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EDITORIAL/SUMARIO

CON EL HUMO A VUELTAS

Son varios los meses de polémica en torno a la nueva normativa que regulara
el consumo del tabaco. Una carrera por legislar entre el Ejecutivo de Vitoria-
Gasteiz y el de Madrid que, como colectivo, no entendemos muy bien.

Si hay una ley diferente en Euskadi sera, sin duda, mas restrictiva que la del
Estado —legislar “por debajo” no tiene sentido alguno-. Si esto finalmente
ocurre, nuestros establecimientos hosteleros estaran en situacion de desventaja
respecto a los de las comunidades limitrofes. Queremos una Unica ley para
toda la hosteleria del Estado, a poder ser, que evite la prohibicién total de
fumar y que, por supuesto: exonere al hostelero de cualquier responsabilidad
por las infracciones cometidas por sus clientes; compense econémicamente
a quienes adecuaron sus locales hace tan sélo 4 afios y no han visto
amortizadas sus inversiones y se aplique, por igual, a todo aquel que ejerza
actividades hosteleras publicas, con independencia de su titularidad. Légico
y sencillo a la vez.

Y mientras se van dando pasos en la redaccién de la ley, que intuimos no
serd de aplicacion antes de Agosto, se hace necesario abrir un debate entre
el sector y las administraciones locales, a través de EUDEL, para adecuar
la normativa de terrazas al nuevo escenario. Las terrazas se van a convertir
en el espacio donde los hosteleros podran “retener” a sus clientes fumadores
y, todo hace pensar, que aumentara la demanda de establecimientos
interesados en disponer de este espacio. Urge tomar medidas y alcanzar
un amplio consenso en esta materia.

KEA DELA ETA EZ DELA

Hilabete batzuk daramazkigu tabakoa erregulatuko duen legedi berriari
bueltak ematen. Legea egiteko ibilbidea, ordea, Gasteizeko eta Madrilgo
Exekutiboen eskuetan da eta, kolektibo garen heinean, hau ez dugula oso
ondo ulertzen adierazi behar dugu.

Euskadin legedi ezberdina baldin badago, dudarik gabe Estatukoa baino
murriztaileagoa izango da — legeak oraindik ere “beheragotik” egiteak ez
luke zentzu handirik izango -. Hau honela gertatuko balitz, gure tabernak
desabantaila egoera garbian egongo lirateke beste erkidego mugakideekin
alderatuta. Beraz, Estatuko ostalaritzarentzat lege bakarra nahi dugu eta
ahal dela erretzeko erabateko debekua saihestuko duena; noski, egiten diren
arau-hauste guztien arduratik ostalariak libratuko dituena; duela soilik 4 urte
beren lokalak egokitu zituzten ostalariei ekonomikoki erantzungo diena,
egindako inbertsio hura ez baitute inolaz ere amortizatu; eta azkenik,
ostalaritza aktibitate publikoetan jarduten duen edonori berdinki aplikatuko
zaiona, titularitatea kontuan izan gabe. Logikoa eta erraza aldi berean.

Legea erredaktatze prozesuan aurrera egiten den bitartean — aurreikusten
dugunez, ez da abuztua baino lehen martxan jarriko— ezinbestekoa ikusten
dugu sektorearen eta tokiko administrazioen artean eztabaida bat piztea,
EUDEL bitarteko dela, terrazen araudia eszenatoki berrira egokitu ahal
izateko. Terrazak bezero erretzaileak “atxikitzeko” ostalarien erreminta
bilakatuko dira eta ez da zaila asmatzea espazio hau jarri nahiko duten
lokalen eskaera igo egingo dela. Beharrezkoa da, beraz, lehenbailehen
neurriak hartzea eta gai honen inguruan adostasun batera iristea.
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Gipuzkoako Ostalaritzaren txokolatada, Donostiako bulebarrean

Gipuzkoako Ostalaritzak, urtero bezala,
txokolatada antolatu zuen abenduaren
23an Donostiako Bulebarreko kioskoan.
Ehunka pertsona hurbildu ziren bertara eta
esne eta opil bat ez ezik, txokolatea dastatu
ahal izan zuten gurekin kolaboratu zuten
Gorrotxategi, Kaiku, Brioche Pasquier,
Cafés Panchito, Bocado Taldea, Fomento
de Construcciones y Contratas, El Diario
Vasco eta Barcel6-ri esker. Guztira 200
litro txokolate zerbitzatu ziren bi ordutan.
Gainera, Dj Bengoa arratsaldea
animatzeaz arduratu zen eta asko izan
ziren bere musikaren erritmoekin gozatu
zutenak.

Ekimen honek gabon garaian jendea kalera
irtenaraztea du helburu eta tentazio goxo
bat lagungarri gertatzen da, noski. Bestalde,
ez da ahaztu behar Etiopia-Utopia
kanpaina, 500 euro biltzea lortu baitzuen
ekintza honek.

Gipuzkoako Ostalaritzatik babesle guztiei
eskerrak eman nahi dizkiegu, beren
esfortzuari esker ekimen hauek guztiak
posible egin dituztelako.

saber te i saber te i saber te i
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Urteko Sukaldarien lll. lehiaketa

Pasa den abenduaren 2an Urteko Sukaldarien Ill. lehiaketako seigarren finalerdia ospatu
zen Cebanc eskolan. Sergio Bastard izan zen garaile; Galdeanoko (Nafarroa) Sierra
de Loquiz jatetxeko chef honek puntuazio onena lortu zuen, bere lehiakide ziren José
Ramon Pifieiro - El Ciego-ko (Araba) Marqués de Riscal Hoteleko sukaldariburua- eta
Ignacio Echapresto, Daroca de Riojan dagoen ( Errioxan) Venta Moncalvillo jatetxeko
chefa — atzean utziz.

Finalerdi honetara Euskal Herriko, Nafarroako eta Errioxako sukaldariak aurkeztu ziren.
Urteko Sukaldaria lehiaketa honek hiru izar mitxelin dituen Martin Berasategiren babesa
du eta chef profesionalei zuzenduta dago.

Lehiaketaz gain, jarduera ezberdinez osaturiko programa zabala eskaini zen, hala nola
ikastaro magistralak, sukaldeko erakustaldiak eta baita Miramar Jauregian ospaturiko
moda profesionaleko desfile bat ere. Ekitaldi honetan bertan ospatu zen sari banaketa
eta bertan izan ziren, besteak beste, José Luis Elorza Mdugica, Eusko Jaurlaritzako
Hezkuntza, Unibertsitate eta Ikerketa Saileko Etengabeko Ikaskuntzako zuzendaria eta
Patxi Bergara, saria emateaz arduratu zena.
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TE INTERESA SABER

Gipuzkoa Ostalaritza Elkartearekin
bat egin du Nerea Kortak

Zuetariko askok jakingo duzuen moduan, Gipuzkoako Ostalaritzak
Elkarteak badu dagoeneko komunikazioaz arduratzen den pertsona:
Nerea Korta. Pasa den azarotik dago Nerea gurekin lanean eta
bere arduren artean Elkarteko webgunearen koordinazioa dago.
Gainera, Elkarteko ekitaldietan ere parte-hartze aktiboa izango du.
Ongi etorri!

saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i

Ddonosti.com, guia local de empresas y profesionales

Un afio de vida tiene esta guia comercial de San Sebastian que nace con dos

objetivos: facilitar la presencia de los comercios, empresas, y profesionales en la

web y que los usuarios de la red tengan acceso a una guia comercial actualizada.

Sus creadores, cuatro jovenes emprendedores donostiarras, se han pateado la -

calle y han conseguido que 700 negocios estén ya registrados. T4 mismo puedes o n Os I . co m
crear el perfil de tu negocio dandote de alta en su pagina web o enviando un mail . .

con los datos de tu negocio (nombre, direccién, teléfono, un texto descriptivo y Guia local de empresas y profesionales
fotos) a info@ddonosti.com. Inscribirte en la guia comercial no cuesta dinero y

gracias a sus 30.000 visitas mensuales se trata de una interesante plataforma

promocional.

