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Hizuntza Etxea

M ikel Zarate euskal intelektual 
garrantzitsuenetariko bat bezala 
kontsideraturik zegoen. Eus-

kararen atzerakada, gizarte euskaldunaren 
galerarekin batera gertatzen ari zen galera 
kulturala... Oso hurbiletik bizi izan zuen berak 
guzti hau orain dela 40 urte eta, horregatik, 
premiazkoa egiten zitzaion «herriaren barne 
lokartua esnatu eta indartzea». Eta, zentzu 
honetan, gazteria zuen beti gogoan: gazteen 
joera berrizaleak, itxaropenaren sinbolo dire-
nez gero, berriztatu behar zuen Euskal Herria.

Haren liburuetako batean Lizardi, Lauaxe-
ta eta Aresti omentzen ditu. Lizardik euskara 
antzaldatua ikusi nahi du, hiltzear dagoena 
biziberritu. Lauaxetarentzat aberriaren ele-
mentu bereizgarriena euskara da, hizkuntza 
indartuz aberria indartzen da. Arestik idatzi-
tako “Nire aitaren etxea”n, aberria, etxe hori, 
hizkuntzan dago.

Eraikuntzaren krisiak beste aukera batzuk 
jorratzera bideratu du gaztedia, eta orain 
sektore hori indartu denean esku lana falta 
da: igeltseroak falta dira. Hasi da berriro erai-
kuntza berria egiten, eta ez dago igeltserorik 
lan egiteko. Lanbide Heziketako Erdi Mailako 
zikloetan plazak libre geratzen zaizkie.

Herriak nekearen nekez eraiki behar izan 
zituen etxeak euskara sartu ahal izateko. 
Azken hamarkadetan aurrerapausoak han-
diak izan dira. Baina ez dugu erabat asmatu: 
Gazteen Behatokiak 2019ko diagnostikoa 
aurkeztu du, eta horren arabera gazte eus-
kaldunen artean, behera egin du euskararen 
erabilerak; gero eta gazte gehiagok dakite 

euskara, baina horrek ez dakar berekin erabi-
leraren gaineko kontzientziazioa. Nabarmena 
da huts egiten ari garela. Euskaraz egiteko 
‘zaharron’ gonbiteak jende gaztea aspertzen 
du, urrundu. ‘Ahalegintza’ hori denak ez du 
ezertako balio.

Hizkuntza jendea garen aldetik hizkuntza 
etxea behar dugu. Gaur egunean euskarak 
oso grado altuko arkitektoak ditu, baina esku-
lana falta zaie. Beraz, euskararen etxea erai-
kitzeko betiko ofizioetan lan asko eta eskulan 
gazte gutxi. 

Etxea izan da euskararen altzo eta ba-
besgune. Etorkizunaren etxea eraikitzeko 
aukerak murrizten badira, euskararen etorki-
zuna desagertu da. Euskara galtzen ari gara 
hemen, bere aberrian, etxean.
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agenda

25 OSTEGUNA
Beasain
Goieniz Zine Kluba: “3 caras”

APIRILAK 26-30
Lazkao
San Prudentzio Jaiak: Ikus 
32-36 orr.

30 ASTEARTEA
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr.

MAIATZA 
MAYO

1 ASTEAZKENA
Lazkao
San Prudentzio Jaiak: Ikus 
32-36 orr.
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr.

2 OSTEGUNA
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr

3 OSTIRALA
Lazkao
Lazkaomendiko Jaiak: Ikus 
32-36 orr.
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr
Ordizia
Bolondresen azoka.  
Zumarraga
Antzerkia: Cancamisa Teatro: 
“Rámper, vida y muerte de un 
payaso”. Zelai Arizti, 22:30

4 LARUNBATA
Lazkao
Lazkaomendiko Jaiak: Ikus 
32-36 orr.
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr
Ordizia
Artisau Garagardo Azoka. 
Plaza Nagusian.
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Arrasaldez, Ederrena
Zerain
Segura-Zerain mendi lasterketa

5 IGANDEA
Lazkao

TXALO PRODUZIOAK: “RITA”
Frank, Unibertsitateko literatura irakasleari, ikasle berri bat eto-
rri zaio: Rita, pelukera. Ikasleak, Macbeth taberna baten izena 
dela uste du eta Hamlet, berriz, zerbeza marka bat. Irakaslea  
etsiak jota dagoen poeta da, amore emandakoa, baina Ritak 
ikasteko duen grina asetzeko prest dago. Ikasleak ikastea 
maite du eta irakasleak maitatzen ikasiko du. Sarritan ikaslea 
bera izan ohi da irakaslerik onena. Begoña Bilbao da Aitziber 
Garmendia zaldibitarra eta Joseba Apaolaza urretxuarra pro-
tagonista dituen komedia honen zuzendaria.  Gabirian ikusgai 
maiatzaren 12an, eta Lazkaon uztailaren 17an.

APIRILA
ABRIL
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Lazkaomendiko Jaiak
(Ikus 36. orr)
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gunea: 
Goiz eta arrasaldez, Ederrena
Zegama
Ibilaldia: Anfibio eta narrastiak 
ezagutzeko ibilaldia. Anduetza 
parketxea..

9 OSTEGUNA
Beasain
Goieniz Zine Kluba: “Leto”
 Zumarraga
Dokumentala: “Lou, dantzan 
jo ta ke, oinak lehertu nahian. 
Zelai Airzti, 19:30

10 OSTIRALA
Gabiria
Dokumentala: “Erraiak”, irrint-
ziari buruzko dokumentala. Kul-
tur Etxean, 22etan. 
Lazkao
Korto lehiaketa: Areria aretoa 
Legazpi
Zinekluba: “Pájaros de vera-
no”. 21:30, Latxartegin.
Ordizia
Hitzaldia:  “Las maravillas de 
la música para nuestro cerebro”. 
Barrena K. E, 19etan..

11 LARUNBATA
Gabiria
Dantza: Goruntz Dantza Taldeko 
nagusienen saioa. 17:00etan. 
Ordizia
Erdi Aroko Azoka

Ormaiztegi
Bide Berde Eguna: Ikus 
koadroa 12. orrialdean
Legazpi
Santikutz Jaiak: Ikus 42-52 orr
Herri mailako Haurren Ma-
rrazki lehiaketa: 17:00, Udale-
txeko Arkupeetan.
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Arrasaldez, Ederrena

12 IGANDEA
Gabiria
Antzezlana: “Rita”, Elizako Sa-
loian, 18:00etan.. 
Legazpi
Zinema: “El blues de Beale 
Street”. 19:30, Latxartegin
Legorreta
Dantzari Txiki Eguna
Ordizia
Erdi Aroko Azoka
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gunea: 
Goiz eta arrasaldez, Ederren
Zerain
San Ixidro Herri Bazkaria

15 ASTEAZKENA
Zumarraga
Jaiak: Eitzako Jaiak

17 OSTIRALA
Lazkao
Hitzaldia: “Goierri Valley”. 
Legazpi
Zinekluba: “Tres caras”. 21:30, 
Latxartegin.
Ikusentzunezkoa: “Wonder-
land, munduan zehar” (Aitor Ca-

sado). Brinkolako Saloia, 19:00
Ordizia
Dantza Asteburua eta Dant-
zari Txiki Eguna.
Zerain
Patata torrtila lehiaketa
Zumarraga
Jaiak: Eitzako Jaiak
Antzerkia: Arcoiris Antzerki 
Taldea: “Un tranvía sin raíles”. 
Zelai Arizti, 19:00 eta 22:00

18 LARUNBATA
Ezkio
Museoen Nazioarteko Egu-
na: Ikus koadroa 16. orrian
Legazpi
Dantza: Euskal Herriko haur eta 
gaztetxoen Aurresku Txapelketa. 
17etan, Azokan.
Ordizia
Dantza Asteburua
Ormaiztegi
Tailerra: Tradizioaren etor-
kizuna: Ikus koadroa 12. orrian

Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Arrasaldez, Ederrena
Zumarraga
Jaiak: Eitzako Jaiak

19 IGANDEA
Gabiria
Jubilatuen Eguna. 
Legazpi
Haur Zinema: “Dumbo”. 17:00, 
Latxartegin.
Zinema: “Mula”. 19:30, Latxar-
tegi
Organo kontzertua: 19etan.
Legorreta
Bertsolaritza: Gipuzkoako 
Bertsolari Txapelketa. Sailkapen 
Fasea.
Ordizia
Dantza Asteburua
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Arrasaldez, Ederrena
Zumarraga
Jaiak: Eitzako Jaiak

GOIERRI VALLEY, LAZKAON
Goierriko entrepresez osatutako eskualdeko lehenengo Part-
ner Industrialak garrantzi berezia izango du Lazkaon maiatzan 
zehar. Batetik, taldeari buruzko erakusketa bat ikusgai izango 
da. Bestetik, maiatzaren 17an hitzaldia eskainiko da herrian 
bertako arduradunek parte hartuko dutela.
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Dantzari Txiki Eguna: Eitza, 
10:45

22 ASTEAZKENA
Lazkao
Ikusentzunezkoa: “Erraiak”. 
17:30

23 OSTEGUNA
Beasain
Goieniz Zine Kluba: “Margola-
ria” OHARRA: Zine emanaldiak 
filma honekin amaituko dira. 
Ondoren, hilabete batzuetan 
Usurbe Zinema itxita egongo 
da, obrak egin behar direlako 
bertan.

24 OSTIRALA
Gabiria
Mahai Ingurua: “Kirolariak”, 
Elizako Saloiak, 19:30. 
Legazpi
Zinekluba: “Soinujolearen se-
mea”. 21:30, Latxartegin.
Legorreta
Kontzertua: Musika Eskolaren 
urte amaierako kontzertua.
Ordizia
FECOGA Kofradien produk-
tuen 2. Feria. 18:00-19:00

Zumarraga
Zine Kluba: “Girl”. Zelai Arizti, 
22:15etan.

25 LARUNBATA
Lazkao
Antzerkia: Gero Axular: “Ago-
rrila”. Apoyo Dravet gaixota-
sunaren aldeko jaialdia.
Legorreta
Erakustaldiak eta jaiak: Kara-
te Erakustaldia, Zumba jaia eta 
Elekun abasbatzaren kontzertua.

Ordizia
Ordiziako Idiazabal Gazta 
Kofradiaren Kapitulua. Goi-
zean zehar. 
Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Arrasaldez, Ederrena

26 IGANDEA
Legazpi
Zinema: “Soinujolearen se-
mea”. 19:30, 
Organo kontzertua: 19etan.

Urretxu
Haurrentzako aisialdi Gu-
nea: Goiz eta arrasaldez, Ede-
rrena. pilotalekuan.

29 ASTEAZKENA
Legorreta
Herri Jaiak: Ikus 60 orr.

30 OSTEGUNA
Legorreta
Herri Jaiak: Ikus 60 orr.

ESNE BELTZA LEGORRETAN
Xabi Solanok gidatzen duen taldea ekainaren 2an Legorretako jaien barruan kontzertua eskainiko du
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31 OSTIRALA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr. 
Legorreta
Herri Jaiak: Ikus 60 orr.
Zumarraga
Antzerkia: Arcoiris Antzerki 
Taldea: “Un tranvía sin raíles”. 
Zelai Arizti, 20:00

EKAINA 
JUNIO

1 LARUNBATA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr. 
Lazkao
Kontzertua: TEnpora taldea Ha-
riztiko Parkean.
Legazpi
Dantza: Sustraiak Dantza Tal-
deko dantzari txikien jaialdia. 
18etan, Latxartegin.
Legorreta
Herri Jaiak: Ikus 60 orr.
Ordizia
BTT Oiangu Mendi Txirringa 
froga.

2 IGANDEA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr. 
Lazkao
Bertsolaritza: Gipuzkoako Bert-
so Eskolen Eguna
Legazpi
Organo kontzertua: 19etan.
Legorreta
Herri Jaiak: Ikus 60 orr.

ZUMALAKARREGI MUSEOA 
(MAIATZA ETA EKAINA)

1.- MAIATZAREN 11an: BIDE BERDE 
EGUNA: Clara Gutierrezen eskutik, biologoa 
eta etnobotanikan aditua, Bide Berdean zehar 
ibilaldi gidatua egingo dugu landareak bilduz, 
ondoren hauek sukaldatu eta jateko. Ibilbide 
gidatua: Lierni > Barnaola > Troi Bidea > Mutiloa 
> Lierni. Tailer gastronomikoa Mutiloako Elkarte 
gastronomikoan egingo da. Doan. Kopuru mu-
gatua. Aurrez izena eman behar da 943 889900 
- mzumalakarregi@gipuzkoa.eus.

2.- MAIATZAREN 18an: TRADIZIOAREN 
ETORKIZUNA: Zumalakarregi Museoak, 
Museoen Nazioarteko Eguna dela eta, 
tradizioa balioan jartzeko tailer bat antolatu 
du. Albumak sortzeko, XIX. mendeko teknikak 
ikasiz, gaur egunera ekarriko dugu ohitura hau, 
partaide bakoitzak oihalezko album bana sor-
tuz. Familiei zuzendutako jarduera didaktikoa. 

Parte-hartzea doakoa da.

3.- MAIATZAREN 30ean: “GUZTIOK GARA 
MIGRATZAILE” ERAKUSKETAREN INAU-
GURAZIOA: Migrazio Proiektuaren barnean, 
Zumalakarregi Museoak, Ormaiztegiko San 
Andres eskolarekin elkarlanean gauzatutako, 
2018/2019 Ikasturtean zehar 6. mailako 
ikasleekin garatutako Hezkuntza Proiektuaren 
emaitza da. “Guztiok gara migratzaile” aldi ba-
terako erakusketa, migrazioaren gaiari buruzko 
lanketaren isla izango da.

4.- EKAINAREN 16an: KULTURARTEKO 
GASTRO AZOKA: Zumalakarregi Museoak, 
Ormaiztegiko Udalarekin elkarlanean,  herriko 
kultur aniztasuna ezagutzeko  III. Kulturar-
teko Gastro Azoka  antolatu dugu. Herrialde 
bakoitzeko jaki ezberdinak prestatuko dituzte 
ondoren dastatu ahal izateko. Doan. 12:00tatik 
14:30etara Muxika Egurastokia kalean dagoen 
karpan.
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3 ASTELEHENA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr.

4 ASTEARTEA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr.  

7 OSTIRALA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr.  
Legazpi
Dantza: Sustraiak Dantza Tal-
dearen emanldia. 22etan, La-
txartegin.
Jaiak: Hegialdeko Jaiak
Ordizia
Urdaneta Dantza Taldearen 
emanaldia. Herri Antzokian, 
17:00

8 LARUNBATA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr.  
Legazpi
Jaiak: Hegialdeko Jaiak

9 IGANDEA
Beasain
Loinatz Jaiak: Ikus 54-56 orr.  
Lazkao
Dantzari Txiki Eguna
Legazpi
Jaiak: Hegialdeko Jaiak

15 LARUNBATA
Lazkao
Kontzertua: Freddy Pelaez 
Quartet Taldea Hariztiko Parkean.
Legorreta
Euskal Erromeria eta BTT Froga

16 IGANDEA
Gabiria
Musika: “Txindata”, Musika 
Eskolakoen emanaldia. Elizako 
Saloian, 17:00.. 
Ormaiztegi
Kulturarteko Gastro Azoka: 
Ikus koadroa 12. orrian
Zegama
Antzerkia: San Adrian, denbo-
raren tunelaren historioa ant-
zeztua. .  

