U, vino con cardeler

en éame/zge a nuestro abuels Foliy,
ARABAR ERRIOXA - RIOJA ALAVESA :
BODEGAS EL OTERO (LABASTIDA) - 659 052 748 - www.aimarez.com (2] (0]




euskal sukaldaritza gaurkotua igaran
cocina tradicional vasca actualizada en igara

ARATZ ERRETEGIA

Zabaleta anaiak

fF
iI
|8y 1 =

| &rrttbfia

- Cocina tradicional basada en
el producto de temporada

- Especialidad en carnes y
pescados a la parrilla

- Amplia terraza de verano

- Comedor privado para
' comidas de empresa

- Bodega climatizada con una
amplia seleccién de vinos
de calidad
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Kabrarroka en salsa con patatas
Restaurante Urgain (Deba)
(Ver receta en pag. 15)
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Ondojan.com se edita todos los meses
en PDF que puede consultarse en nuestra
web www.ondojan.com y en Calameo.
com. Asimismo es enviada mensualmente
a mas de 2.000 Whatsapps mediante lista
de difusion. Dicho servicio puede solici-
tarse gratuitamente en el Whatsapp 609
471126. Ademés de esto, la revista es
publicada en papel 4 veces al afio y repar-
tida gratuitamente en més de 700 bares,
restaurantes, hoteles y oficinas de turismo
de Gipuzkoa, gracias a la colaboracion de
los anunciantes de sus paginas.

Ondojan.com no comparte necesaria-
mente las opiniones expresadas por sus
colaboradores, aunque generalmente

sf o hace. Asimismo, declina cualquier
responsabilidad en caso de modificacién de
los precios, programas, horarios o fechas
de las diferentes informaciones recogidas.
Los precios de menGs, cartas, etc... no son
contractuales y pueden estar sujetos a cam-
bios de dltima hora o errores tipograficos o
humanos, que nadie es infalible.

LA FIEBRE DE L.OS MACROEVENTOS

e un tiempo a esta parte parecen haber-
Dse puesto de moda los “macroeventos

gastrondmicos”, fiestas pretendidamente
culinarias impulsadas por empresas o asociaciones
particulares que visten a sus iniciativas como cele-
braciones populares o benéficas a pesar de que el
(nico motivo que mueve a sus organizadores es el
simple y llano &nimo de lucro.

Asi en el espacio de un mes han tenido lugar
en Donostialdea dos “fiestas”, dedicadas, como
si estuvieran coordinadas entre ellas, una a la
came y otra al pescado: La “Txuleta Festa”, del
28 de mayoal 1 de junio en el estadio de Anoetay
“Marisgalicia, la fiesta del marisco gallego”, enel
parking del Centro Comercial Urbil del 16 de mayo
al 1 de junio. A ambos saraos se suma la inmi-
nente celebracion de la Champions Burguer que
tendré lugar a lo largo del mes de julio también en
el Estadio de Anogta.

Aparentemente, estas celebraciones entra-
rfan, como otros negocios, dentro de la iniciativa
privada y como tal deberfan de ser tratadas, pero
se da la circunstancia de que en muchos de los
€asos se crea una discriminacién directa hacia el
sector hostelero, al que realizan una clara compe-
tencia desleal al no estar obligados a cumplir un
mont6n de los requisitos que a éste se le imponen
en materia de ruidos, terrazas, separacion de me-
sas, aforos, salubridad... que hacen cada dia més
complicada su labor.

Resulta triste, y muy injusto, que precisamente
sea un club como la Real Sociedad el que permite,
por el mero hecho de ganar unos miles de euros,
la celebracion de unas fiestas que van a hacer
perder mucho mas a un sector, el de los bares y

TXULETA FESTA
En el Reale Arena
“—._Dongstia del 28 de mayo al 1 de junio

restaurantes, que tanto hace por su equipo de
fitbol del alma decorando sus locales con sus
banderas, escudos, pdsters... y acogiendo a sus
aficiones tanto los dias de partido como cuando
los partidos se juegan en el exterior.

Todo ello sin contar la estrategia publicitaria
engafiosa que ha practicado alguno de estos
eventos y que le ha valido ser denunciado por sin-
dicatos como ENBA y hasta por la propia ETB sin
que ello haya hecho que el pablico, ciego a estas
circunstancias, deje de acudir en masa a estas
“romerfas” para ahorrarse unas perras sin mirar
al servicio ni a la calidad de lo consumido.

Luego nos extrafiaremos y nos quejaremos de
que cierran bares y restaurantes. .

Josema Azpeitia
Periodista gastronémico
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Fallecidos durante el confinamiento

CINCO ANOS SIN SU LUZ

Hace cinco afios que la irrupcion del Coronavirus, que entré en nuestras casas como un elefante en una cacha-
rrrerfa, nos pusiera a prueba durante un largo periodo en el que no supimos bien si estdbamos amenazados por
una enfermedad, por una dictarura o por el simple miedo a lo desconocido. Y coincididneo con esa fecha, estos
(ltimos dias también se ha cumplido el quinto aniversario de dos grandes amigos de esta casa que fallecieron
durante el confinamiento, en ambos casos justo cuando faltaban unos pocos dfas para que volvieran a abrir las
puertas de sus establecimientos. Curiosamente no fue el Coronavirus quien se llevd a estas personas que apro-
vechamos para traer hoy a nuestro recuerdo y rendirles un pequefio pero sentido homenaje, sino que fueron un
fallo funcional y un accidente los que nos los hicieron perder... Sea como sea nos consideramos muy afortunados

de haberles conocido en vida.

Josema Azpeitia

En la pagina contigua,
Joaquin Fernandez, tal
como lo recordaremos
toda la vida, en la barra
del Dickens frente a sus
maravillosos combinados.

Abajo, Juanma Gar-
mendia acariciando una
de las vacas autdctonas
que a menudo adquiria a
los baserritarras de los
contornos para ofrecer la
mejor carne posible a su
fiel clientela.
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I primer golpe lo recibimos en el mes de mayo, cuando ya se vislumbraba el final

del confinamiento vy la llamada “desescalada”, en aquellos tiempos en los que

todavia crefamos que esto iba a ser algo pasajero a lo que le quedaban cuatro
-0 a lo sumo cinco- telediarios..

JOAQUIN FERNANDEZ, el coctelero positivo.

Fue en aquel momento, concretamente el 27 de abril, cuando sufrimos el fallecimiento
de Joaquin Fernandez, alma mater de la cocteleria Dickens del Boulevard. La de Joa-
quin fue una muerte stbita e inesperada que nos dejé acongojados a todos en pleno
confinamiento. Joaquin era optimista, confiaba en que esto iba a acabar rapido y habia
preparado un céctel de color verde llamado “Esperanza” para celebrar el final del en-
cierro domiciliario. Y es que asi era Joaquin, puro positivismo y alegria, amabilidad,
simpatia y ese desparpajo canalla que acaba dandole a la mayoria de los hosteleros el
haber pasado tantos y tantos cientos de horas aguantando el rollo de miles de clientes
entre los que, por supuesto, se encuentra lo mejor de cada casa.

JUANMA GARMENDIA, el parrillero comprometido.

No terminé el mes de mayo cuando tuvimos, el dia 24, la noticia de la muerte de Juanma
Garmendia, del asador Kattalin. Un accidente tan tonto como una caida por unas escale-
ras que subia varias veces al dia dio al traste con la vida de uno de los mejores parrilleros
que tenfamos en nuestro entorno, un hostelero jovial, desprendido y generoso que cada
vez se preocupaba mas por diferenciar su restaurante en el competitivo mundo de la pa-
rrilla. Afortunadamente, su viuda, Arantxa Agirrezabala, sacando fuerzas de flaqueza,
tuvo la enteraza de poner de nuevo en marcha el asador y hoy, cinco afios méas tarde,
Kattalin funciona a pleno rendimiento, Arantxa es una de las mas remarcables parrilleras
de Gipuzkoa y ademas, cuenta como principal ayudante con su hijo, Ander. La saga de
Juanma Garmendia sigue y el negocio goza de muy buena salud.

Joaqufn, Juanma... dos excelentes ejemplos de esa hosteleria y esa restauracién modé-
licas que hoy en dia esté en proceso de extincién. Un placer haberos conocido, amigos...
que la tierra os sea leve !!






Josema Azpeitia
Periodista Gastronémico

Participar en un
campeonato de tal
importancia siguién-
dole el juego al sistema
uniformizador y avasa-
llador que representan
las grandes superficies
es una contradiccion
que echa por tierra la
pretendida exquisi-
tez del movimiento a
favor de una tortilla
de patatas “gourmet”.

SOV OO

La reciente final del Campeonato de Tortilla de Patatas de Euskadi ha tenido lu-
gar en los pasillos de un centro comerical, algo, en opinion del firmante del pre-
sente articulo, totalmente contradictorio con la filosofia que deberia transmitir.

POR QUE NO ACUDI A GARBERA

Javier Etayo “Tasio”

ntre el pasado 24

de marzo y el 26 de

abril tuvo lugar la 2°
Edicion del Campeonato de
Tortilla de Patatas de Euskadi,
evento en el que, al igual que
el afio pasado, tuve el honor
de participar como jurado en
las diferentes semifinales pro-
vinciales que tuvieron lugar en
las instalaciones de las Escue-
las de Cocina y Hosteleria de
Leioa, Gasteiz y Donostia res-

pectivamente. Eso s, asi como
el afio pasado tomé parte en
dicho proceso hasta el mismisimo dia de la final, que tuvo
lugar en uno de los muelles del Arenal bilbaino, este afio he
declinado la invitacién a participar como jurado debido a la
decision por parte de la organizacion del campeonato de cele-
brar dicha final en el Centro Comercial Garbera, de Donostia.

A estas alturas, y sobre todo de cara a las gentes que me
siguen y conocen mi trayectoria profesional y personal, creo
que no hay que dar muchas explicaciones sobre mi decision.
Llevo afios, muchos afios, enarbolando una linea editorial to-
talmente contraria a dichas grandes superficies denunciando
su actividad y su responsabilidad en la destruccién del tejido
comercial y hostelero de nuestros pueblos y ciudades. Las
grandes superficies, que llegaron a principios del siglo XXI
para quedarse, han supuesto en pocos afios la ruina del mo-
delo de comercio que regia entre nosotros hasta entonces, un
comercio local, familiar y cercano que daba vida a nuestros
pueblos y ciudades y facilitaba miles de puestos de trabajo
en una actividad, la comercial, que en la mayorfa de los casos
suponia también un excelente ejemplo de lo que hoy en dia
se conoce como “economia circular”: lo que se adquira en
el pueblo dejaba beneficios en el pueblo que revertian, asi-
mismo, en otras compras o equipaciones en el prapio pueblo.

En el cuarto de siglo que llevan funcionando los centros
como Garbera, esta situacién ha cambiado de una manera
radical. EI comercio en pueblos y ciudades ha descendido de

una manera estrepitosa generando una masa desempleada
que no ha tenido mas remedio que buscarse la vida hacién-
dolo, generalmente, fuera del pueblo, con lo que ademés de
crear paro y ruina estas superficies han contribuido a un creci-
miento de la necesidad de desplazarse por motivos laborales
con el aumento de desplazamientos, emisiones contaminan-
tes y, en el peor de los casos, accidentes que esta decision
ha provocado.

En el caso de la hostelerfa, las consecuencias de la pro-
liferacién de este tipo de “ciudades” comerciales han sido
similares a las del comercio. Si bien los primeros centros
comerciales de la provincia como el Mamut de Oiartzun o
similares, contaban con una cafeterfa o, a lo sumo, un par de
ellas para atender a la gente que estaba realizando sus com-
pras, a dia de hoy la llamada “zona de restauracién” de estas
moles es una parte importantisma del negocio y, en algunos
casos, como el propio Garbera, conforma incluso un centro
comercial completo dentro de la superficie del propio centro,
una monstruosa ciudad dedicada a la “hostelerfa organizada”
y la comida basura levantada, para més inri, cuando desde el
propio Gobierno Vasco se habia anunciado la prohibicion ex-
presa a la construccion de mas superficies de este tipo. Bastd
a sus promotores con anunciar que no se trataba de un nuevo
centro comercial sino de la “ampliacién” del existente para
contar con todas las bendiciones institucionales y juridicas.

Lo peor, ademads, de este tipo de concentraciones “hoste-
leras”, es que no solo hace una competencia feroz a la hos-
telera tradicional ya existente, sino que impone un modelo
culinario y nutricional diametralmente alejado del modelo
gastronémico tradicional y local defendido por la mayor parte
del sector. Ademas, al pertenecer a grandes corporaciones
con domicilios fiscales alejados a cientos o incluso miles
de kilémetros de nosotros, muchos de los establecimientos
de estos parques del “fast food” cuentan con una serie de
ventajas fiscales y econémicas con las que no cuentan los
establecimientos de toda la vida. Se da el caso incluso de
que los establecimientos de hostelerfa existentes en Garbera
(0 en Urbil, o en Txingudi, que a fin de cuentas es lo mismo)
no tienen ni siquiera la obligacién de utilizar el engorroso
sistema del “TicketBAI" para llevar a cabo su actividad eco-






némica contando ademds con su propio convenio con lo que
la contratacion de personal se lleva a cabo pudiendo imponer
al trabajador unas obligaciones y unas condiciones que en
el caso de la hostelerfa y la restauracion tradicional serfan
objeto de protestas e incluso de multas y sanciones.

En vista de esta situacién que si sucediera en otro plane-
ta 0 en otra cultura ajena a la nuestra serfa calificada por la
sociedad en general como algo absurdo por utilizar una expre-
sion suave, mi opcion personal ha sido la de no acudir a este
tipo de conglomerados comerciales y hosteleros. De hecho,
la dltima vez que acudi a Garbera fue, precisamente, como
jurado de un campeonato de Tortilla de Patatas organizado
por la Cadena SER en el que tome parte debido a un com-
promiso personal ineludible. Fue suficiente para proclamar de
manera particular y pablica que no volverfa a pisar ese tipo
de estructuras.

Y es que en mi humilde opinion, un movimiento como el
que se estad creando alrededor de estos concursos y cam-
peonatos deberfa no solo marcar tendencia en su ambito de
actuacion (en este caso el de la Tortilla de Patatas), sino que
deberfa ser coherente con el modelo de gastronomia tradi-
cional y particular que representa y defenderlo a capa y es-
pada. El 99% de los locales participantes en esta iniciativa
pertenecen al modelo culinario y profesional actualmente en
extincion, el de la hosteria familiar, local y especializada, que
debe bregar con sus ldnguidas fuerzas contra la imposicion
del modelo “ordenado” u “organizado”, el que poco a poco
nos va desplazando hasta hacernos desaparecer ante la falta
de plblico y el cacareado “cambio de habitos” que también
esté haciendo que el modelo hostelero “de toda la vida” se
tambalee sin solucion.

Por lo tanto, y siempre desde mi punto de vista, la actitud
de los hosteleros participantes en este tipo de competiciones
deberia ser el plantarse hasta que la organizacion del cam-
peonato consiga que la competicion pueda realizarse en oto
espacio pblico libre de la proliferacién de rétulos y bandero-
las de establecimientos de comida basura e insana.

Abogo, por lo tanto, por que el movimiento de la Tortilla de

Patatas, la cacareada “revolucion” de la misma, sea coheren-
te con sus principios, tanto los expresos como los implicitos,
y es que no se puede liderar un proceso que aboga por la
calidad, la diferenciacion, la artesania y la elaboracidn de un
producto gourmet en cuya génesis se pone en valor la utiliza-
cion de productos de cercania y de calidad, dejando luego que
este movimiento sea fagocitado por una superficie comercial
que hace uso del mismo para lavar su cara y su conciencia de
cara a la galerfa.

Participar en un campeonato de tal importancia siguiéndo-
le el juego al sistema uniformizador y avasallador que repre-
sentan las grandes superficies es una contradiccion que echa
por tierra la pretendida exquisitez del movimiento a favor de
una tortilla de patatas “gourmet”. Es acudir a casa del enemi-
go e, incluso, darle ideas para que en el momento en que lo
vea adecuado, impulse su propio modelo “pseudotradicional”
convirtiéndose, gracias a los medios de comunicacion mayo-
ritarios que siempre le rien las gracias, en el adalid de los
principios de los que se rie y en los que se cisca en su fuero
interno. No esté lejano el dia en el que seréa presentado un
“McTortilla” o un “Big Tortilla” que cogera lo peor del movi-
miento de la tortilla tradicional y lo llevara a su terreno acom-
pafiado, ademds, de todas las bendiciones que proporcionan
los certificados ambientales y las etiquetas de “bienestar
animal” y “sostenibilidad”.

Ah, y que nadie me califique de ingenuo. Soy plenamen-
te consciente de que mi exposicion tendrd poco méas efecto
que el de una pataleta o un clamor en el desierto, ya que por
encima de estas decisiones aparentemente practicas suele
haber realmente intereses econdmicos o de otro tipo. Y es
que ha llegado a mi conocimiento que, al parecer, el afio que
viene el despropdsito se agudizard y, ademas de mantener
previsiblemente la final del centro comercial, las semifinales
provinciales dejaran de celebrarse en las profesionales y bien
equipadas escuelas de hostelerfa provinciales para trasladar-
se a las centrales territoriales de Makro, que es a la distribu-
cion tradicional y cercana lo mismo que Garbera al pequefio
comercio y a la hosteleria de siempre. Una mala noticia que
de confirmarse tocard de muerte la filosoffa hasta ahora im-
perante en este movimento.

Prensa nacional y extranjera

Comics * Fasciculos y todo tipo de publicaciones
C.C. La Bretxa (Parte Vieja)  Tf. 943 42 7977« DONOSTIA
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EL PATO,
EN SU VERSION
MAS EXQUISITA

Delicado, intenso, versatil, Trabajamos el
pato con mimo para ofrecerte una gama
de productos que rinden homenaje al
sabor:

* FOIE FRESCO: ideal para cocinar y dis-
frutar en su forma mds pura.
* MI-CUIT: cremoso, elegante y lleno de
matices.
* CONFIT DE PATO: cocinado lentamente,
Jugoso y tierno.
* MAGRET: carne noble, jugosa y con
caracter.
“ MOLLEJAS DE PATO: tiernas y sabrosas,
un bocado gourmet.
* JAMON DE PATO: curado con esmero,
intenso y refinado.

Una seleccion pensada para sorprender,
conquistar y celebrar la buena mesa.

COMERCIAL Productos del Pato ® Alimentos selectos

ﬁ u RKI Muntogorri bidea, 2 - 20014 SAN SEBASTIAN - Tf: 943 33 25 77

e-mail: donostia@comercialaurki.com ® www.comercialaurki.com
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¢ Asteazkenetan Ordiziako azokara. Los miércoles al mercado de Ordizia.
e Gaztandegietara bisitak. \isitas a queserias.

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

e Garagardo artisauen katak. Catas de cerveza artesana.

GOIERRI-BASQUE HIGHLANDS S,

o Aizkorri-Aratz Parke Naturala. Parque Natural Aizkorri-Aratz.
g e Aralar Parke Naturala eta mitologia. Mitologia en el Parque Natural de Aralar.

onmay ™

¢ Mutiloa-Ormaiztegi Bide Berdea. VVia \erde Mutiloa-Ormaiztegi.

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

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

e Euskal Herriko Trail Estazioa. Estacion de Trall del Pais Vasco.

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

GOIERRIKO TURISMO BULEGOAK )
ETA INTERPRETAZIO ZENTROAK /' 9431618 23

‘A’I_‘AUN ® Aralar Parke Naturaleko IZ. Centro de Interpretacion del Parque Natural de Aralar. 943 58 20 69.
www.ataqunturismoa.eus | www.gipuzkoanatura.eus/eu/parketxeak /lizarrusti

» Barandiaran Museoa. Museo Barandiaran. 943 18 03 35.
www.ataunturismoa.eus | www.gipuzkoomatura.eus/eu/parketxeak /lizarrusti

® Erroipe IZ. Centro de Interpretacion Erroipe. 943 06 19 63.
. lBEASAIN Igartzako Monumentu Multzoa. Conjunto Monumental de Igartza. 943 08 77 98 / 605 77 18 81. www.igartza.eus
' IDIAZABAL Gaztaren Interpretazio Zentroa. Centro de Interpretacion del Queso. 943 18 82 03. www.idiazabalturismo.com

ORDIZIA Goierri eta Gastronomiaren IZ, d”Elikatuz. Centro de Interpretacion del Goieri y de la Alimentacion y
Gastronomia, d Elikatuz. 943 88 22 90. www.delikatuz.com

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

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

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

J
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URGAIN JATETXEA (Deba)

RELEVO EN EL TEMPLO

Josema Azpeitia / fotografias: Ritxar Tolosa

Uno de los mayores disgustos que tuvimos durante la pandemia fue el cierre del
Restaurante Urgain de Deba por parte de Xabier Osa, quien lo abriera justo 40 afios
antes, en 1980, contando ya con una amplia trayectoria en el mundo de la hosteleria
y la restauracién, y muy concretamente en el del pescado y el marisco. No en vano
Xabier empez6 a los 14 afios su vida laboral en el Nautiko de Getaria y pas6 también
por el Talaipe de Zumaia para volver a Getaria para formar parte de la plantilla del Iribar,
donde vivié una de sus mas fructiferas etapas. “Menudos yates se movian entonces por

Getaria”, rememora Xabier.

ecientemente, regresamos a Deba ya que hace
Raproximadamente un afio, el Urgain ha sido re-
abierto por dos trabajadores de Xabier, Néstor y
Edwin, que siguen los pasos de quien fuera su jefe. Tam-
tién es cierto que Xabier se ha volcado en ellos y les ha

explicado todas las bases de su negocio para que puedan
llevarlo adelante sin problema alguno.

Aprovechamos la visita, ademds, para hacer una sesion
fotogréfica a Xabier de cara a un libro que estamos elabo-
rando para la Asociacion Jakitea, libro en el que Xabier
participara, como miembro ya jubilado de la asociacién,
con su receta de Kabrarroka en salsa de cuya vista podéis

12 ondojan

disfrutar en la portada de este ejemplar de Ondojan.com.
Asf pues, Xabier se vistié de nuevo la chaquetilla, aunque
fuera por unas horitas, y nos preparé el mencionado Ka-
brarroka con ese arte que da la veterania.

Por supuesto, una vez que fuimos hasta Deba, no nos
quisimos quedar sin probar la cocina de los actuales
responsables del Restaurante Urgain, Nestor Paiiuni y
Edwin Quispe Alvarez, un tndem de cocina y sala en
el que Xabier Osa tiene plena confianza, no en vano ya
habfan trabajado para él antes de lanzarse a la aventura
de dirigir el emblematico restaurante, con lo que conocen
sus entrafas y su filosofia a las mil maravillas.




URGAIN JATETXER
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Nos lo demostraron con creces sirviéndonos unas sa-
brosonas y resultonas rabas, crujientes y bien fritas, ab-
solutamente nada aceitosas, unas antxoas fresquisimas
impecablemente fritas y uno de los més exquisitos revuel-
tos de zizas que hemos comido durante esta temporada,
elaborado con arte y paciencia, a baja temperatura. Todo
ello acompahado de un buen Rioja Alavesa de Bodegas
Campillo y rematado con una sabrosa tarta de queso que
ya nos dejé a punto de reventar, ya que la cazuela de Ka-
brarroka habfa sido sencillamente descomunal.

14 ondojan

Asf que nos fuimos de Urgain con la pena de no probar
mads opciones de la carta que han elaborado Néstor y Ed-
win, pero con la clara intencién de volver en breve para
seguir probando sus propuestas, que si siguen la misma
linea de lo que degustamos en nuestra visita, dejaran claro
lo que sospechdbamos: que Xabier Osa se ha asegurado
de dejar en muy buenas manos su prestigiosa casa de co-
midas. Sin duda, Urgain sigue siendo toda una referencia
culinaria !




Kabrarroka
en salsa

Ingredientes (Para 2 personas) :

- Un kabrarroka de 1,200 Kg. aproximadamente.
- 2 patatas grandes

- 200 g. de guisantes; 2 dientes de ajo

- Un par de rodajitas de cayena

- Aceite de Qliva Virgen Extra

- Txakoli; Perejil picado; Sal

Elaboracion:

Cortamos las patatas en lonchas gruesas y hacerlas en
la cazuela de barro con el aceite de oliva, el ajo picado
en lonchas y las rodajas de cayena.

Cuando estén a punto de hacerse las patatas, retirar la
cayena. Dejar las patatas “al dente”.

Partir el Kabrarroka en pedazos grandes, pasarlos por
la harina y depositarlo sobre las patatas, regandolo con
un chorrito de aceite de oliva.

Afiadir un poco de harina para engordar un poco mas la
salsa. Afiadir un chorro de txakoli y el fumet.

Dejar que hierva, y cocinar el pescado unos 10 minutos
por cada lado. Cocinarlo con fundamento. No es un pla-
to que haya que hacer en 10 minutos. Necesita sus 20
buenos minutos de coccion.

&~ Kbnaroka en satsa

Xabier Osa
RESTAURANTE URGAIN
(Deba)

Mientras se cocina el pescado, escaldar los guisantes y
afiadirlos a la salsa cuando falten 5 minutos para finali-
zarla. Ahadir entonces también los guisantes.

Si tenemos tiempo y habilidad, mientras se termina de
hacer el pescado, con la ayuda de unas tijeras, le quita-
remos las espinas més grandes.

Una vez en su punto, dejar reposar 10 minutos y servir.

