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Agur Diego, kaixo Jonan

I azko azaroaren 25ean Diego Armando 
Maradona hil zen. Eta aspaldiko lagun 
bat hil balitz bezala sentitu nintzen. Izan 

ere, gure belaunaldikook Maradona bizitza 
osoan bidelagun izan dugu.

1982an Bartzelonarekin fitxatu zuen, 
Realaren aurka jokatu zuen, Andoni Goikoe­
txeak egin zion sarrera mundu osoan ikusi 
zen, Napolirekin fitxatu zuen, Argentinare­
kin Mexikoko Munduko Kopa irabazi zuen, 
Napolirekin bi liga eta UEFA irabazi zituen, 
drogekin harrapatu zuten eta zigortu egin 
zuten, Sevillarekin fitxatu zuen, 1994ko Mun­
duko Kopan positibo eman zuen, hamaika 
talde entrenatu zituen, Fidel Castro eta Hugo 
Chavezekin ikusi genuen, Aita Santuarekin 
ere bai, drogamenpekotasunak eta gehie­
gizko ospeak bultzatuta hamaika xelebre­
keria, ergelkeria, gaiztakeria eta delitu egin 
zituen... Lehenago edo beranduago, gure 
bizitzan azaltzen zen. Ia astero telebistan edo 
egunkarietan ikusten genuen.

Ronald Reagan, Margaret Thatcher, Juan 
Pablo II, Jomeini, Adolfo Suarez, Jon Idigo­
ras, Xabier Arzalluz, Gadafi, Sadam Hussein, 
Osama Bin Laden, Paul Newman, Kontxu 
Odriozola, Xabier Lete, Mikel Laboa, Alberto 
Ormaetxea... hil ziren, baina berak hor jarrai­
tzen zuen. Rolling Stones, Barack Obama, Fe­
lipe González, José María Aznar, Juan Jose 
Ibarretxe, Carlos Garaikoetxea, Bernardo 
Atxaga, Luis Migel Arkonada... oraindik noi­
zean behin komunikabideetan azaltzen dira, 
baina inor ez da horrenbeste denboran zehar 
eta horrenbesteko erregulartasunarekin azal­
du gure egunerokoan.

Gainera, Maradona XX. mendeko Ro­
bin Hood izan zen. Ingelesek argentinarrak 
umiliatu zituzten Malvinetan (Argentinako 
militarren laguntza paregabearekin) eta han­

dik urte gutxira bere herritarrak mendekatu 
zituen. Iparraldeko italiarrek hegoaldekoei 
trufa egiten zieten beraien futbol taldeek 
iparraldean jokatzen zuten bakoitzean eta 
Maradonak Napoli talde kaxkarra txapeldun 
egin zuen. Horrelakorik ez du beste inork lor­
tu. Ez Pelek, ez Messik, ez beste inork. Nola 
ez zuten ba maiteko Argentinan eta Napolin? 
Nola ez zioten ba dena barkatuko?

Jainkoarekin konparatzen zuten, baina 
gutako inor baino gizakiagoa zen. Horregatik 
miresten, maitatzen, gurtzen eta gorrotatzen 
zuten hainbeste. Gutako bat zelako. Gizakia 
onena eta txarrena egiteko gai dela esaten 
da eta Diegok horixe egin zuen. Futbol ze­
laian onena eta futbol zelaitik kanpo ia oke­
rrena. Futbol zelaian erakustaldiak eta futbol 
zelaitik kanpo ere erakustaldiak. Baloiarekin 
ez zeundenean baloiarekin zeundenean be­
zainbeste gozatu nahi zenuen eta hori ezi­
nezkoa zen. Agur, Diego.

Kaixo, Jonan. Maradona hil da eta zuk 
bakarrik hartu dezakezu bere lekukoa. Ma­
radonaren heriotzaren ondoren, zu zara 
gure lagun zaharrena. Nork esango zigun 
guri 1980ko hamarkada erdialdean, Lurral­
dea Koordinadora sortu zenuenean, 35 urte 
beranduago gurekin jarraituko zenuela? 
Maradonak baino gol gehiago sartu dituzu! 
Diegorekin ez ginen aspertzen eta zurekin eta 
zure LABIrekin ere ez!
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agenda

UZTAILA
JULIO

1 OSTEGUNA
Legazpi
Ikuskizuna. “Sorginak eta 
sorginkeriak”. Toti Martinez de 
Lezea, Gorka Hermosa eta Edurne 
Zabalo. 19:00, Agirre Etxeberri
Segura
“Neguko Zirkua” ikuskizuna. 
Baratze Pilotaleku ondoko kan­
txan, 18:30

2 OSTIRALA
Beasain
Bertso Trama. Haizea Arana, 
Uxue Alkorta, Iker Ormazabal 
eta Nerea Elustondo. Gaijartzai­
lea: Maria Oses, 19:00, Igartza. 
Legazpi
Kale Ikuskizuna. “Legea gu 
gara”. Haztegiko patioan, 19:00.
Ikusentzunezkoa I. “Ikatza 
Elkarteko bazkideen argazkiak”. 
Azoka, 22:30.
Ordizia
Asteburuko filma. “Solo una 
vez”. Herri Antzokia, 19:00.
Zumarraga
SANTA ISABEL EGUNA. 

11:00.- Ama-Birjinari eliza ba­
rruko Ezpata-dantza eta Meza 
Antion.
12:45.- Kaleko Ezpata-Dantza 
Euskadi Plazan.

3 LARUNBATA
Beasain
Zikloturista irteera. 07:30

4 IGANDEA  
Beasain
Txirrindulari Froga. Loinaz 
Klasika. 09:30.

5 ASTELEHENA
Legazpi
Jolas parkea. Haur eta gazte­
txoentzako. Azokan eta Euskal 
Herria Plazan, 17:00-20:00
Ordizia
Asteburuko filma. “Solo una 
vez”. Herri Antzokia, 19:00.

6 ASTEARTEA
Ordizia
Rezitala. Jonas Kaufmann: 
“My Vienna”. Herri Antzokia, 
19:00 
Segura
Musika. Idoia Asurmendi eta Joa­

nes Ederra:”Ilun eta abar”. 19:00 

7 ASTEAZKENA
Beasain
Odol erauzketak. 18:00etan 
Zumarraga
Kafe Filosofikoa. 19:00etan, 
Zelai Arizti Kultur Etxean. Mo­
deratzailea: Pello Biain.

8 OSTEGUNA
Beasain
Hitzaldia. “Deskarga ezazu li­
buru elektronikoak dohain”. KZ 
Gunea, 12:00 
Legazpi
Kale Ikuskizuna. “Errimak bi 
oinetan” Haatik Dantza Konpai­
nia. Haztegiko patioan, 19:00.

Zumarragako Ezpata Dantza eskainiko da Antion, uztailaren 2an. 

Legazpiko Sustraiak Dantza Taldeak emanaldia eskainiko du 16an.
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Segura
Dokumentala eta tertulia: 
“Iker. Mendia. Etxea”. Iker Karre­
ra mendizalearen eskutik. 19:00
Filma: “Hil Kanpaiak”.21:30

9 OSTIRALA
Legazpi
Kale Ikuskizuna. “Legea gu 
gara”. Haztegiko patioan, 19:00.
Ikusentzunezkoa II. “Argizaio­
la Trofeoa”. Azoka, 22:30.
Ordizia
Asteburuko filma. “Envidia 
sana”. Herri Antzokia, 19:00.

10 LARUNBATA
Beasain
Zikloturista irteera. 07:30
Legazpi
Kontzertua: Kontuz Erromeriya 
+ Estutu. Agirre Etxeberri, 18:30
Zumarraga
Kontzertuak. Izazpi auzoko 
kantxa estalian. 18:00
11 IGANDEA  
Beasain
Kirola. Beasain Herri Lasterke­
ta. 10:30.
Zumarraga
Arte eta eskulangintza 

IGARTUBEITI 
BASERRIA (EZKIO)

LANDAREEN SEKRETUAK
(BISITA TEMATIKOA)
Baserri mundua ezagutu ezazu bere ingurune­
ko landareen, zuhaixken eta zuhaitzen bitar­
tez. (Uztailak 25, 11:30. Ordu 1. Toki mugatuak 
Izen emateak: igartubeiti@gipuzkoa.eus - 943 
72 29 78)

BISITA KOMENTATUAK 
XVI.mendeko dolare-baserriaren bitartez,  sa­
gardoaren kulturaz, tradizioaz eta giza balioaz 
jabetu zaitez.  (Asteartetik larunbatera eta 
jaiegunak, 11:00 eus - 12:30 cas - 17:00 eus/
cas. Igandea: 11:00 eus - 12:30 cas. Gehienez 
6 pertsona.  Ordu 1)

BISITA ZURE  ERARA 
Museoa zure erara bisita dezakezu, QRak 
eskaneatuta.  (Asteartetik larunbatera eta 
jaiegunak 10:00-14:00 / 16:00-19:00. Igandea: 
10:00-14:00)

BASERRIKO ZAPOREAK
(ESPERIENTZIA)
Bertako elikagaien dastaketa. 
(Aurretiko hitzorduarekin)

IGARTUBEITI FAMILIAN
(MARTINTXOREKIN JOLASEAN)
Baserriko bizimoduaren ohiturak ezagutu it­
zazu modu dibertigarri eta entretenigarrian.

MUSEALIAK (ONDARE GUNEA)
Bola-jokoa, bola bat eta 3 birla.

INFORMAZIOA ETA ERRESERBAK:
IGARTUBEITI BASERRI MUSEOA
943 72 29 78 / 72 51 07
igartubeiti@gipuzkoa.eus
www.igartubeitibaserria.eus
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Azoka. Euskadi Plaza, 10-13. 

12 ASTELEHENA
Ordizia
Asteburuko filma. “Envidia 
sana”. Herri Antzokia, 19:00.

13 ASTEARTEA
Ordizia
Balleta. “La Bella Durmiente”. 
Herri Antzokia, 19:00 
Segura
Kale Ikuskizuna. “Erradikalak gi­
nen”. Ane Labaka (bertsolaria) eta 
Beatriz Egizabal (Antzerkilaria). 18:30

14 ASTEAZKENA
Ordizia
Kirola. Ordiziako eskuz binakako 
pilota txapelketa herrikoia. Fina­
lak. Beti Alai pilotalekua, 19:00 
Zumarraga
Kafe Filosofikoa. 19:00etan, 
Zelai Arizti Kultur Etxean. Mo­
deratzailea: Pello Biain.

15 OSTEGUNA
Beasain
Hitzaldia. “Consejos de foto­
grafía móvil”. KZ Gunea, 19:00

ZUMALAKARREGI 
MUSEOA (ORMAIZTEGI)

Zumalakarregi Museoko erakusketa 
egongorra: egungo euskal gizartea markat­
zen duten gertaerak ezagutzeko XIX. mendera 
arteko bidaia.
Aldi baterako erakusketa “Urgullen ma-
galean. Donostiako estanpak”. Donostiako 
XIX.mendeko estanpez osatutako erakusketan 
hiriaren historia zatiak ezagutu eta aldi berean 
bere itxuraren garapena dasta dezakezue. 
Gainera, irudien eta paisaiaren inguruko haus­
narketa egitera bideratzen gaituzten hainbat 
gehigarriz osatuta dago erakusketa.
UZTAILAREN 8AN “IRUN, IRAULTZA 
ETA AZKEN KARLISTALDIA (1868-
1876)” LIBURUAREN AURKEZPENA 
Mikel Alberdi historialariak, Irungo Udal Artxi­
boaren XV. Serapio Mugica Ikerketa Beka iraba­
ziz eginiko ikerketaren argitalpen liburua litzate­
ke hau. Hamarkada eskasa aztertzen da, baina 
gertakizunez betetakoa, Iraultza loriatsutik hasi 
eta azken gerra karlistak Bidasoaldean izan zuen 
eragin gogorra bilduz. Arratsaldeko 19:00etan 
izango da, aurrez izen ematea ezinbestekoa da. 
Aforo mugatua du eta Covid-19aren aurkeko 
neurriak beteko ditu jarduerak.

UZTAILAREN 15EAN IRATI OTAMEN-
DI ARTITEKTO DOKTOREAREKIN  
SOLASALDIA IZANGO DA “Ormaiz-
tegi bide herri”. 
“Urgullen magalean. Donostiako estanpak” aldi 
baterako erakusketaren programazioaren ba­
rruan, gaurkotasunaren atalean sakonduz, Irati 
Otamendi Arkitekto doktorearen eskutik sola­
saldia izango da Zumalakarregi Museoan arrat­
saldeko 19:00etan. Aurrez izen ematea ezinbes­
tekoa da. Aforo mugatua du eta Covid-19aren 
aurkeko neurriak beteko ditu jarduerak.



gida   11



12   gida

Legazpi
Kale Ikuskizuna. “Tonbola” 
Hika Teatroa. Haztegin, 19:00.
Segura
Rap Kontzertua. “Ziztada & 

Rlantz”. 19:00 

16 OSTIRALA
Itsasondo
Musika kontzertua. 19:00.

Legazpi
Dantza. Sustraiak taldearen 
emanaldia. Haztegin, 19:00
Ikusentzunezkoa III. “Bi­
daiak”. Azoka, 22:30.

Ordizia
Asteburuko filma. “En un lugar 
salvaje”. Herri Antzokia, 19:00.

