L -
T aERE
) "li“‘!:"

000 T

GIPUZKOA

HOSTELERIA- OSTALARITZA

@wzéméf Optalnsien aldizbasia
IV ETAPA N°40 PRIMAVERA 2017 ‘w

FKOGRAS

@ 902 366 25

25 afios apostando

S ET

Turislan:




Soluciones globales para la Hosteleria

Tl o e (R o, et e L e
LaS aolucioneas E_}L“ 1Ito de Venta mas L.Q!!]P.'t'fl.-.i.‘,:- para.
i
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FrontRest, FrontDisco,
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Una solucion de software
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de su negocio.

Con TeleComanda para Android, el camarero
toma nota del pedido en la mesa y lo envia al
instante a las impresoras ylo pantallas en cocina,
bodega vy a la caja para registrar la venta.

Es un software ideal para establecimientos
COn mesas y lemazas.

Cashlro

la caja que siempre cuadra

Facil de enlazar con tu
software Punto de Venta e

Principales Yentajas:
+ El mas seguro y versatil del mercado
en su segmento
« Gestiona de forma remota el efectivo
de tu negocio
* Rechaza billetes falsos
* Mejora la productividad y el servicio al cliente
- Cierre de caja instantaneo y sin descuadres
+ Garantiza la higiene alimentana...
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EDITORIAL

iISOMOS DE CUCHARA!

Las tendencias en el mundo del pintxo van evolucionando con el tiempo,

como lo han hecho otros dmbitos del sector hostelero. Cuando
hace 35 afios, José Ramén Elizondo en el Alofia Berri, Patxi en el
Bergara de Gros o los hermanos Santamaria en el Ofiatz, empeza-
ron a revolucionar el mundo del pintxo, buscaban sorprender con
presentaciones, texturas y sabores que no se encontraban en nues-
tros hogares. fbamos de pintxos para descubrir aromas, productos
0 cocciones que éramos incapaces de encontrar en nuestras casas
porque nuestras madres, expertas en cocidos y frituras, se preo-
cupaban simplemente de alimentarnos y de mantener la tradicion
culinaria heredada.

Hoy, cuando en los hogares apenas se cocina y el borboteo de los

pucheros va desapareciendo, se hace cada vez mas necesario
recuperar en la hosteleria sabores y aromas que han sido parte de
nuestra cultura. Sorprender hoy implica proponer ofertas culinarias
que nuestra juventud desconoce porque no las ha degustado en sus
hogares. Se trata de recuperar la cuchara en la oferta de pintxos
de nuestros bares, la casqueria “cocinada”, las tortillas de patata al
momento... Nuestras barras deben saber combinar las propuestas
innovadoras, con aquellas que son parte de nuestra tradicién y que,
por dejar de oficiarse en los hogares, estan empezando a borrarse
del imaginario de nuestros jovenes. Soy de fritura del Paco Bueno,
de ropavieja del Hitza, de ensaladilla del Ezkurra, de revuelto del
Iraeta, de rifiones de La Venta de Curro, de alubias del Gasteiz....
Soy de cuchara, qué le voy a hacer, y creo que hay un espacio im-
portante, y un gran mercado, por cubrir en este campo en nuestra
hosteleria local.

KOILARAKO PLATERAK GUSTUKO
DITUGU!

Pintxoen munduko joerak aldatuz doaz, ostalaritzako beste esparru

batzuetan bezala. Duela 35 bat urte Alofia Berriko José Ramén
Elizondo, Gros auzoko Bergara tabernako Patxi edo Ofiatz jatetxe-
ko Santamaria anaiak berritzaileak izan ziren, etxeetan aurki ez
zitezkeen testurak eta zaporeak eskaintzen hasi baitziren. Gure
amak elikaduraz eta sukaldaritza-tradizioa mantentzeaz ardura-
tzen ziren garai hartan, gu pintxoak dastatzera joan ohi ginen
usain, produktu eta egosketa-puntu desberdinak ezagutzera.

Egun, jende gutxik kozinatzen du etxean eta tradizioa pixkanaka

galtzen doa. Horregatik, ostalaritzan gero eta garrantzitsuagoa
bilakatzen ari da geure kulturaren parte izan diren zapore eta
usainak berreskuratzea. Gazteen arreta gureganatu ahal izateko,
etxean eskuragarri ez dituzten errezetak eskaini behar dizkiegu.
Gure pintxo-eskaintzaren artean, koilararekin jaten diren betiko
plater horiek berreskuratu behar ditugu; barrukiak, momentuan
egindako patata tortillak eta abar. Gustuko ditut nik Paco Bueno-
ren frijituak, Hitzako ‘ropaviejak’, Ezkurrako entsaladilla, Iraetako
odolki-nahaskia, La Venta de Curroko giltzurrunak, Gasteizeko
babarrunak... Zer egingo diot, bada, koilarako platerak gustuko
baditut. Gure ostalaritzako arlo honetan, gainera, hutsune garran-
tzitsua dagoela eta merkatu handia dugula uste dut.
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Lisin

Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

LA HOSTELERIA
MANTIENE

ABIERTOS 4.423
ESTABLECIMIENTOS
GIPUZKOA 'Y

DA EMPLEO A

MAS DE 19.000
TRABAJADORES Y
TRABAJADORAS

(UN 20% DE ELLOS
AUTONOMOS). PERO
FS QUE, ADEMAS

DE ESTAS CIFRAS,
SOMOS EL PRINCIPAL
ATRACTIVO DE LA
OFERTA DE UN
SECTOR, COMO

EL TURISTICO, QUE
APORTA EL 7,4% DEL
PIB DEL TERRITORIO.
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Un merecido

reconocimiento
institucional al sector

Parece que ya es oficial y que, en
breves fechas, la hosteleria, como sector
econdmico, sera reconocida de manera es-
pecifica dentro de la estructura del depar-
tamento de Comercio, Turismo y Consumo
del Gobierno Vasco. En efecto, la antigua
Direccion de Turismo pasard a denominarse
Direccion de Turismo y Hosteleria, facilitan-
dose asi una interlocucién institucional di-
recta para con el sector, con independencia
de la naturaleza turistica de sus estableci-
mientos. Gracias, de corazén, a quienes han
hecho posible este reconocimiento publico
de nuestra actividad.

Desde Hosteleria Gipuzkoa nos con-
gratulamos de esta decisién, que llevabamos
reivindicando desde hacia tiempo. No enten-
diamos muy bien por qué uno de los gran-
des sectores econdmicos de este pais, en
términos de generacion de impuestos, PIB

y empleo, carecia de interlocucion y reco-
nocimiento institucional expreso. La indus-
tria, la energia, el transporte, la sanidad, la
educacion, el comercio, el turismo, el sector
financiero, la agricultura o la pesca, entre
otros sectores, contaban con cauces de con-
tacto directos con la administracién comun
de Euskadi. Unos cauces de los que adolecia
el sector hostelero vasco, excepcion hecha
de los establecimientos de marcado perfil
turistico.

STHIY)
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Las cifras del sector deberian de
haber valido, por si solas, para que esta con-
sideracion institucional se hubiese realizado
hace ya tiempo. Un tercio de todos los ali-
mentos que las familias guipuzcoanas consu-
men se distribuyen a través del Canal HORE-
CA (HOteles, REstaurantes y CAfeterias). La
hosteleria mantiene abiertos 4.423 estableci-
mientos en el territorio y da empleo a mds de
19.000 trabajadores y trabajadoras (un 20%
de ellos auténomos). Pero es que, ademas de
estas cifras, somos el principal atractivo de
la oferta de un sector, como el turistico, que
aporta el 7,4% del PIB de Gipuzkoa, y repre-
sentamos un dmbito econémico fundamental
para la integracién laboral de quienes han
llegado a nuestra tierra buscando una vida
mejor que la que dejaron en sus paises de
origen. Estas son dos de las grandes virtudes
cualitativas de nuestro sector, cada vez mas
valoradas, a tenor de las Ultimas tendencias
socio-econdmicas.

Para quienes nos toca liderar la hos-
teleria, este reconocimiento, aunque tardio,
se hacia necesario, maxime cuando, en mas
de una ocasién, hemos tenido que oir en foros
publicos, a “cargos politicos con mando en
plaza", expresiones del estilo de “no quere-
mos un pais de camareros". Expresiones des-
alentadoras para el sector en su conjunto vy,
en especial, para aquellos que, de forma hon-



TERMOMETRO

HEMOS TENIDO QUE OiR EN FOROS PUBLICOS, C d e C
A “CARGOS POLITICOS CON MANDO EN PLAZA", club de creativos
EXPRESIONES DEL ESTILO DE “NO QUEREMOS Club de Creativos

UN PAIiS DE CAMAREROS". EXPRESIONES
DESALENTADORAS PARA EL SECTOR EN SU
Ay LI D G LA Lt a5l g PARA A3 o raritos, vestidos de “aquella manera” y llenos de muuuuu-
QUE, DE FORMA '-,IONRADA Y LEGITIMA, QUIEREN cho talento. Frescura de ideas, brillantez de pensamiento,
ENCONTRAR EN EL lfN FUTURO PROFESIONAL Y UNA energia a raudales... capaces de eclipsar al SOL. iGracias!
ESTABILIDAD ECONOMICA PARA SUS FAMILIAS.

Por elegir Donostia como sede del encuentro anual del
club, haciendo que la ciudad se inunde de tios y tias

rada y legitima, quieren encontrar en él un futuro
profesional y una estabilidad econémica para sus
familias. A quienes en su momento se manifestaron
de esa manera tan poco correcta, les preguntaria:

8AJAN

¢Cual hubiese sido la reaccién del sector indus- .
trial guipuzcoano si estos mismos cargos publicos V] 2 ]

hubiesen llegado a manifestarse diciendo que no
querian un pais de fresadores, torneros, informati-
cos o soldadores? La respuesta parece evidente.

Quienes conformamos el sector hostelero

e intentamos, con nuestro espiritu emprendedor,
tirar de él, sabemos lo desalentadoras que pueden
resultar este tipo de expresiones para nosotros y
para nuestras trabajadoras y trabajadores. Algunos
no son conscientes de ello, quizas por falta de sen-
sibilidad o porque han llegado a sus cargos publicos
sin el necesario paso por el mundo de la empresa,
ya sea propia o ajena. Les animo, desde aqui, a que
realicen este recorrido. Yo, mientras tanto, disfru-
taré del reconocimiento que hoy nos llega, con la
sensacion de que es merecido por todos y cada uno
de los mdas de 19.000 trabajadores y trabajadoras
que integramos la hosteleria guipuzcoana.

b

VIZEAT

Plataforma on line de la mal llamada “economia colabora-
tiva” presente en mas de 60 paises y que, por un “mddico
precio”, convierte casas y anfitriones en restaurantes y
cocineros. Las salidas de humo, los aforos, las medidas
contra incendios, el APPCC, el carnet de manipulador de
alimentos, el IVA por un servicio ofrecido, etc. etc ... queda
para mas adelante. El gobierno central debe tomar medi-
das urgentes sobre esta competencia desleal. iiiiYa!l!!

Un nuevo espacio donde nuestros asociados podran
valorar a proveedores e instituciones por su comporta-
miento con el sector. Mdndanos tus quejas o recomen-
daciones a:

comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com

Desde la Asociacion estamos encantados de escucharte.

PRIMAVERA17 5



Los pisos de alquiler
turistico en Donostia,
a estudio

POR EL MOMENTO, LOS ALQUILE-
RES TURISTICOS REGLADOS NO
ESTAN RESTANDO OFERTA AL
ALQUILER RESIDENCIAL. Pero si
no se adoptan medidas para
impedirlo, la ‘tematizacion’
turistica de determinadas
zonas de San Sebastidn se
prevé imparable.

Estas son algunas de las
conclusiones de un estudio
encargado por Fomento de
San Sebastidn para conocer
el impacto de los alquileres
turisticos sobre el mercado
de la vivienda de alquiler en
San Sebastidn. Un estudio
previo del Ayuntamiento
donostiarra ya habia identi-
ficado la existencia de 4.458
plazas, distribuidas casi al
50% entre oferta reglada
y oferta P2P (directamente
entre dos particulares), rea-
lizada esta dltima a través
de plataformas de Homesha-
ring (intercambio de casas)
0 portales como AirBnB o
HomeAway.

En cuanto al precio, el
informe elaborado por Cas-
tro Consulting para Fomen-
to San Sebastidn concluye
que el alquiler residencial
no se ha encarecido por el
auge del alquiler turistico.
Y de igual forma, indica que
los apartamentos turisticos
reglados no ejercen com-
petencia desleal frente a
otras tipologias cldsicas de
alojamiento, mientras que
los apartamentos P2P si les
perjudican

6 PRIMAVERA17

Especial interés tiene el
anadlisis de la rentabilidad de
los apartamentos turisticos:
para que una vivienda de 2
habitaciones facture 24.000
euros anuales en uso turisti-
co, tiene que ser suficiente-
mente atractiva como para
vender 160 noches al afio
con un precio promedio de
150 euros/noche. Y como
consecuencia, el alquiler
turistico solamente es mas
rentable que el residencial
en apartamentos reglados
muy atractivos o a través de
plataformas P2P.

Otras conclusiones del
trabajo determinan que San
Sebastidn es una ciudad con
pocas viviendas vacias, lo
que influye directamente en
la baja oferta de alquiler. De
hecho, es una de las ciudades
del Estado con menor oferta
de alquiler de larga duracién.
Ademds, los alquileres P2P
tienen altas probabilidades
de restar unidades al alqui-
ler residencial, por lo que el
estudio aconseja monitorizar
su evolucion.

Por su parte, las entrevis-
tas realizadas a inmobiliarias
reflejan que en su mayoria
(81,8% de los encuestados)
consideran que la presencia
de apartamentos turisticos
puede reducir “mucho” la
oferta de alquiler tradicional
en el centro de San Sebastian.
Y su efecto seria también
"mucho o bastante"” en los
barrios periféricos.

VIVIENDAS TOTALES

./ ’ I ..‘.
\ £2.390
. 8.390 Y,

VIVIENDAS FAMILIARES
e -
(34
‘im
88.327 /

.\ —

VIVIENDAS FAMILUARES
PRINCIPALES

SECUNDARIAS

e

A

_3.510

S

VIVIENDAS COLECTIVAS

,

VIVIENDAS FAMILIARES
NO PRINCIPALES
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VIVIENDAS FAMILARES

VIVIENDAS FAMILARES
VACIAS

\_5.531 )

Fuente: Castro Consulting para Fomento San Sebastian

Propuestas de
actuacion
El estudio también incluye
un listado de propuestas de
actuacion. Para aumentar
la oferta de viviendas de al-
quiler, aconseja desarrollar
incentivos y ventajas fis-
cales para los propietarios
que alquilen de forma legal
sus segundas residencias o
viviendas que estén vacias.
Al mismo tiempo, proponen
articular acuerdos de colabo-
racién con entidades financie-
ras para que cedan su stock
de viviendas vacias para que
sean destinadas a alquiler
social. Y por dltimo, apuntan
a una posible recalificacién
de nuevas zonas periurbanas
para fomentar la construccién
de viviendas VPO y viviendas
de alquiler social.

Con objeto de normalizar
y fomentar la oferta de apar-
tamentos turisticos, también
se propone desarrollar una

(ZHTY
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campafia de comunicacién
para informar de que la ad-
ministracién apoya e impulsa
el alojamiento turistico en
apartamentos reglados. Y en
paralelo, se aconseja modifi-
car la ordenanza municipal
gue regula la implantacién
de apartamentos turisticos
en las primeras plantas de
los edificios, sustituyendo
este requisito por otros de
mayor control y que fomen-
ten la calidad turistica y la
convivencia con los vecinos.

En esta misma linea, el
estudio planteala convenien-
cia de instalar placas identi-
ficativas para poner en las
puertas de los apartamentos
turisticos reglados, a fin de
que los vecinos puedan identi-
ficar que estos apartamentos
cumplen con la legislacion
vigente.

Dialogo y control
Entre las conclusiones del
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estudio, destaca, con un
grado de prioridad alta, la
recomendacién de abrir una
mesa de didlogo entre la ad-
ministracién local, autonémi-
cay Aparture (la Asociacién
de Apartamentos Turisticos
de Euskadi) para la norma-
lizacién y homogenizacion
de la oferta reglada de los
apartamentos turisticos. De
igual forma, se aboga por
poner en marcha en el seno
de Fomento de San Sebas-
tidn un Observatorio sobre
la Vivienda, que realice un
seguimiento del mercado del
alquiler.

Junto ala via del didlogo,
los autores del trabajo tam-
bién consideran necesario
articular mecanismos para
el control de viviendas turis-
ticas alquiladas en platafor-
mas P2P. En concreto, se alu-
de al desarrollo de acuerdos
con estas plataformas para
gue cumplan unos requisitos
minimos para poder operar

en la ciudad, como la identi-
ficacién del apartamento, la
inscripcién en el registro de
turismo, el cumplimiento de
los estdndares contemplados
en las normativas autonémi-
cas o laidentificacion de los
turistas alojados.

Actualmente, sresulta complicado encontrar viviendas
de alquiler en San Sebastian? (10 respuestas)

@ Es muy complicada
@ Es complicada

W Es 1asil

W Ex mary el

Fuente: Castro Consulting para Fomento San Sebastian

Y para incidir en el con-
trol, también se estima con-
veniente crear un departa-
mento de inspeccidén para
el control de la oferta de
apartamentos turisticos pre-
sente en plataformas P2P,
con capacidad econdémica y
autonomia suficiente para
realizar pre-reservas en los
apartamentos para su identi-
ficacién, primer aviso y pos-
terior sancién al arrendador
que no cumpla la legislacién
vigente. Incluso se alude a la
posibilidad de crear un portal
web para que los ciudada-
nos puedan denunciar los
apartamentos que hay en sus
edificios, que son alquilados

frecuentemente y no tienen
placa identificativa de "apar-
tamento turistico legal”.

