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EDITORIAL

AMPLIACION HORARIA EN EL SECTOR

Tras dos afos de trabajo ante las instituciones, el pasado 21 de
marzo se publicaba en el Boletin Oficial del Pais Vasco el nue-
vo decreto que regula los horarios de cierre de los locales de
hosteleria. Finalmente el sector dispondra de media hora mas
entre semana, y una hora mas los fines de semana y visperas
de festivos, para poder desarrollar su actividad. Una medida
que nos equipara a los horarios existentes en otras comunida-
des cercanas con las que competimos como destino turistico.

Se atiende asi, desde las instituciones publicas, una reivindica-
cion de un sector econémico que, en plena crisis, pide mas
tiempo de trabajo para poder defender mejor los empleos en
la hosteleria. Algunas voces dentro del sector hostelero se
han posicionado en contra de la norma por ver lesionados sus
intereses. Entendiendo esta postura, es evidente que la medi-
da serd, a medio plazo, positiva en términos generales, ya
que es de esperar que a mayor nimero de horas de actividad
hostelera, mayor sera la generacion de empleo y riqueza en
el sector.

Se trata, en definitiva, de adecuarnos a los nuevos habitos de
consumo de nuestros clientes, a la sazén nuestros vecinos,
que estdn provocando una salida mas tardia de los hogares
para disfrutar del ocio nocturno, amén de facilitar una eva-
cuacion mas escalonada de los locales hosteleros. Ahora solo
queda esperar a que haya clientes que llenen nuestros loca-
les en este tiempo adicional que se ha conseguido pero,
esto... es otro cantar.

ORDUTEGIEN LUZAPENA SEKTOREAN

Erakundeekin egindako bi urteko lanaren ondorioz, ostalaritzako
lokalen itxiera-ordutegiak erregulatzen dituen dekretu berria
publikatu zen martxoaren 21an Euskal Herriko Agintaritzaren
Aldizkarian. Azkenean, bere jarduera aurrera eramateko, sekto-
reak ordu erdi gehiago irekitzeko aukera izango du astean zehar
eta ordu bete gehiago asteburu eta jaiegunen bezperatan. Neu-
rri honek turismo alorrean lehiakide ditugun beste gertuko erki-
degoen parean jartzen gaitu ordutegiei dagokionean.

Gauzak horrela, krisi egoera honetan ostalaritzak bere lanpos-
tuak defendatu ahal izan ditzan, lanean aritzeko denbora gehia-
go eskatzen ari zen sektore ekonomikoaren aldarrikapenari
erantzun diote erakunde publikoek. Egon badaude neurriaren
kontrako ahotsak ostalaritza sektorearen barruan. Horiek euren
interesei kalte egiten dien neurria dela uste dute. Jarrera uler-
garria da, baina argi dago neurria, epe erdira, positiboa izango
dela orokorrean. Zenbat eta ordu gehiago izan ostalarien jar-
duerak, are eta handiagoa izango da sektorean lanpostuak eta
aberastasuna sortzeko aukera.

Azken batean, aldi berean gure bezero eta bizilagun diren horien
kontsumo ohitura berrietara egokitzen joan behar dugu. Izan
ere, bezero horiek etxetik beranduago irtetzen ari dira gaueko
aisialdiaz gozatzera. Horrez gain, ostalaritza sektoreko lokalen
hustuketa ere errazten du neurriak. Hemendik aurrera, denbora
gehigarri horretan gure lokalak betetzeko bezeroak izatea
espero dugu, baina... hori beste kontu bat da.
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Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

TODAVIA
DISFRUTAMOS
DEL EXITO DEL
CONGRESO

NACIONAL Y
TODAVIA
SEGUIMOS

RECIBIENDO
FELICITACIONES
SOBRESU
ORGANIZACION,
iGRACIAS A TODOS
lOS QUE NOS
HAREIS BRINDADO
VUESTRO APOYO!
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Eskerrik asko!!

Esperaba con ansia el momento de
encontrarme con el papel en blanco para rea-
lizar balance del Congreso Nacional que aca-
bamos de finalizar y dar las gracias a todos
los que han participado en su desarrollo.
Todavia disfrutamos de su éxito y seguimos
recibiendo felicitaciones sobre la organiza-
ciéon del mismo. Pero no quiero entretenerme
en el regocijo, no quiero perder mas tiempo
para deciros...

Gracias: a mi Junta Directiva y a los traba-
jadores de Hosteleria Gipuzkoa, Fehr y X-ter-
nal por su dedicacién e ilusién en la tarea.
Gracias a los ponentes del Congreso por la
calidad de sus intervenciones: a Emilio Durd,
Nacho de Pinedo, Amando de Miguel, Ignacio
Inda, Luis Arrufat, Angel Palacio, Pilar Zorri-
lla, Iker Urcelay, Roberto Ruiz, Edorta Lamo,
Pedro Subijana y Joxe Mari Aizega. Gracias a
nuestros maestros de la cocina: a Juan Mari
y Elena, Hilario, Martin, Andoni, Pedro, Eva,
Karlos; a Jesus, Mikel, José Maria y sus cola-
boradores; y a Custodio y su equipo de sumi-
lleres, por hacer mdgica la noche del 16.

Gracias: a nuestros musicos preferidos:
Leire, Aritz, Pablo, Alvaro y Xabi...y a lhigo,
por alegrarnos la noche... ahora y siempre.
Gracias a Oscar y Juan, por pedir silencio
para que vuestros dibujos hablen por vo-
sotros. Gracias al Basque Culinary Center,
Museo Balenciaga, Sidreria Petritegi, Pro-
mueve, San Sebastidn Turismo, Palacio del
Kursaal, La Kabutzia, Aunitz y Goitur, por
dar mas de lo que habéis recibido.

Gracias: a Javi, Adolfo, Ramén, Toby, Clau-
dia, Peio, Imanol, (fiigo, Pepe, Ricardo y
Jesus, por hacer de improvisados guias de
nuestros amigos hosteleros de toda Espafia y
mostrarles lo mejor de nuestros bares de
pintxos. Gracias, por supuesto, a los hostele-
ros de toda Gipuzkoa, que habéis acogido a
los mas de 850 profesionales del sector que
han participado en este Congreso, por la cali-
dad y cercania en el trato que han recibido
de vosotros. Y gracias, también, a todos los
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que nos habéis visitado, porque sabemos que
hablaréis maravillas de nuestra tierra cuando
regreséis.

Gracias: a los representantes instituciona-
les, y de nuestra sociedad civil, que acudis-
teis a los distintos actos del Congreso, por-
que, con vuestra asistencia, habéis demos-
trado un apoyo que, en ocasiones, se niega al
sector hostelero. Gracias a los patrocinado-
res oficiales del Congreso: Café Baqué,
Makro y Angulas de Aguinaga, porque su
implicacion en el mismo ha sido fundamental
para alcanzar el éxito. Gracias, también, al
resto de entidades y empresas colaborado-
ras: Camara de Comercio, FIATC; FEBE, Tele-
fonica, Coca Cola, Mahou, Club Fehr, Max-
xium, Segura Viudas, Label Vasco de Calidad,
SGAE, Varma, Pernod Ricard y Vichy Cata-
1an, por hacer buena la frase... la unién hace
la fuerza.

Y gracias, por ultimo, ala Viceconseje-
ria de Comercio y Turismo del Gobierno Vas-
co, a Basquetour, al Departamento de Inno-
vacion y Turismo de nuestra Diputacién Foral
y al Ayuntamiento de Donostia, porque, sin
su apoyo decidido desde el inicio, todo esto
hubiese sido imposible de llevar a cabo. A
todos, gracias de corazén, en mi nombre y en
nombre del sector que represento.

Y dicho esto, y pidiendo excusas si de
alguien me he olvidado inconscientemente,
quiero aprovechar este momento para resu-
mir mis sensaciones en torno al Congreso
que ha finalizado. Cuando hace algo mas de
dos afos la Junta Directiva que presido deci-
dié presentar la candidatura de Gipuzkoa
para llevar adelante este Congreso, nos plan-
teamos tres objetivos a alcanzar. El primero,
reforzar la imagen de Gipuzkoa y Donostia
como destino turistico de cara a la capitali-
dad cultural del 2016. El segundo, dar a
conocer al sector hostelero del Estado la pri-
mera facultad de ciencias gastronémicas de
Europa en el afio de su inauguracién, el Bas-
que Culinary Center. Por ultimo, el tercero,



reafirmar el liderazgo sectorial de Hosteleria
Gipuzkoa ante los distintos agentes politicos
y sociales de nuestro entorno. Pues bien,
pasado el congreso, mi sensacion es de satis-
faccién plena porque siento que se han
alcanzado los tres objetivos fijados.

Para los mas de 450 profesionales
del sector hostelero de fuera de Euskadi que
nos han visitado durante el Congreso, nues-
tro territorio histérico les ha sorprendido
como destino turistico. Tanto por la variedad
de su oferta, como por la calidad y cercania
de los servicios hosteleros de los que han
podido disfrutar en estos tres dias de estan-
cia. Han sido muchos los colegas del resto
del Estado que han prometido volver para
conocer por dentro el Balenciaga, para per-
derse por los bares de pintxos de Gros o Lo
Viejo o para visitar, con mds calma, el Goie-
rri. Y quienes nos han dicho esto son, ade-
mas de potenciales turistas, grandes pres-
criptores de destinos turisticos. Son propie-
tarios de restaurantes, bares y hoteles de
toda Espaiia, que hablan con sus clientes,
que trasmiten sus experiencias y que, sin
duda, hardn llegar a sus parroquianos una
imagen envidiable de su experiencia entre
nosotros.

Sobre el protagonismo del Basque
Culinary Center en el Congreso, también cre-
emos que ha sido un objetivo cumplido. EI
equipo docente del Bculinary protagonizé
una de las ponencias mas seguidas del
segundo dia del Congreso, y presenté nues-
tra facultad de la gastronomia como un cen-
tro de investigacion e innovacién, pensado
para ofrecer al sector hostelero un amplio
abanico de soluciones creativas a los proble-
mas cotidianos con los que nos enfrentamos.
Mientras esta ponencia transcurria en el
palacio de Congresos del Kursaal, 42 profe-
sionales del dmbito de la formacién hotelera
y hostelera se reunian, durante toda la jorna-
da, en las instalaciones del propio BCC para
debatir sobre formacién y conocer, de prime-
ra mano, la oferta en este ambito de nuestro

‘centro gastronémico estrella’. Por Ultimo, al
finalizar la segunda jornada del congreso, la
Federacion Espafola de Hosteleria realizaba
su Asamblea Anual en el auditorio del centro,
en la que participaban representantes de 35
asociaciones empresariales de hosteleria de
toda Espaiia.

Para finalizar y sobre el liderazgo secto-
rial de Hosteleria Gipuzkoa, no me quiero
extender porque los resultados han sido evi-
dentes. Hemos sido capaces de organizar el
mejor Congreso Nacional de Hosteleria de los
catorce realizados hasta la fecha y, dentro
de él, hemos podido disfrutar de un evento,
calificado ya de irrepetible, como ha sido la
cena de gala del Museo Balenciaga. Una cena
que ha contado con un espacio inigualable,
una oferta gastrondémica irrepetible y un bro-
che musical y lidico propios de una hostele-
ria que, como la guipuzcoana, se preocupa
por ofrecer la maxima calidad en todas las
vertientes de su oferta de ocio, sea este diur-
no o nocturno.

Solo una Asociacion sectorial lider
como Hosteleria Gipuzkoa es capaz de ofre-
cer un programa como el que hemos ofreci-
do. Tu que nos lees ahora, lo has hecho posi-
ble. Te doy las gracias de nuevo y te invito a
disfrutar, conmigo, del éxito alcanzado.
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HEMOS
ALCANZADO 1OS
TRES OBJETVOS
FJADOS: REFORZAR
LA IMAGEN DE
GIPUZKOA Y
DONOSTIA COMO
DESTINOS
TURISTICOS DE CARA
A SAN SEBASTIAN
2016: DAR A
CONOCER Al
SECTOR EL BASQUE
CULNARY CENTER Y
REAFIRMAR NIUESTRO
IDERAZGO
SECTORIAL
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El Palacio del Kursaal y el Museo Balencioga compartieron
el protagonismo del XIV Congreso Nacional de Hosteleria,
calificado ya como el mejor de los celebrados hasta la fecha.

Un Congreso
Nacional

Irrepeti

EL CONGRESO CONTO EN SU ACTO
INAUGURAL con la presencia de
la Excma. Sra. Presidenta del
Parlamento vasco, D2. Arantxa
Quiroga; el lImo. Sr. Alcalde de
Donostia, D. Juan Karlos lIzagi-
rre; la lima. Sra. Presidenta de
las Junta Generales de Gipuz-
koa, Da. Lohitzune Txarola; la
IIma. Sra. Viceconsejera de
Comercio y Turismo del Gobier-
no Vasco, Da. Pilar Zorrilla, y el
lImo Sr. Diputado Foral de Inno-
vacién y Turismo, D. Jon Uri-
guen, ademds de los presidentes
de Fehr, D. José Maria Rubio, y

Bajo estas lineas, Mikel
Ubarrechena en el acto
inaugural del Congreso; en la
imagen pequeiia, expectacion
en la recogida de acreditaciones
por parte de los participantes.

ble

Hosteleria Gipuzkoa, D. Mikel
Ubarrechena.

Ponencias del maximo inte-
rés en torno al efecto de las TIC's
y las redes sociales en el sector,
las formulas para afrontar las
gestiones de nuestra vida y nues-
tros establecimientos con opti-
mismo o el andlisis del sistema de
socializacién de nuestro pais en
torno a nuestros bares y restau-
rantes fueron expuestos por pro-
fesionales del mdximo nivel. La
eficiencia energética, el turismo
gastrondmico, la cocina en minia-
tura o la gestién creativa de

nuestra oferta hostelera fueron
temas desarrollados también en
profundidad en la segunda jorna-
da del Congreso.

Junto con el nivel de los con-
tenidos técnicos aportados en el
Congreso, el programa Iddico
preparado por Hosteleria Gipuz-
koay Fehr hizo las delicias de los
mas de 850 profesionales del
sector que se dieron cita en
Donostia y que llegaron de todos
los rincones de Espafia. Todas
las comunidades auténomas
estuvieron representadas y todos
los congregados pudieron disfru-
tar de una cena memorable en el
Museo Balenciaga, una especial
ruta de pintxos por los mejores
bares y tabernas de Donostia o
una suculenta cena tradicional
en la sidreria Petritegi.

Un homenaje a nuestras
sagas familiares y una detalla-
da visita a las instalaciones del
Basque Culinary Center, com-
pletaron un apretado progra-
ma de actos calificado como
todo un éxito de organizacién y
participantes por parte de quie-
nes se dieron cita en Donostia
los dias 16, 17 y 18 de abril.

Muchos de los congresistas
quisieron alargar su estancia en
tierras vascas y se animaron a
visitar el interior de Gipuzkoa o
la costa de Bizkaia, en sendos
programas de visitas organiza-
dos por Basquetour que acerca-
ron a gaditanos, ilerdenses,
valencianos, madrilefios y zara-
gozanos a la comarca del Goie-
rri guipuzcoano o al Guggenheim
bilbaino.

© MARTIN
MARTINEZ
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1> Homenaje a las sagas hosteleras.

2> Pilar Zorrilla, Viceconsejera de Comercio y
Turismo del Gobierno Vasco, antes de su ponencia.
3> El ambiente fue excelente durante la comida de
pintxos.

4> La recogida de acreditaciones se produjo en el
hall del Palacio Kursaal.

5> Una de las creaciones en cocina de miniatura de
Roberto Ruiz dentro de Show Cooking.

6> Las cafias, servidas por profesionales, siempre
saben mejor. Mahou combind a la perfeccion con los
pintxos.

7> Desayuno en el Kursaal antes de una nueva jornada.
8> Tras la ponencia ‘Show Cooking' hubo tiempo para
probar los pintxos de Ruiz y Lamo.

9> La Oreja de Van Gogh, en plena actuacion.

10> Emilio Durd se gand al plblico con su gran
espontaneidad.
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11> El Museo Balenciaga acogid la cena de gala.

12> Un momento de la ponencia del Basque Culinary
Center en la sequnda jornada.