17 LARUNBATA
Beasain
Zikloturista irteera. 07:30
Ordizia
Chapel Gorri Txirrindulari 
Proba. 10:00
Gomazko Pala Txapelketa. 
Beti Alai Pilotalekua, 18:30 
Zumarraga
Hip Hop Kontzertuak. Zelai 
Arizti Aretoa, 17:00

19 ASTELEHENA
Ordizia
Asteburuko filma. “En un lugar 
salvaje”. Herri Antzokia, 19:00.

20 ASTEARTEA
Beasain
Odol erauzketak. 18:00etan
Segura
Masala Soul Project. Josu 
Maroto urretxuarrak Pakistane­
ra bere lagun pakistandarren 
ezkontzara egindako bidaiaren 
inguruko bizipenak. 18:30.

KZ GUNEKO ZUZENEKO 
HITZALDIAK 
KZgunean zuzeneko hitzal­
diekin jarraitzen dugu You­
Tube KZguneaTIC kanalaren 
bidez. Astero IKTei buruzko 
hitzaldi berriak izango dira, 
euskaraz eta gaztelaniaz, 30 
minutukoak.
Gure zuzeneko hitzaldieta­
ra joateko, interesa duten 
pertsonek Interneterako 
konexioa baino ez dute be­
har, YouTubeko ekitaldirako 
sarrera librea izango baita 
(ez da beharrezkoa aldez au­
rretik izena ematea).
Gogora dezagun, gainera, 
hitzaldi guztiak YouTubeko 
gure kanalean grabatuta 
geratuko direla, geroratuta 
ikusteko.

agenda
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21 ASTEAZKENA
Legazpi
Kale Ikuskizuna. “Turistreat­
zen” Trapu Zaharra Teatroa. 
Haztegiko patioan, 19:00.
Zumarraga
Kafe Filosofikoa. 19:00etan, 
Zelai Arizti Kultur Etxean. Mo­
deratzailea: Pello Biain.

22 OSTEGUNA
Beasain
Hitzaldia. “Mantente informa­
do gracias a las RR.SS.”. KZ 
Gunea, 12:00 
Legazpi
Musika. “SOUL-aren Divak. 
Evening Prayer” Agirre Etxeberri 
Parkean, 19:00.
Segura
Dokumentala. “Iragana orain, 
oraina gero” 18:30, Parrokian
Zumarraga
Magia Saioa. 12:30etan, Zelai 
Arizti Aretoan.

23 OSTIRALA
Legazpi
Ikusentzunezkoa IV. “Natu­
ra”. Azoka, 22:30.

24 LARUNBATA
Beasain
Zikloturista irteera. 07:30
Legazpi
Musika. Goiz Deia Txistulari 
Taldea. Agirre Etxeberri, 12:30
Zumarraga
Tximista Jaialdia. Lie De­
tectors, Oki Moki eta Kaskezur. 
Izazpi auzoko kantxa estalian. 
18:00

25 IGANDEA  
Ordizia
Txirrindulari Proba. Ordiziako 
Klasika. 10:00.

27 ASTEARTEA
Segura
Dokumentala eta Zinema:
- “Dardara” dokumentala. 
Berri Txarrak taldearen azken 
birako dokumentala. 19:00.
- “Ane” filma. 21:30.

29 OSTEGUNA
Beasain
Hitzaldia. “Portales de pelícu­
las gratuitos”. KZ Gunea, 19:00

Segura
Galerna taldea. 18:30
Eneko Dorronsoro (“Agirre” 
diska). 19:30

31 LARUNBATA
Beasain
Zikloturista irteera. 07:30

“Erradikalak Ginen”. Seguran, Uztailaren 13an.
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S ituados en julio de 1971 
reflejamos algunos de los 
aspectos que marcaron la 
actualidad hace cincuenta 

años. El arte escénico  tiene como prota­
gonistas a dos grupos teatrales  de Urola 
Garaia que participan junto a otros ocho 
en el “I Ciclo de Guipuzcoa de Teatro Afi­
cionado” organizado por el CIT de Tolo-
sa. Nos referimos al “Antzerki Lagunak“ 
de Legazpi constituido en 1988 por la 
Asociación de Antiguos Alumnos de La 

Salle. Dirigido por Javier Alcelay escenifica la obra de Jaime de Armiñan 
“ El último tranvía”. Intervienen Begoña Sagastizabal, María José 
Plazaola, Dámaso Uribecheverria, Javier Ibarnia y Javier Arrieta. 
Por otro lado, dentro del teatro en euskera el grupo urretxuarra “Irimo”, 
bajo la dirección de Anacleto Larrañaga, contando con la valiosa ayu­
da de Feliciano Arrieta, presenta con carácter de estreno “Zaldilaria”. 
Constituye una adaptación al euskera por el escritor tolosarra Estanislao 
Urruzola de la obra “Le jockey” de J. Conty y G. de Vissent. El reparto 
lo integran Mari Carmen Guridi, Maria Lourdes Ormazabal, Aran-
zazu Zaldua, Mercedes Zabalo, Maria Pilar Sagastizabal, Angel 
San Vicente, Juan Gorrochategui, Jose Ignacio Salaberria y Jose 
Miguel Lasa. Este grupo se fundó en 1945 dentro de la Cofradía de la 
Pasión y Acción Católica siendo su director el P. Serafín Amondarain.

El popular y reconocido chef goierritarra José Castillo, represen­
tando a la cocina vasca se hace con el premio del Concurso Nacional 
de Gastronomía celebrado el Alicante promovido por el Ministerio de 
Información y Turismo. Concurren además representantes de las coci­
nas, castellana, madrileña, catalana y alicantina.

La información “txirrindulari” de hace 50 años nos aporta la victo­
ria de Txomin Perurena en la “Prueba Villafranca” constituyendo su 
primer triunfo en esta importante confrontación ciclista que organiza 
la A.D. Chapel Gorri en el marco de las fiestas mayores de Ordizia. 
Tras efectuar la escapada en el alto de Mandubia logra la ventaja 
que le permite alzarse con el triunfo entrando en solitario en meta. 
También es protagonista de la noticia el que fuera destacado ciclista 
Ricardo Montero que recibe un homenaje popular al término de la 
citada carrera ciclista. Destacamos que tras el banquete oficial, el 
presidente de la Federación Española de Ciclismo Luis Puig, impone 
al homenajeado la insignia de brillantes de la Nacional de Ciclismo. 
Ricardo Montero, aunque nacido en la localidad abulense de Gemuño 
se crió en Ordizia. Cuenta en su palmarés el título de campeón de 
España  logrado en 1925 y cinco victorias en la Clásica de Ordizia.

Ya que hemos hecho referencia a las fiestas ordiziarras, recorda­
mos que en las de 1971 Miren Cardoso, representante de la So­
ciedad Boxing Ciclo Club resulta elegida reina de las mismas, siendo 
sus Damas de Honor Alicia Oyarbide del Villafranca U.C, Mertxe 
Mendibaso del C.D. Esperanza, Ana Isabel Ardanuy de la Sociedad 

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

En el estío de 1971 se 
agrava el problema 

del abastecimiento de 
agua en Zumarraga

Jai-Alai y Mª Luisa Usabiaga de la A.D. Chapel Gorri. 
Otro apunte para el recuerdo. Al mendigoizale José Sarriegui 

miembro de la Sociedad Montañeros Ordizianos se le impone la Me­
dalla del Mérito Montañero concedida por la Federación Vasco-Na­
varra de Montaña en reconocimiento a su labor desarrollada en el 
ámbito montañero y de forma significativa en la recuperación  del 
refugio de Aizkorri. Finalmente anotamos que la ordiziarra Sociedad 
Boxing Ciclo Club renueva su junta directiva quedando constituida 
de esta forma: Presidente, Indalecio Fernández de Roteta; vice­
presidente, Mariano Galarza (hijo); secretario, Francisco Garin 
y tesorero, Miguel Berasategui. También el C.D. Esperanza estre­
na presidente en la persona de Antonio Arosteguieta.

Con el estío se agrava el problema del abastecimiento público 
de agua en Zumarraga. Llegado julio de 1971 se acusa su restric­
ción. El Ayuntamiento prohíbe su utilización en otro que no sea el 
domiciliario y corta el suministro de 10 de la noche a 6,30 de la ma­
ñana. Sin movernos de esta localidad  rescatamos para el recuerdo 
una noticia fechada en julio de 1935. A los 64 años de edad fallece 
Carlos Aguirrebengoa, benefactor de la Beneficencia local. Los 
funerales se ofician a las diez y media de la mañana en la iglesia 
parroquial asistiendo en corporación el Ayuntamiento acompaña­
do de la banda de música que en la conducción del cadáver in­
terpreta varias obras fúnebres. El 14 de agosto, el Ayuntamiento 
acuerda que “conste en acta el resumen del testamento del fa­
llecido Carlos Aguirrebengoa. Así lega al hospital de Zumarraga 
15.000 pesetas y notifica que deja todos sus bienes, derechos y 
acciones a su hermana Maria Cruz Aguirrebengoa en usufructo 
vitalicio y al hospital  de Zumarraga en muda propiedad.“
      En una visión panorámica trazamos para concluir unos apuntes 
correspondientes al mercado de Ordizia de hace cincuenta años: 
En la primera quincena de julio de 1971, se dan cita los nuevos 
puerros del país con un precio de 12 pesetas la docena y las prime­
ras manzanas”sanjuaneras”, procedentes de Zegama, cotizándose 
a 12-10 pesetas la docena. Además se cuenta con la novedad de 
las primeras “zizas” amarillas  a 80 pesetas el kilo. 

El pasado en pinceladas

De ciclistas, actores y benefactores

Txomin Perurena en una imagen retrospectiva
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M e resulta práctica­
mente imposible 
imaginarme a 
alguien a quien 

todo lo acontecido desde media­
dos de marzo del pasado año no 
le haya afectado de algún modo: 
en lo que a la salud se refiere, en 
lo económico, en lo educativo, en 
las relaciones sociales, en lo aní­
mico, en lo psicológico… Estoy 
entre los que desde el principio 
pensó que algo no cuadraba en 
todo esto y que, cuando menos, 
las cosas se podían hacer de otra 

manera. Entonces éramos una minoría y tuvimos que oír de 
todo. Pero cuando a una sociedad le trastocas su modo de vida, 
sus costumbres, sus rutinas e incluso su sustento, lo lógico es 
que algunas personas vayan más allá de los medios de co­
municación convencionales y busquen información alternativa, 
analicen e investiguen por su cuenta. Sobre el papel que han 
jugado los “mass media” en todo esto se podría hablar largo 
y tendido, pero si algo no han hecho ha sido mantener a la 
población tranquila y sin miedo, más bien todo lo contrario. 
Y ante cada medida adoptada por nuestros gobiernos, todos 
los medios sin excepción han sido fieles transmisores de las 
consignas. El miedo ha sido utilizado históricamente por el po­
der para atenazar, controlar y domeñar a la población… es de 
sobra sabido que una sociedad con miedo es más fácil de 
manejar y manipular.

Soy también de la opinión de que cuando los gobiernos no 
son claros, ocultan, tergiversan o directamente mienten a través 
de sus canales informativos, por un lado, la información no es 
tal, sino propaganda; y por otro, esto da pie a diversas teorías 
(incluso las más descabelladas) que den una explicación satis­
factoria a quien no le sirve la oficial. Un análisis sereno de la 
situación que vivimos desde hace ya casi año y medio, 
requiere de información veraz y completa, en la que se lla­
me a las cosas por su nombre y no se mezclen o confundan los 
términos, y aunque pedir que se desvelen los verdaderos intere­
ses que hay tras cada decisión sea mucho pedir, al menos que 
la cantinela continua no sea “por nuestra salud”. Porque si algo 
hemos aprendido algunos y algunas en todo este tiempo, es qué 
es y qué no es salud. Y a estas alturas, los objetivos anunciados 
ante ciertas medidas, no son creíbles.

Extenderme en cada área en la que nuestra vida ha sido to­
talmente modificada, y no precisamente de forma positiva, da­
ría para muchos más artículos. Por lo que me gustaría incidir en 
las dos que a mí me han tocado más de lleno, o cuyos cambios 

DIEGO CALVO SANZ
Trabajador público, padre y 
miembro de Bizitza Plataforma

El concepto de salud 
integral ha sido 

sacrificado por la 
“lucha” contra una 

enfermedad que 
pareciera ser la única me han parecido más graves: la sanidad y la educación. 

Cuando hablo de la sanidad, no me refiero sólo a un sistema 
sanitario que da la impresión de que nunca va a volver a ser 
el de antes (muy mejorable, pero nada comparable a lo que 
nos ha quedado), sino también al propio concepto de salud 
integral, sacrificado por la “lucha” contra una enfermedad 
que pareciera ser la única. Y en cuanto al sistema educati­
vo, cuyos ciertos aspectos llevo criticando desde hace años, 
lo veo ahora mismo prácticamente irrecuperable. En ambos 
casos, se han implantado leyes y normas desde “arriba”, 
que en forma de protocolos deben implementar y hacer 
cumplir los de “abajo” (estos dos términos entrecomillados, 
se han empleado literalmente en conversaciones privadas), 
cual leyes divinas emanadas del cielo. Pero tampoco parece 
que hayan servido para mucho: tenemos una atención 
primaria hecha trizas y eminentemente telefónica, 
que no atiende urgencias ambulatorias en el caso de nues­
tra comarca, y un sistema sanitario que dedica ingentes 
recursos, tanto materiales como humanos, en realizar test 
PCR y en administrar vacunas, pero unos indicadores ge­
nerales de salud no mejores que los de febrero de 2020; 
en cuanto al curso educativo 2020-21, encontramos a un 
alumnado que si bien al inicio celebró la presencialidad, 
ha terminado el curso cansado, mal respirado, abrumado e 
indignado por unas normas en muchos de los casos absur­
das en cuanto al objetivo para el que teóricamente servían, 
además de limitantes para su aprendizaje, su socialización, 
su esparcimiento y su pleno desarrollo. Lo que resulta más 
lacerante de todo esto es que ha sido llevado a cabo por 
sanitarios/as y educadores/as.