22 LARUNBATA
Legorreta
Korpus Eguna: Ikus 60 orr.
Ordizia
Bigarren Mendi Maratoia 
Taldeka. Aralarren zehar.

23 IGANDEA
Legazpi
Jaiak: Telleriarteko Jaiak
Musika: Doinua Musika Es-
kola: 12tan, San Migel Ermitan.
San Juan Bezpera: Armen 
Alardea, San Juan sua, Erro-
meria
San Juan Erronda Alaitasuna 
Errondaila eta Santikutz Abes-
batzarekin. Kalez kale, 23:30eta-
tatik aurera.
Ordizia
Ordiziako Mendi Maratoia. 
(Larraitz-San Miguel-La-
rraitz)
Segura
San Juan bezpera
Tolosa
San Juan bezpera

Urretxu
San Juan bezpera
Zerain
San Juan bezpera

24 ASTELEHENA
Lazkao
Txirrindularitza: Gipuzkoako 
Txirrindu Itzulia. 

Legazpi
Jaiak: Telleriarteko Jaiak
Segura
San Juan jaiak
Tolosa
San Juan jaiak

27 OSTEGUNA
Legazpi
Oilar Jokoa: Euskal Herria Pla-

SANJUANAK GERO ETA GERTUAGO
Bi hilabete baino gutxiago falta da Sanjoanak iristeko. Euskal 
Herriko herri eta auzo guztiak su eta makilez jantziko dira udarari 
ongietorria emateko. Tolosan, Seguran, Telleriarten, Urretxun... 
ospakizun bereziak izango dira. Argazkian: Legazpi.
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MUSEOEN NAZIOARTEKO EGUNA
IGARTUBEITI BASERRIAN

Igartubeiti Baserri Museoak, maiatzak 18an 
eta 19an ospatuko du Museoen Nazioarteko 
Eguna, aurtengo leloari jarraituz, “Museoak 
kultur ardatz gisa: tradizioaren etorkizuna”. 

• “Horma irudi kolektiboa”
Maiatzak 18

• Ate irekien jardunaldiak izango dira, 
maiatzak 18an, larunbatean, 10:00etatik 
14:00etara eta 16:00etatik 19:00etara eta 

maiatzak 19an, igandean, 10:00etatik 14:00eta-
ra, doako sarrera eta bisita gidatuak eskainiz. 

IGARTUBEITI FAMILIAN: 
• “Mundua miniaturan”
4-12 urte bitarteko haurrentzat.
Maiatzak 25
16:30-18:30

• IGARTUBEITI DANTZAN ! Erakusketa
Igartubetiko erritmoa zineman. 
Ezagutu filmea grabatu zeneko lekuak, atrezzoa 
eta Dantza pelikularen bitxikeriak
Ekainak 13-Irailak 30

zan, 19:00etan.
Ordizia
Garagardo Azoka: Errugby tal-
deak antolaturik.

28 OSTIRALA
Ordizia
Garagardo Azoka: Errugby tal-
deak antolaturik

29 LARUNBATA
Ordizia
Garagardo Azoka: Errugby tal-
deak antolaturi

30 IGANDEA
Ordizia
Garagardo Azoka: Errugby tal-
deak antolatur

UZTAILA 
JULIO

3 ASTEAZKENA
Lazkao
Bertso-saioa: Goierrikko bert-
solari gazteak.

11 OSTEGUNA
Lazkao
Kontzertua: Sukarra 37

17 ASTEAZKENA
Lazkao
Antzerkia: “Rita”

25 OSTEGUNA
Lazkao
Triki-Bertso poteoa. 
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C on la mirada puesta en 
el pasado configuramos 
el contenido de esta 
página que, en esta 

ocasión, nos lleva al recuerdo de no-
ticias enmarcadas en mayo y junio.

MAYO
Recordando al famoso aizkolari de 
Urretxu, Ramón Yurrebaso, entra-
mos en el desarrollo de esta cita con 
el ayer. Retrocedemos en el tiempo 
sesenta y siete años. A primeros de 
mayo de 1952, en  la plaza de toros 

de Tolosa se ventila un desafío marcado por un acusado inte-
rés. Los contendientes: Yurrebaso conocido como el “aizkolari 
eléctrico” y el navarro Juan Goñi. Consiste el trabajo en quién 
corta en menos tiempo doce troncos (seis de 54 pulgadas y el 
resto de 45). El urretxuarra se alza con la victoria al ejecutar 
la labor en 24min: 20seg: 3/5 mientra su oponente lo hace en 
26 min: 33 seg: 2/5. A este respecto, sobre Yurrebaso escribe 
“Bordari” en El Diario Vasco:”En menos de un minuto despachó 
su primer tronco y en veinticuatro minutos y veinte segundos 
el lote total. Marca que, a nuestro juicio, permanecerá por lar-
go tiempo imbatida y que confirma la extraordinaria clase del 
impetuoso Yurrebaso que dio una lección de estilo y donaire y 
terminó fresco y digno”. El capítulo de sucesos nos ofrece la 
noticia  del incendio registrado en el caserio Urruti de Zu-
marraga. El fuego destruye totalmente sus dos viviendas.---En 
Tolosa la popular Peña Parrita organiza un festival taurino a 
beneficio de la “Gota de Leche”. Presiden el evento como “Ma-
nolas”: Maria Dolores Casado; Angelita Garcia, Amaia 
Ugarte y María Isabel Frias. Se lidian novillos de Torrealta 
para Agustin Castellanos “El Puri” (saludos); Paco Ceballos 
(ovación); Fernando Moreno (vuelta al ruedo) e Irineo Baz “El 
Charro” (aplausos).--- Anotamos algunos de los productos del 
mercado de Ordizia: Las setas de primavera, procedentes en 
su mayor parte de la zona de Urbasa, se venden a 250-200 
pesetas el kilo. El siguiente mercado acoge las primeras fresas 
del país a 100 pesetas el kilo. Una semana más tarde, se hacen 
sitio las primeras cerezas del país cotizándose a 30 pesetas el 
kilo. El último mercado del mes cuenta con la presencia de los 
primeros hongos vendiéndose a 100-90 pesetas el kilo.

JUNIO
Cincuenta años atrás se pone de releve en la prensa la proble-
mática situación que presenta Zumarraga en materia educativa, 
consecuencia, del acelerado crecimiento poblacional. Ello supone 
un déficit de centros docentes lo que conlleva a una masificación 

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

El acelerado creci-
miento poblacional 
llevó a una masifi-
cación del alumna-
do en Zumarraga

Preocupados por la educación

Las Escuelas Legazpi, en pleno corazón de Zumarraga

del alumnado en aulas y cerca de 200 jóvenes en edad escolar 
sin matricularse por falta de cupo. Para solucionar la situación 
se proyecta el derribo del actual edificio de las denominadas Es-
cuelas Nacionales y en su lugar levantar un centro educativo de 
24 aulas con capacidad para 900 alumnos. --- El ambiente festivo 
en Zumarraga lo pone la zona de Kalebarren con sus fiestas en 
honor de San Antonio. Se cuenta con bailables amenizados por 
el conjunto pamplonica “Los Jaguars”. La actuación de los grupos 
de danza vasca de Escuelas Legazpi y Oargi además de juegos 
populares. -- Se procede a la renovación de la junta directiva de la 
Asociación de Antiguos Alumnos de Escuelas Legazpi de 
Zumarraga. Ocupa la presidencia Félix Albisua correspondiendo 
la vicepresidencia a José Antonio Garin.--- Tras cincuenta años 
dedicado a la música, Ramón Aranburu, director de la Banda 
Municipal de Txistularis de Beasain, recibe un homenaje por 
parte del Ayuntamiento de la villa vagonera. El acto oficial se 
desarrolla en la Casa Consistorial. El concejal, Miguel Álvarez, 
ofrece una semblanza del homenajeado que recibe de sus manos 
una placa que refleja el testimonio de agradecimiento por su labor 
musical. Seguidamente el cine Usurbe acoge un festival con la 
intervención de grupos musicales y cantantes de la comarca, así 
como de los bertsolaris Lazkao Txiki y Lasarte. En el intermedio 
el homenajeado recibe varios regalos. Uno de ellos el correspon-
diente a los txistularis, un cuadro obra del pintor y txistulari segu-
ratarra Jose Mari Telleria. --- El apunte nos lleva nuevamente al 
mercado ordiziarra. En este caso con datos de los que nos separan 
cincuenta años. Respecto al primer miércoles de junio, destaca 
la demanda de conejo vendiéndose a 50-45 pesetas el kilo. En el 
siguiente mercado resalta la baja del precio de la patata. De 10 
pesetas el kilo se sitúa en 8. A mediados de mes, llega abundante 
la cereza del país que se cotiza a 20 pesetas el kilo. El último 
mercado junio del 69, registra las primeras peras del país que se 
pagan a 28-30 pesetas el kilo.

El pasado en pinceladas
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Nola esan agur zu mun-
dura etortzea nahi izan 
zuenari? Zure gaueroko 
negarrak jasan zituena-

ri. Zuri jaten emateko gogor lan egin zuenari. Argixaora Uro-
laren partidak ikustera eramaten zintuenari. Realak lehen liga 
irabazi zuenean, jokalariei Arantzazun egin zieten ongi etorrira 
eraman zintuenari. Gurasoak eskola kiroleko partidetara joatea 
batere ohikoa ez zen garaian zure partida guztiak ikustera joa-
ten zenari. Amari “esaiozu mutikoari kamiseta praka motzen 
barrutik sartzeko, soineko batekin jokatzen duela dirudi eta” 
esaten zionari. Bizikletan ibiltzen irakatsi zizunari. Zuk igeri egi-
ten ikastea lortu ez zuenari. Iloba guztiak Gabiriako pilotalekura 
jolastera eramaten zituenari. Urbizun futbol partidak antolatzen 
zituenari. Zubietara Realaren entrenamenduak ikustera erama-
ten zintuenari. Zaragozako Kopa finalera eraman zintuenari. 
Candanchura trineoan ibiltzera eramaten zintuenari. Belokira, 
Izazpira, Irimora, Kizkitzara, Txindokira, Aizkorrira... eraman 
zintuenari. Ikasketak eta parrandak ordaindu zizkizunari.

Argixaora eraman ninduzun lehen aldietan loreak hartzea 
jokoa jarraitzea baino gehiago gustatzen omen zitzaidan. Be-
harbada ez zen gozoa izango 1970eko hamarkadako aita ba-
tentzat, baina loreak hartzen uzten zenidan. Azkenean, futbola 
gustatzea lortu zenuen eta, batez ere, Real zalea izatea. Belo-
kira joaten ginenean, ardi kakak praketako poltsikoetan sartzen 
nituen eta ez zinen konturatzen edo grazia egiten zizun. Ez da-
kit. Baina sermoi ederrak entzun behar izaten zenituen etxera 
itzultzen ginenean...

Gogoratzen al duzu zer egin zenuen unibertsitate garaian 
Leioako pisura eraman zenidan batean? Nahi gabe Barakal-
doko sarbidea hartu genuen eta gaizki gindoazela esan nizu-
nean, martxa atrasa sartuta itzuli ginen autobidera. Ez zitzaizun 
hirietan gidatzea gustatzen...

Urtean behin, udan, zurekin lanera eramaten ninduzun. Se-

kula ez zenidan esan zein zen txango haien arrazoia. Guregatik 
zein gogor lan egiten zenuen ikusi araztea? Kazetaritzan lanik 
aurkitzen ez banuen zure pausoak jarraitzeko prestatzea? Ba-
serriz baserri ibiltzen ginen, zure bezeroak bisitatzen. Baserri 
guztietan jatekoa ematen zigutela gogoratzen dut. Denek etxe-
kotzat zintuzten. Gogo txarrez joaten nintzen, baina askotan 
gogoratzen ditut txango haiek.

Gehienak bezala, gaztaroan zugandik urrundu nintzen eta 
ondoren berriro gerturatu. Frantziako Tourra ikustera joan ginen, 
bost aldiz. Zuk Beloki, Izazpi, Irimo, Kizkitza, Txindoki eta Aizko-
rri erakutsi zenizkidan eta nik Saint Lary, Tourmalet, Peyragudes 
eta Hautacam erakutsi nizkizun. Nola gozatzen zenuen egun 
haietan... Nahiz eta amak prestatutako tortilla bukatzen zenean 
tripakiak babarrunekin jaten genituen, besteak beste. Uztailean. 
Enekok amesgaiztoak izango ditu oraindik tripaki eta babarrun 
haiekin. Gogoratzen al duzu Argeles Gazost-eko hoteleko logelan 
makarroiak kozinatu genituenekoa? Eta herri bereko parkean erre 
genuen txistorra? Ordutik ez naiz Argeles-era itzuli, badaezpada 
ere. Beste behin basozainak kargu hartu zizun edelweiss batzuk 
hartzeagatik. Zuk ere loreak gustuko zenituen nonbait...

2011n gaixotasun madarikatua diagnostikatu zizuten eta 
Tourrera joateari utzi behar izan genion. Baina ez genion “aben-
turak” bizitzeari utzi. Ez dut sekula Beundera joan ginenekoa 
ahaztuko. Zein paseo ederra. Etxera itzultzeko orduan, autoa 
gidatzen uzteko eskatu zenidan. Ordurako ez genizun autoa gi-
datzen uzten. Baina egun hartan utzi egin nizun. Etzegarateko 
jaitsieran beldurra pasa nuen, baina merezi izan zuen.

Soldadutzan, Realaren partida bat ikustera joateko kuar-
teletik alde egin zuena. Herriko ekitaldi guztietara joaten zen 
zumarragar petoa. Urretxuko ekitaldi guztietara joaten zen 
zumarragar petoa. Autoko maleteroan beti bainujantzi bat eta 
toalla bat eramaten zituen eguzki eta hondartza zalea. Men-
dizalea. Sekula inorentzat hitz zatarrik izan ez duen gizona. 
Mundu guztiaren laguna.

ASIER ZALDUA
Kazetaria

2011n gaixota-
sun madarikatua 

diagnostikatu 
zizuten eta Tourrera 
joateari utzi behar 
izan genion, baina 
ez genion “abentu-
rak” bizitzeari utzi

Agur, aita
Urola Garaiko Kronika
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Hautsak harrotu azken 
asteotan Lizarrako 
alkatearen burutazioak. 
Zezen-plaza urtean 

350 egunez giltzapean, erabilpenik 
gabe, egoten dela argudiatuz, udalak 
txakurren gozamenerako irekitzea 
erabaki du. Hala, 9.30etik 22.30era, 
lau hankako lagunak eraman ahal 
izango dituzte jabeek, bertan jolastu, 
korri egin eta, noski, beharrak asetu 
ditzaten. Ideia barregarritzat jo due-
nik bada eta Lizarrako zezen-plaza 
“pipican” bilakatzearen aurkakoak 
lepora bota zaizkio alkateari. Dudarik 
ez dago, ordea, zezen-plazek galdu 

dutela leku askotan sortu zireneko funtsa, hau da, zezen korri-
dak edo zezenketak egiteko helburua.

Tolosan ere antzerakoa da egoera. Azken boladan Inaute-
rietako xexen-festak eta tarteka antolatzen diren herri-kirol 
apustuek betetzen dute 1904 urteko eraikina. Ez dago bestelako 
egitaraurik. Luzea egiten zaio urtea Tolosako zezen-plazari; egu-
nak ditu soberan, eta mamia faltan. Ekitaldirik gabe, edukirik 
gabeko edukiontzi erraldoia baino ez da.

Urte dezente atzera egin behar dugu gure zezen-plazaren 
garai distiratsuekin topo egiteko. Toros Tolosako Zezenak 
elkartearen eskutik, Tolosa bisitatu zuten garaiko toreatzaile-
rik onenak: Jose Tomas, Morante de la Puebla, Curro Romero, 
Paco Ojeda, Cesar Rincon, Espartaco, Vicente Barrera, Castella, 
Rivera Ordoñez, Jesulin, Ferrera edo El Juli. Tolosan bertan za le 
mordoa zegoen eta Gipuzkoa osotik etortzen ziren zezen-zale 
amorratuak. 1992 eta 1999 urtetan Tolosako zezen plazak eser-
leku guztiak bete zituen eta “sarrerak agortuta” zintzilikatu 
behar izan zuen.

