Comprometidos con
y elaboracién cuidada, | de |2 tierra y ded mar. para la alta cocina, la calidad y ol servicio.
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FIRMA

Invitada

José Berasaluce
Dtor. en Filosofia (Univ. Cadiz)

La Nueva Cocina

Vasca fue un aconte-
cimiento extraordina-
rio. Precisamente por

eso merece dejar de
ser un mito. No nece-

sitamos seguir cele-

brandola. Necesita-
mos volver a pensarla

20
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0S aniversarios tienen una curiosa capacidad para

convertir la historia en monumento, para domesticar

el pasado. Redondean procesos, simplifican conflic-
tos y transforman trayectorias complejas en relatos inevita-
bles. Los cincuenta afios de la Nueva Cocina Vasca corren
ese riesgo. No porgue aquel movimiento no merezca recono-
cimiento, sino porque la repeticion de su éxito amenaza con
ocultar precisamente aquello que lo hizo posible.

Toda historia oficial termina pareciéndose demasiado a
un museo: todo esta perfectamente ordenado, iluminado y
explicado; precisamente por eso deja de estar vivo.

Pocas veces un grupo de cocineros consiguio alterar de
manera tan profunda la forma de cocinar, de pensar la pro-
fesion y de situar la gastronomia en el centro de la conver-
sacion cultural.

Pero quiza haya llegado el momento de dejar de celebrar
(nicamente su grandeza para empezar a preguntarnos cémo
hemos construido su memoria. Durante medio siglo hemos
contado practicamente la misma historia. Una historia con
un origen perfectamente localizado, unos héroes reconoci-
bles, una revolucion culinaria, una conquista internacional
y un desenlace feliz que culmina con la conversion del Pais
Vasco en referencia gastronomica mundial. Es un relato
extraordinariamente eficaz, precisamente por eso conviene

CONTRA LA HISTORIA MONUMENTAL
*  DE LA NUEVA COCINA VASCA

sospechar de él.

La historia monumental narra el pasado seleccionando
grandes acontecimientos y convierte la historia en una su-
cesion lagica de victorias. No es una historia falsa, es algo
mas sofisticado, una historia que organiza la memoria para
producir legitimidad.

Quiza el mayor éxito de la Nueva Cocina Vasca no haya
sido Gnicamente transformar la cocina, sino conseguir que la
Gnica manera imaginable de contar aquella transformacion
sea precisamente esa.

No hubo un milagro

La Nueva Cocina Vasca nunca fue Unicamente un grupo
de sefioros cocineros extraordinarios. Fue la convergencia
politica de muchas fuerzas distintas: la apertura interna-
cional tras el franquismo, la modernizacion econdmica, la
emergencia del turismo gastrondmico, el fortalecimiento de
una identidad cultural vasca, la aparicion de nuevos medios
especializados, las guias gastronomicas, las escuelas de
hostelerfa, la industria alimentaria, las administraciones pU-
blicas, la critica y una ciudadania dispuesta a reconocer en
la cacina un motivo de orgullo colectivo. Reducir todo aque-
llo a una biograffa colectiva de unos cuantos genios resulta
tan seductor como insuficiente.



Toda memoria necesita un olvido
Cada vez que repetimos una historia también decidimos qué
dejamos fuera de ella, asi que mientras recordamos a los
grandes cocineros, desaparecen las camareras, al celebrar
la creatividad, desdibujamos los aprendices, cuando admi-
ramos los restaurantes, dejamos de hablar de quienes abas-
tecieron sus cocinas. Olvidamos las jerarquias laborales,
las desigualdades de género, las cocinas domésticas y los
miles de trabajadores andnimos que hicieron posible aquella
transformacion.

Toda memoria monumental necesita producir silencios
porque todo monumento necesita simplificar la realidad para
poder mantenerse en pie.

El peligro del cadaver

exquisitamente conservado

Existe un momento en el que una tradicion deja de estar
viva y comienza a conservarse. Realmente no desaparece
sino que se inmoviliza, como esos cuerpos perfectamente
embalsamados cuya extraordinaria conservacion termina
convirtiéndose en la prueba de que ya no pueden cambiar.
Ese es quiza el mayor riesgo que hoy corre la Nueva Cocina
Vasca. No convertirse en una reliquia, sino en un cadaver
exquisitamente conservado. Un cuerpo admirable, intocable,
permanentemente homenajeado. Tan protegido por su pro-
pia leyenda que cualquier intento de reinterpretarlo parece
una falta de respeto. Pero las grandes tradiciones nunca
permanecieron vivas gracias a la conservacion, sobrevivie-
ron gracias a la discusion, al conflicto y a la capacidad de
transformarse. Si la cultura necesita conmemorarse conti-
nuamente su pasado quiza esté empezando a desconfiar de
su futuro.

El mejor homenaje

Tal vez el mejor homenaje que hoy podamos hacer a la Nue-
va Cocina Vasca no consista en seguir ampliando su monu-
mento. Consistiria, precisamente, en desmontar el andamia-
je que hemos construido a su alrededor, no para reducir su
importancia sino para devolverle aquello que toda historia
monumental termina arrebatando: su complejidad, sus con-
tradicciones y su capacidad de seguir interpelandonos.

El autor del articulo retratado por el pincel de Javier Etayo
“Tasio". En la pagina anterior, Pedro Subijana, Juan Mari Arzak y
Karlos Arguifiano hace unos cuantos afitos.

Las revoluciones verdaderamente importantes nunca de-
berian aspirar a convertirse en patrimonio inmovil, deberian
seguir siendo un problema ya que una cocina deja de estar
viva cuando deja de admitir preguntas. Quizas, la mayor lec-
cion que todavia puede ofrecernos la Nueva Cocina Vasca,
cincuenta afos después, sea precisamente esa, que ningu-
na tradicion merece ser venerada como un monumento, sino
discutida como una forma siempre inacabada de imaginar
el futuro.

v LA SANGRE DE PALESTINA

Félix Maranaren Liburu berria / EL nuevo libro de Félix Marana

Ediciones Huerga y Fierro 2026 - www. huergayfierro.com
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ARTELIQUIDO
coctelesy +

Alberto Benedicto
WWww.aquavitaecocktails.com
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El autor del articulo (en

el centro y con corbata),
acompafiado de varios
miembros del Movimiento
de la Nueva Cocina Vasca
en la presentacion del libro
“Las Recetas de José Juan
Castillo” en el Complejo
Ametzagaina en

abril de 2016.

ay articulos que nacen de una idea y otros que

nacen de una pregunta. Este es de los segundos.

Hace unos dias, mientras repasaba la historia de
la Nueva Cocina Vasca, me di cuenta de que llevaba afios
admirando su legado sin haberme planteado algo que,
para mi, es casi una obsesion profesional.

¢Por qué aquella revolucion transformo para siem-
pre la cocina y, sin embargo, nunca llego de verdad a
la cocteleria?

No me refiero a la técnica. Ahi hemos evolucionado
muchisimo. Hoy hablamos de fermentaciones, clarifica-
ciones, destilados propios, hielo de precision o fermentos
con la misma naturalidad con la que un cocinero habla de
una coccion a baja temperatura.

Pero la revolucion de la Nueva Cocina Vasca nunca fue
una cuestion de técnica.

Fue una cuestion de actitud.

Aquellos cocineros entendieron que para avanzar no
hacifa falta romper con el pasado. Habfa que compren-
derlo. Salieron a hablar con productores, pescadores,
caseros y ganaderos. Recuperaron recetas que estaban
desapareciendo y demostraron que la tradicion no era
un museo, sino el mejor punto de partida para crear
el futuro.

;NECESITA LA COCTELERIA UNA
NUEVA COCINA VASCA?

Y ahi es donde empiezo a mirar hacia la barra.

Porque durante muchos afios la cocteleria ha vivido
fascinada por los grandes clasicos. Hemos aprendido a
preparar el Dry Martini perfecto, el Negroni impecable o
el Daiquiri mas equilibrado. Son cdcteles maravillosos v
seguiran siéndolo dentro de cien afios.

Pero casi todos cuentan la historia de otro lugar.

Me gusta imaginar qué habria pasado si algunos de
aquellos cocineros hubieran elegido una coctelera en lu-
gar de unos fogones.

Estoy convencido de que no habrian empezado bus-
cando la Gltima moda llegada de Nueva York o de Londres.
Habrian empezado caminando por un mercado, entrando
en una sidrerfa, visitando una bodega de txakoli o hablan-
do con quien cultiva una simple manzana.

Porque las grandes revoluciones gastronémicas no na-
cen en una receta. Nacen en una forma diferente de mirar
el territorio.

Hoy tenemos una despensa privilegiada. Destilados
artesanos, sidras extraordinarias, txakolis con una perso-
nalidad Gnica, vermUs elaborados con mimo, boténicos
silvestres, frutas, hierbas y una cultura gastrondmica que
el mundo entero admira.



Y, sin embargo, muchas veces seguimos intentando
que nuestras copas sepan a cualquier sitio... menos al
nuestro.

No estoy hablando de poner una anchoa sobre un
coctel o de afiadir un ingrediente vasco para hacerlo mas
“local”. Eso seria un disfraz.

Hablo de algo mucho mas profundo.

De conseguir que una copa sea capaz de transmitir el
mismo paisaje que transmite un plato. Que cuente quié-
nes somos, como vivimos y qué productos nos definen.
Que un cliente pueda beber Euskadiigual que hoy puede
saborearla.

Siempre he defendido que la cocteleria es el Arte Li-
quido de la gastronomia. Pero esa frase solo tiene sen-
tido si la barra deja de vivir de espaldas a la cocina y
empieza a recorrer el mismo camino que ella inicié hace
casi cincuenta anos.

La Nueva Cocina Vasca no cambié el mundo porque
hiciera platos mas complicados.

Lo cambié porque consiguié que un territorio hablara
a través de ellos.

Quiza la proxima revolucion no necesite mas espuma,
mas humo ni méas técnicas.

Quiza solo necesite que la cocteleria deje de pregun-
tarse qué se bebe en el mundo. ..

...y empiece a preguntarse a qué sabe realmente
nuestra tierra.

cocktails

BASQUE ORIGIN

INGREDIENTES: 4 cl Premium Basque Gin K25; 2 cl Ge-
tariako Txakolina; Z cl cordial de manzana verde; 1 cl licor
de flor de salco; 2 gotas de solucion salina; Manzana
deshidratada y Piparra de Ibarra

ELABORACION: Enfriar una copa de vino blanco. Mez-
clar todos los ingredientes con hielo, colar sobre un gran
cubo de hielo y perfumar con un twist de limén y decorar
con una manzana deshidratada y una Piparra. Un coctel
fresco, elegante y directo, donde el protagonista no es
la técnica, sino el territorio que inspira cada uno de sus
ingredientes.
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Carol Archeli
www.pescaderiaespe.com

ITSASOTIK
de la mar...

S Una pregunta que re-

petimos las profesiona-

les de las pescaderias
una media de veinte veces por
jornada laboral, 0 més.

Cada vez que una clienta nos
pide un pescado en lomos es pregunta obligatoria:

iTe quito la piel?, luego viene el chiste. No, a ti no, que
no me atrevo, al pescado.

Ya puede ser gallo, locha o merluza, la pregunta hay
que hacerla.

Quitar la piel al pescado para cocinarlo siempre ha sido
motivo de bonanza econdmica. Antes, solo la quitaban
los que se podian permitir tirar un pedazo de pescado
comestible a la basura. O sea, las familias adineradas.
Las demas, se llevaban el pescado lo més entero posible,
para aprovechar cada rincan de la pieza, que a todo se le
sacaba jugo.

Hoy en dia es mucha la clientela que nos solicita los
lomos de su pescado sin piel. En su mayoria lo hacen para
facilitar el consumo de pescado en casa, porque si lo llevo
con piel protestan méas, limpito limpito mejor, sin piel y sin
nada.

Para gustos estan los colores. En mi propia casa tene-
mos de todo, a algunos, con el gen més carnivoro les mo-
lesta la piel, las espinas y todo, porque a ellos lo que les
gusta es la tajada, y lo demas estorba. Sin embargo otros
todo lo contrario, no concebimos el pescado sin piel y hue-
sos, disfrutamos del rechupeteo y apreciamas de verdad
la jugosidad y el matiz de sabores que puede dar la piel a
una tajada de pescado. El filete de pescado desprovisto de
todo esa nos parece de lo mas s0s0.

Mas alla de gustos y preferencias, lo cierto es que la
piel del pescado tiene mucho que ofrecernos. Mi abuela
decia que en ella estaba el alimento y que no habia que
quitarla, y va y la ciencia acaba dandole la razdn.

La piel del pescado es rica en vitamina E, acidos gra-
sos poliinsaturados como el omega 3 y proteinas como el
colageno.

iComo vamos a tirar tal cantidad de nutrientes a la
basura?

Ademés, la piel protege el pescado cuando lo somete-
mos al calor del cocinado aportdndole jugosidad y evitan-
do que se seque.

Hoy en dia existe otra razon por la que los consumidores
dudan sobre si consumir la piel del pescado. Se trata de
la confusion que ciertas informaciones provocan acerca
de si los metales pesados se depositan en la piel de los
pescados.

24 ondojan

¢CON PIEL O SIN PIEL?

A ese respecto, la ciencia afirma que los metales pe-
sados tienden a depositarse en las zonas grasas (como la
piel) de “grandes pescados” como el tiburdn, el pez espa-
da, el atln rojo y el lucio.

Y casualmente las pieles de estos pescados son del
todo incomibles.

Asi que no vamos a comparar la piel de esos pescados
con la de una pescadilla, una lubina o un salmonete.

Todo en su sitio por favor.

Si te gusta el pescado con piel disfrutalo tranquilo y sé
consciente de los nutrientes que te llevas.

Y si no te gusta o hasta ahora no lo has probado anima-
te a hacerlo, dale una oportunidad.

No veas lo diferente que es comer un lenguado con piel
o sin ella, el increible sabor a marisco que le aporta.

0 un soldadito o un gallo.

Y si el pescado que vas a comprar es para tus nifos y
nifias pequefios con mas mativo lo has de llevar con piel,
son los miembros de la familia que mas nutrientes necesi-
tan para su crecimiento.

Asi que no lo olvides, mejor con piel.

On egin!
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TURISMO
gastronémico

QUERIDA PARTE VIEJA
ALDE ZAHARRA, MAITE ZAITUT BETI

Nere A
Consultora de turismo

Animo a todo habitan-
te local a no abando-
nar a nuestra Parte
Vieja, seiia de identi-
dad donostiarra. Pen-
saréis que, con lo llena
que esta ahora no nos
necesita, pero nada
mas lejos de la reali-
dad. Somos aquellos
que la hemos vivido y
disfrutado siempre los
que hemos de seguir
formando parte de e ‘,
su paisaje, ocupan- ! Y

do nuestro lugar. . |

Talvez sea por- XELUPE
que soy hija 2 -

de un koxkero, “staurant®

(donostiarra bautizado
en la iglesia de San
Vicente), y porque he
crecido disfrutando de
ese universo gastrono- En esta pagina: vista 1de la calle Fermin Calbetén y barra
mico sin igual desde que tengo razon de ser, por de pi donostiarra. En la pagina contigua: im4 parael
lo que me resisto a abandonarla. el desar y el “Bule” enlos afios 90
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Como el resto de la ciudad, la Parte Vieja de
San Sebastian ha experimentado un gran cam-
bio, sobre todo a lo largo de los Ultimos 15 afios.
Han desaparecido hosteleros emblematicos,
comercios de toda la vida, sagas familiares y
cuadrillas de poteo que formaban parte de ese
paisaje tan caracteristico. Esto, sefioras y sefio-
res, es ley de vida y contra el paso del tiempo y
el cambio de habitos es dificil luchar.

Como todo destino que aparece en las guias
de turismo y gastronomia mas prestigiosas
del mundo, (he perdido ya la cuenta de ellas),
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la Parte Vieja se ha visto inundada de
visitantes que quieren disfrutar de una
experiencia culinaria Unica. Y esto es
respetable, porque al igual que a noso-
tros nos gusta disfrutar de otros place-
res gastronomicos cuando salimos de
nuestras fronteras, aquellos que vienen
aqui han de sentir nuestro Ongi Etorri.

Siempre que, como ya he dicho,
esta convivencia natural se haga desde
el respeto mutuo. Y esto es lo que he
echado en falta (ltimamente en algu-
nas publicaciones en redes sociales,
donde se menosprecia el trabajo de mu-
chos profesionales de la hosteleria y el
comercio que continlan manteniendo
la calidad y la tradicién en nuestra Alde
Zaharra.

Ya sabemos que siempre habra
alguien que se salga del guion, vaya
novedad, pero esto pasa hasta en las
mejores familias. Por eso, animo a
todo habitante local a no abandonar
a nuestra Parte Vieja, sefia de identi-
dad donostiarra. Pensaréis que, con lo
llena que estd ahora no nos necesita,
pero nada mas lejos de la realidad.
Somos aquellos que la hemos vivido y
disfrutado siempre los que hemos de
sequir formando parte de su paisaje,
ocupando nuestro lugar, manteniendo
las costumbres y disfrutando de ella,
sin preocuparnos tanto de si son turis-
tas o0 locales aquellos con los que nos
cruzamos en sus calles.

https://zaharrean.eus/
Asociacion de comercios y hosteleros

de la Parte Vieja de San Sebastidn

ALBOKA

Plaza de la Consfitucion 8-DONOSTIA
Tf. 943 42 63 00
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Miguel Pocovi
Catedrético de Bioguimica

| bonito del norte (Thunnus alalunga), conocido

también como atdn blanco o albacora, entre

atros, es un tdnido presente en practicamente
todas las aguas templadas. Se pesca en el mar Canté-
brico, durante “la costera”, periodo que tiene lugar entre
los meses de junio y septiembre, aunque a veces también
puede comenzar un mes antes o alargarse hasta octubre,
o incluso noviembre, en dependencia de cuando se agota
la cuota de capturas asignada a esta especie.

Hace unos afios mi amigo, el “gastropata” Carlos
Martinez Guardado, asturiano gran amante de los
productos de su tierra, se propuso, como reto personal,
saborear y degustar 25 platos de este delicioso manjar
y me pidid que le escribiera algo sobre sus cualidades
nutritivas. Asf que, obedientemente, redacté estas lineas
que, aunque han pasado algunos afios espero que sigan
siendo (tiles para los amantes de este bonito pez.

El bonito del norte es un producto de alta calidad
nutricional, tanto por su composicién grasa y proteinas,
£omo por su riqueza de vitaminas y minerales.

