
GURE MERKATUAK  NUESTROS MERCADOS

SILVIA 
INTXAURRONDO
PERIODISTA

A LA VASCA

Toda la gastronomía  
de Euskadi en un clic

MUSICAL

«La Brecha», de  
Toti Martínez de Lezea

Nº 2



La cultura es segura
Kultura segurua da

+ INFO:

www.principalantzokia.org

FAMILIARENTZAKO MUSIKA  |  MÚSICA EN FAMILIA  
 De New Orleans a Abbey Road
 Zirku Soinua!
 Botadun katua

FAMILIARENTZAKO ANTZERKIA  |  TEATRO EN FAMILIA  
 Italino Grand Hotel
 Parade

ESPECTÁCULOS  
EN FAMILIA

FAMILIARENTZAKO 
IKUSKIZUNAK



3S U M A R I O

12
G A R A I A  D A / E S  T I E M P O  D E …

Pepino, Lubina, Kiwi

16 
L U R R A  E N  P R I M E R A  P E R S O N A

Txomin Gómez Zubia

19
B E R R I A K / A C T U A L I D A D

Kroketak

20

A  L A  VA S C A

Toda la gastronomía  
de Euskadi  
en un clic

22
K M  0

Queso Idiazabal

26
T O M A  N O TA

Carrilleras de vaca al vino tinto

28
B E R R I A K / A C T U A L I D A D

Vitoria-Gasteiz, de 
 toma pan y moja

30
A  L A  Ú LT I M A

Soluciones en vidrio

34
C U Í D AT E

El arte de las manos

38

B E R R I A K / A C T U A L I D A D

«La Brecha» de  
Toti Martínez de Lezea

40 GURE MERKATUAK /NUESTROS MERCADOS

E L K A R R I Z K E TA / E N T R E V I S TA

SILVIA 
INTXAURRONDO

5

LURRA 

es una publicación  
gratuita bimestral

TIRADA: 
5.000 EJEMPLARES

EDITA: 
BAIKA URBAN MARKET

PUBLICIDAD Y DISTRIBUCIÓN: 
T. 627 462 550

ibilbao@baika.es

D.L.VI-763/2019

GURE MERKATUAK  NUESTROS MERCADOS



4 E L K A R R I Z K E T A  / E N T R E V I S T A4



5E L K A R R I Z K E T A  / E N T R E V I S T A 5

Por Frederic Alzola

Fotos: RTVE

Ha compartido pantalla y edición con grandes referentes del periodismo caso de Iñaki 
Gabilondo o Paco Lobatón; se ha baqueteado en las redacciones de la cadena Ser, CNN+, 
Cuatro, ETB o Telemadrid. Silvia Intxaurrondo (Barakaldo, 1979) tiene registrada en 
su cuaderno de bitácora buena parte de la actualidad más cercana y cotidiana, la que 
acontece próxima a nuestra vida. En la actualidad, la periodista vasca codirige junto a 
Marc Sala el programa matinal de actualidad ‘La hora de la 1’ en TVE.

SILVIA 
INTXAURRONDO

«Me encantaría narrar 
el principio de todo, 
el momento en el que 
comenzó la vida»

PERIODISTA
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Amante del mar, de la navegación en barco, ¿cómo 
se mueve en estos tiempos de aguas turbulentas, 
de pandemia, polarización política, broncos debates 
identitarios? Percibe desánimo, impotencia en la 
sociedad ante un panorama que no puede controlar?
Veo una sociedad vital, con ganas de avanzar y con 
un enorme poder transformador. La pandemia nos ha 
demostrado que podemos ser más fuertes de lo que 
pensábamos, y que nos crecemos ante la adversidad. 
Hemos navegado atravesando la tormenta.

¿Cuál es el desafío de los medios para captar la 
atención de quienes se han alejado de la actuali-
dad arrastrados por noticias sesgadas, manipula-
das o directamente falsas?
Debemos informar con honestidad. El único remedio 
contra las noticias falsas es la información cierta.

La diversidad, la inclusión, el cambio climático, la 
salud mental, ¿tienen el espacio que se merecen 
en la televisión? 
En nuestro programa, intentamos darles voz siempre 
que es posible. Es más, invitamos a los afectados 
para que nos cuenten su historia en primera persona 

y les acompañamos con expertos para abundar en las 
claves de esa información.

¿Deberían los medios hacer campañas más activas 
en estos temas o solo informar al respecto?
Son causas que deben implicarnos profesionalmente.

En otros países como Suecia o Dinamarca existen 
formatos televisivos orientados a la búsqueda de 
soluciones a problemas reales de la sociedad. ¿Se 
imagina en nuestra televisión a políticos de dife-
rentes partidos resolviendo juntos en un mismo 
espacio un problema concreto?
¿Por qué no?

¿Cómo se informa sobre la actualidad a las nuevas 
generaciones si sus referentes se encuentran en 
tik tok, twich o Instagram? 
No creo que esa afirmación sea cierta. Conozco a jó-
venes muy bien formados e informados; y sí, además 
tienen distintas redes sociales.

De una mujer escorpio se dice que su determina-
ción es tan fuerte y pone tanto corazón en lo que 

La periodista Silvia Intxaurrondo
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Debemos aspirar a ofrecer 
un discurso desvinculado 
del «nosotros» y del «otro»

hace que los demás envidian su constancia y deci-
sión ¿Se identifica con parte de esta afirmación?
Vivo la vida con pasión, tengo determinación y pongo 
el corazón en lo que hago. Lo de la envidia ajena… 
habrá que preguntarles a otros. 

En su perfil de Instagram señala que ‘busca y 
cuenta historias’ ¿cuál sería la historia por la que 
no dejaría de preguntar? ¿Qué episodio histórico le 
hubiera gustado narrar?
Nunca dejaré de buscar historias, nunca dejaré de 
hacer preguntas. Me encantaría narrar el principio de 
todo, el momento en el que comenzó la vida.

En alguna ocasión Iñaki Gabilondo, a quien conoce 
muy bien, ha afirmado que ‘el ciudadano reclama 
un periodismo decente en defensa propia’. Es una 
quimera aspirar a una información rigurosa, inde-
pendiente, plural?
No, es nuestro deber. Y debemos poner todos los me-
dios para conseguirlo.

Desde Madrid, cómo se contempla la realidad 
social y política de Euskadi? La distancia cotidiana 
ayuda a ‘objetivar’ esa visión? 
Contemplo lo que pasa en cada punto de nuestro país 
con la misma visión, independientemente de dónde viva. 

Licenciada en Filología Árabe y con un máster en 
Estudios Árabes e Islámicos Contemporáneos, 
¿cómo definiría el discurso periodístico de los 
medios sobre la migración? 
Debemos aspirar a ofrecer un discurso desvinculado 
del “nosotros” y del “otro”. Muchos somos migrantes: de-
jamos los lugares en los que vivimos para emprender 
una vida nueva en otros sitios. Si lo contemplásemos 
desde ese punto de vista, tendríamos más empatía.

Dos mundos aparentemente antagónicos necesita-
dos de entendimiento e integración ¿qué nos une y 
qué nos separa?
El entendimiento es imprescindible incluso con el 
vecino de al lado.

¿Cómo deben comportarse los periodistas en redes 
sociales? ¿Dónde está el límite entre la opinión 
personal y la de un profesional como integrante de 
un medio?
Los periodistas debemos expresarnos con respeto, 
ofreciendo información veraz y opiniones argumen-
tadas. 

