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G azteleraz txakurra gizakiaren lagu­
nik onena dela esaten da, baina ez 
dakit nik ba... Txakurrak oso lagun 

onak eta fidelak direla argi dago, baina gi­
zakiak beste lagun bikain batzuk ere baditu. 
Liburuak, adibidez. Liburuek txakurrekiko 
hainbat abantaila dituzte, gainera. Oso lan 
gutxi ematen dute, adibidez: ez dira pasea­
tzera atera behar, ez dute kaka egiten, ez 
zaie jaten eman behar... Gainera, txakurrak 
bezain fidelak dira ia: liburu bat nahi bezain­
beste aldiz utzi eta hartu dezakezu, eta hor 
jarraituko du beti, zure zain.

Txakurrek sekulako maitasuna ematen 
dute, baina liburuek ere ez dute konpainia 
makala egiten. Trenean, anbulatorioan me­
dikuaren kontsultara sartzeko zain gaude­
nean, komunean, aspertuta edo burumakur 
gaudenean... Liburua edonora eraman dai­
teke eta ez da sekula katu baten atzetik ko­
rrika aterako. Eta a ze plazera lanetik etxe­
ra itzuli eta mesanotxean erabat kateaturik 
gaituen liburua zain dugula jakitea...

Liburu onek, ondo kontatutako istorioek... 
ez dituzte irakurleak lortzen, gatibuak baizik. 
Toki guztietara liburuarekin joaten diren 
esklaboak, beti orrialde bat gehiago irakurri 
nahi duten jonkiak. Izan ere, liburuek beste 
pertsona batzuk, beste toki batzuk, beste 
garai batzuk... ezagutzeko aukera ematen 
digute. Covid pasaportearen beharrik gabe 
eta merke-merke, gainera.

Zenbat mundu, zenbat istorio, zenbat 
pertsonaia... dauden gure herrietako liburu­
tegietan. Liburutegiek unibertsoaren ateak 
irekitzen dizkigute. Gizateriak mendeetan 
pilatu duen jakinduria gure eskura jartzen 
dute. Mundu osoko autoreen lanak gure 
etxera ekartzen dituzte. Hamaika sorpresa 
zirraragarri dituzte gordeak, gure zain.

Liburutegi batera sartzea beti da atsegi­
na, baina konfinamenduaren ondoren sen­
tsazio hori areagotu egin zen. Kalean eta 
komunikabideetan koronabirusa beste gai­
rik ez zegoen, dendetan jende ilarak zeu­
den, distantzia mantendu beharra zegoen, 
beldurra nagusi zen... baina liburutegiak 
bere horretan jarraitzen zuen. Pandemia 
ahazteko aukera ematen zuen. Isiltasunaz 
gozatzeko aukera.

Izan ere, gaur egun naturan eta liburu­
tegietan bakarrik goza daiteke isiltasunaz. 
Etengabeko pribatizazioaren garai hone­
tan, natura eta liburutegiak denonak dira. 
Guztion eskura dauden jakinduria eta 
gozamen iturriak. Zaindu ditzagun. Goza 
ditzagun.

Eskerrik asko Bernardo Atxagari Gizona 
bere bakardadean eta Soinujolearen se­
mea idazteagatik. Eskerrik asko Karmele 
Jaiori Aitaren etxea idazteagatik. Eskerrik 
asko hainbeste une gozo oparitu dizkidaten 
idazle guztiei.
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agenda

IRAILA
SEPTIEMBRE

3 OSTIRALA
Zumarraga
Antzerkia: Txalo Produkzioak: 
“Konpromisoa”. Zelai Arizti, 
19:00.
4 LARUNBATA
Beasain
Bertako Produktuen Azoka.
Legazpi
Kontzertua: Iñaki Palacios & 
The Gaels. 19:00, Agirre Etxe­
berri parkea.
Segura
Arantzazura Erromesaldia.
Zumarraga
ANTIOKO MUSIKALDIA: San 
Inazioren bizitzan zehar ibilbide 
musikala. Antio, 19:30
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
5 IGANDEA  
Legazpi
GIPUZKOAKO ARTZAI EGUNA. 
Kalejira. Legazpi Musika Ban­
da. 11:00etan, erdigunean.
Segura
Arantzazura Erromesaldia.

Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
6 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
10 OSTIRALA  
Legazpi
Bertso Saioa. Ane Beloki eta 
Aner Piritz. 19:00, EH Plaza.
Zumarraga
Show: “Mentalízate”. Zelai 
Arizti, 20:30.
11 LARUNBATA  
Beasain
Igartza Mendi Duatloia.16:00
Legazpi
Erromeri Ibiltaria. Korosti 
Dantza Taldea. 18:30etan.
Zumarraga
ANTIOKO MUSIKALDIA: 
West Winds (Sigma Project 
Quartet; Mario Prisuelos pia­
noa). Antio, 19:30
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
12 IGANDEA  
Beasain

IGARTZA MUSIKA: Organic 
Matters. Igartza, 20:00

Legazpi
Antzerkia. Kantu Kolore: 

Antioko Musikaldia, Zumarragan
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“Ametsen Urtebetetzea”. 
12:30etan, EH Plazan.
Emanaldi Ibiltaria. Legazpi 
Musika Banda. 18:00etan
Ordizia
EKIROCK: Iker Piris. Kontzertu 
akustikoa. 19:00, Oiangu.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
13 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
17 OSTIRALA
Ordizia
EKIROCK: Ilargi. Rock Taldea. 
19:00, Oiangu.
Zumarraga
Zine Kluba: Zelai Arizti, 22:15.
18 LARUNBATA  
Legazpi
Ikuskizuna. “Urbasa” (Txala­
parta eta akrobaziak). 19:00, 
Haztegiko Patioan. 
Ordizia
YOGA OIANGUN: (Tailerra). 
Goizeko 10etatik iluntzeko 8ak 
arte. Informazioa: 605 74 39 87.
Zumarraga
ANTIOKO MUSIKALDIA: Eu­
ropar Barrokoan Barna (Musika 
Ensemble). Antio, 19:30
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15..
19 IGANDEA  
Legazpi
Erromeria. Goiz Deia Txistulari 
Taldea. 12:00, Korostin.
Ordizia

IGARTUBEITI 
BASERRIA (EZKIO)

SAGARDO ASTEA
Urriak 6-15
Igartubeitiko dolarea martxan ikusteko aukera 
bakarra aprobetxatu! Prensaketen ordutegi­
rako deitu 943 72 29 78 telefonora edo idatzi 
igartubeiti@gipuzkoa.eus-era.

ONDAREAREN 
EUROPAKO JARDUNALDIAK 
Aurtengo gaia irisgarritasuna izanik, Igartu­
beiti Baserri Museoan ondorengo jarduerak 
antolatu ditugu:

“Igartubeiti bost zentzumenekin” 
Esperientzia sentsoriala. Irailak 19-urriak 31
Asteartetik larunbatera eta jaiegunak.

Igartubeiti bost zentzumenekin esperient­
zia sentsoriala Igartubeiti baserriaren barrual­
detik egindako ibilbide batean oinarritzen da, 
hainbat objektu eta elementu sentsorialekin 
elkarreraginez.

“Entzun eta ikusteko ipuinak, Ameli Ipui-
nen Jostune” Urriak 23, 16:30-17:30
Proposamen dinamiko eta ludiko honetan, 
ikusmenaren eta entzumenaren bitartez mur­
gildu zaitez ipuinetan, inguratzen gaituen 
ondare inmateriala ezagutzeko, entzuteko eta 

kontatzeko modu ezberdinak ezagutuz. 
Doan. Aldez aurreko izen ematea: 943 72 29 
78; igartubeiti@gipuzkoa.eus-era.

“Dravettzari” 
Erakusketa, irailak 16-urriak 14. Ikuskizuna, 
dantza emanaldia, irailak 25, 18:00etan. 

Gero Axularrek Igartubeiti baserri-mu­
seoan DravetTzari aurkeztuko du: euskal kultu­
ra tradizionaleko proiektua, gizarte eraldake­
tarako tresna gisa kultur jarduerak erabiltzen 
dituena.Erakusketa hau ikus-entzunezko ma­
terialarekin eta irailaren 25ean eskainiko den 
dantza emanaldiarekin osatuko da.

INFORMAZIOA ETA ERRESERBAK:
IGARTUBEITI BASERRI MUSEOA
943 72 29 78 / 72 51 07
igartubeiti@gipuzkoa.eus
www.igartubeitibaserria.eus
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EKIROCK: Sin Mala Intención. 
Kontzertu Akustikoa. 19:00, Oiangu.
Segura
Jubilatuen Eguna (?).
Zerain
Zeraingo Azoka Ekologikoa. 
Pilotalekuan.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
20 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
24 OSTIRALA
Beasain
IGARTZA MUSIKA: Maite La­
buru: “Krak”. Igartza, 22:00
25 LARUNBATA  
Legazpi
Kaleko Pintura Lehiaketa. 
09:00tik 14:00etara.
ERREKA EGUNA. 
Ordizia
Diaporama: Oiangu Parkean.
Zumarraga
ANTIOKO MUSIKALDIA: Añ,a 
de guitarra (Pablo Sainz Ville­
gas). Antio, 19:30
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.

ZUMALAKARREGI 
MUSEOA (ORMAIZTEGI)

Zumalakarregi Museoko erakusketa 
egongorra: egungo euskal gizartea marka­
tzen duten gertaerak ezagutzeko XIX. mende­
ra 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.

IRAILAREN 26an: Mutiloa-Ormaizte-
gi Bide Berde Eguna. 
Bide Berde Eguna ospatzeko 10:00etan ekingo 
diogu bisita komentatuari. Ibilbidean zehar to­
patuko ditugun zomorroak balioan jartzen eta 
aztertzen erakutsiko digun Iñaki Mezquitaren 
eskuti. Aurrez izen ematea ezinbestekoa izango 
da. Kopuru mugatua.

URRIAREN 6an: Ramón Lobo 
Ramón Lobo gerra kazetariarekin solasaldia 
izango dugu Zumalakarregi Museoan. Bere 
ibilbide oparoan zehar lanbide gogor honetan 

izan dituen bizipenak eta bestelakoak kontatuko 
dizkigu eta gerra kazetaritzaren inguruan gogoe­
ta egingo dugu. Aurrez izen ematea ezinbeste­
koa izango da. Kopuru mugatua.

URRIAREN 9an: Estanpazio Tailerra
Mattin Sormenaren eskutik 
6-12 urte bitarteko haurrei zuzendua den familia 
tailerra ospatuko da Zumalakarregi Museoan. 
Hai zuzen Mattin Sormena artistaren eskutik, 
estanpazioaren prozesua ikasi eta praktikan 
jarriko dute partaideek. 3€ko kostua izango du 
haur bakoitzeko eta 1,5€ familia txartela kide­
entzat. Aurrez izen ematea ezinbestekoa izango 
da. Kopuru mugatua.