Mas informacion: www.ddonosti.com

saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te i saber te ¢

Ampliacion de plazo de subvenciones +Euskadi 09

Dentro de la iniciativa ““+Euskadi 09”7, el
Gobierno Vasco ha decidido prorrogar hasta
el préximo 11 de abril de 2010 el programa
de ayudas denominado ““Fomento del Turismo
en Euskadi’”. Se mantienen las caracteristicas
iniciales del programa, esto es, subvencionar
con un 20% de descuento a aquellos turistas
que contraten dos noches de fin de semana
en régimen de alojamiento.

Como todos ya sabréis, para recibir esta
subvencién, el alojamiento turistico
correspondiente debera estar debidamente
autorizado y adherido al presente programa.
Para adherirse, no hay méas que entrar en la
web www.basquetour.net/euskadiO9 y
rellenar correctamente los datos que se exigen.
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Tal y como se ha adelantado en varios
medios de comunicacion, el pasado 26
de Enero se hizo entrega a los
responsables de medio ambiente en el
ayuntamiento donostiarra de la
propuesta de evaluacion de aforos para
establecimientos hosteleros realizada
por Hosteleria Gipuzkoa.

El trabajo, cuya ejecucion técnica ha
sido realizada por la arquitecta
donostiarra D2. Pilar Revuelta, realiza
un estudio comparativo de las distintas
normas promulgadas desde 1981 en
materia de proteccion contra incendios
— que es la norma que se emplea para
establecer el célculo de ocupacion de
los locales hosteleros-. El estudio
comparativo de las 5 normas existentes

en la materia (correspondientes a los
afios 1981, 1982, 1991, 1996 y 2006)
arroja diferentes aforos posibles para
un mismo establecimiento hostelero, en
funcion de ley que se aplique.

La propuesta que, en base a este estudio
y a las recomendaciones hechas por la

arquitecta referida, plantea Hosteleria

Gipuzkoa es la de reevaluacion de los
locales hosteleros de la ciudad
atendiendo a sus posibilidades de
evacuacion, en lugar de al uso que se
haga de los mismos. Al mismo tiempo
se solicita al consistorio donostiarra que
sean los propios servicios municipales
los encargados de realizar esta tarea
de reasignacion de aforos a aquellos
establecimientos que lo soliciten.

TE INTERESA SABER

Hosteleria Gipuzkoa
presenta su propuesta para
la evaluacion de aforo de
establecimientos Hosteleros

saber te i saber te i saber te inte
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Poliza colectiva de convenio

El Convenio Provincial de Hosteleria de Guipuzcoa
mantiene la obligatoriedad por parte de la empresa
de contratar un Seguro de Fallecimiento e Invalidez
por Enfermedad o Accidente.

Como bien sabéis, desde esta Asociacion tenemos
contratada una Poéliza Colectiva que cubre las
garantias de dicho convenio en condiciones
especiales, lo que posibilita la reduccién del costo
de la misma resultando un importe de 39a/Afio por
trabajador. A los que no estais todavia integrados
en dicha Pdliza, os animamos a que lo hagais y
contrastéis el precio que actualmente estais pagando
a vuestras respectivas Compafifas. Os recordamos
también que tenemos contratada para los
asociados/as auténomos/as que lo deseen, una
pdliza de Subsidio diario por Enfermedad o Accidente
a razon de 30= salario/dia con una franquicia de
7 dias y un costo anual por persona de 299« / afio,
al margen de la edad de la persona asegurada.

Para terminar, os animamos a que 0s pongais en
contacto con nosotros para solicitar sin compromiso

alguno un estudio comparativo de las pélizas que
tenéis actualmente contratadas, (tanto de negocios
como particulares, vehiculos, hogar, vida, etc.). Os
sorprenderéis gratamente al observar diferencias de
hasta un 40% de ahorro en muchos casos. Somos
un Colectivo importante y podemos y debemos
aprovecharlo, por ello las Compafiias de Seguros
nos conceden descuentos especiales por pertenecer
a esta Asociacion. En estos momentos de la tan
mencionada crisis, hay que tomar medidas correctoras
y una de ellas puede ser economizar en este area,
sin perder un &pice de calidad en cuanto a producto
y servicio.

Estamos a vuestra entera disposicion, nos desplazamos
a vuestros negocios si lo requeris y yo personalmente
estoy todos los lunes en horario de 11 a 13 horas en
esta Asociacion.

Laister arte:

Adolfo Ezeiza
NAHIA 21 Asesoria de Seguros
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Decoracion con
Globos Sophie

Gracias a su colorido y versatilidad, los globos son
utiles para decorar toda clase de eventos y fiestas. Y
no sélo para las infantiles. Entra en zorionak.net y
descubre todo lo que pueden hacer los globos para
hacer de tu evento algo Unico y especial.

Sophia Vallejo es una inquieta y
emprendedora vecina de Hendaya que
desde hace cuatro afios se dedica a la
decoracion con globos. Esta actividad no
muy conocida por estos lares tiene éxito
en ciudades como Bilbao o Barcelona y no
son pocas las empresas que se dedican a
ello. Aqui, en cambio, Sophia es la Gnica
que se ha animado a realizar este tipo de
decoraciones. Actividad que realiza con
pasion y con resultados tan espectaculares
como los que veis en las fotografias que
acompaifian el reportaje. Aunque le esta
costando introducir su propuesta, cada vez
que Sophia realiza uno de sus montajes no
deja indiferente a nadie. Tanto el anfitrién
como los invitados quedan encantados con
ese magico toque que los globos otorgan
al evento. Asi, Sophia ha realizado sus
espectaculares decoraciones en fiestas de

(ZIHLY)
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cumpleafios, bodas, despedidas de soltero

y hasta congresos. También realizé la

decoracion de la fiesta que la Asociacion

de Hosteleria organiz6 el 24 noviembre
con motivo de San Sebastian Gastronomika.

Los globos y el buen hacer de Sophia dieron
un nuevo aire a la discoteca Zurriola
Maritimo. Su trabajo fue una de las muchas
razones por las que la fiesta fue un auténtico

éxito.

Mas informacion

Si quieres dar un toque méagico a tu evento,
no dudes en visitar su pagina web o llamarla
por teléfono. Ella te asesorara en todo lo
que necesites.

www.zorionak.net
sophiavallejo@hotmail.com

Tel. +34 628825915 / +33 559205234









Gipuzkoa, the
gastronomic experience

Finalizada FITUR con un balance positivo,

nuestros responsables turisticos hacian, en
su andlisis del evento, especial hincapié en

el interés mostrado por muchos de los

visitantes del stand de Euskadi — y Gipuzkoa-
, sobre nuestra oferta gastronomica.

Preguntas en torno a nuestra cultura del

pintxo, la ubicacion de algin restaurante

concreto o la oferta de nuestras sidrerias y
txakolinerfas, se han sucedido
reiteradamente en los mostradores del

pabellon vasco.

El interés evidenciado por las mdltiples

manifestaciones de nuestra cocina corrobora
lo que hace 7 meses, en un articulo
publicado en este mismo medio,

sefialabamos sobre la necesidad de apostar

con claridad por la Gastronomia como
Propuesta Unica de Venta de nuestro

territorio. En el plazo de tiempo trascurrido
desde la publicacién de aquel articulo hasta
hoy, se han producido varios hechos que
vienen a refrendar la apuesta que haciamos
entonces y que creo es interesante destacar
ahora.

El primero de ellos tiene que ver con la
estrategia puesta en marcha por la
Viceconsejeria de Turismo del Gobierno
Vasco en materia de estructura y promocion
de nuestra oferta turfstica. Para empezar,
la eleccion del slogan ““Euskadi Saboréala’”,
con evidentes ““connotaciones gustativas’”,
es una muestra clara de esta apuesta por
hacer de la gastronomia el eje de nuestra
venta como destino turistico. Pero, el Plan
de Marketing del Turismo Vasco, en cuyo
debate particip6 Hosteleria Gipuzkoa, va
méas alla y deja también claro el
protagonismo de nuestra gastronomia,
cuando recomienda la realizacion de una
campalfia publicitaria especifica sobre cocina
vasca y plantea la necesidad de constituir
3 DMC,s (Destination Management
Companies o receptivos turisticos) centradas
en el &mbito eno-gastrondmico. Sobre estas
DMC,s, queremos incidir en la necesidad
de cuidar al méximo la oferta que las mismas
realicen. Como Hosteleria Gipuzkoa estamos
dispuestos a participar en las mismas, siempre
que centren su actividad en una oferta de
nicho, que asegure al cliente una experiencia
de 360< sobre nuestra cultura gastronémica.