¿Dónde encuentra el periodismo comprometido su 
mayor amenaza?
Sin duda, en la autocensura. 
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Fobia gastronómica.  
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Libro que recomendaría.  
‘Cien años de soledad’, de Gabriel  
García Márquez.

Con quién compartiría mesa y mantel.  
Con mi marido, siempre.

Qué siente al pisar un plató de televi-
sión.  
Me siento afortunada y feliz.

Destino preferido para viajar.  
El mar, caiga en la frontera que caiga.

Ciudad para vivir.  
Madrid (y eso que no tiene mar).

El mejor legado que dejaría a sus hijos.  
Vivir sonriendo, con pasión y sin miedo.

Ante qué preguntas no tiene respuestas.  
No cabrían en una sola línea.

Markatu zaituen filma edo seriea.  
‘Blanco’, Krzysztof Kieślowski.

Fobia gastronomikoa.  
Lurrezko barraskiloak.

Gomendatuko nukeen liburua.  
‘Cien años de soledad ‘, Gabriel García 
Márquezena.

Norekin partekatuko nituzke mahaia eta 
mahai-zapia.  
Nire senarrarekin, beti.

Zer sentitzen duzu telebistako platoa 
zapaltzen duzunean?  
Zorionekoa eta zoriontsua naiz.

Bidaiatzeko leku gogokoena. 
Itsasoa, erortzen den mugan erortzen dela.

Bizitzeko hiria. 
Madril (eta hori ez du itsasorik).

Bere seme-alabei utziko liekeen ondare-
rik onena.  
Irribarrez, pasioz eta beldurrik gabe bizitzea.

Zein galderaren aurrean ez du erantzunik.  
Ez lirateke lerro bakar batean sartuko.

TRAS LA CÁMARA
SILVIA INTXAURRONDO



La experiencia de una gastronomía con carácter
A LA VASCA

euskadigastronomika.eus
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692 879 318

¿QUÉ NECESITAS?
granpantalla@granpantalla.es

Proximidad a tus clientes

Presupuestos ajustados

Flexibilidad de contratación
Te asesoramos en la creatividad

MERCADO DE LA RIBERA
(BILBAO)

MERCADO PLAZA DE ABASTOS 
(VITORIA-GASTEIZ)

MERCADO DE LA BRETXA
(DONOSTI)

SOPORTES DIGITALES EN MERCADOS
PARA ANUNCIAR TU NEGOCIO 

QUE TE VEANQUE TE VEAN
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PEPINO
Egokiena da pepino gordina eta naturala kontsu-
mitzea, ondo garbituta eta oskolik gabe, baina 
limoia edo jogurta ere erabil daiteke, baina gatzik 
gabe edo oso kantitate txikiarekin, arazte- eta 
diuretika-eragina ez murrizteko. Herrialde batzue-
tan, pepinoa egosita kontsumitzen da haragiarekin 
batera, edo gozokiak egiteko ere erabiltzen dira, 
azukredun xarabe batekin batera. Nerbio-zelulak 

PEPINO 
Lo más adecuado es consumir el pepino crudo y al 
natural, bien lavado y sin cáscara, aunque también 
puede acompañarse de limón o yogur, pero sin sal 
o con muy poca cantidad para no reducir su acción 
depurativa y diurética. En algunos países el pepino se 
consume cocido como acompañamiento de carnes, 
o incluso, se emplean para elaborar dulces junto con 
un jarabe azucarado. Protege las células nerviosas, 

ES TIEMPO DE…
Udaberrian murgilduta, sukaldaritza arinagoa bihurtzen da, eta sasoiko produktuek ematen 
digute. Neguko otordurik sendoenak atzean utzi eta bizitasuna kendu gabe elikatzen 
gaituzten plater arinagoak prestatzeko unea da. Hona hemen gure erosketa saskiaren 
adibide batzuk.
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babesten ditu, memoria hobetzen du eta Alzhei-
merra prebenitzen du; minbizi-arriskua murrizten 
du, antioxidatzailea da, estresaren aurkakoa, eta 
potasio-edukia presio arterialaren murrizketarekin 
lotuta dago.

LUPIA
Arrain zuria, kaloria-ekarpen txikia, osasunerako 
koipe aberatsak eta B taldeko bitamina ugari di-
tuen erdi-koipea, nerbio-sistemarako onenak. 
Burdina- eta fosforo-iturri ona, mineral hori be-
harrezkoa da nerbio- eta muskulu-jarduera on 
baterako eta energia lortzeko; beraz, kirola egiten 
duten pertsonentzat gomendatutako elikagaia da. 
Umeentzat eta helduentzat egokia den arraina, ia 
arantzarik ez duelako eta erraz murtxikatzen de-
lako; eta plantxan, lurrunetan, cevitxean edo eska-
betxean har daiteke.

KIWIA
Askotan uste dugu kiwia fruta tropikala dela, 
baina, egia esan, klima hotz eta hezeetan ema-
ten da. C bitaminaren, antioxidatzaileen eta 
zuntzaren iturri bikaina da; immunitate-sistema 
indartzen eta hesteetako zirkulazioa hobetzen 
laguntzen digu. Ezagunena kiwi berdea da, gero 
horia iritsi zen -gozoagoa eta garratzagoa, eta 
ez hain garratza-, baina orain gorria ere aurki 
dezakegu, gozoa delako, mami horia duelako eta 
erdialdea, haziena, tonalitate gorrizta duelako.

mejora la memoria y previene el Alzheimer; reduce 
el riesgo de cáncer, es antioxidante, anti-estrés y su 
contenido en potasio está relacionado con la reduc-
ción de la presión arterial.

LUBINA
Pescado blanco, semigraso que tiene un aporte ca-
lórico reducido, grasas ricas para la salud y una gran 
cantidad de vitaminas de grupo B, las mejores para el 
sistema nervioso. Buena fuente de hierro y fósforo, mi-
neral este último necesario para una buena actividad 
nerviosa y muscular y para que obtengamos energía, 
de manera que es un alimento recomendado para las 
personas que hacen deporte. Pescado apropiado para 
niños y mayores porque apenas tiene espinas y se 
mastica fácilmente; y puede tomarse tanto a la plan-
cha, como al vapor, en ceviche o en escabeche.

KIWI
A menudo creemos que el kiwi es una fruta tropical, pero 
lo cierto es que se da preferiblemente en climas fríos 
y húmedos. Es una magnífica fuente de vitamina C, de 
antioxidantes y de fibra; nos ayuda a reforzar el sistema 
inmunitario y a mejorar nuestro tránsito intestinal. El 
más conocido es el kiwi verde, después llegó el amarillo 
-más dulce y jugoso y menos ácido-, pero ahora también 
lo podemos encontrar hasta rojo, que se caracteriza por 
su gran dulzura, con pulpa amarilla y con la parte central, 
la de las semillas, de tonalidad rojiza.

ES TIEMPO DE…



Mundua geratu den ARREN, 
guk zuretzat lanean jarraitzen dugu

AUNQUE EL MUNDO HAYA PARADO,
NOSOTROS SEGUIMOS TRABAJANDO PARA TI

Somos un grupo de 28 baserritarras dedicados 
a la cría y cuidado de gallinas en libertad.

Askatasunean bizi diren oiloak hazten eta 
zaintzen dituzten 28 baserritarren talde bat gara.





