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Hamahirugarren urtea izan-
go da hau eta ez da dudarik,
urteotan, Intxaurrondokoa
ezinbesteko zita bihurtu de-
la Euskal Herriko eta kanpo-
ko hainbat gastronomiazale
eta sukaldarirentzat. Nekez
aurki daiteke inguruotan
gastronomia topaketa hobe-
rik.

Astelehenetik igandera
bitartean, jatetxe ezagunek
prestatutako afariak, hau-
rrentzako tailerrak, sukal-
dari gazteen lehiaketa, pro-
duktu eta pintxo dastaketa

B rtero legez, maiatza bukaeran, he-
men dugu berriro Intxaurrondoko
Gastronomia: Astea.”’

Intxaurrondoko Gastronomia Astea

txaurrondo,
FIbUFu

eta abar izango dira Infxaurrbndon. Dena, giro ederrean. Japoniako sukaldaritzaren
gastronomiaren inguruan eta lagunarteko  jakiak ezagutzeko aukera izango da, Gali-
: ‘ ' - : ziako eguna ospatuko dute
ostiralean eta Tatus Fom-
bellida sukaldariak mere-
zitako omenaldia jasoko
du igandean. Eta iaz be-
zala, txerri boda ere ha-
maika gastronomiazale-
ren gosea asetzeko:pri-
merako hitzordu izango
da. ’

Dena dela, Intxaurron-
doko astea gastronomia
topaketatik haratago
doa. Festa handia da, gas-
tronomiaren aitzakian
egindako jaia. Beraz, on
egin eta ondo pasa denok!
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Gastronomia asteko ekitaldi
nagusiak Justo Elizaran pla-
zan dira eta beste batzuk, b

© rriz, Artzak Orizeok elkartean

- eta Larrotxene kultur etxean.
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Intkaurrondoko Gastronomia Astea

«Jakiekin neurrian
esperimentatu behar da»

Hilaren 29an, IIl. Euskal Herriko Sukaldari Gazteen Léhiaketa egingo
dute Intxaurrondon. Asier Abalek, Groseko Patio de Ramuntxo jate-
txeko nagu5|ak bertan parte hartuko du, eta berarekin solastu gara.

Josune Mz, de Albeniz

25 urte besterik ez dituzu, baina es-
karmentu handi samarra duzu sukaldarl-
tzan...

ai, hala da. Betidanik, gogoko izan
dut jakiak prestatzea. Aita sukaldaritza
zalea nuen eta ni, txikitan, oso baldarra
nintzen arren, gustura aritzen nintzen su-

kaldean. 17 urterekin sukaldaritza ikaske-
"tei ekin nien eta ikasketak bukatu eta

handik gutxira, lanean hasi nintzen.

Zer iruditzen zaizu Euskal Herriko
egungo sukaldaritza?

_ Gure sukaldaritza oso ona da. Egunero

"entzuten dugu Euskal Herriko ia-ia edo-

zein jatetxetan ondo bazkaldu edo afaldu
daitekeela, eta hori egia da. Hemendik
kanpora, ordea, egoera 0so bestelakoa
da; tentu handiz ibili beharra dago, jate-
txe askotan ez baitiote jakien kalitateari
erreparatzen.

Zeintzuk dira zure dohainak eltze ar-
t,e\an7

Nire dohain nagusia lanerako grina da.
Ez zait axola ordu asko sukaldean sartuta

pasatzea. Hala ere, sukaldaritzan hasibe- ’

uOgitartekoak
egltea gustatzen
“zait .J“mmn",

rri naizela esan daiteke. 50 urteko sukal-
dari askok oraindik ikasten ari direla dio-
te. Beraz, bide luzea dut egiteko.

Ba al da zure lanbidean gustuko ez
duzun zerbait?

" Ogitartekoak egitea ez zait gustatzen.
Gure jatetxean maiz prestatu behar jza-
ten ditugu ogitartekoak eta lah hori egi-
ten dudanean, muntaketa kate batean
ikusten dut nire burua.- :

Gogorra al da sukaldean lan egitea?

Oso gogorra. Pentsa; ni, askotan,
10.30ean iristen naiz jatetxera eta goizal-
deko 01.30ak arte lan egin behar izaten

" dut. Batzuetan, sukaldean lan egiteak es-

tres-a eragiten du. Astebukaeretan, esa-
terako, bost lagun aritzen gara sukaldean,
kazolatxoak, menuak, pintxoak edota ogi- : .
tartekoak prestatzen, eta jakina, lana on- :
do egiteaz gain, azkar egin behar da.-Izan -
ere, eskatutako pintxoa berehala prest ez
baduzu, bezeroa urduri jartzen da.

Hala eta guztiz ere, gazteei sukaldarl-
tza ikastea aholkatuko nieke: Lanpostua
lortzea, esaterako, ez da beste lanb1de
askotan bezam zaila izaten.