San Joanetan izan ohi ziren Tolosan korridak. Eta zenbait 
tradizio ere errotu ziren herrian zezenen kontura. Manolak ziren 
San Joanetako irudi ikonikoetako bat. Inauterietan aukeratzen 
ziren dama eta erreginak zaindariaren festetan Manolaz janzten 
ziren, beren apain-orrazi, buruko-zapi eta zetazko mantoiekin, 

eta udaletxetik zezen-plazarako bidea egiten zuten auto des-
kapotablean. Musika banda izaten zuten alboan pasodobleak 
joz eta aguazilak zaldi gainean haien babeserako. Zezen-plazara 
iritsitakoan, ohorezko palkora igotzen ziren udal ordezkariekin 
batera ikuskizunaz gozatzera.

Zuri-beltzean ikusten dugun irudia da. Bestelako garaiak bizi 
ditugu orain. Animalien eskubideak geroz eta ozenago alkarri-
katzen diren honetan, zezenketek ez dute lekurik gurean. Inau-
terietan bigantxekin egiten diren ikuskizunen zentzua zalantzan 
jartzen dutenak ere hasi dira ahotsa altxatzen. Baina hori beste 
kontu bat da. Ulertuko al genituzte San Ferminak zezenik gabe?

Hala ere, Tolosako Udalak ondare gisa kontserbatu nahi du 
zezen-plaza eta etorkizuneko apustua egin du. Horren adibide 
da gauzatzen ari den erreforma irisgarritasun eta segurtasun 
baldintzak bete ditzan. Helburua da 2021 urterako erabat 
amaitzea eta horrek aukera berriak irekiko dizkio zezen-plaza 
zaharrari.

Aukera berri horien artean dago eraikina estaltzearena. 
Donostiako Ilunberen tankerako ekipamendu bat sortzea, ale-
gia, kontzertuak, askotariko ikuskizunak, festa herrikoiak, zirku 
emanaldiak eta bestelakoak bertan antolatzeko. Aukera honek 
indarra hartu bazuen ere, gaur egun ahulduta dagoelakoan naiz. 
Ez ote da pretentziosoegia? Leidor, Topic, Zerkausia, ferialekua, 
kultur etxea, eta orain zezen-plaza estalia ere bai? Eta asmo 
handiko proiektuen gainetik ez al dago egungo egitarau xumea 
mantentzea? Ikusiko dugu zein den zezen-plazaren etorkizun 
hurbila. Eta gauzak bide okerretik joango balira, txakurren jolas-
toki bilakatzeko denbora beti izango dugu.

MARTA 
SAN SEBASTIAN 
Kazetaria

Zezenketarik gabe, 
luzea egiten zaio 

urtea Tolosako 
zezen-plazari. 

Egitaraua osatze-
ko aukera berrien 
bila dabil eraikina

Zezenik gabeko plazaren etorkizuna
Tolosaldeako Kronika
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¿Cómo surgió la idea de escribir “Las Leyendas del 
Caldero”?

Desde hace años rondaba en mi mente la idea de escribir 
una novela. Y hace tres años, me surgió una neblinosa idea 
del argumento que después fui desarrollándo. Mi intención 
desde un principio era acercar la gastronomía y la historia de 
la cocina al público en general.

Háblanos del proceso. ¿Cómo compaginaste tu labor 
profesional con la escritura de la novela? ¿Y cómo rea-
lizaste el proceso de documentación?

Al trabajar en la escuela en horario de tardes, trabajaba en 
la novela por las mañanas y después por las noches. Además, 
ser profesor supone tener varios periodos vacacionales duran-
te el año que aprovechaba para avanzar en la novela. Durante 
la escritura leí 52 novelas para abastecerme de recursos lite-
rarios y leí otros 20-25 libros de cocina para documentarme. 
Además de guías de viajes y continuas consultas en internet. 
Puedo asegurar que la novela está muy trabajada y por lo que 
me dicen los lectores, ese trabajo se percibe en la lectura. 

¿Cuánto tiempo te llevó a escribir la novela? ¿Fue más 
o menos de lo esperado? ¿Te costó o te fatigó más o 
menos de lo que esperabas?

Me costó escribirla dos años. No me impuse ningún límite de 
tiempo, mi intención era escribir una novela bien escrita costa-
ra el tiempo que costara. Había días que no eran propicios para 
la escritura y los dedicaba a la lectura. He dedicado mucho es-
fuerzo y trabajo en la novela pero siempre me quedo con la ale-
gría que supone el escribir algo que me haga sentir realizado. 

¿Qué fue antes? ¿La gallina o el huevo? ¿Ya tenías la 
novela terminada cuando te lanzaste a buscar a publi-
carla o ya contabas con una editorial antes de empezar 
o terminarla?

No tenía nada apalabrado con ninguna editorial. Acabé la 
novela y la envié a diferentes editoriales. Algunas de ellas 
hicieron caso y otras ni la leyeron. Es muy complicado que 
apuesten por escritores noveles. Finalmente, tuve tres pro-
puestas de publicación y me decanté por Celebre Editorial. Es 
un equipo muy cercano.

¿Ha sido una novela viva? Es decir ¿Tenías una idea 
concreta y la has desarrollado al 100 % o ha cambiado 
mucho en su concepción al resultado final?

Durante la escritura, el argumento siempre ha estado 
abierto, y debe de ser así porque los personajes evolucionan 
y tienen su propia vida. Arranqué con una idea hacia un fin 
ideado pero sin concretar. En el camino han surgido un sinfín 
de aventuras quijotescas y un final sorprendente.

“Las Leyendas del Caldero” cuenta con una gran can-
tidad de localizaciones, pueblos de nuestra geografía, 
lugares lejanos a Euskal Herria… ¿Cuánto hay de cose-
cha propia y cuanta no? En la medida que no tengas que 
destripar la trama ¿En qué lugares mencionados en la 
novela has estado realmente? ¿Tienes alguna anécdota 
de corte gastronómico o personal unido a alguno de los 
lugares que podemos observar en la novela?

La novela recorre la historia de la gastronomía y el panora-
ma actual de la gastronomía mundial. Obviamente para estar 

Xabier Ortiz (Tolosa, 1974) ha saltado del anonimato a las páginas de los medios a raíz de la publicación 
de “Las leyendas del caldero”, una novela de corte gastronómico en la que su protagonista, el chef 
imaginario Bixente Azaldegi, vive una trepidante aventura con tintes de “Road novel” protagonizando 
mil y una peripecias originadas por un misterioso libro que cae en sus manos de manera totalmente 
fortuita. Xabier, que ejerce desde hace 15 años como profesor de cocina en CEBANC tras haber 
trabajado con chefs tan importantes como Juan Mari Arzak o Martín Berasategi, está disfrutando 
de su momento de gloria y prepara ya su próxima novela.

entrevista: Josema Azpeitia fotografías: Ritxar Tolosa

“Muchos cocineros quieren ju-
gar a ser Master Chef olvidando 

la cocina tradicional”

elkarrizketa

XABIER ORTIZ: Profesor de cocina y novelista, autor de “Las leyendas del Caldero”
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en todos los lugares necesitaría hacer la vuelta al mundo y una 
máquina del tiempo; a día de hoy, me es imposible. He estado 
en varios lugares donde acontece la novela, sobre todo en te-
rritorio europeo. En cuanto a la anécdota, el olor a jengibre que 
percibe Bixente, el protagonista principal de la novela, cuando 
accede a un restaurante chino es el que percibí cuando yo en-
tré por primera vez a un restaurante chino. Hay algún detalle 
más con los olores, por ejemplo, en el asador Julián de Tolosa, 
pero lo dejo ahí para que lo descubra el lector. 

Francia cuenta con una gran importancia en la novela 
¿Conoces bien la gastronomía francesa? ¿Qué piensas 
de ella?

Francia y sus cocineros son un referente mundial de la gas-
tronomía. El turismo que recibe, su tradición culinaria, la histo-
ria de Francia con sus lujosas cortes, el histórico colonialismo 

francés que supone un mestizaje de productos, el gusto por 
la mesa de los franceses… provoca que Francia desarrolle 
una gastronomía puntera a nivel mundial. Claro que conozco 
la gastronomía francesa, he cruzado Francia en varias ocasio-
nes y al trabajar como profesor de cocina me veo salpicado de 
información sobre la gastronomía francesa. Aprecio sus foies, 
ostras, quesos, embutidos, vinos y champagnes. También el 
trato culinario que le dan a la alcachofa y los guisantes. ¿Sa-
bíais que los franceses tienen más de 200 recetas para las 
alcachofas? 

El protagonista de “Las Leyendas del Caldero” se lla-
ma Bixente Azaldegi que rima con Martín Berasategi. 
¿Coincidencia o guiño intencionado?

En este caso no es ni un guiño. Tomé el apellido Azaldegi del 
restaurante Azaldegi de Donostia de los años 60. Un restau-

elkarrizketa
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rante con solera por aquel entonces. Quise otorgarle al perso-
naje principal de la novela un apellido con tradición hostelera 
en Gipuzkoa. Guiño o no guiño, Martin Berasategi, Juan Mari 
Arzak y Karlos Argiñano aparecen en la novela.

¿Y en cuanto a la acción de la novela? ¿Es todo fruto 
de la imaginación o alguna de las rocambolescas situa-
ciones que cuentas en ella es fruto de tu experiencia 
personal?

La totalidad de las escenas son fruto de mi imaginación. Las 
experiencias gastronómicas sí que son producto de mi expe-
riencia. El humor reinante de la novela es fruto de mi carácter. 
Quise otorgarle a la novela un punto de humor para reflejar el 
buen ambiente que se vive cuando estamos en torno a una 
mesa en una celebración.

¿Qué tal acogida está teniendo la novela?
Muy buena. Ni yo ni la editorial Célebre esperábamos tan 

buena respuesta. Además las opiniones están resultando po-
sitivas. El Basque Culinary Center, la escuela Cordon Bleu, Pe-
dro Subijana, Karlos Arguiñano, Martín Berasategi, Juan Mari 
Arzak... se han interesado por la novela, la tienen y me consta 
que la están leyendo.

¿Has recibido la crítica o el comentario de algún co-

cinero o de algunas de las personas implicadas en la 
novela? ¿Qué te han comentado al respecto?

Recientemente Mikel Corcuera, periodista gastrónomo, 
escribió una crítica muy positiva en Noticias de Gipuzkoa. La 
opinión que más ilusión me ha hecho es la de mi profesor de 
cocina Xabier Martínez que le encantó la novela.

Siendo breve, ¿cómo definirías la novela?
Didáctica, divertida, humorística y de fácil lectura. Se lee 

como un tiro.

Eres profesor de cocina en CEBANC. ¿Cómo se desa-
rrollan tus clases? 

Son clases prácticas y teóricas. En las teóricas siempre 
trato de que los alumnos dispongan de un ordenador. En las 
prácticas, primeramente, yo elaboro delante de los alumnos 
la receta que tiene que ejecutar, y después, los alumnos la 
realizan. De esa manera tienen dos fuentes de información, 
visual y auditiva, con las instrucciones que doy.

¿Qué tal vienen las nuevas generaciones a las que 
preparas en tus clases? ¿Tiene futuro la gastronomía 
vasca?

El relevo generacional está asegurado, en Gipuzkoa existen 

elkarrizketa

Xabier con Gorka Rico y Javi Rivero en la cocina del bar AMA de Tolosa, donde se realizó la sesión fotográfica de la entrevista
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más de diez escuelas de cocina. Además, conozco alumnos 
que aparte de lo que aprenden en las clases, leen mucho so-
bre cocina y tratan de adquirir más conocimientos. ¿La gas-
tronomía vasca? Tiene futuro, los bares de pintxos, sidrerías, 
restaurantes de cocina tradicional vasca, los restaurantes de 
estrellas Michelin son un reclamo para el turismo y además, 
nosotros, los vascos, todo lo celebramos en torno a una mesa. 
Todo este movimiento provoca que la gastronomía evolucione 
y sea parte de nuestro carácter y un gran motor económico.

En tu caso, ¿a qué se debe tu relación con la gastro-
nomía? ¿Es algo que te gustaba desde pequeño? ¿Cómo 
y cuándo se encendió el gusanillo?

Hacia los 18 años, con mis amigos, todos los fines de sema-
na cenábamos en la sociedad, y yo siempre ejercía de cocine-
ro. Ahí es cuando comencé a prestar atención a la cocina y a 
interesarme por más y más recetas que yo consultaba en los 
recetarios de casa y después degustaban mis amigos.

¿Cómo ves el panorama actual de la cocina en Euskal 
Herria? ¿Y en el estado? ¿Y en el mundo?

Todas las cocinas están entrando en un mestizaje de pro-
ductos por la globalización y por los tantos y tantos programas 
de cocina que hay en la tele, entre ellas, la cocina vasca. Las 
diferentes gastronomías tienden a fusionarse. Desde aquí 

quiero realizar una crítica a todos los programas concurso 
que existen en la televisión, porque marcan tendencia y luego 
muchos cocineros quieren jugar a ser Masterchef olvidando la 
cocina tradicional y además, en muchas ocasiones, realizando 
elaboraciones culinarias absurdas y sin sintonía alguna.

Estamos rodeados de programas de TV dedicados a la 
cocina, publicaciones, congresos, jornadas… y ahora 
novelas gastronómicas. ¿Crees, como dicen algunos, 
que esto es una burbuja que también reventará como 
la inmobiliaria?

Bajará el pistón en algún momento, pero de ahí a reventar lo 
dudo. La gastronomía es ocio, es salud, son formas de vida, es 
economía y sobre todo, es vital, sin comer no se vive. La gas-
tronomía está tan filtrada en la población que jamás decaerá y 
ni puede decaer por su importancia vital.

¿Has tenido alguna referencia cinematográfica o li-
teraria a la hora de escribir tu novela? ¿Cuáles son las 
fuentes de las que bebes en tu proceso creativo? ¿Con-
sumes literatura o cine gastronómico?

Cuando arranqué con la novela, mi gran preocupación era 
lograr una notable calidad narrativa. Sin eso no hay publica-
ción, y menos, para un escritor novato. Leo mucha novela del 
siglo XIX, Charles Dickens, Victor Hugo, Flaubert, Verne, Dos-
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toiewski… Por su calidad narrativa, son ideales para apren-
der a escribir. Escribían con una gran cantidad de recursos 
literarios. Obviamente, hoy en día nadie escribe como ellos, 
porque son muy descriptivos y lentos, y todo escritor debe 
conocer las tendencias literarias del siglo XX y XXI. También 
aprendo de Márquez, Llosa, Dan Brown, Ken Follett, Delibes, 
Paul Auster… A medida que avanzaba en la narración de mi 
novela, Bixente Azaldegi más se parecía a Koldo el de “Ocho 
Apellidos Vascos” por su carácter socarrón y siempre envuelto 
en problemas. 

Si tuvieras que organizar una comida o una cena es-
pecial temática en homenaje a “Las Leyendas del Cal-
dero”, ¿de qué platos se compondría en menú y por qué?

Si fuera una comida, como buen tolosarra, una buena alubia-

da con todos sus sacramentos. Una cena, en plan degustación: 
un ceviche peruano, el foie de Apicius, gastrónomo de la Roma 
Imperial, un txangurro a la donostiarra, las ostras y el coctel 
de Champagne y merengue del Titanic, la histórica receta de 
Escoffier, langosta Thermidor y el asado de ciervo al espetón 
de la prehistoria. En Las Leyendas del Caldero hay suficientes 
platos como para diseñar varios menús de degustación.

¿Tienes algún que otro proyecto literario en mente? 
¿Nos puedes adelantar algo sobre él?