13> Ubarrechena, durante su discurso de presentacion.
14> Los comensales escuchan atentos el concierto de La
Oreja de Van Gogh durante la cena de gala.

15> La sidrerfa Petritegi acogid en una tradicional cena a
mas de 150 comensales.

16> Foto de familia de los asistentes a la visita al BCC.
17 y 18> Dos momentos de la visita al Basque Culinary
Center, un proyecto que no dejo indiferente a nadie.
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El Plan de Impulso del Turismo Enogastronémico

IKER URCELAY
TECNICO RESPOSABLE
DEL GOBIERNO VASCO

“Profesionalizaciéon
y calidad

son nuestros
pardmetros clave.
No todo vale”

“El ‘Club de
Prroducto’ serd
una filosofia de
trabajo que
implique a los
agentes”

10 PRIMAVERA12

busca convertir Euskadi en un destino de
referencia a nivel internacional

Un modelo
que implique

a todos

PILAR ZORRILLA, viceconsejera
de Comercio y Turismo del
Gobierno Vasco, presenté el Plan
de Impulso del Turismo Enogas-
tronémico en Euskadi junto a
Iker Urcelay, técnico responsable
del mismo. Este puntero plan
busca convertir a Euskadi en uno
de los destinos enogastronémi-
cos de referencia a nivel interna-
cional mediante la creacién de
una diversa, amplia y singular
oferta de productos y servicios
relacionados con la gastronomia
y los vinos, adecuados a todos los
publicos y vinculados al territo-
rioy a la propia cultura vasca.

Este plan es consecuencia de
un “exhaustivo andlisis” que lle-
v6 aidentificar las fortalezas de
Euskadi: “Productos de calidad,
cinco denominaciones de origen
protegidas, multitud de socieda-
des gastronémicas, espacios de
gestion del conocimiento...”, enu-
merd Zorrilla.

Que Euskadi es ya de por siun
destino gastronémico resulta
evidente pero, écudl es el perfil
del turista gastronémico que visi-
ta Euskadi? "Es de renta media
o0 alta, de procedencia estatal,
suele venir en coche y en pare-
jay sumedia de pernoctaciones
suele ser ligeramente superior”,
analizé la viceconsejera. Ade-
mas, lanzé otro dato llamativo: el
88% de los turistas que no tienen
la gastronomia como principal
reclamo, afirman ir de pintxos
durante su estancia. Asi, "la gas-
tronomia es el segundo factor

mas valorado por los turistas,
solo por detrds de los paisajes”.

Tres retos

Asi'las cosas, en Basquetour se
plantearon tres retos, tal y como
enumerd Pilar Zorrilla: “Vivir
experiencias y no sélo saborear,
ya que el turista es cada vez mas
proactivo, lo que nos plantea un
desafio para lo que necesitamos
unir sectores; mejorar estructu-
ras y también crear productos; y,
en Ultimo lugar, crear una red
de trabajo". Por ello, hay que
fomentar la innovacién y la expe-
riencia en una estrategia que
incluya todas las etapas de la
cadena alimenticia, desde su ori-
gen (mar o campo) hasta la mesa,
e implique a todos los sectores.

Iker Urcelay expuso los ejes
principales del Plan de Impulso
del Turismo Enogastronémico
en Euskadi y explicé qué es el
‘Club de Producto’, una filosofia
de trabajo para que los diferen-
tes agente se impliquen.

Como conclusion, Pilar Zorri-
lla sefialé que este plan ayudard
a “crear un marco comun para
beneficio de todos y a implan-
tar una metodologia para orde-
nar la actividad y crear un verda-
dero producto turistico”. Para
ello, los distintos sectores deben
sentirse involucrados, ya que son
motor en la generacién de
empleo. “La profesionalizacion y
la calidad son nuestros parame-
tros clave. No todo vale", apos-
tillo Zorrilla.
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En la imagen'de

la izquierda, Iker
Urcelay; bajo

estas lineas, Pilar
Zorrilla, durante su
presentacion.

PILAR ZORRILLA
VICECONSEJERA DE
COMERCIO Y TURISMO
DEL GOBIERNO VASCO
“La ?ostronomio
es el segundo
factor mds
valorado por
los turistas”

“Vivir
experiencias
y no sdlo
saborearlas
es un desafio”



“Somos los
dietistas energéticos”

Ignacio Inda, director de Eficiencia Energética de
Eurocontrol, dio algunas recomendaciones para reducir
este tipo de consumo en los establecimientos hosteleros

BAJO EL TITULO ‘Cémo ahorrar
energéticamente en tu negocio’,
los asistentes escucharon con
atencién las indicaciones de Igna-
cio Inda, director de eficiencia
energética de Eurocontrol, un
coloquio demandado por los pro-
pios asociados.

Inda, auditor energético, expli-
c6 que su labor es similar a la de
un “dietista energético”, un drea
que cada vez tiene mayor impac-
to enlos costes del negocio hos-
telero. “En los Ultimos afios, Espa-
fia ha pasado de contar con una
energia relativamente barata a
ser de las mas caras”, analizé
Inda, que pronosticd que esta
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tendencia al alza de los precios
seguira en la misma direccion.

Después de multitud de audi-
torias en todo tipo de estableci-
mientos hosteleros, en Eurocon-
trol sacaron la conclusiéon de que
la gran mayoria de los negocios
consumian excesiva energia. "Es
I6gico que se gaste en cocina y
equipamientos sobre todo, algo
en iluminacién y climatizacion...
Pero, por ejemplo, habria que
controlar la potencia de las coci-
nas, cuando no se esté trabajan-
do no pueden requerir lamisma
potencia que cuando es hora
punta”, explicé Inda.

El propio conferenciante apun-

Ignacio Inda, con
la grafica de unos
estudios realizados
el pasado afio.

td que para reducir las demanda
energética, lo primero que hay
gue saber es cémo hacerlo, para
luego mejorar la eficiencia de las
instalaciones y en Ultimo lugar,
optar por las energias renova-
bles, revisar los contratos ener-
géticos o mejorar la envolvente
del local. Inda subrayd a su vez
laimportancia de mantener una

STEP.
ELEGANTE.
INTERACTIVA.

SEGURA.

La maquina de tabaco que se adapta a la nueva ley.
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comunicacion fluida con el due-
fio del local.

En cuanto a las recomendacio-
nes bdsicas para reducir el con-
sumo de energia, Inda aconsejé
apagar luces innecesarias, pintar
el local de colores claros, venti-
lar el espacio cuando no haya
clientes o limitar el uso de las
campanas extractoras.

Biistrvbidor alscial

tronik

www urkotronik.com | 943 203 112

Vesdling for Life
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Bajo el fitulo 'la gestion de la ilusion v el optimismo en épocas de
cambio’, el consultor Emilio Duré hablé sobre la felicidad, cémo
alcanzarla y la importancia no sélo de vivirla, sino también de mantenerla.

“No alcancéis
vuestros suenos”

“HOY ES EL MEJOR DiA DE LOS
QUE TE QUEDAN", afirma sin
pudor Emilio Durd, que en los
Ultimos tiempos se ha converti-
do en un fenémeno del coaching
y los recursos humanos. “Lo mas
peligroso que existe es un tonto
motivado”, afiade como otra de
sus frases de presentacion. Pre-
cisamente, fue una charla ante
consejeros desmotivados en la
que se le grabd un video que fue
a parar a Internet, la que le lan-
z0 al estrellato. Incluso Andreu
Buenafuente le consulta cues-
tiones relativas a la felicidad.

A Duré le estalld la vida cuan-
do menos lo esperaba. “Tenia
32 afios, mucho éxito en el tra-
bajo, pero me di cuenta de que
no era feliz, por lo que me dio por
pensar en la felicidad”, rememo-
ra. Una de las primeras conclusio-
nes que sacd es que el mundo no
va a peor, sino que vivimos mejor
gue nunca, “aunque esté de
moda el ‘todo es un desastre™.
Sin embargo, considera que esta-
mos en la vida para ser felices,
pero “la genética a partir de los
40 nos lo pone imposible. Por
eso, cada dia que nos queda sera

Emilio Duré, en un
momento de su
apasionante charla
en el Kursaal.

peor. Debemos sumar vida a los
afios y no aflos a la vida".

Vida a los aiios

Y es que para Durd, lo impor-
tante no es cuanto vivir, sino
cémo hacerlo. Por eso cree que
siempre hay que intentar expli-
car las cosas muy serias con una
sonrisay afirma estar “cansado
de los quemados". Por eso él
siempre ficha trabajadores “por
su forma de vivir, gente que sepa
disfrutar sus vidas y que no sean
gafes. La persona quemada aca-
ba con todos los de su alrededor.
No olvidéis que una sensacién
negativa dura 112 minutos, pero
la positiva sélo 42. Fichad gente
optimista simplemente por su
cara, fiaros de la intuicién y jun-
tad a los jovenes con los mas
positivos. Yo siempre me pre-
gunto si me iria de vacaciones
con uno de los candidatos entre-
vistados. Si la respuesta es afir-
mativa, recomiendo su incorpo-
racion”.

Por ello tiene claro que la per-
sona triunfadora siempre esta
muy segura de si misma y enfo-
can con optimismo el presente.
El triunfador siempre tiene un
coeficiente de optimismo eleva-
do y ahi estan los resultados:
una persona optimista es entre
un 65y un 100% mads producti-
va, al igual que los nifios que rien
en el feto de la madre siempre
viven mas. Por eso, Duré lanzd
otro sorprendente consejo: “No
alcancéis vuestros suefios... por-
gque en ese momento los perde-
réis". Es decir, "el secreto de la
felicidad no estd en el placer,
porque éste mata, sino que su
secreto esta en sumantenimien-
to, en hacer de cada dia algo
maravilloso".
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Nacho de Pinedo explicé a los
asistentes la importancia de tener
un negocio bien posicionado en la red.
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“El cliente era antes como un

“EL CLIENTE YA NO ES COMO UN

PERRO, ese tipo de cliente que
casi come de la mano del
hostelero”, sino que ha
pasado a ser tipo gato:
“Come cudndo, dénde,
cémo y con quién quiere, y
ademds lo hace pensando
en lo suyo y con gran impa-
ciencia”, explicé Nacho de
Pinedo en el Kursaal en una
charla titulada ‘Nuevas tecno-
logias en la Restauracion'.

El nuevo consumidor, para De
Pinedo, sigue también el perfil
'ROPQ’, ya que va decidido al
establecimiento y con conoci-

Nacho de Pinedo, cofundador del ISDI - Insfituto Superior
para el Desarrollo de Infernet, dio las claves sobre
cémo influyen las TIC's en el sector de la restauracion

mientos previos del mismo, lo
que aumenta su exigencia. Ade-
mas, también hay que tener en
cuenta que el 75% de los inter-
nautas espafioles estdn en las
redes sociales y que el 46% tie-
ne smartphones, por lo que el
cliente “estara informado y sera
exigente, impaciente y vocea-
dor social”. Por ello, “lo quiere
todo a un click y en la primera
pagina”, siendo muy recomenda-
ble para los establecimientos
situarse “dentro de agregadores
de pdginas web".

Sin embargo, su mayor conse-
jo es “sequir haciendo bien lo

perro y ahora es como un gato”

que ya se hacia bien"” porque
ello supondra que todo lo bueno
que se haga en un estableci-
miento hostelero se reflejara en
Internet. La experiencia es lo
mas importante, pero junto a
ella “una web con contenido y
comentarios, su encontrabilidad,
la reputacién y las promociones
tacticas, como pueden ser los
cuponeos, conformaran un cir-
culo virtuoso” que posicionard al
negocio.

Entre las nuevas tendencias,
De Pinedo destacé “el método
‘pulsayvoy’, los agregadores que
ahaden valor, la e-table, el social
eating o la gestion de las recla-
maciones de forma interna".

Maschas dhe Morciils suprema parna “d

orema de hueyo Tribe y guscamaole.
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“Quien sepa
adaptarse

saldrd

“LA CLAVE ESTA EN ADAPTARSE A
LOS NUEVOS TIEMPOS", sefialé
Amando de Miguel a la cuestién
sobre cdmo podran superar los
establecimientos hosteleros
estos complicados tiempos que
corren. El sociélogo, en un colo-
quio titulado ‘Espafia, épeligra
nuestro modelo de socializaciéon
en torno ala hosteleria?’, desta-
c6 que “quien sepa adaptarse
ganard prestigio y saldrd ade-
lante”, aunque también hizo hin-
capié en la importancia de redu-
cir costes: “Hoy en dia ya no tie-
nen sentido los mendus del dia
con doce primeros y otros doce
segundos a elegir”, sefiald.
Puso como ejemplo los hote-
les, que cada vez "se utilizan
menos para dormir y mds para
reunirse. Un hotel sin un audi-
torio o varias buenas salas de

adelante”

reuniones lo tendrd complica-
do", afirmé De Miguel, quien tam-
bién destacé el disefio como otro
de los puntos clave para atraer
clientes.

El poder del camarero
El sociélogo dedicé también gran
parte de su exposicién a hablar
del poder que ejerce el camare-
ro respecto al cliente: “En prin-
cipio es un subalterno, pero deja
de serlo en el momento en el
que te dice dénde sentarte, lo
que él tiene fuera de carta, qué
vino te recomienda... También
tiene una funcién pedagdgica
muy importante al explicar los
platos que vamos a comer", expli-
c6 De Miguel.

El conferenciante también
puso en relieve varios detalles
tipicos de la hosteleria en los que

Amando de Miguel tiene
claro que es basico amoldarse
a los nuevos tiempos que corren.

quizas muchos no hayan caido en
cuenta, pero que tienen cierta
importancia. “Poner sal y pimien-
ta en una mesa, por ejemplo, da
mucho prestigio al establecimien-
to, ya que antes eran dos ingre-
dientes muy caros”, analiza De
Miguel, antes de afirmar también
que “en Espafa lo que se llevan
son los establecimientos ruidosos,
incluso las cafeterias de los tana-
torios lo son. Ademas, nos gustan
también los lugares publicos en
los que reunirse es un placer,
mds aun si es para ver el fitbol".

¢Cudl es un buen restaurante
para De Miguel? "Aquel en el
que otro paga la factura”, un
acto, ademds, casi clandestino.
"Tiene que parecer que no paga
nadie. Para ello nos han venido
muy bien las tarjetas de crédito”,
afiadio el socidlogo.
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Basque Culinary Center zenfruak mezu horixe helarazi nahi izan die ostalariei, Donosfiako batzarrean.

Bereizteko

aukera

ematen du
sukaldaritzak

BASQUE CULINARY CENTER sukal-
daritza zentruak protagonismo
handia izan du Ostalaritzako Ba-
tzar Nazionalean. Inaugurazio
ofizialaren ostean, esate batera-
ko, sukaldaritzaren unibertsitatea
zergatik sortu den hausnartu
zuten biltzarkideek mahainguru
batean eta horren ondoren, zen-
truko ikasleek prestatutako
menua dastatzeko aukera izan
zuten.

Horrez gain, apirilaren 17an
Basque Culinary Center zen-
truaren aurkezpena izan zen,
arratsaldez, eta batzarrean par-
te hartu zutenek bisita gidatua
egin zuten, Pedro Subijana,
BCC-ko aholkulariak, eta Jose
Mari Aizega, BCC-ko zuzenda-
riak, lagunduta.

Goiz horretan bertan, biltza-
rraren programaren barnean
zegoen ponentzia izan zuten Kur-
saal Jauregian. Mezu bat bidali
nahi izan zieten ostalariei, hau da,
"“sukaldaritzak eta berrikuntzak
ostalari batzuei besteengandik
bereizteko balio diezaiekeela”,
dio Aizegak. Horretarako, “mer-
katuko hiru produktu estandar
hartu genituen eta berrikuntza
eta sormenari esker, produktu
berberak erabiliz elaborazio des-
berdinak sortzea posible dela
frogatu nahi izan genuen”, dio.
"“Azenario txikiak, txerri-ukon-
doa eta gazta-tarta hartu ditugu,
merkatuan erraz eros daitezke-
en hiru produktu, jatetxeek ero-
si ohi dituztenak. Hiru hauek har-
tuta eta sormenari eraginez, hel-

Ezkerretik eskuinera, Jose
Maria Rubio, Joxe Mari Aizega
eta Mikel Ubarrechena

e
ﬁ
buru batzuk lortu nahiizan geni-
tuen. Ariketa polita izan zen eta
biltzarrean parte hartzen ari zire-
nentzat interesgarria izan zela
iruditu zitzaigun”, gaineratu du.
Azkean batean, “gastronomia-
ri ikuspegitik, balore kulturalak,
glamourra, esperientzia ahazte-
zinak eta teknika berriak zabal-
du daitezkeela” gogoratu du
Aizegak. “Hori da guk egiten ari
garen lana eta bide horretatik,
horrelako ariketa egin genezake-
ela iruditu zitzaigun, dauden
aukerak ostalariei azaltzeko",
dio BCC-ko zuzendariak.