Existen modelos de negocio de los que
aprender, en los que prima mas la calidad
que la cantidad de quienes nos visitan.
Somos un destino lider a nivel gastrondémico
y, la experiencia que ofrezcamos en esta
materia a quienes nos visiten, tiene que
correr pareja a este liderazgo.

El segundo hecho destacado hace referencia
a la consolidacion del Basque Culinary
Center, hoy en construccion. Un centro que

reforzara nuestro liderazgo gastronémico

en un area, como la formativa, donde se

necesitaba un impulso definitivo. El Basque
Culinary Center lo dara, sin duda, y
afianzara la imagen de Gipuzkoa en la
elite mundial de la gastronomia, en un area
de la actividad gastrondémica en donde

estdbamos en clara desventaja respecto a
paises como ltalia, Francia o Estados Unidos.
Desde aqui recomendamos a quienes lideran
el proyecto que no olviden la importancia
de la formacion de carécter lidico, como

forma de ampliar la actividad del centro y
acercarlo a colectivos con un alto poder de
prescripcion.

El tercero se detiene en el estado de gracia
que vive nuestra gastronomia en todas sus
manifestaciones. No hablo sélo de la alta
restauracion, que afio tras afio y, guia tras
guia, sigue colocando a Gipuzkoa en la
elite mundial. Hablo, también, de nuestras
barras de pintxos, asadores y sidrerias,
colectivo este ultimo, que ha entendido la
importancia del factor turistico y que acaba
de incorporar a su oferta ludica una visita-
cata guiada al estilo de lo que ya es
frecuente en el mundo del vino. La buena
salud de nuestra gastronomia, y la unién
de quienes la lideran, qued6 evidenciada
el pasado mes de Noviembre con el éxito
de San Sebastian Gastronomika, un evento
convertido, desde su primera edicion, en el
mayor referente profesional del Estado.

Y por ultimo, el protagonismo que nuestra
ciudad (y por extension de Gipuzkoa) ha
adquirido en la consolidacion del proyecto
““Saborea Espafa’’, - un club de producto
llamado a fijar la estrategia de promocion
espafiola en el mundo en materia de turismo
gastronémico -, cuya presidencia ostenta
mi admirado Pedro Subijana.

AIH]Y)
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Mikel Ubarrechena Pisén,
Presidente de Hosteleria Gipuzkoa

Contamos pues con una estrategia clara,
un centro formativo de primer orden mundial,
un liderazgo reconocido y un protagonismo
evidente en los foros de decision del sector.
Cuatro elementos importantes para alcanzar
el éxito en hacer de nuestra tierra el destino
turistico-gastrondmico por excelencia.
Constatada esta realidad, queremos hacer
unas humildes aportaciones con el deseo
de ayudar a alcanzar este éxito.

La primera plantea el ser consecuentes en
nuestras promociones, o/y programas de
ayuda, con la eleccién de la gastronomia
como elemento diferencial de nuestra oferta
turistica. Pongamos en valor la gastronomia
en nuestras promociones, hagamos de ella
su incentivo estrella. Reducir el precio de la
habitacion de un hotel en un 20% no es
una mala idea, pero existen otras opciones
promocionales en torno a la gastronomia,
que seria interesante explorar con
detenimiento.

La segunda se detiene en la necesidad de
no dispersar esfuerzos. No hay dinero para
todo y debemos ser selectivos con aquellos
eventos gastronémicos que se apoyan y
comunican. Un buen ejemplo de gestion en
esta materia lo tenemos en Valladolid, que
ha sabido hacer de su semana y concurso
del pintxo, un referente nacional. Sentimos
que la dispersién que, en esta materia
concreta, padecemos en Euskadi y Gipuzkoa
no han ayudado a afianzar nuestro
liderazgo.

Y por ultimo, no cometamos el error de
hacer descansar la responsabilidad del éxito
de la experiencia gastronémica que
queremos vender Unicamente en la
excelencia de nuestras cocinas. La acogida
en la sala de un restaurante, o en la barra
de un bar; la profesionalidad del servicio
ofrecido; la cercania y calidez en la atencion
prestada, son factores fundamentales para
el éxito de nuestra apuesta. Factores que
pasan por la formacion y la motivacion de
quienes, dia a dia, atienden a nuestros
visitantes y sobre los que toca trabajar a
quienes lideramos los establecimientos
hosteleros de Gipuzkoa.

INVIERNOO9 11
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San Sebastian
Gastronomika

Los pasados dias 22, 23, 24 y 25 de noviembre tuvo lugar
en Donostia un congreso gastrondmico que ya desde su primera
edicidn ha contado con el apoyo de los cocineros mas relevantes
a nivel mundial y la participacion de casi 10.000 profesionales.
Un éxito que ha llenado de ilusion a los organizadores, quienes

ya preparan con carifio la proxima edicion.

San Sebastian estd de enhorabuena. El

congreso gastronémico que lleva su nombre

y que se celebrd en la capital guipuzcoana
entre los dias 22 y 25 de noviembre resulto
un rotundo éxito. Dicha afirmacién, no viene

dada ni por los pintxos que uno toma ni por
el buen vino que le ofrecen. Este no es sino
el balance tanto de organizadores como
de participantes en un congreso que ha
conseguido acercar a casi 10.000
profesionales del sector en tan solo tres dias
(en estas cifras no estan incluidos los cientos

de guipuzcoanos que se acercaron al Kursaal
el domingo 22). Es por ello, que Donostia
ha logrado abrirse un hueco en este sector
y convertirse ya en la cita gastrondmica mas

importante a nivel nacional.

Pero el trabajo realizado no ha resultado
sencillo precisamente. La organizacion de

San Sebastian Gastronomika, con su

directora técnica (Roser Torras) al frente,

ha conseguido reunir por primera vez a
los seis chefs vascos de mayor prestigio en
un Comité Técnico de excepcion. Esto es,

Hilario Arbelaitz, Karlos Arguifiano, Juan
Mari Arzak, Martin Berasategui, Andoni
Luis Aduriz y Pedro Subijana, quienes
aceptaron unir sus fuerzas para convertir
esta feria en una de las mas importantes
a nivel mundial.

Presencia internacional

Pero, sin duda, uno de los mayores logros
de esta renovada feria gastronémica ha
sido la presencia de cerca de 400
periodistas acreditados, de los cuales un
25% eran extranjeros y entre los que se
incluyen algunas de las grandes figuras del

INVIERNOO9

periodismo gastronémico mundial. Dicha

presencia es la que engrandece y eleva a
la cita donostiarra como una de las mas

importantes del panorama mundial y la
que Lo convirtié durante esos dias en el
epicentro de la gastronomia. Y es que reunir
a 68 estrellas Michelin, 12 de ellas de chefs
japoneses, habla bien a las claras de la
magnitud internacional que tiene ya San
Sebastian Gastronomika.

Fue precisamente Japon el pais invitado a
la feria y para ello se acercaron hasta
nuestra tierra 35 cocineros nipones, entre
los siete grandes chefs y sus ayudantes de
cocina. Todo un lujo, ya que se trataba de
la primera ocasion en la que se juntaban

todos ellos en nuestro pais. También destaco
el 100% de ocupacion en las tertulias

exclusivas con los grandes cocineros y los
talleres de cocina japonesa, dos de las
novedades de esta remodelada edicion y
que marcan un estilo propio que se
acentuara con toda seguridad en el futuro.

Hasta las botellas de sake se vendieron
con facilidad (mas de 300), muestra de la
gran aceptacion que tuvo todo lo

relacionado con Japon a lo largo de los

dias que durd la feria.

Y esto s6lo ha sido la primera edicion. Tras

el rotundo éxito con el que se ha cerrado
San Sebastian Gastronomika, los
organizadores de la feria estan ya
pensando en la préxima edicion. El nivel

ha sido altisimo y superarlo va a ser
complicado pero este evento esta en las
mejores manos y el afio que viene volvera

con mas estrellas, mas ponencias y la misma

ilusion.

(ZIHLY)
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| Premio Entre Copas Gastronomia

Entre las distintas actividades paralelas que se desarrollaron en San Sebastian Gastronomika,
Hosteleria Gipuzkoa quiso celebrar una fiesta para premiar la trayectoria de un periodista
gue fomenta la gastronomia guipuzcoana. En este caso, Mitxel Ezquiaga.