Mattin Sormena
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Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
26 IGANDEA  
Legazpi
Argazki Rally Digitala. Izen 
Ematea, Kultur Etxean 9etatik 
10etara.
Kontzertua: Legazpi Musika 
Banda, 12:30, Agirre Etxeberri 
parkea.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
27 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

URRIA
OCTUBRE

1 OSTIRALA
Zumarraga
Antzerkia: Lakanosa Teatroa: 
“El Instituto”. Zelai Arizti, 19:00.
2 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
3 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
4 ASTELEHENA
Zumarraga

Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
8 OSTIRALA
Zumarraga
Zine Kluba: Zelai Arizti, 22:15.
9 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
10 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
11 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

15 OSTIRALA
Beasain
IGARTZA MUSIKA: Antton 
Valverde. Igartza, 19:30
Olaberria
Antzerkia.
Zumarraga
Musika: SONOKAY. Zelai Arizti, 
19:00.
16 LARUNBATA
Segura
DANTZA: 45. Euskal Herriko 
Dantza  Txapelketa eta 5. Dan­
tza Eguna.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
17 IGANDEA  
Urretxu
Haur Antzerkia: “Potx eta 
Lotx”. Labeaga Aretoa, 17:00.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
18 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
22 OSTIRALA
Beasain
IGARTZA MUSIKA: Sin Mala 
Intención. Igartza, 22:00
Zumarraga
Zine Kluba: Zelai Arizti, 22:15.
23 LARUNBATA
Zerain
IBILBIDE SENTSORIALA.
Ondarearen Europako Jardunal­
dien barruan, Ibilbide sentso­
riala Aizpeako Meatze Gunean. 

IBILBIDE SENTSORIALA AIZPEAKO MEATZE GUNEAN (ZERAIN)
Monumentu Multzo izaera duen Aizpeako meatze gunea Zeraingo ondarearen zati garrantzitsua da, 
honen ustiaketa lanek paisaia eraldatzeaz gain, herritarren bizimoduan ere aldaketak ekarri zituen. 
Aizpeako meatze gunea eta bere ingurua zentzumenak erabiliz exploratzera gonbidatzen zaitugu, ikus­
menaz haratago. Momentu batez, begiak itxi eta balia ditzagun gorputzak eskaintzen dizkigun gure 
ingurua behatzeko bestelako bideak: ukimena, entzumena, usaimena... hauekin ere ikus bait daiteke.
Aizpita Interpretazio Zentrua, Urriak 23, 11:00. Doan. Helduak eta haurrak.
Informazioa: 943 80 15 05. turismobulegoa@zerain.eus

agenda



gida   13



14   gida

agenda

(Ikus Koadroa).
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
24 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
25 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

30 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
31 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

AZAROA
NOVIEMBRE

1 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
3 ASTEAZKENA
Beasain
IGARTZA MUSIKA: The State 
Choir Latvija. Igartza, 19:30
4 OSTEGUNA
Olaberria
Ipuin Kontalaria: Betzaida 

Urtaza.
5 OSTIRALA
Zumarraga
Antzerkia: Erre Produkzioak: 
“Nola heldu gara honetara?”. 
Zelai Arizti, 19:00.
6 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
7 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
8 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
13 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
14 IGANDEA  
Urretxu
Haur Antzerkia: “Hansel eta 
Gretel”. Labeaga Aretoa, 17:00.
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
15 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
20 LARUNBATA
Beasain
IGARTZA MUSIKA: BEKA. 
Igartza

Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
21 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
22 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

27 LARUNBATA
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
28 IGANDEA  
Zumarraga
Haur Zinea: Zelai Airizti, 17:00.
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.
29 ASTELEHENA
Zumarraga
Zinea: Zelai Airizti, 19:00.
Zinea: Zelai Airizti, 22:15.

Ekirock Jaialdia, Oiangu Parkean, Ordizian
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¿Qué es la presbiacusia?
La presbiacusia se define como la pérdida auditiva relacionada con el 
envejecimiento. Se inicia de forma paulatina e imperceptible, pero tras 
años llega a comprometer la capacidad para entender el habla.
Se estima que cerca del 30% de las personas mayores de 60 años 
tienen algún tipo de pérdida auditiva, aumentando hasta un 90% en los 
mayores de 80 años. A pesar de estas cifras, es una enfermedad poco 
diagnosticada por el desconocimiento de los pacientes a consultar o el 
temor de usar una ayuda auditiva (audífono).
La presbiacusia provoca incomunicación del paciente con su entorno y 
con quienes lo rodean, esto a su vez le genera inseguridad, temor a co-
municarse, aislamiento social y familiar y, en muchos casos, depresión.

Síntomas
La edad de aparición de la presbiacusia es variable, en algunos casos 
se inicia a los 40 años. Los síntomas más usuales son:

• Pérdida de audición que afecta a ambos oídos de forma lenta y progresiva.
• Dificultad para entender conversaciones cuando habla más de una persona.
• Dificultad para entender conversaciones en ambientes ruidosos.
• Aparición de pitos o zumbidos en uno o en ambos oídos.
• Necesidad de aumentar el volumen de reproductores de sonido o televisores para 

entender lo que trasmiten.
• Escuchar pero no entender todo o parte de una conversación.
• Decir que las personas cuando hablan, murmuran.
• Pedir a menudo a la gente que repita lo que ha dicho.
• Evitar las habitaciones ruidosas, eventos sociales o reuniones familiares.
• Mantener el volumen de la radio o de la televisión más fuerte que otras personas.

¿Por qué las personas mayores con pérdida  
de audición a menudo dicen que pueden oír pero no entender 
lo que se dice?
Para estas personas es más difícil oír los sonidos agudos de con-
sonantes (como d, t, s, f) que los sonidos graves de las vocales 
(por ejemplo, a, e, i , o). Los sonidos agudos llevan el significado 
de las palabras, así que nos ayudan a entender el habla. En una 
conversación normal, los sonidos agudos son más suaves que 
los sonidos graves vocales. Como resultado,el habla puede sonar 
fuerte, pero no clara o entendible. Por ejemplo, “¿Tienes hora?”, 
puede sonar como “¿Tienes soda?”. Este tipo de problemas en la 
comprensión pueden causar confusión y vergüenza. Además, las 
personas mayores suelen necesitar más tiempo para procesar lo 
que se dice, especialmente cuando hay ruido de fondo.

Centro de salud auditivo - Entzumenaren osasun centroa

AUDIOPROTESISTA�
Jon Legaristi Otxoa de Amézaga

Labeaga 58 - URRETXU - 943 72 65 91

 www.entzunaudifonoak.com
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¿En qué consiste la prueba de audición?
Los audioprotesistas son profesionales de la salud encargados de llevar a cabo evaluaciones 
auditivas completas. Esta prueba te dirá el grado y el tipo de pérdida auditiva que tienes. El exa-
men también mostrará el impacto sobre tu capacidad comunicativa en tu vida cotidiana. Los 
audioprotesistas utilizan un equipo especial para obtener unos resultados precisos de la prueba 
de audición.
La prueba completa, por lo general, �dura unos 30 minutos y es indolora.

¿Con qué frecuencia debo hacerme un 
examen de audición?
En general, se debe realizar una prueba de audición cada 2 
años a partir de los 50. Sin embargo, te debes someter a un 
examen de audición inmediatamente si tienes determinados 
síntomas, como por ejemplo, un cambio repentino en tu 
capacidad auditiva, un aumento de tinnitus (zumbido en los 
oídos) o mareos.

¿Cuál es el tratamiento para la pérdida 
auditiva neurosensorial relacionada con 
la presbiacusia?
Los audífonos son el principal tratamiento para la pérdida auditiva relacionada con el oído 
interno y/o daño a los nervios. Se ha demostrado que los audífonos pueden mejorar la calidad 
de vida de las personas que los utilizan. El funcionamiento de los audífonos ha mejorado gracias 
a los avances en la tecnología del procesamiento digital de la señal.

¿Los audífonos realmente pueden ayudar?
Un grupo de trabajo de la Academia Americana de Audiolo-
gía llevó a cabo un estudio para evaluar los beneficios de la 
amplificación en adultos. Este estudio descubrió que el uso de 
audífonos mejoraba la calidad de vida de los adultos me-
diante una reducción de los efectos psicológicos, sociales y 
emocionales de la pérdida de audición para los que no había 
tratamientos médicos disponibles. La pérdida de audición pue-
de afectar a nuestra capacidad para interactuar eficazmente 
con los profesionales sanitarios. Por lo tanto, el uso de audífonos 
ayuda a los mayores a entender mejor las instrucciones del 
médico y a mejorar la calidad de vida.

Centro de salud auditivo - Entzumenaren osasun centroa

AUDIOPROTESISTA�
Jon Legaristi Otxoa de Amézaga

Labeaga 58 - URRETXU - 943 72 65 91

Invisibles
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C on la mirada puesta en el oto­
ño desde esta página discurre 
esta cita que nos abre puertas 

al pasado. Teniendo como referencia cin­
cuenta años atrás, iniciamos este reco­
rrido retrospectivo fijando atención en el 
marco “pelotazale”. El 19 de septiembre 
de 1971al vencer a Zestoa Zumarraga, 
revalidando título del año anterior,  se 
proclama en Zarautz campeón de la 
cuarta edición del Torneo Interpueblos. 
Respecto al partido de aficionados sal­

dado por 22-15 favorable a Zumarraga su representación integrada por 
Idiaquez-Gordo se enfrenta a Martin- Echaniz de Zestoa . Idiaquez mar­
ca el triunfo zumarragarra. En su juego destacan los cuatro tantos que 
ejecuta de saque. Ezquiaga, comenta en La Voz de España, “un constante 
juego de ataque le proporcionó remates maravillosos que causaron fuerte 
impacto en los graderios”. De Gordo señala “hizo medio partido soberbio 
luciendo una zurda soberbia”. En juveniles por 18-6 la victoria correspon­
de a la pareja zumarragarra Erostarbe II- Garciandia con derrota de 
los zestoarras Odriozola-Ibarguren. Partido emocionante el desarrollado 
por Erostarbe II que contabiliza hasta nueve tantos de saque. A juicio de 
Ezquiaga “el partido constituyó una auténtica exhibición de fuerza y poder 
de Erostarbe II”. Por la mínima, 16-15, Zestoa se impone en infantiles 
a Zumarraga. Sobre los zumarragarras Plazaola-Biain anota el referido 
periodista “Zumarraga tiene una pareja muy apañadita. Muy seguro el 
zaguero y habilidoso el delantero. Apunto estuvieron de dar la gran sor­
presa”. Proclamado campeón Zumarraga, el frontón zarauztarra  percibe 
con fuerza la alegría de los muchos aficionados que desde la localidad de 
Urola.Garaia presenciaron los partidos.

Ha pasado medio siglo. La niña ordiziarra Maria Isabel Margareto 
Gabilondo, de 12 años de edad, consigue Copa de Oro y Diploma en el 
concurso internacional de acordeón celebrado en la ciudad holandesa de 
Tilburg. Registramos un triunfo ajedresista. La ordiziarra Sociedad Alfil 
consigue en Miranda de Ebro la victoria en el V Trofeo de Ajedrez Virgen 
de Altamira.