Diagnostikoa, tendentziak
eta perspektibak

Horrez gain, BCC-ko ikasleeta-
ko batzuk ere, Gradukoak zein

BASQUE CULINARY CENTER APORTO SU VISION CREATIVA

PARA MEJORAR LA OFERTA DE NUESTROS ESTABLECIMIENTOS
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Luis Arrufat y Angel Palacios,
docentes del centro realizaron una
aportacion creativa a las propues-
tas gastronémicas que se pueden
realizar en nuestros establecimien-
tos hosteleros a partir de mate-
rias primas estandarizadas, englo-
badas en lo que se ha venido a
denominar la 52 gama.

El empleo de diferentes modelos
creativos para, a partir de bases
culinarias identicas - los productos
elegidos por Angel y Luis fueron el

Luis Arrufat y Angel
Palacios, durante su
ponencia.

Masterrekoak, parte hartu zuten
biltzarrean. Hara joan ziren sek-
toreko enpresariek ostalari-
tzaren diagnostikoaz, tenden-
tziaz eta perspektiba berriei
buruz esan behar zietena
entzutera.

Gipuzkoako Ostalarien Elkar-
tearen eskutik, Espainia osoko
ostalariak Donostiara etortzea
"aukera handia"” izan da, Aize-
garen ustez. “Gure zentrua zer
den eta zertarako balio duen
azaltzeko aukera bat izan da eta
horrez, gain, euren lehiakorta-
suna hobetzeko, zentruak asko
du ostalaritzako enpresariei
eskaintzeko, gehienbat forma-
kuntza, ikerketa eta berrikun-
tza esparruetan”, dio Aizegak,
egindako lanarekin gustura.

codillo, las zanahorias baby vy la
tarta de queso-, crear una conste-
lacion de mens a precios de coste
realmente competitivos fue el eje de
su intervencion. Una ponencia muy
aplaudida por lo mds de 300 asisten-
tes que se dieron cita en su charla
Yy que comprobaron como, el uso de
herramientas de marketing gastro-
némico en la confeccion de nuestras
ofertas astrondmicas puede ser un
elemento diferenciador de nuestros
establecimientos.
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Més de 550 participantes, entre profesionales, tcnicos, directivos y
empresarios del sector, disfrutaron de una velada histérica y emotiva.
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Los cocineros, junto

a Mikel Ubarrechena y José
Maria Rubio, recibieron una
merecida ovacion por su trabajo.

Dieciséis estrellas Michelin
oara una cena de galo

EL MUSEO BALENCIAGA DE GETA-
RIA acogié la Gran Cena de Gala
del XIV Congreso Nacional de
Hosteleria. Los mds de 600 par-
ticipantes, entre profesionales,
técnicos, directivos y empre-
sarios del sector, disfrutaron
de una velada histérica y emo-
tiva en la que seis grandes
chefs unieron sus estrellas
Michelin y la generosidad para
promover los productos vy el
trabajo del sector. Una conste-
laciéon de profesionales del sec-
tor (entre todos suman 16
estrellas), presentaron crea-
ciones pensando en la primave-
ra, en Donostia y en los comen-
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sales, que provenian del mun-
do de la restauracion.

El menu de lujo, coordinado
por JesUs Santamaria, del Gru-
po Bokado, se abrié con Ando-
ni Luis Aduriz que presentd un
‘Carpaccio vegetal’ acompafa-
do de un alifio agridulce, viru-
tas de queso D.O. Idiazabal y
briznas vegetales. Este plato
fue maridado con un Visiega
Brut, D.O. Cava.

A continuacioén, Juan Mariy
Elena Arzak propusieron como
segundo plato un ‘Cromlech’y
cebolla con té y café. Lo acom-
pafiaron con un ‘Apertas’' 2011,

Godello D.O. Monterrei.
(ATHLY
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El tercer plato fue a cargo de
Martin Berasategui, un ‘milho-
jas caramelizado' de anguila
ahumada, foie gras, cebolleta
frescay manzana verde, rega-
do con un lIzadi blanco 2008
D.O.C. Rioja.

A continuacion, Hilario Arbe-
laitz ofrecié un ‘Lomo de mer-
luza' con guisantes de primave-
ra, maridado con un Sefiorio
Real Sauvignon Blanc 2011
D.O. Rueda.

Pedro Subijana preparé una
‘Caja de bacalao desalao’ con
virutas. Recomendé tomar con
ello un Montelciego crianza
2007 D.O.C. Rioja.



LA OREJA DE
VAN GOGH
PRESENTO SU
ULTIMO DISCO

El broche de oro, para cerrar la vela-
da, corrid a cargo de La Oreja de
Van Gogh, que ofrecid un concierto
presentando su dltimo disco y
haciendo vibrar y disfrutar a todos
los congresistas que continuaron la
velada degustando la mejor oferta
coctelera del momento.

El turno final fue para los
postres de Karlos y Eva Argui-
flano. Ofrecieron un 'Pastel de
manzana' y nueces con streu-
sel, maridado con un Don Pablo
Pedro Ximénez D.O. Jerez y
Segura Viudas Reserva Here-
dad 2008. Gran Reserva, D.O.
Cava.

Mas de ciento cincuenta per-
sonas se encargaron de pre-
parary servir los platos. Custo-
dio Zamarra fue el Sumiller que
se responsabilizé de la selec-
cién y realizacién del maridaje,
coordinando a los 34 sumilleres
de las delegaciones de Makro
de toda Espafia.
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Recuerdo realizado por
‘Callate la boca': un
dibujo de sus respectivos
establecimientos.
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1> Pedro Subijana y Elena Arzak, y Martin
Berasategi, fueron tres de los seis grandes chefs
encargados de preparar la cena.

2> Dos de los platos que se pudieron degustar
durante la cena.

3> Todo listo para que comience la gran cena.

4> Mikel Ubarrechena se dirige a los presentes en
un momento del dgape.

5> Ambiente de gala en las mesas.

6> Mds de 150 personas fueron los encargados de
que todo saliera a la perfeccion.

180 BILTZARKIDE
INGURU JOAN
ZIREN PETRITEGIRA

180 biltzarkide joan ziren apirilaren
17an Petriteqgi sagardotegira afaltzera.
Kupelatik zuzenean sagardoa hartzera-
koan zer sentitzen den ez zekiten askok
eta gure herrian hain errotuta dagoen
tradizioarekin gozatu ederra hartu
zuten. Handik LaKabutziara joan ziren
denak parranda luzatzera.
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MOBILIARIO

Disefio y calidad como se merecen
los hosteleros de Gipuzkoa

Mobiliario de Interior y Exterior:
mesas, sillas, taburetes, sillones,
butacas, sombrillas y terrazas.

Atencion personalizada.

Ofreciendo su mejor servicio a la hosteleria

PK454 MOBILIARIO - Avda. Rekalde n® 1 - Edif. Irubide - 20018 Donostia (Gipuzkoa) - Tef: 943 362 792 - pkdbdi@pkd 54 com

www.pk454.com
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s - Dl Los congresistas que asi lo quisieron tuvieron la

En la secuencia de imdgenes se pueden
ver algunos momentos de la ruta de

pintxos por la capital guipuzcoana,
de la que disfrutaron los asistentes
al Congreso que asi lo desearon.
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oportunidad de conocer de primera mano una
de los actividodes més representativas de la
cocina en miniatura donostiarra: ‘I de pintxos’.

Un paseo por
| las barras mds
conoadcs

de la ciudad

NO ESTA EN NINGUN DICCIONARIO
de la RAE, pero la locucion es
suficientemente conocida en
cualquier dmbito de la vida
social. En la capital guipuzcoa-
na no se ‘va de tapas’, ni se
‘sale a tomar algo'. Aqui,
la expresién correcta para
estas actividades estd muy
definida: en San Sebastian se
va ‘de pintxos'.

Y como no podia ser de otra
manera, una tradicién tan arrai-
gada que tiene nombre propio
tenfa que contar con una activi-
dad propia en el Congreso
Nacional de Hosteleria. De esta
manera, todos aquellos congre-
sistas que lo quisieron pudie-
ron apuntarse a alguna de las
doce rutas previstas por la orga-
nizacién, divididas en tres de
las zonas de la ciudad con mas
tradicién en cuanto al tema de
los pintxos: Centro, Gros y Par-
te Vieja.

Cada grupo, constituido por
una media de 15 personas, fue
guiado por hosteleros locales
para disfrutar de los pintxos
mas representativos de cada
establecimiento al que acudie-
ron. Una oportunidad Unica de
conocer estos pequefios rinco-
nes y de fortalecer lazos entre
compafieros de sector.
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Roberto Ruiz vy Edorta Lamo, miembros de Sukatalde, reivindicaron
una cocina humilde y modesta elaborando seis suculentos pintxos.

Pintxos con mucho mensaje

SON COCINEROS MUY DIFEREN-
TES. Uno, Edorta Lamo, defien-
de desde ‘A Fuego Negro' el
movimiento 'protasquerista’,
una cocina personal, fresca y
divertida; mientras que el otro,
Roberto Ruiz, lleva a cabo una
cocina sencilla en la que pri-
ma el producto desde los fogo-
nes del Frontén de Tolosa.
Ambos forman parte de Suka-
talde, una agrupacion de coci-
neros que beben de muy diver-
sas fuentes gastrondmicas,
pero de las que todos se enri-
quecen.

Lamo y Ruiz protagonizaron
la Ultima ponencia del X1V Con-
greso Nacional de Hosteleria,
titulada ‘Show Cooking, coci-
na en miniatura’. Cada uno de
ellos, ademds de realizar una
breve introduccion sobre el
concepto que cada uno tiene
de la cocina, confecciond tres
pintxos diferentes. A decir ver-
dad, ya los habian elaborado
anteriormente, un proceso que
los asistentes pudieron ver en
dos originales videos.

Edorta optd por esa origina-
lidad que siempre caracteriza
sus elaboraciones. Empezé con
unas 'black rabas’, una espe-
cie de donuts cremosos y relle-
nos de txipirones en su tinta;
siguid con el ‘conejo al ajo’, un
“producto marginado” pero
gue él combind ademas de con
los ajos, con zanahoria, jugo y
una galletita con el logotipo de
Playboy; y terminé con el ‘pul-
po con patata violeta, manza-
naberri y airegorri'. El pulpo
era cortesia de Angulas Agui-
naga, que colaboré con esta
ponencia.

De Angulas Aguinaga eran
también los tres ingrediente
principales que utilizé Roberto
Ruiz para confeccionar sus tres
platos en miniatura. El prime-
ro de ellos fue una brocheta de
colas de langostino con ver-

Edorta Lamo y Roberto
Ruiz, en un momento de
la ponencia que presen-
taron de manera conjun-
ta. En la foto inferior,

la degustacion de los
pintxos.

duritas en tempura. Continué
con un suculento tartar

con verduritas, sal-
mon y
gulas, vy
termind "
con la ensa- '
lada de palito
Gourmet, tomate y vina-
greta de setas de primavera.
De estas dos Ultimas creacio-
nes pudieron dar buena cuen-
ta los asistentes a la charla
una vez terminada la misma.

ZIHIY)

GIPUZKOA

HOSTELERIA - OSTALARITZA

WM ol

El plato fuerte del coloquio
llegé al final del mismo. Tanto
Ruiz como Lamo defendieron
durante sus respectivas intro-
ducciones una forma distinta
de entender la cocina, pero
Lamo terminé afirmando que,
en la cocina, “lo que triunfa es
la honestidad y la humildad, y
para ello trabajamos”.

Tras una sonora ovacion,
ambos afirmaron que, como
empresarios, “intentamos evi-
tar hacer lo que no nos gusté
hace afios que nos hicieran a
nosotros” y que en sus coci-
nas hay, verdaderamente, un
equipo humano. Ambos afir-
maron intentar dar estabilidad
a sus plantillas, que sus traba-
jadores libren dos dias a la
semana o pagarles sus horas
extras, "pese a los tiempos
complicados para todos que
estamos viviendo".

PRIMAVERA12 21
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@Gure asmoa beti

izan da kalitatezko
oroduktuekin lan egitea”

Salegitarrak elegante joan ziren jantzita Kursaalera. Agustin, lehen planuan, eta atzean,
ezkerretik eskuinera, Maribi alaba, Angeli emaztea, Ainhize erraina eta Gotzon semea.

Agustin Salegi recogio un merecido premio en
nombre de los hombres y mujeres de las cinco
generaciones que han frabajado en el Saleg

Kursaal aretoan, aurreko eta
ondorengo senide guztientzat
oroitzapen bat izan zuen Agusti-
nek eta besarkada bat bidali zien
Angeli Eizagirre emazteari eta
Gotzon eta Maribi seme-alabei.

Zure familiari eman diote saria
ostalaritza munduan hainbat
urte egoteagatik. Nola senti-
tzen zara une honetan?

Oso sari garrantzitsua dela iru-
ditzen zait, gustura hartzeko
modukoa.

Horrelako saria jasotzeko meri-
tu gutxi ez duzue egin, ezta?
Saga luzea da gurea. Duela gutxi
begiratzen egon nintzen aspaldi-
ko dokumentu bat, gure amaren
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aittittak, Frantzisko Salegik ale-
gia, etxe osoa goitik behera berri-
tu zuenekoa. 1881. urtekoa da
paperezko dokumentu hori.
Hura izango zen jatetxeko lehen
nagusia akaso...

Aurreko dokumenturik ez dau-
kat. Kasualidadez daukagu aipa-
tu dizudan hori, lehengo paper
zahar haien artetik ateratakoa.
Oso dokumentu polita da eta
eskuz eskribitutako planu guztiak
daude bertan, aurrekontu garbia
da beraz. Dokumentu hori digita-
lizatu beharko genuke, galdu ez
dadin. Gordetzeko modukoa dela
iruditzen zait.

Zeintzuk dira zure lehenengo
oroitzapenak jatetxean?

Bost anai-arreba ginen eta base-
rrian bertan jaio ginen denak. Ni
amarekin hasi nintzen lanean
hamabost urte betetzeko hilabe-
te falta zela.

Soldatarik eman al zizuten?
Bizitza osoan ez dut soldatarik
kobratu. Gaur egun, aldiz, gau-
zak aldatu egin dira eta semeek
soldata bat dute, logikoa den
moduan.

Baten batean amak emango
zizun kapritxoren bat erosteko
dirua...

Amak beti esan zidan gauza bat:
"Behar duzuna, hartu. Gaizki ez
gastatu, baina behar duzuna har-
tu'. Horixe zen filosofia gure etxe-
an, baita beste askorenean ere.
Eta lehen aipatu duzun denda
horretan denetarik salduko
zenuten, ezta?

Bai, bai, denetarik. Askok arraul-
tzekin pagatzen zituzten eros-
ketak eta gero arraultza horiek
sal-tzera joan behar izaten
genuen Ordiziako ferira. Truke-
ak asko funzionatzen zuen garai
haietan.

Nola aldatu diren garaiak!
Bizimodu gogorra zen. Polita bai,
baina gogorra ere bai. Larunbate-
tan, esate baterako, berandu arte
egoten ziren musean partida
jokatzen... Eta goizean, seietako
mezaren ondorenerako, taberna
zabaldu behar izaten genuen
berriro ere. Eta beste gauza bat:
hirurogei urte bete arte, gure
amak ez zuen sekula egin asteko
atsedenaldia!

Zer gomendatuko zenidake
lehen aldiz zuen jatetxera joan-
go banintz?

