
El verano reafirma a Donostia 
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Cambio de hábitos
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EDITORIAL SUMARIO
APOSTAR POR NUESTROS PRODUCTOS 
COMO ESTRATEGIA DE DIFERENCIACIÓN
Cada vez son más variadas las ofertas hosteleras que se insta-

lan en nuestro territorio histórico. A las sucesivas oleadas de
restaurantes italianos, chinos, turcos y latinos, se ha unido
recientemente la de los restaurantes japoneses. A todas ellas
damos la bienvenida y las recibimos con los brazos abiertos,
porque entendemos que la multiculturalidad es siempre bene-
ficiosa… también en lo que a oferta hostelera de un país se
refiere.

Ante esta realidad muchos son los caminos que un estableci-
miento hostelero tradicional puede tomar para diferenciarse
del resto. Puede apostar por el precio, por el ambiente y la
decoración de su establecimiento, por la cercanía en el trato,
por la creatividad de su cocina….etc. etc.

Entre las muchas opciones existentes, Hostelería Gipuzkoa
propone una, tan válida como cualquier otra si se hace bien:
la apuesta por el producto local como elemento diferenciador
de la oferta hostelera. Con este objetivo se ha lanzado desde
la Asociación el proyecto Kalitatea en Hostelería, en unión
con la Fundación HAZI y la Viceconsejería de agricultura y
pesca del Gobierno Vasco. Un proyecto que tiene en la sema-
na de la Piparra y la Sidra su primera acción de fomento y
puesta en valor de nuestros productos y que lanza a la socie-
dad guipuzcoana un mensaje claro de apoyo a nuestro sector
primario, al convertir nuestras barras y mesas en escapara-
tes del buen hacer de nuestros baserritarras. 

BESTEENGANDIK BEREIZTEKO, 
GURE PRODUKTUEN ALDEKO APUSTUA
Geroz eta gehiago dira gure lurralde historikoan lekua aurkitzen

duten ostalaritza erak. Jatetxe italiar, txinatar, turkiar eta
latindarrak barra-barra ireki dituzte eta azkenaldian
japoniarrak irekitzen ari dira eta den-denei, besoak irekita,
ongietorria eman nahi diegu, multikulturaltasun hori beti
delako onuragarria herri batentzat, baita bere
ostalaritzarentzat ere.

Errealitate honen aurrean ugariak dira tradiziozko ostalaritzako
establezimendu batek, besteengandik bereizteko, har
ditzakeen bideak. Besteak beste, apustua egin dezake
salneurriaren alde, giroaren alde, establezimenduko
apainketaren alde, gertutasunaren alde ala bere sukaldean
sormenaren alde.

Dauden aukera guzti horietatik bat proposatzen du Gipuzkoako
Ostalaritzak eta besteak bezain baliagarria izango da, ongi
egiten baldin bada behintzat. Hain zuzen ere, bertako
produktuaren aldeko apustua norberaren eskaintza
besteengandik bereizteko. Helburu honekin, Kalitatea
proiektua martxan jarri da Hazi Fundazioaren eta Eusko
Jaurlaritzako Nekazaritza eta Arrantza
Kontseilariordetzarekin batera. Piparraren eta Sagardoaren
astea izan da proiektu honen lehenengo ekintza, gure
produktuen kontsumoa sustatu eta merezi duten balioa
emateko, eta gipuzkoar gizarteari gure lehen sektorearen
aldeko mezu garbia bidaltzeko. Azken batean, gure taberna
eta jatetxeetako barra eta mahaiak gure baserritarren lan
onaren  erakusleiho  bihurtu nahiean. 
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OPINIÓN > NUEVAS PAUTAS

La sociedad guipuzcoana, empujada
por la crisis, va poco a poco modificando sus
hábitos de consumo hostelero y reduciendo
paulatinamente su gasto en hostelería fuera del
hogar. Con anterioridad a esta disminución del
consumo hostelero de las familias, el mundo
empresarial guipuzcoano había “apagado las
visas” de sus ejecutivos y directivos, reducien-
do cada vez más las partidas de gastos de
representación (hostelería) de sus cuentas de
explotación. 

Esta reducción drástica del consu-
mo hostelero, en sus dos vertientes, fami-
liar y empresarial, ha llevado al cierre en los
últimos 5 años de crisis, a más de 240 locales
en Gipuzkoa (5% del total existente en 2008),
ha ralentizado la creación de empleo en el sec-
tor y ha hecho entrar en pérdidas a muchos
locales que, a duras penas, mantienen abiertas
sus puertas.

Para conocer más en profundidad
cómo se están produciendo estos cambios en
los hábitos hosteleros de los guipuzcoanos,
Hostelería Gipuzkoa realizó el pasado mes de
Agosto una encuesta a un total de 400 guipuz-
coanos, cuyos resultados aportan datos intere-
santes que nos permitirán ajustar nuestras
estrategias sectoriales.

EL CONSUMO HOSTELERO 
SE RESIENTE, SOBRE 
TODO EL NOCTURNO

Lo primero que hay que señalar es
que el 42% de los encuestados reconocen que,
fruto de la crisis, han disminuido su consumo
hostelero en los últimos años, frente a un 51%
que asegura que lo mantiene y un 7% que
manifiesta que ha aumentado dicho consumo.

La forma de reducir el consumo ha
sido, fundamentalmente, mediante la disminu-
ción del número de salidas respecto a épocas
anteriores (un 71% de los encuestados, así lo
manifiesta), aunque también hay quien señala
(en un 28% de los casos) que sus salidas son
las mismas en número, aunque el consumo en
cada una de ellas se ha visto reducido.

Los entrevistados señalan que esa
reducción de las salidas se ha compensado con
un mayor consumo hostelero en el hogar (un
60% de quienes reducen sus salidas así lo
manifiestan), o  que han recurrido a fórmulas
hosteleras alternativas, como pueden ser el
acceso a sociedades gastronómicas, txoznas o
locales de jóvenes (afirmación hecha por un
13,3% de los encuestados que reducen su con-
sumo hostelero).

Es interesante constatar también
que, entre el 28% de la población que señala
que mantiene su ritmo de salidas reduciendo
el consumo hostelero global, un 26% lo hace
apoyándose en fórmulas de descuento vía
internet o recurriendo al pintxo-pote y un
22% acudiendo a establecimientos de un
nivel económico inferior a los que acudía con
anterioridad al estallido de la crisis (dowgra-
ding).

Por franjas horarias las reducciones de
consumo más significativas se producen en la
cena (82% de los encuestados reconoce salir
menos a cenar que antes de la crisis), las
comidas y celebraciones (72%, así lo mani-
fiesta) y las copas y salidas nocturnas (62%
de los encuestados afirma haber reducido
esta actividad). Por el contrario, aunque tam-
bién con reducciones en el consumo, son los
desayunos y el café de la mañana (17%), el
aperitivo (41%) y las salidas de tarde después

“HAY LUGAR PARA LA
ESPERANZA, YA QUE
ES EL COLECTIVO
MÁS JOVEN (18 - 30
AÑOS) EL QUE OPINA
EN MAYOR MEDIDA
(70%) QUE ESTOS
NUEVOS HÁBITOS 
DE ‘RECOGERSE EN 
EL HOGAR’ SON
PASAJEROS Y QUE
TODO VOLVERÁ A 
SU CAUCE TRAS LA
FINALIZACIÓN DE LA
CRISIS ECONÓMICA” 

Mikel

Ubarretxena

Pisón

Presidente de Hostelería Gipuzkoa

Ante el cambio en los

hábitos de consumo

hostelero en Gipuzkoa... 
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de la jornada laboral (56%) las que, por este
orden, acusan en menor medida la reducción
del consumo hostelero de las familias. 

Conviene destacar también que la
población, en su conjunto, está dividida en lo
referente a la perpetuación de estos nuevos
hábitos de consumo. Un 51% de los guipuzcoa-
nos cree que son hábitos pasajeros, frente a un
48% que considera que se instalarán para
siempre. No obstante, hay lugar para la espe-
ranza en el sector, ya que es el colectivo más
joven (de 18 a 30 años) el que opina en mayor
medida (70%) que estos nuevos hábitos de
“recogerse en el hogar” son pasajeros y que
todo volverá a su cauce tras la finalización de la
crisis económica. Por el contrario, el colectivo
de mayor edad (> 55 años) es quien opina, en un
63% de los casos, que estos nuevos hábitos de
consumo vienen para instalarse para siempre
entre nosotros.

ANTE EL PARÓN DEL CONSUMO
LOCAL… TOCA DIFERENCIAR
NUESTRA OFERTA Y SALIR 
FUERA A VENDER GIPUZKOA

Así pues, los nuevos hábitos de consumo
apuntan, en el medio plazo, a un mayor consu-
mo hostelero dentro del hogar en detrimento
de la hostelería tradicional, una mayor sensibili-
dad al precio en las decisiones de compra y una
apuesta por las ofertas de ocio diurno, en detri-
mento de las de ocio nocturno (cenas y copas).
No nos corresponde a nosotros valorar los
efectos que en nuestro modelo de sociedad
puede tener este repliegue “hacia el hogar”.
Simplemente diremos que no nos gusta y que,
está claro, tendrá sus efectos, si perdura en el
tiempo, en nuestro paisaje urbano y nuestra
idiosincrasia como país.

Respecto a los efectos sobre nues-
tro sector, dos reflexiones fundamentales
se derivan de los datos de la encuesta realiza-
da. La primera, la constatación de que los
negocios hosteleros que mejor van a salvar la
crisis, van a ser aquellos que se posicionen por
el ocio diurno, apoyando su oferta en una gas-
tronomía diferenciada, ya sea por la calidad
del producto que utilicen o por la creatividad
que aporten a sus cocinas. Todo ello, claro
está, asegurando un servicio que nos convier-
ta en auténticos ANFITRIONES de quienes nos
visitan.   

La segunda reflexión es también eviden-
te: ante la ralentización del consumo hostele-
ro local, se hace más necesario que nunca
apostar por la búsqueda de consumidores
foráneos, sean estos turistas o visitantes-
excursionistas. Debemos redoblar esfuerzos
en la promoción turística en todas sus vertien-
tes: deportiva, gastronómica, cultural, etc. La
bases de la oferta turística de nuestro territo-
rio histórico son sólidas y, lo son, más por el
buen hacer de la iniciativa privada, que por la
existencia de una apuesta institucional clara
por el sector. En este sentido los datos que
aportan las distintas estadísticas que se han
hecho públicas en las últimas semanas -y que
recomiendo leer en un artículo de esta misma
revista-, son aplastantes: Donostia es la capi-
tal turística del norte del estado, pese a estar
aislada por tierra (más de 5 horas de tren o
coche hasta Madrid y Barcelona); mar (ausen-
cia de puerto deportivo en la ciudad o escasa
apuesta por el turismo marítimo) y aire (el
abandono institucional del aeropuerto de Hon-
darribia clama al cielo). Ponemos difícil la visi-
ta y, pese a ello… ¡siguen viniendo a vernos!
¿Hay quien dé más como destino turístico?

OTOÑO13 05

Un nuevo espacio donde nuestros asocia-
dos podrán valorar a proveedores e insti-
tuciones por su comportamiento con el
sector. Mándanos tus quejas o recomenda-
ciones a:

comunicacion@hosteleriagipuzkoa.com

Desde la Asociación estamos encantados
de escucharte.

EL
TERMÓMETRO

Por el trabajo que
están haciendo para
hacer de nuestro
territorio histórico el
centro de las prue-
bas atléticas más
representativas del
calendario estatal.  

La asociación de
sidreros Gorenak, por
la competencia desle-
al que representa
para el sector hostele-
ro el restaurante que
montan durante la
Semana Grande
donostiarra en la
Plaza de Cataluña.  

Txapeldunen
Ligarako txartela
lortu duelako eta
lorpen horrek eragin
positiboa duelako
Gipuzkoako ostala-
ritza eta turismoan.

SUBEN

BAJAN
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EL 11 DE JUNIO era una fecha
marcada en el rojo en el calen-
dario de muchos de los miem-
bros que forman Hostelería
Gipuzkoa. Y es que ese día, en los

salones del Hotel María Cristi-
na, se celebraba la fiesta anual
de la Asociación, un evento en el
que se dan a conocer algunos de
los mejores productos de los

Gipuzkoako Ostalaritza Elkarteak,
ekainaren 11ean urteroko festa ospatu
zuten Donostiako Maria Cristina
hotelean. Bertan umoreaz, produktu
onez eta lagunarteko giroaz gozatu
ahal izan ziren. Hurrengo urtera arte!

TE INTERESA SABER > FIESTA ANUAL

Omendu
guztien
mailako
ekitaldia
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que puede disfrutar el sector,
en el que se homenajea a aque-
llos asociados que dejan la acti-
vidad después de una larga tra-
yectoria y, sobre todo, en el que
se pasa una magnífica jornada
junto a aquellos compañeros de
Hostelería Gipuzkoa con los que
reír y compatir diferentes pers-
pectivas sobre la actualidad de
nuestra actividad diaria. 

Mikel Ubarrechena, un año
más, fue el encargado de ejer-
cer como maestro de ceremo-
nias. Expuso el punto de vista
de la Asociación sobre la actua-
lidad del sector y recordó a los
diez compañeros que han deci-
dido jubilares y dejar paso a
nuevas generaciones hostele-

ras. Adolfo Pantigoso (Bar
Hollywood), Antxon de Juan
Hoehne (Chocolatería Juncal),
Félix Jodrá y Maddalen Mujika
(Bar Scanner), Florentina Cano
(Bar Hiru Aldeta), Iñaki Izagui-
rre (Rte. Labeko Etxea), Isabel
Iglesias (Rte. Teresatxo), Jesús
Mayo (Bar Maiatza), Josefa Laz-
kano (Rte. Beti Jai) y Josu Urre-
xola (Amarako Abadia) fueron
los agasajados en esta fiesta
en la que el propio Ubarreche-
na recordó los inicios de cada
uno de ellos en la profesión y
cómo había discurrido sus res-
pectivas trayectorias.

Pero además de estos home-
najes y de una comida a la altu-
ra de lo que se puede esperar
de los fogones del Hotel María
Cristina, los asistentes a la fies-
ta también pudieron conocer
de primera mano algunos de
los mejores productos que las
diferentes empresas guipuzco-
anas ponen al alcance de la hos-
telería, así como nuevas ten-
dencias en el sector. Todos ellos
vinieron de la mano de los casi
treinta stands que se instala-
ron en los salones del hotel.

En definitiva, la fiesta anual
de Hostelería Gipuzkoa fue una
jornada redonda que difícilmen-
te podrán olvida los homenaje-
ados, que vieron en parte agra-
decidos tantos años de dedica-
ción a un sector tan sacrificado
como es el de la hostelería.

TE INTERESA SABER > FIESTA ANUAL

La fiesta anual de Hostelería Gipuzkoa fue una ocasión inigualable 

para encontrarse con viejos compañeros de profesión y disfrutar de las 

novedades de la gastronomía guipuzcoana en un ambiente de lo más distendido.
Hemen izan ziren

euren lanbidea
uztea erabaki

zutenak eta
emozio askoko

omenaldian
omenduak izan

ziren
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Eskerrik 
asko eta 
zorte on!!!
Gipuzkoa Ostalaritzak merezitako omenaldia
egin zien azkenaldian sektorean lan egiteari
utzi dioten bederatzi ostalariei, kasu askotan
gainera ostalaritza munduan bizitza osoa
eman ondoren. Egun osoan zehar orain arte
euren lankide izan diren guztien berotasuna
gertutik sentitu zuten eta orain hasi berri duten
bizitza berrian zorterik onena opa zieten
guztiek. Gipuzkoa Ostalaritzatik, gainera,
eskerrak eman dizkiegu hainbat urteetan
egindako lanarengatik. Plazer handia izan
da omenduak ezagutzea. Eskerrik asko eta
zorte on!!!