Me gustaría acabar estas líneas a modo de reflexión colec­
tiva preguntándonos para qué ha servido todo esto, ya que si 
la única solución que plantean es la vacunación masiva 
de la población, diera la impresión de que el guion es-
tuviera escrito desde el principio. Y también una reflexión 
personal para que se haga cada cual, preguntándole a su fuero 
interno: ¿Qué Vida quiero Vivir y cómo la quiero Vivir?

Kolaborazioa-Colaboración

La Educación y la Salud que nos ha quedado
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• AATTAAUUNN.. Aralar Parke Naturaleko IZ . Centro de inter-
pretación del Parque Natural de Aralar. Tel.: 943 58 20 69. 
www. ataunturismoa.net • www.lizarustiabentura.eus •
www.parketxesarea.org/lizarrusti

• AATTAAUUNN. Barandiaran Museoa. Museo Barandiaran. 
943 18 03 35. www.ataunturismoa.net • 
www.parketxesarea.org/barandiaran 

• BBEEAASSAAIINN. Igartzako Monumentu Multzoa. Conjunto 
Monumental de Igartza. 943 08 77 98 / 605 77 18 81.
www.igartza.net

• IIDDIIAAZZAABBAALL. Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de 
Interpretación del Queso. 943 18 82 03
www.idiazabalturismo.com

• OORRDDIIZZIIAA.. Goierriko eta Gastronomiaren Interpretazio Zen-
troa, d Élikatuz. Centro de Interpretación del Goierri y de la
Alimentación y Gastronomia, d´Elikatuz. 943 88 22 90.
www.delikatuz.com

• OORRMMAAIIZZTTEEGGII. Zumalakarregi Museoa. Museo Zumalakar-
regi. 943 88 99 00. www.zumalakarregimuseoa.eus

• SSEEGGUURRAA. Erdi Aroko Interpretazio Zentroa. Centro de Inter-
pretación medieval. 943 80 17 49. www.ezagutu.segura.eus

• ZZEEGGAAMMAA. Aizkorri-Aratz Parke Naturaleko Interpretazio
Zentroa. Centro de Interpretación Parque Natural Aizkorri-
Aratz. 943 80 21 87. www.parketxesarea.org/anduetza  •
www.zegamaturismoa.net 

• ZZEERRAAIINN. Paisaia Kulturala eta Burdinaren mendia. Paisaje
Cultural y Montaña del Hierro. 943 80 15 05.
www.zerain.eus

GOIERRIKO TURISMO BULEGO ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

»Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia.
»Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserías.
»Txakolia, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre 

txakoli, sidra y queso Idiazabal.
»Goizane agrodenda (Zaldibia), ekoizleak eta delicatessen dendak. Agroaldea

Goizane (Zaldibia), productores y tiendas delicatessen.

· Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkorri-Aratz.
· Zegamako orientazio zirkuitoak. Circuitos de orientación de Zegama.
· Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitología en el Parque Natural de Aralar.
· Lizarrusti (Ataun) Abentura Parkea. Parque de aventura de Lizarrusti (Ataun).
· Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. Vía Verde Mutiloa-Ormaiztegi.

Orientazio jolasa. Juego de orientación.
· Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: túnel de San Adrián.
· GR-283: Idiazabal gaztaren ibilbidea. GR-283: ruta del queso Idiazabal
· Euskal Herriko Trail Estazioa. Estación de Trail del País Vasco.

943 16 18 23

Logo honekin markaturiko 
enpresek kalitate turistikorako 
konpromezuaren ziurtagiria dute.

JJAATTEETTXXEEAAKK

AARRAAMMAA

TTookkii  AAllaaii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8899  5533
AATTAAUUNN

LLiizzaarrrruussttii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  6699

BBEEAASSAAIINN

AArrttzzaaii  EEnneeaa   ..  ..  ..  ..  .. 994433  1166  3311  1166
DDoollaarreeaa  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  8888
GGuurreeggaass    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  5544  8800
KKaattttaalliinn   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9922  5522
KKiikkaarraa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  6622  3344
MMaanndduubbiikkoo  BBeennttaa  994433  8888  2266  7733
SSaallbbaattoorree   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8833  0077
UUrrkkiioollaa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  0088  6611  3311
XXeerrbbeerraa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8888  2299

GGAABBIIRRIIAA

KKoorrttaa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  7711  8866

GGAAIINNTTZZAA

OOtteeññee    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  4488

IIDDIIAAZZAABBAALL

AAllaaii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7766  5555
PPiillaarrrreenneeaa    ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7788  6666

LLEEGGOORRRREETTAA
BBaarrttzzeelloonnaa    ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6622  0066

MMUUTTIILLOOAA

MMuujjiikkaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1166  9999
OOssttaattuu    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1111  6666

OOLLAABBEERRRRIIAA

CCaassttiilllloo    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  5588
ZZeezziilliioonneeaa    ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  5588  2299

OORRDDIIZZIIAA
MMaarrttiinneezz    ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  0066  4411
OOllaannoo   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  8800  5544  7700

OORRMMAAIIZZTTEEGGII
KKuukkoo    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  2288  9933

SSEEGGUURRAA
IImmaazz   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  2255

ZZAALLDDIIBBIIAA
LLaazzkkaaoo  EEttxxee    ..  ..  ..  .. 994433  8888  0000  4444
KKiixxkkuurrgguunnee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  5500  1100  8866

ZZEEGGAAMMAA
OOssttaattuu    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  5511
OOttzzaauurrtteekkoo  BBeennttaa 994433  8800  1122  9933

ZZEERRAAIINN
MMaannddiioo   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  8800  1177  0055
OOssttaattuu   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1177  9999

SSAAGGAARRDDOOTTEEGGIIAAKK

AALLTTZZAAGGAA

OOllaaggii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  7777  2266

AATTAAUUNN

UUrrbbiittaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  0011  1199

LLEEGGOORRRREETTAA

AAuulliiaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6600  6666
OOLLAABBEERRRRIIAA
EEttxxeezzuurrii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  2200  4499

OORRDDIIZZIIAA

TTxxiimmiissttaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1111  2288

ZZEERRAAIINN
OOiihhaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 668866  2299  9911  5588

HHOOTTEELLAAKK

BBEEAASSAAIINN

DDoollaarreeaa********   ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  8888
GGuurreeggaass****   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  5544  8800
IIggaarrttzzaa**   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  0088  5522  4400
SSaallbbaattoorree**   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8833  0077

IIDDIIAAZZAABBAALL
AAllaaii**   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7766  5555

OOLLAABBEERRRRIIAA
CCaassttiilllloo******  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  5588
ZZeezziilliioonneeaa****   ..  ..  ..  .. 994433  8888  5588  2299

OORRDDIIZZIIAA
OOrrddiizziiaa**   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 884433  7733  9977  9977

SSEEGGUURRAA
IImmaazz****   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  2255

PPEENNTTSSIIOOAAKK

MMUUTTIILLOOAA

MMuuttiillooaa**  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1111  6666

OORRMMAAIIZZTTEEGGII
IIttxxuunnee****  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 663399  2233  8888  8899
PPeettiitt  GGooiieerrrrii****  ..  ..  .. 665577  7799  9900  6688

ZZEEGGAAMMAA
ZZeeggaammaa****   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  5511

NNEEKKAAZZAALL--
TTUURRIISSMMOOAAKK

AALLTTZZAAGGAA

OOllaaggii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  7777  2266

AATTAAUUNN
AAllddaarrrreettaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  0033  6666

LLAAZZKKAAOO

LLiizzaarrggaarraattee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  7744

OOLLAABBEERRRRIIAA
BBoorrddaa  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  1166  0066  8811

SSEEGGUURRAA  
OOnnddaarrrree   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1166  6644

ZZAALLDDIIBBIIAA
IIrriizzaarr  AAzzppiikkooaa   ..  ..  .. 994433  8888  7777  1188
LLaazzkkaaoo  EEttxxee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  0000  4444

ZZEEGGAAMMAA
AArrrriieettaa  HHaauunnddii   ..  ..  ..994433  8800  1188  9900

ZZEERRAAIINN
OOiihhaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 668800  1177  1122  9911
TTeelllleerriinnee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  3311

LLAANNDDEETTXXEEAAKK

LLEEGGOORRRREETTAA
BBaarrttzzeelloonnaa   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6622  0066

MMUUTTIILLOOAA
LLiieerrnniiggaarraakkooaa   ..  ..  .. 994433  8800  1166  6699

ZZEEGGAAMMAA
OOttzzaauurrtteekkoo  BBeennttaa  ..  ..  994433  8800  1122  9933

AATTEERRPPEETTXXEEAAKK

AATTAAUUNN
LLiizzaarrrruussttii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  6699

ZZAALLDDIIBBIIAA
AAllaarrppee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 667766  3333  3300  2244

ZZEERRAAIINN
ZZeerraaiinn   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1155  0055

AAPPAARRTTAAMMEENNTTUU
TTUURRIISSTTIIKKOOAAKK

GGAABBIIRRIIAA
BBeekkoo  EErrrroottaa   ..  ..  ..  ..  .. 663399  2233  8888  8899

KKOOMMEERRTTZZIIOOAA
BBEEAASSAAIINN

UUnnaannuuee  GGoozzootteeggiiaa  
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1166  2222  6666

OORRDDIIZZIIAA
OOrrddiizziiaann  EEllkkaarrtteeaa
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. wwwwww..oorrddiizziiaann..ccoomm

UUnnaannuuee  GGoozzootteeggiiaa  
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1155  5511

ZZEERRBBIITTZZUU  
TTUURRIISSTTIIKKOOAAKK

AALLAARRPPEE  ((ZZAALLDDIIBBIIAA))
Hipika ....................676 33 30 24

AALLDDAABBEE  ((ZZEERRAAIINN))
Gida zerbitzuak ... 605 77 18 81

EERRRROO  ((OORRDDIIZZIIAA))
Gida zerbitzuak .... 943 88 22 90

IIBBUURR  ((IITTSSAASSOO))
Hipika .................... 663 06 00 11
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• AATTAAUUNN.. Aralar Parke Naturaleko IZ . Centro de inter-
pretación del Parque Natural de Aralar. Tel.: 943 58 20 69. 
www. ataunturismoa.net • www.lizarustiabentura.eus •
www.parketxesarea.org/lizarrusti

• AATTAAUUNN. Barandiaran Museoa. Museo Barandiaran. 
943 18 03 35. www.ataunturismoa.net • 
www.parketxesarea.org/barandiaran 

• BBEEAASSAAIINN. Igartzako Monumentu Multzoa. Conjunto 
Monumental de Igartza. 943 08 77 98 / 605 77 18 81.
www.igartza.net

• IIDDIIAAZZAABBAALL. Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de 
Interpretación del Queso. 943 18 82 03
www.idiazabalturismo.com

• OORRDDIIZZIIAA.. Goierriko eta Gastronomiaren Interpretazio Zen-
troa, d Élikatuz. Centro de Interpretación del Goierri y de la
Alimentación y Gastronomia, d´Elikatuz. 943 88 22 90.
www.delikatuz.com

• OORRMMAAIIZZTTEEGGII. Zumalakarregi Museoa. Museo Zumalakar-
regi. 943 88 99 00. www.zumalakarregimuseoa.eus

• SSEEGGUURRAA. Erdi Aroko Interpretazio Zentroa. Centro de Inter-
pretación medieval. 943 80 17 49. www.ezagutu.segura.eus

• ZZEEGGAAMMAA. Aizkorri-Aratz Parke Naturaleko Interpretazio
Zentroa. Centro de Interpretación Parque Natural Aizkorri-
Aratz. 943 80 21 87. www.parketxesarea.org/anduetza  •
www.zegamaturismoa.net 

• ZZEERRAAIINN. Paisaia Kulturala eta Burdinaren mendia. Paisaje
Cultural y Montaña del Hierro. 943 80 15 05.
www.zerain.eus

GOIERRIKO TURISMO BULEGO ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK

»Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia.
»Gaztandegietara bisitak. Visitas a queserías.
»Txakolia, sagardoa eta Idiazabal gaztaren arteko maridajeak. Maridajes entre 

txakoli, sidra y queso Idiazabal.
»Goizane agrodenda (Zaldibia), ekoizleak eta delicatessen dendak. Agroaldea

Goizane (Zaldibia), productores y tiendas delicatessen.

· Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkorri-Aratz.
· Zegamako orientazio zirkuitoak. Circuitos de orientación de Zegama.
· Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitología en el Parque Natural de Aralar.
· Lizarrusti (Ataun) Abentura Parkea. Parque de aventura de Lizarrusti (Ataun).
· Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. Vía Verde Mutiloa-Ormaiztegi.

Orientazio jolasa. Juego de orientación.
· Santiago Bidea: San Adriango tunela. Camino de Santiago: túnel de San Adrián.
· GR-283: Idiazabal gaztaren ibilbidea. GR-283: ruta del queso Idiazabal
· Euskal Herriko Trail Estazioa. Estación de Trail del País Vasco.

943 16 18 23

Logo honekin markaturiko 
enpresek kalitate turistikorako 
konpromezuaren ziurtagiria dute.