Parrilla bat daukagu arraiak eta
haragiak erretzeko eta horrez
gain, ehizarekin ere ibiltzen gara
sukaldean. Denetarik egiten dugu,
garaian garaikoa, beti ere kalita-
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Rest. Matilde
Zaragoza- Aragon
Venta Vargas
Cédiz - Andalucia
Familia Loya
Asturias

Bar Maritimo
Mallorca-Baleares
Casa Enrique
Cantabria

Familia Torres
Cuenca-Castilla La Mancha
Candido
Segovia-Castilla Ledn
Hostal Coca
Tarragona - Catalufia
Meson La Jara
Badajoz - Extremadura
Casa Campos

Lugo - Galicia
Restaurante Cachetero
La Rioja

Familia Colomo
Madrid

Casa Botin

Madrid

Restaurante Hispano
Murcia

Hotel Ayestaran
Navarra

Rest. Salegi
Gipuzkoa-Euskadi

Casa Quiquet
Valencia - C. Valenciana

tezko produktuekin.
Seme-alabak dira familiako
bostgarren belaunaldia jatetxe-
an. Jarraitzeko asmoa al dute?
Orain dela sei-zazpi urte egin geni-
tuen jantokia handitzeko azken
lanak eta egin baldin bagenituen,
izan zen seme-alabak jarraitzeko
asmoa zutelako. Danok lapiko
berean sartuta jarraitu beharko
dugu!

Krisia nabaritzen al da?
Nabaritzen da, bai, asko gainera,
baina gu nahiko elegante gabiltza.
Behingoz atseden hartzeko
gogorik al duzue?

Ni, berez, jubilaturik nago, noski,
baina baserrian beti daude gustu-
ra entretenitzeko lanak. Andrea
ere lorategiko kontuetan gustora
dabil.
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El auditorio de la sede social acogié el acto, que aprobé el presupuesto
del afio 2012 vy que repaso las actividades més signiticativas llevadas
a cabo durante el afio pasado y las previstas para el actual ejercicio.

Asamblea General de

Hosteleria Gipuzkoa

LA ASAMBLEA GENERAL ANUAL
DE HOSTELERIA GIPUZKOA tuvo
lugar el pasado martes, 27 de
marzo, en el auditorio de la
sede social. En dicho acto se
aprobaron los resultados del
ejercicio 2011 vy, asi mismo, se
aprobé el presupuesto del afio
2012 y se realizd un repaso a
las actividades mas destaca-
das del ejercicio 2011 y de los
proyectos para el 2012, entre
los que destacaron la prepara-
cién del XIVO Congreso Nacio-
nal de Hosteleria, la negocia-
cién del convenio colectivo trie-
nal, la aplicacion de la reforma
laboral en nuestro sector y la
reciente aprobacién de la
ampliacién horaria en la hoste-
leria de la Comunidad Auténo-
ma Vasca.

La Asamblea dio cuenta del
cierre de un ejercicio dificil, en
donde el sector sigue acusan-

i
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Parte de la Junta Directiva de Hosteleria Gipuzkoa, en un momento de la asamblea.

El catering se prepard y ofrecié a todos los asistentes.

EL CATERING,
A CARGO DE
LA EMPRESA
ALUSALDU, S.L.

Los participantes en la Asamblea
Anual se encontraron con una agrada-
ble sorpresa al término de la misma.
Hosteleria Gipuzkoa habia encargado
alaempresa Alusaldu, S.L., la prepa-
racion in situ de un suculento catering
que hizo las delicias de los presentes.
Entre los productos ofrecidos desta-
caron el bacalao del ‘Rincon del Baca-
lao’, de Hernani; pulpo cocido de
Dakla, cocido y listo para degustar;
bonito de Bermeo y patés y foies de

do la bajada de actividad gene-
ralizada, con especial inciden-
cia en el subsector del ocio noc-
turno y en determinadas
comarcas industriales del inte-
rior de Gipuzkoa. Pese a ello,
Hosteleria Gipuzkoa cerré el
aflo con un ligero incremento
en su nimero de asociados, lle-
gandose a finales del ejercicio
alos 1.102 miembros.

La Asamblea aprobd también
una modificacién de los estatu-
tos asociativos, que han supues-
to la actualizacién de los mismos
en materias relacionadas con
los objetivos sociales a alcan-
zar, la nueva razon social, la
cualificacion parcial por razo-
nes de antigledad de los miem-
bros de la Junta Directiva y la
ampliacion en dos afios de los
periodos de eleccién de los érga-
nos de Gobierno de Hosteleria
Gipuzkoa.

Zubia. Para beber, la empresa distri-
buidora habia elegido un vino tinto
crianza de Bodegas Valle Mayor, de La
Rioja, y cava Mestres.

Alusaldu, S.L., con origen en Pamplo-
na pero con almacén en Hernani, es
una empresa que distribuye produc-
tos de gama alta y delicatessen, siem-
pre cumpliendo las expectativas de los
clientes mas exigentes. En el catering
preparado con motivo de la asam-
blea anual, llamd la atencién su gama
de productos ya manipulados y corta-
dos para la preparacion de cualquier
pintxo.

Para mds informacion sobre cualquie-
ra de sus productos se puede contac-
tar con Alberto Arizcuren en los telé-
fonos 948 245 893y 607 216 793.
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Geroz eta gertuago ddgo urteroko jai handia

Datorren ekainaren
12an izango da Santa
Marta gure patroiaren
omenezko ohizko
bazkaria Donostiako

Golf Klub Errealean.

HONDARRIBIAN, DONOSTIAKO
GOLF KLUB ERREALEAN ospatu-
ko da, urtero legez, Gipuzkoa
Ostalaritzaren ohizko jai handia
datorren ekainaren 12an. Daki-
zuen bezala, ostalarien egute-
gian data garrantzitsua izan

ohi da hau, izan ere, urtero- laz, jubilatzera zihoazen
ostalari omenduak eta
euren senideak.

urtero Santa Marta patroiari
omenaldia egiten baitzaio, bai-
ta jubilatzen diren ostalari guz-
tiei ere.

Goizean zehar, gure elkar-
tearen laguntzaile eta babesle
diren marka ezberdinen pos-
tuetara gerturatzeko aukera

izango da eta haien produk-
tuak ezagutzeko modua egon-
go da.

Ondoren, ohizkoa den beza-
la, Donostiako Golf Klub Errea-
lak eskainiko du bazkaria eta
jubilatzen diren ostalariei ome-
nalditxo bat egingo zaie. Eki-

men honen babesle diren
laguntzaileei esker, zozketak
ere izango dira. Eta nola ez,
dantzaldi batek emango dio
amaiera bazkariari.

Izena eman nahi duten guz-
tiek elkartearekin jarri behar
dute harremanetan.
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Centro Grafico Ganboa
ingurumenarekiko emespatagaimia
dan anprasa ihurtzen dula

azken 130 14001 eskuratzeak,
Egurumen kudeakela arandginkonma
ezartzen duena, eta PEFC eta FSC
Zurgatmek,

La reciante obtancitn dea ka

IS0 14001, que estableca una
gestidn medicambilental aficaz, v
las certificaciones PEFC v FSC,
hacen de Centro Grafico Ganboa
Una empresa respetuosa con la
naturaleza.

T
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Oihartzun

handia izan
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zuen berria

La noticia sobre la

ampliacion del horario

nocturno de los esta-
blecimientos hostele-

ros fue recogida en los

diferentes medios de

comunicacion de tirada
local y nacional. En los
mismos se reflejaba la
alegria de los hostele-
ros, asi como las condi-
ciones establecidas por

el Gobierno Vasco y
que se pusieron en

marcha el pasado 22

de marzo.
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Euskal ostalarie

Joan den martxoaren 22tik aurrera,
osfalariek 30 minutu beranduago itxi
ditzakete euren establezimenduak igandetik
osfegunera eta ordubete beranduago
ostiral, larunbat efa jaiegunen bezperatan.

TRAS MUCHO DEBATE y horas de
reuniones, finalmente, el
Gobierno Vasco ha aprobado
un decreto que entré en vigor
el pasado 22 de marzo, por el
gue se amplia el horario de
apertura de los establecimien-
tos hosteleros. De esta forma
se sustituye el anterior decre-
to que fue aprobado hace 14
afios, adaptdndolo, tal y como
anunciaban desde el propio eje-
cutivo, "a la evolucién en la
oferta del ocio y en los usos
de los consumidores”.
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Con esta reforma respondi-
an a la peticiéon y observacién
de los hosteleros que asegu-
ran que los clientes cada vez
salen mas tarde y que necesi-
taban mas tiempo de margen
para recuperar a esos consumi-
dores que optan por otras for-
mas de ocio, como las cenas
en casa y sociedades gastrond-
micas, los locales de jévenes e
incluso las redes sociales. Un
anadlisis que los propios hoste-
leros recogieron en un estudio
comparativo entre comunida-
des auténomas.

Tal y como aseguraron en
nota de prensa desde el propio
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ordutegi berriak dituzte

Departamento de Interior (del
que depende la Direccién de
Juegos y Espectdculos, encar-
gada de este tipo de asuntos),
"se pretende reactivar y con-
servar la actividad del ocio, que
tiene un gran peso en la activi-
dad econémica de nuestra
sociedad".

De 30 minutos a 1 hora
Vigente la ley, desde el pasado
22 de marzo los establecimien-
tos hosteleros pueden cerrar,
de domingo a jueves, media
hora mas tarde de lo que lo
hacian hasta el momento. Estos
horarios se prolongardn media
hora mds entre el 1 de junioy
el 30 de septiembre, algo que
ya se venia haciendo hasta el
momento.

Por otro lado, el Gobierno
Vasco también solicitaba a los

Aisialdiarekin
erlazionatutako
jarduera
erreaktibatu eta
kontserbatu nahi
da neurri
honekin

Gerorako vutzi
ezin zitekeen
kontua

dela uste dute
hiriburuko
ostalariek,
krisiak gogor
astintzen du eta

ayuntamientos mayor flexibili-
dad a la hora de adaptar los
horarios en épocas especiales,
como fiestas patronales. En
este periodo, los establecimien-
tos hosteleros podran ampliar
los horarios a un maximo de
dos horas, asi como también
en los periodos de Carnaval
(de jueves a martes), en Navi-
dad (del 15 al 6 de diciembre),
Semana Santa (de jueves a
lunes), asi como en otras fies-
tas y eventos de interés turis-
tico, con un limite de 15 dias
por afio.

También podra acotarse la
ampliacién horaria a determi-
nadas zonas o barrios de un
determinado municipio, seguin
se recoge en el decreto.

Los ayuntamientos podran,
ademds, incrementar los
horarios otros 15 dias (en

lugar de los 10 previstos en el
anterior decreto) por circuns-
tancias sobrevenidas u otros
acontecimientos de cardcter
no habitual.

Capear la crisis

El gremio de hosteleros recibié
esta noticia con suma satisfac-
cion y expectativas de mejora,
ante la situacién de crisis en
la que se encuentra inmerso
el sector debido a la crisis gene-
ralizada en la que estd inmer-
sa la sociedad.

Aseguran que era una nece-
sidad que ya no se podia apla-
zar por mas tiempo y que de
esta forma podran dar respues-
ta a toda esa gente que, debi-
do a un cambio de costumbres,
comienza su salida nocturna
mucho mds tarde de lo que lo
hacia antes.
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Ekogras, en colaboracion con Hosteleria Gipuzkoa, ha puesto en marcha una nueva
camparia de cardcter informativo sobre el aceite doméstico usado que, ademds,

contaré con premio para fodas aquellas personas que participen en la accion

Reciclar aceite doméstico
tiene premio gastrondmico

EKOGRAS, empresa dedicada al
reciclaje de aceite, ha puesto en
marcha una campafia de con-
cienciacion y sensibilizacién con
el fin de apoyar la recogida selec-
tiva de aceite doméstico que se
utiliza en las diferentes manco-
munidades en las que opera.

Una campafia que cuenta con
el apoyo de Hosterfa Gipuzkoa,
asf como de las mancomunida-
des de Gipuzkoa. La campafia es
de caracter informativo, puesto
gue mucha gente todavia no
sabe qué hacer con el aceite
doméstico usado y desconoce
que este tipo de residuo puede
ser reciclado si es correctamen-
te gestionado.

Obijetivos
La campafa informativa de Eko-
gras tiene fijados los siguientes
objetivos:

> Sensibilizacién: concienciar
a la ciudadania sobre la impor-
tancia de depositar correctamen-
te el aceite doméstico usado en
los contenedores naranjas.

> Informar: sobre los efectos
negativos que tiene el hecho de
tirar aceite por la fregadera.

> Proceso de reciclado: infor-
mar sobre los lugares en los que
se ubican los puntos de recogida,
contenedores, puntos limpios
fijos o méviles en cada localidad.

En definitiva, el principal obje-
tivo de esta campafia es explicar
a los vecinos de las diferentes
mancomunidades qué deben
hacer en su casa con el aceite
usado y qué proceso sigue una
vez depositado en el contene-
dor naranja.

Mensaje con premio
Una campania, la de Ekogras, que
ademds, contard con un premio
final. Y es que todas las personas
que participen en la misma entra-
rdn en el sorteo de 300 comi-
das para 2 personas, es decir,
600 comidas o cenas, en las que
participa de forma activa Hos-
teleria Gipuzkoa.

La mecanica, tal y como expli-
can desde Ekogras, es la siguien-
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te: “Cada vecino recibird un dip-
tico informativo de la campafia,
junto con una cartilla en la que
aparecerdn 12 pegatinas. Cada
participante en el sorteo relle-
nara dicha pegatina con su nom-
bre, apellido y teléfono de con-
tacto y la colocard en el envase
con el aceite que deposita en el
contenedor de recogida”.

Cada mes se sortearan, entre
quienes hayan depositado las
botellas en los contenedores,
una serie de comidas o cenas
en los diferentes establecimien-
tos hosteleros de cada una de las
mancomunidades existentes en
Gipuzkoa. ""Se llamara a los pre-
miados para que pasen por las
oficinas de la Mancomunidad eli-
jan el establecimiento hostelero
que deseen. Desde Ekogras se
procederd a la reserva de la
mesa".

Efectos de no reciclar

Si bien puede haber gente que no
sea consciente o desconozca los
efectos de no reciclar aceite, lo
cierto es que el no hacerlo tiene

consecuencias negativas para el
medio ambiente y para las
infraestructuras.

En lo que al medio ambiente
se refiere, el hecho de no reci-
clar aceite altera el intercambio
gaseoso natural y afecta a cual-
quier sistema acudtico. Duran-
te el tiempo que tarda en degra-
darse, el aceite, que tiene una
baja biodegradabilidad, consu-
me oxigeno que deberia estar
disponible para los seres vivos del
agua”, explican desde Ekogras.

En las infraestructuras, “el
aceite usado obstruye las tube-
rias de desagle, convirtiéndose
en alimento para roedores y pro-
vocando malos olores. Ademads,
en el caso de las depuradoras. El
aceite resta el oxigeno que se
necesita para descomponer
otros compuestos bioldgicos y
forma una pelicula en las insta-
laciones de depuracién que impi-
de la correcta oxigenacién de
las aguas. Su tratamiento supo-
ne un encarecimiento del coste
de operacion de las depurado-
ras”, concluyen desde Ekogras.

Mikel Ubarrechena,
presidente de
Hosteleria Gipuzkoa, y
Xabier Muro, socio

. director de Ecogras.



Hosteleria Gipuzkoa y Audiclab han firmado
un acuerdo por el que los socios que lo
deseen podran obtener técnicas y soluciones
de calidad a sus problemas de ruido

Soluciones al ruido

LOS SOCIOS de Hosteleria Gipuz-
koa cuentan ya con un nuevo
servicio de calidad, gracias a
un nuevo acuerdo suscrito con
la empresa guipuzcoana
AUDIOLAB (Mediacustica S.L.).
Tal y como explican desde esta
empresa, “el acuerdo pretende
ofrecer a los asociados solu-
ciones técnicas de calidad y a
un precio especial, a todos los
problemas y necesidades deri-
vados del ruido que se genera
en los locales de hosteleria”.

Ventajas para el socio
AUDIOLAB (Mediacustica S.L.)
es la delegacion de CECOR S.L.
para el Pais Vasco. Actualmen-
te, “todos los trabajos de inge-
nieria acustica que realiza
AUDIOLAB los efectia como
CECOR. Dentro del &mbito de
CECOR, los clientes de la Aso-
ciacion de Hosteleria se bene-
fician de las acreditaciones,
tanto técnicas como de cali-
dad que disponemos, ISO
9001, ISO 14001, acreditacio-
nes técnicas ENAC para ensa-
yos de aislamientos a ruido
aéreo I1SO 140/4, a impactos
ISO 140/7, fachadas ISO
140/5 y de medidas medioam-
bientales segun el R.D.
1367/2007 Anexo IV".