Arzak Berasategl Subljana Argma-'
... Euskal Herrian goi mailako sukalda-




ri asko daudela begibistakoa da. Baina,
harrobia ere ba al da?

Zalantzarik gabe. Horren adierazgarri,
azken boladan 30 urte inguruko euskal su-
kaldari batzuei ~Hernaniko Fagotlaga ja-
tetxeko Isaac Salaberriari, adibidez—
emandako Michelin izarrak.

Zure ustez, nola ari da aldatzen Eus-
kal Herriko sukaldaritza?

Aldaketa etengabea da. Dena dela, al-
daketak aldaketa, Euskal Herriko sukatda-
ritzak hiru ardatz izan behar ditu, nire us-
tez: kalitatezko lehengaiak erabiltzea,
bezeroari zerbitzu ona eskaintzea eta az-
kenik, berezoek gustuko dituzten platerak
prestatzea. Norberaren sormen gaitasu-
nean eta esperimentazioan oinarritutako
egile sukaldaritza —Kataluniako El Bulli

uSukalﬂean laaa
agmak estres-a
~eragiten dm

intxaurrondoko Gastronomia Astea

zjosune Mz de Abeniz

jatetxekoa, adibidez— sona handia lor- - oso plater sofistikatuiak eskaifiz gero,-be-
tzen ari da. Sukaldariok, hala ere, ez gara =~ zeroek zer arraio jaten ari.diren galde
artistak. Beraz, jakiekin neurrian esperi- - diezaiokete beren buruarl eta horl ez l1-
mentatu behar dela uste dut. Izan ere, ~ tzateke ona izango: ;

DonostiGas



SEE / aurrentzako sukaldaritza tailerrek

Ry ) H arrakasta handia dute Intxaurron-

b : don; urtero, izena emateko epea

e — e zabaldu eta berehala toki guztiak bete-
tzen dira.

Tailerrak astelehenean, hilak 26, hasi-
ko dira. Egun horretan, Amelia Jauregik,
Gabiriako Bastarrika baserriko artzainak,
Idiazabalgo gazta nola egin irakatsiko die
neska-mutilei. Ameliak urtero parte hartu
ohi du Intxaurrondoko tailerretan eta be-
rak dioenez, “oso egiun polita izaten da,
batzuetan talde osoa gobernatzea zaila
den arren. Ohikoa da neska-mutilen bat
azalpenetan galtzea, baina horrelakoe-
tan, aldamenekoari begiratu eta lanari
ekiten dio berriro”. Gazta egiterakoan,-
nesken eta mutilen artean alde handirik’
ez dagoen arren, "batzuetan, neskak, sy-
kaldean, mutilak baino trebeagoak direla
nabaritzen da”, dio Jauregik. Gazta egin
: i , L : ostean, hau etxera eramandakoan jarrai-

. i tu beharreko pausoak azaldu behar zaiz-
Aurten ere umeek gastronomia astean parte hartuko dute. : kie haurrei eta horrek kezkatzen ditu

9 eta 11 urte bitarteko 40 neska-mutilek, astelehenetik ostiralera, g_ehien- 'Zandere: ladrtiaihn 81'Pl_12‘l<°:”1*$
. . . . P - ioenez, "ondo a ehar zaie lehen bi
Larrotxene kultur etxean egingo diren tailerretan izenaemandute. o/ o o0 g bota behar

A (Donostia) Kusaren Kultur B
azatoz, hobe! Autob
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diotela, eta ondoren, jan aurretik, bi hi-
labetez leku fresko batean izan behar du-
tela, gaztak izan ditzakeen zomorroak
desager daitezen”.

"Intxaurrondon ez ezik, baserrian ere.

Idiazabalgo gaztari buruzko azalpenak
ematen ditu Jauregik, inguruko ikastolek
Bastarrika baserrira txangoak antolatzen
dituzte eta. "Baserrian, besteak beste,
ardiak nola jezten diren ere irakasten
diegu gaztetxoei. Umeekin lan egitea, po-
lita izateaz gain, funtsezkoa ere bada;
egun bisitan etortzen zaizkigun haurrak,
urte batzuen buruan, gure bezeroak izan-
go baitira”.
Sukaldari jantzi zikinak
Asteartean, haurrek hain gusutuko di-
tuzten marrubi edota txokolatezko irabia-
kiak egin ahal izango dituzte, Arzak jate-
txeko Igor Zalakainen laguntzarekin. igo-
rrek Intxaurrondoko Gastronomia Elkarte-
ak helduentzat antolatutako ikastaroetan
parte hartu ohi du eta beraz, eskarmentu
handia du irakasle lanetan. Haurrentzako
tailerretan, bestalde, iaz aritu zen lehen
aldiz eta izozkiak egiten irakatsi zien hau-

ei°

O

el rincon
&) del bacalao

rrei. Igorrek gaztetxoek ederki pasatu zu-
tela gogorarazi digu: "Joan den urtean
erotu egin ninduten, baina tira, oso gaz-
teak direnez, tailerretan ba-
tez ere, ondo pasatu deza-
ten ahalegintzen gara. Goi-
tik behera zikintzen dituzte
beren sukaldari jantziak,
baina hori gutxienekoa da”.
Irabiakiei dagokienez,
"haurrei emango dizkiegun
aholkuak, guztiok irabia-
kiak egiterakoan kontuan
hartu beharrekoak dira:
fruta ona eta zapore handi-
koa behar da, adibidez”,
adierazi digu Arzakeko su-
kaldariak.