Tengo un proyecto arrancado con un fotógrafo reconocido 
para redactar textos de un libro fotográfico. En cuanto a una 
nueva novela, sin salir del género gastronómico, arrancaré en 
setiembre con la historia de un personaje gipuzkoano del siglo 
XVI. ¿Quién será?  

elkarrizketa
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APIRILAK 26, OSTIRALA
17:00 LAPKE PELOTA ESKOLAKO IKAS-
LEEN ERAKUSTALDIA, plazako pilota-
lekuan / EXHIBICIÓN DE LA ESCUELA DE 
PELOTA LAPKE, en el frontón de la plaza.
19:00 FESTA SUZIRIA UDALETXEKO 
BALKOITIK, Goierri Gorri futbol tal-
deraren eskutik Ondoren erraldoiak, 
dultzaineroak, buruhandiak eta Junda-
jo txaranga herrian zehar. / CHUPINAZO 
DESDE EL BALCÓN DEL AYUNTAMIENTO. A 
continuación, animación
20:00 IV. HAURREN BINAKAKO KROSS 
MIXTOA / CROSS INFANTIL POR PAREJAS
21:00 IV. LAZKAOKO BINAKAKO KROSS 
MIXTOA / IV. CROSS POR PAREJAS
21:30 PERCULIGHTS kale animazioa / 
Animación callejera.
23:00 DRINDOTS TALDEAREN EMA-
NALDIA plazan./ DRINDOTS en la plaza.

APIRILAK 27, LARUNBATA
MOZORRO EGUNA /
DÍA DE LOS DISFRACES
09:45 LXXXVI LAZKAOKO TXIRRINDU-
LARI PROBA / PRUEBA CICLISTA LAZKAO
12:00 MOZORROTUEN ELKARTZEA, 
Jundajo txarangarekin. / CONCENTRA-
CION DE DISFRAZADOS
17:00 TOR MAGOA Lazkao Txiki Zelaian 
/ EL MAGO TOR en Lazkao Txiki Zelaia.
18:00 BEZPERAKO ELIZKIZUNAK San 
Prudentzio ermitan. / VÍSPERAS en la er-
mita San Prudencio.
18:30 MOZORRO LEHIAKETAREN SARI 
BANAKETA, plazan. / REPARTO DE PRE-

MIOS DE LOS DISFRACES, en la plaza.
20:00 KIKI, KOKO ETA MOKO plazan.
23:00 I LOVE 80’S, plazan.

APIRILAK 28, IGANDEA
SAN PRUDENCIO EGUNA /
DÍA DE SAN PRUDENCIO
09:00 TXISTULARIEN GOIZERESIA, he-
rrian zehar. / DIANA DE TXISTULARIS
10:00 XV. SAN PRUDENTZIOTAKO AR-
TISAU AZOKA, Hirigoien kalean / FERIA 
DE ARTESANIA DE SAN PRUDENCIO
10:30 PROZESIOA San Migel parrokia-
tik San Prudentzio ermitara. / PROCE-
SIÓN a la ermita de San Prudencio
11:00 MEZA NAGUSIA San Prudentzio 

ermitan / MISA MAYOR en San Prudencio.
12:00 Lazkao Txiki Musika Eskolako 
TRIKITILARIAK, herrian zehar. / TRIKITI-
LARIS de LTME
13:00 SOKA DANTZA udal ordezkarien 
soka dantza udaletxe aurrean txistula-
riekin eta dantzariekin. / Soka dantza de 
los representantes municipales 
17:00 KANTU KOLORE, Lazkao Txiki 
plazan / KANTU KOLORE, laza Lazkao Txiki
17:30 DANTZA ERAKUSTALDIA, plazan 
/ EXHIBICIÓN DE BAILE en la plaza.Alurr 
(Ibarra), Amets bide (Ordizia), Axari
(Idiazabal) eta Oin Arin (Lazkao).
20:00 GOZATEGI taldearen emanaldia, 
plazan / GOZATEGI en la plaza.

LAZKAOKO JAIAK
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APIRILAK 29, ASTELEHENA
HAURRAREN EGUNA /
DÍA DEL NIÑO 
10:00 GOIZERESIA Antzar Gazteak txis-
tulariekin. / DIANA a cargo de los txistula-
ris Antzar Gazteak.
10:00 IBILALDI NEURTUA, Orobione ju-
bilatuen egoitzatik abiatuta. / MARCHA 
REGULADA, desde Orobione.
11:00 -13:30 / 17:00 – 19:00 HAUR PAR-
KEA Lazkao Txiki plazan, Euskadi pla-
zan eta ikastolan / PARQUE INFANTIL en 
la plaza Lazkao Txiki, en la plaza Euskadi y 
en la ikastola 
14:00 BAZKARIA. Haur eta gaztetxoen 
arteko bazkaria, plazan. / COMIDA del 
día del niño, en la plaza.
14:30 KPK DISKO KARAOKEA, plazan. / 
DISCO KARAOKE KPK, en la plaza.
17:00 TOLIN mariatxia, Txindoki egoit-
zan. / TOLIN el mariachi, en la residencia 
Txindoki.
19:00 PLAY BACK-a ikastolako gazte-
txoen eskutik, plazan. / PLAY BACK del 
alumnado de la ikastola, en la plaza.
19:00  SARDINA JANA, plazan. / SARDI-
NADA, en la plaza.
22:00 OIHAN VEGA, plazan. / OIHAN 
VEGA, en la plaza.

APIRILAK 30, ASTEARTEA
12:00 VIII. ESKU PILOTA TXAPELKETA 
HERRIKOIKO FINALA, plazan. / FINAL 
DEL VIII. CAMPEONATO POPULAR DE
PELOTA A MANO, en la plaza.
12:00 KUADRILLEN IRTEERA, Incan-
sables txarangarekin. / SALIDA DE LAS 

CUADRILLAS, con la charanga Incansables.
17:30 TOMAXEN ABENTURAK, Lazkao 
Txiki plazan. / TOMAXEN ABENTURAK
en la plaza Lazkao Txiki.
19:00 ROCKBOX kale animazioa. / Ani-
mación callejera con ROCKBOX.
20:00 Disko festa XAIBOR-ekin, plazan / 
Disco festa con XAIBOR, en la plaza.
23:00 MODUS OPERANDI eta HESIAN 
taldeen emanaldia, plazan. / Concierto 
a cargo de los grupos de música MODUS 
OPERANDI y HESIAN

MAIATZAK 1, ASTEAZKENA
10:00 XXVI ESKUALDEKO IGERIKETA 
ERAKUSTALDIA, kiroldegian. / EXHI-
BICIÓN COMARCAL DE NATACIÓN, en el 

polideportivo.
10:00 HERIOTZIK GABEKO ARRANTZA 
LEHIAKETA, Agauntza errekan. / CAM-
PEONATO DE PESCA SIN MUERTE, en el rio 
Agauntza.
12:00 XXXI. BAKAILO LEHIAKETA, pla-
zan. / XXXI CONCURSO DE BACALAO, en 
la plaza.
13:00 URREZKO AIZKORA lehiaketa, 
plazan. / HACHA DE ORO, en la plaza.
16:00 TOKA LEHIAKETA, plazan. / CAM-
PEONATO DE TOCA, en la plaza.
18:00 XXXVIII DANTZA SUELTOKO 
TXAPELKETA, plazan. / XXXVIII CONCUR-
SO DE BAILE AL SUELTO, en la plaza.
19:30 DEMODE QUARTET, plazan. / DE-
MODE QUARTET, en la plaza.

LAZKAOKO JAIAK



gida   35



36    gida 

jaiak

MAIATZAK 3, OSTIRALA
15:00 Haurren arteko XAKE TXAPELKE-
TA,  / Campeonato infantil de AJEDREZ,.
19:00 KANTAKA abesbatzaren emanal-
dia, San Prudentzio ermitan / Concierto 
a cargo de la coral KANTAKA, en la ermita 
San Prudencio.
18:00 TXUPINAZOA, Lartxai elkartetik / 
CHUPINAZO, desde la sociedad Lartxai.
18:30 TALO TAILERRA, Lartxai elkartean 
/ TALLER DE TALOS, en Lartxai.
19:30 KARAOKEA, Lartxai elkartean /
KARAOKE en Lartxai.

MAIATZAK 4, LARUNBATA
10:15 Gaztetxoen arteko PILOTA 
ERAKUSTALDIA. / EXHIBICIÓN infantil de 
PELOTA.
12:00-14:00 / 16:00-18:30 PUZGARRIAK, 
Pipas-en. / HINCHABLES, en el Pipas.
15:30 MUS TXAPELKETA, Lartxai elkar-
tean. / CAMPEONATO DE MUS, en la socie-
dad Lartxai.
16:00 Lazkaomendiko XLIII TXIRRIN-
DULARI PROBA. Amaieran erromeria 
Tapia eta Leturiarekin, Itxurrenen. / XLIII 
PRUEBA CICLISTA de Lazkaomendi. Al finali-
zar, romería con Tapia y Leturia, en Itxurrene.
18:30 POTXIN ETA PATXIN pailazoen 
emanaldia, Pipas-en. / Actuación de los 
payasos POTXIN ETA PATXIN, en el Pipas.
19:30 BURUHANDIAK, Pipas-en. / CABE-
ZUDOS, en el Pipas.
20:00 ERROMERIA Ansorregi eta Lur-
txundio trikitilariekin, Pipasenen / 
ROMERÍA con los trikitilaris Ansorregi y 
Lurtxundio en el Pipas.
21:00 AUZO AFARIA, Lartxai elkartean. 

Ondoren erromeria trikitilariekin. / 
CENA VECINAL, en la sociedad Lartxai. A 
continuación romería con trikitilaris.
23:00 ERROMERIA Tapia eta Leturia-
rekin Itxurrenen. / ROMERÍA con Tapia y 
Leturia en Itxurrene.

MAIATZAK 5, IGANDEA
08:30 Lazkaomendira IBILALDI NEUR-
TUA. Irteera Lazkaoko plazatik. / MAR-
CHA REGULADA a Lazkaomendi. Salida 
desde la plaza de Lazkao.
11:00 HAUR JOLASAK eta ERROMERIA 
Lazkao Txiki Musika Eskolako trikitila-
riekin eta Oin Aringo dantzariekin /
JUEGOS INFANTILES y ROMERÍA con trikiti-
laris de Lazkao, Txiki Musika Eskola y baila-
rines de Oin Arin.

12:30 MEZA San Juan ante Porta la-
tinam ermitan. / MISA en la ermita San 
Juan ante porta latinam. 
13:00 BERTSOLARIAK eta TRIKITILA-
RIAK. Aitor Sarriegi eta Aitor Mendiluze 
eta Izer eta Alabier, Itxurrenen. / BERT-
SOLARIS y TRIKITILARIS.
17:30: HERRI KIROLAK / 
DEPORTE RURAL
Aizkolariak: Iker Vicente-Ugaitz Mugerza / 
Aitzol Atutxa II–Iñaki Azurmendi
Harrijasotzailea: Iñaxio Perurena
Neskak: Karmele Gisasola (Junguria eta 
harria) Irati Astondoa (Aizkora eta Txingak) 
19:00 ERROMERIA Izer eta Alabier triki-
tilariekin eta bertsolariekin,
Itxurrenen / ROMERÍA con los trikitilaris 
Izer y Alabier y bertsolaris, 

LAZKAO MENDIKO JAIAK
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Eta ez da gutxiagorako. Egia esanda, harro egon daiteke 
Jose Luis Arzuagaz egindako lanaz. 4 ure baino gehiago 
kostatu zitzaion bukatzea laister famatua bihurtuko den 
olagizon hau. Izan ere, zenbait tirabira izan ondoren, egilea 
akordio batera iritsi da Legazpiko Udalarekin eta udaberri 
honetan olagizona etxez aldatuko da, gaur egungo Jose 
Luisen tailerretik Mirandaolako parkera. “Gustatuko zitzai-
dan Santikutzetarako jarrita egotea, baina ez dakit iritsi be-
har diren. Azpikaldean Haizelekun jaso ditudan eskoria bat-
zuk izango ditu, base moduan, eta esan didatenez, parkean 
jarriko dute, pilotalekua eta Mirandaola artean, zubietatik 
gertu, lakuaren inguruan”. 

Ikusgarria izango da, zalantzarik gabe, bai parkea eza-
gutzen dutenentzako, bai lehenengo aldiz joaten direnen-
tzat olagizon honen figurarekin topo egitea: 3,33 metro 
neurtzen ditu eta 3,5 tonatako pixua du gure Joxe Ramo-
nek. “Berez, ez dauka izenik, eskultura olagizon izandako 
guztiei omenaldia izan nahi bait du, baina azkenean hain-
beste ordu pasatzen dituzu berarekin ezinezkoa dela izenik 
ez jartzea, eta nik “Joxe Ramon” deitzen diot” aitortzen du 
Jose Luisek, beti irrifarra galdu gabe.

Lan handia izan da olagizona amaitzea. Hasteko, Jose 
Luisek ez zuen nahi zuen lanerako behar zuen tamainako 
harria topatzen. Azkenean, Tarragonako Ulldecona herrian 
lortu zioten, eta emaitzarekin oso pozik gelditu zen. “Harri 
kaliza da, “beige” kolorekoa, gogorra eta lantzeko oso ona. 
Oso harri bereza da. Barruan fosilak ditu eta lantzean pila 
bat topatu ditut, eta kanpoaldean, fijatzen bazara, ikusten 

dira ere. Hasieran, dena den, harria askoz haundiagoa zen, 
12,5 tona pisatzen zuen, eta nik 9 kendu dizkiot. Lanean 
hasi nintzen, arroka karratu hura hustutzen hasi nintzen... 
eta barrauan hau zegoen” dio, Joxe Ramoni begira.

Langileen eredua
Olagizona makurtuta dago, behera begira. Triste dagoela 
pentsa ziteken, baina Jose Luisek argitzen digu arrazoia: 
“eskuetan tenazak falta zaizkio, budinezko tenaza batzuk, 
eta hemen daude” komentatzen du bere tailerran sartuz eta 
bera baino altuagoak diren tenazekin itzuliz. “Nik diseinatu 
ditut ere eta Ricardo Mediavilla errementariak egin ditu. 
Tenazak jartzen dizkiogunean beste itxura bat hartuko du. 
Beti irudikatu nahi izan dut gizon pentsakor bat, lan bat 
egiteko puntuan dagoena... gizon fin eta langile bat azken 
finean. Olagizonak oso langileak izan ziren”.

Jose Luis bera ere langile fina izan da bere bizitza guz-
tian eta horrek ere lagundu dio lan hau aurrera eramate-
ko. “Ni betidanik arotza izan naiz. Eta ez dut ikasi, baina 
nire lanbidean diseinu kontuak garrantzi handia dute, eta 
gainera sorginkeri eta truko asko ikasten dira lanak aurre-
ratzeko eta amaitzeko, eta guzti hori oso ondo etorri zait 
lan hau egiteko.” Lana, Jose Luisek dioenez, gustora egin 
du. “Ilusioz egin dudan lana izan da. Hasiera-hasieratik oso 
gustura etortzen nintzen tailerrera eta pozik ibili naiz. Mo-
mentu batzuetan ez nekien amaituko nukeen edo ez, baina 
azkenean hemen dago, eta ikusten dudan bakoitzean nire 
ametsa lortu dudala pentsatzen dut”.

“Txiki-txikitatik ilusio handia izan dut artelanekiko” kontatzen digu Jose Luis Arzuagak (Legazpi 1940), 
“eta betidanik herriarentzako zerbait egiteko gogoa izan dut. Eta olagizona iruditzen zait Legazpirako 
gauza oso ona izan zirela. Gizon gogorrak, langileak... Gaur egun, Legazpin garenak gara gizon hauek 
bere garaian egin zuten lanari esker. Herentzia izugarria utzi ziguten” baieztatzen du, harro.

elkarizketa: Josema Azpeitia argaziak: Ritxar Tolosa

“Olagizonak gizon haundiak izan 
ziren gure herriarentzat, horregatik 

nirea ere haundia irudikatu dut”

JOSE LUIS ARZUAGA AYERBE: arotza eta eskultorea
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Emakumeei omenaldia
“Eta hau behin amaituta, zer?” galdetzen diogu Jose Luisi, 
eta honek, noski, erantzuna prest dauka: “Eskulturak egiteari 
gustua hartu diot eta orain beste bat egiten ari naiz” komen-
tatzen digu Arzuagak lantzen ari den eskultura berria eraku-
tsiz. Emakume bat da, giza tamainakoa, ez olagizona bezala. 
Aurrera begira dago eta esku artean ume txiki bat eusten ari 
da. “Gerra garaiko eta gerraosteko emakumeei egin nahi izan 
dieten omenaldia da, beraien gizonak frentera borrokatzera 
joan zirenean edo preso egon zirenean, beraien semeen kargu 
egin zirenak eta zerua gainean eta lurra oinen azpian besterik 
ez zeukatela aurrera atera zutenak. Andre hauen meritu eta 
kemenari omenaldia egin nahi izan diot”.

