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Putzu Iluna

2 012an Asturiasko eta Leongo meatza-
riek Kongresura eraman zuten euren 
aldarrikapena. Industria Ministroa 

hitz egiten zegoela, kamiseta beltzak atera zi-
tuzten meategiak ez ixteko eskatuz. Jesus Po-
sadak, Ganberako orduko presidenteak, haiek 
kaleratzeko agindua eman zuen segituan. 
Europako meatze guztiak urtea amaitzerako 
itxita beharko zutela ebatzi zuen Europako 
Batasunak 2018an. Asturiasen 24.000 mea 
tzari zeuden 1990eko hamarkadan, 2018an 
800 besterik ez. 

Europatik 18.000 milioi euro etorri ziren 
sistema ekonomikoa berritzeko, baina dirua 
desagertu egin zen. Sekulako errepideak 
dauzkate Asturiasen, baina existitzen ez den 
industria bati zerbitzu emateko.

Orain, Europan ikatzarenak egin duenean, 
Asturias, industrialki, basamortu bat denean, 
Hunosako Meatzarien Salbamendu Brigada, 
nahigabe, ospetsu bihurtu da Malagako putzu 
batera erori zen bi urteko umearengana azken 
txanpan iritsi eta zulotik erreskatatzeko lane-
tan aritu izanagatik. Lortu zuten, baina albiste 
txarrena konfirmatuta, umea hilik zegoen.

Asturiasko Printzesa saria emateko eskatu 
dute herritarrek. Ez nago horien artean. Sa-
riek, normalean, hustu, borratu, anulatu egi-
ten dute saritua. Sariak baino, lana emango 
nieke nik. Batez ere orain, Espainia aspaldiko 
putzurik ilunenenetara bueltatzen ari denean. 
Eta okerrena ez da astopotrotasun moder-
noak inposatzen ari den mozketa agenda 
lazgarria, okerrena eta beldurgarriena axola-
gabekeria da. Ba da Jerzy Lec-en bertso bat: 

“Axolagabekeriak hil egiten du”. Geroz eta 
sakonagoa axolagabekeriaren putzua, orduan 
eta lurperatuagoa eta ilunagoa eta mutuagoa 
askatasuna.

Erreskate taldearen erreferentzia hartu 
behar dugu, gaur bertan guk ere erreskatean 
parte hartu putzura jaisteko, eta egun osoan 
eta gau osoan lanean aritu, bilaketa lanak 
eten gabe egin, bidea ireki, mantso, eta jais-
ten jarraitu beheraino beste aukerarik ez bai-
tugu. Errebeldia konformismotik salbatzeko. 
Esperantza gizagabetasunaren atzaparretatik 
kentzeko. Argirik gabeko iluntasunari argia 
emateko. Oraingo honetan, azken batean, bi-
zirik eta beldurrik gabe ateratzeko, utopikoki 
hil ezin.
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UROLA (692 79 59 71)

GOIERRI/TOLOSALDEA:
 (Iñigo Etxenike 655 74 46 57)

ZUM EDIZIOAK-ek Gida 
hau banatzen du hiru hilabetean 

behin Urola Garaia, Goierri eta 
Tolosaldeako 600dik gora tokitan, 

bere orrietan iragartzen diren denda 
eta entrepresen laguntzari esker.

ZUM EDIZIOAK reparte 
trimestralmente esta guía en más de 

600 puntos de Urola Garaia, Goierri 
y Tolosaldea, gracias a la colabora-

ción de los comercios y empresas 
que se anuncian en sus páginas.

KULTUR edo KIROL TALDEAK:
Zuen ekintzei buruzko informazioa 

modu zuzenean jakinarazi diezaguke-
zue ZUMeko helbide, telefonoa, faxa 

edo posta elektronikoa erabiliz.
agenda@zumedizioak.com

GRUPOS CULTURALES o 
DEPORTIVOS: Podéis hacernos llegar 

directamente la información sobre 
vuestras actividades a la dirección 

de ZUM, o haciendo uso del teléfo-
no, fax o correo electrónico:

agenda@zumedizioak.com

gida

Jose Luis Padrón
Idazlea
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agenda

MARTXOA 
MARZO

1 OSTIRALA
Beasain
Zinema: “Perdiendo el Este”. 
22:30
Lazkao
Dantzaldia: Oin Arin Dantza 
Taldea. Arerian, 18:00
Legazpi
Iñauteriak: Ikus 8.orrian
Olaberria
Kata: Urteroko kata Ihurre Za-
harrean, 20:00etan.
Tolosa
Kontzertua: Monstruos Mari-
nos. Box.A, 22:00
Iñauteriak: Ostiral Meheko 
Jaialdia (Arpegi Taldea). Leidor, 
22:30
Zumarraga
Iñauterietako DJ Festa: Eus-
kadi Enparantza, 16:30
Antzerkia: “Las Princesas del 
Pacífico” Zelai Arizti, 22:30

2 LARUNBATA
Beasain
Iñauteriak: 
- Dantza Saioa (Ostadar D.T). 

11etan. 
- Erromeria. Loinazko San Mar-
tin Plaza azpian, 19:00
Zinema: “Perdiendo el Este”. 
19:30, 22:30 
Legazpi
Iñauteriak: Ikus 8.orrian
Olaberria
Joxe Kerejeta Memoriala: 
Bola Txapelketa, 10:00etan.
Tolosa
Iñauteriak: Iñauterietako 
Dantzari Txiki Eguna. Triangulo-
tik, 11:30etatik aurrera. 
Urretxu
Herri Iñauteria: “Mundakako 
Aratuzteak” Egun osoan zehar.
Musika Bandako Iñauteri 
kalejira. 11:30.
Musika Eskolako ikasleen 
desfilea. 17:30.
Mozorro lehiaketa, Dantzal-
dia, DJ Txurru.... Gernikako 
Arbola Plaza, 18:00.

3 IGANDEA
Beasain
Kontzertua: Alaia Abesbatza. 
Igartza Jauregia, 12:00. 
Haur Zinema: “Stubby, un hé-
roe muy especial”. 17:00 

KIKE BIGURI EN OROBIONE
Empezamos el mes de marzo echando unas risas. Kike Biguri, 
uno de nuestros beasaindarras más universales, nos hará pasar 
un buen rato en el bar Orobione, de Lazkao, el miércoles 6 de 
marzo a las 18:00 horas... Alegría !!
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Zinema: “Perdiendo el Este”. 
22:30 
Legazpi
Iñauteriak: Ikus koadroa orrial-
de honetan.
Zinema: “Yuli”. 19:30
Olaberria
Herrialdeen Eguna: 13:00
Urretxu
Haurrentzako film laburrak: 
Labeaga Aretoa, 17:00

4 ASTELEHENA
Beasain
Zinema: “Perdiendo el Este”. 
22:30

5 ASTEARTEA
Urretxu
MARTXOKO FERIA: 
Genikako Arbola Plaza, 
15:00etatik aurrera.
-15:00: baserriko animalien 
erakusketa.
-17:00: Fruta arbolen eta otarra-
ren zozketa
-18:00: Idi proba.

6 ASTEAZKENA
Lazkao
Monologoa: Kike Biguri. Oro-
bione, 18:00 
Legazpi 
Ikusentzunezkoa: “Pumori, 
mendiaren alaba”. 19:30, La-
txartegi Aretoa
Urretxu
Hitzaldia: Miguel Angel Mue-
la: “Nueva normativa en los 
torneos de ajedrez”. Pub Eire, 
22:00etan. 

7 OSTEGUNA
Legazpi
Photocall: “Klima aldaketa eta 
emakumezkoak”. Kale Nagu-
sian, 19:00-21:00. 
Urretxu
Hitzaldia: María Ángeles 
Machín, psikologoa: “Auto-
estima y empoderamiento de 
las mujeres”. Mairi Elkartean, 
16:00etan. 
Zerain
Mokadutxoa: Martxoaren 
8aren bezpera dela eta, hitzal-
dia eta mokadutxoa izango da 
Kultur Etxean. Ordua oraindik 
zehaztu gabe.

8 OSTIRALA
Beasain
Zinema: “Una cuestión de gé-
nero”. 22:00 
Lazkao
Dantzaldia: Oin Arin Dantza 
Taldea. Arerian, 18:00
Legazpi 
Zinekluba: “Disobedience”. 
21:30, Latxartegi
Urretxu
“Antzez Motz”, Antzerki La-
burra Lehiaketaren finala: 
Labeaga Aretoa, 21:30
Zumarraga
Zine Kluba: “Viaje al cuarto de 
una madre” Zelai Arizti, 22:15

9 LARUNBATA
Beasain
Mus Txapelketa: Arrano 
Elkartearen mus txapelketa. 
Loinazko San Martin Plaza az-

IÑAUTERIAK 2019 LEGAZPIN

Otsailak 28, osteguna: Doinua Musika Eskolako ikasleek 
Inauteri kalejira egingo dute 17:15etatik aurrera

Martxoak 1, ostirala: 
	 IKASTETXEETAKO HAURREN DESFILEA
•	 16:00etan abiatuko da, Santikutz egoitza paretik. Ibilbidea: 

Olaondo kalea, Urola Kalea-Kale Nagusia- Euskal Herria 
plaza.

•	 17:00etan Lintx-en etorrera Euskal Herria plazan eta 
Urolatarrak Txaranga hasiko da erdiguneko kaleak alaitzen 
19:30ak arte.

•	 19:30etatik 21:00etara Alaitasuna Mariatxia kalez-kale.
Martxoak 2, larunbata: Legazpiko Gazteak elkarteak antola-

tutako ZAPATUKO IÑAUTERIA: Euskal Kultura. Elkarrekin 
bazkaldu ondoren, 17:30ean Laubide kaletik abiatuko gara 
karrozarekin Kalejiran. 22:00etan kontzertuak Gaztetxean. 

Martxoak 3, igandea: 
	 ZUBEROAKO MASKARADA KONPARTSA:
•	 12:00: Konpartsa Lau Bidetik irtengo da.
	 Ibilbidea: Laubide (oinezkoen kalea), San Inazio, Juanaste-

gi, Bikuña Plaza, Plazaola Kalea (Kukue parean).
•	 14:00: Bazkaria Gizarte Zentroan.
•	 17:30: Konpartsa Gizarte Zentrotik irtengo da.
	 Ibilbidea: Gizarte Zentroa, Kale Zaharra (Karibe Zaharra 

parean), Kale Nagusia (Kalotx parean), Kale Nagusia 
(Karibe Berri eta Gurrutxaga parean), Euskal Herria plaza.

•	 19:00: Lintxen agurra, panpina erretzea eta inauterien 
amaiera, Euskal Herria plazan.
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pian, 16:00 
Haur Zinema: “Lego Filma 2”. 
17:00 
Zinema: “Una cuestión de gé-
nero”. 19:30, 22:30
Gabiria
GAZTEBURUE: 
-09:00: Gosarizketa.
- Ondoren, poteoa eta argazki 
erraldoia.
-13:00: Bazkaria
-16:30: Jolasak.
-19:00: Poteoa
-22:30: Kontzertuak: Johnn Lea-
der and The Coconuts + Odola-
ren Mintzoa.
Soka Tira: Euskal Herriko Soka 
Tira mixtoko finala. Frontoian, 
16:30etan.
Urretxu-Zumarraga
Photocool. Klima Aldaketa 
eta emakumeak. Areiza-
ga-Kalebarren, 12:30-14:30
Urretxu
Aukeren Azoka: Ederrena, 
egun osoan zehar
Goierri Itzulia: Irteera eta Hel-
muga, Jose Mari Lasa Plazan, 
15:30 - 18:30

10 IGANDEA
Beasain
Kontzertua: Donostiako Udal 
Txistulari Banda. Igartza Jaure-
gia, 19:00 
Haur Zinema: “Lego Filma 2”. 
17:00 
Zinema: “Una cuestión de gé-
nero”. 19:30, 22:30
Legazpi
Kirola Elkarrekin Jardunaldia
Haur Zinema: “Asterix, edabe 
magikoaren sekretua”. 17:00
Zinema: “Un asunto de fami-
lia”. 19:30
Tolosa
Iñauteriak: PIñata Igandea. 
Ikasleen bandaren kalejira. 
Urretxu
Aukeren Azoka: Ederrena, 
egun osoan zehar
Haurrentzako Antzerkia. “PI-
notxo”. Labeaga aretoa, 17:00
EIRE Xake Txapelketa: Finala 
Eire Tabernan.

11 ASTELEHENA
Beasain 
Zinema: “Una cuestión de gé-
nero”. 19:30, 22:30

Tolosa
Mendi Tour: Mendi Zine Jaial-
dia. Leidor, 19:00 - 22:00 

12 ASTEARTEA
Beasain 
Opera-balleta: “Aida-Luciano 
Pavarotti”. 20:15, Usurbe
Tolosa
Mendi Tour: Mendi Zine Jaial-
dia. Leidor, 19:00 - 22:00 

13 ASTEAZKENA
Legazpi 
Opera DVD-n: “Luisa Miller 
(1)”. 18:30, Kultur Etxea
Tolosa
Mendi Tour: Mendi Zine Jaial-
dia. Leidor, 19:00 - 22:00 

14 OSTEGUNA
Beasain 
Zine Kluba: “Lou”. 21:00

EÑAUT ELORRIETA:
Ken Zazpiren sortzaile eta ahots nagusia Beasainen izango da, 
Ursube Antzokian, apirilaren 6an.
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15 OSTIRALA
Beasain 
Korrika kulturala: “ENKAR-
GUZ: Sormenaren Ibaia”. Xabier 
Zabala, Andoni Egaña. Igartza 
Jauregia, 19:00 
Antzerkia: “Zoaz pake san-
tuan”. 22:15
Lazkao
Antzerkia: Urrup: “Tenemos 
que hablar”. Arerian, 21:30
Motor Festa: Karaokea, ibil-
gailuen erakusketa, taloak, 
txaranga... 18:00
Legazpi 
Zinekluba: “El silencio de 
otros”. 21:30, 
Tolosa
Dantza: Zeruko (Kresala Dantza 
Taldea). Leidor, 20:30 
Zumarraga
Kontzertua: Gari eta Mal-
danbera: Zelai Arizti, 22:30. 
Sarrera: 10 euro. (Ikus 14. orr.)

16 LARUNBATA
Beasain
Haur Zinema: “Cómo entre-
nar a tu dragón, 3”. 17:00 
Zinema: “Holmes & Watson”. 
19:30 / “¿Podrás perdonarme 
algún día?”. 22:30
Lazkao
VI Rally Sprint-a: Auto Kla-
sikoen bilkura (12:00); Rally 
Sprint lasterketaren hasiera 
(14:00); Sari Banaketa (21:00) 
Legazpi 
Karlos Ausserladscheide-
rren omenezko eguna: Ekital-
diak egun guztian zehar, azokan

ZUMALAKARREGI MUSEOA 
(MARTXOA ETA APIRILA))

1.- EMAKUMEAK ARDATZ
Helduentzako topaketa Emakume langilearen 
nazioarteko egunaren harira, Zumalakarregi 
Museoak topaketa irekia antolatzen du. 
Martxoaren 7an arratsaldeko 16:30etatik 
18:30etara. Bertan modu irekian eta 
informalean, egungo gizartean emakumea-
ren errealitatearen inguruan hitz egin eta 
gogoeta egiteko espazioa irekia izango da. 
Aldi berean, herrialde ezberdinetako jatorria 
duten pertsonei gonbitea luzatu eta hauen 
esperientzia konpartitzeko aukerarekin.

2.- XIX MENDEKO EUSKAL EMAKUMEA
EMAKUME LANGILEAREN NAZIOARTEKO 
EGUNAREN harira, Familia Tailer didaktikoa
egingo da Zumalakarregi Museoan, 
martxoaren 9an .XIX.mendeko irudigileek 
zuten emakumearen ikuspegia aztertuko 
dugu. Arratsaldeko 16:30etatik 18:30etara. 
Sarrera 3€koa izango da pertsonako, eta 
1,5€ko deskontua familia txartela duten 
kideentzat. Aurrez izen eman beharko da, 
kopuru mugatua.