Herreru pasealekuu 44 AI.TZA o Tel.: 943 392732

Pizzak, sagaf gozoa..

Beste zenbait jaki ere nola egin ikasi
ahal izango dute umeek Intxaurrondoko
Gastonomia Astean. Hala, asteazkenean,
hilak 28, haurrek pizzak egingo dituzte Jo-
su Mendizabal hoteleko Jose Alfonsoren
laguntzarekin. Ostegunean, Gorrotxategi
gozotegikoek sagar gozoa prestatuko dute
haurrekin. Azkenik, ostiralean, Galiziatik
etorritako hainbat sukaldari bertako gas-
tronomiaz mmtzatuko zaizkie neska mutl-

lel
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intxaurrondoko Gastronomia Astea

Sukaldaritzaren artea

Bigarren urtez jarraian, Cocin Art izeneko erakusketa egingo da Intxa-
rrondoko “Villa del Este” etxeko arte aretoan, hilaren 26tik 30era bi-
tartean. Bikondoa-Montes sendiak babesten du ekimena, eta Alfredo
Bikondoaren eta Mikel Alonsoren lanak ikusi ahal izango dira bertan.

ritza eta artea uztartzea da, eta iaz-

ko arrakasta ikusita, aurten ere Co-
cin Art erakusketa antolatzea erabaki du-
te Bikondoatarrek. "laz, 300 bat lagun
etorri ziren egunero gurera. Ekimen arra-
kastatsua izan zen, eta errepikatzea era-
baki dugu”, esan digu ltziar Montes era-
kusketaren koordinatzaileak: .

Ekimenaren helburu nagusia sukalda-

Mikel Alonso argazkilari donostiarra
izango da Cocin Art erakusketako aurtengo
protagonistetako bat. Argazkilariak sukal-
daritza eta erotismoari buruzko liburua ka-
leratu du, eta hain zuzen, bertako argaz-
kiak jarriko ditu ikusgai Zubiaurre paseale-
kuko 78.ean. “Sukaldaritzari buruzko ar-
gazkiak dira, baina erotismotik gertu dau-
de”, aurreratu digu Itziar Montesek.

Martiko S.A.
Pol Zalain, s/n
31780 Bera

. Nafarroa
Tel: 948 625016
Fax; 948 625036
www.martiko.com

Ahatekletan adituak
eta arituak.

~ Fombhellidaren
omenez

Alonsoren | lanez
gain, Alfredo Bikon-
doa margolariare-
nak ere ikusi ahal
izango dira erakus-
ketan. "Aurtengo
gastronomia asteak
emakume izena du:
Tatus Fombellida.
Alfredok profesio-
nal bikain horren
ibilbide luzea islatu
du. Sukaldariaren
omenez, hainbat

<’J§?une Mez. de Albeniz

koadro egin ditu, bai

Errenteriako jatetxean bai Donostiako-
an”, esan digu ltziarrek. Ez da hori izan-
go, ordea, Alfredok gastronomia asteari
egingo dion ekarpen bakarra. Izan ere, ar-
tista donostiarrak obra bat oparituko die
antolatzaileei, beren egoitzan jar deza-
ten, Yeyette etxean, alegia.

Dastatze saioak

Artea ez ezik, beste osagarri garrantzi-
tsu bat ere izango du erakusketak: gertu-
ratutakoek aho sabaia gozatzeko aukera
paregabea izango dute. Besteak beste,
antxoak eta hegaluzea, ldiazabal gazta,
Ezeiza gozotegiko gozokiak eta Galiziako
jakiak dastatu ahal izango dituzte, Bikon-
doaren eta Alonsoren lanak ikusten dituz-
ten bitartean. Eta hori dena laguntzeko,
Galiziako riveiro-a, Kataluniako cava eta
beste hainbat tokitako ardoak. Dastatze
saioak 20.00etan egingo dira. Erakusketa-
ri dagokionez, 11.00etatik 13.00etara eta
17.00etatik 21.00etara egongo da zabalik.




