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800.000 EUROS PARA LA HOSTELERÍA...
BIENVENIDOS SEAN!!
Ayudas para comprar coches, mobiliario, ventanas, electrodomésticos, motos...
Son muchos los sectores que, de manera reiterada, han recibido apoyo directo
al consumo desde la Administración Pública. Medidas que, por lo general, se
han mostrado eficaces para “desatascar” la demanda y animar las ventas.

En el mes de Mayo, Hostelería Gipuzkoa solicitó este tipo de ayudas a la
Administración, -en este caso la Foral-, ante las negativas expectativas que se
avecinaban para este otoño-invierno. Promover, vía descuento, la demanda no
es una fórmula novedosa. Las grandes superficies lo llaman “3 por 2” o
“segunda unidad a mitad de precio”; el comercio textil lo denomina “rebajas”
y el sector del automóvil “Plan Renove”. En nuestro caso, nos hubiese gustado
que esta ayuda del Plan Anticrisis del Gobierno Vasco, hubiese combinado el
descuento en el precio, con la puesta en valor de nuestro gran reclamo turístico
... La Gastronomía. Hay fórmulas creativas para ello que convendría estudiar
entre la Administración Pública y el sector hostelero, de cara a afrontar con
éxito la empinada cuesta de Enero-Febrero-Marzo-Abril-Mayo que se avecina.

Podrá criticarse lo complicado de la operativa, los previsibles largos plazos
de pago de las subvenciones o la inseguridad de cobro de los descuentos a
realizar en el tramo final del plazo de ayuda. Criticas se podrán hacer,  pero,
de entrada, reconocemos que la medida es acertada y aplaudida por el
colectivo hostelero que ve, por primera vez en muchos años,  como se subsanan
agravios comparativos respecto a sectores con menor trascendencia social y
económica que el nuestro. Bienvenidos sean estos 800.000 euros de ayuda
al sector.

OSTALARITZARAKO 800.000 EURO…
ONGI ETORRIAK IZAN DAITEZELA!
Autoa, motorra, altzariak, leihoak edota etxetresna elektrikoak. Asko dira
kontsumoa bultzatzeko asmoz Administrazio Publikotik diru-laguntzak jaso
dituzten sektoreak eta neurri hauek, orokorrean, eraginkorrak suertatu dira
eskaria berpiztu eta salmentak animatzeko.

Gipuzkoako Ostalaritzak, udazken-negurako aurreikusten zuen egoera
negatiboaren aurrean, era honetako laguntzak jasotzeko eskakizuna egin zion
maiatzean Administrazioari -kasu honetan Foruari-. Eskaria deskontu bidez
aktibatzea ez da formula berria. Superfizie berriek 3X2 deitzen diote edota
“bigarren unitatea prezio erdira”; Ehun eta jantzi-dendek “merkealdiak” deritzote
eta auto sektoreak, berriz, Renove plana asmatu du. Gure kasuan, Eusko
Jaurlaritzaren krisiaren aurkako planak bi gauza konbinatzea nahi genuen:
prezioan deskontua eta turismoarentzat hain erakargarria den gure eskaintza….
Gastronomia. Formula kreatiboak egon badaude eta komenigarria litzateke
Administrazioaren eta Ostalaritzako sektorearen artean hauek ikertzea, urtarrila-
otsaila-martxoa-apirila-maiatza hilabeteetan datorkigun aldapa maldatsua nola
igoko dugun erabakitzeko.

Neurriaren zailtasunak kritikatuko dira, baita diru-laguntzak jasotzeko itxaron
beharreko epe luzea edota laguntzaren epealdi amaieran deskontuen dirua
jasoko ote dugun ziurtasun eza. Kritikak egin ahalko dira baina, hasteko,
aitortu beharra dugu neurria egokia dela eta ostalaritzako sektoreak txalotu
egin duela, urte mordoa eta gero, lehenengo aldiz ikusten baitu konparaziozko
bidegabekeria gainditu egiten ari dela transzendentzia sozial eta ekonomiko
txikiagoa duten beste sektoreekin alderatuta. Beraz, ongi etorriak izan daitezela
sektoreak jaso dituen 800.000 euroak.
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Keia es un negocio familiar vasco con veinte
años de experiencia en el arte del ahumado
y cuyos productos se han convertido en
sinónimo de calidad. Fundada bajo el
concepto de la ecogastronomía, la
compañía cree que los alimentos que
comemos deben ser sabrosos al gusto y
deben producirse de manera que no dañen
el medio ambiente. Por esto, Keia destaca
por la elaboración tradicional de sus
ahumados y el empleo de técnicas vascas
ancestrales. Todo ello unido a una materia
prima de calidad hacen de sus productos
algo único. Así, son muchas las personas
que en todo este tiempo han disfrutado de
sus ahumados de salmón proveniente de
las aguas del Norte de Escocia. Por si esto
fuera poco, desde este año, nuevos

alimentos se han unido a su gama de
productos. Los tacos de bonito ahumados
y el magret semicurado de pato ahumado
se han sumado a un catálogo que destaca
por una calidad que no defraudará a nadie.

Bonito ahumado
Producto con “Eusko Label”, sus piezas se
adquieren directamente de las costas de
Bizkaia y Gipuzkoa lo que garantiza una
frescura inusual y un sabor insuperable.
Tanto es así, que el producto ha sido
laureado por los principales cocineros,
gastrónomos y hosteleros de Euskadi. Sus
piezas están presentadas en envases
individuales y están elaboradas de forma
tradicional sin colorantes ni conservantes
de ningún tipo. En definitiva, se trata de

un producto original y sabroso directamente
listo para degustar.

Magret semicurado de pato ahumado
Con este producto, Keia propone una nueva
forma de consumir el magret de pato. Este
ahumado sorprende por su textura suave
y delicada que se funde en la boca. Se
trata de un producto original y repleto de
sensaciones para el paladar que no deja
indiferente a nadie. El magret de pato
ofrece infinidad de combinaciones de
sabores que agotarán la imaginación de
los mejores chefs.

Más información en:
www.keia.es

Nuevos productos Keia

Viendo que en los restaurantes de alta cocina había carta de
vinos, de quesos y hasta de aguas, Javier Amilibia de la Panadería
Labeak y Txema Medrano de Cafés la Brasileña se hicieron una
pregunta: ¿Por qué no creamos nosotros una carta que otorgue
un valor añadido a nuestros respectivos productos? Dicho y
hecho. Tras darle vueltas a la idea, el pasado 28 de octubre,
Javier García Fúnez y Francesc Altarriba realizaron en la
Asociación de Hostelería una demostración de sus recién creadas
cartas de panes y cafés que estarán disponibles para todos
aquellos hosteleros que quieran incluir este servicio a su restaurante.
La idea es generar en la sociedad una cultura de pan y café
parecida a la que existe con el vino. Se pretende que el cliente
que acuda al restaurante puede elegir entre la gran variedad
de  sabores y aromas que estos productos nos ofrecen. Igual que
optamos por un vino u otro dependiendo del plato que vamos
a tomar, con el pan y el café ocurre algo parecido. La elección
del pan idóneo a la hora de acompañar un menú es tan decisivo
como la elección de un buen vino. Por ello, durante la jornada
se realizó una demostración del maridaje de estos dos productos
para que tanto maitrês como amantes de la gastronomía sepan
qué productos casan mejor con los diferentes alimentos.

Y con el segundo plato,
¿qué pan va a querer tomar?

Javier García Fúnez y Francesc Altarriba
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Lehenengo, probintziatik zehar ospaturiko
eskualde-bilerak eta, ondoren, duela gutxi
arte egindako inkestak. Gipuzkoako
Ostalaritza esfortzu handia egiten ari da
bere bazkideek eduki ditzaketen arazo eta
kezkak gertutik ezagutzeko. Zentzu askotan
ari dira hobekuntza aplikatzen, batik bat,
gure bazkideek beharrezkoagotzat jo
dituzten aspektuetan. Horregatik, inkestan
jasotako emaitzak oso erabilgarriak izan
dira Elkartearentzat.

Lehenik eta behin, aipagarria da gure
bazkideek gehien eskatu duten zerbitzua
barne lan poltsa baten eratzea izan dela.
Izan ere, ostalaritzan lan egin nahi duten
pertsonen espazioa sortzeak beren
kontratazioa eraginkorragoa eta
azkarragoa bihurtuko luke. Baina hau ez
da izan aukera arrakastatsu bakarra;

ostalari askok ere begi onez ikusi baitute
erosketa zentral batean garatzea.

Gutxiago izan dira aholkularitzen beharra
azpimarratu dutenak, elikadura-higieneari
edota enpresen sortzeari dagokionean, eta
irtendako beste gai bat ere espoliazio-
aseguru kolektiboaren sortzea izan da.
Azken batez, ostalariak Gipuzkoako
Ostalaritzak beraiekin batera eman duen
bultzakadari batu nahi izan dira.

Azkenik, Elkarteak berriz ere eskerrak eman
nahi dizkie ekimen honetan parte hartu
duten guztiei, beren ekarpenei esker
Gipuzkoako Ostalaritzak bere baliabideak
optimizatzeko aukera izango duelako eta
Elkartearen funtzionamendua hobetuko
delako.

Bazkideek ontzat ematen dute
Gipuzkoako Ostalaritzak
eskainitako zerbitzua
Azkeneko alean aurreratu genuen moduan, Gipuzkoako
Ostalaritzak inkesta bat egin du bere bazkideen artean
Elkartearekiko dauden eskaera berriak identifikatzeko eta
hurrengo urteetara begira jarduera-lerroak definitzeko.

Jesús Santamaría, fundador y socio del grupo Bokado, (Restaurante
Bokado,  Bokado Catering, Restaurante del Museo del Traje en Madrid,
restaurante VIP de la Feria ARCCO; Plaza de las Ventas) ha visto
reconocida su labor como empresario del sector hostelero en el transcurso
de la feria Foccus Bilbao 2009.

La Feria de Alimentación y Gastronomía, celebrada los días 5, 6 y 7
del pasado mes de Octubre, reconoció la trayectoria de profesionales
del sector de Navarra, Bizkaia, Alava, Cantabria, La Rioja y Gipuzkoa.
A propuesta de Hostelería Gipuzkoa, el galardón de nuestro territorio
histórico recayó en manos de Jesús Santamaría, socio de Hostelería
Gipuzkoa y uno de los profesionales nacionales más reconocido en el
mundo del catering de Alta Gama.

Jesús, quien a través del grupo Bokado, ha dado de comer a las grandes
celebrities del panorama nacional e internacional -entre las que señala
con especial cariño a Bruce Springteen- recogió el premio de manos
de Javier Martín Aberasturi, gerente de Profegas.

La feria de alimentación y gastronomia
Foccus Bilbao premia la trayectoria
profesional de Jesús Santamaría.
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La Federación Española de Hostelería, dentro del
convenio de colaboración firmado con la Secretaría
de Estado de Inmigración y Emigración del Ministerio
de Trabajo e Inmigración, va a iniciar una serie de
Talleres para la Gestión Activa de la Diversidad en
las Empresas. Estos talleres están 100% subvencionados
a través de la Federación Española de Hostelería y
están dirigidos a las personas que tienen a su cargo
trabajadores de diferentes culturas, inmigrantes. El
objetivo es hacer ver el fenómeno de la diversidad
como una oportunidad, ayudar a identificar los
aspectos relevantes de la diversidad para la empresa
y reconocer sus beneficios.

La gestión de la diversidad puede llevarse a cabo
cualquiera sea el tamaño, estructura o actividad de
la empresa. Por eso, estos talleres son idóneos para
medianos y pequeños empresarios, autónomos, técnicos
o mandos intermedios. En definitiva, para cualquier
persona que pueda dirigir equipos de trabajo diversos.

TALLER PARA LA
GESTIÓN ACTIVA DE
LA DIVERSIDAD EN LAS EMPRESAS
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El 4 de Setiembre el alcalde donostiarra,
Odón Eloza, en compañía del concejal
de desarrollo económico D. Enrique Ramos
y del Director de San Sebastián Turismo,
Manu Narváez, mantuvieron una reunión
en la sede de la Asociación con una
representación de la Junta Directiva, con
su Presidente Mikel Ubarretxena al frente.

Tras explicar a los representantes
municipales el Plan Estratégico de la
Asociación para el periodo 2009-2011, la
reunión se centró en los temas que más
preocupan a los Asociados de la ciudad
y, en particular, en los problemas y
horar ios de recogida de basuras
(fundamentalmente en la Parte Vieja); en
la necesidad de revitalizar el ocio nocturno
como recurso turístico; en el compromiso
de trabajar de manera conjunta contra la
extensión de los alojamientos ilegales en
nuestra ciudad y en la obligación municipal
de seguir invirtiendo en el fomento de
Donostia como destino turístico de carácter
gastronómico. En este apartado, la
Asociación mostró todo su apoyo al
proyecto Saboreando España, en cuya

comisión rectora nuestra ciudad ocupa la
vicepresidencia.

El ayuntamiento reconoció la importancia
del actuar sin más dilación en el tema de
los alojamientos ilegales – poniendo sus
medios al servicio del departamento de
turismo del Gobierno Vasco- y solicitó de la
Asociación su colaboración en dos áreas
concretas de actividad, los problemas que
la logística y el reparto están causando en
las infraestructuras de la Parte Vieja y  la
necesidad de concienciar a la sociedad
donostiarra sobre la limpieza de las terrazas.

Al finalizar la reunión, se señaló la
conveniencia de mantener reuniones
periódicas (3 al año) entre ambas entidades,
a fin de analizar la marcha de los problemas
que la actividad diaria de la administración
municipal y la hostelería de la ciudad puedan
acarrear.

Por otro lado, el pasado día 10 de Setiembre
El Alcalde de Irun, D. José Antonio Santano,
en unión de la concejala Dª. María Teresa
Cruzado recibieron a una nutrida

representación de la hostelería local
asociada a Hostelería Gipuzkoa. Kino
Martínez, secretario general, Mikel
Ayestarán, director de gestión y los hosteleros
Manuel Garrancho; José Mari González;
Angela Basabe y Alberto García presentaron
al primer edil irunés nuestra Asociación y
defendieron las principales reivindicaciones
de la hostelería local.

Estas reivindicaciones se centran en la
revisión de la normativa de terrazas, el
refuerzo y la coordinación policial en
horarios de madrugada, la adecuación
entre los horarios de cierre de verano e
invierno y la realidad de la demanda en
dichas épocas del año y la petición de un
mayor esfuerzo de las tareas de promoción
turística de la ciudad fronteriza a ambos
lados de la muga.

José Antonio Santano agradeció la presencia
de los hosteleros, quienes reconocieron
sentirse bien tratados por la actual
corporación municipal, de la que solicitaron
una mayor consulta a Hostelería Gipuzkoa
en materias que puedan afectar al sector.