La discoteca Zurriola Maritimo de San
Sebastian, dirigida por Rafa Diez, tuvo el
honor de acoger la fiesta que Hosteleria
Gipuzkoa organizé con motivo de la feria
San Sebastian Gastronomika. Fue el pasado
de 24 de noviembre y en ella tuvo lugar
la entrega del | Premio entre Copas
Gastronomia, que reconoce la trayectoria
de un periodista que fomenta y mejora la
imagen de nuestro sector.

Como no podia ser de otra manera la fiesta
resulté un éxito. Primero por su decoracion.

Y es que gracias a la colaboracion de
Zorionak.net, los globos inundaron la
discoteca y le dieron ese toque fresco y
original que merecia la noche. Pero también
fue un éxito gracias a la presencia de
personalidades del mundo de la hosteleria
guipuzcoana que quisieron participar de
la feria y de sus actividades. Asi, pasaron

por la discoteca la junta directiva de la
Asociacion con Alfredo Valiente y Ramén
Rico a la cabeza, Pepe Dioni o Mikel Diez,
del restaurante Boulevard 9. Para entonces
el jamon Carrasco Guijuelo ya estaba
siendo degustado por todos los presentes.
Y es que Hosteleria Gipuzkoa queria dejar
un buen sabor de boca a los asistentes vy,
sin duda, el jamoén Carrasco Guijuelo lo
consiguid.

Fueron pasando los minutos y el ZM se
puso hasta la bandera para homenajear a
Mitxel Ezquiaga, periodista de El Diario
Vasco que fue elegido para abrir el
palmares del Premio entre Copas
Gastronomia. Mitxel, acompafiado por su
amigo y compafiero Joti Diaz, hizo su
aparicion mostrando una sonrisa que
evidenciaba la ilusion que le hacia recibir
este reconocimiento. Tras los saludos,

abrazos y demas felicitaciones, fue en torno
a la unay cuarto de la madrugada cuando
Mikel Ubarrechena, presidente de
Hosteleria Gipuzkoa, acompafiado de Miss
Gipuzkoa, Shandra Martin, entregaron el
premio a Mitxel Ezquiaga. Previa
introduccion de Ifiigo Galatas, buen amigo
de Mitxel, el presidente de los hosteleros
guipuzcoanos hizo entrega de un premio
merecido a una persona que ha sabido
valorar en su justa medida la importancia
de nuestra hosteleria. A partir de ahi las
risas, el buen ambiente y las ganas de
disfrutar hicieron el resto.

Es la segunda fiesta que organizaba
Hosteleria Gipuzkoa en 2009 y ambas
estuvieron caracterizadas por el buen
recuerdo que todos los presentes tienen de
ellas. Este afio habra méas, aunque para
eso todavia toca esperar.
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Era un secreto a voces y el hombre idéneo para abrir el palmarés. Mitxel Ezquiaga ha
recibido de manos del presidente de Hosteleria Gipuzkoa el premio a una trayectoria que
ha engrandecido el nombre de la hosteleria guipuzcoana dentro y fuera de nuestras fronteras.

Has sido galardonado con el | Premio Entre
Copas Gastronomia. ¢,Qué tiene de especial
el premio?

Siempre es agradable que te den un premio,
y més que te lo den entre amigos. Fue una
noche redonda: entre amigos y entre copas.

Habitualmente eres ti el que hablas sobre
la gastronomia, pero el pasado dia 24 de
noviembre fue la gastronomia la que quiso
hablar de ti. ¢ Como se siente uno cuando
es el protagonista?

Te sientes raro. Mi papel es mas de
entrevistador que de entrevistado, de
presentador que de presentado. Amigos
como Miguel Santos o Juan Mari Arzak
dicen siempre que un dia les gustaria
cambiar el rol y hacerme ellos una entrevista
a mi, pero pienso que nuestro papel como
periodistas es mejor de secundarios que
de protagonistas.

Muchos de esos amigos pertenecen al
mundo de la hosteleria. ¢ No te resulta muy
dificil valorar luego su trabajo?

Voy a presumir de viejo: llevo 25 afios
como periodista y sé distinguir bien el
ambito profesional del privado. Hay
hosteleros, politicos o gentes de la cultura
que dejaron de hablarme durante un tiempo

pensando que habia escrito ““contra ellos””.

Cuando escribo o hago tele sé que la
preferencia son los lectores o los
espectadores.

Comentaste al recibir el premio que habias
sido critico en tus inicios con la importancia
que tenia la gastronomia en Gipuzkoa.

¢ Por qué?

Yo era un joven rebelde que preferia ver
que la imagen de Gipuzkoa podian ser
musicos o escritores jovenes, y no el eterno
Arzak. Pero luego iba a Nueva York, Roma
0 Buenos Aires y todo el mundo hablaba
con admiracion de nuestra cocina. Entendi
fuera de casa el valor de proyeccién exterior
que tiene nuestra gastronomia. Y tenemos
que aprovecharlo. Me parece muy pobre
quedarse en el discurso simple de ““jqué
bien se come aqui!”?, pero seria absurdo
no disfrutar y aprovechar una de nuestras
riquezas.

La entrega del premio se celebra en medio
de la remodelada San Sebastian

Gastronomika. Para unos ojos tan expertos
como los tuyos, ¢,qué te ha parecido esta
ediciéon?

Prometedora. El mundo de los congresos
gastronomicos tal como los hemos visto

ahora se esta agotando. Y San Sebastian

Gastronomika ha puesto sus credenciales
sobre la mesa: profesional, riguroso,
internacional. Creo que hay ideas claras,
prestigio y una linea interesante de futuro.

Los organizadores han dado un cambio
respecto a la feria que se organizaba afios
anteriores. ¢,Crees que el resultado ha sido
positivo?

Si, la feria debe ser para el profesional.
Aunque a la vez que se profundiza en esa
ITnea pueden desarrollarse otras iniciativas
paralelas y populares que hagan de la
gastronomia una fiesta para todos durante
unos dias.

(AIHLY)
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Euskal

Turismo Gala

Pasa den abenduaren 10ean Euskal Turismo Gala ospatu zen Donostiako
Kursaal Jauregian. Patxi Lopez lehendakariak nagusitu zuen ekitaldia eta
unerik gorenena Euskadiko Turismo Saria emateko orduan bizitu zen;
aurten Euskal Herriko Ostalaritza Federakundeak jaso du saria.

Ohikoa den legez, Eusko Jaurlaritzak Euskal Turismo Gala
ospatu zuen pasa den abenduaren 10ean. Aurten Donostiako
Kursaal Jauregia bilakatu da festa honen eszenatoki eta
Patxi Lopez lehendakaria ez ezik, beste hainbat pertsona
ospetsu bertaratu ziren, hala nola Isabel Muela, Eusko
Jaurlaritzako Turismoko zuzendaria, Manu Narvaez, Donostia
Turismoko arduraduna, Enrique Ramos, Donostiako Udaleko
Garapen Ekonomiko eta Turismoko zinegotzia edota Pilar
Zorrilla, Eusko Jaurlaritzako Turismo sailburuordea.

Joxe Felipe Auzmendik aurkeztu zuen gala eta ekitaldian
zehar hogeita hamabi Kalitatezko Q Ziurtagiri entregatu
ziren. Gipuzkoako ostalaritzari dagokionean ondorengo
hauek jaso zuten: Aitzarri landa-etxeak (Oiartzun), Kortazar
landa-turismoak (Zestoa), Sosola landa-turismoak (Eibar),
Palacio de Aiete hotelak (Donostia), Saiaz hotelak (Getaria),
Casa Mirones S.L jatetxeak (Donostia), Etxe Aundi jatetxeak
(Onfati), Olentzo jatetxeak (Zizurkil), Arratzain landa-
turismoak (Usurbil), Goiegi jatetxeak (Lasarte-Oria), Irutxulo
jatetxeak (Donostia), Salegi jatetxeak (ltziar), Txuleta
jatetxeak (Donostia), Urbano jatetxeak (Donostia) eta
Kaskazuri jatetxeak (Donostia).
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Aipamen bereziak eta Euskadiko Turismo Saria

Ekitaldiak bestelako sorpresak ere izan zituen, Euskadiko
izena handiagotu duten bi enpresei ere beren omenaldia
egin baitzitzaien: alde batetik, Bodegas El Fabulistako
Eusebio Santamariari, Arabar Arioxako bisita gehien
jasotzen dituen bodega izateagatik eta, bestetik,
Donostiako Bataplan diskotekako gure lagunei. Tristan
Montenegrok eta Maite Sabadell-ek ongi baino hobeto
jakin baitute diskoteka estatuko garrantzitsuenetakoa
bihurtzen; 30 urteko ibilbidea egin eta gero, zinema, kirol
eta kultura munduko izar ugarik dantza egin dute Bataplan
diskotekako lurrean eta, honela, erreferentziazko tokia
bilakatzea lortu du.