Estas acreditaciones garan-
tizan la calidad y fiabilidad de
las medidas siendo apreciadas
por las administraciones que
solicitan los ensayos.

Por otra parte, AUDIOLAB
también es la delegacion exclu-
siva para el Pais Vasco de CES-
VA empresa dedicada a los
equipos de control de ruido y
medida. “Ofrecemos la insta-
lacién de limitadores/registra-
dores acusticos de la maxima
calidad, a un precio especial

para los asociados con respec-
to al precio normal del merca-
do". El socio también se bene-
ficia “de una asesoria técnica
de primera calidad contando
con nuestros mas de 20 afios
de experiencia en el sector".

La empresa

AUDIOLAB (Mediacustica S.L.)
es una empresa ubicada en
Qiartzun (Astigarragako Bidea,
2. Planta 43, oficina 9). Se tra-
ta de la delegacion oficial para
el Pais Vasco de CECOR S.L.,
CESVA y Wavecontrol. La acti-
vidad de la empresa se divide
entre el sector de acustica
(CECORS.L.y CESVA) vy el sec-
tor de campos electromagnéti-
cos (Wavecontrol).

AUDIOLAB dispone de mds
de 20 afios de experiencia en el
sector y dispone asi mismo de
las herramientas y conocimien-
to que le ofrecen sus repre-
sentadas.

Entre los diferentes servi-
Cios que esta empresa guipuz-
coana ofrece, cabe mencionar
los siguientes:

> Metrologia legal: (como
CECOR) realizando ensayos de
ruido, proyectos de aislamien-
to, ensayos ambientales, reali-
zaciéon de mapas de ruidos,
estudios de Zonas Acustica-
mente Saturadas (ZAS), asi
como labores de asesoria téc-
nica e implantacién de siste-
mas de control de ruido para
ayuntamientos.

> Instalaciones de los siste-
mas de limitacién y registro de
ruido: (como representantes
de CESVA) se hace siempre en
las mejores condiciones, ofre-
ciendo ademas la garantia de
llevar mas de 15 afios trabajan-
do con la misma marca.

AUDIOLAE

@ Mediacushica 5 L

Audiolab ofrece las mas
avanzadas técnicas de
medicion para hacer frente
a los problemas y necesida-
des derivados del ruido en
los locales de hosteleria.
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Enplegua sortzeko lanean
ari da Donostia Sustapena

Ekonomia efa gizartea garatzeko udalelkarte
publikoak lanpostu baten bila ari direnentzat
fresna berria jarri du martxan bere webgunean

Ordenagailu bidez lanpostu baten bila dabiltza asko eta asko.

30 PRIMAVERA12

DONOSTIAKO SUSTAPENA da hiri-
ko ekonomia eta gizartea sus-
tatu eta garatzeko udal-elkar-
te publikoa. Enpleguaren susta-
penarekin eta sormenarekin
erlazioa duten proiektuetan
ibilbide luzea du elkarte honek.
Azken urteetan gehienbat, eta
gauden egoera sozioekonomi-
ko zailari erantzun nahiean,
hirian enplegua sortzeko eki-
men desberdinak sustatu ditu,
hala nola, Enplegu-Feriak,
Enplegua Indartzeko Planaren
hiru edizio (enplegua susta-
tzeko programen bidez eta lan-
gabetuak kontratatzeagatik
enpresei diru-laguntzak ema-
naz, lanpostu publikoak
sortzea da plan horien ezau-
garria), bertako testuinguruan
enpleguaren sormena eta ber-
lokalizaziorako formakuntza
sektore emergenteetan, hirian
langabezian dauden pertsonen
formakuntza, abileziak eta eza-
gupenak hobetzeko ekimenak,
eta abar. Guzti horren helburua
da, azken batean, langabetuen
lehiakortasuna hobetzea eta
lan-ingurune berrietara zein
profil-profesional berrietara
moldatzea.

Ekimen guzti horiez gain,
Gipuzkoako Ostalaritza Elkarte-
arekin lankidetza sustatu du,
bi helbururekin: alde batetik,
sektore honetan lan egin nahi
dutenentzat aukerak sortzeko
lan-prozesu bateratuak sen-
dotzea eta bestetik, Gipuzkoa-
ko Ostalaritza Elkarteak, kide
diren enpresen bitartez, plan-
teiatu dituen pertsonal beha-
rrak asetzea. Zentzu honetan,
azpimarratu beharra dago kon-
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tratazio-beharren eta Donos-
tia Sustapenak aurkeztu dituen
hautagaien profilen artean
adostasun maila altuak lortu
direla, ostalaritza sektoreko
langileak aukeratzeko proze-
suak errazteko garatu den
metodologiari esker.

Une honetan, bere webgu-
nean (www.fomentosansebas-
tian.org) tresna berria jarri da
martxan, sektoreko langileak
bilatzeko aplikazio multimediak
dituena. Biderkatu egin dira
aukerak beste webguneekiko,
izan ere orain enpresa eta
bezeroaren harremana ez bai-
ta pasiboa. Batak eta besteak
elkarri eragin diezaiokete, esa-
te baterako, bideo bitarteko
curriculum-aren bidez, lan-elka-
rrizketak on-line eginaz, edota
interesa duten pertsonek heu-
ren hautagaitzetan sari, golar-
do edota euren curriculum-ei
balioa emango dioten aitorpen
bereziak erantsiz.

Beste lan webguneetan ger-
tatzen denaren kontra (bertan
enpresa eta bezeroa galdeke-
ta estandarrak betetzeko tres-
na huts bihurtzen dituzte) apli-
kazio berri honek enpresei
ahalbidetzen die euren beneta-
ko beharrak zeintzuk diren
azal-tzen; eta interesatzen zaie-
na zehaztu dezaten jarraibide-
ak ematen dizkie, hau da, bete-
beharrak eta eskumenak
zehaztu ditzaten.

Azken batean, empleguan
kalitatezko formula berriak
garatu nahiean, berrikuntza-
ren alde apostua egiten
jarraitzen du Donostia Sus-
tapenak.
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Educando sobre el Plan Genérico
de Autocontrol en Hosteleria

Habla el autor sobre
la implantacién del
plan en Gipuzkoa

LOS INSPECTORES DE SANIDAD
MUNICIPAL donostiarras, en la capi-
tal, y los del Departamento de
Sanidad del Gobierno Vascoenel
resto de Gipuzkoa, llevan varias
semanas comprobando el grado
de aplicacion del Plan Genérico
de Autocontrol en Hosteleria
(PGAH), que el pasado afio expli-
caron, mientras facilitaban un
ejemplar, en reuniones celebra-
das en todas las localidades, inclu-
So en la sede donostiarra de la
Asociacion.

Centrandonos en la capital
donostiarra, los resultados no
parecen muy alentadores. No lle-
ga al 20% el ndmero de esta-
blecimientos que han leido el
documento y lo han puesto en
prdctica, en todo o en parte. Es
tan evidente que algo ha fallado
por parte de las instituciones
publicas promotoras, como lo es
su afan de que el PGAH se apli-
que y sea asumido como propio
por nuestros hosteleros en los
préximos meses, que nos hemos
visto obligados a cambiar de
estrategia.

Hemos optado por concertar
entrevistas con todos y cada uno
de los trescientos y pico estable-
cimientos del Grupo Sanitario Il
‘Comedores colectivos que ela-

boran y sirven menus o comidas
completas, muy variadas, con
ingredientes de diversa naturale-
za y origen, que sufren también
preparaciones variadas y con ser-
vicios de los mismos en un come-
dor o zona habilitada al efecto'
(BOPV de 25.4.2002), para expli-
carles pormenorizadamente el
objetivo del PGAH y las ventajas
sanitarias que se derivan de su
aplicacion para el propio hostele-
roy para el resto de la sociedad.

En muchos casos, al llegar al
establecimiento nos encontra-
mos que el ‘tocho’ que generosa-
mente repartimos cuando dimos
las charlas, continda sin desem-
balarse, cuando no se ha perdido.
Algun hostelero confiesa que sélo
mirarlo le imponia respeto. No
es para tanto.

Para otros, la aplicacion del
PGAH iba a suponer la contrata-
cion de una administrativa, algo
impensable o una pérdida de tiem-
po inasumible. Tampoco es asi.

Con la ayuda del inspector, lo
abriremos, lo desmenuzaremos y
perdido el miedo, conseguiremos
que sea entendido y aplicado,
como lo vienen aplicando muchos
colegas del sector, especialmente
aquellos que disponen u optan a
la Q de calidad y otras distinciones
similares o aquellos otros que ya
disponen de una asesoria técnica,
siempre recomendable.

La primera sorpresa llega al
comprobar que la aplicacion del
PGAH no exige mas de quince

minutos diarios y que resulta
positiva para la gestion general,
incluso econémica, del estableci-
miento.

Elinspector explicard los con-
troles que se deben adoptar en el
momento de la recepcién de las
materias primas y en su posterior
almacenamiento y la forma idé-
nea para la descongelacion, si
procede. Légicamente, cada uno
debe dotarse de un termémetro
y aqui viene la gran dificultad que
entrafia el proceso: anotar los
registros. De verdad, no es com-
plicado.

Recordara posteriormente los
cuidados que deben tenerse en
las preparaciones previas a la ela-
boracién, -limpieza, troceado, pica-
doy pelado-, obviedades para los
buenos profesionales, aunque
siempre haya algun indolente con
la limpieza del material, -tablas,
cuchillos, recipientes-, de las insta-
laciones o de la maquinaria, coci-
nas, frigorificos, mesas y campa-
na extractora, por cierto, origen de
muchos incendios.

Repasara luego los cuidados
que debemos tener en las elabo-
raciones en frio o en caliente y
las manipulaciones después del
tratamiento. Se referird al mante-
nimiento en frio y las atenciones
gue nos exigen, con nuevas ano-
taciones de registros, la regenera-
cién de los platos y el manteni-
miento en caliente.

Como digo, se repasaran
muchas cosas, ya sabidas por la
mayoria, aungue no siempre pues-

tas en prdctica por pereza o una
mala organizacién del tiempo. Por
dltimo, se comentaran algunas
nociones sanitarias sobre el enva-
sado y la distribucién, el emplata-
do y el servicio.

Mas de un lector se pregunta-
rd ahora, éah, pero esto es todo?
Efectivamente, esto es todo. En el
libro viene mucho mejor explica-
do, incluso con fotos muy ilustra-
tivas. No, no parece que hemos
descubierto muchas cosas nue-
vas. Algunas quizas, un tanto olvi-
dadas.

Hay muchos ejemplos positi-
vos en su aplicacién entre los
hosteleros. También algunos
ejemplos negativos, que trata-
ran de superarse. No puedo omi-
tir que hemos localizado a algu-
nos que hacian ‘bolilla’, anotando
los registros a su gusto, a comien-
zos de mes, hasta el dia 30. Eso
tampoco.

Como anécdota, en el caso de
los restaurantes chinos les facili-
tamos un resumen del PGAH en su
idioma, gentileza de nuestros cole-
gas bilbainos.

Naturalmente, nuestro progra-
ma de actuacién contempla una
segunda vuelta del inspector, esta
vez para inspeccionar la forma de
aplicacién y corregir errores. Si
en el ambiente taurino, al tercer
aviso se devuelve el toro al corral,
en nuestro caso, en la tercera visi-
ta se contempla la sancién, pero de
este tema no hablaremos porque,
estamos convencidos, no llegara
a presentarse.

José Manuel Etxaniz
Sanidad Municipal de Donostia
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El estreno de ‘Mugaritz BSO’ en la Berlinale

y la apasionante aventura en la F1 del

cg’rupo Arzak-Bokado son dos claros ejemplos
e que nuestra cocina esta de moda

El cocinero guipuzcoano estrend la pelicula basada en su cocing,
'Mugaritz BSO', y ofrecié una cena para mas de 200 personas en el
Festival de Cine de la capital alemana, celebrado el pasado mes de febrero

La Berlinale se rinde

Aduriz

ante la cocina de

LA GASTRONOMIA GUIPUZCOANA
estuvo presente en la Berlinale,
el Festival de Cine de la capital
alemana. Y lo hizo principalmen-
te de la mano de Andoni Luis
Aduriz, que fue testigo directo del
estreno internacional de 'Muga-
ritz BSO', la pelicula basada enla
'cocina de los sentidos' del res-
taurante Mugaritz y firmado por
Juantxo Sardén y Felipe Ugarte,
ademas del propio Aduriz.

Se traté sin duda de un dia
muy especial que terminé con
una cena para mas de 200 per-
sonas, servida por el propio Adu-
riz en la gran carpa que cada
noche acogié los eventos del
ciclo que la Berlinale dedicé a la
fusién de cine y gastronomia.
Los afortunados comensales
degustaron un menu que arran-
cb con su carpaccio vegetal
(cuya elaboracién aparece en
la pelicula), siguié con un plato
de verduras y termind con
cochinillo. “Me han pedido un
menu de dos platos, a la antigua
usanza", explicaba Aduriz.

El estreno de ‘Mugaritz BSO',
enmarcado dentro de la seccién
‘Trust in Taste' ('Confianza en el
gusto') del festival aleman, fue
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Mesa redonda
con Aduriz,

Aixa 'y Arzak

© MUGARITZ

La jornada incluyd también una
mesa redonda bajo el titulo 'Gas-
tronomia, arte y sociedad'. En ella
el director del Basque Culinary
Center, Joxe Mari Aizega, explicd
el cardcter pionero de la 'universi-
dad de la cocina' de Donostia,
mientras que el responsable del
Zinemaldia, Jose Luis Rebordinos,
se felicité por el hecho de que el
ciclo Culinary Zinema “her-
mane" a los festivales de San
Sebastidn y Berlin.

Como cocineros acudieron,
ademas de Aduriz, Eneko Atxa

y Elena Arzak. Estos dltimos
sirvieron un almuerzo para

mas de cien asistentes junto

con Jeslis Santamaria y el

equipo de la empresa Bokado.

En el lunch se pudieron degus-
tar diversos productos vascos,
como vinos de la Rioja Alavesa,
txakoli de Getaria, conservas

de pescado y Queso Idiazabal.

uno de los actos mds
importantes del ‘Basque Day’,
una jornada de promocién de la
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En la imagen superior, Andoni
Luis Aduriz y el misico Felipe
Ugarte, durante la presentacion
de la pelicula. En la inferior,
Joserra Calvo, jefe de Sala del
Mugaritz, se dirige a dos
comensales durante la cena.

cultura, la cocina y el

turismo de Euskadiy ala

que acudié una amplia

delegaciéon vasca y

representantes de la cul-

tura y gastronomia ale-
manas.

La historia de Aduriz

fue definida por José

Luis Rebordinos, direc-

tor del Zinemaldia

donostiarra, como ““una

pelicula de aventuras pero

ambientada en el mundo de la
gastronomia”.
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Fl grupo Arzak-Bokado es el encargado,
desde el pasado mes de febrero, del catering
del equipo Hispania de Formdla 1, un refo
apasionante v exigente a partes iguales

“Es un gran retfo
para nosotros”

JESUS SANTAMARIA es un claro
ejemplo de superacién. Comen-
z6 en el negocio familiar desde
pequefio y con lo que aprendid,
la innovacién, su voluntad y la
apuesta por seguir creciendo,
ha terminado creando una
empresa que le ha llevado hasta
lugares tan insospechados como
la Férmula 1. Asi, el grupo Arzak-
Bokado es el encargado del cate-
ring del equipo Hispania.

Cuestion de logistica
El pasado mes de febrero, los
medios de comunicacién daban
a conocer la noticia de que el
grupo Arzak-Bokado se encar-
garia del catering del equipo de
Férmula 1 Hispania. Un nuevo
reto para Jesus Santamaria y
todo su equipo, que sin embargo,
asegura estar muy orgulloso de
haberlo conseguido y de cémo
estan saliendo las primeras
carreras. “"Ha supuesto todo un
reto, porque si bien estamos
acostumbrados a hacer cosas
dificiles, en este caso y sobre
todo viéndolo a ‘toro pasado’, te
das cuenta de que ha sido com-
plicado. Pero hemos consegui-
do superar el reto; hemos tenido
mucho éxito".