Badaki Jose Luisek zertaz ari den. 1940an jaio zen, gerraos-
tean bertan, “Frontoi etxea” deitzen zuten etxean, pilotaleku 
zaharraren ondoan. “Gainera, zure birramonak, Bernardak, 

munduratu ninduen bere eskuekin” komentatzen dio Arzuagak 
hau sinatzen duenari sorpresa atsegina egiten. Etxean hiru 
anai eta arreba bat ziren eta gerrraren ondoren aitari, Pedro 
Arzuagari, Bilboko Arriaga antzokian egokitu zuten kartzelan 
denboraldi bat egotea tokatu zitzaion. Ama, Juliana Ayerbe, 
Ursuarangoa bera bezala, umeak bere kabuz zaintzen gelditu 
behar izan zen behin baino gehiagotan. “Emakume hauek ere 
omenaldia merezi zuten egin zuten lanarengatik”.

Olagizona amaituta, Jose Luisek bere lana amaitutzat ere 
ematen du baina, hala ere, berak hasitakoarekin gauza ge-
hiago egin daitezkelakoan dago. “Nik olagizonaren eskultura 
egin dut, baina zergatik ez du beste norbaitek, adibidez, honi 
buruzko liburu bat egiten? Nork esango luken bere garaian Al-
tzoko erraldoiarekin hain filma ederra egiten bukatuko zutenik? 
Ba hemen badago istorio bat, edo hobeto esanda, istorio asko. 
Olagizonen inguruan gauza asko daude kontatzeko”. 

erreportajea
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APIRILAK 30, ASTEARTEA
19:00: Txupinazoa eta jai hasierako pre-
goia, Euskal Herria plazan. 
Pregoilari: Cesar Carvallo.
Chupinazo y pregón de inicio de fiestas en la 
plaza Euskal Herria. 
Pregonero: Cesar Carvallo.

19:30: LEK Erraldoi eta Buruhandien 
konpartsaren kalejira, Elutxa Txaran-
garekin.
Pasacalles de la comparsa de Gigantes y 
Cabezudos LEK, acompañados por Elutxa 
Txaranga.

23:00: “Soinu onak...oinak doinu” Lega-
zpiko Bertso Olarien bertso musikatu 
emanaldia +D-Pintxos, txosnagunean.
“Soinu onak…oinak doinu” Bertso Musika-
tuak a cargo de Legazpiko Bertso Olariak + 
D-Pintxos, en la txosna.

23:00: “Los Tenampas y el mariatxi” 
taldearekin Dantzaldia Euskal Herria 
plazan.
“Los Tenampas y el mariatxi” en Euskal He-
rria plaza.

LEGAZPIKO JAIAK
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MAIATZAK 1, ASTEAZKENA
9:00: Doinua Musika Eskolako Dult-
zainero taldearen kalejira erdiguneko 
kaleetan.
Pasacalles del grupo de dulzaineros de 
Doinua Musika Eskola en las calles del 
centro.

9:00: LXXXVI. Santikutz Txirrindula-
ri Klasikaren irteera, Telleriarteko 
Txirrindulari Elkarteak antolaturik.
Salida de la LXXXVI Clásica Ciclista Santa 
Cruz organizada por Telleriarteko Txirrindu-
lari Elkartea.

10:00: Probintzi eta Herri Mailako Bola 
Txapelketa, Danantzako herri bola-
tokian, Danantzako Bola Elkarteak 
sustaturik. Izen-ematea: 10:00etatik 
11:00etara.
Campeonato Provincial y local de Bolos, en 
el bolatoki Danantzako, promovido por el 
grupo de bolos Danantzako. Inscripciones 
de 10:00 a 11:00 horas.

10:00: Bakarkako Xake Txapelketa, 
“suitzar” erara, Azokan, Santikutz Xake 
Elkarteak antolaturik.
Campeonato individual de Ajedrez, moda-
lidad “suiza”, en la Azoka, organizado por 
Santikutz Xake Elkartea.

11:00: Probintzi mailako Plater Tiraketa, 
Urtazar Tiro Zelaian, Tiro Olinpiko tal-
deak antolaturik.
Tirada Provincial de Tiro al Plato, en el Cam-
po de Tiro Urtazar, organizado por el Club de 
Tiro Olímpico.

13:00: Txirrindulari probaren iritsiera, 
Kale Nagusian, eta sari banaketa.
Llegada de la prueba ciclista en Kale Nagu-
sia y reparto de premios.

17:30: Haur eta Gazte Danborradaren 
irteera, Laubidetik Udalbatza txikiaren 
konpainiarekin. Eguraldi txarra balitz, 
ekitaldia Bikuña Kiroldegian egingo 
da.
Salida de la Tamborrada Infantil y Juvenil, 
desde Laubide  acompañadas de la corpora-
ción infantil. En caso de mal tiempo el acto 
se hará en Bikuña Kiroldegia.

18:45: Danborradaren iritsiera, Euskal 
Herria plazara. Udalbatza Txikiaren 
aurkezpen ekitaldia.

Llegada de la Tamborrada a la plaza y pre-
sentación de la corporación infantil

19:00: “3zpa4” emanaldia Euskal Herria 
plazan. Eguraldi txarra balitz Azokan.
3zpa4” en Euskal Herria plaza. En caso de 
mal tiempo en la Azoka.

19:30: “Bentazaharreko Mutiko Alaiak 
taldearekin kantujira erdiguneko 
kaleetan.
Kanujira con Bentazaharreko Mutiko Alaiak 
en las calles del centro.

23:00: KONTUZ ERROMERIYA! Taldea-
rekin dantzaldia, Euskal Herria plazan.
KONTUZ ERROMERIYA!, en Euskal Herria 
plaza.

LEGAZPIKO JAIAK
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MAIATZAK 2, OSTEGUNA
Barraketan prezio herrikoien eguna /
Día de precios populares en las barracas.

09:30: XI. Herriko Ganadu feria, Kale 
Nagusian, 13:30 arte.
Feria de ganado local en Kale Nagusia

10:30: Arkume prestaketa, Burruntzi 
erara, Kale Nagusian.  
Asado de corderos a la modalidad de Bu-
rruntzi en Kale Nagusia. 

11:00: Haur eta gaztetxoen Bola Txape-
lketa Danantzako Herri bolatokian. 
Campeonato de Bolos de niñas-os y jovenci-
tas-os en el Bolatoki Danantzako

12:00: Elutxa Txaranga kalez kale.
Txaranga Elutxa por las calles del centro

12:30: VII. Sagardo Dastaketa.
VII Degustación de Sidra en Kale Nagusia.

13:00: Burruntzi erara prestaturiko ar-
kume pintxo banaketa, Kale Nagusian, 
2 €-ren truke. Banaketaz Legazpiko 
Gure Esku dago taldea arduratuko da. 
Reparto de pintxos de cordero asado al Bu-
rruntzi.

14:30: Haur eta familien herri bazkaria, 
Azokan. Norberak eraman beharko du 
bere bazkaria. 
Comida popular de niñ@s y familias.
 
16:00: Haur-familientzat “Kantu eta 
dantza” ikuskizuna Potx eta Lotx paila-
zoen eskutik, Azokan. 
Espectáculo familiar “Kantu eta dantza” a 
cargo de los payasos Potx eta Lotx,

18:30: LEK Erraldoi eta Buruhandien 
Konpartsaren kalejira, Elutxa Txaran-
gaz lagundurik.
Pasacalles de Gigantes y Cabezudos acom-
pañados por la Txaranga Elutxa.

23:00: Herri danborradaren irteera, 
Laubidetik.
Salida de la Tamborrada Popular desde Lau 
Bide

00:00: Herriko ikurrina jartzea, Euskal 
Herria plazan, Legazpiko Ereserkia-
rekin, eta Danborradaren emanaldi 
nagusia.
Izada de Bandera en la plaza Euskal Herria al 
son del himno de Legazpi y actuación princi-
pal de la tamborrada.

00:30: Su artifizialak Euskal Herria pla-
zan, Astondoa Pirotekniaren eskutik.
Fuegos Artificiales en Euskal Herria plaza, a 
cargo de Astondoa Piroteknia.

00:45: Zo-Zongo taldearen “Roc-
kalean”, Euskal Herria plazatik abiatu-
ta, erdiguneko kaleetan.
“Rockalean” del grupo Zo-zongo, en las ca-
lles del centro.

LEGAZPIKO JAIAK
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MAIATZAK 3, OSTIRALA
9:00: Goiz Deia txistulari taldearen 
kalejira erdigunean.
Pasacalles de Goiz Deia txistulari talea

9:30: Iruñeko Ezpelur gaitero taldearen 
goiz deia.
Diana a cargo de los gaiteros Ezpelur de 
Pamplona.

10:30: Mirandaolako Gurutzearen 
prozesioa. Ondoren, Meza Nagusia.
Procesión de la Cruz de Mirandaola. A conti-
nuación, solemne misa mayor.

12:00: Olaria saridunen eta Udal Korpo-
razioaren irteera, Udaletxetik Euskal 
Herria plazara, ohorezko arkupean, 
eta Legazpiko Ezpata-dantza ekitaldia, 
Sustraiak Dantza Taldearen eskutik.
*Ezpelur Gaiteroen emanaldia
*Legazpiko Ezpata-dantza.
*Olaria Saria emateko ekitaldia. 
Saria jasoko duena: 
Floren Gutierrez San Miguel.
*Ohiko Soka Dantza.
*Zinta Dantza.
*Larrain Dantza herrikoia. 
Salida de los premiados con el Olaria y la 
corporación Municipal del Ayuntamiento a 
la plaza Euskal Herria, bajo el arco de ho-
nor, y tradicional Ezpata-dantza de Legazpi 
a cargo del grupo Sustraiak Dantza Taldea.
*Gaiteros Ezpelur.
*Ezpata-dantza de Legazpi.
*Entrega del premio Olaria a 
Floren Gutierrez San Miguel.
*Tradicional Soka Dantza.

*Zinta Dantza.
*Baile de la Hera popular. 

14:00: Larrain Dantza herrikoia Kale Na-
gusian, Ezpelur gaiteroekin, Sustraiak 
Dantza Taldearen gidaritzapean.
Popular baile de la Hera, en Kale Nagusia, 
con los gaiteros Ezpelur, dirigido por el gru-
po Sustraiak Dantza Taldea.

16:30: “Sputnik” Goiti-beratan jaitsie-
rak gaztetxoentzat, Santikutz  kalean, 
autoeskolako aldapan.
Descensos en Goitiberas “Sputnik” para 
los más jovencitos en Santikutz kalea, en la 
cuesta de la autoescuela.

17:30: Profesional mailako pilota parti-

dak, Urbeltz Pilotalekuan.
Partidos de pelota profesionales, en el fron-
tón Urbeltz.

19:00: Urolatarrak Txaranga erdigune-
ko kaleetan.
Txaranga Urolatarrak en el centro.
19:30: Zaldi erakustaldia, Ormazarreta 
Zalditegiaren eskutik, Kale Nagusian.
Exhibición de caballos, en Kale Nagusia, a 
cargo de Ormazarreta Zalditegia.

23:00: Gure Esku dago kontzertua: John 
Dealer & the Coconuts + SU TA GAR, 
Euskal Herria plazan. 
Concierto Gure Esku dago: John Dealer & 
the Coconuts + SU TA GAR, en Euskal Herria 
plaza.

LEGAZPIKO JAIAK
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MAIATZAK 4, LARUNBATA
09:00: Legazpiko XI. Haurren Pilota 
Txapelketako Finalak, Urbeltz Pilota-
lekuan, Legazpiko Gazteak pilota esko-
lak sustaturik.
Finales del XI Campeonato Infantil de Pelota 
de Legazpi, en Urbeltz Pilotalekua

11:30: Doinua Gazte Bandaren eta Lega-
zpi Musika Bandaren kalejira erdigu-
neko kaleetan.
Pasacalles de Doinua Gazte Banda y Legazpi 
Musika Banda en las calles del centro.

12:00: Doinua Gazte Bandaren eta Lega-
zpi Musika Bandaren kontzertu batera-
tua, Euskal Herria plazan. 
Concierto de Doinua Gazte Banda y Legazpi 
Musika Banda en Euskal Herria plaza. 

14:30: Koadrila/Herri bazkaria, Azokan. 
Ohi bezala, norberak eraman beharko 
du bere bazkaria. Ez ahaztu baserritar 
jantzia soinean eramateaz.
Comida popular de cuadrillas, en la Azoka. 
Cada uno deberá llevar su comida. No olvi-
des vestirte de baserritarra.

16:00: Herri mailako plater tiraketa, Ur-
tazar Tiro zelaian, Club de Tiro Olinpiko 
Urtazar Elkarteak antolaturik.
Tiro al plato local en el campo de tiro Urta-
zar.Organiza:Club de Tiro Olímpico Urtazar. 

17:00: Binakako XIII. Pilota Txapelketa 
Herrikoiaren finalak, Urbeltz Pilotale-
kuan. Legazpiko Gazteak pilota esko-
lak sustaturiko ekitaldia.

Finales del XIII Campeonato popular de Pe-
lota por Parejas en el frontón Urbeltz. 

17:30: Magia ikuskizuna: “Gezur ge-
hiegi” Txorroborro magoaren eskutik, 
Gernika plazan.
Espectáculo de magia: “Gezur gehiegi” a 
cargo de Txorroborro magoa en Gernika 
plaza.

19:00: Alaitasuna Errondailaren ema-
naldia kalez-kale, Aizkorri kaletik 
abiatuta. Amaiera Kale Nagusiko grada 
berrian.
Actuación de la rondalla Alaitasuna partien-
do de Aizkorri Kalea. Finalizaran en la nueva 
grada de Kale Nagusia.

19:30: Kale antzerki ikuskizuna: “Festa-
mentua” Tio Teronen semeak taldearen 
eskutik, Euskal Herria plazan. 
Teatro de calle: “Festamentua” a cargo de 
Tio Teronen semeak, en Euskal Herria plaza.

23:30: GARILAK 26 taldearekin dantzal-
dia Euskal Herria plazan.
Bailables con el grupo GARILAK 26 en Eus-
kal Herria plaza.

00:00: Alkoholaren prebentzio gune 
informatiboa Txomineneko pasoan 
03:30ak arte.
Carpa informativa prevención consumo de 
alcohol en el paso de Txomin, hasta las 
03:30.

LEGAZPIKO JAIAK
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MAIATZAK 5, IGANDEA
09:00: Goiz Deia Taldearen goiz deia.
Diana de Goiz Deia Txistulari Taldea.

10:15: Gurutze Deunaren erlikiaren it-
zulera Mirandaolako elizara, txistulari, 
dantzari eta herritarrekin.
Retorno en procesión de la reliquia de la 
cruz a Mirandaola
.
11:00: Meza Nagusia, Mirandaolako 
Ermitan, Santikutz Abesbatzaren par-
taidetzarekin.
Santa Misa en Mirandaola, con la participa-
ción de Santikutz Abesbatza.

11:45: Olagizonei ongietorria eta oho-
rezko ezpata-dantza.
Bienvenida a los Ferrones y ezpata-dantza 
de honor.

12:00: Ola martxan jartzea
Puesta en marcha de la Ferrería. 