JJAATTEETTXXEEAAKK

AARRAAMMAA

TTookkii  AAllaaii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8899  5533
AATTAAUUNN

LLiizzaarrrruussttii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  6699

BBEEAASSAAIINN

AArrttzzaaii  EEnneeaa   ..  ..  ..  ..  .. 994433  1166  3311  1166
DDoollaarreeaa  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  8888
GGuurreeggaass    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  5544  8800
KKaattttaalliinn   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9922  5522
KKiikkaarraa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  6622  3344
MMaanndduubbiikkoo  BBeennttaa  994433  8888  2266  7733
SSaallbbaattoorree   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8833  0077
UUrrkkiioollaa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  0088  6611  3311
XXeerrbbeerraa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8888  2299

GGAABBIIRRIIAA

KKoorrttaa    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  7711  8866

GGAAIINNTTZZAA

OOtteeññee    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  4488

IIDDIIAAZZAABBAALL

AAllaaii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7766  5555
PPiillaarrrreenneeaa    ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7788  6666

LLEEGGOORRRREETTAA
BBaarrttzzeelloonnaa    ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6622  0066

MMUUTTIILLOOAA

MMuujjiikkaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1166  9999
OOssttaattuu    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1111  6666

OOLLAABBEERRRRIIAA

CCaassttiilllloo    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  5588
ZZeezziilliioonneeaa    ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  5588  2299

OORRDDIIZZIIAA
MMaarrttiinneezz    ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  0066  4411
OOllaannoo   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  8800  5544  7700

OORRMMAAIIZZTTEEGGII
KKuukkoo    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  2288  9933

SSEEGGUURRAA
IImmaazz   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  2255

ZZAALLDDIIBBIIAA
LLaazzkkaaoo  EEttxxee    ..  ..  ..  .. 994433  8888  0000  4444
KKiixxkkuurrgguunnee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  5500  1100  8866

ZZEEGGAAMMAA
OOssttaattuu    ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  5511
OOttzzaauurrtteekkoo  BBeennttaa 994433  8800  1122  9933

ZZEERRAAIINN
MMaannddiioo   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  8800  1177  0055
OOssttaattuu   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1177  9999

SSAAGGAARRDDOOTTEEGGIIAAKK

AALLTTZZAAGGAA
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AATTAAUUNN

UUrrbbiittaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  0011  1199

LLEEGGOORRRREETTAA

AAuulliiaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6600  6666
OOLLAABBEERRRRIIAA
EEttxxeezzuurrii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  2200  4499

OORRDDIIZZIIAA

TTxxiimmiissttaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1111  2288

ZZEERRAAIINN
OOiihhaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 668866  2299  9911  5588

HHOOTTEELLAAKK

BBEEAASSAAIINN

DDoollaarreeaa********   ..  ..  ..  .. 994433  8888  9988  8888
GGuurreeggaass****   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  5544  8800
IIggaarrttzzaa**   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  0088  5522  4400
SSaallbbaattoorree**   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  8833  0077

IIDDIIAAZZAABBAALL
AAllaaii**   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  7766  5555

OOLLAABBEERRRRIIAA
CCaassttiilllloo******  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  5588
ZZeezziilliioonneeaa****   ..  ..  ..  .. 994433  8888  5588  2299

OORRDDIIZZIIAA
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ZZEEGGAAMMAA
ZZeeggaammaa****   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1100  5511

NNEEKKAAZZAALL--
TTUURRIISSMMOOAAKK

AALLTTZZAAGGAA

OOllaaggii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  7777  2266

AATTAAUUNN
AAllddaarrrreettaa   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1188  0033  6666

LLAAZZKKAAOO

LLiizzaarrggaarraattee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1199  7744

OOLLAABBEERRRRIIAA
BBoorrddaa  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..994433  1166  0066  8811

SSEEGGUURRAA  
OOnnddaarrrree   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1166  6644

ZZAALLDDIIBBIIAA
IIrriizzaarr  AAzzppiikkooaa   ..  ..  .. 994433  8888  7777  1188
LLaazzkkaaoo  EEttxxee   ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  0000  4444

ZZEEGGAAMMAA
AArrrriieettaa  HHaauunnddii   ..  ..  ..994433  8800  1188  9900

ZZEERRAAIINN
OOiihhaarrttee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 668800  1177  1122  9911
TTeelllleerriinnee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  3311

LLAANNDDEETTXXEEAAKK

LLEEGGOORRRREETTAA
BBaarrttzzeelloonnaa   ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  6622  0066

MMUUTTIILLOOAA
LLiieerrnniiggaarraakkooaa   ..  ..  .. 994433  8800  1166  6699

ZZEEGGAAMMAA
OOttzzaauurrtteekkoo  BBeennttaa  ..  ..  994433  8800  1122  9933

AATTEERRPPEETTXXEEAAKK

AATTAAUUNN
LLiizzaarrrruussttii   ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  5588  2200  6699

ZZAALLDDIIBBIIAA
AAllaarrppee   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 667766  3333  3300  2244

ZZEERRAAIINN
ZZeerraaiinn   ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8800  1155  0055

AAPPAARRTTAAMMEENNTTUU
TTUURRIISSTTIIKKOOAAKK

GGAABBIIRRIIAA
BBeekkoo  EErrrroottaa   ..  ..  ..  ..  .. 663399  2233  8888  8899

KKOOMMEERRTTZZIIOOAA
BBEEAASSAAIINN

UUnnaannuuee  GGoozzootteeggiiaa  
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  1166  2222  6666

OORRDDIIZZIIAA
OOrrddiizziiaann  EEllkkaarrtteeaa
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. wwwwww..oorrddiizziiaann..ccoomm

UUnnaannuuee  GGoozzootteeggiiaa  
  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  ..  .. 994433  8888  1155  5511

ZZEERRBBIITTZZUU  
TTUURRIISSTTIIKKOOAAKK

AALLAARRPPEE  ((ZZAALLDDIIBBIIAA))
Hipika ....................676 33 30 24

AALLDDAABBEE  ((ZZEERRAAIINN))
Gida zerbitzuak ... 605 77 18 81

EERRRROO  ((OORRDDIIZZIIAA))
Gida zerbitzuak .... 943 88 22 90

IIBBUURR  ((IITTSSAASSOO))
Hipika .................... 663 06 00 11
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Jose Mari comienza su jornada laboral a las 2 de la maña­
na, cuando muchos de sus vecinos todavía no se han me­
tido a la cama. Siempre lo ha hecho así y está habituado 

a su horario, como los que trabajan de 8 a 18. “Lo importante es 
que nos han dejado trabajar” afirma este ordiziarra que, al igual 
que todo el mundo, ha tenido que habituarse a las restricciones 
y a las normas acarreadas por la nueva situación. “Para noso­
tros esto también ha supuesto un duro golpe. Por una parte, 
siempre hemos trabajado mucho con la hostelería, llevándoles 
pan, pasteles y bollería diaria. Todo eso se paró de golpe con la 
llegada del virus y se ha mantenido para­
do con los continuos cierres. Sin contar 
con todo lo que trabajábamos para bo­
das, comuniones, celebraciones... “.

Al igual que sucedió con los estable­
cimientos convencionales de hostelería, 
Unanue también se vio obligado inicial­
mente a cerrar sus tiendas, y durante 
meses no ha podido ofrecer en ellas el 
servicio de cafetería. “Cuando se em­
pezó a aclarar algo la situación hemos 
podido seguir vendiendo pasteles y a 
pesar de tener la barra cerrada se nos 
dejó vender café para llevar” recuerda 
Jose Mari que también se vió obligado 
a readecuar de arriba a abajo el obrador. 
“Por suerte, nuestras instalaciones son 
grandes y no somos mucha gente, por 

lo que hemos podido llevar bien los protocolos de distancia e 
higiene, pero siempre hemos estado atenazados por el miedo 
y la incertidumbre. Esto se está haciendo muy largo,” confiesa.

Fuerte vinculación con Ordizia
Unanue siempre ha estado fuertemente vinculada a su pueblo 
en particular y al Goierri en general. Como podemos leer en su 
página web www.unanuegozotegia.net Antonio, el funda­
dor, nació nada menos que en Zabale, una emblemática casa 
solariega todavía en pie en las afueras de Ordizia, y la ubica­

Jose Mari Unanue (Ordizia, 1967) es la tercera generación familiar al frente de la pastelería 
fundada por su abuelo Antonio en 1934 y continuada por los hijos de éste, Jose Mari y Luis Mari 
y sus esposas, Isabel y Maite. La dulce saga fundada por el aitona por necesidad no sólo sigue en 
pie 87 años después, sino que se ha convertido en una pasión familiar, como nos confiesa Jose Mari 
cuando nos recibe en su despacho encima del obrador: “Soy pastelero. Cuando más a gusto estoy es 
cuando estoy abajo, haciendo pasteles, no aquí arriba entre papeles”.

UNANUE GOZOTEGIA: 
ENDULZANDO ORDIZIA DESDE 1934
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ción original de la pastelería, que inicialmente se llamó “La 
Confianza” fue en la calle Santa María, junto al bar Martínez.

A día de hoy, además del obrador, Unanue cuenta con dos 
pastelerías-cafeterías en Ordizia y Beasain, además de múl­
tiples puntos de venta en diferentes establecimientos del 
Goierri. “En todos los pueblos del Goierri ha habido tradicio­
nalmente al menos un lugar en el que se venden los pasteles 
de Unanue” comenta Jose Mari. 

Especialidad en pasteles
A pesar de contar con un catálogo compuesto por cerca de 150 
referencias, que se dice fácil, Jose Mari admite que el grueso 
de ventas de Unanue han sido siempre los pasteles clásicos. 
“Nuestro fuerte siempre han sido los pasteles de toda la vida: 
la bomba, el milhojas, el relámpago... Al ir cambiando las mo­
das y entrando productos nuevos, siempre nos hemos visto 
obligados a ir evolucionando y cada cierto tiempo tenemos 
que crear alguna novedad. Pero el comentario de los clientes 

habituales casi siempre es el mismo: ‘Muy bonito, pero ponme 
una bomba’. Y lo mismo pasa más o menos con las tartas, de 
las que también tenemos todo tipo de referencias y estilos. Al 
final, la que más se vende es el brazo de gitano de siempre”.

Unanue, hoy
Superado, o eso esperamos, lo peor de la pandemia, Unanue 
continua su labor acercándose a su centenario que llegará, 
más o menos, cuando Jose Mari alcance la edad de pensar en 
jubilarse. “La clientela y los hábitos han cambiado, y si ahora 
queremos atraer a las familias y al público joven, además de 
los dulces tenemos que ofrecer desayunos saludables, bizco­
chos veganos... y también se nos da bien”.  Eso sí, a pesar de 
estos cambios que se han ido operando en sus establecimien­
tos con total naturalidad, en Unanue siguen estando orgullo­
sos de ser pasteleros, como muestra su firme vinculación con 
Gozoa, la recién creada Asociación de Pasteleros Artesanos 
de Gipuzkoa, de la que forman parte desde el primer momento.
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El consistorio ordiziarra invitó al acto 
a una nutrida representación ins­
titucional que, como es habitual, 

fue desgranando sus discursos antes del 
momento clave, el corte del queso en sí. 
Tomaron la palabra uno tras otro el alcal­
de de Ordizia, Adur Ezenarro, la respon­
sable del Museo D´elikatuz y miembro de 
la Cofradía del Queso Idiazabal de Ordizia 
Leire Arandia, la Consejera de Desarro­
llo Económico, Sostenibilidad y Medio 
Ambiente del Gobierno Vasco Arantxa 
Tapia, el director de Agricultura y Equi­
librio Territorial de Diputación Xabier 
Arruti, el Director General de Basquetour 
Daniel Solana y la Gerente de la D.O 
Idiazabal, Miriam Molina. También estuvieron presen­
tes el Viceconsejero de Agricultura, Pesca y Política Ali­
mentaria del Gobierno Vasco Bittor Oroz, el Presidente 
de la D.O. Idiazabal Felix Ajuria y el director de Goitur, 
Niko Osinalde, entre otros.

De dichos discursos nos quedamos principalmente 
con el ofrecido por Xabier Arruti, que tuvo el detalle de 
ofrecerlo en forma de bertso rompiendo con el tedio de la 
habitual sucesión de discursos monocordes, así como el 
de Miriam Molina, más práctico y directo, pues realizó un 
repaso de los datos de la Campaña 2020 del Queso Idia­
zabal en la que, a pesar de la situación vivida, aumentó el 
número de queserías de la Denominación hasta alcanzar 
la nada despreciable cifra de 126 elaboradores. 

Premios a la regularidad
La gerente de la D.O. Idiazabal fue la única persona que en 

su discurso agradeció de una manera clara a los periodistas 
y medios de comunicación el acudir a una cita que no ten­
dría razón de ser sin el eco mediático de la misma, un detalle 
que se agradece, y fue también la encargada de explicar la 
dinámica que se sigue para elegir a las dos queserías que son 
reconocidas cada año en esta cita con el Premio a la Regu­
laridad. Según explicó Miriam, los dos elaboradores elegidos 
son los que mejores resultados obtienen en el conjunto de las 
diferentes catas que realiza a lo largo del año el panel de cata 
de la D.O. Idiazabal. Y este año, casualmente, se ha dado la 
circunstancia de que ambas queserías han resultado ser de 
Idiazabal: Gaztañaditxulo, de Ander Barandiaran en la ca­

El pasado 5 de mayo, promovido y organizado por el Ayuntamiento de Ordizia, tuvo lugar la Presentación y corte del 
nuevo queso Idiazabal que, por segundo año consecutivo, tuvo lugar en las Campas de Oiangu y no en su lugar habitual, 
el salón de plenos de la localidad, en el marco de la feria semanal que esta villa celebra todos los miércoles. Y esta vez 
fue el coordinador y fundador de Jakitea, Xabier Zabaleta, el encargado de cortar el queso en nombre de la Asociación 
que preside, todo un honor y un reconocimiento a la gran labor que realiza este colectivo de cocineros y cocineras en 
favor del impulso de nuestra gastronomía más tradicional y auténtica y, por ende, nuestros productos y productores.