Reunión de Hostelería Gipuzkoa
con los ayuntamientos
de Donostia e Irun
En la primera quincena del mes de Setiembre miembros de la Junta y del
equipo directivo de Hostelería Gipuzkoa han mantenido sendas reuniones
con los máximos representantes de los ayuntamientos de Donostia e Irun.
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Mikel Ubarrechena Pisón,
Presidente de Hostelería GipuzkoaSin pedir permiso, he copiado el titular de

este artículo de la crónica que mi amigo
Mitxel Ezquiaga hacía el pasado sábado
en su Alfombra Roja del Festival de Cine.
Señalaba Mitxel en su escrito, que “la
austeridad festivalera de la organización
del Zinemaldia se había visto compensada
por el empuje de productoras y empresas,
que han mantenido alto el pabellón de la
animación nocturna”.

Hosteleria Gipuzkoa se siente aludida y,
por supuesto, gratificada por estas palabras
de reconocimiento, al considerarse un
agente activo en este empeño por mantener
alto el pabellón del ocio nocturno en nuestro
territorio. La tarea no es fácil y es que, en
repetidas ocasiones, hemos oído cómo un
matrimonio joven, de vacaciones en la
ciudad, tras cenar estupendamente,
planteaba al camarero dónde poder ir a
tomar algo… sin obtener una respuesta
convincente. O cómo, los organizadores
de un congreso, intentaban completar su
programa de actos con una cena para los
asistentes y sus acompañantes, sin saber
muy bien qué ruta seguir tras abandonar
el restaurante.

Estas situaciones, cada vez más frecuentes
en nuestro entorno cercano, no pueden
pasar desapercibidas para destinos que,
como Donostia - y Gipuzkoa por extensión-
, quieren posicionarse en los panoramas
del turismo profesional y del weekend
break. Estamos constatando, de un tiempo
a esta parte, que la oferta de ocio nocturno
no sólo sigue siendo escasa, sino que,
además, decae. Zonas de bares enteras se
encuentran en declive, por muy diversas
razones. Y al mismo tiempo, se asocia la
noche con problemas de ruidos, alcoholismo
juvenil o conductas incívicas.

Por el contrario, en Hostelería Gipuzkoa
defendemos una visión del ocio nocturno
como un sector de gran trascendencia
económica y social. Es necesario situar el
ocio nocturno en su justo lugar, ponerlo en
valor y considerarlo como un recurso lúdico
más. Proponemos un esfuerzo conjunto
para recuperar esta parte fundamental de
nuestra oferta como destino y planteamos
medidas para afrontarlas entre todos:
instituciones, empresarios de hostelería y
nuestra propia Asociación.

De entrada, es revelador comprobar cómo
se afanan otras capitales en disponer de
una rica oferta de ocio nocturno. Basta
observar el beneficio que supone ser
considerada “ciudad con ambiente” para
urbes como Madrid, Ibiza, Sitges, Marbella,
Salamanca o nuestra cercana Logroño. No
se trata de atraer el peor turismo, sino todo
lo contrario; ser capaces de satisfacer al

mayor número posible de visitantes, también
los mayores de 35 años, con mayor
capacidad económica y con ganas de
aprovechar sus vacaciones, también durante
la noche. Tenemos claro que la gastronomía
es nuestro principal reclamo como destino.
Se trata, más bien, de complementar y
alargar esta oferta  básica, haciendo del
ocio nocturno un elemento destacado de
la misma.

La potenciación del ocio nocturno que
defendemos debe ser entendida siempre
como una apuesta por la calidad, centrada
en propuestas que respeten el derecho de
los vecinos al descanso, pero que, al mismo
tiempo, enriquezcan la noche para
benef icio de todos. No debemos
resignarnos a que únicamente los más
jóvenes sepan a dónde ir. Las ganas de
disfrutar, pasada la medianoche, no se
acaban a los 35 años, por lo que urge
encontrar respuesta a esta evidente
necesidad. Por la estructura de nuestros
recursos turísticos, es a partir de este
segmento de edad donde nos jugamos el
ser o no ser como un destino de futuro en
el gran mercado del weekend break. Es
preciso construir alternativas de ocio para
todos, siempre ajustadas a las demandas
de cada franja de edad.

Contamos para ello con algunos grandes
profesionales del ocio nocturno que han
sabido mantener, contra viento y marea,
muy alto este pabellón. Profesionales que,
en plena crisis, han traído a sus
establecimientos figuras mundiales como
David Guetta, con el admirable objetivo
de prestigiar nuestra noche; o que se han
atrevido a invertir y reabrir espacios de
ocio nocturno en pleno Boulevard
donostiarra.

Conviene mirar con más detalle la
problemática del turismo profesional.
Gipuzkoa dispone de unas excelentes
infraestructuras, y de una enorme calidad
en su oferta gastronómica y cultural. El
ocio nocturno debe ser el complemento
perfecto a esta oferta. No por conocido,
el discurso pierde validez: los congresistas
– y quienes organizan este tipo de reuniones
lo saben y nos lo dicen-, además de trabajar,
buscan disfrutar de unas horas de ocio
después de la actividades profesionales
programadas. Y buscan dónde pueden
lograr el equilibrio entre un congreso, con
todas las exigencias de calidad, y una
ciudad que les ofrezca lo que precisan.

Ante esta situación, Hostelería Gipuzkoa
quiere comprometerse a través de varias
líneas de actuación. De entrada, animar a
los propios empresarios del sector, a hacer
un nuevo esfuerzo, más meritorio todavía

en los actuales tiempos, para ser capaces
de “sumar” en la búsqueda de una oferta
de  oc io  noc tu r no  de  ca l idad ,
complementaria a la ya existente. Al mismo
tiempo, nuestra Asociación ha entendido
que prestigiar la noche, como espacio y
tiempo de ocio, pasa, entre otras tareas,
por asociar la diversión nocturna a eventos
que ya gozan de reconocimiento social.

A nuestro compromiso lúdico con el
Zinemaldia a través del premio y la fiesta
ENTRE COPAS le seguirá, en Noviembre,
el  contraído con San Sebast ián
Gastronomika para dotar a este congreso
de un evento nocturno de similares
características al señalado anteriormente.
Desde aquí queremos brindarnos a quienes
lideran el Festival de Cine de Terror, La
Quincena Musical o el Festival de Jazz a
buscar formulas de colaboración en la línea
marcada con el Zinemaldia. ¿Hay
problemas con el ocio nocturno?... Quizás
si, pero ¿Alguien duda que la fiesta de
entrega del premio ENTRE COPAS 2009,
terminó pasadas las 5 de la madrugada,
en ausencia de incidentes, con un ambiente
excepcional y con algún negocio
cinematográfico sellado a la luz de un par
de copas de Moét?.

Las instituciones tienen también mucho que
hacer por dignificar la noche como espacio
de encuentro y diversión. Si volvemos la
vista a otras capitales que nos han tomado
la delantera en este reto, comprobaremos
el éxito que están teniendo iniciativas como
la “Noche en blanco” en Madrid, Bruselas,
Roma, Riga... Se abren museos, se
organizan actuaciones musicales, se
proponen fiestas con encanto, se tematizan
espacios públicos ... Y la población
responde con asistencias masivas a los
actos, siempre con una amplia presencia
de los turistas. Junto con el fomento del
espacio nocturno, creemos necesario
solicitar a las autoridades municipales que
sepan valorar la importancia de esta
apuesta, la trascendencia económica del
sector y que permitan a los empresarios
de hostelería disponer de un marco de
trabajo flexible para llevar a cabo sus
iniciativas.

No hay duda de que disponemos de un
amplio margen de mejora en este terreno
y de que nos encontramos ante una
necesidad de nuestros vecinos y visitantes
que, salvo honrosas excepciones, no está
plenamente atendida. Si quienes integramos
el sector y las instituciones, trabajamos
conjuntamente, seguro que podremos
potenciar la noche como espacio lúdico.
Nos beneficiaremos todos.

Mantener alto el pabellón
de la animación nocturna.
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Desde kutxa y en especial  para los lectores de esta revista, hemos
querido hacer  un resumen de las dudas más frecuentes en relación
con las pensiones y planes de previsión que nos plantean los
clientes de nuestra entidad y las exponemos a continuación:

¿Cuál será mi pensión cuando me jubile?
 Ésta es la pregunta que todos/as nos hemos formulado en más
de una ocasión y que en estos tiempos que corren, adquiere,  si
cabe, una mayor relevancia. Todos los días vemos cómo los medios
de comunicación nos recuerdan las dificultades que se auguran
para que la Seguridad Social mantenga en un futuro próximo el
nivel de las prestaciones actuales y estamos todos un tanto
preocupados.
Desde Kutxa no queremos estar al margen de sus inquietudes y
queremos ofrecerle nuestra ayuda profesional.

¿Sabe, por ejemplo,  qué pensión le correspondería percibir,
hoy, si acabara de cumplir los 65 años y llevara toda su vida
pagando la cuota mínima al régimen de autónomos de la Seguridad
Social?
- En caso de jubilación,  aprox. 700  euros al mes ( 116.470
pesetas).
- En caso de que fallezca, su viudo/viuda: el 52% de la base
regu ladora= aprox.400¤/mes  (66.554 pese tas ) .

¿Lleva cotizados 35 años?, ¿Puede jubilarse antes de los 65 años?
¿Cuenta con otros ingresos? ¿Y su familia? ¿Qué nos dice al
respecto la Seguridad Social?...¿Puede subsistir con una pensión
así, después de toda una vida de esfuerzos y sacrificios? ¿Sólo
le queda ésto?.....
Aún está a tiempo de mejorar esta situación y evidentemente
desde Kutxa le vamos a  ofrecer nuestro asesoramiento.

¿Cómo?....Estudiando su caso particular de forma personalizada
y proponiéndole alternativas. Así:
- Si para su subsistencia quiere garantizarse una mejor pensión
de la Seguridad Social, puede incrementar la base de cotización
en el régimen de autónomos y pagar una cuota mayor,  ajustándola
a sus posibilidades.
La edad que Vd. tenga en el momento de la solicitud de incremento
le condicionará  para hacerlo. Antes de los 50 años puede solicitar,
si quiere,  la cotización hasta la base máxima, mientras que a
partir de esa edad  tiene que tener en cuenta el límite, más bajo,
 que la Seguridad Social tiene establecido.
Estas cotizaciones le garantizarían la percepción de una pensión
vitalicia, es decir, cobraría mientras viva, independientemente de
la edad de fallecimiento, pero se extinguiría con ésta (salvo en
caso de viudedad, que se abona el 52%).
- Si quiere garantizarse la percepción de otros ingresos que le

permitan mantener su actual nivel de vida, y además no obligarse
a tener que cotizar mes a mes con una cuota más elevada,
fundamentalmente le interesa AHORRAR.
En Kutxa tenemos una amplia gama de productos de Ahorro-
Previsión, y puede escoger –con nuestro asesoramiento previo-
aquel que mejor se adapte a sus necesidades. Entre ellos están
nuestros planes de previsión y planes de empleo.

¿Realmente presentan ventajas los PLANES DE PREVISIÓN?
No queremos ocultarle que sobre este tema ha habido mucha
literatura, que tiene sus partidarios y sus detractores, pero que
sin lugar a dudas LOS PLANES DE PREVISIÓN  tienen ventajas:

- Puede regular su ahorro de acuerdo a sus posibilidades
económicas, sin obligaciones. Tiene la posibilidad de hacer
aportaciones mensualmente, trimestralmente, una al año, o dado
un mal momento, suspender temporalmente las aportaciones y
poder retomarlas con posterioridad.
- Siempre es el único titular de los ahorros generados. A su
fallecimiento, pasarían ÍNTEGRAMENTE a quien hubiese designado.
- Obtiene unos beneficios fiscales importantes en el momento de
la aportación a dichos planes.
- No tributa en el impuesto sobre el patrimonio.
- La rentabilidad generada por estos depósitos hace que los
ahorros crezcan y además puede diversificar sus inversiones.
- Si antes de llegar a las contingencias habituales: jubilación,
invalidez, fallecimiento, enfermedad grave o desempleo de larga
duración, necesita ese dinero, puede disponer de él si han
transcurrido 10 años desde su apertura. Y puede hacerlo total o
parcialmente.
- Llegada la jubilación, es uno mismo quien decide  cómo y cuándo
rescatar lo ahorrado. Puede hacerlo en forma de capital, todo
de golpe, parcialmente, como renta temporal o vitalicia o como
renta financiera (ir haciendo rescates de forma mixta, o no
hacerlos, de acuerdo con sus necesidades).
- En definitiva puede, Vd., regular la forma de rescate y decidir
cuánto y cuándo tributar a Hacienda por los rescates.

¿Y cómo se puede saber qué es lo que nos conviene?

Acudiendo, siempre,  a su gestor/a en Kutxa,  quien actuará en
consecuencia:
- Si Vd. le facilita su “vida laboral”,  nuestro Servicio de Pensiones
le hará un estudio detallado de su situación y le comunicará  las
posibilidades de mejora en sus cotizaciones a la Seguridad Social.
- Analizará con Vd. tanto el estudio remitido por el Servicio de
Pensiones como las posibles aportaciones a realizar en su Plan
de Previsión o de Empleo, y evidentemente también su repercusión
financiero-fiscal .

“Al final de toda una vida de trabajo,
¿podré vivir desahogadamente?”

NO LO DUDE, CON KUTXA GANARÁ EN TRANQUILIDAD, GANARÁ EN SEGURIDAD
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Sus doce variedades de cerveza permiten
responder a los diferentes gustos y
acompañar desde las tapas más populares
a las más singulares, sin olvidar los
maridajes con platos de mesa. Además,
son una copa perfecta para la noche.

De colores oscuros, claros o con reflejos
dorados. De fermentación alta o baja.
Lupulizadas con amargor fuerte o solo
per fumadas. De sabores intensos,
equilibradas, con postgusto dulce, largo o
solo matizado. Con crema compacta o de
espuma fina y persistente. De contenido
alcohólico moderado o sin alcohol. Ambar
elabora una completa gama que no olvida
a aquellos que tienen intolerancia al gluten.

Más de un siglo de tradición cervecera

Tendríamos que remontarnos a la Edad del
Hierro para encontrar los primeros vestigios
conocidos de la cerveza en Aragón. Pero
es allá por el año 1900 cuando el consumo
de cerveza se hace popular al abrir sus
puertas la fábrica de cervezas La
Zaragozana.

Hoy, tras más de un siglo de existencia, sus
cervezas se han convertido en una seña
de identidad. Porque allí se consume la
mayor variedad y las de mayor calidad de
las elaboradas en la península Ibérica. Así
lo ratifican los reconocimientos que le
dedican las gentes de lo culinario y
gastronómico.

En su centenaria fábrica todavía se puede
contemplar el proceso completo de
elaboración de cervezas; desde el
tradicional malteado de la cebada realizado
en las maquinas de madera originales, a
la técnica de fermentar en tanque abierto
desaparecida en la mayoría de las
cerveceras europeas en favor de técnicas
más rentables.

Una visita muy recomendable en la que se
descubre cómo se mantiene el espíritu vivo
de sus fundadores cuya máxima ha sido
siempre la de elaborar cervezas con
autenticidad y  tradición.

La mano experta del maestro cervecero

El secreto mejor guardado de las cervezas
Ambar ha sido trasmitido a través de
sucesivas generaciones de maestros
cerveceros.