16 L U R R A  E N  P R I M E R A  P E R S O N A

Vitoria-Gasteiz, 1963

CARNICERÍA ACEBO
(Mercado de Abastos de Vitoria-Gasteiz)

TXOMIN 
GÓMEZ  
ZUBIA
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Lo mejor de tu trabajo. 
Ver al ganado en vivo, en el campo; y luego, el momento 
del corte. 

Y lo peor. 
No tienes tiempo para mucho, te dejas media vida aquí.

Fuera del mercado, ¿cuáles son tus aficiones?
El trabajo te devora y pierdes muchas aficiones, entre 
ellas andar en bici (soy un apasionado del ciclismo) y 
jugar al mus.

Si no fueras comerciante, serías…
Me hubiera dedicado al dibujo; hice hasta 4º de Deli-
neación.

¿Cuál es tu mayor virtud y tu mayor defecto?
Virtud, querer aprender; y como defecto, que soy de-
masiado perfeccionista.

El mejor momento del día.
Al mediodía cuando he acabado el trabajo de la ma-
ñana.

¿Qué superpoder tendrías si pudieras elegir?
Adivinar el futuro para arreglar los errores.

¿Con qué personaje histórico te hubiera gustaría 
compartir una cena?
Con Mohamed Ali.

Una comida o alimento que aborrezcas.
Las espinacas.

¿Qué comerías en tu última cena?
Un buen jamón de Bellota, percebes, foie y una chuleta.

Un sitio para vivir.
Cualquier pueblo de la costa vasca.

¿Quién te ha influenciado más en tu vida?
Mi aita (Genaro).

El mejor recuerdo que guardas.
El nacimiento de mis hijos (Txomin e Imanol).

¿Preferirías viajar al futuro o al pasado?
Futuro.

¿Hay algo que siempre hayas querido hacer pero 
no has hecho?
Creo que he hecho siempre lo que he querido hacer así 
que no tengo ningún reproche en ese sentido.



CÁPSULAS ALUMINIO

NUEVO

UULLAASSAAAA AALLUUMM
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Venta presencial:	 Abastos Merkatua. 
	 Puesto 22 (Vitoria-Gasteiz).
Pedidos por encargo: T .689 76 89 27
Venta online: 	 www.kroketak.eus

Pollo de Lumagorri, Euskal Txerri, leche de 
Etxarri, pan rallado de Agurain, queso Idiazabal 
de La Lece o harinas de Santa Cruz de Campezo. 
La croqueta llevada a su máxima expresión gastronó-
mica, elaborada con productos de cercanía, como un 
homenaje a la gastronomía vasca y a las celebraciones. 
Así podemos definir a KROKETAK.EUS donde pode-
mos encontrar croquetas de menestra de setas, 
boletus, bacalao y puerro, morcilla de Beasain, 
mejillones tigre, txipirones en su tinta, txistorra, 
guiso de oreja, pollo Lumagorri guisado, espina-
cas y panceta o las tradicionales de jamón.

Kroketak.eus proiektuak euskal sukaldaritzaren ohituretan dauzka sustraiak, baina 
kroketaren garapen gastronomikoari begiratzen dion berrikuntzarekiko konpromiso 
etengabea gaineratu dio tradizio horri. Hala, zapore eta sorkuntza berri bakoitzak bere 
nortasun-zeinua izatea da gure errezeten helburua.

KROKETAK,  
MADE IN EUSKADI

M E R C A D O  D E  A B A S T O S  ( V I T O R I A - G A S T E I Z )

MERCADO DE LA PLAZA PUESTO 18 
Tel. 945 253 842

MERCADO DE LA PLAZA PUESTO 17 
Tel. 945 254 823

Pescado fresco y bien preparado
MERCADO DE LA PLAZA PUESTO 15 
Tel. 945 263 151 / 656 781 748

MERCADO DE LA PLAZA PUESTO G2
Tel. 945 122 122

http://www.bartxiki.com “Todos los txakolis alaveses maridados 
con pintxos de altura”

Horario: Jueves, viernes y sábados por las mañanas

http://www.kroketak.eus
http://www.bartxiki.com
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TODA LA 
GASTRONOMÍA 

DE EUSKADI  
EN UN CLIC

2012an abian jarri zenetik, Eusko Jaurlaritzako 
Merkataritza, Kontsumo eta Turismo Sailaren bult-
zadaren bidez, Euskadi Gastronomikak urrats sen-
doz jarraitzen du Euskadiko txoko guztietan espe-
rientzia onenak, bikaintasun gastronomikoa eta 
kalitate handiko zerbitzua bermatzeko helburuan.

Ostalaritza- eta merkataritza-establezimenduek 
osatzen dute sarea, eta gune ugari eskaintzen dituz-
te bertan jateko eta erosteko. Horrez gain, museoak, 
jarduera gastronomikoak egiten dituzten enpresak, 
upeltegiak, gaztandegiak eta hainbat plan eta jar-
duera enogastronomiko eskaintzen dituzten beste-
lako enpresa ekoizleak ere badaude sarean.

Desde su puesta en marcha en 2012, a través del impul-
so del departamento de Comercio, Consumo y Turismo 
de Gobierno Vasco, Euskadi Gastronomika sigue con 
paso firme en su finalidad de garantizar las mejores 
experiencias, la excelencia gastronómica y un servicio 
de calidad superior en todos los rincones de Euskadi.

Formada por establecimientos hosteleros y comer-
ciales que ofrecen una amplia variedad de espacios 
donde comer y donde comprar, la red también cuenta 
con museos y empresas de actividades gastronómi-
cas, bodegas, queserías y otro tipo de empresas pro-
ductoras que ofertan un sinfín de planes y activida-
des enogastronómicas.



ZER BISITATU
	▪ Arabako Errioxako 54 upategi
	▪ 28 txakolin upategi
	▪ 20 ekoizle
	▪ 18 gaztandegi
	▪ 10 artisau-garagardo egile
	▪ 2 kontserba
	▪ 10 museo gastronomiko
	▪ 20 jarduera enpresa: dastatzeak, pintxo ibilbi-

deak, sukaldaritza tailerrak, etab.

NON JAN
	▪ 329 jatetxe
	▪ 103 pintxo taberna
	▪ 39 sagardotegi
	▪ 22 erretegi

NON EROSI
	▪ 33 gourmet denda
	▪ 20 gozotegi eta gozotegi
	▪ 5 gourmet okindegi
	▪ 6 merkatu tradizional.

QUÉ VISITAR
	▪ 54 bodegas de Rioja Alavesa
	▪ 28 bodegas de Txakoli
	▪ 20 productores
	▪ 18 queserías
	▪ 10 elaboradores de cerveza artesana
	▪ 2 conserveras
	▪ 10 museos gastronómicos
	▪ 20 empresas de actividades: catas, rutas de pin

txos, talleres de cocina, etc.

DÓNDE COMER
	▪ 329 restaurantes
	▪ 103 bares de pintxos
	▪ 39 sidrerías
	▪ 22 asadores

DÓNDE COMPRAR
	▪ 33 tiendas gourmet
	▪ 20 confiterías y pastelerías
	▪ 5 panaderías gourmet
	▪ 6 mercados tradicionales.
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«Euskadi Gastronomika 
engloba más de 750 
posibilidades de 
conocer y disfrutar de 
la cultura gastronómica 
de Euskadi»

+Info: www.euskadigastronomika.eus
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QUESO 
IDIAZABAL

Su origen está en la naturaleza, en los verdes paisajes de Euskal Herria. El mismo entorno 
en el que, sin apenas variaciones a lo largo de más de ocho mil años, pastoras y pastores 
vascos han criado las ovejas Latxa y Carranzana, unas razas autóctonas de peculiares 
características con cuya leche cruda se elabora este singular y apreciado queso.