Convivencia entre
turistas y residentes

La convivencia entre turistas
y residentes también es anali-
zada en el estudio. Para lograr
una mayor sensibilidad de los
turistas y visitantes, recomien-
da repartir folletos informati-
vos en los alojamientos y demas
puntos de interés turistico. Y
al mismo tiempo, apuesta por
dirigirse también a la poblacién
local y empresarios del sector
turistico para informar sobre
la importancia del sector y fo-
mentar la hospitalidad.

Principales impactos de la oferta de apartamentos turisticos sobre el mercado de la vivienda segin
agentes inmobiliarios de San Sebastian (2016) ENCUESTA A INMOBILIARIAS DE SAN SEBASTIAN

Inflirye en la comviviencia vecinal en barios
Influye en |a conviviencia vecinal en centro

Diramiza la actnvidad econdmica en i zona barrios

Diramiza s actividad econamica &n b 2ona centng

Incentiva la renovacidn de b wivienda en barrios
Incentiva la renovaciin de b viviendaen centro
Incentiva la compra de vivierda para inversidn turfstica en barrios

Incentiva la compra devivienda para inversidn tursticaen centro

Incrementa las garantias exigidas a los inguilings en barrios

Incramanta Las garantias exigidas a los inquilinos en centro

Iner ementa el précio de b vivenda en alquiler tradicional en barrics

Incrementa el precio de B vwenda en alqusler tradicional en centro

Reduce laolerta de viiendx disponibles para alquiler radecional en barrias

Reduce laolerta de viviendxs disponibles para alguiler tradicional en cemtro
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Fuente: Castro Consulting para Fomento San Sebastian
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Asier Pereda, presidente de Aparture

@ Las viviendas regladas asociadas a Aparture
no afectan al precio del alquiler residencial”

ASIER PEREDA, PRESIDENTE DE
APARTURE, LA ASOCIACION DE
VIVIENDAS DE USO TURISTICO DE
EUSKADI, destaca que en los
destinos estacionales como
San Sebastian sélo las vivien-
das de un segmento muy alto
son capaces de dar un rendi-
miento neto después de im-
puestos mejor en uso turistico
que en uso residencial. Pero
al mismo tiempo, advierte de
que las viviendas ilegales si
estdn afectando al precio del
alquiler residencial "porque
sustentan su rentabilidad en
evadir impuestos”. En todo
caso, sefiala que “como toda
burbuja, pinchard y en este
caso, lo hard pronto, tan pronto
como Hacienda intervenga”.

Aproximadamente solo el
50% de los pisos turisticos
en Gipuzkoa se encuentran
en situacion legal. ¢Qué se
deberia hacer para acelerar
su regularizaciéon?

La ley de Turismo es de julio
de 2016 y por lo tanto es una
ley joven que tiene que tener
su recorrido. Lo cierto es que
la mayor parte de esas vivien-
das ya estaban regularizadas
con la ley anterior. En realidad,
todos los indicadores apuntan
a una misma conclusién. En
primer lugar, el 50% de las
viviendas de uso turistico de
Gipuzkoa se publicaron el afio
pasado y no llevan ni siquiera
un ejercicio completo en uso
turistico. En segundo lugar, si
se fiscalizasen el 100% de las
rentas, aproximadamente tam-
bién el 50% de las viviendas
de uso turistico de Gipuzkoa

8 PRIMAVERA17

serian mas rentables en uso
residencial. En tercer lugar,
que se hayan regularizado
aproximadamente también el
50% de las viviendas no es
una mera coincidencia, es la
consecuencia ldgica de la co-
yuntura actual. En conclusién,
la solucion estd en manos de
Hacienda. A la vista de los
datos, con una actuacién de
Hacienda, estaremos muy cer-
ca de solucionar el problema
de forma eficaz. En Donostia
y en Gipuzkoa, los nimeros
solo salen para un perfil muy
concreto de vivienda que no
representa ningln problema
para nadie. Todo lo contrario,
aporta valor.

¢Afecta este hecho a la ofer-
ta y al precio del alquiler re-
sidencial?

Unreciente estudio encargado
por Fomento de San Sebastian
ha concluido que las viviendas
regladas asociadas a Aparture
no afectan al precio del alqui-
ler residencial. La realidad es
que en destinos estacionales

como San Sebastidn sdélo las
viviendas de un segmento muy
alto son capaces de dar unren-
dimiento neto después de im-
puestos mejor en uso turistico
que en uso residencial. Por el
contrario, las viviendas ilegales
si estdn afectando al precio
del alquiler residencial porque
sustentan su rentabilidad en
evadir impuestos. Algunas lo
hacen no tributando y otras
lo hacen tributando de forma
fraudulenta, acogiéndose a los
beneficios fiscales del alquiler
residencial.

¢A qué municipios guipuzcoa-
nos afecta en mayor medida
y qué peculiaridades se dan
en cada uno de estos muni-
cipios?

Los municipios mds afectados
son los que tienen mayor tra-
dicién turistica pero sélo hay
un crecimiento significativo
en San Sebastidn, impulsado
por algunos intereses conver-
gentes. Se hainstalado laidea
de la supuesta rentabilidad de
las viviendas de uso turisticoy
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hay sectores como las inmobi-
liarias, reformas o decoracién
a los que este estado de opi-
nién no les ha perjudicado en
absoluto. Como toda burbuja,
pincharay en este caso, lo hard
pronto, tan pronto como Ha-
cienda intervenga.

éCudl es el impacto fiscal
de las viviendas registradas
y qué pérdida de ingresos
tributarios se podria cal-
cular por los alojamientos
ilegales?

Las viviendas registradas han
tenido un impacto fiscal de
aproximadamente 4,5 millones
de euros. Las viviendas regla-
das rentables generan un im-
pacto fiscal minimo de 10.000
euros por vivienda. Teniendo
en cuenta que en realidad, sélo
el 50% de la oferta actual es
rentable después de impues-
tos, Hacienda estd dejando de
percibir aproximadamente 2,5
millones de euros cada afio. Es
posible que coyunturalmen-
te haya habido una bolsa de
fraude mayor.

éPor qué serian mas renta-
bles muchas viviendas vaca-
cionales si se ofertaran para
uso residencial?

Vivimos en un territorio muy
estacional donde la ocupacién
promedio de las viviendas de
uso turistico es del 40% del
afio, a esto hay que afladir que
el uso turistico tributa en renta
en un tipo de marginal del 49%.
Eluso residencial, en contraste,
tributa a un tipo marginal del
25% y ademds se aplica una
deduccién del 20%.



PALACIO MIRAMAR
MARTES 23 DE MAYO
De 11.00 a 19.00h

Entrada gratuita para
profesionales

Ven a conocer a las
principales marcas
que presentaran sus
ultimas novedades.

Degustacion constante

de productos, cocina
vivo, show cooking...

Consigue
tu invitacion
llamando al
en 943 725 732
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Turislan: primera feria de empleo
del sector turistico en Gipuzkoa

LA PRIMERA FERIA DE EMPLEO DEL
SECTOR TURISTICO TURISLAN SE
CELEBRO EL 27 Y 28 DE MARZO
en el recinto ferial de Ficoba
(Irdn), con el objetivo de me-
jorar la calidad en el destinoy
profesionalizar el sector.
Organizada por la Dipu-
tacién Foral de Gipuzkoa en
colaboracién con Ficoba, la
feria estuvo orientada a las
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Datos de los 210 CVs recogidos en el stand de Hosteleria Gipuzkoa durante la

Feria Turislan

personas desempleadas en
bldsqueda de trabajo en el
sector turistico y hostelero.
Al mismo tiempo, las empre-
sas tuvieron la oportunidad
de aumentar su plantilla de
cara a este verano, recopilan-
do los curriculums que mas
se adecuaban a los perfiles
demandados. Ademas, la Feria
de Empleo sirvié como espa-

PROCEDENCIA

Nacionales 106
Extranjeros 104
TOTAL 210
SEXO

Hombres o7
Mujeres 113
TOTAL 210
EDAD

<20 12
20-30 67
31-40 57
41-50 42
> 50 32
TOTAL 210
EXPERIENCIA EN EL SECTOR

Si 158
No 52
TOTAL 210

cio de generacién de debate e
intercambio de conocimiento
sobre los principales temas de
interés del sector turistico. Los
asistentes pudieron acercarse
al recinto para disfrutar de 19
ponencias y 5 talleres distri-
buidos en las dos jornadas,
con las que pudieron mejorar
su capacidad emprendedora
y conocimiento profesional
del sector.

Durante la jornada del 27
de marzo y la mafiana del 28,
Hosteleria Gipuzkoa participé

(ZHTY
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activamente desde su stand,
recogiendo curriculums y ase-
sorando a los visitantes. Pre-
viamente, desde la Asociacion
de Hosteleria se realizd una
captacion de establecimientos
hosteleros asociados que es-
tuvieran buscando incremen-
tar su plantilla de cara a este
verano. Esta seleccién previa
ha facilitado el contacto y la
bldsqueda entre las empresas
que ofertan puestos y las per-
sonas en demanda de empleo.

Durante los dos dias fueron



47 los expositores en la zona
de stands, la mayoria de ellos
guipuzcoanos, exceptuando un
expositor vizcaino y otro de
Hendaia. En los dias previos a
la Feria, concretamente entre
el 1yel 10 de marzo, sereco-
gieron en la web de Turislan
73 ofertas de empleo que se
traducian en 205 puestos de
trabajo. Entre los curriculums
recibidos via web, se sumaron
un total de 1.709 curriculums
para optar a los empleos ofer-
tados.

En el gréfico adjunto se
pueden observar los datos
obtenidos a partir de los 210
curriculums recibidos en el
stand de Hosteleria Gipuzkoa.

En definitiva, este evento
ha sido el claro reflejo del sig-
nificativo aumento que tendra
el alojamiento turistico en los
préximos dos afios, que creara
mas de 250 nuevos puestos
de trabajo en sélo la ciudad
de Donostia. Un territorio
cada vez mas en auge que
dard oportunidad de crecer a
profesionales y trabajar en un
sector en continuo crecimien-
to como es el del turismo, la
hosteleria y el alojamiento.

Programa Jabe Izan

Paralelamente, Fomento
San Sebastidn presentd su
Programa de Empleo Juve-
nil Jabe Izan en Ficoba. Este

proyecto dirigido a jévenes
de hasta 29 afios ofrece dife-
rentes itinerarios para mejorar
la empleabilidad y el acceso
al mercado laboral de todos
aquellos jovenes en situacién
de desempleo o sin formacién.
Asimismo, Fomento ofrece

ayudas a la contratacién de
hasta 6.000 euros a todas las
empresas que estén situadas
en Donostia. Si estds intere-
sado en recibir estas ayudas,
en esta misma pdgina encon-
trards toda la informacién re-
ferente al proyecto Jabe Izan.

: NECES\TAS

EGNTRHAR? Hasta 6.000€ de ayuda para la contratacion de jovenes menores de 30 anos

Antes de contratar no olvides que: Requisitos para bonificar tus contratos

Fomento de San Sebastian, gracias al programa JABE
IZAN, ofrece a las empresas donostiarras hasta 6.000€
para contrataciones de jovenas menores de 30 afos.

* Los contratos deberan iniciarse en el ano 2017,
» La duracion minima sera de 8 meses y al menos 75% de la jornada.

* Para empresas y profesionales autonomos de cualquier sector que
vayan a contratar personas desempleadas de 16 a 29 afios.

JABE .]

“ -
L RocRAHR

Infarmate en http://www.fomentosansebastian.eus/eu/
y consulta las bases de AYUDAS A LA CONTRATACION JABE IZAN

Dicho programa de ayudas se encuentra cofinanciado por el Fondo Social Europeo en el marco del Programa
Operativo de Empleo juvenil 2004-2020. para el “Proyecto para la mejora de las aptitudes y competencias
profeslionales de las personas jdvenes y Donostia Jabe Izan™ v en &l mismo participan las siguientes
entidades; Famento de San Sebastian, Gureak Inklusio Fundazioa - Kutxa Zeharo y Nazaret Fundazioa

@ssen

Gureak Inklusio Fundazioa
Kutxa Zeharo

Errenterio kalea, 17 - 20013 Donostia (Gros)
Tifn: 943 322 592

Iuiciativa da Foplen daverd
T it e B

Ehonorms Aultistreha, Meronieasn,

Owtalariszabn sta Tirlsmoln Tinsgotzigea
Concaialia o bnpalas Fosndmiss, E— T T
Coecio, Hohalarta y Torims e e

donostiasustapena
nsansebastiin

£ NAZARET

Mazaret Fundazioa Fomento de San Sebastian

Calfe Caming, 2 - 20003 Donostia
Tifn: 943 482 BOO
www.formentosansebastian.eus/eu/

Aldakoeneo, 36 - 20012 Donostio
Tifn: 943 326 666
www.nazaretzentroa.com/eu/



EL PASADO 28 DE MARZO SE CELE-
BRO LA ASAMBLEA GENERAL ORDI-
NARIA de este afio en la sede
de la Asociacién de Hos-
teleria de Gipuzkoa. Como
es habitual en esta reunién
anual, sirvié para aprobar
el acta de la Asamblea del
15 de Marzo de 2016, las
cuentas del ejercicio 2016
y la aplicacion de resultados
del ejercicio 2016.

El presidente de la Aso-
ciacién, Mikel Ubarrechena,
presidié un afio mas la mesa
ante asociados de diferen-
tes comarcas de Gipuzkoa.
La reunidén conté con la
asistencia de representan-
tes de 40 negocios hoste-
leros, que participaron acti-
vamente. Establecimientos
de Donostia, Eibar, Azpeitia,
Bergara, Irun, Deba, Hon-
darribi y Lasarte Oria se
dieron cita en la sede para
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debatir los datos del afio
2016 y los aspectos mas
destacados de la actividad
de la Asociacién del pasado
ejercicio.

El sector ha experimen-
tado una leve mejoria en su
volumen de actividad du-
rante el ejercicio pasado
aunque, a nivel global, se
siguen cerrando locales, 14
en total, lo que hace que los
establecimientos hosteleros
abiertos en el territorio pa-
sende 4.437 a4.423 afinal
de ejercicio.

Uno de los aspectos mas
destacables de la reunidn
fue la mejora de la interlo-
cucién institucional: el tra-
bajo en defensa del sector,
desarrollado con motivo de
la aprobacién de la Ley de
Turismo en el Gobierno
Vasco, ha posibilitado que
el Ejecutivo auténomo in-

corpore la Hosteleria en su
nueva Direccién de Turismo
y Hosteleria en el Gobierno
Vasco.

Por otro lado, se subrayé
la cada vez mayor presencia
del sector alojativo, frente a
un claro descenso en el ocio
nocturno, que protagoniza-
ra en Sevilla el | Congreso
de Ocio Nocturno. En esa
cita, a celebrar en mayo,
se pretenden afianzar las
relaciones y afrontar las
preocupaciones que unen
a los profesionales de este
sector.

De igual forma, se apro-
baron unas cuentas que re-
flejaron un ligero descenso
de resultados respecto al
afio pasado, obteniendo un
beneficio de aproximada-
mente 22.000 euros. Aun
asi, se muestra una cifra en
consonancia con los objeti-
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vos marcados por la Junta
Directiva, ajustando al maxi-
mo la carga econémica de
los servicios prestados a los
socios con el coste que se
cobra por los mismos.

El ndmero de asociados
ha aumentado respecto al
aflo anterior, con un total
de 8 asociados mas fruto de
124 altas y 116 bajas. Ac-
tualmente, la Asociacion de
Hosteleria estd presente en
67 municipios de Gipuzkoa
y termind el afio 2016 con
1.074 socios.

La asamblea finalizé
con una sesién de ruegos
y preguntas en donde los
temas mds tratados fueron
los de competencia desleal
al sector, normativa sobre
locales de jévenes y fomen-
to de la actividad turistica
desde la capital al conjunto
del territorio histoérico.



Los hosteleros
guipuzcoanos siguen

confiando en Ekogras

Ekogras lleva 25 afos recuperando y reciclando
aceite vegetal usado, aportando nuevas soluciones
que faciliten el dia a dia del hostelero, la industria y

los ciudadanos.

EKOGRAS Y LA HOSTELERIA GUAR-
DAN UNA RELACION ESTRECHA
DESDE HACE 25 ANOS. La forma
de trabajar de Ekogras es una
garantia para el hostelero, ya
que los documentos de entre-
ga que le deja el gestor sirven
para justificar a las autorida-
des ambientales y sanitarias
que efectivamente se cambia
el aceite, y que se entrega
a una empresa autorizada
para su retirada y su ges-
tién. Ademds, de no hacerlo
asi, el hostelero puede ser
sancionado. Ekogras ofrece
una atencién personalizada
y asesora al cliente sobre la
utilizacién y procedimiento
correcto del aceite usado,
acercando el reciclaje del
aceite a los lugares donde
se genera.

éPor qué reciclar aceite?

El aceite que Ekogras recicla
es el vegetal usado, que ha
sido utilizado en la prepara-

cién de alimentos y ya es un
residuo que estamos obliga-
dos a gestionar por ley. Ade-
mas, tirarlo por el desagle
contamina, atasca cafierias y
contribuye a la propagacién
de plagas. La férmula para
reciclar el aceite es muy sen-
cilla: basta depositarlo en los
recipientes que Ekogras deja
en cada negocio y que cambia
cuando estan ya llenos.