Una labor esmerada que les ha obligado
a seleccionar las mejores cebadas para
convertirlas después en malta; a buscar los
lúpulos aromáticos que otorgan a sus
cervezas amargores característicos y sutiles
perfumes; a conservar puro el arte de
mezclar los ingredientes  y a hacer trabajar
las levaduras golosamente. Con paciencia
y respetando los tiempos de maduración y
guarda de este dorado líquido.

Las cervezas Ambar son una invitación perfecta a la
hora de acompañar la gastronomía del País Vasco.

Cervezas para los
gourmets de la vida

Las cervezas
Ambar Especial. Cerveza lager.
Ambar 1900. Alta fermentación.
Ambar Export. Tres maltas, doble fermentación.
Ambar Caesaraugusta. Cerveza de trigo.
Ambar Negra. Con azúcar de caña.
Ambar Green. La alternativa 0,0.
Ambar Lemon. 0,0 con zumo de limón.
Ambar Mansana. 0,0 con zumo de manzana y fibra.
Ambar Especial. Apta para celíacos.
Ambar Premium. Pilsner pálida.
Marlen. Estilo Dortmunder.
Sputnik. Aromatizada con vodka.
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La posición de la Federación de Hostelería
del País Vasco, respecto a la prohibición
de fumar, es la de intentar representar los
intereses del sector aunque no resulte nada
fácil definirlos: Hay establecimientos que
prohibieron fumar y, si esa medida les
favoreció, ahora –de prosperar el cambio
normativo- (igualados a todos) podrían
verse perjudicados…; hay empresarios que
desean que no se fume y que lo prohíban
de una vez…; hay empresarios que están
asustados por el impacto económico que
podría tener la prohibición…; hay
empresarios que están preocupados porque
si se va a prohibir fumar en el interior, pero
se permite hacerlo en las terrazas (que
ellos no tienen), podrían perder algo de
clientela (y podría existir el razonamiento
inverso)… Dejémoslo aquí.
La Federación parte de una premisa
esencial: Si se está legislando en Madrid
no cabe hacerlo aquí. Es un desgaste
político y empresarial innecesario; además,

si la norma vasca es igual que la estatal
no hay razón para perder el tiempo
legislando…; y si fuera inferior (más
tolerante), tampoco sería de aplicación
porque debería respetarse la de mayor
jerarquía. Por el contrario, si resultara peor,
sería una ofensa para empresas y titulares
hosteleros que no aceptarían ser tratados
con más dureza que los de Navarra, La
Rioja, Castilla… (por poner un ejemplo).
Hay una cuestión, también esencial, que
no se ha querido clarificar: igual que el
Athletic no será responsable de lo que
suceda a una persona por fumar en su
estadio, ni una comunidad de vecinos lo
será de alguien que fume en su ascensor…,
ni los empresarios hosteleros, ni los
trabajadores, deben ser responsables de
la infracción y del cumplimiento de la norma
en sus locales.
Existe una tercera cuestión sobre la que
también nos hemos pronunciado: La
prohibición de fumar en los establecimientos

del Ocio Nocturno generará situaciones
de conflicto con los vecinos, y ni el hostelero
ni sus asalariados pueden –ni deben- ser
los culpables de cómo se comporten sus
clientes en el horario nocturno avanzado,
si se les obligara a fumar en el exterior del
local.
Esto es lo que hay…y sobre esto se tiene
que pronunciar todos y cada uno de los
partidos que forman el Parlamento vasco:
Habrá grupos políticos que estarán
recibiendo presiones –a favor y en contra-
 por parte de colectivos sociales y
empresariales, pero todo lo que suceda
hasta el momento del voto y su posterior
publicación en el Boletín Oficial no son más
que exhibiciones de intenciones u opiniones
que no tienen mayor transcendencia.
Para aquellos que quieran conocer mejor
el posicionamiento federativo, véase el
dossier existente sobre este tema. Y, al
respecto, poco más o nada que añadir.

Ley Antitabaco

Laster bazkide guztien eskura iritsiko da
argitalpen hau. Elkarteak argitaratu du eta
Gipuzkoako Foru Aldundiaren Kiroletako
eta Kanpo Ekintzarako departamentuaren
eta Baqué kafeen babesa jaso du.

Manualak (elebiduna) jarduera komertziala
animatzeko 29 ostalarik, gipuzkoarrak nahiz
beste probintzietakoak, martxan jarritako
ideiak jasotzen ditu,. Ideia sinpleak dira,
ulerterrazak eta aplikatzeko zailtasunik ez
dutenak, gainera. Hortaz, ziur batek baino
gehiagok bere establezimenduaren
kudeaketa hobetzeko argibideak jasoko
dituela.

Bezero berriak erakartzeko erremintak,
beren fideltasuna lortzeko formulak,
teknologia berrien erabilera edota barne
kudeaketa. Azken f inean, guztion
gogoetarako 29 ideia aurkezten ditu
manualak, gure egunerokotasunean
hobekuntzak egitearen aukeraren inguruan,
hain zuzen ere.

Infrotres arduratu da argitalpen eta diseinu
lanez eta 4 hilabete baino gehiago behar
izan ditu manuala amaitzeko. Gipuzkoako
Ostalaritzatik irakurtzera animatzen
zaituztegu, baita zuen iritzia helaraztera
ere, ondorengo helbidera:
info@hosteleriagiupuzkoa.com.

Ostalaritzako praktika
komertzial egokien manuala

Uno de los establecimientos históricos de nuestra provincia cumple 40 años.
Se trata de Gurutze-Berri. Este Hotel-Restaurante regentado por la familia
Zapirain lleva muchos años haciendo un esfuerzo por superarse, por ofrecer
lo mejor de su cocina trabajando en equipo y transmitiendo todos los
conocimientos adquiridos de padres a hijos para mantener y conservar las
excelentes cualidades que caracterizan sus platos.
Son ya 40 años en los que muchísimos guipuzcoanos hemos depositado nuestra
confianza y hemos celebrado acontecimientos tan importantes para nosotros
como bautizos, comuniones, bodas… o simplemente una buena comida.
Zorionak!

Gurutze-Berri cumple 40 años
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Gipuzkoako Ostalaritzak murgildurik
jarraitzen du Realaren mendeurrenaren
ospakizunean. “Cien empresas para la
historia” kanpainan parte hartu eta gero,
urrats berri bat eman nahi izan du Elkarteak
eta Realarekin batera Mendeurrenaren
pintxoa ekimena martxan jarri du. Honek
ostalariak txuri-urdin mendeurrenarekin era
zuzenago batean inplikatu daitezela bilatu
du eta esan beharra dago emaitza ezin
hobea izan dela: ekimenak arrera oso ona
izan du eta berrogeita hamar baino
gehiago izan dira proposamen honekin bat
egin duten ostalariak. Denok dakigun
bezala, Realak oso esanahi ezberdina du
gutariko bakoitzarentzat eta ekimen honi
esker, ostalari bakoitzak bere ikuspegi
pertsonala islatu ahal izan du landutako
sorkuntza gastronomikoetan.

Mendeurrenaren
pintxoa

El pasado 13 de agosto tuvo lugar en el hipódromo de San Sebastián el premio
de la Asociación de Empresarios de Hostelería de Gipuzkoa, lo que sin duda se
convirtió en el acontecimiento más importante de la tarde. La carrera fue
tremendamente competitiva, ya que los jinetes que se dieron cita en esta prueba
sabían de la importancia que tenía obtener el triunfo. Pese a la gran igualdad, fue
el caballo francés Pirata quien a la postre se llevó la victoria. El equino de la
cuadra Odisea fue el más rápido, seguido por los jacos Alhaprince y Fathside. En
la fotografía podemos observar al vicepresidente de la Asociación, Iñaki Illarramendi,
junto al jinete vencedor.

Hostelería Gipuzkoa
en los caballos

Pintxos&blogs es el nombre que ha recibido esta
iniciativa que pretende seguir los pasos de los
beers&blogs que suelen celebrarse de manera exitosa
en otras ciudades como Madrid o Barcelona. Pero,
¿qué es un beers&blogs? Un beers&blogs no es más
que un encuentro entre personas con las mismas
inquietudes para hablar de lo que se tercie alrededor
de unas cervezas. Allá por el mes de junio, cuatro
“culos inquietos” donostiarras decidieron hacer lo
mismo en nuestra ciudad cambiando las cervezas por
nuestras apetitosas barras de pintxos. Cuatro meses
después la cosa se ha consolidado y todos los primeros
viernes de cada mes unas treinta personas se juntan
para comer pintxos, conversar y crear una red de
contactos que pueda ser útil en el futuro para dar
salida a toda clase de iniciativas y proyectos. Además,
desde septiembre, estos encuentros cuentan con un
aliciente extra, la presencia de invitados de lujo con
cosas que aportar. Estos interesantes encuentros están
abiertos a todo el que quiera acudir y son una bonita
forma de conocer gente y hablar sobre temas
interesantes. Para nosotros, los hosteleros, es una nueva
muestra de que a través de la red podemos lograr
acercarnos a un público que ya se mueve y reúne
gracias a Internet.

Un beers&blogs a la donostiarra
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San Sebastián Gastronomika

Un congreso insólito, histórico
y prospectivo. El análisis final,
a 2009, de los más grandes de
la cocina mundial. Ponencias
donde descubr i remos y
disfrutaremos de los principios,
las trayectorias y el futuro de
los grandes chefs. Veremos, en
una misma presentación, los
platos “donde empezó todo” y
los platos de hoy. La evolución
dinámica de su creatividad.
Grandes platos que han hecho
historia. Grandes platos que
escribirán el futuro. Para
entender el porvenir hay que
conocer el pasado… En la
elaboración de esta sección de
San Sebastián Gastronómika
ha participado un comité técnico
de excepción: Hilario Arbelaitz,
Karlos Arguiñano, Juan Mari
Arzak, Martin Berasategui,
Andoni Luis Aduriz, Pedro
Subijana y Roser Torras. Así,
entre las distintas potencias
destacan las siguientes: Lunes
23, Trayectorias: la memoria
del futuro. Algunos de los
mejores chefs hablarán de
temas como el respeto y la
evolución, Mediterráneo versus
Báltico, Vanguardia lúdica o
Gastronomía compleja. Martes
24, Las infinitas cocinas de
Japón :  San  Sebas t i án
Gastronomika dedica una
jornada a contrastar otras
formas, otros conceptos
gastronómicos a través de la
cocina japonesa. Miércoles 25,
Trayectorias: la memoria del
futuro. Segunda parte de una
idea que pretende juntar a los
mejores chefs del pasado y del
futuro.

Un pequeño congreso dentro
de un gran congreso. O, mejor,
unas jornadas específicas,
paralelas e independientes que
per f ecc ionan  la  v i s i ón
gastronómica global del
evento. Unas jornadas que, con
la cocina y la creatividad como
telón de fondo, nos llevan
hacia territorios gastronómicos
limítrofes donde descubrir, en
formatos muy interactivos, el
presente y el futuro de la
restauración. Para ello, se ha
trabajado para conseguir un
programa que aborde todos
los temas candentes de este
sector. Y es que el mundo de
la gastronomía da para mucho
y prueba de ello es esta sección
que aúna  diferentes ofertas
para diferentes públicos. Un
espacio en el que encontrarán
cabida desde los más jóvenes
hasta los amantes de la cocina
en miniatura. Al igual que en
A l t a ,  S a n  S e b a s t i á n
Gastronomika tiene el placer
de comunicar que han sido
partícipes del comité técnico
d e  S a n  S e b a s t i á n
Gastronomika: Fernando
Gallardo, Josep Roca, Juli
Soler, Carlos Tristancho y Roser
Torras. Entre la variedad de
contenidos de esta sección,
cabe destacar tres puntos
fuertes: las charlas sobre cocina
en miniatura, el planeta parrilla
y, sobre todo, cocina saludable
para adolescentes. Un evento
en el que chefs del nivel de
Juan Mari Arzak, José Juan
Castillo y Pedro Subijana
aportarán sus recomendaciones
a los más jóvenes.

San Sebastian Gastronomika
abierto a San Sebastián. El
dom ingo ,  e l  cong re so
celebrará un día muy popular.
Para todos. Clases de cocina,
y concursos, y recorrido
espec ia l  de p in txos ,  y
tamborrada para recibir a los
chefs japoneses invitados, y
degus tac ión  mas iva de
especialidades niponas, y cine.
Y fiesta. Y gastronomía. El
Kursaal será, durante la
mañana de este domingo
popular, el contenedor de la
cocina más vital y dinámica de
Donos t i .  La  coc ina de
vanguardia de las nuevas
generaciones, expresión del
movimiento cul inar io de
Euskadi, al descubierto, en
vivo, en una jornada llena de
nuevos sabores, colores y
sorpresivos impactos creativos
para su uso fácil y divertido en
la cocina doméstica. Siendo
más concretos, San Sebastián
Gastronomika organizará el
1er cocurso Gastronomika
popular 2009, un concurso en
el que 10 de los más afamados
cocineros vascos serán los
“capitanes” y “asesores
personales” de los participantes
en un reñido concurso que
decidirá el mejor bacalao pil
pil 2009. Pero no solo eso, sino
que también el barrio de Gros
ha querido contribuir con esta
feria y para ello desde el
sábado 21 hasta el domingo
29, algunos de sus bares y
restaurantes más emblemáticos
serán el decorado urbano de
un recorrido por los mejores
pintxos de Donostia.

Una de las grandes líneas que
def inen  San Sebas t ian
Gastronomika es el Market o
Feria, todo un despliegue de
espacio y logística que, con
5.000 metros cuadrados de
exposición, representa la
m i rada  más  amp l ia  y
profesional del universo
gastronómico nacional e
internacional. Además, 2009
presenta  innovaciones y
mejoras, tanto por lo que
respecta al funcionamiento
como a la profesionalización e
incluso la estética. Así, se han
compactado horarios, se ha
diseñado un nuevo circuito de
entradas y circulaciones más
rápido y entendedor; se ha
creado un equipo humano
exclusivo para atención a
expositores, patrocinadores y
visitantes; se han reubicado
espacios para optimizar la
visibilidad… Pero no sólo eso,
s i n o  q u e  d e  c a ra  a
profesionalizar al máximo el
Market, buscando siempre los
máximos ratios de éxito
comercial, se ha restringido la
asistencia al público profesional;
se han cambiado los protocolos
de entrada, se han organizado
diversos actos adicionales, se
han abier to t iempos de
descanso en el Auditorio para
fomentar la visita a la Feria y
se han diseñado visitas guiadas
sectoriales al espacio. También,
se ha desarrollado una nueva
imagen del espacio de
exposiciones, con stands de
nuevo diseño y posibilidades
más flexibles para todo tipo de
clientes.