3.- PANPINAREN ETXEA ERAIKIZ
Familia Tailer didaktikoa.
Zumalakarregi Museoan Maushaus-en 
eskutik martxoaren 23an . XIX.menden, 
burgesen artean oso modan zeuden 
haurrentzako panpinen etxea eraikiko dugu 
bertan, bertara gerturatzen diren guztien 
artean. Arratsaldeko 16:30etatik 18:30etara. 
Tarifa 3€koa izango da pertsonako, eta 
1,5€ko deskontua familia txartela duten 
kideentzat. Aurrez izen eman beharko da, 
kopuru mugatua.

4.- IPUIN KONTALARIA
Zumalakarregi Museoan apirilaren 6ean, 
arratsaldeko 16:30etatik 18:30etara. Ipuin
kontalaria izango da. Tarifa 3€koa izango da 
pertsonako, eta 1,5€ko deskontua familia
txartela duten kideentzat. Aurrez izen eman 
beharko da, kopuru mugatua.
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Tolosa
Pirritx, Porrotx eta Marimo-
tots: Leidor, 16:00 eta 18:30.
Birziklatu Azoka. Berdura Pla-
za, 16:30 - 19:30

17 IGANDEA
Beasain
Haur Zinema: “Cómo entrenar 
a tu dragón, 3”. 17:00 
Zinema: “Holmes & Watson”. 
22:00 / “¿Podrás perdonarme 
algún día?”. 22:00
Legazpi
Haur Zinema: “El regreso de 
Mary Poppins”. 17:00
Zinea: “El vicio del poder”. 19:30
Olaberria
Pilota txapelketa: Goierri 
Kopa, pilotalekuan, 10:00etan. 
Urretxu
Haurrentzako film laburrak: 
Labeaga Aretoa, 17:00

18 ASTELEHENA
Beasain
Haur Zinema: “Cómo entrenar 
a tu dragón, 3”. 17:00 
Zinema: “Holmes & Watson”. 
19:30 / “¿Podrás perdonarme 
algún día?”. 22:30

19 ASTEARTEA
Beasain
Haur Zinema: “Cómo entrenar 
a tu dragón, 3”. 17:00 
Zinema: “Holmes & Watson”. 
19:30 / “¿Podrás perdonarme 
algún día?”. 22:00
Zinema: “The old man and the 
gun”. 19:30

20 ASTEAZKENA
Legazpi 
Opera DVD-n: “Luisa Miller 
(2)”. 18:30, Kultur Etxea

22 OSTIRALA
Beasain 
Zinema: “Mula”. 22:00 
Lazkao
GOAZEN: Goazen 5.0 antzer-
kia. Arerian, 17:30 - 19:30
Legazpi  
Ikusentzunezkoa: Aitor Casa-
do: “Indonesia”. 19:30, Kultur 
Etxea 
Zinekluba: “Climax”. 21:30, 
Latxartegi 
Tolosa
Antzerkia: “Ghero”. Leidor, 
20:30. 
Gipuzkoa Encounter: Usabal 
Kiroldegia
Zumarraga
Zine Kluba: “The Rider” Zelai 
Arizti, 22:15

23 LARUNBATA
Beasain
EHUNMILAK; ULTRAFESTA: 
Egun osoko egitaraua Beasain-
go kaleetan zehar.
Haur Antzerkia: Markeliñe: 
“Euria”. 17:00 
Zinema: “Mula”. 19:30, 22:30
Legazpi
Antzerkia: “Gaiztoetan gaiz-
toenak”. Latxartegi, 20:00
Tolosa
Gipuzkoa Encounter: Usabal 
Kiroldegia

GARI & MALDANBERA: BESTE DENBORA BATEAN:

Gari presenta su nuevo disco Beste denbora batean acompa-
ñado de la banda Maldanbera, la cual le acompaña desde hace 
ya más de cuatro años. La formación vuelve con nuevo ímpetu 
e ilusiones y sobre todo, con nuevas canciones, todas ataviadas 
para que, en su sutileza, sean consistentes y efectivas.
Tras más de 38 años en los escenarios y toda una vida engan-
chados a la música, los artistas duraderos como Gari, están por 
encima de sus canciones, más allá de sus discos y atraen, sobre 
todo, por su actitud y su estilo.
El concierto será un evento especial, un momento para disfrutar 
de la carnosidad sensual de sus canciones, compuestas y arre-
gladas con la herramienta de su experiencia vital, las cuales van 
abriéndose paso a lo largo del concierto, a la vez que crean un 
puente íntimo y sólido con el público.
(15 de marzo, Zelai Arizti Aretoa, Zumarraga, 22:30 h. Entradas: 
10 euros).
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IGARTUBEITI BASERRIA 
(MARTXOA-APIRILA)

Emakumeak landa ingurunean 
VII. Jardunaldia eta Barrikotea

Emakumearen Nazioarteko Eguna 
ospatzeko eta Igartubeitiko sagardoa 
dastatzeko  topaketa, Igartubeitin, mar-
txoak 9an. Publiko guztiari zuzendutako 
formatu anitzeko jarduerak antolatu 
dira, besteak beste, ibilbide tematikoa 
baserrian zehar, haurrentzako tailerra, 
trikitilariak, sagardo eta Bertatik Berta-
ra produktuen dastaketa eta baita azken 
hauen saskiaren zozketa ere.

Emakumearen Nazioarteko Eguna 
dela eta ospatzen den jardunaldi hau 
emakumeak landa ingurunean izan 
duen paperari eskaintzen zaio, landa 
ingurunea bere bizimodua bihurtu duten 
egungo emakumeen esperientzietara 
gerturatuz eta garai zein egoera 
ezberdinetan bizi izan diren emakumeek 
burututako lanari esker ona adieraziz. 
Bide batez, ospakizun honetan, 
Igartubeiti Baserri Museoan urrian 
egindako sagar zukua sagardo bihurtua 
dastatzeko aukera izango da. 

PROGRAMA:
16:30 // Emakumea landa inguru-

nean XVI. mendean ibilbide tematikoa 
Igartubeiti baserrian, Iraitz Agirre, 
antropologoa eta historialariaren 
eskutik. 

Ordu berean, 16:30tan, Sagar 
goxoa egiten ikasteko lantegia,  6-12 
urte bitarteko haurrei zuzendua. Arantxa 

Agirrek, Gabiriko Katarain baserrikoa 
eta Bertatik Bertarako ekoizleak 
eskainia. 

18:00: Barrikotea, Sagardo eta 
Bertatik Bertara produktuen dastaketa 
eta trikitilariak. 

16:00-17:30: PHOTOCOOL- Klima 
aldaketa eta emakumeak. Antzerkia- 
antzezleak herritarrak. Kutxak eta 
Bertatik Bertarak sustatutako ekimena 
Agenda 21-en barne. 

Beharrezkoa da aurrez izena 
ematea (Lantegiak toki mugatuak

Kontaktoa: igartubeiti@gipuzkoa.
eus edo 943 72 29 78 telefonoan.

Ibilbide tematikorako eta lante-
girako izena emateko azken eguna: 
martxoak 1

IGARTUBEITI FAMILIAN: 
•“Olio lanpara”
6-12 urte bitarteko haurrentzat.
Otsailak 16, 16:30-18:30
•“Arto maluta” 
7-12 urte bitarteko haurrak dituzten 
familiei zuzendua. Untzi Museoko 
Aitor Buitronek eskainia
Otsailak 23, 16:30-18:30
•“Joaldunak”
4-12 urte bitarteko haurrentzat
Martxoak 2, 16:30-18:30
•“Arto gailetak”
4-12 urte bitarteko haurrentzat
Martxoak 16, 16:30-18:30
•“Liñua”
8-12 urteko haurrentzat- 
Birtek eta Aranek eskainia
Martxoak 30. 16:30-18:30
•“Igartubeiti irudikatzen”
4-12 urte bitarteko haurrentzat
Apirilak 13, 16:30-18:30

agenda
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agenda

Txotxongiloak: “En las nu-
bes”. Topic, 18:30

24 IGANDEA
Beasain
Haur Zinema: “Los cinco y el 
valle de los dinosaurios”. 17:00
Zinema: “Mula”. 19:30, 22:00
Legazpi
Haur Zinema: “Ralph rompe 
Internet”. 17:00 
Zinema: “La tercera esposa”. 
19:30
Tolosa
Gipuzkoa Encounter: Usabal 
Urretxu
Haurrentzako film laburrak: 
Labeaga Aretoa, 17:00

25 ASTELEHENA
Beasain
Zinema: “Mula”. 19:30, 22:00

26 ASTEARTEA
Olaberria
Ipuin kontalaria: Miru Ipuin 
kontalaria liburutegian, “Nor 
zara?” Alzheimerraren inguruko 
ipuin kontaketa 2 urtetik 7 urte 
arteko haurrentzat.

Tolosa
Ekozinemaldia: Leidor aretoa

27 ASTEAZKENA
Tolosa
Ekozinemaldia: Leidor aretoa

28 OSTEGUNA
Beasain 

Liburu aurkezpena: Miren 
Amuriza. Igartza, 19:00 
Goieniz Zine Kluba: “Viaje al 
cuarto de una madre”. 21:00
Legazpi
Hitzaldia: “Non dago Mikel La-
boa?”. 19:00, Kultur Etxea.
Tolosa
Ekozinemaldia: Leidor aretoa

29 OSTIRALA
Beasain 
Kantujira: Beasaingo kaleetan 
zehar, 18:30 
Zinema: “El Gordo y el Flaco 
(Stan & Ollie)”. 22:00 
Legazpi 
Zinekluba: “The Florida pro-
ject”. 21:30

GOAZEN 5.0:
Euskal Telebistako telesailik arrakastatsuenaren aktore eta aktoresak Lazkaoko Areria aretoan izango 
dira, martxoaren 22an, telebistako seriean oinarritutako pieza antzezten.
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EL FESTIVAL 

LEGOREGGAE 
SE CELEBRARÁ EL 30 DE MARZO 

Este año será la 5ª edición del Le-
goreggae Festibala y se celebrará el día 
30 de marzo. En el momento de escribir 
estas líneas, en las redes de la organiza-
ción del Festival sólo se habían publica-
do información sobre 2 grupos:

Por un lado están Bass Herri Sound 
System, que ya vinieron el año pasado 
y viendo el ambiente que pusieron en la 
kalejira de la tarde, este año también se 
ha apostado por ellos. 

Por otro lado están Gorka Suaia 
eta Ama Rebel. Gorka Suaia, conocido 
cantante en la escena reggae de Euskal 
Herria, y los Ama Rebel se han juntado 
para formar una banda muy interesante y 
acaban de sacar su primer disco. 

Aparte de estos artistas vascos, des-
de Iruñea vienen las The Ladj´s. Duo 
de dj´s que se están haciendo un nombre 
en la escena y son las elegidas para ce-
rrar la noche. 

Seguimos con más nombre, Her-
mano L, mítico artista del panorama 
español, uno de los integrantes del 
pionero grupo La Puta Opepe. Artista de 
grandísima experiencia y gran cariño del 
público más veterano, también se dejará 
caer por Legorreta el 30 de marzo. Será 
un placer poder disfrutar con él. 

Nos vamos un poco más lejos para pre-
sentar a nuestra siguiente artista, Trees-

ha (Foto superior). Artista de origen kenia-
ta, aunque vive en Alemania, ha actuado 
en escenarios de todo el mundo gracias a 
su grandísima voz. Aunque su estilo princi-
pal es el reggae, no tiene ningún problema 
en probar mas estilos musicales, cosa que 
demuestra su gran calidad.

Por último, tenemos al cabeza de car-
tel Kabaka Pyramid (Foto inferior) y su 
excelente banda The Bebble Rockers. 
Es un grandísimo placer y orgullo poder 
contar con el joven artista jamaicano. 
Mundialmente conocido, en los últimos 
años ha pisado los escenarios más 
famosos de la escena reggae, y recien-
temente ha estado de gira con Damian 
Marley. Vendrá a Legorreta a presentar 
su nuevo trabajo “Contraband”, en el 
que colaboran artistas de primer nivel, 
y estamos seguros de que disfrutaremos 
del directo al más puro estilo electrizan-
te de Kabaka Pyramid.

Queríamos aprovechar para dar a co-
nocer nuestras redes sociales. Tenemos

una página en Facebook llamada Le-
goreggae, estamos en Twitter también 
@LegoReggae y por últimos nuestro 
Instagram es @LegoreggaeFestibala. 
Iremos publicando la información sobre 
el festival, también hablamos un poco 
sobre la cultura reggae y compartimos 
algunas canciones que nos parecen in-
teresantes.

La organizacion de Legoreggae

agenda
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agenda

Tolosa
Txotxongiloak: “Iñar Sastre: 
Illusions”. Topic, 20:30
Zumarraga
Zine Kluba: “Bienvenida a 
Montparnasse. Zelai Arizti, 
22:15

30 LARUNBATA
Beasain
Haur Zinema: “Corgi: las mas-
cotas de la reina”. 17:00
Zinema: “El Gordo y el Flaco 
(Stan & Ollie)”. 19:30, 22:30
Tolosa
Tolosa Kantari: Kantu Jira 
Herrikoia., 12:00etatik aurrera.
Haur Ikuskizuna: “Ilusioen 
sortzailea”. Leidor, 17:00

31 IGANDEA
Beasain
Kontzertua: Loinatz Abesbat-
za: Musika Sakratua. San Mar-
tin Eliza, 19:00 
Haur Zinema: “Corgi: las mas-
cotas de la reina”. 17:00
Zinema: “El Gordo y el Flaco 
(Stan & Ollie)”. 19:30, 22:00
Legazpi
Haur Zinema: “Leo Da Vinci, 
Mona Lisa misioa”. 17:00
Zinema: “Green Book”. 19:30
Olaberria
Agur Kontzertua: Olaberriko 
Zeba Abesbatzak bere azken 
kontzertua, agurraren kontzer-
tua, eskainiko du 13:00etako 
mezaren ondoren 

APIRILA 
ABRIL

1 ASTELEHENA
Beasain
Zinema: “El Gordo y el Flaco 
(Stan & Ollie)”. 19:30, 22:00

2 ASTEARTEA
Tolosa
Opera: “La fueza del destino” 
(Giuseppe Verdi). 20:15.

6 LARUNBATA
Beasain
Kontzertua: Eñaut Elorrieta. 
Usurbe Antzokia, 20:00
Gabiria
Leharrei Mendi lasterketa: 
Bezperan dorsal banaketa eta 
pelikula emanaldia
Lazkao
Dantzari Helduen Eguna
Legazpi
Korrika Kulturala: Kafe Sola-
saldia Manu Bendalla sevillar 
bertsolariarekin. 

Tolosa
Txotxongiloak: “Jon Braun”. 
Topic, 18:30

7 IGANDEA
Lazkao
Omenaldia: Lazkao Txiki hil 
zeneko urteurreneko ekitaldia 
Lazkao Txiki Zelaian. 
Legazpi
Kontzertua: Legazpi Musika 
Banda + Gorka Hermosa. 13:00, 
Latxartegi Aretoa.
Kontzertua: Abesbatzaren 
Kontzertua. 19:00, Parrokia.

9 ASTELEHENA
Olaberria
Elikadura tailerra: Haurrent-
zat, Jolas Txokoan. 

10 ASTEAZKENA
Beasain
Opera-Ballet: “La Gioconda”. 
Usurbe Antzokia, 20:00
Legazpi
Balleta: “El Cascanueces”. 

Kultur Etxea, 18:30

12 OSTIRALA
Beasain
Antzerkia: “Roman eta Julie-
ta”. Usurbe Antzokia, 22:15
Legazpi
Ikusentzunezkoa: Luis Mari 
Murua: “Uharteak”. 19:30, Kul-
tur Etxean.
Tolosa
Tolosako Musika Banda: 
Topic, 20:30

13 LARUNBATA
Gabiria
Korrika: Korrika Gabiritik 
09:30etan pasako da. Lerro 
hauek idazteko momentuan ba-
zkaria egiteko aukera aztertzen 
ari zen.
Lazkao
Korrika: Lazkaotik pasako da 
Legazpi
Talo Festa: Hegialdeko Jaieta-
rako dirua lortzeko..
Korrika: Legazpitik pasako da

AGUR, ZEBA !! Olaberriko abesbatzak azken kontzertua eskainiko du martxoaren 31n.
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agenda

Tolosa
Antzerkia: “Pinotxo”. Glu-glu 
produkzioak, 17:00
Zerain
Korrika: Zeraindik 8:42an 
pasako da eta honen inguruan 
ekintzak izango dira.