12:30: JAIAREN HASIERA: Mirariaren 
antzezpena Domingo Agirre Ikaste-
txeko ikasleen eskutik, Bertso Ola-
riak elkarteko bertsolari gaztetxoak, 
Doinua Musika eskolako trikitilariak, 
Korosti eta Sustraiak taldeetako dant-

zari txikiak, Haztegi Ikastolako bertso-
lariak....
COMIENZO DE LA ROMERÍA: representa-
ción del Milagro de Mirandaola por alumnos 
de Domingo Agirre Ikastetxea, bertsolaris 
de la Bertso Eskola, trikitilaris de Doinua 
Musika Eskola, dantzaris txikis de Korosti 
y Sustraiak, bertsolaris de Haztegi Ikastola,

14:00: Herri Bazkaria. Bakoitzak berea 

eraman beharko du.
Comida Popular. Cada uno deberá llevar su 
comida, bebida, etc.

15:30: Haurrentzako jolasak Lenburren 
eskutik 17:00ak arte. 
Juegos infantiles a cargo de Lenbur hasta 
las 17:00 horas.

16:00: Erromeria, Elustondo anai-arre-
bekin.
Romería con Elustondo anai-arrebak.

18:30: HERRIRA ITZULTZEA, Urolatarrak 
txarangarekin eta erraldoiekin. Herrira 
iristean kalejira erdigunean.
REGRESO AL PUEBLO con la txaranga Uro-
latarrak y los gigantes. Pasacalles en el 
centro.
 
MAIATZAK 11, LARUNBATA
12:00: Kapela Dantza herrikoia, Euskal 
Herria plazan, Sustraiak Dantza Tal-
deak sustaturik. Ondoren, herriko kale 
eta tabernetan ibiliko dira.
Kapela Dantza Popula promovida por 
Sustraiak Dantza Taldea. A continuación, 
seguirán en las calles y en los bares de la 
localidad. 

LEGAZPIKO JAIAK
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Tarde, muy tarde llegan este año los 
Loinatzak a Beasain. Nada menos que 
el 31 de mayo, día en el que Mari hará 
acto de presencia, aunque el grueso de las 
fiestas se desarrollará en junio. Si a eso 
le sumamos el hecho de que este ejem-
plar de GIDA lo hemos tenido que enviar 
a imprenta el 15 de abril presionados por 
la tardía Semana Santa, nos encontramos 
con que todavía falta mes y medio para 
que la villa vagonera celebre sus fiestas 
patronales.

Así las cosas, nos ha sido imposible en 
esta ocasión ofrecer el programa de festi-
vidades del que podrán disfrutar beasain-
darras y visitantes a lo largo de las fiestas 
de 2019. En cualquier caso, el salir tan ade-
lantados ofrece también otras alternativas, 
como la posibilidad de mostrar los carteles 
seleccionados para anunciar las fiestas 
cuando todavía no se ha decidido cuál de 
ellos cargará con dicho honor este año. 
Así pues, l@s lector@s que se muevan, 
todavía tienen la oportunidad de inclinar la 
balanza hacia uno u otro lado… difícil de-
cisión de todas formas, ya que todos ellos 
tienen su punto atractivo.

A falta de programa completo, de todas 
maneras, desglosamos aquí cuáles serán 
los principales actos que se celebrarán a 
lo largo de los Loinatzak de este año, ya 
que, aunque los y las beasaindarras saben 
de memoria lo que tendrán cada día, los 
foráneos no lo tienen tan claro y valgan 
estas líneas para informar sobre cómo se 
desarrollarán las fiestas de este año.
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El día 31 de mayo, viernes, tendrá lugar el chu-
pinazo, saldrán los gigantes y cabezudos y Mari des-
pertará de su letargo para descender al anochecer al 
centro de Beasain, donde permanecerá durante 9 días.

El 1 de junio, sábado, los tambores tomarán la 
villa tanto para la tamborrada infantil del mediodía 
como para la de adultos a las 7 de la tarde. Ese día 
también habrá comida popular, degustación de si-
dra… y se espera un potente concierto de rock por 
la noche.

El 2 de junio, domingo, se bailará la Soka Dant-
za de la Corporación Municipal a las 12:30.  También 
habrá actividades musicales de Loinatz Musika Eskola 
y, presumiblemente, fuegos artificiales.

El 3 de junio, lunes, tendrá lugar la procesión a la 
ermita de San Martín de Loinaz donde se celebrará 
la tradicional romería y tradicional degustación de ca-
racoles y otras viandas. En el pueblo, ese mismo día, 
habrá interesantes partidos de pelota.

Y el 4 de junio, martes, finalizará el primer bloque 
de las fiestas con la Feria Extraordinaria,así como 
la sokadantza infantil y la sokadantza para adultos.

El miércoles 5 y el 6 apenas habrá actividades, 
pero un mínimo de Éstas garantizarán la continuación 
del hilo festivo hasta el fin de semana, aunque real-
mente será el sábado. 8 el día más esperado, el día 
de los disfraces a lo largo del cual miles de bea-
saindarras y/o visitantes se deguisarán de las manera 
más especial y original.

Finalmente, el domingo 9 diremos agur a los Loinat-
zak con dantzas y herri kirolak. Ondo pasa festak !!!!

Vota por tu cartel favorito:
Ofrecemos, como complemento, los 6 carteles se-
leccionados entre las obras presentadas al concurso 
anual. ¿Cuál es vuestro favorito? Quien lo desee, 
puede hacerlo en la web del ayuntamiento de Beasin 
hasta el día 12 de mayo. Ojo, solo pueden hacerlo las 
personas empadronadas en Beasain, aunque el reso 
podéis organizar una porra... Que gane el mejor !!



gida   57



jaiak

Udalak herriko dantza taldeekin elkar-
lanean nesken parte hartzea bermatzea 
erabaki du. Horrela, azken urteetan beza-
la, gehienez 40 haurrek parte hartuko dute 
ekainaren 4an, asteartean, bururuko den 
haurren Sokadantzan, eta erdia neskak 
izango dira.

Loinatz jaietako haurren soka dantzan, 
lehenengoz neskak parte hartuko dute 
mutilek egiten zuten baldintza berean. 
Halaxe erabaki dute Beasaingo dantza-
taldeek (Aurtzaka eta Ostadar) eta Udalak 
elkarlanean egin dituzten bileren ondotik. 
Erabakia lantaldeak jasotako eskaerei 
erantzunez hartu da. Sokadantzan parte 
hartu ahal izango duten haurren kopurua, 
azken urteetan bezala, gehienez 40koa 
izango da, 20 neska eta 20 mutil.

Berdintasuna helburu
Sokadantzan parte hartzeko beste eraba-
kiak hauek izan dira, dantzari bakoitzak 
nahi duen dantzakidea aukeratu ahal 
izango du generoa alde batera utzita. 
Izena ematen dutenen artean, haurren 
adina izango da hautaketa egiteko irizpi-
dea, nesken zein mutilen kasuan.  Loinatz 
jaietako haurren sokadantzako lantaldeak 
erabaki hau hartzeko egindako lana eta 
ibilbidea eskertu du Udalak. Zalantzarik 
gabe, pauso garrantzitsua bezain sinboli-
koa berdintasunaren bidean.

BEASAINGO JAIAK
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MAIATZAK 25, LARUNBATA
17:00 KARATE erakustaldiak Plazan.
18:15 Zumba Festa Plazan.
20:00 ,Legorretako ELEKUN eta beste abes-
batza batek eskeinitako Kontzertua Herri 
Antzokian
MAIATZAK 29, ASTEAZKENA
17:00: Pilota txapelketetako finalak
18:30: Herritar batek botako du suziria, eta, 
ondoren, Gizon Pikua udaletxeko balkoian 
jarriko da. Jarraian, puxikak, goxokiak, li-
txarkeriak eta abar banatuko dira.
18:45: Erraldoiak eta buruhandiak 
19:30: Bertso erronka Arantxa tabernan 
21:30: Lagunarteko afaria Bilkoin
Ondoren eta goizaldera arte, JOSELON-
TXOS txaranga
MAIATZAK 3O, OSTEGUNA
11:00: Meza nagusia.
13:00: Erraldoiak eta buruhandiak.
18:00: AGINTARIEN SOKA DANTZA
Jarraian, trikitia, sagardo dastaketa eta txo-
rizo jatea sagardo erara, plazan.
23:00: Helduen danborrada
Ondoren, JOSELONTXOS txaranga.
00:30, TOCAN2 LA POLLA 

MAIATZAK 31, OSTIRALA
11:30-14:00: Puzgarriak, plazan.
12:30: Pote, Igel eta Toka Txapelketa.
14:30: Herri bazkaria.
18:00: Haurrentzako Play Back saioa.
23:30: Helduentzako Play Back saioa.
01:00: DJ BULL disko jartzailea
EKAINAK 1, LARUNBATA
13:00-24:00: Mozorro Eguna.
13:00: Txakolin dastaketa.
14:30: Lagunarteko herri bazkaria.
Iluntzean, Anita Par eta ESNE BELTZA

EKAINAK 2, IGANDEA
13:00: TOMAXEN ABENTURAK
18:30tan,emakumezkoen pilota jaialdia
21:00: Gizon Pikuaren ehorzketa.
Iluntzean, Anita Par eta ESNE BELTZA
EKAINAK 22, KORPUS EGUNA
10:30: Haurren Herri Krossa.
11:30: Helduen Krossa.
18:00: XXX. Ardo Dastatzea
18:30: Zahagi ardoa
19:30: Usadiozko meriendak plazan.
Ondoren kalejira eta dantza

LEGORRETAKO JAIAK
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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

gde él y no de usted, al estar casados bajo el ré-
gimen de gananciales, usted es igualmente res-
ponsable de esas deudas, y por ello la Seguridad 
Social, Hacienda, Tráfico… puede legalmente 
embargarle el sueldo, las cuentas corrientes...

Por todo ello cada día más gente se está ca-
sando bajo el régimen de separación de bienes, 
que supone que cada uno de los cónyuges dis-
pone de un patrimonio independiente, por lo que 
las deudas de un cónyuge no afectarían al otro.

Usted tambien podría modificar su régimen 
matrimonial, para lo que debería dirigirse al No-
tario más cercano y hacer una escritura al res-
pecto, pero claro, sólo con efectos a futuro, ya 
que las deudas contraídas hasta la fecha siguen 
siendo gananciales.

Acabo de recibir una carta de la Seguri-
dad Social donde me dicen que tengo 

las cuentas y el sueldo embargado por una 
deuda que tenía mi marido (no pagar autó-
nomos). Estoy que no me lo creo, además 
de que pienso que es ilegal, que no pueden 
hacerlo. Me gustaría que me dijese si es 
legal y qué puedo hacer. Gracias. Pilar M. 
(Donostia).

Entiendo que usted está casada con su ma-
rido en régimen de gananciales, lo que supone 
que todos los bienes, sueldos, dineros… son 
comunes, y evidentemente, las deudas también.

Si su marido dejó de pagar el régimen de au-
tonómos, deudas con Hacienda, multas de tráfi-
co… a pesar de que esas deudas son titularidad 

EMBARGO POR DEUDA DE AUTÓNOMOS

SUBIDA DE PRECIO INESPERADA DEL I.B.I.

El ayuntamiento ha comunicado a mis 
padres que este año tiene que pagar 

la contribución urbana (I.B.I.) un 50% más 
cara que el año pasado porque no están 
empadronados en su vivienda. Llevan un 
montón de años así, y hasta ahora no había 
pasado nada. ¿Que deberíamos hacer? J.L. 
(Lezo)

Ésta es una consecuencia de la crisis y de la 
falta de fondos de los Ayuntamientos, ya que 
se ha creado una norma foral en Gipuzkoa por 
la que se penaliza a las viviendas vacías, con 
el fin de que esas viviendas salgan al mercado 
(venta, alquiler), y evidentemente, con afán re-
caudatorio.

Si tus padres tienen la residencia en otro 
lugar, tienen la opción de re-empadronarse en 
esta vivienda en un plazo corto de tiempo; si no 
lo hacen así, van a tener que pagar esa nueva 
contribución.

Existe la posibilidad de que otra persona se 
empadrone en la vivienda, es decir, un hijo, un 
tio, un abuelo... pero cuidado con empadronar 
a alguien ajeno, ya que se puede presumir que 
la vivienda esta alquilada, y ahí surgirían otros 
problemas (declaraciones de ingresos...)

Normalmente los ayuntamientos no van a 
tener en cuenta otro tipo de alegaciones: fac-
turas de consumos de la vivienda, residencia a 
temporadas...
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BP Natura es un concepto acorde con los tiempos. “La 
tienda corresponde a una inquietud personal. Nos ha-
blan mucho de reciclaje, pero detrás de todo ello hay 

un negocio oscuro. La mejor actitud no es reciclar, sino no consumir 
tanto plástico. Sólo el 35% de los envases que tiramos al con-
tenedor amarillo se reciclan, La solución al consumo abusivo de 
plástico es Reutilizar. La clave está en la reutilización”.

Así pues, los productos de droguería que se venden en BP 
Natura son totalmente naturales y se venden a granel. Entre los 
mismos podemos encontrar productos de limpieza del hogar 
como friegasuelos o abrillantadores, productos de lavado de 
ropa como detergentes o suavizantes, productos de higiene 
personal, etc... Como puntualiza Juancar, “Nuestros productos son 
más naturales que lo que se vende en el mercado. Todos ellos son 
biodegradables entre el 90 y ell 100%, hipoalergénicos, elaborados 
sini sulfatos y sin ser testados en animales... todos los productos 
se venden a granel reutilizando los envases. De hecho, animamos a 
la gente a acudir con su propio envase, ya sea éste de plástico, 
cristal... lo que sea. Nosotros también tenemos envases para ven-
der, pero no es nuestro objetivo. Preferimos que la gente reutilice 
los suyos”..
 
Calzado ecológico Natural World
BP Natura, perteneciente al grupo Biopompas, cuenta con 17 
establecimientos independientes en todo el estado. Cada uno, de 
todas formas, puede gestionar su establecimiento de la manera 
que lo desee. En el caso de Juancar González, recientemente ha 
añadido una línea de Calzado Ecológico, tanto para niños y ni-
ñas como para adultos.

“Nuestros calzados ecológicos, por una parte, están fabricados 
sin productos nocivos para la salud o el medio ambiente”, nos ex-
plica Juancar, pero lo más importante es que está fabricado al 
100% en La Rioja siguiendo prácticas éticas, es decir, que 
los zapatos no están elaborados utilizando mano de obra infantil 
como, lamentablemente, sucede con algunos productos”.

La oferta de BP Natura se completa con productos de Cosméti-
ca natural y diferentes complementos, de carácter “Eco Friendly”.

BP NATURA
Urdaneta, 52 - ORDIZIA - Tf: 688 67 53 18

El ordiziarra Juancar González dirige desde diciembre de 
2017 este establecimiento que refleja su preocupación por 
el medio ambiente y el consumo abusivo de plástico. “La 
solución no es el reciclaje, sino la reutilización” afirma.

APUESTA DECIDIDA POR 
EL PRODUCTO NATURAL

BP NATURA (Ordizia)
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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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Las mujeres desean encontrar soluciones correctivas 
eficaces, rápidas, duraderas y adaptadas a su propia 
fisionomia. 

THALGO, marca líder en Tratamientos Corporales desde 
hace más de 50 años, continúa con su vocaclon por seguir 
innovando para sublimar la belleza natural de las mujeres y 
su silueta. 

4 PROBLEMÁTICAS PRINCIPALES = 4 DESAFÍOS 
 • CELULITIS • PÉRDIDA DE PESO

 • FIRMEZA • PIERNAS CANSADAS

La Celulitis, nombre dado al aspecto antiestético de 
la superfície de la piel, resultado de la hipertrofia de los 
adipocitos (células responsables del almacenamiento de 
las grasas). Existen 3 tipos distintos de celulitis. La adiposa 
corresponde al primer grado de celulitis debido al aumento 
de volumen de los adipocitos y a su multiplicación. La 
celulitis acuosa es aquella sujeta a una fuerte filtración de 
agua debido a una compresión de los vasos periféricos. En 
la celulitis fibrosa la estructura hipodérmica se rigidifica, el 
tejido conjuntivo no recibe suficiente oxigeno, las toxinas se 
acumulan y los adipocitos se comprimen, suele ser sinónimo 
de celulitis dolorosa. 