6- Tanta de quesd
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JOSEMA AZPEITIA, “GUISANDERA DE ORO"

Texto y fotografias: Imanol A. Salvador

El periodista legazpiarra y coordinador de Ondojan.com Josema Azpeitia sera nombrado “Guisandera de
Oro” en el evento anual que celebra el Club de Guisanderas de Asturias, asociacion creada en 1998 para
defender la gastronomia tradicional asturiana conformado Unicamente por mujeres.

ste prestigioso club otorga cada afio este galardén a
Euna persona que se haya destacado por hacer bandera

y defensa de los principios que defienden las guisan-
deras de Asturias, principalmente la cocina tradicional, los
productos de calidad y de proximidad y la defensa, recupera-
cién y mantenimiento de las recetas histdricas del Principado
de Asturias. El Club de Guisanderas, que tomé la decision de
premiar este afio a Azpeitia considera que el periodista es un
claro defensor de su filosoffa, reflejada en los mdltiples ar-
ticulos que publica regularmente en sus redes, en su revista
Ondojan.com y en la seccidn “Gastroleku” de este diario.

El Club de Guisanderas de Asturias se cred en 1998 inte-
grado por 13 cocineras y a dia de hoy esté formado por més
de 40 contando, ademas, con lista de espera para entrar en el
mismo. Son unas cifras impresionantes, habida cuenta de que
no es sencillo pertenecer al mismo. Como explican las propias

guisanderas en su pagina web oficial, “El primer requisito es
ser propietaria de un restaurante, llevando més de 10 afios al
frente de sus fogones y elaborando cocina asturiana. Ademés,
debe tener una madrina o padrino que de fe de su valia (puede
ser otra Guisandera, un critico gastronémico o alguien presti-
gioso en el mundo de la cocina). Por Gltimo y més importante,
debe superar una criba en la que todas las Guisanderas son
las juezas.”

“Orgullo y satisfaccion”

Azpeitia confesd sentirse “honrado y muy orgulloso” por re-
cibir este premio. “He recibido muchos galardones, pero éste
me hace especial ilusién” declard el periodista, “conozco la
labor del Club de Guisanderas de Asturias desde hace varios
afios, coincido plenamente con su filosoffa y siempre que he
podido he acudido a sus restaurantes y a los actos de diver-



sa indole que organizan. He estado en su asamblea anual, he
acudido a la presentacion de uno de sus libros (han editado 3
hasta la fecha)... Incluso colaboré en la organizacidn de un en-
cuentro entre guisanderas vascas y asturianas que tuvo lugar
hace dos afios en el Restaurante Remigio de Tudela y que fue
terriblemente enriquecedor” afirmé Azpeitia.

El coordinador de Ondojan.com comentd, igualmente, “que
aligual que no es sencillo entrar en este selecto club, tampoco
lo es el recibir este premio, que ha sido entregado a personas
de mucho prestigio en el mundo gastrondmica”. Entre los ga-
lardonados y galardonadas hasta la fecha encontramos nom-
bres como la escritora Magdalena Alperi, la cocinera Esther
Manzano, primera asturiana en recibir una estrella Michelin,
el director general de Comercio y Turismo del Gobierno de As-
turias, Julio Gonzélez Zapico, el gastrénomo Carlos Martinez
Guardado, la presidenta de la Cofradia de la Buena Mesa de
Espafia, coordinadora gastrondmica de la Guia Repsol y direc-
tiva de la Real Academia de Gastronomfa Imelda Moreno de

Arteaga, el periodista Juan Ramén Lucas, el catedratico de
bioquimica Miguel Pocovi, el suplemento gastrondmico “Yan-
tar” del diario El Comercio de Gijon, el director de la Radio
Television del Principado de Asturias Antonio Virgili... y asi un
largo etcétera. “Creo que soy el primer periodista vasco que
recibe este premio lo que me hace todavia mas ilusion” apos-
tillé el legazpiarra.

Una guisandera mas

Josema Azpeitia recibiré el galardn el préximo 4 de junio a
lo largo de un multitudinario acto que tendra lugar en el res-
taurante Los Pisones, perteneciente a la asociacion y situado
frente al estadio del Molindn, en Gijén. “Sera un honor acudir
a un lugar tan emblemético y prestigioso, disfrutar de su comi-
da y recibir este galardon que me reafirma en mi labor, no solo
periodistica sino familiar, ya que ademas de escribir, cocino en
mi casa todos los dias y generalmente opto por la tradicion y
el producto de temporada. A partir de junio, por lo tanto, me
sentiré, si cabe, mas cocinero adn. Seré una guisandera mas".

En la pagina anterior: Josema Azpeitia posa con la
presidenta del Club de Guisanderas de Asturias, Amada
Alvarez Pico (a su derecha) y con otras 7 guisanderas el dia
de la presentacion, en febrero de 2023, del libro “25 afios de
Guisanderas de Asturias” en la Sidreria Yumay de Avilés.
Arriba: Reunidn anual de las Guisanderas de Asturias en la
localidad de Salas en marzo de 2024 (Foto: Josema Azpeitia)
Izquierda: Azpeitia junto a Beatriz Ferndndez y Noelia Gar-
cia Vallgs, guisanderas del Restaurante Los Pisones donde
tendrd lugar la entrega del galardén.
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Miguel Pocovi
Catedrético de Bioguimica

0S esparragos, son

Los esparragos tienen plfantas con flores del
una serie de caracte- Bl genero  Asparagus
risticas que los con- (familia Asparagaceae), algu-
vierten en un alimento nas se cultivan como plantas
apto para perder peso: ornamentales y los ﬂonsta_s
Son bajos en calorias, las usan en arreglos y rami-

sélo 18-20 Kilocalo-
rias cada 100 gramos

lletes. La variedad comes-
tible (Asparagus officinalis)
utiliza sus brotes tiernos: los

18

turiones o tallos, y es conoci-
da como esparrago de huerta. La época de recogida es en
primavera, pero si quieres conocer la mejor época de con-
sumirlos haz caso al refran: “Los espérragos de abril para
mi, los de mayo para el amo, y los de junio para el burro”.
Hay indicios de que los espérragos ya se cultivaban
hace més de 2.500 afios en la Antigua Grecia, y que los
romanos también disfrutaban de ellos. Los esparragos son
plantas perennes que vuelven a crecer afio tras afio. Por
eso hay quien busca y encuentra esparragos silvestres en
primavera. Esta popular verdura puede presentarse en va-
rios colores: blancos, verdes, e incluso los hay morados, to-
dos proceden de la misma planta, el color solo depende de
su exposicion a la luz solar. EI esparrago blanco, carece del
pigmento clorofila porque se cultiva totalmente bajo tierra,
tienen un sabor suave, ligeramente amargo y un poco mas
dulce que los verdes porque sus tallos tienen algo més de
azlicar. Al crecer la planta, si sale a la superficie, la expo-
sicion a la luz lo vuelve verde, adquiriendo un sabor her-
baceo. Determinadas variedades (Purple Passion, Pacific
Blue, y Erasmus), forman compuestos pigmentados deno-
minados antocianinas, que les confiere un color pdrpura.

;Cuales son las principales caracteristicas
nutricionales de los esparragos?
Los esparragos son una de las verduras més interesantes
desde el punto de vista nutricional. Tienen pocas calorfas,
un alto contenido en agua, no contienen grasas ni coleste-
rol, son bajos en sodio y altos en potasio, y estéan repletos
de nutrientes indispensables para el hombre, tales como
vitaminas C y E, folatos, lignanos y flavonoides. Se dice que
los esparragos ayudan con todo, hasta con los dolores de
muelas. En China y Corea se han hecho populares por sus
propiedades diuréticas.

Cabe destacar entre sus propiedades nutricionales, el

LOS ESPARRAGOS:
JOYA NUTRICIONAL CON MUCHOS
BENEFICIOS Y POCOS INCONVENIENTES

ser una fuente importante de un prebiético llamado inulina
(no confundir con la insulina). La inulina es un carbohidrato
formado por una cadena de moléculas de fructosa. Al no
disponer los humanos de ninguna enzima intestinal capaz
de romper la inulina en trozos méas pequefios, no se absorbe
en el intestino delgado por lo que pasa al grueso y consti-
tuye una fibra soluble que ayuda a mantener el tracto intes-
tinal, aparte de estimular la flora intestinal beneficiosa. Al
ser la inulina una cadena de fructosa algunas de las molé-
culas se liberan. La fructosa tiene un poder edulcorante 1,7
veces superior al del azlicar de mesa o sacarosa, por lo que
la inulina contribuye, en parte, a la percepcion de dulzor
de los esparragos y también de otros vegetales con un alto
contenido de inulina como es el caso de las alcachofas.

Las propiedades de la inulina van méas all, reciente-
mente, un grupo de investigadoras del Instituto de Agro-
quimica y Tecnologfa de Alimentos, un centro del Con-
sejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), han
demostrado que la inulina ayuda a aliviar los efectos de
la esteatohepatitis no alcohdlica (EHNA) en ratones, una
enfermedad que puede derivar en la cirrosis hepética. La
EHNA es una enfermedad caracterizada por inflamacién y
esteatosis (acumulacion de grasa) en el higado, que sue-
len padecer personas obesas o diabéticas. Segln estas
investigadoras, la fermentacion de la inulina por accién
de las bacterias intestinales forma un compuesto, el acido
pentadecandico, que ayuda a reducir la esteatosis hepéti-
cay la inflamacion.

Razones por las cuales debemos consumir
esparragos

1.- Nos pueden ser de gran ayuda para perder peso.
Los espdrragos tienen una serie de caracterfsticas que los
convierten en un alimento apto para perder peso: Son bajos
en calorfas, sélo 18-20 Kilocalorfas cada 100 gramos, lo
que significa que podemos comer muchos esparragos sin
apenas aportar calorfas, ademas contienen mucha agua un
94%. EI consumo de alimentos bajos en calorfas y ricos
en agua es fundamental para perder peso. Los esparragos
también son ricos en fibra, que estd recomendada para la
pérdida de peso.

2- Nos ayudan a mejorar la salud digestiva.
La fibra dietética es esencial para una buena salud di-
gestiva. Cien gramos de espérragos contienen alrededor



de 2 gramos de fibra, por lo que una racién nos aporta
aproximadamente el 10% de tus necesidades diarias de
fibra. Los esparragos son particularmente ricos en fibra
insoluble, que agrega volumen a las heces y favorece las
deposiciones regulares. También contiene una pequefia
cantidad de fibra soluble, que al disolverse en agua forma
una sustancia gelatinosa en el tracto digestivo. La fibra
soluble alimenta las bacterias beneficiosas del intestino
(lactobacillus y bifidobacterias). Estas bacterias fortalecen
el sistema inmunoldgico y producen nutrientes esenciales.
Comer espérragos, como parte de una dieta rica en fibra,
es una excelente manera de mantener la regularidad y la
salud digestiva.

3.- Ayudan a reducir la presion arterial.

El aumentar la ingesta de potasio y al mismo tiempo redu-
cir la ingesta de sal (sodio) es una forma eficaz de reducir
la presion arterial alta. El potasio reduce la presion arterial
de dos maneras: relajando las paredes de los vasos sangui-
neos y excretando el exceso de sal a través de la orina. Los
esparragos son una buena fuente de potasio (200 miligra-
mos de potasio por cada 100 gramos), pero baja de sodio
(4 miligramos por cada 100 gramos). En cualquier caso, co-
mer verduras ricas en potasio, como los esparragos, es una
excelente manera de ayudar a mantener la presién arterial
en un rango saludable.

4.- Son una buena fuente de antioxidantes.
Los espdrragos, en especial los verdes, son una buena
fuente de antioxidantes, incluidas las vitaminas C y E,

flavonoides y polifenoles. Los verdes contienen beta-caro-
tenos (una provitamina A) y luteina otro antioxidante. Los
antioxidantes son compuestos que ayudan a proteger las
células de los efectos nocivos de los radicales libres y el
estrés oxidativo. El estrés oxidativo contribuye al envejeci-
miento, la inflamacién crénica y otras muchas enfermeda-
des, incluido el cancer. Cabe sefialar que el tratamiento de
someterlos al proceso de coccidn, o preparacion de conser-
vas conlleva una pérdida vitaminica.

5.- Son una buena fuente de folato y recomendables
para mujeres durante el embarazo.

El folato (o vitamina B9) es un nutriente esencial importan-
te para formar glébulos rojos y permitir un crecimiento y
desarrollo saludables. Los esparragos contiene una impor-
tante cantidad de folato (135 microgramos por cada 100
gramos de esparragos). Esta vitamina e especialmente ne-
cesaria durante las primeras etapas del embarazo para pre-
venir deformaciones en la placenta que supondrfan abortar
y para asegurar el desarrollo adecuado del feto. Obtener
suficiente folato protege contra defectos del tubo neural,
que provocan una variedad de complicaciones, que van
desde dificultades de aprendizaje hasta discapacidades
fisicas. Los obstetras recomiendan suplementos de folato
para garantizar que el embarazo transcurra con normali-
dad. La dosis diaria de folato recomendada para un adulto
es de 400 microgramos y de 600 microgramos durante el
embarazo. Por lo tanto, una racién de espérragos supone el
28% de las necesidades diarias de folato durante el emba-
razoy el 43% de las de un adulto.

ondojan 19



20

6.- Contienen muchos nutrientes pero pocas calorias.
Como hemos sefialado, los esparragos son bajos en ca-
lorfas pero cuentan con un perfil de nutrientes impresio-
nante, son una excelente fuente de vitaminas y minerales
esenciales, especialmente folato y vitaminas A, Cy K. Una
sola racién proporciona cerca del 60% de las recomen-
daciones diarias de vitamina K, vitamina esencial para la
coagulacion de la sangre y la salud dsea. También poseen
pequefias cantidades de otros micronutrientes, como hie-
rro, zinc y riboflavina.

1.- Son faciles de incorporar a nuestra dieta.
Ademas de nutritivos, los esparragos son deliciosos y faciles
de incorporar a nuestra dieta. Los podemos cocinar y con-
sumir de diversas formas: hervidos,

fritos, asardos, al vapor, o salteados.

Los esparragos contienen un compuesto exclusivo de
este vegetal, el acido esparagusico, nuestro organismo lo
descompone formando toda una serie de compuestos (me-
tanotiol, sulfuro de dimetilo, disulfuro de dimetilo,..), que
producen un olor potente y algo desagradable. Esta des-
composicién es bastante rapida por lo que el olor se suele
detectar en la orina entre 15y 30 minutos tras la ingesta de
esparragos. Sin embargo, el efecto de los esparragos sobre
el olor de la orina no es universal, algunas personas no lo
notan aunque se atiborren de comer espérragos. Esto se
debe a que determinadas personas tengan una mutacion
en los genes que producen los receptores olfativos que
detectan estos compuestos, que hace que no sean malo-
lientes. Cualquiera que sea el grupo al que pertenezcas, no

hay nada de qué preocuparse aparte
de la pequeiia molestia del ese olor

También se pueden comprar esparra-
gos en conserva, que estan precoci-
nados y listos para comer. Ademas,
son muy asequibles, con un amplio
rango de precios segin calidad y se
encuentran disponibles en la mayorfa
de las tiendas de comestibles.

Efectos secundarios de co-
mer esparragos
Aungue son un alimento magnifico,
también su consumo tiene sus pe-
quefios inconvenientes como es el
aumento de ventosidades, provocar
micciones frecuentes y que la orina
temporalmente tiene un olor especial.
Comentdhamos  anteriormente,

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO
Otros compuestos capaces
de estimular la funcién
renal también se encuen-
tran presentes en los es-
parragos. En consecuen-
cia, los esparragos tienen
accion diurética, que por
una parte es un inconve-
niente por la frecuencia
de tener que acudir al
inodoro, pero por otra es
beneficiosa para nuestros
rifiones y ayuda a mode-
rar la tension arterial.

temporal de la orina, que desaparece
al cabo de 5-10 horas de comer es-
parragos.

Esparragos espaiioles

en conserva.

Los espérragos de Navarra gozan de
un gran prestigio y poseen una indi-
cacioén geografica protegida (IGP), el
Esparrago de Navarra, que también
incluye el valle medio del rio Ebro de
La Rioja y Aragén, pero también hay
excelentes esparragos en Andalucia
e incluso Galicia, lugares donde hay
buenas empresas conserveras. Sin
embargo, las hay que mantienen el
domicilio fiscal y postal en Navarra o

que la inulina que al ser un carbohi-
drato que los humanos no podemos
digerir en el intestino delgado, por lo
que tiene el “pequefio” inconvenien-
te que es que al pasar al intestino grueso, constituye un
excelente sustrato para las bacterias intestinales que se
encuentran en ese lugar y lo transforman en gases (anhi-
drido carbénico, metano e hidrégeno), y de ahf proceden las
ventosidades que nos echamos tras en consumo de espé-
rragos. Si no queremos que se produzca este desagradable
inconveniente, especialmente para los que nos rodean, de-
bemos consumidos en pequefias cantidades al principio,
hasta que nuestras bacterias intestinales se adapten.

La elevada relacion de potasio/sodio que tienen los
esparragos contribuye a la produccion de orina. Otros com-
puestos capaces de estimular la funcién renal también se
encuentran presentes en los esparragos. En consecuencia,
los esparragos tienen accion diurética, que por una parte
es un inconveniente por la frecuencia de tener que acudir al
inodoro, pero por otra es beneficiosa para nuestros rifiones
y ayuda a moderar |a tension arterial.

zonas de prestigio horticola espafio-
las, pero comercializan sus conservas
con esparragos de Perd o de China,
que son mucho méas baratos, por lo
que si deseas un articulo de buena calidad y proximidad,
conviene revisar la etiqueta y buscarlos en pequefas tien-
das de barrio, colmados o ultramarinos. Es casi gran una
misién imposible que encuentres esparragos blancos espa-
fioles en una de las grandes cadenas comerciales.

Mitos sobre los esparragos:

acido drico y cancer.

Hace apenas diez afios se recomendaba evitar los espa-
rragos si se padecfa gota. Cuando nuestro organismo
descompone unos compuestos denominados purinas los
transforma en &cido Urico, pero si éste se acumula en ex-
ceso (hiperuricemia) se forman cristales de urato en las ar-
ticulaciones provocando una respuesta inflamatoria aguda,
que denominamos gota. Las purinas las produce nuestro
cuerpo o las ingresamos a través de los alimentos que
consumimos, por lo que se recomienda sequir una dieta



baja en purinas para disminuir los niveles de écido drico
en personas que tengan la predisposicion de producirlo en
exceso. Los esparragos son ricos en purinas, pero diversos
estudios sefialan que los efectos de las purinas presentes
en los esparragos y otras verduras no son comparables a
las purinas animales. Los espérragos tienen un alto con-
tenido de fibra y otros ingredientes que ayudan al cuerpo
a excretar el exceso de 4cido drico, por tanto, el consumo
de espérragos verdes y blancos sélo aumentan ligeramente
el cido drico y pero no el riesgo de gota. Cabe sefialar
que las directrices para el tratamiento de la hiperuricemia
en Estados Unidos y Europa sefialan que la ingesta de ali-
mentos de origen animal debe restringirse, pero no la de
verduras y frutas ricas en purinas.

Los espérragos y el riesgo de cancer han sido y sigue
siendo objeto de mucha polémica tanto en prensa como en
Internet. El mayor revuelo lo causo de un estudio publicado
en 2018, ya que sus hallazgos asociaron niveles altos de
asparagina con la capacidad de diseminacion (metéstasis)
de los tumores de cancer de mama. La asparagina es un
aminoacido no esencial, lo que quiere decir que nosotros lo
podemos fabricar, su nombre procede del espérrago, por-
que fue el primer aminodcido aislado que se obtuvo a partir
su jugo, en el que abunda. Estos mismos investigadores
descubrieron que si las células del cancer de mama pro-
ducfan mucha asparagina, era mas probable que el tumor

se propagara y si no la producian se reducia el riesgo de
metastais. Lo cual apunta que son las células cancerosas
se diferencian en su propagacion segin produzcan ellas
mismas mucha o poca asparagina, por lo que la que aporte
la dieta es mas discutible. Ademas, es importante tener en
cuenta que los esparragos aparte de contener asparagina,
integran otros compuestos muy interesantes que poten-
cialmente pueden ralentizar el crecimiento tumoral, como
son los antioxidantes comentados y las saponinas, unos
fitoquimicos que también se encuentra en otras verduras.
Se sabe que las saponinas protegen el sistema inmunol6-
gico de maneras que pueden ayudar nuestro organismo a
defenderse frente al cancer. Los esparragos son la princi-
pal fuente dietética de este compuesto. Desde el céncer
de mama hasta el cancer de colon, los resultados parecen
indicar que comer esparragos puede ser (til para combatir
el cancer. Sin embargo, debido a que muchos de estos com-
puestos no son exclusivos de los esparragos, el beneficio
no se limita solo a los esparragos y puede encontrarse en
otros vegetales. Todos los resultados sefialan que comer
alimentos vegetales resulta beneficioso para combatir el
cancer

En conclusion, no hay ningtn efecto que pongan en pe-
ligro la vida por comer espérragos, sino todo lo contrario,
solo para algunos pueden resultar incomodos, como son
las ventosidades y el olor notable en la orina.
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TE LO DIGO
.y te lo cuento

Xabier Gutiérrez
Cocinero y escritor

oy Mr Azpeitia me ha

permitido-sugerido ha-

blar de mi tltimo libro.
Y como admirador de Mr Umbral
que soy, voy a hacerle caso a
ambos.

Como siempre en Empezaré diciendo que ha
mis novelas mane- costado un monton escribirla.
jo los personajes y Hablar del pasado no es baladi,

destripo sus miserias  2UNque sea relativamente cer-

y bondades hasta cano. Un esfuerzo afiadido a la

exprimirlos. Tanto en compleja trama que sucede a los

nazis como en perso- largo del relato y ocupa justo la

nas de la resistencia. mitad de las paginas impresas.
Todos sucumben a Vuelvo, por dltima, vez a los

situaciones limites.

OOV OOOOOOOOOOOOOO
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majestuosos valles y montafias
de los Pirineos. Lugares afiorados
por muchos de los de aqui. Tal vez
como contrapunto de este mar tan bruto y bello que tenemos
tan cerquita.

La novela es una pequefia reflexion sobre la infancia y la edu-
cacion de los padres sobre los hijos. Ahf es nada. Desconozco
si lo he conseguido. Que he disfrutado haciéndolo es un hecho.

Como siempre en mis novelas manejo los personajes y des-
tripo sus miserias y bondades hasta exprimirlos. Tanto en nazis
como en personas de la resistencia. En cientificos, doctores y
en gente de la montafia. Todos sucumben a situaciones limites
de maldad y bondad. Todos.

Una historia de amor en una buena novela no puede faltar.
Y en el relato hay dos muy fuertes. De ambas estoy especial-
mente orgulloso. Cuando corrijo los capitulos dedicados a sus
avatares se me ponen los pelos de punta. Soy un sensible, lo
reconozco.

Hay dos lineas narrativas bien definidas. Por un lado, la que
trascurre en Canfranc durante el gran invierno de 1943 en plena
época nazi. Aqui el eje del relato, como lugar emblematico, es
la estacion ferroviaria de Canfranc. Todos los personajes
basculan en torno a ella. Los nifios se vuelven protagonistas
segln avanza el relato.

En el otro extremo, esta la linea que trascurre ochenta afios
después, en 2023. Aqui nos enfrentamos a un asesinato que
parece perpetrado durante la ejecucion de un ritual clandes-
tino. En esta fecha la clave esté en otro edificio muy distinto
donde la belleza esta en su interior. El monte Tobazo lo protege
bajo més de ochocientos metros de profundidad. El muy poco
conocido Laboratorio Subterraneo de Canfranc. Lugar de
gran importancia a nivel mundial en la investigacion de la ma-
teria oscura.

EL JUEGO DE LA MUERTE - CANFRANC SECRETO

Ambos son lugares, junto con el nuevo Hotel de Canfranc
Barceld, renovado con encanto increible sobre el propio edi-
ficio de la estacion de Canfranc, se reparten el protagonismo
sobre el mismo valle del Aragén.

C6mo se llega de una a otra? Muy sencillo y a la vez com-
plejo. A través de un potentisimo ordenador y de cientficos y
doctores de primera linea que estan desarrollando una realidad
virtual, la de 1943. Todo lo que vemos lo estd generando una
computadora. Una Inteligencia Artificial de tales dimensiones
QUe Crea Ceros y unos nunca vistos.

iEsa realidad es ficticia? Tal vez. jEsa realidad lleva los
mismos pardmetros temporales que la nuestra? Tal vez. jEsa
realidad trabaja con los mismos datos espacio temporales que
los nuestros? Tal vez ;Solo existe esa realidad? Tal vez.

Durante el relato antiguo podremos observar cosas inau-
ditas. Ver como transcurrfa la vida de nuestros abuelos, cud-
les fueron sus miedos, sus secretos, los amigos, los amantes
que no confesaron a nadie, sus artimafias para sobrevivir
en momentos muy dificiles, su manera de enfrentarse al
mundo y a la época que les tocé. Cuantos interrogantes nos
podrian aclarar. Los padres de tus padres, de tus padres...

A mi me parece fascinante.

Esa vida que el ordenador ensefia trascurre en otra dimensién y
aveces la ensefio al lector y en otras ocasiones avanza sola. No
se solapan porque son paralelas y no tienen un cédigo narrati-
vo. Solo el que intento yo darle desde el ritmo de lectura para
que sea comprensible.

La clave son las letras y los nombres de los protagonistas
que sutilmente estan situados a lo largo del relato.

Yo no conoci a mis abuelos paternos, solo a los maternos,
pero sin llegar a una edad en la que pudieras preguntarles co-
sas interesantes que no fuera cémprame caramelos. La idea de
crear una novela asi me perseguia desde hace muchos afios.
Casi con toda seguridad desde que soy abuelo.