Su contenido de grasa es de alrededor del 6%, por lo que
esta considerado como pescado azul, porque tiene més del
5% de grasa. Sin embargo, hay diversos factores que con-
dicionan las proporciones de grasa corporal como son la estacio-
nalidad, que es maxima en octubre-noviembre, y la latitud que se
incrementa por encima del paralelo 40°N. Ademés ésta varia segln
la zona del cuerpo siendo minima en el lomo y de la aleta caudal y
maxima en la zona ventral. La principal caracteristica de la grasa del
bonito radica en que es una grasa muy poliinsaturada, rica en aci-
dos grasos esenciales con muy bajo contenido de colesterol, siendo
el porcentaje de acidos grasos omega-3 el doble que el salmon.

En 1968, el boletin de la Sociedad Médica de Dinamarca desta-
caba que la tasa de mortalidad cardiovascular era muy baja en los
esquimales de Groenlandia. Poco después se observo que estaba
relacionada con su dieta y, en concreto, con su elevada ingesta de
grasa poliinsaturada. La grasa poliinsaturada posee efectos benefi-
ciosos para la salud: por una parte, al disminuir el nivel de colesterol
LDL (conocido como colesterol malo) y los triglicéridos, reduce el
riesgo de mortalidad cardiovascular; por otra, también disminuye el
riesgo de ictus al reducir la formacion de coagulos. Ademas ejerce
efectos reguladores sobre la frecuencia cardiaca y prevencion de
arritmias. Por estas razones la Fundacion Espafiola del Corazon y
la Sociedad Espafiola de Cardiologfa recomiendan tomar pescado
azul dos veces por semana y blanco en otras dos. Ademas, el alto
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BONITO, UN PESCADO ESPLENDIDO

o

Asador Aldanondo (ver pag. 67)

contenido de acidos grasos esenciales de esta grasa la hace ideal
para una buena dieta, porque los humanos somos incapaces de
fabricarlos. Los necesitamos para nuestro desarrollo, la regulacion
del cerebro, la vista, respuesta inmunitaria y antiinflamatoria, entre
otros. A pesar de estos efectos beneficiosos, conviene no abusar de
la ingesta excesiva de grasa puesto que almacenamos la que no
necesita, lo que ocasiona incrementos de peso indeseados.

El bonito del norte tiene un contenido de proteinas (alrededor
del 25 %), mas alto que muchas carnes, de un altisimo valor biolo-
gico por su riqueza en aminoacidos esenciales. Estos aminodcidos
tampoco podemos producirlos por lo que, en consecuencia, deben
provenir de los alimentos. Su carencia nos puede producir proble-
mas de salud (fatiga, mareos,..|. Por otra parte, el bajo contenido
de tejido conectivo (1-2 %) hace que su carne sea facil de digerir.
Cabe sefialar, que para controlar el peso corporal conviene “poner
proteinas en la mesa” porque las dietas altas en proteinas son mas
eficaces para mantener el peso o incluso disminuirlo ligeramente,
frente aquellas més bajas en contenido proteico, siempre y cuando
estén equilibradas y no sean excesivas en proteina (menos del 35%
de las calorias totales). Esto se debe a que estas dietas producen
mas sensacion de saciedad, aumentan ligeramente el gasto de calo-
rias para digerir los alimentos y mantienen mejor la masa muscular.



El bonito del norte, es también muy rico en vitaminas, desta-
cando en Dy B12, asi como en B6 y B3. La vitamina D es funda-
mental para nuestros huesos y dientes, pero también para nuestro
sistema inmune. EI contenido de ésta es tan alto que en una sola
racion de bonito sobrepasa el doble de la cantidad diaria recomen-
dada. Su riqueza en B12 es muy superior a la de otros pescados
y cames. Esta vitamina es necesaria para formar glébulos rojos,
para nuestro corazon, sistema nervioso y sistema inmunitario.

En relacion con los minerales, es una fuente importante de sele-
nio y yodo. Posee unos buenos niveles de magnesio, calcio, fosforo,
hierro y potasio. Ademas, cabe sefalar que su contenido en sodio
es bajo, por lo que es recomendable para los hipertensos.

Conviene destacar que el bonito del norte practicamente no
tiene hidratos de carbono, lo que supone una ayuda para control
de la glucosa en personas con diabetes.

Temores infundados.

Por (ltimo, conviene tener en cuenta dos aspectos que pueden
Ilevar a confundir al consumidor, se trata del contenido de mercu-
rio y de histamina de este pescado.

El mercurio, tanto el de origen natural como el procedente de la
actividad industrial, se transforma por los microorganismos acuati-
cos hasta un compuesto denominado metilmercurio, el cual es alta-
mente toxico y se va acumulado a través de la cadena alimentaria.
Los humanos eliminamos el metilmercurio de forma natural, pero de
forma muy lenta y tardamos aos en bajarlo de forma significativa.
Por lo tanto, conviene no abusar de los alimentos con alto conteni-
do, y en especial deben evitarlo los nifios y las embarazadas.

Al'igual que otros peces, el atdn blanco acumula metilmercu-
rio en el tejido corporal con el tiempo. Los peces depredadores de
gran tamafio y mas longevos (at(n rojo, pez espada...) son los que
contienen mayores concentraciones de este producto toxico. Por
esta razon, los ejemplares de bonito de mayor peso y longitud,
los de tamafio grande (mas de 7 kg), normalmente contendran
més metilmercurio que los “monos” (menos de 4 kg) y medianos
(de 4 a 7 Kg). Conviene sefialar que el contenido de mercurio es
inversamente proporcional a la cantidad de grasa que posee el
pescado. Como el contenido de grasa del bonito aumenta durante
los meses que transcurre “la costera”, el contenido de mercurio
se reduce a medida que transcurre este perfodo. Por otra parte,
el bonito del norte al ser més pequefio y menos graso que el atdn
claro o rojo, contiene menor cantidad de metilmercurio.

El contenido de mercurio del bonito del norte en promedio es de
0,14 partes por millon (ppm), oscilando en un rango desde 0,027 ppm
hasta 0,26 ppm. Estos niveles de metilmercurio se encuentran muy
por debajo de 1,0 ppm que es el limite establecido por la Adminis-
tracion de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos (FDA). Por otra
parte, en los Gltimos afios se viene observando que el atdn blanco
capturado porla flota pesquera estadounidense tiene niveles de mer-
curio mas bajos afo tras otro, sin que se sepa con certeza cudles son
los motivos de dicho descenso. Por lo tanto, al ser un producto con
niveles bajos de mercurio, de temporada y que no solemos consumir a
diario, no hay mativos para dejar de disfrutar de este manjar.

La histamina cumple funciones basicas y no siempre es “mala”,
se puede decir que tiene las dos caras del dios Jano: por una par-
te es necesaria y beneficiosa, y por otra, en exceso, nos puede
causar graves trastornos tales como dolor de cabeza, migrafia,
dermatitis atopica, rinitis alérgica, asma alérgica, entre otros. La
intensidad de estos efectos es muy variable y en funcion de la
concentracion de histamina que pasa a la sangre. Los alimentos
que potencialmente contienen altos niveles de histamina son
todos aquellos que ha sido alterados microbioldgicamente, como
los quesos, la carne, embutidos, pero también abunda en algunos
pescados. En los tdnidos la histamina se produce porque tienen
altos ontenidos del aminoacido histidina el cual es degradado por
determinadas bacterias contaminantes hasta este compuesto. La
formacion de histamina va a depender de cantidad de histidina
que tenga el pescado, de la contaminacion bacteriana inicial, y de
la temperatura que facilita o impide la reproduccion bacteriana.
Para prevenir la formacion de histamina hasta niveles toxicos se
recomienda refrigerar rapidamente el pescado (a temperaturas de
0-8°C). Esta prevencion, actualmente se realiza en los barcos que
van a “la costera”, que inmediatamente lo refrigeran con hielo en
sus bodegas, por lo que el bonito que llega a las lonjas esta prac-
ticamente ausente de histamina. Después, dependera de como se
ha mantenido la cadena de frio durante la comercializacion.

En resumen, el bonito del norte es un pescado muy rico en
proteinas de alta calidad, con un aporte graso no muy elevado,
pero a la vez alto en acidos grasos omega 3, un excelente apor-
te de vitaminas y minerales. Todas estas caracteristicas ligadas
£on su exquisito sabor, su garantfa sanitaria y precio moderado, lo
convierte en un excelente pescado que vale la pena disfrutar en
cualquiera de sus maltiples presentaciones, como hizo el bueno
de Carlos Guardado que tuvo el privilegio de degustarlo durante
aquel verano de 25 formas diferentes.
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, NOMEOLVIDES
inewainions.  CHARDONNAY 25

Bermingham, 8 (Gros)

"L (D.0. NAVARRA)

inca la Cantera es una bodega situada en

Murchante. Un suelo de aluvion vy tierra ca-

liza. De drenaje rapido y fresco en el fondo,
caracteristica expcional para la viticultura. Y tenemos
que hablar también del Cierzo, ese viento frio y seco
del noroeste que cuando sopla hace sanas las uvas y
frescas las noches. Son 14 hectareas las que rodean
la bodega, se encuentran emplazadas en el valle del
Ebro, en el corazén de una gran terraza conocida como
el “Monte de las vifias”. Trabajan la vifia con pasion y
respeto al terrufio. Mediante suaves laboreos, intensa
labor manual y sin mas riego que el natural de la llu-
via. Lo que hacen es buscar vinos que reflejen lo mejor
de su variedad y afiada.

En este vino blanco joven 100% Chardonnay, cul-
tiado en vifiedos propios la vinificacion se lleva a cabo
en depdsitos de acero inoxidable, con fermentacion
controlada a baja temperatura para preservar la ex-
presion varietal y mantener la frescura aromatica.
Color amarillo pélido con reflejos verdosos. En nariz
destacan los aromas de fruta blanca, citricos y flores.
En boca es fresco, ligero y equilibrado, con final limpio
y persistente.

Vino blanco que refleja de manera directa el caréac-
ter del Chardonnay en Navarra.

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

Bermingham 8 - Gros - DONOSTIA - ITf: 943 28 99 99
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Yo a veces me lio 'y cuando fféja a casa ya

han comido...”
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Un poquito de alegria
embotellada
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La receta de... AINARA LOPEZ

ANCHOAS AINARALO STYLE

ace poco me encontraba en un evento gastrondmico, voy a

una variedad de ellos, la mayorfa en entorno al buen comer,

a los productos de temporada o nuevas técinas. He de decir
que siempre asisto a ellos con la esperanza de sacar algo de valor
mucho mas alld de comer una buena croqueta.

En este caso tuve una conversacion con dos personas muy intere-
santes, de las que me guardo la identidad, sobre el futuro de la cocina
de nuestras casas. De esa deriva de lineales de supermercados cada
vez mas llenos de comida precocinada, cocinada o para vagos y gente
con pocas inquietudes alimentarias, De dejarase llevar por “sefiores”
que intentan convencerte que dénde hoy hay una cocina como centro
neuralgico, nostalgico y amoroso de la casa podria haber una salén
mas grande 0 una sala de juegos, incluso un trastero si hiciera falta.

Lo dice un sefior que cree manejar nuestras despensas y nues-
tra manera de alimentarnos. Y digo cree porque todavia sigo siendo
una romantica que cree firmemente en la identidad, la resistencia y
la personalidad como referente de una manera de vivir, de sentir y de
transitar por este mundo de locos. No creo en la desidia, la dejadez y
mucho menos el conformismo. No creo en las excusas y ahf es donde
la conversacion tornd a eso que llamo yo “intentar salvar el mundo”
aunque sepas que eso es completamente imposible.

“La gente joven ya no compra pescado, de hecho estén quitando
pescaderias de ciertos supermercados y poniendo el pescado ya lim-
pio en bonitas bandejas de polispan para ver si asf funciona”.

Y yo me pregunto: jfunciona el qué?. Estamos maleducando a una
sociedad cada vez mas individualista, tanto que ya na nos da por ir a una
pescaderia y dejarnos llevar por las profesionales que hay en ella, dejar-
nos aconsejar, ni tan siquera somos capaces de retarnos llevandonos un
pescado que quizas nunca hayamos cocinado pero que seamos capaces
de que nadie te quite a ilusion. La felicidad estd ahi, en ir al mercado,
hablar con la pescatera, comprarte unas anchoas, que te den una rece-
ta, iratu casa y gozarla muy fuerte. Porque realmente no te das cuenta
que te quieren quitar eso, que te quieren suprimir de tu hipotalamo algo
que es nuestro, el poder de la decision, del aprendizaje y de la confianza.
Telo quieres quitar y laresiliencia es ir ala pescaderia y aprender, esir al
supermercado y pasar de largo de ese lineal que te recuerda lo vago que
eres 0 lo poco que piensas en ti, en cuidarte, en quererte y en disfrutar
de uno de los mayores placeres de la vida.

INGREDIENTES: Anchoas frescas sin espina; 2 dientes ajo; Pere-
jil fresco; Guindilla cayena; Harina; Huevo; Aceite de oliva.

ELABORACION: 1. Quitales la espina a las anchoas y ponles su pun-
to de sal. 2. Bate el huevo y afiddele el ajo rallado, el prejil picado
y el punto de cayena molida Prepara también la harina. 3. Pasa las
anchoas por la harina, sacude para quitarle el exceso y péslas por el
huevo. 4. Frie las anchoas en abundante aceite de oliva caliente. 5.
Disfritalas y flipa de que con tan poco puedas disfrutar tanto.

32 ondojan

LA AUTORA:

Resido en el barrio de Egia en Donostia

Naci el 13 de junio de 1978 en Donostia

Say 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
recuerdos 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 fui mayor que tuve
una infancia sin infancia y creo que lo que me salvé fue mi
amor por la cocina que hacen de esos recuerdos no ser tan
amargos como deberian. Asf que pasados los afios y siendo
autodidacta he conseguido 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 hosteleria, dificilmente
me puedo quedar con un solo local porque la oferta es tan
variada como maravillosa. Lo que si me gustan son los luga-
res de cocina honesta y sin demasiada pompa ni boato, la
buena cocina no necesita demasiados “floripondios” porque
si es buena habla sola.

Ainara Lépez
Madre y divulgadora gastronémica
DONOSTIA




Calidad en
tus creaciones

DEJATE SEDUCIR POR
LA HUERTA NAVARRA

% Frulas y verduras de la Ribera

® TOMATE FEC ACELGAS

® POCHAS @ BORRAJA

® ACHICORIA (para cocer y ensalada) @ ESPINACA

& JUDIAFINA @ PIMIENTO DE GERNIKA
® BISALTOS O TIRABEQUES ® OLIvAS CASERAS

® HABAS FINAS ® CEEOLLA EN MANOJOS
® COGOLLOS DE TUDELA @ AJOS TIERNOS

@ LECHUGA BLANCA DE TUDELA

DE TUDELA ATU CASA!
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CASA MIMA: LA CASA DE RUBEN Y ROCIO

Texto: Josema Azpeitia. Fotografias: Ritxar Tolosa

'l ima" es la manera en que se llama en Cuba a

M la abuela, un nombre corto y sonoro que tal y

como suena denata mimo, carifo... No es por

capricho o por exatismo que Rocio Ofiez y Rubén Osorio decidie-

ran poner este nombre a su aventura comdn, su restaurante, su

casa... Resulta que Rubén tiene sangre cubana, la de su madre, M?®

Cristina y la de su “Mima”, Gladys. Y aunque nacio en Nueva York,

ya que Cristina bailaba alli en el Ballet Nacional de Cuba, Rubén

se considera mirandés de pura cepa ya que su padre es de la villa
burgalesa y ademas lo trajeron aqui con pocos meses de vida.

En cualquier caso, de semejante coctel solo podia surgir una mente
inquieta que es la que hizo que Rubén se interesara por la gastro-
nomia desde su mas tiemna infancia y optara por cursar estudios de
cocina en la Escuela de Hostelerfa de Santo Domingo de la Calzada.

Rocio, por su parte, es de Miranda de toda la vida y el destino le
Ilevo a trabajar en la hostelerfa hasta coincidir con Rubén, y ya se
sabe aquello de que el roce hace el carifo... Ambos coincidieron en el
Restaurante Via Norte donde, a la vista de sus inquietudes culinarias,
dejaron a Rubén presentarse al concurso del Cocinero del Afio don-
de quedad finalista en 2016 y tercero en la final de 2018.

En vista de ese éxito, en 2016 ambos montaron, con la ayuda de
sus jefes, Ergo, un restaurante gastronémico en el que Rubén de-
sarrolld su lado més creativo. Pero por lo que sea y a pesar de ser
un restaurante fantastico (y escribo con conocimiento de causa) el
proyecto no cuajd y ya, por su cuenta, optaron por abrir Mima en
una onda mas tradicional, con la mala suerte de hacerlo justo mes
y medio antes de la llegada de la pandemia. Como en el Juego de
la Oca, vuelta a la casilla de salida y desde mayo del 2023 ambos
ofician en el actual Casa Mima, en el convencimiento, de momento
acertado, de que “ala tercera va la vencida”.
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En Casa Mima Rubén y Rocio despliegan su vis més hogarefia, mas
casera, mas cercana. La comida es aparentemente sencilla, las raciones
generosas y las aventuras las minimas. Eso s/, todas las salsas, fondos,
elaboraciones... se realizan al 100% en su cocina, desde la bechamel
de las croquetas hasta las salsas de la casquerfa, una de las especiali-
dades indiscutibles de este restaurante calido, acogedor y luminoso en
el que encontraremos una amplia variedad culinaria y, aunque suene a
topico gastado, una excelente relacion calidad-precio.

Casa Mima es sabor y caracter, como nos dejaron claro en nues-
tra Ultima incursion arrancando con una ensalada de tomate de la
huerta de Javi, el padre de Rocio, decorado tan solo con un poco de
melocotdn y albahaca, siguiendo con unas croquetas finas, sutiles y
sabrosas como pocas y redondeando los entrantes con un untuoso
carpaccio en el que el foie se derrite con el solomillo creando un
plato suculento y adictivo. En principales nuestros anfitriones no se
quedaron cortos sirviéndonos unos langostinos encocados que nos
sedujeron por su tamafio, su sabor a mar y su justo y acertado to-
que picante, un bacalao perfectamente horneado sobre un guiso de
morro pecaminoso, y unas mollejas de vacuno dignas de aplauso.

Una torrija merecedora en su dia del premio a la Sequnda Mejor
Torrija de Espafia y un arroz con leche en consonancia con todo lo
anterior terminaron de componer una comida inolvidable que nos
hace salivar solo de recordarla y al pensar en la proxima visita a este
restaurante que esperamos, deseamos, que sea lo antes posible.