«Kanpoko jaklek ez dute

uskal Sukaldaritza Berria
zeneko taldean parte har-
tutako emakumezko bakarra
 da Tatus Fombellida. lazko
azaroan Parte Zaharreko
Panier Fleuri jatetxea

itxi zuenetik, Fombellida

ez da berriro sukaldera .
Intxaurrondoko i

- egoteaz gain, nire pasioa.ere bada; eta

urbildu.
‘Gastronomia Astean,
ekamaren 1ean, igan-
.-dea, mereZItako

) Mai.,terLérylja;ﬁ?gé‘ .
" Duela sei hilabete adierazi zenuen ja-

tetxea ixtea askapena izango zela zure-
tzat. Zer moduz zaude gaur egun? a

_Ederki. Askoz hobeto nago, burutik kez--
: ka\IJgari kendu ditut eta. Izan ere, jatetxe-
- an gauza asko daude eta kezka eta arazo.
- 0so desberdinak sortzen dlra Jatetxea 1tx1 .

euskal sukaldarltza aldatu»

eta dena konponduta utzi ondoren erabat
. lasaitu naiz. Niretzat, orain, egun guztiak

dira larunbata. Zoragarria da!
Sukaldean aritzen al zara?

Batere ez. Egunak konturatu gabe joa-

“ten dira, ez dut ezer berezirik egiten. Ja-
. tetxea itxi baino lehen, gorputzak atse-

den luzea behar zuela pentsatu nuen.
Hainbat gauza egin nahi nuen; kirola, adi-

"~ bidez. Dena dela, oraindik ere atsedena
‘behar dut. Hori bai, ardoaren munduan
~sakontzeko gogoa ez dut alde batera utzi:

Ospe handiko upgltegia 2enuér_1, Vez'ta?
‘Ardoa arlo profesionalarekin’ lotuta

beti saiatzen naiz gai horretan sakontzen:
upeltegietara joaten naiz, bertakoekin
hitz egiten dut; ardo berriak dastatzen di-
tut.. Zoragarrla da ]endearekln elkartzea :
eta botila bat ardo irekitzea. Lehen ere
egiten nuen hori, baina beti’ presaka ibil-
tzen nintzen, erlojuari beg’lra Gaur

- egun, berriz, lasaitasunez eglten dut

, E_uskal Sukaldaritza Berria l_zeneko
mugimenduan ibilia zara. Nola jkusten

- duzu Euskal Herrlan egun eglten den su-
" Kkaldaritza? - -

Oihartzun handia izan5zuén ngiiﬁéndu

_hark. Guk garai hartan egindako lana in-

i _‘ 943 457250




guruko chef handiengan ikusten dugu

orain. Orduan ere baziren sukaldari eza-

gunak eta garrantzitsuak, baina gaur
egun, sukaldearekiko arreta eta sakontze-
ko gogoa gero eta handiagoak dira. Sukal-
dariek hainbat gauza kontuan hartzen di-
tuzte: jakien egitura, zaporeak, kolore-
ak... Bertako sukaldaritza ikaragarri ona
da eta nire ustez, hau dena Euskal Sukat-
daritza Berria mugimenduak eragin du.

Zu izan zinen mugimendu hartako
emakumezko bakarra. Egun, berriz, ge-
ro eta emakume gehiago ari dira goi
mailako sukaldaritzan...

Emakume gehiago daude, lanbide

gehienetan bezala. Nik Madrilen ostalari-

1886an sortutako artisan gozodenda

ETXEZ ETXEKO
ZERBITZUA

Esperientziak
espezialista
egin gaitu

» Guk aholkua emango dizugu zure taberna edo
jatetxerako teknologia proiektuan

+ Instalazioa egingo dizugu

+ Eta saldu ondorengo
zerbitzua ziurtatzen dizugu

* Hori guztia, markarik
onenen bermearekin

tza ikasketak egin nituenean, neu nintzen

jantokian aritzeko prest zegoen emakume
ikasle bakarra. Orain, berriz, emakumeak
erdia baino gehiago dira.

Hala ere, sukaldaririk ezagunenak gi-
zonezkoak dira oraindik...

Bai, baina emakume gehiago hasi dira
nabarmentzen sukaldari handien artean.
Ostalaritza gogorra da, eta gizonezkoek
denbora luzea izan dute lanbide horretan

sakontzeko. Emakumeek, aldiz, lanaren’

eta familiaren ardurak izan dituzte batera
eta beraz, zailagoa izan dute sakontzea.
Nere kasuan ezberdina izan da, ez baitut
familiarik. . '

Zuk esana da Euskal Herrian arfeta
handiagoa eskaintzen zaiola sukaldeko
lanari jantokikoari baino. Aldaketarik

teetan?

somatu al duzu arlo horfetah azken ur-

Ostalaritzarake
industria
ekipamenduan
espezialistak

Pokopandegi 8 - IGARA
20018 Donostia

Tel 943-242128 1 943-217639
Faxa: 943-219682




Nik beti esan dut jatetxea bikote bat
bezalakoa dela. Bi horietako batek huts
egiten badu, bikoteak porrot egiten du,
akabo. Sukaldaritzari buruz asko hitz egi-
ten da, lan asko ere egiten da, eta horrek,
beharbada, jantokiko zerbitzua alde ba-
tera uztea ekarri du. Baina zertarako ba-
lio dit plater zoragarri bat prestatzeak,

Intxaurrondoko Gastronomia Astea

gaizki ekartzen badidate edo mahai gai-
nean trakets jartzen badidate? Sukaldea-
ren eta jantokiaren arteko oreka bilatu
behar da. Nik aurrerapenak ikusi ditut
jantokian, baina hala ere, arlo hau ez da
oraindik sukaldea bezainbeste lantzen
ari. Jatetxe handietan biak zaindu dituzte
betidanik, baina erdi mailakoetan ez dute
bezeroari eman beharreko
arreta ondo landu. Horrez
gain, zaila da jantokiko pro-
fesionalak topatzea, ostala-
ritza eskolek ere sukaldeari
ematen diotelako garran-
tzia.