Para poder llevar una tarea

de tal magnitud a cabo, no cabe
duda de que es necesaria una
buena logistica y grandes pro-
fesionales, buque insignia de esta
compafiia gastrondémica que ya
lleva un tiempo realizando dife-
rentes eventos de gran calado,
no solo a nivel nacional, sino tam-
bién internacional.

Una aventura, la de la Férmu-
la 1, que comienza una semana
antes de que tenga lugar la carre-
ra oficial. “El dia de la carrera
suele ser el domingo, por lo que
viajamos el sdbado, llegamos el
domingo y lunes y martes tene-
mos para hacer las compras. El
martes al mediodia ya les tene-
mos que dar de comer y a partir
del miércoles, comida y cena has-
ta el domingo. Este dia también,
aunqgue se termina la carrera,
luego hay que desmontar y hay
que darles de cenar”.

Adaptacion

En un dia nor-
mal, pueden lle-
gar a dar de ¢ |
comer entre 60
y 100 personas,
entre los que
hay que contar
no sélo a la gen-
te del equipo,
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Jeslis Santamaria ofrece
uno de sus platos a Dani
Clos, piloto probador de
la escuderia HRC, en uno
de los dias previos al
Gran Premio de Malasia,
celebrado a finales de
marzo. Bajo estas lineas,
uno de los coches de la
escuderia espaiiola.

sino a todos aquellos invitados
y periodistas que se acercan
hasta su caseta para degustar
€ocina, en su base, vasca.

"Es una cocina que gusta
mucho, si bien es cierto que
tenemos que dar de comer a
diferentes nacionalidades y
siempre procuras poder dar gus-
to a todos. Los del equipo, lo
gue basicamente te exigen es
que cumplas con el horario y
que les des bien de cantidad de
comer, por lo demds, no son
especialmente exigentes. En
todo caso, algun capricho espe-
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cial, como por ejemplo el de uno
de los jefes de logistica, que es
inglés y que come por las tardes
sandwiches de queso con cebo-
lla cruda”.

Para dar a conocer la cocina
vasca en todo el mundo, qué
mejor escenario que la Férmu-
la 1, que es un escaparate tan
internacional. Es por ello que
Jesus y su equipo han creado la
actividad, ‘ir de pintxos por el
mundo'. “Consiste en convocar,
los domingos antes de la carre-
ra, ala prensa internacional y les
damos un pintxo y hacemos en
directo un show. {El resultado?
iTenemos cola! Son
pintxos cuya base es
vasca, pero lo adapta-
mos con los produc-
tos de los lugares a los

I que visitamos".
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Hizkuntza ez dadila
zuretzat oztopo izan

Bitez Llogosek hainbat
hizkuntzako itzulpen
zerbitzu aurreratua
eskaintzen dio
Gipuzkoako osfalaritza
arloko jatetxe askori.

BITEZ LOGOS enpresak publizi-
tate-hitzarmen bat sinatu du
2012ko martxoaren 21ean
Gipuzkoako Ostalaritza Elkar-
tearekin. Askorentzat guztiz
ezezaguna izango da enpresa
honek egiten duen lana;
ez, ordea, Gipuzkoako ostalari-
tza arloko zenbait jatetxe ospet-
surentzat, aspaldidanik baliat-
zen baitira beren zerbitzuez.
Donostiako konpainia honek
hainbat hizkuntzako itzulpen
zerbitzu aurreratua eskain-
tzen du, funtsean; eta doku-
mentazioaren inguruko zer-
bitzu osagarriak ere baditu.
Gaur egun, bezeroei hizkun-
tzaren arloan modu egokian
zuzentzeak garrantzia handia

Dos locales
para nuevos
emprendedores

FOMENTO DE SAN
SEBASTIAN OFRECE EN
ZUATZU Y EL POLIGONO 27
DE MARTUTENE

SENDOS ESPACIOS EN
ALQUILER PARA LA
APERTURA DE NUEVAS
CAFETERIAS/RESTAURANTES

Los emprendedores que quieren
abrir un negocio de hosteleria
estdn de enhorabuena. Fomento
de San Sebastién, la sociedad
piblica municipal dedicada a la
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Esteban Etxeberria eta Ubarretxena.

BITEZ LOGOS

Industrial Recalde, 1-2° local 52
20018 Donostia - San Sebastidn

Tel.: 902 372 090 - Faxa: 943 370 122
E-mail: bitez@bitez.com
www.bitez.com

du. Eta kontuanizan behar da
Gipuzkoan, hori, batzuetan ez
dela erraza izaten, lurralde
elebiduna dugulako eta
kanpoko turista ugari etort-
zen delako.

Horren jabe izanda, Akela-

Edificio PIA, en Zuatzu.

promocién y al desarrollo econé-
mico y social de la ciudad, anun-
cia la disponibilidad de dos loco-
les en alquiler a medio y largo
plazo para la apertura de nuevas
cafeterias/ restaurantes, ubica-
das en Zuatzu y el Poligono 27
de Martutene.

El primero de ellos estd situado en
el edificio PIA y dispone de una
superficie de 300 m?. Se frata de
dos edificios de nueva construc-
cioén, concebidos para alojar a
mas de 67 empresas que operan

rre, Arzak, Zuberoa, Miramon,
Fagollaga eta beste hainbat
jatetxek, besteak beste, Bitez
Logos-en laguntza jasotzen
dute euren menuen kartak eta
beste zenbait informazio-testu
itzultzeko, eta, behar izanez
gero, baita informazio hori
zuzen eta modu erakargarrian
garatzeko ere. Horretarako,
teknologia berriek eskaintzen
dituzten tresnak erabiltzen ditu
Bitez Logos konpainiak, eta
bere bezeroen eskura jartzen
ditu.

Horrela, Bitez Logos-ek,
inguruko zein urruneko ia hiz-
kuntza guztietako itzulpenak
egiteaz gain, testuak eta ele-
mentu grafikoak integratzeko
zerbitzua ere eskaintzen du.
Eta itzulpenaren eta komuni-
kazioaren inguruan 27 urtez
bildutako esperientzia ostalari-
tzaren zerbitzura jartzen du
orain.

Enpresa honek estaldura
0soa eskaintzen die bezeroei
komunikazio-arloetan, eta bakoi-
tzaren beharretara egokitzen
da. Ez da, beraz, itzulpen zerbi-
tzu soila. Edozein negoziotan
hizkuntza-aniztasuna eta komu-
nikazio ona funtsekoak badira,
ostalaritzan ere halaxe gerta-
tzen da. Ez dadila hizkuntza zure
negozioan oztopo izan.

Edificio ENERTIC, en el Poligono 27.

en los sectores audiovisuales, mul-
timedia y de contenidos digitales.
El edificio ENERTIC dispone de un
local de 102 metros cuadrados,
sittado en un edificio de nueva
construccidn concebido para alo-
jar a 55 empresas que operan en
el sector de energias renovables
y eficiencia energética (EERR/EE).
Se trata de una oportunidad
importante, con precios piblicos
y ventajosos, con bisqueda de
financiacién y realizacion si se
desea del plan de viabilidad.
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CHARLAS SOBRE
LA REFORMA
LABORAL Y LOS
DERECHOS

DE AUTOR

La aplicacion en el sector hostele-
ro de la reforma laboral reciente-
mente aprobada, fue objeto de and-
lisis y exposicion a los miembros de
Hosteleria Gipuzkoa en sendas reu-
niones mantenidas los pasados 21
y 22 de febrero en Donostia y Eibar
respectivamente.

El equipo juridico-laboral de la Aso-
ciacion, liderado por José Viyella,
se encargd de explicar en detalle
los pormenores de lareformay los
efectos que tendrd en la contrata-
cion, en las relaciones laborales en
el seno de nuestras empresas y en
la negociacion colectiva sectorial.
La reforma, que Hosteleria Gipuz-
koa valora como muy positiva, apor-
ta nuevas herramientas para flexi-
bilizar el mercado laboral y facilitar
la competitividad y la organizacion
interna del trabajo. La supresion
de los salarios de tramitacion, la
reduccion de los periodos de indem-
nizacion en caso de despido o la
revision de las causas objetivas de
cardcter econémico en los expe-
dientes de regulacion de empleo
son algunas de las novedades de la
referida reforma.

Dentro de las acciones divulgativas
emprendidas por la Asociacion en
los dltimos meses, destacan tam-
bién la charla que sobre derechos
de autor se impartieron los dias
14y 15 de marzo en la sede de la
asociacion y en los locales de CEI
Formacién de Irun. El experto en
la materia, José Maria Sanchez, de
la empresa Libermusic fue el encar-
gado de llevar a cabo estas charlas
divulgativas, que contaron con una
amplia participacion de asociados
fundamentalmente pertenecien-
tes al grupo Ill.



Jendeuholdea izan da

Mutrikun Berdel Egunean

Hamazazpigarren urtez, jende asko gerturaty
zen kosfaldeko herri polit honetara berdelaren
inguruan antolatutako jai handian parte hartzera.

OSPE TXARREKO ARRAINA ZEN
berdela duela ez hainbeste, bai-
na gauzak asko aldatu dira azken
urteetan eta gaur egun asko dira
arrain hau dastatzen dakitenak.

Horretaz asko dakite Mutrikun
eta hamazazpigarren urtez, Ber-
delaren Eguna antolatu dute joan
den martxoaren 31ean. Urtero
bezala, milaka bisitari jaso dituz-
te herrian. Duela 17 urte jaio zen
Berdelaren Eguna, San Pedro
Kofradia eta Udalaren eskutik,
arrain mota honen zaporea eta
onurak nabarmendu asmoz, eta

Urkotronik,
en la Vuelta
al Pais Vasco

LA FIRMA ES

UN HABITUAL
COLABORADOR .
DE LA ORGANIZACION
DE LA CARRERA

Abril es una fecha especial
para los aficionados al ciclis-
mo en Euskadi. La Vuelta al
Pais Vasco retne a algunos
de los mejores corredores del
pelotén infernacional: Andre-
as Kléden, ‘Purito’ Rodriguez,
Alejandro Valverde, Vincen-
zo Nivali, Bradley Wiggins,
y por supuesto, Samuel Sén-
chez, que ha afadido por fin
esta prueba a su palmarés.

El duro trazado de la prueba
nos ha brindado, un afo més,
un emocionante espectéculo.
Etapas miticas como la de
Arrate hicieron las delicias de
cientos de aficionados, que

helburu hura ondo beteta dago-
ela esan daiteke gaur egun. Izan
ere, herriko portuan milaka lagun
bildu ziren dastaketa erraldoi
honetan parte hartzera.
Gauzak horrela, 4.000 kilo
berdel prestatu zituzten Mutri-
kun eta bertaratutakoek arrain
honekin prestatutako hamaika
errezeta dastatu ahal izan zituz-
ten, marmitakoarekin hasi eta
pudinarekin amaitu arte. Kroke-
tak, txatka, berdela olio-ozpine-
tan... Denetarik izan zen Mutri-
kun arrain urdin gozo eta osa-

Samuel Sanchez se hizo con el triunfo.

vieron a un gran Samuel San-
chez imponerse a base de
garra y experiencia.

A esta cita con el ciclismo no
ha querido faltar Urkotronik,
que colabora con la organizo-
cién de esta carrera desde
hace muchas ediciones. Este
afo ha sido Carlos Abad
quien en representacion de
Urkotronik entregd un premio
al ganador de la etapa finali-
zada en Arrate. Recordamos
que Urkotronik es una empre-
sa especializada en la venta
de maquinaria de vending y
hosteleria.
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Berdelaren inguruko jaia oso arrakastatsua izan zen.

sungarri honen inguruan.
Horrez gain, goiz osoan zehar
Merkatu Txikia antolatu zuten
dendariek Txurruka Plazan eta
herriko tabernetan berdel pin-
txoak banatu zituzten doan. Goi-
zean belauntzien arteko txapel-

Ardo makina
berritzailea jarri
dute Deban

SEVEN CLOVERS
TABERNAN KALITATEZKO
ARDOAK DASTATZEKO
AUKERA EMATEN DU

Debako Hondartza kalean
dagoen Seven Clovers bezalo-
ko pub irlandar batean gara-
gardoa eskatzea izaten da
ohizkoena, baina ardozaleak
ere lasai joan daitezke Haika
Aizpuruaren taberna honetara,
izan ere, duela aste gutxi mun-
duko ardo onenak dastatzeko
aukera ematen duen makina
jarri baitute bertan.

“Deban ardandegi bat ireki
zuten, baina egun askotan itxi-
ta egoten da. Egun berezietan
baino ez dute irekitzen eta hor
merkatu txiki bat zegoela ikusi
genuen. Horregatik erabaki
genuen tabernara ardo onak
ekartzea”, dio Haika Aizpu-
ruak, tabernako nagusiak.
Autozerbitzu makina bat da
Seven Clovers taberna hone-
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keta ereizan zen uretan eta tri-
kitilariek giroa alaitu zuten kale-
etan zehar. Herriko abesbatzek
kontzertua eskaini zuten Zabiel
Plazan eta seiretatik aurrera,
berdel pintxo dastaketa herri-
koia izan zen portuan.

Debako ardo makina martxan dago.

tan jarri dutena. Hilabetero
ardo motak aldatzen dituzte
eta beraz ardo desberdinak
dastatzen joateko aukera ema-
ten du makina moderno honek.
Apirilean zehar, esate baterako,
Argentinako ardo bat izan da
merkeena (1,90 euro) eta gares-
tiena, aldiz, Errioxako Vifia Ton-
donia Erreserba (3,25 euro).
Horietaz gain, Espainiako bes-
te bost ardo eskaini dituzte, bai-
ta Hegoafrikako bat ere.

Gauza on bat dauka makina
honek, Haikak azaltzen duen
bezala: “Ardo botila, 21 egu-
netan zehar, ireki berria beza-
la dago. Xurgatuz ateratzen du
ardoa botilatik eta ondorioz,
ez dauka oxigenaziorik”.
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El Basque Culinary Center albergaba los dias /7y 8 de mayo varios
campeonatos organizados por la Asociacién de Barmen de Gipuzkoa.

El céctel debia ser
realizado en un
maximo de siete
minutos en este
campeonato.

38 PRIMAVERA12

LA ASOCIACION DE BARMEN Y BAR-
TENDER'S DE GIPUZKOA organi-
zaba los dias 7 y 8 de mayo el
XIV Campeonato de Gipuzkoa
de Pintxos, el 59 Campeonato de
Gipuzkoa de Barmen y Jovenes
Barmen, el VII Campeonato de
Gipuzkoa de Tiradores de Cerve-
za Amstel y el VIII Campeonato
de Gin & Tonics. Todos estos
torneos tenian lugar en el Bar-
que Culinary Center de Donostia,
y no habian empezado al cierre
de esta revista.

El concurso de pintxos se
celebraba el martes 8 de mayo
a partir de las cinco de la tarde
en los salones de BCC, donde
habia un mdximo de 24 pintxos
competidores. Debian poder ser
comidos en dos o tres bocados,
Ccon un precio no superior a
2,20 € y que salga alaventa a
3,30 €. Ademas, no se admitian
medias raciones del platos de
restaurantes.

Los concursantes debian pre-
parar 40 unidades de un mismo

-
S :
1
-
-

El Campeonato
Nacional, en
el horizonte

El premio para los dos campeo-
nes de cocteleria es de lo mas
apetitoso, ya que ambos
podrdn representar a Gipuzkoa
en el Campeonato Nacional del
préximo afo.

Ellos han sido elegidos por un
jurado profesional que se des-
plazé desde fuera de Gipuzkoa y
la identidad de sus componen-
tes se mantuvo en secreto has-
ta el mismo lunes, dia 7.

pintxo, 27 de los cuales se ofre-
cerfan en un cocktail posterior
para el publico asistente.

Ademas, ninguno de los coci-
neros premiados el pasado afio
podian tomar parte en concur-
so, en el que habia cinco pre-
mios especiales.

Premio a la innovacién
En el concurso de Gin & Tonics,
por su parte, se premiaba la

| -
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5Quién serd el mejor de
entre los mejores?