Casa Mima, como buena casa de comidas que e, ofrece la posibi-
lidad de disfrutar de su oferta en diferentes formulas como su exce-
lente Meni del dia a 18,50, su Mend express (Plato, pan, postre y
bebida) a 13, 50, su Plato “Mima” a 11,50, su tentador “Menii Cas-
quero” a 33 euros... y si optamos por la carta raro sera que pasemos
de los 40-50 euros... Sencillamente imprescindible !!
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ALLIOLI
(MARTUTENE)

MENU
CATALAN

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

César y Arantxa ofrecen un men(
sabroso y econdmico que bebe de la
tradicion catalana de montafa.

I restaurante catalén All i Oli del barrio de Martutene se ha ga-
Enado, con el paso de los afios, el ser considerado una institucion

en una plaza tan complicada como es Donostia. Dirigido por el
aranés César Barrera y su mujer, la donostiarra Arantxa Mendioroz,
este acogedor restaurante es principalmente conocido (y muy apre-
ciado) por las calgotadas que ofrece en la época invernal, aproxima-
damente entre diciembre y abril, y ya hay un plblico fijo que celebra,
entre amigos, en pareja, en familia... su “calcotada” anual.

Sin embargo, All i Oli esté abierto todo el afio, y no todo el mundo
conoce su atractiva carta, una muestra fiel y muy cuidada de la co-
cina catalana de montaiia, mucho mas desconocida entre nosotros
que la marinera. Asi, a lo largo del afio encontraremos aqui especia-
lidades como Arroces de montafia, Parrilladas de carne y de verdura,
Rossejat de fideos, Escalivada, Esqueixada, Crema catalana... todo
impecablemente ejecutado y a un precio muy razonable.

Y, como no, Alli Oli ofrece igualmente un atractivo mend del dia
a 19,50 euros. A principios de julio tuvimos el placer de visitarlo y
degustamos un excelente arroz de costilla, un mixto de butifarras a
la brasa en su punto y una crema catalana, como siempre, terminada
en la brasa del local, lo que le dota de un punto de exquisitez asom-
broso. En dicho men( también habia otras opciones como Tosta de
queso fresco, Garbanzos con ali-oli, patatas al caliu, pollo a la brasa...

Eso si, en agosto, para simplificar el trabajo, All i Oli ofrecera un
mend algo mas especial, “Mend I'Estiu” ("Mend de verano”, en ca-

ALLiOLI

> (Martutene) - DONOSTIA

Okendotegl, verano: 25 €

Precio del mend: 19,50 € (Menu de

talal, que por 25 euros contara con una oferta fija: Un primero a elegir
entre Paté de campafia o Escalivada de bonito, una opipara racion de
Rossejat con longaniza y postre casero a elegir. El precio incluye una
tosta de pan con tomate, y una cerveza o copa de vino.

Sin duda, una atractiva y econdmica opcion para escapar del ve-
rano donostiarra... sin salir de la ciudad... Bon profit !!

(pwwla "?)m%
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Heladeria - Café
Take Away

Boulevard 24 - DONOSTIA - 943 56 16 54



ALONDEGIA
(TOLOSA)

TXIPIS EN
PAN DE CRISTAL

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Este moderno espacio situado en
pleno centro de Tolosa ofrece una
atractiva carta de picoteo.

| Bar Alondegia, situado en pleno centro de Tolosa, vive
Euno de los mejores momentos desde su puesta en mar-

cha, debido a la buena mano y las mejores ideas de su
actual responsable, el cocinero beasaindarra asentado desde
1994 en Tolosa Andoni Riafio, un veterano “salsero” que ha
revolucionado este espacio.

En lo que nos compete en esta seccion, debemos comentar
que Andoni ha creado una muy atractiva carta de bokatas muy
personales en la que encontramos sugerencias como Euskaltxerri
con queso Emmental, sofrito de pimientos y patatas, Mixto Alon-
degia en pan de cristal, Panceta, queso cheddar y pimiento verde,
Alondegia (albondigas en salsa de cebolla y patatas)...

En una reciente visita, nos decantamos por otra de las opciones,
Txipis en pan de cristal, y decidimos, por unanimidad, incluirlo en
esta seccion, ya que el bokata de Andoni encantaré a los amantes
de los clasicos bokatas de calamares de toda la vida, ya que va un
paso mas alla llenandolo, literalmente, a tope de calamares, afa-
diendo una suave salsita que hace ain mas agradable el degustar-
los, y lo envuelve todo en un pan de cristal ligero y crujiente que
hace que el conjunto resulte una auténtica gozada.

En cualquier caso, el propio Andoni nos confiesa que su favo-
rito es el “Mexicano” (Ropa vieja de Angus casera, guacamole
casero y picantito). “Igual es tan intenso que un bokata a algunos
se les hace mucho, pero es ideal para compartir”, afiade.

r'eformo 5

Imanol

berrikuntzak

Xabier Lizardi 1+ DONOSTIA 943 21 94 79

Tf: 695 30 44 41 - Precio: 9,50 €

Y ya que conocemos bien a Andoni, le pedimos que nos reco-
miende algunas referencias de su carta. El chef nilo duda: “Lo que
mas gusta es la costilla a baja temperatura, y la gente alucina tam-
bién con el rodaballo salvaje de racion, que lo hacemos al horno con
su refrito y tiene un éxito rotundo. Y también estan muy buenos los
gambones flambeados y las croquetas caseras”. Andoni, ademés,
ofrece pintxo-pote todos los viernes, y el Gltimo viernes de mes lo
dedica a un pafs, siendo México el elegido para el 31 de julio.

Alondegia, sin duda, puede ser una alternativa perfecta para
las noches de agosto, ya que permanecera abierto todo el mes,
con la excepcion de la Semana Grande donostiarra, que aprove-
charé para descansar 7 dias. Por lo demads, este bar-restaurante
abre todos los dias y ofrece cenas de jueves a domingo.

www.imanolreformas.es
e —

San Joan Plaza, —
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BAR ARTOLA
(AMARA ZAHARRA)

DONOSTIARRA

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Jose Mari y Ainhoa se dejan,
literalmente, la piel en su pequefio y
coqueto bar de Am h

seccion, ha sido elegido este mes porque precisamente

ha sido este bocado el que ha premiado la Asociacion
Jakitea en sus Premios Anuales (Ver pagina 49) como Mejor
Pintxo Tradicional de 2026, pero como bien dijo el presentador
y showman Joxe Felipe Auzmendi, encargado de dirigir la
qala, “Hemos elegido el pintxo “Donostiarra” como ejemplo del
pintxo tradicional de este maravilloso bar de Amara Zaharra,
pero podian haberlo sido otros muchos de su barra como la
Carrillera de merluza, la bola de carne casera, la gamba gabar-
dina...” para afiadir, acto sequido: “Todo es tradicional, casero
y rico en este bar dirigido por Jose Mari, que lleva mas de 50
anos en la hosteleria y su companera Ainhoa que le acompana
desde hace mas de una década”.

La verdad es que serfa dificil describir tan bien y con tan
pocas palabras este encantador bar que a pesar de estar si-
tuado en una céntrica plaza como es la de Easo, guarda ese
ambiente de los bares de barrio que encontramos en la peri-
feria de Donostia, esos bares tradicionales, familiares, en
los que la barra sigue guardando la apariencia de aquellos
bares de pintxos que tan buen nombre dieron a Donostia a
finales del siglo XX y principios del XXI. En la barra del Ar-
tola, en concreto, no encontramos un hueco vacio, pues todos

EI pintxo “Donostiarra”, que hoy nos ocupa en esta

[aselizetiie) Mu;.w
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lgara Bidea, 19 - DONOSTIA - 843 98 31 41 - 670 20 07 77

1A
\E\nente delaSalud, 1- DONOSST |
Tf: 943 46 0815- Pintxos: ?.,50/ L

los espacios posibles estan ocupados por las maravillas que
continuamente va sacando Ainhoa de la cocina: Brochetas de
champi que “deconstruyen” antes de servirlas, calentitas, al
cliente, torreznos recién fritos y perfectamente suflados, ex-
quisitas antxoas rellenas de piquillo, tortillas, vieiras rellenas,
croquetas, pintxos de txangurro, salmén y otras delicias... y,
por supuesto, el “donostiarra”, ese pintxo que cada bar pre-
para a su manera y que Ainhoa elabora colocando sobre una
hermosa rebanada de pan su “mezcla personal” de bonito del
norte, mahonesa y demas ingredientes, coronandolo todo con
una guindilla de Ibarra encurtida y una buena antxoa en sala-
z0n... un bocado perfecto, lo tomemos cuando lo tomemos y
lo acompafiemos con lo que lo acompafiemos.

-MONTADITO DE PRINGA

- TORTITA DE CAMARON

- GAMBA BLANCA DE HUELVA
- PUNTILLITAS

- UNIVERSO PEDRO XIMENEZ
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URBITARTE sacarDoOTEGIA

Ergoiena auzodq, z/g - ATAUN - Tf: 943 18 01 19 - www.urbitartesagardotegia.com

ASADOR ERRETEGIA

Katea kalea 4 fjunto sl Folideportive) BEASAIN 943889252

asador@kattalin.com « www.kattalin.com
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2 ARAMA

2 Toki Aldi........ 943 88 89 53
$ ATAUN

: Lizarrusti ......... 943 58 20 69
¢ BEASAIN

® Artzai Eneq..... 94316 31 16
2 Dolareq........... 943 88 98 88
® GuIegas ......... 943 80 54 80
o Kattalin........... 943 88 92 52

: Mandubiko Benta 943 88 26 73

s Salbatoreh ...... 943 88 83 07
® Utkiold.......... 943 08 61 31
* GABIRIA

® KOHG 943 88 71 86
« IDIAZABAL

o Al 94318 76 55

s Pilarrenea....... 943 18 78 66
: LEGORRETA

: Bartzelona....... 943 80 62 06
: MUTILOA

® Ostatu............ 943 80 11 66
: OLABERRIA

o Costilo....... 943 88 19 58

: Zezilionea 943 88 58 29
* ORDIZIA

: Olano.............. 943 80 54 70
: ORMAIZTEGI

® KUKO.......ooonon 943 88 28 93
¢ SEGURA

® IMAZ...ooi 691344318

+ ZALDIBIA
s Lazkao Efxe.... 943 88 00 44
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* ZEGAMA

s Ostatu............. 943 80 10 51
% Otzaurteko Benta 943 80 12 93
E ZERAIN

* Mandio..... 943 80 17 05
* Ostatl 94380 17 99
L]

-

. SAGARDOTEGIAK
+ ATAUN

E Utbitarte......... 9431801 19
* LEGORRETA

% Begiristain....... 943 80 60 66
: ORDIZIA

* Tximistar........ 943 88 11 28
+ ZERAIN

+ Oiharte........... 68629 91 58
.

L]

E HOTELAK

* BEASAIN

= Dolarea™....... 943 88 98 88
& Guregas........ 943 80 54 80
® lgartzar ........... 943 08 52 40
o Salbatoreh..... 943 88 83 07
s IDIAZABAL

o Alai ... 943 18 76 55
* LAZKAO

* Hotel Lozkao® .: 688 64 35 72
E OLABERRIA

¢ Castillo™ ... 943 88 19 58
s Zezilionea™ ..... 943 88 58 29
-

* ORDIZIA

* Ordiziar ......... 84373 97 97
<« SEGURA

o Imaz" 6913443 18

EUSKADI

BASQUE COUNTRY

MUTILOA
Mutiloa*......... 943 80 11 66
ORMAIZTEGI

Itxune™.......... 639 23 88 89
Petit Goierri™.. 657 79 90 68

ZEGAMA
Zegama'........ 943 80 10 51

NEKAZALTURISMOAK

ALTZAGA
Olagi............ 943 88 77 26

....... 94318 03 66
LAZKAO

Lizargarate ... 943 88 19 74
SEGURA
Ondarre.......... 943 80 16 64
ZALDIBIA

Irizar Azpikoa 943 88 77 18
Lazkao Etxe .. 943 88 00 44

ZEGAMA
Arrieta Houndi 656 72 12 65
ZERAIN

Otharte .......... 68017 1291
Tellerine......... 943 58 20 31

LANDETXEAK

SBEASAIN
*Kamifione...... 60892 11 94
¢ LEGORRETA

EBartzelona ,,,,,,, 943 80 62 06
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HAIN
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-
+ MUTILOA
Liernigarakoa . 669 77 71 60

ATERPETXEAK

s ATAUN
E Lizarrusti ......... 943 58 20 69

& 261G, ..., 943 8015 05

APARTAMENTU
TURISTIKOAK

* GABIRIA
* Beko Errota.....: 639 23 88 89

ETXEBIZITZA
TURISTIKOAK
ORDIZIA
Golerri-goxo ... 607 23 79 23

KOMERTZIOA

. ORDIZIA
. Ordizian Elkartea:
B ordizian.com

E ZALDITEGIAK
-

2 IDUT o 6630600 11

<. Goitur

— GOIERRIKD URISMO AGENTZW —

40 ondojan



IDIAZABAL LURRALDEA TERRITORIO IDIAZABAL

¢ Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia.

¢ Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserfas.

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

GOIERRI-BASQUE HIGHLANDS Pl

e 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. \Via Verde Mutiloa-Ormaiztegi.

e Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: tUnel de San Adrian.

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

* EH Trailguneak: trail eremu berria. EH Trailguneak: nuevo dominio para el trail.

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

GOIERRIKO TURISMO BULEGOAK ;‘\. 943 16 18 23

ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

'A'l_‘AUN ® Aralar Parke Naturaleko IZ. Centro de Interpretacion del Parque Natural de Aralar. 943 58 20 69.
Z www.ataunturismoa.eus | www.gipuzkoanatura.eus/eu/parketxeak /lizarrusti

* Barandiaran Museoa. Museo Barandiaran. 943 18 03 35.
www.ataunturismoct.eus | www.gipuzkoanatura.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 Goieri eta Gastronomiaren IZ, d”Elikatuz. Centro de Interpretacion del Goierti y de la Alimentacion y
Gastronomia, d Elikatuz. 943 88 22 90. www delikatuz.com

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

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

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

J
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5 ESTRELLAS
(0:7:¥9:10) :3))

LA TORTILLA
MAS BRAVA

Texto y fotografias:
Josema Azpeitia

Egoitz Lopez elabora todos los dias en
Basauri esta tortilla que le ha valido el
pase al Campeonato de Espaiia

I curriculum de Egoitz Lopez, responsable del Bar 5 Es-
Etrellas de Basauri es, sencillamente, impresionante: Ga-

nador de la modalidad “Tortilla con bacalao” en Bizkaia
dentro del | Campeonato de Euskadi de Tortilla de Patatas
de 2024, 3° de Bizkaia en Tortilla Tradicional, 1° de Bizkaia
en Tortilla “Con” y 3° de Euskadi en Tortilla Tradicional en el
Campeonato de Euskadi de 2025, 3° de Euskadi en Tortilla
“Con" en 2026... Seleccionado dos veces (2024 y 2025) para
el Campeonato de Espafia al que volvera en 2026... Egoitz
Lopez es un jovencisimo chef apasionado de la cocina tradi-
cional que cogit hace 13 afios el mando del bar inaugurado
por sus padres hace casi medio siglo y lo ha convertido en
un templo de la tortilla de patatas.

Todos los dias, salvo los sabados, a partir de las 7:30 de
la mafana en 5 Estrellas podemos degustar hasta 6 tipos
de tortillas de patatas: normal, normal con cebolla, con
bacalao, con chorizo... también elabora una con lacon y
queso de tetilla homenajeando el origen gallego de sus pa-
dres y tiene gran éxito al mediodia entre los alumnos de los
cercanos centros escolares “la brava”, tortilla de patatas
con bacon crujiente y salsa brava, tortilla que le ha hecho
quedar tercero en el Ultimo campeonato de Euskadi y con
la que acudira al campeonato estatal este mes de octubre.

Las tortillas de Egoitz estan cargadas de huevo bien

aseo Colén 10 (Gros) - DONOSTIA

5 ESTRELLAS

e 91- BASAURI
dakari Agirre,9
70/2,90€

57 - Pintxos: 2
Tortillas enteras: 22/24€

S

emulsionado que corre por el plato como la lava de un vol-
can, pausada y firmemente. La fritura de la patata es lleva-
da al limite consiguiendo una maravillosa textura crujiente
que invita a volver y repetir. Un bar con un gran futuro estra-
tégicamente situado en la entrada del municipio.

Ah, y no todo es tortilla. En 5 Estrellas podemos, igual-
mente, degustar pintxos y raciones como las Bolas de car-
ne y las croquetas caseras, la Bola de pescado, el Pan Bao
con pollo al curry... y una Tosta con lacon y queso Tetilla que
delata, como hemos dicho, que hay algo de gallego en los
genes de este crack de los fogones y la hosteleria.
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LAS MEJORES GIPUZKOA

BERIT

LA TORTILLA MAS SOLICITADA DE UROLA-GARAIA

URRETXU

AREIZAGA PLAZA, 10
TEL. 943723575

El urretxuarra Javi Quintana tomd en octubre de 2012 los mandos del mitico bar Berit, aunque no fue hasta el 4° afio de su etapa
cuando le dio por apostar por la tortilla de patata, producto que se ha convertido en el buque insignia del bar. Elaborada principalmente
sin cebolla, aunque también la prepara con cebolla, rellena de jamon y queso y en otros formatos, la tortilla del Berit es posiblemente
la més solicitada de la comarca, disponible todos los dias a partir de las 9 de la mafiana y también por encargo siempre que se solicite
el dia anterior. Con la colaboracion de Elena Reta, Javi también ofrece Jaman ibérico de bellota recién cortado, pintxos de Lomo ibérico
adobado y, los fines de semana Rabas que tienen también una gran aceptacion. En la gufa y web “Tortilla de patatas - Lo Mejor de
la Gastronomia, Rafael Garcia Santos define la tortilla de Javi como “Muy del gusto general, facil, muy gratificante y sin relevancias
gastrondmicas. Se distingue por el buen gusto que transmiten todas las que hace, muy similares, y por una regularidad germanica.
Delicada, fina, dentro de su identidad, patata-patata, con atishos agrios, sensacion derivada de la clase e identidad.”