Maiz, Euskal Herrian inon
ez bezala jaten dugula en-
tzun ohi da. Egia ala harro-
keria hutsa?

Egia da primeran jaten du-
gula. Hemen, jendeak beti
izan du gogoko jatea, dena
otorduen inguruan antola-
tzen da, gizonezkoak gas-
tronomia elkarteetan ari-
tzen dira sukaldean... Maila
izugarri ona dago. Euskal
Herrian, bestalde, aukera
zabalena dugu: pintxo oso
onak ditugu, sukaldaritza
tradizionalak indarra du eta
egile sukaldaritza ere oso
ona da. Eta ezin dugu ahaz-
tu gazte asko datozela eta
lan asko egingo dutela au-

 rrerantzean; sukaldaritza-
ren etorkizuna ziurtatuta
dago.

Beste herri batzuetatik ekarritako
gero eta jaki gehiago ditugu dendetan.
Nolako eragina dute produktu hauek
bertako sukatdaritzan? R

Betidanik, sasoian sasoiko produktuak
erabiltzearen aldekoa izan naiz. Dena de-
la, orain, jakiak urte osoan dituzte dende-

" tan salgai. Horregatik; sasoian sasoiko ja-

kiak jateari utzi diogu. Beste toki batzue-
tako produktuak gure-plateretan sartzea
ondo dago. Osagai berri hauek, gainera,
ez dute euskal sukaldaritzaren pertsonali-
tatea aldatu, txikikeriak dira eta. Aldake-
tak onak dira. Ardoarekin bezala, ardo
klasikoak gogoko ditut, baina ikaragarri
gustatzen zait beste ardoak dastatzea.

Eta zer moduz ]aten dugu donost1a-
rrok?

Hitz gutx1tan esango dlZUt Donostian,
eta inguruko herrietan, onena dugu.

) vis IRIZAR

eskola

SUKALDARITZAREN HASTAPENA" “Ekainaren 30efik 4r
“GOZOGINTZA ERRAZA": 7tk 11ra
“TSASOKO USAINAK”:14tik 18ra
“GURE OHITURA, BAKAILAOA”: 28tk abuztuaren Tera (*)

ABUZTUA

saka/dar/ t2a

“MUNDUKO ERREZETAK”: 4tik 8ra , '
“GAURKO ETA ATZOKO EUSKAL SUKALDARITZA”: 18tik 22ra
"DONOSTIAN.. .PINTXOAK": 25etik 28ra (4 egun) -




dalak, 1997an, Zubiaurre paseale-

kuko Yeyette etxea utzi zion In-

txaurrondoko Gastronomia Elkarte-
ari —astearen antolatzailea— éta orduz
geroztik, haren egoitza izan da. Biltoki
izateaz gain, hitzaldiak, aurkezpenak eta
ikastaroak egin ohi dira bertan. Elkarteak
Euskal Herriko Gastronomia Etxea egin
nahi du Yeyetten, batik bat, zazpi herrial-
deetako sukaldariak elkartzeko asmoz. Il-
do horretatik, proiektu bat ere badute.
Egitasmoaren arabera, etxeak lau solairu
izango lituzke: sotoan, ikerketarako eta
ikastaroentzako sukaldeak egokituko li-
tuzkete; solairuartekoan, eskolak emate-
ko eta aurkezpenak egiteko bi gela egingo
lituzkete; lehen solairuan, bulegoak eta

dastaketak egiteko gela, eta azkenik, bi--

garren solairuan, liburutegia, bideoteka
eta interneten nabigatzeko ordenaga!lu
gela.

Ijentea kalea 2 * Tel

Bakarra munduan

Pello Garcia Amia-
nok esan digunez,
"proiektua aitzindaria
da, ez baitago horrela-
korik mundu osoan. Ka-
taluniarrak eta galizia-
rrak guk proiektua noiz
gauzatuko zain daude,
beraiek ere antzeko
zerbait lantzeko”. De-
na dela, egitasmoari
ekiteko, Intxaurrondo-

ko Gastronomia Elkarteko lagunak Udala- "
ren zain daude. Izan ere, Udalak bost uf-

tez utzi zien Yeyette eta beraz, hemendik
gutxira, datozen urteetan etxearekin zer

egin erabaki beharko du: Intxaurrondoko .