14 IGANDEA
Legazpi
Dantzari Txiki Eguna

15 ASTELEHENA
Legazpi
Kontzertua: Doinua Musika 
Eskolako ikasleak. 18:00, La-
txartegi Aretoa.

24 ASTEAZKENA
Ordizia
Artzai Eguna.

26 OSTIRALA
Beasain 
Kantujira: Beasaingo kaleetan 
zehar, 19:00 
Tolosa
Kontzertua: El Consorcio. Lei-
dor, 20:30

30 ASTEARTEA
Beasain
Opera-Ballet: “Fausto”. Usur-
be Antzokia, 19:45 
Legazpi
JAIAK: Santikutz Jaietako ha-
siera. Jaiak maiatzaren 4erarte 
luzatuko dira, eta Mirandaola 
Eguna maiatzaren 5ean izango 
da.

LIBURU BABY KLUBA 
EKIMENAREN SAIO 
BERRIAK  LIBURUTEGIAN

Saioak Ordiziako Udal Liburute-
gian egingo dira, otsailaren 12an 
eta apirilaren 2an goizez (10:30 h) 
eta martxoaren 12an eta maiatza-
ren  7an arratsaldez (17:00 h.).
Liburu Baby Kluba ekimenak,  “Or-
dizia Hiri Hezitzailea” programaren 
barruan garatzen dena jarraituko 
du Udal Liburutegian;  Udal Li-
burutegiak sustatzen du eta urtean 
zehar Liburutegi berak bultzatzen 
duen ipuinkontaketen saioei ge-
hitzen zaio.
Liburu Baby Kluba 0 eta 3 urte bi-
tarteko umeei zuzenduriko jarduera 
ludiko eta didaktikoa da. Umeak 
heldu batekin egongo dira eta 
azken honek jardueran ere parte 
hartuko du. Jarduaren ardatza eta abiapuntua 
liburua da. Jarduera honen helburu nagusia 
umeengan txikitatik eta beraien familiengan 
literatura, musika, artea eta naturarekiko inte-
resa piztea da. Liburu Baby Kluba jarduera kul-
turanitza da eta horregatik, euskaraz, gazteleraz 
eta ingelesez garatzen da.
Hiri hezitzailaren helburu etengabea ikasi, 
trukatu eta partekatzea da. Hortaz, bertako bi-
ztanleen bizitza aberastea ere bai eta nagusiki, 
haur eta gazteak heziko ditu, baina borondate 
irmoa agertu behar du adin guztietako pertso-
nak bizitzan zeharreko prestakuntzan sartzeko. 
Eta zentzu horretan Liburu Baby kluba ekimena 
Hiri hezitzailearen printzipioen barruan koka-
tzen da, hala nola Hiriak aniztasunean oinarritu-
tako hezkuntza sustatuko duela esaten denean, 
betiere ulergarritasuna, nazioarteko  lankidetza

  solidarioa;  edota Hiria  familiei  behar  beza-
lako  prestakuntza  ematen  ahaleginduko  due-
la esaten denean,  haien  seme-alabei hazten 
laguntzeko, haien seme-alabei hiriaren funtsa 
barneratzen laguntzeko, elkarrekiko begirunea-
rekin bat. Alde horretatik, oro har, hezitzaile-
entzako prestakuntza-proposamenak garatuko  
ditu,  bai  eta  hirian,  nahiz  eta  maiz  ohartu  
gabe,  hezkuntza-eginkizunak  betetzen  dituzten 
pertsonentzat ere.
Eta marko horretan garatu nahi da Liburu 
Baby Kluba ekimena, eta lehenengo saioa da-
torren asteartean, Udal Liburutegian goizeko 
10:30etan. .Parte hartzaileen kopurua mugatua 
izanik, komeni da izena ematea Liburutegia 
bertan edo  943805633 telefonoan  edo liburu-
tegia@ordizia.eus posta elektronikoanbeharko 
da, kopuru mugatua.
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C on la agradable sensa-
ción producida tras la 
lectura de “El Secreto 
de Gibola” novela de 

la legazpiarra Ane Odriozola en la 
que junto a la ficción encontramos 
interesantes aspectos históricos de 
Legazpi, iniciamos esta crónica que 
nos conduce a un tiempo pasado.

MARZO
De entrada abordamos noticias de 
los años cuarenta fechadas en Zu-
marraga y Urretxu. En marzo de 

1948 en la primera localidad citada se plantea la posibilidad 
de erigir una cruz de cemento en la cima de Izaspi que reem-
place a la existente al encontrarse deteriorada por el paso del 
tiempo. A iniciativa de Los Luises se realiza una salida monta-
ñera a dicha cumbre teniendo como objetivo el emplazamiento 
de la nueva cruz. Técnicos bajo la dirección de Patxi Oyarzabal 
toman los apuntes pertinentes -- En Urretxu el primer martes 
de marzo tiene lugar una feria extraordinaria dedicada al sec-
tor rural. La edición de 1948  incluye una prueba de arrastre de 
piedra. Se trata de  establecer una marca con la nueva piedra 
de 1.870 kilos . Interviene la pareja de bueyes de Alejo Zaba-
leta del caserío “Urrusti” de Zumarraga que en un tiempo de 
veinte minutos completa ocho plazas.
      Echamos un vistazo a noticias de marzo de 1969. En Tolosa  
se rinde póstumo homenaje a los montañeros locales Patxi 
Berrio y Ramón Ortiz fallecidos en la escalada al Naranjo 
de Bulnes. En la iglesia de San Francisco es oficiada una misa 
en su memoria interviniendo el coro “Euskariak” del Club 
Alpino Uzturre dirigido por José María Peña. En el cine 
Leidor se visiona una serie de diapositivas realizadas por los 
infortunados montañeros en su ascensión a la mencionada 
cima de los Picos de Europa. -- Marzo del 69 supone cambios  
en algunas alcaldías dentro de nuestra cobertura informativa. 
Estos son los nuevos alcaldes. Beasain: Luis María Unzueta; 
Urretxu: Ramón Maiztegui y Mutiloa: Julián Murguiondo.--- 
A últimos de mes llega en Ordizia la fase final del III Concurso 
Cultural Comarcal. Participan  veinte equipos  con  un total de 
120 estudiantes. Concurren a la final los grupos “Gure amet-
za” y “Burutik junda” de la Academia Urdaneta de Ordi-
zia, “Anaitasuna” de la Escuela Profesional del Goierri 
e “Irrintzi” del Colegio Escuelas Pías de Orendain que 
resulta vencedora de este certamen cultural. Como colofón se 
presenta al público el nuevo conjunto de baile vasco “Amets 
Bide”.-- Finalmente aportamos un apunte sobre el mercado de 
Ordizia. El primer miércoles del mes de cara a la proximidad 

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

En Tolosa se rinde 
homenaje a Patxi 

Berrio y Ramón Ortiz, 
fallecidos escalando 
el Naranjo de Bulnes

Érase una vez hace cincuenta años...

Patricio Echeverria. Ilustración: Zulet (Noticias de Gipuzkoa)

de la fiesta de San José se ve incrementada notablemente la 
venta de cordero cotizándose entre 70-75 pesetas el kilo.  A 
mediados de mes el mercado acoge las primeras setas de pri-
mavera con un precio de 800 pesetas el kilo. A causa del frío el 
escaso brote de seta de primavera hace que su precio se eleve 
a 1.000 pesetas el kilo para final de mes.

ABRIL
Centramos el relato retrocediendo cincuenta años. Lo cubrimos 
con apuntes noticiables fechados en abril de 1969. Beasain 
ofrece la final del Concurso de Conjuntos de Música Moderna. 
Seis son los grupos finalistas logrando el triunfo “Los Top-Ten” 
de dicha localidad. Les siguen en la clasificación “Los Meteo-
ros” de Zumarraga, “Los Montis” de Zarauz, “Los Fronterizos” 
de Ziordia, “Los Babys” de Legazpi y “Los Ovnis” de Ordizia. 
---  Por su parte el Centro de Iniciativas y Turismo de Tolo-
sa acoge la clausura  de la II Gran Gala de Artistas Tolosanos. 
Tras una palabras de salutación de Miguel María Arreche, 
presidente de la Comisión de Juventud del CIT, se hace en-
trega del trofeo “Simpatía” al conjunto músico-vocal “Los Pe-
ques” compuesto por, Avelino Mocoroa (vocalista), Enrique 
Ugarte (acordeón), José Fernando Ubillos (guitarra), Angel 
María Ortiz (guitarra) y Juan José Mocoroa (batería). Todos 
ellos en edades comprendidas entre 11 y 12 años y alumnos 
de Escuelas Pías.--- Fallece minseñor Zenon Aramburu, obispo 
de Wuhu (China). Monseñor Aramburu era natural de Urre-
txu y en 1947 el Ayuntamiento le nombró Hijo Predilecto de 
la villa.---  En la iglesia del barrio legazpiarra de Telleriarte se 
realizan obras de mejora. Los vecinos del lugar agradecen a 
D. Patricio Echeverria la ayuda prestada ya que sin su con-
curso no hubiese sido posible ejecutarlas. Como muestra de 
reconocimiento se le hace entrega de una artística placa obra 
del pintor y escultor eibarrés Lucas Alberdi.

El pasado en pinceladas
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Iritzi artikulu hau autoei 
buruzkoa da. Autoa geroz eta 
gehiago gorroto dudala eta 
autoaren gehiegizko erabilerak 

guztioi bizitza izorratzen digula azal-
du nahi dut. Horretarako, Autoak go-
rroto ditut jar nezakeen titular gisa, 
baina zerbait argigarriagoa nahi 
nuen. Indartsuagoa. Zalantza izpirik 
utziko ez zuena. Eta euskara, abes-
tiak dion moduan, biraorikan ez duen 
hizkuntza garbia da. Beraz, euskarak 
autoekin ez du harreman onik. Izan 
ere, autoa baino gauza zikinagorik 
ez dago.

Zenbat CO2 isurtzen dugu autoa 
hartzen dugun bakoitzean? Zenbat 

kutsatu behar da auto bat fabrikatzeko? Eta bai, onartzen dut, 
autoa asmakizun ederra da. Bidaiatzeko primerakoa da. Eta au-
toaren industriak garrantzi handia du eta ezin diogu bat batean 
autoak fabrikatzeari utzi. Baina ez al dugu autoa gehiegitxo 
erabiltzen? A ze trafikoa egoten den gure kaleetan... Gidari ho-
riek guztiek autoa hartzea ezinbestekoa dutela sinetsi behar al 
dut? Ospitalera, industrialdera, anbulatoriora, ogia erostera... 
joateko autoa hartu behar al da? Zergatik jasan behar dute oi-
nezkoek ke, zarata eta arrisku hori guztia? Zergatik eman behar 
zaie autoei horrenbeste toki gure herrietan? 

Nigatik balitz, autoentzako aparkalekuak herritik kanpo 
egingo nituzke eta herrigunea banatzaileentzat eta larrialdie-
tarako bakarrik utziko nuke. Erradikala naizela? Gehitxo dela? 
Beharbada bai. Baina aparkaleku gehiago eskatzen dituztenak 
ez al dira erradikalak? Erdiguneko kaleetan aparkaldia ordu be-
tera mugatu zutelako Zumarragako alkateari autoaren gurpilak 
zulatu zizkiona ez al da erradikala?

Onartzen dut. Autofobia dut. Autoan igo eta transformatu 
egiten naiz. Pertsona nazkagarria bihurtzen naiz. Baina autoa 
maite dutenak ere ez ditut beti irribarretsu eta lasai ikusten 
autoan daudenean. Deabruak asmatutako tramankulu horretan 
sartzen garenean, egoistagoak bihurtzen gara. Enpatia izate-
ko ahalmena galtzen dugu. Eta ez da harritzekoa. Izan ere, ez 
gara ardiak. Gizakia ez dago ilaran joateko egina, inurria edo 
prozesionaria izango balitz bezala. Eta aurrean karakola baino 
motelago doan bat jartzen zaigunean, bidea ixten digutenean, 
sutu egiten gara. Baina merezita dugu. Zertarako joan traste 
zahar batean sartuta, aske joan bagaitezke? Gure martxan, eta 
ez aurrekoak markatzen digun abiadan.

Zorionez, oso gutxitan hartu behar izaten dut autoa lan kon-
tuengatik. Eta eskerrak. Lan kontuengatik autoa hartzen dudan 
bakoitzean, sutan jartzen naiz. Putaseme hutsa bihurtzen naiz. 

Sutan ez jartzen saiatzen naiz, baina ezinezkoa zait. Beti nor-
bait aurrean enbarazu egiten. Eta bakarrik hitz egiten hasten 
naiz. Eskerrak konturatzen naizen eta futbolariek bezala ahoa 
estaltzen dudan.

Abenduko zubiko ostiralean Telleriartera joan nintzen Mar-
kos Madinabeitiari elkarrizketa egitera. Bizikletan joan izan 
banintz hobe... Bidean gurasoen egunkaria hartzera gelditu 
nintzen (gaizki egina). Egunkaria gurasoen etxean utzi ondo-
ren, Urdaneta kaletik Legazpi aldera abiatu nintzen. Urdaneta 
kalean bertan, Jekyll doktorea Hyde jauna bihurtu zen. Orduko 
20 kilometroko abiadan zihoan tipo bat harrapatu nuen eta 
bere atzetik joan behar izan nintzen DIAko errotondaraino. 
Alua oinez baino polikiago zihoan eta Argixao futbol zelaiko 
bidegurutzean artzenera sartu zen Argixaora sartzera zihoana 
eskuinetik aurreratzeko! ¿En qué quedamos? Presa duzu ala 
ez? Zeren presa baduzu... ez zaitez orduko 20 kilometroko abia-
dan joan!

DIAko errotondan Urretxu aldera itzuli zen. Arraroa bene-
tan herritik ateratzea herrira itzultzeko, baina niri bost. Nire 
paretik kendu zen eta bake ederra hartu nuen. Aaai... Gizajoa. 
Gutxi irauten du bakeak auto barruan... Errepidean bakerik ez. 
Bihurgunea igaro bezain laster frenatu egin behar izan nuen. 
Errepidea konpontzen ari ziren eta auto ilara zegoen. Azkarregi 
nindoan eta aurrekoa jan nuen ia. Motxorron beste auto ilara 
bat. Hor ere errepidea konpontzen ari ziren. Halako batean Te-
lleriartera heltzea lortu nuen. 

Itzulera ere amesgaizto hutsa izan zen. Motxorron obrako 
semaforoa gorri, suhiltzaile parkearen parean obrako semafo-
roa gorri, Urdanetan auto pila bigarren ilaran... Eta Hyde jaunak 
kontrola galdu zuen. Nire autoaren ispiluarekin kamioi bat jo 
nuen. Eskerrak hori bakarrik izan zen... Halako batean autoa 
aparkatzea lortu nuen eta bake ederra hartu nuen. Esan beza-
la, bizikletan joan izan banintz hobe. Maritere Madinabeitiak 
oparitu zizkidan bi kalabazak ekartzeko lanak izango nituela? 
Nahiago bi kalabaza bizkar gainean eraman auto zikin batean 
sartu baino!

ASIER ZALDUA
Kazetaria

Nigatik balitz, au-
toentzako aparkale-
kuak herritik kanpo 
egingo nituzke eta 

herrigunea ba-
natzaileentzat eta 

larrialdietarako 
bakarrik utziko nuke

Mecagüen los putos coches
Urola Garaiko Kronika
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Entzuna diot politikari 
bati baino gehiagori ez 
dagoela norbearen he-
rriko alkate izatea baino 

ohore handiagorik. Egia izango da 
seguruenik, ez dut zalantzarik egi-
ten. Jaio, bizi eta lan egiten duzun 
herriko kargu publiko goreneko 
tituluaren mendeko izateak sen- 
tsazio mordoa sorraraziko ditu, eta 
pentsatzearekin bakarrik adjektibo 
asko etortzen zaizkit burura; ardura, 
konpromisoa, borondatea, eskuza-
baltasuna… Izan ere, karguak kar-
ga ere badakar, eta ez txikia. Hala 
ere, bada pausoa aurrera emaneta 

bere burua alkatetzan ikusten duenik. Eta hasi da atzerako 
kontaketa, gainean (hitz egokiagorik ezin nuen bilatu!) ditugu 
maiatzeko udal eta foru hauteskundeak, eta motorrak bero- 
tzeko aurre kanpaina zirraragarria. Uler ironia.