La gastronomía con sello legazpiarra resulta premiada en la capi­
tal riojana. Configurando equipo, Isidoro Ganuza, Felipe Echeberria, 
José Luis Cotaberria y José Antonio Telleria, del barrio de Brinkola, 
participando en Logroño en el concurso de chuleta al sarmiento organiza­
do con motivo de sus patronales fiestas en honor de San Mateo, preparan 
nueve kilos de chuleta y retornan con el cuarto premio

Tras el estío, en septiembre de 1971, se agudiza el problema del abas­
tecimiento público de agua en Beasain y Zumarraga imponiéndose 
diariamente cortes en su suministro. Además en la localidad “vagonera” 
destaca la visita del ministro de Industria, Jose María Lopez de Letona, a 
la factoria “Jose Maria Aristrain”. Recorre sus instalaciones y zona que 
comprende la piscina olímpica y pista de tenis recientemente puestas en 
servicio del personal de la empresa.

JOSÉ ÁNGEL  
IGARZABAL
Escritor

La gastronomía con 
sello legazpiarra 

resulta premiada en 
la capital riojana

Cambiamos el rumbo en este encuentro con el ayer. El foco de 
atención lo fijamos en los años treinta. Para Urretxu septiembre es si­
nónimo de fiesta. Celebra sus patronales en honor de Santa Anastasia. 
Descubrimos algunos aspectos de la edición correspondiente a 1930. 
Se dispone de nuevos gigantes y cabezudos. La víspera del día cumbre 
de las fiestas la lluvia suspende la novillada y los fuegos artificiales. 
No obstante se desarrolla la competición de tiro al plato siendo vence­
dor José Aguirrebengoa que de ocho platos únicamente falló uno. 
En segundo lugar lse situa Agustín Aguirre. En el “Ederrena” tarde y 
noche hay bailables a cargo de la banda de música de Azpeitia. Según 
la prensa de la época, se lanzaron mas de 200 kilos de “confetti” y mi­
les de serpentinas. La jornada festiva principal ofrece la inauguración 
del bolatoki que cuenta con una competición de bolos. Participan 22 
bolaris, resultando triunfador Ignacio Echezarreta. José Aguirre-
bengoa nuevamente se hace con la victoria en la segunda tirada al 
plato. Por la tarde novillada. Interviene la cuadrilla local integrada por, 
Zuloaga, Cascante, Berriochoa, Chinchurreta, Cito e Ibarguren. 
Todos demuestran habilidad con capa y muleta. Cascante en el segun­
do astado hace una magnífica faena de muleta. Previamente efectúa el 
brindis al errikoxeme Venancio Zabaleta que le premia con cincuen­
ta pesetas. Al domingo siguiente el bolatoki acoge otra confrontación . 
Se inscriben 30 bolaris  resultando ganador Pedro Zabaleta seguido 
de Pedro Arrizabalaga y Juan Ugarteburu. Se quema una colec­
ción de fuegos artificiales en la plaza de toros.

Completamos este escaparate de apuntes noticiables rescatados de 
tiempos pasados con una mención del mercado ordiziarra de hace 
cincuenta años. En la primera cita del mes, destaca el alza del queso 
de oveja que se cotiza en 180 pesetas el kilo. Se hace presente la caza 
con codorniz a 25 pesetas la pieza y tórtola a 20 pesetas. Siete días 
más tarde, resalta la subida del precio del conejo en vivo que se sitúa 
en 55-58 pesetas el kilo. El siguiente miércoles  acusa buena presencia 
de xixas a 80-100 pesetas el kilo. Finalizando el mes, las novedades se 
centran en la caza con pichones (30-35 pesetas la pieza), algo de hongo 
(100-125 pesetas el kilo) manzana “Gorri”(5-10 pesetas la docena) y las 
primeras castañas, un par de kilos, (25 pesetas el kilo).

El pasado en pinceladas

Fiestas, frontones y mercados

El Ederrena fue siempre escenario de celebraciones
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Andoni nos transmite el objetivo princi­
pal del cursillo:  ayudar a despertar 
los dones y talentos de la persona, 

orientándola hacia el redescubrimiento y 
afianzamiento de sus capacidades innatas. 
Es sabido que numerosas personas viven frustra­
das no sólo por el ambiente que se respira a raíz 
del Covid19, sino también por la desidia y la apa­
tía generada por un trabajo o actividad que no es 
afín a la manera de ser de la persona.

Andoni nos comenta que la dinámica rutinaria 
y  frustrante de infinidad de personas es  el des­
encadenante de numerosos desengaños per-
sonales, laborales, pues mucha gente actúa de 
manera reactiva en las sucesivas situaciones de 
vida que se le presentan, no por acontecimientos 
externos que en cierto modo nos asolan y nos 
destrozan psicológicamente, sino por la desdi­
cha del ser humano por no realizar una actividad 
creativa acorde a su ser, a su esencia. 

Vidas abocadas al fracaso
“Hemos relacionado el trabajo con sacrificio, 

presión, tensión, prisa, pereza… no podemos 
concebirlo desde el entusiasmo, mucha gente 
piensa y siente que vive abocada al fracaso, se 
siente debilitada porque la actividad que realiza 
no le hace crecer interiormente, no puede activar 
su imaginación de una manera provechosa, no 

Iniciamos el mes noveno del calendario. Es mes de cambio, pasamos del verano al otoño, y nuestras 
costumbres varían en muchos aspectos: alimentación, vestimenta…hay gente que opta por recogerse 
al calor del hogar, y hay quien elige acudir a alguna de la infinidad de actividades que ofertan los/as 
facilitadores/as de cursillos. Hemos contactado con el urretxuarra Andoni Salamero Alberdi, que 
aparte de poeta y guía acompañante en despedidas laicas, desarrolla esta actividad de facilitador del  
cursillo Dones y talentos,  que próximamente impartirá en Legazpi, concretamente, en ZUM Edizioak.

DESCUBRE TUS DONES Y TALENTOS 
CON ANDONI SALAMERO

erreportajea
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hay más que ver la conducta de la inmensidad de la pobla­
ción los lunes o los viernes, son las dos caras dispares de 
una misma realidad ” afirma Salamero. 

Gestionar nuestras emociones, 
descubrir nuestras pasiones
Los problemas que surgen en infinidad de grupos, bien 
familia, cuadrilla, lugar de trabajo… «derivan de la desa­
tención de dos ámbitos: el ser y la creación».  «El ser: de la 
no observación de nuestros pensamientos, de la inadecua­
da gestión de nuestras emociones, de la desatención de 
la actitud constructiva y afectuosa con los miembros que 
conforman los grupos, de considerar más nuestros juicios, 
prejuicios y estereotipos obviando la realidad manifiesta 
que se da en cada momento», explica Salamero. De igual 
modo, en lo referente a la creación, muchas personas no 
hacen esa labor de introspección para advertir en ella las 
facultades que le empoderan, vive consumida enaltecien­
do sus debilidades y no reparando en sus fortalezas. 
Según Andoni, “es necesario idear una Legazpi solidaria y 
afectuosa, que dé cabida a las emociones y sentimientos, 
al descubrimiento de la pasión de cada persona reflejada 
en el talento, para que desde la cercanía y la ayuda tenga­
mos una actitud más empática, activa y emprendedora con 
los habitantes del pueblo».

Diagnóstico personal
En el cursillo «indagamos acerca de la calidad de traba­
jo que cada individuo desempeña. Hacemos un pequeño 
diagnóstico de nuestra situación personal». Asimismo, « 
damos cuenta de la necesidad de afianzar el ser, forjar un 
carácter que se amolde a la personalidad de cada perso­
na. Damos las pautas necesarias para ir descubriendo el 
talento, aquello que nos entusiasma y nos apasiona». Asi­
mismo, «en todo proceso de creación, consideramos los 
elementos que tienen estrecha relación con el talento-re­
cursos humanos, materiales, espacios de creación, mento­
res, fuentes...- y  de igual modo, examinamos los aspectos 
que nos reportan confianza y seguridad, para incidir en las 
fortalezas del individuo y no en las debilidades.».

Fechas y tarifas
«El cursillo de 8 sesiones será  en Zum Ediciones», indica 
Andoni Salamero. Las personas interesadas en participar en 
el mismo se podrán apuntar del 1 al 10 de septiembre, a 
través del correo andonisalamero@gmail.com o llaman­
do al teléfono 688665811. El coste será de 140€, se podrá 
hacer el pago en una entrega o fraccionado en dos partes. 
Habrá grupos en euskera y castellano, con un máximo de 
seis personas por grupo. Según el número de personas que 
se apunte se concretarán fechas y horarios.

Andoni Salamero 
impartirá su curso 

“Dones y talentos” en 
las dependencias de 

ZUM Edizioak. El plazo de 
inscripción finaliza el 10 

de septiembre
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Orain dela 64 urte Iruñean 
jaiotako argazkilari urre­
txuar honi, bere amari 

esker sortu zitzaion argazkigint­
zarako grina. Ostean, Kike Vier­
bücher izan zuen maisu. Hainbat 
lehiaketa irabazitakoa, ralliak 
ditu gustuko, eta hasieran kostatu 
bazitzaion ere, gaur egun mai­
suki murgiltzen da argazkigintza 
digitalaren munduan. Legazpiko 
Ikatza elkarteko partaidea den iru­
digile honen argazkiak klasikoak 
dira gehientean, eta bere gai ku­
ttuna izadia orokorrean den arren, 
jaizalea ere bada, gaur aurkezten 
dizuegun argazki-sortak edota 
Sanferminen inguruan egindako 
lanek erakusten duten moduan.

Bigarren urtez, ez dira normaltasunez ospatuko gure inguruko bi jairik garrantzitsuenetako batzuk: Urretxuko eta Ordiziako 
Euskal Jaiak. Bi eskualde desberdinetan ospatzen diren arren, badago bi jaietaz maiteminduta dagoen argazkilari bat, 
Carlos Mediavilla urretxuarra. Aurten, bi festa hauek omentzeko, bere argazki-bilduma hau eskaintzen dizuegu. 

ORDIZIAKO EUSKAL JAIAK
CARLOS MEDIAVILLAREN BEGIPEAN

erreportajea
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Carlos Mediavillaren irudiek erakusten dutenez, Ordiziko Euskal Jaiak eszenatoki 
desberdinetan zehar zabaltzen dira: ganadu feria Garagartza Plazan, gazta salmenta Foruen ibilbidean... 

hurrengo orrialdean, feria bereziaren bihotza den Artzai Gazta Txapelketa
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La villa que vio nacer a José Ma­
ría Iparragirre no podía dejar de 
tener una fiesta como las Euskal 

Jaiak, celebración que implica durante 
todo un día a todo el pueblo, desde los 
más jóvenes hasta los más veteranos, 
una celebración de campanillas que une 
fiesta, identidad y reivindicación en un 
espectacular desfile lleno de referencias 
a la cultura vasca y a sus manifestaciones 
más auténticas. Carlos Mediavilla, cómo 
no, ha recogido gráficamente esta fiesta 
año tras año.