Gastronomia Elkarteari berrirg utzi ala
etxeari beste erabilera bat eman. "Yeye-

943-426209

Jaialai bidea 6 * Tel.: 943-290907

“tte hogei urterako uzteko eskatu diogu

Donostiako Udalari. Udalak berriro uzten

. badigu, Gipuzkoako Foru Aldundiarekin’
“gta Eusko Jaurlaritzarekin Euskal Herriko
. Gastronomia Etxea egiteko diru laguntzak
 zehaztu beharko dltugu" azaldu du Gar-
c1a Am1anok -

Tel: 943 45 09 66 + ASTIGARRAGA




Ostegunean hilak 30, Galiziako Eguna egingo da gastronomia aste-
*an. Galiziatik etorritako hamar bat sukaldarik prestatutako olagarroa.”
eta beste hainbat jaki dastatzeko aukera izango da Intxaurrondon.

aliziako gastronomia itsaskiekin lo-

tu ohi dugu: Dena dela, Galizian,
itsaskiak ez ezik, beste hamaika ja:

ki ere badirela gogorarazi digu Intxaurron-

dora etortzekoa den Marcelo Tejedor su-

kaldariak: "Itsaskiak jatea berri samarra
da; duela 50 bat urte arte lanpernak eta’

muskuiluak soroak ongarriztatzeko era-

biltzen ziren. Gaur egun, itsaski-janek so-

na handia dute, baina gurean beste ha-

‘maika jaki bikain dasta daitezke; enpana-

da, lakoia edo lanprea, adibidez”. Plater
errazak eta aldi berean zaporetsuak dira
Galiziako sukaldaritzaren berezitasuna,
Tejedorren iritziz, eta ildo horretatik ola-
garroa galiziar erara nabarmendu digu: -
“Galiziar erara prestatutako olagarroak
lau osagai besterik ez ditu —olagarroa,
olioa, gatza eta piperrautsa—; baina za-
pore handiko platera da. Niretzat, behm-
tzat, zoragarria da”.
Marcelok 35 urte ditu eta duela lau ur- -
te zabaldu zuen. Santlagon Casa ‘Marcelo
jatetxea. Jatetxe honetan ez dago karta- "

rik. Izan ere, eégunero, goizean goiz, Mar-

celo azokara joaten da, zenbait produktu
aukeratu eta bost platereko dastatze me- -
nua prestatzen du .

Euskal gastronomla eredu

Galiziako sukaldariek Euska_l Herriko
gastronomia eredu dutela ziurtatu digu-.
Casa Marcelo jatetxeko nagusiak.. “Gaur
egun, ez dago gure gastronomia Euskal

. Herrikoarekin alderatzerik. Euskal He- -
rrian sukaldan;za zaletasun handla dago Bl

jatétxe mordoa dago eta komumkabrdeek



2re gastronomia jorratzen dute. Gurean
2z da hori oraindik gertatu”.

Desberdintasunak desberdintasun, Ga-
iziako gastronomiak zenbait aurrerapau-
0 eman dituela adierazi digu Marcelo Te-
edorrek: “Batez ere, azken urteetan, su-
:aldarien arteko elkarlana bultzatu dugu.
alde lana egiten badugu, errazagoa da,
'saterako, erakundeei eskaerak egitea
'do gure lanak oihartzuna izatea; nork
ere aldetik lan eginez gero, jai dugu”.
torkizunari begira, bestalde, baikorra da
ukaldari galiziarra. "Sekula baino pro-
'uktu hobeak ditugu eta gainera, sukal-
ariek gero eta gehiago dakite gastrono-
viaz”, adierazi digu. '

St

' Urdaneta Bidea, 9 + 20800 ZARAUTZ

Inn(aurrdmloko Gastronomia Astea

- Sardina-zopa

“Koilarakada bat sagar ozpin
Baratxuri ale erdia

ipula erdia

Piper berde erdia

Edalontzi bat oliba olio
Edalontzi erdia ur :
Gatza eta piperrautsa *
Prestaketa:
- Sardinak, baratxuria, ozpina, piper ber-
dea, tipula, ura, gatza eta piperrautsa ira-- -

eskatu diogu Marcelo Tejedor
jatetxeko menuan farte

biagailutik pasatu. T
-Hori guztia xehetu ondoren, oliba ofioa . -
bota. e st S DR e
Azkenik, zopa iragazkitik pasatu eta” "~
hartzeko prest izango duzu; ez baita ==
berotu behar, R

Osagaiak lau laguner
Oliba oliotan konts
sardina

Lau koilarakada

- AMEZTOI aﬂaiak_@
Kalitatezko plater prest ;
‘Gure kulturan erroturiko ohiturak,
* amonaren sukaldean betidanik ezagutu ditugun
) jqﬁiqﬁ{ eta oroitzapenez beteriko za}mreaﬁ dira
gure etxeak eskaintzen dituenak.