Izan ere, eta orain kazetariaren bandotik hausnartuko dut, 
hauteskunde kanpaina eta aurre kanpaina baina garai astu-
nagorik ez dut ezagutu. Alderdi politikoak hasi dira, aspaldi 
hasi zirela esango nuke, indioilarren eranpuzten eta beren 
propaganda-aparatuek ez dute dagoeneko deskantsurako 
astirik. Behin alkatetzarako edo aldundirako hautagaiak aur-
keztuta, haiei distira ateratzea tokatzen zaie. Eta ezinbeste-
ko arma da gure gizartean esposizio-mediatikoa: ez zara inor 
komunikabideetan ateratzen ez bazara, nahiz eta parekorik 
ez duen kurrikuluma izan edo hauteskunde programa hobe-
rena izan. Eta horretan, lagunak, alderdi handienek dituzte 
irabaztekoak; txikiei, aldiz, tokatuko zaie ukondokada bat edo 
beste ematea.

Baina politikatik arago, eremu guztiak kutsatzen ditu hau-
teskunde usainak; dena da kutsagarri, dena da susmagarri. 
Eta hasi naiz kirats hori berriz ere sumatzen. Alkateak beti 
izan ohi dira fokuen eta argazkien lagun, hori karguarekin 
batera etortzen da, baina hilabeteotan areagotu egiten da 
laguntasun hori. Udal aldizkariak ohi baina orrialde gehia-
go izaten ditu legealdiko proiektu izarrak zeintzuk izan diren 
herritarrei gogoratzeko,arloko zinegotziarekin nahikoa ez eta 
alkatearen asistentzia ezinbestekoa izaten da edonolako 
aurkezpen edo inauguraziotan, eta udalei kaleak asfaltatzeko 
desio geldiezina sartzen zaie, batez ere erdigunekoak. Topi-
koz betetako hitzak direla esango du batek baino gehiagok, 
baina azken asteotako albisteei begi-kolpe ematea nahikoa 
da errealitate hau baieztatzeko.

Lerrook idazterako alderdi gehienek aurkeztuak dituzte To-
losaldeko herrietarako beren hautagaiak, alderdi nagusienek 

behintzat arin ibili dira. Bakarren bat falta da, baina ezagu-
nak ditugu aurpegi gehienak, sorpresa isolaturen bat kendu-
ta. Eta azalpena sinplea da: errepikatu egiten dute alkate 
gehienek; Tolosa, Villabona edo Irura, kasu. Gaztelaniaz es-
aten den bezala “a caballo ganador” edo zaldi irabazlearen 
alde egiten dute. Oposizioan egoteak beti ahalbidetzen du 
arriskatzeko aukera hori. Kasu honetan, “de perdidos al río” 
esamoldea aukeratuko nuke. Edonola ere, apustuak eginak 
daude.

Guztiak dira ausartak. Baina zer gehiago behar du alkate 
on batek? Beste ezaugarri eta gaitasun askoren gainetik, nire 
iritzian, ezinbesteko baldintza da herritarra izatea, ordezka-
tuko duzun herriko bizilaguna izatea. Ez dut jaioterria begira-
tuko eta errolda agirian aintzinatasunik eskatzen: herritarra 
izatea da herrian bizitzea, herria maitatzea eta herriarekiko 
konpromisoa erakustea. Herritar izateak ematen du bestela 
lortu ezin den kategoria, politikari parakaidistek sekula izan-
go ez dutena.

Eta prest al gaude / zaude? Ez zaitez harritu datozen as-
teetan zure postontzian ohikoa baino panfleto gehiago topa‌
tzen badituzu, ez eman buelta gehiago buruari zure herriko 
alkatea azken boladan kalean gehiago ikusten baduzu eta, 
batez ere, ez zaitez asaldatu politika gorrotatzen baduzu. La-
sai, hiruzpalau hilabeteko kontua (bakarrik) izango da. Ongi 
etorri hauteskunde kanpainara! Eta animo!

MARTA 
SAN SEBASTIAN 
Kazetaria

Alkate kargua 
eta karga, aurre 

kanpainaren kiratsa, 
kaleak asfaltatzeko 
desio geldiezina eta 
politikari parakai-

distak, besteak beste

Hauteskundeen atarian
Tolosaldeako Kronika
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Este último verano estuvimos en Indonesia y en este artí-
culo os recomendamos donde ir además de a la conocidí-
sima y popular Bali. Indonesia es un conjunto de 17.000 

islas de origen volcánico siendo las cinco islas más grandes 
Java, Sumatra, Kalimantan o Borneo, Nueva Guinea y Sulawe-
si. La capital del país es la caótica Jakarta, en la isla de Java.

Esa imagen evocadora de islas paradisiacas, naturaleza sal-
vaje, costumbres ancestrales, espiritualidad y cultura es lo que 
nos encontramos nada más aterrizar. Otro de los atractivos del 
viaje es la gastronomía y, muy destacadamente, la amabilidad 
de los indonesios.  

Nuestra ruta de tres semanas en el archipiélago recorrió la 
Java cultural y volcánica, la exótica Bali, la selvática Kaliman-
tan o Borneo y la tradicional Sulawesi. Os hablamos un poqui-
to mas de cada una de las islas a continuación:

Java es una isla donde destacan sus volcanes, templos y 
palacios. Nuestro punto de partida de la ruta fue Yogyakarta, 

una ciudad encantadora y relativamente tranquila adornada 
por sus palacios y punto de partida para las visitas a los gran-
diosos templos milenarios de Borobudur y Prambanan. Solo 
nos quedaba el traslado a otra ciudad en la isla para coger el 
avión para Borneo y entre otras sorpresas de las que no apare-
cen en las guías nos topamos con Kampung Pelangi o Pueblo 
del Arco Iris, un pueblo que estaba en un estado lamentable y 
de miseria y que ha sido rehabilitado por sus habitantes con la 
ayuda financiera del ayuntamiento  destinada a la compra de 
pintura  que los habitantes han utilizado para convertir el lugar 
en un espectacular poblado coloreado donde vemos la alegría 
e ilusión después de un gran esfuerzo. 

Muy curiosa la visita al volcán Ijen que debe hacerse con 
máscaras para evitar respirar los gases tóxicos que desprende 
el azufre. Los trabajadores del azufre del volcán bajan y res-
piran cada día esos gases en una tarea penosa que consiste 
en buscar y cargar los pesados trozos de este mineral antes 

No es la primera vez que publicamos en GIDA un reportaje de viajes de los integrantes del Blog 
“Pasaporte a Wonderland”, el legazpiarra Aitor Casado y su pareja, la madrileña Mar Torrijos. 
El próximo viernes 22 de marzo (ver agenda) ambos nos ofrecerán en Legazpiko Kultur Etxea un 
extraordinario audiovisual sobre la experiencia que vivieron el año pasado en Indonesia. Eso, sumado 
a que la proximidad del verano puede hacer que alguien se decante a seguir los pasos a estos viajeros 
incansables, nos ha animado a publicar este artículo. Esperamos que lo disfrutéis.

texto y fotografías: Pasaporte a Wonderland

INDONESIA, WONDERLAND

erreportajea
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de volver a subir para después venderlo a otros que a su vez 
lo venderán a las empresas petroquímicas que lo utilizarán en 
cosméticos, cerillas, dinamita o fuegos artificiales.

Java es la isla más poblada del mundo con 145 millones 
de habitantes en una superficie 4 veces menos que España y 
que resulta muy caótica en las carreteras. Aprovechamos para 
recomendar que evitéis Jakarta y sus atascos de tráfico, noso-
tros salimos muy contentos con nuestra decisión de evitarla 
después de saber de las malas experiencias de otros viajeros.

Bali es una isla paradisiaca y muy distinta al resto de Indo-
nesia en cuanto cultura, religión y costumbres. Aquí la religión 
principal es el hinduismo en lugar del islam que predomina en 
el resto de Indonesia. Los balineses tienen preciosas casas en 
las que siempre hay un templito para honrar a los ancestros. 
Todo está estéticamente muy cuidado y la naturaleza ha sido 
muy generosa con esta isla, además podemos encontrar pre-

ciosos paisajes de arrozales. Los balineses son encantadores y 
transmiten mucha paz a pesar de que en agosto la isla está un 
poco masificada. Se pueden hacer muchas rutas hacia templos 
magníficos, cascadas y parajes naturales y ver atardeceres de 
los quedan en la retina para siempre. En cuanto a playas, Bali 
no tiene playas grandiosas, tiene algunas muy bonitas, pero no 
vale la pena ir tan lejos con la idea de hacer turismo de playa. 

Sulawesi es una isla menos turística, tiene magnificas 
playas y paisajes y un tesoro patrimonial intangible, los ritos 
funerarios de la etnia Toraja. Los toraja celebran unos ritua-
les funerarios muy costosos a los que invitan a innumerables 
familiares y amigos. Para ello deben reunir el dinero durante 
mucho tiempo para esta fiesta en la que se sacrificaran búfa-
los y se comerá y beberá unos cuantos días en homenaje al 
muerto. Pueden pasar años hasta que una familia media pueda 
permitirse el funeral y mientras tanto tratan al muerto como un 
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enfermo. Se les lleva a la parte sur de la casa, se les diseca y 
se les lava, se les cambia de ropa y se les lleva comida diaria-
mente. El funeral es motivo de alegría y celebración, todo en 
sus vidas gira alrededor de estas costumbres. Las tumbas son 
muy curiosas. Los paisajes de la zona y la arquitectura de las 
casas de los Toraja son también muy interesantes.

Borneo junto a Sumatra son las únicas localizaciones don-
de podemos encontrar orangutanes en su hábitat natural y 
también en forma de semilibertad. Pasamos tres días en un 
barco o klotok navegando por el rio Sekonyer. Destacamos las 
increíbles noches de cielo estrellado y las numerosas luciér-
nagas iluminando los árboles, realmente de postal.  En cuanto 
al avistamiento de los orangutanes, los vimos, aunque fue un 
poco decepcionante dado el elevado número de turistas que 
observábamos el espectáculo. En esta corta visita pudimos 
apreciar la desforestación de la isla para la producción de 

aceite de palma, principal causa de que los orangutanes es-
tén en peligro de extinción. Para conseguir terreno cultivable 
se producen muchos incendios intencionados que arrasan las 
zonas y a los que el gobierno hace la vista gorda. En occidente 
somos los principales consumidores de aceite de palma que 
está presente en muchos alimentos.

El mejor mes para ir a Indonesia no es agosto porque al 
ser temporada alta el turismo nubla la belleza de los sitios, 
además, los servicios bajan la calidad ante la imposibilidad de 
atender a tantos visitantes. Si podéis ir en julio o septiembre 
la situación mejora bastante. 

Si estáis preparando vuestro viaje o queréis saber más de 
este destino, podéis encontrar información práctica, escalas 
interesantes, recorridos y reportajes en nuestro blog de viajes 
www.pasaporteawonderland.com o preguntarnos direc-
tamente, estaremos encantados.
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Además, al ser el primero del Estado, “Rutas y Restau-
rantes con encanto de Navarra” opta a mejor libro del 
Mundo en su categoría en la Gala que se celebrará en 

julio en Macao, donde serán premiados en una espectacular 
ceremonia los representantes mundiales de cada categoría.

El libro “Rutas y Restaurantes con Encanto de Navarra”, edi-
tado por SUA Edizioak, fue presentado en junio de este año 
en la Sociedad Nuevo Casino Central de Pamplona, en Iruña 

(fotografía inferior) y en la Cofradía Vasca de Gastronomía de 
Donostia (fotografía superior), en dos ceremonias multitudina-
rias que contaron con gran afluencia de público y la colabora-
ción desinteresada de varios cocineros y cocineras navarr@s 
como Álex Múgica (La Cocina de Álex Múgica, Iruña), Iñaki 
Andradas y Luken Vigo (Baserri Berri, Iruña), Martín Iturri 
Huerta (Taberna Cocotte, Iruña), Luis Salcedo Irala (Hostal 
Remigio, Tudela), Joxe Apeztegia y Virginia Loyarte (Casa 

El pasado 29 de diciembre, fue notificado oficialmente a los tres legazpiarras Josema Azpeitia, 
Ritxar Tolosa y Txusma Pérez Azazeta, autores de “Rutas y Restaurantes con encanto de 
Navarra” (Editorial SUA, 2018), que dicho libro ha resultado elegido como Mejor Libro del Estado 
Español en la categoría “Culinary Travel / Food Tourism”de los Premios “Gourmand Awards 2019”, 
los considerados como los “Oscars” de los libros de gastronomía.

Imanol A. Salvador / fotografías: Ritxar Tolosa

“RUTAS Y RESTAURANTES DE NAVARRA”, 
CANDIDATO A MEJOR LIBRO DEL MUNDO
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Santamaría, Doneztebe), Mauro Milagro (La Catedral, Tude-
la), Alberto Lamana (Bardenas, Arguedas) o Virgilio Martí-
nez (Beethoven, Fontellas), todos ellos presentes en el libro. 
Buena parte de ellos aparecen en la fotografía superior de esta 
misma página..

Como comentaron los autores durante la presentación, “el 
volumen ha sido el fruto de más de un año de trabajo, des-
plazamientos, degustaciones y toma de contacto con gente 
maravillosa que nos abrió sus puertas de manera amable y 
generosa”. En sus 200 páginas se recogen 40 locales, 37 de 
ellos con sus recetas, 37 excursiones por los alrededores de 
los restaurantes y una ruta de pintxos.

El libro, editado en un formato cómodo y práctico y cargado 
de excelentes fotografías está disponible para su venta por 
internet en la página de SUA Edizioak y Elkar se ha encargado 
de su distribución en todas las librerías de Euskal Herria con 
un precio de venta al público de 18,95 euros. “Rutas y Res-
taurantes de Navarra” ha agotado ya la primera edición y se 
encuentra a la venta la segunda. Sus autores se hallan ahora 
elaborando el libro “Rutas y restaurantes con encanto de 
Gipuzkoa” para la misma editorial.

Se da la circunstancia de que Ritxar Tolosa y Josema Azpei-
tia, responsables de la revista y web Ondojan.com, obtuvieron 
hace cuatro años el premio Gourmand al mejor libro del Estado 
en la categoría “Culinary Travel” por su libro “La Senda del 
Pintxo”, que posteriormente fue elegido como Segundo Me-
jor libro del Mundo en la gala celebrada en Yantai (China). 
Por otra parte, Josema Azpeitia obtuvo igualmente el Premio 
Gourmand al Mejor Libro del Estado en 2016 por su libro “Pin
txos de Leyenda de Donostia”, editado por Ttarttalo.
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JAVIER MOSQUERA
Abogado

El abogado Javier Mos-
quera responderá en 
esta sección de forma 
gratuita las consultas ju-
rídicas de nuestros lec-
tores. Para ello, deberán 
enviar la consulta a la 
dirección elabogado-
responde@gmail.com 
Goierriko Gida garantiza 
el anonimato y la dis-
creción de las personas 
que utilicen la sección y 
su consulta será firmada 
como ellas nos indiquen. 
Javier ejerce habitual-
mente como abogado en 
su despacho de Lazkao 
(C/ Jose Lasa, 8. Tf. 943 
88 96 42)
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El Abogado Responde

Hacienda justificante de esa donación y haber 
pagado el impuesto correspondiente (un 1,5% 
sobre esa cantidad, es decir, 450€). Hacienda 
dispone de 4 años para poder reclamarte ese im-
puesto antes de que caduque, y ahora es cuando 
te lo solicita, pero claro, con sus correspondien-
tes intereses y multa por no haberlo pagado a 
tiempo.

Evidentemente, ahora no puedes pagarlo 
“voluntariamente”, ya que has tenido un reque-
rimiento y liquidación de Hacienda. Lo mejor es 
que los abones con la carta de pago que te ha 
llegado, ya  que Hacienda ha actuado conforme 
a la ley y es casi imposible que puedas negociar 
los intereses, la multa…

Hace casi 4 años mis padres nos dieron 
30.000€ a mí y a mi hermano. Ahora nos 

ha llegado una carta de Hacienda de Gi-
puzkoa donde nos dicen que tenemos que 
pagar un impuesto, intereses y multa por 
ese dinero. Si fue un regalo de nuestros 
padres, ¿Por qué tenemos que pagar a Ha-
cienda?. E.M. (Ormaiztegi).