Pintxos,

gin & tonics o
cocteleria...
Los barmen
de Gipuzkoa
se ponian a
prueba en

el BCC

innovacion. Los participantes
debian preparar dos unidades
de la bebida elegida.

Enlo que al concurso de coc-
teleria se refiere, la cita era el
lunes 7 de mayo a partir de las
cinco de la tarde en el BCC. Eran
cinco los vasos de Sparkling 20
cl. que debian presentar los bar-
men, utilizando un maximo de
seis productos, con dos alcoho-
les como minimo siendo uno de
ellos base, siempre y cuando se
trate de un alcohol destilado de
mas de 37 grados. El mdximo de
alcohol permitido era libre y el
cOctel debia ser realizado en
siete minutos. Ademas, debia
tener un minimo de 9 cl. del
cava o champan que aportaba la
organizacion.



Mucho ritmo
en El Muro

EL BAR DE SAGUES HA
RETOMADO SUS
CONCIERTOS CON
MUCHO EXITO DE
ASISTENCIA

De un tiempo a esta parte,
Sagiés suena diferente. Y es
que en el bar El Muro se orga-
nizan conciertos varias noches
al mes.

Iiaki Salvador y ‘El Pirata’
fueron los encargados de inau-
gurar su escenario con un reci-
tal de temas de Sabina y

Conferencias, presentaciones, cockfails, representaciones artisticas, ﬂ

Serraty, tras su éxito, por alli
pasaron Fairlight (presenta-
ron su nuevo disco, que luego
se regald) y el grupo The Boo-
galos.

Para el mes de mayo, hay
cuatro actuaciones previstas:
Krell (dia 4, rock industrial),
Transistores 50 (viernes 11,
rocabilly) y German Uribe
(viernes 18, ex-rock privado).
El jueves 31, por su parte,
habra una representacion de
teatro de bolsillo, aunque ain
no se haya determinado la
actuacion.

Todos los conciertos y actua-
ciones comienzan a las once
de la noche y la entrada cues-
ta cinco euros.

Komplot se reinventa para seguir
siendo mds que una discoteca

clases de baile, mercadillos... Son muchas las opciones.

26 ANOS DESPUES de que un
concierto de 21 Japonesas
inaugurase la discoteca Kom-
plot, ésta ha sido reformada y
acondicionada para realizar
diversas actividades: conferen-
cias, meetings, presentaciones,
cocktails, representaciones
artisticas (mondlogos, teatro,
conciertos...), clases de baile,
mercadillos, catering, intercam-
bio de idiomas, clases de litera-
tura, escuela de dj’s...

Con un aforo para 300 perso-
nas, dos escenarios, un equipo
de musica profesional de alta
gama asi como de proyeccio-

nes, y una plantilla de grandes
profesionales, Komplot se ha
convertido en el espacio ideal
para celebrar todo tipo de even-
tos como bodas, cenas de
empresas, aniversarios, despe-
didas de soltero o cumpleafios,
siempre adaptdndose al presu-
puesto disponible.

Ademds, han vuelto a Kom-
plot los jueves universitarios con
las fiestas ‘Candy’, mientras que
los viernes y sabados de 00.00h
a 03.00h la musica comercial
estd enfocada para parejas y
personas de entre 30 y 50 afios,
con entrada libre.

Ifaki Salvador y ‘El Pirata’ ofrecieron el
primer concierto en este bar.

La sala

Komplot ha sido
reformada y
ahora tiene un
aforo para 300
personas. 1
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> Guria, Cafeterfa Umnieta > Amarako Abadia, Bar Rte. Don(‘;settl)aa
> Ostat’u Alkiza, Bar Rte. Alkiéa > E’ordre:;xg,a ?ar Rte. -
Salénded.  Donostia > Puland, :
>> ﬁt;;x:r.\aa]’r;:rlon Donostia > Bretxa, Pension DOLTs()lJS:tl)?l
> Eqoki, Bar Rte. Zarautz > Artzabal, Jatetxea -
» Harritxulo, Albee Oiartzuq > Epel,Bar asa ==
» Zumitza, Bar Rte. Hernam » Txola, Bar o i
> Mizpiradi,Sagardotegia Andoau.\ 5 \turri. Bar Rte. Pizzeria e -
» |zarre, Agroturismo Errezil 5 Kota31,Bar Rte.’ Donos.
> Nerea, Bar Rie. Irun 5 Nevada, Cafeteria Donostl.a
> Irati, Bar Astigarrada , andoain, Bar Andoain
» Zamora, Bar Donostia  yarting, Bar Tolo§a
> Babes, Pensin UMnietd , yaripe, Cafeterfa Errenteria

> Bay Bay, Bar Dongstia » Amaroz, Jatetxea Tolosa
» Elketa, Bar Rte. Hernialde

- » Tarisko, Bar anostia
» Iratxo Taberna, Bar Usulrbln S e
> Populus, Pizzeria Ordizia

Donostia 5 Dakara, Bar Lasarte-Oria
» Circus, Bar

a, Bar Lasarte-Oria
> Garibay, Salon de juegos Donostia > AzkenMug

] 1 Donostia
a
' Restaurante pasgia > Epadi Cafeter Donostia
> Znabogac. tetera jun > Jon Ander, Bar Rte.
> Biolitz, Catete!

ihia. Hotel run ? Veintiuno, Bar Tolosa
? dankin B2 jrura > Prica, Cafeteria Ol.artzun
> ?ﬂa‘ia- ias;dor Oiartzun  ? Comedor Berango, Rte. Oiartzun
> Treku,

ALKIZAKO OSTATUA ANDOAIN TABERNA

Alkizako ostatuak jabe berriak ditu
azken bolada honetan. Duela hiru
hilabetetik hona, Sonia Rosco eta
Oscar Abade hasi dira bertan lanean
eta kalitatezko produktuak erabiliz,
betiko sukaldaritza tradizionala
eskaintzen ari dira. Ostatuko jange-

Duela lav urte bere jaioterria utzi
eta Nikaraguatik Euskal Herrira efo-
rri zen. Orain bere taberna propioa
marixan jorri du Yané Escociak, Helbidea:
Andoainen. Herriko kuadrilen arre- > Nafarroa
tsaldeko ohizko poteoan falta ezin ggg%’] Tﬁ g 62"1_
daitekeen geldialdia da hau, bi

ikusteko aukera ematen du taberna
honek asteburuetan.

> Telefonoa:
lak bista zoragarriak ditu benetan . :  soluiruko fuberna. Ardoa eta gare- 943536192
gizakion obra handirik gabeko ere hikaina dute: arkumea, txule- & gardon salfzen dituzte gehienbat
lekua baita hau. Ermio efa bere tak, xolomoa... Bazkaltzeko aukera et ohizkoa da bezeroak kartefan
inguruko baserriei begira bazkaltze- FPTQPOSIU d‘; Alkizako ostatua, leku |q|usten aurkitzea. .As'reurleeiun
ko tokirik onenetarikoa da. Ehun asala ela ederr. i pinixo-poteoa eskaintzeko asmoa
bat pertsonarentzako lekua dago Helbidea:

dute hemendik aurrera efa gose
jangelan eta asko dira barbarrunak ;Esgrgﬂrftgén 2 : dugoenurentzut'boku?u el hu.nbur-
euren sakramentu guztiekin doste- 20494 Alkiza : ol goxouk egiten d_"um gainera
tzera bertaratzen direnck. Haragia > Telefonoa: ¢ sukaldean, baita tortillak ere. Nola

943691836 ez, Realaren parfidak telebistan
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la Asociacion de Empresarios de Hosteleria de Gipuzkoa quiere dar la bienvenida
a los nuevos asociados y desearles todo lo mejor en sus negocios.

A continuacién os presentamos a algunos de ellos.

IZARRE
LANDETXEA

KOTA 31

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

“Nos mueve la pasion”. Este es el lema en :

Kota 31. Pasion por las cosas bien hechas,
por el trabajo en equipo, por aprendery
sorprender... y sobre todo pasion por lo
que hacen. Todo esto hace que creen una
cocina de mercado actualizada, joven,
fresca y dindmica. Les gusta sorprender
con pintxos frios, calientes y dulces reno-
vados a diario. Los platos del dia con pro-
ducto de temporada los dicta el mercado,
ellos los aderezan con su saber y mucho
mimo y dedicacién. Tostas, hamburgue-
sas, sandwiches y bocadillos tradicionales
pero reinventados, con sabores y presen-
taciones jovenes y creativas. Les identifica
un ambiente moderno y acogedor, porque
entienden la comida como un acto social
lleno de placer y significado.

Direccion:

> 31 de Agosto, 22.
20003 San Sebastian.
> Telf.: 943429936

> Web:kota31@kota31.es
> Email: www.kota31.es

Errezilen, Ernio mendiaren magale- :

an kokatua, erdigunetik 300

metrora eta Donostiatik 40 kilome- :

trora baino ez. Duela 400 urte
eraikia, hormak harrizkoak ditu
eta habeak egurrezkoak. Inguruko
landa gunea zoragarria da, oso
leku atsegina.

Baserria 1994. urtean erreformaty
zuten, gaurko landetxe-jatetxean

bihurtuz, baina xarma guztia man- :

tenduz. Sei gela bikoitza ditu, bai-
neradun bainugela, berogailu eta
telebistarekin. Eixeak egongela
zabala era du, gune ezberdinekin,
sofak eta telehista, liburutegia,
mahai jolasak eta apopiloentzako
office bat, mikrohuin, hozgailu eta
kafe makinarekin. Beheko solai-
ruan 62 mahaikiderentzako edu-

kiera duen jatetxea dago, bi jange- :

latan banatuta. Garai zailak diren

arren, Isabel San Vicentek eta Ifiaki
Sagarzazuk ilusioz aurre egin diote :

jarduera berri honen hasierari.

Helbidea:

> Lete Auzoa z/g
20737 Tolosa

> Telf.: 943 813524

ZTHIY)

GIPUZKOA

HOSTELERIA - OSTALARITZA

TXOLA TABERNA

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Ordizian edateko zerbait hartu nahi due-
narentzat leku guztiz aproposa da Txola

taberna. Altamira kalean kokatuta dagoen

taberna hau herritarren gustukoenetariko
bat da zalanizarik gabe. Hori dela efa,
giro aparta dago befi bertan, jende asko
joaten baita. Pili Imaz eta Juan Martin
Mundunate dira komertzio honen ardura-
dunak. Haiek ondo dakite Txolak duen
arrakastaren erruduna bere terraza pare-
gabe dela. Sei mahai ditu kanpoan bere
bezeroen gozamenerako. Taberna honen
beste ezaugarri nagusi bat kirolarekiko
pasioa da. Jende asko biltzen da astebu-
ruero futhol partidak ikusteko, batez ere
Realarenak. Azken asteetan, gainera,
Ampo Ordizia errughi taldearen partidak
telebistan ikusteko aukera ere egon da,
taldearen egoera paregabea dela eta.
Errugbizaleentzat lekva era bada, beraz,
Txola taberna. Aupa Ampo!

Helbidea:

> Altamira kalea, 1

20240 Ordizia

> Telefonoa: 943 88 95 01
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KARTING
AMAROZ JATETXEA = s s

©00000000000000000000000000000000000000 o

MIZPIRADI

dotegietan hain ohizkoa den menua
eskaintzen dute hemen ere, hau da,
bakailau tortilla eta bakailav frijitua,
ontto nahasketa eta txuleta. Hala ere, bi
eguneko tartearekin erreserba eginez
gero, egon badago burdunizian erreta-
ko arkumea eta txerrikumea dastatzeko
modua, baita arrainak ere. Aldaketarik
ez postrean: gazta, intxaurrak eta
sagar-gozoa. Laurogeitahamar lagu-
nentzat dute tokia eta sagardo denbo-
raldian zehar egunero-egunero irekitzen
dute. Maiatzaren 1tik aurrera, aldiz, itxi
egiten dute astelehen eta astearteetan.
Udaran menu berezia jartzeko asmoa
dute gainera. Bakailau entsalada epela,
saiheskia patatekin, postrea eta sagar-

: Tolosa Indoor Karting konplexuaren
Euskal Herriko sukaldaritza tradizionala das- < barruan aurkitzen da Karting taber- SAGAR DOTEG IA .
tatzeko aukera eskaintzen du Amaroz Jatetxe- na. Kartetan ibiltzera Tolosara joo- Mizpiradi zeneko baserri ederrean
ak. Lurralde honetako janari tradizionala beti ten diren guztiek taberna honen dago izen bereko sogardotegia. Sagar- :
egin den moduan. Entsalada epelak, legatza kafetegia zerbitzuaz baliatzeko ' :

edo zapoa bezalako arrainak, kalitate oneneko
haragiak eta abar dira hemengo espezialitate-
ak. Gainera, Tolosako erdigunetik oso gertu dela. Beraz, bertan zerbait edaten
dago. Eguneko menua eta karta berezia zauden bitartean besteek nola
eskaintzen die bere bezeroei. Beraz, bazkalize- : gidatzen duten ikusteko aukera

ko zein ofalizeko leku aparta da Amaroz jafe- - dago. Kartetara etortzen den jende
txea. Egun osoan zehar irekita dago, asteazke- gehiena kafetegitik pasatzen da
nean eta igandean izan ezik, egun horietan edozein momentuan zerbait hartze-
gaverako ixten du eta. Jatetxeaz gain, taberna ra. Adibidez, lasterketa bat efa bes-
zerhitzua ere badu Amaroz tabernak. Zerbait tearen artean atsedena hartzeko
edateko eta pintxoak jateko lekua ere da, aukera ona da; edo nahiago dute-
beraz. gauzak horrela, era guztietako bezero-  : nentzat, abiaduraz eta emozioz
entzat aproposa da jatetxe hav. Eskaintza : beteriko sesioa bukatu efa gero
zabala du, prezio desherdinetan, eta bertako erlaxatzeko lekua. Guraso askok

langileen tratua oso atsegina da. ere, beren seme-alabak zirkuituan
kartetan ibilizen uzten dituzte eta

aukera dute. Abantailarik onena da
tabernatik zirkuitu osoa ikusten

eecccccccccsccccce eeccccccccccce
0000000000000 00000000000000000000000000000000
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Helbidea: kafetegira joaten dira, handik txi- :
> Amaroz auzoa, 10 X y doa txotxean, 18 euroren truke. :
50400 Tolosa : kiak nola moldatzen diren ikusteko :
> Telefonoa: 943 67 12 96 : aukera dute eta. :

Helbidea:

> Mizpiradi baserria, z.g.
Leizotz auzoa

20140 Andoain

> Telefonoa: 943593954

eccccce

Helbidea:

> Arzabalza, 20-36
20400 Tolosa

> Telefonoa: 943862624
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ASADOR ASTILLERO
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Cocina portuaria en Getaria

JA(K)TEA

GURE BETIKO SURALIDAKL LN AA

TEXTO: JOSEMA AZPEITIA (JAKITEA ELKARTEA)
FOTOS: RITXAR TOLOSA (ONDOJAN.COM)

Lazkano, trabajaba en

el astillero, Angel y
sus dos hermanos
se repartieron el
edificio y Angel se
quedd con la par-
te de arriba, donde
abrié un bar-restau-
rante que con el tiem-

Si Getaria fuera
Francia, ademds de los
restaurantes existentes,
toda lo fachada que
mira ol puerto esfaria
llena de pequenios
restaurantes, bares con
encanto, comercios
especializados. ..

rante.
Inicialmente la carta
se limitaba a cuatro
cosas, destacando
la Sopa de pesca-
do, las Sardinas, la
Ensaladay el Besu-
go a la parrilla.
Poco a poco la ofer-
ta se fue ampliando

PERO ESTO ES GIPUZKOA, vy los
turistas extranjeros alucinan al
llegar a un puerto con semejan-
te potencial y encontrarlo ocu-
pado por una construccion per-
teneciente a la cofradia, descui-
daday, desde un punto de vista
comercial, desaprovechada.