La Firmeza, ligada a la flexibilidad de la piel, pierde su 
calidad debido a causas plurales: envejecimiento natural 
y prematuro de la piel debido a distintos niveles de estrés 
(ritmos hormonales, ganar o perder peso, embarazo ... ) De 

BODY PALP: UNA EX-
PERIENCIA A MEDIDA

osasuna

BAMBORA (Beasain)

hecho, esta pérdida de firmeza es la consecuencia de una 
compresión del tejido adiposo que altera la capacidad de las 
fibras de sosten y fragilizan la unión dermo-epidérmica . 

La Pérdida de Peso, problemática en la que la solución 
correctiva más efectiva es la nutricosmética (complementos 
nutricionales) y seguir un asesoramiento nutricional y 
deportivo. 

Las Piernas Cansadas, suelen ir ligadas a un problema 
de sobrepeso aunque puede tratarse de una alteración 
independiente. En caso de sobrepeso, el sistema circulatorio 
se comprime, los intercambios son de mala calidad y no se 
eliminan las toxinas de manera efectiva. El objetivo es, 
entonces, mejorar los intercambios circulatorios y calmar las 
piernas cansadas. 

Fruto de su conociminento y experiencia, THALGO ofrece a 
cada mujer su tratamiento a medida. 

Conviértete en su Coach Minceur. 

“Porque la Silueta es única, como la Mujer”
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JAUREGI OPTIKA (Beasain)

¿Cuál ha sido la trayectoria de Jauregi Optika a lo largo de 
estos 15 años?
Creamos Jauregi Optika con el objetivo de dar un trato cercano y 
de confianza a nuestros clientes.

Nos focalizamos en optimizar la tecnología y  nuestra forma-
ción. Nos hemos ido equipando con un gabinete muy completo. 
La última adquisición ha sido un retinografo con el que sacamos 
imágenes del fondo de ojo y entregamos al paciente un informe 
realizado por un equipo de oftalmólogos. Es un servicio preventivo 
muy importante ya que las enfermedades de la retina aparecen 
sin previo aviso.

Nuestro gabinete audiológico está equipado con los últimos 
avances en tecnología. Estamos muy al día de los nuevos audí-
fonos que van saliendo y formándonos cada vez que hay alguna 
novedad en este campo.

Desde el 2012 me he  volcado en la especialización como opto-
metrista, realizamos terapia visual y auditiva.

¿Cuál ha sido el plato fuerte. En vuestras ventas? 
Nuestra mayor especialidad ha sido la adaptación de lentes 
progresivas, con un porcentaje del 98% de éxito en las nuevas 
adaptaciones.

También nos encanta la moda y le damos mucha importancia 
a la diferenciación y exclusividad. Para ello buscamos marcas di-
ferentes, para lo cual nos gusta visitar las  ferias que se hacen 
en Europa: Paris, Munich y Milan. Traemos marcas en exclusiva y 
procuramos traer una sola gafa de cada modelo y color.  

¿Tenéis algún secreto para seguir creciendo?
Escuchar y entender al cliente es la clave para seguir creciendo.

Entrevista con Argider Jauregi, propietaria de Jauregi 
Optika, óptico optometrista y audiologa.

15 aniversario  
de Jauregi Optika

osasuna
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N o+Vello, como dejan bien claro sus responsables, 
no es un centro de estética convencional en el que 
encontraremos diferentes tratamientos de belleza 

o salud. Como su nombre indica, No+Vello se limita a 
ofrecer tratamientos de depilación definitiva. Lo que 
sí diferencia a este centro de otros que ofrecen depilación 
es que fueron los primeros en ofrecer la llamada “tarifa 
plana”. “En muchos centros” nos cuentan los responsa-
bles de No+Vello, “los precios de depilación son diferentes 
en función de si se depila un brazo o una ingle, por poner 
un ejemplo. De hecho, somos los primeros en el mundo de 
la estética en poner la tarifa plana.

Además, en No+Vello han apostado desde su implan-
tación por la profesionalidad y la juventud. “En octubre 
cumpliremos seis años en Beasain y en mayo haremos 
tres años en Tolosa, y desde un principio hemos apostado 
por un personal joven y cualificado. Miren y Sonia (foto 
superior) en Tolosa y Regina y Elena (foto inferior) en 
Beasain saben en todo momento, dependiendo de las ca-
racterísticas de la persona, piel y vello qué tipo de depila-
ción le va mejor. Con ello conseguiremos una depilación 
efectiva y duradera.”

IPL + Láser de Diodo + depilación eléctrica
“El uso combinado de Láser Diodo e IPL a través de 
nuestro sistema fusión, nos permite dar con mayor eficacia 

una solución global a todos los tipos de vello. Y en 
nuestro afán de ofrecer un servicio óptimo en lo referido al 
problema del vello, acabamos de incorporar la electrolisis 
o depilación eléctrica, un sistema ya veterano con gran-
des resultados. En No+Vello, nos especializamos y marca-
mos una diferencia importante al disponer de todas estas 
tecnologías que se complementan entre sí para ofrecer 
una solución definitiva a la eliminación del vello corporal.”

Amplio horario
No+Vello, cuenta con un amplio horario de servicio. En 
Beasain, el centro, abre de lunes a miércoles de 9 a 13 
horas y de 15 a 20h, y de jueves a viernes, el horario 
es continuo de 9:00 a 20:00h. En Tolosa, por su parte, el 
horario es de lunes a viernes de 9 a 13 horas y de 15 
a 20h, habiendo disponibilidd de 13 a 15 horas siempre 
que se reserve con antelación. Los sábados, por su parte, 
No+Vello permanece abierto por las mañanas, de 9 a 13. 
Más información: 943 04 17 15 (Beasain) y 943 90 36 64 
(Tolosa)

Con más de cinco años en funcionamiento, 
los centros No+Vello de Tolosa y Beasain se 
han convertido en centros de referencia en 
Tolosaldea y Goierri para la eliminación del vello.

NO + VELLO:  
ESPECIALISTAS  
EN VELLO

osasuna

NO+VELLO (Beasain-Tolosa)
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El concepto de zona de confort se refiere a un estado 
psicológico en el que nos sentimos seguros y nos da 
abrigo. Abarca todo aquello que conocemos y nos 
hace sentirnos tranquilos.

Los hábitos que seguimos con asiduidad son los que nos 
permiten construir esa zona de confort, ya que sabemos 
exactamente qué podemos esperar de cada situación. Al 

minimizar la incertidumbre, sentimos que lo tenemos todo más 
o menos bajo control, por lo que creemos que estamos a salvo.

Pero eso mismo que nos protege, también puede causarnos 
daño. Para mantenernos dentro de la zona, debemos evitar los 
riesgos e incertidumbre, lo cual significa que adoptamos una 
actitud pasiva ante la vida. Esa sensación de seguridad se paga 
caro porque también vamos perdiendo los incentivos para vivir, 
y caemos en las garras de la monotonía y la apatía. Esa es la 
razón por la cual nos apegamos a ciertos lugares, tradiciones, 
hábitos y/o personas, evitando cualquier elemento que intro-
duzca novedad porque también significa incertidumbre y caos. 

Las señales que nos pueden indicar que estamos anclados en 
nuestra zona de confort son:

Constante sensación de aburrimiento.
Falta de motivaciones.
Sensación constante de cansancio.
Sentimiento de infelicidad.
Sin ilusión por nada.
No sientes curiosidad por el mundo que te rodea.
Constantemente piensas en cómo sería tu vida si fuese di-

ferente.

Muchas veces pensamos que si estamos tan a gusto en 
nuestra zona de confort, no tiene mucho sentido salir de ella. 
Sin embargo, cuando hacemos esto nos permitimos conocer, 

“ZONA CONFORT”

osasuna

AITZIBER GINE (Legazpi)
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atravesar y eliminar estas barreras y vivir nuevas experiencias. 
Esto provoca un crecimiento que nos llevara a tener mayores 
expectativas, aumentar nuestras habilidades y posiblilidades y 
tener una vida mas satisfactoria.

Para salir de la zona de confort se necesita valentía. La valen-
tía no es la ausencia de miedo, sino la capacidad de atravesar 
y sobreponerse al miedo haciendo aquello que nos asusta. Este 
paso permite recuperar una cosa que todos necesitamos aun-
que no siempre seamos conscientes de ello: la sensación de 
control sobre la propia vida.

Porque lo que está en juego es el papel que quieres ocupar en 
tu propia vida: ser un espectador o ser su protagonista.

Aitziber Gine Mujiga
Psicoterapeuta
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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.

FARMAZIAK
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1
2
3
4
5
6
7
8
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10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
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24
25
26
27
28
29
30
31

MAIATZA / MAYO EKAINA/ JUNIO UZTAILA/ JULIO
 TOLOSALDEA GOIERRI        UROLA GARAIA TOLOSALDEA GOIERRI       UROLA GARAIA TOLOSALDEA GOIERRI UROLA GARAIA

OLARREAGA I URBIZU BERBEL BENGOETXEA DE LA CUESTA I APAOLAZA BRONTE ATORRASAGASTI APAOLAZA
ECHEVESTE ATORRASAGASTI GIL OLARREAGA M DE LA CUESTA I ARCELUS ECHEVESTE ODRIOZOLA ARCELUS
MUGICA ODRIOZOLA MENENDEZ BENGOETXEA ODRIOZOLA AYLLON MUGICA DE LA CUESTA I AYLLON
SANTAMARIA RECALDE VEGA BRONTE DE LA CUESTA I VEGA OLARREAGA I LAURNAGA GIL
LEJEUNE RECALDE ROLDAN ECHEVESTE LAURNAGA SARRIA LEJEUNE DE LA CUESTA J SARRIA
OLARREAGA I DE LA CUESTA I APAOLAZA MUGICA DE LA CUESTA J ROLDAN MORANT ODRIOZOLA ROLDAN
LEJEUNE LAURNAGA ARCELUS OLARREAGA I RECALDE GIL LEJEUNE ODRIOZOLA GIL
BENGOETXEA DE LA CUESTA J VEGA AZPIROZ DE LA CUESTA J MENENDEZ BENGOETXEA RECALDE MENENDEZ
BRONTE RECALDE SARRIA BRONTE DE LA CUESTA J GIL BRONTE URBIZU GIL
ECHEVESTE URBIZU GIL LEJEUNE URBIZU ARCELUS ECHEVESTE ATORRASAGASTI ARCELUS
OLARREAGA I URBIZU MENENDEZ BENGOETXEA ATORRASAGASTI APAOLAZA MUGICA ODRIOZOLA VEGA
SANTAMARIA URBIZU GIL BRONTE ODRIOZOLA BERBEL OLARREAGA I DE LA CUESTA I SARRIA
MUGICA ATORRASAGASTI BERBEL ECHEVESTE DE LA CUESTA I GIL SANTAMARIA ATORRASAGASTI GIL
OLARREAGA I ODRIOZOLA APAOLAZA MUGICA LAURNAGA MENENDEZ SANTAMARIA ATORRASAGASTI BERBEL
LEJEUNE DE LA CUESTA I ROLDAN MUGICA LAURNAGA VEGA LEJEUNE LAURNAGA ROLDAN
BENGOETXEA LAURNAGA GIL ECHEVESTE LAURNAGA SARRIA BENGOETXEA DE LA CUESTA J VEGA
BRONTE DE LA CUESTA J ARCELUS OLARREAGA I DE LA CUESTA J ARCELUS BRONTE RECALDE AYLLON
LEJEUNE ATORRASAGASTI GIL LEJEUNE RECALDE GIL ECHEVESTE URBIZU BERBEL
BENGOETXEA ATORRASAGASTI SARRIA BENGOETXEA URBIZU MENENDEZ MUGICA ATORRASAGASTI GIL
ECHEVESTE RECALDE GIL BRONTE ATORRASAGASTI APAOLAZA LEJEUNE DE LA CUESTA J MENENDEZ
MUGICA URBIZU MENENDEZ ECHEVESTE ODRIOZOLA BERBEL BENGOETXEA DE LA CUESTA J APAOLAZA
OLARREAGA I ATORRASAGASTI VEGA BRONTE URBIZU AYLLON OLARREAGA I ODRIOZOLA BERBEL
LEJEUNE ODRIOZOLA AYLLON MORANT URBIZU VEGA LEJEUNE DE LA CUESTA I ARCELUS
BENGOETXEA DE LA CUESTA I GIL MUGICA DE LA CUESTA I ROLDAN BENGOETXEA LAURNAGA GIL
OLARREAGA M ODRIOZOLA BERBEL MUGICA LAURNAGA GIL AZPIROZ DE LA CUESTA J SARRIA
AZPIROZ ODRIOZOLA VEGA OLARREAGA I DE LA CUESTA J SARRIA BRONTE RECALDE VEGA
BRONTE LAURNAGA ROLDAN LEJEUNE RECALDE VEGA OLARREAGA I DE LA CUESTA I MENENDEZ
ECHEVESTE DE LA CUESTA J SARRIA BENGOETXEA URBIZU AYLLON OLARREAGA M DE LA CUESTA I ROLDAN
MUGICA RECALDE APAOLAZA ECHEVESTE RECALDE GIL ECHEVESTE URBIZU AYLLON
OLARREAGA I URBIZU AYLLON OLARREAGA I RECALDE MENENDEZ MUGICA ATORRASAGASTI APAOLAZA
LEJEUNE ATORRASAGASTI BERBEL    BRONTE ODRIOZOLA ARCELUS
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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
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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

Azpikoetxea ofrece una de las barras de pintxos más es-
pectaculares de Gipuzkoa con pintxos creados por Juanjo 
Intxausti como Bacalao al pil-pil con hongos, Crepe salado de 
setas puerros y gambas, Foie con Ibérico, Foie a la plancha, Ma-
nitas de ministro, Bacalao de sidrería, Oreja con romesco, Tour-
nedó con foie, puré de manzana y coulis de mango, Presa ibérica 
con reducción de salsa, etc... Pasando al restaurante, podemos 
degustar la Merluza en salsa en todas sus variantes, Ensaladas 
templadas variadas, Rape a la plancha, Chipirones Pelayo, Foie 
a la plancha con tres salsas... Carta: 25 - 40€ Menú día: 10€ 
Menú fin de semana: 17,50€ (domingos, 20€) Tarjetas: Todas. 
Cierra: Domingos noche y lunes todo el día.

AZPIKOETXE
PINTXOS MUY ESPECIALES
Y GRAN COCINA

LEGAZPI
AZPIKOETXEA, 1

TF. 943 73 13 87

Las hermanas Amaia e Itziar Urtasun se han hecho cargo del 
restaurante Zartagi de Baliarrain ofreciendo una cocina tradi-
cional especializada en Carnes y pescados a la brasa y 
especialidades como Flor de huevo con foie, Alubias de Tolosa, 
Sopa de pescado, Ensalada de cigalas, Bacalao confitado sobre 
bizkaína, Txipirones tinta, Rodaballo al horno, Rabo de vaca, 
Chuletillas de cordero... también, por encargo, se asa cochi-
nilllo y cordero a la manera de Segovia. También encon-
tramos Sandwiches, bocadillos y hamburguesas de carne 
de Alejandro Goya, así como platos infantiles. Carta: 30-35€ 
Carta de pikoteo: 15-20€ Platos infantiles: 3-6€  Menú del 
día: 12€ (café e IVA incluido) Cierra: Lunes

ZARTAGI
NUEVA DIRECCIÓN 
Y COCINA TRADICIONAL

BALIARRAIN
HERRIKO PLAZA

943 32 58 12
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BOTARRI (Tolosa)

Nos gusta, no lo vamos a negar, ir al Botarri, bajar la escalera 
viendo nuestra mesa ya preparada, dispuesta a hacernos vivir 
una buena experiencia gastronómica, porque, además, Txema-

ri es un cocinero de tomo y lomo, un enamorado de la cocina de esos 
que ya no quedan, al que le gusta experimentar con nuevos pro-
ductos, recuperar sabores de antaño, decorar con gran gusto 
sus platos, preguntar al comensal y dejarse asesorar por él... 
en definitiva, Txemari Esteban es alguien que hace las cosas bien.