El relato tiene flashbacks importantes desde la realidad de
2023 para enclavar bien a los protagonistas en ese lugar ma-
gico de la Cueva de la Giiixas en Villaniia, a apenas cinco
kilémetros de Canfranc, con una claraboya por donde caen ilu-
siones y recuerdos. También el tiempo trascurre por la oquedad.
Nifios de fondo que en todo momento se van entrecruzando
para ensefiamnos una realidad real y virtual al mismo tiempo.

En todo momento estoy creando realidades paralelas.

Toda la historia esté unida a través de dos aromas. El del
romero y el del laurel. Los olores se funden en el relato.

Sefiores lectores, dejen volar su imaginacion en una
novela que convierte un mundo en otro.

Todo puede ocurrir.
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LA RUTA SLOW
arabatik

ecientemente,  Ordizia
. ) arrancaba la serie de
Aitor Buendia Ferias  Extraordinarias

i blogeith com/larutasiow con el tradicional “Artzain Egu-
na” en esta preciosa comarca

La transhumancia fue del Goierri. El arranque, como es
declarada Manifes- habitual, fue con el tradicional
tacion Representa- paso de las ovejas por el casco
tiva del Patrimonio urbano. Y justo al mismo tiempo,
Cultural Inmaterial a casi 1.000 kilémetros de distan-
en 2017 y constituye cia, otra no menos extraordinaria
en la actualidad un zo0na de Espafia acogfa su | Feria

patrimonio vivo. de la Trashumancia: La Alpu-

jarra Granadina vy, en concreto,
Orgiva. Cada zona tiene su impor-
tancia por cuanto se trata de subrayar el gran papel de nuestras
pastoras y pastores con el Queso Idiazabal que se elabora a partir
de la leche de nuestra oveja latxa o la no menos importancia de
mantener en el tiempo una trashumancia que Ileva a otro tipo de
ovejas de la costa granadina hasta los pies de Sierra Nevada.

En nuestra espacio de “La Ruta Slow", tuvimos oportunidad
para hablar al respecto con Lorena Garcia Faciabén (GOinsi-
tu), y también con el joven pastor, Jorge Gallegos Gonzalez,
que protagonizo esta tradicion con més de 1.000 ovejas llevan-
dolas desde Almufiecar hasta los pies de Sierra Nevada. Ah!' Y
de paso, Lorena nos habld del | Treking Trashumante que orga-
niz6 en la misma zona. El encuentro nos permitié conocer como
funciona la Escuela de Pastoras y Pastores de Andalucia
(IFAPA), dependiente de la Junta de Andalucfa, con su coordi-
nador, Francisco de Asis. Y al mismo tiempo, quisimos con-
trastar también la opinion de un pastor (“Kerixara”), y presidente
de la DO Queso Idiazabal, Félix Ajuria Otxandiano.

Jorge Gallegos Gonzélez es la tercera generacion de la fa-
milia que se pone al frente del traslado de su gran rebafio de
ovejas desde la Alpujarra a la Costa granadina. 1.500 cabezas
de ganado que, en una semana, se desplazan desde Capileira
a La Herradura, en un recorrido por etapas. Y ahora justo, coin-
cidiendo con la llegada de la primavera, el sentido es inverso.

A
Gy e

LA RUTA SLOW

Sabados, 16 h.

P o9

Domingos y festi
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DEL ARTZAIN EGUNA DE ORDIZIA A LA
FIESTA DE LA TRASHUMANCIA DE ORGIVA

De ahf esta primera fiesta que querfamos compartir en primera
instancia en nuestro programa de “La Ruta Slow".

El Jardin Botanico ‘Al Km 0’y la empresa GOinsitu fueron
coorganizadores de la | Fiesta de la Transhumancia en colabora-
cion con el Parque Nacional de Sierra Nevada, la Asocia-
cion de los Pastores y Pastoras del Monte Mediterraneo,
el Ayuntamiento de Orgiva y el IES Alpujarra. Todos ellos
con el objetivo de seguir manteniendo viva la trashumancia,
que ha sido tradicionalmente un mecanismo de intercambios
culturales entre los diferentes territorios de la Peninsula, una
actividad que poco a poca esta desapareciendo a pesar de los
esfuerzos del pastoreo en seguir continuando con el relevo ge-
neracional. transmitida de generacion en generacion.

La transhumancia fue declarada Manifestacion Representa-
tiva del Patrimonio Cultural Inmaterial en 2017 y constituye en la
actualidad un patrimonio vivo, pese a la gran reduccion de la ca-
bafia ganadera trashumante y de los cambios en esta actividad.

Escuchar aquf el reportaje emitido en “La Ruta Slow”



https://guau.eus/m/la-ruta-slow-de-euskadi-go-insitu-experience-the-roots-nos-acerca-la-i-fiesta-de-la-trashumancia-en-orgiva-la-alpujarra-granadina-20250423091603
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Carol Archeli
www.pescaderiaespe.com

ITSASOTIK
de la mar...

e puedo imaginar un
gran banco de ver-
deles viajando por
las aguas del Atlantico Noroeste,
direccion al Golfo de Bizkaia. Mu-
chos, rapidos, inexorablemente
unidos por ese instinto milenario que les hace nadar sin parar
hacia un destino dnico: su reproduccion.

iQué maravilla de animales! jQué preciosidad! No cabe
duda, el dia de su creacién la Madre Naturaleza estaba ins-
pirada.

Las aguas que surcan son frias, por eso estan bien protegi-
dos con la abundante grasa que les caracteriza. Nadan libres,
nadie los puede domar. Asi, cuando llegan a nuestro plato
podemos estar bien tranquil@s de que han vivido en plena
libertad y que tan s6lo hemos alterado su rutina al capturarlos
en nuestras redes.

Reflexionemos: de todos los alimentos que consume el ser
humano, vegetales o animales; jcuantos han nacido y vivido
naturalmente, sin la intervencién humana hasta el breve ins-
tante de ser sacrificados para su consumo? Ahf lo dejo.

El verdel o caballa pertenece a la amplia familia de los es-
combridos, pescados muy comunes en todos los océanos del
planeta.

La cocina vasca no ha sido a lo largo de su historia muy
benévola con nuestro protagonista. Lo ha tratado con cierto
desdén, relegando su uso en muchas ocasiones, al triste final
de convertirlo en harina para alimento de otras especies, debi-
do seguramente a la gran abundancia de verdeles en nuestras
aguas.

Pero desde que la ciencia ha descubierto el altisimo conte-
nido en omega 3 en su organismo, y siendo conscientes de la
gran importancia de este &cido graso en la prevencion de gra-
ves enfermedades, las cosas han empezado a cambiar. Parece
que llevamos unos afios poniendo al pequefio escombrido en el
lugar que se merece: “pescado sanisimo”, “producto de proxi-
midad”, “kilometro 0", “capturado con artes y métodos de pes-
ca sostenibles y respetuosos con el medio marino”... jAleluia!

Se me ocurren tantas maneras de cocinar el verdel que me
cuesta elegir una de ellas. Pero lo tengo claro, voy a empezar
por algo fécil.

Sé que a much@s os asusta algo del verdel: sus espinas,
por eso sois reacios a consumirlo. Pues jno preocuparse!, Las
espinas se quitan muy facil. Asi que vamos a cocinar verdel sin
gspinas para empezar, y luego, ya veremos.

En nuestra pagina web: www.pescaderiagspe.com (el mos-
trador), encontraréis mas informacion acerca del verdel y tam-
bién un video de recetas con sugerencias para su preparacion.
iSon muy féciles, animaos!
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TIEMPO DE VERDELES

VERDEL MARINADO

Tiempo aproximado: Preparacion 30m.; Marinado: 2h.; Conge-
lacion: 72h. (Comensales: 4)

INGREDIENTES:

15 Kg de verdel (en bruto) preparado en lomos tamafio medio
y sin ninguna espina; 1 vaso grande de vinagre, de manzana
o de vino; % vaso grande de agua; 1 cuchara sopera colmada
de sal; Aceite de oliva virgen extra; Ajo finamente picado
ELABORACION:

Prepara los verdeles. Si los has traido ya en lomos de la pes-
caderfa tendras que asegurarte de quitarles todas las espinas.
Esto lo haras muy facil con una pinza. Una vez libres de espi-
nas, sobre una tabla, los troceas de tamafio mas o menos de
bocado y los reservas.

Mezclas enérgicamente el vinagre con el agua y con la sal
hasta que ésta se ha diluido del todo. Y en esa mezcla sumer-
ges los trozos de verdel durante 2 horas. Asegurandote que to-
dos los trozos estén en contacto con la salmuera y no pegados
entre ellos. Veras que empiezan a ponerse blancos enseguida.
Pasado ese tiempo los aclaras un poco por agua para retirarles
el exceso de vinagre y los introduces en el aceite junto con
los ajos y el pergjil finamente picados. Has de comprobar que
todos los trozos estén en contacto con el alifio.

Congela el conjunto durante 72 horas (si lo quieres dejar mas
tiempo no pasa nada).

Después lo dejas descongelar en el frigorifico respetando la
cadena del frio. jY a comer!... On egin!
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Recetas pensadas para nifias y niiios con inquietudes culinarias

AROS DE CEBOLLA CASEROS

INGREDIENTES (Para 4 raciones):

1 Cebolla hermosa, cortada en aros de 1 cm, aprox.

1 vaso de harina de trigo; 1 huevo

Especias al gusto (pimienta, orégano, pimentdn, ajo...)
1 agua con gas o 1 cerveza para la Orly; Sal ¢/s

Panko o Panrallado. c/s (cantidad suficiente)

Para la salsa de Mostaza y queso:
4 cucharadas de mahonesa; 2 cucharadas de queso para
untar; 1 cucharada de mostaza

ELABORACION:

1. Preparar la Orly mezclando la harina con las especias.
2. Incorporar el huevo y mezcolar con una varilla.

3. Ir afladiendo el agua con gas, hasta conseguir una orly
espesa, pero no muy liquida.

4. Ahadir los aros de cebolla que habremos soltado y los
embadurnaremos bien.

5. En otra bandeja, pondremos el Panko o el pan rallado e
iremos empanando los aros, 1 a 1, presionando bien para
que queden bien empanados.

6. Para cocinarlos, podemos freirlos en una freidora o sar-
ten con aceite, 0 en una Airflayer, o simplemente al horno
durante 20 ,minutos a 180 °C.

7. Para acompafiar, mezclar todos los ingredientes de la
salsa, y Listo. . ...

Esta receta la elaboraron: Imanol y Lier.

(Recetas elaboradas en los fogones de la Sociedad Gu-
rea de Altza (Donostia), que colabora desinteresadamente
en esta iniciativa).

Txemari Esteban
Asador Botarri
QOria 2. TOLOSA 7%

ESPECIALIDAD
EN TORTILLA 8
DE PATATAS

Tl
PINTX



WW\w.aquavitagcocktails.com

e estivales, eventos urba-
e nos... en todos hay un
denominador comdn: una

Alberto Benedicto barra de bebidas. ;Pero, por qué

si las Foodtrucks se esmeran por
ofrecer una comida cuidada, ar-
tesana y desenfadada, no lo hacen asi estas barras?

Sabéis que me dedico al mundo de la cocteleria, que hace-
mos eventos multitudinarios, asi como eventos particulares
y exclusivos. .. jPor qué en los grandes festivales no cuidan
las bebidas? La respuesta es simple: porque la gente no tiene
otro sitio donde ir a beber, a refrescarse o saciarse... y es
una pena que con las facilidades de hoy en dia, un festival
en el que exigen Food Truck gastronémicas de todo tipo de
comidas te vendan bebidas a un precio desorbitado, ademas
de en “recipientes” que poco ayudan a la bebida y encima sin
ningdn esmero. .. jHasta donde vamos a permitir esto?

Hace poco, una empresa organizadora de eventos de
Street Food, que me molaba como concepto, ya que aunaba
gastronomia variada, artesania local y actividades familiares,
ofrecia, sin embargo, cuando ibas a la barra, una oferta mini-
ma: un ron, un vodka, un gin, un whisky. .. y solo refrescos. No
hablemos de zumos o de otras bebidas.

Pues bien, hablé con ellos y les conté que nosotros desde
WAAM Drinks credbamos diversos cocteles personalizados
para cada evento y establecimiento. Mi sorpresa fue cuando
me pidieron que les creara un mojito, y asf lo hice, pero cuan-
do les dije que tenfan que completarlo con agua con gas, tres
rodajas de lima (que se las podiamos vender ya cortadas) y
unas hojas de menta, su respuesta fue que era mucho esfuer-
70 y que no tenfan espacio.

Asi se dio el caso de que en ese mismo lugar, al llevar
nosotros una Food Truck en la cual el subtftulo es “Food &
Cocktails”, y no permitirnos la organizacién vender bebidas,
los clientes nos preguntaban por los cécteles y, lamentable-
mente, los tenfamos que derivar a una barra en la cual las
bebidas eran basicas.

iHasta qué punto estamos dispuestos a beber en el ba-
sico o mal elaborado? ;Comerfas una merluza cruda o muy

iSTREET DRINKS... 0 STREET “ABUS0S™?

pasada? jComerfas una chuleta cocida? ;jDegustarfas unos
langostinos cocidos hace un mes?

¢Entonces por qué no cuidas lo que bebes?

Mi receta de hoy es.... Un mojito muy muy “Street
Food”...

MOJITO “STREET FOOD"

INGREDIENTES:
5¢l ron 3 Star; 2,5¢l zumo de lima; 2,5¢l sirope de mojito
Monin; 10 ¢l agua con gas; 2 hielos cubo; 1 pala hielo pilé
3 rodajas de lima; 8 hojas de menta y el ramillete superior

Y AHORA, A DESMENTIR BULOS:

El mojito se hace con ron blanco, el cual es ron afiejado como
minimo 1 afio en barrica, ya que si no, no se podria denominar
ron. Ojo, eso segtn Europa, pues en paises fabricantes de ron,
es posible que la exigencia sea mayor.

Otro punto a tener en cuenta es el tipo de aziicar. Este debe
ser blanco. Por ello, cuando vas a hacer mucho mojito, no-
sotros usamos sirope de azlicar, pero debe de ser de azicar
blanco, no de azdcar moreno que no deja de ser azicar blanco
tefiido. Y por ultimo, se usa agua con gas o soda, y no refres-
cos de lima o limén que afiaden azlcar y sabores no deseados
a nuestro mojito.

cocktails
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DIL.. VINOS

- TINTO
Jon Méndez

wraeravinagais — SH SYRAH 2022

Bermingham, 8 (Gros)

"Gt (D.0. NAVARRA)

a bodega Finca La Cantera de Santa Ana se encuen-

tra emplazada en el valle del Ebro, en el corazon de

una gran terraza conocida como el “Monte de las
vifias”. Trabajan la vifia con pasion y respeto al terrufio. Me-
diante suaves laboreos, intensa labor manual y sin mas riego
que el natural de la lluvia. Buscan vinos que reflejen lo mejor
de su variedad y afiada.

Finca La Cantera de Santa Ana cuenta con hectéreas que
estan apostadas en el Valle del Ebro, las cuales son “Suelo,
Moncayo y Cierzo”.

Pequefio proyecto dentro de la DO Navarra. Sus vinos, ela-
borados al pié del Moncayo, al limite con la Ribera, son muy
personales con un caracter muy diferenciador. Entre todos los
vinos que elaboran destaca el syrah monovarietal que es la
expresion del terrufio de la zona.

Pequefia bodega con excelentes vinos. A tener en cuenta
que todas son pequefias series, hechas a mano con mucho
mimo y amor.

Este tinto SH es posiblemente uno de los primeros Syrah
de la Denominacion de Origen Navarra, plantado en las inme-
diaciones de la bodega, seleccionado y vendimiado a mano.
100% Syrah con una crianza de 9 meses en barricas nuevas.
Color pirpura de capa muy alta. Gran intensidad aromatica.
En nariz muy bien, sobre todo por la complejidad y la calidad.
Mezcla perfecta de fruta y crianza. De paladar amplio, inten-
so y muy largo. Tanino muy maduro y fino. Muy aromatico
en boca.

VINATERIA VINIAPOLIS
V l 1\ A l t R 1 A La vinateria de Gros'
Vinos Nacionales e intemacionales - Vinos actuales y gran variedad de vinos antiguos
Cursos de cata - Visitas a bodegas - Publicaciones, articulos y accesorios del mundo del vino

Amplia gama de licores - Cervezas artesanales - Asesoramiento a particulares y hosteleros
Tienda abierta al plblico general - También distribuimos a la hosteleria

Bermingham 8 - Gros - DONOSTIA - Tf: 943 28 99 99
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ASADOR ERRETEGIA

KATTALIN

Katea kalea 4 (junto al polideportive) BEASAIN
943 88 92 52 » asador@kattalin.com ® www.kattalin.com 2523
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VIENTO SUR

(ELGOIBAR)

HUEV()
POCHE

Textoy fotografias:
Josema Azpeitia

Dorelin Castillo, “Dore” para los
amigos, ofrece una cuidada seleccion
de pintxos y vinos en su gastroteka.

do del vino y la gastromia, que tras haber trabajado

una temporada para los fundadores y anteriores pro-
pietarios de la vinoteca Viento Sur, decidi6 hacerse con las
riendas del negocio de manera personal en una decision que
amuchos les parecid precipitada o atrevida. Han pasado més
de 6 afios desde aquella decisién tomada en 2018 y Dore no
solo sigue al frente de Viento Sur con una clientela encantada
y en aumento, sino que ademéas ha dado muestra de su saber
hostelero ganando en varias ocasiones el Campeonato de
Pintxos de Elgoibar.

En cualquier caso, ya habia unos cuantos mimbres en la
cesta. Dore no acometid su etapa en Viento Sur surgida de
la nada. Previamente se habia formado en cocina en Aiala,
la escuela que Karlos Argifiano dirige en Zarautz, y poste-
riormente cursé un Master en sumillerfa en la Escuela de
Hosteleria de Artxanda, impartido nada menos que por Jon
Andoni Rementeria, responsable de la flamante bodega del
restaurante familiar Remenetxe.

Por lo tanto, ya habia un gran interés y una trayectoria
gastronomica por parte de esta eibartarra que también se
preocupa por tener una buena tortilla de patatas. Suele estar
disponible para las 9:30 de la mafiana y cuenta con una nada
despreciable cantidad de adictos fijos que la estan esperan-
do. Dore mima a conciencia la tortilla confitando la patata a

D orelin Castillo es una jovencisima entusiasta del mun-

S€G Rd
IRRATIA

89.2 FM - 103.8 FM (TOLOSALDEA)

fuego lento y con paciencia y pochando la cebolla hasta decir
basta, cuidando el punto de cuajo para que ésta no quede
excesivamente liquida pero evitando que se seque en exceso.
Una tortilla resultona que merece la pena ser conocida.

QOtro de los pintxos “estrella” de la carta de Dore es el
Huevo Poché con tomate y bacon que hemos elegido
para ilustrar la pagina, un bocado que su autora considera
“un buen desayuno resumido en un pintxo”. Dore nos ofrecid,
ademads, toda una “méaster class” de la elaboracién del huevo
poché que en apariencia no parece algo complicado pero que
tampoco resulta tan fcil para unas manos inexpertas... y se
lo cuento por experiencia propia, que conste.

Y todo esto sin olvidar ostras especialidades de la casa
como el exquisito Revuelto de hongos que se sirve como
pintxo y como racién, la Alcachofa a la plancha, el Crépe de
txangurro... un local, sin duda, imprescindible.

Goizeko 10:00-13:00ra GOIZEROKOA
Arratsaldeko 15:00-19:00 MUSIKAZ BLAI

www.segurairratia.eus
943 80 10 41 - 943 80 13 47
669 47 33 37 Goizerokoa - 655 74 46 57 Musikaz Blai
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VIVA

LA VIRGEN

Un poquito de alegria
embotellada

Miravientos Distributions

618 259 339
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GURE BETIKO SUKALDARITZA

UN LUJOSO LIBRO, ELABORADO POR JOSEBA URRETAVIZCAYA Y FERNANDO HUALDE

JAKITEA PRESENTO “ARTZAINAK ETA SUKALDARIAK"

Josema Azpeitia. Argazkiak: Nagore Rodriguez

de mayo, de la presentacion del libro “Artzainak eta Sukalda-

riak”, una obra que muestra de manera gréfica y literaria el
encuentro entre cocineros y pequefios productores, una idea que ya
fue trabajada en su dia por la periodista Catherine Marchand en su
libro “Sublimes Produits”, aunque en este caso el trabajo resulta mas
conceptual, limitndose a los cocineros de la asociacién Jakitea y a
productores de queso.

El motivo de esta publicacion tan especial radica, segin nos expli-
ca Xabier Zabaleta, responsable junto con su hermano Iker del Asa-
dor Aratz de Donostia y presidente de Jakitea Elkartea “en el hecho
de que la UNESCO ha declarado al 2026 como el Afio Internacional
del Pastoreo. Eso nos llevé a pensar, como organizacion, que tenfa-
mos que hacer algo al respecto ya que Ia relacion que guardamos con
varios elaboradores de queso es una de las caracteristicas que define
a Jakitea como asociacion preocupada constantemente por el apoyo
al primer sector y el uso de materias primas elaboradas por nuestros
productores mas cercanos”.

“Asi pues” continua Zabaleta, “nos pusimos en contacto con Jo-
seba Urretavizcaya, con quien ya hemos trabajado en otras ocasio-
nes, para llevar a cabo este libro en el que los diferentes miembros
de Jakitea nos interrelacionamos con pastores de nuestro entorno de
los que nos aprovisionamos habitualmente para que el queso siem-
pre esté presente en nuestros restaurantes. Ademds, con este libro
hemos querido reflejar la unién que se da constantemente entre los
pastores, el queso, la oveja y el cordero. De esta forma, cada cocinero
ha visitado a un pastor y ha convivido con él para conocerle mas en
profundidad, ver cmo lleva a cabo su trabajo y, sobre todo, para com-
prender la dureza de una profesion que muchas veces no es valorada
como se merece. Finalmente, cada cocinero ha preparado un plato
durante la estancia con los pastores, siempre relacionado, claro esta,
con el queso, con el cordero o con la oveja. Y es que los cocineros
somos el (ltimo eslabon de la cadena, los que tenemos que cocinar el
producto elaborado por ellos”.

El libro “Artzainak eta Sukaldariak”, compuesto de 200 paginas
llenas de fotos de Joseba Urretavizcaya reveladas en un maravilloso
blanco y negro acompafiadas de unos evocadores textos de Fernando
Hualde, es un documento magnffico, tanto por su lujoso formato como
por las estupendas fotografias que constituyen uno de sus principales
atractivos. Y la presentacion del mismo resulté terriblemente inte-
resante debido a los discursos a favor del primer sector que se oye-
ron en la misma, empezando por el del presidente de la asociacidn,
Xabier Zabaleta, siguiendo por el del ingeniero agrénomo Jakoba

EI Museo D Elikatuz de Ordizia fue el escenario, el pasado 23

34 ondojan

Errekondo, autor del prélogo del libro, y finalizando por el sentido
alegato de Fernando Hualde, autor de los textos , que rompi6
una sincera lanza a favor de los productores y sus elaboraciones,
haciendo un Ilamamiento a consumirlos y comprender todo el tra-
bajo que hay detrés de ellos.

Ademés de esto, Xabier Zabaleta quiso subrayar la diversidad
del libroya que si bien los cocineros de Jakitea son todos gipuzkoa-
nos, los pastores pertenecen a todos los rincones de Euskal Herria,
encontrandonos en “Artzainak eta Sukaldariak con pastores de
Gipuzkoa, Navarra, Iparralde, Alava... destaca asimismo Zabaleta
que la gran mayorfa son pastores profesionales que se dedican en



cuerpo y alma a sus respectivas queserfas, hay también algunos, como
Angel Goizueta, de Aurtitz (Nafarroa) que tienen un trabajo externo
al caserio y emplean su tiempo libre en cuidar sus ovejas, acudir con
ellas a los pastos, ordefiarlas, elaborar el queso... todo pensando en un
consUMa Propio, para casa, y no en la gran distribucin. “Esta es una
figura que se esta perdiendo con el paso del tiempo y a la que también
hemos querido rendir homenaje mediante este libro”.

También subrayd Zabaleta que en este libro encontraremos desde
pastores desconocidos hasta algunas de las caras mas conocidas de
la Feria de Ordizia como la de Ricardo Remiro de llarduia o la de
Elisabeth Gorrotxategi de La Leze, ambos ganadores en mas de una
ocasion del prestigioso Campeonato de Quesos de Pastor que se cele-
bra a lo largo de la Euskal Jaia de la localidad goierritarra.

En la presentacion, ademas de varios miembros de Jakitea y di-
ferentes pastores, estuvo presente, asimismo, Azahara Dominguez,
Diputada de Movilidad, Turismo y Ordenacién del Territorio de Gi-
puzkoa. Azahara también dedicd unas elogiosas palabras tanto al libro
como a la labor de Jakitea y subrayd la que calificd como “apuesta de
la Diputacion Foral de Gipuzkoa por el sector primario” asegurando
que su departamento sequird colaborando con este tipo de iniciativas.