¢Como se procesa el aceite?
No debemos olvidar que el
aceite que Ekogras recibe
puede llegar a tener un 25%
de agua e impurezas resi-
duales, que se separan en
su planta. Una vez separados
del aceite, deben gestionarse
como residuos, y a dia de hoy
se envian a una planta de
biometanizacién, de modo
que pueden ser considera-
dos como un subproducto del
proceso que otra industria
utiliza como materia prima.

Del mismo modo, los envases
en los que llega el aceite se
envian a un gestor autorizado
para sureciclaje (envases de
pldstico y envases de vidrio).
En resumen: Ekogras obtiene
aceite vegetal y una serie
de subproductos aptos para
su valorizacién, como agua,
lodo, plastico y vidrio.

éPor qué confiar en Eko-
gras?

Los mds de 2.500 clientes
que confian en Gipuzkoa en
Ekogras son su mejor aval.
Son gestores autorizados
para la recogida y gestién
del aceite vegetal usado y
siempre ofrecen una seriedad
y garantia de respeto hacia
el medio ambiente.

Su equipo profesional es ex-
perimentado y estructurado,
con capacidad de respuesta

(ZIHTY
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y dedicado plenamente a la
gestién del aceite vegetal
usado, que se utiliza después
para fabricar biodiésel. La
inquietud por innovar y mejo-
rar el servicio define también
la actitud de este equipo de
profesionales.

Ademas, ofrece un servicio
totalmente personalizado a
cada cliente, adaptandose
a su horario y necesidades.

éCudl es la actitud del hos-
telero guipuzcoano hacia el
reciclaje del aceite?

Existe un gran compromiso y
sensibilizacién por su parte,
de hecho los ratios de reco-
gida son muy buenos.

Puedes encontrar mas infor-
macién llamando al 943 472
3350 entrando en su pagina
web www.ekogras.es.
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Zuberoa jatetxeak Ostalaritza Enpresa Onenaren Sari nazionala jaso du

@ Sariek ez zaituzte gehiegi harrotzen;
bezeroak etxean bezala sentiaraztea eta goi
mailako kalitatea eskaintzea dira gure erronkak”

ZUBEROA JATETXEAREN SARI-
BILDUMA LUZEAK BADU GOLARDO
BERRIA: ESPAINIAKO OSTALARITZA
Federazioak Arbelaitz anaien
negozioa saritu du “enpresa
kudeatzeko era tradizionala-
rengatik, eta gobernagarria,
hurbila eta kalitatezkoa den
eredua erabiltzeagatik”. Mi-
chelin izarrari, Gastronomia
Sari Nazionalari edo Euska-
diko Gastronomia Sariari batu
zaio sarien zerrendan Zube-
roaren kudeaketa eta lana
aintzat hartzen dituen Osta-
laritza Sari Nazional hau. Ez
da lehen saria izan eta ez da
azkenaizango, Hilariok, Euse-
biok eta Joxe Marik eramaten
duten jatetxeak 50 urte inguru
baititu, eta beste hainbeste
denbora jarraitzeko sasoia.

Oiartzungo lturriotz au-
zoan kokatzen da ostalaritza-
ren harribitxi hau, 600 urte in-
guru dituen herriko baserririk
zaharrenetarikoan. 1940ko
hamarkadan sagardotegi
izan zen etxe hau goi mai-
lako sukaldaritzaren gune da
gaur egun, hiru anaien zuzen-
daritzapean. Arbelaitztarrek
beso zabalik hartu gaituzte
jatetxean euren sari berriari
buruz hitz egiteko.

Nola jaso duzue saria hau?
Espero al zenuten?

Joxe Mari: Poz ikaragarria
izan dugu. llusioa egiten digu
gure lana aintzat hartua iza-
teak, eta bide berean jarrait-
zeko indarra ematen digu.
Hilario: Bai. llusioarekin eta
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pozez gaude hainbeste urte
pasa ondoren horrelako sa-
ria jaso dugulako. Ez genuen
pentsatzen iritsiko zenik eta
saria Gipuzkoako ostalaritza-
elkartearekin partekatzeak
ere poz handia ematen digu.
Gurea bakarrik ez da; gi-
puzkoarrentzat eta bertan
dauden ostalarientzat ere
bada.

Eusebio: Gainera, gremioko
jendeak emandako saria iza-
teak oso zoriontsu egiten
gaitu.

Enpresa kudeatzeko eredua-
rengatik saritu zaituztete:
eredu tradizionala, gober-
nagarria, hurbila eta kali-
tatezkoa. Zein berezitasun
ditu Zuberoan lana egiteko
moduak?

Hilario: Duela 50 bat urte
sortu zen jatetxea. Amak eta
izebak jarri zuten martxan

eta, aita hil zenean, eskola
utzi eta amaren ondoan hasi
ginen Eusebio eta biok. Taber-
na txikia zen orduan, ez zen
oraingo Zuberoa, eta Joxe
Mari geroago batu zitzaigun.
Pixkanaka jatetxea aldatzen
joan ginen inoiz ostalaritza-
eskola batetik pasa gabe,
garai bateko tradizioa man-
tenduz baina egungo estiloa
emanez sukaldean eta salan,
eta zerbitzua ere gure erara
jarriaz.

Eusebio: Eguneroko lanak
erakutsi digu gauzak nola egu-
neratu eta zein aldaketa egin.
Joxe Mari: Nik uste dut, en-
presa familiarraizanik, izaera
kontua dela gehienbat. Gure
artean modu patxadatsuan,
lasaian, etengabe aurrera
begiratuz lan egiten saiat-
zen gara. Ahaleginak egiten
ditugu jendearengandik gero
eta hurbilago egoteko, eta
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Hilario, Eusebio
eta Joxe Mari.
Arbelaitz anaiak.

baita gure lana gustura egi-
teko ere. Eskaintzen duguna
geure izaeraren adierazgarria
da. Azkenean, ostalaritzan
modu asko daude lana egi-
teko eta kozinatzeko, baina
koherenteak izatea bilatzen
dugu gure bizimoduaren eta
lana egiteko eraren artean.

Azken urteotan, zein aldake-
ta egin dituzue jatetxearen
kudeaketan? Zein berrikunt-
za ezarri dituzue?
Eusebio: Garai batean ezkont-
zak egiten ziren, baina orain
dela 30 bat urte utzi genituen
kartara dedikatzeko. Ezkont-
zak kontrolatuago daude eta
lasaiagoak dira. Karta, berriz,
momentuko lana da, ez daki-
zu zer eskatuko dizuten eta
tentsio gehiago dakarkigu.
Hori bai, profesionalki abe-
rasgarriagoa da kartarekin
lan egiteak.



Hilario: Ezkontzak uztearena
salto handiaizan zen. Ezkon-
tzetan eta talde handietan
dena prestatua egoten da.
Kartarekin bakarrik eta talde
txikietan, estutasuna, presioa
eta tentsioa askoz handiagoak
dira; jendeak gehiago espero
du eta begiak zure gainean
daude jarrita. Agian, aldaketa
hori egin izan ez bagenu ez
genuke saririk jasoko, nahiz
eta sariei begira lanik ez egin.
Joxe Mari: Bestalde, aldake-
ta handia da ere ni hemen
egotea. Kanpoan izan naiz
16 urtez, beste jatetxe mota
bat kudeatzen, eta esperien-
tzia ezberdin batetik nator.
Hango lan egiteko modua eta
hemengoa uztartu nahi izan
ditut, eta aldaketa nabarme-
na izan da. Beste jatetxean
bakarrik nengoen eta hemen
familiartean.

Nolakoa da lanaren banake-
ta hiru anaiak zuzendutako
familia-negozio batean?

Joxe Mari: Sukaldari nagusi
bezala Hilario dago duela 45
urtetik hona. Eusebio eta bere
emazte Arantxa jangelaz ar-
duratzen dira gehienbat, eta
ni alde egin aurretik gozogilea
nintzen eta orain ere bai. Hala
ere, etxe familiarra denez, de-
nok egiten dugu denetik pixka
bat. Elkarrekin egoten gara
zerbitzua bukatzean eta gure
artean koordinatzen gara.

Eusebio: Hori da. Banatua
daukagu lana. Joxe Mari pos-
treen arduraduna da batez

ere, baina Hilariori ere lagunt-
zen dio sukaldean. Nik eta nire
andreak jangelan tratu zuzena
eta gertukoa emateaz ardu-
ratzen gara. Bakoitza bere
postuan egongo dela jakiteak
lasaitasuna ematen du, zure
lanean bakarrik kontzentrat-
zen laguntzen dizu. Gainera,
anaiak izateaz gain, lagunak
ere bagara.

Hilario: Ohitura eta arau be-
zala bakoitzak bere tokian
egon behar du hasterakoan
eta zerbitzua bukatu arte, eta
gure postutik jendeari harrera
egin. Kanpora gehiegi aterat-
zen bazara, gehiegi bidaiatzen
baduzu, hori ez da gertatzen.
Egia da batzuetan tentsio
puntu bat sortzen dela gure
artean gauzak ondo egin nahi
ditugulako, baina zerbitzua
bukatzerakoan ahaztu egiten
zaigu.

Zenbat langile dituzue ja-
tetxean eta nola gidatzen
duzue lantaldea?

Hilario: 23 langile gara.
Eusebio: Bakoitza bere gu-
nean lan egiten dutenekin
konpontzen da, bere inguruko
jendearekin. Erosketak ere
zonaka egiten ditugu.

Jose Mari: Ni gozogintzaren,
administrazioaren eta giza
baliabideen ardura daramat,
baina dena anaien artean hit-
zartzen dugu.

Nola aukeratzen dituzue
hornitzaileak eta nolakoa
da lan-harremana haiekin?

Hilario: Betiko hornitzaileak
dira.

Eusebio: Bezeroekin bezala,
aspaldiko tratua eta konfiant-
za dugu beraiekin aspalditik.
Joxe Mari: Hornitzaile as-
korekin 50 urte baino ge-
hiago daramatzagu lanean,
gure aurreko belaunaldiak
sagardotegia eta jatetxea
baitzuen eta haiek hasitako
harreman estuak oraindik ere
mantentzen baititugu. Bereiz-
garri nagusia kalitatearena
da, ekartzen den produktua
merkatuko onena izatea, ga-
raian garaiko barazki, itsaski
eta haragia, sasoi bakoitzak
ematen duenaren arabera.
Kalitatearen bilaketa hori
etengabea da, sakratua eta
etxe honen ezaugarria.

Sariak gertutasuna aipat-
zen du. Nola lortzen duzue
giro eroso eta hurbila beze-
roekiko harremanean?
Eusebio: Jendea etxean ba-
lego bezala sentitzea da gure
helburua, eta lasaitasun eta
errespetu giroa sortzen dugu
horretarako.

Joxe Mari: Izaera kontua
izango da. Urte asko ditu-
zunean, era honetako en-
presetan sariek ez zaituzte
gehiegi harrotzen eta edo-
zein arazok ez zaitu gehie-
gi makurrarazten. Jatetxea
modu naturalean kudeatzea
gustatzen zaigu eta lortzen
diren gauzak bezeroekin
partekatzea. Bezero gabe
ez gara ezer.
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Hilario: Agian bereziak gara
goi mailako jatetxeen artean
bertako bezero gehien ditue-
netako bat garelako. Bes-
teetan, aldiz, atzerritar asko
jasotzen dituzte. Gure kasua
ezberdina dela uste dut ber-
tako jendeak gertutasun hori
eskertu egiten duelako.

Sari mordoa duzue dagoene-
ko. Zein da zuen hurrengo
erronka?

Joxe Mari: Ahalik eta jatetxe
onena egitea egunerokota-
sunean. Sarien kontua ez
dago gure esku. Gure saririk
handiena ateak zabaldu eta
bezeroak gurera etortzeko
interesa dutela sumatzea da.
Eusebio: Hori da. Equneroko
erronka. Garrantzitsuena jen-
dea etortzea da etairribarre
batekin joatea. Eguneroko
lana ahal bezain ongien egi-
tea eta ez sarien bila jardutea.
Aintzatespenak iristen badira
iritsiko dira, baina ez dugu
helburu horrekin lan egiten.
Hilario: Saririk onena, duda-
rik gabe, bezeroak familian
bezala sentitzea da berriak
direnak nahiz lagunak. Maila
hori mantentzea da xedea,
eta sariak iristen badira on-
gietorriak izango dira. Hala
ere, azken golardo honi ez
diogu garrantzia kenduko.
Gremiotik datorren saria da
eta gure esker ona adierazi
nahi diogu Espainiako Os-
talaritza Federazioari sari-
banaketan emandako tratu
onagatik.
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Esteban Etxeberria, director de Gestion de RIiTEZ

& El hostelero no estd sensibilizado sobre la

importancia de tener las cartas en varios idiomas”

EL HOSTELERO GUIPUZCOANO NO
ESTA SUFICIENTEMENTE SENSIBILIZA-
DO SOBRE LA IMPORTANCIA de tener
las cartas de su establecimiento
en varios idiomas. Asi lo cree
Esteban Etxeberria, director
de Gestién de BiTEZ Tranla-
ting Worlds, quien lamenta que
todavia hay quien piense que
se trata de un gasto, y no de
una inversion. Con el éxito de
la gastronomia vasca a nivel
mundial, considera que la comu-
nicacion en diferentes idiomas
es imprescindible.

¢Qué balance hacéis de este
primer aio del servicio de tra-
duccion de cartas?

Es la primera vez que desde
la Asociacién de Empresarios
de Hosteleria de Gipuzkoa se
lanza la idea de ofrecer las car-
tas en diferentes idiomas. Esta
primera vez hemos traducido
las cartas de 71 establecimien-
tos entre restaurantes, hote-
les, bares, asadores, y demas,
y teniendo en cuenta que la
Asociacién estd compuesta por
1.086 empresarios hosteleros,
NOS parece que son poquisimos
los que han optado por hacerlo.

¢A qué idiomas sobre todo
se han realizado las traduc-
ciones?

Principalmente a inglés y a
francés. El inglés sigue siendo
el idioma de comunicacién mds
habitual, pero no deberiamos
olvidar a nuestros vecinos mas
cercanos, los franceses, que
son los que mas asiduamente
nos visitan y llenan los fines de
semana los establecimientos de
hosteleria.

16 PRIMAVERA17

—
—

éHay restaurantes que van
mas alla del inglés y el fran-
cés? ¢A qué otros idiomas ha-
béis realizado traducciones?
Si, también hemos traducido al
aleman, al italiano, al catalan,
y Ultimamente nos estdn solici-
tando traducir al ruso debido a
la gran afluencia de visitantes
de ese pais.

¢Pensais que el hostelero
guipuzcoano esta suficien-
temente sensibilizado sobre
la necesidad de traducir las
cartas?

Hay de todo, pero enlineas gene-
rales, y es mi modesta impresion,
creo que no estan sensibilizados
y Creo que piensan que es un
gasto en vez de pensar que es
una inversién. La gastronomia
del Pais Vasco goza de gran
prestigio a nivel mundial y creo
que la comunicacién en diferen-
tes idiomas de nuestra oferta
gastrondmica es una buena he-
rramienta para reforzarla aun
mas y darle visibilidad. Porque,
ademds, llegara hasta el Ultimo

rincén del planeta a través de
las redes sociales en tiempo real.

¢Por vuestra experiencia, es
mejor tener la carta traducida
al mayor nimero de idiomas,
aunque el personal del esta-
blecimiento no domine esos
idiomas?

No necesariamente al mayor
nimero de idiomas, pero si al
menos al francés y al inglés.
Lo que estd claro es que si el
cliente es atendido en su propio
idioma se sentird mas a gustoy
mds respetado. El personal del
establecimiento deberia tener
unos conocimientos minimos de
lo que estan ofreciendo al me-
nos en tres idiomas para poder
responder a cualquier consulta
sobre los pinchos o la bebida
0 cualquier otra. Y las cartas
traducidas a diferentes idiomas
le pueden servir de apoyo.

Cada vez mas cartas son vi-
sibles en formato electrénico,
(tablets) ¢hace mas sencilla
la navegacion por idiomas?
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Creo que si, que es una he-
rramienta mas agil y versatil.
Ademads podemos afiadirle a
la carta informacién adicional
sobre productos de temporada,
origen de los productos que
ofrecemos, maridajes, image-
nes, etc. Todo ello lo hard més
atractivo. No nos olvidemos de
que las cartas van cambidndose
por temporadas y supone un
engorro para el hostelero te-
ner que ocuparse de ello. Por
el contrario, en una aplicacion
podemos modificar todo lo que
queramos y cuando queramos.
Nosotros hemos realizado la
traduccién de varias aplicacio-
nes y cartas digitales y lo que
nos han transmitido los clientes
es que funciona muy bien.

¢Ademas de las cartas, habéis
detectado otras necesidades
de traduccién en los propios
establecimientos hosteleros?
No especialmente, aunque qui-
zas habria que informar sobre el
tema de los alérgenos en otros
idiomas.



Las ventajas de la app
de Hosteleria Gipuzkoa

PARA QUIENES TODAViA NO SE
HAYAN DESCARGADO LA APP DE
HOSTELERIA GIPUZKOA, este es
el momento. Gracias a esta
aplicacién para dispositivos
maviles, los asociados pue-
den mantenerse informados
de todas nuestras activida-
des, novedades, horarios,
avisos, cursos... La APP es
totalmente gratuita y es
facilmente descargable a
través de Play Store si el
dispositivo tiene sistema
operativo Android, y Apple
Store si se trata de un IOS.