ORMAIZTEGI

SAN ANDRES KALEA, 13
TEL.669 34 02 14

USURBIL

ZUBIAURRENEA, 6
TEL.943 54 43 12

ANTXETA ARANTXA

TORTILLA EN EL BAR...
... Y EN LA PANADERIA

La amezketarra M* Jose Altuna dirige 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 torti-
Ilas de patatas, tanto tradicional como rellenas. M° Jose dirige también la
cercana panaderia Opil Goxo y alli también elabora, todos los dias, desde
[as 6 de la mafiana, su solicitada tortilla. De hecho, el éxito de la misma
fue lo que le impulsd a hacerse con su bar actual donde ademas de la
tortilla normal la ofrece rellena de bacon o jamén y queso, con chaka, con
calabacin y pimientos rojos y verdes... asf como otros productos caseros
como los callos, las albondigas, la lengua en salsa... También destacan
por sus hocatas, que atraen a un publico joven y variopinto, asf como por
el hecho de dar cenas todos los dias.

UN CLASICO CON RAiCES

Los veteranos hosteleros Haritz Urretabizkaia y Ane Echeverria diri-
gen desde marzo de 2022 el Arantxa, histdrico bar de Ormaiztegi que
cerrd por jubilacion a mediados de 2021. Arantxa abre todos los dias
a las 9 de la mafiana arrancando con cafés, tortillas de patatas y una
espectacular barra de pintxos clasicos y todo tipo de embutidos,
ademas de las mencionadas tortillas que tan bien se le dan a Ane: De
patata, de patata con pimientos y cebolla, con bacalao, con chorizo...
que le han valido el 3° Premio en el tiltimo Campeonato de Euskadi
de Tortilla celebrado en marzo de 2026. En cocina se mantienen es-
pecialidades indiscutibles: Caldo, Callos caseros, Carne cocida, Albon-
digas... especialidades a las que Ane ha incarporado con gran éxito
platos como el Bacalao al pil-pil o a Lasafia casera.
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LAS MEJORES

ARRASATE

OLARTE, 25
TEL. 943 04 43 88

EZKINA

2° CAMPEON DE EUSKADI
DE TORTILLA DE PATATAS

tos de casqueria en una villa en la que ese tipo de productos en barra
brillaba por su ausencia y hoy es una referencia por sus callos, sus mo-
rros, su oreja de cerdo... Igualmente, tras quedar 2° en la Ill Edicion del
Campeonato de Euskadi de Tortilla celebrado en marzo de 2026, se ha
convertido en uno de los pilares de la “revolucion” de la tortilla de
patata gourmet. Asi, Asier experimenta con su tortilla ofreciendo, todos
los dias a partir de las 9, magnificas tortillas rebosantes de huevo, con
patata recién cortada y frita, no solo en version tradicional sino con las
mas variopintas y originales combinaciones: De rulo de cabra y bacon,
de Bacalao con pimientos y alegria riojana, de Carbonara, de Cecina y
queso... la imaginacion (y el atrevimiento) al poder !

LASARTE-ORIA

HIPODROMO
ETORBIDEA, 2
TEL. 943 36 27 09

AVENIDA

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

Yon Mikel Rodriguez, hostelero casta y veterano dirige con carifio el
céntrico bar-restaurante que llevaron toda la vida sus padres, al que ha
dotado de un ambiente de lo mas variopinto, ligeramente canalla, con
una amplia clientela local de todas las edades, credos y condiciones.
Todo el mundo es bienvenido a este establecimiento sencillo y acoge-
dor donde se sirven suculentos pintxos variados, buena tortilla de
patata, descomunales bocadillos y platos tradicionales como Meji-
llones con tomate, Albondigas, Lengua, Oreja rebozada, buen Caldo de
carne o de pescado y una excelente y exitosa Sopa de pescado. Toda
la comida puede consumirse en el local o solicitarse para llevar. Buena
musica y desayunos desde primera hora. Meni del dia: 16,50€ Ment
sabados: 27€ Cierra: Domingo.

GIPUZKOA

LEGAZPI

URTATZA, 1
TEL. 9437314 61
@goiherri_jatetxea

GOIHERRI

NUEVAETAPA |
PARA UN LOCAL MITICO

El mitico Goiherri de Legazpi cuenta con un nuevo y joven equipo de
la- mano del joven cocinero Jon Agirre y su pareja, Amaia Estalayo.
Con cerca de una década de experiencia en hostelerfa, esta pareja esté
haciendo reflotar con muy buen criterio este popular espacio ofrecien-
do una cuidada seleccion de pintxos entre los que destaca su muy
solicitada tortilla de patata de la que ofrece dos versiones entre se-
mana (con o sin cebolla) y algunas tortillas rellenas a lo largo del fin de
semana. Esta labor le he valido quedar 2° en la modalidad “Con” del
Campeonato de Euskadi de Tortilla. Ademés de las tortillas, en Goihe-
i cuentan con una carta variada e informal en la que encontraremos
Bocadillos, Sandwiches,a Platos combinados... sin olvidar las hambur-
guesas, de gran aceptacion, con carne de Black Angus.

BUKOI ASTIGARRAGA

KALE NAGUSIA, 36
620 96 53 73
@bukoitaberna

PROFESIONALIDAD Y ATENCION
QUE MARCAN LA DIFERENCIA

J e S WA
En pocos bares de pueblo se encuentra el encanto y la profesionalidad de
Bukoi, dirigido por lana Aculova, que ofrece una de las mejores tortillas
de la periferia donostiarra. Ademaés de la de cebolla y pimiento verde,
también la ofrece con cebolla, sin cebolla y con jamén y queso, y to-
das cuentan con una legion de fans, al igual que sus sandwiches caseros
y otros pintxos. El secreto de lana, ademas de la buena mano, es el afan
de superacion y mejora continua, caracteristicas que resultan logicas
cuando nos enteramos de que esta moldava ha sido deportista olimpica
y ha representado a su pais, un honor que solo alcanzan las personas
con gran voluntad y ganas de darlo todo. lana lo demuestra dia a dia en
su bar y sus clientes, de todo tipo, edad y condicion, con los que lana
siempre tiene una palabra atenta y una sonrisa.
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HONDARRIBIA

SAN PEDRO

KALEA, 10

TEL. 660 06 1666
www.restauranterafael.com

RAFAEL

LA MUY PERSONAL TORTILLA
DE 10SU CARRION

T e, G ) -
losu Carrion Insausti, joven chef especializado en cocina tradicional
comenz0, afios ha, a elaborar una tortilla de patatas en los fogones
del Bar Kai Zaharra que era considerada, por muchos, “la mejor del
Bidasoa”. A pesar de que Hondarribia queda un poco a desmano,
consiguio que mucha gente se acercara a conocerla a pesar de no
tener nada que ver con la que elabora ahora en el restaurante de su
familia, el Rafael, en plena barrio de la Marina, donde ejerce de jefe
de cocina y elabora una tortilla mucho més suculenta y profesional
que la que hacia en sus inicios. Su barra cuenta también con una
cuidada variedad de pintxos, paella todos los dias y especialidades
como las Carnes y Pescados a la parrilla, la Ensalada de tomate de
Hondarribia, las croquetas caseras...

DONOSTIA

SAN MARCIAL, 7
(CENTRO)

TEL. 843 93 30 00
www.ikili.eus

IKILI

LA NUEVA SENSACION
DEL CENTRO DE DONOSTIA

— = % =%

Aitor Martin, cocinero curtido en el Basque Culinary Center y
miembro de una veterana familia hostelera, dirige de manera in-
depediente 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 Begihaundi a la
parrilla, la Txuleta de Goya o sus postres caseros son sus caballos
de batalla, ademas de sugerencias fuera de carta en funcion de la
época del afio o el mercado (Alcachofas, alubias, pachas, pescados
de temporada...). Cuenta con una tentadora barra de pintxos en
la que destaca su exitosa Tortilla de patatas. Carta: 55-60 € Cenas
todos los dias excepto domingo noche.

GIPUZKOA

LA TABERNA
DE EGIA

CAMPEON DE EUSKADI DE
TORTILLA DE PATATAS “CON"

DONOSTIA

VIRGEN DEL CARMEN, 45
(EGIA). TEL. 943 5310 35
TEL. 610 25 42 32

Edu Jiménez dirige, desde enero de 2026, esta encantadora tasca
abierta en 1987 por sus suegros, Antonia Pazos y Alfredo Jimé-
nez. Fiel discipulo de Antonia, Edu sigue elaborando la excelente
Tortilla de Patatas con bacalao con la que esta taberna resultd ga-
nadora en el 1° Campeonato de Tortilla de patatas de Euskadi
y ha ganado, él también, la tercera edicion del mismo. Ademas
Edu trabaja Ia tortilla tradicional (con o sin cebolla), con calabacin,
con bonitato, con morcilla... asf como Pintxos, Tostas, y su exce-
lente ensaladilla rusa. Abierto de lunes a sabado a las 8:00 cuidan
especialmente elcafé, con cafés de especialidad que cambian
con frecuencia cuidando los origenes v, sobre todo, la manera de
prepararlos y servirlos. Cierra: Domingo.

DONOSTIA

LOUIS-LUCIEN

BONAPARTE, 8

EHROTABUHU&
TEL. 94316251

VASKITO-BERRI

BAR DE BARRIO DE CALIDAD CON
NOVEDADES EN BARRA Y MESA

Ifaki Azkue ha trasladado el concepto de El Vaskito a un nuevo
emplazamiento en Ibaeta, con lo que el actual Vaskito-Berri
pasa a ser un bar de barrio de calidad en el que encontrare-
mos 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 habituales de ba-
rra, su excelente tortilla de patatas, sus untuosos callos... asi
como unos generosos platos combinados entre os que destaca
el “Katxopo”, que incluye un cachopo de 500 gramos. Asimismo
encontraremos, ensaladas, bocadillos... y como gran novedad
pizzas de elaboracion casera que se preparan al momento en
el propio horno de la casa.
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DONOSTIA

GLORIA, 2 (GROS)
TEL. 943271374
(@txofretaberna

TXOFRE

LA OFERTA DEL EZKURRA SIGUE
VIVAEN LA CALLE GLORIA

* -

Tras el cierre en septiembre del 2025 del Ezkurra, Joseba Balda si-
gue con su excelente servicio y su oferta culinaria a tan solo 100 me-
tros, en el Bar Txofre donde sigue siendo mundialmente conocido
por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos los formatos
como pintxo, racion, 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 piperra-
da; 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

BODEGA
DONOSTIARRA

UN LOCAL QUE MANTIENE EL
SABOR DE LA AUTENTICIDAD

DONOSTIA

PENA Y GONI, 13
(GROS)
TEL. 943011380

Miguel Montorio pasd en 2009 a a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada durante
mas de 30 afios por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, quienes
e transmitieron todos los secretos del local. Asi, en La Bodega se-
guimos disfrutando de pintxos clasicos como el “Completo”, la
Tortilla de patata individual, la Ensaladilla, el “Indurain”... ademas
de platos de cocina tradicional ideales para compartir como En-
salada 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.

GIPUZKOA - CANTABRIA

DONOSTIA

ORIAMENDI PASEAL. 14
TEL. 943715619
(@mamis.etxe
mamistegi.asador@gmail.com

MAMIS-ETXE

PARRILLA Y ARROCES EN UN ES-
PACIO ACOGEDOR Y RELAJANTE

Abierto por Borja Olano de Kapadokia, junto a su pareja, Vane Pérez,
Mamis-Etxe, el antiguo Mamistegi, es un espacio acogedor y relajante,
dotado de un precioso comedor y una terraza con vistas a su jardin. Bor-
ja practica una cocina tradicional en la que la Parrilla de carban cobra
gran importancia, asando a fuego gamba roja, verduras de temporada,
bonito, rape, lenguado, txuleta, pluma... y donde destacan también los
Platos de temporaday los Arraces como el de Gamba roja, el de Verdu-
ray el de Pluma ibérica. En su barra, desde las 12:00, podemos degustar
la excelente tortilla de patatas con la que Borja gano el | Campeo-
nato de Euskadi asf como Calamares, Croquetas, Ibéricos, Ensaladilla
de merluza, Callos caseros... Carta: 40-70€ Cierra: Noches de domingo
a martes y miércoles todo el dia.

LIENCRES

B° SALAS, 6
TEL. 942 57 48 14
@burdorestobarliencres

BURDO

EL “TODOTERRENO" DE
LAS TORTILLAS

= '_.
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Burdo, uno de esos locales “todo terreno” que tiene diferentes
espacios y funciones seglin horario, esta dirigido por dos hoste-
leros talentosos y dinamicos: David Gomez, hostelero de raza, y
Manuel Martin, el chef, formado en la Escuela Luis Irizar de Do-
nostia y curtido en restaurantes de primer nivel, un cocinero con
recursos que sabe conectar con el pablico. Burdo funciona como
local especializado en desayunos, como gastrobar, como restau-
rante... y, entre horas, vende muchas tortillas elaboradas al mas
puro estilo “Santander”, gustosas y jugosas. De hecho, los fines
de semana se dispara el consumo llegando a unas 50 tanto de
tortilla convencional como de tortilla de bonito con mayonesa, de
foie-gras con paleta ibérica... y alguna més.
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LA TABERNA
DE ZARATE

LA TORTILLA ESTRELLADA

BILBAO

FDEZ DEL CAMPO, 35
TEL. 946 073 109
https://zarate.restaurant/taberna/

——

En Bilbao la tortilla luce una estrella Michelin, concretamente la
que luce Sergio Ortiz de Zarate desde 2015. Si bien para Sergio
fue toda una sorpresa, si algo tuvo claro este chef fue que, con
estrella o si ella, él iba a “sequir trabajando como siempre”. Y ese
“como siempre” al que apela Sergio supone seguir cuidando el
lado més tradicional y popular de su cocina, que incluye, como
no, la tortilla de patatas, y es que aungue Sergio no sirve nuestro
plato favorito en su restaurante “estrellado”, el bilbaino cuenta con
un local pegadito a la Alhdndiga en el que ésta es la "estrella”, y
nunca mejor dicho: La Taberna de Zarate (Arpiku). Aqui, el princi-
pal protagonismo es de la tortilla, de la que Sergio vende cerca de
1.000 pintxos cada dia.

BODEGUITA
LA ESTRELLA

LA TORTILLA CAMPEONA
DE ALAVA

VITORIA-GASTEIZ

PORTAL DE ARRIAGA, 11
TEL. 945 03 41 48
@bodeguita_la_estrella

Alexandra Ferrar, Alex para los amigos, es el alma y la alegrfa de
este establecimiento tan sobrio como luminoso, situado a 5 minu-
tos a pie desde la entrada de la Catedral Vieja. Alex dirige su
propio proyecto desde 2022 elaborando una tortilla como las de las
abuelas de antafio, contando para ello con el apoyo del cocinero
Pedro Valor. Alex abre todos los dias a las 7:00 para elaborar su
tortilla, sencilla y efectiva, que sale al mostrador jugosa y chorrean-
te, tortilla que le hizo ganar la final de Alava del | Campeonato de
Euskadi de Tortilla en 2024 y ha seguido siendo finalista en 2025
y 2026. La tortilla puede acompanarse de potentes alegrias riojanas
que se dejan a disposicion de la clientela. El bar permanece abierto
y con la tortilla hasta las 15:00h.

BIZKAIA - ALAVA (g

BASAURI

LEHENDAKARI AGIRRE, 91
TEL. 944 49 10 57
@barbestrellas

5 ESTRELLAS

UNA DE LAS TORTILLAS MAS
PREMIADAS DE BIZKAIA

_ W SR

Ganador en Bizkaia de la modalidad “con” en 2024 y 2025 con la
“tortilla de bacalao” y la "tortilla brava“en los dos primeros cam-
peonatos de Euskadi, 3° en Euskadi en 2025 en la modalidad “Tra-
dicional” y seleccionado para el Campeonato de Espafia en 2025y
2026, Egoitz Lopez es un joven y apasionado chef que dirige el bar
inaugurado por sus padres hace medio siglo y lo ha convertido en un
templo de la tortilla de patatas. Todos los dias, salvo los sabados, a
partir de las 7:30 de la mafiana en 5 Estrellas podemos degustar mas
de 6 tipos de tortilla: tradicionales, de bacalao, de cocido, bonito pi-
cante... también elabora una con lacon y queso tetilla homenajeando
el origen gallego de sus padres y tiene gran éxito la de bacon y salsa
brava que le ha hecho quedar 3° en Euskadi en 2026.

VITORIA-GASTEIZ

SENDA VALENTN FORONDA, 24
TEL. 945 09 34 90
@txikitobar

TXIKITO

GRAN VARIEDAD DE TORTILLAS
Y PICOTEOQ DE CALIDAD

Enlazona de Lakua, justo detras del Gobierno Vasco, encontramos a Chris-
tian Echegoyen, uruguayo de raices vascas que lleva ya 18 afios entre no-
S0tros y que, tras participar varios afios en el Campeonato de Euskadi de
Tortilla de Patatas desde el bar Cube Artium, ha decidido dar un giro a su
carreray se ha hecho recientemente con este pequefio bar en el que ofrece,
desde primera hora de la mafiana, cerca de 10 tipos de tortillas diferentes:
De patata con Brie y trufa, de Parmesano y jamon, de Calabacin y setas, de
Bonito y mahonesa... y, como no, normal que Christian sirve, si queremos,
con potente alegria riojana. Ademas de esto, en Txikito encontraremos muy
buen Ibérico y otras opciones como pintxos variados, pulpo a la gallega,
ensalada de tomate fresco, piparras fritas al momento, buen café... un
lugar para el disfrute y el relajo.
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MUELLE 33

GALICIA - VALLADOLID

SADA

AVDA. DO PORTO, 33 (FONTAN)

EL CHEF ALBERTO GARCIA PONTE VUELVE A SUS ORIGENES

TEL. 666 859 670
www.muelle33.com

Alberto Garcia Ponte, propietario del Meson 0 Pote de Betanzos con el que ha obtenido tres veces el titulo de Campeon
de Espana de Tortilla de Patatas regresa a la preciosa localidad costera de Sada, su pueblo natal, para elaborar una cocina
marinera y profundamente local en la que todos los pescados que se comercializan son salvajes, obtenidos mediante
artes de pesca sostenibles y procedentes de las Rias Gallegas. Pulpo “a grella” con espuma de patata y ajada, Bacalao
premium confitado, Pescados y sugerencias del dia, Arroz meloso marinero, Guiso de abadejo, Torrija caramelizada... y, como
no, su imbatible tortilla de Betanzos. Su carta de vinos sigue la misma filosofia con vines de pequefios productores, vinos

singulares y viticultores con personalidad propia e independiente. Carta: 40-50 euros

MESON CAFE
DE SEGUNDO

UNA DE LAS MAS PREMIADAS
TORTILLAS DE BETANZOS

Ivan Quintans y Sheila Delgado, ganadores del campeonato de la Me-
jor Tortilla de Betanzos en 2024, segundos en 2025 y seleccionados
para el || Campeonato de Tortilla de Patatas de Galicia en 2026, han
convertido a la tortilla de patatas, que se sirve tanto en pincho como en
entero, en ensefia de su amplio y luminoso local situado en pleno centro
de Betanzos e inaugurado este mismo afio, aunque hace casi 10 que se
hicieron cargo del Café de Segundo original. Por lo demas, aparte de su
aclamada tortilla, lvan y Sheila ofrecen un excelente menii del dia casero
por 14 euros y una cocina tradicional impecable con platos como Callos
alagallega, Raxo, Almejas, Tablas de quesos y embutidos, Pollo al horno...
Los dias 1y 16 de cada mes, ademds, cuentan con la presencia de las
pulpeiras Gemma y Ainhoa Neira y su Pulpo a feira.