Naturan dauka jatorria, Euskal Herriko paisaia berdeetan, alegia. Ingurune horretan, hain 
zuzen ere, zortzi mila urtez ia aldaketarik gabe euskal artzainek ardi latxa eta Karrant-
zako ardia hazi dituzte, ezaugarri bereziak dituzten tokiko ardi-arrazak, eta horien esne 
gordinarekin ekoizten da gure gazta paregabe eta preziatua.
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Idizabal jatorri-deitura 1987an sortu zen. Hauek dira 
Deituraren berme nagusiak:

	▪ Esnea eta gazta Euskadin eta Nafarroan ekoizten 
dira, Erronkariko Harana osatzen duten udale-
rriak izan ezik.

	▪ Ardi latxaren eta Karrantzako ardiaren esnea 
erabil daiteke soilik, nahasketarik gabe eta 
pasteurizatu gabe.

	▪ IDIAZABAL gaztak bi hilabetez ondu behar dira 
behintzat.

	▪ % 45 koipe-edukia izan behar dute, estraktu le-
horraren aldean.

	▪ Gaztak osasun-azterketak eta proba organolepti-
koak gainditu behar ditu.

	▪ Deituraren baitako gaztek zenbaki bat daramate 
azalean.

	▪ Gaztek baldintza horiek guztiak bete behar dituz-
te halabeharrez, Idiazabal markaren bereizgarria 
–banda eta armarria– etiketan eramateko.

La Denominación de Origen Idizabal nace en 1987 cu-
yas principales características son.

	▪ La zona de producción y elaboración de la leche y 
el queso es el País Vasco y Navarra, salvo los muni-
cipios que integran el Valle del Roncal.

	▪ Solo se puede utilizar leche de oveja Latxa y Ca-
rranzana, sin mezcla alguna y sin pasteurizar.

	▪ La maduración mínima del IDIAZABAL es de dos 
meses.

	▪ El contenido mínimo de materia grasa frente al 
extracto seco es del 45%.

	▪ El queso deberá superar tanto pruebas de tipo sa-
nitario como organoléptico.

	▪ Los quesos acogidos llevan la corteza numerada.
	▪ Solo si un queso cumple estos requisitos podrá 

llevar el distintivo de la marca Idiazabal -banda y 
escudo- en su etiqueta.

+Info.

www.quesoidiazabal.eus

https://www.quesoidiazabal.eus/
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MOLE (MÉXICO)
Berez plater bat baino gehiago, haragia daramaten 
plateren osagarri eta osagarri gisa egiten duen 
saltsa da molea. Mole mota asko daude, mota 
askotako osagaiekin: txilak, txokolatea eta beste 
espezie batzuk.
Más que un plato en sí mismo, el mole es una salsa 
que hace como acompañamiento y complemento a 
los platos que llevan carne. Hay muchos tipos de mole 
con ingredientes tan variados como chiles, chocolate 
y otras especias.

POLLO TANDOORI (INDIA)
Mogol inperioaren garaikoa, oilaskoa jogurtz its-
asoratzean datza, eta tandoori masala izeneko 
espezia-nahasketa batekin ontzean. Indian, Pakis-
tanen eta Bangladeshen mina da, baina mendebal-
dean bere bertsioa pixka bat leunagoa da.
De la época del imperio mogol, consiste en marinar 
al pollo en yogur y sazonarlo con una mezcla de es-
pecias denominada tandoori masala. En la India, Pa-
kistán y Bangladesh es picante pero en occidente su 
versión es un poco más suave. 

SUSHI (JAPÓN)

Japoniako sukaldaritzaren enbaxadorea arroza 
arrainarekin, itsaskiarekin eta alga nori batean 
bildutako beste elikagai batzuekin konbinatzen 
da. Soja-saltsa, wasabi saltsa edo marinatutako 
jenjibrea izan ohi dira.
Embajador de la cocina japonesa se trata de una com-
binación de arroz con pescado, marisco y otros ali-
mentos envueltos en un alga nori. Se suele acompañar 
de salsa de soja, de wasabi o de jenjibre marinado.

FALAFEL. ORIENTE MEDIO
Plater hau kroketa baten antzekoa da eta lekale 
espezializatuekin egiten da, gehienetan gar-
bantzuekin, baratxuriarekin, perrexilarekin, zizan-
troarekin, kominoarekin eta tipularekin, ondoren 
frijitzeko. 
Este plato se asemeja a una croqueta y se elabora 
con legumbres especiadas, generalmente garbanzos, 
con ajo, perejil, cilantro, comino y cebolla, que des-
pués se fríen.



BBUUSSTTAAMMAANNTTEE

945 13 58 69
681 086 361

www.bustamanteseguros.com

Seguros AAXXAA  BBuussttaammaannttee
Avenida Gasteiz 38

 Vitoria
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CARRILLERAS  
DE VACA AL  
VINO TINTO
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ELABORACIÓN
Se pone a pochar la cebolla junto con la zanahoria 
con un chorrito de aceite hasta que se dore
Salpimentamos las carrilleras y las marcamos en una 
sartén a fuego fuerte; aprovechamos todos los jugos 
que sueltan y los reservamos
Cuando ya está pinchada la verdura la metemos en la 
olla a vapor; echamos el vino tinto hasta cubrir y un 
poquitín más!!!(jejje); lo hervimos para que evapore 
el alcohol y cerramos la olla; cuando pite, contamos 
45-50 minutos y ya estarían cocinadas!!
En cuanto se puedan manipular las sacamos de la 
olla dejando en ella la verdura.
Trituramos la verdura y la pasamos por el chino; si 
nos ha quedado muy espesa se puede añadir un poco 
de agua y se pone al fuego hasta hervir otra vez!! 
Después la dejamos reducir hasta conseguir la tex-
tura y color que nos guste y ponemos a punto de sal; 
nunca antes, pues al reducir se nos salaría!!!
Cortamos al gusto las carrilleras y las añadimos a 
la salsa, lo dejamos 5 minutos a fuego mínimo y a 
reposar.

CONSEJO
Ya estarían listas para desgastar acompañadas de un 
buen puré de patatas!!!!!
   !!!! Que aproveche!!!!!

ELABORAZIOA
Tipula eta azenarioa erregosten hasten da olio 
txorrotadatxo batekin.
Karrilerak zipriztindu eta zartagin batean marka-
tuko ditugu, su bizian; askatzen dituzten zuku guz-
tiak aprobetxatu eta gorde egingo ditugu.
Barazkiak zulatuta daudenean, lurrunezko lapi-
koan sartuko dugu; ardo beltza bota, estali arte, 
eta pixka bat gehiago!!! (Jejje); alkohola lurrundu 
eta lapikoa itxiko dugu; pite egiten duenean, 45-50 
minutu zenbatuko ditugu, eta prest egongo dira!!!
Ahal bezain laster lapikotik aterako ditugu baraz-
kiak bertan utzita.
Barazkiak birrindu eta txineratik pasatzen dugu; 
oso lodi geratu bazaigu, ur pixka bat gehitu eta 
sutan jartzen da berriro irakin arte!! Gero txikitzen 
uzten dugu, gustatzen zaigun testura eta kolorea 
lortu arte, eta gatza prestatzen dugu; inoiz ez le-
henago, murriztean atera egingo litzaiguke eta!!
Nahierara ebakitzen ditugu karrilerak eta saltsari 
gehitzen dizkiogu, 5 minutuz uzten dugu su txikian 
eta pausatzen.