Andoni Luis Aduriz, Ferran Adriá, Heston Blumental, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Wylie Dufresne, Yoshihiro Narisawa, Yukio Hattori

Entre los días 23 y 25 de noviembre, Donostia se convertirá  en el epicentro mundial
de la gastronomía con una feria que reunirá a los mejores chefs del mundo.
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Hostelería Gipuzkoa celebra
el II Premio Entre Copas
Con motivo de la celebración de la 57 edición del Festival Internacional
de Cine de San Sebastián, Hostelería Gipuzkoa celebró el pasado
jueves 24 de septiembre en la discoteca La Rotonda la entrega del
Premio Entre Copas que, en esta ocasión, fue otorgado a la actriz
beasaindarra Nerea Garmendia.
Como empieza a ser ya tradición a lo largo
del Zinemaldia, Hostelería Gipuzkoa
celebra la entrega del Premio Entre Copas.
Un premio que cada año tiene más prestigio
y que ha sido entregado a la actriz Nerea
Garmendia. La guipuzcoana ha tenido un
buen año 2009 y, actualmente, se encuentra
triunfando en Madrid gracias a la serie 90-
60-90, uno de los grandes éxitos de esta
temporada.
Luces, buena música, rostros conocidos…
todo lo que una fiesta del festival exige se
dio cita en la discoteca La Rotonda de San
Sebastián el pasado 24 de septiembre para
la entrega del II Premio Entre Copas. Antes
de dar inicio a la fiesta, todos los
componentes de la discoteca La Rotonda
ultimaban los detalles para que nada
fallara. Jamón, champagne… lo mejor de
lo mejor para una noche que apuntaba
muy alto. Fue en torno a las 24 horas
cuando se dio el ok a la apertura de las
puertas. A partir de ahí, un sinfín de rostros
conocidos de la sociedad guipuzcoana se
fueron acercando para aplaudir a Nerea.
 Uno de los primeros en llegar fue Denis
Itxaso, Concejal delegado de Cultura y
Juventud del Ayuntamiento de San
Sebastián, quien mostró su sonrisa frente
a las cámaras de fotógrafos que esperaban

en el photocall. Poco después llegó el
presidente a la Asociación, Mikel
Ubarrechena, que venía de acudir a la
gala Gran noche de la ficción en TVE. Las
personalidades comenzaron a abarrotar
la entrada de la discoteca y el paso por el
photocall se convirtió en un hervidero de
gente guapa y elegante. Pronto hizo su
aparición el director de Donostia Turismo,
Manu Narváez y nuestro compañero de
Hostelería Gipuzkoa, Mikel Ayestarán.
También el mundo del deporte estuvo
representado, en especial el Lagun Aro
GBC, con la asistencia de su presidente
Gorka Ramoneda, el entrenador Pablo
Laso y su ayudante Lolo Encinas, que vino
acompañado de Iván Alcorta, de Cállate
La Boca. La nueva temporada está a punto
de arrancar y los dirigentes y técnicos
aprovecharon la ocasión para desconectar
por unas horas del trabajo. También estuvo
el directivo del Lagun Aro GBC y periodista
de El Diario Vasco, Joti Díaz, quien charlaba
junto a su compañero Mitxel Ezquiaga y
al viceconsejero de Política Lingüística del
Gobierno Vasco, Ramón Etxezarreta. Otro
de los que no faltó a la cita fue Oier Fano,
periodista de la sección deportiva de El
Diario Vasco, que aprovechó la ocasión
para celebrar su cumpleaños.
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Illarra jatetxeak Zinemaldiaren giroarekin bat egin nahi izan zuen eta
pasa den irailaren 21ean sekulako festa antolatu zuen, pelikuletan ospatzen
direnen gisakoa, bai horixe. Joxean Eizmendi izan zen zeremonia-maisua
eta festari ez zitzaion ezertxo ere faltatu: ardo ona, janari goxoa, aurpegi
ezagunak eta soinu banda onenak entzungai. Groseko Vinatería-ko Manu
Mendez arduratu zen ardoaz eta berak sortu berri duena aurkezteko
ere aprobetxatu zuen: 4 besos (4 muxu) izenekoa. Afariari dagokionez,
Joxean bera arduratu zen gonbidatu guztien sabelak ongi betetzeaz:
miniaturazko sukaldaritzaren sekretuak konpartitu zituen eta omenaldi
bat ere egin nahi izan zien aurtengo Zinemaldiko bi izarrei: Brad Pitt eta
Quentin Tarantino.

Llega la estrella
Fue cerca de las doce y media cuando
Nerea Garmendia llegó a La Rotonda. El
glamour invadía la fiesta y el acto estaba
a punto de comenzar. Fue poco después
cuando Vanessa Rodríguez, periodista de
la Cadena Ser y presentadora del acto,
inició la entrega con unas sencillas palabras
sobre la ganadora. A su lado, se acercó
Mikel Ubarrechena que, en calidad de
presidente de Hostelería Gipuzkoa, fue el
encargado de entregar el premio.
Sin duda, el momento en el que Nerea
subió a recoger el premio quedará
guardado para siempre, ya que la ovación
que se llevó por parte de todos las personas
que abarrotaron La Rotonda fue de las que
no se olvidan. Además, Hostelería
Gipuzkoa quiso sorprender a la actriz con
la presencia de su novio, el también actor
Jesús Olmedo. Al bajar del escenario, se
produjo uno de los momentos más intensos
de la noche, con un emotivo abrazo, el
que Nerea recibió por parte de sus padres.
Pero no sólo ellos fueron quienes se
acercaron hasta la beasaindarra, sino que
también hubo ex compañeros suyos de ETB
que quisieron saludar a la actriz. Entre
ellos, Klaudio Landa y Joxe Felipe
Auzmendi, además de su compañera y
amiga Oihana Maritorena.

La hostelería guipuzcoana,
bien representada
Como no podía ser de otra forma, los
hosteleros guipuzcoanos también quisieron
acercarse a su fiesta. De la junta directiva
vimos a Iñigo Jiménez y Eneko Matilla,
además de los ya citados Alfredo Valiente
y el presidente Mikel Ubarrechena. Pero
también estuvieron grandes amigos de la
Asociación como Rafa Díez, propietario
del Zm y del recientemente inaugurado
Discofriends, Carlos, del bar RKA, Joxean
Eizmendi, del restaurante Illarra, Pomen
Jin, del Tsi Tao o Pepe Dioni, responsable
de La Kabutzia y artífice de otra de las
grandes fiestas de este festival.
En definitiva, una reunión de amigos llena
de glamour y buen ambiente en la que se
dio un merecido homenaje a una de las
actrices vascas que más ha triunfado en
los últimos años. Una fiesta que ha cumplido
su segunda edición pero que apunta a
convertirse pronto, si no lo es ya, en uno
de los grandes referentes del Zinemaldia.

Zinemaldiarekin loturik,
gau-jai aparta Illarra jatetxean!
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Cabe destacar que sin el apoyo de los patrocinadores esta fiesta no sería posible.
Muchas gracias a Ambar, Barceló, Moët & Chandon, Casa Eceiza y El Diario Vasco.
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¿Qué tiene el Bar Néstor?
Me encanta. Fue un puntazo que los
hosteleros me llevaran allí a cenar antes de
recibir el premio. Es un bar que tiene mucho
que ver conmigo porque es sencillito y a la
vez se come exquisitamente. Siempre que
puedo llevo a mi gente para que conozcan
lo que es una buena chuleta, una buena
ensalada de tomate y unos buenos pimientos.

¿Fue emocionante la recogida del Premio?
Muchísimo. Fue un momento bonito y me
emocioné mucho, más de lo que pensaba.
Que en tu tierra te otorguen un premio y
reconozcan tu carrera siempre es especial.
Salí encantada porque todo el mundo me
trató maravillosamente.

Además acudió gente que no esperabas.
Efectivamente. Vino mi pareja (el actor Jesús
Olmedo) que aunque tenía compromisos en
Madrid movió Roma con Santiago para poder
estar a mi lado y vino mi padre. Mi padre
no suele trasnochar, es de los que se va a
las diez a la cama, y que hiciera el esfuerzo
de quedarse hasta tan tarde acompañándome
me hizo muchísima ilusión.

¿Y se lo pasó bien?
Como un crío. Se le olvidó, incluso, que tenía
sueño.

Recibir el premio fue la excusa perfecta para
quedarte unos días en el Zinemaldia. ¿Eres
muy festivalera?
No soy mucho de ir a festivales pero el de
Donostia sí que me gusta. Es el nuestro, es
internacional y se merece el entusiasmo que
ponemos todos esos días. Me gusta acudir a
los eventos que merecen la pena y el
Zinemaldi, por supuesto, merece la pena.

De la noche a la mañana Jesús y tú os
convertisteis en las estrellas inesperadas del
Festi. ¿Os sorprendió?
Sí porque acabamos de empezar la serie 90-
60-90 y no sabíamos que tenía tantos
seguidores. Recuerdo una tarde que fuimos
abordados por una oleada de adolescentes
y nos mostraron su cariño. Es una gozada
comprobar que tanta gente sigue la serie en
la que participas. Fuimos los primeros
sorprendidos, sabíamos que teníamos muchos
seguidores pero no hasta ese punto.

Me han dicho que tu personaje en la serie
es todo un caramelo para una actriz…
Estoy encantada porque nunca había
interpretado a alguien como Silvia. Me gusta
mucho porque el personaje no es lineal, tiene
muchas subidas y bajadas a lo largo de la
serie. Fue una Top Model que pasó de ser
una estrella a no ser nada de la noche a la
mañana, por eso, es egocéntrica y está
desestabilizada. Interpretarla es una gozada.

¿Tiene otros proyectos en mente?
En abril grabé una TV-Movie para Televisión
Española que se emitirá este mismo año. Y
ya de cara al año que viene estoy preparando
una obra de teatro que está pendiente de
estreno y que se llama 19.30.

Desde Hostelería Gipuzkoa, mucha suerte
Nerea. O como se dice en el teatro, mucha
mierda.

“El Zinemaldia es el festival de
nuestra tierra y se merece el entusiasmo

que ponemos todos esos días”
Es la mejor embajadora que los hosteleros guipuzcoanos pueden tener.

Siempre que puede habla a sus amigos de Madrid  sobre lo bien que se
come aquí. Uno de sus sitios favoritos es el Bar Néstor de la Parte Vieja, y
ahí, es donde la Asociación la llevó antes de recibir el Premio Entre Copas.

Nerea Garmendia



26      OTOÑO09

LA ASOCIACIÓN SE MUEVE

La presencia de alojamientos ilegales en
nuestro territorio es algo que lleva desde
siempre. Sin embargo, a lo largo de este
verano se ha producido un importante
aumento de este tipo de alojamientos y, lo
que  es  más  p reocupan te ,  una
profesionalización de los mismos. De ahí,
que Hostelería Gipuzkoa haya tenido que
actuar. “Nosotros denunciamos a aquellos
que de forma “totalmente profesionalizada”
se dedican a captar clientes en zonas de
tránsito turístico o a través de internet
ofreciendo servicios de alojamiento sin
ninguna regulación en materia de higiene,
espacios, seguridad, etc…”, asegura Mikel
Ubarrechena, presidente de Hostelería
Gipuzkoa. La forma de actuar de estos
alojamientos se basa en enviar “antenas”
a captar clientes en zonas turísticas
argumentando que la ciudad está llena y
que no hay plazas de alojamiento “legales”
disponibles.
Es evidente que la sensación que se lleva
el turista que se acerca a Gipuzkoa difiere
mucho de lo que realmente ofrece nuestro
territorio, por lo que la imagen que se está
exportando al exterior no está acorde a
la de una zona turística como la nuestra.

“Un destino de calidad debe tener un
alojamiento acorde a esta calidad y nos
consta que muchos de estos establecimientos
no los tienen. No se puede meter a diez
personas en literas en una habitación, ni
dormir en colchones en el suelo, ni cocinar
con un campingas en la mesa del salón”,
afirma Mikel Ubarrechena.

La crisis y las instituciones
No cabe duda que el repunte que han
sufrido este año las pensiones ilegales está
muy ligado a la crisis económica, lo que
ha provocado que salten las alarmas entre
los asociados. Y es que, tal y como nos
indica Mikel Ubarrechena “la crisis ha
reforzado la sensación de que esta práctica
ilegal va a más a no ser que le pongamos
freno entre todos”. Es por ello, que
Hostelería Gipuzkoa ha querido hacer
hincapié en la relativa “alegalidad” de
estos establecimientos, lo que ha provocado
la pasividad entre las instituciones. “Tanto
los Ayuntamientos, como la dirección de
turismo del Gobierno Vasco, no han hecho
todo lo que estaba en sus manos para
atajar el tema, al menos, hasta ahora. No
es de recibo que haya establecimientos en

plena Parte Vieja donostiarra, que pueden
estar albergando de manera ilegal a
cuarenta o cincuenta personas a la vez, y
que lleven ejerciendo esta actividad más
de un año, aunque es cierto que tras las
repetidas denuncias púbicas que hemos
realizado durante el verano, se han
producido las primeras inspecciones y
multas a establecimientos ilegales”, confiesa
Mikel Ubarrechena.

Mensaje de Hostelería GIpuzkoa
Dada la convulsión que ha ocasionado este
tema, Hostelería Gipuzkoa quiere animar
a todos aquellos que se sientan perjudicados
por esta práctica, ya sean vecinos de
inmuebles, presidentes de comunidad o
profesionales del sector a que lo denuncien.
Lo más operativo es denunciar ante la
Hacienda Foral, pero en Hostelería
Gipuzkoa, como asociación que vela por
los intereses de buena parte de los
alojamientos legales de nuestro territorio
histórico, nos brindamos a ser el cauce de
estas denuncias ante las instituciones
pertinentes. De hecho, es lo que hemos
hecho durante los últimos tres meses en
innumerables ocasiones.

Hostelería Gipuzkoa lucha contra
los alojamientos ilegales
La situación de los alojamientos ilegales se ha convertido este verano en
uno de los temas más candentes. La facilidad con la que estaban actuando
en Gipuzkoa ha sido objeto de crítica por parte de Hostelería Gipuzkoa.
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Infotechnalia ya trabaja en pos de
optimizar el consumo energético de
los hosteleros guipuzcoanos.
Gracias al acuerdo alcanzado
por Hostelería Gipuzkoa, desde
finales de julio la  asesoría Infote-
chnalia trabaja buscando el mejor
suministrador eléctrico para aque-
llos asociados que han solicitado
sus servicios. Con una media de
ahorro de 2.000 euros por empre-
sa, el grado de satisfacción de
los asociados es elevado.