Los asociados pueden
aprovecharse cémodamente
de las ventajas de descargar-
se la APP de la asociacion.
Y es que gracias a ella, sus
usuarios serdn los primeros
en recibir la informacién
actualizada de todo lo re-
lacionado con la hosteleria
guipuzcoana. Y podrdn ac-
ceder, ademds, a nuestros
boletines mensuales, en los
gue encontrardn resimenes
de todo lo acontecido duran-
te el mes en nuestro sector.

De igual forma, con esta
aplicacién se reciben pun-
tualmente los cursos pro-
gramados por la asociacién
junto a Cei Formacién, de-

tallando todo lo que ofrece
cada uno de ellos (descrip-
cién del curso, plazas, hora-
rio...) Quien esté interesado
en alguno, puede llamar al
teléfono de contacto de Cei
Formacion 943 43 12 53y
preguntar por Ana.

En resumen, es una apli-

cacién de lo mas sencilla y
eficaz, ya que ofrece al aso-
ciado la posibilidad de man-
tenerse informado de todas
las noticias, avisos y cursos
adecuados a cada una de sus
necesidades y a un sélo click.
éPor qué no descargarsela
ahora mismo?

15% DESCUENTO

PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACION Y DESRATIZACION

ENTREGA GRATUITA

A TODOS LOS ASOCIADOS

0F DOSSIER INFORMATIVO PARA
LA PREVENCION Y EL CONTROL.

TOLERANCIA CERO

CONTRA LAS PLAGAS

“/Adamar

CONTROL DE PLAGAS

DONOSTIA: P° Ubarburu, 53 - Local 5 A,
Poligono Industrial 27. 20014 Donostia.
Tel./fax: 943 445 851



TE INTERESA SABER> RE

El Diputado Foral de Turismo se reine en

EL RESTAURANTE ARKUPE DE LA
PLAZA UNZAGA FUE EL ESPACIO
ELEGIDO PARA MANTENER UNA RE-
UNION DE TRABAJO entre el dipu-
tado foral de Turismo, Cultura
y Juventud, Denis Itxaso; el
alcalde de la ciudad, Miguel de
los Toyos, Andres Guasch, en
representacion del hotel Un-
zaga, y Angel Ibarluzea y Kino
Martinez en representacion del
sector hostelero de la localidad.

La reunién permitié al dipu-
tado foral conocer de primera
mano las buenas practicas que
en materia turistica estan de-
sarrollando, desde hace cuatro
afios, los actuales gestores del
hotel Unzaga de la villa arme-
ra. Un alojamiento que estd
alcanzando unos niveles de
ocupacién anuales por enci-
ma del 80%, gracias al trabajo
infatigable de quienes lideran
dicho establecimiento, Rafael
Tienda y Andres Guasch. Este
hotel sirve de base para unos
interesantes recorridos turis-
ticos que tienen como objetivo
conocer, durante una semana,
la oferta turistica de Euskadi en
su conjunto.
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Esta actividad turistica,
unida al momento de éxito que
vive el club de futbol de la villa,
estd posibilitando una apertura
de la localidad a los flujos tu-
risticos que llegan al territorio
guipuzcoano. La tradicién ar-
mera de Eibar, su importante
pasado histérico relacionado
con la Guerra Civil, su innega-
ble prestigio en el mundo de la
bicicleta o su brillante presente
en laliga de fatbol profesional
son recursos de primer nivel
sobre los que construir unain-
teresante oferta turisticaen la
comarca. Consciente de esta
realidad, el gobierno municipal

Visita
guiada a una
trinchera,
en Intxorta.

ha dado ya los pasos necesarios
para que, en breves fechas, se
inaugure una Oficina de Turis-
mo que articule la oferta de la
ciudad, apuntale su atractivo
como centro neurdlgico para
conocer Euskadiy refuerce el
sector como generador de em-
pleo y riqueza en la comarca
del Bajo Deba.

La reunidn sirvié también
para repasar la situacién del
sector hostelero local y plan-
tear propuestas de mejora
que redunden en beneficio de
la apuesta turistica de la ciudad
y el conjunto del territorio gui-
puzcoano.
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Eibar con agentes turisticos del municipio

Eibar, una ciudad
con grandes
recursos turisticos

El pasado histérico de la
ciudad, asi como su inte-
rés cultural y sus aconte-
cimientos festivos y de-
portivos, hacen de Eibar
una localidad con un gran
potencial turistico. Des-
tacan entre sus lugares
de interés el Santuario
de la Virgen de Arrate, la
Iglesia de San Andrés, las
Casas-Torre de Unzueta,
el Museo de la Industria
Armera, el Palacio de
Aldatze o la propia Casa
Consistorial. A pocos
kilbmetros de la ciudad
armera, en Elgueta, se
encuentran ademds las
trincheras de la guerra
civil en la cumbre de In-
txorta, uno de los esce-
narios mas conocidos de
la contienda en Euskadi.
En dicha cima batallaron,
en 1936, los rebeldes
franquistas y los gudaris,
confrontacién de la que,
todavia hoy en dia, pue-
den encontrarse rastros
y balas. Intxorta es, por
todo ello, un lugar con un
enorme interés turistico
y de fdcil acceso desde
Elgueta, al que el Centro
Vasco de Interpretacién
de la Memoria Histérica
organiza visitas guiadas.




25 ANIVERSARIO DEL AUKERA

El bar Aukera de Amara cumple 25 afos

EL 1 DE OCTUBRE DE 1992 JULIAN
LARRAINZAR Y MAITE LARRUSKAIN,
marinero y etxekoandre con
amplia experiencia en hoste-
leria, abrian el Aukera, un bar
de referencia en el barrio de
Amara. Un bar de mends ca-
seros con muy buen producto
que daba de comer a los traba-
jadores de la zona y un lugar
idéneo para el poteo con los
amigos. El matrimonio contaba
con la ayuda de sus dos hijos
y, con la jubilacién de Julidn
y Maite, el negocio quedd en
manos del hijo mayor, Julen.

Actualmente, el Aukerare-
fleja la personalidad y la gran
aficiéon de Julen por el remoy,
en concreto, por el equipo do-
nostiarra Ur Kirolak. El relevo
generacional ha conservado las
raices del Aukera a pesar de la
reforma integral de hace tres
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Julen Larrainzar junto a su padre, Julidn
afios. Julen y Cristina Falces,
mujer de Julen y cocinera del
establecimiento, decidieron re-
inventarse y transformar el bar
de arriba abajo para adaptarse
a los nuevos tiempos y captar
nuevos clientes.

Se mantuvo la calidad del
producto, casero y de tempo-
rada, pero la imagen cambié
por completo y dejaron de
centrarse tanto en los menus

para ampliar la oferta y ofrecer
una gran variedad de platos,
pintxos, tostas, raciones, ensa-
ladas, hamburguesas, sdndwi-
ches, bocadillos o platos com-
binados. La terraza cerrada
atrae clientes tanto en verano
como en invierno, y cuenta con
una pantalla donde poder ver
los eventos deportivos. Por
otra parte, hace poco el bar
ha hecho una apuesta por la

cerveza natural, sin pasteurizar
y sin carbdnicos afiadidos, y ha
adquirido varios depdsitos en
los que mantener la cerveza
en condiciones éptimas.

En el Aukera también
miman mucho los caldos vy
cuentan con una coleccion de
vinos envidiable, conservada
en maquinas especificas para
gque cada vino se almacene en
la temperatura adecuada. Mas
alla de las bebidas, Julen men-
ciona los hongos, el bacalao, los
calamares, las alcachofas o el
atun entre los platos mds de-
mandados, siempre en funcién
de los productos disponibles
cada temporada.

Y para celebrar el cuarto
de siglo como se merece, el
Aukera pretende sacar un vino
25 aniversario de caraala ce-
lebracién de octubre.
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Workshop para alojamiento

organizado por Booking.com

EL EQUIPO DE PARTNER SUPPORT EN
BILBAO DE LA PLATAFORMA DE RE-
SERVAS BOOKING.COM organizd,
el pasado 16 de febrero, una
jornada de trabajo dirigida a
establecimientos hosteleros y
alojativos que se impartié en
la sede de nuestra asociacion.

El workshop estaba orien-
tado a servir de ayuda a los
establecimientos que desean
optimizar las ventas a través
del conocimiento de la herra-
mienta de booking.com vy el
estudio de las motivaciones en
elmomento delareserva.Ala
cita acudieron responsables de
pensiones y hostales ubicados
en Donostia, hasta sumar un
total de 27 alojamientos par-
ticipantes.

La jornada resulté de lo
mds productiva. Comenzé
con el andlisis del modelo de
negocio de la empresa Boo-
king.com, y a continuacién se
presentaron los principales
datos sobre el mercado de
alojamiento en el pais, junto
al perfil y comportamiento del
cliente. En un segundo punto,
los ponentes profundizaron en
la optimizacién de las ventas y
expusieron las herramientas y
novedades con las que poder
lograrlo.

Actualmente, Booking.com
estd disponible en mds de 40
idiomas, y ofrece 1.164.200
alojamientos activos en 227
paises y territorios. La empre-
sa, creada en 1996, garantiza
los mejores precios de todo
tipo de alojamientos a través
de su plataforma online. Desde
pequefios bed and breakfast
de gestién familiar hasta lujo-
sas suites de 5 estrellas, todo
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tipo de negocios se dan a co-
nocer en esta plataforma, en
la que a través de un buscador
y los filtros que especifican
la bdsqueda, el cliente puede
encontrar alojamiento a su
medida de manera econdmica,
sencilla y eficiente.

Entre las misiones de la
empresa se encuentra satis-
facer las necesidades de los
afiliados y al mismo tiempo

ayudar a que toda clase de
viajeros puedan descubrir el
territorio que visiten de la
manera mas fdcil, sencilla y
econdmica. Por eso, entre las
actividades que llevan a cabo
se encuentra la promocién de
destinos turisticos como Do-
nostia. A través de su pdgina
web no solo se puede reservar
alojamiento o promocionar un
negocio, sino que ofrecen no-

ticias actualizadas del sector
y sobre los destinos turisticos
mds atractivos de los cinco
continentes.

Booking.com ofrece desde
sus inicios este tipo de work-
shops, jornadas de puertas
abiertas e incluso eventos que
tienen como objetivo mante-
ner al sector alojativo infor-
mado de las Ultimas noveda-
des y herramientas turisticas
con las que sacar el mayor
rendimiento a las empresas
colaboradoras.

Desde la asociacion fomen-
tamos este tipo de workshop
que ayudan a nuestros socios
a encontrase cdmodos en un
sector en continuo crecimien-
to, ofreciéndoles conocimiento
para sacar el maximo partido a
su negocio y manteniéndoles
al dia de todas las novedades
del sector hostelero y turis-
tico.




UN MOVIMIENTO
DE APOYO PARA »
LLENAR LOS BARES

-

En Makro sabemos lo importa
que es la hosteleria.
Por ello, como apoyo a vuestra
labor y dedicacion impulsamos -
los Martes de la Hosteleria. -,

makro

-
Queremos que un dia a la semana t J
salgamos de casa para llenar los.bares. MARTE S
y restaurantes. Hagamos juntos quene
quede ni un restaurante sin su gente D E LA

Registra tu negocio en H 0 STE LE RIA

martesdelahosteleria.es : ’
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Pautas de interaccién en establecimientos
hosteleros con personas con diversidad funcional
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EN LA ANTERIOR EDICION DE LA
REVISTA 0S PRESENTABAMOS
EL PROYECTO BASK FOR ALL, la
empresa de turismo accesible
en Donostia que tiene como
objetivo ofrecer un servicio de
turismo a aquellas personas
con diversidad funcional que
quieran visitar Donostia.
Asier Landa, responsable
de Bask For All y Zurifie de
Anzola, especialista en forma-
cién y asesoria en Accesibili-
dad, fueron los responsables
de presentar este proyecto
junto al curso sobre interac-
cién con personas con diver-
sidad funcional, que se llevd a
cabo enla sede de Hosteleria
Gipuzkoa durante las jorna-
das del 15y 23 de febreroy
1 de marzo. En dichos cursos,
nuestros asociados aprendie-
ron a comprender el dia a dia
de las personas que sufren
de discapacidad funcional, al
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mismo tiempo que dotaban
a los asistentes de técnicas
y pautas de comportamien-
to para facilitar y mejorar la
atencion, comunicacion e in-
teraccién con este colectivo.
Como balance final, Zuri-
fie de Anzola ha valorado que
durante todas las sesiones del
curso los asistentes se mos-
traron muy participativos, y
gue plantearon preguntasy
casos reales vividos en sus
establecimientos tanto con
personas con diversidad
funcional como con ancia-
nos. Ademds, ha destacado
que después de la formacién
adquirida durante el curso,
los asociados participantes
"han conseguido estar mds
relajados al interactuar con
personas con discapacidad
y se les ha caido alguno de
los estereotipos que tenian
previamente".

Al final de cada jornada,
los asistentes rellenaron una
encuesta de satisfaccién, que
han arrojado unos resultados
positivos respecto a conte-
nido, formacién y equipa-
miento.

Conviene subrayar el ca-
rdcter practico que ha orien-
tado los cursos, ya que los
videos y dindmicas de grupo
han resultado ser la forma
mds eficaz de plantear ca-
sos reales y vivir en primera
persona las dificultades con
las que tienen que lidiar las
personas con diversidad fun-
cional. Asistir a una persona
en silla de ruedas, “jugar” con
los gestos para comunicarse
con personas con problemas
auditivos o utilizar gafas de
simulan baja visién fueron
alguno de los ejemplos prac-
ticos que se llevaron a cabo
durante las clases.
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Otro de los objetivos de
este curso ha sido hacer ver
a nuestros asociados que la
discapacidad no tiene por qué
ser un tema tabu en nuestra
sociedad. Y es que Zurifie,
siendo parte del colectivo de
afectados, mostré una natura-
lidad, sentido comun y cercania
a la hora de impartir el curso
que ayudd a comprender que
cualquiera de nosotros, en un
periodo de nuestra vida, pode-
mos ser parte del colectivo, ya
sea por un esguince en el pie,
una operacién ocular reciente...

En resumen, el objetivo
de esta serie de cursos fue
ofrecer un servicio o entorno
turistico accesible y ensefiar a
nuestros asociados a que todo
turista que acceda a nuestro
territorio pueda disfrutar y
vivir las experiencias gas-
trondmicas y alojativas sin
limitaciones.



Gipuzkoako Ostalaritza
Elkartea, Donostiako

Merkataritzako Aholkularitza

Kontseiluko kide

DONOSTIAKO MERKATARITZAKO
AHOLKULARITZA KONTSEILU-
AREN PARTAIDE BILAKATU ZEN Gl-
PUZKOAKO Ostalaritza Elkartea
otsailaren 28an. Kontseilua
organo aholku-emailea da eta
hiri-garapenaren atal garran-
tzitsua da. Bertan parte har-
tzea aurrerapauso nabarmena
da Gipuzkoako ostalariontzat.

Merkataritzako Aholkulari-
tza Kontseiluaren baitan dauden
parte-hartzaileen artean, tal-
de politiko guztien ordezkariez
gain, Auzoa, Zaharrean, Denass
eta SShops Donostia elkarteak
daude. Bestalde, merkataritza-
zentroak (Arcco, Bretxa eta

Garbera), Merkataritza Gan-
bera, Gipuzkoako Merkataritza
Elkartea eta Eusko Jaurlari-
tzako merkataritza-sektoreko
ordezkariak ere kide dira.
Esan bezala, organo ho-
nen barnean hartzen dira
hiria biziberritzeko ekintzen
erabakiak; adibidez, kaleak oi-
nezkoentzako egitea, espaloiak
konpontzea eta parkeak erai-
kitzea, hiria sustatzeko ekin-
tzak burutzea, merkataritza-
guneen hedakuntza gauzatzea
eta abar. Ostalaritza-sektorea
eztabaida-gune honen barne
egotea nahitaezkoa irudi-
tzen zaigu, hiriaren jarduera

sozioekonomikoaren eragi-
le garrantzitsua baita. Gure
elkartea kontseiluan parte
hartzearen helburu nagusia
ostalarien proposamenak he-
laraztea da. Gure eskaerak
erantzun positiboa lortu arren,
polemika ere izan da tarteko.

Izan ere, EH Bildu eta Ira-
bazi taldeen ezezkoa izan
zuen Gipuzkoa Ostalaritzaren
eskaerak, gure sektorearen
egoera ekonomikoa merka-
taritza-sektorearena baino

ZAKO AHOLKULARITZA KONTSEILUA

hobeagoa dela argudiatuz.
Gainera, beharrezkoa balitz,
ostalaritza-sektorearentzako
aparteko kontseilua sortzea
proposatu zuten. Harrigarria
da EH Bilduren jarrera, mahai
hori sortzeko aldarrikapena
oposiziotik egiten hasi baita lau
urtez udal gobernua bere esku
izan eta organo espezifiko hori
sortu ez duenean. Azkenik, 0s-
talaritza kontseiluan sartzeko
baiezko botoekin, onartu egin
zen elkartearen partaidetza.
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CASINO
KURSAAL

DONOSTIA+SAN SEBASTIAN
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Un nuevo reto turistico.

Te ofrecemos gratis este Kit para tener

un detalle con tus clientes.
Erronka turistiko berri bat.

Kit hau eskeintzen dizugu dohainik zure
bezeroentzat, bisita eskertzeko asmoz.

Bolsa de tela.
Telazko poltsa.

Delantal.
Mantala.

Entradas de acceso gratuito al Casino Kursaal.
Gonbidapenak Kursaal Kasinorako.

n g Entradas de acceso gratuito al Casino Kursaal con consumicion.
Gonbidapenak Kursaal Kasinorako edariarekin barne.
casinokursaal.com Toallitas lavamanos.

Eskuzapitxoak.