Ese “regalo” que tú llamas, Hacienda Foral 
de Gipuzkoa entiende que es una donación de 
padres a hijos, la cual está sujeta al pago de 
impuesto por donaciones. Este impuesto es de 
obligado pago cuando hay transmisiones de bie-
nes o dinero, aun cuando sea a título gratuito.

En su momento deberías haber presentado a 

DONACIONES DE PADRES A HIJOS

PODER NOTARIAL MATERNO

Mi madre acaba de fallecer, y hace 
unos años me firmó un poder notarial 

lo más extenso posible para poder llevarle 
las cuentas, los pagos... Acabo de recibir la 
carta de un abogado que representa a mis 
hermanos que me dice que he actuado de 
mala fe y que les he usurpado dinero que 
les correspondería ahora que ha muerto la 
ama, y que si no lo devuelvo me van a llevar 
a juicio. Yo creo que he actuado bien, pero 
tengo miedo de que me denuncien. ¿Qué 
puedo hacer?. I.I. (E-mail)

Según dices, el poder que te otorgó la madre 
es el más extenso que en Derecho se puede 
otorgar, es decir, tú estabas en la misma posición 
jurídica que tu madre, y todos los gastos, movi-
mientos... es como si los hubiese hecho tu madre 
en vida. Por ello, tu actuación está amparada por 

la ley, y no tienes por qué dar cuentas a nadie, ni 
devolver ninguna cantidad.

Evidentemente, también puedes exhibir las 
cuentas de tu madre a tus hermanos, y aún así, 
ellos no podrían obligarte a devolver determina-
das partidas ni conceptos.

El único momento en que sí estarías obligada 
a rendir cuentas es en los movimientos a partir 
de la fecha de fallecimiento, ya que en ese mo-
mento ya no estarías moviendo dinero de la ama, 
sino derechos hereditarios tuyos y de tus herma-
nos, además de que ese poder notarial habría 
caducado por fallecimiento de la madre.

Mi consejo es que te dirijas a ese abogado y 
le solicites información de lo que supuestamente 
les has usurpado y le exhibas el poder que te dió 
la ama, a los efectos de que él vea que tu actua-
ción ha sido conforme a derecho y con todas las 
prerrogativas legales.

g



gida   45

komertzialagi ad
dendak

92
osasuna

94
etxea

122
jatetxeak

108



46   gida

dendak

Adía de hoy son los hijos de los fundadores, los primos Julio, 
Ana e Ignacio García quienes dirigen la tienda que han 
conocido toda la vida y a la que han aportado nuevos aires 

sin que ésta pierda el espíritu que siempre la ha acompañado, 
basado en la variedad, la calidad y la búsqueda de una buena 
relación calidad-precio. 
 
Todo en descanso
La sección de descanso se amplió hace dos años y sigue siendo 
uno de los puntales de Mi Tienda con una gran variedad de so-
mieres, colchones, camas articuladas, arcones abatibles... 
y, como no, sábanas, fundas nórdicas, colchas y, sobre todo, al-
mohadas. “Creo que tenemos una de las mayores variedades de 
almohadas de los contornos y además las tenemos aquí, en stock” 
nos subraya Ignacio, incidiendo en la variedad de estilos: de fibra, 
viscolásticas, de látex...

Alfombras y cortinas técnicas
Otro fuerte de Mi Tienda, elemento diferenciador donde los haya, 
es la experiencia en venta y colocación de cortinas técnicas: es-
tores, cortinas verticales, enrollables... una especialidad a la 
que se han dedicado en cuerpo y alma y en la que pocos les supe-
ran. Además, en Mi Tienda siempre están a la última en nuevas 
tendencias como lo demuestra su apuesta por las alfombras de 
vinilo (foto central), un artículo se realiza a medida y que ofrece la 
posibilidad de ser estampado digitalmente, consiguiendo un pro-
ducto moderno y totalmente personalizado... ¿O es que alguien 
se pensaba que esta tienda estaba anclada en el pasado??

Acercándose a los 60 años de existencia, Mi Tienda, 
el emblemático comercio abierto en 1961 por José y 
Julio García sigue siendo un referente en Urretxu en 
cuanto a tradición familiar, proximidad, servicio, calidad 
y compromiso con el pueblo. Puro comercio local.

TODO EN DESCANSO, 
HOGAR Y DECORACIÓN

MI TIENDA (Urretxu)
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1957 urteaz geroztik saltzen ditugu erloju, bitxi eta opariak. Sekto-
re guztietan artikuluen aukera handia eta poltsiko guztiek ordain- 
tzeko moduko artikuluak.
Bitxi klasikoak, modernoak eta azken joeretakoak izateaz gain, 
erlojugintzan izen oneneko markak ditugu: JAGUAR, FESTINA, 
LOTUS, VICEROY, QUICKSILVER, ROXY, DONNA KARAN, 
VICTORIO-LUCCHINO, SANDOZ eta askoz gehiago. Horrez 
gainera, ezkontzako eraztunetan paregabeko aukera dugu. Bai 
bitxigintzan, bai erlojugintzan, konponketentzako gure tailerra 
dugu. Hidalgon beti aurkituko duzu DISEINUA, BERMEA ETA 
KALITATEA.

HIDALGO
BITXITEGIA ETA ERLOJUTEGIA

ORDIZIA
LEGAZPI 3

TEL. 943 880 406
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AMAIA RODRIGUEZ (Zumarraga)

LLa fisioterapia neurológica, nos explica Amaia, “tiene como 
misión la evaluación y tratamiento de patologías que afectan 
al sistema nervioso central y/o periférico. Encaminando el 

tratamiento a mejorar las funciones que se vean alteradas en el 
paciente como la movilidad, el equilibrio, el control postural, etc.” 
Un amplio espectro que abarca “desde la parálisis cerebral, espina 
bífida, diversos síndromes y hasta los accidentes cerebrovascula-
res o traumatismos craneoencefálicos”. 

No es sencilla, sin duda, la labor y la responsabilidad de Amaia, 
pero no en vano se ha preparado a conciencia para ello: le avalan 
12 años de estudios y experiencia en Madrid con el Grado en 
fisioterapia, un Postgrado en fisioterapia infantil, un Máster en Neu-
rocontrol Motor y varios cursos dirigidos principalmente a la fisiote-
rapia neurológica. En resumen, todo un abanico formativo que le ha 
preparado para tratar y mejorar el día a día de estos pacientes que, 
afirma, “le dan a ella tanto o más de lo que ella les aporta a ellos”.

En tan solo tres meses, Amaia está muy satisfecha con la mar-
cha del centro. “En nuestro campo hay que trabajar con el pacien-
te de forma muy continuada, marcar pautas domiciliarias tanto al 
paciente como a su entorno más cercano, seguir su evolución de 
cerca... algo para lo que es necesario que haya una proximidad. De 
ahí, que sea muy gratificante escuchar por boca de los pacientes 
que un centro así es bienvenido cerca de sus domicilios”.

El centro de Amaia Rodríguez cuenta, además, con las últimas tec-
nologías en su campo, como la ortesis dinámica “Spidersuit” entre 
otros, empleada para trabajos intensivos con pacientes neurológicos.

“Mi principal objetivo es el bienestar de los pacientes, 
mejorar su calidad de vida, conseguir la mayor 
autonomía que sea posible y hacer que se sientan 
incluidos, escuchados y acompañados”. Es la filosofía 
de Amaia Rodríguez Marco, urretxuarra, que 
inauguró el pasado noviembre su centro dedicado, 
principalmente, a lo que ella considera “su vocación”; 
la fisioterapia neurológica, tanto infantil como adulta.

EL BIENESTAR
COMO OBJETIVO
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Otros servicios:
Amaia Rodríguez, además ofrece tratamientos para alteracio-
nes infantiles tanto motrices como del desarrollo (alteraciones 
estructurales, casos de prematuridad…), alteraciones infanti-
les digestivas (cólicos, estreñimiento…). Se ofrecen también 
tratamientos musculoesqueléticos tanto para niños como para 
adultos (sobrecargas musculares, esguinces, tendinopatías…) 
además de todo esto, Amaia es instructora de pilates suelo e 
imparte sesiones para grupos reducidos con el objetivo de me-
jorar la ergonomía y control. Todo ello mediante tratamientos 
continuados y un seguimiento personalizado de cada paciente.

Zatoz gure txokoa ezagutzera, irribarreak doan ditugu eta!
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Este movimiento tiene su origen en el término “Flow” que 
Mihály Csíkszentmihályi define como:
“Una mezcla perfecta entre disfrute y desafío al 
realizar una tarea. Un proceso que nos permite 

aumentar nuestra creatividad y rendimiento hasta cuotas 
espectaculares y sobre todo, que nos genera una extraordinaria 
batería de satisfacción y emociones positivas.”

El movimiento #FeelingFreeFlowing busca experimentar 
en cada momento el flujo de la vida, libre de tensiones, 
centrando la persona en el momento presente, enseñando a 
escuchar a sus cuerpos físico, mental y emocional y guiándola 
en su camino.

Para conseguir este objetivo tienes a tu disposición 
herramientas poderosas como son la respiración, el trabajo 
postural, la alimentación natural, la meditación, etc.

Se trata de encontrar el equilibrio a través de la 
simplicidad, realizando cada pequeña acción con total 
atención y emoción, desde la autoescucha y el autorespeto.

Tus cuerpos físico, bioquímico, mental y emocional te hablan 
continuamente, te dan información de cómo están y qué es lo 
que necesitan realmente en ese momento. Partiendo de la base 
de que todas las partes de nuestro ser están interconectadas, 
y que lo que manifiesta una puede tener su origen en otra, el 
movimiento #FeelingFreeFlowing pone a tu disposición las vías 
necesarias para conocer las causas reales de tu desequilibrio o 
malestar y ponerlas en orden.

El movimiento #FeelingFreeFlowing es el resultado de 
años de experiencia en el coaching holístico basado en las 
terapias naturales y el trabajo físico global, que tan buenos 
resultados está dando.

Porque #FeelingFreeFlowing es mucho más que un 

MOVIMIENTO 
#FEELING
FREE FLOWING

osasuna

BIOQIROS (Beasain)

entrenamiento respiratorio y postural, es mucho más que una 
educación nutricional, es mucho más que meditación, es el 
movimiento que te ayuda a conectar contigo mism@, vivir 
el presente y sentir que estás en el camino correcto.

Tienes a tu disposición clases regulares, consultas, talleres 
y cursos de coaching postural, entrenamiento respiratorio, 
alimentación natural, kinesiología holística, etc. para comenzar 
este camino, tu camino.

Busca más información acerca de mis clases regulares, 
talleres y cursos en:

https://www.facebook.com/personalcoachigorgutierrez, 
https://www.instagram.com/personal_coach_igor_
            gutierrez,
https://www.facebook.com/BioQiros,
http://www.bioqiros.com.

Y tú, te unes al movimiento #FeelingFreeFlowing?

Igor Gutierrez
Personal Coach

#Conocimiento #Experiencia  #Pasión
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https://www.facebook.com/personalcoachigorgutierrez
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https://www.instagram.com/personal_coach_igor_gutierrez
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http://www.bioqiros.com
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Experiencia, cercanía y trato directo, son las características 
que definen a Alai Hortz Klinika, la clínica dental inaugura-
da por Mariví Castrillo en 2004 y que a día de hoy cuenta 

con dos centros, en Zumarraga y Lazkao, conformando un equipo 
de 10 profesionales entre los que encontramos odontólogos, 
higienistas, periodoncistas, ortodoncistas, y protésicos 
dentales, además de tres profesionales especializados en 
cirugía, endodoncia y ortodoncia que acuden regularmente a los 
dos locales, ofreciendo así un servicio completo de odonto-
logía. Alai cuenta, además, con laboratorio propio, lo que 
hace que el trato con los pacientes sea mucho más directo.

Amplia experiencia y continua formación
Mariví no era nueva en el gremio cuando abrió Alai. De hecho, 
esta zumarragatarra lleva ya 26 años en la profesión, dedicán-
dose a la prótesis dental y ahora también Higienista dental. 
Ello no quita que tanto Mariví como su equipo se sometan con-
tinuamente a mejoras y actualizaciones mediante cursos y 
congresos para estar al tanto de las últimas tendencias y adelan-
tos en el sector. Así, en Alai Hortz Klinika, se ofrecen Cirugías 
guiadas, o cirugías controladas por ordenador, con las que se 
evita el abrir, resultando menos traumáticas que la cirugía con-
vencional. Asimismo, en ortodoncia cada vez optan más por el 

ALAI HORTZ KLINIKA: UN EQUIPO A SU SERVICIO
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sistema Invisaling u ortodoncia invisible, la tendencia más 
novedosa y estética en materia de ortodoncia.

Ventajas para los niños y tarjeta familiar
Las familias con niños no encontrarán más que ventajas en Alai 
Hortz Klinika. Por una parte, en estos centros se ofrece servicio 
de Odontopediatría, o tratamiento odontológico de 0 a 15 años. 
Además, las dos clínicas cuentan con servicio PADI.
Por otra parte, las familias de 3 miembros o más, pueden be-
neficiarse de las muchas ventajas que les ofrece la Tarjeta 
Familiar. Si sois tres o más en casa, no dejéis de consultar sus 
ventajas.

Talde oso bat zure zerbitzura
10 lagunetako giza-talde espezializatu eta profesionala topa-
tuko duzu Alai Hortz Klinikaren bi egoitzetan, Zumarragakoa zein 
Lazkaokoan. Hortzetako gaietan espezializatutako lan talde ho-
nek tratu zuzena eta pertsonalizatua eskaintzen dizu, labora-
tegi propioak erabiliz zure beharretara egokitzeko.
Alai Hortz Klinikan, gainera, haurrentzako abantaila sorta pa-
regaea topatuko duzu, eta familian 3 edo gehiago izanez gero, ez 
gelditu “Famili-Txartela”k eskaintzen dituen abantailak kont-
sutlatu gabe... ez zara damutuko !!

Lazkaoko klinikako taldea
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Zumarragako klinikako taldea
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La Vie, por lo tanto, Encamina sus terapias sobre el diagnósti-
co y objetivos a cumplir. Como señalan en su web lavie.eus, 
“Priorizamos su bienestar, dando soluciones a las inquietudes 

de nuestros clientes, haciendo que cada visita al centro sea una 
experiencia reconfortable, positiva, grata y única en un ambiente 
acogedor”. Así, en La Vie los protocolos son adaptados o creados 
para cada cliente según su necesidad y criterio, ofreciendo un am-
plio abanico de posibilidades como:  

• Maderoterapia: masaje reductor/ drenante /reafirmante reali-
zado a través de diferentes utensilios de madera.

• HIFU: tratamiento de ultrasonido focalizado de alta intensidad a 
través del equipo apolomed que aporta firmeza a epidermis y dermis

• Láser vascular: procedimiento para retirar las Arañas vascula-
res, puntos rubíes... cualquier alteración producida por la hemoglobi-
na. Sin tratar varices ni trombos

• Therapy cool: método natural basado en los conocimientos de 
la hidroterapia desde el siglo XIX que se resume en los contrastes de 
frío-calor aplicados al organismo para mejorar el sistema vascular, 
eliminar toxinas, mejorar el rendimiento deportivo...

• Binary: emite una señal de alta frecuencia para conseguir la mo-
vilización ionica intercelular y la accion desde el corazón de la célula.

• Electroestimulacion: recuperación de tono muscular y la reduc-
ción de tejido adiposo.

• Láser diodo: método para eliminar el vello de forma definitiva y 
prácticamente indolora gracias a su sistema de refrigeración

• Microblanding
• Reeducación nutricional holistica.  
• Dermopunción: método realizado mediante unas micro agujas 

que estimulan la producción de colágeno o y elastina, además de be-
neficiar a la penetración de los principios activos.

• Variedad en masajes: para estimular los sentidos y relajarnos en 
esta era tan caótica se ofrecen diferentes opciones de masaje con ca-
ñas de bambú, conchas marinas, piedras volcánicas, velas, ventosas...

• Roll-action: masaje descontracturante y remodelante tonificante 
realizado con un equipo para trabajar continuamente y en profundidad.

• Mesopress: Administracion subcutánea de principios activos sin 
agujas pero eficaces.

Dirigido por Evelin Robayo y situado en pleno centro de 
Beasain, La Vie es un centro de belleza y bienestar nacido  
de la inquietud por parte de esta joven profesional 
por ofrecer un servicio personalizado y adaptado a la 
clientela, ofreciendo terapias y servicios enfocados a 
mejorar la  estética y el organismo a través de técnicas 
naturales e innovadoras.

