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Datos para la esperanza

La primera mitad del a–o se cierra con un incremento de la cifra de
negocio en la hosteler’a guipuzcoana en torno al 1%. Tras un primer
trimestre en el que el negocio bajaba el 1,5% sobre el mismo periodo
del a–o pasado, un buen segundo trimestre, con un incremento de la
actividad cercano al 2,5%, permit’a alcanzar el ecuador del a–o con
cifras positivas en lo que a incremento de la actividad se refiere. El
empleo en el sector tambiŽn registraba un incremento (del 2%) sobre las
mismas fechas del ejercicio pasado.

La buena Semana Santa que tuvimos, la aportaci—n de turistas asociados
a acontecimientos deportivos del m‡ximo nivel (!Gracias Biarritz Olym-
pique!), y las celebraciones derivadas del ascenso a primera de nuestra
querida Real Sociedad est‡n detr‡s de los buenos resultados del sector
en este segundo trimestre.

Las expectativas para el tercero, que incluye la temporada estival, son
positivas. Se espera un aumento del turismo respecto al 2009 aunque,
es interesante se–alar aqu’ dos cuestiones: La primera que el gasto de
quien nos visita se ha hecho m‡s selectivo, hay menos consumo hostelero
per capita que en a–os precedentes. Segundo, que el efecto del turismo
sobre el conjunto de la hosteler’a guipuzcoana es relativamente bajo.
La recuperaci—n de la actividad econ—mica en nuestra provincia tendr‡,
sin duda, un efecto global m‡s positivo que la mera aportaci—n de
quienes nos visitan. Bienvenidos sean todos los apoyos, tur’sticos y
econ—micos. Las cifras, en el primer caso, invitan al optimismo. Se est‡n
haciendo bien las cosas en la materia, aunque siempre hay aspectos
que mejorar...la revisi—n de la normativa municipal de terrazas es uno
de ellos.

Itxaropenerako datuak

Urte honen erdialdera iritsi gara eta ostalaritzaren sektoreak bere negozio-
zifra %1ean handitzea lortu du. Pasa den urteko zifrekin alderatuta
lehenengo hiruhilabetekoan %1,5eko jaitsiera jasan bagenuen ere,
bigarrenean jarduera %2,5 igotzen zela ikusi genuen eta, beraz, urtearen
ekuatorera zifra positiboekin iristeko gai izan ginen. Enpleguak ere %2
gora egin du sektorean pasa den urteko ekitaldiarekin konparaturik.

Bizitu genuen Aste Santu bikainak, kirolarekin loturiko zita paregabeetara
etorritako turisten ekarpenak (esker mila Biarritz Olympique!) eta hain
maitatua dugun gure Realaren  maila-igoerak utzitako ospakizun amai-
gabeak igoera honen atzean daude, dudarik gabe.

Azken hiruhilabetekorako itxaropenak, udaldia kontuan harturik, positiboak
dira oso. 2009an baina turista gehiago etorriko direla aurreikusten da,
nahiz eta ondorengo bi kontuak aintzat hartu beharrean gauden; batetik,
guganaino datozen bisitarien gastua selektiboagoa bilakatu da eta
ostalaritzan gutxiago kontsumitzen da eta, bestetik, turistak Gipuzkoako
ostalaritzan duen inpaktua nahiko baxua da. Beraz, gure probintziak
bere jarduera ekonomikoaren erritmoa berreskuratu dezan, ez dira
bisitarien ekarpenak nahikoak izango. Hortaz, ongi etorriak izan daitezela
era guztietako laguntzak, turistikoak nahiz ekonomikoak. Zifrek, hori bai,
optimismora garamatzate. Gauzak ongi egiten ari diren seinale, nahiz
eta hobetu beharreko alderdiak egon badauden... Terrazen Udal araudia
gainbegiratzea da horietako bat.
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Zuhatza Euskara Elkarteak antolatutako
Mintzalaguna egitasmoa martxan da duela
hilabete batzuetatik hona. Programa honi
esker, euskaraz egiteko ohitura duten eta
ez duten pertsonen arteko harremana eta
elkarrizketa bultzatzen da, gure hizkuntza
denon ahotan egon dadin sustatzeko.
Bestalde, Topaguneak, Euskara Elkarteen
Federazioak, alegia, ÒIrakurri, Gozatu
eta OparituÓ ekimena martxan jarri du,
jendeak euskaraz irakur dezan bultzatzeko
xedea duena.

Euskara denon ahotan

El Parlamento Vasco ha solicitado al ejecutivo que estudie la
posibilidad de ampliar los horarios nocturnos de los locales de
hosteler’a. Se trata de una propuesta en la que Hosteler’a Gipuzkoa
ha estado muy presente ya que considera que el ocio nocturno
resulta fundamental para la captaci—n tanto de congresos como de
un tipo de turismo al que ahora mismo no accedemos, el que va
vinculado al ocio nocturno.
M‡s si cabe tiene importancia en estos momentos de crisis, en los
que cualquier mejora para el sector resulta determinante.

Reducci—n de horarios
Hay que tener en cuenta que los establecimientos hosteleros han
visto reducida su hora de cierre en los œltimos 20 a–os. Tanto es
as’ que entre la Ley de 1988 y la que est‡ ahora en vigor, que data
de 1997, los hosteleros perdieron de media una hora, aunque es
cierto que existen diferenciar entre cada uno de los cuatro grupos
hosteleros. Pero lo que resulta m‡s chocante es que Euskadi,
comunidad en la que el turismo tiene una gran importancia en
nuestro desarrollo, estŽ por debajo de la media de los horarios en
relaci—n al resto de CC.AA. Ese hecho no hace sino colocar a
Euskadi en una posici—n de desventaja respecto al resto de destinos
tur’sticos que aprovechan el ocio nocturno para sacar rentabilidad
a sus negocios y, por quŽ no decirlo, para darle vida a sus ciudades.

Ampliaci—n de horarios para la hosteler’a
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La Federaci—n Espa–ola de Hosteler’a y
Restauraci—n y las entidades de gesti—n
de derechos de propiedad intelectual
AGEDI (Productores de fonogramas) y AIE
(Ar tistas, IntŽrpretes y Ejecutantes
musicales), han llegado a un acuerdo de
colaboraci—n por el cual, los asociados a
la Federaci—n (en la que est‡ encuadrada
Hosteler’a Gipuzkoa) podrŽis disfrutar de
ciertos beneficios sobre las actuales
condiciones. Las bonif icaciones y
deducciones sobre las tarifas oficiales
llegan a todos los subsectores de la
Hosteler’a, pudiendo alcanzar en la
Restauraci—n hasta un 15% y en los Salones
de Celebraciones y Bares Especiales hasta
un 20%.

En 1996, AGEDI-AIE rompieron el
compromiso de tarifas establecido con
SGAE, plateando pretenciones econ—micas
que duplicaban las cuotas existentes hasta
aquella fecha. Es decir se pretend’a pasar
de cobrar un 30% del recibo total de la
SGAE a un 60%. Tras 14 a–os AGEDI y
AIE  han firmado un convenio con la FEHR
que fija las tarifas a cobrar en el 35% de
la tarifa de SGAE. La firma de este acuerdo
paraliza todas las actuaciones judiciales
que ambas sociedades de gesti—n de
derechos de autos tenian en marcha con
establecimientos hosteleros. Dicha

paralizaci—n de la v’a judicial implica la
aplicaci—n de un acuerdo entre las partes
en el que la cifra a liquidar se empieza a
evaluar desde el 1 de Enero de 2009.

LEGITIMIDAD DE AGEDI-AIE
Aunque nos nos guste, ningœn tribunal la
ha cuestionado y en caso de reclamaci—n
judicial por impago siempre han dictado
sentencia a favor de dichas entidades .
Mientras que la SGAE representa los
derechos de los autores musicales, AGEDI
representa a los productores fonogr‡ficos
y AIE a los intŽrpretes de los mismos.
El cobro de los derechos de AGEDI y AIE
ser‡ realizado por la SGAE, en un œnico
recibo y su aplicaci—n empezar‡ a
e fec tuarse  en  nues t ro  te r r i t o r io
previsiblemente a partir del pr—ximo mes
de Setiembre.

EL CASO DE LAS SALAS
DE BAILE, FIESTA Y AFINES
Estos establecimientos estan encuadrados
dentro de la patronal del sector FASYDE
de de siempre ha mantenido un convenio
con AGEDI-AIE, en condiciones econ—micas
peores que las firmadas hoy por FEHR (de
paridad con las cuotas de la SGAE). El
convenio de colaboraci—n suscrito por
FEHR y AGEDI-AIE no afecta a estos
estblecimientos.

Acuerdo entre la Federaci—n Espa–ola de
Hosteler’a (FEHR) y AGEDI-AIE

RESTAURACIîN

USO SECUNDARIO (AMBIENTAL)

Superficie del establecimiento              Tarifa mensual

Hasta 50 m2   4,56 euros

De 51 a 100 m2   5,33 euros

M‡s de 100 m2   7,61 euros

BARES MUSICALES, BARES DE COPAS, DISCO - PUBS,
BARES Y RESTAURANTES ESPECIALES Y SIMILARES

USO NECESARIO

Tarifa mensual

Hasta 100 m2   26,82 euros

Por cada 50 m2 o fracci—n de superficie    6,70 euros

Por medio de aparato receptor de televisi—n    4,30 euros

Por medio de aparato de video     24,87 euros

CUOTAS:





08      VERANO10

TE INTERESA SABER

La iniciativa gastron—mica Tolosa Gourmet
rindi—, una vez m‡s, homenaje al besugo,
producto que lleva el nombre de la localidad
guipuzcoana de Orio a los mejores y m‡s
prestigiosos parrilleros del panorama
gastron—mico mundial. Sin embargo fue
Tolosa, cuna de los mejores asadores y
restauradores de chulet—n, donde se celebr—
la edici—n de este a–o. Con el objetivo de
reconocer su protagonismo en la tradici—n
culinaria vasca, la sociedad Txinparta, junto
con Tolosa Gourmet, celebr— los pasados
d’as 29 y 30 de mayo la Fiesta del Besugo
en Tolosa: "Tolosa Orio estilora", de la mano
de los tres principales asadores de besugo
de Euskadi, Andoni Manterola, Joxe Miguel
Zendoia y Luis Mari Uranga, responsables
de los restaurantes Joxe Mari, Katxina y
Xixario, respectivamente. El Tinglado hizo
las veces de restaurante para acoger a los
m‡s 500 comensales que disfrutaron, a la
orilla del r’o Oria, de un completo menœ a
base de besugo "Orio estilora" y precios
populares. Para ello, se elabor— un menœ
que inclu’a: anchoas en salaz—n, ensalada
de tomate con bonito, esp‡rragos D.O:
Navarra, besugo a la parrilla y postre
"Bixigoxo". Todo por tan s—lo 45 euros y
acompa–ado por bebidas tan nuestras como
el txakoli de Getaria o la sidra Irigoien.

Fiesta del Besugo

Bigarren urtez, ekaina eta uztaileko hilabeteetan zehar Gipuzkoako
Ostalaritza Elkarteak eskualdeko bilerak ospatu ditu bazkide ezberdinekin.
Gipuzkoako txokoetan sektorearen egoera gertuagotik ezagutzeko
asmoz eta baita ostalariekin iritziak elkartrukatzeko helburuarekin,
guztira zortzi bilera ospatu dira. Ekimen honekin bazkideei beren
kezkak adierazteko bide berri bat eskaini nahi izan zaie.

Honela, Gipuzkoako Ostalaritzak bere bazkideengandik hurbil egon
eta beren kezkak ezagutzeko duen konpromisoa oraindik ere gehiago
indartu du. Bilera hauetan guztietan sektorearen egoeraz luze hitz
egin da eta etorkizuneko zenbait gai ere mahai gainean jarri dira:
tabakoaren araudi berria, esaterako, terrazetan izan ezik taberna
guztietan erretzea debekatuko duena, eta ordutegiaren luzatzea
ostalaritza talde guztietan. Honetaz gain, bilerak baliagarriak izan
dira baita ere Elkartearen aurtengo plan estrategikoak ikertu eta
ebaluatzeko: WIFI programaren bidez, tabernetan Internet-era
konektatzeko gaitasuna handitzea edota jasangarritasuna hobetzea,
Infotechnalia-rekin dugun kolaborazio hitzarmenari esker, auditoria
energetikoak egin ahalko baitira sektorean energiaren gastua murrizteko.