OTOÑO1308

El presidente de Hostelería Gipuzkoa, Mikel Ubarrechena, posa con los 

homenajeados y sus allegados durante la fiesta.

v Adolfo Pantigoso 

UN ICONO 
DE LA NOCHE
DONOSTIARRA
Adolfo llegó al mundo de la hoste-
lería en 1970, cuando con 22
años comenzó a trabajar como
camarero a tiempo parcial en la
discoteca Tiffanys. Tras siete años en aquella emblemática
discoteca donostiarra, Adolfo le plante al dueño abrir un nue-
vo restaurante, similar a los que había conocido en Inglaterra
años atrás. Ambos se embarcan, como socios, en la aventura
del  Bar Hollywood en 1977. Dos años después, el pub fue
completamente suyo y se convirtió pronto en un referente de
la noche donostiarra y ahora Adolfo, a los 65 años, deja el
negocio en manos de su hijo para poder viajar por el mundo.

v Jesús Mayo

UN COCINERO
TÍMIDO, FUERTE 
Y TRABAJADOR
Jesús llevaba en la sangre la hos-
telería, profesión que había cono-
cido desde niño ya que sus
padres eran hosteleros. Este navarro
abrió junto a su mujer Txaro el Bar Maiatza en un momento
en el que el trabajo escaseaba. Querían que fuese un bar-
cafetería donde la protagonista sería la mujer. Innovaron y
tuvieron mucho éxito. 
Jesús siempre se ha caracterizado como un cocinero tímido,
fuerte y trabajador y ahora, a los 68 años, deja los fogones
para cantar, bailar y disfrutar de su nieta de 21 meses. 

v Florentina Cano

VIO ESPERANZA
EN EL SECTOR 
Y TUVO RAZÓN
Esta mujer extremeña llegó con
17 años a Gipuzkoa, pero hasta
los 38 no empezó a trabajar en la
hostelería. Su marido y ella se quedaron
en paro y vieron en este sector un rayo de esperanza. 
Junto a otro familiar y unos amigos abrieron el Rich Bar de
Andoain, que cerró en 2003 tras años de éxito y sacrificios.
En 2004, Florentina y su hijo abrieron el Bar Hiru Aldeta en
Tolosa y ahora, tras 28 años en la hostelería, esta alegre y
luchadora mujer, “muy de los míos”, ha decidido jubilarse.  Le
ha llegado la hora de salir, de disfrutar, de viajar, de relajarse
junto a sus dos hijos y sus dos nietos.
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v Antxon de Juan Hoehne

AMIGOS TRAS 
LA BARRA DE LA
CHOCOLATERÍA 
Este mallorquín llegó a Donostia a
los 27, en 1976, para trabajar en
una tienda de moda de la calle
Garibay. 21 años después, dejó la
sección textil de Carrefour y se hizo cargo de la Chocolatería
Juncal en Irun en un momento en el que dudaba entre su
pasión por la hostelería y la moda y eligió por la primera. Aho-
ra, echando la vista atrás, cree que fue la decisión correcta por
todos los amigos que ha hecho tras la barra de la chocolatería. 
Ahora, con 64 años y una larga carrera profesional a sus
espaldas, le toca vivir la vida, aprovechar su tiempo para via-
jar y cuidar de sus dos nietas y de su nieto.

v Félix Jodrá y Maddalen Mujika

UNOS
HOSTELEROS
ATÍPICOS
En 1984, Félix y Maddalen abrie-
ron una sidrería en el barrio de
Gros. Aquello no fue como espe-
raban y por ello cambiaron com-
pletamente su idea de negocio y viraron hacia de un bar aco-
gedor, dirigido a gente joven donde los clientes pudieran
pasar agradables tardes como si estuvieran en su casa: el
Bar Scanner. Ellos se quedaron en la retaguardia y sus hijos
fueros quienes se pusieron de cara al público. Siempre dicen
que han sido hosteleros atípicos, no han estado en la barra,
siempre detrás, en la cocina, o haciendo las cuentas. “Ahora
nos toca vivir”, aseguran ilusionados.

v Iñaki Izaguirre

DEJA ATRÁS 
UNA CARRERA
METEÓRICA
Chef y responsable del Restau-
rante Labeko Etxea de Irun y del
restaurante y la Escuela de Coci-
na Iñaki Izaguirre, es un restaurador con un lar-
go y prestigioso currículum a sus espaldas, que se remonta a
más de 30 años de trayectoria. Nació en Lazkao y se formó en
Estados Unidos, Holanda e Inglaterra. Fue jefe de cocina en
restaurantes de Pamplona, Sevilla y Madrid. En 1997, y tras
cerca de 10 años al frente del Jaun de Alzate, Iñaki se reinven-
ta a sí mismo y vuelve a sus orígenes para dirigir el Restauran-
te Labeko Etxea, al frente del cual ha estado 16 años. Ahora,
Iñaki se jubila dejando atrás toda una carrera meteórica.

v Josu Urrexola

PINTXO-
POTEAREN
SORTZAILEA
Hamabi urte baino ez ditu eman
ostalaritzan profesional bezala,
baina bizitza osoa darama sukal-
dean.  Izan ere, elektronika kontue-
tan aditua izan arren, ostalari izanda jubilatzeko ilusioa zuen
Josuk. Horregatik, duela hamabi urte Jaizkibel taberna hartu
zuen Donostiako Easo plazan eta Amarako Abadia ireki zuen.
Taberna berritu egin zuen ukitu gazteagoa emateko asmoz
eta duela urte batzuk arrakasta ikaragarria izan duen pintxo-
potea sortu zuen. Hemendik aurrera duen baratza zaintzen,
mendira joaten eta sukaldatzen jarraituko du. 

v Isabel Iglesias

UNA VIDA
DEDICADA A 
SU RESTAURANTE
Esta salmantina llegó a Donostia a
los 18 años después tras trabajar
en la cocina de una familia barce-
lonesa. Comenzó a trabajar en el Res-
taurante Teresatxo, pero al enamorarse del hijo de la dueña,
Jesús, que luego sería su marido, cambió de puesto de trabajo
y se convirtió en la jefa de cocina del Hostal Bahía. Al tiempo
volvería al Teresatxo, pero ya como jefa y dueña del restauran-
te. Después de una expropiación del caserío, tienen que empe-
zar prácticamente desde cero. Jesús tuvo que luchar también
contra un cáncer que no superó y ahora Isabel, a los 70 años,
deja el negocio en manos de su hija Garbiñe. 

v Josefa Lazkano

BOST
HAMARKADA
LUZE LANEAN
Zarauzko hotel batean oheak egi-
ten hasi zen lanean Josefa hama-
bost urte zituela, baina laister
mugitu zen Donostiara. Clery-n eta Gan-
darias-en lan egin zuen eta horren ostean, proiektu berri bate-
an murgildu zen Alde Zaharreko Beti Jai Jatetxean. Ostala-
ritzan 50 urte eman ditu lan eta lan, bizitzaren zati handi bat
beraz, eta hemendik aurrera,  familiaz gozatu nahi du, seme-
alabaz eta ilobaz. Ahal baldin bada, mundu zabalean zehar
bidaiatu nahiko luke, hori baita bere beste pasiotako bat. 
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SATRUSTEGI
ARDOAK

Satrustegi etxeak Pedro Marti-
nez Alesanco eta Muga upeldegie-
tako ardoak dastatzera eman
zituen Gipuzkoa Ostalaritzako
festan.  Lehen upeldegi horreta-
koak urteko ardoak ziren batik-
bat, gauzak ongi egiten dituen
upeldegi batekoak. Muga 
ardoa, bere aldetik, merkatuko
Errioxako ardorik garrantzitsue-
netakoa da.
> Telefonoa: 943 370 701 
> Helbide elektronikoa:

comercialsatrustegui@yahoo.es

EXCLUSIVAS
MARDU

Carrasco Guijuelo ezkur urdaiaz-
piko iberikoa, Gañeta txakolin
gorria, Verdejo D.O. Rueda jatorriz-
ko deitura duen Finca de Caraba-
llas ardo zuria eta Rougiè etxea-
ren ahate-produktuak aurkeztu
zituen Marduk. Ostalari eta profe-
sionalei kalitatezko produkturik
onenak eskaintzen jarraitzen du.

> Helbidea: Sansinenea industrial-
dea, A3, B1 zona. Zestoa.
> Telefonoa: 943 147 460
> Helbide elektronikoa:

info@mardu.es 

MAHOU - 
SAN MIGUEL

La mejor cerveza en el Hotel María
Cristina vino de la mano de Mahou
y San Miguel, dos marcas que no
podían faltar en esta fiesta de Hos-
telería Gipuzkoa. Siempre al lado del
hostelero de la provincia desde
hace muchos años, estas dos firmas
cerveceras quisieron acompañar
también a los homenajeados en un
día tan especial como éste. En su
stand, doble, los asistentes pudie-
ron degustar cervezas tan genuinas
y tan presentes en nuestra hoste-
lería como son Mahou y San Miguel.

MERCASINDO
S.L.

En torno a vinos de Bodegas Faus-
tino, cavas Al.legoría, jamones
‘Jamicus’ y sobre todo a la presen-
tación del nuevo vino moscato friz-
zante Italiano Canei giró el stand de
Mercasindo, una marca que desde
1988 da servicio a la hostelería
guipuzcoana con productos selec-
cionados como vinos, cavas, ibéri-
cos, conservas vegetales, conser-
vas de pescado, aceites, etc...

> Tfno.: 943 133 213 
> Mail: merkasindo@euskalnet.net
> Dirección: Abendaño, 7 - Zarautz

INSALUS

Una marca de gran tradición como
Insalus llevó una muestra de los
formatos que se utilizan en la Hos-
telería tanto en plástico (pet) como
en vidrio retornable y no retorna-
ble, en agua mineral con y sin gas,
un producto natural que se envasa
tal cual sale del manantial, sin nin-
gún tipo de tratamiento, con la
mayor garantía. 

> Dirección:
Kondeko Aldapa 5B - Tolosa
> Tfno.: 943 65 06 02 
> Web: www.insalus.es 

Stands
colaboradores
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NORBEGA -
COCA COLA 

Norbega acudió con Coca Cola, el
refresco de cola más representati-
vo del mercado, y con Tónica Sea-
grams, una premium que está
teniendo una muy buena acogida.
Norbega sigue estando presente
en todos los eventos y actividades
del mundo hostelero.

> Dirección: Avda. Rekalde, 55 - 
Donostia
> Tfno.: 944 577 077 - 600 900 780
> Web:

www.cocacolaiberianpartners.com

EKOGRAS

Ekogras es una empresa guipuzco-
ana que recoge, transporta y ges-
tiona aceite vegetal usado y lo
transforma en materia prima para
la elaboración de biodiésel de
segunda generación. Estuvo pre-
sente con su Departamento de Cali-
dad cuyo objetivo es el asesora-
miento, apoyo, formación y defen-
sa de todos sus clientes.

> Dirección: Pol. Ubarburu, 20 F
> Tfno.: 902 366 251 
> Web: www.ekogras.es
> Mail: ekogras@ekogras.es

SALANORT

Esta empresa familiar con tiendas
en Hondarribia y Getaria se dedica
a la producción de anchoa, boque-
rón, pulpo y bonito, siempre gran
calidad y con una pasteurización del
producto para que no pierda el
sabor y la textura. Como novedad
tienen la ventresca de bonito pas-
teurizada, que se puede comer fría
o tras un golpe de calor.

> Tfno.: 943 140 036  
> Web (tienda): www.salanort.com
> Mail: comercial@salanzort.com 

VIGUISA

Dos bodegas les acompañaron:
Bodegas Iñurrieta (D.O Navarra),
con el Rosado Mediodía, 100% gar-
nacha y que ha recibido numerosos
reconocimientos; y la  Bodega Casa
Aragón (D.O. Cariñena) donde su
Crianza 2009 es un vino de una
relación Calidad-Precio Excelente.

> Dirección: Polígono Eciago, par-
cela 15 - Hernani
> Tfno.: 943 55 48 62
> Web (tienda): www.viguisa.es
> Mail:

vinicola@vinicolaguipuzcoana.com

CAFÉ 
BAQUÉ

Baqué ofreció una degustación de
cafés en cápsulas La Colección, en
la cafetera iCap. Además, presen-
taron su producto más novedoso,
ICE TEA, un té frío de limón, melo-
cotón o té verde con Aloe. Ade-
más, pudieron probar su nueva cre-
ma fría de café, el Cremosito y pre-
sentaron una selección de bodegas.

> Dirección: C/ Zuaznabar nº 30
Polígono Ugaldetxo - Oiartzun
> Tfno.: 943 492818 
> Mail: oiartzunbaque@baque.com 

DISTRIBUCIONES
VILLAVERDE

Distribuciones Villaverde lleva más
de 30 años dando servicio a la
hostelería guipuzcoana, tratando
siempre de hacer lo mejor  para el
cliente, e intentando acercarle
todas las novedades de producto
congelados. En este caso, presen-
tó en sociedad tres novedosos
productos: el solomillo pollo ville-
roy, la pechuga de pollo envuelta
en deliciosa bechamel de Boletus
y la vieira gratinada, todos de cali-
dad y muy prácticos.

> Tfno.: 943 55 22 77  

JAKITEA 
ELKARTEA

Betiko sukaldaritzaren alde  lan
egiten duen Jakitea elkarteak
honako produktuak eskaini zituen:
Cruz Campo etxeko Gran Reserva
garagardoak, Mitarte upeldegiko
ardoak,  Torelló cavak, Cafes Aito-
na kafeak, Zabala sagardoak eta
Basarana patxaran eta likoreak.
Kalitatezko produktuak dira denak,
benetakoak, zaporetsuak eta
lehengai onenekin egindakoak. 

> Webgunea: www.jakitea.com
> Facebook: /jakitea

PULET

Pulet, dedicada a la dstribución en
hostelería en Gipuzkoa así como a
cestas y lotes de navidad en todo el
territorio nacional, llevó a la fiesta
barriles de las mejores cervezas,
tónicas y ginebras, varios tipos de
vino (Rueda y Ribera del Duero,
entre otros), jamones y embutidos
ibéricos de Guijuelo.

> Dirección: C/ Ramón y Cajal, 4
(Donostia) / Pg. Akarregi (Hernani)
> Tfno.: 943 55 70 00 
> e-mail.: pulet@cpulet.es
> Web: www.cpulet.es
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CONGELADOS
GAROA

Aunando calidad y comodidad, pre-
sentaron las verduras express de
Findus (básicos, setas, salteados,
etc.), las bases para tortilla con o sin
cebolla, así como un completo sur-
tido de pizzas que sorprendieron
por sus auténticos sabores y la
variedad de masas y horneados.

> Dirección: Polígono Aranaztegi -
20140 Andoain
> Tfno.: 943 725 732 
> Web:

www.congelados-garoa.com

LURLAN
ELKARTEA

Lurlan Baserritar Elkarteak gure
lurraldearekin eta kalitate onenare-
kin konpromezua duten 80 produk-
tore txiki biltzen ditu bere baitan.
Elkarteko ordezkariek bertako gaz-
tak, sagar gozoa, Ezpeletako pipe-
rra eta eztia aurkeztu zituzten, hau
da, beti bezala, benetako eta kali-
tatezko produktuak. 

> Helbidea: Boulevard, 7.
Donostia.
> Telefonoa: 943 428 648 
> Helbide elektronikoa:

lurlan@lurlan.org

ANGULAS
AGUINAGA

No podían faltar el salmón ahuma-
do Angulas Aguinaga, anillas a la
romana Angulas Aguinaga, Pincho
a la Donostiarra y Pincho de Maris-
co Krissia y, por supuesto, Gulas®.
Angulas Aguinaga, Gulas® y Krissia
son marcas valoradas por su calidad
e innovación y por ofrecer produc-
tos fáciles de manipular y con valor
añadido para el restaurador. 

> Dirección: Pol. Laskibar, 5 - Irura
> Tfno.: 902 49 50 00  
> Web: www.angulas-aguinaga.es

ARDO
DISTRIBUCIONES

Ardo estuvo presente con un surti-
do de los diferentes productos que
representa: Conde Valdemar (Rio-
ja), Finca Valpiedra (Rioja), Finca
Allende (Rioja), Marqués de Murrie-
ta (Rioja), Enate (Somontano),Viña
Pedrosa (Ribera del Duero), Teso de
la Monja (Toro), Pazo Barrantes
(Albariño), Agerre (Txakoli)...

> Tfno.: 943 424 660
> Web:

www.ardo-distribuciones.com 
> Mail:

ardo@ardo-distribuciones.com

ZERGOXO

Okin siempre trabaja con produc-
tos de calidad y a precios muy
competitivos, como es el caso
del pan precocido, la bollería o las
tortillas de patatas precocina-
das. Okin es una firma muy a
tener en cuenta por la excelente
relación calidad-precio de sus
productos y su servicio.

> Dirección: Calle Gabiria. Barrio
Ventas, Pab. 15. Irun.
> Tfno.: 943 590 192 
> Web: www.zergoxo.com
> Mail: info@zergoxo.com

ALUSALDU

Alusaldu sigue mostrando su obse-
sión por la calidad, buscando la ren-
tabilidad del hostelero y ofrecien-
do muestras de todos los productos
que vende. Sus productos, como
Carnes Otzaga, bacalao de Rincón
del Bacalao o pulpo cocido, siempre
son controlados desde el origen.