El pasado uno de julio se dio inicio a la
última fase de la liberalización del mercado
eléctrico. Y, por eso, son muchas las ofertas
que los hosteleros habéis recibido desde
las compañías comercializadoras de
electricidad. Ante la gran cantidad de
dudas que sabemos que han surgido,
Hostelería Gipuzkoa ha cerrado un acuerdo
con la Asesoría Infotechnalia. Así, todo
asociado que lo solicite, recibirá en un
máximo de diez días laborables y de forma
totalmente gratuita un informe que le
permitirá optimizar y reducir el coste de
cada una de sus facturas eléctricas.
Esta campaña tiene como objetivo optimizar
los recursos energéticos de nuestros
asociados y orientarles sobre la opción en
el suministro del mercado que mejor se
adapte a sus necesidades. De momento,
son más de cincuenta las empresas que se
han beneficiado de esta campaña y otras

cien están en proceso de hacerlo. Con una
media de ahorro de 2.066, 93 euros, desde
Infotechnalia aseguran que el grado de
satisfacción de las empresas analizadas es
elevado.
Y no es para menos. Gracias al acuerdo
alcanzado por Hostelería Gipuzkoa, este
servicio no tiene coste alguno para el
asociado y lo único que debe hacer el
interesado es remitir a Infotechnalia sus
doce últimas facturas de consumo eléctrico.
Éstos analizarán dichas facturas y tras
examinar sus necesidades, evaluarán cuál
es la mejor oferta entre las existentes del
mercado.
El hecho de que una empresa como
Infotechnalia esté detrás de la campaña
es toda una garantía. Esta consultora lleva
muchos años trabajando en la optimización
de los recursos energéticos de empresas
de todo tipo de sectores. Su objetivo
principal es hacer ahorrar a sus clientes lo
máximo en sus recursos sin perder la calidad
de sus ser vic ios. Además, como
Infotechnalia no trabaja asociado con
ningún operador tecnológico, ofrece una
solución totalmente imparcial del mercado
ajustada a los requisitos y necesidades del
cliente.
Desde estas líneas, queremos animar a
todos los asociados a que participen en
esta campaña de optimización de recursos
energéticos que os permitirá no pagar más
de lo necesario. Para más información,
podéis contactar con la Asociación en el
número 943 31 60 40 o con Infotechnalia
en el 902 996 211 o en la dirección
info@fotechnaliaconsultores.com

CONVENIO DE COLABORACIÓN CON EL ENTE VASCO DE LA ENERGIA.

Al convenio de colaboración con Infotechnalia, que ha permitido importantes ahorros
en energía a través de una mejor negociación del precio del kilowatio a más de doscientos
asociados, seguirá, en breve, una propuesta de colaboración con el Ente Vasco de la
Energía.
Se trata de facilitar a los asociados una auditoria energética de sus establecimientos,
que les permita identificar ahorros en el consumo energético de sus instalaciones. Es decir
hacer hostelería de una manera más sostenible. Para ello, el EVE financiará el 75% de
los honorarios de un equipo de ingenieros expertos en ahorro energético que visitarán
los establecimientos hosteleros que quieran adherirse al programa. La Asociación negocia
con otras instituciones elevar esta subvención hasta el 90% del coste total del análisis
para que, finalmente, el asociado sólo tenga que abonar un 10% del coste total de la
auditoria energética.
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Igaro den abuztuan Hermanos Peciña bodegak bere salda
onenetariko hiru aukeratu eta  La Tasca de San Martín tabernan
aurkeztu zituen: 2008ko Viura ardo zuria, lore-usainekoa, 2005ko
kriantza, zapore iraunkorrekoa eta dudarik gabe edatera
gonbidatzen duena eta, azkenik, urte bereko Chobeo bat, erregaliz
eta basafruitu usainekoa.

Bertaratu zirenak dastaketa zoragarri honetaz gozatu ahal izan
zuten. Bodegako enologo eta zuzendari komertziala den Pedro
Perciña Gil-ek gidatu zuen proba eta ardoa ez ezik, Joselito markako
txorizoa eta saltxitxoia eta Aguinaga etxeko angulak ere izan ziren
dastagai.

Gonbidatuen artean ikusi genituen, besteak beste, Mikel Ubarrechena,
Gipuzkoako Ostalaritza Elkarteko lehendakaria, Aguinaga Angulak
etxeko Javier Elena, La venta del Curro tabernako Iñigo Jiménez
eta Irenaz Resort-eko Ramon Loinaz. Gipuzkoako Futbol Federazioko
lehendakari den Juan Luis Larrea eta Kiroletako Udal Patronatuko
Alfonso Benito ere hurbildu ziren.

Guztiek ardozaleak direla erakutsi zuten eta Hermanos Peciña
Bodegak 1992. urtetik aurrera San Vicente de la Sonsierran egiten
duen lan aparta gertuagotik ezagutzeko aukera izan zuten.

Hermanos Peciña bodega

Donostia zorioneko dago: uztaila amaieran Discofriends diskoteka
berriak ateak zabaldu zituenetik, kapitalean festarako aukera berria
jaio da. Diskoteka hau lehen Discóbolo zegoen lekuan dago eta
inaugurazio honen arduradunek, Rafa Diez eta bere ekipoak, hiriko
gauaz gozatzeko ezinbesteko leku bilakatu nahi dute.
Eta ez dira gaizki hasi. Inaugurazio ekitaldian gonbidatuak ahozabalik
gelditu ziren salaren dekorazioarekin. Aitor Amonarriz dekoratzaileak
lan bikaina egin duela aitortu beharra dago; paretak zilar koloreko
baldosekin apainduta daude eta argiztapenak ere bezeroak harrituta
uztea lortzen du, kolorezko argi-pirrintak eskaintzen baititu.
Era honetan, argi dago afalostean kopa bat hartzeko edota ordu
txikiak arte musika onenaren erritmoan dantzan aritzeko leku
aproposa dela Discrofriends. Argazkiak erakusten duen moduan,
Gipuzkoako Ostalaritzak ez zuen inaugurazio ekitaldia galdu nahi
izan.

Disco Friends,
Donostiako diskoteka berria

Por fuera parece un bar normal pero cuando entras te das cuenta de que no
es así. Los más de novecientos libros que forran sus paredes lo delatan como
lugar especial hecho a la medida de sus dos inquietos dueños, Iosu Urrexola
y Kruz Larrañaga. La abadía de Amara, va más allá de lo que un bar normal
puede dar, y desde hace dos años ofrece a sus clientes un original servicio
de préstamo de libros. Para ello sólo tienes que cumplir las normas del Abad
que son las siguientes: sustituir cualquiera de los libros de sus paredes por
otro, poner un pequeño depósito y devolverlo una vez leído. El nombre de
todo aquel que no cumpla las normas será publicado en tablillas rojas para
el desprecio de otros lectores, aunque de momento nadie se las ha saltado.
Pero el Abad, no sólo sabe de libros. El asador cuenta con una interesante
oferta gastronómica donde destaca la chuleta de Zikiro. En la Abadía Amara
puedes disfrutar un sinfín de especialidades secretas y, desde hace un año,
un menú romántico para parejas donde no faltan las velas, la botellita de
champán y una música apropiada.
Amarako Abadia Jatetxea (Asador Jaizkibel), Autonomía, 9 Tlf. 943 458 346

Un bar de libros
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Diputado Foral de Innovación del Departamento
de Innovación y Sociedad del Conocimiento

de la Diputación Foral de Gipuzkoa

José Ramón Guridi

¿Qué es la Innovación para el Departamento de Innovación?
La innovación es sobre todo una actitud mental ante el cambio.
Lo que se pretende es que las personas, las organizaciones
seamos conscientes de que el cambio va a ser permanente y
cada vez más acelerado. Por tanto, debemos estar preparados
para preverlo, entenderlo, saberlo gestionar y sacar partido del
mismo. En este sentido, necesitamos potenciar distintos valores
como la creatividad, la asunción de riesgos, las relaciones
sociales, etc.

¿Qué importancia le da la empresa guipuzcoana  a la innovación,
teniendo en cuenta que la mayor parte son pymes y disponen
de pocos recursos para ello?
Las empresas guipuzcoanas siempre han mantenido una actitud
innovadora que les ha permitido competir, no sólo en el territorio
guipuzcoano, sino en Europa y en el mundo. Por tanto, no es
una asignatura nueva. Eso no quita que, dependiendo del tipo
de organización, y no tanto de los sectores ni del tamaño, haya
empresas mucho más dinámicas e innovadoras que otras. La
experiencia nos dice que la innovación se produce mucho más
en grupos pequeños y cohesionados que en grandes
corporaciones, sobre todo si hay proyectos ampliamente
compar tidos por las personas de la organización.

En cualquier caso creo que la innovación se esta integrando en
las estrategias de las empresas como hace no tantos años se
incorporó la calidad. Por eso somos optimistas ya que en los
próximos años se verán mejoras cualitativas en esta materia.

Con respecto al tamaño, entiendo que no es fundamental. Si
como decíamos es una actitud, sólo depende de las personas y,
en ese aspecto, el tamaño no es significativo, aunque sí es verdad
que para determinadas innovaciones tecnológicas que supongan
inversión en I+D, puede ser limitativo.



ACTUALIDAD

OTOÑO09      31

¿Por qué se dice que en tiempos de crisis la palabra innovación
adquiere una mayor relevancia? La crisis es también una época de
oportunidades. ¿Esta frase es un tópico o una realidad?
Hasta la fecha, en un entorno donde nustros competidores eran
alemanes o franceses, las empresas vascas progresaban de manera
importante mejorando sus procesos productivos y dotándolos de
gran consistencia y calidad. En ese contexto el coste laboral era
muy ventajoso para nosotros y nos hacía muy competitivos.

En la actualidad, nuestros competidores son globales y vienen
también de mercados emergentes como India, China, etc. respecto
de los cuales nuestros diferenciales de costes resultan negativos.
Así, ahora tenemos que seguir compitiendo con los alemanes y, al
mismo tiempo, con los chinos. Eso significa que, en los sectores
tradicionales de nuestra industria, debemos progresar en nuestra
forma de hacer las cosas, ofrecer mayores hechos diferenciales en
gestión, producto, proceso, etc. Para ello, es fundamental la
innovación. También para la diversificación sectorial para nuevas
empresas de base tecnológica.

Siendo esto así, la crisis nos obliga a movernos, a tomar decisiones
que de otra manera quizá se habrían pospuesto, a arriesgar más
y a ver nuestro propio modelo de negocio de otra manera.

Las políticas del Departamento
En Diputación hemos trabajo decididamente para fomentar valores
que debe caracterizar una sociedad avanzada como la nuestra con
acciones que promueven la inteligencia emocional, el aprendizaje
a lo largo de toda la vida o la ciudadanía activa. Pero, también,
por medio de programas que facilitan el emprendizaje, la
incorporación de la mujer al mundo laboral, la utilización de las
TICS en nuestro entorno personal y profesional o el más eficiente
uso de nuestras investigaciones para que reviertan en el bienestar
social.

Queremos personas y organizaciones cualificadas, pero también
equilibradas, solidarias y mejor adaptadas a las transformaciones
económicas y sociales que estamos viviendo, que sepan compartir
conocimientos y generar creatividad. En definitiva,  queremos la
implicación de toda la sociedad en los procesos de innovación,
motivo por el que desde el Departamento se creó un programa
abierto como Gipuzkoa Berritzen donde la propia sociedad juega
un papel activo.

La posición de Gipuzkoa
Gipuzkoa cuenta con su  propio modelo de innovación que debemos
explotar: territorio pequeño, capacidad financiera, sistema fiscal
propio, infraestructuras punteras, universidades y centros de
investigación de primer nivel, personas cualificadas y motivadas,
calidad de vida y una gran presencia de la economía social con
una realidad cooperativa única en el mundo, una cultura-red relacional
muy rica y de gran proximidad, y un gran potencial de desarrollo
biotecnológico en el ámbito biosanitario. De la interrelación inteligente

de estos elementos sale una cultura innovadora que, creemos, nos
diferencia de otras zonas del mundo. 

Apuestas del Territorio
Un buen ejemplo son las biociencias que pretende complementar
la erosión que debido a lo diferenciales de coste ya citados se
producirá en nuestros sectores industriales tradicionales. Las biociencias
son un campo muy amplio con una gran capacidad de crecimiento
en los próximos años y donde Gipuzkoa está jugando un papel
fundamental en Euskadi.

Como consecuencia de ese esfuerzo, Gipuzkoa ha transformado su
fisonomía en esta materia convirtiéndose en pocos años en un POLO
BIOSANITARIO con una capacidad de crecimiento que se está
materializando en varios proyectos de alcance internacional como
el futuro Instituto de Investigación Biosanitaria del Hospital Donostia,
la Unidad de Imagen Molecular BIOMAGUNE o el Basque Center
on Cognition Brain and Language (BCBL). Todo ello, claro está, sin
descuidar el desarrollo de los sectores tradicionales de nuestro
Territorio como Máquina-Herramienta, Automoción, Elementos de
Transporte, Acero o la consolidación de otros sectores  emergentes
como energías renovables.

Mucha gente piensa que la innovación tiene que ver con la tecnología
y no tiene por qué ser así.
Lo decíamos al principio. La innovación debe ser entendida en su
más amplia acepción: no sólo tecnológica, ni limitada a la innovación
del producto, sino, además, como un proceso mental y una capacidad
para afrontar y enfocar los retos desde perspectivas diversas, con
una actitud positiva ante el cambio, con entusiasmo, con ilusión,
abierta a nuevos enfoques y posibilidades.

¿Tiene cabida la innovación dentro del sector hostelero?
Sin duda. Gipuzkoa siempre ha apostado por la innovación y el
conocimiento como fuente fundamental de ventaja competitiva, motor
de productividad y bienestar económico del territorio. Buen ejemplo
son la gastronomía guipuzcoana y el recientemente creado Basque
Coulinary Center. Contamos con el reconocimiento que a nivel
mundial supone para la cocina guipuzcoana sus 16 estrellas Michelin
en el entorno de Gipuzkoa.

¿Desde el Departamento estáis trabajando de alguna u otra forma
para hacer de la hostelería un colectivo más innovador?
Siguiendo el ejemplo anterior, el Departamento y la Fundación
Basque Culinary han firmado recientemente un convenio de
colaboración para impulsar la puesta en marcha de la Facultad de
Ciencias Gastronómicas y su Centro de Investigación e Innovación.
El proyecto ‘Basque Culinary Center’ convertirá a Euskadi en referente
internacional en el mundo de la alta cocina y las ciencias
gastronómicas. Sus objetivos son garantizar la continuidad de la
posición de liderazgo de la cocina vasca como polo de alta cocina
y de innovación de futuro, generando conocimiento de alto nivel y
formación de profesionales cualificados.
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-¿Cuál diría usted que son las tendencias más
importantes en el mundo de las telecomunicaciones
hoy en Euskadi?

Esperamos una gran ola de crecimiento en torno
a la banda ancha móvil y, por otro lado,  la
convergencia entre redes fijas y móviles va a
representar enormes ventajas para nuestros clientes.
Por tanto, yo diría que sin duda la previsible
explosión en la demanda de la banda ancha móvil
y las nuevas posibilidades que se abren mediante
la convergencia de telecomunicaciones fijas y móviles
son dos referencias que marcarán el futuro inmediato
del sector de las telecomunicaciones en Euskadi.

-Vayamos con la banda ancha móvil… ¿Qué está
haciendo al respecto Telefónica en Euskadi?

En las tres capitales y en los 14 principales
municipios de Euskadi llevamos a cabo un plan de
extensión de la tecnología HSUPA, de foma que
en todas estas localidades habrá disponible una
capacidad de transmisión en movilidad de hasta
ocho megas antes de que acabe el año. Los nuevos
terminales, como el i-phone, están propiciando
crecimientos exponenciales en el tráfico de datos
en movilidad y nuestros clientes quieren estar, cada
vez más, siempre conectados. En Euskadi el
desarrollo de la banda ancha móvil representa
una gran oportunidad para Telefónica por la
tipología de usuarios avanzados que existe, sobre
todo entre pymes y profesionales. Creemos que
de aquí a 2011 el tráfico de datos en movilidad se
multiplicará por veinte.