BETANZOS

AV JESUS G* NAVEIRA, 6
TEL. 88129 47 45
@mesoncafedesegundo

VALLADOLID

CONDE DE RIBADEO, 14
TEL. 655 63 58 30

TIGO Y MIGO

TORTILLA'Y PICOTEO EN UN
AMBIENTE CALIDO Y JOVIAL
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Tigo y Migo es una célida y acogedora tasca en pleno centro de Valladolid
que cuenta con unas excelentes tortillas y una cuidada seleccion de tapas
y raciones. Sara Cabello, la propietaria, se encarga de cocinar y todos los
dias prepara un plato de cuchara como tapa, como plato del dia, o para
Ilevar. También prepara arroces y todo tipo de guisos, por no hablar de los
excelentes tomates rosas que nunca faltan en el bar. Uno de los principales
fuertes es la tortilla de patatas de diferentes tipos: normal, con chorizo,
con trufa, riojana con pimientos... Esta claro, como afirma la propia Sara,
que el éxito de sus tortillas es una cuestion de “jugosidad”. EI buen trato
a la clientela es otra de las caracteristicas de este atractivo local. Sara,
ademas gestiona también el contiguo Bar Pedro, en el que ha mantenido
su mitica y muy solicitada Tortilla de patata con ali-oli.
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

LA SIDRERIA ZABALA FUE EL ESCENARIO DE LA ENTREGA DE LOS PREMIOS DEL 2026

JAKITEA PREMIO LA MEJOR TRADICION

Josema Azpeitia. Argazkiak: Ritxar Tolosa

| pasado 21 de julio, tuvo lugar la fiesta anual de
EJakitea, incluyendo la entrega de los Premios Ja-

kitea 2026, con los que esta asociacion reconoce a
los protagonistas de la gastronomia tradicional y popular
de Gipuzkoa.

Aligual que viene haciéndose los Ultimos afios, la fiesta
se celebrd en la Sidreria R. Zabala de Aduna, en un emo-
tivo acto guiado por el productor, presentador y showman
beasaindarra Joxe Felipe Auzmendi, que fue glosando uno
a uno a los galardonados de esta edicion.

En total, fueron entregados los siguientes 10 premios:

1.- Premio al Restaurante de Jakitea: Bordatxo Taber-
na (Usurbil). Este premio es elegido anualmente por vota-
cion realizada entre los miembros de la Asociacion Jakitea,
y este afo los cocineros del grupo han decidido otorgarlo al
bar dirigido por Paulino Ibargoyen.

2.- Premio al Productor local: Balerdipeko Erleak (Be-
daio) Mattin Jauregi e Ignacio Arin.

3.- Premio al mejor Pintxo Tradicional: "Donostiarra”
(Bar Artola, Amara Zaharra)

4.- Premio al mejor Plato Tradicional: “Ttoro”, de Mi-
chel y Céline Niquet (Rest. Chez Mattin, Ziburu, Lapurdi).

5.- Premio al uso, presencia y potenciacion del euske-
ra: Biko Taberna Jatetxea (Tolosa). -Foto central-

6.- Premio a la trayectoria: Fue entregado a tres coci-
neras para poner en valor el papel de la mujer como trans-
misora de la tradicion:

- Amaia Ortuzar (Ganbara Jatetxea, Donostia)

- Pili Bereziartua (Irubide Jatetxea, Hernani)

- Begofia y Belén Plazaola (Arrate Jatetxea,

Leintz-Gatzaga) -Foto superior-

71.- Premio a la apuesta por el Km. 0 o Label: Casa
Garras (Karrantza, Enkarterriak, Bizkaia).

8.- Premio a la integracion en nuestra cocina: Juan
Carlos Beltran (Xixario Erretegia, Orio).

9.- Premio Mikel Corcuera al Periodismo Gastronomi-
co: Pepe Barrena.

10.- Premio Juan Manuel Garmendia al Restauran-
te de mayor calidad y mejor producto: Urkiola Erretegia
(Beasain). -Foto inferior-

En el ejemplar de agosto, Ondojan.com ofrecera un am-
plio reportaje con profusion de fotografias de este evento,
la entrega de premios y el ambiente reinante.




PREMIOS MATERIA PRIMA'Y TOP TRADITION:
EL RECONOCIMIENTO A LA CALIDAD

Texto y fotografias: Josema Azpeitia

Alo largo de los meses de mayo y junio Gasteiz ha sido testigo de dos galas de premios que llevan camino de convertirse,
si no lo son ya, en toda una referencia de calidad dentro del mundo de la Gastronomia y el producto local. Los Premios
Materia Prima, que han alcanzado ya su IV edicion, premian a los pequefios productores que optan por dedicarse en
cuerpo y alma a su labor mientras que los Premios Top Tradition hacen lo propio con los restaurantes que han dedicado
su vida a la tradicion llevandola a unas cotas de calidad que rivalizan con la mal llamada “Alta Cocina”.

rimeramente, el 28 de mayo, tuvo lugar la gala de en-
Ptrega de los Premios Materia Prima, organizados, como
siempre, por el Restaurante Don Producto y Td, y que
reconocen a los mejores productores y productos artesanos de la
Comunidad Autonoma Vasca. Este afio, los premios fueron con-
cedidos a los siguientes afortunados:
- Queso azul de Queseria Soloitza, de Respaldiza (Araba).
- Panceta curada de Lombera de Karrantza (Bizkaia).
- Chocolate negro con leche de oveja ahumada de Rafa Go-
rrotxategi, de Tolosa.
- "Orange Wine" Pieles 18 de Basilio lzquierdo, viticultor de
Rioja Alavesa.
Todo ello tuvo lugar dentro de una gala, como siempre, impeca-

blemente presentada por Aitor Buendia, colaborador de Ondojan.
com, que se desenvuelve a las mil maravillas entre el glamour y los
discursos institucionales y, por supuesto, destaco una vez més la
impecable organizacion por parte de Javier Sdenz, propietario del
restaurante y alma mater de esta fiesta del producto.
Posteriormente, el 25 de junio, tuvo lugar la entrega de los
Premios Top Tradition impulsados, al igual que los anteriores,
por el agitador gastrondmico Pepe Barrena y el empresario hos-
telero Javier Séenz, del Restaurante Don Producto y Td. El acto
tuvo lugar en el imponente Museo de Bellas Artes de Alava,
en cuyo saldn de actos y en olor de multitudes fueron recono-
cidos los restaurantes Arte de Cozina (Mélaga), Nou Manolin
(Alicante), Ca I'lsidre (Barcelona), Dona Filo (Colmenar del



Arroyo, Madrid), La Hermandad de Pescadores (Hondarribia)
e Hispania (Londres).

En el mismo acto, Hilario Arbelaitz, del aforado restaurante
Zuberoa de Oiartzun, fue reconocido con el premio “Clasico y
Eterno”, debido a su trayectoria vital y profesional.

Tras la entrega de los premios tuvo lugar en las dependencias
del museo y en sus jardines un impecable coctel y una igual-
mente soberbia cena, oficiados por la empresa Maher Catering,
completando una noche con un peso gastrondmico y culinario
impresionante.

FOTOGRAFIAS: Pégina anterior: Javier Sdenz, promotor de
los premios y propietario del restaurante Don Producto y T,
posa con los ganadores de los Premios Materia Prima de esta
tltima edicion. Arriba: Hilario Arbelaitz, galardonado con el
premio “Clasico y Eterna”, posa junto a los responsables de
los restaurantes reconocidos en la Il Edicion de los Premios
Top Tradition. Abajo: Javier Sdenz y Pepe Barrena, creadores
e idedlogos de los premios, y el momento en el que Hilario
Arbelaitz recoge su premio de la mano de Ramiro Gonzélez,
Diputado General de Alava.
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FOTOGRAFIAS PAGINA IZQUIERDA:

Arriba: Un momento del cctel que se oficid tras la entrega

de los Premios Top Tradition en las instalaciones

del Museo de Bellas Artes de Alava.

Abajo: Algunos de los premiados en la IV Edicin de los Premios
Materia Prima: De izquierda a derecha, los responsables de Queseria
Soloitza, de Respaldiza, el viticultor Basilio lzquierdo y

el chocolatero Rafa Gorrotxategi.
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FOTOGRAFIAS PAGINA DERECHA:

Arriba: Los participantes en la organizacion de los Premios Top
Tradition tuvimos la suerte de participar en una visita y posterior
comida en la Bodega El Puntido. En el centro: Los Premios Materia
Prima esperan a ser entregados a los ganadores de la IV/ Edicidn.
Junto a ellos, algunos asistentes en el Photocall del acto.

Abajo: algunos de los ganadores de los premios Top Tradition 2026:
La Hermandad de Pescadores, Arte de Cozina y Ca I1sidre.
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HOTEL RESTAURANTE NAFARROLA (Bermeo)

COCINAR (Y COMERSE) BERMEOQ

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

A principios de julio fuimos invitados a descubrir “Rola”, el restaurante del Hotel Nafarrola de Bermeo, un precioso
hotel rural de Iujo situado en plena reserva de Urdaibai, a 4 kilometros del centro de la preciosa villa costera, en
la cima de unas colinas perdidas, en un bucdlico entorno de montafia del que, a pesar de su condicién apartada y
lejana, se disfruta de unas vistas maravillosas al pueblo y al mar Cantabrico.

Oriundos de otro caserio de la localidad, los hermanos Gaizka y Josu Goikoetxea se enamoraron de este imponente
baserri y no dudaron en hacerse con él a pesar de su solitario emplazamiento y el estado de abandono en el que
éste se encontraba. Invirtiendo la experiencia hostelera que habian adquirido tras gestionar los afios anteriores
dos bares de concesion municipal en Gamiz y Arrieta, los conocimientos autodidactas de cocina de Gaizka y la
sabidurfa empresarial de Josu y, por supuesto, una cantidad incalculable e irrecuperable de horas de trabajo no
remunerado, estos dos hermanos llcidos y tenaces han convertido lo que era un inmueble abandonado y olvidado
en un sugerente destino gastrondmico y viajero del que todavia apenas se ha escrito la primera pagina.

legamos a Nafarrola 15 minutos més tarde de la cita
Lconcertada ya que el GPS nos llevo directos a una va-
Ila para el ganado tras haber recorrido, ya sin muchas
esperanzas, unos 200 metros de pista forestal. Obviamente,
tuvimos que recular y seguir otra alternativa propuesta por el
navegador para llegar a nuestro destino. Primera nota mental:
recomendar a nuestros lectores que el establecimiento les en-
vie las instrucciones para acceder al mismo.
Solventado ese pequefio percance, todo fue como la seda
durante el resto de la visita. La recepcidn corrié a cargo de Josu,
que ejerce de anfitrion con una soltura natural y una amabilidad

acreciente y uno se prepare para lo que deberfa ser un disfrute
total. En otras latitudes tal vez se consideraria que la belleza del
continente puede justificar que el contenido del plato no esté a
|a altura, pero estamos donde estamos y en esta tierra, cuna de
jugadores, si empezamos con un envido en la sala, lo logico es
que a éste le siga un 6rdago en la mesa.

Los Goikoetxea lo consiguen, y con creces. Empezando por la
carta de vinos, con mas de 300 referencias de los precios mas
variopintos dando una visibilidad y una importancia primordial a
los vinos de Euskal Herria en general y Bizkaia en particular, y si-
guiendo por el mend, en el que Gaizka despliega toda la sapiencia

y elegancia libres de toda impostura y artificiosidad. Es decir,
que uno se siente inmediatamente cémodo y bienvenido. El
pasar a un luminoso comedor de sobria elegancia dotado de re-
lajantes vistas al valle y al mar hace que esa sensacion inicial se
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adquirida en muchos afios de oficio, intuicion y sensibilidad nata
a las que hay que afiadir, eso si, una breve estancia en Zuberoa
y un curso de perfeccionamiento en técnicas culinarias de mano
del Basque Culinary Center que también han aportado lo suyo.
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NAFARROLA

45 - BERMEO (BIZEAIA)

]
HOTEL RESTA
Barrio Artike,

yw hotelnafarrola.com

La formula elegida por los Goikoetxea es un meni degus-
tacion de 15 pases que nos hacen sentir intimamente unidos
con el paisaje que nos rodea. Todos los platos tienen algo de
Bermeo, del Cantabrico o de Urdaibai, desde el goloso “Ongi
Ftorr” a base de pan de Mungia y dos mantequillas (de miel y
de limon) que nos indican desde el minuto 1 que esto va a ser
una lluvia de sensaciones hasta el Gltimo postre, “Posoillune”,
que nos cuenta la negra leyenda de un pozo oscuro cercano
que todo lo traga y del que nadie conoce el fondo.

Entre ambos momentos, disfrutaremos de un viaje sensorial
con paradas gloriosas como la antxoa de Bermeo, las “Sorpre-
sas de tomate” realmente sorprendentes, el Cochinillo rebozado
(sf, rebozado), o las Cerezas maceradas, y otras paradas todavia
més gloriosas como la Tartaleta de txangurro y gambas que no
necesita del caviar para introducirnos de cabeza en el Golfo de

J_f
-
3~ Cuisanto de ligrima sobne
dads, brandada
e bacatao Y Papads de Wm&%a glaseadn

Bizkaia, el Bonito semicurado con fondo de agua de tomate y
alcaparra que nos hace sentirnos en Japon utilizando Gnica y
exclusivamente ingredientes y productos del entorno, el Guisante
de lagrima con brandada de bacalao y papada de la foto inferior
que podrfa competir con muchas preparaciones de tres estrellas,
la Merluza con colageno citrico y pil-pil de almejas de la que uno
se comeria un pozal o el Flan de foie con reduccion de vino dulce
que predispone de manera magistral para el dulce final.

No vamos a destripar mas los platos y el mend porque lo mejor
de Nafarrola es llegar y dejarse llevar disfrutando de las sensacio-
nes, texturas y sorpresas que nos depara este viaje culinario de
cercania. Solo decir que el que se pierda la ocasién de disfrutar
de esta experiencia en este momento en el que su precio es de
95 euros (bebida aparte), se esta perdiendo una oportunidad a la
que tal vez no le quede mucho tiempo. Ya saben... el que avisa...
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TOMATE DE COSTA:
EL TOMATE IDEAL PARA ESTE VERANO

estamos en verano. Tiempo de ensaladas.

Y?iempo de tomates. Calor, sudores... s mo-

mento de dejar a un lado las comidas contun-

dentes y centrarnos en productos que nos refresquen,

que nos hidraten, y que no nos empachen ni nos hagan
sentirnos pesados.

En Kosta Aroa llevamos décadas produciendo tomate.
Tomate de costa. Tomate recolectado a escasos me-
tros del Cantébrico lo que hace que la cercania del mar
aporte a la tierra y, por ende, a los productos cultiva-
dos en ella, esa salinidad y esa acidez que hace que
nuestras verduras y nuestras legumbres tengan ese
gusto tan especial reconocido tanto por chefs como
por los propios consumidores.

Y nuestro Tomate de Costa no se queda atras. Es-
tamos hablando de un tomate que hemos consegui-
do a base de cruzar el Rosado de Berna y el Tomate
Jack, obteniendo un producto que se ha adaptado
perfectamente a nuestra zona y que ofrece un resul-
tado excelente.

El fruto de este trabajo es un tomate extraordi-
nario que nos permite una bonita produccion que
garantiza su suministro sin problemas de escasez.
Hablamos de un tomate de mesa de diferentes
tamaiios pero siempre manejable, dotado de una
piel finisima y un sabor y una textura que lo ha-
cen dnico. Por si esto fera poco, nos preocupamos en
recolectar el tomate cuando éste se encuentra en su
momento dptimo v los distribuimos al dia siguiente,
por lo que se recibe listo para ser consumido, en su
estado idoneo.

Otra de las ventajas que ofrecemos es la seridad
en su distribucion. Todos los dias distribuimos
nuestro Tomate de Costa y lo hacemos a todos los
rincones de Euskal Herria, ya sea a Baiona, Bilbao,
Gasteiz, Donostia... este verano, que nadie se quede
sin disfrutar de un buen tomate !!

Y todo ello sin olvidar que en Kosta Aroa contamos
con otra serie de productos que pueden adquirise
a la vez que el tomate, tanto para complementar a
éste como para ser disfrutados por su cuenta, como
nuestras diferentes lechugas, nuestras ensaladas
gourmet, nuestras habitas repeladas pasteuri-
zadas... producto de cercania cuiadado al maximo
para satisfacer a los paladares més exxigentes. En-  KOSTA AROA
trad en www.kostaaroa.com y veréis de qué estamos  San Prudencio Bailara, GETARIA
hablando. 9431402 89 - 682 34 92 60 - www.kostaaroa.com
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ALZOLA FUE PARTE DEL NACIMIENTO DEL
“TURISMO CIENTIFICO" EN 1929

Articulo basado, y en parte extractado, del articulo publicado en la
web de Alzola Basque Water por la “Embajadora” de la casa, Ana
Escriche. Os animamos a leer el articulo en su integridad en:

https://www.alzola.com/es/aqui-y-ahora/

en 1929, se ofrecid un banquete en el Balneario de Alzola

en el Primer Viaje Colectivo de Estudios Médicos a las Esta-
ciones Hidrominerales y Climaticas del Estado. La "embajadora” de
la casa Alzola Basque Water, Ana Escriche, se ha documentado
sobre dicho viaje para publicar un articulo sobre el mismo en la web
de la empresa embotelladora de agua. Y al investigar sabre ello,
ha descubierto, ademas, que dicho viaje supuso el nacimiento del
«turismo cientificon en el pais, y que Alzola formd parte de ese hito,
con lo que la dindmica empresa de Elgoibar se puede apuntar otra
medallita en su curriculum, como parte activa en el primer encuen-
tro de Turismo Cientifico de Espafia.