> Dirección: Polígono Mutilva
Baja. Calle N, Nave 11.
> Tfno.: 948245893
> Mail: alusaldu@alusaldu.es
> Comercial: Ion García Bastida.
Tfno.: 608753399

ESSENCIA
ARDODENDA

Vinos de pequeñas producciones,
ecológicos, biodinámicos, naturales
o elaborados de la forma más natu-
ral posible, que reflejan muy bien la
identidad del lugar de donde proce-
den, fueron los que Essencia Ardo-
denda llevó a la fiesta. Esta firma
ofrece al hostelero asesoramiento
y formación en la gestión del vino
en su negocio para optimizar la
calidad de su oferta.

> Dirección: C/ Zabaleta 53, Gros
> Tfno.: 943326915
> Mail: info@ardodenda.com

ASISMAN

Asisman presentó sus TPV´s, sis-
temas táctiles de punto de venta;
telecomandas, para la recogida de
comandas en restaurantes y terra-
zas; y el Cashdro, un cajón portamo-
nedas inteligente que evita descua-
dres y pérdidas de efectivo. Todos
son equipos de gama alta diseñados
para cubrir cualquier necesidad
existente en un establecimiento de
hostelería.

> Tfno.: 943 49 07 10 
> Web: www.asisman.com 
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LA DECIMOQUINTA edición de
San Sebastián Gastronomika,
la feria de gastronomía refe-
rente en Euskadi, tuvo lugar en
la capital guipuzcoana entre los
días 6 y 9 de octubre en un con-
greso que tuvo la cocina metro-
politana londinense como gran
protagonista lo que, a tenor del
alto número de asistentes y el
impacto que ha tenido San
Sebastián Gastronomika, ha
sido todo un acierto.

El congreso contó con lo más
destacado de la gastronomía
londinense, vasca, española y
mundial, y en él no faltaron, al
igual que en otras ediciones,
conferencias, charlas, catas,
ponencias o stands.

San Sebastián Gastronomi-
ka arrancó con una jornada
popular, la del domingo, con
actividades en la calle abiertas
al público, como el street food
londinense con camionetas que
servían hot dogs y cava proce-
dentes del exitoso Bubble Dogs,
así como gin-tonics de la mano
de Fever-Tree. 

En la vertiente más profesio-
nal, no faltaron a la cita Arzak,
Aduriz, Berasategui, Arguiña-

no, Subijana o Eneko Atxa, entre
los chefs vascos; los ‘televisi-
vos’ Alberto Chicote, Ángel
León, Jordi Cruz y Pepe Rodrí-
guez; o los británicos Mikael
Jonsson, David Stafford e Issac
McHale.

Al margen de las ponencias,
en San Sebastián Gastronomika
hubo tiempo para una jornada,
la del lunes, dedicada a la eno-
logía; para degustar las Catas
Gastronomikas, que giraron
alrededor del queso, el txakoli,
el vino, la anchoa...; o para la
celebración del IV Concurso
Nacional de Parrilla, que ganó de
nuevo Ander Esarte, del donos-
tiarra Restaurante Txuleta.

En lo que a cifras se refiere,
cabe destacar que a lo largo
de las tres jornadas profesiona-
les se registraron 12.500 visi-
tas, hubo un 6% más de acre-
ditaciones respecto al año
anterior, un 25% de periodistas
internacionales o más de
40.000 visitas a la web duran-
te cada día de un congreso que
el próximo año se celebrará
del 5 al 8 de octubre y del que
ya se sabe que tendrá a Italia
como país invitado. 

San Sebastián Gastronomika se celebró en 
Donostia entre los días 6 y 10 de octubre, con la
cocina metropolitana londinense como protagonista.
La flor y la nata de los fogones vascos, estatales e
internacionales pasó por el Kursaal, un auténtico
hervidero en una edición que ha batido récords

TE INTERESA SABER > SAN SEBASTIÁN GASTRONOMIKA

Italia relevará
a Londres en
un congreso 
al alza
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San Sebastián
Gastronomika nos dejó
imágenes de lo más
variadas, pero siempre
con lo mejor de la gas-
tronomía como centro
de atención. 
FOTOS: SAN SEBASTIÁN

GASTRONOMIKA
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EN EL MARCO del Plan de Estímu-
lo Económico (PEED) 2013 – dise-
ñado por Fomento de San Sebas-
tián – y bajo el amparo del conve-
nio de colaboración suscrito entre
dicha entidad y Hostelería Gipuz-
koa, se están ejecutando diferen-
tes acciones y medidas con el fin
de apoyar al sector de la hostele-
ría local en la actual situación de
crisis, favoreciendo el consumo, la
dinamización comercial y la cre-
ación de empleo.

Este es el caso de la campaña
de Dinamización que en colabora-
ción con Sshops Donostia (plata-
forma del comercio urbano), se va
a llevar a cabo durante el mes de
noviembre (el viernes, 22, y sába-
do, 23) con el fin de promover el
crecimiento productivo (consu-
mo) en ambos sectores.

La acción, llamada ’Bono Plan
Donostia’, se celebrará un fin de
semana a mediados de noviem-
bre, ya que son fechas en las que
ambos sectores se encuentran
en un nivel de actividad más bajo
y puede ser una oportunidad para
promover el consumo.

Bono Plan
Donostia es una
actividad para el
fomento del con-
sumo en el comer-
cio y hostelería de
la ciudad, que se
articula en torno
a un Bono Plan,
que cuenta con
una serie de
características
como se puede
apreciar en el
cuadro adjunto.

Ambiciosa 
iniciativa
Con Bono Plan
Donostia se per-
sigue fomentar
el consumo,
generar siner-
gias comercio-
hostelería para reforzar la capa-
cidad de atracción de la ciudad,
incentivar la captación de gasto
en la ciudad, especialmente de
entornos próximos (provincia y
otras limítrofes), Generar un día

TE INTERESA SABER > MEDIDAS DE APOYO A LA HOSTELERÍA

FONDO SOCIAL EUROPEO
EUROPAKO GIZARTE FONDOA

Se trata de una iniciativa de Hostelería Gipuzkoa y Sshops Donostia durante el 22 y 23 de noviembre

CÓMO
FUNCIONA
1. El consumidor
adquiere por un precio
de 40 € y le ofrece un
valor de consumo de 
60 €; la diferencia se
asume entre las entidades
organizadoras y los
establecimientos
participantes.

2. Gasta al 50% en
comercio y hostelería 
de toda la ciudad.

3. A través del bono 
el consumidor ahorra 
un 33%.

4. El bono de hostelería
será canjeable en
servicios de comidas y
cenas.

5. Durante un fin de
semana de noviembre
(viernes y sábado), que
corresponderá a los días
22 y 23.

especial para el ocio en San
Sebastián, con intención de per-
petuarlo en el tiempo y facilitar el
acto del consumo en momentos
de crisis.

Bono Plan Donostia
promueve el consumo
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LOS DATOS TURÍSTICOS del recién
acabado verano, presentados el
pasado 26 de septiembre en Bil-
bao por las máximas responsables
turísticas del Gobierno Vasco,
refrendaban a nivel cuantitativo
lo que, a nivel cualitativo, habían
anticipado en Julio los estudios
Ibiltur MICE 2012/2013 e Ibiltur
OCIO 2012/2013: DONOSTIA
detentan la capitalidad turística de
Euskadi.

En efecto, el turismo de Gipuz-
koa presentó en los meses de
julio y agosto cifras de crecimien-
to importantes respecto a los mis-
mos meses del año 2012; del
+4,7% en número de visitantes y
del +5% en el de pernoctaciones.
Estos datos compensaban par-
cialmente las malas cifras aporta-
dos por Araba y Bizkaia y permi-
tían que Euskadi, en su conjunto,
cerrase el verano con un ligero
incremento de visitantes (+0,7%),
no así de pernoctaciones (-0,2%). 

Estas cifras positivas de nues-
tro territorio histórico, adquirieron
mayor relevancia en la costa y,

especialmente en Donostia, don-
de la ocupación hotelera alcanzó
el 80% (88% en el mes Agosto).
Otro dato claramente positivo ha
sido el espectacular aumento del
número de turistas extranjeros
que visitaron la ciudad. El 58,2%
de quienes pernoctaron durante
los meses estival fueron turistas
extranjeros, un porcentaje 15
puntos mayor que el registrado
para el conjunto de Euskadi
(42,7%).

La calidad del destino 
como base de la 
capitalidad turística
Siendo positivos las cifras a nivel
cuantitativo, llaman más la aten-
ción los datos de carácter cualita-
tivo que se pueden extraer de los
referidos estudios IBILTUR MICE
e IBILITUR OCIO que desarrolla,
cada dos años, la Agencia Vasca
de Turismo BASQUETOUR para
conocer el comportamiento turís-
tico de quien nos visita. Los datos
de ambos estudios apuntalan la
capitalidad turística de nuestro

territorio, y de Donostia en parti-
cular, tanto en el turismo profesio-
nal como en el de carácter más
lúdico.

En lo que a turismo profesional
se refiere, nuestra ciudad recibe
una valoración general de 9,04
(en una escala del 1 al 10), cifra
que dista mucho del 7,86 de la
media de las ciudades del estado,
(el conjunto de las tres capitales
vascas alcanza el 8,47 de valora-
ción media).

Esta superioridad de Donostia
en las valoraciones como destino
de turismo profesional corre pare-
ja con el nivel de recomendación
de nuestra ciudad como lugar
para realizar congresos. En efec-
to, el índice de recomendación
neta de Donostia alcanza el
70,9%, y supera ampliamente los
obtenidos tanto por Bilbao
(34,4%), como por Vitoria-Gasteiz
(29,3%) o por la media de las ciu-
dades del estado (47,5%). Por
supuesto, son las actividades gas-
tronómicas en nuestra ciudad
(91,7% de los turistas profesiona-
les encuestados así lo señalan), las
que ocupan el poco tiempo libre
de quienes nos visitan por moti-
vos profesionales. (Cuadro B.3.3.
página 56 MICE).

En lo referente al turismo de
ocio, IBILITUR OCIO desvela tam-
bién datos interesantes que
refrendan el potencial turístico
de Donostia (y por extensión de
todo Gipukzoa). La ciudad lidera
las valoraciones de las siete
comarcas en las que se divide
Euskadi como destino turístico,
en los parámetros más significa-
tivos (valoración global del desti-
no o trato y atención recibidos,
por ejemplo). 

Mención especial merece el
apartado del estudio destinado a
las expectativas generadas por
el destino. En este apartado “solo”
el 61% de los turistas que visitan
la ciudad reconocen que han
cubierto las expectativas de via-
je que tenían, pero es que… el
39% restante MANIFIESTA QUE
LAS HAN SUPERADO!!!!!., Cifra
esta realmente inusual en el con-
junto de comarcas-destino anali-
zadas. Es de destacar que esta
valoración por encima de las
expectativas se produce en mayor
medida entre los turistas extran-
jeros (americanos, asiáticos y “res-
to del mundo salvo Europa”) que
en los del resto del Estado. (grá-
fico página 185)

Los niveles de recomendación
como destino de la ciudad son
también concluyentes (9,4 de
valoración, frente al 8,8 de media
de Euskadi). Todo ello apuntala el
que Donostia –y el interior de
Gipuzkoa en este caso también–,
acaparen los mayores niveles de
intención de volver a ser visitadas
en los próximos 12 meses por los
turistas entrevistados (así lo mani-
fiestan el 54,7% de los que visita-
ron Donostia y el 62,9% de los
que conocieron el interior de nues-
tra provincia). La gastronomía, el
paisaje y la amabilidad de sus gen-
tes son, por este orden, lo que
más gusta a quienes nos visitan. 

En esta reflexión de marcado
carácter positivo, una única valo-
ración negativa que, a medio pla-
zo, puede pasar factura a la com-
petitividad turística de Gipuzkoa.
Somos un destino cada vez más
visitado por extranjeros, por otro
lado, en el 2010 sólo el 10,3% de
los turistas entrevistados mani-
festaban haber llegado a Euska-
di en avión, frente al 26,4% del
año 2012 (dos veces y media
más). 

En un entorno de evolución
positiva del número de visitantes
extranjeros y del aumento de la
presencia del avión como medio
de transporte, Hondarribia pasa-
ba de representar en 2010 el 8%
de las llegadas de turistas a Eus-
kadi vía avión, un insignificante
2,5% en 2012… ¿Qué efectos
tendrá en el desarrollo de una
estrategia de aumento del turis-
mo extranjero en Gipuzkoa el ais-
lamiento aéreo que sufrimos hoy?

El turismo de Gipuzkoa presentó en los meses de julio y agosto cifras 
de crecimiento importantes respecto a los mismos meses del año 2012; 
del +4,7% en número de visitantes y del +5% en el de pernoctaciones

Donostia, capital
turística de Euskadi

Dos turistas, ante un mapa de la capital donostiarra.
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ko proposamenak ere
jasotzen ditu. Horiek
Donostiako alkateari
zuzendutako kexa for-
mal bat egitea propo-
satzen dute. Beste ba-

tzuen aldiz, lehiakorta-
sun desleial hau egiten

dutenen kontra oraindik
eta neurri zorrotzagoak apli-

katzearen aldekoak dira.  
Ikusi daitekeen bezala gehien-

goa honelako ostalaritza ekintzen
kontra dago, sektoreari kalte egi-
ten dion lehiakortasun zuzen beza-
la ikusten dutelako. Hala ere osta-
lariek adierazi dute honelako ekin-
tzak Aste Nagusia ez den beste
garai batean egin beharko lirate-
keela. Data horiek ostalaritza sek-
toreko establezimenduen ekono-
miarentzat klabeak baitira.

JAKIN BEHAR DUZUNA > LEHIAKORTASUN DESLEALA

Groseko ostalaritza establezimenduak, Donostiako aste nagusian 
Gros auzoko Katalunia Plazan ezartzen den Sagardo Azokaren kontra

BIGARREN URTEZ, Gorenak Sagar-
dogile Elkarteak Sagardotegi bat
ezarri du Donostiako Aste Nagu-
sian Gros auzoko Katalunia Plazan.
Ostalariek begi txarrez hartu duten
ekimena izan da hau Aste nagusi-
ko festak irrikaz hartzen baitituz-
te beraien tabernak betetzeko
asmoarekin. 

2012. urtean ezarritako azo-
ka-sagardotegiak zazpietatik
aurrera funtzionatu zuen, bertan
afariak emanez. 2013. urtean,
aldiz, eta ez dakigu ze arrazoien-
gatik izan den, gure ustez kultura-
la ez den beste arrazoi bat, aipa-
tutako plazan ezarritako karpa
sagardotegi honek, bazkari, pin-
txo, merienda eta afariak emanez

funtzionatu du. 
Data seinalatu hauetan, Donos-

tiako Aste Nagusian, honelako
konpetentzia sortzen duen insta-
lakuntza bat ezartzearen iritzia
jakiteko, Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak, behin festak bukatu
ondoren, inkesta bat egin zuen
Gros auzoko 29 ostalaritza esta-
blezimenduetan. Emaitzak ezta-
baidagai-ezinak dira benetan. 

Inkesta pasatako taberna eta
jatetxeen %79ak uste du Azoka
hau ezartzeak ez diela onurarik
egiten eta ez dituela azoka honek
beren establezimenduetara beze-
roak erakartzen. Inkesta pasatako
29 establezimenduetako %64ak
uste du Sagardoaren azokak beren

establezimenduari
kalte egin diola,
%7ak uste du onura-
garria izan dela eta
azkenik %29ak komen-
tatzen du ez duela ez
efektu positiboa ez negatiboa
izan beraien negozioetan. 

Azokaren etorkizunari buruz
galdetzean, galdetutako %71ak
azaltzen du ez duela azoka berriz
Gros auzoko Plaza Katalunian
ospatzerik nahi; %11ak aldiz erre-
pikatzearen aldekoak agertzen
dira. 

Hauek dira inkestatik atera ditu-
gun datu printzipalak. Horietaz
guztiaz gain, egindako inkestak
hainbat establezimenduk eginda-

DONOSTIA: Pº Ubarburu, 53 · Local 5 A,
Polígono Industrial 27. 20014 Donostia.

Tel./fax: 943 445 851

15% DESCUENTO
PARA LOS TRATAMIENTOS DE
DESINSECTACIÓN Y DESRATIZACIÓN

ENTREGA GRATUITA
A TODOS LOS ASOCIADOS
DE DOSSIER INFORMATIVO PARA
LA PREVENCIÓN Y EL CONTROL.