Azkenik, Euskal Herriko Ostalaritza Federakundeak
Euskadiko Turismo Saria jaso zuen. lzan ere, euskal
ostalaritza egungo erakargarri ezinbestekoa da gure
herrira turismoa ekartzeko. Federakuntzako lehendakari
den Tomas Sanchez-ek poztasun handiz jaso zuen saria,
urte mordoan zehar egindako lanari esker ona suposatzen
baitu.

(ZIHLY)
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El afio 2009 ha pasado para muchos como
el afio de la crisis. Pero entre el 30 aniversario
de Bataplan y la Mencion Especial por parte
del Gobierno Vasco no habéis ganado para
celebraciones...

Ha sido un afio intenso pero en el que también
hemos disfrutado mucho. Bataplan es el
primer negocio hostelero de nuestro grupo
y el que mas repercusion mediatica tiene.

Pero también es cierto que hemos formado
un grupo en el que todos son importantes y
se apoyan los unos en los otros.

Sin duda, la Mencién Especial del Gobierno

Vasco es un premio de mucho prestigio. ¢,Os
lo esperabais?

Nos sorprendié porque no nos lo

esperabamos. Pero sobre todo nos hizo

ilusion que fuese la propia Asociacion la que

nos propusiese. Desde aqui quiero agradecer
a todos sus responsables que hayan pensado
en nosotros. Ademas, el hecho de que te

den este tipo de premios te incentiva para
seguir trabajando, mas aun cuando supimos

el nivel de candidatos con los que
competiamos.

En la Gala, también quisisteis hacer participes
a vuestros hijos...

Primero porque son nuestra familia, y también
porque son la alternativa a la continuidad
del grupo para el presente y el futuro. Por
eso les dimos la importancia que tienen para
nosotros y para el futuro de nuestros
negocios.

LA ASOCIACION SE MUEVE

Tristan Montenegro

Sencillo, sincero y agradecido. Asi se presento Tristan
Montenegro a una entrevista que quiere premiar el trabajo
y la dedicacion de un empresario hostelero que el pasado
10 de diciembre recibio, junto a su mujer Maite Sabadell,

la Mencidn Especial en la Gala del Turismo Vasco.

Hoy en dia todo el mundo conoce a Tristan
Montenegro pero, ¢como empezaste en
el mundo de la hosteleria?

Realmente soy un caso atipico. Estudié en
Madrid ingenieria naval y trabajé de ello
en Bilbao, en los Astilleros. Pero no es
menos cierto que yo siempre habia tenido
ciertas inquietudes empresariales y
comerciales. De hecho cuando terminaba
mi jornada laboral acudia a un curso de
Técnico Superior en Direccion de
Marketing.

Entonces...

Surgi6 la posibilidad, a través de la familia
de Maite, de llevar un negocio hostelero.
Asi que nos vinimos a Donostia. Yo segui
trabajando de ingeniero en una oficina
de proyectos de Pasajes pero, poco a
poco, este trabajo fue convirtiéndose en
un hobbie y mis actividades empresariales
se fueron convirtiendo en nuestro eje. A
partir de ahi el resto de oportunidades
han ido surgiendo.

Lo cierto es que la figura de Maite ha sido
fundamental, ¢ verdad?

No es que sea importante sino que es la
consecuencia del arranque. Desde
entonces ha sido fundamental y sin ella
hubiese sido muy dificil sacar todo
adelante. Es cierto que no le gustan ni las
fotos ni las entrevistas, por su caracter,
por eso ha estado siempre en segundo
plano en el ambito mediatico pero eso no

(AIHLY)
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quita que su labor haya sido tan importante
0 mas que la mia.

Ahora, con mas de 30 afios, ¢Qué crees
que habéis aportado tanto ti como Maite
al turismo de Euskadi?

Nuestra mayor aportacion ha sido ademas
de nuestro trabajo diario, colaborar con
todos los eventos que se han dado tanto
dentro de la ciudad como en el resto del
Pais Vasco. Desde el Festival Internacional
de Cine hasta los Carnavales. Siempre
hemos pretendido que la gente de nuestro
entorno encuentre en nosotros un apoyo
y, a su vez, que la gente de fuera se sienta
como en casa. Y en parte lo hemos logrado
que celebridades como Keanu Reeves ha
recomendado tanto Bataplan como
Donostia para visitarla y salir por la noche.
Esas cosas al final tienen repercusion y
hacen que Euskadi sea conocida por todo
el mundo.

Tal y como hemos comentado al principio

de la entrevista, 2009 ha sido un afio

dificil para todos. ¢ Como ves actualmente
la hosteleria guipuzcoana y su futuro?
Creo que el presente no esta facil, pero

la hosteleria guipuzcoana tiene grandes
profesionales y todos nos hemos adaptado

a la crisis para salir adelante y tener un

futuro mejor. También es cierto que afios

atras hemos pasado crisis que parecian
importantes pero al final todo ha vuelto

a su ser.

INVIERNOO9 17
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IV Trofeo de golf de
Hosteleria para Euskadi

El pasado 26 de octubre se celebro en las instala-
ciones del Real Golf Club de San Sebastian la
cuarta edicion de un torneo que reune cada afo a
hosteleros de toda Euskadi. Este afio, casi sesenta
personas participaron de un evento que resulté una
fusion entre el deporte y la gastronomia.

LA ASOCIACION SE MUEVE

Ocho y media de la mafiana. Llegada y

café de bienvenida. Seis de la Tarde. Fin

del evento. Apenas diez horas que dieron

mucho de si el pasado 26 de octubre en
el Real Golf Club de San Sebastian. Y es

que como viene siendo habitual a lo largo

de los Ultimos afios, Hosteleria Gipuzkoa
organizé un encuentro para todos los

hosteleros de Euskadi en el que el golf y

la gastronomia se unieron por un dia.
Ya desde las nueve de la mafiana los

participantes en el torneo comenzaron a

dar sus primeros golpes al palo de golf.

Mientras, algunos de los patrocinadores

del evento, ofrecfan ya algunos de sus
productos. Asi, Cafés La Brasilefia nos
deleitd6 con bolsas de frutos secos y

chocolatinas y el Grupo Coca Cola con

refrescos de todo tipo. Pero eso no era mas

que el inicio del campeonato, ya que este

agape se ofrecia entre los hoyos 1 y 10.
Poco a poco el torneo iba entrando en su

fase decisiva y los participantes no querian
perder la ocasion de ganarlo. De hecho,

el titulo tuvo que decidirse por un solo
golpe de diferencia, ya que la pareja
ganadora presento una tarjeta de 70 golpes

y tanto los segundos como los terceros lo

hicieron con una tarjeta de 71 golpes. Fue

la pareja Camufias-Ibéafiez de Opakua, del

club Meaztegui Golf la que se alz6 con el

triunfo. Por detrds quedaron las parejas

formadas por Urdangarin-Padalgay, de la
Federacion Vasca y la pareja Serna-

Gurrutxaga, pertenecientes a los clubes

Goiburu Golf y S.S. Basozabal,

respectivamente.

Cocktail y almuerzo

Pero tal y como hemos comentado, era un
dia en el que la gastronomia iba a tener gran
importancia. Por ello, Carrasco Guijuelo y
la Gula del Norte obsequiaron a los
participantes con un estupendo cocktail que

hizo las delicias de los presentes. No podia
ser de otra manera cuando se esta
degustando productos de marcas tan
reconocidas como las que acabamos de citar.
Y ahi no quedd la cosa, ya que cuando
todo el mundo ya estaba satisfecho con lo
bien que habia avanzado el dia, llegé la
hora del almuerzo. Un menu suculento que
termind por poner la guinda a una jornada
intensa y agradable. Crema de hongo
beltza con canutillo de mousse de foie;
ensalada de bogavante con tartar de
txangurro, bouquet de candnigos alifiados
y crema tibia de gambas; escalopines de
solomillo carrillados a la sal gorda con
milhojas de tocineta ibérica, patata y salsa
bolofesa y, finalmente, tarta Maritxu con
helado de vainilla en tulipa. Sin duda, un
menu completo.