Azkenik, Compite bezalako programen jaiotza edota autonomoen
egoera bereziki ikertzen ari garen gaiak dira, gure bazkideei behar
duten informazioa eskaini ahal izateko.

Hau guztia ezinezkoa izango litzake gurekin elkarlan berezian ari
diren ondorengo lagunen laguntzarik gabe: Astigarragako Ikatza
Jatetxea, Irungo Virginia kafetegia, Errenteriako Batzoki jatetxea,
Tolosako eta Beasaingo Udalak, Zumaiako Marina berri jatetxea eta
Bergarako Lasa jatetxea.

Eskualdeko bilerak bazkideekin
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ÀC—mo ha sido el pasado a–o 2009 para el mundo
de la empresa y de los negocios?

El a–o 2009 ha sido un ejercicio complicado para las empresas
y las entidades financieras. La crisis ha golpeado fuertemente al
tejido empresarial con reducciones de ventas muy importantes
y esta situaci—n es dif’cil de gestionar. Pese a ello, la buena salud
financiera de la que part’an la mayor’a y la profesionalidad de
los directivos en la toma de decisiones, est‡n paliando el posible
descalabro.

ÀQuŽ nos puede decir de la marcha del a–o en
curso?

El presente ejercicio de 2010 esta siendo tambiŽn muy complicado.
Kutxa continœa en la misma l’nea de proporcionar financiaci—n
a las empresas, su vocaci—n y compromiso est‡n definidos en su
misi—n y, adem‡s, su solvencia y liquidez se lo permiten.
Nuestra posici—n es de compromiso con el segmento empresarial
y el desarrollo de la econom’a guipuzcoana.

ÀOfrece Kutxa algœn servicio especializado para
las empresas?

Ofrecemos un servicio especializado y personalizado, con oficinas
espec’ficas de empresas y gestores comerciales especializados.
El despliegue de Oficinas de Empresas y la cercan’a de la decisi—n
son cuestiones bien valoradas.
Contamos adem‡s con una web y con una banca por internet
espec’ficas para las empresas, aut—nomos y profesionales que
completan un servicio integral  para estos cl ientes.

ÀEn estos momentos de dificultades, est‡ Kutxa activa
en la concesi—n de financiaci—n a las empresas?

En estos momentos Kutxa participa en los proyectos de inversi—n
de sus clientes. La respuesta a su pregunta es afirmativa. Las
necesidades de financiaci—n que nos plantean las empresas se
centran en cinco l’neas, como son el emprendizaje, el circulante,
la inversi—n, internacional y la restructuraci—n financiera.
Respondemos a todas estas necesidades tanto con financiaci—n
propia de Kutxa como con f inanciaci—n de convenios.
Hemos suscrito pr‡cticamente todos los convenios institucionales
tanto nacionales como los propios de la Comunidad Vasca.
Adem‡s de la adhesi—n a estos convenios tenemos acuerdos
firmados con Adegi, La Diputaci—n de Gipuzkoa y la SPRI.
La concesi—n de la financiaci—n se hace siempre con la observancia
de un adecuado rigor del riesgo.

ÀEn quŽ se basa su relaci—n con sus clientes de
empresa?

Queremos lograr la confianza de las empresas por calidad en
la respuesta, por atenci—n personalizada y por servicio. En base
a esa confianza mutua se construyen las relaciones comerciales
sostenibles. Somos una Entidad con visi—n a largo plazo, con
orientaci—n de cliente y queremos acompa–arle en su andadura,
con asesoramiento y respuestas eficaces.
Deseamos mantener con nuestros clientes una relaci—n duradera
en el tiempo.

Antxon Fdez.Azurmendi
Marketing Empresas Kutxa

Campa–a de la renta
El departamento fiscal y contable de esta asociaci—n quiere agradecer
a las casi 700 personas que han pasado por estas oficinas para
confeccionar la declaraci—n de renta. Gracias por atender nuestras
llamadas y acudir en el mes de mayo. Gracias por la confianza
depositada en nosotras acudiendo un a–o m‡s a estas oficinas a
realizar la declaraci—n de renta.

Gracias por  vuestra colaboraci—n.
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Proveedores que colaboran actualmente en nuestra central de compras:

Central
de COMPRAS y SERVICIOS
Como habrŽis podido comprobar, al recibir
junto a esta revista el primer folleto,  la
iniciativa que surgi— a principios de a–o
en la ronda de reuniones celebrada por
todo el territorio guipuzcoano es ya un
hecho.

Nuestra central  de compras est‡
generando un gran interŽs y est‡
originando una gran cantidad de ofertas.
Es fundamental que los asociados
(autŽnticos beneficiarios del servicio) sean
quienes marquen las pautas de la evoluci—n
de este nuevo servicio.

Hoy tenemos ya un cat‡logo que ir‡
creciendo paulatinamente trabajando para
conseguir adem‡s de buenos productos,
buenos precios. Habr‡ r‡peles y ventajas

exclusivas para que aquellos hosteleros que
pertenezcan a la Asociaci—n de Hosteler’a
de Gipuzkoa consuman determinados
productos de la central de compras.
Os invitaremos a catas, degustaciones,
presentaciones y haremos peque–os cursos
en colaboraci—n con nuestros proveedores
para perfeccionar la calidad de nuestros
servicios y productos.

As’ pues, NUESTRA CENTRAL DE
COMPRAS, ser‡ una herramienta
solicitada y creada al servicio de nosotros
"los hosteleros".

BENEFICIATE Y COLABORA:
Tlf: 943 316040
Email:
centraldecompras@hosteler’agipuzkoa.com
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Pese a la mejor’a global que ha habido en
el primer semestre, es verdad que el primer
trimestre experiment— una bajada del 1,5%.
Por suerte para nuestro sector, este retroceso
qued— compensado con una subida superior
al 2%. Analizando los distintos sectores de
la hosteler’a, cabe resaltar el buen segundo
trimestre que ha tenido la restauraci—n con
una subida del 5%, en contraposici—n a la
bajada que han tenido tanto el ocio nocturno
como los bares y cafeter’as, que ronda el
2%. Por otro lado, es indudable los
desequilibrios existentes entre las zonas
costeras y de interior. As’, la hosteler’a de
costa ha experimentado un incremento del
4% en el segundo semestre, mientras que la
de interior ha mantenido los nœmeros del
a–o pasado. Es por ello, que se debe hacer
un esfuerzo por acercar a los turistas por
todo el interior de nuestra provincia.

Buenas expectativas para el verano
Al igual que sucediera en 2009, las
expectativas para la etapa estival son buenas.
Uno de los factores que ha favorecido la
llegada de turistas ha sido, sin duda, la
reducci—n del precio de las habitaciones,

que en 2009 fue del 10%. Aunque si bien
es cierto que cada vez se reserva con menos
antelaci—n, los niveles de reserva en nuestros
hoteles son similares a los del verano anterior.
Adem‡s, se espera recuperar turistas
extranjeros al haber varios pa’ses emisores
que han salido ya de la recesi—n econ—mica
(Alemania, Inglaterra, BŽlgica, Holanda,
etc.).

Respecto al empleo, ha habido un ligero
incremento de plantillas sobre la misma fecha
del 2009 (+2%). Incremento que se produce
fundamentalmente en el empleo eventual,
manteniŽndose el empleo fijo constante a
nivel provincial. Este aumento obtiene sus
mejores nœmeros en la zona de donostialdea,
manteniŽndose en cifras parejas en el resto
de la provincia.

Por œltimo, cabe destacar la buena Semana
Santa tur’stica, el desarrollo de eventos
deportivos del m‡ximo nivel (Biarritz
Olympique) y las celebraciones derivadas
del ascenso de la Real Sociedad, que son
los causantes de los buenos datos hosteleros
del 2¼ trimestre del a–o.

Balance primer
semestre de 2010
Tras un a–o 2009 con una bajada de facturaci—n del 9% sobre
el a–o anterior, el primer semestre de 2010 se cierra con una
ligera mejor’a (+1%) sobre el mismo periodo de 2009.

El pasado 10 de junio, San Sebasti‡n acogi—
el Campeonato de Espa–a de Flairtending,
una actividad tambiŽn conocida como cocteler’a
acrob‡tica. El campeonato se celebr— en la
discoteca Bataplan con el socio de Hosteleria
Gipuzkoa Pepe Dioni como maestro de
ceremonias. Durante la tarde se llev— a cabo
la prueba clasificatoria en la que participaron
quince barmans venidos de toda Espa–a. Tras
realizar sus exhibiciones, seis ser’an los
afortunados que esa misma noche participar’an
en la gran final: Nahuel Frumboli, Noel Vela,
Ezequiel Abergo, Miguel Montes, Alejandro
Par rav ic in i  y  Mar io Alber to L—pez.

Los nervios estaban a flor de piel y el nivel
que exhibieron los finalistas fue muy alto. El
jurado lo tuvo dif’cil para elegir pero el
argentino Nahuel Frumboli que participaba
por la Asociaci—n de Barmans de Catalunya
fue quien se llev— el gato al agua. Gracias a
esta victoria, Nahuel podr‡ participar en el
pr—ximo Mundial de la IBA que se celebrar‡
en Singapur.

II Campeonato de Espa–a de
Flair Bacardi Martini Grand Prix



RECORTES

Puede que aun a muchos os suene a chino, pero lo cierto es que en poco tiempo se
va a convertir en algo cotidiano. Y es que desde que el Gobierno Vasco aprobara una
Ley en la que exige a los hosteleros llevar un control de los alimentos que tienen en
los establecimientos, los APPCC (an‡lisis de peligros y puntos cr’ticos) se han convertido
en una herramienta fundamental para realizar esta labor con Žxito. As’, los hosteleros
tienen la obligaci—n de hacer un seguimiento de las materias primas desde su entrada
en el establecimiento hasta que la consumen los clientes. Por ello, el objetivo tanto de
la Ley como de la nueva aplicaci—n es analizar los peligros que surgen en torno a los
productos y tratar de erradicarlos en el futuro.

Es por ello, que Grupo CEI se ha involucrado en este proyecto y ha desarrollado un
programa que cumple todos los requisitos que marca el Gobierno Vasco. Bajo el nombre
de "Plan genŽrico de autocontrol en hosteler’a", este programa permite cubrir la
informatizaci—n de los documentos y las necesidades planteadas por este autocontrol
hasta un total de 150 comensales. En caso de superar esta cantidad, existe la posibilidad
de definir "Controles PLUS" que puedan garantizar la obtenci—n de la "Q de calidad"
para el sector.

Es cierto que este trabajo no es obligatorio realizarlo v’a ordenador, pero s’ que resulta
mucho m‡s ordenado y completo que en papel. Con la financiaci—n del Gobierno
Vasco, a travŽs de KZ Lankidetza, y tras m‡s de seis meses de duro trabajo, se ha
creado un software libre que podr‡ descargarse desde la propia p‡gina web de
Hosteler’a Gipuzkoa.

Para m‡s informaci—n: www.hosteler’agipuzkoa.com

Hosteler’a Gipuzkoa ofrece un nuevo sistema APPCC
El programa desarrollado

por Grupo CEI, a travŽs de
su empresa de inform‡tica

PC Lanak, propone una
forma ordenada y

estructurada de mantener el
control de los alimentos.
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Aunque la ma–ana hab’a comenzado con
mal tiempo, fue levantando y, a las doce,
un cielo azul nos recordaba lo bonita que
es nuestra bah’a los d’as de verano. A esa
hora, en el Palacio Miramar, todos los
stands de proveedores ya estaban
preparados. Y, antes que ellos, el set de
Punto Radio con Juan Mari Ma–ero e Iker
Mar’n a la cabeza. Ambos periodistas
presentan juntos Protagonistas Gipuzkoa
y, como ese d’a la protagonista era la
hosteler’a guipuzcoana, no quisieron
perder la oportunidad de realizar su
programa en directo desde la propia fiesta.

Los invitados m‡s madrugadores pudieron
disfrutar de los selectos productos que los
proveedores hab’an tra’do. Y tambiŽn del
desfile de ropa laboral que Textiles Ezpeleta
hab’a preparado con la ayuda de First

Models. Arantxa Llopis en representaci—n
de la empresa textil e I–igo Olasagasti de
la agencia de modelos contemplaron
emocionados lo bien que lo hicieron los
chicos y chicas. Para ese momento, los
pasillos del Palacio Miramar ya estaban
anegados de gente y comenz— el baile de
saludos y abrazos. Porque de eso trata la
fiesta de Hosteler’a, es una jornada de
encuentros donde grandes amigos que por
una raz—n u otra no pueden verse a lo
largo de a–o, lo hacen ese d’a.