BELLEZA Y BIENESTAR 
PERSONALIZADOS

Servicios clásicos y taller nutricional gratuito
Además de estas técnicas, en La Vie también se ofrecen servicios 
clásicos como depilación con cera o hilo, esmaltado de manos 
y pies, extensiones de pestañas, envolturas corporales, higiene 
facial, presoterapia...Y próximamente se realizará un taller nutri-
cional gratuito en el que la nutricionista Aiora García Donis in-
formará sobre la importancia de una buena alimentación y cómo 
nos influyen las emociones.

CENTRO DE ESTÉTICA Y BIENESTAR LA VIE
Nafarroa Etorbidea, 28 - Tf: 943 84 56 08 - BEASAIN 
www.lavie.eus - info@lavie.eus

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

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

UROLA GARAIA 
LEGAZPI: APAOLAZA Lau-Bide 25, 
943 733624. GIL Kale Nagusia s/n, 
943 73 11 46. FENOLL Aizkorri 8, 
943 734306. J.A.VEGA Arantzazu 
17, 943 730496. URRETXU: ARCE-
LUS Labeaga 60, 943 720521. 
MENÉNDEZ Gernikako Arbola, 943 
720162. ZUMARRAGA: AYLLON 
Izazpi 1, 943 722330. BERBEL Legazpi 
12, 943 721207. ROLDÁN Euskadi 
enparantza 4, 943 721164. SARRIA 
Iparragirre 1, 943 721307.
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1
2
3
4
5
6
7
8
9

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

MARTXOA / MARZO APIRILA / ABRIL MAIATZA / MAYO
	 TOLOSALDEA	 GOIERRI        UROLA GARAIA	 TOLOSALDEA	 GOIERRI       UROLA GARAIA	 TOLOSALDEA	 GOIERRI	 UROLA GARAIA

BRONTE	 RECALDE	 GIL	 BRONTE	 RECALDE	 ARCELUS	 OLARREAGA I	 URBIZU	 BERBEL
BENGOETXEA	 ODRIOZOLA	 AYLLON	 ECHEVESTE	 URBIZU	 APAOLAZA	 ECHEVESTE	 ATORRASAGASTI	 GIL
SANTAMARIA	 ODRIOZOLA	 VEGA	 MUGICA	 ATORRASAGASTI	 SARRIA	 MUGICA	 ODRIOZOLA	 MENENDEZ
LEJEUNE	 URBIZU	 BERBEL	 OLARREAGA I	 ODRIOZOLA	 VEGA	 SANTAMARIA	 RECALDE	 VEGA
MUGICA	 ATORRASAGASTI	 APAOLAZA	 LEJEUNE	 DE LA CUESTA I	 ROLDAN	 LEJEUNE	 RECALDE	 ROLDAN
ECHEVESTE	 ODRIOZOLA	 AYLLON	 OLARREAGA M	 DE LA CUESTA I	 GIL	 OLARREAGA I	 DE LA CUESTA I	 APAOLAZA
MUGICA	 DE LA CUESTA I	 VEGA	 ECHEVESTE	 DE LA CUESTA I	 MENENDEZ	 LEJEUNE	 LAURNAGA	 ARCELUS
OLARREAGA I	 LAURNAGA	 ROLDAN	 BENGOETXEA	 LAURNAGA	 AYLLON	 BENGOETXEA	 DE LA CUESTA J	 VEGA
AZPIROZ	 RECALDE	 GIL	 BRONTE	 DE LA CUESTA J	 GIL	 BRONTE	 RECALDE	 SARRIA
LEJEUNE	 RECALDE	 ARCELUS	 ECHEVESTE	 RECALDE	 BERBEL	 ECHEVESTE	 URBIZU	 GIL
LEJEUNE	 DE LA CUESTA J	 MENENDEZ	 MUGICA	 URBIZU	 MENENDEZ	 OLARREAGA I	 URBIZU	 MENENDEZ
BENGOETXEA	 RECALDE	 GIL	 OLARREAGA I	 ATORRASAGASTI	 GIL	 SANTAMARIA	 URBIZU	 GIL
BRONTE	 URBIZU	 SARRIA	 MORANT	 ODRIOZOLA	 ARCELUS	 MUGICA	 ATORRASAGASTI	 BERBEL
ECHEVESTE	 ATORRASAGASTI	 ARCELUS	 MUGICA	 ODRIOZOLA	 VEGA	 OLARREAGA I	 ODRIOZOLA	 APAOLAZA
MUGICA	 ODRIOZOLA	 GIL	 LEJEUNE	 ODRIOZOLA	 SARRIA	 LEJEUNE	 DE LA CUESTA I	 ROLDAN
SANTAMARIA	 DE LA CUESTA J	 SARRIA	 BENGOETXEA	 DE LA CUESTA I	 APAOLAZA	 BENGOETXEA	 LAURNAGA	 GIL
BENGOETXEA	 DE LA CUESTA J	 APAOLAZA	 BRONTE	 LAURNAGA	 BERBEL	 BRONTE	 DE LA CUESTA J	 ARCELUS
OLARREAGA I	 DE LA CUESTA I	 ARCELUS	 OLARREAGA M	 DE LA CUESTA J	 GIL	 LEJEUNE	 ATORRASAGASTI	 GIL
AZPIROZ	 LAURNAGA	 MENENDEZ	 AZPIROZ	 RECALDE	 GIL	 BENGOETXEA	 ATORRASAGASTI	 SARRIA
LEJEUNE	 DE LA CUESTA J	 GIL	 SANTAMARIA	 LAURNAGA	 AYLLON	 ECHEVESTE	 RECALDE	 GIL
BENGOETXEA	 RECALDE	 SARRIA	 BENGOETXEA	 LAURNAGA	 AYLLON	 MUGICA	 URBIZU	 MENENDEZ
BRONTE	 URBIZU	 ROLDAN	 BRONTE	 URBIZU	 GIL	 OLARREAGA I	 ATORRASAGASTI	 VEGA
BRONTE	 ATORRASAGASTI	 APAOLAZA	 ECHEVESTE	 ATORRASAGASTI	 ARCELUS	 LEJEUNE	 ODRIOZOLA	 AYLLON
OLARREAGA M	 ATORRASAGASTI	 BERBEL	 MUGICA	 ODRIOZOLA	 VEGA	 BENGOETXEA	 DE LA CUESTA I	 GIL
ECHEVESTE	 ATORRASAGASTI	 APAOLAZA	 OLARREAGA I	 DE LA CUESTA I	 AYLLON	 OLARREAGA M	 ODRIOZOLA	 BERBEL
MUGICA	 ODRIOZOLA	 AYLLON	 LEJEUNE	 LAURNAGA	 GIL	 AZPIROZ	 ODRIOZOLA	 VEGA
OLARREAGA I	 DE LA CUESTA I	 GIL	 MUGICA	 DE LA CUESTA J	 SARRIA	 BRONTE	 LAURNAGA	 ROLDAN
LEJEUNE	 LAURNAGA	 BERBEL	 MORANT	 DE LA CUESTA J	 APAOLAZA	 ECHEVESTE	 DE LA CUESTA J	 SARRIA
BENGOETXEA	 DE LA CUESTA J	 VEGA	 BENGOETXEA	 DE LA CUESTA J	 ROLDAN	 MUGICA	 RECALDE	 APAOLAZA
ECHEVESTE	 URBIZU	 SARRIA	 BRONTE	 RECALDE	 GIL	 OLARREAGA I	 URBIZU	 AYLLON
BRONTE	 URBIZU	 GIL				    LEJEUNE	 ATORRASAGASTI	 BERBEL
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Gartxo es un establecimiento que, de no conocerlo, pasa total-
mente desapercibido para quien pasa a su lado. Situado frente 
al Hotel Castillo, en un bajo rodeado de garajes mecánicos y 

sin un letrero vistoso, podriamos pasar por sus cercanías sin aper-
cibirnos del mismo. Pero si lo avistamos y atravesamos su umbral, 
pronto nos daremos cuenta de que no nos encontramos en un 
establecimiento convencional. La sensación de bar de carretera 
desaparece al instante y nos veremos sumergidos en un elegante bar 
de estilo ochentero en el que estará Iñaki Gartxo en la barra dispuesto 
a servirnos un vino y un pintxo. Tómense su tiempo y tomen algo en la 
barra, porque dejarse aconsejar y servir por Iñaki a la hora de 
tomar un vino es uno de esos placeres que una vez conocidos 
volveremos a experimentar siempre que tengamos la oca-
sión. Es un espectáculo ver trabajar a Iñaki. Este hostelero sirve los 
vinos con un aireador de efecto ventury, consiguiendo un efecto 
similar al decantado, para que el cliente pueda disfrutar doblemente 
de sus aromas y matices. Y por si fuera poco, en Gartxo, todas las de-
gustaciones se acompañan con un “picoteo” de cortesía, ya sea una 
rodajita de patata al alioli, un pintxito, una gilda... pequeños bocados 
dirigidos a disfrutar aun más, si cabe, del vino.

Como habrá ya pensado el lector o lectora, este nivel de sa-
piencia vinícola, hostelera y gastronómica no es cosa de dos día. 
De hecho, Iñaki nació en un bar, concretamente en el bar del cer-
cano surtidor de Ihurre que dirigían sus padres y que ya por aquel 
entonces (corría el año 1970) contaba con una fama legendaria. 
Los padres de Iñaki trabajaron duramente en aquel restaurante en 
el que en sus buenos tiempos llegaron a dar 400 comidas diarias.

En 1988, la familia decidió adquirir el local actual e instalar ahí 
el bar Gartxo en el que empezó a trabajar inicialmente el propio 
Iñaki, su madre y su hermana. Como cuenta Iñaki, “en aquellos 
tiempos tenía en el bar un vino del año y un crianza, y ya era 
mucho”. Pero, al cargo de la barra Iñaki se fue aficionando a los 
buenos caldos, hasta el punto de que en un momento dado, su mu-
jer, Mª Luisa, le apuntó por sorpresa a un Máster en la Escuela 
Enológica del País Vasco, en Derio. Iñaki obtuvo su diploma, 

Gartxo es uno de los establecimientos a los que 
acudimos regularmente con un interés más enológico 
que gastronómico, debido a la contagiosa pasión por el 
mundo del vino que siente y exterioriza continuamente  
su propietario y alma mater, Iñaki Gartxo, uno de esos 
hosteleros a los que siempre encontramos de pie y 
alerta en la larga barra de su bar-restaurante.

PEQUEÑO OLIMPO
GASTRONÓMICO

jatetxeak

GARTXO (Olaberria)

BAR RESTAURANTE GARTXO
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Ibaiondo Industrialdea - IHURRE

OLABERRIA - Tf: 683 47 33 46

y a partir de ahí su relación con el mundo del vino ha ido “in 
crescendo”. Se presentó al Certamen “La Nariz de Oro” en el 
que se clasificó para la final en 2004 y posteriormente llegó a 
la final durante 7 años seguidos. 

En el bar de Gartxo podemos optar, para empezar, por una 
impresionante selección de pintxos de gran nivel, platos 
combinados, raciones, bocadillos... aunque nosotros opta-
mos por probar la carta, que realmente es un menú fijo, con 
11 primeros, 11 segundos y 12 postres a elegir, al que se 
le añaden una serie de sugerencias de temporada cada día.  
Así, entre los platos fijos propuestos en el menú del Gartxo 
encontramos tentaciones como el Fideua de txipirón en su tin-
ta, Alubias negras de Tolosa, Arroz de setas y hongos, Taco de 
bacalao de Islandia al pil-pil o a la plancha, Pollo campero frito 
con ajitos, Conejo de corral con alioli, Pato confitado con puré 
de patatas, Tarta de whisky bendecida... y una selección de 
postres caseros como Flan de huevo, Natillas o Arroz con leche.

La cocina de Gartxo la componen platos generosamente 
servidos en los que prima el sabor. Y lo mismo sucede con los 
postres como la exquisita Tarta de queso o las Natillas, servi-
das en su punto. Un menú irreprochable facturado al muy ajus-
tado precio de 13,5 euros, café y bebida incluidos. Además, si 
alguien quiere pegarse un capricho enológico con la comida, 
junto al menú se ofrece una pequeña carta con media docena 
de sugerencias de vinos y Cavas que pueden degustarse por 
copas o por botellas a un precio muy interesante.
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Dirigido por Mónica Rado, y situado a la entrada de Lazkao, en 
Orobione encontramos platos y raciones como Brochetas de 
gambón, Txipis a la plancha, el Bacalao al pil-pil con piperrada 
y patatas panadera, las Chuletillas de cordero, el Entrecot a la 
plancha...y para quien quiera cuidarse, siempre está disponible 
el “Plato vegeariano”. En Orobione también cuentan con una 
hermosa barra de pintxos como la Tortilla de patata, el Cala-
bacín rebozado, las Gildas... Orobione abre a las 9 y todos los 
días ofrece cenas y da también comidas de jueves a do-
mingo. No cuenta con menú del día, pero se preparan menús 
concertados a partir de 30 euros, así como platos combina-
dos y raciones que cambian en función del mercado.

OROBIONE
VARIEDAD Y TRADICIÓN
A LA ENTRADA DE LAZKAO

LAZKAO
ELOSEGI, 34

TF. 943 54 08 17

Dos jóvenes cocineros con las ideas muy claras, Javi Rivero y 
Gorka Rico, conforman AMA, un espacio gastronómico en el 
que pretenden “cocinar como una madre lo haría para sus hijos”. 
Así, la tradición manda en Ama, conformando una cocina de 
carácter en la que los fondos, las salsas y el tiempo de 
elaboración cobran una importancia especial, ofreciendo 
una medida mezcla entre tradición y modernidad siguiendo un 
respeto escrupuloso al producto local y de temporada. 
La oferta de AMA, se resume en pintxos y raciones: Pulpo 
Manuela, Arroz de carabineros y gambas, Oreja de cerdo y su 
guiso...y productos “fuera de carta” que cambian cada día 
en función de la época y el mercado. Cierra: Lunes y martes. 

AMA
ETXEAN, ETXEAN BEZALA
(EN CASA, COMO EN CASA)

TOLOSA
AROSTEGIETA, 13 (ALDE 

ZAHARRA-CASCO VIEJO)
608 913 294 - 600 727 802  

www.amataberna.net
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El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar 
dirigido por Izaro y Ugutz Rubio bajo el asesoramiento de su 
padre, Juan Rubio. Destacan las verduras de temporada, los 
hongos al horno y las carnes y pescados a la parrilla. La carta 
de vinos, actualizada continuamente por Ugutz es sencillamente 
espectacular. Especialidades: Verduritas salteadas con hongos, 
crujiente de ibérico y foie fresco, Ensalada templada de la casa, 
Ensalada de bogavante, Kokotxas de bacalao a la plancha, Pes-
cado del día a la parrilla, Solomillo al Oporto con foie, Chuleta de 
viejo a la parrilla... Carta: 40-50€ Menú del día: 10,75€ Menú 
de empresa: 30€ Tarjetas: Todas exc. AMEX. Cierra: Domingo 
noche y lunes noche. Amplio aparcamiento

ZEZILIONEA
COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

OLABERRIA
HERRIKO PLAZA, Z/G

TF. 943 88 58 29

Txemari Esteban, campeón de Gipuzkoa de parrilla,dirige este 
restaurante con 2 comedores, uno ideal para reuniones de em-
presa, presentaciones, etc. En Botarri podremos optar de lunes 
a sábado, día y noche, por un cuidado menú del día que siempre 
incluye algún plato a la parrilla. La Carta está elaborada con pro-
ductos de temporada con platos como Ensalada de bonito con 
piquillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuelo, Gambas 
de Huelva al horno, Codillo de cerdo confitado... Menú del día 
(Mediodía y noche): 14 € + IVA –Sábados: 24 € + IVA- Menú 
Tolosa: 29,50 € + IVA (Pan y bebida incluido). Menú infantil: 
8,50 € (IVA incluido). Menús de celebraciones desde 30 € + 
IVA. Acceso para minusválidos. Cierra: Domingos tarde-noche.