Colaborador

Laguntzailea
Q m 9 Si estas interesado en recibir este kit, ponte en contacto con nosotros.
Kit hau jasotzea nahi baduzu, jarri gurekin harremanetan.

GIPUIEOA

Telf: 943 43 08 84 / email: karen.olazabal@egasa.com




Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa 2017

UN ANO MAS, LA ASOCIACION DE i Poe 000 009
BARMANS DE GIPUZKOA ORGANIZA ~ 1® C09 o000 o
EL XIX. CAMPEONATO DE PINTX0S 000 000 P

DE GIPUZKOA, que celebrard
su gran final el 25 de abril
en el Hotel Maria Cristina de
Donostia.

Los casi 50 establecimien-
tos participantes no han que-
rido perder la oportunidad de
presentar su pintxo estrella
ante un jurado de primera
categoria, pero sélo 21 han
sido los clasificados que pre-
sentaran sus propuestas en
la gran final. Cocineros con
Estrella Michelin seran los
encargados de seleccionar
el mejor Pintxo de Gipuzkoa
de 2017.

El dia 8 de abril se comu-
nicard a través de las redes
sociales quiénes serdn los
finalistas, y el martes 25 de
abril a las 16:00 horas se
dard a conocer al ganador
de la presente edicién. Du-
rante los 12 dias previos a
la final, los establecimientos
participantes deberdn tener
el pintxo expuesto en su ba-
rray a disposiciéon del jurado.
El resumen de estas jorna-
das serd publicado en prensa
especializada, y cada esta-
blecimiento tendrd opcién a
demostrar el valor Unico de
su creacion.

Para la final se emplea-
ran las cocinas del propio
hotel, donde los cocineros
terminaran de montar sus
propuestas. Dispondran de
25 minutos para preparar
los 9 pintxos a exponer ante
el jurado.

Jurados con

Rueda de prensa de presentacion del Campeonato de Pintxos de Gipuzkoa 2017.

El XIX. Campeonato
de Pintxos

de Gipuzkoa,
organizado por

la Asociacion

de Barmans de
Gipuzkoa, se
celebrara el 25 de
abril en el Hotel
Maria Cristina

por cuatro profesionales del
sector, que pasardn previa-
mente por cada uno de los
establecimientos y valoraran
la originalidad, apariencia,
aroma, gusto e impresién ge-
neral del pintxo y clasificaran
alos 21 finalistas. Sin embar-
go, el jurado de la gran final
estard compuesto por seis
profesionales: cocineros de
fama mundial, gastrénomos,
periodistas gastronémicosy
profesores del Basque Culi-
nary Center.

Esta edicion cuentacon 5
premios especiales: los tres
clasicos (Plato de Oro 2017,
Plato de Plata 2017, Plato
de Bronce 2017), el premio
a aquel pintxo cuyo ingre-
diente principal consista en
un producto de Euskal Herria
(Premio Label Vasco 2017)
y el Premio ala Originalidad
2017. Pero los demds parti-
cipantes no se irdn con las
manos vacias, ya que recibi-
rén un diploma como recono-

Estrella Michelin ""Efi : > cimiento a su participacién y
El jurado de la primera cla- 4 N Vi o
j p Wil %Eﬂﬂﬁﬂmm * n S labor gastronémica.

sificacién estard compuesto LiPuTkOn
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000 www.fiatc.es

VIDA - AHORRO - HOGAR - SALUD

La vida es como es. Con sorpresas,

imprevistos y complicaciones.

Por ese, en FIATC tenemos todos los seguros, para que,
con el asesoramiento experto de nuestros profesionales,
dispengas de la solucion que necesitas, ni mas, ni menos.

Para que todo sea mas sencille y mis cémedo.

N NAHIA: AL LR FFIATC \\Y

20010 Denostia seguras@nahiall.es S EC U R O 5§




Control del registro de horas
de los trabajadores

EL DEPARTAMENTO LABORAL DE
LA ASOCIACION HOSTELERIA Gl-
PUZKOA informa a todos los
socios de que Inspeccidn
de Trabajo estd controlan-
do los contratos parciales
y de jornada completa para
evitar posible fraude labo-
ral. Por un lado, es impor-
tante que poddis demostrar
el cumplimiento estricto de
los horarios vinculados a los
contratos parciales, ya que
de lo contrario la Inspeccién
presumird que se trata de
contratos a jornada comple-
ta. Por otro lado, una nueva
sentencia de la Audiencia Na-
cional sobre el registro de
jornada de cada trabajador
obliga ahora también a los
contratos a jornada completa
arealizar dicho registro. Por

Comienza

EL DEPARTAMENTO FISCAL DE
LA ASOCIACION DE HOSTELERIA
DE GIPUZKOA informa a sus
asociados sobre el inicio de
la campafia de renta 2017,
detallando las novedades de
este afio.

Por un lado, os informa-
mos que las fechas para po-
der hacer la declaracién de la
renta seran del 2 de mayo al
20 dejunio (ambos inclusive).

Por lo tanto os recomen-
damos:

* Llamar cuanto antes al
departamento de contabi-
lidad y fiscal (943 31 60 40)

+ Este afo, con el fin de
poder adelantaros la
confeccién de las decla-
raciones, el departamento
os ird llamando a los que
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lo tanto, serd necesario que
los trabajadores vinculados a
este tipo de contratos firmen
diariamente y se indique la
hora de entrada y salida. Este

vinisteis a finales de junio
para daros hora para el
mes de mayo.

Documentos y justificantes
Como ya sabéis por afios
anteriores, la mayoria

registro también se hace ex-
tensible a las contrataciones
de servicios extraordinarios
(Extras).

La jornada de trabajado-

la campafia de renta

de los datos fiscales son
facilitados por Hacienda a
través de Internet, por lo que
no hace falta que aportéis
casi ningin documento. No
obstante, a los asociados se
les ha enviado una hoja con la

res se registrard dia a dia,
tanto las ordinarias como
las complementarias, y se
totalizard mensualmente
entregando copia mensual
al trabajador junto con la né-
mina. El registro de horas
de los trabajadores debe de
estar en centro de trabajo.

La empresa deberd guar-
dar este registro de horas
firmadas por el trabajador
durante un periodo minimo
de 4 afios. De no efectuarse
dicho registro de jornada y/o
de no comunicar al trabaja-
dor, existira la presuncién de
gue el contrato se entiende
celebrado a tiempo completo,
y ello supone una infraccién
administrativa sancionable.

En conclusién, en aquellas
empresas que no disponen de
sistemas de control horario
(mdquinas con huella dacti-
lar, TPV...) deberd elaborar-
se manualmente el registro
de la jornada diaria de cada
trabajador.

relaciéon de documentos que
generalmente se solicitan.

Recordamos a los
antiguos asociados que se
dieron de baja en el negocio
de hosteleria con fecha
31/12/2015 o anterior que
pueden hacer la declaracion
de renta en Hacienda; no la
tienen que hacer en estas
oficinas de la Asociacién. Por
otro lado, tened en cuenta
que los asociados que tengdis
algldn otro negocio tenéis
gue pedir el anexo a la otra
gestoria.

Por dltimo, remarcar
que no se confeccionara
la declaracién de Renta a
asociados que no lleven la
contabilidad en la Asociacién
de Hosteleria.



Los miembros del proyecto
Pausoak se ponen en marcha

EN EL NUMERO 39 DE ESTA REVISTA,
PUBLICADO EL PASADO INVIERNO,
0s presentamos el proyecto
Pausoak, centro ocupacional
al que acuden personas con
necesidad de apoyo especial.
En él sellevan a cabo activida-
des relacionadas con el mundo
rural, a través de las cuales
pretenden dar a conocer su
realidad, su dia a dia y su filo-
sofia, que se caracteriza por un
sentimiento de felicidad, ganas
de trabajar y de lograr una vida
dignay llena de oportunidades.

Es por eso que os hacemos
llegar su nuevo proyecto, “Pon
una cajaentuvida”, enel que
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se reflejan esas emociones,
marcadas por la alegria y el
optimismo, a través de cajas en
las que escriben sus mejores
deseos y frases positivas.

Consideramos importante
que los componentes de Pau-
soak den a conocer su proyec-
to, que socialicen con nuestro
entorno y consigan transmitir
su filosofia llena de vitalidad.
Por ello, si estds interesado,
tienen planeado pasarse du-
rante las préximas semanas
por los establecimientos que
se animen a participar en la
causa, para repartir las cajas
que han preparado con sus
propias manos.

Si quieres ser uno de los
establecimientos participan-
tes, no dudes en llamarnos a
la Asociacion, al teléfono 943
3160 40. iAnimate y pon una
caja en tu vida!l

SGAEk SORKUNTZA BABESTU ETA ERAGITEN DU

AVENIDA DE ZURRIOLA 0 - 20002 DONOSTIA - Tfno. 943 00 47 20 www.sgae.es




y material para eventos

FICFREI es una empresa dedicada al alquiler, venta y
disefio de mobiliario para la realizacion de eventos,
ademdés de todo tipo de material, articulos y servicios
que se necesiten para empresas de cafering

éCuéndo y para qué llamo
a Ficfrei?

Cuando tengas alguna necesi-
dad de material o prepares un
evento en el que intervenga
mobiliario o algun articulo
de vajillas, cuberterias, cris-
talerias, y todo tipo de ele-
mentos, como puedes ver en
nuestra web www.ficfrei.com.
Nosotros te preparamos un
presupuesto sin compromiso,
te informamos y asesoramos
sobre lo que nos parece mas
conveniente para la ocasion.

éQué servicios ofrecéis?
&Qué eventos cubris?
Ofrecemos alquiler y venta de
mobiliario y material, trans-
porte, montaje y embalaje
durante el servicio.

De igual forma, trabajamos en
la personalizacién y vinilado
para eventos corporativos.
Como maximo, trabajamos en
eventos para 1.000 personas
sentadas o 2.000 en versién
cocktail.

éQuiénes son vuestros
clientes?

Las empresas de catering
y organizacion de eventos,
ferias y congresos; también
utilizan nuestro servicio los
hoteles de 4y 5 estrellas, que
Gltimamente estdn promo-
viendo una gran cantidad de
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actos. Cabe destacar nuestra
flexibilidad, ya que damos ser-
vicio desde al Mobile World
Congress, el evento mds gran-
de del mundo en su dmbito,
hasta a las demandas de ac-
ciones de menos entidad; mas
pequefias, mds particulares,
pero no por ello menos exi-
gentes con el mismo interés
e igual ilusién.

éDonde se posiciona Ficfrei
en cuanto a precios?
Nuestros precios son me-
dios en relacién a la media
de nuestro sector y con una
muy buena relacién de calidad
y mantenimiento.

éPor qué elegir Ficfrei?
Porque somos los mejores
iJa,ja...! Sin broma, nuestra
oferta es de la mayor calidad,
muy actual, a un precio muy
competitivo.

¢Qué os distingue de la com-
petencia?

Practicamente todo el mobi-
liario y muchos otros articulos
son de disefio y fabricacién
propios y por lo tanto exclu-
sivos, con permanente bus-
gueda de materiales nuevos
apropiados a cada necesi-
dad. También nos diferencia
nuestra especial atencién al
cliente.

éSe podria decir que sois
unos conseguidores?
Alguien lo podria decir por-
que en algunas ocasiones
hacemos cosas en horas o
condiciones que pueden “sal-
var” un evento. Si lo somos,
nuestra capacidad para resol-
ver dificultades es proverbial.
Veras que hacemos cosas un
poco especiales, tenemos un
pequefio taller en el cual ha-
cemos los prototipos y somos
muy rapidos para asumir re-
tos muy especificos.

éComo definirias vuestro
estilo? ¢Cual es vuestra
Filosofia? éTenéis algin
lema?

Somos obsesos de la calidad
y el servicio.

¢éPor qué San Sebastian?

San Sebastidn y todo el Pais
Vasco tienen entornos fan-
tasticos, su gente es entra-
fiable, tenéis la mejor tradi-
cién culinaria y pronto sera
una ciudad de encuentro de
convenciones y muchos ac-
tos mds. Queremos estar ahf
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OricrrE, alquiler o venta de mobiliario

Es deseo de
FICFREI dar las
mejores soluciones
con garantias

a las empresas
organizadoras de
eventos, hoteles

y catering de esta
ciudad vy territorio.

desde el principio. De hecho,
como evento destacado, ya
estamos colaborando con el
congreso internacional “San
Sebastidn Gastronomika".

¢éCudl es el articulo mas exi-
toso de vuestro catalogo?
Y el mas extrafo?

El mas exitoso estadistica-
mente es la copa de cava.
Ademds nuestros muebles
gustan muchisimo por su
adaptabilidad. Y el mas ex-
trafio... una minicuchara/te-
nedor que hace su servicio...
una curiosidad.
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PRESTAKUNTZA

Cursos BONIFICABLES
HOBARITU daitezkeen ikastaroak

COCINA CREATIVA 12h. [ maiarzal|
COCINA MINIATURA 12h. ABRIL  MAYO
INICIACION COCTELERIA 12h.

SUMILLERIA INICIACION 12h.

INGLES A2 60h.

FRANCES 60h.

ALEMAN 60h.

TALLER DE CONVERSACION 10h.

ADAPTACION NORMAS IS0 9001 Y I1SO 14001 8h.
TELEFONO HERRAMIENTA DE TRABAJO 12h.
EQUIPOS DE TRABAJO 8h.

MINDFULNESS 8h.

RELEVO GENERACIONAL 8h.

ODDO - GESTION DE ESTABLECIMIENTOS 3h.
INTELIGENCIA COMPETITIVA 8h.

PLAN DE INTERNACIONALIZACION 8h.

TABLAS DINAMICAS 12h.

CCei

EXCEL AVANZADO 16h. e i g Qﬁg
PRIMEROS AUXILIOS 20h. PRESTAKUNIZA
Formacion Basica PRL - Online 60h. Proveedor oficial de Formacion
MANIPULADOS DE ALIMENTOS 6h. cursosformacion@hosteleriagipuzkoa.com
Fundacion Estatal 47, . Cursos Banificables a través del Sistema de Bonificaciones de la Seguridad Social

Ana Mediero 94343 12 53




Las ventajas de ser socio

SER SOCIO DE HOSTELERIA GIPUZKOA SON TODO VENTAJAS. Ademas de
contar con las mejores condiciones del mercado en gestién fiscal
y contable, gestién laboral y defensa juridica, te ofrecemos el
mejor servicio, y totalmente gratuito, en:

+ Bolsa de trabajo

+ Formacion sectorial a empleados (Cei Formacion)

+ Apoyo al emprendizaje (Cei Subvenciones)

* Relevo generacional (AEHG)

+ Telefonia (Thalassanet)

+ Asesoria energéticay compra agrupada de electricidad

(Oiartek Comercial S.L.)
+ Asesoria de seguros (Nahia 21)
+ Consulta en obras y reformas (CB2 Proyectos)

Pero los beneficios no acaban aqui. Estos son otros de los
servicios que lleva a cabo la Asociacion:
+ Participamos en los principales érganos de decisién
que afectan al sector.
+ Asesoramos al asociado en la relacién con los ayunta-
mientos, solicitudes de permisos de terrazas, disefio
y gestién de obras, auditoria energética...
« Enviamos informacién continua sobre normativas y
promociones sectoriales.
En la siguiente tabla encontrards un resumen con todos los
actuales acuerdos de colaboracién.
Sialn no eres socio, no esperes mas y lldmanos al 943 31 60
40 o acércate a conocernos en nuestra sede de la calle Almorza,
2 - 20018 (Donostia-San Sebastian).

EMPRESA

VENTAJAS

10% de descuento en la adquisicién de vehiculos BMW y 9% Mini

Lurauto

Comisién del 0,20% de gestién de cobro via TPV (sujeto a vinculaciones adicionales a la entidad
financiera; precio no aplicable a depende qué tarjetas extranjeras) y devolucién del 10% de las
cuotas de la asociacion gestionadas a través de Banco Sabadell Guipuzcoano.

Carga de depésito. Tarifa agrupada de la asociacién. Descuento medio del 25% sobre precio de
mercado.

1,5% de descuento sobre consumo anual de café

25% de descuento a asociados (o familiares hasta tercer grado de consanguinidad) en diferen-

tes servicios.
Ehurzl-m.ax

;\' ? Fhru:rlrna S RAGA

Tarifa especial de confeccién y seguimiento de Plan de Prevencién de Riesgos Laborales

L] -
blTez I;J’;'r?;ff 749 Traduccion de cartas (15 euros de coste por idioma - inglés y francés - sin limite de palabras).

EUSKAD
BASQUE COUNTRY

Acreditaciones para la feria.
Inscripcion al Congreso “ALTA": El precio de inscripcidn es de 375 euros pero los asociados
cuentan con un descuento del 50%.

SAN SEBASTIAN

GASTROMOMIICA *Tramite de inscripciones y acreditaciones por parte de la asociacion.
— e
CAJA RURAL Condiciones preferentes para los asociados en accesos de financiacién, destacando la gestién de pago a
DE NAVARRA travésde TPV donde se puede alcanzar una comisién que ronda el 0,20-0,40%.
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1.800 Profesionales de |la
publicidad espafiola inundan
las calles donostiarras

El Club de Creativos elige San Sebastién por segundo
afo consecutivo para celebrar su entrega de premios

DONOSTIA ACOGIO EL PASADO
16, 17 'Y 18 MARZO una de las
entregas de premios mds
prestigiosas de la publicidad
creativa espafiola. EI Club de
Creativos parece consolidar
sus lazos con Donostia ya que,
por segundo afio consecutivo,
ha elegido la ciudad para cele-
brar su evento mds preciado.
Durante los tres dias se reu-
nieron casi 1.800 expertos
en comunicacién y publicidad
de prestigio internacional, un
20% mas que en la edicién
anterior.