El viaje, un auténtico lujo para las gentes de aquella época, tuvo
lugar entre el 15y el 25 de julio de 1929. Tuvo un coste de 250 pese-
tas por persona (1,5 euros, lo que era un paston en aquellos tiempos,
aunque inclufa absolutamente todos los gastos), y partid de Miranda
de Ebro. Los médicos que tomaron parte pasaron por las estaciones
hidrotermales de Zestoa, Altzola y Ormaiztegi (Gipuzkoa); Urberuaga,
la Muera y Molinar de Carranza (Bizkaia); Solares, Hoznayo, Liérga-
nes, Puente Viesgo, Ontaneda, Alceda, Caldas de Besaya, La Hermi-
da y Corconte (Santander); Sobrén y Zuazo (Araba); Cucho y Fuente
Caliente (Burgos). Ademas, visitaron 5 centros sanitarios y varios
lugares de interés turistico y cultural como el Museo Zuloaga, las
Cuevas de Altamira, Bilbao, Santander, Santillana, Picos de Europa,
Haro... y entre visita y visita se despacharon varios banquetes.

En la imagen inferior podemos ver, concretamente, el banque-
te que se ofrecio a los voraces viajeros en el Balneario de Alzola:
Entremeses, Sopa, Menestra, Rosbif, Timbales de patata, Ensalada
“vasca”, Jamon, Gallina, Lengua, Ternera, Huevos, Helado, Bizco-
cho y Frutas, todo ello regado con vinos de Rioja y Champagne. Un
banquete digno de un sultan, y eso que éste tan solo fue uno de los
que se sirvio a la famélica comitiva. Cuanta agua de Alzola tuvieron
que beber aquella noche para digerir semejante agape !!

Alzola cumple este afio de 2026 250 afios de existencia y esta
llevando a cabo diferentes iniciativas para celebrar tan importante
efemérides... Tal vez una buena idea seria volver a oficiar aquel
pantagruélico banquete y ofrecerlo en sus dependencias servido
por tres o cuatro significativos chefs del panorama cuilinario vasco...
Desde Ondojan.com acudiriamos gustosamente a cubrir el even-
to... siempre que se nos permitiera realizar el “control de calidad” a
los alimentos servidos, claro esta.

Articulo completo en: https.//www.alzola.com/es/aqui-y-ahora/

En los archivos de Aguas de Alzola siempre ha constado que,

14 atreario b ol ¥

BAMQUETE EN HONOR DE LOS SER ORES COMGRESISTAS
DEL PRIMER VIAJEL DE ESTUDIOS MEDICOS

‘MENU

Entremeses varlados
Sopa ala crema
Menesira a la espafiola
Langosta a la Mayonesa
Robasibeef ala Inglesa
Timbalitos de patata
Ensalada Vasca
Jamén de Praga - Gallina trufada - Lengua a la
escarlala y Ternera a la Rusa
Hueves hilades v Gelatina
Helado Walesky
Bizeocho de la Casa
Frutas

VINOS
Rigja Alla-Bodegas Bilbainas-Franco Espaficlas
CHAMPAGNE

Mezt-Chandon
Cafe
Cigarros de la Habana

16 DE JULIO i93F. g
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ESTE VERANO, DISFRUTA DE LA SIDRA,
ESTE VERANO, DISFRUTA DE BEREZIARTUA

asidra, al contario de lo que piensa mucha gente, no
Les s6lo una bebida de invierno para ser tomada en

temporada desde las kupelas. Y tampoco es una be-
bida unida tan solo a la fiesta o a la parranda. Hay muchos
motivos que convierten a la sidra en una bebida ideal
para ser consumida durante todo el afo y ahora, en pleno
verano, todavia hay mas mativos para disfrutar de la buena
sidra, una de nuestras bebidas mas naturales.

Para empezar, la sidra es una bebida ideal para los mo-
mentos calurosos. Su frescura, unida a su leve acidez asf
como su ligereza la hacen ideal para combatir los agobios
del verano. Ademas, su baja graduacion alcohdlica hace que
pueda disfrutarse de ella sin la precaucion extrema que hay
que tomar con otras bebidas de caracter mas fuerte.

Por otra parte, la sidra es muy versatil lo que la hace ideal
para acompaiiar cualquier tipo de comida. Tanto la car-
ne como el pescado pueden ser acompafiados de sidra, e
incluso las ensaladas, a veces tan dificiles de maridar con
otras bebidas, entran de maravilla acompafiadas de un
vaso de sidra. Por no hablar de las muchas posibilidades
que nos ofrece para cocinar. En Bereziartua estamos re-
copilando una gran varieda de recetas elaboradas con sidra
ideadas por diferentes cocineros y pronto os las haremos
llegar en estas mismas paginas para que podais descubrir
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el lado méas gourmet de nuestra bebida.

No olvidéis, ademés, que la sidra es una bebida que
cuenta con cinco beneficios reconocidos:

1.- Ayuda a prevenir el cancer.

2.- Es una bebida antioxidante y buena para la salud
cardiovascular.

3.- Ayuda a hacer la digestion y reducir el colesterol.

4.- Es buena para prevenir la diabetes

5.- Reduce la tension arterial

Todo ello, por supuesto, siempre que realicemos un con-
sumo responsable de ella y no abusemos, ya que el abuso,
sea de sidra o de cualquier otro praducto, da al traste con
los beneficios del mismo.

Por ello, este verano, te invitamos a que disfrutes de
nuestras sidras. Que conozcas el caracter de nuestra sidra
de siempre, la finura de nuestra sidra D.0. Euskal Sagar-
doa, la increible acidez de nuestra sidra ecoldgica, la su-
tileza de nuestra Edicion Ggourmet, la chispa de nuestra
“Bere”, una sidra juvenil y divertida... Y, jPor qué no? no
dejes de probar mosto de manzana, ideal para los méas
peques o para quienes prefieran una bebida sin alcohol...
y ya puestos, atrévete con nuestro vinagre de manzana
que aportard a tus ensaladas y a tus platos de pescado un
toque muy, pero que muy especial.

En Bereziartua sabemos de lo que hablamos y sabemos
lo que hacemos. No en vano llevamos mas de 150 afios
haciendo sidra como nos ensefiaron nuestros padres y
nuestros abuelos: en kupelas de madera, manteniendo
todo su sabor y su caracter, utilizando la mejor materia pri-

ma e invirtiendo en el proceso toda la sabiduria adquirida
de nuestros mayores, adaptandola a los tiempos y los gus-
tos actuales. Este verano, disfruta de la sidra. Este verano...
disfruta de Bereziartua !!

udan sagardoa dastatu
udan BEREZIARTUAZ
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NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccion y la situacion econémicay
energética, los precios de los menis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados san solo orientativos.
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Mas informacion acerca
de estos restaurantes en...
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ALTZOKO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL Y MENUS
DE DIARIO Y FIN DE SEMANA

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

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES
Y PRESUPUESTOS

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, seglin 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); Solomillo y Chuleta de buey, Postres caseros... También
cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos y
raciones. Carta: 30€ Ment: 11€ (sabado incluido) Mend domin-
go: 18€ (Café e IVA incluido) Mens grupes: 12€ men(s entre 23
y 60€ Cierra: Lunes tarde. Tarjetas: Todas. Parking.

SANTA ANA

COCINA TRADICIONAL DE MERCA-
DO CON TOQUES DE AUTOR

Ifiaki 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 toques innovadores
que acercan sus creaciones a la denominada cocina de autor. Ifiaki Pildain
es todo un maestro en el manejo de los productos de temporada: Habitas
0 alcachofas con huevo escalfado, o el cordero a baja temperatura que ter-
mina a 220 grados para darle ese toque crujiente tan delicioso, son algunos
ejemplos de su sapiencia culinaria, todo ello sin olvidar la exquisita elabora-
cion de karapaixos en temporada y los helados y sorbetes naturales. Mend
degustacion: 38,00€. Carta de raciones, hamburguesas caseras y platos
combinados. La cocina cierra las noches y los lunes. Terraza con vistas ma-
ravillosas y parking propio. Tarjetas: Todas.



IRIARTE @

25 ANOS DE UNA APUESTA LOCAL,
ELEGANTE Y DIFERENCIADA

3 Y - ‘h’

Felix Belaunzaran sorprende a todo el que se deje caer por
su restaurante, 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
productores locales y la filosofia Kilometro 0. El cochinillo,
criado en su propio caserio familiar, “Usarre”, a sélo un kilome-
tro del local e impecablemente asado es el centro de la carta que
incluye tentaciones coma Arroz caldoso de almejas finas de carril,
Gamba blanca de Huelva a la parrilla, Txangurro a la donostiarra,
Pichon de Bresse en dos cacciones, Rodaballo a la parrilla, Tarta
de queso recién horneada... Carta: 70-80€ Mend de temporada:
52€ Ment Degustacion: 80€ Cierra: Lunes.

L

KATTALIN

MAS DE 30 ANOS DE PASION
POR LA BUENA CARNE

La gran especialidad de este acogedor restaurante han sido
siempre las Chuletas de viejo, asadas a la parrilla con mimo, acom-
pafiadas 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 filosofia en lo referente a la carne de
vacuno. Y para completar la oferta, especialidades de temporada
como Esparragos de Navarra, Ensalada templada de almejas y
gambas, Revuelto de zizas, Alubiadas con todos sus sacramentos
0 los fresquisimos Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo,
besugo...}, junto a una de las cartas de vino méas completas de los
alrededores. Carta: 45-60€

ZARTAGI

COMPROMISO CON LA
COCINA DE MERCADO

oo F N A

El joven Diego Sorarrain ha dado nueva vida y ha conseguido que la
Guia Repsol reconozca con un “Solete” a este acogedor Ostatu situado
en uno de los pueblos y entornos mas bonitos de Gipuzkoa. Dotado de
una experiencia que le ha llevado a trabajar en algunos de los mejores
restaurantes del mundo en Noruega, Dinamarca y Chile, Diego muestra
aqui su cara més tradicional practicando una cocina de mercado con
productos que adquiere personalmente en los mercados de Ordizia
y Tolosa, y que se refleja en dos mends (del dia y de fin de semana) con
propuestas que muchas veces no vuelven a ser repetidas. Ademas, los
viernes noche ofrece platos de autor y los fines de semana raciones en
barra como Croquetas, Callos, Piparras... Men del dia: 19,80€ Mend
fin de semana: 45€. Cierra: Lunes y martes.

URKIOLA @

NUEVA ETAPA, MISMA ESENCIA, DE

LA MANO DE INIGO URKIOLA

Desde febrero de 2022 este veterano asador beasaindarra vive
una nueva etapa de la mano de liiigo Urkiola que sigue la es-
tela 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,
ademés, de renovar la decoracion y el mobiliario del comedor
convirtiéndolo en un espacio mas calido, actual y acogedor.
Carta: 50-60€ Menti Urkiola (Para 2 personas): 84 € (Bebida
incluida) Cierra: Domingo y lunes. Resto de la semana: abierto
para comidas y cenas.
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ATOZTE
TABERNA

LA NUEVA APUESTA PROFESIONAL
DE JESUS SALEGI (MAZZANTINI)

Desde junio de 2025, Jestis Salegi, quien dirigiera durante décadas
el popular y cercano bar Mazzantini, se ha hecho cargo de otra re-
ferencia hostelera de Deba, el bar Atozte, situado en plena plaza de
la localidad costera. En Atozte se sequiran sirviendo las estupendas
tortillas de patatas (hasta 18 variedades) elaboradas por Arrate
Iriondo, asf como una gran variedad de pintxos, destacando el de
hamburguesa con tomate. En Atozte tampoco faltara el buen jamon
ibérico, los platos combinados, la Txuleta de vaca Angus y raciones
como las Vieiras del Pacifico, la Ensalada completa, los Calamares,
el Katxopo, el Codillo... asf como postres caseros. Atozte abre todos
los dfas a las 7:00 de la mafiana y cierra los miércoles por descanso
semanal. Mend del dia: 15,00€

BELAUSTEGI
BASERRIA @

DONDE EL TIEMPO DESCANSA... Y
LOS SENTIDOS DESPIERTAN

Rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Belausteg, el caserio natal de Josu
Muguerza es un lugar para el disfrute, para acudir en pareja o pequefios
grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracion ristica y sus comedo-
res privados para 2, 5 y 6 personas. La carta es tradicional con pinceladas
de autory toques internacionales: Atdn rojo con reduccion de cftricos, miel,
teriyaki y soja; Queso de cabra con jamon de pato, cebolla carmelizada,
sésamo y miel; Cecina de bistonte con queso de Mausitxa; Cochinillo confi-
tado a baja temperatura con su jugo; Pescados a la parrilla, 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€ Men del dia: 19,80€ (En terraza: 24,20€). Mend degustacion: 48,40¢€
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dia.
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URGAIN

RELEVO Y CALIDAD ASEGURADA EN
UN RESTAURANTE IMPRESCINDIBLE

Elrestaurante Urgain, uno de los establecimientos mas emblematicos de pesca-
dos y mariscos del Cantabrico, ha sido retomado por Neéstor Pafiufii y Edwin
Quispe, dos de los trabajadores que compartieron sala y cocina con Xabier Osa
en su (ftima etapa al frente del restaurante y que, en consecuencia, conocen
al dedillo cmo funciona este templo de la gastronomia marinera. De hecho,
Xabier se ha volcado con ellos, les ha transmitido todos sus secretos y acude
a menudo al local para colaborar en cualquier imprevisto 0 mejora que s pue-
da aplicar. Las especialidades de a casa siguen siendo los pescados frescos
asados, los mariscos y los platos mas emblematicos como el Foie de la casa, la
Ensalada de marisco, el Panaché de verduras, la Txuleta... Mend del dia: 27 €
Menti fin de semana y festivos: 35 €. Carta: 70-90 € En Agosto, solo estard
disponible el mend de fin de semana y festivos.

TOPA OSTATUA

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

Margarl Arruti dirige desde 2019y con la |mpagable ayuda de
Edurne Zubillaga Topa Ostatua, un variopinto espacio en el que
encontraremos desde un bar con una amplia variedad de pin-
tx0s y raciones especializado, principalmente en sus enormes
bocadillos, hasta un restaurante con dos comedores y una
amplia terraza, pasando por una pequeia tienda en la que se
ofrecen productos de caserio (huevos, pan, verduras...) hasta los
articulos habituales de la compra diaria. En sus especialidades
destacan las Ensaladas, Pimientos rellenos, Albondigas, Callos,
Camne guisada, Bacalao con tomate, Txipirones en su tinta, Pollos
asados.... Meni del dia: 14 € Menu de fin de semana: 29 €
TTambién ofrece platos combinados desde 14€s.



TRiPoNTZI  ©

COCINA TRADICIONAL VASCA CON
UN GRAN SELLO PERSONAL

Igor Muiioa (Berrobi) y Amaia Aizpurua dirigen desde 2004
este bar restaurante, el antiguo Iruntxi, situado en pleno cas-
co historico de Hernani y en el que encontraremos una cocina
vasca honesta y muy bien trabajada en la que destacan en-
trantes como el Jamon Duroc, las Gambas blancas de Huelva,
el Txangurro a a la donostiarra elaborado en casa, la Brocheta
de langostino y bacon, las Aimejas a la marinera, el Txuleton de
viejo con piquillos confitados... Los fines de semana, ademas de
carta se ofrece un espectacular meni degustacion de 7-8 pa-
ses que goza de una enorme aceptacion y que termina siempre
con pescado y txuleta. Carta: 40-50€ Mend del dia: 12,50 €
Men degustacion: 35€ (Bebida aparte).

CILANTROPO

TAQUERIA Y RESTAURANTE
CON ESTILO Y BARRIO

c.ila.n;tl opo -
- AN L
]

3

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

ARRAUNLARRI

BERRI (<

COCINA CON RAICES Y PARRILLA 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 coci-
na 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 melocotdn asado; Ttoro (sopa tradicional de
Iparralde de hortalizas y pescado); Paletilla de cachinillo o cordero
lechal; Lenguado del Cantébrico a a brasa con bixigarri y panaderas;
Txuleta a la parrilla; Tarta de queso; Gateau Basque; Carta: 50-60 €
Men: 25 € (No disponible en verano) Mend “gautxori”: 40 € (No-
ches de invierno) Cierra: Lunes noche y martes. En verano, ofrecen
|a posibilidad de comer a la carta en |a terraza con vistas a la rfa.

e

ZIRTA

COCINA TRADICIONAL VASCA DE
AUTOR Y APASIONADA

Iker Uranga, chef donostiarra curtido en cocinas como Arzak, Sant Pau
con Carme Ruscalleda o Panier Fleuri, entre otras, dirige junto a su mujer,
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 ex-
celente carta de vinos. Todos los dias dispone de un sorprendente Men(
degustacion de autor basado en a tradicion vasca (ver pags 4-7) a un
precio imbatible y en su carta encontramos 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... sin olvidar platos
mas sencillos y pintxos y raciones en la zona de bar. Carta: 50-60€ Mend
del dia: 18,00 € Ment degustacion: 60€ (Bebida aparte|. Cierra: Lunes
Cenas: Viernes y sabados (conviene reservar).
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AMETSA TRINKETEA

EL NUEVO DESTINO DE MAIDER CARCELLER

= ]

AT L ERS

e

Tras una larga temporada al cargo de Toki Alai, el ostatu de Arama, la cocinera tolosarra Maider Carceller se ha hecho cargo de Ametsa, el bar-restaurante

del Trinkete de Irura, el dnico frontdn de estas caracteristicas que permanece activo en Gipuzkoa. En Ametsa, en un lugar muy bien situado al borde de la
Autovia ATy con buen aparcamiento, Maider ofrece un cuidado meni del dia elaborado, como siempre en su linea, de manera casera con productos de
temporada y de cercania y prestando una especial atencion a las opciones vegetarianas, veganas y macrobioticas, sin renunciar a platos clasicos
de verduras, carnes y pescados. También, como en su anterior restauante, se cuida especialmente todo lo referente a alergias e intolerancias. La
carta se completa con opciones de lo mas diverso como Bocadillos, Hamburguesas (muy especiales, con salsas caseras), Ensaladas, Pintxos variados,
Postres, Desayunos completos y Raciones como las Alcachofas salteadas con jaman o las Alcachofas veganas (con tofu y champiniones), los Esparragos
a la plancha con yema de Euskaber, los Huevos rotos, los Txipis a la plancha con cebolla caramelizada... Todos los apartados (bocatas, hamburguesas,
ensaladas...| cuentan con opciones veganas. Meni del dia: 15,50 (16,50 con café) Carta: 20-30. Cierra: Martes.