KONTSEILUA
Prest leudeke patata-pure eder batekin batera hi-
gatzeko!!!!!
!!!!! Aprobetxa dezala!!!!

Raúl Gañán
Restaurante El Bosque de Abastos  

(Mercado de Abastos, Vitoria-Gasteiz)

Facebook / Instagram

4 PERTSONARENTZAKO OSAGAIAK
	▪ 4 masail garbi.
	▪ 10 kipula.
	▪ 5 azenario.
	▪ Arabako Errioxako urteko ardo beltza.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
	▪ 4 carrilleras limpias.
	▪ 10 cebollas.
	▪ 5 zanahorias. 
	▪ Vino tinto de año de Rioja Alavesa.
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40 AÑOS EN LA ELABORACIÓN DEL PAN
El 14 de julio de 1983 Jose Mari Pascual abre por 
primera vez la puerta de su tienda en la calle Jesús 
Guridi de Vitoria-Gasteiz, frente al actual mercado 
de Abastos. artepan hacía realidad la inquietud de 
sus fundadores quienes querían poner en marcha 
una panadería que pusiera en valor el proceso de 
elaboración del pan de siempre y que pudiera hacer 
productos diferentes: un nuevo concepto de panade-
ría-pastelería que quería desde su primer día recupe-
rar el máximo respeto por el pan.

VITORIA-GASTEIZ, 
DE TOMA PAN  

Y MOJA
PRÓXIMA APERTURA EN LA PLAZA DE 
ABASTOS

Desde entonces han pasado casi 40 años y esta 
marca familiar ha recorrido diferentes etapas en su 
crecimiento: nuevas tiendas, un nuevo obrador, nue-
vos proyectos relacionados con el pan y la próxima 
apertura de un puesto en el mercado de Abastos de la 
ciudad donde completarán, con su trabajo como pro-
ductores, una amplia oferta gastronómica y de ali-
mentación de gran valor para sus usuarios y entorno. 
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CONSTRUYENDO LA IDENTIDAD 
GASTRONÓMICA DE VITORIA-GASTEIZ

Dicen que uno no ha conocido una ciudad si no ha 
comido los platos típicos que propician ese boca 
oreja que siempre precede las escapadas, las reco-
mendaciones de los que conocen bien el destino y 
guardan con celo “los sitios más auténticos”. artepan 
es una de esas panaderías-pastelerías con las que 
la ciudad ha construido su identidad. Uno no conoce 
Vitoria-Gasteiz si no se come uno de sus cruasanes 
(elaborados a mano uno a uno) con una de las me-
jores mantequillas del mundo y solo a base de in-
gredientes naturales. No pueden faltar en tu maleta 
sus archiconocidas tximeletas ¡un bocado divino! El 
hojaldre más crujiente de una buena palmera bañado 
con auténtico chocolate Valrhona.

CON UN PAN BAJO DEL BRAZO
Si uno disfruta de la innumerable y suculenta oferta 
de pintxos y mantel de la ciudad, es más que probable 
que pruebe panes como el Azkoien o el Casero, todo 
un estandarte de identidad de la casa a la que pone 
cara, el archiconocido panadero, segunda generación 
de la familia, Txema Pascual. Panes elaborados con 
masas madres y sin prisas (si algo marca la identidad 
de esta familia es el respeto por las largas fermenta-
ciones y no solo en panes como estos sino también 
en las barras del día a día con las que se ve a los 
viandantes pasear: el berri y la makila). 

25 AÑOS EN LA PRODUCCIÓN ECOLÓGICA 
DEL PAN

Hace ya 25 años que la familia Pascual investigaba 
cómo se llevaba a cabo la producción ecológica, 
movida siempre por el compromiso con la salud de 
sus clientes y la autoexigencia de poder ofrecer el 
mejor producto posible, también desde el punto de 
vista tradicional, todos los días. También en sus cui-

dadas tiendas y degustaciones se puede encontrar 
una amplia familia de producto ecológico certificado: 
pan ecológico de trigo, de centeno, de espelta, mag-
dalenas o galletas entre otros.

¿DÓNDE ENCONTRARLES?
	▪ Jesús Guridi, 2
	▪ Centro Comercial El Boulevard – Local 28
	▪ Calle Prado, 2
	▪ Bulevard de Salburua, 15
	▪ Pintor Diaz de Olano, 11

También disponible en www.artepan.com
Sígueles en Facebook e Instagram @artepanvitoria 

La capital verde de Euskadi construye su atractivo turístico, en alza, en torno a dos ejes 
fundamentales: el anillo verde y el atractivo sostenible y de calidad de vida de la capital, y 
por otro lado, una fuerte identidad gastronómica marcada por marcas y sagas familiares 
como artepan, referente nacional en la elaboración de panadería, bollería & pastelería.

http://www.artepan.com
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www.k2glass.es  •  Gipuzkoa/ Bizkaia / Araba  •  T. 943 55 24 68
Instagram/ Linkedin / Vimeo

SOLUCIONES 
EN VIDRIO

En K2Glass, empresa dedicada a la transformación, manu-
factura y comercialización integral de productos relacio-
nados con el vidrio, encontrarás la solución arquitectónica 
adecuada para tu proyecto de interiorismo o decoración.

Al disponer de maquinaria de última generación, K2Glass 
ofrece una capacidad de fabricación excelente tanto en 
cantidad como en dimensión. La gama de productos es 
tan amplia como lo sean las necesidades de cada clien-
te. Así podemos encontrar diferentes opciones:

	▪ Doble acristalamiento.
	▪ Vidrios impresión digitalmente vitrificados.
	▪ Vidrios laminados especiales personalizados.
	▪ Vidrio securizado.
	▪ Vidrio curvado.

Y entre sus aplicaciones: 
	▪ Barandillas y balcones de vidrio.
	▪ Ascensor panorámico.
	▪ Divisiones interiores.
	▪ Puertas correderas.
	▪ Escaleras de vidrio.
	▪ Cerramientos.
	▪ …

K2Glass-en, beirarekin lotutako produktuak eralda-
tu, manufakturatu eta erabat merkaturatzen dituen 
enpresan, zure interiorismo edo dekorazio proiektu-
rako irtenbide arkitektoniko egokia aurkituko duzu.

Azken belaunaldiko makineria duenez, K2Glassek 
fabrikazio-gaitasun bikaina eskaintzen du, bai 
kantitatean, bai dimentsioan. Produktu-sorta 
bezero bakoitzaren beharrak bezain zabala da. 
Horrela, hainbat aukera aurki ditzakegu:

	▪ Beira bikoitza.
	▪ Digitalki beiraztatutako inprimaketa-beirak.
	▪ Beira ijeztu berezi pertsonalizatuak.
	▪ Beira lehortua.
	▪ Beira kurbatua.