ORDIZIA HONRÓ AL QUESO IDIAZABAL
erreportajea
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tegoría del Premio al pastor/productor y Goiburu gaztak en la 
categoría del Premio a la quesería. Los responsables de ambas 
queserías recogieron su galardón entre aplausos. 

Asimismo, ese mismo día  tuvo lugar un merecido acto de 
reconocimiento a Joxe Mari Ustarroz, quien ha sido duran­
te 16 años el Presidente del Consejo Regulador de la D.O. 
Queso Idiazabal. Ustarroz fue obsequiado con una txapela de 
manos del alcalde de Ordizia e hizo, como siempre, gala de 
su buen humor y de un carácter que le ha convertido en una 
de las personas más apreciadas del sector. 

Tras el homenaje a Ustarroz, llegó el momento clave de la 
jornada, el corte de queso en sí, realizado por Xabier Zabale­
ta en nombre de Jakitea. El cocinero y responsable de Aratz 
Erretegia de Donostia dejó claro, con un estilo suelto y des­
enfadado, que no era el primer queso Idiazabal que cortaba, y 
agradeció a todos los presentes la deferencia que ha supues­
to el contar con Jakitea para un acto de semejante simbolis­
mo. Como afirmó Zabaleta dirigiéndose a los elaboradores del 

Queso Idiazabal, “Jakitea se creó hace diez años para defen­
der, entre otras cosas, nuestros productos. Y nuestra cocina 
no sería nada sin vuestro trabajo.” Zabaleta afirmó también 
sentirse “muy honrado” de estar en Ordizia y consideró que el 
corte de queso que iba a realizar era “el corte de todos”, en 
referencia al resto de compañeros de su asociación, muchos 
de los cuales le acompañaron y le arroparon en Oiangu.

En el evento, que contó con la complicidad de un tiempo 
amenazante por momentos pero impecable desde el inicio 
hasta el final estuvieron presentes varios pesos pesados de 
la gastronomía local como los integrantes de la Cofradía del 
Queso Idiazabal de Ordizia Jose Ignacio Iturrioz, Jesus 
Mari Ormaetxea, y la mencionada Leire Arandia entre 
otros, el presidente de la Federación de Cofradías Gastronó­
micas (FECOGA) Juan Manuel Garmendia, la Presidenta 
de la Academia Vasca de Gastronomía Mari Mar Churru-
ca. y una amplia representación de cocineros y cocineras 
de la Asociación Jakitea.

erreportajea
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Izan ere, Joxe Mariren ama, Malen, Ilarduian jaio zen eta ber­
tan  bizi zen Zaldibiako Prontxioarekin ezkondu eta Lazkaora 
bizitzera joan zen arte. Eta Joxe Marik bere haurtzaroko mo­

mentu asko pasa zituen Cipriano aitonarekin gaur egun bere 
etxea diren paraje hauetan.

Hirugarren goierritar bati esker izan genuen bere garaian biko­
te honen berri: Juanjo Martínez de Rituerto lazkaotar sukal­
daria, gaur egun Ezkioko Agirretxea jatetxea zuzentzen duena. 
Juanjo Joxe Mariren lehengusua da eta, bera bezala, Ilarduiako 
parajetan eta La Leze kobaren inguruan pasa zituen bere haurt­
zaroko momenturik politenak. Gaur egun ere, lanak aukera uzten 
dion bakoitzean, ihes egiten du bertan duen etxera.  

Juanjoren eskutik hurbildu ginen, ekainaren hasieran La 
Lezeko gaztandegira. Bertan, Joxe Mari eta Elik beraien fak­
toria xumea erakutsi ziguten beraien lanaren klabeak azaltzen 
zizkiguten bitartean. “Gaztategi txikia da La Leze” azaldu zigun 
Elik “baina hiru pertsona lan egiteko nahikoa” azpimarratu zuen. 
Hirugarren pertsona Arkaitz da, bikotearen semea, aitari bere 
lanetan laguntzen diona eta familiako negozioarekin jarraitzeko 
asmoa duena. “Egunero, goizeko 7ak aldera, Joxe Mari eta Ar­
kaitz ardiak jeisten hasten dira. Hemen urtarrilaren erdialdean 
hasten gara gazta ekoizten eta abuztuaren amiaerarte irauten du 
kanpainak. Toki altuan eta mendiz inguratuta gaudenez, artaldea 
ez dugu tokiz aldatu behar kanpainan zehar Goierriko artzai askok 
egiten duen bezala. Gure ardiek hemen dena daukate: zelaiak eta 
mendia” azpimarratzen du.

“Senarra eta semeak ardiak jeisten dituzten bitartean, ni 
etxez-etxeko banaketaz arduratzen naiz. Bi egunetan hemendik 
Gasteizerainoko banaketa egiten dut eta bi egunetan Goierrira 

Aurten, 2021ean, 25 urte beteko dira bi goierritar, Lazkaoko 
Joxe Mari Jauregi eta Beasaingo Eli Gorrotxategi 
Ilarduiara joan zirela eta bertan gazta ekoizten hasi zirela. 
34 urte zituen garai hartan Joxe Marik eta Goierriko 
industriagintzan lan egiten zuen, baina lana ez zuen gustoko 
eta txiki-txikitatik argi zeukan bera artzaina izan nahi zuela.

“GOIERRI-LAUTADA” KONEXIOA
erreportajea
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joaten naiz. 10ak aldera bueltatzen naiz eta gazta egiten has­
ten naiz bazkaltzeko ordurarte. Etortzen diren bixitari eta beze­
roei ere arreta egiten diet, bazkaria prestatu eta arratsalean 
ere lan egiten dugu: egindako gaztaiei buelta eman, ikuiluak 
txukundu... lana ez da amaitzen”.

25 urte hauen fruitua, gaztandegiko bulegoaren paretetan 
zintzilikaturik dauden dozenaka sari eta errekonozimendu izan 
dira, eta ez bakarrik gaztaren kalitatearengatik. Joxe Marik art­
zai txakur lehiaketa askotan parte hartu du emaitza ezinhobeak 
lortuz: 6 aldiz txapeldun Oñatin eta 12 aldiz Arabako txapeldun, 
besteak beste. 400 arditako artaldea dute Joxe Mari eta Elik.

Kalitatea izan da, Ilarduiara bizitzera joan zirenetik, Joxe Mari 
eta Eliren lanaren ardatza. “Gure ardiek gure inguruko belarra eta 
landareak besterik ez dute jaten, honek kristoren pertsonalidadea 
ematen bait dio gaztari. Eta osagarri bezala, guk aukeratutako 
zereal nahasketa ematen diegu, soja eta produktu transgenikoak 
ekidituz. Gatzagi naturala ere erabiltzen dugu. Horretarako, arku­
meak hiltegira eramaten ditugunean, ni ere joaten naiz beraien 
sabelak jasotzera. Horrela, badakit sabel horiek hemen hazitako 

animalienak direla, nik nahi izan dudana jan duten animaliena...
eta guzti hori gaztan isladatzen da. Asko nabaritzen da.”. 

Produktuei dagokienez, La Lezen Idiazabal gazta ekoizten 
dute, keztatua eta keztatu gabekoa eta Elik kontatzen digunez, 
“gero eta gehiago saltzen dugu “azal grisa” izeneko gazta, bere 
azal propioa duena, garbitu eta keztatu gabekoa. Gazta, berez, 
horrela jan beharko litzateke, baina Idiazabalen azala garbitzen 
eta kea ematen ohitu gara. Iparraldeko jendearentzat, adibidez, 
hori akats bat da, horrela gaztak berezko duen bakterio-flora hon­
datzen dugula diote”.  Horretaz gain, gazta zaharra, gazta urdina 
eta “Camembert” moduko gazta ekoizten dute La Lezen.

Joxe Mari eta Eliren gazta dastatu nahi duenak, Ilarduiara 
hurbil daiteke edozein momentutan edo, bertaraino joan beha­
rrean, Goierriko puntu hauetan ere eros dezake: Beasain (Oiarbi­
de harategia), Ordizia (Enparantzako Garin okindegia)  eta Idia­
zabal (Guzta okindegia). Etxez-etxeko banaketa ere egiten dute. 

LA LEZE GAZTANDEGIA
Ilarduia (Araba) - 945 304 158 - 617 513 536
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La respuesta la encontramos en 
la relación de tal emplazamiento 
con el Camino de Santiago. Así, 

en su tramo guipuzcoano una antigua 
ruta era la de la comarca del Goierri. 
Sobre la misma este es el relato que 
ofrece el escritor Manuel Lecuona 
“Al ir a cruzar de Mandubia y yendo 
luego por los altos de Usurbe, Kizkit­
za y Ezkioga, bajas por la iglesia de 
La Antigua a Eizaga por Zumarraga, y 
por dicho punto dirigirse a las crestas 

intermedias entre Zerain, Mutiloa y Legazpia, a la vista 
de Segura y tocando en Santa Marina de Aztiria seguir 
adelante  a atravesar la sierra de Aizkorri por el célebre 
túnel de San Adrián  para por fin salir de la provincia a 
las llanuras de Álava.” 

Por otro lado, en un amplio y documentado trabajo so­
bre el Camino de Santiago en Gipuzkoa, elaborado por 
el catedrático de Historia José Luis Orella, el profesor 

y crítico de Arte Edorta Kortadi y el 
Equipo de la Universidad de Deusto 
(Campus de Donostia) se anota respec­
to a Aztiria “Carece de restos medieva­
les, pero la toponimia  deja constancia 
de que el Camino de Santiago atrave­
saba estos parajes; su iglesia respon­
de a la advocación de Santa Marina, 
típicamente medieval. También se  
encuentra en él Venta Legor que nos 
indica que probablemente existía una 
venta para peregrinos en el lugar.” 

Consideramos que con estos apun­
tes queda suficientemente fundamen­
tada la vinculación de Aztiria con la 
Ruta Jacobea. 

El barrio gabiritarra de Aztiria, a mediados de julio, 
aporta sus fiestas de marcado sabor rural. Se festeja a 
Santa Marina, titular de la ermita asentada en el lugar. 
El santoral incluye el 18 de julio a la mártir Marina, 
nacida en la ciudad de Pontevedra y enterrada desde 
1515 en la localidad pontevedresa de Bayona. Apuntado 
el dato parece oportuno preguntarse por la presencia de 
una imagen de esta santa gallega en Aztiria.

EN EL CAMINO DE SANTIAGO...
SANTA MARINA DE AZTIRIA

erreportajea

Jose Ángel Igartzabal  
Argazkia:  Begoña Aranburu
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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

Esta práctica abusiva es cada vez más co­
rriente y se han dado muchos casos en nuestra 
zona. Con esta incómoda maniobra pretenden 
robarse clientes entre las compañías y, ante 
este abuso, lo que se debe hacer es plantear 
una queja: llama a Naturgas y que te faciliten 
un número de fax para enviarle una reclama­
ción al departamento de atención al cliente. En 
esta reclamación indica tu número de cliente, 
tu deseo de baja en el servicio y solicita la de­
volución del importe total de la última factura, y 
muy importante, solicita justificante por escrito 
y/u oral del supuesto cambio que tú autorizaste. 
Lo más normal es que te llamen para pedirte 
disculpas, pero insísteles en la devolución de 
lo pagado en la factura. No estaría de más 
que llevases una copia de esta reclamación a 
la Oficina de Consumidor para que así el propio 
Gobierno Vasco les ponga en su sitio y no se 
repitan estas actuaciones. 

Mi consulta es la siguiente: hace un par 
de meses vinieron a mi casa unos co-

merciales de Naturgas ofreciéndome una 
serie de descuentos para el suministro de 
gas y luz. Yo tengo la luz con Iberdrola y 
les dije que no me interesaba cambiar; 
no firmé ningún papel ni autorice nada de 
nada.  Cual es mi sorpresa que al paso de 
las semanas la factura de Iberdrola no lle-
gaba, y de repente a los dÍas me llegan las 
facturas de la luz y del gas, todo por Na-
turgas. Inmediatamente llamo a Iberdrola, 
y me dicen que ya no soy cliente suyo por-
que Naturgas les solicitó el cambio. Luego 
llamo a Naturgas, me confirman lo dicho 
y después de montarles un buen jaleo me 
dicen que yo he autorizado el cambio. Ya 
he dado la orden para volver a Iberdrola, 
pero me encuentro engañada. ¿Puedo ha-
cer algo ante este atropello?

A.L. Ordizia

CONTRATACIÓN DE LUZ Y GAS

ACCIDENTE A PAGAR

Hace unos dias me llegó una carta de la 
Diputacion Foral de Gipuzkoa donde se 

me reclamaba una factura de unos 1.200 
euros en concepto de limpieza de calzada, 
unos metros de valla quitamiedos y horas 
de trabajo de 3 operarios. Creo que esto es 
a raíz de una salida de calzada que tuve 
hace tiempo. ¿Tengo que pagar esta fac-
tura?. ¿El mantenimiento de las carreteras 
no es obligación de la Diputación?. 