TOLERANCIA CERO
CONTRA LAS PLAGAS

Azoka gatazkatsua
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JAKIN BEHAR DUZUNA > CULINARY ZINEMA

‘CULINARY ZINEMA: ZINEA ETA GAS-
TRONOMIA’ zikloaren hirugarren
edizioa, Donostiako Zinemaldian
kokatua, arrakastatsua izan zen,
sarrera guztiak saldu bait ziren.

Zinea eta gastronomiak elkarri
eskua ematen dioten programa
bat da, Donostiako Zinemaldiak
eta Basque Culinary Center-ek
abian jarri dutena, Berlingo Zine-
maldiaren kolaborazioarekin. Aur-
ten zazpi pelikula programatu dira

ziklo honetan, guztiak gastronomia
beraien argumentuaren ardatz
dutenak. Sei estrainaldi egon ziren
eta klasiko baten moldaketa,
‘Como agua para chocolate’, jate-
txe ezberdinetan prestatuko
menuekin eta Basque Culinary
Center-en gonbidatutako sukal-
dariek prestatutakoekin osatu
zelarik zikloa. Proiekzio bakoitza-
rekin sukaldari eta jatetxe bikain
batzuek prestatutako afari tema-

tiko batera joateko aukera zego-
en, pelikula gehi afariaren pack-ak
57,20 euroko prezioa zuelarik.

Parte hartu zuten jatetxe eta
sukaldariak hauek dira Dani Lopez
(Kokotxa jatetxea), Roberto Ruiz
(Fronton jatetxea), Joxe Mari
Arbelaitz (Arbelaitz jatetxea), Aiz-
pea Oihaneder (Xarma jatetxea),
Zuriñe García (Andra Mari jate-
txea), Mikel Gallo (Ni Neu jate-
txea), Josean Alija (Nerua jate-
txea), Gorka Txapartegi (Alameda

jatetxea), Shinichiro Takagi (BCC)
eta Ruben Trincado (Mirador de
Ulia jatetxea).

Gainera, aurten, Culinary Zine-
maren programazioa borobiltze-
ko bi dokumental berezi (‘A la Biz-
kaina’ eta ‘Euskadi cocina en la
cumbre’, Basque Culinary Center
eta EITB-ek koproduzituak), ‘El
Somni’ dokumental luzemetraia-
ren aurrerapena, eta ‘Sormena-
ren bide ezkutuak’ laburmetraia
proiektatu ziren.

Culinary Zinema Donostiako Zinemaldiak eta 
Basque Culinary Center-ek Berlingo Zinemaldiaren
kolaborazioarekin antolatutako sail bat da eta 
aurten zazpi pelikula programatu ziren

Erdian, Joxe Mari Aizega, BCC-ko zuzendaria; Thomas Struck, Berlingo Zinemaldiko
‘Culinary Zinema’ sailaren arduraduna; eta Jose Luis Rebordinos, Donostiako
Zinemaldiaren zuzendaria, hainbat euskal sukaldarirekin. ARGAZKIA: KARLOS CORBELLA

Zinea eta
gastronomia, 
beti eskutik
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Toda Euskadi, a tu
alcande en un ‘clic’
Booking Euskadi es el portal de
reservas on line para todo tipo
de alojamientos. Cuenta con
toda la oferta turística ofreciendo
información en tiempo real de la
disponibilidad y reservando sin
esperas y con total garantía

una bodega, o una salida en bar-
co+cena+noche de agroturismo…
Porque hasta ahora no había un
sitio donde encontrar todo esto
y contratarlo además en tiempo
real”, asegura José Ignacio
Torres, uno de los responsables
de Booking Euskadi.

Esta central de reservas (des-
arrollada por The Movie Internet
Software)  surge tras identificar
que no existe un sitio web donde
poder acceder a todo tipo de ofer-
ta de alojamientos de conjunto de
Euskadi. Es un sitio para promo-
cionarlos y pensado en sus nece-
sidades e intereses. Está basado
en la experiencia adquirida duran-
te todos muchos años de activi-
dad y relación con establecimien-
tos hoteleros de todo tipo, escu-
chando sus necesidades. 

Booking Euskadi quiere ser el
portal de referencia para el turis-
ta local, nacional e internacional.
La plataforma de reservas está
orientada al cliente, con un diseño
atractivo y una navegación senci-
lla hasta completar la reserva.

WWW.BOOKINGEUSKADI.COM nace
para poner en contacto toda la
oferta turística de Euskadi con
la demanda de turistas y ciudada-
nos. En esta web se puede encon-
trar toda la oferta turística de
alojamiento centralizada con la
ventaja de poder hacer reservas
en tiempo real y con los precios
más bajos gestionados por los
alojamientos. 

Esta central de reservas on
line no sólo ofrece ventajas al
cliente o turista, también a los
propios establecimientos porque
se trata de un nuevo canal de
ventas al alcance de todo el mun-
do (tiene versión para dispositivos
móviles-Smarphone y Tablets-).
Asimismo, el establecimiento no
tiene que realizar ninguna inver-
sión para darse de alta, ni cupos
mínimos y se pueden generar
ofertas sin ningún coste añadido,
ni obligación de permanencia.

Paquetes turísticos
Esta nueva web va a servir para
crear y contratar paquetes turís-
ticos. “Se va a poder acceder,
por ejemplo, a un fin de sema-
na+cena+visita a un museo o a
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GIPUZKOAKO OSTALARITZA ELKAR-
TEAK eta HAZIk, Gipuzkoako Foru
Aldundiko Nekazaritza eta Turismo
Zuzendariaren Kolaborazioarekin,
Piparraren eta Sagardoaren lehe-
nengo astea aurkeztu zuten iraila-
ren 27an. Roke Akizu Gipuzkoako
Foru Aldundiko Turismo eta Kan-
po Erlazioen Zuzendariak Mikel
Ubarrechena, Ostalaritza Elkarte-
ko Lehendakariak, Iñaki Labaien,
Pipar hornitzaileak, eta Arantza
Eguzkiza Gipuzkoako Sagardo
Naturalaren Elkarteko Lehenda-
kariak Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteko egoitzan Piparraren eta
Sagardoaren lehenengo asteari
hasiera eman zioten. 

Aste hori, bertako produktuak
Gipuzkoako ostalaritza establezi-
menduetan defendatu eta susta-
tzen dituen Kalitatea Proiektua-
ren barnean kokatzen den lehe-
nengo ekimena izan zen.
Lehenengo ekimen hori, irailaren
28an hasi eta urriaren 6a arte iraun
zuen. Inaugurazioa zinemaldiko
zuzendaria den Jose Luis Rebordi-
nok eta Elkarteko zuzendaritza
batzordeko kideek egin zuten
Donostian dagoen Kata4 jatetxean. 

Gipuzkoako 5 eskualdetako 29
establezimenduk aste oso batean
sagardoa eta pipar frijituak jarri
zituzten bere eskaintzan. Sagar-
txo eta Kako (Astigarraga), Kiru-
ri eta Uranga (Azpeitia), Andra
Mari, Aralar, Gasteiz, Manex, Hidal-
go 56, Kata4, La Fabrika, Lancie-
go, Marugame, Munto Berri, Pepe,
Udane, Ubarrechena, La Venta
de Curro eta Zeruko (Donostia),
Errioguarda Enea, Fagollaga eta
Arrobi Ostatua (Hernani), Hondar
eta Txantxangorri (Hondarribia),
Puiana (Irun), Café Frontón eta
Denak (Tolosa) eta Salbide
(Zarautz) izan ziren lehenengo eki-
men horretara batu ziren Gipuzko-
ako establezimenduak. Horiek aste
oso batean, hain ondo konbinatzen
diren bi euskal produktuak eskai-
ni zituzten, Piparra eta Sagardoa. 

Irailaren 28 eguerditik aurrera
aipatutako establezimenduetan
eta aste horretan zehar batzen
joan ziren beste establezimendue-
tan ere, sagardo botila bat eta
pipar errazio bat edo sagardo baso
bat eta bost piparrez gozatu ahal
izan zuten bezeroak. Aste horri,
2014ko urtarrilean, Gazta eta Ara-

bako Errioxako ardoari eskainita-
ko aste batek jarraituko dio. Eta
udaberrian, arrautzei eta gure
baratzetako produktuei eskainita-
ko beste aste bat izango dugu. 

Kolaborazio dinamikak
Bertako produktuei babesa eman
eta promozioa egin nahi izan zien
aste honek, Kalitatea Proiektua-
ren barnean kokatu behar dugu,
HAZI Fundazioak eta Ostalaritza
Elkarteak   udara honetan sinatu
zuen proiektua da. KALITEA proiek-
tuak bi sektore elkarrarazten
dituen ekimena da, bi sektore
horiek, gure kultura eta identitate-
aren ezberdintasunezko elemen-
tuak izateaz gain, aberastasun eta
lan sortzaileak ere direlako. 

Globalizazioaren eraginez, kan-
poko produktu ezberdinek gure
gastronomia aberasteaz gain,  ber-
tako produktua beste produktue-
kin konpetentzian sartzea ere era-
gin dute. Konpetentzia gogor eta
zail honek, gure produktua erei-
ten dutenen langabezia tasan era-
gin negatiboa izan du eta proiektu
honekin hori konpontzen saiatuko
gara. Globalizazioaren gaian sakon-
duz, argi dago merkatuaren zabal-
tze honek izate ezberdinen artean
lehiakortasun handiagoa ekartzen
duela. Horrek kalte egiten dio fun-
tsezko ahalmen turistiko bezala
kalitatezko gastronomia duen herri
bati, gureari. Hori dela eta, KALITA-
TEA proiektuak, bertako produk-
tuen kalitatean oinarritutako estra-

tegia jarraitu nahi du, horiek berta-
ko merkatuan nagusitu eta lehia-
kortasun horretan ezberdin-
tzeko.

Helburuak
KALITATEA proiektuarekin ostala-
ritza sektorean bereziki bi helburu
lortu nahi dira. Alde batetik, helbu-
ru komertzialarekin lotua dagoen
jomuga; ostalaritza sektorean ber-
tako produktuen indartzea lortu
nahi da.  Orain arte, prezioa zela
eta, sektoreko gutxiengoarengana
zuzendua zegoen produktu elitis-
ta zen bertakoa, baina orain
gehiengoarengana iritsi nahi da. 

Bigarren helburua, ostalaritza
sektoreak gizartean duen tenden-
tzia sortze eta irudiaren lider iza-
tearen lanarekin erlazionatuta
dago. Gure herrialdeko tabernen
barrak, gure jatetxeen mahaiak,
jantokiak eta sagardotegiak elkar-
tze, erakuste, dastatze eta  era-
kusleiho guneak dira, non zalan-
tzarik gabe, gizartean sortzen diren
elikadurarekin erlazionatutako ten-
dentzia gehienen sortze guneak
diren.  Hori dela eta, ‘erakusleiho’
horietan gure produktuen egune-
roko erabilerak eta esposizioak,
ostalaritzako bezero direnen eros-
te tendentzian helaraziko da, hau
da, produktu horienganako
garrantzian eta kontsumo handi-
tzean.  

Aipatutako lehen mailako bi hel-
buruez gain, proiektu honek biga-
rren mailako helburuak ere begies-
ten ditu. Lehen sektoreko produk-
tu horiei buruz igorritako
informazioaren handitzea, gure
jatetxeko menuetan osagai nagu-
si bihurtzea, horiek opari bezala
gertaera profesionaletan opari-
tzea etab. Horiek guztiak, etxeko
kontsumo eta ezagutza mailan lor-
penak eskuratzeko ekimenak fin-
katutako bigarren mailako helbu-
ruak dira, dudarik gabe, lehen mai-
lako helburuak lortzeko bideak
direnak baita ere. 

LA ASOCIACIÓN SE MUEVE > UN ACUERDO CON MUCHA ‘KALITATEA’

Hazi eta Gipuzkoako
Ostalaritza Elkartea eskutik

Kata 4ko, Ostalaritza Elkarteko

eta Donostiako Zinemaldiko

Zuzendariak Piparra eta

Sagardoaren asteari txotx bate-

kin hasiera ematen

Bertako produktuak babestu eta sustatu nahi dituen proiektuaren lehenengo 
ekintza izan da Piparraren eta Sagardoaren Lehenengo Astea
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LA ASOCIACIÓN SE MUEVE > UN ACUERDO CON MUCHA ‘KALITATEA’

BITTOR OROZ subraya la importan-
cia de un convenio que permitirá
promocionar los productos Eusko
Label en los establecimientos
adheridos a la Asociación. “Hazi y
Hostelería Gipuzkoa han firmado
un convenio en el que salimos
ganando todos: los consumidores
porque podemos comprar pro-
ductos de calidad y nuestros base-
rritarras y arrantzales, que son
los que hacen posible que ese
género llegue a nuestras bocas”. 

¿En qué consiste el convenio? 
Este convenio quiere incremen-
tar el consumo de productos del
sector primario vasco con las
garantías Eusko Label y Euskal
Baserri, marcas de calidad y origen
certificadas,  en el sector hostele-
ro del territorio. Al margen de
aumentar el consumo de mate-
rias primas autóctonas de calidad
en el sector hostelero, también
persigue que los restaurantes y los
bares sean prescriptotes entre la
sociedad gipuzcoana. A su vez, se
quiere incidir en el ámbito I+D+I en
el sector planteando acciones de
comercialización de productos, a
través de establecimientos hos-
teleros, tanto en los alojamientos
como en restauración. Por últi-
mo, se pretende profundizar en el
trabajo en red entre los producto-
res y los hosteleros. 

¿Por qué es importante este
acuerdo?
Para HAZI, Fundación para el 
Desarrollo del Medio Rural y Mari-
no del Gobierno Vasco, entidad
que desarrollará el convenio firma-

do, así como para los agriculto-
res y arrantzales de Euskadi, es
muy importante conseguir acuer-
dos y colaboraciones para poner
en valor todo el trabajo que está
realizando el sector primario vas-
co. Entre todos tenemos que ser
capaces de comunicar y socializar
los beneficios que aporta el sector
agropesquero a la sociedad. 

¿Qué supone que se promocio-
nen los productos en los estable-
cimientos hosteleros?
Es primordial que los productos de
calidad estén disponibles en el
mayor número posible de bares y
restaurantes de Euskadi. De esta
manera podremos ir garantizan-
do la presencia del producto autóc-
tono en el mayor punto de venta.
Todo ello con el objetivo final de
consumir producto de aquí, pro-
ducto de calidad.

¿Cuáles son las características
de los productos mencionados?
Los alimentos Eusko Label son
productos agroalimentarios produ-
cidos, transformados y/o elabora-
dos en Euskadi, cuya calidad, espe-
cificidad o singularidad superan
la media general. Sus objetivos
principales son: garantizar al con-
sumidor un exigente nivel de cali-
dad, servir al consumidor permi-
tiéndole identificar el origen y
autenticidad de los productos con
total seguridad, defender la labor
de los productores y promover la
producción de calidad. Por otro
lado, los productos Euskal Baserri
se producen en pequeñas huertas
o explotaciones cercanas a los

caseríos del País Vasco, tal como
se ha venido realizando genera-
ción tras generación, permitiendo
que el baserritarra les dedique
una gran atención y cuidado.

La proximidad del productor al
mercado hace posible que los pro-
ductos Euskal Baserri se recojan
en su punto óptimo de maduración
preservando sus características
de sabor y permitiendo además
que lleguen siempre frescos al
punto de venta.

Estos dos factores unidos, cer-
canía y dedicación, dan como
resultado frutas y verduras de
gran sabor y calidad, muy aprecia-
das tradicionalmente por el consu-
midor, con la ventaja adicional de

que ahora se pueden reconocer de
forma inequívoca gracias a la mar-
ca de calidad Euskal Baserri.

¿Qué importancia tiene tener
esta distinción en un producto?
La necesidad de continuar con la
labor de distinción de los produc-
tos agroalimentarios y pesqueros
de Euskadi a través de distintivos
de calidad públicos y oficiales es
cada vez mayor. Nos encontra-
mos en un entorno de economía
de mercado cada vez más globa-
lizado. En ese escenario, los distin-
tivos oficiales son una garantía
de origen y calidad para el consu-
midor, y a su vez debe de ser para
los productores una herramien-
ta de valorización de su trabajo,
ofreciendo así mayor competitivi-
dad en el mercado.

Bittor Oroz. Viceconsejero de Agricultura, Pesca y Política Alimentaria del
Gobierno Vasco y Presidente de HAZI, asegura que “salimos ganando todos”

Los alimentos Eusko Label
son productos de gran 
calidad y con gran sabor”
‘‘

Bittor Oroz, a la derecha, junto a

Mikel Ubarrechena en el momento

de la firma del convenio.
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LA ASOCIACIÓN SE MUEVE > UN ACUERDO CON MUCHA ‘KALITATEA’

“LA HOSTELERÍA GUIPUZCOANA
ES UN ESCAPARATE INMEJORABLE
PARA LOS PRODUCTOS KALITATEA”

La empresa conservera Nardín, expo-
nente de calidad en antxoas y sardi-
nas, se ha sumando a la interesante
iniciativa puesta en marcha por el
sector hostelero guipuzcoano. 