DespuŽs lleg— el cocktail y su posterior
comida, todo preparado por la empresa
de Catering Bokado. Jesœs Santamar’a,
fundador y socio del grupo, no paraba
de dar vueltas para que todo saliera a
pedir de boca. Al igual que nuestro
Secretario General Kino Mart’nez que,

como buen anfitri—n, se encarg— de
atender a dos de los invitados m‡s ilustres,
Markel Olano e Isabel Muela, Diputado
General y Directora de Turismo del
Gobierno Vasco respectivamente. El
primero, adem‡s, estuvo acompa–ado de
su gran amigo y concejal de Turismo de
Zarautz, Imanol Lasa. Igualmente, su
hom—logo en San Sebasti‡n, Enrique
Ramos, tambiŽn hac’a acto de presencia
y se un’a al grupo.

Ya en la mesa llegaron las primeras
emociones con la reproducci—n del v’deo
que ha servido para que Donostia sea
elegida como la f lamante sede del
Congreso Nacional de Hosteler’a del a–o
2012. Tras la emisi—n del v’deo, todo el
Palacio Miramar se fundi— en un
estruendoso aplauso.

Fiesta Anual 2010
Son muchos los hosteleros que esperan deseosos la llegada de este d’a. No es para menos, ya
que se trata de una jornada especial en el que dejamos nuestras preocupaciones a un lado y
damos paso al regocijo y el disfrute. As’, el Palacio Miramar se qued— peque–o para acoger a
las m‡s de 300 personas que se animaron a celebrar con nosotros tan esperada fecha.
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Darse una vuelta por el comedor era un
no parar de ver caras conocidas. As’, no
pod’an faltar los componentes de la
directiva de Hosteler’a Gipuzkoa: Eneko
Matilla, Alfredo Valiente, Ram—n Rico,
I–igo JimŽnez, I–aki Illarramendi, Carlos
Aguirre, Koldo Lasa, Juanjo y Helio Cano,
Ant—n Elorza, Javier Domingo y Benito
Usabiaga.
ƒstos hablaban con los diferentes invitados
como Cristina LagŽ y el cocinero Ander
Etxeberria, del restaurante Via Fora, çngel
Puertas, presidente de los barmans
guipuzcoanos o Naiara y Joti de
TeleDonosti.

En la mesa presidencial pudimos saludar
a Patxi Beaumont de Norbega, Gorka
Ramoneda, presidente del Gipuzkoa
Basket, y a un Tito Irazusta con muchas
ganas de celebrar el ascenso de la Real.
Quedaban s—lo cinco d’as para que
ocurriera y en las diferentes mesas no se
comentaba otra cosa. Suponemos que de
eso tambiŽn hablar’an el exrealista Jesœs
Mari Satrustegui, Pedro JimŽnez de la
Venta del Curro y el donostiarra de pro
Manu Muga que ven’a desde su Bodega
en Haro para celebrar la Fiesta Anual con
los hosteleros.

Tampoco pod’an faltar cl‡sicos en este
tipo de eventos como Ram—n Neria de
Cervezas Amstel o Trist‡n Montenegro. El
responsable de Bataplan hablaba
animadamente con Laura Rom‡n, Teo
L‡zaro y Alberto Benedicto del restaurante
Ametzaga–a. Otros que no se la quisieron
perder, los corredores de seguros Adolfo
Eceiza y Fran Unanue de Nahia 21 y
Fiatc, respectivamente. Y as’ un sinf’n de
nombres y caras conocidas por los que la
Asociaci—n s—lo tiene palabras de respeto
y admiraci—n y le alegra sobremanera que
quisieran celebrar con nosotros ese d’a.

Tras la comida lleg— el turno para que los
asociados que se han jubilado este a–o
fueran homenajeados. M‡s adelante tenŽis
informaci—n detallada sobre cada uno de
ellos. Como todos los a–os, el carism‡tico
Pepe Dioni ejerci— de maestro de
ceremonias. ƒl se encarg— de la elecci—n
de la mœsica y de redactar las poŽticas
palabras que recuerdan las trayectorias
de cada hostelero. Es un genio y, una vez
m‡s, hizo llorar al personal. Las makilas
y las placas conmemorativas, por su parte,
fueron entregadas por Andoni Le—n, Santi
Guillermo, Javier Vara e Ib—n Korta. Todos
ellos de Cervezas Amstel.

La jornada finaliz— con el cl‡sico sorteo
de regalos. Eduardo Bengoa y su equipo
que llevaban todo el d’a afan‡ndose en
el tema audiovisual, se encargaron de
amenizar una rifa repleta de excelentes
premios. Todos ellos estaban cedidos por
los proveedores y colaboradores de la
Asociaci—n. As’, Cristina Aranburu y çlvaro
Manso de Casa Vergara se llevaron dos
de los premios m‡s destacados. La primera
recibi— de la mano de Ana Sainz, directora
Viajes  Barcel— en Gipuzkoa, un fant‡stico
fin de semana en un hotel con encanto
que suponemos habr‡ disfrutado ya. Por
otro lado, Xabier Muro de Ecogras se
encarg— de entregar a çlvaro los dos
abonos para la Real Sociedad que su
firma obsequiaba.

Hacia las siete los asistentes empezaron
a marchar hacia sus casas o a dar una
vuelta por la ciudad. Y para los que
quisieron seguir la marcha, la discoteca
La Kabutzia les ten’a preparada una post-
fiesta con copa de regalo y todo. Tanto
para los que se quedaron hasta el final
como para los que no lo vivieron tan a
tope, esperamos que el d’a quedara
guardado en el recuerdo. El a–o que viene
prometemos m‡s y mejor.
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Bixente Huegun eta Bego–a Bengoetxea
Omenaldia ospatu eta egun batzuetara harremanetan jarri ginen Aiako senar-emazte
hauekin. Elkarteari, senitartekoei eta omenaldira hurbildutako jende guztiari eskerrik beroenak
eman nahi zizkieten egun berezi hura ospatzeagatik. Ostalaritza Elkarteak oparitu zizkien
makila, loreak eta plaka jasotzen lehenak izan ziren Bixente eta Bego–a eta baita negar
tantak isurtzen aurrenak ere. Bikoteak urte mordoa eman ditu Aiako Sega jatetxearen
gidaritzan eta asko eta asko izan dira beren ezkontza edo bestelako momentu bereziak
bertan ospatu dituztenak. 1970. urtean zabaldu zituzten jatetxearen ateak eta berehala
ospetsu bilakatu zen Bego–aren kokoteari, legatzari edota txangurroari esker. Aginagakoak
Juan Mari Arzak maisuarengandik ikasi zituen sukaldeko sekretu onenak. Garai hartan
hemezortzi ordu ere lan egin ohi zuten baina ez zitzaien axola. Urteak igaro ahala, ordea,
lan erritmoa mantsotzen joan ziren. Egun, Bixentek 65 urte dituenean, ateak ixtea erabaki
dute. Atsedena aski merezita dute biek eta disfrutatzen ari dira dagoeneko. Bego–ak dioenez
"nire seme-alabei laguntzea gustuko dut, bere garaian nireek lagundu zidaten moduan".
Jubilatu berria, Bego–ari bere ilobak zaintzea gustatzen zaio eta bere errainari ere laguntzen
dio inauguratu berri duen negozioan. Baratza ere badu eta honek egunero lana eskatzen
badio ere, poztasun handiak ere ematen dizkiola azaldu digu.

Delfina PŽrez y JosŽ Mari Eceiza
El matrimonio de Loiola disfrut— del homenaje junto con sus hijos y amigos. Llevaban 37
a–os al frente del bar y han pasado momentos buenos, malos y regulares. Igualmente, han
tenido Žpocas de much’sima faena y otras, como Žsta œltima, con algo menos de trabajo.
Por la cercan’a, su bar siempre ha estado muy ligado al cuartel. Cuando Žste estaba en
pleno auge, eran muchos los soldados que se acercaban all’ para disfrutar de copiosos
platos y menœs del d’a a precios econ—micos. Uno de los platos que m‡s triunfaba recib’a
el nombre de Urtain y ten’a huevos fritos, patatas y pimientos. "Lo que m‡s le gustaba a
los soldados era que tuviese muchas patatas", recuerda Delfina. As’, reconoce no saber
cu‡ntos habr‡ servido. "DespuŽs de turnos largu’simos, mi hermana y yo escond’amos el
pan para no servir m‡s. Daba igual, los soldados iban al cuartel y nos tra’an m‡s pan".
Uno de los grandes logros del bar Loiola es que, a pesar de realizar una cocina modesta,
todo el mundo se iba con la sensaci—n de haber comido muy bien. Eso se debe a que la
comida siempre era casera y estaba hecha con cari–o. Incluso, ahora que est‡n tan de
moda las carrilleras, es curioso saber que Delfina fue una de las primeras personas en
ofrecerlas en un restaurante. Esta campeona da los œltimos coletazos en el bar y en diciembre
se jubi lar‡ def in i t ivamente. Desde aqu’ le deseamos un fel iz descanso.

Rafael Insausti y Consuelo Jauregui
Los de Hondarribia fueron los terceros homenajeados de la tarde. El matrimonio ha estado
cuarenta y cinco a–os tras la barra del venerado Rafael situado en la calle San Pedro. En
el a–o 47, su aita abri— el restaurante y fue Žl quien ha continuado la labor de manera
excelente durante todos estos a–os. As’, todo el que ha estado sabe lo rico que estaba el
pescado. En el Rafael sab’an c—mo prepararlo y adem‡s contaban con la mejor materia
prima posible. Por eso, lo que m‡s triunfaba de su carta era el cogote, la merluza o su
archiconocida sopa de pescado. Por otro lado, en el bar destacaban los calamares y las
anchoas. Eran muchos los hondarribitarras y turistas que se agolpaban en su barra a la
hora del picoteo. El d’a de la Fiesta Anual, recibieron el premio emocionados y se quedaron
muy contentos por lo bien que estuvo organizado todo y por c—mo les trataron. Ahora
llevan una vida m‡s tranquila. Dan paseos por el monte, leen y disfrutan de una merecida
jubilaci—n. Y es que el Rafael ha sido un bar-restaurante donde nunca ha faltado el trabajo.
Por algo ser‡.

Jose Ram—n Elizondo eta Kontxi Bereziartua
Senar-emazte hauek izan ziren omenaldia jaso zuten azkenak eta emoziozko negar tantaren
bat ere isurtzeko zorian egon ziren. Ez da harritzekoa, berrogei urte baino gehiago eman
baitituzte Alo–a-Berri tenplu gastronomikoa zuzentzen. Benito Lertxundiren kantetako bat
entzun eta gero, Pepe Dionik hitz goxoak eskaini zizkien bikoteari. Joserrak adierazi zuenez
"hamaika bizipen izan ditugu Alo–a-Berrin eta horietako asko ahaztuta geneuzkan. Pepek
zenbaitzuk gogorarazi dizkigunean ezin izan diogu emozioari eutsi". Oroitzapen horien
artean Joserrak Real Sociedad-en igarotako aldia gogora ekarri zen, baita bi mila pertsonei
jaten emateko Bruselasera eginiko bidaiak edota Espainiako Pintxo lehiaketan txapeldun
bilakatu zituen Txirrista paregabe hura. Makila jasotakoan, Aintzane bere alabarekin eta
honen senarrarekin arratsaldea pasa zuten eta beren bizitzetako egunik politenetarikoa
bizitu zutenaren sentsazioarekin heldu ziren etxera. Badira lau bat hilabete beren jatetxearen
ateak itxi zituztenetik eta oraindik ere senar-emazte karismatiko hauek ez dira beren bizitza
berrira guztiz ohitu. "Oso aldaketa handia izan da eta gogorra egiten zaigu oraindik. Hala
ere oso pozik gaude" diote.

Homenajeados
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Presentamos a los grandes protagonistas del d’a. Cuatro matrimonios que tras toda
una vida dedicada a la hosteler’a disfrutan hoy de un merecido descanso. El d’a de
la Fiesta Anual, Hosteler’a Gipuzkoa les obsequi— con un emotivo homenaje.