El encuentro, asimismo, sirvié para rendir un homenaje a la figura
de Juanma Garmendia, responsable del Asador Kattalin de Beasain
y miembro de Jakitea, de cuyo fallecimiento se cumplian cinco afios
ese 23 de mayo, haciéndose entrega de un ramo de flores su viuda,
Arantxa Agirrezabala, presente en el acto. No faltd, tampoco, la
degustacion de diferentes quesos por parte de la Cofradia del queso
|diazabal, en lo que fue un bonito encuentro entre cocineros y gentes
del mundo de la gastronomia.
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50 ANOS DE APRENDIZAJE

Texto y fotografias: Josema Azpeitia

Martin Berasategui cumplio el pasado 27 de abril 65 afios, la edad a la que el comdn de los mortales anhela
llegar, a ser posible con buena salud, para dar por finalizada su vida laboral. 65 son los afios con los que
nuestro actual sistema considera que ya lo hemos dado todo y nos podemos retirar, aunque segdn la OMS y la
Universidad de Stanford la juventud, moderada pero juventud, sigue hasta los 78. Sea como sea, el donostiarra
no tiene ninguna intencion de jubilarse. Poseedor de 11 estrellas Michelin repartidas entre Lasarte, Barcelona,
Ibiza, Bilbao y Tenerife, a cargo de 20 proyectos hosteleros que se extienden a México, Italia, Dubai y otras
partes del globo y dirigiendo en su casa madre un equipo que supera las 30 personas, tiene claro que todavia
no ha llegado la hora de su retiro: “Si tengo la suerte de tener salud, que es lo Gnico que puedo pedir, me
jubilaré cuando me lleven a Villaquieta” afirma, sincero y convencido.

aparte de llegar a tan simbdlica edad v llegar ple-

térico de salud y humor, en 2025 cumple 50 afios
como cocinero desde que en aquel lejano 1975 pidiera
a sumadre y a su tfa que le dejaran dedicarse a la co-
cina con ellas en el Bodegdn Alejandro, establecimiento
que inaugurd su padre, un carnicero de Urrestilla que
respondfa al nombre de Martin Berasategui y que por
aquel entonces se debatia entre la vida y la muerte, par-
tida que fue ganada por la Parca. “Cuando yo tenfa 11
afios mi padre tuvo un grave accidente de moto en el
que pudo fallecer pero los médicos le alargaron la vida.
Fue en balde pues al cabo de unos afios murié sin poder
ver a donde ha llegado el negocio que montd guiado por
su intuicion.

Este afio, ademéas, Martin esté de fiesta, porque

Por enterarse, no se enterd ni de la primera estrella”
recuerda siempre Martin, recalcando que el hecho de
que si todos sus restaurantes y proyectos llevan siempre
su nombre o las siglas MB no es por autobombo, sino
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en homenaje a su padre. “Mi padre estd presente en
todos nuestros proyectos y todas nuestras aperturas. El
fue quien origind todo esto. Tuvo su puesto de carniceria
en la Bretxa pero vio la oportunidad y abrié el Bodegén a
un paso del mercado. Era un visionario, mientras que yo
sigo siendo un eterno aprendiz”.

Martin es, sin duda, un libro abierto. Pero no hay que
tomarle todo al pie de la letra, y es que diga lo que diga,
de aprendiz no tiene nada. “Sabe mds el Diablo por viejo
que por diablo” dice el popular refran, y Martin me lo
demuestra recibiéndome personalmente y dedicandome
en exclusiva practicamente 3 horas de su valiosisimo
tiempo, 3 horas en las que me muestra las cocinas del
restaurante, me presenta a las piezas clave de su equipo
y se encierra conmigo en su muy bien surtida biblioteca
para concederme, cordial, atento y solicito la entrevista
que motivé la reunién.

Eso si, como los buenos politicos (0 como los buenos
tenistas), Martin sabe restar limpiamente las cuestiones
peliagudas y centrar la conversacion en lo que él quiere
destacar, y es que no ha llegado a los 65 para contar
miserias 0 meterse en jardines innecesarios. Martin no
tiene el gorro para ruidos y el periodista que capta lo
que hay hace como hizo un servidor: guardar disimula-
damente de nuevo en la carpeta las incisivas preguntas
que tanto tiempo habia pasado preparando, relajarse y
disfrutar del discurso de su interlocutor siendo conscien-
te de que a fin de cuentas uno no tiene todos los dias,
ni mucho menos, la suerte de poder compartir media
jornada con uno de los mejores cocineros del mundo.
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ICITEN EADUE, BEHORRA,

Un duro inicio
Ya lanzado, Martin es un pozo sin fondo de vivencias, refe-
rencias, recuerdos. .. y es un placer escucharle rememorar

cémo pasé su infancia pululando
por aquel Bodegdn Alejandro en
el que segln se bajaban sus 23
escalones, a la derecha, habia un
comedor en el que una mesa es-
taba siempre reservada para los
taxistas que ejercian entonces en
Donostia. “Una mesa era para los
taxistas, y otra para los carniceros
que tenian un puesto en |a Bretxa,
como lo habfa tenido mi padre. Y
todos eran sus amigos”, recuerda
Martin. Igualmente rememora
como a los 15 afios, internado en
Lekaroz (Navarra), tuvo que echar
mano del Padre Chapas, a quien
recuerda como “un cura muy
aventajado y vocacional”, para
que intercediera ante su madre,

Gabriela Olazabal, y su tia Marfa, entonces al cargo de los
fogones del Bodegdn, para pedirles que le sacaran del co-
legio y le dejaran cocinar con ellas. “Tuve que hacerlo por
medio del Padre Chapas porque yo no me atrevia a hacerlo.

Naestra, oliva allriadln 1
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Siempre he sido muy timido.”

Sea como sea la peticion de Martin terminé en una
reunion con sus dos mentoras en una mesa del Bodegon
que todavfa conserva, como una reliquia, en el restauran-
te de Lasarte. “De acuerdo, Martin”, e dijeron, “mafiana
alas 8 aquf, con nosotras”. Asi lo hizo y asf ha sido hasta
hoy. “A dia de hoy, aquf en Lasarte, sigo siendo el primero
en entrar a la cocina y el dltimo en irse. Y siempre estoy
aqui. Solo salgo fuera, salvo casos extraordinarios, en
mis dfas libres y en mis vacaciones. Y asf fue en el Bo-
degdn donde no solo trabajaba todos los dias de sol a sol
sino que en mi dia libre aprovechaba para ir a aprender
a Francia. Lo hice durante 15 afios, desde los 17 hasta
los 32 afios, sin descanso, levantdndome para ello a las
4 de la mafiana. Durante los primeros afios, ademas, me
llevaban gratis los taxistas que conocia mi padre. Lo ha-
cfan como un favor al amigo que estaba jodido” recuerda
Martin subrayando que si ha llegado a donde ha llegado
es “porque durante 50 afios he contado con la ayuda des-
interesada de muchisimos amigos”.
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A partir de ahf todo vino en cascada. “Con 20 afios y
con mi padre a las puertas de su final, saqué de la cocina

Canelin do crustdiceos, peaino dutee cristat Leucah OAI/zacon/zwmme/w/LMﬂdo
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a mi madre y mi tia, que habfan trabajado como dos leo-
nas hasta los 50 y los 53 afios respectivamente. Eso si, su
carécter generoso, humilde y desinteresado se quedd en
el Bodegdn y siempre me ha acompafiado, al igual que su
cultura del trabajo y el esfuerzo. Luego, cuando estaba
a punto de cumplir los 25 llegd la primera estrella Mi-
chelin y miré al cielo a ver si habia una cdmara oculta”
bromea Martin asegurando que no se la esperaba. “fui-
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mos el primer bodegdn, y creo que el dnico, que tuvo
una estrella”. En cualquier caso, la consecuencia de
la estrella fue la apertura, en 1993, del actual res-
taurante en Lasarte, en el que compartid las labores
con la que ya era su mujer, Oneka Aguirre. “Oneka
también era cocinera, habia aprendido en Urepel con
Javier Aramendia, pero en Lasarte nos dimos cuenta
de que la sala era tan importante como la cocina asf
que ella se centré en elloy es la responsable del 50%
de nuestro éxito”.

Por supuesto, hay mucho méas que contar sobre
la trayectoria de Martin Berasategui. La llegada de
la segunda v la tercera estrella, sus aventuras em-
presariales con sus encuentros y sus desencuentros,

su evolucién culinaria... temas que darfan para varios
articulos. Pero estamos celebrando su 50 aniversario
como cocinero y esta vez tocaba mirar atras. Al hablar
del presente, principalmente subraya que su obsesion es,
y ha sido siempre “hacer felices a esas personas que han
hecho un esfuerzo increfble por venir a comer aqui”. Mar-
tin no habla en balde: actualmente su mend degustacion

Mettiga do Guretts st to g >
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tiene un precio de 390 euros, bebida aparte. Eso si, tras
haber sido generosamente invitado a comer tras la en-
trevista puedo afirmar que todo gourmet que se lo pueda
permitir no saldra decepcionado de la lluvia de sabores,
colores, texturas y sensaciones que componen el mend
actual de Martin, un canto a sus 50 afios de labor plagado
de guifios a la cocina vasca de toda la vida, pinceladas
internacionales y un derroche de técnica, presentacion y
servicio. A las puertas de los 65 Martin muestra una sen-
sibilidad y una fortaleza conceptual portentosas.

Y lo més asombroso es que sus mil compromisos
todavia le dejan tiempo para acometer otros proyectos
paralelos como el recién publicado libro de cocina in-
fantil “Martintxo te ensefia a cocinar”, que me muestra
orgulloso comentandome, mientras le brillan los ojos,
que sus dos nietos, Jara y Lucas, hijos de su hija Ane,

son los protagonistas del recetario. “A ellos les dedico AR

el libro y mi Gltimo proyecto en Dubai lleva sus nom- MARTIN BERASATEGUI
bres” sonrie afirmando que en el fondo él también sigue Loidi Kalea, 4
siendo un crio. “Todavia soy aquel Martintxo que se Tf: 943 36 64 71
perdia en las calles de la Parte Vieja cuando atin no le LASARTE-ORIA

conocfa nadie”.
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EL CAMPEQNATO DE TORTILLA DE EUSKADI
ENCUMBRO A LOS NUEVOS VALORES

ntre el 24 de marzo y el 26 de abril se celebrd la Il Edicion
Edel Campeonato de Euskadi de Tortilla de Patatas, una

edicién en la que Bizkaia acapard la mayorfa de premios
en la final al igual que lo hiciera Gipuzkoa en la primera edicion
en 2024. Este campeonato ha dejado muy claro el gran nivel del
que goza actualmente la tortilla de patatas en la Comunicad
Auténoma Vaca y ha servido para encumbrar a varias jovenes
promesas que ya venian pegando fuerte y que pasaran direc-
tamente a competir en el Campeonato de Espafia en octubre.

El Campeonato arranc el 24 de marzo en la Escuela de
Hostelerfa de Leioa (Bizkaia) con una ponencia ofrecida a los
alumnos del centro y a los cocineros participantes por parte de
Carlos Olabuenaga, del Café Tizona de Logrofio, quien se hi-
ciera en 2022 con la txapela de campedn de Espafia ex-aequo
junto con Alberto Garcfa Ponte del Meson O Pote de Betanzos.

Tras la cata de tortillas, en la que tomaron parte como jurados
personalidades del nivel de Bittor Arginzoniz (Asador Etxeba-
rri}, Alvaro Garrido (Restaurante Mina), Josean Alija (Nerua) o
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Leire Flores (La Vifia del Ensache) entre otros, se dio a conocer el
veredicto en el que se destacé Andoni Ibarguren del Txintxirri de
Bilbao que quedd primero en Categorfa “Tradicional” y cuarto en
“Con” con su tortilla de patatas con alegrias riojanas. Le siguieron
de cerca Goizane Bilbao de El Atrio (Getxo), quedando segunda
en “Tradicional” y segunda en “Con” con su tortilla con Carbona-
ra” asf como Egoitz Lopez del Bar Cinco Estrellas (Basauri), terce-
ro en “Tradicional” y primero en “Con” gracias a su potente Tortilla
con salsa brava. El resto de los puestos se repartieron entre el
Bar Kantal de Sarriko (cuarto en “Tradicional” y La Pasarela
(Bilbao), tercero en “Con” con su tortilla con alegrfas y cebolla. La
pégina 42 nos muestra las fotograffas de la sesién de Bizkaia con
la foto de grupo de los ganadores y abajo, de izquierda a derecha,
Txintxarri, 5 Estrellas, El Atrio y Kantal.
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La pagina 43 nos muestra la semifinal de Araba, que tuvo
lugar en la Escuela de Hostelerfa Egibide de Mendizorrotza el 31
de marzo comenzando con una ponencia a 6 manos por parte de
Javier lzquierdo (El Viso) y Ricardo Gonzalez, campeones de
Burgos, acompafiados de Alberto Villegas del resturante San
Remo de Palencia quien acaba de ganar el campeonato de pint-
xos de dicha provincia.

En cuanto a la clasificacion, las fotograffas inferiores nos
muestran a Sara Ortiz (Kukue), primera clasificada en las ca-
tegorfas “Tradicional” y “Con”, Zhora Ajana (Sagartoki), segun-
da en ambas categorfas, Alexa Ferar (Bodeguita la Estrella),
quien fuera el afio pasado campeona de Alava y que queds este
aflo como tercera clasificada en “Tradicional” y Allan Fabricio
(Cube Artium), tercer clasificado en “Con”.
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La presente pagina (n° 44) nos muestra la foto de grupo de
los ganadores de la semifinal de Gipuzkoa que tuvo lugar el 7
de abril en Cebanc (Donostia) y en la que volvié a actuar Carlos
Olabuenaga (Tizona) como conductor de la ponencia inicial.

La principal triunfadora de esta sesién fue Antonia Pazos (La
Taberna de Egia) que hizo doblete quedando segunda en “Con” y
cuarta en “Tradicional” aunque los primeros puestos fueron para
Arantza Esnaola del lzarraitz de Donostia (1* en “Tradicional” y
Ane Echeverria del Arantxa de Ormaiztegi (1° en “Con”). Una de
las sorpresas del campeonato fue Jon Agirre del Bar Goiherri de
Legazpi (2° en “Tradicional” y el Aitube de Urretxu (3° en “Tradicio-
nal”). Kapadokia (Donostia) se hizo con el tercer puesto en “Con”
y el cuarto de esta categorfa se repartié entre el Bai Bidea de
Zumaia y el recientemente abierto Mamistegi de Donostia.

H

Finalmente, el 26 de abril se celebrd en Donostia la Gran
Final del campeonato, de la que no contamos con iméagenes pro-
pias por los motivos expuestos en las paginas 6, 7 y 8 de este
ejemplar de Ondojan.com. En cualquier caso, si que disponemos
de los resultados, que encumbraron a Andoni Ibarguren del
Txintxirri de Bilbao, que resulté ganador de las dos categorfas
(“Tradicional” y “Con”) y a Goizane Bilbao (El Atrio) y Anto-
nia Pazos (La Taberna de Egia) que quedaron, respectivamente,
segundas en las categorfas “Tradicional” y “Con”. Tanto Andoni
como Goizane participaran en el Campeonato de Espafia en Ali-
cante el proximo 4 de octubre.

Finalmente, los terceros puestos de la gran final fueron para
Egoitz Lopez (Cinco Estrellas) en “Tradicional” y Ane Echeve-
rria (Arantxa) en “Con”. Felicidades a tod@s... ZORIONAK !!




LAS

Suplemento -

NO ES UNA RECETA...
ES UNA FORMA
DE HACER !!
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José Arana, 14
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Zabaleta, 51
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DONOSTIA

J M? BARANDIARAN, 26
TEL. 943 38 16 07
@adamo_beach

URRETXU

AREIZAGA KALEA, 6
TEL. 673 84 09 37
@aitube_berri

ADAMO

TORTILLA CON DUENDE

AITUBE BERRI

TORTILLA, JUVENTUD
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LISTA PARA LLEVAR
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Son ya unos cuantos los afios que David Carrillo lleva en este local
al final de la playa de Gros al que le ha sacado chispas con una tortilla
muy personal, jugosa pero no chorreante, a la que afiade puerro como un
elemento diferenciador y que ha conseguido un éxito sin precedentes.
Aprovechando el éxito del local originario, David abri6, a mediados del
2023 un nuevo local, “Adamo Plaza”, en el barrio de Gros, en la calle
Claudio Anton de Luzuriaga, junto a la Plaza de Catalufia. En este toda-
via méds pequefio establecimiento, Antonio ha decidido apostar por el
“Take away" pero, eso s, ofreciendo mucha variedad. Asf, no sélo ofrece
tortillas enteras, sino que podemos llevarnos pintxos, medias tortillas,
bocadillos... y hasta raciones como albéndigas caseras. Adamo prepara
inminentemente una tercera apertura en la Plaza de Easo.

ANTONIO BOULEVARD

Y PROFESIONALIDAD

Dirigido por Artur Pereira y Asier Merino, Aitube Berri ofrece una
gran variedad de tortillas de patata de difrentes tipos que han alcanzado
un notable éxito debido a su excelente conjuncion de patata y huevo re-
sultando jugosas y yemosas. Ademés de la tortilla normal, elaborada
con cebolla, podemos encontrar tortillas rellenas, habitualmente de
jamény queso y la de chaka, siendo ambas muy solicitadas por un pabli-
coen el que llama la atencion la gran presencia de jovenes, algo debido
en buena parte a la insultante juventud de los responsables del bar, que
han logrado que cuente con un gran ambiente en el que se mezclan la
informalidad en el trato con una gran profesionalidad en el servicio. Los
fines de semana Asier y Artur se atreven con otras tortillas especiales
como pueden ser la de morcilla u otras ocurrencias similares.

DONOSTIA

MAYOR, 2, ESQUINA BOULEVARD

LA TRADICION CONTINUA

a‘?ws - - Iy

on el objetivo de dar continuidad al ml’tic Antonio Bar, en 2022 nacié Antonio Boulevard, situado en la Parte Vieja de San

TEL. 9431874 39
@antonioboulevardss

Sebastian. Desde 2025 Humberto y su hija, Adriana, han apostado por mantener la esencia del bar viva, para ello, han apostado
por productos de calidad y temporada y un servicio cercano con el cliente.

La huella de identidad del Antonio, es sin duda la tortilla de patata. La cocinera, Ana Uli, empezd realizando esta tortilla en
el desaparecido Bar Gaztelu de la Parte Vieja y pas6 a continuarla y a mejorarla en el Antonio. La realizacion de la tortilla es com-
pleja, durante casi dos horas, pochan 5 kilos de patata y 1,5kg de cebolla, hacia el final, afiaden 0,5kg de pimiento verde, ademés de
sal y aceite de oliva virgen extra y 38 huevos. Sacan 4 tortillas durante el dia, es decir, 150 pintxos. Es un atractivo de cliente
local, turistas, criticos gastronémicos, instagramers internacionales y todo tipo de fauna acida por probar este suculento producto.
Ambos establecimientos son una muestra palpable de la mejor hostelerfa de la ciudad.
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BERIT

LA TORTILLA MAS SOLICITADA DE UROLA-GARAIA

AREIZAGA PLAZA, 10
TEL. 943723575

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

ORMAIZTEGI
SAN ANDRES KALEA, 13
TEL669 34 0214

USURBIL

ZUBIAURRENEA, 6
TEL.943 54 43 12

ARANTXA

UN CLASICO CON RAICES

ANTXETA

TORTILLA EN EL BAR...

.. Y EN LA PANADERIA

-

La amezketarra M* Jose Altuna dirige este veterano establecimiento
del centro de Usurbil haciendo bandera de la cocina tradicional y ofre-
ciendo todos los dias una barra de pintxos en la que destacan sus exi-
tosas tortillas de patatas, tanto tradicional como rellenas. M° Jose dirige
también la cercana panaderia Opil Goxo y allf también elabora, todos
los dias, desde las 6 de la mafiana, su solicitada tortilla. De hecho, €l
éxito de la misma fue lo que le impulsé a hacerse con su bar actual donde
ademds de la tortilla normal la ofrece rellena de bacon o jamén y que-
s0, con chaka, con calabacin y pimientos rojos y verdes... asf como otros
productos caseros como los callos, las albondigas, la lengua en
salsa... También destacan por sus bocatas, que atraen a un pablico joven
y variopinto, asi como por el hecho de dar cenas todos los dias.

rigen desde marzo de 2022 el Arantxa, histdrico bar de Ormaiztegi que
cerr6 por jubilacién a mediados de 2021. Arantxa abre todos los dias a
las 6 de la mafiana arrancando con cafés y tortillas de patatas y para
las 9 ya tiene montada una espectacular barra de pintxos clasicos
y todo tipo de embutidos, ademds de las mencionadas tortillas que tan
bien se le dan a Ane: De patata, de patata con pimientos y cebolla, con
bacalao, con chorizo... Llaman la atencién sus tortillas picantes, solo
para valientes, que estan creando una clientela fiel y muy atrevida. En
cocina se mantienen especialidades indiscutibles: Caldo, Callos caseros,
Came cocida, Albéndigas... especialidades a las que Ane ha incorporado
con gran éxito platos como el Bacalao al pil-pil o la Lasafia casera.
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LASARTE-ORIA

HIPODROMO
ETORBIDEA, 2

TEL. 943 36 27 09

AVENIDA

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

Yon Mikel Rodriguez, hostelero joven pero casta y veterano dirige
con carifio el céntrico bar-restaurante que Ilevaron toda la vida sus
padres, al que ha dotado en los afios que Ileva a su cargo de un
ambiente de lo més variopinto, ligeramente canalla, con una am-
plia clientela local de todas las edades, credos y condiciones. Todo
el mundo es bienvenido a este establecimiento sencillo y acogedor
donde se sirven suculentos pintxos variados, buena tortilla
de patata, descomunales bocadillos y platos tradicionales
elaborados a la manera de siempre como Mejillones con tomate,
Albéndigas, Lengua, Oreja rebozada... todo casero y servido en ge-
nerosas raciones. Buena musica y desayunos desde primera hora.
Menii del dia: 16 €€ Meni sabados: 26 € Cierra: Domingo.

BODEGA
DONOSTIARRA

UN LOCAL QUE MANTIENE EL
SABOR DE LA AUTENTICIDAD

DONOSTIA

PENA Y GONI, 13
(GROS)

TEL. 943011380

Miguel Montorio pasé en 2009 a a dirigir este establecimiento
fundado en 1928, continuando fielmente la linea marcada durante
més de 30 afios por Miguel Mendinueta y Pili Mintegi, quienes
e transmitieron todos los secretos del local. Asf, en La Bodega se-
guimos disfrutando de pintxos clasicos como el “Completo”, la
Tortilla de patata individual, la Ensaladilla, el “Indurain”... ademés
de platos de cocina tradicional ideales para compartir como
Ensalada de tomate con bonito del norte, Parrillada de verduras a
la brasa, Bacalao a la brasa con piperrada... 0 sus espectaculares
brochetas. La Bodega donostiarra es uno de esos establecimientos
que ha sabido mantener el sabor auténtico ganandose el favor
tanto de la clientela local como de la extranjera. No cierra.

GIPUZKOA

ZUMAIA

EUSEBIO GURRUTXAGA, 6
TEL. 943 86 02 75

BAI BIDEA

UN LOCAL RENOVADO CON UN
PASO ADELANTE EN LA CALIDAD

B

R

£l restaurante Bai Bidea, dirigido por Yuli Aparicio y Cristian Gonzalez
acaba de sufrir una pequefia pero significativa reforma que ha dotado de una
mayor elegancia a su comedor y ha mejorado los suelos y sus bafios, convir-
tiéndolo en un local més acogedor y mas acorde a la linea de producto y ca-
lidad a la que les ha ido llevando su experiencia y el buen gusto de su clientela.
Entre [as principales novedades de esta nueva etapa estd [a incorporacion de
un Meni Especial diario de lunes a viemes que sustituye al mend del dia y
cuenta con dos raciones a elegir, came o pescado y postre, un mend que equi-
vale en calidad a una comida a la carta al interesante precio de 28 euros.
Por lo demds, tanto entre semana como el fin de semana puede optarse por la
carta en la que destacan los platos de temporada de Cristian y las carnes
y pescados a la parrilla que tan buena fama han dado a este restaurante.

ASTIGARRAGA

KALE NAGUSIA, 36
620 96 53 73
@bukoitaberna

BUKOI

PROFESIONALIDAD Y ATENCION
QUE MARCAN LA DIFERENCIA

En pocos bares de pueblo se encuentra el encanto y la profesio-
nalidad de Bukoi Taberna, dirigido por lana Aculova, que ofrece
una de las mejores tortillas de la periferia donostiarra. Ademas
de la de cebolla y pimiento verde, sabrosa y jugosa hasta decir
basta, también la ofrece con cebolla, sin cebolla y con ja-
mon y queso, y todas cuentan con una legion de fans, al igual
que sus sandwiches caseros y otros pintxos. El secreto de lana,
ademas de la buena mano, es el afan de superacion y mejora
continua, caracterfsticas que resultan I6gicas cuando nos entera-
mos de que esta atenta y guapisima moldava ha sido deportista
olimpica y ha representado a su pafs, un hanor que sélo alcanzan
las personas con gran voluntad y ganas de darlo todo.
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HIRU ALDETA

ESPECIALIZADOS EN TORTILLA PARA LLEVAR

PABLO MUTIOZABAL, 2
TEL. 943 24 72 06
@hirualdeta_ taberna
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Tras varios afios dedicados a la hosteleria nocturna, Edu Echeverria y su pareja, Nerea Martin decidieron asentarse en 2019 en el
Hiru Aldeta de Lasarte-Oria centrandose en cocina y cafeterfa. Edu provenia de familia hostelera. Sus padres habian dirigido el bar
Bolatoki en el centro del pueblo y en él tenfa gran importancia |a tortilla, por lo que decidieron incluirla en la carta del nuevo local. La

de Edu es una tortilla que su propio autor define como “una tortilla regular, que nunca decepciona y que la gente valora”.
Coincidimos con la descripcion. Es una tortilla més bien patatosa, pero su ejecutor tiene buena mano y logra que salga a barra suculenta

y jugosa con lo que son muchos los clientes fijos que acuden a degustarla. Con el paso del tiempo Edu y Nerea se han enfocado en

la elaboracion de tortillas para llevar,tanto para particulares como a empresas. En este dmbito las especialidades son: Tortilla
de ajo y cebolla, Tortilla con piparrada, Tortilla clésica... ademés de una serie de opciones més especiales como las de morcilla con
pimientos,la de bacalao con morcilla y ricula,la de alegria riojana, la de ropa vieja...