Asi, entre risas y buen humor, pasaron las
horas hasta la entrega de premios, momento
en el que los ganadores recogieron el
““Gran Premio Carrasco, Guijuelo””, que les
coronaba como ganadores del torneo. Con
este acto se ponia punto y final a una larga
e intensa jornada en la que todos disfrutaron
del deporte y la gastronomia.

Agradecimiento a los patrocinadores
Como no podia ser de otra manera, y tal
y como nos expresaron todos los
participantes, queremos transmitir nuestro
mas sincero agradecimiento a todos los
patrocinadores que hicieron posible este
IV Trofeo de Golf de Hosteleria para
Euskadi. Asi queremos destacar la
colaboracion de Carrasco Guijuelo como
patrocinador principal, Barcel6 Viajes,
Grupo Delta, Amstel, Cafés La Brasilefia,
Casino Kursaal, La Gula del Norte y El
Diario Vasco como patrocinadores oficiales
y Piper Heidsiek, Museo Chillida Leku, Coca
Cola, Torres y Bodegas Valdemar como
colaboradores.

ZIHTY
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Atanasio Carrasco

Todo el mundo conoce la Denominacion de Origen jamon
Guijuelo. Pero para llegar a tal logro, algunos han tenido
que trabajar mucho. Una de esas marcas ha sido Carrasco
Guijuelo, perteneciente al selecto grupo de D.O.Guijuelo
y participante de San Sebastian Gastrondmika.

Habéis participado en la pasada edicién
de San Sebastian Gastronomika. ¢Qué
sensacién os ha dejado?

Lo cierto es que la he visto mejor que otros
afios, sobre todo a nivel participativo. No
puedo decir ni mucho menos que el nivel
de otros afios haya sido bajo, todo lo
contrario.

Donostia siempre ha convocado a lo mejor
de la gastronomia mundial, pero es verdad
que este afio se ha dado un paso mas.

¢ En qué sentido?

Yo creo que la relacion con la empresa
organizadora ha sido més fluida que en
anteriores ediciones. Nos sentimos mas
arropados por ellos y eso es importante
para todos los que venimos a esta feria.

¢ Cuanto tiempo lleva Carrasco Guijuelo
participando de San Sebastian
Gastronomika?

Desde siempre. Exceptuando el primer
afo que por razones familiares no pudimos
asistir, Carrasco Guijuelo siempre ha
estado cerca de la hosteleria guipuzcoana
y de todos sus eventos.

¢ Cuéal es el objetivo que os marcais
entonces cada afio?

Estrechar los lazos con los clientes que
tenemos en Gipuzkoa. Cada paso que
damos aqui son pasos a mayores, pero
sobre todo cerrar lazos con nuestros
amigos y con nuestros clientes.

&Y cual es vuestra relacion, precisamente,
con nuestra hosteleria?

Es extraordinaria. En muchos de los casos
ya hablamos de lazos de amistad muy fuertes,
y no s6lo de negocio entre una marca de
jamoén y la hosteleria guipuzcoana. Son
muchos afos los que llevamos viniendo a
Donostia y las relaciones personales que
hemos creado alrededor son muy importantes.

Al final los mejores productos se unen a
los mejores cocineros...

Gipuzkoa cuenta con una gran cantidad
de cocineros de primer nivel, aunque a mi
siempre me gusta recordar a Roberto Ruiz,

del Fronton de Tolosa. Yo le conozco hace

muchos afios y me parece un cocinero

espectacular. Por suerte, el reconocimiento
le ha venido de unos afios para aqui. Pero
éste, no deja de ser sino un ejemplo de la
gran relacion que tenemos con todos ellos.

Por otro lado, el mundo del jamon ha sido
noticia por los problemas derivados de
de las plagas y los problemas con las
encinas. ¢ Os preocupa?

No porque la encina es un arbol centenario
que necesita cincuenta afios para crecetr,
y ya ha sufrido un monton de plagas y
problemas que ha sabido resolver con el
tiempo. Ha habido otras enfermedades
como la seta que las va pasando, con méas
0 menos problemas. Y, de momento,
nosotros no tenemos ninguna incidencia
importante sobre el sector.

(AIHLY)
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La Perla,
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un lujo a tu alcance

Los guipuzcoanos tenemos la suerte de contar con un centro
de talasoterapia referencia a nivel europeo.

El circuito talaso junto con el gimnasio son
dos férmulas para sentirte bien y estar en
forma.

Uno de los méas hermosos del mundo. Asi
es como fue descrito el Balneario de La
Perla de Donostia por los periédicos de

1912, afio de inauguracion de este centro.

Hoy, casi un siglo méas tarde, y tras la
intensa reforma realizada, su incomparable
marco con vistas a la bahia donostiarra, y
sobre todo la calidad y variedad de sus
servicios, hacen de este centro un lugar de
visita obligada para donostiarras y
visitantes.

El Centro Talaso-Sport La Perla es, sin duda,
un lugar Unico en Europa que ofrece,

mediante los beneficios del agua marina,
una variedad de servicios que suponen una
terapia de relax y tonificacion fisica
incomparable.

AIH]Y)
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Los beneficios del mar.

El centro La Perla cuenta, por un lado con
técnicas pioneras en Europa en lo que a
talasoterapia se refiere y con las aguas de
la bahia de La Concha, por otro, cuyos
efectos terapéuticos, preventivos y curativos
estan cientificamente probados. Todo ello
permite, entre otros, efectos tan beneficiosos
para la salud como mejorar el riego sanguineo
o tonificar la musculatura. Nada mejor para
renovar la salud que sumergirse en las distintas
piscinas de temperaturas variadas. Asi, el
centro Talaso-Sport La Perla ofrece a sus
clientes catorce zonas distintas en un mismo
espacio de libre recorrido y circulacion.
Ademas, cuenta con salida a la playa de La
Concha, para que los beneficios del mar se
puedan sentir en todas sus vertientes. Un
espacio ideal para aquellas personas que
deseen relajarse y tonificar su cuerpo.



Centro de rehabilitacion con los mejores
resultados.

El Centro de Salud y Estética se ha dotado
de equipamientos y la aparatologia mas
vanguardista. Todo ello con la experiencia
de un equipo de 30 profesionales: médico
deportivo, médico estético, fisioterapeutas,

masajistas, esteticistas y un especialista en
dietética y nutricion.

Masajes terapéuticos y fisioterapia, tanto
para curar y prevenir sobrecargas
musculares, estrés, como para
rehabilitaciones, cuidado de lesiones
deportivas, dolores de espalda o procesos
reumaticos, programas de salud para la
espalda, piernas cansadas, recuperacion

post cirugia, cuidados prenatal y postnatal
y tratamientos individualizados, que pueden
combinarse con sesiones de talasoterapia
y relax.

Un centro rehabilitador que te ofrece todas
las terapias para combatir el dolor de
espalda y todos los problemas musculares.

Centro de estética lider.

Siempre buscando las mejores soluciones
para nuestros clientes, el area de Estética
se ha dotado de la aparatologia mas
puntera asi como de nuevos tratamientos
médico-estéticos faciales y corporales.

ACTUALIDAD

Por sus caracteristicas especiales, )
La Perla esta especialmente indicado para las comunes dolencias del hostelero

VENTAJAS PARA LOS ASOCIADOS:
Hasta el mes de abril los miembros de la asociacion tendremos ventajas exclusivas.
20% de descuento en la entrada individual al circuito de talasoterapia.
10% de descuento en los tratamientos individuales, terapéuticos y de estética.
Y acceso a ser socio sin matricula de entrada.

i Aprovéchate!
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Para dinamizar tu local...
una ayuda externa

Muchos de nuestros locales hosteleros cuentan con maltiples posibilidades
para organizar toda clase de espectaculos en directo pero, por distintas
razones, no lo hacemos. Sin embargo, existen empresas encargadas de
organizar espectaculos sin que eso suponga un quebradero cabeza
para el hostelero. A continuacion, os presentamos las diferentes ofertas
asi como a la gente con la que deberias hablar. Convertir tu local hostelero
en algo mas que un bar, solo esta en tus manos.