HERRIKO ETXEA ZEZILIONEA (1)

LA COCINA DE JAVI PENAS

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

Javi Penas e lzaskun Gurrutxaga dirigen este espacioso restaurante
en pleno centro de Lasarte-Oria. Este establecimiento cuenta con un
luminoso espacio de barra, comedor y una hermosa terraza cubier-
ta. 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 Leon con pan
de cristal y tomate, Carpaccio de txuleta, Ensalada de bacalao, Cogote
de merluza, Cochinillo a baja temperatura, Postres caseros... Ment del
dia: 22€ Carta: 40-45€ Cierra: Lunes tarde y martes todo el dia. Dos
horas de parking pablico gratuito en caso de consumir carta o mend.

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar di-
rigido por Izaro y Ugutz Rubio. Destacan las verduras de tem-
porada, los hongos al horno y las carnes 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 esparragos
con alcachofa y trufa (en temporada), Kokotxas de bacalao a la
plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto con
foie, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-70€ Cierra: Domin-
go noche y lunes todo el dia. Amplio aparcamiento



GURUTZE-BERRI e

GRAN RESTAURANTE FAMILIAR Y
HOTEL A LOS PIES DE PENAS DE AIA

it LR

Hotel Restaurante familiar en un precioso entorno, fundado en
1969 por los actuales propietarios. Xabier Zapirain ofrece una
cocina clasica suculenta y sin trampas, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando toques internacionales adquiridos en sus
mdltiples 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 enloquecerd a los amantes de los gran-
des caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios excepcionales.
Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Menii: 15€ Carta:
45 - 50€ Parking propio. Cierra: Domingo noche y lunes.

KUKO

GARAIAN GARAIKOA

Inaki Telleria e Ifiigo Urkijo dirigen este restaurante dotado de
una clara filosofia: Cocina de mercado, de producto y de temporada
elaborada con productos frescos adquiridos dia a dia en las ferias,
mercados, pescaderfas y carnicerfas del Goierri, dejando siempre un
espacio a la improvisacion, respetando el producto, aportando togues
de autory creatividad en su justa mediday ofreciendo una carta de vi-
nos variada y muy personal. Ment del dia (2 entrantes fijos, princi-
pal y postre a elegir): 32€ Meni “Pikoteo” (2 entrantes, pescado,
carne y 2 postres): 40€ (Ambos men(s, de lunes a jueves, con bebida
incluida). Ment de Mercado (8 pases: 2 aperitivos, 2 entrantes,
pescado, carne y 2 postres): 50 (De lunes a sabado, bebida aparte).
Cierra: Domingos. Cenas: Solo viemes.

ORENDAINGO
OSTATUA

MAS 25 ANOS DE AUTENTICIDAD

i

Dirigido desde hace méas de 25 afios por Paulo Garaialde y
Enkarni Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el pre-
cioso pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con
género 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€ Mend del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles

ARTZABAL

MENU DEL DIA, RACIONES Y
COCINA TRADICIONAL
I

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 tradicional
con ligeros toques propios, siguiendo los criterios Kilometro 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, fronton y una atractiva tirolina. Carta:
15-30€. Meni del dia: 13,60€ (15 con café) Mend fin de sema-
na: 25,90€. Medio Mend: 8,90€. Menus grupos: Entre 16y 36 €.
Alubiada: 22,50€ (Bebida aparte)
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NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccion y la situacion econdmica y
energética, los precios de los menis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aqui indicados son solo orientativos.

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 Fronton de Tolosa, espacio que han reformado de arriba a
abajo convirtiéndolo en un espectacular espacio en el que se ofrecen
diferentes experiencias gastronémicas y culturales. £l bar (“Motz")
abre todos los dias a las 8:00 ofreciendo desayunos, una vistosa barra
de pintxos y una carta de comida de corte informal y canalla. A las 10:00
abre el “Txiringito” (Ia churrerfa 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 gastronémicas como
catas de cervezas, vinos o Champagnes, exhibiciones de sushi, showcoo-
kings... y terraza sobre el Pasea de San Francisco.

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 sina por placer, ya que su
prioridad siempre ha sido cuidar la calidad de la comida y la bebi-
da. Rail Gonzalo dirige los fogones ofreciendo una cocina tradi-
cional en la que prima la calidad del producto y Mikel Rodriguez
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, Albondigas, Arroz... Mend del
dia: 15,50 € Mend fin de semana: 29,50 € Platos combinados:
13,50-23,50 € No cierra

RINCON
SAN ESTEBAN

COCINA TRADICIONAL Y
ESPECIALIDADES A LA PARRILLA

Y if

Conocido antes como Mendialde, este asador estd dirigido desde 2019
por Silvana y Odete, veteranas cocineras que han mantenido el ca-
racter y la cocina tradicional del local consiguiendo hacerse con una
amplia y fiel clientela. El rape a la parilla y la tortilla de bacalao son
las dos grandes especialidades de este restaurante en el que también
encontramos otras tentaciones como las exitosas croguetas de jamon, el
polloala parrilla, buenas ensaladas como la de gulas y bacalao y postres
caseros entre los que destaca la torrija que Odete prepara con mimo
especial anadiéndole crema catalana y un golpe de soplete. Amplio apar-
camiento, terraza con vistas y comida portuguesa por encargo. Men del
dia: 14,00 € Meni fin de semana: 27,00. Abierto todos los dias. (Cierra
por las tardes los lunes, martes y miércoles).

ZERAINGO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON LA
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

El seguratarra Aiert lzagirre, formado en el Mugika de Liernia
asi como en restaurantes como el Branka de Donostia con Pablo
Loureiro, se ha hecha cargo de este precioso ostatu renovando y
mejorando sus instalaciones y su decoracion con un gusto exqui-
sito. Su cocina se basa en la tradicion, siempre acompaiiada de
un togque personal, y en el empleo de productos de temporada
adquiridos en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plan-
cha; Micuit casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero
de leche con patatas panadera; Carrilleras de ternera; Torrija
caramelizada... Carta: 35-40€ Meni del dia: 20 Menii fin de se-
mana: 37 (Bebida aparte) Mend degustacion: 45 (Bebida aparte)
Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.



DONOSTIA

www.ondojan.com

DONOSTIA

KARKIZANO, 7
(GROS)
TEL. 634705 113

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
Pollos y los Codillos asados al momento, las Codornices asadas,
los Caracoles a la riojana, los Higadillos de pollo encebollados...
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 ininterrumpida hasta las
23:30. Entre las novedades ofrecidas por este nuevo responsable
esta la posibilidad de hacer el pedido por Whatsapp y el servicio
a domicilio por Glovo. Mend del dia: (8 primeros y 8 segundos)
16€ Menti fin de Semana: 24€ Cierra: Martes

DONOSTIA

EUSKAL HERRIA, 6
(PARTE VIEJA)

TEL. 9434582 11
www.asadoraldanondo.com

Mikel Mayan, cocinero y parrillero forjado con Karlos arguifiano y
con una larga trayectoria dirige, desde mayo de 2019, este mitico
asador de la Parte Vieja que cumplira 100 afios en 2024. Hacien-
do gala de un gran dominio del producto y sus puntos de prepa-
racion, Mikel ofrece una cocina tradicional de temporada con
evidentes toques de autor y platos como Sopa de pescado, Vai-
nas salteadas con jamon y foie a la plancha; Revuelto de cebolla
con hongos y bacalao ahumado; Ensalada de hortalizas; Aimejas
fritas; Bacalao a la brasa; Terrina de foie casero... asi coma carnes
y pescados frescos a la parrilla de carbon. Acogedor comedor con
vistas al exterior. Carta: 55-60€ Menu Aldanondo: 32¢€ (Bebida
aparte) Cierra: Domingo noche y lunes.

DONOSTIA

IGARA BIDEA 15
(IBAETA)
TEL. 9432192 04

WWW.It ntearatz.com

— . i alr .

Iker y Xabier Zabaleta llevan mas de 35 afios ofreciendo lo mejor
de la cocina tradicional vasca, con togues actuales y una fijacion
por el buen producto de temporada. En sus dos comedores puede
degustarse su gran especialidad: las Carnes y pescados a la parrilla
(Chuleton de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), y otras exquisi-
teces como Ensalada templada de bogavante o de langosta, Pétalos
de haba salteados con hangos 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 atesora cientos
de referencias de grandes vinos nacionales e internacionales, y su
bary su terraza cuenta con una amplia variedad de pintxos y bocadi-
[los. Carta: A partir de 50€ Mend del dia: 15€
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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, Itxaso,
Revuelto de antxoas con piquillos...) y las nuevas incorporacio-
nes (Hamburguesa de tomate raf con détil y bacalao, Gratinado
de pista con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo, aco-
madarnos en sus originales mesas y optar por un tentador Ment
degustacion de pintxos por 25 euros, compuesto de 6 pintxos,
postre y dos bebidas, incluyendo algunos de los pintxos mas re-
presentativos y solicitados de la casa.

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clasico 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 pint-
xos cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada, como
“Urola” (Cuchara de salpicon de bogavante); Brocheta de pulpo
y papada con sopa de patata; Vieira con crema de ajoblanco y
vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes

Jestis 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 mas
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, Meji-
Ilones 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 practicas 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 solicitado Café con leche y
hielos. Cierra: Martes.

Ifiaki Azkue se ha trasladado a finales de 2023 a las instalaciones de lo que en
su dia fue la sidreria Urkiola, en bagta, y que los (ltimos afios habian albergado
¢l asador Garrote Grill de Martin Berasategui hasta que éste decidiera cerrar el
restaurante. Tras una etapa bajo el nombre “Baxarri Sagardoteka”, Ifaki ha deci-
dido trasladar a este local el concepto de I 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 dedicada a
El Vaskito que, al igual que el local original, serd calida y acogedora y contara
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 € Mend
Centollo: 42 € Mend Centollo 2: 48 € Carta: 70-80 €



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccion y la situacion econdmicay
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Este mitico bar restaurante de Amara Berri ha sido reabierto por Alvaro
Manso y Vera Cruz da Silva, hosteleros que dejaron una huella irempla-
zable con su labor al frente de Casa Viergara en la Parte Vieja, que lo han
dotado de una carta de cocina tradicional informal pero muy sustanciosa
siguiendo la labor que tantos afios han llevado a cabo aquf los hermanos
Lujanbio. La oferta se compone de hermosos Bocadillos, Sandwiches
(destacando el “cubano”), Hamburguesas, Platos combinados y Racio-
nes como Ensaladilla rusa, Croquetas, Txipirones en su tinta, Ventresca de
bonito con piquillos, Antxoas fritas, Mejillones tigre, Revuelto de pimien-
tos con morcilla, Calamares...Un cuidado meni a 14,95 euros completa la
oferta, asi como atractivas propuestas como la de Txuleta de racion con
pimientos y patatas a 22 euros.

Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y racio-
nes caseras. Con la ayuda de sus hijos Janire y Unai, Esther
ofrece Txapela de champifion rellena de langostino, ganadora
del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin Berasategui, su ex-
celente 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, Cala-
mares... 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

[4

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 sugeren-
cias de temporada como los Esparragos cocidos con crema de es-
parragos en primavera o el Bonito encebollado durante el verano. En
estas fechas también podemos encontrar otras sugerencias como
el Piruli de gamba o la Zamburifia rellena con salsa holandesa. Y
pasado el verano, Maite volverd a la carga con “esas cositas que ya
apenas se hacen” como Callos, Lengua en salsa, Rabo, Carrilleras...
sabor y arte de la mano de una cocinera alegre y honesta.

Koldo Astrain dirige este mitico bar restaurante fundado por su
abuela Paulina Garmendia y que ya ha cumplido 90 afios de su
apertura. Y cuenta para ello con la ayuda en cocina de su mujer,
Inés Acero, su cufiada, Luz Maria, y su hijo Asier, cuarta genera-
cion familiar al frente del negocio. Dotado de una atractiva terraza
cubierta en pleno corazon de la Parte Vieja, en Intza podemos dis-
frutar de especialidades tradicionales como Bacalao encebollado,
Manitas, Callos caseros, Antxoas rebozadas, Ajoarriero... en barra
cuenta con una atractiva seleccion de pintxos destacando la “Tor-
tilla de ropa vieja“ aprendida de su abuela, o el Revuelto de hongos.
Precios populares y ambiente familiar en uno de los locales mas
auténticos de “lo viejo”. Cierra: Lunes y martes.
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“Ser un bar de barrio en plena Parte Vieja" es el slogan y la inten-
cion de Jests Gonzalez, que se hizo cargo de este local en julio de
2020 tras trabajar en La Kabutzia y Mesén Martin. Jests conoce
bien el mundo de la la cocteleria y los ibéricos, ofreciendo ge-
nerosas raciones y pintxos de jamon, coppa, presa, morcon...
También tienen gran importancia en Irrintz los Bokatas, mante-
niendo 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 (Cecina de Ledn, Ensalada
de tomate con bonito escabechado, Mejillon de roca, Ostras por
unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.

i

Inaugurado el 4-3-2020, 10 dias antes del confinamiento, este bar
se ha convertido, gracias a la juventud y el teson de Borja, Ane,
Charly e Ifigo en una referencia gastronémica de la Parte Vieja.
En Kapadokia encontramos una cocina tradicional evolucionada,
con toques vanguardistas y centrada, principalmente, en el pin-
txo y la racion de cocina. Desde su inicio, la tortilla de patatas ha
sido uno de los fuertes de este establecimiento, y la participacion en
el Campeonato de Euskadi ha cambiado los pardmetros del joven
equipo del bar, sobre todo a partir de que quedaran elegidos como
vencedores absolutos del mismo en la edicion de 2024, o que
les ha llevado de elaborar una sola tortilla al dia a tener que elaborar
varias docenas de ella.

En pleno centro de la Parte Vieja, este histdrico bar-restaurante ha
sido retomado por el experimentado hostelero local Moha, quien ha
Ilevado 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 hogavante del pais; Parrilla de verduras
de temporada; Merluza frita del dia; Bonito encebollado; Bacalao al
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica con
piquillos, Chuleta a la parrilla .. Precio medio carta: 40€ Precio me-
dio zona de raciones: 15-25€ Meni de Cordero para 2 personas
(Ensalada de tomate, Cordero asado con patatas, Postre casero, Vino
0 sidra}: 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra

Iiaki Azkue, responsable del restaurante El Vaskito, retoma, tras las
exitosas etapas vividas entre 2022 y 2025 el restaurante Marifiela, en
pleno muelle donostiarra, ofreciendo una cocina de puerto sencilla
con precios asequibles para todos los pablicos y especialidades como
Sardinas, Rape a la plancha con panaderas, Merluza de anzuelo del dia,
Puntillitas fritas, Txipirdn plancha, Tomate de la huerta alifiado con banito,
Mejillones con tomate picante, Almejas Marifiela, Gambas de Huelva a la
plancha, Bogavante azul, Antxoas fritas, Tarta de queso... Con su precio-
sa terraza con vistas al puerto, Marifiela es también un lugar ideal para
disfrutar del tardeo con un buen Gin-tonic, cervezas variadas, embutidos
de Alvaro Parra, latas de conservas de calidad... Mend Marifiela: 50-60
(Bebida aparte) Carta: 55-65 € Cierra: Lunes
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Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de renombre,
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 buque
insignia de esta casa en la que también podemas degustar Chipi-
ron Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos a la plancha... Ademas,
siempre se ofrecen sugerencias de estacion, Cordero por encar-
go y Caza en temporada. Dotado con una hermosa parrilla en
plena calle, ristico y acagedor, cuenta con dos comedores para
120 y 40 personas y terraza. Destaca su cuidada carta de vinos
con mas de 250 referencias. Carta:50-60€

Enlazona de oficinas de Igara, abierto por el equipo del Asador Aratz
y dirigido por Haritz Jauregi desde hace 20 aiios, Txola ofrece una
gran variedad de pintxos de 6:30 de la mafiana a las 20:00 de la tar-
de. Su variado men( del dia nos ofrece una rica cocina casera y su
carta platos como la Ensalada Txola, Ibéricos, Revuelto de hongos,
Huevos rotos, Alitas, Puntillitas, Carne con tomate y pimientos... asf
como platos comhinados y bocadillos de todo tipo. Su EXCELEN-
TE MENU DEL DIA ofrece diferentes posibilidades en funcion de
nuestro apetito o nuestro presupuesto: Ment completo: 14,00 (con
café, 15,60). Solo un primero: 6,80 Solo un segundo: 7,90 Solo un
postre: 2,30 Plato del dia: 9,20 (acompaiiado de patatas y ensala-
da). Cierra: Sabado tarde y domingo.

Dirigido por Garbifie Arrizabalaga, Teresatxo es un local familiar
con una oferta que cubre todos los gustos y una excelente
relacion calidad-precio. Desde los desayunos desde las 7 de la
manana con bolleria artesanal hasta las cenas, pintxos, mens,
copas... Su cocina tradicional cuenta con especialidades como
Txipirones en su tinta, Bacalao con tomate... y los sabados el
men( incluye Cordero lechal asado. Destacan sus generosos bo-
catas (arrasa el de huevos con chorizo y patatas), las hamburgue-
sas caseras Y sus platos combinadas con huevos fritos de sartén.
Carta: 15-18€ Mend del dia: 12€ (Sab: 17-19€) Medio menii:
8-9€ (Fin de semana: 10-12€). Cierra: Domingo.

Toda la comida de Teresatxo se prepara también para llevar.

& {

La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta des-

de que el abuelo de los actuales responsables, Xanti, lo inaugurara
hace ya 60 afios. Con un maravilloso comedor en su amplia te-
rraza-porche, perfectamente adaptada al Covid, Xanti ofrece una
impecable cocina tradicional con especialidades como sus solici-
tadas Croguetas caseras de jamon, su generosa Ensalada de boga-
vante (con un bogavante entero), sus Pescados frescas a la plancha
(Besugo, Rodaballo...) y sus plates de caza en otofio-invierno. La
cocina de Xanti esta elaborada al 100% en los fogones del local.
La cafeteria abre todos los dias con gran variedad de bocadillos y
platos combinados. Carta: 50€. Men: 16,50€ + VA Tarjetas: To-
das. Cierra: Domingo noche y lunes.
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2 VITORIA-GASTEIZ

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

www.kromatik nte.com

KROMATIKO

COCINA CON RAIZ LOCAL
Y VISION INTERNACIONAL

Abierto en 2020, Kromatiko conjuga cocina tradicional y van-
guardia con toques internacionales e intercontinentales.
Osadia, frescura y técnica definen una propuesta divertida y
cambiante desarrollada por Aitor Etxenike en cocina y Zurifie
Kim en sala, en la que técnica y brasa adquieren una impor-
tancia vital llevando marcado en el ADN el respeto a la tierra
y los pequeiios productores. La oferta culinaria se resume en
dos mends degustacion: Iris (10 pases, 75 €) disponible todos
los dias y Little Iris (8 pases, 65 €) disponible sabado noche,
(nico dfa 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
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TUDELA - NAVARRA

GAZTAMBIDE CARRERA, 4
TEL. 948 82 08 50
www.hotelremigio.com

RENOVACION CONSTANTE
EN BUSCA DE LA ESENCIA

< B

Recientemente renovado y equipado con nuevas habitaciones
mirando a la Plaza de los Fueros, Remigio es a dia de hoy el
lugar mas indicado para disfrutar de la cara mas personal
y esencialista de las verduras de Navarra asi como la cocina
mas tradicional del Viejo Reyno. Por otra parte, en el nuevo es-
pacio “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 € Mend degustacion de verduras (3 aperitivos + 8 pases +
2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte). Meni del
Choko (3 aperitivos + 3 entrantes + 1 pescado + 1 carne + 2
postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).