Oscar Alegría
Director Territorial de

Telefónica S.A. en Euskadi
“La oferta en

telecomunicaciones que
realiza Telefónica mejorará

la competitividad de las
pymes hosteleras”
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La propuesta de Telefónica para las pymes y los autónomos está englobada
en lo que la compañía presenta como “Respuesta Profesional”. Se trata
de ofrecer a los pequeños negocios una respuesta integral de
telecomunicaciones e informática, con un solo proveedor que asesora,
instala, mantiene y renueva el equipamiento tecnológico de la compañía.
El objetivo es que mediante una cuota de mensual las pequeñas empresas
tengan siempre acceso a la mejor y más avanzada tecnología adaptada
a las necesidades de cada cliente, y sin que éste tenga que preocuparse
por su mantenimiento o por adivinar cuál será la tecnología más conveniente
en cada caso. Es el know how y la experiencia de Telefónica quienes, en
este entorno de innovación permanente, conducen a la empresa hacia el
mejor equipamiento tecnológico posible para sus  necesidades.

Una de las mayores ventajas de “Respuesta Profesional” es la gestión
integral del puesto informático en cada negocio, para trabajar dentro o
fuera de la oficina, De hecho la movilidad, una de las demandas crecientes
para las telecomunicaciones de negocios y autónomos en los últimos años,
es una de las incorporaciones más llamativas de la propuesta para pymes
de Telefónica, con soluciones diversas para la navegación por Internet en
movilidad y recepción de correos y elementos multimedia en terminales
como Blackberry o i-phone. Las aplicaciones previstas en “Respuesta
Profesional” incluyen también la seguridad informática o servicios de control
de gasto. El objetivo es que las pymes y los negocios obtengan también
el máximo rendimiento de la banda ancha, transformando ésta en una
auténtica herramienta de gestión para impulsar cuestiones como el teletrabajo,
la interconexión de centros de trabajo, televigilancia o trabajo colaborativo.

“RESPUESTA PROFESIONAL”,
 AL SERVICIO DE LAS PYMES

-La convergencia es el otro concepto que marca
hoy una tendencia…

Sin duda: la convergencia entre telecomunicaciones
fijas y móviles es toda una revolución silenciosa
que representa grandes ventajas para los clientes.
La gente usa desde hace mucho tiempo la banda
ancha fija, en Euskadi sobre todo a través del
ADSL, y ahora siente la necesidad de permanecer
siempre conectado, que la información le siga a
todas partes. Para ello tenemos que poner en juego
la convergencia entre redes fijas y móviles, de
manera que a nuestros clientes les ofrezcamos la
posibilidad de ver el mismo documento con el que
trabajaba en su ordenador en su netbook o
cualquier otro dispositivo móvil. La convergencia
para nosotros supone adaptarse a las necesidades
de cada cliente.

-¿En esta coyuntura económica qué ventajas
representa la incorporación de nuevas tecnologías
a un negocio?

Está fuera de toda duda que el uso de las nuevas
tecnologías supone reducciones de costes y
aumentos inmediatos de productividad y eficiencia:
representan ahorros energéticos, mejoran los
procesos y reducen los viajes. El uso de las nuevas
tecnologías es hoy una herramienta básica de
competitividad empresarial. Creo que el uso de las
nuevas tecnologías, especialmente entre las pymes,
conducirá  a un nuevo modelo productivo más
eficiente. Hay empresas que están aprovechando
de manera muy intensa estas oportunidades y
cambiando la forma de acceder y relacionarse con
los clientes. Las nuevas tecnologías son también
una herramienta muy eficaz para superar la crisis
y retomar la senda del crecimiento económico.

¿Telefónica ha llevado a cabo un gran esfuerzo
inversor en Euskadi en los últimos años, a qué se
han destinado estos recursos?

Sin duda hemos hecho un esfuerzo notable. Hemos
invertido en Euskadi 430 millones de euros desde
2006. Estos recursos han tenido como destino el
desarrollo de la banda ancha fija y móvil, así como
el mantenimiento y ampliación de nuestras
infraestructuras. Este periodo ha sido clave porque
la banda ancha, a través de nuestro ADSL, está
ahora disponible de forma universal en Euskadi  y
tenemos ya unas 275.000 líneas ADSL instaladas
en la comunidad. Además hemos sentado las bases
para la banda ancha móvil y hemos lanzado nuestra
televisión digital Imagenio. La banda ancha es muy
importante porque está en la base de la pirámide
para implantar soluciones en cualquier empresa.

¿Cuántos clientes tiene Telefónica en Euskadi?

Tenemos más de 1,8 millones de líneas en Euskadi,
sumando nuestros clientes de telefonía fija, móvil,
Internet de banda ancha (ADSL) y televisión digital
(Imagenio); una cifra que creo expresa con claridad
nuestro liderazgo en el sector. Hay que resaltar
también que tenemos una plantilla de más de 2.000
personas en Euskadi y que mantenemos una red
estable de empresas proveedoras en esta comunidad
a la que el año pasado hicimos compras por valor
de más de 100 millones de euros. También tenemos
un papel importante de patrocinio y mecenazgo
cultural en Euskadi, donde por ejemplo colaboramos
con la Real Sociedad, el Donosti Physics Center, el
museo Guggenheim o la liga de remo ACT, en la
cual la Bandera Telefónica es una de las pruebas
destacadas de la temporada…
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Para muchos asociados tu rostro no es aún
muy conocido. Preséntate a los hosteleros.
He estudiado dos módulos superiores de
Formación Profesional de la rama
informática: uno de desarrollo de
aplicaciones y otro de administración de
sistemas. Es por ello que a partir de ahora
voy a encargarme de expandir el sistema
WIFI entre nuestros asociados.

¿Cuál es exactamente tu función?
La idea es inculcar en la gente la necesidad
de trabajar con las nuevas tecnologías. Por
lo que hemos podido apreciar, la
penetración del sistema WIFI , y en genaral
de la conexión a Internet, entre nuestros
asociados es baja. Así es difícil que la
propia Asociación pueda usar las nuevas
tecnologías como herramienta de trabajo.
Ese será nuestro gran reto: invertir las cifras
de penetración y comenzar a trabajar más
con los asociados a través de la Red.

¿Qué importancia tiene el sistema WIFI
para los hosteleros?
Podemos definir dos beneficios bien
diferenciados. Por un lado, el incorporar
la WIFI a nuestros establecimientos es un
primer paso hacia la conectabilidad, lo
que a medio plazo desembocará en un
mayor uso de las nuevas tecnologías en la
relación diaria entre asociados y
Asociación.  Por otro lado, como razón
más comercial, los hosteleros podrán ofrecer
un nuevo servicio a sus clientes. Internet
no es ya un instrumento de lujo, sino una
herramienta de trabajo para muchos
empresarios y profesionales y una fórmula
de ocio para muchos jóvenes.

 ¿Qué ventajas tendrán los asociados que
contraten el sistema WIFI a través de la
Asociación?
Evidentemente, nuestra intención es
conseguir unas mejoras económicas para
nuestros asociados. En el caso de los bares,
cafeterías…en definitiva, establecimientos
pequeños, hemos logrado que la
implantación, es decir, el alta de línea, los
costes de instalación y antenas WIFI, de
este sistema no tenga ningún coste. De esta
manera, solo tendrán que pagar la
correspondiente cuota mensual por el uso
del ADSL- dependiendo de los megas que
elijan-. En el caso de hoteles o restaurante
cuya características arquitectónicas
requieran de cableado o repetición de
señalan, la oferta que Telefónica hace de
sistemas Hotspots, será particularizada y,
realmente, muy ajustada en precio. Además
las inversiones en equipamiento que se
hagan por  ta l  mo t ivo ,  es tarán
subvencionadas al 50% por la SPRI dentro
del programa KZ WIFI. Yo mismo me
encargaré de rellenar las solicitudes
necesarias a nuestros asociados para
conseguir esta subvención de la SPRI. Por
último, en establecimientos que estén
ubicados en zonas rurales, la inversión en
instalaciones que se vaya hacer podrá tener
una subvención adicional de hasta un 40%
dentro del  programa Mendine t .

¿Qué agentes van a participar en este
proyecto?
Podemos hablar de tres grandes nombres:
Telefónica España, Diputación Foral de
Gipuzkoa y Hostelería Gipuzkoa. Telefónica
ha sido seleccionada por ser la empresa

de telecomunicaciones más potente del país
y también por haber realizado un gran
esfuerzo para reducir, en la medida de lo
posible, el coste de este sistema. En segundo
lugar, la Diputación Foral de Gipuzkoa, a
través del Departamento de Innovación y
Sociedad del Conocimiento que ha
patrocinado desde su inicio este proyecto.
Y, por último, Hostelería Gipuzkoa que
cree firmemente en las nuevas tecnologías
como herramienta de trabajo del presente
y del futuro y que es quien se encarga de
gestionar todo el proyecto.

¿Qué objetivos concretos se marca la
asociación?
A corto plazo, nuestra intención es llegar
a verano de 2010 con una penetración del
60% de nuestros asociados – es decir,
duplicar la actual cobertura-, y convertirnos
en la red WIFI más extensa de Euskadi. A
medio-largo plazo nos fijamos como meta
conseguir que Internet sea nuestra
herramienta de trabajo, en sustitución de
boletines y cartas por correo. Además,
Hostelería Gipuzkoa cuenta con una web
en la que trabajaremos para crear una
Intranet que permita a todos nuestros
asociados conocer todas las noticias y
poder realizar gestiones telemáticas, de
una manera muy ef icaz y rápida.

Tras los primeros días de trabajo, ¿cuáles
son las principales dudas de los asociados?
De momento, más que dudas hay interés.
Lo cierto es que la respuesta de los
asociados está siendo muy positiva y, de
hecho, algunos ya nos han confirmado que
se van a sumar a esta iniciativa.

Responsable informático de
Hostelería Gipuzkoa

Gorka
Apodaca
Es joven y entiende como pocos

lo útil que son las nuevas
tecnologías como herramienta de
trabajo. A lo largo de los próximos

nueve meses su cara os va a
resultar muy familiar ya que será

el encargado de mostraros las
ventajas del sistema WIFI en la
hostelería y de la necesidad de

estar conectados a Internet.



El acuerdo alcanzado por Hostelería Gipuzkoa, Telefónica
España y la Diputación Foral de Gipuzkoa, a través del
Departamento de Innovación y sociedad del conocimiento,
facilitará la inserción de un mayor número de hosteleros en el
sistema WIFI. Para ello, el convenio plantea unas condiciones
preferentes para la instalación y la compra de equipos, gracias
a las subvenciones de SPRI y Mendinet.
La potenciación de este sistema supone el avance en una de
las nueve líneas de actuación que marcó la Asociación en el
mes de abril. En este aspecto, Hostelería Gipuzkoa se ha
planteado unos objetivos muy ambiciosos: duplicar el número
de asociados con servicio WIFI (pasar del 30% al 60%) antes
de verano del 2010 y poder afirmar, en un plazo de 8 meses,
que Hostelería Gipuzkoa cuenta con la mayor oferta WIFI de
Euskadi.
Pero la Asociación va más allá, ya que no busca sólo aumentar
la oferta WIFI, sino que pretende convertir las nuevas tecnologías
en una herramienta diaria de trabajo. Así, la Asociación podrá
abrirse a la gestión telemática de la bolsa de trabajo, al control
on-line de los procesos APPCC, al desarrollo de sistemas de
aviso urgente, al fomento de e-learning o a la profundización
del marketing en red.

Satisfacción en Hostelería Gipuzkoa
Mikel Ubarrechena, presidente de la Asociación, se mostró
muy ilusionado con la nueva etapa que ha comenzado. “Es un
proyecto pionero en Euskadi que pretende facilitar la
conectabilidad de todos los guipuzcoanos, entre ellos y con el
mundo”, afirma Mikel. La Asociación es consciente del liderazgo
social que le toca ejercer y es por ello que “es precisamente
este espíritu el que anima este proyecto de extensión de los
servicios WIFI al mayor número posible de establecimientos
hosteleros de nuestro terr itor io”, conf iesa Mikel.
Por su parte, Óscar Alegría, Director Territorial de Telefónica
en Euskadi, quiso mostrar su satisfacción por el acuerdo
alcanzado y por la “enorme relevancia que tiene, dado el
componente de cercanía del sector. Sin duda, la hostelería es
un punto de encuentro que va a facilitar el impulso del WIFI”,
asegura. Por último, Ángel Irastorza, Director General de
Sistemas de la Sociedad de la Información de la Diputación
Foral de Gipuzkoa habló del “inicio de un largo proyecto y
del ejemplo que supone Hostelería Gipuzkoa como medio para
ayudar a sus asociados a una mayor conectabilidad”.
Las nuevas tecnologías ya han llegado a la hostelería y ahora
solo queda que vosotros, los hosteleros, os animéis a participar
en esta iniciativa que ayudará a que nuestro trabajo sea más
rápido y mejor.

Hostelería Gipuzkoa, Telefónica y la
Diputación firman un acuerdo para

acercar el sistema WIFI a la hostelería
El pasado jueves 29 de octubre tuvo lugar en
la sede de Hostelería Gipuzkoa la firma del
convenio que impulsará la oferta de servicio

WIFI entre los hosteleros guipuzcoanos.
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Son muchos los asociados a Hostelería
Gipuzkoa que trabajan como autónomos y
que, en repetidas ocasiones, han reivindicado
consejo o apoyo sobre su situación laboral
presente y futura. Algunos asociados y
asociadas, -de la costa guipuzcoana-, leerán
estas líneas y, sin duda, se darán por aludidos

En la primavera de este año constituimos la
Asociación de Autónomos de Hostelería del
País Vasco para defender los derechos de
este colectivo, con un mensaje claro: a
igualdad de cotizaciones, deben de
corresponder al trabajador autónomo los
mismos derechos y protección social que a
los trabajadores que ejercen su actividad
por cuenta ajena.

El trabajo para conseguir este objetivo, que
sin duda será largo, debe complementarse,
en el corto plazo, con la asesoría y consejo
por parte de la Asociación, sobre las
medidas a adoptar de cara que el asociado
autónomo se asegure una jubilación digna.
La necesidad de revisar nuestras cotizaciones
y tomar, con antelación suficiente, las
medidas necesarias para obtener una
pensión justa, es una tarea a la hemos

decidido hincarle el diente este mismo mes.

Para ello, os hemos remitido, desde la
Asociación, a todos los asociados autónomos
con edades por encima de los 48 años, una
carta en la que pedimos que solicitéis vuestra
vida laboral a la Seguridad Social, a fin de
conocer vuestra situación particular. Así
podremos analizar la pensión que cobraréis
en caso de mantener la cotización actual
hasta vuestra fecha de jubilación y evaluar,
conjuntamente, las medidas a adoptar.

En esta tarea contaremos con el apoyo de
un equipo de expertos de Kutxa, nuestro
colaborador financiero, con quienes
analizaremos conjuntamente vuestra situación
personal y las posibles opciones, ya sean
dentro del régimen general de la Seguridad
Social o mediante fórmulas complementarias
al sistema público de pensiones.

Si recibes esta carta, solicita tu vida laboral
y envíanosla a la mayor brevedad a la
Asociación, para, en el plazo de 10 días,
hacerte un estudio particularizado y
comentarte personalmente tu situación futura
a nivel de pensiones.