- Kalitate ukaezinezko asagm’aﬁ bermatzen
dute plater hauen arrakasta: Feroe irletako
- itsasoko oldurra duen bakailaoa, baserriko esned,
. ﬁenétaEcz{gurina, Lodosako piper leunak, ofiba

olioa, urdaiazpiko iberikoa, eta - bertako haragia.

Artisautzak, tradizioak, urtetako fardunak
eta teknika aurreratuenak bat egiten dute
prestatzen c{itugun mokadu gaxaaE zUre etxean
[usaitasun 0soz dasta ditzazun.

Horrela bakarrik uler daiteke aspaldidanik '
gure ardura eta zerbitzuan farrita daukazuen
konfidantza. Eta Rorixe da gure eguneroko

erronka.
= £l
AT Pl g7 o T — )
: :
W—“EJEESWHNL\&&_____.E&%‘W“#!Q_@E




Intxaurrondoko Gastronomia Astea

Gastronomian nabigatzaile

Sukaldeon webguneak gero eta informazio gehiago du

ukaldeon Ateneoa taldea-
ren ekimenez sortu zen
martxoan www.sukalde-
on.org webgunea. Ekimenak
arrakasta izan du eta gaur
egun, hainbat aholku, errezeta
eta iritzi topa daitezke bertan.

Hainbat gastronomiazalek
osatzen dute Sukaldeon Ate-
noa, tartean Edorta Agirre kri-
tikariak. Sukaldaritzan euska-
raren alde egitea dute helburu
eta ildo horretatik, www.sukal-

deon.org webgunea egin dute, -

Donostiako Arrano Beltza Eus-
kaltokiaren laguntzarekin.

Euskara ere irizpide

Osorik euskaraz izateaz
gain, sukaldeon-ek badu beste
berezitasun bat, gastronomiari
buruzko beste web orri batzue-
kin alderatuta. Produktuen eta
jatetxeen kalitatea neurtzen
dute bertan, webgunean sar-
tzen direnen iritzia kontuan
hartuta; baina irizpideetan, ga-
rrantzia handia du euskararen
erabilerak. Izan ere, Edorta
Agirrek adierazi digunez, kali-
tatea neurtzeko tokian tokiko
irizpideak erabili behar dira eta

> Errezetak

Bidali zure-errezeta

Errezetak @ Sushia bere horreta
arrezata bitduma

garaiaa garatkoak

Sukalde lanetan

eaberdinen bers

letxuga 1 - Berro kax

zerbizatzeko)

T A L e
§
£

Osagaiak: 4 lagunentzat - 1/2 kg sushirako prestatutake
arroz japoniar, ozpin nahasketa balokm ondits. 0 2pin
nahasketa egiteko - 4 koilarakada arroz ozpin
Koilaraicada azukro - Gatz pitin bat Tartila Eimbiicatua -2
arrautza - 2 koilarakada azukre - Gatz pitin bat
Bstegarrientzat - Jang sashimirako atun - 120 g

- 4-9 txatka 22t - 200 g-ko
Gerbitutake teipirei - Haririk qaboko poping erdia -

Erditik abakitako aguakate 1 ( zurituta eta hezurra
kenduta) - Liroi baten zukua - 4-8 atarrainxka handi
zurituta - 4 kmlarakada izakin arraba - fceberg eraka

- Wasabia - Mahonesa - 10 nori
alga hosto ( bakaiten lau tan zatita) - Soja saltsal

. Bidali zure
errezeta

Mota:
GUZTIAK

Tzena:

g osagaia: |

San Telmoko
' Goilapea 7

< B <N\
Pintxoak, Kaxuelak, N\,
Miniatura Sukaldaritza §
- etaPlaterekoa. .-

San Jeronima

Kioskoa-News Stand-Edicola-Kiosko-Budka-
Kiosk-Sé6luturm-Quiosc-Kiosque

Bretxa merkataritza gunea - Bulebarra z/g
20003 Donostia. Tel: 843 427977

gurean euskarak irizpide izan
behar du: "Kalitatea eskatu
behar da, ondo bukatutako
produktua, baina azalpenak
euskaraz dituzten produktuak
hobetsi behar ditugu”.

Esaterako, www.sukalde-
on.org helbidean, jatetxeei
puntuazioa emateko aukera
dago. Horretarako, ohiko
faktoreei erreparatzen zaie
—jakien kalitatea, tokiaren
goxotasuna, kalitate-pre-
zioa...—, baina karta euska-
raz ote dagoen eta bezero-
ek zerbitzua euskaraz jaso
ote duten ere kontuan har-
tzen da. Egun, Euskal Herri-
ko 30etik gora jatetxeri
emaniko puntuazioak daude

il
Pbala bisrrin,Lastney (Ginctkoal, 43 6734 99
LTy
DhexA
i sune gores e, bartsa ot Lestss gobee

- vk
Ammaxted Ansiek

Abdnreta ides:

O AT,

W Getmia (6) - Weiozen 315 Emaiguzu zure
Srractzrieen Eounn

et (0 i s
Saqards €
i bsbacko ke

W Lzarrn 4 - Hefsaaren 280am:
Larreincke daatia

W Ronah o sz aemn 17
San Pashul daatzact, artzaboen antilasks parrein

B pcont s Heieuen 1500

W Obkuri (8] + aistzarnn 14001
San Bter

B Ahuste + Haisracen 12807
Sam Trekat

kalitate neurgailu horretan.