Al igual que hemos hecho con las Euskal Jaiak y la feria especial de Ordizia, incluimos otra selección de fotografías de 
Carlos Mediavilla relativas a la Euskal Jaia, el día grande de las Santa Anastasias, las fiestas patronales de Urretxu, la 
villa en la que vive y se ha desarrollado personal, familiar y laboralmente. 

URRETXUKO EUSKAL JAIAK
BAJO LA MIRADA DE CARLOS MEDIAVILLA
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Jóvenes y no tan jóvenes toman parte con la misma ilusión en esta fiesta multitudinaria y 
entrañable en la que participa el mismísimo José María Iparragirre, nuestro bardo universal, en la 

forma de gigante. El año que viene, sin duda, volveremos a disfrutar de esta magnífica fiesta !!
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Con ya 18 los años que Ana Nieto e Iñaki Narraspe llevan 
instalados en su establecimiento del Paseo del Oria en Bea­
sain, y 5 más los años que llevaban dedicándose a la coordi­

nación de gremios de manera conjunta. En cualquier caso, Iñaki es el 
veterano de la pareja con nada menos que 30 años de experiencia 
como carpintero a sus espaldas. “En cualquier caso, Iñaki es conocido 
y apreciado como carpintero por su profesionalidad, su dominio del 
trabajo, que le permite realizar desde los trabajos de carpintería más 
sencillos como arreglar un cajón o modificar un mueble, hasta montar 
un armario empotrado o una habitación entera” comenta Ana Nieto.

Todo tipo de trabajos de carpintería: Hay que tener en 
cuenta que son muchas las ocasiones en las que hace falta un car­
pintero en el hogar. Basa con pensar en algunas de las piezas más 
importantes del mismo: los suelos, las puertas y las ventanas. 
“Muchas veces incluso es necesario un carpintero para instalar 
electrodomésticos en casa, ya que mucha gente se compra un lava­
vajillas, o un horno por su cuenta, pero luego hay que instalarlos...  

Coordinación de gremios: Con los mimbres de la experien­
cia y la profesionalidad, Iñaki Narrraspe y Ana Nieto están espe­
cializados en reformas integrales de viviendas, cometido para 
el que cuentan con una firme relaciión profesional con pintores, 
fontaneros, albañiles, electricistas, escayolistas, cristaleros... “son 
un montón los gremios que hay que coordinar para una reforma, y en 
los años que llevamos hemos logrado mantener una relación seria y 
fluida con todos ellos” comenta satisfecha Ana Nieto.. 

Montaje de cocinas: Los muebles de cocina es la parte más 
visible de la exposición permanente de Narraspe. “Trabajamos con 
tres casas de gran calidad de La Rioja, Tisan, Sojoa y Deley. Y ade­
más colocamos muebles de baño, puertas tanto normales como 
de seguridad... y montamos también suelos, ya sea con parquet 
laminado como con vinilo, un material que aguanta hasta el 98% de 
la humedad”. Lo dicho, la base de Narraspe es la profesionalidad.

NARRASPE - Pº del Oria, 34.  BEASAIN
Tf: 943 02 85 25 - 616 43 51 77

Más que la experiencia (que la tienen), más que las 
marcas (que son de calidad)... lo que marca la diferencia 
en Narraspe y Ana Nieto menciona una y otra vez, es la 
profesionalidad, una cualidad imprescindible para ofrecer 
un servicio de calidad, completo y solvente.

PROFESIONALIDAD QUE 
MARCA LA DIFERENCIA

NARRASPE (Beasain)
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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: SANDOZ, CITI-
ZEN, DANIEL WELLINGTON, MICHEL HERBELIN, DANHIS 
DESING, VICEROY, LOTUS, FESTINA, eta askoz gehiago. Ho­
rrez 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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Lau urte igaro dira Gorka Urteagak bere kabuz hemen lanean 
hasi zela. Orain Urteaga Pentsuak deituriko biltegian bere 
arreba Uxue elkartu zaio ibilbide berri bati hasera emanez. 

Urteaga Pentsuak-en ia denetarik aurki dezakezu. Bertan, oiloak 
eta oilaskoak enkarguz saltzeaz gain, denetariko objektu zein ele­
mentu egoki aurki ditzakezu; baita ere, katalogoaren bidez lortzea 
dago. Gure helburua baserritarrei edo edozein bezeroei ahalik eta 
kontsumo zein premiazko artikulu gehienez hornitzea da.
Animalientzako produktuak: Dendan era guztietako ani­
malientzako pentsuez gain, edalontzi eta tolba deserdinak ditugu. 
Gainera etxe-animalientzako garbiketarako produktuak, botikak, 
uhalak eta muturrekoak eros ditzakezu. Horretaz gain, behi, zaldi 
zein ardientzako gatzarri desberdinak daude. Eta, nola ez, itxitu­
rak, alanbre-hesiak eta bateri elektrikoak... Gure azken helburua 
bezeroaren beharra asetzea da, horretarako gure katalogoen bi­
dez bere nahia betetzea da.
Lorategia eta baratza: Atal honek garrantzi berezia du. Era 
guztietako produktu fitosanitarioak saltzen ditugu: herbizidak eta 
intsektizidak. Bestalde hazi, ongarri, eskularru, baratze-tresnak 
(eskorgak, mahukak, zaborrontziak), garaien-garaiko produktuak; 
adibidez: landatzeko patata, baratxuria, etab. Gainera edozein lo­
rategi apaintzeko irudi bereziak ditugu.
Honetaz aparte, lanerako bota, oinetako zein jantzi bereziak es­
kaintzen ditugu.
Elikagaiak: Kalitatezko elikagaiak ez dira falta gure dendan: 
Nafarroako kontserbak, Napar zein Errioxako ardoak, patxaran egi­
teko likorea, lekale ekologikoak eta oliba-olioa... Gainera, atal hau 
pixkanaka produktu gehiagorekin handitzeko asmoa dugu.
Tresna arruntak: Gure dendan sukalderako hainbat gauza 
salgai aurki dezakezu: aizkorak, kontserbak ontziratzeko potoak eta 
botilak, butano-bonbonak, parrillak, sutarako pastillak, ontziratzeko 
plastikoak, pilak... 
Azkenik, gure produktuak erosteko dendara hurbiltzeko modurik ez 
baduzu, etxerako zerbitzua eskaintzen dugu.

En Urteaga Pentsuak se adaptan a las necesidades del clien-
te. Si no encontramos algo, nos lo buscarán por catálogo y si 
es necesario nos llevarán la compra a casa. 

URTEAGA PENTSUAK  
Ibabe Pol., 22. Tf: 943 887500 - LAZKAO

Urteaga Pentsuak izena izan arren, biltegi honetan mota 
guztietako pentsuez gain (kobentzionaletatik hasi eta 
ekologikoetaraino), baserritarrentzat zein kaletarrentzat 
interesgarriak eta praktikoak diren hainbat produktu 
aurkituko ditugu.

PENTSUAK BAINO GEHIAGO
URTEAGA PENTSUAK (Lazkao)
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Las asesorías deberían apoyar la transformación digital 
de sus client@s.

La transformación digital ha venido para quedarse; es un he­
cho. Nos adaptamos a ella o muchos de los negocios actuales, 
incluidas las asesorías, tendremos dificultades para garantizar 
su continuidad. 

En Biok, conscientes de ello, a modo de ejemplo, en el 2020 
hemos digitalizado más de 110.000 facturas y en breve, habili­
taremos una nueva aplicación gratuita para nuestros clientes. 
Con esta aplicación, podrán hacernos llegar las facturas a tra­
vés del móvil o telemáticamente. 
Digitalizar las facturas nos permite, mediante programas “inte­
ligentes”, enlazar con el programa de contabilidad y generar el 
asiento automáticamente sin tener que hacerlo manualmente. 
No obstante, la digitalización requiere un trabajo de adecua­
ción, control y revisión para que todo el proceso se realice 
correctamente. 

Esta revolución digital, además, en 2022 nos obliga al Tic­
ketBai. Se trata de una herramienta que tiene como objetivo 
evitar el fraude fiscal. Con ella Hacienda podrá controlar los 
ingresos de todo tipo de negocios. En esta línea, se esperan a 
corto plazo, nuevas herramientas que supondrán mayor control 
de todo tipo de actividad económica. 

Es por ello, que lejos de pensar en la posible desaparición de 
las asesorías, es momento de aportar mayor valor a nuestros 
servicios. Nuestras nuevas instalaciones y el equipo de Biok, 
concienciados con la transformación digital, tenemos tres ob­
jetivos principales: 

LAS ASESORÍAS Y LA 
TRANSFORMACIÓN 
DIGITAL:

BIOK 2.com (Ordizia)

1.- Apoyo y monitorización de la transformación digital:  
mantenemos informad@ al client@ sobre sus obligaciones 
digitales y ofrecemos alternativas de implantación de dife­
rentes programas y acompañamos en el proceso.

2.- Asesoramiento plus: la digitalización nos permitirá ana­
lizar y controlar mejor la evolución de cada negocio y profun­
dizar en los factores individuales de competitividad.

3.- Ampliación de servicios: Conscientes de la necesidad 
de aportar servicios complementarios, ofrecemos ya servi­
cios de atención jurídica laboral y servicios de consultoría. 

Asimismo, puede que sea el momento de hacer una peque­
ña reflexión sobre su negocio: ¿cuál es su situación actual?, 
¿cómo lo visualiza en unos años?, y ¿qué es lo que va a hacer 
para que así sea?.  
Para finalizar, aprovechando que vivimos en una zona donde el 
queso de Idiazabal es motor y motivo de desarrollo económico, 
me tomo la libertad de aconsejaros un libro de lectura fácil con 
mensaje importante. Se trata del best seller Quien se ha lle-
vado mi queso de Spencer Johnson, acerca de lo importante 
que es adaptarse a los cambios para sobrevivir. No queda otra. 



40   gida40   gida40   gida40   gida

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)

El Abogado Responde

Código Civil ni con el utilizado en la legislación 
hipotecaria. De acuerdo con la normativa catas­
tral, tienen la consideración de bien inmueble la 
parcela o porción de suelo y las construcciones 
existentes en dicha parcela  cualquiera que sea 
su dueño, y con independencia de la existencia 
o no de otros derechos que recaigan sobre el 
inmueble (derecho de superficie del Gobierno 
Vasco).

Es decir,  en atención a tu consulta, y a pesar 
de que en el recibo viene desglosado el valor 
catastral de la vivienda y el valor del suelo, la 
normativa tributaria del impuesto obliga al pago 
al propietario de la vivienda, independiente­
mente de que sea dueño de la vivienda, pero no 
del derecho de superficie o terreno donde esta 
enclavada la vivienda.

Es por ello, que aunque en el futuro te hagas 
dueño del suelo, el impuesto IBI no va a variar.