G.G.Idiazabal 

Es cierto que las carreteras son competencia 
de la Diputación Foral, pero cuando nos encon­
tramos ante daños provocados por los conduc­

tores y sus vehículos, la responsabilidad es de 
estos; o sea, te toca pagar la factura por causar 
unos daños en la vía. Una vez que pasa el acci­
dente, la Diputación tiene obligación de reparar 
los daños ocasionados y restablecer todos los 
elementos de seguridad, limpieza… para que 
la carretera esté en perfectas condiciones; 
evidentemente la propia Diputación se informa 
de cómo y quién ha producido los daños para 
pasarle la correspondiente factura. Lo que sue­
le suceder es que si el accidente no fue por tu 
culpa y tampoco hubo alcoholemia, esa factura 
se la deberías hacer llegar a tu seguro para que 
la abone, porque estos gastos se consideran 
daños a terceros.
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Situado en el barrio de Mantxola, Ormazarreta Zalditegia 
nació con unos objetivos y una misión claramente estableci­
da: Por medio de la monta vaquera, practicar un deporte y 

disfrutar del caballo en la pista y en la Naturaleza.
Alrededor de esta idea, en Ormazarreta podemos optar por dife­

rentes servicios como cursos de iniciación o cursos de pefec-
cionamiento dirigidos a gente de todas las edades, así como 
excursiones que pueden oscilar desde un paseo de media hora 
hasta rutas para todo un fin de semana. Tanto los paseos como las 
rutas se realizan siempre con la compañía de un guía especializado.

En Ormazarreta disfrutan popularizando el disfrute del caballo con 
unos precios accesibles para todos los públicos. Así, un paseo 
de media hora tiene un precio de 10 euros, montar una hora costará 
20 euros, mientras que un curso o un bono de 10 horas nos cos­
tará 150 euros. Asimismo, las cuadras de Ormazarreta pueden 
alquilarse para cobijar a nuestros propios caballos con un precio 
que oscila entre los 200 y los 250 euros, incluyendo manutención, 
limpieza y cuadra con camas de serrín y agua constante.

Eventos y espectáculos.
Los nobles caballos de Ormazarreta, de raza española y portu-
guesa así como algún ejemplar cruzado, son ideales para dar un 
toque de distinción a cualquier evento, desde una tamborrada 
a una cabalgata, pasando por todo tipo de desfiles y exhibiciones.

Y como no, todas las actividades que se realizan en Ormazarreta, 
se llevan a cabo teniendo en cuenta todos los protocolos de seguri­
dad, distancia e higiene establecidos a raíz de la Covid-19. Porque 
la seguridad no está reñida con la diversión.

En Legazpi, a un paso de la Sierra de Aizkorri, el picadero 
Ormazarreta Zalditegia ofrece diversas actividades, cursos 
y posibilidades dirigidos al placer de disfrutar del caballo 
tanto en pista como en plena Naturaleza.

EL PLACER DE
MONTAR A CABALLO

ORMAZARRETA (Legazpi)

aisialdia
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Como nos recuerda Ignacio García, que junto a su hermana 
Ana y su primo Julio sigue dirigiendo este modélico comercio 
siguiendo las pautas establecidas en 1961 por sus padres, los 

hermanos José y Julio García, “de cara al verano, en Mi Tienda reti­
ramos muchos de los productos invernales y duplicamos nuestro sur­
tido de sábanas, haciendo especial énfasis en las de algodón 100% 
que resultan mucho más adecuadas para los momentos de mucho 
calor”. Y por otra parte, como nos comenta este veterano comercian­
te, en verano en este establecimiento podremos encontrar una gran 
variedad de colchas que pueden sustituir durante el período estival 
a los más cálidos nórdicos y edredones, más propios del invierno. 
“Contamos con una bonita colecció de colchas en diferentes colores 
y diseños: florales, geométricos, lisos...” comenta Ignacio.

Vamos a la playa...
Y aunque nos encontramos en el interior, en Mi Tienda no se olvi­
dan de la costa y de la playa, y en verano aprovechan para poner a 
nuestra disposición una gran variedad de toallas de playa y pareos. 
Todo ello sin olvidar las toallas de baño, disponibles en una gran 
variedad de colores lisos. 

Piensa bien... y acertarás
Y no sólo de toallas vive el hombre (o la mujer). Como nos recuer­
da Ignacio, en Mi Tienda contamos con gran cantidad de artículos 
que pueden resultar un estupendo regalo y con los que siempre 
acertaremos: mantas, cojines, albornoces, paños de cocina, 
delantales... lo dicho, una opción diferente y, sobre todo, práctica. 

La oferta de siempre
Y, por supuesto, Mi Tienda sigue vistiendo de arriba a abajo nuestro 
hogar con artículos de escanso (somieres, colchones, camas ar­
ticuladas, arcones abatibles, cabeceros...) y con la especialidad de 
la casa: los estores y las cortinas, desde las más tradicionales 
a las más novedosas (lamas verticales, enrollables, japoneses...). 
Además, las confeccionan a medida y se ocupan de su instalación.

MI TIENDA - Labeaga, 19. Tf: 943 72 42 51 - URRETXU
Búscanos en Facebook: mitiendahogar

Al hablar de Mi Tienda, siempre nos hemos centrado en 
su zona de descanso y sus cortinas, y en invierno, en su 
gran variedad de nórdicos y similares, pero en este amplio 
comercio encontraremos también una buena variedad de 
art´´ículos para el verano.

PREPARADOS 
PARA EL VERANO

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

HIDALGO
BITXITEGIA ETA ERLOJUTEGIA

ORDIZIA
LEGAZPI 3

TEL. 943 880 406
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NEKOTZ  (Zumarraga)

ALIMENTACIÓN (DE NUESTRAS MASCOTAS)

Tenemos mucho interés tanto en nuestra alimentación 
como en la de nuestras mascotas. Está de moda. Eco­
lógico, biológico, natural… nos atraen. El término 

natural en la etiqueta de un alimento carece de significado, no 
informa sobre la calidad del mismo. Están en boga las dietas 
crudas mezcla de carnes, verduras y frutas de buena calidad. 

Para que ese tipo de dieta sea adecuada para la salud de 
nuestras mascotas debmos vigilar la proporción justa de sus 
componentes para evitar desequilibrios y que no se presente 
cadencias nutricionales y vitamínicas. También controlar la hi­
giene de los productos para evitar parásitos y bacterias. Hay 
que tener en cuenta las necesidades específicas de nuestro 
animal. Conseguirlo es difícil. Se tiende a dar un exceso de 
proteína. Necesitaríamos un nutricionista. Se tiende a comprar 
por internet dietas ya elaboraradas para facilitarnos esa tarea. 

Con los piensos compuestos es más fácil calcular la energía 
metabolizable  de la ración de piensos. Los hay excelentes.

Llevamos muchos años utilando Royal Canin, pienso tradicio­
nal de gama alta con el que estamos muy satisfechas.

Hemos empazado a trabajar con la marca GOSBI. Además de 
la buena calidad del producto tienen una filosofia que com­
partimos.

Las materias primas son de buena calidad, el extrusionado es 
a baja temperatura y llevan añadida fitoterapia para reforza el 
sistema inmunitario y mejorar la salud, además de glucosami­
na y condroitina para las art´iculaciones.

Compran a productores cercanos a sus instalaciones para evi­
tar la contaminación en el transporte de mercancias.

Están certificados por PETA, organizaciónbdedicada a proteger 
los derechos de los animales. Se garantiza el respeto a los 
animales para la produción de sus productos.

En resumen, no es lo mismo dar sobras de comidas o preparar 
una dieta equilibrada y de la misma  manera tampoco es lo 
mismo utilizar un pienso compuesto de gama baja que uno de 
gama alta. Es nuestra elección.
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URAI HORTZ KLINIKA (Legazpi)

La salud bucodental en la edad infantil es de suma importancia. 
Conseguir mantener sano al niño nos garantiza mayores pro­
babilidades de una buena salud bucodental en la edad adulta.

Es recomendable que desde que aparecen los primeros dientes, 
aproximadamente a los 6 meses de edad, empecemos a limpiar­
los, al principio con una gasa humedecida y luego con un cepillo 
suave pediátrico y agua del grifo. Una vez que el niño sea capaz de 
mantenerse en pie solo, se le podría iniciar al cepillado con cepillo. 
El mejor ejemplo son los padres. El niño actúa por imitación y 
si ve a los padres o hermanos mayores limpiándose los dientes, él 
también querrá hacerlo. 

Es muy importante controlar la cantidad de pasta que se 
pone en el cepillo. Hasta los 3 años se pone pasta del tamaño 
de un grano de arroz; de los 3 a los 6 años se aumenta al tamaño 
de un guisante y a partir de los 6 años se incrementa la pasta 
al tamaño de un garbanzo. Asimismo es muy importante utilizar 
pastas de al menos 1000ppm de flúor pues se ha demostrado 
la ineficacia de las pastas con menor contenido. 

Hay que supervisar el cepillado de los niños y evitar que 
se traguen la pasta. Incluso repasarles el cepillado después de 
que lo hagan ellos hasta que con la edad consigan hacerlo bien 
ellos solos. El cepillo debe cambiarse cada 3 meses o cuando 
se note que se empiezan a deformar las cerdas. Recuerda siem­
pre enjuagar muy bien el cepillo de dientes después de cada uso. 
Siempre debe estar limpio y seco.

Una dieta saludable ayudará a una correcta salud oral tanto 
en dentición de leche como en la dentición permanente futura. 
Una dieta baja en azúcar, sal y grasas, y alta en fruta y verdura 
(dieta mediterránea) reduce las enfermedades bucodentales y 
contribuye a una buena salud general. Tanto la cantidad de azúcar 
en los alimentos o bebidas como las veces que se consume al día 
son perjudiciales para la salud dental. Reserva el consumo de pro­
ductos azucarados solamente a las comidas. Evita productos azu­

CONSEJOS DENTALES 
EN LA ETAPA INFANTIL

osasuna
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carados entre horas. Para el picoteo entre horas recurre a fruta, 
vegetales, yogur, queso o pan. El agua y la leche son las bebidas 
mas saludables para los dientes. Deja otro tipo de bebidas como 
los zumos embotellados o refrescos para situaciones excepcio­
nales y siempre durante las comidas. Las etiquetas “bajo en azú­
car” o “sin azúcar añadido” no significan que no lleven azúcar. 

La caries de los bebes y niños pequeños se llama caries de la 
primera infancia o caries de biberón. Puede destruir los dientes y 
ocurre mayormente en los dientes delanteros de arriba, aunque 
puede afectar a otros dientes. No dejes al bebé acostado con el 
biberón, salvo que contenga agua. No mojes nunca el chupete 
en azúcar o miel. Hay que limpiarle los dientes después de cada 
comida y siempre antes de acostarlo.

Si un diente definitivo como consecuencia de un golpe se des­
prende de la boca, tienes que seguir estos pasos rápidamente:

- Localiza el diente
- Intenta reponerlo suavemente y si no lo consigues introduce 

el diente en leche o agua
- Si el niño es mayor, que lo mantenga en la saliva de su boca
- No laves el diente 
- Acude urgentemente al dentista. Muchas veces el diente 

se puede salvar.
Recuerda que la mejor prevención de la caries se basa en 

una correcta higiene dental, una dieta sana y visitas al dentista.
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Cada vez es más común ver a gente apoyándose en andadores, una 
gran ayuda para personas que no pueden caminar sin algún tipo de asis­
tencia. Karolina Rosario Henríquez, técnico ortoprotésico pertene­
ciente al equipo de Susana Emparanza, nos habla en este artículo sobre 
dicho producto y sus diferentes tipos.

Los andadores o comúnmente mal llamados taca-taca, son 
una de las ayudas técnicas más solicitadas en la ortopedia. 
Su precio es asequible, dota al usuario (persona mayor, con 

discapacidad, movilidad reducida o como post-operatorio) de una 
gran seguridad durante la marcha y es de fácil manejo. Muchas 
veces el uso de muletas o bastón ofrece un apoyo insuficiente para 
una marcha estable, cuando llega ese momento es el momento 
adecuado de acudir a la Ortopedia. 

Lo primero que hacemos es elegir el más adecuado según las 
necesidades, capacidades y características del usuario. Diferencia­
remos a los andadores de exterior e interior (siendo siempre posible 
usar uno u otro en casa o en la calle); el que se usa en el interior es 
un andador/caminador con dos ruedas o dos ruedas dobles delante 
fijas y tacos traseros y el que se usa en el exterior le llamamos Ro­
llator que suele tener ruedas giratorias delante y fijas traseras, con 
posibilidad de freno maneta o freno presión. Con tantas opciones 
¿cómo nos decidimos por uno?, hemos hecho una pequeña clasifica­
ción para ayudar. Osakidetza ayuda económicamente en la compra 
de los andadores, necesitando un informe médico donde explica la 
necesidad del paciente para el uso del producto y presentando una 
factura de la Ortopedia en inspección. 

ANDADORES DE INTERIOR 
Andador/caminador tradicional. Normalmente lo indicamos 

en usuarios con un alto grado de inestabilidad y reducción de la 
movilidad que necesitan seguridad en el interior y su uso va a ser 
exclusivo en el interior, este modelo tiene cuatro conteras (tacos) 
y puede ser articulado simulando los movimientos de la marcha o 
fijo teniendo que levantarlo para ir andando. Muchas veces se usan 
también como ayuda en la incorporación.

Andador/caminador con ruedas delanteras fijas. Parecido 
al modelo anterior pero con ruedas delanteras que permite un mo­
vimiento natural y fácil uso ya que se lleva arrastrando; el usuario 
debe tener más movilidad que en el caso anterior. Son muy ma­
niobrables en el interior y los hay muy estrechos para que puedan 
pasar por cualquier puerta estrecha. Este modelo también se pue­
de usar en el exterior siendo necesario cambiar los tacos traseros 
cuando se gasten, hay algunos modelos con asiento.