ARRASATE

OLARTE, 25
TEL. 943 04 43 88

BEASAIN
SENPERE, 7 (LOCAL 34)
TEL 943 9 90 24

EZKINA

LA YEMOSIDAD
AL PODER !!

ERRONKA

VARIEDAD DE CERVEZAS Y PIKO-
TEO EN UN NUEVO LOCAL

derick, Erronka abre a las 7 de la maiiana para ofrecer desayunos y a
partir de las 7:30 comienza a servir su producto mas exitoso, la tortilla
de patata, ademas de diversos pintxos y raciones que se ofrecen todo
el dfa como el solicitado pintxo de Huevo, queso y secreto ibérico, entre
otros. En Erronka también encontraremos una completa carta de boka-
tas, hamburguesas, platos combinados... La calidad y la frescura del
producto es la obsesién de estos experimentado hosteleros que también
cuentan con una gran variedad y calidad en platos de pasta acom-
pafiados con varias salsas de guamicion y ofrecen un excelente café de
la casa Candelas que cuidan con auténtico esmero, no obstante Fernando
es barista. Meni del dia: 14,90 € Carta: 20-25 € Cierrra: Domingos.

Asier Antia es un “echao p‘alante”. Se atrevié en su dia a elaborar
platos de casquerfa en una villa en la que ese tipo de productos en barra
brillaba por su ausencia y hoy es una referencia por sus callos, sus mo-
ros, su oreja de cerdo... Igualmente, tras la celebracion del | Campeo-
nato de Tortilla de patatas de Euskadi en febrero y marzo de 2024, se ha
convertido en uno de los pilares de la “revolucion” de la tortilla
de patata gourmet. Asi, Asier experimenta con su tortilla ofreciendo,
todos los dias a partir de las 9, magnificas tortillas rebosantes de huevo,
con patata recién cortada y frita, no solo en version tradicional sino
con las mas variopintas y originales combinaciones: De rulo de
cabray bacon, de Bacalao con pimientos y alegria riojana, de Carbonara,
de Cecina y queso... la imaginacion (y el atrevimiento) al poder !!
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LEGAZPI

URTATZA, 1
TEL. 94373 14 61
@goiherri_jatetxea

GOIHERRI

NUEVAETAPA |
PARA UN LOCAL MITICO

5
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El mitico Goiherri de Legazpi cuenta con un nuevo y joven equipo de
la mano del joven cocinero Jon Agirre y su pareja, Amaia Esta-
layo. Con cerca de una década de experiencia en hostelerfa, esta
pareja estd haciendo reflotar con muy buen criterio este popular
espacio ofreciendo una cuidada seleccion de pintxos entre los
que destaca su muy solicitada tortilla de patata de la que, de
momento, ofrece dos versiones entre semana (con o sin cebolla) y
algunas tortillas rellenas mas a lo largo del fin de semana. Ademés
de las tortillas, buque insignia de la casa, en Goiherri cuentan con
una carta variada e informal en la que encontraremos Bocadillos,
Sandwiches,a Platos combinados... sin olvidar las hamburguesas, de
gran aceptacion, elaboradas con carne de Black Angus.

DONOSTIA

PESCADERIA, 10
TEL. 943 58 31 86

KAPADOKIA

FRESCURA, CREATIVIDAD, Y
RESPETO POR LA TRADICION

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

GIPUZKOA

DONOSTIA

SAN MARCIAL, 7
(CENTRO)
TEL. 843 93 30 00

IKILI

LA NUEVA SENSACION
DEL CENTRO DE DONOSTIA

T
T

Aitor Martin, cocinero curtido en el Basque Culinary Center
y miembro de una veterana familia hostelera, dirige de manera
indepediente este céntrico bar-restaurante desde junio de 2024.
La propuesta culinaria de Ikili es ofrecer una cocina tradicional
vasca fresca y actualizada con un toque personal sin perder
de vista las raices. La Ensaladilla rusa, el Arroz con almejas, el Be-
gihaundi a la parrilla, la Txuleta de Goya o sus postres caseros son
sus caballos de batalla, ademas de sugerencias fuera de carta
en funcién de la época del afio o el mercado (Alcachofas, alubias,
pochas, pescados de temporada...). Cuenta con una tentadora ba-
rra de pintxos en |a que destaca su exitosa Tortilla de patatas.
Carta: 55-60 € Cenas todos los dias excepto domingo noche.

LA TABERNA
DE EGIA

TORTILLAS, ROCK AND ROLL
... Y EXCELENTE CAFE !!

DONOSTIA
VIRGEN DEL CARMEN, 45
(EGIA). TEL 943531035
TEL 610254232

Antonia Pazos y Alfredo Jiménez dirigen desde 1987 esta en-
cantadora taska que resulté ganadora de la modalidad “Tor-
tilla con” en el iltimo Campeonato de Tortilla de patatas
de Euskadi gracias a su Tortilla de patata con bacalao, siempre
disponible en el bar. Otras tortillas que trabaja Antonia son la
tradicional (con o sin cebolla), con calabacin, con bonitato, con
morcilla de Beasain... ademds de otras propuestas como Pin—
txos, Tostas, Montaditos... En La Taberna de Egia, que abre de
lunes a sabado a las 8 de la mafiana, cobra una gran importancia
el mundo del café, con diferentes cafés especiales que van
cambiando con frecuencia cuidando los origenes y, sobre todo, la
manera de prepararlos y servirlos. Cierra: Domingo.
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RAFAE L ; SAN PEDRO KALEA, 10
LA MUY PERSONAL TORTILLA DE 10SU CARRION L

losu Carrion Insausti, joven chef especializado en cocina tradicional comenzo, afios ha, a elaborar una tortilla de patatas en los fogones del
Bar Kai Zaharra que era considerada, por muchos, “la mejor del Bidasoa”. A pesar de que Hondarribia queda un poco a desmano, consiguié que
mucha gente se acercara a conocerla a pesar de no tener nada que ver con la que elabora ahora en el restaurante de su familia, el Rafael, en
pleno barrio de la Marina, donde ejerce de jefe de cacina y elabora una tortilla mucho mas suculenta y profesional que la que hacia en
sus inicios. La calidad de la tortilla queda clara y didfana en el comentario descriptivo que Rafael Garcia Santos hace de la misma en su web:
“Ciertamente rdistica y primaria, pese a que busque la presencia del huevo en el centro. De una gran suculencia: gulesca por expresividad y pinta.
El punto de sal y la lubricacion del aceite contribuyen a su notoria contundencia. Para més caracter, muy embebida de huevo. La costra exterior,
sellada a gran intensidad, se muestra a su vez intensa y completamente tostada. Su presencia, la define. Depara mucho placer camal. Una tortilla
de patatas, en verdad, muy diferente.” Su barra cuenta también con una cuidada variedad de pintxos y con paella todos los dias.

DONOSTIA

MAMIS-ETXE ORIAMENDI PASEAL. 14
: TEL. 943 71 56 19

EL ESPACIO MAS @manmis.etxe

RECIENTE DE DONOSTIA

G

Recientemente abierto por Borja Olano, del Kapadokia de la Par-
te Vieja, junto a su pareja, Vane Pérez, Mamis-Etxe, el antiguo Ma-
mistegi, es un espacio acogedor y relajante. Dotado de un precioso
comedor y una practica sala con vistas a su jardin, este restaurante
resulta ideal para relajarse en un entorno “de barrio”, disfru-
tando de un pintxo 0 una racion en su barra o un arroz o un pescado
a la parrilla en su comedor. Porque esos van a ser los fuertes de
Mamistegi: Una barra en la que se servira continuamente la exce-
lente tortilla de patatas con la que Borja gané el | Campeo-
nato de Euskadi y otras propuestas como Calamares, Croquetas,
Ibéricos, Ensaladilla de merluza, Callos caseros... y un comedor
donde disfrutar de una cocina eminentemente tradicional.

DONOSTIA
TXOFRE GLORIA, 2 (GROS)

LA OFERTA DEL EZKURRA SIGUE TEL 843271374
VIVA EN LA CALLE GLORIA @txofretaberna

..... i " ke I Y

Tras el cierre el pasado 22 de septiembre del Ezkurra, Joseba Bal-
da sigue con su excelente servicio y su oferta culinaria a tan solo
100 metros, en el Bar Txofre donde sigue siendo mundialmente
conocido por su ensaladilla rusa, que se vende a kilos en todos
los formatos como pintxo, racién, y todo tipo de tamafios para
llevar. También sigue siendo destacable su Tortilla de Patata,
tanto para consumir en el local como para llevar, que cada
vez tiene mejor fama. Otras recomendaciones: Risotto de hongos
con foie; Bacalao con piperrada; Ajoarriero... Txofre, que abre todos
los dias a las 08:00 también es conocido por su excelente café,
proveniente de Casa Paulista, totalmente diferente al resto de los
cafés. Hagan la prueba y pidan un solo. Repetiran. Cierra: Lunes

ondojan 51



52

LAS MEJORES

TXINDOKI

GIPUZKOA

ZUMARRAGA

SECUNDINO ESNAOLA, 1

LA TORTILLA MAS MADRUGADORA

g S —

g

TEL. 943724171
@txindokikafetegia

El Txindoki es una de esas heroicas cafeterfas que abre todos los dias a las 7 de la mafiana y desde primera hora ya ofrece todo tipo de
bolleria recién horneada como croissants, napolitanas, caracoles, ensaimadas, zumo natural de naranjas recién exprimidas... y tortilla de
patatas recién hecha, disponible siempre en barra hasta las 21:00. La tortilla de Diego es una buena tortilla, sin excesivos alardes pero
siempre equilibrada y gustosa. No en vano este argentino asentado en Zumarraga hace més de década y media dirigio también el Berit (ver
pég. 33) donde se curtid en la elaboracion de este plato. Sin complicarse la vida, manteniendo con precision milimétrica un punto de cuajado
de una yemosidad media y limitandose a tres tipos de tortilla (normal, rellena de jamdn y queso y con chaka), Diego nos hace felices a quienes
tenemos la necesidad de contar con una “tortillerfa de guardia”, un lugar donde, sea la hora que sea que nuestros pasos nos hayan llevado allf,
podamos degustar una tortilla recién hecha o, cuando menos, que no se haya convertido en un blogue de hormigdn. Diego, ademés, dirige en
sociedad el bar Urzubi, situado a 400 mts. que cuenta también con una recomendable tortilla.

DONOSTIA

LOUIS-LUCIEN
BONAPARTE, 8
(ERROTABURU)

VASKITO-BERRI

BAR DE BARRIO DE CALIDAD CON

TEL. 94316 2516

Ifiaki Azkue ha trasladado el concepto de El Vaskito a un nue-
vo emplazamiento en Ibaeta, con lo que el actual Vaskito-Be-
rri pasa a ser un bar de barrio de calidad en el que en-
contraremos buen género, opciones de comida informal
elaboradas en el local y, sobre todo un excelente trato por parte
del joven equipo. Seguiremos encontrando los pintxos habi-
tuales de barra, su excelente tortilla de patatas, sus untuosos
callos... asf como unos generosos platos combinados entre
los que destaca el “Katxopo”, que incluye un cachopo de 500
gramos. Asimismo encontraremos, ensaladas, bocadillos...
y como gran novedad pizzas de elaboracion casera que se
preparan al momento en el propio horno de la casa.

ELGOIBAR

BERNARDO EZENARRO, 17
TEL. 943 54 34 97
@vientosurgastroteka

VIENTO SUR

EL FEUDO GASTROVINiCOLA
DE DORELIN CASTILLO

Dorelin Castillo es una jovencisima entusiasta del mundo del vino
y la gastronomia, que en 2018 decidio hacerse con las riendas de la
vinoteca Viento Sur. Han pasado més de 6 afios desde aquella decision
tomada en 2018y Dore no sélo sigue al frente con una clientela encan-
tada y en aumento, sino que ademas ha dado muestra de su saber hos-
telero ganando en varias ocasiones el Campeonato de Pintxos
de Elgoibar. Esta eibartarra, ademds,se preocupa por tener una buena
tortilla de patatas. Suele estar disponible para las 9:30 de la mafiana
y cuenta con una nada despreciable cantidad de adictos que la estan
esperando. Dore mima a conciencia la tortilla confitando la patata a
fuego lento y con paciencia y pochando la cebolla hasta decir basta,
consiguiendo na tortilla resultona que merece la pena ser conocida.
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BODEGUITA
LA ESTRELLA

LA TORTILLA CAMPEONA

LARRAUL

NUCLEO, 6
(Bajo el Ayuntamiento)
943 69 18 55

ZIRTA

COCINA TRADICIONAL DE AUTOR

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

Y EXCELENTE TRATO

Iker Uranga, chef donostiarra curtido en cocinas como Arzak, Sant
Pau con Carme Ruscalleda o Panier Fleuri, entre otras, dirige junto a
sumujer, Lorena Arteaga, este ostatu que se ha convertido en meca
de gourmets y sibaritas dado lo exquisito de su cocina, lo cuidado
de su trato y su excelente carta de vinos. Todos los dias dispone de un
sorprendente Mend degustacion a un precio imbatible y en su carta en-
contramos especialidades tan atractivas como Bacalao a la madera de
roble, Rulo de costilla ahumada 10 horas, Puerros confitados con colas
de cigala a la brasa. .. todo ello sin olvidar platos més sencillos y la po-
sibilidad de comer a base de pintxos y raciones en la zona de bar. Car-
ta: 50-60€ Menii del dia: 18,00 € Menii degustacion: 50€ (Bebida
aparte). Cierra: Lunes Cenas: Viernes y sabados (conviene reservar).

TXIKI

DE ALAVA

Alexandra Ferrar, Alex para los amigos, es el alma y la ale-
gria de este establecimiento tan sobrio como luminaso, situado
a 5 minutos a pie desde la entrada de la Catedral Vieja.
Alexa dirige su propio proyecto desde 2022 elaborando una tor-
tilla como las de las abuelas de antafio, contando para ello con
el apoyo del cocinero Pedro Valor. Alex abre todos los dias a
las 7:00 para elaborar su tortilla, sencilla y efectiva, que sale
al mostrador jugosa y chorreante, tortilla que le hizo ganar la
final de Alava del | Campeonato de Euskadi de Tortilla en
2024. | a tortilla puede acompafiarse de potentes alegrias rioja-
nas que se dejan a disposicion de la clientela. EI bar permanece
abierto y con la tortilla hasta las 15:00h.

VITORIA-GASTEIZ

JESUS GURIDI, $/N (MERCADO)

LA TORTILLERIA DEL MERCADO

La Tortillerfa Tiki del Mercad

de bastos de \iitoria-ﬁasteiz, dirigida por Radl Rubio, es la continuacién del Bar Txiki, abierto en 1981

TEL. 945122122
www.bartxiki.com

por Paco Rubio y Rosa Romo en Ia calle Sancho el Sabio y que hoy en dia sigue en activo pero bajo el nombre “El Poteo de Sancho” y
dirigido por el hermano de Radl, Joseba Rubio. Radl y Marta viven una época de oro. Venden todos los fines de semana cerca de un centenar
de tortillas, hasta el punto de haber ampliado en 2023, ocupando un local concurridisimo que dispone de terraza. Estamos ante una
tortillerfa en el sentido estricto de la palabra, dada la oferta y venta de mas de una docena de distintos tipos de tortilla y miles de
pintxos: Tortilla de patatas sola y con cebolla; con pimientos; con bacalao; con champis y jaman; con jamén y pimiento; con txistorra; rellena
de morcilla; rellena de York y queso; de chaka; torti-pizza de bacon y queso... hasta una tortilla de patatas morada. Eso sf, si hay que elegir
una, sin lugar a dudas, esa debe ser la tortilla de siempre del Txiki, sin cebolla y calentita, recién salida de la sartén... ésta, o la campeona
de bacalao, con la que se hicieron, en 2023, con el 3° puesto en el Campeonato de Espaiia de Tortillas “Con”.
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5 ESTRELLAS s

TEL. 944491057

TODA UNA “FACTORIA” DE TORTILLAS @barsestrellas

Ganador de la modalidad “Tortilla con hacalao” en Bizkaia dentro del | Campeonato de Euskadi de Tortilla de Patatas de 2024 y
seleccionado para el Campeonato de Espaiia al que volvera en 2025, Egoitz Lopez es un jovencisimo chef apasionado de la cocina tradicio-
nal que cogid hace 13 afios el mando del bar inaugurado por sus padres hace casi medio siglo y lo ha convertido en un templo de la tortilla
de patatas. Todos los dias, salvo los sabados, a partir de las 7:30 de la mafiana en 5 Estrellas podemos degustar hasta 6 tipos de tortillas
de patatas: normal, normal con cebolla, con bacalao, con chorizo... también elabora una con lacén y queso de tetilla homenajeando el origen
gallego de sus padres y tiene gran éxito al mediodia entre los alumnos de los cercanos centros escolares “la brava”, tortilla de patatas con
bacon crujiente y salsa brava. Las tortillas de Egoitz son yemosas y cargadas de huevo bien emulsionado que corre por el plato como la lava
de un volcan, pausada y firmemente. La fritura de las patatas es llevada al limite consiguiendo una maravillosa textura crujiente que invita a
volver y repetir. Un bar con un gran futuro estratégicamente situado en la entrada de este populoso municipio.

EL ATR'O LAS ARENAS

PARTICULAR DE CLUB, 2

UNA TORTILLA CON SENTIMIENTO TEL. 946 56 89 39

]

Angel Sierra a los mandos y Goizane Bilbao en cocina son los méximos responsables desde hace 8 afios de El Atrio, elegante bar situado en el
corazn de Areeta, una de as zonas més animadas de Getxo. Formada en la Escuela de Hostelerfa de Leioa y poseedora de un amplio bagage profesional
y culinario, Goizane pone un especial cuidado en elaborar la tortilla haciendo un homenaje a su abuela “hago la tortilla de mi amama afiadiéndole un
toque crujiente y sirviéndola algo menos cuajada, pero sigo sus pautas pochando la cebollita durante horas y batiendo los huevos con carifio, con una
lengua, sin usar el tenedor, para darle un togue de cremosidad y que quede como la lava fluida de un volcan”.El resultado es la exquisita tortilla que
le valio ganar en 2024 el Campeonato de Tortilla de patatas de Bizkaia y acudir al de Euskadi, tortilla que sirven en formato “tortilla normal”
como en el de “tortilla con queso brie”, variedad a la que el fin de semana afiaden la tortilla de patatas con trufa y hongos. Ademds de todo esto, en El
Atrio encontraremos otras especialidades como el Bao de rabo de toro, los Jalapefiitos, la Focaccia italiana de jamon ibérico, el Sandwich Barrene...
y es que si algo qusta a Goizane y Angel es divertirse fusionando estilos y, sobre todo, “que su carta y su barra no ofrezcan lo mismo que el resto”.
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LA TABERNA DE ZARATE

TEL. 946 073 109

LA TO RTILLA ESTRELLADA https://zarate.restaurant/taberna/

X

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

La tortilla de Sergio es una tortilla normal, sin pretensiones, con una proporcion alta de patata y un punto de cuajado que, si bien mantiene su
jugosidad, esté algo alejado de lo que considerarfamos una tortilla “gourmet”. Aun asf, es sabrosa y efectista y la gente se da de codazos,
principalmente el fin de semana, por hacerse con uno de sus pintxos tanto “normal” como picante... por algo sera !!

MR. MARVELOUS A

TEL. 944 24 97 59

UNA TORTILLA MEDITADA Y METICULOSA

s ; s |

Igor Mombiela, responsable de este céntrico y original establecimiento es un espiritu inquieto que se halla, en estos momentos, en fase
de superacion profesional. “Este afio voy a ir a por todas” nos aseguré en la (ltima visita que realizamas, en octubre de 2024, a su local, y
en noviembre estuvo en un tris de ganar la Copa de Bizkaia, un importante campeonato que se celebra en dicha provincia, en el que
toman parte docenas y docenas de establecimientos y en el que llegd a la final, que no gand por una cuestion conceptual y no por falta
de calidad en su propuesta, que merecié un mejor resultado. Dispuesto a participar y a plantar batalla en el Il Campeonato de Pintxos de
Euskadi que se celebrara entre febrero y marzo de 2025, Igor sigue elaborando en su ecléctico local una tortilla exquisita, bien estruc-
turada, con un punto justo y necesario, pero no excesivo, de picante y un tamafio de pintxo perfecto. La Revolucion de la Tortilla
de Patatas precisa, sin duda, de personas con una actitud como la de este leioatarra serio y hacendoso. Ojald se cumplan sus expectativas
y nos encontremos con otro tortillero “abducido” e ilusionado por la filosofia de la Tortilla Gourmet !!
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SORGINZULO i
UN BAR BRILLANTE EN PLENO “CASCO" wongsalooom

Situado en el mismo corazén del Casco Viejo bilbaino, en la Plaza Nueva, distinguiéndose de los establecimientos turisticos que le rodean, Sorgin-
2ulo ofrece algunos de los mejores bocados en miniatura de la ciudad. No en vano merecié en 2018 el Premio al Mejor Bar de Pintxos de
Euskal Herria. El mérito es de liiaki Lazkano, un campedn de la cocina en miniatura con neta identidad de taska, sin otra pretension de complacer
marcando la diferencia y potenciando lo local. Su pintxo de pil-pil, sin ir mas lejos, es la mejor manera de saborear la que ha sido la capital histérica
del bacalao: Bilbao. No por tanto fondo culinario se desatiende la tortilla de patatas. Tiene a nobleza de la calidad de los ingredientes en escena:
emplea patata dgata y huevos de Euskaber. Y hace gala de muy buenas trazas: patatas confitadas con una sutil impregnacidn de cebolla roja viz-
caina, que le da cardcter y arraigo, muy amarronada y sazonada en su punto. Muy equilibrada y, a la vez, muy gustosa, en consonancia con el
paladar local, que el chef conoce a las mil maravillas. Sellado fino y amarillo al calor, sin apenas fuego. Por dentro, muy cremosa, muy embebida de
yemosidad, bastante jugosa sin que apenas babee. Ifiaki viene superandose y aspira a lograr una tortilla Txapeldun.

LE BISTROT o e

LA HUERTA NAVARRA EN TODO SU ESPLENDOR TEL 918821384

La del Bar Le Bistrot es una de las pocas tortillas de patatas jugosas y poco cuajadas que podemos encontrar al sur de Navarra. El responsable
de la misma es el joven chef Alberto Lamana Milagro, perteneciente a una familia de hosteleros vinculada de toda la vida a esta comarca y su
exhuberante huerta. Alberto lleva desde los 15 afios en cocina. Este chef se inicid en el restaurante familiar, Restaurante Bardenas, en Arguedas,
a un paso del desierto que da nombre al restaurante. Su madre, la veterana guisandera Ana M? Milagro fue siempre su gufa e inspiracion, aunque
en cuanto pudo se “escap¢” dos afios para formarse, afios en los que recald en el Remigio y en el Hotel Tudela Bardenas. De vuelta a casa, volvio
a reengancharse a la cocina del restaurante familiar aunque la retirada de su tio Rueti, responsable de Le Bistrot de Tudela, le animd a trasladarse
al casco viejo de dicha villa para hacerse con dicho local donde practica una impecable cocina tradicional con la ayuda de su hermano Toiio,
que ha pasado de encargarse de la sala en Bardenas a responsable de Barra en Le Bistrot. Por supuesto, ademés de su tortilla de patatas, una de las
grandes especialidades del local son las verduras de temporada de Tudela, asi como sus croquetas caseras y su chuleta de viejo.
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MESON 0 POTE

TRAVESIA DO PROGRESO, 9

LA PERFECCION BETANCEIRA

TEL. 981774822
www.mesonopote.com

No es casualidad que haya sido la tortilla de Alberto Garcia Ponte, propietario y cocinero del Mesén O Pote, la que hemos elegido para ilustrar

la Guia de las mejores tortillas de patatas (ver pagina 48), y es que cada vez que acudimos a este establecimiento nos tenemos que quitar
a txapela ante la perfeccidn de esta obra maestra de la orfebrerfa tortillera, esta maxima e impecable expresion de la tortilla mas académica
y normativizada y, a la vez, mas imitada de todo el estado: la tortilla de Betanzos. Alberto no solo elabora a diario la tortilla mas elegante de
esta preciosa y animada ciudad corufiesa, sino que perfecciona y depura dia a dia su técnica mejorando lo presente, sin conformarse ni caer en
[a rutina, aprendiendo, reflexionando y ensefiando su técnica a todo el que se lo solicita sin guardarse ningln secreto bajo la manga, convencido
de que de esta manera, entre todos, seguirdn haciendo grande a esta localidad. Esta elegancia y este savoir faire ha hecho que Alberto sea en
tres ocasiones campedn de Espafia de tortilla de patatas y que su establecimiento sea uno de los més visitados de Galicia no solo en verano sino
a lo largo de todo el afio. Un ejemplo claro de pasion y amor por la tortilla. No dejen de probar asimismo su pulpo, su croca, su calamar... todo !!

BETANZOS

VENELA DO CAMPO, 5
TEL. 690 39 40 65
@bar_kutako_hetanzos

KUTAKO

TORTILLA Y SIMPATIA

uy —

Tras regentar varios afios el Meson Avenida, Kamela Meghazi Ma-
ceiras y Manuel Souto, alias “Kutako”, decidieron trasladarse a
Venela do Campo, una de las calles més frecuentadas por el piblico
que inunda esta localidad en busca de su afamada tortilla. Al segun-
do afio de abrir la persiana ganaron el Premio del Piblico en el
Campeonato local de Tortilla de Betanzos, un premio, a efectos
précticos, mas valioso que los premios del jurado oficial. Kutako es
un bar pequefio, acogedor y canalla, que invita a conversar con los
vecinos de mesa y de barra y, por supuesto, a disfrutar de la impeca-
ble tortilla que elabora, superandose cada dia, la metédica Kamela,
cocinera centrada en su trabajo y dotada de una gran simpatfa y don
de gentes. Kutako es el tipico bar que uno repite y repite.