Acabo de recibir, como todos los años, 
la notificación del cobro del  Impues-

to Municipal de Bienes Inmuebles. Según 
leo, 3/4 del cobro  corresponden al valor 
catastral de la vivienda, y 1/4 del mismo al 
valor del suelo. En mi caso, habito un piso 
de protección oficial del que, según me 
consta, no poseo el suelo. De hecho, todos 
los años el Gobierno Vasco nos hace una 
oferta de compra del suelo, algo a lo que 
nunca hemos accedido. Mi pregunta es: 
¿No siendo poseedores del suelo  estamos 
también obligados a pagar la cantidad re-
lativa al mismo? ¿Y si algún día accediéra-
mos a comprar el suelo al Gobierno Vasco, 
sería  mayor el impuesto a pagar?. 

A.O. Legazpi 
A efectos del IBI, el concepto de bien inmue­

ble no coincide ni con el concepto recogido en el 

COBRO MUNICIPAL POR SUELO AJENO

APELLIDO RECHAZADO

He leído en la GIDA de este mes que nos 
respondes sobre nuestros problemas.

Te comento mi consulta.  
Quiero abolir mi apellido, no lo quiero, 
incluso deniego de posibles herencias. La 
única opción que me ofrecen es cambiar 
el orden del apellido, es decir del primero 
al segundo, pero no lo quiero ni el tercero 
ni el cuarto, no lo quiero. Quiero deshacer-
me de él y ponerme el que yo quiero. Lo 
que yo quiero es abolir el primer apellido y 
ponerme el segundo dos veces.
Mi pregunta es, ¿qué puedo hacer para eli-
minar el apellido? ¿En qué casos se puede 
abolir el apellido y poner el que uno quie-
re? ¿Qué trámites tengo que hacer?

A.U. Beasain

Legalmente no existe la posibilidad de anu­
lar un apellido. Como bien dices, lo único que se 
puede hacer es cambiar el orden, pero siempre 
tiene que haber una alternancia entre un apelli­
do materno y el otro paterno.

Piensa que tus apellidos son como tu ADN, 
son los que determinan tu filiación y tus oríge­
nes, ya no sólo en el sentido humano, sino como 
forma de dar seguridad jurídica.

El único caso, y aún así debería venir por me­
dio de una sentencia judicial, sería si tu padre 
ha sido condenado por intentar atentar contra 
tu vida o integridad física y moral. Debería ser 
una sentencia judicial firme que decretase este 
extremo, y con esa sentencia podrías ir al Regis­
tro Civil y proceder a la supresión del apellido 
paterno.
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¿A qué se dedica un podólogo? Pues como su nombre 
indica, al cuidado de los pies, esa parte del cuerpo en 
la que apoyamos todo nuestro peso y nuestra actividad 

y, por ende, le toca sufrir como a la que más. A Miren Álvarez, 
por lo tanto, le toca tanto cuidar de los pies de sus pacientes 
curando las consecuencias físicas de la actividad podal, es de­
cir, quitando callosidades, durezas, curando uñas encarnadas, 
heridas... como prevenir y corregir vicios, malas posturas y pro­
blemas de todo tipo mediante plantillas a medida. 
Plantillas normales y posturales
Cuando un paciente acude a Urrats, Miren realiza un diagnós­
tico biomecánico para determinar qué problema tiene y buscar 
el remedio. A veces bastará con corregir un hábito, otras veces 
habrá que confeccionar una plantilla a medida y, otras, habrá 
que optar por plantillas posturales, una tendencia muy en boga 
en Francia. Son plantillas que actúan en las terminaciones ner­
viosas de la planta del pie, dándoles una información que llega 
al cerebro, a la zona que se ocupa de nuestra postura, logran­
do así influir sobre ella. Se puede decir que son plantillas que 
ante un problema actuan directamente sobre las causas del 
dolor. Además son muy finas y fáciles de llevar. 
Consejos para el verano
Una vez más, nos encontramos en verano y Miren nos da una 
serie de consejos para cuidar de los pies: “Hidratarnos bien, 
cuidar la higiene diaria y, sobre todo, si usamos sandalias, usar 
buenas sandalias que sujeten el empeine y el talón, no esas 
sandalias de tiritas  con las que el pie, a la larga, sufre mucho 
y termina con problemas” nos aconseja.

Fue en 2002 cuando Miren Álvarez abrió Urrats, 
consciente de que había pocos podólogos en la 
comarca y era un campo interesante para alguien 
que quería de siempre dedicarse a la salud.  

16 AÑOS CUIDANDO
DE NUESTROS PIES

osasuna

URRATS (Urretxu)
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Septiembre es un mes de comienzos y finales. En 
septiembre el verano se despide y damos la bienvenida 
a un nuevo otoño. Decimos adiós a los días de descanso  

y  comenzamos de nuevo: trabajo, curso, nuevos proyectos, 
nuevos hobbies, nuevos inicios sucediéndose a otros tantos 
finales. En septiembre lo viejo se va para dar paso a lo nuevo. 
Nuevos brotes surgirán, gracias a las hojas perdidas hoy. El 
ciclo de la Vida que se repite y perpetúa constantemente. ¿A 
qué le decimos  Adiós?  ¿A qué le decimos Hola? 

En mi caso, le digo Adiós a dos años alejada de Gizaki 
tras recibir un diagnóstico de cáncer de mama. Lo que en un 
principio fue motivo de angustia, desdicha y preocupación 
para mí y para todos mis seres queridos, ha supuesto en 
realidad un precioso proceso, en el que me he sentido cuidada, 
querida, sostenida y apoyada. He sentido una red de AMOR 
que me sostenía para que pudiera transitar no solo a través 
del malestar físico ocasionado por el tratamiento, sino también 
para posibilitarme aprender a transitar la INCERTIDUMBRE.   
Un diagnóstico de este tipo te arranca de cuajo la sensación de 
futuro. Algo muy parecido ha generado también la pandemia.  
Sin embargo, afrontar con profundidad los miedos, lo incierto, 
me regalo la experiencia de vivir el AHORA. Ha sido un proceso 
enriquecedor, que me ha puesto al descubierto verdades sobre 
lo innecesario de gran parte del sufrimiento humano. A pesar de 
ello, el sufrimiento es algo común a todos los seres humanos. 
En mi caso, mi profesión tiene un marcado acento vocacional 
y siempre he querido ayudar a reducir el sufrimiento de las 
personas. Sin embargo, después de todo lo vivido y  aprendido 
en estos dos años, ayudar a paliar ese sufrimiento es una forma 
de devolverle a la VIDA algo de lo que me ha dado.

De ahí surgió el proyecto al que este septiembre le 
digo ¡Hola! Le he llamado LA PUERTA BLANCA. Todos 
estos años cuando las personas concertaban una cita, al 
preguntarme sobre la dirección del centro, repetidamente me 
decían: “¿Donde la Puerta Blanca?”. Así que en este nuevo 
comienzo me pareció el nombre más indicado.  El Proyecto 
LA PUERTA BLANCA engloba diferentes talleres, todos ellos 
orientados a facilitar el bienestar de las personas y a transitar 

LA PUERTA BLANCA

osasuna

GIZAKI (Zumarraga)

diferentes etapas o momentos vitales y favorecer un mayor 
autoconocimiento y conexión con uno mismo. LA PUERTA 
BLANCA, también porque cuando una persona se adentra en 
su interior, se adentra también en un viaje que le permitirá 
poner más luz en su vida. El taller que hoy presento nace de 
mi pasión por la lectura, por la auto indagación  y del deseo 
de ayudar a mitigar el sufrimiento de las personas. Son 
los TALLERES DE LECTURA TERAPÉUTICA. La lectura 
siempre ha sido una herramienta que nos permite bucear en 
nuestro interior y facilitar una mejor comprensión de nuestro 
devenir humano. La base del bienestar se apoya en una mayor 
conciencia, ya que nos permite manejar mejor la amplia gama 
de emociones y situaciones que experimenta el ser humano.  
Tomando como apoyo un libro y mi supervisión como terapeuta, 
buscaremos facilitar una mayor comprensión personal de la 
que se conseguiría sin dicha supervisión. Todo ello vivido en un 
contexto grupal que permite amplificar la conciencia además 
de generar esa red afectiva en la que todos somos sostén y a la 
vez sentirse sostenidos. 

El Proyecto LA PUERTA BLANCA englobará también, entre 
otros, talleres sobre Dependencia Emocional para ayudar a salir 
de relaciones tóxicas, con los demás y con uno mismo. Pero 
eso, sera otro día.

Y tú, ¿A qué le dices Hola??? 

Gema Moro Pastor
Psicóloga col. nº 1486

Centro de Psicología Humanista GIZAKI
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María, portuguesa que lleva 14 años entre nosotros y actual­
mente está asentada en Zegama, lo tiene claro:”La situa­
ción generada por la pandemia me ha hecho ver que tenía 

que llegar a más gente, así que decidí profundizar y mejorar mi forma-
ción de Reiki y combinarla con la cristaloterapia, una terapia que 
no conocía pero que es totalmente compatible con el Reiki”.

Antes de formarse en Barcelona y obtener los cuatro títulos que 
actualmente posee y le facultan para ejercer, María ya se valía 
del Reiki para sanar a amigos y personas de sus entorno familiar 
y amistoso. “Mi vocación es ayudar a los demás, y siempre he 
practicado con amigos, he ayudado a la gente en residencias... Así 
que cuando abrí esta consulta, al principio venía gente que ya me 
conocía, más conectada a mí. Ahora cada vez viene más gente que 
no me conoce personalmente buscando ayuda, incluso personas del 
ámbito sanitario a las que ha afectado mucho la situación.”

Estrés, ansiedad, bloqueo mental... 
Son muchas las situaciones en las que podemos o+ptar por el Reiki 
como un método de sanación, nos comenta María: “Gente que lleva 
una gran carga de trabajo y no sabe cómo llevar la situación; gente 
que sufre de estrés o de ansiedad continuas; gente que ha perdido un 
familiar; niños que no pueden dormir o que se despiertan llorando y 
asustados, jóvenes con bloqueos mentales debidos a la preparación 
de los exámenes... En muchos casos se trata de gente que no quiere 
tomar pastillas y  buscan una vía alternativa, pero hay que tener en 
cuenta que tanto el Reiki como la Cristaloterapia, son totalmente com­
patibles con cualquier otro tratamiento médico”.

“Muchas veces”, continúa María, “pensamos que estamos bien, 
pero de vez en cuando nos duele la cabeza, las extremidades... ya 
no estamos bien. Y es que tenemos 7 centros energéticos o 
chakras que se bloquean, y cuando nos fallan, nos fallan diferentes 
partes del cuerpo. Para curar esas situaciones he optado por juntar 
las dos terapias: Reiki y Cristaloterapia, ya que la suma de mis 
manos y las piedras dobla la energía que transmito y ayuda a que la 
gente mejore más rápido”.

Efectos del Covid y las vacunas 
La situación generada por el Covid y el proceso de vacunación tam­
bién ha dado pie a situaciones que hacen necesario un tratamiento 
como el que nos puede proporcionar María: “Con las vacunas, hay 
gente que ha venido con dolor en el brazo que no le permitía moverlo, 

o gente a la que se le han dormido los dedos y el antebrazo hasta 
el codo... todos los casos pueden ser tratados con el Reiki, tra­
bajando y desbloqueando los chakras. La primera sesión es para 
desbloquearlos y la segunda para centrarnos en el dolor y arreglar 
el problema. Hay gente que necesita más sesiones y gente que 
con las dos primeras tiene suficiente” comenta María.