Y bien estuvo, como no, nuestra última degustación, que empezó 
con un plato digno de una portada, un “Mosaico de antxoas”, elabo-
rado con antxoa en salazón, pimiento rojo, boquerones y ventresca, 
además de cebollino, cebolla roja y cebolla blanca. Una auténtica 
exquisitez que nos hace presagiar una mejor continuación como 
quedó claro con la Ensalada de pato de invierno con piñones, mem-
brillo, foie, escarola, lechuga, maíz... Txemari, hay que decirlo, es 
especialmente bueno en la elaboración de ensaladas. 

Seguimos con una Crepineta de berza rellena de tocino, morcilla, 
chorizo, cerdo cocido y verduras servido con sus propios jugos... es-
pectacular, sabroso y nutritivo. Un plato de diez.

La Cola de merluza a la brasa con un toque de parrilla sutil, pero 
suficiente para hacerse presente es una buena muestra del arte de 
Leire Etxezarreta, la joven parrillera andoaindarra que acompaña 
en cocina a Txemari hace ya unos cuantos años y que ganó el Cam-
peonato de Parrilla de Gipuzkoa en 2014.

Y tras una potente presa a la parrilla, finalizamos la excelente 
degustación propuesta por Txemari con una riquísima Pantxineta 
que nos deja completamente satisfechos. Y es que Tolosa es ciudad 
de dulces y no se puede terminar una comida sin un buen postre.

Botarri cuenta con un cuidadísimo menú del día (nos atreve-
ríamos a decir que uno de los mejores en muchos kilómetros a la 
redonda) a 15 euros, y menú de fin de semana a 28. También sirve 
un atractivo menú degustación Ana Mari (homenaje a su madre) por 
34 euros con solomillo (36 con txuleta) -bebida aparte-. Hay también 
menú infantil a 9,50 y menús para grupos desde 37. Y si optamos 
por la carta, comeremos estupendamente entre 30 y 40 euros.

Un restaurante, un señor restaurante, al que puede aplicarse, 
aquí sí, la coletilla de “bueno, bonito y barato”, la frase de las tres 
“B”s, como la B de Botarri.

Cada vez que vamos a visitar a Txemari Esteban, tiene la 
deferencia de reservarnos la mesa más curiosa del local, 
una escondida mesa al pie de la escalera, que es visible 
nada más empezar a bajar hacia el comedor. Un lugar 
discreto durante la comida, pero descarado puesto que 
todo el que entra y sale lo ve... pero solo en ese momento. 

LA MESA MÁS ESCONDIDA

Oria, 2 (bajo el hotel Oria) - TOLOSA
RESTAURANTE BOTARRI

Tf: 943 65 49 21
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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

Desde febrero de 2018 el Txindoki está dirigido por el argentino 
Diego Cuartero, ampliamente conocido en la localidad por los 6 
años pasados al frente del Berit. Diego se ha hecho con las riendas 
del Txindoki manteniando casi inamovible la oferta que ha conver-
tido en toda una referencia a este bar dirigido durante décadas por 
la familia Etxeberria. De hecho, el propio Joseba Etxeberria sigue 
elaborando las croquetas y las rabas que se sirven sin descanso 
durante el fin de semana con el vermut. Por lo demás, en Txindoki 
se siguen ofreciéndo completos desayunos (Café, zumo y bollo 
o tostada a 3,90) desde las 7 de la mañana hasta las 21 h (fines 
de semana de 7:30 a 15)  así como una gran variedad de bollería 
recién horneada, tortillas y pintxos variados.

TXINDOKI
EL DESAYUNO DE CADA DÍA...
... Y EL PICOTEO DEL FINDE

ZUMARRAGA
SECUNDINO ESNAOLA, 1

 (BARRIO ESTACIONES)
TF. 943 72 47 71
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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
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No pudimos acudir ese mismo día a la celebración del 25 
aniversario del local, a la que se sumó una buena cantidad 
de clientes y amigos de todas las edades de la pareja al 

mando del mismo, pero dos días después acudimos a disfrutar de 
la excelente oferta gastronómica de este local que practica, de 
una manera natural y sin realizar ningún tipo de alarde por ello, 
una filosofía prácticamente 100% “Kilómetro 0”.

Y es que en Orendaingo Ostatua la práctica totalidad del 
género se adquiere en los caseríos de los alrededores, los 
mercados de los pueblos limítrofes y los comercios cercanos. No 
en vano la oferta gastronómica de este restaurante es básicamen-
te local y tradicional (Ensalada templada, Bacalao con tomate, 
Pollo de caserío, Chuleta de ternera, Cuajada, Postres caseros...), 
renunciando a cualquier atisbo de experimentación o modernidad, 
pero haciendo una apuesta firme por la calidad y el sabor.

Los potajes o cocidos son una de las opciones más cuidadas 
en el menú diario de este local. El día en que acudimos tocaban 
“Baba txikis”, esas pequeñas habitas de dura piel y gran sabor 
que casi ya no encontramos en ningún sitio. “Todos los días tene-
mos legumbres” nos cuenta Paulo, “los lunes lentejas, los martes 
garbanzos, los viernes alubias... y tienen mucha aceptación”. 
También apuestan Paulo y Enkarni por productos locales como 
el Mondeju, embutido blanco de invierno que adquieren en la 
carnicería Iñaki, de Alegia, o el Cordero de leche, que provie-
ne del cercano caserío Zelaieta y se sirve los fines de semana, 
asado al horno a la manera tradicional. De Zelaieta proviene 
también el queso que nos sirve Paulo para terminar el menú, un 
queso con tres años de antigüedad que guarda “enterrado” en 
trigo para que se conserve con toda su frescura, ofreciendo en 
boca una intensidad de sabor fuera de serie.

El menú del día en Orendaingo Ostatua se factura a 11 euros 
(12 euros con café) y el fin de semana la oferta se limita a la car-
ta, opción por la que raramente pagaremos más de 25-30 euros. 
Los miércoles, Orendaingo Ostatua cierra por descanso semanal.

El pasado 5 de febrero se cumplieron 25 años desde 
que Paulo Garaialde y Enkarni Garmendia 
Mendiburu se hicieron con las riendas de Orendaingo 
Ostatua, estrenando este pintoresco restaurante 
situado en los bajos del ayuntamiento de uno de los 
enclaves más bonitos del interior de Gipuzkoa, 
este pequeño pueblo situado al pie de la sierra de 
Aralar, dotado de unas vistas y un paisaje espectacular.

Errosario Plaza (Udaletxea) - ORENDAIN
ORENDAINGO OSTATUA

Tf: 943 65 30 48

25 AÑOS DE TRADICIÓN 
Y AUTENTICIDAD

ORENDAINGO OSTATUA  (Orendain)



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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KUKO (Ormaiztegi)
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Iker, además, es totalmente sincero, ya que una de las obsesio-
nes de este cocinero es tener el mejor producto y, a ser po-
sible, el más acorde con las estaciones. En cualquier caso, 

Iker no tiene complejos y en su cocina todo el producto no es al 
100% de temporada, como nos lo demuesta con los riquísimos to-
mates que utiliza para la Ensalada de tomate, espárragos y pimien-
tos Palermo con la que empieza su alarde culinario. “El tomate nos 
encanta en casa e intentamos tenerlo todo el año, pero bueno. En 
cuanto a los espárragos, nos los trae el frutero de Beasain Antton 
Arroniz directamente de la cooperativa de Lerín. Estos, concreta-
mente, fueron recogidos ayer. Son pura agua”. 

Nuestra degustación siguió con otro plato que nos deja, literal-
mente, sin habla: un revuelto de zizas de primavera elaborado lenta 
y pacientemente para que el huevo quede cuajado justamente, pero 
sin verter una gota de huevo crudo al plato, algo aparentemente 
sencillo pero muy difícil de conseguir sin dominar la técnica. El 
revuelto resulta delicioso, pero Iker lo hace más exquisito espolvo-
reando sobre el mismo ziza cruda recién rallada delante del cliente 
(ver foto inferior), como si se tratara de la más delicada trufa blan-
ca. La suma del untuoso huevo, la ziza del revuellto y la aromática 
ziza cruda convierten a este plato en una experiencia irrepetible. 

Completamos la degustación con un untuoso y sabrosón Ravioli 
relleno de espinacas y gambón, una acertadísima combinación que 
armoniza magistralmente la sueva verdura y el potente gambón, un 
Kabratxo a la plancha acompañado de unas explosivas habas de 
lágrima, un Carré de cordero sobre pisto con curry complementado 
con sus riñones que nos reconcilia con la hasta ahora inexistente 
carne, y una degustación de postres (tarta de piña, tarta de queso 
y crêpe de chocolate) que aportan el justo y necesario toque dulce 
a la maravillosa selección de platos descrita.

Iker nos sigue maravillando cada vez que acudimos a su casa. Y 
lo sigue haciendo con su fiel clientela que semana a semana acude 
a disfrutar de su completo menú diario (lunes a viernes a 25 euros), 
su menú degustación de 38, o su carta que ronda los 50. Una coci-
na cuidada, sabrosa, colorista y, sobre todo, variada y cambiante en 
cuestión de minutos. Una gran experiencia. Un lujo para el Goierri.

“Vais a comer las primeras zizas de la temporada, 
recogidas por nosotros mismos en Lazkaomendi, y vais a 
probar los primeros espárragos de Navarra, las primeras 
habas de lágrima”... ante estas palabras de Iker 
Markinez, es difícil no emocionarse al tomar asiento en 
el acogedor comedor del Kuko de Ormaiztegi.

PRODUCTO DE CALIDAD
ANTE TODAS LAS COSAS

Berjaldegi Plaza - ORMAIZTEGI
KUKO JATETXEA

Tf: 943  88 28 93



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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BATZOKIA (Legazpi)
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La idea de ofrecer un menú vegano partió, de Juanjo Vicen-
te, actual “inquilino” del Batzoki de Legazpi, hostelero con 
muchas tablas al que hemos visto en su día al frente del Ur-

beltz o en la barra del Goierri, entre otros. Juanjo conocía la labor 
que Isa realiza junto a Monika Perez al frente de Biziki (Centro 
de Alimentación y Salud integral) y le propuso preparar sema-
nalmente un menú vegano para ofrecerlo como complemento al 
menú habitual del Batzoki en el que se ofrece un menú tradicional 
al uso con sus platos de verduras, carnes y pescados.

Dicho y hecho, Isa lleva desde enero elaborando este menu que 
cambia cada dos semanas y que puede solicitarse por encargo 
e, incluso, llevarse a casa. Isa confiesa ser autodidacta en este 
mundo de la cocina vegana, aunque lleva ya seis años practicán-
dola y más de tres años elaborando un menú semanal. “He creado 
cientos de menús y no he repetido nunca las recetas” afirma esta 
cocinera que continuamente está experimentando con especias y 
productos “cocinar es como pintar un cuadro: tienes los pinceles, 
las pinturas, el lienzo... pero no sabes lo que va a salir hasta que lo 
terminas” afirma Isa que, al menos, lleva dos años apuntando las 
recetas que crea. La apuesta de Isa es el sabor, “que la comida, 
además de sana y energética, sea rica, variada, divertida...”

Isa nos demostró en la práctica su teoría a principios de abril 
con un menú en el que degustamos una energética sopa de miso 
blanco, unas untuosas croquetas de mijo, una divertida y sorpren-
dente ensalada de brócoli, zanahoria y remolacha con un sabro-
sísimo aliño de frutos secos, algas y dátiles y una contundente 
tarta de tofu y yogur de soja elaborada al estilo de la clásica tarta 
de queso. Pudimos comprobar en nuestras propias carnes que la 
cocina de Isa está elaborada con gran gusto y con ganas de agra-
dar al comensal. “Y no sólo es que esté rico. La comida vegana, 
al carecer de grasas animales y azúcares añadidos, sienta mucho 
mejor al cuerpo y hace que nos sintamos mucho mejor tanto física 
como mentalmente, además de ayudar a quien quiera, por ejem-
plo, controlasr su peso” afirma Isa. 

Quien esté interesad@ puede comprobarlo con este menú de tres 
platos que se factura a 15 euros. Una ganga, se lo aseguramos.

Un menú vegano no tiene por qué ser triste ni insípido. 
Al igual que todo tipo de cocina, la cuestión radica en 
la mano que mece la cazuela. Isa Díaz apuesta por el 
sabor y por la variedad en el menú que ofrece todas las 
semanas en el Batzoki de Legazpi. Aquí hay, sapiencia, 
equilibrio, energía, color, pasión y mucho cariño... 

MENÚ VEGANO, SANO,
SABROSO Y ENERGÉTICO

Latxartegi, 8 - LEGAZPIBAR RESTAURANTE BIDEA (BATZOKIA)

Tf: 943 73 15 84



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 
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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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En 1985 Ángel Aranburu y su mujer, Ana Mari Amilleta (con 
cuyos apellidos “Aranburu Ta Amilleta” se forma la palabra 
ATA) pasan a ocuparse exclusivamente de la carnicería de la 

Plaza de los Leturia mientras José Aranburu hace lo mismo con la 
de la calle. Y en 2004 Ángel y Ana Mari deciden retirarse dejando 
el negocio en manos de Juanjo, su hijo. “Recibimos una buena he-
rencia de los padres, una buena clientela fruto de muchos años de 
trabajo” afirma Juanjo, orgulloso de la labor de sus padres.

La ternera joven, de menos de un año, es la especialidad de 
este local. Tanto la chuleta como la costilla, los filetes, el redondo... 
provienen de terneras criadas en los caseríos de los alrededores. De 
hecho, la mayoría de la carne y los productos que se venden 
en este establecimiento provienen de Euskal Herria, no en 
vano en ATA están implicados al 100% en la campaña “Bertatik 
Bertara” de defensa de los productos locales. Así, el cordero es de 
Nafarroa, el pollo de Lumagorri, la morcilla de Deba, las alubias de 
Elormendi (Azpeitia) o de Gernika, la manzanas del caserío Zela de 
Ezkio o del caserío Iriarte de Gaztelu, la miel de Aikur (Urretxu) o de 
Eusko Label, los lácteos del caserío Agerre, los pimientos chorice-
ros de Gernika, los platos precocinados de obradores gipuzkoanos 
como Ameztoi o Gesalaga... Calidad y proximidad, es la norma. 
También encontramos en ATA una gran variedad de productos de 
charcutería, algunos de elaboración propia como el chorizo o la 
txistorra, vinos, txakolis y conservas navarras de la casa Meleta, 
productos lácteos de los contornos... y, como no, buenos productos 
ibéricos como el jamón Dehesa de Extremadura, según Juanjo “uno 
de los mejores que podemos encontrar actualmente en el mercado.

Como complemento a sus servicios, ATA ofrece servicio a do-
micilio y la posibilidad de encargar la compra por Whatsapp, 
utilizando el número 636 96 72 14

50 años, una fecha a celebrar
Como comentamos al principio, ATA celebra este año su 50º ani-
versario. Medio siglo no se cumple todos los días, así que los 
actuales responsables de la carnicería planean llevar a cabo 
varias actividades para celebrarlo. A lo largo de las próximas 
fechas las irán anunciando por diferentes medios. Animamos a to-
dos sus clientes y amigos a tomar parte en ellas. Zorionak, ATA !!

En junio se cumplirán 50 años desde que José Aranburu 
tuvo la buena idea de abrir, en 1969, esta carnicería 
que gestionaba con su hermano Ángel Aranburu, 
inicialmente, junto a la carnicería de la Plaza Euskal Herria.

50 AÑOS DE CALIDAD Y 
PRODUCTO DE PROXIMIDAD

Leturiarren enparantza, 2 - ZUMARRAGA
ATA HARATEGIA

Tf: 943 72 00 61
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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

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

MUJIKA 
HARATEGIA
MUCHO MÁS QUE CARNE

ORDIZIA
NAGUSIA, 12 

TF. 943 88 18 32
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