0 CABO

A CORUNA

RUA PICAVIA, 2
TEL. 981917404

CAMPEON
POR PARTIDA DOBLE

‘-_—

Este precioso gastrobar, que cuenta con el honor de haber hecho
un extraordinario “doblete” en 2024 ganando el Campeonato de
Espafia de Tortilla de Patatas en septiembre y el de Galicia en
octubre, esta regentado por Raman Rodriguez e Isabel Gesto,
pareja muy trabajadora que ha ido mejorando y ampliando el lo-
cal original. Situado en pleno centro de La Corufia, este populoso
establecimiento cuenta con un publico intergeneracional que lo
mismo gusta de comer un marisco, una ensalada o algin plato
preparado, todo dentro de férmulas sencillas que transmiten na-
turalidad. Sin duda, un caso claro de éxito empresarial y hostele-
ro. Por supuesto, entre sus especialidades se encuentra la tortilla
de patatas de la que elaboran mas de 100 al dia.
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LA TORTILLA MARAVILLA

GALICIA - ASTURIAS - CANTABRIA

VIVEIRO

RUA PASTOR DIAZ, 32

UNA TORTILLERIA EN PLENO CASCO ANTIGU

k= e g e

Victor Valenzuela, que cuenta en Viveiro con el restaurante 0 Muro, inaugurd en el casco antiguo de esta preciosa localidad, en plena

TEL. 98209 44 41
www.latortillamaravilla.com

Semana Santa de 2023, esta tortillerfa gourmet, Gnica en concepto y disefio. Muy original, informal, pop y cachonda, abierta a todas
las horas y piblicos. Ofrece tortilla para desayunar, en pincho, como racién en plato... Tortilla de patata con y sin cebolla, con chorizo,
paisana, de trufa... y nuestra favorita: la Tortilla de rabo en salsa, bautizada como “Torotilla” y con la que fue seleccionado como finalista
en el | Campeonato de Tortilla de Patatas de Galicia. La tortilla de chorizo es una de las mejorcitas que hemos probado. EI embutido no
invade la estructura y los gustos de la patata y el huevo se mantienen nitidos, sirviéndose completamente desengrasada. También ofrece
platos experimentales que va poco a poco afiadiendo a la carta como la “Tortilla de los Huevos de Oro”, con la que participd en 2023
en la final del Campeonato de Espafia en la entonces recién estrenada modalidad “Tortilla con”. Y entre tantas posibilidades, la Tortilla de
patata con cebolla que, como todo en este negocio, tiene marchamo personal.

MERLOT AVILES

LIENCRES

VINOS Y TAPAS

PARAISO DE LOS ADORADORES

BURDO

EL “TODOTERRENO” DE

C/ CABRUNANA, 3
TEL. 609 87 73 746
@merlotvinosytapas

B° SALAS, 6
TEL. 942574814
@burdorestobarliencres

DEL DIOS BACO

En Avilés, es parada imprescindible este establecimiento regen-
tado por Nuria y Santiago, un matrimonio que se viene dejando
la piel dfa a dia en su trabajo desde marzo del 2010. Este bar
en el que los aficionados al vino se volveran locos por la variedad
y el carifio con que estos son tratados y servidos por Santiago,
se ha hecho conocido por la monumental tortilla de patata
y chorizo que elabora Nuria, contundente y suculenta, que a
pesar de sus descomunales proporciones guarda esa jugosidad
que siempre buscamos. “Esta tortilla nos salvé durante el confi-
namiento” nos confiesa Nuria. Como homenaje a esta tortilla han
instalado un contador de tortillas en el bar que anda rondando
ya las 15.000... por algo seré !

LAS TORTILLAS

Burdo, uno de esos locales “todo terreno” que tiene diferentes
espacios y funciones segtn horario, esta dirigido por dos hoste-
leros talentosos y dindmicos: David Gomez, hostelero de raza,
y Manuel Martin, el chef, formado en la Escuela Luis Irizar de
Donostia y curtido en restaurantes de primer nivel, un cocinero
con recursos que sabe conectar con el pablico. Burdo funciona
como local especializado en desayunos, como gastrobar, como
restaurante... y, entre horas, vende muchas tortillas elabora-
das al mas puro estilo “Santander”, gustosas y jugosas. De
hecho, los fines de semana se dispara el consumo llegando a
unas 50 tanto de tortilla convencional como de tortilla de bonito
con mayonesa, de foie-gras con paleta ibérica... y alguna més.
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CANAD I 0 GOMEZ ORENA 15 - SANTANDER -

TEL. 942314149

REFERENC'A NACIONAL EN TORT".LA www.restaurantecanadio.com

Situado en pleno centro de Santander y con casi 10 “sucursales” en Madrid como el propio Caiadio Madrid o los establecimientos La Maruca
(del que pronto abriran un cuarto local), La Primera, la Bien Aparecida, etc... Cafiadio es una de las referencias nacionales de la
Tortilla de Patatas aunque aqui, en su casa originaria, fue donde comenzo todo. Fundado por Paco Quirds y Teresa Monteoliva, a dia de hoy es
el jefe de cocina, Pedro José Roman (en |a foto) quien dirige culinariamente el restaurante y el grupo. Ganador del Campeonato de Espaiia en
2021y 2023, este chef siempre acude a dicho certamen de donde generalmente regresa con alguno de los premios en el bolsillo. Tras haber dedicado
varias décadas su barra a los mas variopintos pintxos, tras la pandemia y sus dos victorias estatales, en Caiiadio han optado por destinar su ba-
rra exclusivamente a la tortilla de patatas, ofreciendo tanto su mitica tortilla convencional (una de las més imitadas y solicitadas del pafs) como
la popular “tortilla santanderina” en la que la tortilla de patatas se complementa con bonito, mahonesa y una capa de tortilla francesa. Cafiadio es
también un excelente restaurante tradicional de gran calidad con una envidiable relacion calidad/precio y una cocina auténtica y con raices.

LA FALDA / LA LORENZA il

LA ESENCIA DE BETANZOS EN PLENO CENTRO DE MADRID SO 0y bkt

L = | - —

El matrimonio formado por Xan Otero y Claudia Rodriguez no solo tiene el orgullo de dirigir las dos (pronto las tres) tascas madrilefias
de tortilla gourmet mas canallas y auténticas, sino también el de haber creado un equipo profesional que funciona como una auténtica pifia,
completado con Rodrigo Barredo, chef de La Lorenza y Alejandro Oliveira (ambos en la foto) que cubre el mismo puesto en La Falda.
En ambos locales se elabora una tortilla de Betanzos impecable que les ha llevado a quedar primeros en la modalidad “Tortilla de
patatas con” en el Campeonato de Espaiia de 2023 y segundos en la modalidad “Tradicional” en 2024, aunque pocos dudan de que
Ilegardn, tarde o temprano, a alcanzar el primer puesto. Por de pronto, la tortilla de La Falda cuenta con la maxima calificacion en la guia
www.tortilladepatataslomejordelagastronomia.com, lo que no es moco de pavo. Y por si fuera poco, estos valientes se han animado a finales
de 2024 a hacerse con el antiguo Sylkar, establecimiento referencial de la tortilla de Madrid que cerrd recientemente, y que pondran en
marcha a mediados de 2025 bajo el nombre de “La Falda de Chamberi”. No dudamos de que sera todo un éxito.
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MESON EL VISO

CASTILLA Y LEON

GUMIEL DE MERCADO

C/VISO, 45

REFERENCIA CULINARIA EN UN BELLO ENTORNO RURAL

TEL. 947 54 51 03
www.mesonelviso.es

La progresion de Javier lzquierdo desde que en 2023 se presentd al | Campeonato de Tortilla de Patatas de Burgos organizado
por Burgos Alimenta ha sido impresionante: Ese mismo afio resulté vencedor de dicho campeonato y, al afio siguiente, hizo lo mismo en
la modalidad “Tortilla con morcilla IGP Morcilla de Burgos”. No contento con tanto triunfo, este vecino de Gumiel quedé 2° en la
modalidad “Tortilla de patatas con” en el Campeonato de Espafia con su tortilla de mollejas y rifiones de lechazo, una tortilla que ha
sido calificada por la critica especializada como “una de las tortillas con mas personalidad de Espafia“. Estas dos tortillas “con” asi como
|a tortilla tradicional de Javi pueden ser degustadas en el Mesdn el Viso, en Gumiel de Mercado, pequefio municipio situado a un paso de
Aranda de Duero. Javier ofrece en su casa familiar una cocina castellana de caracter en la que las croquetas y la carne son las sefias
de identidad de |a casa, huyendo del lechazo, no por animadversién, sino porque, en palabras de Javi, “ya hay suficientes sitios que lo
trabajan, y muy bien. Nosotros no queremos entrar en competencia con ellos, sino contar con un estilo propio”.

PALENCIA

AVDA. BRASILIA, 2
TEL. 979712163
WWwWw.smartremo.es
@sanremopalencia

SAN REMO

DONDE LA COCINA
ES ARTE

Alberto Villegas Villegas es todo un personaje, un HOSTELERO
con mayusculas, un cocinero de raza criado entre marmitas que a
pesar de acceder tardiamente a la cocina estd avanzando hacia una
excelencia que ya lo ha colocado como uno de los chefs mas repu-
tados de Palencia. Alberto prepara todos los dias una tortilla
impecable a primera hora de la mafiana subiéndola a las redes y
mejorandola dia a dia. Hoy en dia este chef cuenta con dos esta-
blecimientos con tortillas de notable alto, su San Remo de toda la
vida y el recién abierto Castizo de Valladolid que cuenta también,
como San Remo, con una excelente bodega. Merece la pena pa-
sarse por los bares de este loco por la cocina a probar su tortilla... y
ya de paso, el resto de su excelsa oferta gastrondmica.

TIGO Y MIGO

VALLADOLID

CONDE DE RIBADEO, 14
TEL. 655 63 58 30

TORTILLA'Y PICOTEO EN UN
AMBIENTE CALIDO Y JOVIAL

Valladolid que cuenta con unas excelentes tortillas y una cuidada
seleccion de tapas y raciones. Sara Cabello, la propietaria, se
encarga de cocinar y todos los dfas prepara un plato de cuchara
como tapa, como plato del dia, o para llevar. También prepara
arroces Y todo tipo de guisos, por no hablar de los excelentes
tomates rosas que nunca faltan en el bar. Uno de los principales
fuertes es |a tortilla de patatas de diferentes tipos: normal,
con chorizo, con trufa, riojana con pimientos... Esta claro, como
afirma la propia Sara, que el éxito de sus tortillas es una cuestion
de “yemosidad”. El buen trato a la clientela es otra de las carac-
teristicas de este atractivo local.



LAS MEJORES

I.A TE U I.ADA CARRER FRAY LUIS DE LEON, 5

TEL. 966 20 20 50

LA REINA DE LA YEMOSIDAD www Jateulada.es

“Yemosidad" es la palabra que define a la jovial brasﬂena Cella Clara Correla De hecho esta cocinera apasionada se denomma asi mlsma a

“reina de la yemosidad" y por si las moscas o por si hubiera alguna duda, ha registrado a su nombre la denominacion. Celia es un ejemplo clarisimo
de superacion continua. En 2022 particip6 en el Campeonato de Alicante de tortilla de patatas y su tortilla fue calificada por los expertos con un
5,5. Dos afios después, Celia ha sido la indiscutible vencedora del Campeonato de Espaiia en su modalidad “Con” gracias a su suculenta y
muy personal Tortilla de patatas con papada de Joselito y chutney de mango, una muestra de su ingenio y atrevimiento que no solo le ha ca-
tapultado al Olimpo de as tortillas sino que se ha ganado el favor de su numerosa clientela convirtiéndose en una de las opciones més solicitadas.
A dia de hoy, Celia ofrece en su concurrido restaurante tres tortillas: normal, normal con cebolla y Ia mencionada de papada de Joselito, contando
[as tres con un éxito sin precedentes. De hecho, hay veces en que esta cocinera no da a basto tal es el éxito alcanzado por su local como resultado
de su modélica trayectoria. Las pizzas artesanas son otra de las especialidades indiscutibles de este dinamico local.

TlZONA LOGRONO

INMINENTE TRASLADO A LA CALLE MENENDEZ PELAYO @bartizona
a5

Nos encontramos, ante uno de los bares en los que mas ha evolucmnado la tortllla con un responsah\e Carlos Olabuenaga, que ha convertido
su ajustada cocina en todo un banco de pruebas, un laboratorio de I+D donde no ha dejado de investigar todas las posibilidades que este plato
“tan simple” ofrece. Tras ganar el Campeonato de Tortilla de La Rioja, Carlos Olabuenaga ascendié a velocidad de vértigo al Olimpo de Ia tortilla
ganando el Campeonato de Espaiia en 2022, hazafia que compartio ex-aequo con el que ahora es su intimo amigo, Alberto Garcia Ponte,
del Meson 0 Pote de Betanzos (Ver pagina 43). En 2023 volvié a subir al podio logrando un meritorio tercer puesto y en los dltimos afios no ha
dejado de ser convocado como ponente y jurado a los mds diversos congresos y ferias. En Tizona hoy en dia se come una de las mejores tortillas
de Espafia asi como una excelente cocina tradicional obra de la hacendosa pareja de Carlos, Ana Lasheras, asi como unos interesantes postres
caseros. NOTA IMPORTANTE: Tras hacer historia en su ubicacion actual, Tizona se trasladara a lo largo de mayo de 2025, al local
antiguamente ocupado por otro clasico de la tortilla de Logrofio: el Bar Serenella, en el ndmero 6 de la calle Menéndez Pelayo.
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GUISANTE DE LAGRIMA, PERLA DE GETARIA
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www.kostaaroa.com

finales de febrero visitamos Kosta Aroa, |a entrafia-
Able granja dirigida por Jaime Burgaiia, quien fuera

en su dfa el pionero de la implantacion del guisante
de lagrima en la alta restauracién, convirtiendo lo que era una
legumbre no muy apreciada por los agricultores debido a su
bajo rendimiento y su dificultad, en una vedette de la cocina
de postin.

Jaime nos comenté que la actual situacion climatica ha ade-
lantado el ciclo del guisante de lagrima y que ya ha empezado
la recoleccion del mismo, timidamente al inicio, aunque pronto
empezara a brotar en mayor calidad. En cualquier caso, el pro-
ductor de Getaria opinaba que la prevision de un par de sema-
nas de mal tiempo iba a ralentizar la recogida durante unos
dfas. Ha quedado demostrado que las previsiones meteorol6gi-
cas fueron totalmente acertadas.

Sea como sea, ya estan aqui los guisantes de lagrima de
2024, los “"petazetas” de Getaria, esa pequefia gran legumbre
que pudimos degustar de la mano, y nunca mejor dicho, de su
productor, en crudo para empezar y acompafiado de un golpe
de calor y un chorrito de Aceite de Oliva Virgen Extra a conti-
nuacién. Aunque resulté méas fina la segunda elaboracién, la
primera también tiene su encanto, ya que en crudo el sabor
resulta, tal vez, mas explosivo.

Fue en los afios 90 cuando Jaime Burgafia se lanzo, cual pio-
nero, a trabajar con la agricultura ecoldgica, y ese caréacter
visionario y respetuoso con el medio ambiente hizo que los
grandes cocineros se fijaran en él y comenzaran a trabajar con
él también. Una de las principales apuestas de este artesano
de la tierra fue el guisante de lagrima, que comenz6 a vender
en sacos sin pelar y que a dia de hoy se sirve pelado al 100%
en tarros de 50 gramos y de 200 gramos.

Como nos comenta Jaime Burgafia, la plantacion y cuidado de
este producto que llegd a nosotros con los séquitos de los reyes
franceses en la Belle Epoque, no es nada facil. “Ya en noviem-
bre hay que empezar a preparar la tierra, sembrar el guisante y
esperar 20-25 dias a que empiece a brotar la planta para clavar
las estacas que lo guiaran, ya que es un guisante trepador. Aun
asi hay que estar continuamente pendiente y corregir su rumbo
de vez en cuando. Y luego... esperar que no caiga granizo, que
no hiele, que no se encharque el sembrado... pues son muchas
las circunstancias que pueden dar al traste con la cosecha de
un producto tan delicado”. Una vez brote, el equipo de Jaime
esta dispuesto para pelarlo, higienizarlo y envasarlo con todas
las garantfas sanitarias, ofreciendo un producto de excelente
calidad, totalmente fresco, con todo su verdor y con una cadu-
cidad de 10 dias, listo para ser utilizado en cocina.

Esperemos que este afio sean propicios los astros y que el
guisante, este tesoro vegetal y salino de Getaria acuda,
como cada afio, a su cita primaveral con restauradores en par-
ticular y con gourmets de morro fino en general !!
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GOIERRI, EL TERRITORIO IDIAZABAL
Y LAS “BASQUE HIGHLANDS"

Texto y fotografias: GOITUR

A 30 minutos de Donostia se encuentra la comarca de las Basque Highlands, conocida como
Goierri; la naturaleza, la gastronomia tradicional y una cultura que recoge el legado de siglos de
historia sorprende a quienes se acercan al Goierri. Las Basque Highlands son, desde 2015, Destino
Europeo de Excelencia (EDEN «European Destinations of Excellence»); un galardén otorgado por la
Unién Europea, que destaca la apuesta realizada por el desarrollo turistico sostenible.
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Gastronomia: “Territorio Idiazabal”

Goierri ofrece la posibilidad de hacer una inmersién en
el mundo del queso Idiazabal, visitando las queserias, el
Centro de Interpretacion y Degustacion del queso Idia-
zabal, y realizando catas y maridajes con el vino local
txakoli, con sidra, vino blanco, cava, champan o vinos
de Jerez.

Otra visita imprescindible en el Goierri es el mercado
de Ordizia, el mas antiguo e importante del Pais Vasco,
que se celebra todos los miércoles desde 1512. Los pro-
ductores de los caserios de los pueblos cercanos bajan
cada semana a este mercado a vender los productos que
ellos mismos labran en sus caserfos.

La oferta gastrondmica de las Basque Highlands se
completa con las ferias gastrondmicas que se celebran
a lo largo de todo el afio y con D’elikatuz, el Centro de
Interpretacién de la Alimentacién y la Gastronomia.

Naturaleza: “Basque Highlands”

La comarca del Goierri se encuentra enclavada entre
los Parques Naturales de Aizkorri-Aratz y Aralar. Ambos
parques cuentan con un Centro de Interpretacion, en Ze-
gama y Ataun respectivamente, donde se dan a conocer
los accesos a los Parques Naturales y las actividades a
realizar en los mismos, como el senderismo, la escalada,
BTT, recorrer sus carriles bici o simplemente disfrutar
del paisaje, bordeando los Parques en vehiculo.

Las Basque Highlands tienen también dos magni-
ficas rutas para hacer senderismo: la Ruta del Queso
y la Via Verde. La GR-283, conocida como la Ruta del
Queso, atraviesa los Parques Naturales de Aralar y
Aizkorri-Aratz, en un recorrido de casi 100 km que se
suele realizar en seis etapas, y que permite conocer los
secretos de la elaboracion del Queso Idiazabal haciendo
paradas en queserias y lugares relacionados con el pro-
ceso de creacion del queso.

La Via Verde une las localidades de Mutiloa y Ormai-
ztegi en un recorrido de 4,2 km recomendado para fami-
lias. La ruta cuenta con un juego de orientacion para ni-
fios y una parada en el coto minero de Aizpea, en Zerain.

También en las localidades de Ataun (Lizarrusti),
Segura y Zegama, hay instalados 7 recorridos de orien-
tacién permanentes de diferentes dificultades: se trata
de una modalidad ideal para disfrutar en familia o entre
amigos.
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Cultura: “Corazon de Euskadi”

El Goierri es un territorio de gran relevancia cultural.
El Camino de Santiago y el Camino Real atraviesan su
geografia, llena de puntos de interés, como los museos
de personajes histdricos, monumentos declarados como
Bien de Interés Cultural o las villas medievales de Ordi-
zia y Segura. Para conocer bien su cultura, merece visi-
tar los siguientes 7 lugares:

© Museo José Miguel Barandiaran de Ataun San
Gregorio: patriarca de la cultura vasca (museo dedi-
cado a la mitologfa).

e Centro de Interpretacion Erroipe de Ataun Aia:
conoce la historia y el modo de vida del mundo rural.

¢ Conjunto Monumental de lgartza (Beasain): se pue-

de visitar el palacio, el molino, la ferrerfa, el puente...

e Centro de Interpretacion Medieval de Segura:
ubicado en la villa que data del afio 1256, muestra el
estilo de vida de la Edad Media.

e Museo Zumalakarregi de Ormaiztegi: muestra la
vida del general carlista Tomas de Zumalakarregi y su
hermano Miguel, politico liberal, haciendo un repaso
a la historia del siglo XIX en el Pafs Vasco.

¢ Paisaje Cultural de Zerain: estd formado por el
museo etnogréfico, la antigua serreria hidréulica, la
cércel y una tienda de artesanfa.

* Complejo Minero de Aizpea: se puede visitar una
antigua explotacién minera y sus galerias.
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Camino de Santiago y ferias

Por el Goierri transcurre el Camino de Santiago del inte-
rior, que se convierte en Camino Real a su paso por esta
comarca: el tinel de San Adrian y las montafias de las
Basque Highlands, hacen de esta etapa, una de las més
espectaculares de todo el Camino. En el afio 2015, el
Camino de Santiago del Norte fue declarado Patrimonio
Mundial de la Humanidad por la UNESCO, asi como el
Tanel de San Adridn, hito en el Camino.

Las tradiciones locales son también parte importan-
te de la cultura: las demostraciones de deporte rural,
el juego de bolos en Zerain... Destaca la Semana
Santa de Segura, el campeonato de baile al suelto del
Pais Vasco que se celebra en Segura en octubre, y las
degustaciones en las fiestas de las localidades de la

comarca.

Ferias de Primavera:

e 23 de marzo, Segurako Udaberri azoka.
e 23 de abril, Ordiziako Artzai eguna.
e 3-4 de mayo, Gazta Azoka en Idiazabal.
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COMER EN GIPUZKOA

ALBIZTURKO
OSTATUA

ALUBIADAS, COCINA TRADICIONAL
Y TOQUE CATALAN

La catalana Marta Deulofeu dirige desde diciembre de 2021
este Ostatu situado en los bajos del Ayuntamiento de Albiztur
ofreciendo una cocina casera en la que encontraremos algunos
toques de su tierra como Ensalada de bacalao con tomate con-
fitado, Risotto de hongos (sin nata), Conejo en salsa, Pollo con
setas... ademds de platos combinados elaborados con Bonito,
Txipirones a la plancha, Chuletillas de cordero, Costilla de cerdo...
y, como no, alubiadas completas con todos los sacramentos to-
dos los dfas de la semana. Los viernes se sirve pintxo-pote por las
tardes. Mend: 14€ Menii fin de semana: 32€ Alubiadas: 27€
(lva y bebida incluida) Cierra: Tardes de lunes a jueves (lunes
y miércoles hasta las 17:00; martes y jueves hasta las 20:00).

ALTZOKO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL Y MENUS
DE DIARIO Y FIN DE SEMANA

[ -
Jokin Zavala y su mujer Aran Rodriguez son los responsables
desde marzo de 2020 de este precioso ostatu dotado de una
amplia terraza con vistas en la que se sirve una cuidada coci-
na tradicional con toques de autor usando en su mayoria los
productos locales. La oferta se cuida especialmente el fin de se-
mana en el que se ofrece un excelente mend cerrado por 27,50
8uros que incluye 2 entrantes, pescado, carne, postre, café y be-
bida. El fin de semana, asimismo, se ofrecen platos especiales
como el Cochinillo, el Cordero o el Cabrito asados a baja tempe-
ratura. En la zona de bar triunfan las Croguetas, las Manitas de
cerdo, la Oreja rebozada... Carta: 30€ Meni del dia: 12,50 €
(Café incluido) Meni fin de semana: 27,50€. Cierra: Martes.

TXINTXARRI

PARA TODAS LAS EDADES
Y PRESUPUESTOS

www.restaurantetxintxarri.com

Txintxarri es un lugar genial para acudir con toda la familia,
dotado de un hermoso parque infantil, terraza y jardin. Es tam-
bién ideal para celebraciones y grupos, segin presupuesto. Des-
tacan sus desayunos con zumos naturales, reposteria y pintxos
a partir de las 8:00. La cocina de Txintxarri es tradicional, con
platos como Alubias; Ensalada de bacalao; Revuelto de hongos;
Bacalao frito con pimientos; Pescados al horno (Rape, Lubina,
Cogote); Solomilloy Chuleta de buey, Postres caseros... También
cuenta con una amplia variedad de Platos combinados, pintxos
y raciones. Carta: 30€ Meni: 11€ (sdbado incluido) Mend
domingo: 18€ (Café e IVA incluido) Meniis grupos: 12 menis
entre 23 y 60€ Cierra: Lunes tarde. Tarjetas: Todas. Parking.