BOTARRI
INTERESANTES MENÚS
Y COCINA A LA PARRILLA

TOLOSA
ORIA 2, BAJO

(BAJO EL HOTEL ORIA)
TEL. 943 65 49 21
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Así lo hicimos recientemente cuando acudimos a este refe-
rente de la gastronomía legazpiarra y comenzamos nuestra 
degustación por su zona de bar. En nuestro caso empeza-

mos con un taco de Tortilla melosa (Foto 1). Porque la tortilla de 
patata del Azpikoetxe puede solicitarse como pintxo tradicional o 
en esta forma de “taco”, algo menos cuajada, para los amantes 
del huevo más crudito, y hecha al momento. “Las dos salen de 
maravilla” nos comenta Juanjo, orgulloso de sus tortillas.

Seguimos el desfile con dos pintxos de pizarra, empezando por 
el exquisito Pulpo a Feira (Foto 2), que nos maravilla por su sabor 
y por su tersura y siguiendo con el último pintxo antes de pasar 
a las raciones, el Bacalao con plancton (Foto 3), dos tacos de 
bacalao acompañados de un denso pil-pil con un potente color 
verde aportado por el plancton añadido. 

Pasando a las raciones, Juanjo nos sorprende muy agradable-
mente con un sabrosísimo Revuelto de Txipirón con su tinta 
(Foto 4). “Es un plato que conocí hace más de treinta años, cuando 
trabajaba en Arzak. Nos lo hizo en la misma cocina del restauran-
te un arrantzale que nos traía los txipirones recién capturados. 
“Para mí, pocos placeres hay tan grandes como comer un buen 
txipirón. Me gusta de cualquier manera, y si es un begihaundi es 
el no va más.” comenta sinceramente el cocinero.

Tampoco nos deja indiferentes la siguiente ración, la Costilla 
de vacuno confitada (Foto 5), una impresionante pieza de car-
ne dorada por fuera pero de una jugosidad interior subyugante.Y 
como traca final, terminamos con los “Morritos Jagger” (Foto 
6), cuya versión en pintxo hemos degustado en varias ocasiones, 
una orgía de sabor de esas de toma pan y moja.

Sentados, plenamente satisfechos y alrededor de un café, 
tenemos la ocasión de charlar un rato con Juanjo y con su mujer, 
la legazpiarra Mila Azkunaga, que en agosto se incorporó a la 
plantilla ocupándose del servicio del comedor, en lo que ha sido 
una de las mejores ideas que han tenido en Azpikoetxe. Hay que 
tener en cuenta que en febrero del año pasado falleció, arrastrada 
por el maldito cáncer, Edurne, hermana de Juanjo, quien había 
sido uno de los más sólidos pilares de esta casa. El fallecimiento 
de Edurne, justo dos meses antes de que este gran restaurante 
cumpliera 30 años deslució tan importante fecha y sumió en la 

Hay una coletilla entre la gente que nos dedicamos al 
mundo de la gastronomía que reza que “si en un local 
la tortilla de patata está buena, el resto también lo 
estará”. Ni es del todo cierto ni se cumple siempre, 
pero si alguien entra con dicha filosofía al Azpikoetxe 
y pide un pintxo de tortilla, no se arrepentirá.

CUESTIÓN DE MANO 

AZPIKOETXEA (Legazpi)
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Azpikoetxea, 1
AZPIKOETXE

T: 943 73 13 87LEGAZPI

tristeza a los miembros del equipo. La llegada de Mila ha su-
puesto, de manera natural, que esta casa recupere ese carácter 
familiar que se había tambaleado seriamente por tan trágica 
pérdida y Juanjo también ha recuperado buena parte de esa ale-
gría y esa vitalidad que siempre le han caracterizado. Sin duda, 
Edurne siempre estará muy presente, pero nos alegramos de ver 
que su casa honra su memoria recuperando el esplendor pasado 
y comprobando que Juanjo vuelve a estar en un momento crea-
tivo y profesional envidiable, recuperándose del duro golpe pero 
mirando hacia adelante, algo que, sin duda, le habría encantado a 
su hermana. El Azpikoetxe sigue su marcha, el 23 de abril cumpirá 
nada menos que 31 años, y ahí estaremos para celebrarlo y brin-
dar por ello recordando, con una sonrisa y una copa en la mano, a 
quien tanto hizo por esta casa.
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Bar dirigido por Haritz Urretabizkaia, tras pasar 10 años al 
frente de Aramako Ostatua, en su pueblo natal. A los fogones 
Anne Otegi aplica su filosofía de cocina, rica, sana, varia-
da y equilibrada con muchos guiños a la cocina vegetariana, 
platos veganos y toques internacionales. Orient Berri abre sus 
puertas todos los días a 9 de la mañana ofreciendo pintxos fríos 
en barra y pintxos de cocina (Ventresca a la plancha, Secreto 
ibérico, Txipirones a la plancha...) así como burritos de pollo y 
verduras o de carne picada, raciones como Ajoarriero o Pollo al 
oriental, con verduritas y almendras... Destacan también las ge-
nerosas tostas o ensaladas como la Ensalada Orient Berri que va 
variando por temporada. Plato del día: 9 euros, bebida aparte.

ORIENT BERRI
VIAJE GASTRONÓMICO
AL EQUILIBRIO

BEASAIN
NAFARROA ETORBIDEA 4

TF. 943 08 78 02

Paula Cristina, portuguesa asentada en Tolosa, ha retomado 
este local ofreciendo una cocina tradicional con platos como 
Carrilleras de cerdo ibérico en salsa, Rabo de ternera, Kokotxas 
en salsa verde... y especialidades de su tierra como el Baca-
lao a Bras (revuelto con bacalao, cebolla, huevo, patatas paja y 
perejil), Pulpo portugués con panaderas o Lomo de bacalao con 
salsa de piquillo y panadera, un plato “que hace que la gente 
venga expresamente por ello”. Ordizia ofrece cenas todos los 
días, no cierra y cuenta con Menú del día que incluye siempre 
pescado fresco, Platos combinados, Sandwiches, Ensa-
ladas, Hamburguesas caseras, Tosas y Pizzas caseras. 
Menú del día: 10,90 (Sábados: 15; Domingos: 16,90) No cierra.

ORDIZIA
MENÚS, PICOTEO… 
Y BUEN BACALAO

TOLOSA
JOSE MARTÍN IRAOLA 4

BARRIO BERAZUBI-
TF. 943 90 42 67 
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Miguel Trejo, unido de toda la vida a la hostelería local, di-
rige desde 2017 este establecimiento que abre todos los días 
a las 10 de la mañana, con cocina abierta todo el día. Las 
raciones, las hamburguesas y los bocadillos son el fuerte 
de este establecimiento donde encontraremos Chuletillas de 
cordero, Entrecot, Bacalao al horno, Patatas bravas, Pulpo a la 
gallega, Sanwich vegetal, Surtido de ibéricos, Huevos rotos, Pa-
tatas ali-oli... Llama la atención la “Hamburguesa Hogei”, una 
completa burguer con patatas y se sirve tanto en pan mollete 
como en pan blando de hamburguesa. Fuera de carta, los fines 
de semana podremos disfrutar de platos como Pimientos en 
tempura, “Rabas” de la huerta, Calamares... y un largo etcétera.

HOGEI
PINTXOS, HAMBURGUESAS, RA-
CIONES... Y COCINA TODO EL DÍA

LEGAZPI
PLAZAOLA, 10

Tel. 943 22 93 92 /
        635 20 28 23

Juanjo Martínez de Rituerto dirige este mítico restaurante 
dotado de parking, terraza, columpios, dos comedores, bar y 
zona de sidrería. Agirretxea abre de lunes a sábado a las 8:00 
de la mañana y cierra a las 21:00 salvo los viernes, que ofrece 
cenas. Agirretxea cuenta, además, con una zona de sidrería 
con Kupelas al txotx de Sidra Bereziartua en la que se 
ofrece menú de sidrería. La cocina es eminentemente ca-
sera con una importante presencia de los platos de cuchara 
y platos de casquería casera (callos, morro, manitas...) y no 
faltarán la Costilla de ternera al horno, la Txuleta de viejo y los 
Pescados de mercado a la parrilla de carbón. Carta: 25€  
Menú del día: 11€ Menú de sidrería: 27€ Cierra: Domingos

AGIRRE ETXEA
AHORA, TAMBIÉN
CON MENÚ DE SIDRERÍA

EZKIO
Bº STA LUCÍA, 50)

943 72 29 86



Amaia e Itziar, naturales de Andoain, cuentan con un gran ba-
gaje a sus espaldas, habiendo trabajado en diferentes res-
taurantes de Euskal Herria, Segovia y Andalucía. Itziar nos 

atendió en sala mientras Amaia se ocupaba de la cocina, y nos hi-
cieron probar todo un menú de gustación que dejó muy claro el alto 
nivel, la variedad y la calidad de la propuesta de este restaurante.

Abrimos boca con unas de las mejores croquetas de jamón 
que hemos comido últimamente: cremosas pero no líquidas, 
bien fritas manteniendo la costra crujiente, para pasar a uno de los 
platos más actuales y modernos de la carta: el Foie fresco con flor 
de huevo sobre cama de verduras, un bocado exquisito tanto por 
el punto de cocción del foie, como por la jugosidad del huevo y el 
sabor de las verduras.

A continuación degustamos un plato aprendido por las hermanas 
en Andalucía: la pastela moruna de pollo, elegantemente acom-
pañada con una guarnición de cítricos, lo que le aporta un toque 
de frescura al plato. La presencia de la menta, además, hace que 
no nos olvidemos de que estamos ante un plato con un origen muy 
concreto. 

También basado en esa herencia y esa culinaria magrebí, nos lle-
gó el siguiente plato: un cuscús de verduras suelto y perfectamente 
elaborado, que precedió al pescado y la carne, representadas en 
esta ocasión por una excelente lubina al horno y un tierno y muy 
sabroso rabo de vaca al vino tinto.

La lubina resultó, como decimos, exquisita. En cuanto al rabo, 
resultó tierno, sabroso, y bien acompañado de una salsa potente y 
suculenta. Sin duda, una especialidad del local.

Y como a nadie le amarga un dulce, Amaia e Itziar no nos sir-
vieron uno sino tres postres, a cada cual más apetecible: una 
ligera mamia elaborada con leche de del valle de la Ulzama, un ti-
ramisú de proporciones enormes, servido en un formato vistoso y 
muy original, y un milhojas de arroz con leche y helado de vainilla 
de Veracruz.

Nos encantó la pasión por el detalle que tienen las herma-
nas Urtasun: desde la elegancia del cestito de pan y los bollos que 
contiene, hasta la presentación de los azucarillos del café, pasando 
por la forma de vestir la mesa con un elegante mantel de papel rojo 
y muy buena cubertería… así como la presentación de los platos.

Itziar y Amaia están encantadas con la acogida que han tenido en 
Baliarrain. Los fines de semana, el comedor se está llenando y quien 

Soplan nuevos aires, y muy positivos, desde el pasado 
17 de noviembre en el Zartagi de Baliarrain, día en el que 
las hermanas Amaia e Itziar Urtasun tomaron las riendas 
de este restaurante.

MARCANDO LA DIFERENCIA
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ZARTAGI (Baliarrain)
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ZARTAGI JATETXEA

Herriko Plaza  BALIARRAIN

 Tlf: 943 32 58 12

prueba el restaurante, se queda encantado tanto del local como 
de la comida que allí se sirve, y, muy importante, del entorno 
del mismo, un pequeño pueblo tranquilo, peatonal, y lleno 
de lugares en los que los pequeños de la familia pueden 
divertirse en total libertad sin que sus acompañantes tengan 
que estar continuamente pendiente de ellos.

Comer en Baliarrain a la carta nos costará entre 30 y 35 €. 
Entre semana cuenta con un estupendo menú del día que cada 
vez atrae a más gente a 12 €. Cuenta también con una exten-
sa carta de platos infantiles con un coste que oscila entre los 
tres y los seis euros, y también dispone de una amplia carta 
de picoteo con bocadillos, hamburguesas, platos combinados, 
sandwiches, pinchos, etc. Sin duda, se abre una etapa muy in-
teresante para Baliarrain y su restaurante Zartagi que, sin duda, 
ha recuperado el brillo de tiempos pasados.



Lina de Carballo, conocida por los 10 años pasados en el An-
dra Mari de Beasain, dirige este bar en el que ofrece sus espe-
cialidades caserass: Rabo de toro en salsa, Champiñones, Callos 
caseros, Patas de cerdo rebozadas, Bacalao con tomate, Morros, 
Cordero asado (por encargo)... así como platos de temporada 
como Revuelto de hongos o zizas, Caza... Si lo que queremos es 
picar algo, en la barra podemos disfrutar de diferentes tortillas, 
bokatas,  pintxos, caldo, chorizo, raciones.. y en su menú 
del día no faltan las ensaladas, las pastas ni los potajes. Los 
jueves, además, Lina ofrece Pintxo-pote con costilla asada al 
momento.  Menú del día: 11,50 €  (De lunes a sábado, medio-
días) Menú especial: 25 € Tarjetas: Todas. Cierra: Domingos.

ANDUAGA
LA COCINA CASERA
DE LINA DE CARBALLO

ANDUAGA
POL. INDUSTRIAL  

ANDUAGA, TRASERA
TF: 943 16 19 33

El Nerea de Lazkao vive una nueva etapa de la mano de la zal-
dibitarra Itxaso Sukia Iraola,cuya filosofía es apostar por lo 
local, utilizando género de proximidad, ofreciendo carne Eusko 
Label... una apuesta por la calidad que se refleja en la atractiva 
y colorista barra y su bonita variedad de pintxos. La fórmula 
más exitosa en Nerea son los menús. De lunes a viernes se ofrece 
menú del día a 11 euros (12 euros con café), menú que cuesta 
16 euros los sábados y 18 los domingos, y los viernes y sábados 
se ofrece un menú de noche a 23 euros. También tienen mucho 
éxito otras opciones como la Hamburguesa Nerea, elaborada 
con carne Eusko Label o los Txipirones a a la plancha, así como 
los menús concertados para grupos entre 27 y 49 euros. 

NEREA
PINTXOS Y MENÚS 
EN EL CENTRO DE LAZKAO

LAZKAO
UHAITZ 3

TF. 943 08 80 88
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Desde mediados de 2017 el Ostatu de Gabiria está en manos 
Juan Carlos Korta Aranburu, “Korta”, que quiere potenciar 
principalmente Korta es la parrilla, dirigida por Aitor Mugika, 
Tron, ofreciendo todos los días una amplia variedad fija de pes-
cados (Txitxarro, Cogote de merluza, Rodaballo y Rape) así como 
buenas chuletas de viejo. También se ofrecen especialidades 
como Alubias de Gabiria con sus sacramentos, Sopa de pescado, 
Fritos variados,Ensalada templada, Txipirones plancha, Bacalao a 
la brasa, Carrilleras, y los postres, por supuesto, caseros, y es que 
aquí todo se elabora en casa. Gabiriko Ostatua ofrece menú 
del día por 11 euros. El fin de semana cuenta con un menú de 25 
euros y el comer a la carta nos rondará los 30-35. Cierra: lunes.

GABIRIKO 
OSTATUA
PARRILLA Y TRADICIÓN EN 
EL CENTRO DE GIPUZKOA

GABIRIA
GABIRIA GUNEA, 68

TF. 943 88 79 13
651 06 33 61
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El origen de la carne es sagrado en Kattalin. No en vano, la gran 
especialidad de este acogedor restaurante son las CHU-
LETAS, con mayúsculas. Chuletas de vaca, de viejo, asadas a 
la parrilla poco a poco, con mimo, con cariño, acompañadas de 
unos inimitables piquillos confitados. Este arte le hizo ganar 
el Campeonato de Euskal Herria de parrilleros de 2013. 
Y para completar la oferta, especialidades tradicionales y 
de temporada como los auténticos Espárragos de Navarra, la 
Ensalada templada de almejas y gambas, el Revuelto de zizas, o 
los fresquísimos Pescados a la parrilla (cogote, sapo, rodaballo, 
besugo...). Todo ello, acompañado de una de las cartas de vino 
más completas de los alrededores. Carta: 40€ Tarjetas: Todas.

KATTALIN
ERRETEGIA
PASIÓN POR 
LA BUENA CARNE

BEASAIN
KATEA, 4 (FRENTE AL 

POLIDEPORTIVO)
TEL. 943 88 92 52

www.kattalin.com
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ELANE (Albiztur)
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Elane no es una casa construída ayer. De hecho, hay referen-
cias escritas sobre la misma en 1556. Asimismo, tampoco 
fue ayer cuando la familia de Mª Karmen Dorronsoro se 

hizo con la casa. Fueron sus abuelos quienes adquirieron el case-
río e instalaron un pequeño bar en el lugar ocupado por el establo.