Eta aplikazioen artean:
	▪ Beirazko barandak eta balkoiak.
	▪ Igogailu panoramikoa.
	▪ Barne-zatiketak.
	▪ Ate lerragarriak.
	▪ Beirazko eskailerak.
	▪ Itxiturak.
	▪ …

http://www.k2glass.es
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VUESTRA BODA EN 

VILLA-LUCÍA, 
DONDE LOS SUEÑOS SE 

HACEN REALIDAD

Villa-Lucía 
cuenta con 
amplios espacios 
interiores y 
exteriores
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En pleno corazón de la D.O.Ca. Rioja, la localidad de 
Laguardia acoge al Espacio Gastronómico y Centro 
Temático del Vino Villa-Lucía, un lugar en plena na-
turaleza donde se puede disfrutar de momentos tan 
memorables como el día más importante de vuestra 
vida. A lo largo de sus más de 35 años de experien-
cia han sido capaces de celebrar en sus instalacio-
nes una gran cantidad de eventos y encuentros de 
todo tipo, adaptándose a las necesidades de todo el 
mundo. Es por ello por lo que se han convertido en 
todo un referente para que celebrar aquí vuestra 
boda sea, sí cabe, todavía más especial.

En Villa-Lucía contaréis con una gran cantidad de 
espacios, pensados para diferentes capacidades 
y en los que es posible combinarlos para vivir una 
experiencia única. De entrada, sus jardines se con-
vierten en el lugar ideal para disfrutar de un cocktail 
o para celebrar la ceremonia, antes del banquete en 
las carpas climatizadas. Y ahora también se dispone 
del Centro Temático del Vino para poder realizar el 
banquete en el salón Tempranillo; y utilizar la Terra-
za Vintage para el aperitivo, así como para la fiesta 
posterior al aire libre y en exclusiva.

Todos los espacios se pueden adaptar a vuestras ne-
cesidades, y encontraréis, además, un mar de servicios 
que harán de esta jornada el día con el que tanto soña-
bais. Minutas y decoración personalizados, candy bar, 
actuaciones musicales en vivo y DJ, servicios trans-
porte, innumerables y atractivos rincones enogastro-
nómicos tematizados, barra libre, e, incluso, beauty 
corner para los invitados con maquillaje profesional y 
un espectáculo piromusical de fuegos artificiales que 
asombrará a todas las personas que han decidido dis-
frutar con vosotros de vuestro día más especial. 

Pero, sin duda, el menú se convierte en el epicentro 
de la jornada, con el que los invitados se deleitarán y 
con el que quedaréis de fábula. Para ello, en Villa-Lu-
cía continúan apostando por la calidad, la sostenibi-
lidad, con productos de cercanía, Km. 0, y métodos 
de elaboración tradicionales, donde los procesos se 
siguen para obtener el máximo sabor; cuentan con 
la certificación Km 0 del movimiento internacional 
Slow Food; así como con un Solete Repsol entre 
otros reconocimientos. 

Y es que en Villa-Lucía tienen todo listo para que 
vuestra boda sea memorable. No en vano, llevan más 
de 35 años cumpliendo los sueños de los novios y 
haciendo que la realidad los supere.

El Espacio Gastronómico Villa-Lucía, en 
Laguardia, cuenta con las instalaciones y 
servicios ideales para que todos vuestros 
deseos se cumplan.

T. 945 600 032 
+Info: www.villa-lucia.com

http://www.villa-lucia.com/take-away
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Zozokeriaren garaian ia saihestezina iruditzen zaigu 
burua lasaitzeko, gogoa lasaitzeko, eguneroko ara-
zoak erlatibizatzeko eta barrutik eta kanpotik asko 
mimatzeko beharra. Osasun on bat ez da soilik gure 
gorputza minik gabe mantentzean oinarritzen, baizik 
eta oso garrantzitsua da beste alderdi batzuk kontuan 
hartzea, hala nola egoera fisikoa eta egoera emozio-
nala.

Esentialen asko dakite pandemiaren ondorioz gure 
egunerokotasunean protagonismoa hartzen joan di-
ren alderdi horiei buruz. 2009an martxan jarri zenetik, 
bere helburu nagusia Fisioterapia eta Osteopatia tra-
tamenduak integratzea izan zen, jarduera fisikoekin 

En tiempos de zozobra se antoja casi ineludible la ne-
cesidad de calmar la mente, serenar el ánimo, relati-
vizar los problemas cotidianos y mimarse mucho por 
dentro y por fuera. Una buena salud no solo se basa 
en mantener nuestro cuerpo sin dolor sino que es de 
suma importancia tener en cuenta otros aspectos 
tales como la condición física y el estado emocional.

En Esential saben mucho de estos aspectos que, 
a raíz de la pandemia, han ido tomando protago-
nismo en nuestra cotidianidad. Desde su puesta en 
marcha en 2009 su objetivo primordial fue integrar 
tratamientos de Fisioterapia y Osteopatía, junto con 
actividades físicas como Escuela de Espalda, Mind-

ESKUEN 
ARTEA
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fulness, Yoga, Pilates y Entrenamiento Personal; ade-
más de todo un amplio abanico de tratamientos de 
Belleza y Bienestar que hacen sentir a sus clientes en 
completa armonía cuerpo&mente. 

SALUD PERINEAL
Al frente de todo el proyecto, Beatriz Ruesga quien, 
junto a su equipo multidisciplinar, ofrece un amplio 
abanico de servicios a un centro de fisioterapia con 
un nuevo concepto de cuidado y bienestar. Con el 
paso de los años Esential se ha ido especializando 
y dando cabida además en su centro a un espacio 
exclusivo, diseñado únicamente para y por la SALUD 
de la MUJER; espacio en el que cuidar su bienestar en 
torno a su salud perineal.

batera, hala nola, Bizkar Eskola, Mindfulness, Yoga, 
Pilates eta Entrenamendu Pertsonala; horrez gain, 
Edertasun eta Ongizate tratamenduen aukera zabala, 
bere bezeroak gorputzaren eta buruaren arteko har-
monia osoan sentiarazten dituena.

OSASUN PERINEALA
Beatriz Ruesgak, bere diziplina anitzeko taldeare-
kin batera, zaintzaren eta ongizatearen kontzeptu 
berri bat duen fisioterapia-zentro bati zerbitzu sorta 
zabala eskaintzen dio. Urteak igaro ahala, Esential 
espezializatu egin da, eta, gainera, bere zentroan 
espazio esklusibo bat sortu da, EMAKUMEAREN 
OSASUNARENTZAKO eta OSASUNERAKO bakarrik di-
seinatua; bere ongizatea zaintzeko espazioa da, bere 
osasun perinealaren inguruan.

«Condición física y 
estado emocional, 
claves en nuestro  
día a día»

+Info: www.esential.es  •  T. 945 354060 (WhatsApp)  •  Instagram: @esential.elartedelasmanos

http://www.esential.es/
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Herriz herri urtebete geroago izan bada ere, oso 
garrantzitsua izan da euskararen olatua berresku-
ratzea, errepidera ateratzea, baita azarotik hona 
Korrikaren ikasturtea ia normaltasun osoz gauzatzea. 
Asier Amondok, Korrikaren arduradunak, adierazi 
du hil hauetan, hamaika ekitaldi antolatu direla han 
eta hemen, oso Korrika kanpaina bizia izan dela, eta 
azken egunotakoa, itzela izan dela: Amurriotik Donos-
tiara Euskal Herriko errepidetan gertatu dena zinez 
indartsua izan da. Korrika egin da; hasteko, hori da 
AEK/KORRIKAren poz nagusia, egitea, alegia. KORRI-
KAren helburuetako bat guztiz lortu da: euskararen 
aldeko kontzientzia, herri-gogoa, hauspotzea. “Herri 
bat gara, euskararen herria gara”.