LAGUARDIA - ALAVA

CTRA. LOGRORO S/N
TEL. 945 600032
www.villa-lucia.com

PARRILLA Y COCINA TRADICIONAL EN
EL CORAZON DE RIOJA ALAVESA

Espectacular espacio gastronomico con un museo del vino inclusi-
Vo y una premiada experiencia 4D, en el que ademas de mas de
250 referencias de vinos de D.0.Rioja encontraremos una exce-
lente cocina tradicional de la mano del chef Jon Ander Mardaras
y su equipo, con mends como el “Menii de Temporada” (31,95€
sin bebidas); el “Mend Asador Vintage" (41,75€ sin bebidas) o el
“Men Infantil” (17,95€). Especialidades: Carpaccio de novilla de
Rioja Alavesa con helado cremoso de aceite Arroniz; Callos, patas
y morros de ternera al estilo de la abuela Luchy; Pimientos rellenos
de carne al estilo de la abuela Luchy; Chuleta de vaca de Montaiia
Alavesa a la brasa con pimientos al sarmiento y patatas fritas de
Alava; Torrija con crema de la abuela Luchy.
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CASA MIMA

AKER

TRADICION MUY PERSONAL EN

CUZCURRITA

C/ AGUARDIENTERIAS S/N
TEL. 9413017 99
www.asadoraker.com

EL CORAZON DE RIOJA ALTA

En la preciosa localidad de Cuzcurrita del Rio Tirdn, el chef Aritza Burgoa y su
esposa, Yuni Gomez, nos ofrecen una cocina tradicional en la que la brasa
marca la pauta, siendo los reyes los pescados a la parrilla, principalmente
la Lubina. Eso si, en la carta del Aker no hay que desdefiar opciones como las
verduras de temporada trabajadas de manera muy personal (Puerros tibios con
garbanzos y ajitos crujientes, Corazones de alcachofa con crema de hongos y
polen...) asi como otras tentaciones siempre en una onda clasica con toques
de autor como Croquetas caseras rellenas de carrillera y rabo, Albéndigas de
chuletdn en salsa de blanco, Manitas de ministro en salsa roja semipicante,
Milhojas relleno de tiramisd bafiado en chocolate... Una interesante seleccion
de platos de cuchara, caza en temporada y una muy bien surtida carta de vinos
completan la oferta de este imprescindible restaurante.

MIRANDA DE EBRO

CALLE ARENAL, 76

COCINA CASERA CON BRILLO

TEL. 947 04 40 97

www.mimamiranda.es

En pocos lugares encontraremos una fusion tan natural, sdlida y coherente entre cocina tradicional y cocina de autor como en Casa Mima, abierta a
inicios de esta década en pleno centro de Miranda de Ebro por dos jovenes hosteleros de dilatada experiencia como el reconocido chef Rubén Osorio
y su esposa y jefa de sala Rocio Ofiez. Tomando como base la sincera pretension de ofrecer un buen trato y una cocina casera de calidad basada
en el producto de mercado, esta pareja ha conseguido consolidar un restaurante calido, popular y acogedor en el que el sabor marca la pauta
con platos como su legendario Steak tartar, la Ensalada del Cantdbrico con anchoa, parmesano y espinacas, el Bacalao asado con pil pil de pimiento y
morro guisado, los Callos guisados con pata y morro, las Albéndigas de vacuno con aroma de trufa y pino, el Flan de huevo, dulce de leche y citricos,
o su Torrija con crema ligera, elegida como la 2° mejor de Espafia, entre otras muchas tentaciones. Mend del dia: 18,50 Mend exprés (1 plato, postre,
pan y bebida): 13,50 Carta: 40-50. Abierto todos los dias a mediodia y viernes y sabados para cenas.

73



BACALAOS
URANZU

ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD Y
PROFESIONALIDAD

DONOSTIA

Andoni Pahlo y Rakel Corchero regenta, desde 2007 este cmdado
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 cali-
dad procedente casi en su totalidad de las Islas Faroe, origen
de los mejores bacalaos del mundo. En Uranzu, el bacalao se im-
porta entero y se corta en casa, por lo que los responsables del
establecimiento saben de primera mano lo que compran y lo que
venden. Llama la atencion la variedad de formatos en bacalao
seco: Medallones, Kokotxas, Carrileras, Callos, Desmigado, Co-

ZESTOA

EZTIOLA KALEA, 1
TEL. 943 14 81 34
www.laiakdenda.com

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, legumbres ecoldgicas, conservas muy
especiales... Laiak es mas que una tienda pues su inquieto propietario
organiza a menuda catas de vino, campeonatos, jormadas vinicolas...
Xabier Etxabe es, ademds, un pozo de sabiduria enoldgica con lo que
no tiene ningtin empacho en informar a sus clientes sobre las caracteris-
ticas de sus vinos para que éstos encuentren el mas acorde a sus gustos.
Incluso podemos degustarlos en [a tienda antes de decidirnos. Sin duda,
un lugar de visita imprescindible para gourmets y difrutones.
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pos (formato ideal para croquetas o pimientos rellenos), asi 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 cuida-
da variedad de productos delicatessen como Miel de las Hurdes,
Aceite de las Garrigas... Mas infromacion en Facebook y en www.
bacalaosuranzu.com

DONOSTIA

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

LA TORTILLA
DEL ZABALETA

TORTILLA CASERA ELABORADA
AL MOMENTO

Mencionada en medios internacionales como el Whas-
hington 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 sal-
to a un obrador especializado que la ofrece por encargo y
siempre en su punto perfecto. Ademas, en el mismo obrador
se preparan para llevar otros platos tradicionales como
son su Ensaladilla rusa, Albondigas, 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 dia a dia. La Tortilla del
Zabaleta puede ser recogida en el local o recibida en casa
por medio de Glovo.



DONOSTIA

C/ CARQUIZANO, 6 (GROS)
TELF. 943 3216 72
MERC. GROS (PUESTO 2)
TEL. 943 50 80 53

| ;. i‘ 1[#

CHAMORRO

CARNICERIA, CHARCUTERIA...
Y GASTRONOMIA
sl

Leo Chamorro lleva mas de 30 afios al frente de esta carniceria y
charcuteria especializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de vaca
gallega. En este establecimiento también podemos abastecernos de
Cordero lechal de Aranda de Duero y Charcuteria de elaboracion
propia con todo tipo de aves rellenas (Poularda rellena con manzana y
ciruela, Poularda rellena con trufa y foie...). Leo cuenta con un Master
de Charcuteria en la escuela de Argifiana y varios Cursos con Luis rizar,
lo que le ha posibilitado el poder elaborar diariamente gran cantidad de
platos en su obrador propio, como Albdndigas, Lasafia, Muslo relleno
en salsa, Croquetas, Codillo y Pollo asado, etc...

DONOSTIA

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

PESCADERIA ESPE

COME BIEN,
COCINA PESCADO

NCWIY «

Carol Archeli dirige esta pescaderia fundada por su abuela, Amalia
Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de tempo-
rada traidos directamente de Pasaia, asi como el mejor Marisco
de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando todo tipo de
pescados y precios. Estamos en verano, y como nos suele comentar
Carol en su seccion “ltsasotik”, es el momento ideal para disfrutar
de pescados como el bonito, la sardina, o incluso el txipiron. Asi-
mismo, nos recuerda que con los pescados de siempre se pueden
ensayar nuevas formulas. Para compartir todo este conocimiento,
Carol ha creado el grupo de Facebook “Come bien, cocina pesca-
do” en el que comparte y comenta diversas formas de cocinar todo
tipo de pescados. ;0s unis a nosotros?

o r 7 &

X PASTELER

PASTELERIA TRADICIONAL

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

Tfno. para encargos: 943 424 637

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

. Oiartzun

03 DONOSTIA
1h 3 42 62 09
www.pasteleriaoiartzun.com
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NERE ARIZTOY, CONSULTORA ESPECIALIZADA EN TURISMO GASTRONOMICO

“CUALQUIER DESTINO TIENDE A SATURARSE.
HEMOS DE APRENDER A CONVIVIR CON ESTA
NUEVA REALIDAD QUE HA VENIDO PARA QUEDARSE"

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

Nere Ariztoy (Donostia, 1971) se autodefine como “una entusiasta de la vida, amiga de sus amigos y siempre dispuesta a
echar una mano si alguien lo necesita”. Nacid y crecio en Donastia, disfrutando de aperitivos de domingo en la Parte Vieja (ver
pag. 26), sidrerias en temporada y homenajes gastronémicos en lugares emblematicos de la época, gracias al amor por las
tradiciones y la cultura gastronomica de su padre, un koxkero de pura cepa. Estudio Turismo con intencion de recorrer el mundo
a bordo de un avion, pero acabd en tierra, trabajando en agencias de viaje, en la educacion privada (donde fundd su primer
negocio propio), y tamhién como ejecutiva de cuentas para un grupo de comunicacion del Pais Vasco y Navarra. En 2010, hace
ya 16 afios, su vida cambia cuando gana el concurso “Un aflo sabético en La Rioja", innovadora accion de marketing digital
que buscaba a una persona dispuesta a dejarlo todo para vivir durante un afio en la Tierra con Nombre de Vino y contar su
experiencia en las redes sociales y en un blog. Desde entonces y hasta la fecha, trabaja como consultora, mentora y formadora
homologada, habiéndose especializado recientemente como experta en direccion de transformacion digital.

iComo se entretiene Nere Ariztoy cuando no esté trabajando??
iAparte de la gastronomia y el turismo, cuéles son tus princi-
pales aficiones?? Me encanta la playa, pero soy de las que esta
mas en el agua que fuera. También disfruto perdiéndome en zonas
rurales y pueblos pequefios alejados de la multitud. Tenemos lu-
gares muy cerquita que son auténticos paraisos para desconectar.
Escuchar msica de todo tipo, desde clasica hasta la méas actual
es otra de las cosas que me encantan. La mdsica a diario es vida.

iCual es tu lugar favorito en Donostia? ;Y en Gipuzkoa ?? En
Donosti tengo el corazon partido entre dos, que ademas son los
extremos, el muro de la Paloma de la Paz en la Zurriola y el Peine
del Viento. En Gipuzkoa, sin lugar a dudas, Onyarbi, el que fue
mi hogar durante 11 afios, perderse por los barrios de Akartegi,
Gornutz, Zimizarga o Arkol es un lujazo.

iY fuera de Euskal Herria? Ufff esta pregunta es complicada jaja-
ja. Muchos, pero te voy a decir que la campifia francesa cercana.

iCual ha sido tu mejor viaje? He tenido la suerte de poder viajar
bastante y te dirfa que de todos guardo recuerdos maravillosos,
pero conocer la cultura china de primera mano y pasear por la
Gran Muralla fue una experiencia inigualable.

iY el viaje que te queda por hacer? Sin duda Petra. Cuando tuve
oportunidad de hacer un Siria-Jordania llegd la guerra a Siria y
desde entonces se ha quedado pendiente.

iQué es lo que més valoras en una persona? (Que predigue con
el ejemplo, siempre he sido muy fan de Pepe Mjica, el que fuera

presidente de Uruguay.

iY qué detestas en una persona? El egoismo.

iDonde has vivido tu mejor experiencia gastronémica? En Zu-
beroa. La casa de los Arbelaitz, desde mi primera hasta mi Gltima
visita, siempre tuvo una magia especial.

iCudl es el producto o costumbre gastronémica que mas valo-
ras en tu entorno? Sin lugar a duda la tradicion sidrera, los que
me conocen bien saben que el dfa de la apertura del txotx de As-
tigarraga para mi es algo mas que gastronomia, es reivindicacion
de nuestro patrimanio culinario.

&Y el producto o costumbre gastrondmica que més te ha sor-
prendido fuera de casa? Las antiguas mesas redondas de los
restaurantes en China me sorprendieron (hace casi 20 afios de
aquello), al igual que la auténtica comida china que pude sabo-
rear, una delicia. No he vuelto a comer un pato laqueado al estilo
Pekin como aquél.

iUn cocinero o cocinera que te haya sorprendido especialmen-
te? ;Por qué? Ignacio Echapresto, del restaurante Venta Moncal-
villo en Daroca de Rioja. Su historia me parece fascinante y ade-
més de un gran cocinero es una bellisima persona. Es autodidacta
y aprendi los secretos de los fogones de la mano de su madre,
Rosi, una gran mujer a la que también tuve la suerte de conocer y
que hacfa las mejores rosquillas caseras del mundo. Ignacio traba-
ja con amor y respeto la materia prima que le ofrece su entorno,
creo que esa es una de las claves de su éxito.
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iCual es tu receta o plato favorito para comer? Un buen pesca-
do ala parrilla sin duda. Puede ser alguno de los no tan conacidos
como |a lantesa o el itsaskabra.

&Y tu plato favorito para preparar? Me encanta la cocina de pu-
chero y los que la prueban repiten jajaja. Creo que el secreto es
que sigo siendo de las de coccidn lenta.

iHay algiin producto o plato con el que no puedas de ninguna
manera? Hace unos afios se me hacfa duro comer coliflor, es curioso
cdmo, cuantos més platos probamos, mas se adapta el paladar. Es
ese proceso conocido como efecto de mera exposicion.

Sugiérenos dos o tres restaurantes de tu entorno (Donostia y
alrededores). Casa Urola, Zelai Txiki y Haizea Jatetxea.

iY otros dos o tres restaurantes de Gipuzkoa? Masta Taberna en
Zarautz, Arteaga en Arrasate y Belaustegi en Elgoibar.

iY otros dos o tres restaurantes de cualquier otra parte del
mundo? Antica Corte Pallavicina en Parma, le Café des Fédéra-
tions en Lyon y el restaurante Asitane en Estambul.

Sabemos que tienes una especial querencia por La Rioja...
iQué no nos debemos perder si nos dejamos caer por alli? En
Logrofio, ademas de disfrutar de unos pinchos en la calle Laurel
y la San Juan, no hay que perderse los helados de Fernando y
Angelines en dellaSera (Calle Portales). El Barrio de la Estacion
en Haro, el Museo Vivanco en Briones, Ezcaray con su increible
entorno natural y ese maravilloso universo Echaurren, son otros
lugares de parada obligada. Me enamord el Camero Viejo, un gran
desconocido de La Rioja. Y también el Valle del Alhama, el del

Cidacos, es que en esa tierra lo mejor es dejarse llevar, es la forma
de descubrir lo auténtico.

El turismo gastrondmico esta en candelero, principalmente
en nuestro entorno. Este afio arrecian las polémicas infor-
mativas. “Saturacion”, “Parques tematicos”, “Pérdida de
identidad”, “Expulsion del lugarefio de su entorno natural”...
La actividad turistica recibe todo tipo de epitetos menos el de
guapa... ;Puedes hacernos un pequefio analisis al respecto
desde tu experiencia y desde la serenidad? Cada vez viajamos
mas, todos los habitantes de este planeta, por diferentes motivos
y muchos por ocio. En consecuencia, cualquier destino tiende a
saturarse y los que estamos viviendo ese aumento de flujo de
personas con mas intensidad, somos los lugares que ya tenia-
mos un historial. Hemos de aprender a convivir con esta nueva
realidad que ha llegado para quedarse. Como tantas otras. Pero
buscando siempre la mejora continua y mantener la calidad de
vida de los habitantes.

iQué medidas se deberian tomar para que esta situacion, sea
real o “amplificada” pueda reconducirse antes de que el turis-
mo devenga en un problema mayor? Tiene que haber un mayor
control de las viviendas de uso turistico, eliminar la oferta ilegal y,
si fuera necesario, reordenarlas. Habra que ver también si la tasa
turistica, que entra en vigor el 1 de enero de 2027 es suficiente.
También endurecer las multas de ciertos comportamientos por la
calle (orinar, pasearse sin ropa, etc.) se esta volviendo necesario.
A partir de este afio no se puede fumar ni utilizar altavoces en las
playas de Donosti y la verdad es que se agradece.

Estamos, literalmente, a un paso de las vacaciones. De hecho,
mucha gente ya esté disfrutando de ellas. ;Qué dos o tres des-
tinos nos recomendarias consultar a los que estamos a tltima
hora sin decidir donde ir y no disponemos de mucho tiempo ni
excesivos recursos? Como supongo que por aqui hay bastante
amante de la gastronomia, recomiendo una escapada a Huesca,
una provincia donde esta teniendo lugar un movimiento gastro-
nomico muy interesante, con grandes chefs jovenes que estan
posicionando la cocina altoaragonesa. Ansils, Casa Arcas y la Era
de los Nogales, con Tofio Rodriguez son un ejemplo de ello, al que
se unen los ya reconocidos Lillas Pastia, Tatau, Callizo, Canfranc
Express y Casa Rubén. Otra muy buena escapada puede ser a la
vecina Navarra, donde siempre hay sitios por descubrir. Tenemos
a Lorenzo Aréjula, un joven chef de 27 afios, natural de Villafran-
ca, que hace dos veranos retoma las riendas del centenario Casa
Zanito en Olite. Y lo estd haciendo francamente bien. Al igual que
Andoitz Delgado, nueva generacion también de 27 afios de edad,
en el veterano asador Erriberri, donde mantiene esa cocina tradi-
cional y sus brasas, afiadiendo un toque personal y una cuidada
presentacion. Descendiendo hacia la Ribera nos encontramos con
Aitor Lorente, 28 afos, que ha relanzado el restaurante de su fami-
lia en Arguedas, reinterpretando su cocina sin perder la esencia.
Asf naci6 el restaurante Morrudo. Y si queremos darnos el lujo de
disfrutar plenamente sin salir de Navarra, dejaros caer por el hotel
boutique Mirador de Deyo.
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