Humor y Cémicos

Aunque esta especializada en humor, es una empresa la mar de
seria. Tiene varios afios de experiencia a sus espaldas y una vision
empresarial clara, hacer que el espectaculo sea rentable para el
hostelero. Para ello, Humor y Cémicos tiene un pack de iniciacion
que incluye: diez actuaciones a un precio competitivo, un fondo
de escenario que tiene la posibilidad de introducir a posibles
patrocinadores, un DVD promocional personalizado para anunciar
en televisiones locales, un CD con las sintonias de presentacion
y despedida del espectaculo, disefio de carteleria y 1.250 flyers.
Ademas, durante tu estancia en Humor y Coémicos, ellos se
encargaran de la programacion de los artistas asi como del
asesoramiento en publicidad. Como ellos mismos aseguran, no
han inventado nada nuevo pero si han pensado en como ayudar
al hostelero a hacer un buen negocio. La persona con la que
deberias hablar en caso de que querais contratar sus servicios es
Pedro Llamas. El os asesorara sobre como deberia realizarse el
espectaculo y os informara sobre los requisitos que debe tener el
local para que sea rentable. Humor y Cémicos cuenta con un
extenso catalogo de artistas muy conocidos (Agustin Jiménez,
Alex O ” Dogherty, Joaquin Reyes, Flipy..) que hacen las delicias
de cualquier publico.

Persona de Contacto: Pedro Llamas

Web: www.humorycomicos.com mail: pedro@humorycomicos.com
Teléfono: 629 726 490

INVIERNOO9

Xpressionk

Es una asociacion cultural nacida en el afio 2003 con un objetivo,
acercar el arte a la gente de la calle, que sin buscarlo se encuentre
con expresiones artisticas de una manera casi espontanea. Asi,
Xpressionk trabaja la promocion activa de la cultura, buscando
y ofreciendo espacios a artistas no profesionales de cualquier
disciplina (musica, artes escénicas, artes plasticas, etc..). La
asociacion no excluye ni a artistas ni a espacios. Ademas, en
Xpressionk saben de la importancia que tiene buscar un equilibrio
entre la sensibilidad cultural y la gestion empresarial. Por eso,
trabajan mucho apartados como el marketing, la dinamica
comercial o la gestion e inversion de recursos. Los seis afios de
experiencia y los mas de quinientos conciertos que han organizado
lo avalan. Jokin Telleria es la persona al frente de este loable
proyecto. Si queréis formar parte de alguno de los circuitos
Xpressionk, sélo tenéis que llamarle y os atendera de una forma
personalizada. Analizara los recursos y las posibilidades del local
y juntos podréis sacar adelante la actividad. Por dltimo, cabe
destacar, la importancia que desde Xpressionk se le da al euskera.
Tanto en la ejecucién, promocion, gestion y coordinacion de todas
las actividades que llevan a cabo el euskera tiene una importancia
preferente.

Persona de contacto: Jokin Telleria

Web: xpressionk.net mail: jokin@xpressionk.net

Teléfono: 943 368 137

(ZIHLY)
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Y la luna

““Tu imaginacion pone el limite””. Cuando nacieron, este slogan
podia resultar pretencioso pero después de diez afios ya no lo es.
La empresa Navarra se ha especializado en conseguir todo aquello

que propone el cliente: humoristas, gogo ” s, performance, dj s de

renombre y hasta famosos. Y la Luna se encarga de la organizacion
integral del evento para que el hostelero no tenga que preocuparse
por nada. Todo lo que puedas necesitar ellos te lo consiguen,
desde una tarima o un micréfono hasta la gestion del alojamiento
para el artista. Antonio Torres es el encargado del sector de
hosteleria de Y la Luna y es la persona con la que tenéis que
hablar para que vuestras ideas se hagan realidad. Tiene mucha
experiencia en el tema y te asesorara sobre tu idea. Y la luna
pone mucho interés en que el espectaculo organizado sea un
éxito. Asi prefieren ingresar menos dinero antes que organizar un
evento con poca salida o contraproducente para el hostelero. Por
eso, 0s recomendamos que cuando vayais a organizar algo os
dejéis asesorar por sus profesionales.

Persona de contacto: Antonio Torres

Web: ylaluna.com mail: ylaluna@ylaluna.com

Teléfono: 948 27 06 41

(AIHLY)
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Avrtistas en Ruta

Concebida para apoyar el intercambio cultural entre comunidades,
ha consolidado un circuito estable en invierno de salas de pequefio
y mediano aforo. Su objetivo final es, por un lado, apoyar a los
artistas y grupos y, por otro, asegurar una programacion a los
espacios donde puedan exponerlas. Para escoger a los grupos
seleccionados, cada tres meses se retine un comité formado por
periodistas musicales, representantes de sala y responsables
culturales de las comunidades participantes. El programa funciona
tres trimestres al afio, de Enero a Marzo, de Abril a Junio y de
Octubre a Diciembre. A los dieciocho grupos seleccionados cada
trimestre, AIE les subvenciona cuatro conciertos en salas o espacios
colaboradores, fuera de su comunidad de origen, con una cantidad
que varia segln su procedencia geografica y el nimero de
miembros. Con dicho grupo la sala acuerda unas condiciones
independientemente de la subvencion que AIE les da. AIE publicita
la programacion de cada trimestre en diversos medios escritos y
especializados como Radio 3, Sol Musica TV, Rolling Stone, Mondo
Sonoro, Guia del Ocio.. Asimismo, edita 40.000 folletos con la
programacion que se distribuyen entre las salas adscritas al
programa, y en lugares de ocio y entretenimiento a través de
Postal free. Para poder colaborar con el programa es necesario
que los espacios dispongan de equipo de sonido, luces y técnico.
Puedes visitar su web para conocer los artistas que estan
programados de enero a marzo 2010. En la foto, Luis Mendo,
vicepresidente de AIE, encantado de ayudarte en todo lo que
quieras.

Persona de contacto: Luis Mendo

Web: www.aie.es mail gema.sanchez@aie.es TIf. 917817837
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Sindrome

del Tunel Carpiano

El Dr. Juan Ponte, del servicio de traumatologia del Hospital
Quirdn Donostia, nos explica qué es esta patologia tan
frecuente en el sector hostelero y de dificil prevencion.

¢ Qué es el tinel carpiano?

Es un tlnel cuyas paredes estan formadas
por los huesos del carpo (la mufeca), y
cuyo techo es una estructura ligamentosa.

&Y en qué consiste el sindrome de este
tinel?

Se debe a un estrechamiento del canal
entre los huesos y la estructura
ligamentosa, debido a multiples causas.
Casi siempre su origen es desconocido,
en algunas ocasiones se produce por
alteraciones anatémicas debidas a
fracturas previas y en otros casos también
puede tener un origen reumatico.
Tiene una mayor prevalencia entre las
mujeres que realizan trabajos manuales
habitualmente y aparece alrededor de la
menopausia.

Es frecuente entre los camareros. ¢ Por
qué?

Es una patologia que suele desarrollarse
por la repeticion de movimientos de flexion

y extension de la mano, por lo que afecta

especialmente a profesionales que utilizan
y mueven mucho las manos en el trabajo,

tanto en la hosteleria como en otros
ambitos y en algunos casos puede

considerarse una enfermedad profesional.

¢.Cuales son sus sintomas mas frecuentes?
Se caracteriza por una sensacion de
hormigueo y en algunos casos dolor en
el pulgar, dedo indice, corazén y parte
del anular. Estos sintomas aparecen
fundamentalmente durante la noche y se
alivian moviendo la mano.

En estadios mas avanzados puede
provocar alteraciones motoras con
pérdida de fuerza en las manos.

¢ Como se puede tratar?

Primero hay que diagnosticarlo, con la

historia clinica, exploracion fisica, una
radiografia para descartar un posible
origen cervical y un electromiograma,

que mide la velocidad de transmisién de

los impulsos nerviosos a través del nervio

mediano. Si esta prueba confirma la

disminucion de la velocidad de los

impulsos, se confirma el diagndstico de

sindrome del tanel carpiano y el
tratamiento se basa en antiinflamatorios

orales por un lado, y la colocacién de

una férula durante la noche para

mantener el nervio relajado. También se

pueden aplicar medicamentos

neurogeneradores e infiltraciones de

cortisona.