Era berean, Korrikak bigarren helburu bat dauka, oso 
bizirik segitzen duena: dirua biltzea AEKren egune-
roko lana indartzeari begira. Euskal Herri osoan, hel-
duen eskalduntzera bideratzen diren baliabideak ez 
dira nahikoak. Asier Amondok dioenez, aurrerapau-
soak izan dira, hain zuzen, azken 3 urte hauetan, bai-
na harago segitu behar da, eta bitartean, AEK-k berak 
egiten duen ahalegina (esate baterako, Euskal Herri 
osoan orain arteko berdintasun parametroetan ema-
ten segitzeko, AEKideek erreserba funtsa sortu dute, 
bazkideek nahitaezko ekarpenak eginez) osatzeko, 
Korrika antolatu da, jendartearen babes ekonomikoa 
jasotzeko. Goiz da balorazio zehatz bat egiteko, baina 
hainbat aldagaik erakusten dute Korrikaren helburu 
ekonomikoa ere lortu dela

EGIN DUGU!  
OSO KORRIKA 
GARRANTZITSUA 

 IZAN DA!
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HANDITZEN JARRAITZEKO
Bukaera orokor hau amaitzen hasteko, Korrikatik 
euskal gizarteari mezu bat luzatu nahi izan diote: 
“inoiz baino argiago dugu KORRIKA egiten jarraituko 
dugula; edizio honek inoiz baino irmoago erakutsi 
digu Korrikak zein babesa izan duen: ikusi dugu hau 
izan dela maitatuena, kilometroz kilometro ondoen 
zaindu dena”. Beraz, edizio berriak eta berrituak 
egiten jarraitzeaz gain, euskal gizarteari KORRIKA es-
kainiko zaio euskararen olatua handitzen jarraitzeko. 
AEKrentzat, eta, AEKren ustez, gizartearentzat ere, 
KORRIKA tresna bat da herria bizirik dagoela erakus-
teko, indibidualismoaren garaian, kolektiboa, taldea-
ren indarra islatzeko, herriak euskaraz bizi nahi duela 
adierazteko, eta, bereziki, tresna moduan erabiliko 
da euskararen auzian urrats eraginkorragoak eman 
daitezen.

Atsedena hartu eta laster buru-belarri ekingo zaio 23. 
Korrikaren prestaketari. Eskerrik beroenak eman zai-
zkie asko auzolan erraldoi honetan parte hartu duten 
guztiei.

Bestalde, Alizia Iribarrenek hitza hartu du, AEKren 
koordinatzaile Nagusia. Esan duenez, Korrikatik ha-
rago, AEKren eguneroko lanek segitzen dute; gaur 
bertan, adibidez, euskaltegiak zabalik daude Euskal 
Herriko txoko askotan, baita aktibo AEK-k aurrera 

eramaten dituen beste jarduera asko ere. Amaieran 
biharamunean, lehenik eta behin, AEKtik herritarrei 
mezu bat luzatu nahi izan die: “euskaltegiak zabal-za-
balik dituzue, euskara lantzeko, gaitasun egokia es-
kuratzeko, gehiago erabiltzeko.” Era berean, deialdi 
berezia egin die euskaraz ezagutu ez eta Korrikan 
parte hartzen duten (edota miresmenez segitzen 
duten) horiei, euskaltegietara joateko gonbitea lu-
zatu die, guztiz sinistuta zirraragarria izango zaiela 
hurrengo edizioan ere parte hartzea, dagoeneko eus-
kara ezagututa.

Gaurkoa amaitzeko, herritarrei ez ezik, AEK-k Ad-
ministrazio Nagusiei eskaera zuzena luzatu nahi 
izan die. Korrikaren ingurumarian, abian jarri da 
doako ezagutzaren unibertsalizazioaren beharra 
jorratuko duen dinamika ere (Hitzekin. Denok eus-
kara doan) Ekimenaren gakoa da azpimarratzea 
euskara ikasi nahi duten herritarrek dohainik 
jarduteko parada izan behar dutela. Beraz, Ad-
ministrazioen aldetik erabaki ausartagoak hartu 
beharko dira: “Euskal Herrian euskaraz biziko ba-
gara, helduen euskaraz aritzeko gaitasun egokia 
zabaltzea gakoa izango da, baita euskaltegietan 
zerbitzua doan jaso ahal izatea ere”

Aliziak ere eskertu nahi izan du egunero eta Korrikan 
AEKren bat egiten duen jendea

+Info: www.bertako.eus

http://www.bertako.eus


EL 31 DE AGOSTO  
TENDRÁ SU 

PROPIO MUSICAL
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150 pertsona taula gainean. Orkestra zuzenean, 
abeslariak, aktoreak, dantzariak, abesbatzak, solda-
duak. Gure historia inoiz adierazi ez den bezala taula-
ratuko du Bergara Antzerki Musikala (BAM!) Elkarteak, 
diziplina artistiko guztiak bateratuko dituzte musi-
kal handi honetan. Oihan Vega musikari ezagunak 
konposatu du partitura eta Valen Moñux zuzendari 
eszenikoarekin batera egokitu du eleberria.

Toti Martínez de Lezeak lehen aldiz argitaratu du “Bretxa” 
eleberria euskarazko bertsioan, eta hori probestuz, Vic-
toria Eugenian ikuskizun erraldoia egingo dute 1813ko 
abuztuan Donostian gertatutakoa antzezteko.

Alderdi militarra albo batera utziz, herritarren ikuspun-
tua adierazi nahi izan dute oholtzan. Hiritarrek paira-
tutakoa azaleratuko dute, eta batez ere, Donostiako 
emakumeek sufritu behar izan zuten sarraskia salatu. 
Bortxaketak, jipoiak, lapurretak... Gau latza izan zen 
abuztuaren 31koa eta modu original eta ikusgarrian 
irudikatuko dute Donostiako pasarte ilun hori. Toti 
Martínez de Lezeak, askotan kontatu izan ohi du gure 
historia emakumearen ikuspuntutik, eta hori da, hain 
zuzen, antzezlan honetako helburu nagusia: gure histo-
rian emakumeek merezi eta behar duten tokia ematea.

HERRITARREN PARTE HARTZEA: 
GIPUZKOAKO SUSTAPEN ARTISTIKOA

Horretarako, Bergarako BAM! elkarteak bat egin du 
Gipuzkoako hainbat kultur talde eta elkarterekin: 
Unión Artesana, Bergarako Musika Eskola, Tempo 22 
dantza eskola, Donostia 31 elkartea, Lasarte-Oriako 
LOZET taldea, 31 de agosto elkartea, Irungo Anaka 
kofradia, eta beste hainbat laguntzaile.

Efektu bisualak, LED pantaila erraldoia eta eszena-
ratze ikusgarriarekin inguruko elkarteen parte hartze 

artistikoa sustatzea da ekimen erraldoi honen beste 
helburu nagusietako bat.

DOKUMENTAZIO LAN ZEHATZA
Jose Mari Lecrecq historialari eta arkelogoaren la-
guntza izan du ekimen handi honek, eszena gainean 
antzeztutakoa ahalik eta historikoki zehatzena izateko.