TOKI ALAI

COCINA DESENFADADA CON OP-
CION VEGETARIANA Y VEGANA

Maider Carceller dirige este acogedor restaurante en el que
practica una cocina variada y desenfadada con opciones ve-
getarianas, veganas y macrobiéticas, sin renunciar a pla-
tos clasicos de carne y pescado: Ensalada vegana, Ensalada
de morrones asados con ventresca, Arroz integral con langostinos
salteados, Puntalettes con vieira, Txipis a la plancha con majado
“Toki Alai”, Kokotxas de bacalao en salsa verde, Bacalao al pil-pil,
Carrilleras al vino tinto, Solomillo de vaca, Torrija caramelizada, Ti-
ramist... También cobra especial importancia la atencion a aler-
gias e intolerancias. La carta se completa con hamburguesas,
raciones y pintxos. Carta: 35-40€ Platos combinados: 14€
Mend del dia: 14,50€. Cierra: Lunes tarde.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccion y la situacién econémica y
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

SANTA ANA

COCINA TRADICIONAL DE MER-
CADO CON TOQUES DE AUTOR

www.santaanamondragnn.cnm

URKIOLA @

NUEVA ETAPA, MISMA ESENCIA,
DE LA MANO DE INIGO URKIOLA

www.asadorurkiola.com

Iivaki Pildain, dirige este coqueto hotel-restaurante, edificado en la parcela
que en su dia abrigd a su caserio familiar. La cocina de Ifiaki, chef con amplia
experiencia en los fogones, es de corte tradicional con toques innova-
dores que acercan sus creaciones a la denominada cocina de autor. Ifiaki
Pildain es todo un maestro en el manejo de los productos de temporada:
Habitas o alcachofas con huevo escalfado, o el cordero a baja temperatura
que termina a 220 grados para darle ese toque crujiente tan delicioso, son
algunos ejemplos de su sapiencia culinaria, todo ello sin olvidar a exquisita
elaboracion de karapaixos en temporada y los helados y sorbetes naturales.
Menii degustacion: 38,00€. Carta de raciones, hamburguesas case-
ras y platos combinados. La cocina cierra las noches y los lunes. Terraza

con vistas maravillosas y parking propio. Tarjetas: Todas.
BELAUSTEGI @
BASERRIA

DONDE EL TIEMPO DESCANSA... Y
LOS SENTIDOS DESPIERTAN

www.helaustegi.com

Rodeado de bellos y bucdlicos paisajes, Belaustegi, el caserio natal de Josu
Muguerza es un lugar para el disfrute, para acudir en pareja o pequefios
grupos y disfrutar de su cuidada carta, su decoracion ristica y sus comedo-
res privados para 2, 5y 6 personas. La carta es tradicional con pinceladas
de autor y togues internacionales: At(in rojo con reduccion de citricos, miel,
teriyaki y soja; Queso de cabra con jaman de pato, cebolla carmelizada, sé-
samo y miel; Cecina de bistonte con queso de Mausitxa; Cochinillo confitado
a baja temperatura con su jugo; Pescados a la parrilla, Tres chocolates con
helado de mandarina; Tarta de queso... Belaustegi acoge bodas de hasta
115 personas, y cuenta con una atractiva jaima veraniega. Carta: 40-50€
Meni del dia: 19,80€ (En terraza: 24,20€). Mendi degustacion: 48,406
Tarjetas: Todas. Cierra: Noches de domingo y lunes, y martes todo el dfa.

Desde febrero de este afio este veterano asador beasaindarra
vive una nueva etapa de la mano de liiigo Urkiola que sigue
la estela de sus padres, quienes inauguraron el restaurante en
1989: Producto de temporada, buenos Pescados frescos
a la parrilla (Besugo, Rodaballo...) y Txuleta de viejo de
Goya a la brasa. Este joven parrillero y disefiador de interiores
se ha encargado, ademas, de renovar la decoracién y el mobilia-
rio del comedor convirtiéndolo en un espacio més célido, actual
y acogedor. Carta: 50-60€ Ment Urkiola (Para 2 personas):
84 € (Bebida incluida) Cierra: Domingo y lunes. Resto de la se-
mana: abierto para comidas y cenas.

TOPA OSTATUA

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

Margarl Arruti dirige desde 2019 y con la impagable ayuda
de Edurne Zubillaga Topa Ostatua, un variopinto espacio en
el que encontraremos desde un bar con una amplia variedad de
pintxos y raciones especializado, principalmente en sus enor-
mes bocadillos, hasta un restaurante con dos comedores y
una amplia terraza, pasando por una pequeiia tienda en la que
se ofrecen productos de caserfo (huevos, pan, verduras...) hasta
los articulos habituales de la compra diaria. En sus especialida-
des destacan las Ensaladas, Pimientos rellenos, Albéndigas, Ca-
llos, Carne guisada, Bacalao con tomate, Txipirones en su tinta,
Pollos asados.... Meni del dia: 14 € Mend de fin de semana:
29 € TTambién ofrece platos combinados desde 14 euros.
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NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacion econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

TRIPONTZI @

COCINA TRADICIONAL VASCA CON
UN GRAN SELLO PERSONAL

www.tripontzi.com

Igor Muiioa (Berrobi) y Amaia Aizpurua dirigen desde 2004
este bar restaurante, el antiguo Iruntxi, situado en pleno casco
histérico de Hernani y en el que encontraremos una cocina
vasca honesta y muy bien trabajada en la que destacan
entrantes como el Jamén Duroc, las Gambas blancas de Huelva,
el Txangurro a a la donostiarra elaborado en casa, la Brocheta
de langostino y bacon, las Almejas a la marinera, el Txuletén de
viejo con piquillos confitados... Los fines de semana, ademés de
carta se ofrece un espectacular meni degustacion de 7-8
pases que goza de una enorme aceptacion y que termina siem-
pre con pescado y txuleta. Carta: 40-50€ Menu del dia: 12,50
€ Menii degustacion: 35€ (Bebida aparte).

CILANTROPO

TAQUERIA Y RESTAURANTE @elcilantroporestaurante
CON ESTILO Y BARRIO

[— | : . 1u

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

ARRAUNLARRI

BERRI (7]

COCINA CON RAiCES Y PARRILLA | www.arraunlariberri.com
DE PESCADOS AL BORDE DEL MAR

Jon Couso Apeztegia, ahora unido a Xabier Izagirre, dirige este
precioso restaurante en pleno “frente de mar” ofreciendo su version
de platos ancestrales de nuestra gastronomia, practicando una co-
cina tradicional en la que el producto, el sabor y la calidad marcan la
pauta. Recomendaciones: Salmén ahumado y marinado; Foie curado
a la sal con brioche y melocoton asado; Ttoro (sopa tradicional de
Iparralde de hortalizas y pescado); Paletilla de cachinillo o cordero
lechal; Lenguado del Cantabrico a la brasa con bixigarri y panaderas;
Txuleta a la parrilla; Tarta de queso; Géateau Basque; Carta: 50-60 €
Mend: 25 € (No disponible en verano) Mend “gautxori”: 40 € (No-
ches de invierno) Cierra: Lunes noche y martes. En verano, ofrecen
la posibilidad de comer a la carta en la terraza con vistas a la rfa.

HERRIKO ETXEA

LA COCINA DE JAVI PENAS

Javi Penas e |zaskun Gurrutxaga inauguraron el 14 de mayo su nuevo
restaurante en pleno centro de Lasarte-Oria. Este amplio local cuenta con
un luminoso espacio de barra, comedor y una hermosa terraza cu-
bierta. En su nuevo destino este chef ofrece, como hizo en el Bera-Bera
de Aiete, una cocina tradicional, limpia y perfectamente ejecutada,
cuidando especialmente los productos locales y de temporada. En la
barra, ademas, hay una cuidada seleccién de pintxos y raciones de pi-
koteo. Destacan en carta especialidades como Cecina de Ledn con pan
de cristal y tomate, Carpaccio de txuleta, Ensalada de bacalao, Cogote
de merluza, Cochinillo a baja temperatura, Postres caseros... Mend del
dia: 22€ Carta: 40-45€ Cierra: Lunes tarde y martes todo el dia. Dos
horas de parking piblico gratuito en caso de consumir carta o mend.



TXITXARDIN @

(CASA HUMADA) ZEZILIONEA

COCINA DE MERCADO
Y SABOR FAMILIAR

www.zezilionea.com

BRASA, COMIDA TRADICIONAL MUY
PERSONALY CARTA A DOMICILIO

www.casahumada.com

Sergio Humada va afianzando su cocina a pesar de los pesares
en el antiguo Txitxardin Beltza, que ha reconvertido en asador
tradicional donde combina la cocina popular vasca con pla-
tos mas personales y elaborados. Asi, podemos encontrar-
nos desde un impecable Bacalao al pil-pil hasta platos de caza,
guisos, Mariscos a la parrilla, Cordero churro al homo... y sus
extraordinarios Callos. En Navidades, Sergio ha elaborado una
carta “Delivery” con cantidad de propuestas para echar un ca-
ble a todo el que no quiera complicarse en casa, y ademas abre
el restaurante los dias 25, 1y 6. Carta: A patir de 40€ Mend
ejecutivo: 22€ Mend tradicion: 45€ Mend “a jugar”: 90€ Tar-
jetas:Todas. Cierra: Noches de domingo a martes.

GURUTZE-BERRI®

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

www.gurutzeberri.com

Y

Hotel Restaurante familiar en un precioso entorno, fundado en
1969 por los actuales propietarios. Xabier Zapirain ofrece una
cocina clésica suculenta y sin trampas, manteniendo los sabores
de siempre, y aportando toques internacionales adquiridos en sus
multiples viajes: Terrina de pato salvaje, Ensalada de perdiz en
escabeche con foie, Salteado de mollejas y hongos, Kokotxas al
pil-pil, Moussaka a la egipcia... La temporada de la caza es
una fiesta en Gurutze-Berri con excelentes platos de Ciervo,
Jabali, Liebre... Su carta de vinos enloquecerd a los amantes de
los grandes caldos con afiadas de 1925, 1952... a precios excep-
cionales. Hotel de 36 habitaciones a muy buen precio. Mend: 15€
Carta: 45 - 50€ Parking propio. Cierra: Domingo noche y lunes.

El producto es el rey de la carta en este restaurante familiar diri-
gido por lzaro y Ugutz Rubio. Destacan las verduras de tempo-
rada, los hongos al horno y las cames y pescados a la parrilla. La
carta de vinos, actualizada continuamente por Ugutz cuenta
con una cuidada y amplia variedad que abarca desde Txakolis
elaborados a 1 Km. del local hasta vinos de Borgofia, Riesling,
Italia, Jura, Rodano... Especialidades: Verduritas salteadas
con hongos, crujiente de ibérico y foie fresco, Salteado de espa-
rragos con alcachofa y trufa (en temporada), Kokotxas de baca-
lao ala plancha, Pescado del dia a la parrilla, Solomillo al Oporto
con foie, Chuleta de viejo a la parrilla... Carta: 40-70€ Cierra:

Domingo noche y lunes todo el dia. Amplio aparcamiento
MARTINEZ

TRADICION Y PARRILLA
EN PLENO CENTRO DE ORDIZIA

El Martinez se ha consolidado como “el restaurante del mercado de
Ordizia”. Su proximidad fisica al mismo, y la filosoffa de su chef, Xabier
Martinez, tendente a realizar una cocina de estacion, en simbiosis en-
tre el centenario mercado y el veterano restaurante. Ordizia necesitaba
|a iniciativa de un cocinero comprometido con su mercado y ha sido un
hijo de la villa quien ha recogido el guante. En su carta encontraremos,
en funcion del mes, platos como Ensalada de tomate y ventresca, Be-
gihaundi tinta con hongos, Solomillo de bonito al homno con piparras,
Callos caseros, Cordero a baja temperatura en su jugo.... y novedades
a la parrilla. Carta: 40-45€ Meni del dia: 13506 Mend Empresa:
30€ (Bebida aparte) Meni Degustacion Fin de semana: 40€ (3 en-
trantes, pescado, carne a elegir y postre, bebida aparte). Cierra: Lunes

www.martinez1890.com
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ORENDAINGO
OSTATUA

25 ANOS DE AUTENTICIDAD

G &S

Dirigido desde hace 25 afios por Paulo Garaialde y Enkarni
Garmendia, mantiene el sabor de lo auténtico en el precioso
pueblo de Orendain. Su cocina tradicional se elabora con gé-
nero adquirido en mercados y caserios, con especialidades
como Ensalada templada de gulas y gambas, Alubias, Manitas
rebozadas, Bacalao con tomate o pimientos, Lengua, Txuleta,
Postres caseros... Los domingos hay Paella, y se preparan pes-
cados por encargo. En temporada, hay Cordero, especialidad de
la casa. Es este un local ideal para celebraciones hasta 40
personas. También ideal para reuniones con nifios, puesto que
en el exterior hay un hermoso parque, columpios y un frontdn.
Carta: 25€ Menii del dia: 11€ (12€ con café) Cierra: Miércoles

BOTARRI

INTERESANTES MENUS
Y COCINA A LA PARRILLA

Txemari Esteban dirige este ya veterano restaurante que destaca por
su excelente parrilla. La parrilla, de hecho, se enciende todos los
dias en Botarri y su cuidado men del dia, uno de los més variados de
los contornos, siempre incluye algin plato a la brasa. La Carta esta
elaborada con productos de temporada con platos como Ensalada de
bonito con piquillo confitado y mojo rojo, Embutidos de Guijuglo, Gam-
bas de Huelva al horo, Codillo de cerdo confitado y, por supuesto, car-
nes y pescados a la brasa destacando su excelente chulgton de viejo...
Men del dia (Mediodia y noche): 18,60 € Menii degustacion
Ana Mari: 33€ con solomillo/ 36€ con txuleta Mend infantil: 8,50
€. Meniis de celebraciones desde 32 € . Acceso para minusvalidos.
Cierra: Jueves todo el dia y domingos tarde-noche.

KUKO

GARAIAN GARAIKOA

Iiiaki Telleria e Iiiigo Urkijo dirigen este restaurante dotado de
una clara filosoffa: Cocina de mercado, de producto y de temporada
elaborada con productos frescos adquiridos dia a dia en las ferias,
mercados, pescaderias y camicerfas del Goierri, dejando siempre un
espacio a la improvisacion, respetando el producto, aportando to-
ques de autor y creatividad en su justa medida y ofreciendo una carta
de vinos variada y muy personal. Meni del dia (2 entrantes fijos,
principal y postre a elegir): 32€ Meni “Pikoteo” (2 entrantes,
pescado, carne y 2 postres): 40€ (Ambos men(s, de lunes a jueves,
con bebida incluida). Menii de Mercado (8 pases: 2 aperitivos, 2
entrantes, pescado, carne y 2 postres): 46,00€ (De lunes a saba-
do, bebida aparte). Gierra: Domingos. Cenas: S6lo viemes.

FRONTON TOLOSA

REFORTALECIDO ESPACIO EN
PLENO CENTRO DE LA VILLA

La iruratarra Sonia Tapia, vinculada desde 1999 a la hostelerfa tolosa-
rra y el hostelero Egoitz Goikoetxea (Bar Orbela) se han asociado
para relanzar el Frontén de Tolosa, espacio que han reformado de arriba
a abajo convirtiéndolo en un espectacular espacio en el que se
ofrecen diferentes experiencias gastronomicas y culturales. El
bar (“Motz") abre todos los dias a las 8:00 ofreciendo desayunos, una
vistosa barra de pintxos y una carta de comida de corte informal y cana-
Ila. A'las 10:00 abre el “Txiringito" (Ia churreria de toda la vida) con su
atractiva terraza, y a partir de las 11:00 se abre “Luze”, la parte superior,
un espacio en el que se ofrece mend, carta, y diferentes experiencias
gastronémicas como catas de cervezas, vinos o Champagnes, exhibicio-
nes de sushi, showcookings... y terraza sobre el Paseo de San Francisco.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.

TOLOSALDEA @

RESTAURACION DE CALIDAD
LAS 24 HORAS DEL DIA

El equipo de este amplio bar-restaurante situado en la estacion
de servicio entre Tolosa y Alegia ha conseguido que los usuarios
de la autovia no paren en él por necesidad sino por placer, ya que
su prioridad siempre ha sido cuidar la calidad de la comida y la
bebida. Rail Gonzalo dirige los fogones ofreciendo una cocina
tradicional en la que prima la calidad del producto y Mikel Ro-
driguez cuida con esmero la oferta de vino y sidra, que cuenta
con una gran cantidad de referencias de calidad. La cocina abre
de 6:00 a medianoche, y de 00:00 a 06:00 cuenta con una gran
variedad de pintxos y cazuelitas como Callos, Albondigas, Arroz...
Meni del dia: 15,50 € Menii fin de semana: 29,50 € Platos
combinados: 13,50-23,50 € No cierra

ZERAINGO
OSTATUA

COCINA TRADICIONAL CON LA
FIRMA DE AIERT IZAGIRRE

El sequratarra Aiert lzagirre, conocido en la comarca por la la-
bor realizada en el Mugika de Liernia asf 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 decoracion con un gusto exquisito. Su cocina
se basa en la tradicion, siempre acompaiada 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 temera; Torrija caramelizada...
Carta: 35-40€ Mend del dia: 14€ Mend fin de semana: 28€
(Bebida aparte) Tarjetas:Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.

COCINA TRADICIONAL

ARTZABAL

MENU DEL DiA, RACIONES Y

www.artzabaljatetxea.com

Acogedor bar-restaurante en el interior de un precioso caserio
del s. XIX, a 5 minutos a pie del centro de Usurbil, dirigido por
Igor Gorriti, cocinero usurbildarra que practica una cocina tradi-
cional con ligeros toques propios, siguiendo los criterios Kild-
metro 0. Destacan la Ensalada Artzabal o la de Queso de cabra,
Nuggets caseros, Txipirones plancha, Alitas de lumagorri fritas
con salsa de sidra, Postres caseros... asi como hamburguesas
km 0, raciones, pintxos, platos combinados y bocadillos.
Extenso parque ante el restaurante con columpios, frontén y una
atractiva tirolina. Carta: 15-30€. Mend del dia: 13,60€ (15 con
café) Meni fin de semana: 25,90€. Medio Menii: 8, 30€. Me-
nils grupos: Entre 16 y 36 €. Alubiada: 22,50€ (Bebida aparte)

URZUBI

NOVEDADES
CONSTANTES

1 “

El 15 de junio ha cumplido 2 afios este establecimiento dirigido por
Mikel Etxaniz, liiaki Ruiz y Diego Cuartero, que recientemente han
fichado al cocinero legazpiarra Sabin Agirreburualde, que ofrece una
propuesta gastrondmica tradicional presentada y cocinada con
mimo en la que encontramos diariamente sugerencias como Txipi-
rones en su tinta, Merluza rellena con salsa de bogavante, Berenjenas
rellenas, Morros ylo callos en salsa, Oreja rebozada o en salsa, Albondi-
gas, Espérragos en salsa de hongos... sin olvidar su oferta habitual en
la que destacan los Huevos Rotos con jamén, sus solicitadas Hambur-
guesas y sus raciones variadas. Es de destacar asimismo su completa
barra de pintxos en la que sobresalen sus excelentes tortillas de
patatas, asf como [a atencion que prestan a la cerveza artesana.
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COMER EN DONOSTIA

Mikel Mayan, cocinero y parrillero forjado con Karlos arguifiano
y con una larga trayectoria dirige, desde mayo de 2019, este miti-
co asador de la Parte Vieja que cumplira 100 afios en 2024. Ha-
ciendo gala de un gran dominio del producto y sus puntos de pre-
paracion, Mikel ofrece una cocina tradicional de temporada
con evidentes toques de autor y platos como Sopa de pescado,
Vainas salteadas con jamén y foie a la plancha; Revuelto de
cebolla con hongos y bacalao ahumado; Ensalada de hortalizas;
Almejas fritas; Bacalao a la brasa; Terrina de foie casero... asf
como carnes y pescados frescos a la parrilla de carbén. Acogedor
comedor con vistas al exterior. Carta: 55-60€ Mena Aldanon-
do: 32€ (Bebida aparte) Cierra: Domingo noche y lunes.

Sergio Galhardo, joven hostelero curtido durante 10 afios en la
Bodega Donostiarra dirige desde julio de 2024 este inimitable bar
de Gros famoso por sus especialidades de toda la vida como
los Pollos y los Codillos asados al momento, las Codornices
asadas, los Caracoles a la riojana, los Higadillos de pollo ence-
bollados... Sergio prepara, ademas, una hermosa paella mixta
todos los dias que, literalmente, vuela, y ofrece cenas todos los
dias pues la cocina permanece abierta de manera ininterrumpi-
da hasta las 23:30. Entre las novedades ofrecidas por este nuevo
responsable estd la posibilidad de hacer el pedido por Whatsa-
pp y el servicio a domicilio por Glovo. Mend del dia: (8 primeros
y 8 segundos) 16€ Menii fin de Semana: 24€ Cierra: Martes
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lkery Xabier Zabaleta llevan més de 33 afios ofreciendo lo mejor
de la cocina tradicional vasca, con toques actuales y una fija-
cion por el buen producto de temporada. En sus dos comedores pue-
de degustarse su gran especialidad: las Carnes y pescados a la
parrilla (Chuletdn de viejo, Besugo, Rodaballo, Lenguado...), y otras
exquisiteces como Ensalada templada de bogavante o de langosta,
Pétalos de haba salteados con hongos y yema ecoldgica, Pimientos
rellenos de txangurro, Hongos plancha con foie y salsa agridulce,
Kokotxas en salsa o rebozadas, Sorbete de café al ron... Su cava ate-
sora cientos de referencias de grandes vinos nacionales e inter-
nacionales, y su bar y su terraza cuenta con una amplia variedad
de pintxos y bocadillos. Carta: A partir de 50€ Menii del dia: 15€

Dirigido por Esteban Ortega y Monty Puig-Pei, este multipremia-
do local es uno de los bares de pintxos mas emblematicos
de Donostia, dotado de una espectacular barra y una completa
pizarra que continuamente nos tientan con sus clasicos (Falsa
lasagna de antxoas, Cocktail Bergara, Txalupa, Udaberri, txaso,
Revuelto de antxoas con piquillos...) y las nuevas incorpora-
ciones (Hamburguesa de tomate raf con datil y bacalao, Grati-
nado de pisto con hongos...) En el Bergara podemos, asimismo,
acomodarnos en sus originales mesas y optar por un tentador
Meni degustacion de pintxos por 25 euros, compuesto de 6
pintxos, postre y dos bebidas, incluyendo algunos de los pintxas
mas representativos y solicitados de la casa.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccién y la situacién econémicay
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Jestis Mari Pérez Muriel dirige este céntrico local que abre a las
10 de la mafiana y cuenta con una agradable terraza en una de las
calles mas atractivas de Donostia. Entre sus especialidades destacan
los Pintxos como Burrito picante de carne y queso, Callos, Caracoles
en salsa al estilo “Viena“, Alcachofa confitada con cebolla, Chorizo
criollo, Mejillones picantones, Espinacas con bechamel y dos quesos,
Croquetas, Tortilla de patata... “El Viena" es igualmente conocido por
su exitoso “Vermouth Viena” que puede también adquirirse en préc-
ticas botellas de 1/2 litro para llevar a 8,50 euros, asf como por sus
excelentes Gin Tonics clasicos. Fl café, de Cafés Panchito, goza
también de merecida fama en este local, principalmente el muy solici-
tado Café con leche y hielos. Cierra: Martes.

Iiiaki Azkue s ha trasladado a finales de 2023 a las instalaciones de lo que en
su da fue la sidreria Urkiola, en lhaeta, y que los tltimos afios habian albergado
¢l asador Garrote Grill de Martin Berasategui hasta que éste decidiera cerrar
el restaurante. Tras una etapa bajo el nombre “Baxarri Sagardoteka”, Ifiaki ha
decidido trasladar a este local el concepto de El Vaskito, conlo que, por una parte,
el imponente caserio cuenta con una zona dedicada a “Sagardoteka” con
cuatro kupelas diferentes y mends tipicos de sidrerfa, y, por otra, una zona dedi-
cada a El Vaskito que, al igual que el local original, serd calida y acogedora
y contard con la excelente cocina de producto que le ha hecho célebre a lo
[argo de los afios que ha mantenido su restaurante en Errotabury, estructurada en
men(s con una excelente relacion calidad-precio. Meni JL: 24 € Meni Baxarri:
39€ Meni Centollo: 42 € Meni Centollo 2: 48 € Carta: 70-80 €

Dirigido por Pablo Loureiro Rodil desde 2012, este clésico de

la Parte Vieja ofrece una cocina tradicional actualizada en
la que el producto adquiere una importancia primordial.
La carta se renueva a cada estacion, encontrandonos, en funcién
de la estacion, platos como Habitas salteadas con alcachofas,
yema de huevo y espuma de patata; Alcachofa y cardo navarro a
la parrilla con praliné salado de almendra; Kokotxas de merluza
a la parrilla; Rodaballo salvaje a la parrilla; En su barra ofrece
pintxos cuidados y creativos, tanto fijos como de temporada,
como “Urola” (Cuchara de salpicon de bogavante); Brocheta de
pulpo y papada con sopa de patata; Vieira con crema de ajoblan-
co y vinagreta de café...Carta: 50 € Cierra:Martes

’ = 3;:“3? e —

Helio Cano Jiménez nacio en Sevilla y lleva aqui, segin cuenta,
“3 fines de semana”. En 1983 se hizo con el entonces Restaurante
Etxeberria del que solo queda el nombre y la formula actual de ba-
rra de pintxos atendida por su mujer, la cocinera Arantxa Agirre,
de Mutiloa. Ademés de los pintxos, destacan sus excelentes
ibéricos y sus embutidos en aceite con los que prepara exqui-
sitos montaditos al momento. Para acompafiar los pintxos, Helio
cuenta con una amplia variedad de vinos de gran cantidad de
Denominaciones de Origen, asi como mas de 30 marcas diferentes
de cervezas. En su dia Ilegd a tener hasta 194, pero el tiempo y la
experiencia le han llevado a reducir semejante variedad. El Etxebe
abre de lunes a sébado, de 12:30 a 15:30 y de 18:30 a 22:30.

www.casaurolajatetxea.es
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Bar a cargo de Esther Vallés, especializado en pintxos y
raciones caseras. Con la ayuda de sus hijos Janire y Unai,
Esther ofrece Txapela de champifin rellena de langostino, ga-
nadora del Campeonato de Cocina Alcorta-Martin Bera-
sategui, su excelente tortilla de patatas, sus Tortillas variadas,
sus Pintxos de barra y sus cazuelitas y pintxos de cocina
(Pulpo a la gallega, Ajoarriero, Lengua en salsa, Rifiones, Oreja
en salsa, Chorizo a la sidra, Champis...) También tienen fama sus
Fritos, Tigres, Calamares... Haizpe abre todos los dfas a las 8
(9:00 el fin de semana) y cuenta con una amplia terraza en la
Plaza Sagasti-Eder, amplia zona peatonal ideal para familias y
comunicada en Metro con el resto de Donostia. Cierra: Lunes

Koldo Astrain dirige este mitico bar restaurante fundado por su
abuela Paulina Garmendia y que este afio cumplira 90 afios de
su apertura. Y cuenta para ello con la ayuda en cocina de su mujer,
Inés Acero, su cufiada, Luz Maria, y su hijo Asier, cuarta genera-
cion familiar al frente del negocio. Dotado de una atractiva terraza
cubierta en pleno corazon de la Parte Vieja, en Intza podemos dis-
frutar de especialidades tradicionales como Bacalao encebo-
|lado, Manitas, Callos caseros, Antxoas rebozadas, Ajoarriero... en
barra cuenta con una atractiva seleccion de pintxos destacando
la “Tortilla de ropa vieja" aprendida de su abuela, o el Revuelto de
hongos. Precios populares y ambiente familiar en uno de los locales
més auténticos de “lo viejo”. Cierra: Lunes y martes.