El Palacio de Congresos
del Kursaal acogi6 durante las
jornadas mas de 80 activida-
des, incluyendo conferencias,
talleres, debates y exposicio-
nes, creando el marco perfecto
para que los asistentes pudie-
ran disfrutar y compartir las
experiencias de profesiona-
les internacionales del sector
creativo. Este afio, ademas,
también destacaron activida-
des dirigidas a los ciudada-
nos como una exposicién en
Tabakalera o una maratén de
anuncios en el Teatro Principal.

Como el afio anterior, las
jornadas se centraron en dos
objetivos. El primero, ubicado
enelDia A, era el de celebrar
la VIII edicién del encuentro
entre creativos y anunciantes.
Y el segundo, que se desa-
rrollé el Dia C, era acoger la
XVl edicién del Certamen de
la Creatividad Espafiola. Las
mas de un millar de piezas
inscritas son prueba evidente
de la buena salud de la cita.

La hosteleria, el comercio
y el transporte han percibido

Los participantes
en el evento
disfrutaron de

la gastronomia
local.

durante estos dias un notable
aumento en su servicio, gra-
cias a los todos los desplaza-
dos a Donostia para asistir al
evento. Ademas, sus organiza-
dores aseguran que la creati-
vidad de los profesionales del
sector anima tanto a la ciudad
y al ciudadano como a nuestra
oferta comercial y hostelera.

Queda claro que Donostia
convence a nuestros creativos
espafoles. Les recibiremos
con los brazos abiertos el afio
que viene.

ealGIPUZKOA.COM

Central de Reservas de Restaurantes

NUEVO Servicio

o ' Cartas y Menis con ALERGENOS
L OO viaan un]
MenidelDla | O o= _ CREA, ACTUALIZA E IMPRIME
| primeros | | TODOS LOS DIAS

Alubias blancas |
Cardo con jaman
Esparragos a las dos salsas O @
Ensalada mixta O © © | | B ~ [
Pasta con tomate @& O @ s
Ensalada de roque y pina 0 @ 1 |

i Lrigaats 0 PGy arte
Segundos

L9 o e plrotis 1 | [1emmmreoom e cwmsen l Date de Alta GRATIS

Pescado del da ©
Salchichas con pure de patatas 0 [, e o iargoatret s et e
Polio picanten al horno emne

Posires

- TU CARTA Y TUS MENUS DE UNA
FORMA FACIL Y RAPIDA

ADAPTA TU NEGOCIO A LA NORMATIVA DE ALERGENOS

-

Frula 9 E Q e @ - Meniis ilimitados - Imprimelo en =
Emﬂ ﬂ&ﬂ“.? - Multi idioma - Comparte en
Mélocaton dkar @ 000 © - Disefio Personalizable - Comparte por WhatsApp &
Yogur O - Intégralo en la web - Accesible

Tartadecoco @ O 0 @

OeH®

Pidelo para tu Restaurante - 943 40 41 10 o contacto@eatgipuzkoa.com




Urola Erdiko eta Urola Garaiko
erakargarritasun turistikoak

EXPLORE SAN SEBASTIAN REGION-
EN ESKUTIK, UROLA ERDIKO ETA
UROLA GARAIKO eskaintza tu-
ristikoa aurkeztu dute Do-
nostiako turismo-bulegoan,
urtarrilean eta otsaila bitar-
tean. Bi eskualdeen xarmaz,
herrien eta paisaien edertasu-
naz, eta jarduera eta ekintza
turistiko erakargarriez aritu
ziren ekimen hauen aurkezpen
saioetan.

Urtarrilaren 27an, Urola
Erdia eskualdearen aurkez-
pena burutu zen, eta Aizar-
nabal, Azkoitia, Azpeitia,
Beizama, Errezil eta Zestoa
udalerriek osatzen duten
Urolako zonaren inguruko
xehetasunak eman zituzten
bertan. Erakargarritasun
turistikoz beteriko herri
hauetan gastronomiak, na-
turak eta kulturak bat egiten
dute, eta elementu horiek
bisitarientzako lurralde lilu-
ragarria sortzen dute. lkono
esanguratsuenetakoa Loio-
lako Santutegia da, urtean
zehar mundu osoko turistek
bisitatzen dutena, eta ez da
eskualdean aurki dezakegun
leku interesgarri bakarra.

Bestalde, tokiko pro-
duktua sustatzeko helburua
duen Urola Gustagarrik ja-
rraitzaile kopuru handiagoa
du urtero. Ekimen gastro-
nomiko honen baitan anto-
latzen diren hainbat jardue-
ratan parte har dezakete
bertaratuek: dastatzeak,
ekoizleekin bisita gidatuak
eta abar. Apirila eta maiat-
za artean zein uztailan eta
abuztuan gauzatzen dira
topaketa horiek.

Otsailaren 23an, aldiz,
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" Loiolako Basilika:

Ezkio-ltsaso, Legazpi, Urre-
txu eta Zumarraga udalerriek
osatzen duten Urola Garaia
eskualdea aurkeztu zuten Ex-
plore San Sebastian Region
bulegoan. Eskualdean mendi
turismoarekin zein euskal
kulturarekin gozatzeko da-
goen aukera nabarmendu
zuten ekitaldian. Emandako
adibideen artean, Igartu-
beitiko baserrian dagoen
museoa aipatu zuten. XVI.
urtean eraikitako baserri
honetan sagardoaren ekoiz-
penaren pausuak azaltzen
dira, baita antzinako lanabe-
sen erakusketa ere. Euskal
Herriaren sustraien eredu
bihurtu da eraikina, beste
hainbat eskaintza turistikoen
artean. Legazpin, ogia edo
gazta nola egin ikasi daiteke,
baita burdinaren museoa bi-
sitatu ere Mirandaolako bur-
dinolaren funtzionamendua
ezagutzeko.

Urretxun eta Zumarragan
ere antzinako altxor arkite-
ktonikoak aurkituko dituzte
bisitariek. Urretxuko alde
zaharra edo Zumarragako
ermita dira eredu adieraz-
garrienak.

lgartubeiti baserria.

Ostalaritza-elkartetik,
ekintza eta aurkezpen hauek
ezagutzera ematea garran-
tzitsua iruditzen zaigu. Izan
ere, gure kultura sustatzen
duten ekintzek eragin zuzena
dute tokiko turismoan eta,
ondorioz, ostalaritza eta alo-
jamendu sektoreei mesede
egiten die. Beraz, lagundu ie-
zaguzu gure natura, historia,

STHIY)
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kultura eta gastronomia ba-
liotsuari merezitako presen-
tzia ematen: gerturatu Urola
bailarara eta goza ezazu.
Eskualde hauen berriizan
nahi baduzu, jar zaitez ha-
rremanetan San Sebastian
Region-ekin, 943 41 51 55
zenbakira deituz edo Donos-
tiako bulebarrean dagoen
bulegora hurbilduz.
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FORD INTERNACIONAL

DE EMPRENDEDORES CA!
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Pasado, presente y futuro de la
alimentacién, en el Foro Internacional
de Emprendedores del Basque
Culinary Center

UNA DECENA DE EMPRENDEDORES
GASTRONOMICOS DE PRESTIGIO
MUNDIAL SE DIERON CITA LOS DiAS
6 Y 7 DE FEBRERO en el centro
de investigacion e innovacién
culinaria Basque Culinary Cen-
ter. EI IV Foro Internacional
de Emprendedores Culinary
Action! abordé mediante po-
nencias, talleres y dindmicas
de grupo numerosos temas
relacionados con el arte de la
cocina, desde la produccion a
la industrializacién, pasando
por los servicios gastronémi-
cos y la digitalizacién de la
comida.

Eldirector general del cen-
tro, Joxe Mari Aizega, descri-
bid el foro como un lugar en el
que “promover una vocacién
orientada al emprendimiento,
un espacio en el que la gen-
te se inspire y contagie, pero
donde sobre todo se active".
En este sentido, Aizega pro-
metid que las jornadas, orga-
nizadas con la colaboracién
de Heineken, HAZIl y Fomento

San Sebastian, ofrecerian a los
asistentes “testimonios Utiles
y herramientas concretas para
desarrollar sus proyectos exi-
tosamente”.

Y asi sucedié en opinién de
los mds de doscientos inscri-
tos, que valoraron el encuen-
tro de forma muy positiva.
Jon Etxeberria, responsable
de Culinary Action! comparte
esta valoracién y destaca la
calidad de las ponencias y los
talleres. Etxeberria describe
el cuarto Foro Internacional
de Emprendedores como “un
encuentro especial para el
aprendizaje e intercambio de
experiencias, visiones y estra-
tegias de gestion”.

Desde un enfoque multi-
disciplinar y global, en cerca
de una veintena de eventos se
hizo hincapié en nuevos mo-
delos de negocio y tendencias
gastrondmicas actuales, asfi
como en modelos de financia-
cion, técnicas de comunicacion
y reputacién digital o formas

de gestionar un negocio he-
redado. Durante dos dias se
realizaron entrevistas, mesas
redondas, conferencias y ta-
Ileres dinamizados por el pro-
fesorado del centro, especia-
lizado en finanzas, disefio de
producto y psicologia, ademas
de ponencias de expertos em-
prendedores que han llegado
a ser figuras de prestigio en
la alta cocina internacional o
exitosos empresarios.

Entre los nombres mas
destacados el de Elena Re-
ygadas, cocinera mexicana
ganadora del Premio Veuve
Clicquot a la Chef Femenina de
Latinoamérica en 2013; Chris-
tian Puglisi, chef de ‘Rel&’, el
Unico restaurante con estre-
Ilas Michelin con una certifi-
cacién orgdnica en el mundo;
Tomds Larrafiaga, fundador
de Biolur y pionero, junto a
su esposa Maje Gorritxo, de
la produccién ecoldgica en
Euskadi; o Emilio Sepulveda,
emprendedor y fundador de

la empresa Natural Machines,
gue ha introducido la impre-
sién 3D de comida en la gas-
tronomia.

Pero no todo gird en tor-
no a nombres consagrados.
El futuro de la gastronomia
se vislumbrd en el concurso
‘Startup Prizes' en el que nue-
ve proyectos empresariales
en desarrollo pugnaron por
llevarse el premio a la mejor
empresa emergente relacio-
nada con el sector alimenticio.
En opinién de Etxeberria, la
calidad de las startups pre-
sentadas al concurso fue “muy
potente”.

Aspectos como la innova-
cion, la factibilidad, el poten-
cial internacional, la experien-
ciay utilidad de las propuestas
fueron valorados para elegir a
los tres ganadores. ‘Comprea’
se hizo con el premio a la me-
jor startup; en este proyecto,
un ‘personal shopper' hace y
entrega la compra en menos
de una hora. Esta empresa
estd valorada en 4 millones
de euros ‘premoney’ (la cifra
inicial, antes de que entre un
nuevo inversor) y busca una
ronda de inversion de un mi-
I16n de euros.

Por su parte, ‘Fred cold
brew’, una marca de bebidas
refrescantes de café y té ela-
boradas mediante un proceso
de maceracién en frio, obtuvo
el premio a la startup mas
innovadora. Y por udltimo,
Cookplay, editora de menaje
para redefinir la mesa mo-
derna con propuestas innova-
doras, se llevd el premio a la
mejor startup vasca. Ademas
de unarecompensa de 2.000
euros, el premio de las tres
empresas incluye la grabacién
de un video promocional, un
bono de conocimiento técnico
y reuniones con inversores
que les ayuden a financiar el
proyecto.
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Profesionales y expertos en turismo activo
participan en las jornadas Aktibatu de Tolosa

LAS JORNADAS AKTIBATU 2017,
QUE SE DESARROLLARON EN EL
TOPIC DE TOLOSA el 30y 31 de
marzo, han reunido un afio
mas a reconocidos profesio-
nales y expertos para inter-
cambiar experiencias en torno
al turismo de naturaleza sos-
tenible. En esta quinta edicion
de las jornadas, organizadas
con el apoyo de Basquetour,
la Diputacién Foral de Gi-
puzkoay el Ayuntamiento de
Tolosa entre otros, el Centro
Internacional del Titere de
Tolosa se ha convertido en un
punto de encuentro entre em-
presarios del sector turistico
de procedencia internacional
y representantes publicos.
Todos los asistentes y

participantes apuestan por
un modelo turistico diferen-
te: el denominado ‘turismo
activo’, en el que el motivo
del viaje estd estrechamente
relacionado con larealizacién
de actividades turisticas en
entornos naturales, tanto ac-
tividades fisicas y deportes de
aventura como actividades de
contemplacién o disfrute de
la naturaleza.

Durante el primer dia de
las jornadas, los participan-
tes asistieron a ponencias en
las que conocieron proyec-
tos empresariales de éxito y
participaron en sesiones de
networking con el objetivo
de fomentar la colaboracién
entre los profesionales del

sector e impulsar nuevos
proyectos. El alpinista Alex
Txikon compartié su experien-
cia en la alta montafia; el di-
rector ejecutivo de Wilderness
Scotland ofrecié una ponencia
sobre las nuevas tendencias
en turismo de aventura; vy
el director de turismo de la
localidad noruega de Rgros
expuso claves para gestionar
de forma adecuada un destino
de turismo de naturaleza, en-
tre otros muchos atractivos.

La segunda jornada se
centrd en la formacién y ex-
perimentacién por medio de
sesiones formativas tedrico-
practicas y experiencias turis-
ticas que se llevaron a cabo en
Tolosa. El antropdlogo social

e investigador Jordi Gascén
explicd su visién sobre el tu-
rismo y el sector primario;
Susana Conde, fundadora y
directora de Agrotravel, faci-
litd claves para conseguir una
empresa mas responsable;
y Jabier Fuertes “Txapas”,
fundador de Troka Abentura,
compartié su experiencia en
la gestién exitosa del turis-
mo activo. Tras la formacién,
los asistentes se dividieron
en grupos para disfrutar de
cuatro experiencias practi-
cas: una vuelta por Tolosa
en bicicleta, un taller sobre la
oveja latxa, un Team Building
y un taller de tejas artesa-
nales con el repostero Rafa
Gorrotxategi.
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PAUL EASTO, Director ejecutivo de
Wilderness Scotland y miembro de ATTA

(Asociacién Mundial de Turismo de Aventural

éConoce Gipuzkoa? éCree
que tiene potencial en el
turismo de aventura?

Por lo que conozco, creo que
hay un gran potencial. Veo
muchas similitudes con Es-
cocia, que es de donde vengo
y donde tengo mi empresa
de turismo activo. Los pai-
sajes son preciosos, pero es
importante recordar que la
naturaleza no lo es todo y
gue la gente juega un papel
importante en el turismo de
aventura. La gente aqui es
muy amistosa y la cultura es
muy rica, y esos son ingre-
dientes importantes en este
tipo de turismo.

¢Qué opina del turismo de
aventura como motor de
desarrollo socioeconémico?
En ATTA (Asociacién Mun-
dial de Turismo de Aven-
tura) creemos firmemente
en el poder del turismo de
aventura para transformar
la economia. El crecimiento
de esta modalidad vacacional
ha sido enorme durante la
Ultima década, mucho mayor
que la del turismo “normal”.

¢Qué necesita un destino o
una empresa para ser com-
petitiva en el mercado del
turismo de aventura?

Un buen destino es capaz de
mezclar de forma adecuada
estos tres elementos que
caracterizan al turismo de
aventura: naturaleza, cultura
y actividad. Si puedes unir
esos tresingredientes en una
experiencia para el visitante,
vas por el buen camino.

éComo ve el futuro de este
tipo de turismo en relacién

a otras modalidades? éCree
que puede crecer indefini-
damente?

El turismo de aventura ha
cambiado mucho en la dltima
década: de ser una activi-
dad minoritaria ha pasado
a convertirse en un tipo de
turismo mds. Uno de los re-
tos ahora es asegurarse de
que el desarrollo del mer-
cado se realiza de un modo
sostenible, asegurando que
el destino puede enfrentarse
a ese crecimiento.

éCual es la idea principal
con la que resumiria su po-
nencia?

He hablado sobre las Ultimas
corrientes en turismo vy, en
particular, sobre qué motiva
a la persona que se decanta
por el turismo de aventura.
Las investigaciones sugie-
ren que una de las razones
principales para optar por
esta opcién de viaje es que
los turistas lo ven como una
oportunidad para la trans-
formacion, el crecimiento o
el desarrollo personal, como
una forma para aprender mas
sobre ellos mismos.

FRANK NORVIK,

Director de Turismo de Raros, Noruega

¢Qué opina del potencial de
Gipuzkoa para atraer turis-
mo de naturaleza?

No he tenido tiempo de ex-
plorar la provincia, pero es un
lugar precioso que ya tiene
una posicion en el mundo y
gue tiene una gran oportu-
nidad de posicionarse aun
mejor. Me interesa mucho la
gastronomia y, sin duda, es
uno de los puntos fuertes. No
tengo ninguna duda de que
podria ser un destino estrella
y sostenible.

éConsidera que el ecoturis-
mo puede funcionar como
motor de desarrollo socioe-
conémico?

La gente joven de hoy en dia
estd muy acostumbrada a
pensar de forma sostenible:
saben qué hacer con la basu-
ra, tienen acceso a productos
locales, ecoldgicos y de cali-
dad... Al menos en Rgros es
asi. Creo que tenéis opcidn
de ocupar ese lugar, un lugar
en el turismo sostenible, en
Espafa. Hay que crecer con
la economia y esta es una
buena opcién.