Esta conservera de Zumaia es el
prototipo de elaboración de produc-
tos de calidad de principio (con la
obtención de materia prima
del mar Cantábrico) a fin
(elaborando su produc-
to con el mimo de las
manos expertas de
mujeres guipuzcoa-
nas). 

“Trabajamos con
pescado del Cantábri-
co solo en temporali-
dad, es decir, que la
anchoa que tenemos es de
temporada: de abril a junio y el boni-
to es el que hay en el mar los meses
de verano. Y trabajamos sin desloca-
lizar el producto, desde el principio
hasta el final, en el País Vasco. Com-
pramos en lonja, al día. Y el produc-
to lo hacen trabajadoras de aquí,
con los sueldos de aquí”. Subraya
Mila Oliveri, responsable de Conser-
vas Nardín. Y es que esta empresa
manipula el pescado el mismo día
de su compra y lo elabora de mane-
ra artesanal, cumpliendo exhaustiva-
mente con los exigentes niveles de
excelencia que certifican sus sellos
de garantía certificada denomina-
dos ‘Bonito del Cantábrico del País
Vasco’ y ‘Anchoas del Cantábrico del
País Vasco’. 

En Nardín llevan trabajando con
el producto autóctono desde hace
cuatro generaciones. Elaboran con-
servas de anchoa y bonito en dife-
rentes variantes (productos ahuma-

dos, anchoas en vinagreta, en sala-
zón, en aceite de oliva). Todo ello, lo
realizan manos expertas, mujeres
formadas que realizan un esfuerzo
bárbaro diariamente tratando con
mucho mimo el producto. “Porque
hacer un buen salazón no todo el

mundo sabe, hay que saber pelar
muy bien el pescado, hacer

un buen filete, echar la
sal justa… Es un tra-

bajo increíble que se
refleja en el precio
que tiene el produc-
to en el mercado. Su
precio es lo que vale

porque es un trabajo
que tiene tela marine-

ra”, afirma Mila, muy
orgullosa de sus empleadas.

Nardín y KALITATEA
La responsable de esta conservera
de Zumaia no ha dudado en sumar-
se al interesante proyecto de la Aso-
ciación de Hostelería de Gipuzkoa.
“La iniciativa Kalitatea de los hoste-
leros guipuzcoanos es un proyecto
interesante que tiene unos objeti-
vos muy claros. Hay que entender
que estamos hablando de productos
que tenemos en nuestra tierra y es
que hay que saber de dónde venimos
y a dónde vamos. Se trata también
de conocer el producto desde sus
orígenes. La hostelería hace una
labor de escaparate que no puede
hacer nadie y es una labor muy
importante. Que un cocinero traba-
je con un producto de aquí, que le
guste y le entusiasme es una gran
garantía”, argumenta Mila Oliveri,
animando a todos los hosteleros a
que realicen esta labor.

Mujeres filetean anchoas en la conservera Nardín.

“SOMOS PRIVILEGIADOS POR 
LOS PRODUCTOS DE CALIDAD
QUE NOS DA NUESTRA TIERRA”

Igor Arregi es nieto de la fundado-
ra del restaurante Kaia de Getaria,
que abrió sus puertas en 1962. Lle-
va en la sangre el saber hacer y la
tradición de la cocina vasca que
elaboran única y exclusivamente
con productos de temporada y de
calidad. Es en este punto en el que
se basa la filosofía de este restau-
rante: “Tenemos la suerte de vivir
en una zona que nos da unos pro-
ductos que gozan de una calidad
muy superior a la media, tanto en
pescado, como en marisco o verdu-
ras. Debemos de aprovecharlo y
darnos cuenta de que somos unos
privilegiados con la verdura, la car-
ne y el pescado que tenemos aquí,
por lo que la iniciativa de Kalitatea
me parece muy acertada”, explica.
“Los clientes lo notan, lo aprecian,
y están dispuestos a pagar un plus
por esta calidad”, subraya.

En el restaurante Kaia ofrecen
una “cocina de temporada y para
ello intentamos trabajar con el
mejor producto autóctono posible,
tanto en pescado como marisco,
de lo que somos especialistas, pero
también en carnes y verduras. Ade-
más, tenemos unos viveros con
agua de mar y marisco vivo. Cuan-
do nos lo pide el cliente, vamos a
cogerlo vivo y lo cocinamos. El pes-
cado que utilizamos es el día y de
la zona, para que conserve todo el
sabor y la calidad”.

Y si la calidad del producto se
ofrece todo el año en este restau-
rante, lo que va cambiando es el
producto. “En primavera ofrece-
mos anchoa, así como los guisantes
de lágrima. En verano, los chipiro-
nes; en otoño los hongos y en
invierno, el marisco, como por
ejemplo, las ostras, el centollo. Por
supuesto, luego hay productos que
tienes todo el año: las kokotxas, el
rodaballo o el besugo, entre otros”.

Reconocimientos
El restaurante Kaia goza de una
excelente reputación dentro y fue-
ra de Gipuzkoa. A lo largo de estos
51 años son diversos los reconoci-
mientos que han tenido, si bien el
más importante es el de sus clien-
tes: “Aprecian la calidad, el servicio,
el producto, la cercanía…que hacen
un todo. No hay mejor reconoci-
miento que la satisfacción de un
cliente”. Pero además, en el año
2009 recibió el Premio Nacional de
Q de Calidad, por parte del Institu-
to de Calidad Turística.

Este emblemático restaurante
cuenta con viveros propios con
25.000 litros de agua de mar y una
bodega amplia, con 1000 referen-
cias de vinos nacionales e interna-
cionales, repartidas en 40.000 bote-
llas, con mayor presencia de vinos
blancos y champanes”.

La familia Arregi, con Igor a la derecha, posa en el Kaia.
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Nuevos hábitos 
de consumo 
hostelero

El estudio
llevado a cabo por

Hostelería Gipuzkoa basa sus datos
en un estudio cuantitativo,
mediante entrevistas personales a
la población de Gipuzkoa. El trabajo
de campo se llevó a cabo del 10 de
julio al 10 de agosto de 2013,
entrevistándose a 400 personas, lo
que representa un error muestral
del +/- 4,9% para un nivel de
confianza del 95,5%. Tipo de
muestreo: estratificado atendiendo
a las variables género, comarcas y
segmentos de edad de la población
guipuzcoana. 

Hostelería Gipuzkoa quiere
agradecer la colaboración de Iñaki
García Arrizabalaga, profesor
titular de marketing en Deusto
Business School, y a Uxue Altuna,
estudiante de 4º curso de Deusto
Business School.

Los 5 años de de crisis que llevamos sufriendo han empezado a dejar huella
en los hábitos de consumo de hostelería entre los guipuzcoanos. La crisis,
que en nuestro territorio ha llegado más tarde que en el resto del Estado, se
ha dejado notar con especial virulencia desde el otoño de 2011. Cierre de
establecimientos, reducción de plantillas, contención de costes y entradas
generalizadas en pérdidas, han sido los efectos más directos de la crisis en
el sector hostelero. 
Para conocer cómo ha influido la reducción de la renta disponible de las
familias de Gipuzkoa en sus hábitos de consumo de servicios hosteleros,
Hostelería Gipuzkoa realizó un estudio de mercado encuestando a lo largo
de los pasados meses de julio y agosto a 400 guipuzcoanos. Los resultados
más significativos de dicho estudio se presentan a continuación.

ENCUESTA
LA CRISIS ECONÓMICA HA MODIFICADO 
LAS COSTUMBRES DE LOS GUIPUZCOANOS
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Compro fuera,
consumo en casa

Deja de consumir,
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Sociedades y
otras fórmulas

Otros

GRÁFICO 3. 

Consumo hostelero vs.
consumo en el hogar

Entre quienes reconocían que
salían menos que antes (es
decir el 71% de la población),
un 60% admitía que había
sustituido el consumo en la
hostelería tradicional por un
mayor consumo en el hogar
(comidas, cenas y celebracio-
nes en general). Algo más del
29% de los encuestados
señalaban que no realizaban
ningún consumo alternativo a
esa reducción de sus salidas
y algo más del 13% de quie-
nes habían dejado de consu-
mir en la hostelería tradicio-
nal reconocían haber buscado
otras fórmulas alternativas
fuera del hogar, entre las que
citaban las sociedades gas-
tronómicas, los locales de

jóvenes o las txoznas. Son las
mujeres (72,41%) las que
más se han decantado por
sustituir el consumo hostele-
ro en la hostelería tradicio-
nal por consumo en el hogar.
(GRÁFICO 3)

Entre aquellos que indica-
ban que mantenían el número
de salidas, realizando un menor
gasto en cada una de ellas, es
interesante destacar que un
26% manifestaba que recu-
rría a fórmulas de descuento o
promoción (se citaban el pint-
xo-pote o los sistemas de des-
cuento hostelero on-line) y un
22% que había empezado a
acudir a establecimientos más
económicos de los que acudía
antes.

EL CONSUMO EN EL HOGAR, EL GRAN
SUSTITUTO DE LA HOSTELERÍA TRADICIONAL

LA DISMINUCIÓN DEL CONSUMO EN
HOSTELERÍA EN LA CALLE SE GENERALIZA

Frente a un 7% de encuesta-
dos que señalaban que habían
aumentado el consumo en hos-
telería en estos años de cri-
sis, un 42% de los gipuzkoanos
reconoce haber disminuido su
gasto en hostelería en el perio-
do. Las mujeres (55%) y la
población entre los 31 y 55
años (47%) es la que mani-
fiesta, en mayor medida, haber
reducido sus gastos. Por el
contrario, los jóvenes entre
18 y 30 años son los que seña-
lan en mayor medida (76%)
que durante la crisis han
aumentado su gasto en hoste-
lería. (GRÁFICO 1)

Las fórmulas por las que se
optan para reducir el consumo
se reparten entre salir menos
veces a la semana “de bares”

opción planteada por el 23%
de la población encuestada,
mantener en número de sali-
das semanales pero reduciendo
el consumo en cada una de ellas
(28%) y combinar ambas, es
decir, salir menos y, al mismo
tiempo, consumir menos en
cada salida, opción defendida
por el 48% de los encuestados
en el estudio. (GRÁFICO 2)

Entre quienes salen menos
veces que antes como fórmu-
la de ahorro, un 30% señala la
reducción de salidas ha sido
de una vez a la semana, fren-
te al 32% que admite haber
dejado de salir 2 veces. El
colectivo que admite que “ape-
nas sale” alcanza el 14% del
conjunto de los ciudadanos de
Gipuzkoa.

52%

6%

42%

Disminuido

Mantenido

Aumentado

GRÁFICO 1. 

¿Ha aumentado 
o disminuido 
el consumo? 28%

48%

23%

1%

Sale menos

Sale igual, 
disminuyendo consumo

Sale menos, y 
disminuye consumo

Otros

GRÁFICO 2. 

Cambio en el consumo
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GRÁFICO 4. 

Resumen por franjas horarias

LA ASOCIACIÓN SE MUEVE > ESTUDIO DE MERCADO
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EL OCIO NOCTURNO, 
EL MAYOR PERJUDICADO

Por franjas horarias los datos son
irrefutables y consolidan la sensa-
ción generalizada en el sector de que
es el ocio nocturno el mayor penali-
zado por la crisis económica.

Preguntando a quienes habían
reducido su gasto en la hostelería
tradicional en los últimos años, por los
momentos del día donde mayor
reducción se había producido (res-
puesta abierta), un 82% de los
encuestados señalaba que en cenas
y celebraciones y un 62% en las sali-
das nocturnas y copas posteriores.
Estos datos distan de las respuestas
dadas sobre reducción de consumo
para los desayunos y cafes de media
mañana (-17%) y aperitivo de medio-
día (-41%). Estas respuestas reafir-
man la impresión general de que la
hostelería diurna esta aguantando
los embates de la crisis de mejor
manera que la hostelería asociada al
ocio nocturno. (GRÁFICO 4)

ADAPTARSE A LA SITUACIÓN 
ANTE UN FUTURO INCIERTO

Un 63% de los encuestados reconocía
que los establecimientos hosteleros de
su entorno habían hecho esfuerzos para
adaptar su oferta a la crisis (promocio-
nes, descuentos en precio, nuevas fór-
mulas de menús, etc.) frente a un 36%
que entendía que este proceso de adap-
tación no se estaba produciendo.

Por último, la población está dividida
sobre la pervivencia de los efectos de la
crisis en el consumo hostelero. El 51%
cree que es temporal y que, pasada la cri-
sis, los hábitos de consumo hostelero
volverán a ser como antes y el “replie-
gue en el hogar” desaparecerá. Frente
a esta opinión, un 48% de los encuesta-
dos cree que estos hábitos de consumo
vienen para “quedarse entre nosotros”
para siempre. No obstante, hay razo-
nes para la esperanza, ya que es la pobla-
ción más joven (el segmento de edad
entre los 18 y los 30 años) en que en
mayor medida (69,6%) considera pasa-
jero el efecto de la crisis en nuestra for-
ma de socializar.
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LA ASOCIACIÓN SE MUEVE > PRUEBA ATLÉTICA

La segunda edición de la Carrera
Bicentenario volverá a servir de 
homenaje a cuatro espacios 
emblemáticos de San Sebastián

EL PRÓXIMO 15 DE DICIEMBRE, a
las 11 de la mañana, la Aso-
ciación de Hostelería de Gipuz-
koa y El Diario Vasco, en cola-
boración con Donostia Kultura,
celebran la Carrera Bicentena-
rio en la ciudad de San Sebas-
tián.

En esta segunda edición, los
participantes recorrerán duran-
te siete kilómetros diversos
edificios emblemáticos de la
ciudad. Los corredores podrán
participar de forma individual o
inscribiéndose en grupos bajo
el nombre de un establecimien-
to asociados a Hostelería
Gipuzkoa. De este modo, opta-
rán a los premios de clasifica-
ción individual, por un lado, y
clasificación por equipos por
el otro, sin la necesidad de que
el grupo llegue al mismo tiem-
po.

Habrá tres premios indivi-
duales en categoría masculina
y femenina, así como tres pre-
mios por equipos en represen-
tación de bares asociados. Al
finalizar la carrera habrá sorteo
de cenas y productos entre los
corredores.

Si quieres participar en esta
prueba,  las inscripciones ya
se pueden realizar en la página
www.kirolprobak.com por un
precio de 15 euros, o en bares
restaurantes y pubs asociados
a Hostelería Gipuzkoa por 12
euros, hasta el 30 de noviem-
bre.  

El año pasado más de 800
corredores se apuntaron a la
primera edición de la carrera
que se celebró en homenaje a

cuatro emblemáticos
espacios donostiarras
como la Talasoterapia
La Perla, el  Hotel
María Cristina, el Tea-
tro Victoria Eugenia
y el Parque de Atrac-
ciones Monte Iguel-
do que cumplían cien
años. 

Este año, la carre-
ra pretende recor-
dar el Bicentenario
de la quema y
reconstrucción de
la ciudad. Teniendo
en cuenta el éxito
que tuvo la prime-
ra edición, se espe-
ra que la cifra de
participantes se
pueda superar. 

7 kilómetros 
de historia

32-33 - CARRERA + DV_revista hosteleria.qxp  06/11/13  13:22  Página 2



QUICK FROST, una empresa guipuz-
coana dedicada a la fabricación y ven-
ta de maquinaria para hostelería, ha
patentado un exclusivo sistema de
dosificación consiguiendo aumentar
un 40% la eficiencia del enfriado en
cada ciclo.

Aumento del 30 % de consumo 
de combinados y cervezas con
QUICK FROST

Consiga sorprender a sus clientes con
una nueva imagen de sus productos,

mucho más fresca y diferenciadora.
Con QUICK FROST las bebidas no pier-
den ni un ápice de sabor, puesto que
se trata de un frío seco. 

Debido a la sencillez del diseño y coste
optimizado se trata de una maquina-
ria fácilmente amortizable en un corto
periodo de tiempo.

Oferta para miembros de la 
Asociación:  20 % DESCUENTO

Distíngase de la competencia 
con la escarchadora QUICK FROST
Un buen hostelero sabe que la presentación de cualquier producto 
dice mucho de él. Esta máquina permite enfriar los recipientes a 
-40 °C  a través de CO2 alimenticio en unos pocos segundos, 
generando una capa de hielo en todo su contorno.