ANDADORES DE EXTERIOR
El Rollator lo aconsejamos principalmente para exteriores, suelen 
tener cuatro ruedas las delanteras giratorias y mas robustas que 
los andadores de dos ruedas. Este tipo de rollator suelen tener mas 

opciones que los de interior, por ejemplo, asiento acolchado, 
respaldo, cesta porta objetos y algunos modelos disponen de 
reposapiés. Son los andadores mas demandados pero no son 
adecuados para todos los usuarios. El sistema de frenado apor­
ta seguridad y confianza a la hora de andar o de sentarse, el 
sistema de freno puede ser freno maneta o freno por presión.

Rollator freno presión. Es el sistema de frenado mas sen­
cillo y mas seguro para usuario que cognitivamente no están 
bien, para usuarios mas despistados, etc. El freno se acciona 
apoyando le peso en las empuñaduras, asi conseguimos que 
los tacos traseros hagan contacto en el suelo y el rollator se 
mueva muy despacio ya que se va arrastrando el taco, como si 
fuese un andador de dos ruedas delanteras. 

Rollator freno maneta. Ete sitema de frenado es mas 
complicado que el modelo anterior, el usuario debe tener fuerza 
suficiente para activar el freno, debe estar atento al andador 
ya que las cuatro ruedas hace que se mueva demasiado si no 
tenemos una buena estabilidad. Este tipo de freno se acción 
con la manos, apretado una maneta que esta al lado de las 
empuñaduras, asi bloqueamos las ruedas traseras. Tienen la 
opción de dejar el freno activado para que la persona se pueda 
sentar sin que el rollator se mueva mientras está sentado. Es 
muy importante tener en cuenta que este tipo de andadores con 
frenos tipo bicicleta requieren que el paciente disponga de la 
fuerza necesaria en la mano para poder frenarlo.

SUSANA EMPARANZA  (Urretxu)

ANDADORES
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Emakumea guztiz ziklikoa da eta naturako beste ziklo bat­
zuetan bezela, emakumeenean ere 4 fase ezberdin daude: 
hilekoa datorren fasea (erreflexio fasea,1-7 egunak); hile­

koaren ondorengo fasea (fase dinamikoa; 7-14 egunak); obula­
zioa (fase expresiboa; 14-21 egunak); hilekoaren aurreko fasea 
(fase kreatiboa; 21-28 egunak).

Ziklo menstruala aldaketa konstante bat da, zeinak emaku­
mearen bizi erritmoan eragiten duen. Aldaketa fisikoez gain, 
maila emozional, mental eta energetikoan ere aldaketa ugari 
eragiten ditu eta guzti honen ezagutzak emakumea ahaldun­
du eta lagundu egiten dio bere doaiak aprobetxatu eta bere 
oreka eta ongizateaz gozatzeko. Baina gaur egungo gizarte 
modernoan emakumea guztiz deskonektatuta bizi da bere gor­
putzeko zikloarekin. Batzuetan ziklo hau ulertuz eta asimilatuz 
“bakarrik” hilekoak sortutako desorekak bideratu daitezke.

Beste batzuetan aldiz, tratamendu konplexuagoak behar iza­
ten dira; bakoitzaren sintomatologia, hormonen mailak (batez 
ere estrogenoak eta progesterona), elikadura ohiturak, ana­
lisiak,...aztertuz, guztiz pertsonalizatuak, noski! Modu orokor 
batean esanda, sendabelar ugari daude emakumearen oreka 
bilatzen laguntzen dutenak, hala nola, Vitex agnus castus (sauz­
gatillo), artemisa, lupuloa, melisa, kalendula, pasiflora, alfalfa, 
angelika, ñame, dong quai, salvia, trebol gorria, kurkuma, ....
bakoitzak eragin jakin bat du! Bitamina, mineral, aminoazido 
eta gantz azidoak (batez ere omega 3 eta omega 6) orekan edu­
kitzea ere oso garrantzizkoa izango da. 

Elikadura aldetik, hormonekin zerikusia duten desoreka guz­
tietan, lurreko animaliak, esnekiak eta indize gluzemiko altua 
duten elikagaiak (findutako irinak, findutako arroza eta pasta, 
azukrea eta gozogarri guztiak, txokolatea, gailetak, ogi txuria,...) 
ekidin beharko genituzke.

Horrez gain, elikagaien energiari begiratzen badiogu, hile­
koa jaistear dagoenean obarioak oso uzkurtuta eta gogortuta 
daudenez, ez ditugu kontsumituko egoera hau areagotuko du­
ten elikagaiak (haragiak, hestekiak, jaki gaziak, pizzak,...) eta 
bai ordea erlaxatzen eta energia kanporatzen eta biguntzen 
laguntzen digutenak (barazki gozoekin egindako kremak, kala­
baza, boniatoa, azenarioak, barazkiak, garaiko frutak, konpotak, 
zereal integralak,...).

Guztia borobiltzeko ezingo dugu ahaztu desoreka bakoitzak 
bizipen emozional batekin lotura zuzena izango duela eta hau 
ere bideratu beharko dela.

LANBROA  (Zumarraga-Legazpi)

EZ, EZ DA NORMALA HILEKOAK MIN EMATEA
Ohikoa izateak ez du esan nahi normala denik
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FARMAZIAK
osasuna

1
2
3
4
5
6
7
8
9

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

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

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

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

UROLA GARAIA 
LEGAZPI: APAOLAZA Lau-Bide 25, 
943 733624. GIL Kale Nagusia s/n, 
943 73 11 46. FENOLL Aizkorri 8, 
943 734306. J.A.VEGA Arantzazu 
17, 943 730496. URRETXU: ARCE-
LUS Labeaga 60, 943 720521. 
MENÉNDEZ Gernikako Arbola, 943 
720162. ZUMARRAGA: AYLLON 
Izazpi 1, 943 722330. BERBEL Legazpi 
12, 943 721207. ROLDÁN Euskadi 
enparantza 4, 943 721164. SARRIA 
Iparragirre 1, 943 721307.
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APAOLAZA	 RECALDE	 MUGICA	 VEGA	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA
ARCELUS	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 BERBEL	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 FENOLL	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE
AYLLON	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA	 FENOLL	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA
GIL	 DE LA CUESTA J	 LEJEUNE	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA	 VEGA	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
MENENDEZ	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 VEGA	 DE LA CUESTA I	 SANCHEZ	 AYLLON	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE
GIL	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA	 AYLLON	 LAURNAGA	 BRONTE	 ARCELUS	 LAURNAGA	 SANCHEZ
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 SANCHEZ	 APAOLAZA	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 FENOLL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE
APAOLAZA	 LAURNAGA	 BRONTE	 SARRIA	 LAURNAGA	 BRONTE	 BERBEL	 RECALDE	 ECHEVESTE
AYLLON	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 MENENDEZ	 ELOSEGI	 MUGICA
VEGA	 ATORRASAGASTI	 BENGOETXEA	 MENENDEZ	 RECALDE	 MUGICA	 VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA
ROLDAN	 ATORRASAGASTI	 SANTAMARIA	 ARCELUS	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 MUGICA		
FENOLL	 RECALDE	 MUGICA	 GIL	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 GIL	 ODRIOZOLA	 SANTAMARIA			 
ARCELUS	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE			 
SARRIA	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 BERBEL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 GIL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA			 
VEGA	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ			 
MENENDEZ	 DE LA CUESTA I	 SANCHEZ	 SARRIA	 DE LA CUESTA I	 SANCHEZ	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 BRONTE			 
SARRIA	 ELOSEGI	 BRONTE	 GIL	 LAURNAGA	 BRONTE	 ROLDAN	 RECALDE	 ECHEVESTE			 
FENOLL	 ELOSEGI	 BENGOETXEA	 BERBEL	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 MORANT			 
AYLLON	 LAURNAGA	 BRONTE	 APAOLAZA	 RECALDE	 MUGICA	 BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA			 
FENOLL	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 AYLLON	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 GIL	 ELOSEGI	 MUGICA			 
ROLDAN	 RECALDE	 MUGICA	 GIL	 RECALDE	 OLARREAGA	 BERBEL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA			 
VEGA	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 MENENDEZ	 RECALDE	 MUGICA	 MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE			 
MENENDEZ	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 ARCELUS	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA			 
FENOLL	 DE LA CUESTA I	 SANTAMARIA	 FENOLL	 ODRIOZOLA	 ECHEVESTE	 AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ			 
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BRONTE	 ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 ARCELUS	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA			 
GIL	 ODRIOZOLA	 BENGOETXEA	 MENENDEZ	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 VEGA	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ			 
ARCELUS	 DE LA CUESTA I	 SANCHEZ	 VEGA	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 ROLDAN	 DE LA CUESTA J	 BRONTE			 
SARRIA	 LAURNAGA	 BRONTE	 ARCELUS	 ELOSEGI	 AZPIROZ	 FENOLL	 RECALDE	 ECHEVESTE			 
APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 ECHEVESTE	 FENOLL	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 SARRIA	 ELOSEGI	 MUGICA			 
BERBEL	 RECALDE	 MUGICA	 ROLDAN	 RECALDE	 ECHEVESTE	 VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA			 
ROLDAN	 ODRIOZOLA	 AZPIROZ	 APAOLAZA	 ELOSEGI	 MUGICA							     

osasuna
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jatetxeak NOTA: Las informaciones de esta sección son anteriores al último cierre hostelero, por lo que pueden haberse 
dado cambios sustanciales en las mismas. Recomendamos llamar para confirmar si los locales siguen abiertos y con­
sultar los precios de menús y cartas que pueden haber sufrido alguna ligera modificación. Gracias por su comprensión.

jatetxeak
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Juanjo Martínez de Rituerto dirige este mítico restaurante 
dotado de parking, terraza, columpios, dos comedores, bar y si­
drería. Agirretxea abre a las 8:00 de la mañana y cierra a las 
21:00 salvo los viernes y sábados, que ofrece cenas. Agirretxea 
cuenta, además, con una zona de sidrería con txotx de Sidra 
Bereziartua en la que se ofrece menú de sidrería. La cocina 
es eminentemente casera 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€ (Sábado: 19€  Domin-
go: 23€). También ofrece menús de parrilla a 28 y 36 euros.

AGIRRE ETXEA
RESTAURANTE DE DIARIO
Y MENÚS A LA PARRILLA

EZKIO
Bº STA LUCÍA, 50)

943 72 29 86

El seguratarra Aiert Izagirre, conocido en la comarca por la la­
bor realizada en el Mugika de Liernia así como en restaurantes 
como el Branka de Donostia en la etapa de Pablo Loureiro, se ha 
hecho cargo de este precioso ostatu renovando y mejorando sus 
instalaciones y su decoración con un gusto exquisito. Su cocina 
se basa en la tradición, siempre acompañada de un toque 
personal, y en el empleo de productos de temporada adquiridos 
en los alrededores. Fritos caseros; Almejas a la plancha; Micuit 
casero; Kokotxas de bacalao a la plancha; Cordero de leche con 
patatas panadera; Carrilleras de ternera; Torrija caramelizada... 
Carta: 35-40€ Menú del día: 13,50€ Menú fin de semana: 
30€ Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.

ZERAINGO 
OSTATUA
COCINA TRADICIONAL CON LA 
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

ZERAIN
UDALETXEKO PLAZA

TEL. 943 80 17 99
Facebook: Zeraingo Ostatu 

Berria Aiert Izagirre

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

Elisabeth y Ruth Martín Gimeno dirigen este local en el que 
además de su gran variedad de pintxos y cazuelitas caseras 
cuenta con un recién renovado comedor ideal para comidas de 
grupos y cenas de cuadrillas. Destacan su menú del día y el 
especial a 18 euros con platos a elegir como Degustación de 
ibéricos, Ensalada templada de gulas, Txipirones plancha, Entre­
cot, Solomillo, Escalope relleno de jamón ibérico y queso sobre 
salsa de setas, Bacalao en piperrada, Chuletillas de cordero (por 
encargo)... Menú del día: 10€ (11€ con café) Menú de fin de se-
mana: 18€. Se preparan comidas para cuadrillas, despedidas, 
cumpleaños... hasta 70 personas. Además, cuenta con platos 
combinados, hamburguesas con pan recién horneado y bokatas.

MUÑOZ
PINTXOS, MENÚS Y COMIDAS
CONCERTADAS PARA GRUPOS

ORDIZIA
PELOTA VASCA, 3

TEL. 943 08 58 24
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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 julio de 2019 el mítico bar Pias de Ordizia ha pasado a lla­
marse Gudín como un homenaje de su actual propietario, el or­
diziarra Ekain Lorenzo, al pueblo de su padre. Una importante 
novedad del Gudin es la gran variedad en cerveza artesana. 
Ekain es un fanático del tema y siempre mantiene una artesana 
en grifo y un armario con unas 30 referencias Como buen “beer 
bar”, hay una serie de raciones especialmente pensadas para 
acompañar a la cerveza como el Chorizo cocido en cerveza IPA 
o los Nachos con carne picada, salsa cheddar y guacamole, así 
como una excelente variedad de pintxos fríos y calientes, y 
una especial atención también al mundo del vino. Horario: de 
8:00 a cierre. Cierra: Lunes. Cenas: viernes y sábados.

GUDÍN
NUEVA OFERTA GASTRONÓMICA
... Y CERVECERA

ORDIZIA
KALE NAGUSIA, 42

TF. 620 868 624
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En estos tiempos de epidemias y restricciones, en los que la gente 
empieza a mirar al bolsillo y preocuparse por cuánto va a gastar 
al salir de casa, Txemari Esteban, del Restaurante Botarri  de 

Tolosa, ha tenido la gran idea de crear un menú-parrillada para dos 
personas a un precio cerrado absolutamente competitivo. 