En apoyo a los
autónomos de nuestro sector

Guipuzcoanos con Q DE CALIDAD:

EGOSARI. Logobrin S.A, Donostia
KAIA. Kaia-Kaipe S.L, Getaria
SORALUCE. S.Andres Uribarri, Oñati
URBANO. Rte. Urbano S.L. Donostia
IRUTXULO. Meruba S.A, Donostia
OLENTZO. Javier Penas, Zizurkil
UBARRECHENA. Meruba S.A. Donostia
SALEGI. Jose Agustín Alcibar. Itziar
GOIEGI. Rte. Goiegi S.L. Lasarte
ETXE AUNDI. Etxe Aundi S.L. Oñati
ITURRIONDO. Jon Otegi, Asteasu
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¿Cuáles han sido las razones por las que
ha apostado por algunos de los sistemas
y programas de calidad relacionados con
el sector turístico?
En el año 98 cuando comenzamos a
plantearnos el implantar un sistema de calidad
en nuestra empresa estos sistemas estaban
muy consolidados en otros sectores  pero no
en el nuestro. Entendimos esta implantación
como un proyecto innovador y diferenciador,
una herramienta de Marketing frente a la
competencia.

¿Qué ventajas le ha proporcionado a su
organización el poseer un sistema de
calidad turística certificado? 
Un sistema certificado te obliga a  disponer
de una herramienta de organización.
Cuando este sistema de trabajo está
implantado, das un siguiente paso y te
introduce en un proceso de mejora continua
en la organización.

¿Qué mejoras internas se han producido
como consecuencia de la implantación?
Muchos son los beneficios que nos ha
aportado a nivel de gestión de empresa. El
día a día esta planificado, hay poco sitio a
la improvisación  y todos remamos en el
mismo sentido. En cuanto a infraestructuras,
el hecho de cumplir con unos estándares de
calidad, te obliga a cuidar las instalaciones
de tu empresa  y ayuda a valorar la viabilidad
de las inversiones.

¿Qué mejoras han incidido directamente en
la satisfacción del cliente? 
Se clarifica la oferta, escuchamos lo que nos
demanda el cliente y lo ofrecemos.
El cliente tiene opción de participar en el
sistema de mejora de la empresa a través
del sistema de encuestas, sugerencias,
quejas… En general, el cliente confía en un
producto ó servicio marca Q, sabe que
cumple con unos estándares de calidad  que
se evalúan anualmente.

¿Cómo se dirigiría usted al sector turístico
profesional para que se animaran en la
implantación de la Q Calidad turística?
Acabaría con el tópico de que un sistema de
calidad certificado supone mucha burocracia
y papeleo. Creemos que existen más
facilidades para implantar la Q que hace
diez años gracias al apoyo desde la
Viceconsejería de Turismo a través de
Basquetour.

¿Cree que el proceso de calidad de la Q
turística, facilita un posicionamiento más
competitivo de su organización? 
El encontrarnos en un destino como San
Sebastián y el poseer un certificado de
garantía de calidad como la Q como un
valor añadido nos hace más competitivos.

¿Qué  tipo de cambios ha introducido, o piensa
introducir en su organización para fomentar
la cultura de calidad?

A lo largo de todos estos años tanto los
cambios introducidos como los que en un
futuro pensamos introducir son muchos. Con
un sistema de trabajo medido por unos
indicadores  y analizando dichos resultados
tienes claro dónde debes introducir esos
cambios y cuáles son prioritarios. De esta
forma tenemos claro dónde podemos y
debemos invertir tanto nuestros esfuerzos en
recursos humanos como los económicos.

Goretti Alzelai – Responsable Calidad
Raúl Fernández Acha - Director

“Cuando este sistema está implantado
te introduce en un proceso de mejora
continua en la organización”

El Hotel Silken Amara Plaza fue una de las primeras empresas del sector turístico en introducir el sistema
Q de calidad. Goretti Alzelai, su responsable de calidad, lo tiene claro: implantar este sistema certificado
te hace más competitivo y te obliga a disponer de una herramienta de organización interna,  lo que
repercute positivamente en el funcionamiento de la empresa y en el grado de satisfacción de los clientes.

¡Pon la Q de
Calidad Turística

en tu establecimiento!

94 607 75 86
94 404 74 70

www.turismoa.euskadi.net
www.euskalit.net

El Gobierno Vasco, junto con la Agencia Vasca de Turismo, Basquetour,
 pone a disposición del empresario las herramientas y ayudas necesarias
para que sus organizaciones sean más competitivas, mediante:

PROGRAMAS DE BUENAS PRÁCTICAS: Cuyo objetivo es mejorar la
“profesionalización” de los empresarios y crear conciencia de destino.
Euskadi cuenta con 274 establecimientos que disponen del Diploma de
Compromiso con la Calidad Turística

PROGRAMA Q CALIDAD TURÍSTICA: Programa que garantiza la satisfacción
y de cumplimiento con las expectativas de los clientes.Euskadi cuenta con
267 establecimientos distinguidos con la “Q” de Calidad Turística

PROGRAMA MODELO DE EXCELENCIA EFQM: Programa que propone a
las organizaciones elevarse a un nivel de excelencia con la calidad. Euskadi
cuenta con 17 establecimientos  participantes, en dicho modelo.



La ola de pesimismo que nos in-
vade hizo que mucha gente ya
diera por perdida la temporada
antes, incluso, de que salieran los
primeros rayos de sol. Sin embar-
go, no se pueden dar las cosas
por hechas antes de que sucedan.
Ahora que los rayos de sol ya se
han ido y con datos objetivos
sobre la mesa, es hora de com-
probar si el verano ha sido tan
desastroso como preveíamos o,
por el contrario, la cosa no ha
ido tan mal.
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Y por lo que parece, la cosa no ha ido tan
mal. O por lo menos eso era lo que nos
decían los dos periódicos más importantes
de Gipuzkoa (El Diario Vasco y Noticias
de Guipúzcoa), el ocho de septiembre. Ese
día, tras recibir los primeros datos del
verano, los agentes turísticos de la capital
guipuzcoana realizaban un balance de lo
más satisfactorio. Y no era para menos.
Mientras otras ciudades del Estado han
sufrido un descenso del 15% en lo que a
ocupación hotelera se refiere, Donostia ha
logrado mantener y hasta superar las cifras
del año pasado.

Según datos de San Sebastián Turismo, el
grado de ocupación de los establecimientos
ha llegado en julio 83,34% frente a un
82,99% de 2008, y en agosto a un 89,94%
cuando el año pasado ese mes se quedó
con un 86,34%. Datos que resultan
reconfortantes, aunque haya que incluir
varios peros. Y es que el incremento de
huéspedes no se ha traducido directamente
en ganancias, “ya que los hoteles han
tenido que mantener las tarifas de las
ofertas, lo que ha provocado que la
producción haya bajado en torno al 10%”,
se señalaba desde el sector hostelero
donostiarra.

Ese esfuerzo del sector por contener los
precios era, al mismo tiempo, aplaudido
por el Ayuntamiento quien también se
mostraba muy contento por la afluencia de
turistas los meses de julio y agosto. Con
119.752 visitas, la oficina de turismo de
Donost ia ha superado todas las
expectativas. “Aunque por poco, este
verano las oficinas han atendido a más
personas que en 2008”, apuntaba el
concejal de Turismo Enrique Ramos, lo que
demuestra que la ciudad tiene unos valores
y unas infraestructuras turísticas que le
permiten competir bien con otros destinos
en época estival.

¿Y en el resto de Gipuzkoa?
Por suerte, estos datos positivos no han
sido exclusivos de nuestra capital. El resto
del territorio histórico también ha sabido
capear el temporal de la mejor manera
posible. Así, Gipuzkoa es el único territorio
vasco que ha mantenido la entrada de
viajeros frente a Álava y Bizkaia que han
acusado un notable descenso del 13% y
5%, respectivamente. Unos datos ofrecidos
por Eustat que nos enorgullecen y hacen
que la lectura de este balance veraniego
sólo pueda ser  positiva, a pesar de que
también haya cifras negativas como el
descenso en las pernoctaciones en
agroturismos.
Pero si hay un dato que ha dejado bien a
las claras el buen trabajo de la hostelería
guipuzcoana y el atractivo de nuestra
provincia es el ofrecido por el Instituto
Nacional de Estadística y que ha situado
a nuestro litoral en el primer puesto del
ranking de las zonas turísticas más ocupadas
de España. Mientras la mayoría de
referencias han descendido con respecto
al año pasado, Gipuzkoa es la única costa
que ha aumentado su número de visitantes.
Dicha hegemonía se ha notado
especialmente el fin de semana. Así, con
un 85,4%, Gipuzkoa ha sido el lugar con
mayor grado de ocupación de las plazas
hoteleras durante el fin de semana, seguido
de Mallorca, la costa del Maresme y la
Costa Blanca.
Como curiosidad, decir que Hondarribia
logró batir su récord de visitantes el fin de
semana del 22 de agosto. Atraídos por las
regatas, más de 100.000 personas se
acercaron a la localidad en sólo dos días.
Todo un record para una villa de apenas
17.000 habitantes. Ya entonces, el delegado
de Seguridad Ciudadana del municipio,
Juan Mari Altuna, señaló a la espera del
balance oficial que el verano estaba siendo
positivo y que las cifras superarían las de
veranos anteriores.

“Ya verás qué
verano nos
espera”. “Y
como encima
haga malo...”
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Queridos amigos:

Nos dirigimos de nuevo a vosotros porque, como ya os
comentamos en nuestra carta anterior, sois referente de la
ciudadanía donostiarra y vuestra colaboración es muy
importante para el proyecto.

Ya sabéis que trabajamos sobre una base muy potente,
seguramente la más potente que pueda haber: la energía
ciudadana;  y seis temas clave a partir de los cuales esta
energía puede contribuir a transformar la sociedad: la cultura
de paz y la educación en valores, unidos por el Atlántico, la
ciudad de las palabras, la movilización de la creatividad, la
Eurociudad y redescubrir Europa.
Pues bien, en todos estos aspectos sois protagonistas
individuales, por supuesto, pero también como colectivo.

La hostelería es un sector que refleja de manera extraordinaria
el modo de ser de la gente. En vuestros establecimientos se
respira el sentir de la ciudad, y con vuestra capacidad de
adaptación a todo tipo de clientes, la calidad de vuestro
servicio..., en definitiva, con vuestro saber hacer, podéis influir
de manera decisiva en esa transformación que buscamos
conseguir con la candidatura.

Durante los próximos meses vamos a trabajar en la elaboración
del anteproyecto que presentaremos, y a finales del 2010 se
decidirá cuáles son las cuatro ciudades españolas que optarán
a la capitalidad del 2016.

En este tiempo contamos con vosotros. En primer lugar para
que sigáis haciendo lo que hacéis: crear riqueza, no sólo
económica, sino también humana. Dando vuestro toque
personal a vuestro negocio, a la relación con vuestros clientes
y, por supuesto, a la imagen de San Sebastián que, a través
de la gastronomía, se llevan muchos de los que nos visitan.

Pero os pediremos también una participación más activa, una
muestra de vuestra energía ciudadana. Que nos ayudéis con
vuestra personal forma de ver San Sebastián a mejorar y a
construir un nuevo futuro.

Muchas gracias y hasta pronto.

Oficina de la candidatura San Sebastián 2016

Pero ¿qué clase turismo hemos tenido? ¿De
dónde procedía? Aunque es España el país
con las tasas de paro más altas y el más
azotado por la crisis del ladrillo, resulta
curioso comprobar que lo que más ha
bajado ha sido el visitante extranjero. Como
ya señaló la Asociación de Empresarios de
Hostelería de Gipuzkoa en una rueda de
prensa allá por el mes de mayo, este verano
el turismo de proximidad ha adquirido una
importancia superlativa. La difícil coyuntura
económica que atravesamos ha hecho que
muchas familias hayan optado por conocer
el entorno en vez de viajar lejos. Prueba
de ello, el aumento de navarros, riojanos
y aragoneses que han acudido a Donostia
a pasar el día. Y es que según datos de la
of icina de tur ismo de la capital
guipuzcoana, la mitad de los visitantes que
han atendido eran extranjeros y la otra
mitad de origen nacional. Un hecho que
sí resulta revelador, ya que en años
anteriores el 58% provenía de otros países.
Con todo, nuestro presidente Mikel
Ubarrechena, ya manifestó a mediados de
septiembre que “el balance ha sido
realmente mejor de lo esperado teniendo
en cuenta que decían que sería el peor
verano de la historia” y reconoció el
esfuerzo que han hecho mucho hosteleros
en mantener ofertas especiales para atraer
a los clientes.
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Nuevos asociados

Belarra kafetegia
Azkoitiko kafetegi-jatetxe hau Xabier Oteiza gazteak zuzentzen
du eta izen handiko babesleak ditu atzetik: Bruno Oteiza eta Mikel
Ubarrechena. Gaurkotasuna nabaria da bai estetikan eta baita
kartan ere; ezberdintasuna markatzea baita lokal berri honen
helburu nagusia. Azkoitiko Elkargunearen baitan kokaturik dago,
kultura eta kirola elkartzen dituen esparruan, alegia, eta ostalariek
oso kontutan izan dute hau eskaintza prestatzeko garaian: kirola
egin eta gerorako gosari energetikoak ematen dira eta karta ere
sukalde osasuntsu eta ekologikoan oinarriturik dago. Bestalde,
sushia nahiz mexikar takoak aurki daitezke, munduko sukaldeko
deliziak ere dastagai daude-eta Belarran. Orain arte eskaintza
honek izan duen harrera ezin hobea izan da.
Aita Madinabeitia zk gabe

La Asociación de Empresarios de Hostelería Gipuzkoa quiere dar la bienvenida
a los nuevos asociados y desearles todo lo mejor en sus recién creados negocios.
A continuación, os presentamos a algunos de los hosteleros.