Web: www.quickfrost.es
Correo: info@quickfrost.es
Contacto: 678 957 491
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DONOSTIA cuenta con dos gran-
des bazas a la hora de atraer turis-
tas de todo el mundo. Por un lado,
está la belleza intrínseca de la ciu-
dad y sus alrededores. Por otro
lado, la gran cantidad de eventos
que se organizan en ella a lo lar-
go de todo el año: festivales musi-
cales, de cine, actos deportivos,
obras de teatro… Donostia es un
importante polo de atracción para
turistas de muchos perfiles y entre
ellos, claro está, también los hay
famosos.

El más conocido de todos los
turistas que han pasado por la
Bella Easo durante estos meses de
verano ha sido, sin duda, Bruce
Springsteen, quien ya comienza a
ser un clásico en el verano donos-
tiarra. El cantante norteamerica-
no tiene su base de operaciones en
Donostia cada vez que visita el
norte del Estado o incluso Francia
para dar un concierto. A Springs-
teen se le ve feliz paseando por el
Boulevard, tomando pintxos por la
Parte Vieja, probando las delicias
que ofrece la gastronomía gui-
puzcoana o bañándose en sus pla-
yas.

A otra estrella mundial que se
le ha visto en los últimos meses por
tierras guipuzcoanas es al piloto de

Fórmula 1 Sebastian Vettel. El tri-
campeón de Red Bull fue descu-
bierto en un bar de la Parte Vieja
cenando unos pintxos ante la
incredulidad de muchos de los
clientes. 

Siguiendo en el terreno del
deporte, son muchos los futbolis-
tas que visitan Donostia para
enfrentarse a la Real y quedan
prendados de la belleza de la ciu-
dad. Algunos, como Piqué, no
dudan a la hora de alabarla en las
redes sociales, mientras que hay
otros exjugadores, como Hugo
Sánchez, Jorge Valdano o Emilio
Butragueño, a los que cada vera-
no se les suele ver paseando por
La Concha. Marcelo Bielsa, hasta
junio entrenador del Athletic, tam-
bién solía dejarse ver por Donos-
tia, una ciudad que seguro que
añorará mucho ahora al otro lado
del charco.

Seguro que en la devoción que
tienen muchos futbolistas por
Donostia también tiene mucho
que ver Xabi Alonso. El tolosarra,
que creció en la capital guipuzco-
ana, aprovecha siempre que pue-
de para volver por su tierra y no
duda en colgar en las redes socia-
les preciosas fotos de su ciudad.

Precisamente, en las últimas

semanas se ha dado un hecho
bastante curioso relacionado con
Donostia y las redes sociales. Y
es que el mismísimo Shaquille
O’Neal, mito del baloncesto, colgó
en su perfil de Facebook una impo-
nente foto de una ola saltando
sobre el Paseo Nuevo. Sin embar-
go, no parece probable que el nor-
teamericano haya estado en
Gipuzkoa.

Del celuloide
Dejando a un lado el deporte, no
se puede negar que Donostia es
cada mes de septiembre una
inigualable pasarela de estrellas del
celuloide. El Festival de Cine de
San Sebastián atrae cada verano
a un puñado de actores y actrices
de fama internacional, pero tam-
bién a muchísimos nacionales que
no dudan en contar en las redes
sociales la grata impresión que
les ha causado una ciudad a la
que en muchos casos suelen vol-
ver. Hugh Jackman ha sido la gran
atracción de esta última edición.

Esta estrella del cine no dudó en
pasear por la ciudad en bicicleta y
fotografiarse con todo quien se
lo pidió, así como probar las deli-
cias gastronómicas de los fogones
guipuzcoanos. Hugo Silva y Mario
Casas, ídolos de las más jóvenes,
también disfrutaron de los lindo su
estancia en la ciudad. 

Antes de ellos, John Travolta,
Richard Gere, Susan Sarandon o
Brad Pitt fueron sólo algunas de
las estrellas del celuloide mundial
que visitaron Donostia

En este mismo sentido, el Vic-
toria Eugenia y el Teatro Principal
son dos escenarios muy valorados
en el mundo de las artes dramá-
ticas y a lo largo del año son
muchos los reconocidos actores y
actrices que pasan por ellos. 

Por último, también habría que
tener en cuenta que Donostia fue
durante años el destino predilec-
to de la más alta aristocracia espa-
ñola, algo que a día de hoy se
sigue notando. Por ejemplo, la
Duquesa de Alba, es una asidua el
verano donostiarra. Cayetana aún
conserva una vivienda en la ciudad
y no falla a su cita con la mejor gas-
tronomía. A su hijo Cayetano, por
su parte, se le pudo ver este año
en las regatas animando a Orio.

Vicente del Bosque, Hugo Silva, Mario
Casas, John Travolta, Richard Gere,
Susan Sarandon o Sebastian Vettel han
visitado Donostia en los últimos años.

FOTOS: BIOK STUDIO y Twitter

Donostia 
está de
moda
Son muchos los famosos,
algunos de talla mundial, que
han pasado por la capital
guipuzcoana en los últimos
meses.Gracias a las redes
sociales, además, la imagen de
la Bella Easo supera fronteras

ACTUALIDAD > LOS FAMOSOS NOS VISITAN
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REYNO GOURMET Y LOS VINOS DO
NAVARRA participaron en San
Sebastián Gastronomika, un even-
to que se celebró entre el 6 y el 9
de octubre en la capital guipuzco-
ana y que reúne cada año a los
cocineros de más renombre del
panorama nacional e internacio-
nal. Esta cita se ha convertido en
un encuentro anual donde los
asistentes acuden para mostrar
sus nuevas creaciones y líneas
de investigación gastronómicas.

El balance de la participación en
el congreso de Reyno Gourmet y
Vinos Navarra es muy positivo.
Contaron en el Kursaal con un
stand de 24 metros cuadrados
situado en el Espacio Market, don-
de ofrecieron cada día a los visitan-
tes, vinos de diferentes bodegas de
la DO Navarra acompañados con

pinchos elaborados con productos
Reyno Gourmet. Pimiento del
Piquillo de Lodosa confitado relle-
no de bonito y guindilla; mini ham-
burguesa de Ternera de Navarra;
talo de chistorra y patata asada, y
vasito de pato con ali – oli fueron
los pintxos que hicieron las delicias
de aquellos que se acercaron has-
ta el stand de Navarra para disfru-
tar de las mejores armonías. Ade-
más, en el stand de Navarra tam-
bién se pudo degustar Queso
Roncal y Queso Idiazábal 

El gran día del vino
El martes 8 de octubre se celebró
el gran día del vino con una cata
especializada que se desarrolló
en el restaurante donostiarra Ni
Neu, a la que asistieron alrededor
de 90 personas entre congresistas,

ACTUALIDAD > VINOS DE NAVARRA

periodistas y público en general.
Los vinos de dicha cata, fueron
de diferentes bodegas de la
D.O.Navarra y estuvieron armoni-
zados por 8 deliciosos pintxos ela-
borados por el reconocido Bar
Bergara del donostiarra barrio de
Gros. 

Y hubo más presencia navarra
en esta edición de San Sebas-
tián Gastronómika. La Asocia-
ción de Restaurantes de la ver-
dura de Tudela preparó para la
sala de prensa del congreso más
de 400 mini platos para congre-
sistas, prensa y cocineros. El
menú estuvo integrado por ensa-
lada de achicoria con atún mari-
nado, cebolletas estofadas, Alca-
chofas de Tudela con manitas
de cerdo y rollitos de pollo relle-
nos de bróculi. 

En su stand se pudieron degustar deliciosas armonías de 
Vinos Navarra y pintxos elaborados con productos Reyno Gourmet

Reyno Gourmet y
Vinos Navarra encantan
en Gastronomika

ENCUENTRO
CON EXPERTOS
DE LAS REDES
SOCIALES

Reyno Gourmet y la Denominación de
Origen Navarra tuvieron un encuen-
tro con un grupo de influenciadores
sociales donostiarras para disfrutar
de una experiencia original en torno
a los vinos y productos de calidad de
la Comunidad Foral.

En la antesala de San Sebastián Gas-
tronomika 2013, la propuesta gira-
ba en torno a los vinos y productos
de calidad de la región con el obje-
tivo de crear una experiencia posi-
tiva y original para conocer y difun-
dir las bondades gastronómicas de
la Comunidad Foral. 

La experiencia #MeGustaNavarra
dio cita a una veintena de profesio-
nales con influencia en las redes
sociales, relacionados con iniciativas
y proyectos gastronómicos y de esti-
lo de vida donostiarras. La jornada se
iniciaba con un taller de coctelería
dirigido por un experto barman en el
que se propuso la elaboración de
dos cócteles basados en el vino rosa-
do y el tinto. ‘MojiRose’, un mojito
con vino rosado como protagonista
y ‘Sangría Otoñal’ que incluye vino
tinto,  fueron las propuestas ofreci-
das a los asistentes. Todos ellos
pudieron comprobar la versatilidad
del vino como  bebida refrescante.   

Tras el taller, Reyno Gourmet y la
D.O. Navarra ofrecieron una cena
armonizada con diferentes vinos que
fusionaba novedosas preparaciones
culinarias con productos presentes
en la cocina tradicional navarra. Los
participantes pudieron conocer la
polifacética Denominación de Ori-
gen Navarra con un amplio abanico
de vinos que ofrecía la posibilidad de
acompañar un menú desde el pri-
mer plato, hasta el postre. Vinos
blancos, rosados, tintos y dulce que
demostraron el saber hacer vitiviní-
cola navarro. 

#MeGustaNavarra reunió a una
veintena de profesionales.

34-35 - FAMOSOS + NAVARRA WINE_revista hosteleria.qxp  07/11/13  12:13  Página 3



ACTUALIDAD > BREVES

LOS ORGANIZADORES ya la han
calificado como éxito rotundo. Y
es que la II Ruta del pintxo orga-
nizada por la marca de cervezas
Mahou-San Miguel ha vuelto a
tener una gran acogida, tanto
entre los establecimientos hos-
teleros como por los propios
clientes. Entre los sabrosos pin-
txos que se han podido degustar
se encontraban el bacalao fri-
to, el ajoarriero, el pisto de baca-
lao, el pintxo de champiñón, la
seta a la plancha, champis con

jamón, tartaleta de salmón, bro-
cheta de gamba o calabacín
relleno. Nadie ha podido que-
darse indiferente ante tal abani-

co de suculencias gastronómi-
cas, regadas todas ellas con una
cerveza San Miguel con o sin
alcohol (como las San Miguel

0,0 o la San Miguel 0,0 Manza-
na). El precio del pintxo y de la
bebida ha sido de 2,5 euros.

En esta ruta del pintxo han
participado un total de 30 esta-
blecimientos hosteleros de
Donostia que han puesto a dispo-
sición del cliente un ‘rutero’ en el
que se indicaban las puntuaciones
de, al menos, cinco de los estable-
cimientos inscritos y en el que
se puntuaba cada pintxo de 0 a 5.
Además, todos los consumido-
res participantes han entrado en
el sorteo de dos premios: una
comida o cena a elegir para dos
personas en cualquiera de los
establecimientos de la Ruta con
un importe máximo de 100 euros
para el menú doble, y un lote de
productos San Miguel. El resulta-
do de los premios se hará públi-
co a través de la página web y
también en el número de esta
revista el próximo trimestre.

Nueva ruta del pintxo de 
la mano de San Miguel
Una treintena de
establecimientos hosteleros
han participado en la 
II Ruta Mahou-San Miguel
del pintxo de Donostia

Inauguración de la Semana, con participantes y organizadores.
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ESTE NUEVO SALÓN servirá
de punto de encuentro
para los profesionales del
sector provenientes del
suroeste francés y del nor-
te de España. Además de
la oferta de productos y
servicios,  la feria reunirá a
los profesionales del sector
de Aquitania alrededor de
un gran programa de acti-
vidades paralelas: concur-
sos, exhibiciones, catas,
demostraciones de coci-
neros... Se darán cita en
este evento un mínimo de
50 estrellas Michelin. 

El presidente del salón
es Phillippe Etchebest,
cocinero con dos estre-
llas Michelín al mando de
la cocina de la Hostería
‘L’Hostellerie de Plaisance’, en
Saint-Émilion y presentador de
la versión francesa del progra-
ma de televisión ‘Pesadilla en la
cocina’.

Para esta primera edición se
esperan más de 20.000 profe-
sionales, principalmente
empresas de catering y colec-
tividades, restauradores, hote-
leros, mayoristas e industria
agroalimentaria, fabricantes y
distribuidores de material, etc...

El salón contará, además,
con una zona exclusiva para
productos españoles: el ‘VILLA-
GE ESPAGNE’;  un punto de
encuentro para  promocionar
productos y que tiene como
objetivo poner en contacto
clientes potenciales franceses
directamente con productores
españoles.

Toda la información se pue-
de consultar en la página web:
www.exphotel.fr.

Descuentos para asociados
Para todos aquellos interesa-
dos, se ha organizado un auto-
bús el día 19, con salida y llega-
da en la Plaza Pío XII. El precio
(ida y vuelta) será de 40 euros,
aunque para los asociados de
Hostelería Gipuzkoa habrá un
descuento especial, quedando el
precio en 30 euros. Eso sí, es
imprescindible realizar una
reserva de plaza.

Este día, 3 estrellas Michelín
de nuestra provincia cocina-
rán un menú especial en vivo y
en directo para 150 VIP en la
Feria: Rubén Trincado, José Mª
Arbelaitz y Dani López. Ade-
más harán demostraciones
durante el día Félix Manso (Gaz-
telumnendi de Irun), Xabier
Zabaleta (Restaurante Aratz),
Mikel Gallo (Ni Neu) y la Asocia-
ción Pastelak con Rafa Gorrot-
xategi y otros miembros de la
Asociación.

Burdeos acogerá a
20.000 profesionales
de la hostelería
EXP’HOTEL, nueva feria profesional de los sectores
HORECA y Alimentación, se celebrará en la localidad
gala del 17 al 19 de noviembre

OTOÑO13 37

EL OBJETIVO ES FACILITAR
LA FINANCIACIÓN A LOS
EMPRESARIOS Y
ESTABLECIMIENTOS
HOTELEROS ASOCIADOS
AL COLECTIVO

Banco Popular y la Asocia-
ción de Empresarios de Hos-
telería de Gipuzkoa firmaron
el pasado septiembre, vier-
nes, un acuerdo de colabo-
ración para facilitar la finan-
ciación a los empresarios y
establecimientos hoteleros aso-
ciados al colectivo.

Gracias al convenio, los más
de 1.060 asociados de Hos-
teleria Gipuzkoa podrán bene-
ficiarse de productos y servi-
cios personalizados y diseña-
dos a su medida, entre los
que destacan el acceso a las
líneas de crédito del Instituto
de Crédito Oficial (ICO), con-

diciones especiales para prés-
tamo y leasing y facilidades
para la gestión de los Termina-
les de Punto de Venta (TPV).

El acuerdo lo firmaron el Direc-
tor Regional de Guipuzcoa-
Alava-Vizcaya, Jose Luis Cabe-
ro, por parte de Banco Popu-
lar, y Mikel Ubarrechena, por
parte de la Asociación.

La Asociación de Empresarios
de Hostelería de Gipuzkoa
ofrece una amplia gama de
servicios y asesoramiento indi-
vidualizado a todos sus aso-
ciados, con lo que cubre las
necesidades del sector de hos-
telería. Banco Popular, por su
parte, posee un modelo de
negocio centrado en la pyme,
con una alta especialización
en este segmento empresarial,
lo que le ha permitido captar
119 nuevas pymes en Gipuz-
koa durante el primer semes-
tre de 2013. La especializa-
ción del banco en pequeñas y
medianas empresas queda
demostrada con el dato corres-
pondiente a estos seis prime-
ros meses del año, en los que
ha puesto 200 millones de
euros de préstamos nuevos a
disposición de las pymes gui-
puzcoanas, de los que ya se
han formalizado 54 millones.

Banco Popular
y Hostelería
Gipuzkoa
firman un
acuerdo de
colaboración
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EL NÚMERO 4 DE LA 
PLAZA DE ATOTXA 
ACOGE UN NOVEDOSO
ESTABLECIMIENTO CON
PRODUCTOS DE PRIMERA.