Así, la parrillada que nos propone Txemari Esteban, consta de las si­
guientes piezas de carne: 2 chorizos; 1 medallón de morcilla de arroz; 4 
porciones de panceta curada; 4 porciones de lagartillo de bellota; 4 por­
ciones de costilla de ternera; Pollo. La parrillada, además, va acompañada 
de patatas fritas caseras y pimientos del piquillo confitados a la manera de 
Tolosa, además de ir acompañada de un bol de ensalada verde. 

La idea de Txemari Esteban es que esta parrillada se entienda como un 
menú completo para dos personas, con lo que antes de la parrillada propia­
mente dicha es servido un aperitivo para compartir consistente en una ra­
ción de jugoso lacón ahumado servido “a la gallega”, es decir, acompañado 
de Aceite de Oliva Virgen Extra y pimentón de la Vera. Además, la parrillada 
incluye dos postres caseros a elegir entre los postres habituales de la casa.

Y, como no, para que el concepto “menú completo” tenga todavía más 
sentido, la parrillada incluye la bebida a elegir entre una botella de vino 
tinto o blanco a compartir entre dos personas o, en su defecto, agua, cer­
veza, sidra o refresco. El precio de esta completa parrillada es de 63,80 
euros con lo que el precio por comensal se queda en 31,90 euros (IVA 
incluido), un precio, sin duda, razonable y muy ajustado.

En nuestro caso, tuvimos la oportunidad de degustar esta parrillada el 
pasado miércoles 9 de junio y podemos afirmar que se trata de una opción 
ideal para compartir entre dos personas, con una cantidad de género sufi­
ciente para quedar más que satisfecho. En nuestro caso, además, tuvimos 
la suerte de que Txemari contaba aquel día con cordero debido a los menús 
de la semana y sustituyó el pollo por dicho género. “Quiero que el concepto 
de parrillada sea abierto y variado” nos comentó Txemari, “así que de vez 
en cuando puedo sustituir alguno de los componentes, eso sí, consultándolo 
siempre con los comensales. También hay que subrayar que resulta clave el 
que el vino esté incluido en el precio. En nuestro caso optamos por el tinto, 
caso en el que es servido “Ambición”, un agradable y afrutado Rioja. 

Txemari Esteban también ofrece parrilladas de pescado y marisco 
en Botarri. En este caso, la parrillada debe ser reservada, ya que la dis­
ponibilidad del pescado y el marisco es clave y se juega en función de la 
temporada o las existencias de los proveedores. La parrillada de marisco 
y pescado tiene un precio de 80 euros (40 por comensal) sin bebida. 

Sin duda, es un esfuerzo encomiable el que Txemari Esteban está rea­
lizando para tratar de dinamizar el consumo y facilitar que la gente pueda 
salir a comer o a cenar con una opción atractiva a un precio razonable y 
estimulante. Esperamos que la población de Tolosa, Goierri y alrededores 
responda como es debido y ocupe las mesas de este acogedor restaurante.

ATRACTIVA PARRILLADA
DE CARNE... Y DE PESCADO

jatetxeak

BOTARRI (Tolosa)

Oria, 2 - TOLOSA
BOTARRI JATETXEA

Tf: 943 65 49 21
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NOTA: Las informaciones de esta sección son anteriores a las últimas restricciones, por lo que pueden haberse 
dado cambios sustanciales en las mismas. Recomendamos llamar para confirmar si los locales siguen abiertos y con­
sultar los precios de menús y cartas que pueden haber sufrido alguna ligera modificación. Gracias por su comprensión.

La gran especialidad de este acogedor restaurante han sido siempre 
las CHULETAS, con mayúsculas. Chuletas de vaca, de viejo, asadas a la pa­
rrilla poco a poco, con mimo, con cariño, acompañadas de unos inimitables 
piquillos confitados. Este arte le hizo ganar a su responsable, el fallecido 
Juanma Garmendia el Campeonato de Euskal Herria de parrilleros de 
2013. Su mujer, Arantxa Agirrezabala, sigue al frente del establecimiento 
con la misma filosofía en lo referente a la carne de vacuno que sigue cuidando 
con el mismo mimo y profesionalidad. Y para completar la oferta, especiali-
dades de temporada como los 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, junto a 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

En el centenario de su apertura original, el mítico bar Olano ha 
sido retomado por el ordiziarra Ekain Mugika y el neozelandés 
afincado en la villa Phill Huxford, quienes han reformado com­
pletamente el local dándole un aspecto más moderno y actual 
que incluye una espectacular cristalera con vistas a su precioso 
patio interior. Los actuales responsables ofrecen una cocina tra-
dicional con un punto de innovación basada en la parrilla 
de carbón, que alimentan con Chuletas de Goya y Pulpo entre 
otras especialidades, combinada con platos tradicionales como 
Carrilleras al vino tinto, Bacalao al pil-pil o Bizkaína... así como 
pintxos y raciones. Las copas y el ambiente nocturno también 
se cuidan en este local que planea ofrecer actuaciones en vivo.

OLANO
100 AÑOS DE HISTORIA...
... Y UN NUEVO INICIO

ORDIZIA
FORU PASEALEKUA, 1

Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan estos cuidados 
puestos en los que encontraremos bacalao de importación 
de primera calidad procedente de las Islas Faroe. En Uran­
zu, el bacalao se importa entero y se corta en casa. Llama la 
atención la variedad de formatos: Medallones, Kokotxas, Ca-
rrileras, Callos, Desmigado... hasta 25 formatos entre los 
que destaca el Filete selección, considerado el “solomillo”del 
bacalao.También pueden adquirirse bacaladas enteras. No falta 
el bacalao desalado ni la posibilidad de envasar la compra al va­
cío para que pueda ser llevada como regalo. Completan la oferta 
una cuidada variedad de delicatessen: Miel de las Hurdes, Acei­
te de les Garrigues, Hongos, Pimentón, Aceite de Oliva, Sales...

BACALAOS 
URANZU
ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD 
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA
MERCADO DE LA BRETXA P-2 

IRUN 
MERCADO DE URANZU

ERRENTERIA 
CENTRO COM. NIESSEN

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... También se preparan menús con-
certados a partir de 30 euros, así como platos combinados y 
raciones que cambian en función del mercado. Menú del día: 
12€ Menú fin de semana: 20€ Menú de domingos y festi-
vos: 25€ . Excelente y amplia terraza cubierta. 

OROBIONE
VARIEDAD Y TRADICIÓN
A LA ENTRADA DE LAZKAO

LAZKAO
ELOSEGI, 34

TF. 943 54 08 17
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El más claro ejemplo de lo que comentamos es la carne de vacu­
no, pues en Olano cuentan con sus propias vacas, concreta­
mente más de 80 madres que crían con mimo y devoción en el 

caserío Ugartemendi de Beasain, el lugar en el que nació la madre 
de José Manuel. Las vacas realizan en el caserío el ciclo completo y 
en verano las llevan a pastar a Aralar. ¿Les suena lo del “bienestar 
animal”? En Olano ese concepto ha sido siempre una realidad antes 
incluso de convertirse en una etiqueta de supermercado. 
Carnes de proximidad 
Además de las mencionadas carnes del caserío propio, el resto de 
carnes que podemos adquirir en esta carnicería son en la medida 
de lo posible, de cercanía. Así, el cerdo es Basatxerri o de los 
caseríos de los contornos, el pollo es Lumagorri, el conejo y el cor­
dero son de Navarra... todo cercano salvo contadas excepciones. 
Comida lista para llevar 
Otro producto de éxito en Olano es la comida preparada. Todos los 
platos son caseros, elaborados en la propia carnicería, y servidos 
envasados al vacío, simplemente pasteurizados, sin utilizar en ellos 
ningún conservante ni colorante alguno. Tienen una gran salida 
las albóndigas, los callos, el cordero o el cochinillo a baja tempera­
tura, la costilla de cerdo, el medio pollo de caserío asado... También 
nos comenta José Manuel que tienen gran éxito los purés, el caldo y 
la sopa de pescado. Todo se sirve en bolsas de dos raciones y puede 
aguantar hasta tres meses debidamente guardado en el frigorífico. 
Nuevo obrador en Lazkao 
A la oferta elaborada en la carnicería, la familia Olano ha añadido 
un nuevo obrador en el barrio Iribar de Lazkao donde cuentan con 
360 metros cuadrados. En dicho espacio los Olano elaboran txisto­
rras, chorizos... y  sus afamadas morcillas, ganadoras en 13 edi­
ciones del concurso de Beasain y 5 veces ganadoras en Ormaiztegi. 
Con el nuevo obrador han mejrorado las condiciones de trabajo con 
tecnología más moderna y de más capacidad, aunque, como nos 
subraya José Manuel, “el proceso sigue siendo 100% artesano, 
desde el picado del puerro hasta la introducción en la tripa”. 
Productos de calidad 
Y no podemos olvidar que en Olano también encontramos una gran 
calidad de productos en los que, al igual que en las carnes, prima la 
calidad y las mejores marcas: Queso de Remiro, Otatza o Mausi­
txa, Embutidos de Alejandro o de Carrasco, Conservas de Yurrita, 
Lodosa, Baigorri, Serrats, Mendavia, Zubelzu... calidad garantizada 
en un establecimiento en el que el trato también se cuida al máximo.

Sin ser una carnicería que alardea de “Kilómetro 0”, 
la verdad es que el establecimiento guiado por Jose 
Manuel Olano con la impagable ayuda de su mujer, 
Loinaz Usabiaga y su cuñado, Luis Usabiaga es un  
claro ejemplo de fidelidad a la cercanía y la calidad

PROXIMIDAD Y CALIDAD

Andra Mari, 3- BEASAIN
OLANO HARATEGIA

Tf: 943 88 07 78
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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 

TEL. 943 88 01 96

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

MUJIKA 
HARATEGIA
MUCHO MÁS QUE CARNE

BEASAIN
AVDA. NAVARRA, 31

TF. 943 88 04 88
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Son ya unos cuantos años los que Janett lleva ayudándonos 
a llenar la cesta de la compra con los mejores productos de 
charcutería y pollo, labor en la que también está implicado al 

100 % su compañero Luis. 
Productos gallegos 
Desde nuestra última visita, Janett nos comenta que visto el éxito por 
parte del público, ha aumentado los productos gallegos, concretamen­
te de Orurense: Minilacón ahumado, chorizos cebolleiros, chorizos ga­
llegos picantes y dulces, lacón curado en trozos, caretas sin hueso, 
manitas y orejas de cerdo saladas, chorizos portugueses... 
Amplia variedad en jamón y productos del pollo 
Como charcutería, Jannett y Luis nos sorprenden con una amplísi­
ma variedad de jamón, hasta 6 tipos: Paleta curada, Jamón curado, 
Jamón de bodega, Paleta ibérica, Jamón ibérico y Paleta Duroc, 
todos ellos de calidad contrastada. Luis nos comenta que “salen 
muy bien tanto la paleta ibérica que tiene una muy buena relación 
calidad-precio, como el jamón de bodega, que es bajito de sal, algo 
que algunos clientes buscan especialmente”. En Jannett trabajan 
principalmente con productos de Salamanca. A nivel de charcutería 
también tiene mucha aceptación el chorizo ibérico de Salamanca y 
los choricillos frescos riojanos. También los chorizos de Cantimpalo 
y de Zamora. Asimismo, Jannett cuenta con charcutería baja en 
grasa como productos del pavo y similares. 
Además Jannett, no lo olvidemos, es también pollería, ofreciendo 
desde pollos enteros, hasta piezas, pasando por muslos deshuesa­
dos, picadillo o hamburguesas de pollo. “Son unas hamburguesas 
muy naturales y que gustan mucho”nos comenta Luis. 
Y ahora, whatsapp y servicio a domicilio
En Jannett encontramos gran cantidad de productos variados como 
Congelados (hongos, pescados, croquetas, verduras...), Conservas, 
Quesos de Rioja y de Los Cameros, Repostería y precocinados 
como Morros, Callos, Oreja guisada o Fritos, Burritos de pollo, 
Chistorra de pavo... con precios muy competitivos. Jannett abre 
todos los días, salvo los domingos, de 9:00 a 13:00 y de 17:00 a 
20:00. Las tardes de los lunes y los sábados, cierra por descanso.
Ahora, además, podemos hacer nuestro pedido por Whatsapp de 
un día para otro y recogerlo sin esperar cola en el 637 95 69 80. 
Asimismo, Janett ha empezado a ofrecer el servicio de entrega a 
domicilio a partir de una compra de 20 euros en tienda.

Ya sea para el día a día o para una celebración especial, 
Janett, en pleno centro de Zumarraga, en la cuesta de 
los Cesteros, es una de las más interesantes opciones 
para llenar la cesta de la compra de charcutería y 
productos del pollo principalmente.

CERCANÍA, PRECIO Y 
PROFESIONALIDAD

Piedad 5 - ZUMARRAGA
JANNETT

Tf: 637 95 69 80 
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Juanjo Aranburu y Agustín Alberdi dirigen, con Julen Aranbe-
rri, 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 ternera joven, de menos de un año, es la especialidad de este 
local en el que también hay gran variedad de productos de charcu­
tería, algunos de elaboración propia como el chorizo o la txistorra. 
Platos 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 puede ha­
cerse por whatsapp (636 96 72 14) y ofrece servicio a domicilio.

ATA
HARATEGIA
TERNERA JOVEN Y  
PRODUCTOS LOCALES

ZUMARRAGA 
LETURIARREN  

ENPARANTZA, 2 
TEL. 943 72 00 61
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