Bar Guria
Desde el pasado 15 de septiembre, el matrimonio formado por
Carlos Rivas y Mercedes Serrano se encuentra al frente de este
clásico bar de Egia situado en la Calle Ametzagaina. Planteado
como un negocio familiar (en la barra también trabajarán los hijos
de la pareja), los nuevos gestores del bar se muestran muy ilusionados
con la aventura en la que se acaban de embarcar. Carlos y Merche
aseguran que la  acogida que han recibido tanto por parte de los
vecinos del barrio como del resto de hosteleros de la zona ha sido
excepcional. Por eso, esperan recompensárselo con simpatía y
trabajando duro para ofrecer el mejor de los servicios. Su idea
cuando cogieron este local perfectamente acondicionando era
revitalizarlo lo máximo posible y, de momento, parece que lo han
conseguido. Son muchos los egiatarras que acuden diariamente al
Bar Guria para disfrutar del vinito de rigor y también de sus raciones
y pintxos. Ametzagaina, 55. Tlf. 943 578 347

Trébor taberna
Ricardo Jimeno gazteak ostalaritza abentura berri batean
murgiltzea erabaki du Errenterian. Argiketari ohia, duela urtebete
Merche tabernaren buru bilakatu zen (Errenterian dago ere bai)
eta lanean gustura zebilela eta tabernaren martxa ona zela
ikusirik, beste edaritegi baten ardura hartu berri du: Oyarzun
kalean dagoen Trébor tabernarena, hain zuzen ere. Lehendik
ere bezero fidelak zituen lokala da baina Ricardok berpiztu egin
du eta kutsu modernoagoa eman nahi izan dio. Aste gutxi batzuk
darama zabalik baina nahikoa izan dira jabea pozik sentiarazteko
“lan ordu pila sartu ditugu, gogor lan egin dugu baina merezi
izan du, publikoaren erantzuna oso ona izan baita”.
Oiartzun kalea 3 zk. Tel: 943523113 

Iriarte, Bar Rte. Zizurkil
Zelaieta, Bar Rte. Mutriku
Bikutz, Bar Donostia
Iñaki, Bar Irun
Belarra, Cafetería Azkoitia
Guria, Bar Donostia
Labeak, Kafetegia-okindegia Donostia
Gau Txori, Bar Donostia
O.N.C.E. Cafetería Donostia
Trebol, Bar Errenteria
Irenaz Resort Hotel Donostia
Goiko Errota-capitan Tximista, Albergue H o n da r r i b i a
New Guass - Sala Jam, Discoteca Bergara
Itxas Gain, Bar Deba
Kai, Rte. Mutriku
Eibartarra,Bar Donostia
Udaberri, Bar Donostia
Larra, Bar Rte. H o n da r r i b i a

Nuevos asociados
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Irenaz Resort
Ramón Loinaz está al mando de este hotel
de apartamentos único en Donostia. Recién
inaugurado, Irenaz Resort ofrece una
alternativa perfecta al alojamiento de hotel
clásico y se confirma como el lugar ideal
para las largas estancias. Este hotel de
apartamentos surge gracias a la capacidad
de observación de Ramón Loinaz, quien
se dio cuenta que faltaban establecimientos
donde se aunara el gusto por el servicio
de calidad y la atención por el detalle,
pero desde un trato más cercano, que el
de un hotel convencional. Así, en junio de
2009 surge este nuevo concepto que su
promotor ha llamado Irenaz Spirit en honor
a su hija Irene y al apellido de la familia.
De momento va por buen camino y sus
apartamentos de Vitoria y San Sebastián
han conseguido posicionarse con la máxima
puntuación y comentarios de los clientes
en varios portales de alojamiento de
Internet.
Paseo Oriamendi, 94 Tlf: 902 733 917
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Nut kafetegia
Elkarteak Ordizitik iritsitako
bi kide berri ditu: Leire
García eta Carlos Turrientes.
Bikoteak bi urte daramatza
Nut kafetegia kudeatzen
baina igaro den abuztuan
bihurtu dira Gipuzkoako
Ostalaritza Elkarteko kide.
O r d i z i k o  p l a z a
ospetsuenetako batean
kokaturik dago Nut eta
lasaitasuna eta gertuko
zerbitzua eskaintzen die
bezeroei. Giro epelean kafe
bat hartu eta bertako gozo
bat  das ta tzeko  leku
aproposa da. Bi urte lan eta
lan aritu eta gero, Leire eta
Carlos oso pozik ageri dira
negozioarekin eta lagun
bilakatu diren bezero fidelen
garrantzia azpimarratzen
dute.   Plaza Garagarza 5
zk. Tel: 943 087 215
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Un cliente accede a un establecimiento e
inconsciente se convierte en juez crítico del
sueño de un empresario hostelero, casi
siempre sin conocimiento de causa. Es difícil
saber por qué somos capaces de opinar
con gratitud sólo por el hecho de consumir,
pero el caso es que todos repetimos. Tú,
como profesional del sector, sabrías
enumerar estos porqués: por qué viene un
cliente, por qué está cómodo / incómodo,
por qué vuelve, qué le gusta/disgusta... En
ningún momento se habla de la actividad,
calidad de producto, profesionalidad, todo
esto se le supone.

Como consumidor profesional y redactor
de este artículo puedo expresar mi
incomodidad ante el ruido de la cafetera,
molinillo, mobiliario sin protecciones, ecos,
reverberaciones y continuos paseos del
personal dentro del mostrador por la no
apropiada distribución de los puestos de
trabajo. Todo esto o casi todo tiene
respuestas y soluciones que nacen con la
implicación de todas las partes que
intervienen en ejecutar el sueño de un
empresario del sector. Como referencia,
puedo hablar de ruidos, ecos y
reverberaciones. ¿Te has fijado que en un
local bien diseñado, completo y
perfectamente equipado, puedes sentir
incomodidad? ¿Por qué? Si te fijas, solicita
la consumición y observa. Puedes escuchar
cada conversación independiente. ¿Por qué?

A la hora de diseñar es imprescindible
estudiar los materiales, acabados y la
colocación de los mismos, para evitar estos
factores. ¿Cómo? Dejándote asesorar por

tu técnico o equipo de trabajo. No estoy
hablando de encarecer la ejecución, sino
de encontrar las soluciones apropiadas.
Por ejemplo, el falso techo, casi siempre
Pladur (mal llamado, porque es el nombre
comercial de placa yeso laminado), o en
el peor de los casos escayola se sustituye
por placas de otro tipo y pueden ser de
fibra mineral tipo Heraklith, ranurado de
tipo Gyptone... pudiéndose colocar de
multi tud de formas. ¿Qué ganas?
SONORIZACIÓN. ¿Y eso qué es?
Absorción acústica que evita los problemas
citados. Por ejemplo. Fachada, no cabe
duda que colocar la mayor superficie de
vidrio posible es lo apropiado. El
inconveniente es que seguimos aumentando
el ruido interior. Tratamiento: Analizar la
colocación de cortinas, estores, persianas...
con materiales adecuados.

Otro tema. Mesas, sillas, taburetes, etc.
No valoramos ni precio, ni diseño, ni
disposición de los mismos pero SI la
colocación en sus patas / apoyos de tacos
de neopreno específicos y mantenimiento
de los mismos. Por no olvidar el Molinillo,
golpete cafetera, vajilla... no entiendo
nada, siglo XXI y seguimos como antes. El
concepto expuesto es amplio, solo
queremos dejar esbozos que sirvan para
tratar de evitarlos en futuras actuaciones y
mejorar las sensaciones que percibe un
cliente cuando te visita.

Esperamos no haberte aburrido con el
monotema, cualquier sugerencia, duda que
tengas se puede analizar y tratar
debidamente.

Érase una vez… bar
Parece un cuento y no lo
es. Me atrevo a decir que
esta “bendita palabra“ es
más internacional que C.

Ronaldo o P. Gasol.
Centro de reunión, tertulia,
citas, amor... Cúmulo de

sensaciones, aromas,
sonidos, imágenes y

detalles para recordar.

Pedro Olalde,
Director General
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La cocina del futuro ya está aquí. A tan
sólo unos kilómetros de la capital
guipuzcoana. Creada en 2008 y dirigida
por Sebastián Eskamendi, Xardexka es ya
referencia a nivel nacional. Y todo gracias
a un sistema que pretende y consigue
obtener el mejor producto con una
caducidad muy superior a la que
conocemos habitualmente.

Entre todas sus estancias cabe destacar la
sala de descontaminación, única en toda
España y pionera a nivel europeo. Es en
esta sala donde los envases son
descontaminados con agua clorada antes
de su manipulación en cocina. A partir de
ahí, un intenso proceso en forma de U (así
han creado sus instalaciones) obtiene un
producto en idénticas condiciones gustativas
y de calidad a las que utilizamos
habitualmente, pero con una caducidad
muy superior. Y es que esta empresa que
destaca por su trabajo en frío (siempre
mantienen el producto entre 0 y 4 grados)
ha conseguido mantener las cualidades del
producto mediante los mecanismos de
pasteurización y el envasado al vacío. Los
productos se sirven en barquetas de
termosellado sometidas al proceso de
conservación en base al tiempo de vida
útil que deseemos darle al producto. Así
el termosellado mediante simple envasado
al vacío asegura una duración del producto
en torno hasta 21 dias, mientras que el
termosellado con proceso de pasteurización
prolonga la vida útil del producto a unos
60-90 dias.

Para los hosteleros resulta una fórmula
realmente atractiva, especialmente por la
rentabilidad que todo ello supone, al
ahorrase costes fijos de personal de cocina.
A través de este simple sistema lo único
necesario es una nevera para mantener en
su temperatura idónea las barquetas y un
microondas donde regenerar el producto.
Así, en tan sólo 3 minutos podremos
disfrutar de una comida saludable y rica.
Más información en www.xardexka.com o
en el teléfono 943 494 649.

Xardexka
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Visual-Tak
Sistema para el control de entrada y gestión de cobro.

Gestionar y controlar las diferentes áreas del negocio como la
entrada, el guardarropa, las barras, el stock y los márgenes es más
fácil gracias a las soluciones de la empresa Visualconor. Visual-Tak,
un sistema novedoso diseñado para el control de tickets de entrada
para discotecas y otros locales de ocio. El sistema se basa en el
software específico instalado en un TPV compacto, conectado a una
impresora térmica de óptima resolución capaz de imprimir hasta 50
tickets por minuto. Un gran sistema que ya está funcionado en los
mejores locales ocio de España.
Más información: www.visualconor.es

Calefactor para terrazas
Ahora que ya ha llegado el mal tiempo, es conveniente
empezar a adecuar las terrazas y los espacios abiertos
de su establecimiento al frío. Un producto que ha
revolucionado los últimos años el mundo de la calefacción
han sido las llamadas “setas”, como esta que presenta la
marca Tecna. Están disponibles en tres colores (blanco,
negro y acero), son de material inoxidable y permiten un
transporte fácil para poder acondicionar la estancia lo
más rápido posible. Su potencia es de 13.000 W y
aumentando la fuerza se puede llegar a abarcar un
espacio de 30m2 sin perder calor. www.tecna.es

Sacacorchos de diseño
El diseño sigue marcando todos los utensilios en hostelería, así que hay que ponerse al día.
Un ejemplo es este sacacorchos fabricado con policarbonato. Su forma y su punta en espiral
son una garantía para que éste siempre penetre en el centro del corcho sin romperlo ni
empujarlo al interior de la botella, algo que habitualmente trae de cabeza a los hosteleros.
Además, permite descorchar la botella con el mínimo esfuerzo posible. Para más información
acerca de este producto y otros relacionados, la marca que lo produce se llama Screwpull.
www.screwpull.es.

Cocktelera con tapón bañado de oro
No es ningún secreto que los cócteles están de moda en Gipuzkoa. Son
muchos los establecimientos que se han lanzado a ofrecer este servicio y
para ello lo primero que hay que tener es un buen equipo a mano en la
barra. Después, una carta trabajada y selecta con el fin de diferenciarse de
la competencia. Y aquí es donde entra en escena esta coctelera de diseño
que llamará la atención de la clientela. Conseguirá un toque distinguido de
elegancia para los cócteles más exquisitos. De la marca Lacor. www.lacor.es.
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¿Qué es lo que te enamoró de la carrera
de Turismo?
Aunque suene a tópico, conocer otros
lugares, gente y que encima te paguen por
ello. La escuela de Turismo me ofrecía un
amplio abanico de posibilidades: agencias
de viaje, guía turístico, hoteles...

Enseguida te fuiste de Donostia. ¿Costó
tomar esa decisión?
Una vez acabada la reválida hice la maleta
y me fui a Tenerife con un billete de ida.
No me costó nada. Lo que más, reunir el
dinero. Al final me lo prestó mi hermano
mayor y, por cierto, creo que aún se lo
debo.

Empezaste como recepcionista y has ido
subiendo. ¿Recuerdas tu primer hotel como
director?
El Confortel Sabiñánigo, un maravilloso
hotel de tres estrellas con un camping de
primera categoría. Aun recuerdo el pánico
y todas las dudas que tenía cuando iba en
coche hasta Sabiñánigo. Le dediqué miles
de horas pero fue una experiencia
fantástica.

Has pasado por decenas de hoteles. ¿Por
qué tanto cambio?
Nunca me he movido ni por la cadena, ni
la categoría, ni la ubicación de los hoteles,
sólo por lo que me pueden aportar. Una
vez que un hotel me había aportado todo
lo que me podía dar, iba a buscar otro
diferente que me aportara algo que no
supiera. Esto ha sido y sigue siendo una
constante en mi vida profesional.

Entre tus destinos más exóticos: La Habana
o Isla Margarita. ¿Qué te han enseñado
esos lugares?
Son países muy diferentes. Venezuela te
enseña lo que es la burocracia llevada a
límites extremos y Cuba lo que es la falta

total de libertad. En ambos países aprendes
a desarrollar la paciencia, a modular tu
tono de voz, a saber que existen otras
escalas de valores muy diferentes a los
tuyos, lo que es ser emigrante, la
generosidad, la amistad desinteresada, la
amistad interesada…

¿Cómo caes en el proyecto Castilla Termal?
Un amigo mío tenía un proyecto. Quería
convertir un convento abandonado en un
balneario pero tenía el problema de la
financiación. Nos contó el proyecto a un
grupo de amigos y nos convenció a todos.
Cada uno aportó lo que pudo. No fue fácil,
hubo mil inconvenientes pero al final logró
su objetivo. Fue un éxito desde el primer
momento.

Eso fue hace once años. Sin embargo, no
ha sido hasta hace unos meses cuando has
empezado a trabajar allí…
Ha surgido la posibilidad de hacernos con
la concesión de la antigua Universidad de
Burgo de Osma y la idea es implantar el
mismo concepto que en el convento de
Olmedo. Como mi amigo no puede dirigir
los dos hoteles me ha propuesto
incorporarme activamente en el proyecto.
He aceptado sin pensármelo dos veces. He
llegado al punto que casi todo profesional
desea. Trabajar para uno mismo. Con tus
enfoques e ideas, intentado recopilar todo
lo que has aprendido y mejorarlo.

¿Qué consejo darías a los hosteleros
guipuzcoanos?
Pienso que cada persona que trabaja en
hostelería debe disfrutar de su trabajo y
trasmitir su personalidad a su puesto de
trabajo. Tenemos que intentar evolucionar
y no ser conformistas con lo que tenemos.
No nos tiene que dar miedo innovar y,
sobre todo, aplicar el sentido común ante
cualquier situación.

De hotel a hotel y tiro porque me toca. Aunque lleva media
vida fuera de nuestra provincia dirigiendo hoteles para las
cadenas más importantes, Carlos no ha perdido ni un ápice
de su sentimiento guipuzcoano. Conocemos mejor a este
exitoso hostelero hernaniarra.

Carlos Irigoyen

Carlos Irigoyen
- Nació en Hernani hace 46 años.
- Tras un periplo en la Licenciatura de
Veterinaria sin mucho éxito, recaló en la
escuela de Turismo de San Sebastián y
se quedó enganchado.
- Su pasión son los hoteles, tiene un
Master en Gestión Hotelera y ha trabajado
en más de cien.
- Empezó como recepcionista y ha ter-
minado dirigiendo hoteles en las cadenas
hoteleras más importantes.
- Ahora comienza una nueva etapa como
parte de un interesantísimo proyecto
llamado Castilla Termal.