¢Qué destacaria de su po-
nencia sobre el turismo
sostenible Rgros, Noruega?
Nuestro éxito en turismo sos-
tenible tiene que ver con la
idea de colaboracion entre
empresas locales. Todos los
negocios estdn comprome-
tidos con el turismo, hablan
entre ellos y trabajan con-
juntamente para vender sus
propios productos o servicios
y los del negocio de al lado.
Las 20.000 personas de la
region venden los productos
del vecino, porque entienden
que sus competidores estdn
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en otros lugares del mundo
y no en el propio territorio.
Eslo que he intentado trans-
mitir en mi charla: trabajad
juntos, haceros fuertes, por-
gue aunque seas un lugar
pequefio en el mundo, tienes
que hacer algo para conver-
tirte en especial.

éCoémo ve el futuro del eco-
turismo en relacién a otros
tipos de turismo?

El Unico camino es crecer con
la economia. Tiene que serlo
cuando un billén de personas
al afio viaja por el mundo. Los
destinos y los turistas tienen
que ser mas sostenibles. Sila
gente viaja de manera sos-
tenible, las cifras en turismo
se pueden doblar.

éComo describiria al tipo de
turista que opta por esta
opcién vacacional?

Por una parte, somos un
destino de fin de semana y
competimos con las gran-
des ciudades europeas. Los
noruegos hacen muchas es-
capadas de fin de semana
en las que invierten mucho
dinero. Durante el verano,
competimos con el resto de
Noruega.
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@Ber’roko produktuen protagonismoa

azpimarratzeko lanean ari gara”

PERTSONA UGARI BERTARATZEN DA
DONOSTIAKO GASTEIZ TABERNA-
JATETXERA Tolosako babarrun
bikainak dastatzera. Donostiar
eta gipuzkoar bezeroez gain,
Espainia aldetik ere, Madrildik
eta Bartzelonatik batik bat,
pertsona mordoa etortzen
dela dio jatetxeko arduradun
Juan Mari Aramendik. Antigua
auzoan kokatutako establezi-
menduak ongi merezia du 0s-
pea, Tolosako Babarrunaren
Lehiaketa Gastronomikoa
askotan irabazi baitu. *2005,
2007, 2009 eta 2015 urteetan
lehen saria eskuratu genuen,

eta 2011n bigarrenizan ginen.
Garaile irteten denak, hurren-
go urtean parte hartzeko auke-
rarik ez duenez, iaz ezin izan
genuen lehiatu, baina aurten
berriro tokatzen zaigu", aitortu
du Aramendik.

Tolosako perla beltzaz
aparte, plater berezi gehia-
gok ere erakartzen dute beze-
roen arreta: bakailao tortilla,
pipar berde frijituak antxoa
gazituekin, txipiroiak tintan
eta baserriko oilaskoa azpi-
marratzen ditu jatetxearen
jabeak: “Betiere, janari tradi-
zionala eta euskal osagaiekin

prestatua”. Tokiko produktuen
aldeko apustu hori betidanik
egin dute Gasteiz tabernan, eta
horregatik, beraientzat gauza
naturala zelako, bat egin zuten
hasiera-hasieratik Gipuzkoako
Ostalaritza Elkarteko Kalitatea
proiektuarekin.

Ekimena martxan jarri ze-
netik, antolatutako aste gas-
tronomiko guztietan parte
hartu dute, bakarren batean
izan ezik. Horrelako ekintzek
bertako produktuak ikusaraz-
ten eta euren protagonismoa
azpimarratzen laguntzen dute-
la uste du Juan Mari Aramen-

dik. Horregatik hartzen dute
parte piparrak eta sagardoa,
gazta eta ardoa, eta antxoak,
hegaluzea eta txakolina sustat-
zeko antolatzen diren astee-
tan. Aste gastronomiko horie-
tarako, hain zuzen, pintxo eta
errazio bereziak prestatu ohi
dituzte: gildak, pipar frijituak
eta Idiazabal gazta errazioak
etxean egindako sagar-gozo-
kiarekin, besteak beste.

@Aroboko Errioxak ardoa sortzeko baldintza bikainak

eskaintzen ditu; aprobetxatu egin behar ditugu”

ARABAKO ERRIOXAKO MAHATS-
BILKETAREN festako ardo le-
hiaketan garaile izan dira Altun
upeltegietako ardoak azken lau
urteotan, kategoria ezberdine-
tan. Horregatik, urtero Donos-
tiako Zinemaldian ematen den
Basque Country Gastronomika
sarian parte hartzea proposatu
zien Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak familia-enpresa ho-
netako arduradunei. Euskal
produktu sorta eder bat osa-
tuz, geure gastronomia eta
elikagaiak azpimarratzea da
sari horren helburua, zinema-
munduak eskaintzen duen oi-
hartzuna baliatuz.

Kalitatea proiektuaren bar-
ne dagoen ekitaldi horri esker,
euren eskaintza ezagutarazte-
ko aukera dutela adierazi du
Iker Martinez enologoak. Altun
ardoek muturrera eramaten
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dute KMO filosofia, upeltegieta-
tik bost minutura baitaude ma-
hasti guztiak. Bafios de Ebron,
Elciegon, Laguardian eta San
Vicente de la Sonsierran di-
tuzte kokatuta euren lursailak.
Ikerren esanetan, ekoizpena
ehuneko ehunean bertakoa
izateak abantaila asko du:
"Zona honek ardoa sortzeko
baldintza bikainak eskaintzen

ditu, potentzialtasun handia
du; izan ere, bertan jasotzen
dugun mahatsa ezin dute beste
leku batzuetan lortu. Aukera
hau aprobetxatu egin behar
dugu, ez badugu ardogintza
homogeneizatu nahi".
Upeltegi familiar honen
erronka nagusia euren lursail
guztiak zehatz-mehatz ezagut-
zea da eta, zentzu horretan,

b
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hiru ardo lantzen ari dira, part-
zela konkretuetako frutarekin.
Mahasti berezienak aukeratu
dituzte, euren kokapenaga-
tik, lurraren ezaugarriengatik,
egindako txertaketengatik eta
abar baldintza azpimarraga-
rrienak eskaintzen dituztenak.
Proiektua oso aurreratua dute
eta hilabete gutxiren buruan
hasiko dira proposamen be-
rriak merkaturatzen.

Hiru berri horiez gain, bes-
te zazpi ardo dituzte. Albiker
izenekoa da tradizionalena,
mazerazio karbonikoz egina.
Altuneko enologoaren esane-
tan, arrakasta handia du ho-
rrek Euskadiko iparraldean,
jendea ardo mota horretara
ohitua baitago. Atzerrian,
berriz, beste aukera batzuk
hautatzen dituzte: ardo ondua
edo autore-ardoak.



Cursos subvencionados

CEl 2017

LA ASOCIACION DE HOSTELERIA DE
GIPUZKOA PONE ESPECIAL EMPENO
en mantener a todos los tra-
bajadores del sector hostelero
“formados e informados”, de
manera que conozcan los cur-
sos disponibles. Para favore-
cer el aprendizaje continuo, la
Asociacién recibe fondos tanto
de la Fundacion Tripartita, a
través de la Federacién Espa-
fiola de Hosteleria, como de la
Fundaciéon Hobetuz, a través
de ADEGI y de planes propios.

Una opcién muy interesan-
te para mantenerse al dia de
todas las opciones de forma-
cién que estan disponibles es
descargarse la aplicacién movil
"Hosteleria Gipuzkoa". En ella
se puede consultar la seccién

ostelery
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“Cursos”, enla que se encuen-
tran especificados los detalles
de cada uno de ellos.

Ademas, se ofrecen ayudas
en las dos areas de formacion:
en la continua y en la ocupa-
cional, y se gestionan en este
ambito las bonificaciones a la
formacion derivadas de las co-
tizaciones a la Seguridad Social
(formacidn a crédito).

Actualmente, el asocia-
do puede apuntarse a cursos
como Acceso a entornos web,
Community manager, Gestion
econdmica y financiera, Mani-
pulador de alimentos, Primeros
auxilios, Teleformacién... hasta
completar una oferta de lo mas
variada y Util para el sector. En
la pagina 29 de esta revista

€.
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encontraras el listado completo
y toda la informacién adicional
que necesites sobre los cursos
disponibles en abril y mayo.
Si estadis interesados en
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participar en los cursos po-
déis llamar o consultar todas
vuestras dudas a través de Cei
Formacion, llamando al 943 43
12 53 y preguntando por Ana.

www.hosteleryko.com
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El | Congreso Nacional de Ocio Nocturno
se celebra en mayo en Sevilla

El | Congreso Nacional
de Ocio reunird en
Sevilla, los dias 16y 17
de mayo, a todos los
agentes socioecondmicos
implicados en el

sector, entre ellos,
administraciones,

empresarios y profesionales
de la noche, asociaciones
y empresas auxiliares o los

propios consumidores.

EL PALACIO DE EXPOSICIONES Y
CONGRESOS acogerd este con-
greso, que llevard por lema
“Los dias siempre nacen de
noche"”. Su objetivo es dar
voz al sector de una manera
inspiradora y motivacional,
mas alld de exponer las re-
clamaciones y retos a los que
se enfrenta actualmente el
ocio nocturno.

Ademds, el evento pre-
tende poner en valor la ca-
pacidad de renovacién, crea-
tividad y profesionalizacién
del sector, y que tanto las
instituciones publicas como
el empresariado y los profe-
sionales que trabajan en la
noche perciban el potencial
global de un sector dindmico
y en constante evolucién.

La cita contard conunim-
portante contenido congre-
sual, dividido en ponencias,
mesas redondas, presenta-
ciones y sesiones de networ-
king, que inviten a la reflexién
y a la puesta en comun de
experiencias positivas sobre
innovacion y tendencias. En
ellas tendrdn cabida tanto

CNON

Laos ddias stempre nocen de noche

CONGRESO NACIONAL DE QCIO NOCTURNO
Sevilla, 16 v 17 de mayo de 2017

expertos del sector como
administraciones con com-
petencias en este admbito,
junto a representantes de
marcas conocidas, empre-
sas de nuevas tecnologias

aplicadas al ocio nocturno,
proyectos emprendedores o
sociélogos, entre otros. En-
tre las tematicas que seran
abordadas en las sesiones
técnicas destacan las rela-
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cionadas con los derechos
de propiedad intelectual, im-
puestos, seguridad, alcohol o
contaminacién acustica.

Alcalde de la noche
Otro de los puntos fuertes
del Congreso serd el debate
sobre la necesidad de ins-
taurar en diferentes ciuda-
des espafiolas la figura de
“Night Mayor", o Alcalde de
la Noche, como ya existe, por
ejemplo, en Amsterdam, Pa-
ris o Londres, y cuya funcién
es, ademds de proteger a uno
de los motores de la econo-
mia de estos lugares, actuar
de embajador de la cultura
nocturna y de intermedia-
rio entre el Ayuntamiento,
las demandas del sector, los
consumidores y el resto de
ciudadanos. De hecho, en el
congreso sevillano estardn
presentes Mirik Milany Lutz
Leichsenring, Alcaldes de la
Noche de Amsterdam y Ber-
Iin, respectivamente.

A pesar del proceso de
adaptacién al que ha tenido
que someterse el sector a
consecuencia de la crisis, que
ha afectado a la frecuencia
y la forma de consumir ocio
por parte de los ciudadanos,
este sector sigue siendo un
pilar estratégico del turis-
mo nacional y unimportante
motor socioecondédmico. La
hosteleria y la restauracion
en su conjunto mueven en
Espafia mds de un millén de
puestos de trabajo y generan
un volumen de ventas supe-
rior alos 100.000 millones de
euros, lo que equivale aproxi-
madamente al 6% del PIB de
la economia nacional.
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de la mano del Museo Galliera y Turespaiia

UNA DELEGACION ENCABEZADA
POR EL DIPUTADO DE CULTURA
Y PRESIDENTE DE LA FUNDACION
BALENCIAGA, Denis Itxaso,
presentd el pasado mes de
marzo, en la residencia del
embajador Ramén de Miguel
y ante unas 150 personalida-
des, la muestra “Collecting
elegance. Rachel L. Mellon's
legacy" que prepara el Museo
Cristébal Balenciaga para el
mes de mayo. En el mismo
acto, el director del Museo
Galliera, Olivier Saillard pre-
sentd la exposiciéon “Balen-
ciaga, I'oeuvre au noir”, que
se puede visitar en el Museo
Bourdelle de Paris.

La presentacion estaba
enmarcada en una estrate-
gia de promocién turistica
del Departamento de cul-
tura y turismo de la Dipu-
tacion Foral de Gipuzkoa,
que pretende presentar la
exposicién del centenario de
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Balenciaga tanto en Paris
como en Madrid, asocian-
do la figura del modisto con
los atractivos culturales del
San Sebastian Region. Itxaso
intervino ante un escogido
nimero de periodistas, cri-
ticos y bloggers del mundo
del arte, lamoday el turismo,
en un acto organizado conla
colaboracién de Turespafia,
y al que asistieron también
la viceconsejera de Turismo
del Gobierno Vasco, Isabel
Muela, la directora del Museo
Balenciaga de Getaria, Miren
Vives y la directora Foral de
Turismo, Maite Cruzado.
En su intervencién, Itxa-
so alabé la visién, espiritu
emprendedor, fidelidad a si
mismo y afan de superacion
de Balenciaga, mas alla de
sus ampliamente reconoci-
das cualidades como creador
y maestro de la Alta Costura.
"Sus sefias de identidad eran

la innovacién, la técnica, el
dominio del material, el mi-
nimalismo, y la atempora-
lidad"”, resumié el diputado
de Cultura.

De igual forma, destacé
que la intensa vida cultural
de Gipuzkoa es tan impor-
tante como su paisaje o su
excepcional gastronomia e
invité a los asistentes a co-
nocer el Museo Balenciaga
de Getaria. "Un buen ejem-
plo del atractivo cultural
que ofrece la regién de San
Sebastian son sus festivales
de Jazz en julio, de musica
cldsica en agosto o de cine en
Septiembre. Y Museos como
el de Cristébal Balenciaga en
su localidad natal de Geta-
ria"”, enumero.

Promociéon de SS Region
El objetivo de la Diputacién
guipuzcoana es poner el
foco en el interés cultural
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que despierta Gipuzkoa,
aprovechando el nombre y
valores asociados a la mar-
ca Balenciaga. Para ello,
durante la presentacion se
proyectd un video promo-
cional, titulado ‘Alba’s story’,
que relata el viaje de una
turista recorriendo los prin-
cipales atractivos culturales
de San Sebastian Region. El
montaje audiovisual narra la
visita cultural de una joven
al Festival de Cine de San
Sebastidn que aprovecha su
estancia para conocer otros
atractivos culturales como
el Kursaal, Tabakalera, el
Museo San Telmo, el Museo
Balenciaga o el Guggenheim
de Bilbao.

Un museo Unico

El Museo, ubicado en la Ge-
taria natal de Balenciaga,
fue inaugurado en 2011. Es
el primer gran museo en el



mundo, de sus caracteristicas,
dedicado en exclusiva a un
modisto. Relne una de las
mas relevantes colecciones
de obras de Balenciaga inclu-
yendo, precisamente, traba-
jos de sus primeros afios. De
esta forma, este afio se ha
convertido en un elemento
de enorme importancia para
la difusién y promocion tu-
ristica de Gipuzkoa. En esta
misma linea, la exposicién de
mayo también se presentard
en Madrid.

El museo presentard una
programacion expositiva y
de actividades especial, con
vinculacién a la ciudad de
San Sebastian, que persigue
la divulgacién de la obra de
Cristébal Balenciaga vy, so-
bre todo, poner en valor esa
doble vertiente creativa y
empresarial del modisto.
Otras instituciones se han
hecho eco también de esta
efeméride ya que, ademds
del Museo Bourdelle de Parfs,
el Victoria & Albert Museum,
uno de los principales museos
dedicados al arte y el disefio
a nivel mundial, también ha
programado una exposicion
en la que se ofrecerd otra
perspectivas de la obra del
modisto.

Coleccion de
Rachel L. Mellon

A partir del 26 mayo se ex-
pondrd la exposicién mono-
grafica "Collecting elegance.
Rachel L. Mellon's legacy”
sobre el legado de una de
las mas importantes clientas
internacionales de Balencia-
ga: lanorteamericana Rachel
L. Mellon. Bajo la direccién
de Hubert de Givenchy, vy
con el comisariado asociado
de Eloy Martinez de la Pera
e Igor Uria Zubizarreta, se
mostrard un conjunto de

150 piezas de la extensa
coleccién que Mrs. Mellon
dond al museo de Getaria.
Una seleccién que deja ver
la madurez creativa de Cris-
tébal Balenciaga a través
del filtro fascinante de una
destacada clienta y amiga
del gran modisto.

Rachel Lowe Lambert Me-
llon (1910-2014), conocida
como Bunny, fue una de las
grandes damas de la burgue-
sfa norteamericana del siglo
XX. Filantropa, coleccionista
de arte, disefiadora de jar-
dines (incluyendo los de la
Casa Blanca), amiga perso-
nal de la familia Kennedy,
y esposa del gran mecenas
Paul Mellon, constituye el
arquetipo de la adinerada,
sensible y exclusiva clienta
del modisto.

La exposiciéon ocupara el
total de las salas expositivas
del museo durante ocho me-
ses (27 demayode 2017 -25
de enero de 2018) y contara
con 90 piezas de indumenta-
ria, y otras tantas adiciona-
les entre bocetos originales,
complementos, fotografiasy
otra documentacién.