Posteriormente, Carmen Uranga, madre de Mª Karmen, nació 
en Elane y con el paso del tiempo fue añadiendo más productos a 
la oferta del Elane, principalmente las ricas alubias de Albiztur 
que se sirven todos los días del año, incluso en verano. “En la 
medida que podemos, damos nuestras pocas alubias” nos comen-
ta Mª Karmen, “y lo que no es nuestro lo compramos a caseríos 
de las cercanías y a algún productor de Tolosa, Altzo u Orendain”. 
En cualquier caso, siempre se trata de alubia de calidad cultivada 
bajo el sello de calidad de la Alubia de Tolosa.

Hace 60 años aproximadamente, aquel modesto bar se con-
virtió en restaurante, y en 1999 Elane vivió una reforma que lo 
convirtió en el acogedor restaurante actual, dotado de 10 mesas 
y capacidad para 60 personas. La especialidad de Elane, por lo 
tanto, son las Alubias. Éstas pueden ser solicitadas como plato de 
carta a 14 euros o disfrutar de una completa alubiada en la que 
por 24 euros nos será servido una buena perola de alubias de la 
que nos podemos servir hasta tres veces, acompañada de un plato 
de “sacramentos” (berza, morcilla, costilla y chorizo) y guindillas 
encurtidas de Ibarra. La alubiada, además, incluye postre, bebida, 
pan y café. Un precio, sin duda, más que atractivo.

Si nos queda sitio, además, podemos optar por diferentes es-
pecialidades de cocina tradicional, entre las que destacan 
el revuelto de hongos y los txipirones a la plancha, así como una 
bonita variedad de postres caseros como una excelente mamia en 
temporada, pantxineta, arroz con leche, tarta de queso... “Todo 
ello no sería posible”, nos comenta Mª Karmen, “sin la ayuda de 
mi cuñada, Olatz Soraluze, de Azpeitia, que es quien se encarga 
de la cocina y de elaborar todos esos platos”.

Comer en Elane nos costará 27-30 euros, y cuenta también con 
un completo menú casero, al precio de 12 euros. Elane permanece 
cerrado por las noches, incluso en fin de semana.

Acogedor. Ese es el adjetivo que mejor define a este 
pequeño restaurante que encontraremos a la entrada 
de Albiztur, ese pequeño y escondido valle situado 
entre Tolosa y Bidegoian, a la derecha de la preciosa 
carretera que une de manera directa, entre montes y 
valles, la villa papelera con la localidad de Azpeitia.

EXCELENTES ALUBIAS EN
UN LOCAL CON ENCANTO

Entrada de Albiztur - ALBIZTUR
RESTAURANTE ELANE

Tf: 943 65 23 14 - 943 65 43 51



Dirigido por Roger Hidalgo y Koldo Ruiz que ofrecen con-
tinuamente novedades como los Salteados de verduras sobre 
arroz basmati, en tres estilos: Thai, Indio y Campestre. También 
destaca la Hamburguesa de pollo campero y las Croquetas ca-
seras. También cuenta con una carta con raciones, tostas, 
ensaladas, sandwiches, hamburguesas, pintxos y platos 
combinados. Se ofrecen, además, 2 menús infantiles y una 
gran variedad en ensaladas, destacando la de Queso de cabra 
así como sus raciones de picoteo (Cecina, Callos y morros...) y 
los espectaculares Huevos Rotos (con jamón, con setas, etc...). 
La oferta de vinos es remarcable y cuenta además con una car-
ta con más de 40 ginebras. Menú del día: 10,50€ Tarjetas:Todas

BIDEZAR
PARA TODOS LOS PÚBLICOS, 
GUSTOS Y BOLSILLOS

ZUMARRAGA
Bidezar, 17

Tf: 943 25 38 56
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El Muga es un establecimiento de gran interés, tanto por su 
situación a un paso de la estación como por su amplitud y su 
luminosidad que apuesta claramente por las carnes y los 
pescados a la parrilla de carbón. Así, todo el fin de semana 
se ofrecen Costilla de ternera y de cerdo, Chuletón de viejo y 
Chuleta de ternera, carnes que provienen de ganaderos de 
Zumarraga y los alrededores. En pescados, siempre tendre-
mos disponible el fin de semana Rape o Cogote a la parrilla, y 
cualquier pescado fresco por encargo como Besugo, Rodaballo, 
Lubina.... Muga abre a las 10 para ofrecer desayunos, pintxos 
y raciones, y ofrece Pintxo-pote los viernes tarde. Menú del 
día: 11€ Menú fin de semana: 18 y 24€ Menú sidrería: 28€.

MUGA
CARNES Y PESCADOS A LA 
PARRILLA EN PLENO CENTRO

ZUMARRAGA
SECUNDINO ESNAOLA 36

TF. 943 04 75 45

En Usasti, local dirigido por Iker Bilbao, encontraremos una 
amplia variedad de pintxos calientes como la Brocheta de 
gambas con champis, que se hace al momento, el Pintxo de pul-
po, las Guindillas en tempura... también atractivas ensaladas 
como la Ensalada del mar, a base de txipirones y gambones. 
La estrella de la casa, sin duda, es la Hamburguesa Usasti, 
elaborada con una pieza de 250 gramos de carne de vaca ga-
llega 100%, además de tomate, lechuga, queso, bacon... Y para 
quien no quiera carne, en Usasti hay platos vegetarianos y 
veganos, desde ensaladas hasta bocatas como el de calabacín 
con piperrada, o platos vegetarianos a base de verduras de tem-
poradas. Usasti abre a las 8:30 y da cenas de jueves a domingos.

USASTI
NUEVA ETAPA Y VARIEDAD
EN UN RENOVADO LOCAL

LAZKAO
ELOSEGI, 2

TF. 620 81 36 35
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El restaurante del primer hotel de cuatro estrellas del Goierri 
ofrece una cocina en la que excelencia, producto, mercado, 
variedad y dinamismo son las características principales de las  
diferentes propuestas, con una gran cantidad de platos basados 
en productos de temporada y del Goierri. Se elaboran, además, 
menús infantiles, menús de empresa, menús para alérgicos, pla-
tos ecológicos y menús para vegetarianos o veganos. 
Smart Menú (lunes a viernes): 24,90€(Bebida y café incluido). 
Menú fin de semana: 35€ (Bebida y café incluido) Menú cena 
(lunes a viernes): Entre 12 y 18,90€ (Bebida y cafe incluido).
Menú D´GUSTA Goierri a bocados: 60€ (Bebidas aparte). 
Tarjetas: Todas. Excelente carta de vinos y cavas.

DOLAREA
JATETXEA
COCINA COMPROMETIDA CON 
LOS PRODUCTOS DEL GOIERRI

BEASAIN
NAFARROA ETORBIDEA, 57

TEL. 943 88 98 88
www.hoteldolarea.com
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A día de hoy hay 7 sidrerías presentes en esta apertura del 
txotx: Olagi de Altzaga, Urbitarte de Ataun, Aulia de Le-
gorreta, Etxe Zuri de Olaberria, Tximista de Ordizia y Oi-

harte y Otatza de Zerain. De estas 7 sidrerías, todas son produc-
toras y todas ellas distribuyen sus sidras tanto en Euskal Herria 
como en el Estado. Debemos citar también a la sidrería Oiharte 
de Zerain y su sidra espumosa Ama, y a la sidrería Urbitarte de 
Ataun que ha elaborado de nuevo la sidra de crianza Saarte; de la 

Este año y por quinta vez en la comarca, se ha 
organizado la apertura del txotx de las sidrerías 
pertenecientes a Goitur, evento dirigido a las 
poblaciones del Goierri y alrededores, con la intención 
de recordarles las sidrerías existentes en el Goierri y de 
incentivar a la gente a que conozcan y disfruten de la 
cultura de la sidra. 

TXOTX ! EN LAS SIDRERÍAS DEL GOIERRI

misma manera, todas las sidrerías, excepto Etxe Zuri, pertenecen 
a la Denominación de Origen “Euskal Sagardoa”.

La importancia de las sidrerías en la identidad gastronómica 
tanto de Gipuzkoa como de Euskal Herria es muy notoria: mues-
tra de ello, no hay más que fijarse en la afluencia de público des-
de su apertura hasta su cierre a finales de mayo. Hoy por tanto, 
queremos recordar la apertura de las sidrerías pertenecientes a 
Goitur en las que se podrá disfrutar de todo lo relacionado con 
la cultura de la sidra.

Las sidrerías permanecerán abiertas desde hoy hasta finales 
de mayo, aunque algunas abrieron ya sus puertas en diciembre. 
A partir de mayo, todas las sidrerías excepto Aulia de Legorre-
ta y Otatza de Zerain permanecerán abiertas, ofreciendo tanto 
menús de sidrería como otro tipo de menús. Para conocer los 
horarios, consultar la web www.goierriturismo.com en el 
apartado de sidrerías.



Jannette Parada dirige junto a su marido, Luis, este local cuya 
actividad principal es el de pollería, pero que ofrece una increí-
ble gama de productos de todo tipo. Como pollería, nos ofre-
cen pollos enteros, picadillo, muslos deshuesados, pechugas y 
hamburguesas especiales de pollo (con espinacas, con cebolla, 
con queso...). Como charcutería, en Jannette encontraremos 
buen jamón en diferentes gamas y precios, desde el jamón de 
bodega hasta el ibérico, pasando por el jamón de bodega, to-
dos ellos como jamón y como paletilla. El chorizo es otro de los 
fuertes de la casa, destacando el de Cantimpalo, el de Zamora y 
el riojano. Conservas, congelados, quesos... completan la oferta 
de este pequeño pero muy bien aprovechado local.

JANNETT
POLLERÍA, CHARCUTERÍA  
Y MÁS

ZUMARRAGA 
PIEDAD 5, 

TF. 637 95 69 80 

kutixiak
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Juanjo Aranburu y Agustín Alberdi dirigen, con Julen Aranberri, 
esta carnicería que abrió hace casi medio siglo la familia Aranburu 
Amilleta. “Recibimos una buena herencia de los padres, una buena 
clientela fruto de muchos años de trabajo” afirma Juanjo. La terne-
ra joven, de menos de un año, es la especialidad de este local en 
el que también hay una gran variedad de productos de charcutería, 
algunos de elaboración propia como el chorizo o la txistorra. Pla-
tos precocinados, vinos, txakolis y conservas navarras de la casa 
Meleta completan la oferta de esta carnicería que colabora con el 
proyecto “Bertatik bertara” vendiendo carne de ternera, quesos, 
mieles y productos lácteos de los contornos. La compra en ATA 
puede hacerse por teléfono y ofrece servicio a domicilio.

ATA
HARATEGIA
TERNERA JOVEN Y  
PRODUCTOS LOCALES

ZUMARRAGA 
LETURIARREN  

ENPARANTZA, 2 
TF. 943 72 00 61
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OREKATUZ
equilibrando

Anne Otegi
OSOA sukaldaritza&ikaskuntza

Artículo originariamente publicado en el nº 174 de Ondojan.com (Marzo 2019)
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S e acerca la costera 
de la anchoa y me 
invade una ilusión 
desmedida. Me 

emociona ver como cada año los 
pescadores se preparan con sus 

mejores galas; redes nuevas, chubasqueros remendados y se 
lanzan a la mar. En ocasiones muy lejos, sepan ustedes.

Adoro ver como las etxekoandres y los etxekogizonas bajan 
nerviosos a primera hora de la mañana a la pescadería y dis-
cuten el tamaño de la anchoa de un año para otro. Pero sepan 
que el tamaño de la antxoa no se discute porque cada pequeña 
anchoa pescada es una anchoa menos para procrear.

2018 resultó un buen año antxoero, eso dicen. Pero hubo 
quien se quejó de anchoa muy pequeña. 65 peces por kilo, 
cuando la talla mínima son 40/45 peces por kilo. Esto no es 
bueno para el mar ni para los marineros, puesto que los 65 
peces por kilo se pagaron a 0,30€. Una miseria. Sepan que 
mientras, los 30 peces por kilo se pagaron a 5,21€. Pescadores 
contentos, consumidores más.

Ponga usted antxoa en su vida, del tamaño adecuado, haga 
el favor.

Azti Tecnalia vela por nuestra querida antxoa.

La campaña JUVENA se creo para poder hacer un segui-
miento exhaustivo de esta especie y conocer su estado real en 
nuestros mares. Según datos fechados en noviembre de 2018, 
la biomasa de antxoa joven se calculó en 490.000 toneladas 
aproximadas. Hace un tiempo que el estudio se amplió no solo 
al estado de la antxoa, piedra angular de la industria pesquera 
vasca, e incluye el ecosistema completo de las especies pe-
lágicas pequeñas que crean esta comunidad. ¡Holística pura! 
Me maravilla cuando la ciencia consigue hacernos entender el 
ciclo natural evolutivo y respetarlo.

De esta manera se determina el tamaño mínimo de captu-
ra e incluso la prohibición de captura cuando la especie corre 
peligro. Así es como se afianza la cadena trófica marítima y 
el fondo marino. Así se sustenta la economía sin destruir los 
recursos naturales FINITOS de los que disponemos pero no 
somos dueños.

Sepan que la manera mas sostenible de cocinar la antxoa 
es en la sartén, con su aceite, ajito y picante, el que guste. Ya 
lo sabíamos, claro. Pero ¿Por qué? Por que al preparar boque-
rones en vinagre o anchoas en salazón el descarte y desper-
dicio es abundante. Solo es un dato más a tener en cuenta.

ANTXOA DE AYER

Siempre compro más antxoas de las que me voy a comer para 
cenar, pero igualmente las frío todas. Para no fustigar mi con-
ciencia ecológica reservo las que no me he comido enteras y al 
día siguiente procedo así:

Deslomo las antxoas fritas.
Pico en juliana mucha verdura; cebolla, zanahoria y acelga. 

Salteo las hortalizas con buen aceite.
Mientras hidrato un vaso de cus cus integral con un vaso 

de agua caliente.
Añado las antxoas a la verdura y termino integrando el 

cereal. Salar y degustar con una rodaja de limon. ¡A la rica 
costera!

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

MUJIKA 
HARATEGIA
MUCHO MÁS QUE CARNE

BEASAIN
AVDA. NAVARRA, 31

TF. 943 88 04 88
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Iñaki Ormazabal y Leire Beristain dirigen esta carnicería de Igart-
za Oleta, famosa por sus excelentes morcillas y sus carnes 
de caserío pero, principalmente, por sus platos precoci-
nados en la propia carnicería, cuya cocina está encendi-
da de 9 de la mañana a 8 de la tarde: Pizzas caseras de todo 
tipo (Morcilla, Jamón, Queso, Pollo y champiñón), Lasaña a la 
boloñesa, Hamburguesas, Redondo, Lengua en salsa, Manitas 
de cerdo rebozadas, Txampiñones, Txipirones tinta, Salchichas 
de pollo, Fritos de todo tipo, Carrilleras, Bacalao, Albóndigas,... 
todo casero, disponible en la carnicería o pudiéndose re-
servar por encargo y por cazuelas para sociedades, cele-
braciones, etc... todo un mundo de calidad y variedad.

IÑAKI 
ORMAZABAL
CALIDAD Y PROFESIONALIDAD

BEASAIN
IGARTZA OLETA, 10 

TF. 943 88 01 96

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun y 
desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados puestos a los 
que se acaba de sumar un tercer puesto en ERRENTERIA en 
los que encontraremos una gran variedad de bacalao de impor-
tación de primera calidad procedente casi en su totalidad 
de las Islas Faroe, origen de los mejores bacalaos del mundo. En 
Uranzu, el bacalao se importa entero y se corta en casa, por 
lo que los responsables del establecimiento saben de primera mano 
lo que compran y lo que venden. Llama la atención la variedad 
de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carri-

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

BACALAOS
URANZU
ORIGEN Y CALIDAD

DONOSTIA
MERCADO DE LA BRETXA P-2 

TF. 943 10 78 08 
IRUN 

MERCADO DE URANZU
 (C/ BASURKO) TF. 943 61 25 95

Y AHORA TAMBIÉN EN ERRENTERIA 
CENTRO COMERCIAL NIESSEN (C/ ALFONSO XI) TF. 943 34 05 10
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