Exclusivas Mardu
Esta es una empresa familiar dedicada a
la alimentaci—n y bebidas que se fund—
en octubre de 1987. Juan Eizaguirre inici—
la actividad y poco a poco sus hijos fueron
introduciŽndose en la empresa. En estos
veinte a–os su objetivo ha sido buscar los
mejores productos en el mercado para
poder satisfacer a su clientela y asimismo
darles el mejor servicio posible. Por ello
en julio de 2006 se trasladan a unas
nuevas y m‡s grandes instalaciones que
les ha permitido introducir m‡s productos
selectos.
As’ y, aunque su fuerte son los vinos y los
ibŽricos, con el paso del tiempo han
ampliado su cat‡logo de productos con
quesos, conservas de huerta y de mar,
pastas o aceites. Sobra decir que todas
ellas de son de gran calidad. Para probar,
en su stand de la fiesta, ofrecieron vinito
y jam—n del bueno para el deleite de los
asistentes. Los vinos corr’an a cargo de
Bodegas Tobia y el jam—n era de Carrasco.
Direcci—n: Pol. Ind. Sansinenea, Parcela
A3, Zona B1 -  Zestoa
TelŽfono.: 943 147 46 En la foto: Xabier Arregi, Ion Eizaguirre, Oscar Tobia, Aitor Osa y Arsenio Gonzalez.

Muchas gracias a nuestros colaboradores
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Agua de Insalus
Insalus es el agua mineral natural de Gipuzkoa desde hace m‡s de
100 a–os y existen m‡s de 20 distribuciones que atienden todo el
territorio.  Para una mayor garant’a tiene los certificados de calidad
ISO 9000 e IFS y adem‡s dispone de trazabilidad de producto hasta
el punto de venta. La gama de formatos es muy completa tanto en
PET como en vidrio retornable y no retornable para poder cubrir
todas las necesidades del mercado y adem‡s ahora, en compa–’a de
Disney y Pixar, est‡ en plena campa–a del lanzamiento de la nueva
pel’cula Toy Story 3.
Direcci—n: Kondeko Aldapa, 5B-3¼Dcha - TOLOSA.
TelŽfono: 943650602. Estuvo: Gaspar Barriola.

Av’cola Gorrotxategi
Ezin zuen hutsik egin 50 urteko ibilbidearekin sektoreko
liderra den etxe honek.  Av’cola Gorrotxategi arrautza
freskoen eta beste arraultz-produktuen (pasteurizatuak,
egosiak etab.) produkzioan espezializatua dago. Bere
Idiazabalgo granjan 2.000 oilo baino gehiago bizi dira eta
pentsu fabrika bat ere badu bere baitan, hegaztien elikadura
uneoro kontrolpean egon dadin. Kalitate kontrolak ere
etengabe egiten dituzte prozesu guztian zehar,
kon tsumi tza i l ea r i  be r me guz t iak  eska in tzeko .
Helbidea: Biku–a kalea, 19 - Idiazabal.
Telefonoa: 943 187 676.
Argazkian: Gregorio Anton, Mari Carmen Rivera eta Luis
Gorrotxategi.

CafŽs La Brasile–a
CafŽs La Brasile–a es una empresa especializada en el tueste y la
venta de cafŽ y frutos secos. As’, lleva m‡s de 80 a–os distribuyendo
los m‡s selectos cafŽs a hosteleros de todo Euskadi y Navarra. La
empresa destaca por no haberse quedado en la elecci—n de granos
normales y haber puesto los ojos en los m‡s diversos or’genes como
Guatemala, Papua y Kenya, entre otros. En la fiesta anual, present—
una cuidada selecci—n de cafŽs en monodosis para aplicar en las
m‡quinas tradicionales de hosteler’a. Entre las variedades que
presentaron: Kenia, Costa Rica, Colombia y descafeinado.
Direcci—n: O–ate, 14 - Vitor ia. TelŽfono: 943 265 000.
Estuvieron: Jesœs Mar’a Ruiz de Alegr’a y Javier S‡enz.

Norbega
Iparraldeko Coca Cola-ko botilaratzaile honek freskagarri
ugari ekaizten ditu teknika berritzaileenak erabilita. Urtero
produktu ezberdinez osaturiko hogeita bi miloi kaxa ekaiztu
eta banatzen ditu, hau da, berrehun bat milioi litro. Norbegak
Estatuko Iparraldeko zazpi probintzietan banatzen ditu bere
produktuak (Gipuzkoa, Araba, Bizkaia, Nafarroa, Burgos,
Errioxa eta Kantabria) eta ia sei mila pertsonei zuzeneko
enplegua ematen die.
Helb idea:  Er reka lde h i r ib idea,  55 -  Donost ia .
Telefonoa: 943 376 454.
Argazkian: Naiara Prieto.
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Exclusivas Arriaga
Se trata de una distribuidora familiar con m‡s de cien a–os de
historia. Formado por quince trabajadores da servicio a la hosteler’a
de Gipuzkoa y est‡ especializada en vinos, licores, ibŽricos y
conservas de alta gama. En el stand de la fiesta dieron buena
cuenta de la calidad con la que trabajan ofreciendo para probar
una buena selecci—n de productos: vinos de las Bodegas Beronia,
Pr’ncipe de Viana, Garc’a ArŽvalo y Dinast’a Vivanco, conservas
artesanas Viuda de Garoz y jam—n ibŽrico de Guijuelo Cardisan.
Direcci—n: Pol.  Ind. Eciago, 37 parc. 16 -  Hernani
TelŽfono: 943 556 162.
Estuvieron: Jon Susperregui, Paul Arriaga, Antonio Garcia Arevalo,
Carlos Sanchez, Alfonso Garces y Eduardo Garr ido.

IbŽricos Do–a Casilda
Aquellos afortunados que visitaron el stand de Do–a Casilda
tuvieron la oportunidad de degustar su deliciosa gama de
ibŽricos: jam—n, chorizo... Esta joven empresa familiar nacida
en el a–o 2000 destaca por poseer un producto cien por cien
natural. Y es que ellos se encargan de la cr’a de los cerdos, la
fabricaci—n de los ibŽricos y su posterior distribuci—n. ƒsta
œltima, sobre todo, se realiza entre hosteleros de San Sebasti‡n,
 Bilbao y Barcelona. Ese d’a, la calidad y el sabor de sus
ibŽricos qued— fuera de toda duda.
Direcci—n: Calle de La Rœa, 20 - El Maillo.
TelŽfono: 692 693 987.
Estuvieron: Jose Manuel Ubarrechena, Mikel Artola y Jose L—pez.

Distribuciones Villaverde
Cuando te acercabas a este stand todo el mundo estaba chup‡ndose los
dedos. Y no era para menos. Javier Villaverde presentaba un nuevo
producto: un langostino envuelto en la piel de un calamar que estaba
buen’simo. Esta empresa ubicada en Hernani lleva 30 a–os dedicada a
la distribuci—n de helados y alimentos congelados a los hosteleros
guipuzcoanos, desde precocinados, verduras y carnes hasta pasteler’a
y helader’a.  Acompa–ando a Javier tambiŽn nos encontramos a RubŽn
Dieguez de Macrocina, la empresa que fabrica dicho calamar.
Direcci—n: Pol. Ind Eciago, 11 - Hernani.
TelŽfono: 943 552 277.
Estuvieron: Javier Villaverde y RubŽn Dieguez.

Ecogras
Especializados en la recogida y el reciclado de aceites
vegetales y con m‡s de 5.000 clientes entre Navarra
y el Pa’s Vasco, Ecogras es una empresa referente
para el sector hostelero. As’, desde su nacimiento han
tenido una muy buena relaci—n con Hosteler’a Gipuzkoa
y han colaborado en todos los eventos promovidos
por la Asociaci—n. El d’a de la Fiesta participaron a
travŽs del sorteo de dos abonos para la pr—xima
campa–a de la Real Sociedad y dos abonos para el
Lagun Aro GBC.  Direcci—n: Camino Portuetxe 23 b,
planta 4», ofic. 11 - Donostia TelŽfono: 943 472 335.
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Heineken
La guapa Iria Iglesias nos atend’a en el
stand de Heineken. All’ estaba rodeada
de cervezas fresquitas perfectas para
refrescar al personal en tan calurosa
jornada. Entre las cervezas que ten’a,
muchas de nuestras marcas favoritas,
Amstel, Cruzcampo o la mundialmente
famosa Heineken. TambiŽn contaba con
botellines Shandy, bebida que se empez—
a comercializar hace unos a–os y que se
ha hecho un hueco importante en el
mercado. Esta perfecta combinaci—n de
cerveza con lim—n ha tenido como
resultado una refrescante bebida con un
sabor agradable, suave y f‡cil de beber.
Estuvo: Iria Iglesias.

Merkasindo
M‡s de veinte a–os lleva Merkasindo
trabajando para abastecer a la hosteler’a
guipuzcoana con buenos productos a precios
competentes. Esta peque–a empresa familiar
tiene su oficina en Zarautz y trabaja con m‡s
de veinte marcas. Entre sus productos
encon t ramos  v inos  de  d i f e ren t es
denominaciones, conservas, pescados o
aceites. El d’a de la Fiesta Anual quisieron
agasajar a sus clientes y, a todos los hosteleros
en general, con una degustaci—n de algunos
de sus mejores productos. As’ todo el que se
acercaba al stand de Merkasindo pod’a
disfrutar de un jam—n de Guijuelo de la casa
de ibŽricos Jamogar y vinos del grupo Faustino
y de Bodegas Otazu.
Direcci—n: c/ Abenda–o 7 - Zarautz
TelŽfono: 943 133213. Estuvieron: Mikel PŽrez,
Iosu Medrano, Carlos PŽrez, Jose Rodillas.

Salanort
E s p e c i a l i z a d a  e n  c o n s e r va s  y
semiconservas de pescado, esta empresa
familiar ha sabido combinar la tradici—n
artesanal con la m‡s moderna tecnolog’a.
Sus productos de alta gama pasan estrictos
controles de calidad para obtener la mejor
trazabilidad. En su cat‡logo destaca la
anchoa, el boquer—n, el pulpo y los
bonitos. Adem‡s, actualmente cuenta con
varias tiendas en Getaria, Donostia y
Hondarribia que permitir‡n al hostelero
adquirir sus productos tambiŽn el s‡bado
y el domingo.
Direcci—n: Edificio Txoritonpe Nave, 7 -
Getar ia. TelŽfono: 943 140 036.

Estuvo: Yon Uyarra.





22      VERANO10

LA ASOCIACIîN SE MUEVE

Fernando Pe–a
Los amantes del rosado disfrutaron de lo lindo en el stand de
Fernando Pe–a. Y es que presentaban un vino rosado fresco de
Bodegas Alconde con burbuja muy fina. As’, el grupo Fernando
Pe–a lleva 25 a–os atendiendo hosteler’a y proveyŽndola de los
m‡s selectos productos. Vinos, cavas, conservas, ibŽricos o aceite,
todos ellos de alta gama y gran calidad. De ellos fueron tambiŽn
los tres vinos que tuvimos la suerte de saborear durante la comida.
TelŽfono: 615 796 907.
Estuvieron: Borja G—mez, Pedro Alvarez, Jesœs Malles y Manuel
Gorricho.

Textil Hostelera Ezpeleta
Ostalaritzarako ehun-gaiak eta artisau mahai-zapi nahiz
industrialak egiten dituen enpresa honen berme onena da atzean
duen 45 urteko ibilbide luzea. Urteko Festaren egunean stand
bat jarri eta beren produktuen katalogoa aurkeztu zuen. Horretaz
gain, Festa zabaldu zuen lanerako moda desfileko modeloak
ere janzteaz arduratu zen Ezpeleta.
Helbidea: Pol. Ind. Urbitarte, Secci—n U1, Pab 12 - Abadiano.
Telefonoa: 943 215 810.
Argazkian;  Arantxa Llopis.

Bodegas Torres
Con bodegas en la Pen’nsula, Chile o California, es una de las
familias vin’colas m‡s importante del mundo. En la Fiesta Anual, el
responsable comercial para Gipuzkoa Joseba Manterola realiz— la
presentaci—n del nuevo Atrium Chardonnay realizado con 85% de
uvas Chardonnay y 15 % de parellada. TambiŽn present— un Rioja
crianza de 2007 de la nueva bodega que Miguel Torres ha adquirido
en La Bastida y cuyos vinos han recibido el nombre de IbŽricos.
Todos ellos tuvieron una gran aceptaci—n.
Direcci—n: M. Torres I Carb—, 6 -Villfranca del Pened•s.
TelŽfono: 938 177 417.
Estuvieron: Joseba Manterola.