Tarot a partir de septiembre 
María también nos adelanta que a partir de septiembre ofrecerá 
Tarot además de sus servicios habituales. “Al igual que el Reiki, el 
Tarot también está muy unido a la intuición y al mundo espi-
ritual. Al contrario de lo que se cree la gente, no es para adivinar 
el futuro, sino para orientar a las personas sobre el camino 
de la vida. Enseña a la gente a ponerse las pilas y prepararse”.

Tras inaugurar su nueva consulta en enero, María está muy 
satisfecha con los resultados obtenidos al igual que muchas de 
las personas tratadas. Pueden consultarse testimonios y más 
información en su Instagram: @_toqueterapeutico

TOQUE TERAPÉUTICO  (Beasain)

VOCACIÓN POR SANAR
Como comenta María Pereira, responsable de Toque 
Terapéutico, “desde pequeña noté que tenía un don que me 
permitía sanar a la gente. Es lo que le hizo optar por entrar 
en el mundo del Reiki, que facilita una sanación no sólo 
física, sino también mental, emocional y espiritual.
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Según la Asociación Española de Quiropráctica, ésta 
es la profesión sanitaria que se ocupa del diagnós­
tico, tratamiento y prevención de las alteraciones del 

sistema músculo-esquelético, y de los efectos que producen 
estos desórdenes en la función del sistema nervioso y en la 
salud en general.

El cuidado se hace a través de movimientos suaves y es­
pecíficos de nuestra profesión que se llaman ‘ajustes verte­
brales’, permitiendo realinear las vértebras (oarticulaciones) y 
restablecer un buen influjon nervioso. Las técnicas se adaptan 
según el caso, y serán diferentes tanto para un bebé como 
para una persona con osteoporosis, por ejemplo.

 

¿QUIÉN PUEDE BENEFICIARSE?
No hay edad para acudir a un quiropráctico. Estos profesiona­
les atienden desde los primeros días de vida hasta los últimos, 
pasando por embarazadas y deportistas. La mayor parte de los 
pacientes acuden a la consulta por problemas del cuello, dolor 
de cabeza, dolor lumbar, insomnio o dolores articulares en ge­
neral, por poner algunos ejemplos.

 

CUIDADO PREVENTIVO
La quiropráctica está dirigida a todos, pero el mejor cuidado es 
el cuidado preventivo. Siempre cometemos el error de esperar 
al dolor o síntoma para hacer algo (porque es la alarma de 
nuestro cuerpo), pero eso es una equivocación. Deberíamos 
hacerlo de manera preventiva para mantener el estado de 
bienestar y así ayudar el cuerpo a luchar contra estos proble­
mas.

 

PRIMERA CITA
 En el Centro Quiropráctico Pierre Champaud la primera toma 
de contacto es con cita previa. Suele durar aproximadamente 
una hora, y en ella se hará un examen quiropráctico completo 
con un historial del paciente, un análisis postural, un análisis 
de su columna y cuerpo y diferentes pruebas. También se ex­
plica la quiropráctica para que todo quede bien claro para el 
paciente y damos consejos alimentarios o posturales perso­
nalizados, así que es un cuidado individualizado. Se pueden 
traer los análisis y placas, aunque el propio quiropráctico lo 
especificará si lo estima necesario.

PIERRE CHAMPAUD  (Beasain)

QUIROPRÁCTICA: UNA PRÁCTICA PARA TODOS
Combatir el dolor muscular y prevenir males mayores
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SARRIA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 ARCELUS	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA
FENOLL	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 GIL	 LAURNAGA	 BRONTE	 GIL	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 AYLLON	 LAURNAGA	 AZPIROZ	 BERBEL	 LAURNAGA	 LEJEUNE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
AYLLON	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 ROLDAN	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 SARRIA	 RECALDE	 SANCHEZ
ARCELUS	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 GIL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 AYLLON	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA
FENOLL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 AYLLON	 RECALDE	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 LEJEUNE
BERBEL	 RECALDE	 ECHEVESTE	 VEGA	 ELOSEGI	 MUGICA	 BERBEL	 ELOSEGI	 BRONTE
MENENDEZ	 ELOSEGI	 MUGICA	 MENENDEZ	 ELOSEGI	 SANTAMARIA	 FENOLL	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 GIL	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 MUGICA
ROLDAN	 ODRIOZOLA	 MUGICA	 BERBEL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 VEGA	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
GIL	 ODRIOZOLA	 SANTAMARIA	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 MORANT	 AYLLON	 LAURNAGA	 LEJEUNE
SARRIA	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 BRONTE
GIL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 ARCELUS	 LAURNAGA	 BENGOETXEA	 ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 SANTAMARIA
AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 SARRIA	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 MENENDEZ	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 APAOLAZA	 RECALDE	 BENGOETXEA	 GIL	 RECALDE	 SANCHEZ
ROLDAN	 RECALDE	 ECHEVESTE	 MENENDEZ	 RECALDE	 ECHEVESTE	 ARCELUS	 ELOSEGI	 BRONTE
FENOLL	 DE LA CUESTA I	 MORANT	 AYLLON	 RECALDE	 BRONTE	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 VEGA	 ELOSEGI	 ECHEVESTE	 VEGA	 ODRIOZOLA	 MUGICA
GIL	 ELOSEGI	 MUGICA	 ARCELUS	 ATORRASAGASTI	 MUGICA	 ROLDAN	 ELOSEGI	 ECHEVESTE
BERBEL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA	 GIL	 ELOSEGI	 BENGOETXEA
MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 LEJEUNE	 ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
APAOLAZA	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 BERBEL	 ODRIOZOLA	 SANCHEZ	 APAOLAZA	 LAURNAGA	 LEJEUNE
AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 VEGA	 ODRIOZOLA	 MUGICA	 BERBEL	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
ARCELUS	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA	 ROLDAN	 LAURNAGA	 BENGOETXEA	 FENOLL	 RECALDE	 SANCHEZ
VEGA	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 GIL	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 AYLLON	 ELOSEGI	 BRONTE
ROLDAN	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 BERBEL	 RECALDE	 BRONTE	 GIL	 LAURNAGA	 MUGICA
FENOLL	 RECALDE	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 ELOSEGI	 ECHEVESTE	 ARCELUS	 LAURNAGA	 SANCHEZ
SARRIA	 ELOSEGI	 MUGICA	 MENENDEZ	 ATORRASAGASTI	 MUGICA	 FENOLL	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 VEGA	 ATORRASAGASTI	 AZPIROZ	 MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 MUGICA
			   SARRIA	 ATORRASAGASTI	 MORANT			 
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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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SARRIA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 ARCELUS	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA
FENOLL	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 GIL	 LAURNAGA	 BRONTE	 GIL	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 AYLLON	 LAURNAGA	 AZPIROZ	 BERBEL	 LAURNAGA	 LEJEUNE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
AYLLON	 ATORRASAGASTI	 LEJEUNE	 ROLDAN	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 SARRIA	 RECALDE	 SANCHEZ
ARCELUS	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 GIL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 AYLLON	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA
FENOLL	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 AYLLON	 RECALDE	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 LEJEUNE
BERBEL	 RECALDE	 ECHEVESTE	 VEGA	 ELOSEGI	 MUGICA	 BERBEL	 ELOSEGI	 BRONTE
MENENDEZ	 ELOSEGI	 MUGICA	 MENENDEZ	 ELOSEGI	 SANTAMARIA	 FENOLL	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 GIL	 ELOSEGI	 OLARREAGA	 MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 MUGICA
ROLDAN	 ODRIOZOLA	 MUGICA	 BERBEL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 VEGA	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
GIL	 ODRIOZOLA	 SANTAMARIA	 ROLDAN	 ODRIOZOLA	 MORANT	 AYLLON	 LAURNAGA	 LEJEUNE
SARRIA	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 BRONTE
GIL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 ARCELUS	 LAURNAGA	 BENGOETXEA	 ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 SANTAMARIA
AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 SARRIA	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 MENENDEZ	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
APAOLAZA	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 APAOLAZA	 RECALDE	 BENGOETXEA	 GIL	 RECALDE	 SANCHEZ
ROLDAN	 RECALDE	 ECHEVESTE	 MENENDEZ	 RECALDE	 ECHEVESTE	 ARCELUS	 ELOSEGI	 BRONTE
FENOLL	 DE LA CUESTA I	 MORANT	 AYLLON	 RECALDE	 BRONTE	 SARRIA	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
BERBEL	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 VEGA	 ELOSEGI	 ECHEVESTE	 VEGA	 ODRIOZOLA	 MUGICA
GIL	 ELOSEGI	 MUGICA	 ARCELUS	 ATORRASAGASTI	 MUGICA	 ROLDAN	 ELOSEGI	 ECHEVESTE
BERBEL	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 SARRIA	 ODRIOZOLA	 OLARREAGA	 GIL	 ELOSEGI	 BENGOETXEA
MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 LEJEUNE	 FENOLL	 DE LA CUESTA I	 LEJEUNE	 ROLDAN	 DE LA CUESTA I	 OLARREAGA
APAOLAZA	 DE LA CUESTA I	 BENGOETXEA	 BERBEL	 ODRIOZOLA	 SANCHEZ	 APAOLAZA	 LAURNAGA	 LEJEUNE
AYLLON	 LAURNAGA	 SANCHEZ	 VEGA	 ODRIOZOLA	 MUGICA	 BERBEL	 DE LA CUESTA J	 BENGOETXEA
ARCELUS	 DE LA CUESTA J	 OLARREAGA	 ROLDAN	 LAURNAGA	 BENGOETXEA	 FENOLL	 RECALDE	 SANCHEZ
VEGA	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 GIL	 DE LA CUESTA J	 SANCHEZ	 AYLLON	 ELOSEGI	 BRONTE
ROLDAN	 DE LA CUESTA J	 BRONTE	 BERBEL	 RECALDE	 BRONTE	 GIL	 LAURNAGA	 MUGICA
FENOLL	 RECALDE	 ECHEVESTE	 APAOLAZA	 ELOSEGI	 ECHEVESTE	 ARCELUS	 LAURNAGA	 SANCHEZ
SARRIA	 ELOSEGI	 MUGICA	 MENENDEZ	 ATORRASAGASTI	 MUGICA	 FENOLL	 ATORRASAGASTI	 ECHEVESTE
VEGA	 ATORRASAGASTI	 OLARREAGA	 VEGA	 ATORRASAGASTI	 AZPIROZ	 MENENDEZ	 ODRIOZOLA	 MUGICA
			   SARRIA	 ATORRASAGASTI	 MORANT			 

osasuna
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ORIENT BERRI (Beasain)

 ORIENT BERRI GASTROTEKA 

 Nafarroa Etorbidea, 4 - BEASAIN  

  Tf: 943 08 78 02

Y es que la oferta gastronómica que ha logrado perfilar a lo largo 
de el poco tiempo que lleva al frente de su negocio el arama­
tarra Haritz Urretabizkaia no es, precisamente, lo que espe­

raríamos en un “bar junto a la estación”, donde normalmente se mira más 
al lado práctico ofreciéndose bokatas y sandwiches sin complicaciones y 
café para llevar. Aquí, al contrario, Haritz eligió desde un inicio optar por 
la fórmula “gastroteka”, denominación que no todo el mundo sabe llevar 
a buen puerto y que en su caso ha conseguido que cobre total sentido.