De la mano de Comercial Hostex-
gas nace Don Yantar, cuyo lema
resume la filosofía de sus dueños:
‘buen comer, buen beber’. Des-
de hace unas fechas, en el núme-
ro 4 de la donostiarra Plaza de
Atotxa, comercializa y distribuye
sus exclusivas, subrayando su

Don Yantar:
buen comer,
buen beber

LA DESNUTRICIÓN AGUDA INFANTIL
es un problema muy grave que
azota con severidad a ciertas par-
tes del mundo. No en vano, se
trata de la primera causa de mor-
talidad infantil en el mundo, “a
pesar de que las causas son cono-
cidas y la solución es sencilla y
económica”, tal y como aseguran
desde la asociación ‘Acción Con-
tra el Hambre’. 

Y es que por tan sólo 40 euros,
un niño que padece desnutrición
puede tener acceso a un trata-
miento. De este modo, no es raro
que desde la citada asociación
afirmen que “se trata de una tra-
gedia innecesaria, completamen-
te evitable”.

Con el objetivo de aportar su
pequeño granito de arena, la
Federación Española de Hostele-
ría unió sus fuerzas con Acción
Contra el Hambre, para poner en
marcha la campaña ‘Restauran-
tes Contra el Hambre’. En la mis-
ma, también participa la Asocia-
ción de Empresarios de Hostele-
ría de Gipuzkoa, así como un
importante número de restau-
rantes del resto de Euskadi y
Navarra y el patrocinio de Macro
y www.eltenedor.es 

Cada uno de los restaurantes
que participan lo harán aportan-
do entre 0,50 céntimos y 2 euros
de los ‘platos solidarios’ creados
para la ocasión. “En cada restau-
rante hay información sobre la
campaña. Los clientes pueden
participar a través de SMS
(enviando la palabra ‘HAMBRE’ al
28010) o dejando una aporta-

ción en una hucha que encon-
trarán en el establecimiento”,
explica Nicolás Noriega, chef y
coordinador de la campaña en
Euskadi y Navarra. Toda la infor-
mación de esta campaña se pue-
de encontrar en la web
www.accioncontraelhambre.org

El pasado 12 de septiembre, el
Basque Culinary Center de
Donostia acogió la presentación
de esta campaña que se prolon-
gará hasta mediados de noviem-
bre. En la misma estuvieron pre-
sentes tanto el presidente de la
Asociación de Empresarios de
Hostelería de Gipuzkoa, Mikel
Ubarretxena, como Pedro Subija-
na (padrino de la presente edi-
ción) y Nicolás Noriega, entre
otros participantes de la campa-
ña. En la pasada edición se recau-
daron un total de 110.000 euros
que fueron destinados íntegra-
mente a la lucha contra la desnu-
trición infantil aguda.

Fachada del 

establecimiento 

regentado por 

Comercial Hostexgas.

Un granito de
arena contra la
desnutrición infantil
Diversos restaurantes 
de Euskadi y Navarra 
han venido participando
en la campaña contra
esta lacra social

especialidad en vinos de Pago.
En Don Yantar han adaptado la
tienda para poder ofrecer a sus
clientes y amigos sus productos,
y en la espera del ayuntamiento,
pues regentan la cafetería Gari-
bai 21, donde sirven casi el
100% de sus productos.

La acción, que ha

tenido como padrino

de lujo a Pedro

Subijana, se presentó

el pasado mes de

septiembre.

GIPUZKOAKO
OSTALARITZA ELKARTEAK,
HAZI FUNDAZIOAK ETA
CLUSTER HABIC
ERAKUSKETARI ENPRESAK
SINATU DUTE AKORDIOA 

Akordio honen helburua
establezimenduetan berta-
ko produktuak erakutsiko
dituen erakuslehio-eredu bat
diseinatzea da, hemen erei-
ten direnak erakutsi eta eza-
gutaratzeko asmoz. 

Tabernetan kokatuko den
elementua espazio eredu-
garri berri bat izango da,
non bezeroak bertako pro-
duktuak eta produktuaren
inguruko informazioa eza-
gutzeko aukera izango du.
Horretaz gain, erakuslehio-
ko produktuen jatorria, 
prozesua, banaketa eta zein
eskualdetakoak den baita
ere.

Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteko Andoni Amona-
rraiz Kalitatea Proiektuaren
arduraduren ustetan “eki-
men honetan sinisten eta
parte hartuko duten estable-
zimenduek onura asko izan-
go dituzte. Alde batetik,
beraien irudia hobetuko da,
bestetik, beraien eskaintza
handituko dute eta ziurrenik
horren ondorioz, eskaria ere
hareagotuko da; azkenik,
tabernak Euskal Herrian
ereindako produktuen era-
kuslehioetan bihurtuko dira”.

Bertako
produktuen
erakuslehioa
diseinatzeko
akordioa
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Harrera berezia 
Erasmus ikasleei hiriko
gastronomia aurkeztuz

EKITALDIA, Donostiako Euskal
Herriko Unibertsitateko Carlos
Santa María aurreko hilabete-
an izan zen. Euskal Herriko Uni-
bertsitate publikoko erredak-
toreordeak ongi etorria eman
ondoren, ikasleek bertako pro-
duktuekin eta pintxokien horni-
tuta egon zen stand batez
gozatu ahal iza zuten, bertatik
gure herriko produktuak proba-
tuz. 

Gipuzkoako Ostalaritza
Elkartea pintxoak lantzen dituz-
ten taberna-jatetxeetara zuzen-
du zen ekitaldi honetan parte
hartu zezaten. Andra Mari,
Aralar, Gandarias, Etxeberria
eta Txalupa taberna bakoitzak
40 pintxo prestatu zituen ikas-
leek probatu zezaten. Lur Lan
Baserritar Elkarteak ere, Eus-
kal Herriko produktu tipikoak
jarriko zituen ikusgai, sagar-
doa eta txakolia bezala.  

Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak, Lurlan eta Hazik,
Euskal Herriko Unibertsitatea-
ren laguntzarekin, atzerritik
Gipuzkoara bertaratzen diren
ikasleei erakutsi nahi izan zien
ekimen honekin, guk Euskal
Herrian dugun ostalaritza
eskaintza eta bertan ereiten
diren kalitatezko produktuak.
Ekimen hau, duela bi hilabete
Elkartetik jorratzen ari garen
Kalitate Proiektuaren barnean
zegoen. 

Andra Mari, Aralar, Gandarias, Etxeberria eta Txalupa taberna bakoitzak 

40 pintxo prestatu zituen ikasleek probatu zezaten.

La Asociación de Empresarios

de Hosteleria de Gipuzkoa jun-

to con CEI Formación ha pre-

sentado los nuevos cursos para

el otoño 2013 destinados a tra-

bajadores del sector hostele-

ro, ya estén en régimen general

como autónomos, cooperativis-

tas o desempleados. Comenza-

rán a partir del próximo mes de

Noviembre y habrá 15 materias

donde elegir: Elaboración de

pinchos, tapas y canapés, Coci-

na Creativa, Cocina: Carnes,

Aves y Caza, Repostería, Sumi-

ller II – Cata de Vinos Nivel

Avanzado, Implantación de

APPCC, Gestión de costes de

restauración, Carnet Manipula-

dor de alimentos alto riesgo,

Gestión de Establecimiento Hos-

telero, Inglés iniciación sector

Hostelero, Francés iniciación

sector Hostelero y Organiza-

ción de Eventos y Comunica-

ción. 

Más información en la web

www.grupocei.com o en el telé-

fono 943 431 253 (Elena).

YA PUEDES
INSCRIBIRTE 
EN LOS
NUEVOS
CURSOS DE CEI
2013-2014

GAURKOTASUNA > LABURRAK

CEI ofrece nuevos cursos

para trabajadores del 

sector hostelero.

Gipuzkoako Ostalaritza
Elkarteak, Lurlan eta Hazik
harrera berezia egingo
diete donostiara ikastera
datozen Erasmus ikasleei
hiriko gastronomia
aurkeztuz.
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DONOSTIAKO ALDE
ZAHARREAN DAGOEN
OSTALARITZA
ESTABLEZIMENDUAK
KONPAINIA ONEAN 
OSPATU ZUEN

Pasa den ekainean Donostiako
Alde Zaharreko 31 de Agosto kale-

an dagoen Gandarias Jatetxeak
bere hamargarren urteurrena
ospatu zuen jatetxera gerturatu
ziren lagun eta bezeroekin. Jate-
txea goizeko hamaiketan ireki
zuten eta detailetxo bat izan

zuten bertaratu ziren guztiekin.
Arratsaldeko lauretan ateak itxi
zituzten eta ospakizun pribatu
bat egin zuten lagun, langile eta
hornitzaileekin. 

Zorionak Gandarias! 

Gandariasek 10
urte bete ditu
lagun artean

Dado el creciente interés que
está surgiendo por saber más
sobre la Cashlogy por parte de
los negocios de hostelería,
Urkotronik organizó el pasado 5
de noviembre una demostra-
ción de cómo funciona este sis-
tema de cobro inteligente dise-
ñado por Azkoyen. El objetivo de
estas citas es que quienes se
acerquen a las instalaciones de
Urkotronik en Eibar puedan
comprobar in situ todo el poten-
cial de la Cashlogy para aumen-
tar la rentabilidad de sus nego-
cios, evitando los descuadres
de caja.

Además, se aprovechó la oca-
sión para impartir un nuevo
taller orientado a los profesio-
nales de hostelería. Esta vez,
se centró en la “experiencia de
usuario” y “el valor percibido”,
algo que venían demandado los
clientes en los últimos tiempos
y que se espera pueda ser de
gran utilidad en su día a día.

Para más información, se 
puede contactar con la empre-
sa en la dirección de email 
hosteleria@urkotronik.com, o
en el número de teléfono 
943 20 31 12.

NUEVAS
ACTIVIDADES
PARA LOS
PROFESIONALES
DE HOSTELERÍA

El Café-Bar Munto Berri de Aie-
te es el nuevo patrocinador del
primer equipo del Club Deporti-
vo Vasconia. El CD Vasconia es
todo un referente del fútbol
base guipuzcoano, con 13 equi-
pos federados  y una FutbolEs-
kola con más de 200 chavales.
Además, gestiona desde hace
tres años las instalaciones del
campo de fútbol de Puio en la
calle Lanberri del  barrio de Aie-
te, compartiendo vecindad y
público con su nuevo patrocina-
dor del  Café-Bar Munto Berri de
Aiete. 

En este sentido y gracias a este
acuerdo, el equipo División de
Honor Regional, flamante cam-
peón de Gipuzkoa en las dos
últimas temporadas, lucirá en la
camiseta la marca Café-Bar
Munto Berri por todo el territo-
rio, manteniene el bloque del
pasado año y con refuerzos
importantes aspira a lo máxi-
mo esta temporada y promete
dar muchas alegrías a los aficio-
nados Vasconistas .

En el mes de julio se plasmó el
acuerdo entre el club y Café-
Bar Munto Berri de Aiete y el
viernes 6 de septiembre tuvo
lugar la presentación de la nue-
va equipación y foto oficial con
el primer equipo en el campo
de fútbol de Puio en la que estu-
vieron presentes Iñaki Garcia,
propietario del Café-Bar Munto
Berri  y Txelis Fernández, pre-
sidente del Club Deportivo Vas-
conia.

CAFÉ-BAR
MUNTO BERRI 
DE AIETE, CON 
EL DEPORTE

AMETSA, el restaurante de los
cocineros Juan Mari Arzak y
su hija Elena en Londres, ha
logrado su primera estrella en
la guía Michelin para el Reino
Unido e Irlanda, seis meses des-
pués de su inauguración. 

El establecimiento de cocina
vasca contemporánea está
situado en el hotel de cinco
estrellas Halking, en el exclusi-
vo barrio de Belgravia de la
capital británica. Los Arzak
abrieron sus puertas el pasado
marzo, un año después de que
Elena recibiese el premio a la
Mejor Chef Femenina del Mun-
do que entrega la revista gas-
tronómica británica Restau-
rant.

Con este premio, ya son cua-
tro estrellas las que atesora la
familia Arzak, sumándo las tres
de su restaurante en San
Sebastián. En Ametsa, la firma

Arzak no solo está en la cocina
del restaurante. Todos los

El Ametsa de Arzak 
en Londres obtiene su
primera Estrella Michelin 
Medio año después 
de su puesta de largo, 
el establecimiento logró 
el prestigioso
reconocimiento

Elena Arzak, en Londres.

espacios gastronómicos de
hotel están diseñados según
su filosofía, desde el servicio
de habitaciones, el cocktail bar,
donde se sirven menús de
tapas, hasta la cafetería donde
desde hace poco se sirven
meriendas a la hora del té, con
dulces a la inglesa.

Iñaki García y Txelis Fernández.
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BIGARREN URTEZ JARRAIANJakitea
elkarteak gure herriko parrillero
onenetarikoak bildu zituen joan
den abuztuaren 27an eta 29an
Donostian. Hiruburuko Trinitate
enparantzan jo eta ke aritu ziren
den-denak, zortzi guztira. Nafarro-
atik etorri ziren Astarriaga Erre-
tegia (Lizarra), Mutiloa Erretegia
(Aranguren), Altxuenea Errete-
gia (Iruren) eta Azpea Upeldegia
(Irunberri). Bizkaiatik, Kamiñoko
Erretegia (Gernika); eta Gipuzko-
atik, Kattalin Jatetxea (Beasain)
eta Ametzagaña Jatetxea (Donos-
tia). Hasiera batean, Arabatik, 
La Despensa de Arabarte Jate-
txeak parte hartu behar zuen, bai-
na zoritxarreko ezbehar baten
ondorioz, ezin izan zuen etorri,
tamalez.

Bi egun horietan zehar Eusko

Label hegaluzea eta txuleta erre
zituzten parte hartzaileek, 160
lagunentzat. Den-denek lan bikai-
na egin zuten eta epai mahaiak
ostiralean eman zion lehen saria
Kattalin Jatetxeko Juan Manuel
Garmendiari. Kaiku saria Xabier
Zabaleta, Jakitea elkarteko presi-
dentearen eskutik jaso zuen; Noti-
cias de Gipuzkoa egunkariaren
izenean, Iker Aldalurrek ipini zion
txapela; eta hori gutxi balitz, hain-
bat produktu jaso zituen Cruz
Campo Gran Reserva eta Cafes
Aitona markakoak. 

Epai mahaiean izan ziren
Xabier Osa, Debako Urgain Jate-
txeko sukaldaria; Iñigo Murua,
Basque Culinary Center gastrono-
mia fakultateko irakaslea; Edorta
Agirre, idazle eta gastronomia
munduko kazetaria; Alvaro Man-
so, Donostiako Casa Vergara jatet-
xeko sukaldaria; Mikel Manterola,
Orioko Joxe Mari jatetxekoa;
Xabier Gorrotxategi, Tolosako
Casa Julian jatetxekoa; Ander
Esarte, Donostiako Txuleta jate-
txekoa; Alain Etxebeste, gastrono-
mia zaletua; Patxi Larrañaga hara-

kina eta  Xabier de la Maza, blog-
ger gastrononomikoa. 

Bestalde, abuztuaren 28an eta
30an, bi lehiaketa antolatu zituz-
ten eta bildutako dirua Etiopia-
Utopia fundazioarentzat bideratu
zuten, fundazio honek herrialde
hartan egin nahi duen urtegia
gauzatu ahal izateko.

Lehenik eta behin, abuztuaren
28an, parrillan egindako pintxo
lehiaketa egin zuten Parte Zaha-
rreko eta Donostia osoko ostala-
rien parte hartzearekin. Han izan
ziren Casa Vergara, Casa Tiburcio,
La Cueva, Txuleta, Zeruko, Piñu-
di eta Meson Martin jatetxe eta
tabernetako sukaldariak. Lehia-
keta Zeruko Tabernak irabazi
zuen eta Kaiku saria Imanol Apa-
lategik eman zion Etiopia Utopia
eta Jakitea elkarteen izenean.
Berak ere etxera eraman zituen
Cruz Campo Gran Reserva eta
Cafes Aitona produktuak. 

Bestetik, abuztuaren 30an, txa-
hala burduntzian nola erre behar
den erakutsi zuten eta erakustal-
diaren ostean, haragia pintxoe-
tan saldu zuten. 

Beasaingo Kattalin jatetxeko Juan Manuel
Garmendiak irabazi du aurten Euskal Herriko
Parrilleroen Txapelketaren bigarren edizioa

EUSKAL SUKALDARITZA
TRADIZIONALAREN ALDE

Parrillero
onenaren bila
berriro ere

CON EL TERCER
ENCUENTRO 
DE GUIONISTAS 
DE BILBAOwww.jakitea.com | info@jakitea.com

La cocina tradicional que defiende Jaki-
tea estuvo muy presente el 18-19 de
octubre en el tercer Encuentro de Guio-
nistas, celebrado en el Museo de Bellas
Artes de Bilbao. La Asociación fue la
encargada de hacer llegar los produc-
tos más típicos de la tierra a los asisten-
tes venidos de medio mundo. Todos
ellos tuvieron la oportunidad de degus-
tar pescado fresco, pulpo, anchoas,
pastel de cabrarroca, quesos de Idiaza-
bal, foies de la casa Rougié, jamón...
Todo ello regado con vinos Mitarte,
sidra Zabala y las mejores cervezas del
grupo Cruz Campo-Heineken. 