Barcel— Viajes
El d’a de la Fiesta Anual fueron muchos los hosteleros que
se acercaron a este stand interesados por el viaje a Nueva
York que Barcel— tiene planeado para octubre. Gracias al
acuerdo alcanzado con la Asociaci—n, esta importante agencia
de viajes realiza anualmente un viaje en exclusiva para todos
los hosteleros asociados. Como ya hemos dicho anteriormente,
este a–o ser‡ a la ciudad de los rascacielos. Por otro lado,
tambiŽn fueron muchos los que preguntaron por los otros
paquetes de viaje que tiene la agencia.
Direcci—n: Calle Urbieta, 59 - Donostia TelŽfono: 943 456189.
Estuvieron: Ana Sainz e Iraide Mart’n.
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Vinos Satrœstegui
Su servicio est‡ enfocado al sector de la hosteler’a, restauraci—n
y mayoristas y, en la actualidad, cuenta con m‡s de veinte
distribuciones de distintas denominaciones. Su selecci—n de vinos
est‡ compuesta por una amplia gama de bodegas con distintas
denominaciones (Rioja, Ribera de Duero, Navarra, Somontano,
Rueda...) pero todas ellas con un distintivo comœn, la calidad.
En la Fiesta Anual, dieron para probar vinos de una de sus
bodegas estrella, Muga. Direcci—n: Pol. Ugaldea 9 Nave 4 Local
1 - Usurbil. TelŽfono: 943 370 701.
Estuvieron: Alberto Estebanez y çngel Castell—n.

Institut del Cava
Mari Mar Torres, gerente de Institut del Cava, acept— la invitaci—n
que le hizo Hosteler’a Gipuzkoa y acudi— a la fiesta de los
hosteleros en representaci—n de doce bodegas elaboradoras de
cava. Esta asociaci—n con m‡s de cincuenta a–os de edad trabaja
en la promoci—n e imagen del Cava tanto a nivel nacional como
internacional.
Entre sus funciones: la representaci—n y defensa del sector, la
promoci—n del Cava y el fomento de su imagen, tradici—n y
prestigio.
Direcci—n: Sant Sadurn’ d'Anoia - Barcelona.
TelŽfono: 938 910 236.
Estuvo: Mar’a del Mar Torres.

Comercial Otegui
Esta comercial de distribuci—n tiene su ‡mbito de actuaci—n en
Gipuzkoa y lleva un cuantioso nœmero de marcas tanto nacionales
como de importaci—n. En el stand de la Fiesta Anual instalaron
un ca–ero de cerveza Ambar, maestros cerveceros cuya f‡brica
en Zaragoza tiene m‡s de cien a–os. TambiŽn ofrec’an para todo
el que quisiese una copita de cava Castillo de Peralada, otra de
las marcas que distribuyen.
Direcci—n: Pol .  Ind.  Er ratzu,  Nave 329 -  Urnie ta.
TelŽfono: 943 554 250.
Estuvieron: Evelyn Mu–oz, Ram—n Carrodeguas y I–igo I–arga.

Xardexka
Proiektu berritzaile bati amaiera eman eta gero jaio zen Xardexka
enpresa 2008. urtean. Aurrez prestaturiko platerak (bosgarren
gamakoak) nahiz talde handietan kontsumitzeko platerak egin
eta banatzen ditu eta bere katalogo zabalean kalitatezko plater
anitz aurki ditzakegu: bakailaoa bizkaitar erara, oilasko izterrak
beteak, lekak iberiar ezkur-urdaiazpikoarekin... Egun hartan bi
plater berri aurkeztu zituzten: patata tortilla eta bakailao tortilla.
Silikonazko moldeetan ontziratuta datoz, beraz, mikroondasean
arazorik gabe berotu daitezke.
Helbidea: Olagarai Kalea, 1, Pabell—n 8 - Oiar tzun.
Telefonoa:: 943 494 649.
Argazkian: Sebastian Eskamendi, Conchi AndrŽs, Amaia
Atorrasagasti.



Euro-Servhi
Esta empresa lleva 20 a–os trabajando en diferentes provincias
del Estado pero ha sido a partir de diciembre cuando ha empezado
a laborar en Gipuzkoa. La Fiesta Anual le sirvi— para darse a
conocer entre los hosteleros guipuzcoanos y mostrar los servicios
de higiene que ofrece. ƒstos van desde bacteriost‡ticos y
ambientadores hasta desinfecciones y contenedores higiŽnicos.
Su entrada en la provincia ha supuesto una importante mejora en
el coste de este servicio.
Delegaci—n Gipuzkoa 902 404550 / 607 700 850.
Estuvieron: Marina Aranzabal y David Rubio.
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Sulabe
Teknologia modernoenek eta lehengai onenen aukeraketak posible
egiten diote okindegi honi ogi goxoena egiteko tradizioarekin
jarraitzea. Honen guztiaren emaitza kalitatezko produktu naturala
da, karraskatsua eta egin berria eguneko edozein orduan. Gure
festan Delicass Fusion proiektuaren berri eman zuten, ogia goi
mailako gastronomian txertatzeko helburua duena; ardoarekin
gertatzen den bezala, ogiarekin ere norberak mota batekoa edo
bestekoa aukera dadin nahi dute, jango duen plateraren arabera.
Helbidea: Florida auzoa, 32 - Hernani. Telefonoa: 943 554 950.
Argazkian: Mikel Garmendia.

Grupo Mahou-San Miguel
Con marcas como Mahou, San Miguel, Kronenbourg o Carlsberg
se trata uno de los grupos cerveceros m‡s importantes de
Espa–a. En la Fiesta Anual presentaron la San Miguel Selecta
XV y la Cerveza Alhambra. La primera es una cerveza con
cuerpo que se consum’a en los 70 y 80 y que desde hace unos
a–os San Miguel ha relanzado al  mercado con una imagen
renovada. La cerveza Alhambra, por su parte, es una cerveza
artesanal realizada en Granada que el grupo ha comenzado
a comercializar.
Di recc i—n: Cr ta.  De Logro–o Km. 110 -  Burgos.
TelŽfono: 619 487 166.
Estuvieron: Asier Mijango y Alberto Cenzano.
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Arabako Txakolina, Bizkaiko Txakolina
eta Getar iko Txakol ina kontsei lu
arautzaileek kontrol zorrotzagoak eskatu
dituzte, ostalaritzako zenbait lokaletan
txakolina eskatu eta bere lekuan bestelako
ardo zuria zerbitzatzen dela ohartu
baitira.
Leh iakor tasun le ia la  bu l tza tzeko
helburuarekin, Kontsumo, Turismo eta
Elikagaien Kalitate Zuzendaritzatik
o n d o r e n g o  n e u r r i a k  h a r t z e a r i
ezinbestekoa deritzote: lehenik eta behin,
ostalar i tzako sektorear i  kontsei lu
arautzaileek beren kezka agertu dutela
jakinaraztea; bigar renik ,  araudia
gogoraraz i  e ta  chacol ’ - txakol ina
t e r m i n o a k  b a b e s t u r i k  d a u d e l a
azpimarratu, ondorioz, izen honekin soilik
ezaugarri zehatz batzuk dituen produktua
saldu ahalko da, jatorrizko deitura merezi
duena, eta ez besterik.

Industria, Berrikuntza, Merkataritza eta
Turismo Saila

"Chacol’-txakolina" hitzaren babesa

Con fecha 17 de junio de 2010 se ha
publicado el nuevo Real Decreto-ley 10/2010
de 16 de junio, de medidas urgentes para
la reforma del mercado de trabajo, dada
la crisis financiera y econ—mica de origen
internacional que se ha desarrollado desde
principios de 2008.

El Decreto se dirige a agrupar distintas
medidas para favorecer el empleo de los
j—venes y de las personas desempleadas y
favorecer la dualidad y temporalidad del
mercado de trabajo.

Sobre esta base se realiza una regulaci—n
m‡s rigurosa y se definen de manera m‡s
selectiva los colectivos de trabajadores para
cuya contrataci—n indefinida se realizan
bonificaciones y que principalmente son los
que a continuaci—n se detallan:

- J—venes hasta 30 a–os con especiales
problemas de empleabilidad.
- Mayores de 45 a–os con una permanencia
prolongada en desempleo.
-  Empleados mayores de 52 a–os
beneficiarios de subsidios por desempleo.
- Conversiones de contratos formativos y de
relevo en contratos indefinidos.
- Contratos dirigidos a personas con
discapacidad.
- Trabajadores en situaci—n de exclusi—n
social.

- Trabajadores v’ctimas de violencia de
gŽnero o domŽstica cuya condici—n estŽ
acreditada por la Administraci—n competente.

Otro aspecto importante de esta reforma es
elevar las oportunidades de empleo de los
j—venes menores de 25 a–os, por lo que se
ha producido una regulaci—n en los contratos
formativos que incentivan su utilizaci—n por
los empresarios a travŽs de una bonificaci—n
total de las cotizaciones sociales y que a la
vez los hace m‡s atractivos para los j—venes,
a travŽs del reconocimiento de la prestaci—n
de desempleo al tŽrmino de los mismos.

En cuanto al pago de indemnizaciones se
refiere, la principal variaci—n es que los
despidos objetivos declarados improcedentes
pasan de tener una indemnizaci—n de 45
d’as por a–o trabajado a 33 d’as por a–o,
con un tope de 36 mensualidades en lugar
de 42 mensualidades.

Ante cualquier duda que te surja no dudes
en llamarnos, como siempre nos tienes a tu
disposici—n.

Aprovechamos la ocasi—n para enviarte un
cordial saludo

l a b o r a l @ h o s t e l e r i a g i p u z k o a . c o m
Departamento Laboral

Nueva reforma laboral
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El trabajo que lleva desempe–ando durante
3 dŽcadas el Grupo Gureak est‡ fuera de
toda duda. Y una de sus principales
funciones es la inserci—n laboral de todas
las personas con discapacidad intelectual.
Es ah’ donde la hosteler’a guipuzcoana,
como motor econ—mico del territorio, est‡
fomentando y facilitando dicha integraci—n.
A d’a de hoy, son ya muchas las personas
pertenecientes a este colectivo que est‡n
trabajando en nuestros establecimientos.
Ayudante de bodega, operario de
mantenimiento, camarero de pisos, auxiliar
de sala... son algunas de las tareas
asignadas a muchos de ellos.

Sin embargo, el nœmero de tareas que
pueden desempe–ar va mucho m‡s all‡.
Con diferencias entre hoteles y restaurantes,
las labores pueden ir desde el plano
administrativo (reparto de correspondencia,
manipulaci—n de papel y documentos...)
hasta aquellas que est‡n relacionadas con
la  l im p ieza  (espac ios  comunes ,
habitaciones, ba–os.. .) .As’ ,  desde
Hosteler’a Gipuzkoa invitan a todos los
hosteleros del territorio a que apuesten
por Gureak a la hora de contratar personal,
ya que los resultados que est‡n obteniendo
los que ya lo han probado, est‡n siendo
realmente satisfactorios.

Gureak y Hosteler’a Gipuzkoa
unen sus fuerzas por la integraci—n

Tanto el Grupo Gureak como Hosteler’a Gipuzkoa est‡n
realizando un importante esfuerzo por la integraci—n social de
las personas con discapacidad a travŽs de la inserci—n laboral.

Para m‡s informaci—n:  www.grupogureak.com

Videovigilancia en los
establecimientos hosteleros

Muchos empresarios hosteleros que instalan c‡maras de
videovigilancia bien para hacer frente a los robos que
constantemente sufre el sector, bien para controlar los robos
internos o efectos nocivos en la productividad, deben tener en
cuenta los principios que marca la ley org‡nica de protecci—n
de datos.

En primer lugar, si las im‡genes se conservan (como m‡ximo un
mes) la existencia del fichero debe ser comunicada a la Agencia
Espa–ola de Protecci—n de Datos, comunicaci—n que puede

hacerse a travŽs de la p‡gina web de la agencia www.agpd.es
en la opci—n inscripci—n de ficheros. Adem‡s, se debe informar
al personal del establecimiento de la captaci—n de im‡genes,
mediante la ubicaci—n de carteles informativos en lugares
suficientemente visibles, como por ejemplo, la entrada del
establecimiento. Ahora bien, este deber de informaci—n no se
termina con la incorporaci—n de los carteles sino que se debe
poner a disposici—n de los interesados una nota informativa que
indique el tratamiento que se va a dar a las im‡genes captadas
adem‡s de informar por escrito a los trabajadores sobre la
ubicaci—n exacta de las c‡maras.