Ipintza baserria
Santio Zeharra

Tel.: 943 55 66 37 e



Intxaurrondoko Gastronomia Astea

On egin... euskaraz!

Gastronomiari buruzko liburu
gutxi ditugu euskaraz. Oso gutxi.
Hala ere, Edorta Agirre gastrono-

mia kritikariak liburu ederra eka-

rri digu aurten: “Ase eta gose.
Almanaka 2003”. Errezeta libu-
rua baino askoz gehiago da, eta
o0so-osorik, euskaraz.

EDORTA AGIRRE

Igor Usabiaga

da eta otsailaren 20ra arte, Euskal-
dunon Egunkariako laguntzailea zen.
Dendan berak erosiko zuen liburua egin
duela dio Agirrek; errezeta liburu ugari
daude salgai, baina Agirrek gastronomia-

Edorta Agirre gastronomia kritikaria

rekin lotutako beste hainbat arlo ere jo-

rratu nahi zituen. Horregatik, liburu hori
beste norbaitek erdaraz egin baino lehen,
berak egin nahi izan du euskaraz. "Ase eta
gose. Almanaka 2003” duela bost hilabete
kaleratu zuen Pamiela argitaletxeak. Ize-
nak dioen bezala, 2003. urterako almana-
ka da, baina "betirako balio du”; dio eg1-
leak.

Almanakean 1.400 artikutlu daude, mo-
ta guztietakoak: errezetak, aholkuak,
atsotitzak, bitxikeriak, gastronomiari bu-
ruzko azalpenak... Agirrek irakurlea neka-
tzen ez duten artikulu motz eta arinak

idatzi ditu. Liburua agenda balitz bezala -

dago egituratuta, egunez-egun, eta egun
bakoitzari laupabost artikulu dagozkio.
Horrez gain, Euskal Herriko feria, azoka
eta gastronomia festa guztlak ere topa
daitezke bertan.

Euskara eta gastroania

* Gastronomian euskarak duen egoerare-
kin oso kritikoa da Edorta Agirre: “Euskal
sukaldaritzak gora egin du, baina euska-
raren presentzia ez da somatzen. Sukal-

Mirurd, 2
&u@ Sonu 4,521 Gorde 1931 Ouinizd,
B Haizcia,
Ul Selmieny
G’ Gaur Hbehera Ostirala
% g ot aria
k Sest-arbariaren loreak 'YE) Lodonako
pikilla pipesra

(Rabinta peewdntéacia)

Maizrmaren hasiceanako arkasiak milaks toro
epalauter: diun, hateo: ane hoixe baliarus behar
dunu, horsts avrrecik, scanezckin inik hare
b, fareak jasorzcko,

Eccean, fijusak easiarekin edo kausecen arsgs
dutstwko diuzo.

Pibo patcas nai curican musgilducik, wtoien- =

eguko Janari ostzkos osauu arte wrike e | oo gL
Tees

1252 aso dueta 30 urse ag-
toanreumsara batihoan ere,
lehcn maifaka prodykio bi-
oo da.

Udpkeencan bilizen ds pi-
Seloake, coken: i, esee,
suriu, eharcean garbicn et
potoan aarzen da ondoten.,
wiik gabe,

Ales 610 ¢k kana go-
mia da, mamiravs, sinka
samsaers, ki gowo eta wasin.
finckaa.

Balireke ale min baksnik
gevearzen, cxbesrerik.
Loorskask ez eaik, Men-
/ dabis, Ledn, Azagra, An-

dosilla, Careat, San Adrian
eta Sartagucdakok (N} dia
pipecrok.

~Egungo gun gehieg] (ditcire
cta sbuorezia mansake arbohi
“hurse Komen Kanpenkides o

daritzan onenak gara, baina bertako su-
kaldariek, elikadura arduradunek eta
abarrek, salbuespenak salbuespen, erda-
raz egiten dute. Hori da gure errealltate

lotsagarria”. :

Kontsumitzaile garenez, euskaldunok
zerbitzuak eta produktuak euskaraz jaso-
tzeko eskubidea exijitu behar dugula dio
gastronomia adituak: "Nik euskaldun gisa
agertu nahi dut dendetan, eta erdaldunak
adina diru dut, baina ezin ditut produk-
tuak eta zerbitzuak euskaraz jaso.Taber-
netan gauza bera gertatzen da, eta udan
kartak ingelesez eta frantsesez ikus dai-
tezke; zaila da, ordea euskara topa-
tzea”.