“Ser un bar de barrio en plena Parte Vieja" es el slogan y la in-
tencion de Jesiis Gonzalez, que se hizo cargo de este local en
julio de 2020 tras trabajar en La Kabutzia y Meson Martin. Je-
stis conoce bien el mundo de la la cocteleria y los ibéricos,
ofreciendo generosas raciones y pintxos de jamon, coppa,
presa, morcon... También tienen gran importancia en Irrintz los
Bokatas, manteniendo la calidad que tenia el Irrintz original
(Tortillas de todo tipo, Lomo o Pechuga de Pavo con pimientos,
queso y/o vegetal, Bocadillo “Irrintz” -Calamares, ali-oli y cebolla
caramelizada-...), los Pintxos frios y calientes y las Raciones (Ce-
cina de Ledn, Ensalada de tomate con bonito escabechado, Meji-
[16n de roca, Ostras por unidad...). Cierra: Domingo tarde y martes.
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En pleno centro de la Parte Vieja, este histdrico bar-restaurante ha
sido retomado por el experimentado hostelero local Moha, quien ha
llevado a cabo una vistosa y atractiva reforma y dirige un joven
equipo que ofrece una cocina de corte tradicional con muchos
toques personales y preparaciones culinarias elaboradas al 100%
en el propio local. Arroz con bogavante del pafs; Parrilla de verduras
de temporada; Merluza frita del dia; Bonito encebollado; Bacalao al
ajoarriero; Sopa de pescado; Kokotxas rebozadas; Papada ibérica
con piquillos, Chuleta a la parrilla .. Precio medio carta: 40€ Pre-
cio medio zona de raciones: 15-25€ Menii de Cordero para 2
personas (Ensalada de tomate, Cordero asado con patatas, Postre
casero, Vino o sidra): 44,00€ (Precio por persona: 22€ ). No cierra



Han pasado ya 13 afios desde que Goiko y Eulalia abrieron el pri-
mer establecimiento dedicado a las ostras en Donostia con mas de
8 variedades de ostras segln la temporada del afio, para degus-
tar en el local o Ilevarlas abiertas a casa, tanto por unidades como
por medias docenas o docenas. También se ofrecen preparadas
como la Ostra gratinada con salsa holandesa o el pintxo de Ostra en
tempura sobre brioche. La carta, dirigida por el chef Carlos Silva
ofrece platos de cocina vasca salpicados de propuestas perua-
nas como Pulpo con salsa anticucho. Los vermouths gozan de gran
fama, asi como el jamén cortado a cuchillo y los vinos seleccio-
nados por Goiko y Joanna, presente en el local desde su inaugu-
racion. Carta: 40€ Mend de la semana: 31€ Cierra: Domingo.

La cocina paraguaya, una cocina plena de sabor tradicion que
mezcla raices guaranies y espafiolas es la caracteristica principal
del Bar Pifiudi desde que lo dirige Adriana Bogado, que ofrece
especialidades de su pais como las Empanadas paraguayas, (de
carne, de pollo, de jamén y queso...), Milanesas de vacuno, Cos-
tilla de cerdo asada...Entre sus raciones destacan las croguetas
de jamén y las alitas de pollo sin olvidar especialidades como
el Piracaldo (sopa o caldo de pescado) o la Sopa Paraguaya que
al contrario de lo que parece es un plato sélido elaborado con
harina de mafz, queso, huevo... y mucho carifio. En Pifiudi cobran
gran importancia los productos de temporada y las verduras
se compran diariamente en la Bretxa. Cierra: Lunes.

Iiiaki Azkue, responsable del restaurante El Vaskito, ha retomado, tras
|as exitosas etapas vividas entre 2022 y 2024 el restaurante Marifiela, en
pleno muelle donostiarra, ofreciendo una cocina de puerto sencilla
con precios asequibles para todos los piblicos y especialidades
como Sardinas, Rape a la plancha con panaderas, Merluza de anzuelo
del dfa, Puntillitas fritas, Txipiron plancha, Tomate de la huerta alifiado
con bonito, Mejillones con tomate picante, Almejas Marifiela, Gambas de
Huelva a la plancha, Bogavante azul, Antxoas fritas, Tarta de queso... Con
Su preciosa terraza con vistas al puerto, Marifiela es también un lugar
ideal para disfrutar del tardeo con un buen Gin-tonic, cervezas varia-
das, embutidos de Alvaro Parra, latas de conservas de calidad... Mend
Mariiela: 50 € (Bebida aparte) Carta: 50-55 € Cierra: Lunes

Javier Bereciartua y Josetxo Perurena, pelotaris de re-
nombre, abrieron en 1982 un asador en un precioso caserio de
mas de cuatro siglos de antigiiedad que se ha convertido
en uno de los establecimientos mas prestigiosos de la ciudad.
Los pescados frescos a la parrilla y la Chuleta de buey
de Goya son el buque insignia de esta casa en la que también
podemos degustar Chipirdn Pelayo, Kokotxas salteadas, Hongos
alaplancha... Ademas, siempre se ofrecen sugerencias de esta-
cion, Cordero por encargo y Caza en temporada. Dotado con una
hermosa parrilla en plena calle, rdstico y acogedor, cuenta con
dos comedores para 120y 40 personas y terraza. Destaca su cui-
dada carta de vinos con més de 250 referencias. Carta:50-60€
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www.teresatxo.com

Dirigido por Garbifie Arrizabalaga, Teresatxo es un local fami-
liar con una oferta que cubre todos los gustos y una exce-
lente relacion calidad-precio. Desde los desayunos desde
las 7 de la mafiana con bollerfa artesanal hasta las cenas, pin-
txos, mends, copas... Su cocina tradicional cuenta con espe-
cialidades como Txipirones en su tinta, Bacalao con tomate... y
los sabados el ment incluye Cordero lechal asado. Destacan sus
generosos bocatas (arrasa el de huevos con chorizo y patatas),
las hamburguesas caseras y sus platos combinados con huevos
fritos de sartén. Carta: 15-18€ Menii del dia: 12€ (Sab: 17-19€)
Medio men: 8-9€ (Fin de semana: 10-12€). Cierra: Domingo.
Toda la comida de Teresatxo se prepara también para llevar.

Ander Esarte y Marian Garmendia dirigen desde 2007 este asador
Campedn de Espafia de Parrilla, ofreciendo una cocina tradicional con
producto de primera, carnes y pescados a la parrilla, sugeren-
cias de temporada y platos como Guisantes de lagrima, Espérragos
naturales a la plancha, Zizas, Entrecot de atin rojo, Sopa de pescado,
Huevos Aginaga, Pulpo y Bacalao a la parrilla, Pimientos rellenos de
rabo de buey, Callos y morros, Leche frita... y, por supuesto, su exce-
lente Txuleta. Su bodega cuenta con unas 100 referencias y en su bar
pueden degustarse raciones y pintxos como sus Croquetas de Txuleta
0 sus bocatas de Txuleta o de Ajoarriero. Es de destacar, asimismo, su
nuevo y cuidado mend del dia. Carta: 35-40€. Mend: 22€. Menii
degustacion: 35€. Cierra: Lunes noche y martes.

La familia Dendategi dirige este restaurante y el hotel Anoeta

www.txola.com

En la zona de oficinas de Igara, en los bajos del edificio Beiza, este
bar restaurante abierto por el equipo del Asador Aratz y dirigido
desde sus iniciais por Haritz Jauregi, cumplid en 2021 15 afios de
vida. En Txola, ademas de buen café, podemos degustar una gran
variedad de pintxos de 6:30 de la mafiana a las 20:00 de la tarde.
Su variado men( del dia nos ofrece una rica cocina casera y en su
carta podemos degustar platos como la Ensalada Txola (Templada
con pasta y hongos),generosas raciones de Ibéricos, Revuelto de
hongos, Huevos rotos, Alitas, Puntillitas, Carne con tomate y pimien-
t0s... y una gran variedad de platos combinados y bocadillos de
todo tipo (con carne, con pollo, con pescado, especiales.... Mend
dia: 10,30€ (con café, 11,50). Cierra: Sabado tarde y domingo.

desde que el abuelo de los actuales responsables, Xanti, lo in-
augurara hace ya 60 afos. Con un maravilloso comedor en su
amplia terraza-porche, perfectamente adaptada al Covid,
Xanti ofrece una impecable cocina tradicional con especialida-
des como sus solicitadas Croquetas caseras de jamon, su generosa
Ensalada de bogavante (con un bogavante entero), sus Pescados
frescos a la plancha (Besugo, Rodaballo...) y sus plates de caza
en otofio-invierno. La cocina de Xanti esté elaborada al 100% en
los fogones del local. La cafeteria abre todos los dfas con gran
variedad de bocadillos y platos combinados. Carta: 50€. Mend:
16,50€ + IVA Tarjetas: Todas. Cierra: Domingo noche y lunes.



NOTA: Debido al continuo aumento de precio de las materias primas debido a la inflaccidn y la situacién econémicay

energética, los precios de los meniis y cartas oscilan a menudo, por lo que los aquf indicados son solo orientativos.
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VITORIA-GASTEIZ

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

KROMATIKO

COCINA CON RAIZ LOCAL
Y VISION INTERNACIONAL

7l

Abierto en 2020, Kromatiko conjuga cocina tradicional y
vanguardia con toques internacionales e intercontinen-
tales. Osadia, frescura y técnica definen una propuesta diver-
tida y cambiante desarrollada por Aitor Etxenike en cocina y
Zuriiie Kim en sala, en la que técnica y brasa adquieren una
importancia vital llevando marcado en el ADN el respeto a la
tierra y los pequeiios productores. La oferta culinaria se re-
sume en dos mends degustacion: Iris (10 pases, 75 €) disponible
todos los dias y Little Iris (8 pases, 65 €) disponible sabado no-
che, Unico dfa en que se sirven cenas. También cuentan con un
meni degustacion diario de 5 pases que se sirve de martes a
viernes mediodia al precio de 38,50 €. Cierra: lunes

TUDELA - NAVARRA

GAZTAMBIDE CARRERA, 4
TEL. 948 82 08 50

RENOVACION CONSTANTE
EN BUSCA DE LA ESENCIA

Recientemente renovado y equipado con nuevas habitaciones
mirando a la Plaza de los Fueros, Remigio es a dia de hoy el lu-
gar mas indicado para disfrutar de la cara mas personal
y esencialista de las verduras de Navarra asf como la co-
cina mas tradicional del Viejo Reyno. Por otra parte, en el nuevo
espacio “El Choko" el joven chef Luis Salcedo Irala ofrece
su lado mas intimo y creativo con una cocina que, ante todo,
busca el sabor y la esencia del producto. Carta: 40-50 € Menii
del dia: 25 € Meni degustacion de verduras (3 aperitivos +
8 pases + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).
Mend del Choko (3 aperitivos + 3 entrantes + 1 pescado + 1
carne + 2 postres + petit fours): desde 85 € (bebida aparte).

LAGUARDIA - ALAVA

CTRA. LOGRONO S/N
TEL. 945 600032

VILLA LUCIA

PARRILLA Y COCINA TRADICIONAL
EN EL CORAZON DE RIOJA ALAVESA

Espectacular espacio gastrondmico con un museo del vino inclusivo y
una premiada experiencia 4D, en el que ademds de mas de 250 re-
ferencias de vinos de D.0.Ca. Rioja encontraremos una excelente
cocina tradicional de la mano del chef Jon Ander Mardaras y su equi-
po, que se ofrece a través de mends como el “Mend de Temporada”
(31,95€ sin bebidas); el “Menii Asador Vintage” (41,75€ sin bebidas)
0 el “Meni Infantil Gente Menuda” (17,95€). Especialidades: Car-
paccio de novilla de Rioja Alavesa con helado cremoso de aceite AOVE
Arréniz; Callos, patas y morros de ternera al estilo de la abuela Luchy;
Pimientos rellenos de carne al estilo de la abuela Luchy; Chuleta de
vaca de Montafia Alavesa a la brasa con pimientos asados al sarmiento
y patatas fritas de Alava; Torrija con crema de la abuela Luchy.
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DONOSTIA

C/ CARQUIZANO, 6 (GROS)
TELF. 943321672

MERC. GROS (PUESTO 2)
TEL. 943 50 80 53

CHAMORRO

CARNICERIA, CHARCUTERIA...
Y GASTRONOMIA

< = A= *‘- 3 )

Leo Chamorro Ileva casi 30 afios al frente de esta carniceria y char-
cuteria especializada en ibéricos de Guijuelo y chuleta de
vaca gallega. En este establecimiento también podemos abastecer-
nos de Cordero lechal de Aranda de Duero y Charcuteria de ela-
boracion propia con todo tipo de aves rellenas (Poularda rellena con
manzana y ciruela, Poularda rellena con trufa y foie...). Leo cuenta con
un Méster de Charcuterfa en la escuela de Argifiano y varios Cursos
con Luis Irizar, lo que le ha posibilitado el poder elaborar diariamente
gran cantidad de platos en su obrador propio, como Albéndigas,
Lasafia, Muslo relleno en salsa, Croquetas, Codillo y Pollo asado, efc...

DONOSTIA

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

LA TORTILLA
DEL ZABALETA

TORTILLA CASERA ELABORA-
DA AL MOMENTO

Mencionada en medios internacionales como el Whashin-
gton Post o el diario Sud Quest France, la tortilla que
empezara elaborando José Garcia en el bar Zabaleta, a
pesar de seguir manteniéndose en el bar, ha dado el salto a
un obrador especializado que la ofrece por encargo y siem-
pre en su punto perfecto. Ademas, en el mismo obrador se
preparan para llevar otros platos tradicionales como
son su Ensaladilla rusa, Albéndigas, Carrilleras, Bacalao al
pil-pil, Paella de marisco, Alitas de pollo, Carrilleras, Costilla
ibérica... También cuentan con una exclente Tarta de queso
y platos de cuchara que cambian dia a dia. La Tortilla del
Zabaleta puede ser recogida en el local o recibida en casa
por medio de Glovo.
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PASTELERIA TRADICIONAL

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

Tfno. para encargos: 943 424 637

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

ZESTOA

EZTIOLA KALEA, 1
TEL. 94314 81 34

LAIAK

MAS QUE UNA SIMPLE
TIENDA DE VINOS

TVatR

Desde 2014, Xabier Etxabe dirige, en pleno centro de Zestoa y en los
bajos de la casa “Lizentziadokua”, datada del siglo XVI, este completo
establecimiento dedicado principalmente a su pasion, el vino, pero en el
que también encontraremos todo tipo de productos gourmet como
embutidos, quesos, dulces, lequmbres ecoldgicas, conservas
muy especiales... Laiak es m&s que una tienda pues su inquieto pro-
pietario organiza a menuda catas de vino, campeonatos, jornadas vini-
colas... Xabier Etxabe es, ademas, un pozo de sabiduria enoldgica con lo
que no tiene ningln empacho en informar a sus clientes sobre las ca-
racteristicas de sus vinos para que éstos encuentren el mas acorde a sus
gustos. Incluso podemos degustarlos en la tienda antes de decidirnos.
Sin duda, un lugar de visita imprescindible para gourmets y difrutones.



BACALAOS
URANZU

ORIGEN, CALIDAD, VARIEDAD
Y PROFESIONALIDAD

DONOSTIA

Andom Pablo y Rakel COrchero regenta, desde 2007 este
cuidado puesto hoy situado en La Bretxa donostiarra al que hay
que afiadir un segundo puesto en ERRENTERIA en los que
encontraremos una gran variedad de bacalao de importacion
de primera 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 |o que
los responsables del establecimiento saben de primera mano lo
que compran y lo que venden. Llama la atencion la variedad de
formatos en bacalao seco: Medallones, Kokotxas, Carrile-

DONOSTIA

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

PESCADERIA ESPE

COME BIEN,
COCINA PESCADO

Carol Archeli dirige esta pescadena fundada por su abuela, Ama-
lia Berastegui, en 1938, ofreciendo los mejores pescados de
temporada traidos directamente de Pasaia, asf como el mejor
Marisco de Galicia (Almejas, Cigalas, Percebes...) abarcando
todo tipo de pescados y precios. Estamos en los meses con “R”,
y como nos suele comentar Carol en su seccion “Itsasotik”, es el
momento ideal para disfrutar de los mariscos y moluscos.
Asimismo, y nos recuerda que con los pescados de siempre se
pueden ensayar nuevas férmulas. Para compartir todo este conaci-
miento, Carol ha creado el grupo de Facebook “Come hien, co-
cina pescado” en el que en breve empezara a compartir diversas
formas de cocinar todo tipo de pescados. §0s unis a nosotros?

MERCADO DE LA BRETXA P-2
ERRENTERIA CENTRO COM. NIESSEN
__ ,--.luI'

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

)3 DONOSTIA

Tf. 943 42 62 09
www.pasteleriaoiartzun.com
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JOSE MANUEL CRESPO, “CRISPI” GANADOR DEL PRIMER CAMPEONATO DE TORTILLA DE ESPANA

“NO SOY DE CRUDOS, CEVICHES Y ESAS CARALLADAS"

Josema Azpeitia / caricatura: Javier Etayo “Tasio”

José Manuel Crespo, “Crispi”, es toda una celebrity en Galiciay es imposible pasear con él por La Corufia sin ser saludado por docenas
de personas. Nacido en 1950 en Coir6s, una pequefia aldea junto a Betanzos, mamd desde pequefio la cultura de la tortilla local ya
que su familia tenfa restaurantes referenciales como Los Chas, La Casilla, el Manjar... Hubo un tiempo en que no quiso ser cocinero
y se dedicé a la moda, a la cosmética, a la peleterfa... incluso llegd a ser el propietario de “Don Pepe”, “la discoteca mas importante
que hubo en Corufia” asequra. Al fallecer su padre, en 1990 decidio reabrir en un nuevo emplazamiento el restaurante familiar, I
Maniar, llevandolo a la calle Alfredo Vicente y convirtiéndolo en una referencia gastronémica de primer orden. En 1999 gan6 el primer
Campeonato de Tortilla de Patatas dentro del Congreso “Lo Mejor de La Gastronomia“ en Donostia, lo que fue uno de sus mayores
momentos de gloria. Aunque se jubilé en 2015 sigue activo... mucho mas activo que muchos trabajadores actuales.

iAdemas de la gastronomia, qué aficiones cultivas? Y hay algiin producto o plato con el que no puedas
Me gusta mucho el cine antiguo y el cine de humor. Las pelicu- de ninguna manera? No soy de crudos ni de ceviches ni de
las de Alfredo Landa las veria 14 veces... y Airbag me encanto. esas caralladas... esa no es mi cultura. .

No me gusta el nuevo cine...Y me gusta mucho también el Tu especialidad ha sido y es la tortilla de pata-
deporte. En su dia jugué al fitbol... tas. ;Como es la tortilla perfecta? Sobre
¢Cual es tu lugar favorito en Coruiia ca- todo, que sea buena. Buena calidad de
pital? ;Y en la provincia? En la capital huevo, buena calidad de patata, si
me encanta todo el paseo maritimo. Y es posible Kennebec Especial.

Buen aceite, suave. Saber frefr
bien la patata, huevos que
no falten, bien levanta-
dos, trabajados. Tiene

que quedar con una

capa exterior fina,

como una filloa. Que

esté jugosa, liquida,

pero que no esté

en la provincia los pueblitos, sobre
todo los de costa.

;Cual fue tu mejor viaje?

He hecho tantos... Chile, la

Ista de Pascua, Argentina...

he estado en todos los con-
tinentes.

Y el viaje que te que-

da por hacer? Es que

ya te digo, he estado en cruda.
todas partes. Ahora me ;Qué sitios de
gusta mds estar aqui, Galicia nos re-

con los mios.

i Qué es lo que mas va-

loras en una persona?

Que sea sincera

iY qué detestas en una
persona? La prepotencia.
¢Donde has vivido tu mejor
experiencia gastronémica?

La gran experiencia eran las comi-

comiendas para
comer tortilla? Si
estoy en La Corufia
voya 0 Cabooal

Remo
Y aparte de la tor-
tilla, cual es tu re-
ceta o plato favorito
para comer? Algo rico de

das que preparaba mi madre, Josefa cuchara como unas buenas
Fraga Rivera. Era buenfsima. alubias. También me encanta
Tu trabajo se ha desarrollado alrede- la caza, 0 una buena caldeirada de
dor de los productos gallegos... ;Cual de pescado..Y sobre todo, me gusta comer
ellos es tu o favorito? Me gustan muchas cosas, las cosas de temporada en su momento
sobre todo las cosas de siempre, las tipicas, las tradiciona- adecuado. Siempre he dicho que las cerezas hay que
les... Las ferias del pulpo, la came al caldeiro, una buena em- comerlas en manga corta.

panada...Que estén las cosas buenas, eso me gusta. iNos puedes recomendar algunos buenos sitios para



comer en Galicia? Hay tantos... Para comer cocina tradicio-
nal rica, como un buen cabrito asado, es muy bueno Casa Rios,
en Xesteda, y si quiero pulpo, no hay como el que prepara
Ainhoa Neira, de la Pulpeira de Gemma y Ainhoa... son bue-
nisimas !!

Sabemos que te mueves mucho... jAlguna recomenda-
cion fuera de Galicia? En Asturias hay que ir a casa Gerar-
do, y en Madrid a Gonzava. Son mis favoritos.

Has venido varias veces por el Pais Vasco... jAlgin lugar
que te haya gustado especialmente en nuestra tierra?
Tengo tantos amigos en el Pais Vasco que me llevan continua-
mente de un sitio a otro y no soy capaz de acordarme. Me gust6
mucho un restaurante de San Sebastian al que me llevo Rafa
(por Rafael Garcfa Santos): Casa Urola, en la Parte Vieja.
iCrees que la Gastronomia Gallega se encuentra en un
buen momento? No me gusta mucho lo que estan hacien-
do los jévenes. Para ser un buen cocinero hay que aprender
primero a cocinar bien, y para eso hay que nacer y hay que
trabajar mucho antes de ejercer... y gente mayor, que sepa
hacer las cosas con carifio y bien... ya queda muy poca. Nadie
sabe hacer ya un buen espeto... y en las casas los padres ya
no cocinan. Trabajan los dos y los crios comen precocinados...
eso trae un futuro muy complicado.

;Qué consecuencias crees que traera la actual situa-
cion post-pandemia, crisis econdmica mediante, al
mundo de la cocina y la restauracion? Creo que van a

venir momentos complicados en Espafia, porque los negocios
necesitan gente pero la gente no quiere trabajar. Si no se so-
luciona el tema de las bajas muchos sitios van a tener que
cerrar... hay que buscar una solucién a esta situacion.

-

~ ESTAMOS EN EL MERCADO
DE ABASTOS DE TUDELA

DEJATE SEDUCIR POR
LA HUERTA NAVARRA

HAZ TU PEDIDO EN EL TFNO: 636 411 345
ENVIOS ATODO EL PAIS

LAS MEJORES VERDURAS
= Asier Marlinez

=" Frulas y verduras de la Ribera

® ESPARRAGOS EXTRA ® ACELGAS

® ALCACHOFA DE TUDELA @ BORRAJA

® ACHICORIA (para cocery ensalada) @ ESPINACA

® GUISANTES ® TOMATE FEO

® JUDIAFINA @ PIMIENTO DE GERNIKA
@ BISALTOS O TIRABEQUES ® OLIVAS CASERAS

® HABAS FINAS ® CEBOLLAEN MANOJOS
® COGOLLOS DE TUDELA ® AJOSTIERNOS

® LECHUGA BLANCA DOE TUDELA

DE TUDELA A TU CASA!

J
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ERAIKUNTZAK - ERREFORMAK

ERRESTAURAZIOAK - BARNE DISEINUA

Poligono Guardia 4 - ldiazabal 20213

943 88 76 40 - 67f 577 339

info@baireformas.com

Www.baireformfs.com

ERAKUSKETA BERRIA
DUGU, ETORRI
BISITATZERA!

\

Goardia Ind. 4,
Idiazabal.

Jarraitu gure T {a@

facebooka