Semana del Pato
Por otra parte, Jakitea presenta el 18
de noviembre en el Hotel Londres de San
Sebastián la segunda edición de la Sema-
na del Pato. En la primera edición, fue-
ron 16 los restaurantes que se anima-
ron a confeccionar los más variados
menús con este producto.

ELKARTEKIDEAREN TXOKOA > JAKITEA
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EL RINCÓN DEL ASOCIADO > NUEVOS ASOCIADOS

La Asociación de Empresarios de
Hostelería de Gipuzkoa quiere dar la
bienvenida a los nuevos asociados y

desearles todo lo mejor en sus negocios. 
A continuación os presentamos 

a algunos de ellos.

Nuevos
asociados

OTOÑO1342

Madrilerako norabidean, N-I errepi-
deko 4,25 kilometroan dago Legorre-
tako Zerbitzugunea eta bertako
tabernan sakela ondo betetzeko
aukera eskaintzen dute, oso prezio
onean gainera. Goizeko 6.30etatik
gaueko 22.30ra dago irekita eta
gosariak, ogitartekoak, pintxoak eta
22 razio desberdin eskaintzen dituz-
te, besteak beste, albondigak saltsan
patata frijituekin, lasagna, piper bete-
ak, babarrunak, dilistak, garban-

tzuak, tripakiak... Lau pertsonentza-
ko hamalau mahai dituzte barrualde-
an eta 14,5 metroko barran pintxo
eskaintza zabala aurki daiteke egu-
nero. Goizean, 10.30ak arte, gosari
bereziak egiten dituzte eta kanpoal-
dean terraza daukate.

Helbidea:

> N-I Errepidea, 4.25 kilometroa
20250 Legorreta.
> Telefonoa: 943806260

LEGORRETAKO ZERBITZUGUNEA 

Hamasei urte eman ditu Aitor Hazasek
ostalaritza munduan lanean eta duela
lau hilabete bere tabernaren jabe da
Eibarren. Ipurua futbol zelaitik gertu
dagoen taberna da berea eta eibarta-
rrek etxean jokatzen dutenean, asko
dira bertan geratzen diren zaletuak.
Taberna honek goizean goizetik 
irekitzen ditu ateak, astelehenetik
igandera. Goizeko zazpiretatik aurre-
ra, gosaltzeko aukera ematen du eta

goizean zehar pintxoak eskaintzen
ditu, besteak beste, gilda goxoak.
Kafea ala kopatxoa ere bertan har
daitezke. Kanpoaldean, gainera, terra-
zatxoa du bi mahai eta kupeltxo bate-
kin eta asteburuetan euskal taldeen
futbol partidak jartzen dituzte telebis-
tan.

Helbidea:

> Juan Gisasola kalea, 5. 20600 Eibar.
> Telefonoak: 634412137

LA PALOMA TABERNA

La Paloma, Bar

Escuela de Magisterio, Caf.

Cabo Norte, Bar Rte.

Cosmos, Cafetería

Pagoeta, Bar

Itzuli Taberna, Bar

Gabarre, Cafetería

Mara-Mara, Degustación

Área de Servicio Legorreta, Bar

Baraka, Cafetería

Puiana, Bar

Vasco da Gama,Bar Rte.

La Bodeguita, Bar

Garoa, Bar Rte.

Leize, Bar

Atari Gastroteka, Bar Rte.

Xerpa, Bar

Boga, Bar

Cantina Guadalupe, Bar Rte.

Galanta, Bar Rte.

Galipot, Café Bar

Aldaba, Asador

Etxadi, Bar

Abend Cerveceria

Kuskulo

Bide Bide, Caf.

K-Libre, Bar

Belarra, Bar

Arbelaitzko, Bar Rte.

Jai Alai, Bar Rte.

Caffé Terzi-Donostia

Terminus, Cafetería

Kök, Bar

Eibar

Donostia

Donostia

Donostia

Zarautz

Anoeta

Tolosa

Urreztilla

Legorrreta

Orio

Irun

Irun

Donostia

Oñati

Zumaia

Donostia

Donostia

Donostia

Hondarribia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Lasarte-Oria

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia

Donostia
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EL RINCÓN DEL ASOCIADO > NUEVOS ASOCIADOS

Hegoamerikako hainbat herritako sukaldaritza
eskaintzen dute Irungo taberna-jatetxe hone-
tan, Serapio Mujika kalean. Bertan dastatu dai-
tezke Dominikar Errepublikako, Brasilgo eta
Kolonbiako plater tipikoenak, espainiar gastro-
nomiarekin nahastuta. Hirurogeita hamar
lagunentzako tokia daukate eta bikain presta-
tzen dituzte caipirinhak eta mojitoak, besteak
beste. Ordutegia, astean zehar, goizeko
11.30tik gaueko 23.30ra, gutxi gorabehera. 

Helbidea:

> Serapio Mujika kalea, 28. 20302 Irun.
> Telefonoa: 943011195

VASCO DA GAMA
TABERNA-JATETXEAEn la Calle San Martín, haciendo esquina con Blas

de Lezo, al lado del Hotel Orly, se inauguró en el
mes de mayo este establecimiento hostelero de dos
plantas. En la planta superior, ofrecen pintxos deli-
ciosos como el pulpo a la parrilla, el foie a la plan-
cha y el crujiente de langostino, así como croque-
tas, ‘piparras’ en tempura o rabas, entre otras
exquisiteces. También el plato del día a 7,60 euros
con postre casero y copa de vino, caña o agua, así
como platos de pasta, ensaladas y raciones varia-
das. En la planta inferior se encuentra el restauran-
te, donde se puede degustar una carta más elabo-
rada en un ambiente agradable y familiar.

Dirección:

> Calle San Martín, 56. 
20007 San Sebastián.
> Teléfono: 943443478. 

BAR RESTAURANTE
GALANTA

A los Bide Bide de la Calle Urbieta, en el Centro,  y
de la calle San Jerónimo con Bilbao, en la Parte
Vieja, se ha sumado este pasado 1 de julio el de la
Calle Legazpi. Un establecimiento de más de 400
metros cuadrados en el que además de degustar un
rico café o un gin tónic, sirven desayunos especiales
por la mañana. Tienen en la carta platos especiales,
ensaladas, bocadillos, sandwiches y hamburguesas
y, además, son especialistas en paellas y arroces.
Y entre los platos de pasta, encontrará el fettuccini
salteado con verduritas y langostinos, a la carbona-
ra o a la bolognesa, así como el fusilli con tomate y
chorizo gratinado y el risotto con hongos y foie.
También ofrecen un amplio surtido de tostas.

Dirección:

> Calle Legazpi, 5. 20004 San Sebastián.
> Telefonoa: 943434256

CAFETERÍA 
BIDE BIDE En las inmediaciones de la Plaza Zaragoza, se

acaba de reabrir el Bar Belarra de la mano de
Santiago Ostolaza y su mujer Virginia Corcole.
Además de servir cinco variedades de desayu-
nos hasta las diez y media de la mañana, en
este pequeño bar de la calle Arrasate se ofrece
una cuidada selección de pintxos (anchoas,
ahumados, ibéricos, chorizo a la sidra, morcilla
de Beasain…) junto a vinos procedentes de
Chile, Argentina, California o Australia. Tienen
un buen café y un ambiente tranquilo con
música jazz y soul.

Dirección:

> Calle Arrasate, 48.
20005 San Sebastián.
> Teléfono: 615720091

BAR 
BELARRA
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TENDENCIAS > NOVEDADES

Zure negozioari itxura dotorea eman nahi eta aldi berean, lanak eta
kosteak aurreztu nahi badituzu, Evolin da zure aukera. Lehen mailako
kalitatea duen material berritzaile honek eta behin bakarrik erabiltzen
diren produktuak bezain erosoa da. Ehun birziklagarriekin fabrikatzen
da Evolin eta leuntasun harrigarria eskainiko dizu. Horrez gain, behin
bakarrik erabiltzekoa denez, garbitzeko behar den denbora ere gutxi-
tu egiten da, mahaia apaintzeko aukera gehiago ematen du eta nego-
zioaren kosteak kontrolatzen laguntzen du. . . . info +: DUNI IBÉRICA S.L. | www.duni.es | 
Telefonoa: +33 4 79 68 50 19 0 04  | Mail: duni.south@duni.com

EVOLIN, EHUNAREN IRAULTZA

Estatu Batuetatik igaro ostean, Asiatik datorren moda berria da Bub-
ble Tea delakoa. ‘Burbuiladun tea’ bezala ezagutzen den hau edari
freskagarria da eta te berde ala beltz gozotuan du oinarria, esne ala
fruta siropearekin nahastua dagoena. Gelatinazko tapioca perlatxoak
ditu gainera eta horiexek dira edariaren burbuilak. Edalontziaren
azpialdean geratzen dira eta pajita lodi baten bitartez ahoratzen dira.
Azken batean, edari freskagarria da, hondoan ere sorpresa bat gor-
de-tzen duena. Edatez gain, jaten den edaria da.. . . info +: PAPSTAR IBERICA | www.papstar.com/es

ASIATIK DATORREN BURBUILADUN TEA

Ideada por la microcervecería nómada BrewGROSS de unos jóvenes
del barrio de Gros, se encuentra ya a la venta en más de una treintena
de bares, restaurantes y establecimientos. 
Sorprende por su diferente sabor, con lúpulo americano. Es una Pale
Ale de color ámbar, con un amargor de 30 IBUs. Lleva dos maltas
Pilsner y Melanoidin, así como dos lúpulos Summit y Cascade. 5% 
de alcohol. ¿El mejor maridaje? Unos buenos amigos y ambiente de
'colegueo'. . . . info +: BREWGROSS |  facebook: grossbeer | 
twitter: @GROSSbrewing

LA CERVEZA ‘MADE IN DONOSTIA’

tendencias
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TENDENTZIAK > BERRIENA

Las terrazas y jardines hablan por sí solas de nuestros negocios, y los
maceteros luminosos LED sin cables pueden ser un curioso detalle. Se
trata de unos maceteros cuadrados de polietileno en color blanco con
sistema de iluminación LED, que permite cambiar distintos colores de luz
interior. Resisten al sol y al agua e incluyen una batería interna para su
funcionamiento sin conexión a la red eléctrica y un mando a distancia
para seleccionar entre sus siete colores.. . . + info:
MANUFACTURAS MEDRANO | www.manufacturasmedrano.com

DMENU, UNA NUEVA IMAGEN PARA SU NEGOCIO

UNA CURIOSA SOLUCIÓN PARA EL EXTERIOR

Si quiere que la imagen de su negocio hostelero cambie en los más pequeños detalles, dmenu
es su solución. Esta empresa donostiarra, localizada en el barrio de Igara, ofrece a cada cliente
un proyecto personalizado y diferente, analizando cada caso de manera individual, siempre bus-
cando la mejor solución.
En el caso de los restaurantes, bares y cafeterías, las cartas de menú a medida son un recurso
muy utilizado. En dmenu cuentan con una gran variedad de opciones, ya que pueden ser fijas,
intercambiables (para poderlas modificar cada día, semana o según la temporada) o mixtas. Los
materiales y las sujeciones de las hojas son muy diferentes (madera, metal, metacrilato, plásti-
co…) y buscan siempre que se integren lo mejor posible en la estética del negocio. 
Pero dmenu no se limita, ni mucho menos, a las cartas, sino que también realizan todo tipo de
accesorios. Su creatividad llega también a las bandejas, cajas de postre, cajas de pago, llaveros,
señalética, invitaciones y regalos de boda, bases portafolletos, portaticket, carteles informativos,
reservados y numeraciones de mesas, vales de regalo, merchandising… . . . info +: www.dmenu.es | c/ Iribar 2, C21 20018 (Donostia)
Teléfono: 943 31 41 89 | Mail: hola@dmenu.es 
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SITUADO EN PLENO CORAZÓN de la
Parte Vieja de Donostia, el bar y
restaurante Txuleta es un refe-
rente de la gastronomía tradicio-
nal y de calidad de la capital gui-
puzcoana. Ander Esarte es el
propietario –junto a Marian Gar-
mendia- y chef de cocina de este
establecimiento que abrió sus
puertas en el año 2005; previa-
mente, Ander y Marian pasaron
largos años trabajando en des-
tacados restaurantes de la capi-
tal madrileña.

De vuelta a sus orígenes, en
dicho local son especialistas
en carnes y pescados a la parri-
lla. Durante este tiempo han
recibido diferentes reconoci-
mientos, entre ellos, el último,
hace unas semanas en el Con-
curso Nacional de Parrilla del
prestigioso congreso San
Sebastián Gastronomika, ya
que el Txuleta se impuso al res-
to de participantes por segun-
do año consecutivo. 

“No soy mucho de presen-
tarme a concursos, pero nues-
tro carnicero, de Cárnicas Gui-
kar, el año pasado me propuso
que nos presentáramos, ya que
en el certamen se premia al
producto y al parrillero. Como
siempre que le he pedido algo,
ha estado ahí, no podía fallar-
le. ¡Y mira qué buen resultado!
Los dos años que nos hemos
presentado, hemos ganado”,
explica Esarte.

Y es que no cabe duda de que
para que una txuleta sea buena,
es necesario que la materia pri-
ma sea de calidad, “pero, claro,
la manera de elaborarla tam-
bién es esencial”, añade. Prueba
de ello es que este año él tenía

la misma carne que otro parrille-
ro y ha sido Ander Esarte final-
mente el vencedor.

Un concurso, el de San Sebas-
tián Gastronomika, que tiene
gran incidencia en el estableci-
miento: “El porcentaje de venta
de carne sube bastante con res-
pecto al pescado porque la gen-
te tiene inquietud por probar la
txuleta ganadora y, además, al
promocionarnos en El Diario
Vasco, también ganamos en
repercusión. Estamos muy con-

HOSTELERO DE PRESTIGIO

¿Un truco? La txuleta 
debe estar bien atemperada”‘‘
Acaba de resultar vencedor por segundo año consecutivo del Concurso Nacional de Parrilla en el
congreso San Sebastián Gastronomika. El chef donostiarra Ander Esarte dirige el bar y restaurante
Txuleta desde 2005, año que regresó a su ciudad natal, de un largo periplo laboral por Madrid

OTOÑO1346

tentos”, señala emocionado el
cocinero.

El mejor tratamiento
Tal y como se ha comentado,
es imprescindible que el produc-
to sea de primera calidad, pero
también es importante que la
txuleta se haga en su punto jus-
to: “No es que tenga ningún tru-
co especial, pero sí hay pautas
que hay que seguir: la txuleta
tiene que estar bien atempera-
da, es decir, que no esté fría,

para que cuando la pongas en la
parrilla se dore y que por dentro
esté cruda, pero caliente. En
cuanto a la sal, yo suelo echar-
la cuando pongo la carne en la
parrilla y cuando le doy la vuel-
ta”, explica.

Lugar de culto
Abierto en 2005, en el bar y
restaurante Txuleta apuestan
por el producto de calidad y de
temporada, con el que elaboran
platos de la cocina tradicional
vasca, siendo los pescados y
carnes a la parrilla los prota-
gonistas de su carta.

De cara a la temporada de
otoño, los hongos, las alcachofas
y los pimientos rellenos de car-
ne son los platos más solicitados
en lo que a entrantes se refiere.
En pescado, el rodaballo a la
parrilla o las kokotxas y, como
plato estrella en carnes, claro, la
txuleta, aunque también tienen
mucho éxito el entrecote y el
solomillo. Sus postres son todos
caseros y los que mayor deman-
da tienen son la leche frita y el
pastel de chocolate caliente.

Sito en pleno corazón de la
Parte Vieja donostiarra, en la
mítica calle 31 de Agosto y en la
entrada a la Plaza de la Trini-
dad, Txuleta cuenta con un
comedor interior muy acogedor
así como una moderna terraza
acristalada con capacidad total
para 60 comensales, además
del espacio en barra, donde se
sirven pintxos calientes y racio-
nes. Entre todos, destacan las
famosas croquetas de txuleta,
sus suculentas brochetas así
como la novedosa galleta de
Euskal Txerri.  

El chef Ander

Esarte junto a su

ayudante Iñaki

Garmendia, frente

a sus txuletas.
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