Por œltimo, hay que tener en cuenta que las im‡genes s—lo pueden
ser utilizadas para la propuesta y no ser instaladas en las zonas
privadas como pueden ser los aseos y los vestuarios.

Gipuzkoako Ostalaritza Elkarteko zenbait
lagunek, Joxean Eizmendi buru dela,
Ilarraren Kofradia eratu berri dute, gure
sukaldean hain garrantzizkoa den lekale
honen omenez. Kofradia honetan produktore,
sukaldari, gastronomo nahiz zaletuek bat
egin dute, produktuaren inguruan dagoen
ezjakintasunaz oharturik. Honi erantzuna
eman nahian, bi komisio sortu dira, ilarrak
dituen potentzialtasunak ikertzeko bai
produktoreen ikuspegitik (Astigarragako
Rosar io jate txeko Txaro Zapiainen
zuzendaritzapean) eta baita sukaldarien
ikuspegitik ere (Donostiako Illarra jatetxeko
Joxean Eizmendi buru dela).

Azkenik, Ilarraren Kofradiak lekalearen
inguruko ikerketa zientifikoa ere bultzatuko
du eta jardunaldien antolatzea eta lekale
hau ezagutarazteko ekintza ugari ere
aurreikusten ditu.

Ilarraren Kofradia
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En el Campeonato de Pintxos el vencedor
fue el socio de Hosteleria Gipuzkoa JosŽ
Antonio Calvo del bar Zeruko de la Parte
Vieja, mientras que el segundo y el tercer
puesto fueron a parar al reciŽn asociado
I–aki Gezala (Batzoki de Errenteria) y para
otro de nuestros asociados, Iv‡n Oroquieta
(Ostadar). El premio Label Vasco se lo llev—
Crist—bal Guilarte (bar Osinaga) y el de
la originalidad fue para el tambiŽn asociado
Peio Balda (La Cepa de Errenteria).

A destacar, el sensacional jurado compuesto
por Ismael Artalejo, director de sala del
restaurante Ichiban de Madrid y Carlos
Antol’n de la Posada del Duende de Vitoria,

Victoria ArrŽbola y Jordi Noguer de la
Clau de Sitges, Carlos Camarana, director
de hosteler’a de la Bodega Pago del Vicario
de Ciudad Real, Alfonso Abril Zaccagnini,
director de Cuentaparte, Vinyet Capdet de
la famosa escuela de Hosteler’a de
Barcelona CETT, Josean Merino del
Marmitako de Vitoria, Ricardo Gil del
restaurante 33 de Tudela, Alberto Garc’a
del Granvinos de Torremolinos y Roberto
Buomaiuto del restaurante El Tost—n de
Fuengirola. Para la elecci—n del premio
Label Vasco, tambiŽn particip— RubŽn
Trincado del Mirador de Ul’a.

En el campeonato de Tiradores de Cerveza
Amstel, JosŽ Miguel Moreda (Gran Sol de
Hondarribia) consigui— el primer premio,
seguido de Fernando Torres (Bar Rojo y
Negro). Este establecimiento de la calle
San Marcial de San Sebasti‡n est‡
experimentando de la mano de Juan Alzuri
con los pintxos de croqueta y ya ha puesto
en barra la croqueta l’quida y la croqueta
de chipir—n. Ambas exquisitas.

El t’tulo de j—venes barman fue para I–igo
Terr—n (Twist and Shake de Errenteria), que
tambiŽn se llev— el premio a la destreza.
El segundo puesto fue para Urko Samora
(Dioni«s) y el tercero para Aitor Huarte
(CafŽ de La Concha). El t’tulo de mejor
barman fue para Javier Ochoa (SN),
seguido de Raœl Casete (Stick Cocktails) y
tercero Ahmay Anido (GŽminis). El premio
a la destreza recal— en Christian Val.

Finalmente, el Campeonato de Gipuzkoa
de Gin & Tonics Hendrick«s-Schweppes
tuvo como vencedor a çlvaro Barbado
(Victoria CafŽ), seguido de Daniel Orquera
(Dioni«s) y tercero Aitor Huarte (CafŽ de
la Concha).

Tras los campeonatos y entrega de trofeos
se celebr— la cena de clausura en el hotel
Palacio de Aiete patrocinada por la
Consejer’a de Turismo de la Junta de
Andaluc’a. Desde la Carihuela de M‡laga
los cocineros de la Asociaci—n de Playas,
Manuel Villafaina (Restaurante Los
Manueles), Francisco Gonz‡lez y Miguel
Le—n (restaurante Los Leones) y Enrique
Ramos (restaurante El Sardin‡) elaboraron
una extraordinaria cena de pesca’to frito
que hizo las delicias de los asistentes.

Presidiendo la cena y la entrega de trofeos
estuvieron Enrique Ramos, concejal
donostiarra, Manu Narv‡ez, gerente de
San Sebasti‡n Turismo y Kino Mart’nez,
secretario general de la Asociaci—n de
Hosteler’a de Gipuzkoa. Y por parte de
Federaci—n Espa–ola de Asociaciones de
Barmans: Pepe Dioni, Jesœs Fern‡ndez,
Ignacio San JosŽ y çngel Puertas.

Enhorabuena a la Asociaci—n de Barmans
de  G ipuzkoa  por  l a  magn ’ f i ca
organizaci—n y, sobre todo, al hotel Palacio
de Aiete con Idoia Izaguirre, Asier Abal
y Jon Arbizu como maestros de
ceremonias.

Campeonatos Provinciales de Barmans
Bajo la organizaci—n de la Asociaci—n de Barmans de
Gipuzkoa, el pasado 14 y 15 de juio se celebraron en el
Hotel Palacio de Aiete los Campeonatos de Gipuzkoa de
Pintxos, Cocteler’a, Tiradores de Cerveza Amstel y Gin &
Tonics Hendrick«s - Schweppes. La competici—n cont— con
una amplia participaci—n y los hosteleros guipuzcoanos
ofrecieron un gran nivel.

"El objetivo es mejorar el servicio a nuestros
asociados y seguir elevando los niveles de
calidad del sector hostelero", afirma JosŽ
Mar’a Rubio, presidente de la Federaci—n
Espa–ola de Hosteler’a. Con esa idea la
FEHR ha editado el Manual de Buenas
Pr‡cticas en Hosteler’a, una herramienta
con la que se pretende mejorar en la
calidad percibida por parte de los clientes.
A travŽs de un folleto de diecisŽis p‡ginas
se resume las recomendaciones y
reglamentos para establecimientos de
hosteler’a.

La FEHR edita un nuevo Manual de Buenas Pr‡cticas
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Nahiz eta askori "Hijos de Esparza" izenak deus ez esan, ziur
izen honek barne dituen bi marka ospetsuenak aski ezagunak
egiten direla: Las Cadenas anisa eta Basarana patxarana.

Ehun urtetik gorako enpresa familiarra
Ia 140 urte atzera egin behar ditugu enpresa honen lehen urratsak
ezagutzeko, 1982. urtean, hain zuzen ere, Pablok, egungo
arduradunen herenaitonak, likore-denda bat zabaldu zuenean.
Geroztik, Esparza abizeneko 5 belaunaldik gogor lan egin dute
mundu osora likoreak zabaltzeko eta enpresaren izaera familiarra
denboran mantentzeko. Filosofia hau likoreak sortzeko prozesuan
oso presente egon da eta lehengai onenak aukeratzeaz gain,
betiko prozesu tradizionalari jarraitu diote likore bakoitza
lantzerako orduan, bezeroari ere ezinbesteko lekua utziz eta
honen beharrak entzunez.

Produktu sorta zabala
Gaur egun Hijos de Pablo Esparza enpresak dozena bat herrietara
esportatzen ditu bere produktuak, Txile, Mexiko edota Japonera,
esaterako. Urte hauetan guztietan likore sorta handitzen joan
dira eta egun aukera anitz eskaintzen ditu. Las Cadenas anis
mitikoa mantendu egin dute. Patxaranari dagokionean, aldiz,
Basarana egiten jarraitzen dute baina Ezcaba ere eskaintzen
dute, apur bat gozoagoa dena eta aspaldi egiten zuten cavaren
izena daramana. Orujoak ere garrantzia hartu dute produkzio

eskaintzan eta orujoko pattarra, belar orujoa edota ezti likorea
aurki ditzakegu.

Hijos de Pablo Esparza-k egungo kontsumitzaile berriei
zuzendutako likoreak ere egiten ditu, cocktail edariak kasu:
zehazki Pomme whisky-a eta PechŽ Mariette whisky-ak egiten
dira, biak Highlands-etatik ekarritako whisky eskoziarrarekin
egindakoak. Pinaburuzko eta kiwizko likoreak ere baditu, egungo
kontsumitzaileen gustuekin bat eginez.

Villava (Nafarroa). Telefonoa: 948 14 19 00
www.hijosdeesparza.com

Asador Urkiola: calidad y sabor con total garant’a
El asador Urkiola de Beasain es uno de esos locales en los que
el comensal no espera encontrarse con ninguna sorpresa. No en
vano, la l’nea de este local ha sido la misma durante los m‡s de
20 a–os que lleva abierto: respeto escrupuloso por el gŽnero de
calidad, buen producto de temporada, y una parrilla cuidada con
maestr’a por Jesœs Mari Pe–a, su eficaz cocinero. Hace tres a–os
el comedor se someti— a una reforma, pero Žsta se limit— a la
parte decorativa y a la manteler’a, convirtiendo el local en un
lugar, si cabe, m‡s acogedor de lo que ya era y reforzando con
unas preciosas fotograf’as la relaci—n del restaurante con el mundo
del vino. No es para menos, pues la carta de caldos de Urkiola
cuenta con m‡s de 130 referencias entre las que encontramos
grandes Riojas, diversas Denominaciones estatales, y una buena
cantidad de vinos de autor.

Tanto la carta como la din‡mica de Urkiola siguen unas pautas
cl‡sicas, casi de manual. Joxe Inazio Urkiola, el propietario, se
encarga personalmente de acudir a los diferentes mercados para
hacer las compras. Una vez en el restaurante, son su esposa Mari
Carmen Katarain y el cocinero Jesœs Mari Pe–a los encargados
de manipular convenientemente el producto.
La carta f’sica apenas se usa en este asador y las viandas disponibles
se cantan a viva voz, como en los viejos tiempos. Conviene, por
lo tanto, estar atento al recitar de Mari Carmen, pues ser’a una
pena el despistarnos y quedarnos sin o’r alguna de las sugerencias
de temporada que nos propone.

En nuestro caso optamos por comenzar con un cl‡sico de la casa:
la ensalada de tomate y bacalao. La grandeza de este plato reside
en su simpleza. Tomate, bacalao ahumado y piquillo. Todo ello,
eso s’, de una gran calidady regado con un aceite virgen extra
por cuya sola degustaci—n merece pedir este plato. Unas rodajitas
de pepinillo le aportan un original y agradable toque crujiente.

Seguimos nuestra degustaci—n con unas verduritas de temporada,
otro de los fuertes de Urkiola. A modo de "plato combinado" de
estaci—n, el plato consta de esp‡rrago fresco, alcachofas en salsa
y habitas peladas y salteadas. Cada producto guarda su sabor
y textura aunque, si queremos, podemos jugar y combinarlos.
Terminamos la ronda de entrantes con el txipir—n a la plancha con
almejas. Como siempre ha subrayado Joxe Inazio, "los txipirones
frescos s—lo los servimos cuando hay txipir—n fresco de verdad,
y si no hay, no lo traemos y punto". El sabor del plato no deja
dudas a la afirmaci—n.

Pasando a los platos fuertes, nos decantamos por el besugo. Quien
haya disfrutado alguna vez de los pescados a la parrilla de este
restaurante sabe que hay que descubrirse tanto ante el gŽnero
como ante el manejo de las brasas por parte de Jesœs Mari. Todo
lo que comentemos a par tir de ah’ es redundante.
Lo mismo sucede con la chuleta con piquillos con la que conclu’mos
los segundos. El punto de cocci—n y el sabor rozan la perfecci—n.
Como a nadie le amarga un dulce, nos dejamos aconsejar y
probamos un jugoso puding de manzana y conclu’mos con un
original cafŽ irlandŽs, que es servido con virtuosismo a la manera
cl‡sica manteniendo separadas las tres capas que los componen:
whisky, cafŽ y nata.
El precio de una buena comida en Urkiola rondar‡ (generalmente
por lo alto) los 60 euros, aunque puede superarlos ampliamente
en funci—n del vino que elijamos. Sin embargo, es de esos lugares
en los que nunca nos quejaremos por el precio, cobren lo que
cobren.