Al final de la fachada, en un
segundo piso, casi escondido
para el que no sabe de su existen-
Cia, se encuentra el restaurante
Astillero. Su nombre hace refe-
rencia al anterior uso del edificio.
"Esto hace 40 afios era un asti-
llero” nos comenta Pello Lazka-
no Iribar, que junto a su herma-
no Sebas se ocupa de la parrilla
del restaurante. Su padre, Angel

siendo los pescados
frescos a la parrilla.
Astillero es un res-
taurante que se
aprovisiona en el
puertoy las captu-
rasy la temporada
marcan principal-
mente su oferta de
pescado y marisco.
Hoy en dia son
Pello y Sebas quienes
se ocupan del restau-
rante, con el apoyo

BASARANA

tiguets Negrs

el astillero y su madre,
Antoni Iribar, se dedicaba
a coser redes. Al cerrar

po se limitaria a restau-

aunque la especialidad
del local sigue y sequira

La fachada da al puer-
to de Getaria. Son
especialistas en pes-
cados y carnes.

R.ZaBaLq
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de familiares y tra-
bajadores, y su
madre, Antoni,
sigue todavia al pie
del cafién. EI
ambiente de Astille-
ro es distendido y

familiar.

Cocina marinera y

excelentes vistas
Elacceso al restau-
rante se realiza por
una estrecha e
incémoda escale-
ra que constituye
todo un museo foto-
grafico sobre Geta-

ria. Los que estén habi-
tuados a pasear por esta
villay no conozcan las

fotografias antiguas
se asombraran con
el cambio que ha
sufrido Getaria a
lo largo del siglo
XX. Puede verse
claramente que
toda la zona ocupa-

da por el restaurante
Astillero antes no estaba
unida con el popular

‘Ratoén de Getaria'.
El comedor nos
regala unas pre-
ciosas vistas
directas al puer-
to, y si tenemos
suerte y reserva-
mos con tiempo,
podremos comer
junto a la ventana.
No es nuestro caso,
y eso que acudimos
un lunes del montén

N arts

a mediados de febrero.

Con la carta en la mano, nos
decantamos por unas Almejas a
la plancha. La racién es genero-
say el tamafo de las mismas es
el adecuado. La frescura del
género queda patente, tanto a
la vista como al gusto.

Seguimos con un plato que
nos llama la atencién por origi-
nal: Cigalitas rebozadas. Nos
sorprende igualmente por su
fino sabor y su igualmente fino
rebozado, que no esconde para
nada el sabor del preciado
marisco. Un plato original, jugo-
so y sabroso. El limén se queda
de adorno, al igual que vino.

Pasamos al pescado con un
Lenguado a la parrilla que llega
a la mesa ya partido para faci-
litar su servicio. Echamos en
falta que la bandeja y los platos
estén calientes, pues el pesca-
do se nos enfria a mitad de con-
sumo. Un tema a mejorar. Antes
de terminar, probamos la Chu-
leta a la parrilla, exquisita y bien
hecha, aunque también servi-
da en bandeja fria. Como postre
optamos por la Tarta de queso
y la Pantxineta, ambos caseros
y mas que correctos.

Astillero cuenta con una bue-
na variedad de txakolis y una
buena cantidad de vinos de Rio-
ja. La comida alcanza un precio
de 60 euros por persona, una
buena relacién calidad-precio.

ASADOR ASTILLERO

Portua, 1. GETARIA.
Telf: 9431404 12

S
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UN JUEGO DE COPAS
RESPETUOSAS CON
EL MEDIO AMBIENTE

Las copas Audience, al igual que toda
la gama de copas de la prestigiosa mar-
ca Schott Zwiesel, estan fabricadas con
Tritan, un cristal de cualidades extraor-
dinarias en cuanto a brillantez, sonori-

dad, resistencia a los golpes y al rayado.

Consta de cinco copas para vinos (bur-
deos, borgofia, chardonnay, riesling y
champén) y dos decantadores, para tin-
tos y blancos.

Se trata de unas copas respetuosas con
el medio ambiente, ya que en su fabri-
cacion se ha prescindido de 6xidos de
plomo y bario, muy contaminantes,
empleando en su lugar otros 6xidos de
muy baja o nula accién téxica
medioambiental, como el cinc, el circo-
nio y el titanio.

Para mas informacion:
ZWIESEL IBERICA, S.L.U.
>Tel.: 932 283 224

> www.zwiesel-iberica.com

ITSASPENAREN
KONTRAKO
ESTALDURA DUTEN
MOZTEKO TRESNAK

Rheninghaus markak aurrerapausoa
eman du mozteko tresnerian. Izan ere,
gazta edota hestebeteak bezalako pro-
duktu grasoak mozteko makina esklusi-
boek itsaspenaren kontrako QuanTa-
nium estaldura berezia dute.

Titanioa da gaur egun ezagutzen den
metalik arinena eta gogorrena eta
horrekin indartuta dago QuanTanium
itsaspenaren kontrako estaldura hori,
labainketa eta mozketa errazteko. Gai-
nera, garbitzeko errazagoa ere bada eta
produktu desberdinen arteko kutsadura
arriskua txikitzen du. Beste itsaspena-
ren kontrakoek baino erresistentzia eta
iraupen handiagoa du honek.

Esan bezala, gaztak eta hestebeteak
bezalako produktu ezberdinen arteko
kutsaduna ekiditeko aukera ezinhobea
da hau.

Informazio gehiagorako:
RHENINGHAUS IBERICA, S.L.

> Telefonoa: 902 223 315

> www.rheninghausiberica.com
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BISKOSAZ
EGINDAKO LUXUZKO
AHOZAPIAK

G&A markak Diferentela ahozapi linea
berria eskaintzen ari da. Ohialezkoak
diruditen arren, ahozapi horiek bisko-
saz eginak daude, behin bakarrik era-
biltzeko moduan. Merkatua hankaz
gora jartzen ari diren ahozapiak dira,
iraultzaileak erabat. Leunak, erresisten-
teak eta xurgatzeko gaitasun handia
dutenak, eta “ohialezko ahozapien an-
tzeko emaitza ematen dute”, bere sor-
tzaileek diotenez. Kolore bakarrekoak
ala marrazkidunak, ahozapi hauek per-
tsonalizatzea posible da, denda bakoi-
tzeko logotipoa bertan jarriz. Marraz-
kien diseinua 0so ona da eta jangelaren
itxura hobetzen laguntzen dute bisko-
sazko ahozapi hauek.

Informazio gehiagorako:

G&A PRODUCTOS DESECHABLES
PARA HOSTELERIA

> Telefonoa: 942 355 140

> www.gyadesechables.es



FABRICADORES DE
HIELO TROCEADO
PARA VARIOS USOS

La serie Ice Queen, de la firma ITV, es
tan versdtil que produce hielo troceado
para coctelerfa, marisqueria, spas, etc.
Disenada para zonas de agua calcarea
y condiciones dificiles de trabajo, per-
mite regular el contenido de agua de la
escama, es decir, el hielo puede ser
mds o0 menos seco o himedo. El nuevo
disefio del motorreductor, cojinete y
sistemas de proteccion proporciona
una gran fiabilidad. El condensador
sobre-dimensionado es 6ptimo para
climas calientes en ambas versiones
(refrigeracion por aire o por agua). La
carroceria es toda de acero inoxidable
18/8 facilmente desmontable.

Para mas informacion:
ITV ICE MAKERS

> Tel. 961 667 575

> WWW.itv.es

TERMINALES DE
PAGO MODERNAS
Y EFICACES

La compaiifa Atomedia pone a dis-
posicion del hostelero sus termina-
les de pago fabricados, a medida
seglin las necesidades de cada
cliente. Permiten realizar operacio-
nes de prepago en el restaurante,
estableciendo un nuevo canal de
ventas que le permite reducir el
tiempo de servicio y aumentar la
rotacion de mesas al evitar las
incémodas colas.

Se trata de terminales realizados en
acero de 2 mm de espesor pintados
con pintura Epoxy que disponen de
cerraduras de seguridad y estdn
equipados con pantalla tactil de 17
pulgadas con cristal anti-vanddlico
de 6 mm; PC industrial; impresora
térmica de tickets de 80 mm; lector
de billetes; sistema de pago con
monedas + caja hucha con cerradu-
ra de seguridad; lector de tarjetas
magnéticas y chip + pin pad para
pago certificado, etc. Ademas, pue-
den personalizarse con vinilos,
colores, adhesivos, grabados...

Para mas informacion:
ATOMEDIA

> Tel. 936 476 406
>www.atomedia.fr

CREANDO SALUD
EN CADA PISADA

MBT irrumpe en el mundo de las
hosteleria con su linea Work, un cal-
zado mezcla de estilo, tecnologfia,
innovacion, elegancia y renovacion,
destinado a cuidar la salud de los pro-
fesionales del sector y que fue dado a
conocer en el prestigioso Salén de
Gourmets de Madrid, donde contd
con un espectacular stand.

Como autores de la categoria de cal-
zado fisiolégico, MBT ofrece mode-
los que activan el cuerpo, con un esti-
lo que se inspira en la naturaleza,
pero basados en los principios biome-
cénicos y funcionales de su tecnolo-
gia. Los materiales utilizados, el dise-
flo y su composicion, hacen que se
recupere y mejore la condicién natu-
ral de caminar. MBT es un producto
médico de clase 1 en los 30 estados
del EEE (Espacio Econémico Euro-
peo) y Suiza. Ademas, tiene concedi-
da la Licencia de Establecimiento de
Producto Médico por Health Canada
y el Certificado de Producto Médico
en Australia (TGA).

Para mas informacion:

MBT (Beatriz Samper)

> Tel.: 91 41149 69 /607 15 72 87
> www.mbt.com
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- Jests Santamaria es un fiel
reflejo de aquella persona
que consigue crecer y
ampliar miras en lo que
més le gusta, a base
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slantaman’a, ante
presionantes vistas
estaurante sobre la
la donostiarra.

@ Volver a abrir un bar

de pintxos en la Parte
Vieja era mi sueno”

La empresa de Jesus Santamaria,
Bokado, acaba de estrenarse en
la cocinadelaFérmula 1. Unreto
exigente e ilusionante, al que muy
pocas personas tienen acceso.
Sin embargo, Santamaria no pier-
de ni la cabeza ni sus raices y
regenta junto a su hermano Mikel
el restaurante del Aquariumyy del
Museo de San Telmo.

¢Cémo y cuando comienza su
relacién con el mundo de la gas-
tronomia?

Mi hermano Mikel (socio) y yo
comenzamos en el mundo de la
hosteleria hace 30 afios en el res-
taurante Alofia Mendi de la calle
Fuenterrabia de Donostia. Un bar
gue regentaba mi familia y que
constaba de bar y asador. Conse-
guimos convertir este estableci-
miento en un bar de pintxos muy
conocido de la ciudad.

¢Qué hacia en el Alona Mendi?

46 PRIMAVERA12

Mas bien de pinche, mi hermano
era el cocinero. Junto a él comen-
zamos a cambiar el mundo de los
pintxos. Empezamos a sacar pint-
X0s en plato, lo que luego se vino
a denominar cocina en miniatura.
Una vez que mis padres se jubila-
ron, nos instalamos en el Ofiatz
(calle Urdaneta de Donostia).
Aquel era un restaurante de
pintxos. Es decir, ademds de poder
comerte los pintxos de la barra
como se ha hecho toda la vida,
también te los podias comer sen-
tado y en formato de restauran-
te. La gente podia escoger a la
carta tres platos y cada uno de
ellos estaba compuesto por tres
pintxos elaborados. Eso fue una
novedad en el momento. Se pue-
de decir que fuimos los precurso-
res de la cocina en miniatura.
Su siguiente paso fue la creacién
de Art Bocado.
Asi es. Lo fundamos tres socios,

José Mari Pikabea, mi hermano
Mikel y yo. En ese momento deja-
mos el Ofiatz y nos dedicamos a
hacer eventos. Con el tiempo, se
cambié la marca y el nombre de
la empresa se quedd sélo en Boka-
do. Contamos con diferentes dele-
gaciones en Donostia, Madrid, Biz-
kaia, Zaragoza y Biarritz, pero
trabajamos donde nos solicitan,
tanto dentro del Estado, como a
nivel internacional.

éPor qué escoger la via de los
eventos?

El Ofatz era un bar pequefio y
daba para lo que daba. En aquel
momento nos encontrabamos
en una época en la que nos pedi-
an preparar comida para dife-
rentes eventos y vimos que podia
ser un camino que explotar. Y
eso que con la apertura del res-
taurante de San Telmo hemos
vuelto a nuestros origenes.
Hemos vuelto a abrir un bar de

ZIHIY)
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pintxos en la Parte Vieja, que
era miilusion. Es nuestro centro
de experimentacion para los pint-
x0s y los cécteles.

¢Qué eventos organizan?
Hacemos de todo. Desde bodas,
que hacemos muchas y en dife-
rentes sitios (nos pasamos desde
mayo a octubre arazénde4a5
bodas por fin de semana en Espa-
fa y Francia), pasando por con-
gresos, fiestas privadas, Férmula
1...diversos eventos que nos per-
miten viajar por todo el mundo
porque son muy diversos los tipos
de clientes. Hacemos los trabajos
que nos piden a la carta.

éCual es la formula para que
una empresa de tal envergadu-
ra funcione?

Constancia, un poco de atrevi-
miento y confianza en nosotros
mismos, especialmente a la hora
de solventar los problemas,
momento en el que hay que
estar muy seguro de lo que se
estd haciendo. Por supuesto,
también es importante la expe-
riencia. Evidentemente, cuando
es algo nuevo no la tienes, pero
cuando vya llevas un tiempo ésta
te permite adelantarte a los
acontecimientos. En este senti-
do, tampoco hay que olvidar el
procedimiento. En nuestro caso,
la mayor parte de nuestras
actuaciones estan ya experimen-
tadas. Damos lugar lo menos
posible a la improvisacion.

¢El idioma puede ser un proble-
ma?

En algunos momentos si, al menos
en mi caso particular que estoy
intentando aprender inglés. De
todos modos, en la cocina siem-
pre te rodeas de gente que sabe.
Es el concepto de equipo, uno no
puede saber de todo. Ademds, en
el mundo de la cocina siempre te
encuentras con algun colega alla
donde vayas.

¢Algan nuevo reto en mente?
Ahora mismo, la Férmula 1 esta
siendo un reto importante, pero
a decir verdad si que hay cosas
que no hemos hecho y que me
gustaria, como lo de servir comi-
da en un avién. Por otro lado,
estamos desarrollando un tema
de tiendas de comida para llevar.
La primera de ellas la hemos
abierto en Madrid, en la Escue-
la Universitaria de Disefio e Inno-
vacion, ESNE.



Legea betetzeak ez du
zertan astuna izan behar

Zure lasaitasunerako eta zure bezeroenentzako

“Ekograsek Kalitate Zerbitzu berria eskaintzen du”

m Ekograsen Ostalarientzako Autokontrolerako Plan Orokorra
garatzen aholkatzen zaitugu.

® Ekograsen Kalitate, Nutrizio eta Elikadura Higienean
aholkularitza eskaintzen dizugu

Informazio gehiago nahi izanez gero egin kontsulta gure Ekogras Kalitate Sailean

Telefonoa: 902 366 251 / 943 472 335
Emaila: calidad@®ekogras.es
Web orria: www.ekogras.es

EKOGRAS

Cumplir 1a Ley no tiene
por queé ser una lata

“Ekogras ofrece un nuevo Servicio de Calidad.”

™
Plan Genérico de Autocontrol

L] asesoria en las
areas de Calidad, Nutricion e Higiene Alimentaria.

Para mas informacion constltenos en nuestro Departamento de Calidad Ekogras

Tino.: 902 366 251 7 943 472 335
Email: calidad®@ekogras.es
Web: www. ekogras.es
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Lure zerbitzura

A su servicio
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1100 komertzio ata profesional
bakno gehfago dituen komuanitales
1.500 kide baina gehiage Gipazhoan
Platalorma maltikanal kandi bat
WWw.merkaon.com
Sare sazialak
merkadn abdizkaria
Difusio eta hedapen handiagea,
berens gehiage
BATERA GEWRAGO LORTIEN DUGL

\.& i
INGREDIENTES
Una comunidad con mas de
100 comercios y profesionales

Mis de 7.500 socios en Gipuzkoa
Una gran plataforma molticanal
www.merkaon.com
redes sociales
Perifdico merkaln
Mayor difusidn, mayor alcance,
mas clientes

INIETAE § FE AR NA
JUNTDS LUBRAMUS MA

Egin zaitez kide eta gozatu merka''n komunitateak eskaintzen dizkizun abantailekin
Harte secio y dsheta de las ventajas goe 2 olrece |a comunidad merka 'n
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