Bestalde, José Javier Pi Chevrot arkitekto doktoreak 
XIX. mendeko Donostiako planoak berreraiki ditu 1813ko 
Donostia sekula ikusi ez den bezala irudikatzeko.

Bretxa Musikala 2023ko urtarrilean estreinatuko da 
Donostiako Victoria Eugenia antzokian, baina urtean 
zehar hainbat ekintza egingo dituzte, erakusketak, 
hitzaldiak, ekitaldiak eta abar.

La adaptación de la novela  
«La Brecha» de Toti Martínez de Lezea 
llegará al Victoria Eugenia de Donostia 
con un macro espectáculo musical

Oihan Vega, Toti Martínez de Lezea eta Valen Moñux
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	▪ FRUTERÍAS
	▪ PESCADERÍAS
	▪ CARNICERÍAS Y CHARCUTERÍAS
	▪ POLLERÍAS
	▪ QUESOS
	▪ FLORISTERÍAS
	▪ ENOTECA
	▪ DELICATESSEN
	▪ ENCURTIDOS
	▪ COCINA PARA LLEVAR
	▪ CROQUETAS
	▪ ECO PUESTOS
	▪ PELUQUERÍA
	▪ SALÓN DE JUEGOS
	▪ GASTROBARES - Manduca / Txiki
	▪ TXAKOLI PINTXO
	▪ RESTAURANTE - El Bosque de Abastos
	▪ SUPERMERCADO BM
	▪ EL CORTE INGLÉS
	▪ AULA DE COCINA

ORDUTEGIA / HORARIOS

Mercado 
Lunes a viernes: 9.00-14.00h /  
17.00-20.00h
Sábados: 8.00-15.00h.

Gastrobares 
Lunes a jueves: 8.00-23.00h
Viernes y sábado: 8.00-01.00h

Super BM
Lunes a sábado: 9.00-21.00h

El Corte Inglés
Lunes a sábado: 10.00-22.00h

LEKUA / UBICACIÓN 

C/ Jesús Guridi, 1. Vitoria-Gasteiz.

KONTAKTU / CONTACTO

(+34) 945 287 972 
 info@mercadoabastos.eus
Facebook/instagram
www.mercadoabastos.eus

http://www.mercadoabastos.eus


DONOSTIA-SAN SEBASTIÁN
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ORDUTEGIA / HORARIOS

Lunes a Viernes de 9:00 h a 22:00 h
Sábados de 9:00 a 23:00 h
Domingos de 11:00 a 22:00 h

LEKUA / UBICACIÓN  

C/ Ribera, s/n. Bilbao.

KONTAKTU / CONTACTO

(+34) 688699426
Facebook/instagram
www.laribera.eus

	▪ GASTROBARES
-	ME TIENES FRIT@
-	LA BODEGUILLA
-	ENOTECA BY CVNE
-	GLORIA BENDITA
-	LA DULCERIA
-	CERVECERÍA ARAMBARRI
-	� VERMUTEKA, COCKTELERIA 

by BACARDI MARTINI

	▪ PESCADERÍAS
	▪ CARNICERÍAS Y CHARCUTERÍAS
	▪ FRUTERÍA
	▪ PRECOCINADOS
	▪ BACALAO
	▪ ACEITES Y ENCURTIDOS
	▪ HERBOLARIO
	▪ SUPERMERCADO LIDL
	▪ ARKOAK

-	MCDONALD’S
-	FORUM SPORT
-	MINISO
-	ARENAL
-	SICOS

	▪ PLAZA
-	PRENSA
-	CAFETERÍA
-	GOLOSINAS

	▪ CARNICERÍAS 
	▪ CHARCUTERÍAS
	▪ PESCADERÍAS
	▪ CONGELADOS
	▪ FRUTERÍAS
	▪ QUESOS
	▪ SETAS Y HONGOS
	▪ ENCURTIDOS Y 

CONSERVAS
	▪ PANADERÍA

ORDUTEGIA / HORARIOS

Mercado:
De lunes a Sábado de 8.00h a 21.00h

Edificio Arkoak:
De lunes a Sábado de 9.30h a 21.30h

LIDL:
De lunes a Sábado de 9.00h a 21.00h

LEKUA / UBICACIÓN 

C/ Boulevard Zumardia, 3. 
Donostia-San Sebastián

KONTAKTU / CONTACTO

(+34) 943 43 03 36 
gerente@cclabretxa.com
Facebook/instagram
www.cclabretxa.com

http://www.laribera.eus
http://www.cclabretxa.com
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Por la calidad técnica de sus fotografías y por el pro-
fundo interés social y humano de sus retratos, en una 
época en que los fotógrafos retrataban sobre todo 
monumentos y personajes en el estudio, se la recono-
ce como una fotógrafa excepcional, la primera vasca 
de la que se tiene constancia y una de las pioneras de 
la fotografía en España.

Eulalia Abaitua Allende-Salazar (1853-1943) nació en 
el Casco Viejo de Bilbao; de familia burguesa estudió 
en Barcelona y se casó con el ingeniero civil Juan Nar-
ciso de Olano y Picavea de Lesaca a los 19 años con 
quien tuvo 4 hijos. La vida convencional de una señora 
de la época se alteró cuando el matrimonio se trasladó 
a vivir a Liverpool (Gran Bretaña) debido a las Guerras 
Carlistas. Fue allí donde se inició en el mundo de la fo-
tografía, aprendió la técnica y compró los materiales. 

En torno a 1878 el matrimonio regresó a Bilbao insta-
lándose en la que fuera Anteiglesia de Begoña, ane-
xionada a Bilbao a partir de 1925. Allí construyeron su 
residencia, conocida como el Palacio del Pino, junto 
a la basílica de Begoña. En el sótano de su casa ins-
taló un laboratorio fotográfico y comenzó a retratar 
a las personas que le rodeaban, sus fiestas, sus ritos 
y sus trabajos. Lo que atrajo la mirada de esta genial 

EULALIA  
DE ABAITUA
La primera fotógrafa vasca

«Ahora sería una 
gran fotógrafa de la 
agencia Magnum», 
dijo de ella Alberto 
Schommer

mujer fueron las personas sencillas, humildes y casi 
siempre anónimas. Con su mirada curiosa, Eulalia in-
mortalizó con su cámara a vendedoras de sardinas 
en el mercado de la Ribera, a lavanderas en las orillas 
del Nervión, a lecheras, a mujeres acarreando el agua 
o cultivando la tierra.

Su labor fue pionera y ya en 1990, cuando el Museo 
Vasco de Bilbao hizo la primera presentación pública 
de sus imágenes, el gran fotógrafo Alberto Schom-
mer dijo de ella que era una “auténtica reportera”, 
que no se limitaba a buscar el arte por el arte, el jue-
go de luces o las composiciones rebuscadas. “Ahora 
sería una gran fotógrafa de la agencia Magnum”, sen-
tenció Schommer.

De las 2.500 imágenes, conservadas en el Museo Vas-
co de Bilbao podemos distinguir tres grandes temáti-
cas: la vida privada, los mundos tradicional y urbano y 
los viajes. La mayoría fueron realizadas en exteriores 
y con luz natural con dos lugares predilectos: el valle 
de Arratia y la anteiglesia de Begoña.

Maite Jiménez Ochoa de Alda escribió un libro sobre 
su figura. Tres calles llevan su nombre: en Guadalaja-
ra, Madrid y Bilbao.
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