Porque no resulta fácil llamar “gastroteka” a un local y que esa denomi­
nación tenga sentido. No basta que un local sirva cuatro pintxos diferentes 
para poder optar a tal categoría, aunque el panorama de los autodenominados 
gastrobares deja, normalmente, bastante que desear. No es el caso de Orient 
Berri, donde ya Haritz y su compañera, la lazkaotarra Ane Echeverría nos 
dieron ya la bienvenida con unas piparras cultivadas en Agerre, el caserío 
de Haritz en Arama. Ya no es que hablemos de Kilómetro 0, es que estamos 
hablando de Milímetro 0, proximidad total y absoluta. Si a eso le sumamos 
que el cóctel de inicio fue elaborado con txakoli, la cercanía es ya imbatible.

El siguiente plato que se nos sirvió no es exactamente filosofía Km 0, ya 
que para sus tablas de embutido, Haritz y Ane han optado por el ibérico de 
Salamanca, pero es que en una carta hay que saber equilibrar los conceptos 
de cercanía y los de calidad, y en este caso ésa ha sido la razón de la elec­
ción. Efectivamente, todos los cortes de la tabla resultan exquisitos, desde el 
jamón hasta la presa. Por no hablar de la impecable presentación y el acom­
pañamiento de pan, aceite de oliva, tomate... sencillamente espectacular.

Como espectacular resultó igualmente la ración de setas a la plancha 
(amanita cesárea o “gorringo” y gibelurdina), acompañados de yema de 
huevo de caserío y espolvoreados con trufa fresca en el momento del ser­
vicio. Un puro deleite de aroma, sabor y texturas.

Antes de pasar al postre, Haritz nos hizo degustar sus dos platos de 
“comida rápida”: el Sandwich y la Hamburguesa, que contra lo que pue­
da parecer, no se contradicen en nada con la “gastrofilosofía” de la que 
estamos hablando. El Sandwich se elabora con jamón de york ahumado de 
gran calidad y la hamburguesa con carne del país de la carnicería Murua 
de Ormaiztegi. El tomate y la lechuga, por supuesto, son de Arama, concre­
tamente de Patxi Arizmendi y el pan también es de calidad. El resultado, 
como puede imaginar el lector, es sencillamente exquisito.

Y quien quiera prolongar el placer, no debe dejar de probar la impresio­
nante tarta de queso horneada que elabora Ane o la variada tabla de 
quesos que vuelve a mezclar calidad y Km. 0 con magníficos quesos de 
Idiazabal, de Palencia, de Roncal, de Bélgica... un auténtico “plato combi­
nado” láctico que volverá locos a los amantes del buen queso. 

Todos los viajes comienzan en el Kilómetro 0. Y Orient 
Berri, situado a un paso de la estación, es kilómetro 0 de 
mucha gente que decide visitarlo antes de emprender su 
viaje. Tengan cuidado, pues si se dejan seducir por su oferta 
gastronómica igual deciden perder el tren a posta.

EL INICIO DEL VIAJE
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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

Elisabeth y Ruth Martín Gimeno dirigen este local en el que 
llama la atención su gran variedad de pintxos y cazuelitas: 
Albóndigas caseras, Bacalao con tomate, Pintxo moruno, Carne 
guisada, Txipirones tinta, Callos... Destacan también el menú 
del día y el especial a 18 euros con platos a elegir como De­
gustación de ibéricos, Ensalada templada de gulas, Txipirones 
a plancha, Entrecot, Solomillo de ternera, Escalope relleno de 
jamón ibérico y queso sobre salsa de setas, Bacalao en piperra­
da, Chuletillas de cordero... Menú del día: 8,90€ Menú de fin 
de semana: 18,90€. Se preparan comidas para cuadrillas, des­
pedidas, cumpleaños... Además, cuenta con platos combinados, 
hamburguesas con pan recién horneado y bokatas. No cierra.

MUÑOZ
PINTXOS, MENÚS Y COMIDAS
CONCERTADAS PARA GRUPOS

ORDIZIA
PELOTA VASCA, 3

TEL. 943 08 58 24
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OLANO (Ordizia)

 OLANO TABERNA JATETXEA 

 Foru Pasealekua, 1 - ORDIZIA  

  Tf: 943 80 54 70 

La continuación del cuento ya se lo saben aunque no se lo contemos. 
De buenas a primeras y sin comérselo ni bebérselo, Ekain y Phill se 
encontraron con una pandemia sobre la que los que debían haberlo 

hecho no nos habían prevenido ni avisado y como toda la hostelería se 
vieron abocados a un cierre forzoso y unas restricciones cainitas que nadie 
se esperaba, con el agravante añadido de cargar sobre sus espaldas con 
el coste de una renovación en toda regla. Por suerte, como comentamos, 
habían pillado fiestas y navidades y consiguieron aguantar manteniendo el 
tipo lo poco que lo permitían los caprichosos cierres, aprovechando los mo­
mentos de apertura, jugando en la medida de lo posible con la comida para 
llevar... pero sin pensar en ello como su opción de futuro, sino centrándose 
en seguir haciéndolo bien cuando se pudiera abrir de nuevo. Como afirma 
Ekain, “beti aurrera begira... siempre mirando hacia adelante”.

Una oferta aparentemente sencilla y muy cuidada
La filosofía de no desesperarse y mirar hacia adelante ha dado sus frutos, 
como bien nos demostraron los responsables de Olano recientemente cuando 
pudimos, por fin, sentarnos a la mesa y conocer las bondades de su oferta gas­
tronómica. Primeramente nos sorprendieron con unas impecables Alcachofas 
con jamón... en pleno verano !! “Es un plato que nos encanta ofrecer, así que 
cuando están frescas las compramos en gran cantidad a nuestro proveedor, las 
congelamos y así podemos ofrecerlas todo el año sin tener que recurrir a las de 
conserva” nos explica Ekain mientras disfrutamos de un bocado de lujo servido 
con generosas porciones de jamón y un huevo impecable en textura y tempe­
ratura. Las alcachofas cuentan con un fino toque de parrilla que suma pero no 
se come el sabor de la verdura. Igualmente resulta un platazo el Pulpo a la 
parrilla, servido también a temperatura ideal y textura perfecta. Nos encantó 
el detalle de añadirle al rico puré de patata unos hilos de tinta de txipirón, lo 
que aporta más sabor si cabe a un plato suculento y adictivo.

Como colofón de la parte salada, disfrutamos de lo lindo con el Txuletón 
de viejo provisto por Javier y Maite Mujika. Aquí es donde nuestros anfi­
triones nos demostraron lo bien cogido que le tienen el punto a la parrilla, re­
sultando un deleite el poder comer una buena carne asada en pleno centro de 
Ordizia. Y como colofón, dos postres igualmente soberbios como fueron 
la Torrija caramelizada con helado de dulce de leche y la Tarta de queso con 
sirope de frutas. En Olano, sin duda, se están haciendo muy bien las cosas... y 
todavía, técnicamente hablando, no han hecho más que empezar !!

El joven ordiziarra Ekain Mugika y su amigo el neozelandés 
afincado en la villa Phill Huxford no pudieron empezar 
con mejor pie cuando el 16 de julio de 2019 reabrieron la 
persiana del mítico Olano tras una profunda reforma que lo 
renovó completamente por dentro manteniendo su bonita 
fachada, no en vano el local cumplía entonces 100 años. 
Consiguieron llegar a tiempo para las fiestas de Santa Ana, 
en Navidades arrasaron por novedad y por que les dió (qué 
cosas) por hacer bien su trabajo... ¿Qué podía fallar?

MIRANDO HACIA ADELANTE
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Este Bar-Restaurante situado en el Centro Comercial Maxi 
Eroski de Ordizia y que cuenta con entrada independiente 
está dirigido desde el pasado mes de agosto por Carlos 
Rodríguez, que cambia de registro tras pasar 7 años al 
frente del Hotel Lazkao. En esta nueva etapa, en Santa Ana 
podremos disfrutar de una amplia carta de pikoteo con 
Pintxos, Hamburguesas, Platos combinados, Racio-
nes, Bocadillos... además de una nueva terraza con 8 
mesas. Santa Ana abre sus puertas a las 9 de la mañana 
con desayunos y pintxos y ofrece a lo largo del día y hasta 
las 9 de la tarde una cocina eminentemente tradicional con 
especialidades como Rabas, Albóndigas, Callos... 

SANTA ANA
JATETXEA
NUEVA DIRECCIÓN
A CARGO DE CARLOS RODRÍGUEZ

ORDIZIA
SAN BARTOLOMÉ, 7

TF. 943 88 95 15

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

Juanjo Martínez de Rituerto y Marijo Domínguez Cam-
bil dirigen este mítico restaurante dotado de parking privado, 
amplia terraza, zona infantil, dos comedores para 50 comen­
sales, bar y sidrería. Agirretxea abre a las 8:00 y cierra a las 
17:00. Cuenta, además, con zona de sidrería con txotx de 
Bereziartua en la que se ofrece menú de sidrería y de parrilla, 
bajo reserva. La cocina es casera con importante presencia 
de platos de casquería de toda la vida (callos, morros, 
orejas, manitas...), Txuleta de viejo, Pescados de temporada 
a la parrilla y postres caseros, y no faltan los pintxos hechos al 
momento. Menú del día: 12.20€, Menú fin de semana: 29€. 
Además, disponen de menús para empresas y celebraciones.

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: 14€ 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

jatetxeak
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L as oportunidades solo pasan una vez delante nuestro así que, en 
cuanto se lo pensó un par de veces, Margari decidió hacerse cargo de 
este establecimiento situado a pie de carretera que cuenta además 

del bar y el restaurante, con una pequeña tienda de comestibles en la 
que podemos encontrar todo tipo de productos, desde frutas y verduras hasta 
huevos de caserío de Zegama, pasando por queso Idiazabal, embutidos, re­
frescos, sidras y vinos, aceites, dulces y repostería, productos congelados... 
sin duda, el paso al Topa supuso un importante cambio, no sólo espacial sino 
incluso conceptual, tras haber pasado nada menos que 14 años al frente 
del Apain, local que Margari convirtió en una referencia gastronómica en la 
comarca de Urola Garaia y que a día de hoy permanece cerrado. 