ASADOR URKIOLA
Kale Nagusia, 7 (callej—n) - BEASAIN
Tlf: 943 08 61 31
Descanso semanal: s‡bados noche y domingos todo el d’a.

Hijos de Pablo Esparza: ehun urtetik gorako etxe familiarra
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Javier Garc’a Funez es irunŽs. Desde los 18 a–os ha estado detr‡s de una barra
poniendo ca–as, sirviendo copas y preparando cafŽs. Pero ha sido este œltimo
producto el que m‡s le ha llamado la atenci—n. Prueba de ello, es que ahora se
dedica a la formaci—n de j—venes hosteleros (en cuanto a la preparaci—n de cafŽs
se refiere) desde su puesto de barista trainer en CafŽs La Brasile–a. Y es que, pese
a lo que tiene entendido la gente, el mundo del cafŽ siempre ha estado relegado
a un segundo plano en la hosteler’a. "Nos creemos que somos grandes consumidores
de cafŽ, pero la realidad es que estamos a la cola de Europa junto a Portugal",
afirma Javier.

A diferencia con lo que ocurre con el vino o el aceite, al cafŽ siempre se le ha
conocido como un producto genŽrico, sin necesidad de descubrir sus or’genes, la
finca de la que procede... Es precisamente ese mundo, el de la especializaci—n,
en el que Javier ha destacado tanto en los campeonatos como en la ense–anza
a los hosteleros. Y, de momento, el resultado est‡ siendo muy satisfactorio ya que
el nivel medio de las tazas de cafŽ est‡ creciendo. "Necesitamos profesionales
que apuesten por el cafŽ como un producto diferenciador. Tenemos que aprovechar
la buena materia prima que tenemos para ofrecer un cafŽ de calidad", comenta
Javier.

Campeonatos internacionales
Pero Javier tiene mucha experiencia en los concursos de baristas. Los dos œltimos
a–os ha logrado el Campeonato de Espa–a y recientemente, entre los d’as 23 y
25 de junio, ha participado en el Campeonato del Mundo de Londres. As’ pues,
su nombre y el de CafŽs La Brasile–a se han empezado a hacer un hueco en el
mercado internacional. Y es que la revoluci—n que se est‡ generando en torno al
cafŽ est‡ siendo importante. Seguiremos atentos.

Javier Garc’a Funez (CafŽs La Brasile–a)

"Es una leyenda urbana
que somos grandes consumidores de cafŽ"

Guipuzcoano, doble campe—n de Espa–a de baristas y gran conocedor del cafŽ. As’ es
nuestro protagonista, un hombre al que este producto le ha cambiado la vida.
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Modo de prepararlo:
Rellenar las anchoas sin espinas de

pimiento de piquillo. Salarlas por ambos
lados y empanarlas con harina, huevo y
pan rallado. Fre’r y escurrir sobre papel

secante o absorbente.

Tiempo de elaboraci—n: 45 minutos.

Ingredientes para 4 personas:
32 anchoas abiertas sin espinas.

300gr. de pimiento de piquillo.
1 huevo batido.

80 gr. de harina.
4 cucharadas de aceite de oliva.

Sal.

Valor nutritivo por raci—n:
Energ’a 391 Kcal.

Prote’na 23.7gr.
Hidratos de carbono 33.8 gr.

Fibra dietŽtica 2.8 gr.
Grasa total 18.9 gr.

Colesterol 72 mg.

La diabetes y la hosteler’a
Desde Hosteler’a Gipuzkoa queremos animar a todos nuestros
asociados a realizar un esfuerzo y ofertar platos que estŽn
dirigidos a personas con problemas de diabetes, al igual
que se realizan con otros grupos como los vegetarianos.
La diabetes es una enfermedad muy
comœn, que afecta al 6% de la poblaci—n.
La frecuencia aumenta con la edad, de
modo que por encima de los setenta a–os
la padecen el 15% o m‡s de las personas.
La importancia de la diabetes estriba en
que, si no est‡ suficientemente controlada,
p u e d e  d a r  l u g a r  a  f r e c u e n t e s
complicaciones, especialmente de tipo
circulatorio y neurol—gico.

Pero m‡s all‡ de los problemas que
puedan generar a los enfermos, la
hosteler’a tiene que estar preparada para
atender a este tipo de clientes, los cuales
tienen una presencia muy importante en
nuestros establecimientos, como lo
demuestra que sean entre un 6-15% de
la poblaci—n total los afectados. Adem‡s,
Hosteler’a Gipuzkoa siempre se ha

marcado como uno de sus objetivos
facilitar a todo tipo de grupos su presencia
en nuestros bares, restaurantes, hoteles...
No hay m‡s que recordar el reciente
premio que otorg— ONCE a la Asociaci—n
por la campa–a "Colabora sin reservas".

Por todo ello, invitamos a todos nuestros
asociados a elaborar recetas que mejoren
la calidad de vida de estas personas y
mejoren la ofer ta gastron—mica de
nuestros establecimientos. Como ejemplo,
os mostramos una de las recetas m‡s
sencillas que existen y que, sin duda, est‡
orientadas a los diabŽticos. Para m‡s
informaci—n, podŽis consultar cualquier
libro de cocina, como el que realiz— Luis
Irizar junto a la Asociaci—n Guipuzcoana
de Diabeticos, bajo el nombre "El placer
de la comida".

Anchoas rellenas de pimiento de piquillo fritas
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El pasado 26 de junio tuvo lugar en el Paseo de la Zurriola de la capital
guipuzcoana la IX edici—n de la Carrera de Cascabeles (organizada
por ONCE), prueba que pretende sensibilizar a la sociedad, dar un
ejemplo de integraci—n y suprimir todo tipo de barreras a las que se
tienen que enfrentar los invidentes. Por ello, todos los participantes
portaron un cascabel de manera simb—lica y como se–al auditiva para
las personas ciegas. Centenares de donostiarras participaron cubriendo
un trayecto corto, rodeando los cubos del Kursaal, pero muy emotivo.
Entre los all’ presentes destacaron Javier Dom’nguez, Presidente del
Consejo Territorial de ONCE Euskadi; Itziar Usabiaga, Directora de
Inserci—n Social de la Diputaci—n Foral de Gipuzkoa; Alberto Rodr’guez,
Concejal de Servicios Urbanos o el Presidente de la Federaci—n de
Deporte Adaptado de Gipuzkoa Mikel Izaguirre; adem‡s de la presencia
de varios miembros de la junta directiva de Hosteler’a Gipuzkoa.

Premio a Hosteler’a Gipuzkoa
A su vez, dentro de los actos que tuvieron lugar en La Zurriola, se
entreg— el Premio Cascabel de Oro, reconocimiento que ONCE realiza
a aquellas entidades o personas que han destacado por favorecer la
integraci—n social de las personas con discapacidad avanzando hacia
la consecuci—n de una sociedad inclusiva. En este caso, y mediante
votaci—n popular, Hosteler’a Gipuzkoa fue la entidad ganadora gracias
a la participaci—n y colaboraci—n en la campa–a "Colabora sin reservas",
en la que se dio a conocer el derecho de los usuarios de perros gu’a
a acceder a restaurantes, bares, cafeter’as, hoteles y dem‡s
establecimientos hosteleros. Sin duda, es un motivo de enorgullecimiento
dado que plasma la percepci—n que tiene la ciudadan’a del apoyo que
diar iamente ofrece la Asociaci—n al  colect ivo invidente.

Cascabel de oro 2010
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Un a–o m‡s, la gastronom’a mundial se reunir‡ en la capital
guipuzcoana con San Sebasti‡n Gastronomika como tel—n de
fondo. Se trata de una edici—n que quiere dar un paso delante
de una manera significativa, distintiva y decisiva. Y es que lo que
se busca precisamente este a–o es la internacionalizaci—n del
congreso. Para ello el cosmopolitismo estar‡ presente a lo largo
y ancho del programa, con prensa y congresistas de todo el
mundo.

Otra de las novedades del congreso es la aparici—n por primera
vez de los chefs m‡s vanguardistas de Nueva York. San Sebasti‡n
Gastronomika dedica un d’a entero a cocineros y gurœs de la
Gran Manzana, d’a en el que habr‡ ponencias que ir‡n desde
la fusi—n de nuevo cu–o, la new american cuisine o los steakhouse.
Todo ellos a travŽs de chefs de la categor’a de Colman Andrews,
David Bouley, Daniel Bouloud o Anthony Bourdain, entre otros.

Planeta parrilla
La parrilla estar‡ muy presente en la feria gracias a este nuevo
apartado. Los grandes parrilleros norteamericanos nos ense–ar‡n
c—mo se realizan las grandes barbacoas USA (Texas, Kentucky,
Missouri...) a la vez que descubriremos c—mo es posible madurar
una carne austral. San Sebasti‡n Gastronomika cuenta con la

presencia de grandes parrilleros neoyorquinos como Kenny
Callaghan o Adam Perry y del australiano Neil Perry, que
compartir‡n espacio con el top nacional como son Bittor Argindoniz
o Pedro y Aitor Arregui. Por si esto fuera poco, La Bretxa acoger‡
el I Concurso Nacional de Parrilla, con la participaci—n de los
profesionales m‡s renombrados del pa’s.

Esto tan solo son algunos de los puntos novedosos que nos traer‡
esta nueva edici—n. Y es que aunque no lo hayamos resaltado
Donostia volver‡ a contar con la presencia de los grandes chefs:
Ferr‡n Adri‡, JosŽ AndrŽs, Andoni L. Aduriz, Arzak, Carme
Ruscalleda. Es por ello, que Hosteler’a Gipuzkoa quiere que
todos los asociados par ticipŽis y visitŽis el congreso.

M‡s informaci—n: www.sansebasti‡ngastronomika.com

San Sebastian Gastronomika 2010:

en busca del gran salto
Por duodŽcimo a–o consecutivo, Donostia se convertir‡ en el centro mundial de la gastronom’a
entre los d’as 21 y 24 de noviembre. El Palacio Kursaal ser‡ de nuevo la sede de esta
edici—n, aunque la presentaci—n oficial tuvo lugar el pasado d’a 19 de julio en Chillida-Leku.

As’, y gracias al acuerdo alcanzado entre
Hosteler’a Gipuzkoa y la organizaci—n de San
Sebasti‡n Gastronomika, todos los asociados
tendrŽis un 50% de descuento al inscribiros en
el congreso general. Esta oferta no es aplicable
al resto de actividades de la feria.
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Basquetour, Agencia Vasca de Turismo, a
travŽs de la UTE formada por las empresas
Acorde Consulting y Dit Global, llevar‡ a
cabo a lo largo del œltimo cuatrimestre del
a–o la gesti—n, organizaci—n y ejecuci—n
del Plan Formativo Cultura del Detalle en
Euskadi. Este programa pretende fomentar
la calidad percibida por el turista mediante
la mejora de la atenci—n al cliente, es
decir, enriquecer la experiencia del turista
mediante la cultura del detalle, la
hospitalidad y el compromiso del trabajo
bien hecho.

En este sentido, y teniendo como referencia
las carencias y limitaciones que se han
identificado en el sector, se ha dise–ado
un Plan de Formaci—n para sensibilizar y
formar a los distintos profesionales,
pretendiendo por una parte concienciar
de la competitividad del personal en
contacto con el cliente y la necesidad de
ofrecer un buen clima de trabajo para
atraer a personal motivado y por otra
parte revalorizar la profesi—n mejorando
la autoestima de los profesionales del
sector generando orgullo del trabajo bien
hecho.

Se trata de un programa dir igido
directamente a profesionales de los
subsectores incluidos en el Sistema de
Calidad Tur’stica Espa–ola (SCTE) y en el
que par t ic ipar‡n m‡s de 4.000
profesionales de los tres territorios
hist—ricos. Se organizar‡n cursos que
mejoren la atenci—n al cliente y que
ofrezcan a los profesionales mejoras en
los siguientes apartados: la sensibilizaci—n
en atenci—n al cliente del sector tur’stico,
los niveles de atenci—n al cliente, la
sensibilizaci—n a la poblaci—n local sobre
la importancia de la atenci—n al cliente,
as’ como el desarrollo de herramientas
que ayuden a su ejecuci—n.