Aunque la mayor parte
de las piezas pertenecenala
coleccién del museo, muchas
de ellas no se han expuesto
nunca antes, ya que proce-
den del dltimo legado de mas
de 400 piezas de indumen-
taria y complementos rea-
lizado al fallecimiento de la
norteamericana al museo en
2014 y por las aportaciones
realizadas desde los archivos
de la Fundaciéon Oak Springs
Garden Library, fundada por
Mrs Mellon. Algunas de las
piezas son de otras entida-
des museisticas como las
procedentes del Victoria &
Albert Museum de Londres
y de los Archivos Balenciaga
de Paris.
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C.BALENEIAGA

70 0 afios

de Balenciaga

ESTE ANO SE CELEBRA EL CENTENARIO DE LA APERTURA DEL PRIMER
ATELIER DE CRISTOBAL BALENCIAGA EN SAN SEBASTIAN y los 80 afios
de su establecimiento en Paris. Por ello, la programacién del
museo de los préximos meses incidird en la doble faceta de
Balenciaga como creador y emprendedor. Se hara hincapié
en el comienzo de su aventura, en el floreciente contexto de
principios de siglo en San Sebastidan, un momento especial-
mente intenso en cuanto a la actividad econémica terciaria de
la ciudad, que disfruté del impulso de la presencia estacional
de la corte y del fenémeno turistico en la Costa Vasca.

Con 22 afios de edad, Cristébal Balenciaga emprendid su
primer negocio. Poco se sabe de su experiencia y formacién
previas, aunque residiendo en la ciudad desde 1907, se supone
que se formaria en algunas de las importantes casas existentes
en San Sebastidn, sequramente Casa Gémez, New England y
Almacenes Au Louvre, con conexiones con la moda parisina.

De lo que si existe constancia documental es que en ese
mismo afio se inscribié en el libro de matricula industrial,
dentro del epigrafe de Modista, y con la cuota fiscal corres-
pondiente a la categoria mds alta, como C. Balenciaga, en la
Calle Bergara n° 2.

La firma, con el paso del tiempo, pasé por diversas ubicacio-
nes; en 1924, Cristébal Balenciaga trasladd sus operaciones a
la Avenida n® 2, mientras que en marzo de 1927 crea Martina
Robes et manteaux en la Calle Oquendo 10, 1 piso (Martina
era el nombre de su madre), como segunda marca en una
estrategia de diversificacion, que en octubre traspasa a un
nuevo nombre EISA Costura (de nuevo un nombre relacionado
con el apellido de su madre, Eizaguirre). Esta segunda casa
y marca, que convive con la primera, estaria destinada a op-
timizar recursos compartidos y a ampliar la base de clientes
en la burguesia local.

La primera empresa, Cristébal Balenciaga, permanece
abierta ininterrumpidamente hasta 1937, fecha de su traslado
a Paris. La segunda, EISA Costura, se diversifica geografica-
mente a Madrid (1933) y Barcelona (1935) bajo el nombre
de EISA BE y en San Sebastidn permanece, en Avenida n° 2.

La empresa fue una de las mas destacadas casas de la alta
costura parisina en los afios 50 y 60, y que, caso excepcional
en este contexto, operd con estructuras permanentes en tres
sedes, que Balenciaga mantuvo hasta el cierre de todas las
sociedades en1969, momento en el que empleaba a unos
2.000 trabajadores.
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la Asociacién 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.

> HOGAR DEL JUBILADO DE ANDOAIN ANDOAIN
> ITZULI, Bar ANOETA
> SURPE TABERNA, Bar ANTZUOLA
> HAMALAU, Vinoteca ARRASATE
> TXINGURRI, Pensién ASTIGARRAGA
> ORBEGOZ0, Bar Rte. AZPEITIA
> ALEX, Bar DONOSTIA
> ARALAR, Bar Rte. DONOSTIA
> BASARRI, Bar DONOSTIA
> CAMPO DE TIRO SAN MARCIAL DONOSTIA
> DONEBASTIAN, Rte DONOSTIA
> IGUELDO, Restaurante DONOSTIA
> ILARGI TABERNA, Bar DONOSTIA
> IRUNE, Pensién DONOSTIA
> JUANTXO, Bar DONOSTIA
> LA BAITA, Bar DONOSTIA
> LA CUCHARA DE SAN TELMO, Bar DONOSTIA
> LA ZURRI, Restaurante DONOSTIA
> PINCEL, Bar DONOSTIA
> TXIMISTARRI, Bar Rte. DONOSTIA
> WELCOME GROS, Hotel DONOSTIA
> KELLY'S, Pub ERRENTERIA
> ARRAUN ETXEA, Rte. HONDARRIBIA
> OILURTA AZPI, Jatetxea HONDARRIBIA
> CAFE DE MANUELA, Bar Rte. PASAIA
> TXISPI TABERNA, Bar PASAIA
> HIRUALDE, Bar TOLOSA
> VILLA DE URNIETA, Pensi6n URNIETA
> ITZALA TABERNA, Bar ZEGAMA
> TTAKUN TABERNA, Bar ZUMAIA
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Direccion
> Larramendi Kalea, 10
20006 Donostia

Este bar de la donostiarra calle Larramendi lleva abierto apenas un mes tras un
lavado de cara y una nueva direccion. El bar Alex destaca por utilizar productos
frescos y pescado de temporada. Entre sus pinixos calientes, algunos de los que
mds éxito tienen son el risotto de pato con hongos, el foie a la plancha y las carri-

lleras. Los postres son caseros y destacan las torrijas, el arroz con leche y el valen-
ciano (zumo naranja natural, cointreau y helado de vainilla). Los fines de semana

y festivos los calamares a la romana con ali-oli ol perejil son el plato estrella y,
por supuesto, la materia prima es fresca. Entre semana el establecimiento ofrece
un plato del dia que varia a diario. El horario de apertura, de martes a domingo,
es de 10:00 a 22:30. Los domingos por la tarde la cocina cierra y los lunes no se
abre por descanso semanal.

DONEBASTIAN, restaurante

DONEBASTIAN

Direccion

> Pablo Sarasate, 3,
20014 DONOSTIA
Teléfono: 674 73 48 50

Con una decoracion inspirada en el disefio nordico, minimalista y con toques de
madera, abre sus puertas el restaurante Donebastian. Situado en Riberas de Loiola,
este restaurante basa su actividad en el uso de producto local y de temporada,
siempre fresco. Se trabaja con baserritarras de la zona, con la Lonja de Pasaia, y con
productos ecoldgicos. Adems, el cliente puede degustar un rico café Illy. El mend del
dia, que cuesta 14,50€, varia a diario e incluye 5 o 6 primeros platos, 5 0 6 segundos
y 3 0 4 postres. El fin de semana el mend incluye platos de mayor elaboracion, por
lo que el precio sube a 24,50€. Ademds, la carta cuenta con productos para celiacos y
vegetarianos. Abre de martes a jueves en horario de 8:00 a 20:00. Los sdbados tiene
horario partido (8:00-17:00 y 20:00-00:00) y el domingo abre de 9:00 a 18:00. El
unes cierra por descanso semandl.

SIHIY)

Direccion
> Euskadi etorbidea, 53
20110 PASAIA

Con una nueva decoracion marinera, el Café de Manuela reabrid sus puertas el 1
de febrero. Sus duefios tienen en mente varias ideas que poner en marcha pero,
de momento, este bar restaurante ofrece raciones entre semana y mens el fin de
semana. Café de Manuela ofrece cocina local y cocina latina, entre cuyos platos
destacan los chicharrones, un plato de procedencia latina. Los postres son caseros
y, ademds del atractivo de su cocina, el bar dispone de una amplia terraza con 10
mesas. El horario es de lunes a domingo de 8:00 a 23:00.

ITZULI, bar

Direccion

> Plaza San Juan, 1
20270 ANOETA
Teléfono: 943 572 802

El Itzuli es un cldsico de Anoeta, un bar de toda la vida que, tras la jubilacion
de sus anteriores duefios, lleva dos meses en nuevas manos. Los nuevos due-
fios se muestran muy contentos con esta nueva etapa y presentan la variedad
de productos del bar: pintxos frios y calientes, bocadillos, raciones, sandwiches,
pizzas y hamburguesas. Destaca el caldo con carne, que tiene gran aceptacion
entre los dlientes, y la caipirifia, también de gran éxito. Los jueves hay pintxo
pote, con un pintxo diferente cada semana. El horario de lunes a jueves es de
8:30 0 23:00, y el viernes y sabado abre de 8:30 a 3:00.
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Helbidea

> Donostia ibilbidea, 90
20115 Astigarraga
Telefonoa: 943 47 60 74

Hilabete pasa da Txingurri ostatua ireki zutenetik eta kontentu daude. Orain
arte izan dituzten bezeroen artean, langileak eta sagardotegietara etorritako
bisitariak nagusitu dira. Aste Santurako berriz, bezeroen profila aldatu egin

da eta turista gehiagok hartuko dute ostatu Txingurrin. 15 gela ditu ostatuak,
Donostiako argazkiekin edo txotx-aren irudiekin apainduak. Gelek komuna, te-
lebista, WiFia eta kode bidez ireki daitekeen sarraila dute, eta txartela ahaztuz
gero, modu erosoan ireki daiteke atea. Logela gehienak bikoteentzako dira,
baina badaude hiruko eta lauko gelak ere, baita banakako bat ere. Astigarra-
gako erdialdetik gertu dago, autobus geltokitik 20 metrora. Txingurri taberna
dute behealdean eta bezeroak bertara joan daitezke otorduak egitera. Doako
aparkalekua dute eta urte osoan dago irekia.

SURPE TABERNA, bar

Helbidea
> Herriko plaza 2
20577 ANTZUOLA

2016ko abenduaren 22an ireki zituen ateak Antzuolako Surpe tabernak.
Bezero gazteei zuzendutako taberna honetan garagardoa da nagusi, eta
chill-out zona, mahai-futhola, mahai-jolasak eta liburuak aurkitu ditzake-
gu bertan. Ostegunetan pintxo-potea egoten da eta astero aldatzen dira
pintxoak. Gainera, bi astean behin, pintxo-potean pintxo begetarianoak
eskaintzen dituzte, eta igandeetan txanpi-potea antolatzen dute. Aste equ-
netan taberna lasaia da eta asteburuetan berriz, parrandarako giroa dago.
Udara aldera, kontzertuak eta bakarrizketak antolatuko dira ostiralero.
Astelehenetik ostegunera 11:30etatik 22:30etara dago irekia, eta ostiralean
eta larunbatean beranduago ixten dute.
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TTAKUN TABERNA, bar

Helbidea

> Isuztarri, 3

20750 ZUMAIA
Telefonoa: 943 86 52 89

Sei urte pasa dira Zumaioko Ttakun taberna ireki zutenetik. Pintxo taberna
da baina bertan aurkitzen ditugun pintxoak bereziak dira, landuak daude
eta maiz aldatzen dituzte. Bertako eta garaian garaiko produktuekin egiten
dute lan eta, tabernako berezitasunen artean, pan tumaca efa txanpiioiak
plantxan aurkitu ditzakegu. Edariari dagokionez, ardo bereziak dituzte:
desherdinak, upategi ezezagunetatik eta txikietatik datozenak. Bereziak
izateaz gain, sarri aldatzen dituzte ardoak Ttakun tabernan, bezeroei aukera
zobala eskaintzeko. Terraza ere badute. Astelehenetik ostegunera 9:00etatik
22:00etara irekitzen dute, eta asteburuetan berriz, 9:00etatik 00:00etara.
Asteazkenetan itxita dago eta azaroan bi astez itxita egoten da.

THE TXOTX GOURMET ALBIZTUR,

sagardotegl

Direccion

> Matia, 52

20008 DONOSTIA
Teléfono: 943 477 131

THE
TROTA
GOURMET

ALBIZTUR

SAGARDOTEGI

Desde el pasado 6 de marzo estd abierto “THE TXOTX GOURMET ALBIZTUR”
con un inicio interesante. Una sidreria en el barrio del Antiguo de Donostia, con
kupelas y parrilla a la brasa, una cocina y sala totalmente renovadas y puestas
al dia en equipamientos. Abierto de lunes a domingos de 10:00 a 15:45y de
miéreoles a lunes de 20:00 a 22:30. Cerrado los martes por la noche.
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PRISM, RALLADOR 4 EN 1

El nuevo rallador 4 en 1 de Joseph Joseph se compone de tres piezas:
una es el propio rallador, que cuenta con cuatro lados con un tipo de

cuchilla diferente, desde el rallador para la piel de los citricos o la nuez ]
moscada, hasta el rallador para sacar tiras de queso. ] o e

Las otras dos piezas son un contenedor y su tapa. Ademas de recoger

¥ "
el alimento rallado, el contenedor también sirve de soporte. Una vez l ‘ %_ i

que se tiene el ingrediente rallado, se puede guardar poniendo la tapa

al recipiente. Ademas, tiene las dimensiones adecuadas para contener

el rallador del revés. De esta manera, ocupa el minimo espacio a la hora de guardarlo en un armario o en un cajon
de la cocina. Se puede lavar en el lavavajillas y ocupa muy poco espacio.

mmminfo +: www.josephjoseph.com

, e
IZETTLE: UNA SOLUCION DE PAGO CON 5{,’ 4

TARJETA PARA PEQUENOS NEGOCIOS

La firma sueca iZettle ha ideado una solucion que permite que pymes y
micropymes puedan aceptar pagos con tarjeta en sus negocios mediante
el uso de un smartphone o tableta y un sencillo lector de tarjetas.

Con la app instalada en el movil o tablet es muy facil anadir productos del catédlogo o carta a la cesta, finalizar
la venta con un solo clic y aceptar el pago en efectivo o con tarjeta de crédito. Ademas, al finalizar la venta, se
puede enviar a los clientes el recibo por correo electronico o mensaje de texto o, si se prefiere, imprimir recibos
personalizados con el logotipo y datos de contacto del negocio.

mEEinfo +: hola@izettle.com / 917 693 585

Lo

&

LATAS Y BOLES DE CRISTAL: CREACIONES EN
BOROSILICATO DE 100%CHEF

El borosilicato es un material que destaca por su gran resistencia quimica y al
choque térmico, y por su transparencia. Es por eso que 100%Chef lo ha utiliza-
do para sus nuevas piezas de cristaleria: latas y boles que dan un toque muy
especial a la presentacion de aperitivos y bebidas.

Las piezas estan realizadas de forma artesanal, por lo que cada pieza es Unica,
aunqgue no por ello es menos resistente. Entre las piezas que nos ofrece la
marca encontramos las latas de cristal para tapas y aperitivos, la lata de cristal para servir cocteles y bebidas,
la infusion bowl y la Pipa Sherlock. Todos ellos con un disefo original para presentar nuestros productos de
una forma especial.

mENEinfo +: orders@100x100chef.com / 93 429 63 40
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KARTENTZAKO EUSKARRI ARGIDUNAK

Zenbat bezerok ezin dute jatetxeko edo hoteleko karta irakurri argi falta

dela eta? Holandako Securit enpresak led-ekin egindako kartentzako
euskarri argiduna eskaintzen du. Euskarri horrek menuaren irakurketa
errazten die bezeroei, establezimenduko argia ahula denean.

Menuaren euskarri bakoitzak litiozko bateria dauka, kargatzeko erraza dena eta, led-en kontsumo baxuaren
ondorioz, hainbat egun irauten dituena. Hiru koloretako euskarriak daude: zilarra, brontzea eta beltza; eta bi

tamaina: tradizionala edo luzea, azal beltz gogorrarekin.

mmEinfo +: info@guerreroclaude.com / 93 662 81 61

DADOS CONGELADOS DE QUESO DE CABRA PARA HORECA

Quesos El Pastor tiene una nueva propuesta: los dados de queso de cabra en
porciones y ultracongelados. Los Dados de Queso de Cabra IQF estan congelados
rapidamente y de manera individual con una nueva técnica llamada ‘Individually Quick

Frozen’, que mantiene el sabor original como recién fabricado.

Una vez descongelado, el producto conserva toda la textura, valor nutritivo y sabor del
queso recién elaborado. Ademas, gracias a este novedoso sistema de congelacion
individual se pueden descongelar solo las porciones necesarias y mantener el producto

en optimas condiciones desde el inicio hasta el final de su consumo.

Los dados proceden de un queso de cabra de pasta blanda, blanca, cremosa, sin ojos y fundente, con una
agradable textura untuosa. Se presentan en dos préacticos formatos: tarrina de 1 kg y bolsas de 5 kg.

mmminfo +: www.elpastor.com / 980 631 907

ENTSALADAK PRESTATZEKO BI XAFLADUN GURAIZEAK

Nola mozten dituzue entsaladarako osagaiak? Eskuarekin? Labana-
rekin? Entsaladarako guraizeak probatu al dituzue? Argazkian ikusten
den moduan, bi xafla dituzte guraize hauek eta, ondorioz, osagaiak
denbora laburrean moztu eta prestatzen dira. Gainera, gutxiago garbi-
tu behar dugu, entsalada-bolaren gainean moztuko baititugu osagaiak,
sukaldeko ohola edo gaineko sukaldea zikindu gabe. Horrez gain,
ontzi-garbigailuan ere sar daiteke.

Guraizeen xaflak altzairu herdoilgaitzez eginak daude eta mikro-zerra-
dunak dira. Heldulekua ergonomikoa da, hartzeko erraza, irristagait-
za eta leuna. Halaber, itxitura segurua du era errazean eta ziurrean
gorde ahal izateko. Sukaldeko tresneria saltzen duten dendetan aurki
dezakezue produktua.
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DE MAESTROS
CERVECEROS PARA
MAESTROS CERVECERQOS

Nuestro sabor mds intenso para todos los amantes de la cerveza
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ES EL MOMENTO DE LA CERVEZA

Maestra recomienda el consumo responsable 7,5°
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