Rica cocina tradicional... y sorprendente Picaña
Margari ofrece una cocina tradicional en la que prima la calidad del gé­

nero basado, en la medida de lo posible, en la filosofía Bertatik Bertara, de 
promoción de los productos de los elaboradores locales. Así, tras un aperitivo 
a base de Torrezno, uno de los productos más solicitados de la barra, aunque 
no precisamente muy local, pudimos degustar un Pisto elaborado con Calabacín, 
berenjena, cebolla, pimiento, hongos... en el que la mayoría de verduras provenían 
de Bustintza, el propio caserío de Margari, y los huevos de la pollería Anatxe de 
Zegama. El siguiente plato también fue rabiosamente local: Ensalada de toma-
te, “la reina de las ensaladas” según Margari, que la elabora a la antigua usanza, 
con el apoyo de un poquito de ajo. Siguieron unos excelentes Txipirones a la 
plancha servidos en su punto perfecto y, como plato principal, un producto que 
nos sorprendió por su sabor y su generosa cantidad: la Picaña, un corte especial 
del cerdo que recuerda al solomillo de este animal y que se hace entero a la 
parrilla, fileteándolo antes de servirlo en mesa. Sabroso y jugoso, acompañado 
de patatas fritas, esta picaña servida por la carnicería ATA de Zumarraga resulta 
un plato ideal para compartir entre dos o tres personas. Finalmente, siguiendo 
la línea comentada de Bertatik Bertara, el postre consistió en un delicioso Flan 
casero acompañado de helado del caserío Larreta y Yogur del caserío Agerre. De 
nuevo la filosofía Bertatik Bertara de manera impecable.

Topa Ostatua abre todos los días a las 8 de la mañana ofreciendo desa­
yunos y pintxos y al mediodía cuenta con un excelente menú del día en la 
línea de Margari (cerca de diez primeros y otros tantos segundos) al precio de 
11,45 € (11,95 € con café). Los fines de semana el menú es algo más especial 
aunque mantiene el competitivo precio de 19,95 €, y si comemos a la carta, 
el precio ronda entre los 28 y los 36 euros. Entre semana, el bar cierra sus 
puertas a las 21 horas, aunque se ofrecen cenas de viernes a domingo.

Fue justo durante el confinamiento que sufrimos los meses 
de marzo y abril de 2020 cuando a Margari Arruti, que 
estaba sufriendo la situación como toda la hostelería 
al cargo, entonces, del Apain de Urretxu, le surgió la 
oportunidad de hacerse con las riendas de Topa Ostatua, el 
ostatu sito en lo que fue en su día el Ayuntamiento de Ezkio. 

EL OSTATU DE MARGARI

jatetxeak

TOPA OSTATUA (Ezkio)

Sta. Lucía, 9 - EZKIO

TOPA OSTATUA

Tf: 943 72 95 37
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Andoni Pablo y Rakel Corchero regentan, desde 2007 en Irun 
y desde noviembre de 2011 en la Bretxa, estos cuidados puestos 
a los que se ha sumado un tercer puesto en ERRENTERIA en 
los que encontraremos una gran variedad de bacalao de impor-
tación de primera calidad procedente casi en su totalidad 
de las Islas Faroe, origen de los mejores bacalaos del mundo. En 
Uranzu, el bacalao se importa entero y se corta en casa, por 
lo que los responsables del establecimiento saben de primera mano 
lo que compran y lo que venden. Llama la atención la variedad 
de formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carri-

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

BACALAOS
URANZU
ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD 
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA MERCADO DE LA BRETXA P-2 

IRUN MERCADO URANZU

ERRENTERIA CENTRO COM. NIESSEN

PARTICIPA EN NUESTRO CONCURSO... 
Y GANA EL MEJOR BACALAO !!!

Jannette Parada dirige junto a su marido, Luis, esta pollería que 
ofrece una increíble gama de productos. Además de pollos enteros, 
picadillo, muslos deshuesados, pechugas y hamburguesas especiales 
de pollo (con espinacas, con cebolla, con queso...). encontraremos 
productos de charcutería como buen jamón en diferentes gamas y 
precios, desde el jamón de bodega hasta el ibérico, pasando por el 
jamón de bodega, y una excelente paletilla en todos los formatos. El 
chorizo es otro de los fuertes de la casa, destacando el de Cantimpalo, 
el de Zamora y el riojano. Conservas, congelados, quesos... completan 
la oferta de este pequeño pero muy bien aprovechado local. Y ahora, 
puedes hacer tu pedido por Whatsapp de un día para otro y 
recogerlo sin esperar cola de 9:30 a 14:30 en el nº 637 95 69 80�

JANNETT
POLLERÍA, CHARCUTERÍA Y MÁS
...AHORA TAMBIÉN POR WHATSAPP !

ZUMARRAGA 
PIEDAD 5, 

TEL. 637 95 69 80

HAZ TU PEDIDO 
POR WHATSAPP ! 

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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KUTIXI GANBARA (Beasain)
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Anabel, en cualquier caso, no está sola en su empeño. De 
hecho, la idea de crear Kutixi Ganbara partió de su cuña­
da, Maialen Olano, responsable de la tienda de ropa 

Migdala, y en los momentos de trabajo extra cuenta con la ayuda 
de su pareja, el músico zaldibitarra Abarlotz Olano. 

Productos de Joseba Arguiñano 
Cuando concibieron Kutixi Ganbara, sus fundadores hablaron con Joseba 
Arguiñano. Así, el mostrador principal está ocupado por las tartas, pas-
teles, bombones y bollos del zarauztarra que tienen, según nos cuenta 
Anabel, “un gran éxito. De hecho, lo que más se vende es la panadería y 
la bollería y ambos son productos de Joseba Arguiñano”, afirma Anabel, 
especificando que “uno de los productos de más fama son los famosos 
croissants de Joseba, y sus tartas y pasteles tienen un éxito arrollador, 
sobre todo en momentos como Navidades, en los que se venden un montón 
de turrones artesanos, roscos de reyes, tartas para celebraciones... 
sin olvidar los chocolates y las mermeladas, también suyos y productos 
con gran éxito como la Tarta de queso horneada o la Tarta de flan de 
ciruela” Según cuenta Anabel, las pastas de Joseba tienen también gran 
aceptación: “Son una delicia. Puedes apreciar el sabor de la mantequilla 
y es como retroceder años atrás, a las pastas de nuestras abuelas, el au­
téntico sabor del paladar de toda la vida. Las hay de canela, vainilla, de 
chocolate, lenguas de gato, almendradas, etc... Todos los productos están 
elaborados con mucho mimo y con ingredientes de primera calidad”.

Está claro que en el caso de las pastas en la variedad está el gusto, 
al igual que en los panes de masa madre, elaborados en horno de 
piedra, y también de lo más variado, habiendo, además del pan normal, 
pan multicereal con 11 cereales, pan de trigo molido en piedra, zopako, 
pan de centeno ecológico, baguette rústica, pan integral... “Integral de 
verdad y ecológico al 100%” especifica Anabel que nos indica que, ade­
más de estos productos de panadería y repostería, también se vende en 
la tienda el Txakoli K Pilota, el K-5 y el Aceite de oliva de la misma 
casa, todos ellos producidos por Karlos Arguiñano que, no lo olvide­
mos, a pesar de que se le relaciona con Zarautz, es nacido en Beasain.

Productos de todo tipo 
Además, en Kutixi Ganbara encontraremos desde conservas de verduras 
hasta miel natural de Jon Etxeberria (Ataun), pasando por pasta ar­
tesana, ibéricos, aceites de Navarra, arroz D.O. Valencia, legumbres, sal 
de Leintz Gatzaga, azúcares ecológicos normales y de panela, txakoli, 
vinos de diferentes DOs... y un producto muy importante teniendo en 
cuenta la proximidad de la estación: café para llevar.

Desde diciembre de 2018, Anabel Etxeberria dirige 
Kutixi Ganbara, un establecimiento junto a la estación 
de Beasain en el que el pan, la repostería y la bollería 
huyen de los estándares industriales

DESVÁN DE DELICIAS

 KUTIXI GANBARA

 Nafarroa Etorbidea, 31 - BEASAIN  

  Tf: 647 53 87 68 
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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 charcute­
ría, 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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ARTANO ETA LORENA ARRAINDEGIAK (Lazkao)
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La familia Artano lleva casi 70 años vendiendo 
pescado. Los fundadores de la saga, los amezketarras 
Inazio y María empezaron en 1954 a venderlo de 
manera ambulante. Hoy en día, su hija, Marisa 
Artano, dirige la pescadería Artano en Lazkao y la 
tercera generación familiar sigue la tradición dirigiendo 
la pescadería Lorena, también en Lazkao.

 ARTANO ARRAINDEGIA 

 Uhaitz, 2 - Tf: 943 88 24 44 - LAZKAO  

  LORENA ARRAINDEGIA

 Hirigoien, 18 - Tf: 943 88 51 71 - LAZKAO

FAMILIA Y TRADICIÓN

Marisa, natural de Ikaztegieta, ha cumplido en 
2021 50 años como trabajadora de su pesca­
dería, inaugurada en 1971. Toda una vida trabajando, 

pero nada en comparación con lo que les tocó a sus padres. “Mis 
padres eran pastores. De ahí pasaron a tener bar en Ikaztegie­
ta (el actual Os- tatu), y además se metieron en el negocio del 
pescado y tuvieron tiendas en Alegi y Legorreta. Mi padre ven­
día pescado de manera ambulante, tanto por Gipuzkoa como en 
Navarra, recorriendo la Sakana y llegando hasta Leitza” recuerda 
Marisa. 

Negocio familiar y clientela fiel 
Artano ha seguido siendo siempre un negocio familiar. En 1971 Ma­
risa estrenó la pescadería y en 1976 se vino a vivir a Lazkao, tras 
casarse con el urretxuarra Jose Mari Soraluze, que pasó de ser 
pelotari a dedicarse de lleno al mundo del pescado. Y el mismo cami­
no han seguido los hijos de la pareja, Lorena y Jon, que decidieron 
en su día seguir trabajando con sus padres, motivo por el cual en 
el 2000 decidieron abrir la pescadería Lorena. Marisa no tiene 
más que palabras de agradecimiento para todos los clientes 
que han sido fieles a su negocio y a su familia durante estos 50 años.

Especializados en merluza 
Si preguntamos a Marisa por el pescado “estrella” en Artano y 
Lore- na, ni lo duda: “La merluza” afirma, “vendemos todo tipo 
de pescados pero la merluza es la que más sale. Eso sí, la 
pandemia ha hecho que cambien algunos hábitos. Creo que des­
de el confinamiento he- mos vendido más rodaballo que en los 
50 años anteriores. También, en temporada, se vende mucho el 
bonito y el atún y mucha gente lo lleva para embotar, algo que no 
se ofrece en todas partes”.

En Artano y Lorena trabajan mucho con los restaurantes del 
en- torno, algo que enorgullece a Marisa, al igual que el hecho de 
que les viene mucha gente de los pueblos pequeños de los alre- 
dedores. “A los restaurantes les mimamos ofreciéndoles servicio 
incuso los domingos, y a los clientes habituales les ofrecemos tam- 
bién la posibilidad de comprar por Whatsapp (678 726 707)” co­
menta Marisa, que de cara al momento actual nos recuerda que en 
breve se terminará el bonito y que en octubre-noviembre empiezan 
a ponerse muy interesantes otros productos como los txipirones.
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