Por œltimo, es importante aclarar que los
cursos estar‡n estructurados en dos
bloques. El primero de ellos destinado a
propietarios de establecimientos y mandos
intermedios que no tienen un contacto
diario con los clientes y otro dirigido a
personal que se encuentra en contacto
directo con el pœblico.

M‡s info.:
www.cultura-detalle.es

Programa Cultura del Detalle
Basquetour realizar‡ una
importante apuesta por la
mejora en la calidad de

la atenci—n del turismo
vasco ofertando cursos de

formaci—n para m‡s de
4000 profesionales del

sector tur’stico.
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El c‡ncer de pr—stata es el primer tumor
en frecuencia en la poblaci—n masculina
y la segunda causa de mortalidad en el
var—n. Sin embargo, muchos hombres que
desarrollan c‡ncer de pr—stata nunca
tienen s’ntomas. De ah’ la importancia de
las revisiones anuales a partir de los 45
a–os, ya que la probabilidad de tener
c‡ncer de pr—stata aumenta a partir de
esa edad. M‡s del 80% de todos los casos
de c‡ncer de pr—stata se diagnostican en
hombres mayores de 65 a–os.
Policl’nica Gipuzkoa, donde cada a–o se
realizan m‡s de cien cirug’as de c‡ncer
de pr—stata mediante cirug’a rob—tica Da
Vinci y consciente del desconocimiento
que todav’a se detecta entre la poblaci—n
masculina sobre c—mo prevenir este tipo
de c‡ncer, ha presentado una campa–a
de informaci—n para la prevenci—n del
c‡ncer de pr—stata.
El objetivo de la campa–a es resaltar la
importancia de que a partir de los 45
a–os se realice un chequeo urol—gico anual
que permite diagnosticar de forma precoz
el c‡ncer de pr—stata, una enfermedad
que tiene muy buen pron—stico si se detecta
a tiempo.
La detecci—n de este tipo c‡ncer es muy
sencilla. Con un œnico an‡lisis de sangre
que detecta el PSA (Prostate Specific
Ant igen) puede descar tarse esta
enfermedad. En caso de que el nivel de
PSA sea elevado, se procede a realizar
otro tipo de pruebas que confirmen el
c‡ncer.
Los ur—logos Ion Madina y Javier
Azparren, jefes de la Unidad de Cirug’a
Rob—tica Da Vinci de Policl’nica Gipuzkoa,
resaltan que el c‡ncer de pr—stata es muy
silencioso. "No suele dar sintomatolog’a
y cuando la da, ya puede ser tarde. No

cuesta nada hacerse un an‡lisis al a–o
para que en los casos que se padezca, se
detecte lo antes posible y asegurarse as’
un pron—st ico ex i toso" ,  ins is ten.

Un colaborador excepcional
Para lograr el objetivo de la campa–a,
llamando la atenci—n sobre su mensaje,
Policl’nica ha contado con la colaboraci—n
excepcional como imagen de la campa–a,
del  prest ig ioso maestro cocinero
internacional, con tres estrellas Michel’n,
Mar t’n Berasategui. Bajo el lema:
"Apœntate mi receta: Para que todo tu
cuerpo funcione... ÁUsa tu cabeza!" Mart’n
Berasategui anima a la poblaci—n
masculina a realizarse una revisi—n
peri—dica anual. Berasategui asegura que
"si bien he tenido la suerte de no padecer
esta enfermedad, creo que todos debemos
ser conscientes de que con una simple
visita al mŽdico al a–o, podemos evitar
que la enfermedad vaya m‡s lejos de lo
deseable. Y ya no s—lo por nosotros
mismos, sino por nuestro entorno, por
nuestra familia, que son lo que m‡s sufren
en estos casos".

Resultados con la Cirug’a Rob—tica Da Vinci
Cuando se cumple a–o y medio desde que
en Policl’nica Gipuzkoa se empezara a
operar con el robot quirœrgico Da Vinci,
esta tŽcnica se ha desvelado como el mejor

tratamiento quirœrgico para el c‡ncer de
pr—stata. Una soluci—n que mejora los
resultados en las intervenciones de este
c‡ncer: el paciente es dado de alta tras
4 d’as de ingreso hospitalario, padece
menos dolor, menos riesgo de infecciones
y sangrado, volviendo a su vida normal
en muy poco tiempo sin apenas problemas
de incontinencia e impotencia sexual.
El c‡ncer de pr—stata es el primer tumor
m‡s frecuente en varones y la tercera
causa de muerte por c‡ncer. La incidencia
del c‡ncer de pr—stata ha aumentado m‡s
de un 100% en los œltimos 10 a–os. Segœn
los doctores Madina y Azparren  no creen
que ahora haya m‡s patolog’a que antes,
sino que ahora se diagnostica m‡s y m‡s
precozmente. De hecho, cada vez son
m‡s los que se detectan en los estadios
iniciales de la enfermedad. Asimismo, el
c‡ncer de pr—stata es el responsable del
11% de todas las muertes por c‡ncer,
aunque s—lo el 20% de los hombres que
lo padecen muere por esta causa, lo que
es debido a la prevenci—n y a la detecci—n
precoz. El c‡ncer de pr—stata representa
el 3% de todas las muertes en varones
mayores de 55 a–os en Espa–a.
De los casi 150 pacientes operados ya en
Policl’nica mediante cirug’a rob—tica Da
Vinci, muchos son procedentes de otras
comunidades aut—nomas, especialmente
de Navarra, Madrid, Baleares, adem‡s
del Pa’s Vasco. La media de edad de los
pacientes intervenidos est‡ entre los 50 y
65 a–os y cada vez son m‡s los que han
conocido esta soluci—n a travŽs de los
medios de comunicaci—n e Internet, que
se revela como una fuente de informaci—n
privilegiada a la que cada vez m‡s gente
tiene acceso y en la que contrastan la
informaci—n sanitaria de la que disponen.

Prevenci—n de c‡ncer de pr—stata,
una garant’a para tu salud

Policl’nica Gipuzkoa pone en marcha
una campa–a de prevenci—n de c‡ncer
de pr—stata con el objetivo de concienciar
a la poblaci—n de la importancia de que
los hombres mayores de 45 a–os realicen
revisiones urol—gicas anuales
El prestigioso cocinero Mart’n Berasategui
ha prestado su imagen para esta campa–a

Mart’n Berasategui, imagen
de la campa–a, llama a

realizar una revisi—n urol—gica
preventiva anual
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LA VOZ DE LOS PACIENTES

J. J. L. 57 a–os. Pamplona.
"En marzo de este a–o me detectaron un
c‡ncer de pr—stata. El ur—logo me dio tres
opciones para tratarlo: braquiterapia,
radioterapia y cirug’a tradicional. Al final
mi hermano me convenci— para acudir a
la consulta de los doctores Azparren y
Madina en Policl’nica. Puedo decir que en
diez minutos sal’ convencido de lo que
ten’a que hacer. Me operaron con el robot
un martes y el viernes ya me dieron el alta
para volver a casa. Como anŽcdota quiero
contar que ese mismo viernes estuve viendo
un partido de fœtbol sala del MRA que se
jugaban las semifinales. Me encontraba
bien f’sicamente; eso s’, un poco cansado.
El jueves siguiente me quitaron la bolsa
que ten’a para el tema de la incontinencia.
A partir de ah’ he ido trabajando poco a
poco el tema de la incontinencia y a d’a
de hoy, tres meses despuŽs, pr‡cticamente
la tengo controlada. He vuelto al trabajo
hace quince d’as y me siento perfecto".

M. M. S. 65 a–os. Arrasate
"Me operŽ hace un a–o en Policl’nica
Gipuzkoa. Ten’a 20 de PSA y el ur—logo
me dijo que me ten’a que operar. Por los

medios de comunicaci—n me enterŽ que
hab’a un sistema en Policl’nica Gipuzkoa,
un sistema rob—tico que se llama Da Vinci.
ConsultŽ con un amigo mŽdico y me dijo
que no tuviese ninguna duda. As’ que fui
a Policl’nica, estuve con los doctores
Madina y Azparren y me lo explicaron
muy claro. Una vez tomada la decisi—n,
yo ten’a prisa y ellos me ofertaban
operarme sin lista de espera. Acabo de
hacerme la revisi—n del a–o y tengo un
P S A  d e l  0 , 01.  M e  e n c u e n t r o
estupendamente".

R. C. 65 a–os. Madrid
"DespuŽs de diagnosticarme el c‡ncer
de pr—stata, intentŽ averiguar cu‡l era
la opci—n de cirug’a m‡s adecuada para
m’. Da la casualidad que tengo un
familiar mŽdico que trabaja en Canad‡
y en Estados Unidos y el mismo d’a que
me dieron el diagn—stico me dijo que
ten’a que buscar una soluci—n quirœrgica
basada en la rob—tica con cirujanos que
fueran j—venes y que adem‡s tuvieran
bastante exper iencia. A travŽs de
distintos medios, sobre todo Internet,
amigos que se hab’an operado a travŽs
de este sistema, consultŽ con amigos
mŽdicos... y al f inal conclu’ que la
soluci—n adecuada para m’ era ir a
Policl’nica para que me operaran los
doctores Madina y Azparren. En mi vida
me hab’an operado, no hab’a entrado
en un quir—fano  jam‡s, no sab’a lo que
era una anestesia, y la reacci—n al salir
fue extra–a, me sent’a dŽbil, vulnerable...
Han pasado dos meses y cada d’a me
siento mejor, estoy recuperando mi vida
normal en todos los sentidos, hago
ejercicio f’sico... La verdad es que cada
d’a me encuentro mejor".

Pasa den martxoaren 17tik martxan da
SPRIren Compite programa, enpresa
euskaldunen lehiakortasuna hobetzeko
asmoa duena. Kolaborazio berriak finkatuz
eta kooperazioa sustatzeko sareak
erraztuz  SPRIk enpresak mugiarazi nahi
ditu beren lehiakortasun maila handitu
dadin. Programa hau, batik bat, bi
publikoei zuzenduta dago: batetik, hamar
langile baino gehiago dituzten enpresa
txiki eta ertainei (ETE-ak), baldin eta beren
jarduera zentroa Euskal Herrian badute
eta, bestetik, eskualdeko nahiz lekuko
Garapen Agentziei edo bestelako enpresa
dinamizatzaile eta promozio erakundeei.

Compite gogoeta estrategiko batean
oinarritzen da, zuzendaritza taldetik
en presen  leh iakor t asunaren  e ta
berrikuntzaren inguruko ikerketa egiteko.
SPRIren metodologian aditua den kanpo
aholkularitzarekin ere lan egingo da.
Honela, enpresa bakoitzak bere beharrei
egokitutako ibilbidea egingo du eta indartu
behar dituen alderdiak identifikatu ahalko
ditu.

Programa hau hiru fasetan banatuta dago:
definizioa, garapena eta gainbegiraketa.
Lehen fasea ber r ikuntzaren e ta
lehiakortasunaren ibilbidearen definizioan
datza. Bigarrenean, aldiz, ibilbide hau
garatu beharko da eta azkenik, hirugarren
fasean ibilbidea gainbegiratuko da kanpo
aholkularitzaren bitartez. Aurreko aldietan
Berrikuntza Agendak egin zituzten enpresek
ere  aukera  izango du te  kanpo
gainbegiraketa honetan parte hartzeko,
baldin eta parte hartzaile guztiek bezala
baldintzak betetzen dituzten.

Amaitzeko, aipatu beharra dago programa
hau Eusko Jaurlar itzako Industr ia,
Berrikuntza, Merkataritza eta Turismo Sailak
krisiari aurre egin eta euskal enpresak
lehiakorragoak bilakatzeko bultzatzen duen
Planaren barnean kokatzen dela.

- https://www.spri.es/compite-iniciativas
- Telefonoa: 902 995 282 - 94 403 70 00
- 94 431 71 21.
- Harremanetarako: Andoni Ogaz—n.
- compite-iniciativas@spri.es

Compite programa sortu du SPRI-k
Enpresei nahiz eragile ezberdinei zuzendua, programaren helburua enpresa
euskaldunen lehiakortasuna hobetzea da eta urte amaiera arte zabalik izango da