El tratamiento definitivo es mediante

cirugia, abierta o artroscdpica, y consiste
en dividir el techo ligamentoso del tinel

para ampliarlo y liberar el nervio. Se

trata de un tratamiento efectivo y de

caracter ambulatorio, sin ingreso

hospitalario.

¢ Qué otras lesiones de la mufieca son
frecuentes en el sector hostelero?
Ademas de los cortes y laceraciones, a
nivel de la mufieca son frecuentes las
lesiones debidas a movimientos repetitivos,
como tendinitis en el antebrazo y mano
y las lesiones de la articulacién radio-
cubital distal.
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Viaje a Brasil con
Hosteleria Gipuzkoa

Gracias al acuerdo existente entre Hosteleria Gipuzkoa y la firma
de viajes Barcel6, aquellos asociados que estén interesados
podran disfrutar de un exclusivo viaje a Brasil. Durante ocho dias
tendremos la oportunidad de conocer los lugares mas bonitos de
Salvador de Bahia y Morro de Sao Paulo y disfrutar de las mas
variopintas actividades. Y todo a un precio inmejorable.

Salvador de Bahia.

Es el primer destino del viaje. Alli pasaremos
cuatro noches en el hotel Pascoal situado
frente a la Playa da Barra. Durante esos
dias se realizaran varias excursiones. En
una de ellas, conoceremos el centro histérico
de Salvador, el cual esta considerado por
la Unesco como Patrimonio de la
Humanidad. Y es que para algo es el mayor
conjunto arquitectonico barroco de América
Latina. Por otro lado, el tercer dia,
realizaremos un viaje a las Islas do Frade
e ltaparica en barco privado. Ademas de
conocer estas maravillosas islas, durante
el trayecto tendremos la oportunidad de
degustar la famosa caipirinha acompafiados
de batuqueros. Seran cuatro dias
inolvidables donde también dispondremos
de tiempo libre para realizar nuestras
compras o relajarnos en la playa.




Morro de Sao Paulo

El quinto dia nos trasladaremos a Sao Paulo en un viaje aproximado
de dos horas y media. En esta segunda parte del viaje visitaremos un

sinfin de playas que nos dejaran sin aliento como, por ejemplo, la
playa de Coeira en la Isla de Boipeba y conoceremos las piscinas

naturales de Garapud y Morere donde podremos realizar actividades

como el buceo con méascara y snorkel. Acompafiados de guias,

navegaremos por el Rio do Inferno hasta la Isla de Cairt entre otros
lugares increibles. Y, como no, tendremos dias libres para disfrutar
del pueblo y la playa cercana al hotel. El octavo y ultimo dia
regresaremos a Salvador para embarcar en el vuelo destino a Madrid.

En Salvador ain tendremos unas horas libre para realizar las Gltimas

compras.

Fechas

Este maravilloso viaje que sélo podréis disfrutarlo aquellos asociados
a Hosteleria Gipuzkoa. Esta programado para el 15 de abril y durara
hasta el 22 de ese mismo mes. El precio sera de 1705 euros mas 140
de tasas. Ademas el que lo desee tendra la posibilidad de adquirir un
seguro de viaje adicional cuyo coste es de 25,44 o.
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Llevais desde mayo en el Gobierno y hace poco
mas de un mes cerrasteis los datos del primer
afio. ¢ Qué valoracién hacéis?

Muy positiva, ya que en términos absolutos
hemos logrado la cuarta mejor cifra de la historia
en cuanto al numero de turistas. Nosotros
entramos en mayo y desde julio hemos logrado
que el balance mensual sea positivo respecto al
afilo anterior. En el segundo semestre el
incremento es del 2,9%.

Sin embargo, la cifra anual ha quedado en un
-1%...

Es cierto que no hemos logrado un 2009 positivo,
pero hay que mirar méas alla. El conjunto del

estado espafiol ha caido un 8%, lo que supone
una caida notablemente superior a la nuestra.
Euskadi ha sabido resistir a la crisis a la vez que
nos estamos preparando para competir cuando
ésta finalice.

También fue muy comentado el Gltimo anuncio
del afio en varias cadenas privadas, en el que
participaban Amaia Montero y Jorge Fernandez
como imagen de Euskadi. ¢,Por qué ese momento
y por qué ellos?

La imagen de Amaia y Jorge se eligieron para
invitar a todo el mundo a visitar Euskadi en 2010
y pensamos que el ultimo anuncio del afio era
un buen momento para ello. Luego esa campafa,
se prolog6 hasta el inicio de la feria Fitur con
diferentes spots televisivos. En cuanto a los
protagonistas no cabe duda que aportan valores
modernos y atractivos que se identifican bien
con lo que queremos vender en nuestro territorio.

Precisamente en Fitur, Euskadi fue premiada por
tener el mejor stand (junto a Canarias y Castilla
y Ledn). ¢Qué balance hacéis de la feria?
Segun los datos de la organizacion, el de Euskadi
fue uno de los stands mas visitados. Ademas, y
aprovechando nuestra presencia en Madrid,
realizamos un acto en el que presentamos nuestra
nueva imagen de cara al 2010. En el acto,
participaron personajes del mundo de la cultura,
moda, musica, deporte, comunicacion, politica..
tanto de Euskadi como de Madrid.

¢Como se define la nueva campafa?
Euskadi, saboréala. Es la manifestacion del nuevo
Plan de Marketing ideado por el Gobierno Vasco
para la puesta en valor y promocion de los
principales atractivos turisticos de Euskadi y que,
a partir de ahora, acompafara a todas las
acciones de promocion turistica.

ACTUALIDAD

Isabel Muela

Es la directora de Turismo del Gobierno
Vasco y la encargada de vender Euskadi
como destino turistico. Tras el éxito en
Fitur, ahora llega “Euskadi, saboréala”.

Precisamente en los métodos de promocién es
donde mayor cambio nos hemos encontrado...
ST, porque los tiempos cambian y nos hemos
tenido que centrar en otros métodos. Es por
ello, que hemos apostado por los portales de
Internet turisticos como escaparate para
promocionar Euskadi. Esta apuesta la
realizamos para las fiestas de las tres capitales
vascas y también para los festivales de jazz,
y en este Ultimo caso supuso un incremento
del 3% de entradas de turistas respecto a
2008.

Aun y todo a los hosteleros, quiza les haya
motivado mas la apuesta que estéis realizando
con la subvencién del 20% para las
pernoctaciones de fin de semana..
Fue una de las apuestas que el Lehendakari
realiz6 desde el programa Euskadi+09.
Queremos potenciar que los turistas que vienen
a Euskadi pernocten por lo menos dos noches,
y ésta era la formula mas directa. De momento,
el programa seguird adelante hasta el proximo
11 de abril.

Lo que esta claro es que ha sido el turismo de

cercania, de proximidad, el que ha salvado la
temporada..

No cabe duda de que el turismo internacional
ha descendido por la crisis econémica. Por

eso, nos hemos centrado en 2009 y ahora en
2010, en el turismo nacional. Especialmente
nos tendremos que centrar ahora en
comunidades como Catalufia y Madrid que ya
sabemos que nos dan un rendimiento seguro.

Pero eso no quita que sigamos trabajando con
la intencion de recuperar turistas extranjeros,

especialmente con aquellos con los que tenemos
conexiones directas como son Alemania, Reino
unido y Francia.

&Y cual es el objetivo de cara a este 2010?
Tenemos un doble objetivo: por un lado,
queremos superar la cifra de turistas que vienen
a Euskadi, aunque sabemos que después de
haber alcanzado la cuarta mejor cifra de la
historia no va a resultar sencillo. Y sobre todo,
queremos aumentar el numero de
pernoctaciones. Y es que con lo pequefio que
es Euskadi, sabemos que en algo méas de un
fin de semana, un turista es capaz de conocer
la mayor parte de nuestro territorio. Ademas,
queremos que el turista sea capaz de venir a
Bilbao, visitar Donostia y acabar su estancia
en Vitoria. Queremos dinamizar el turismo.

(AIHLY)
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Pablo Busca

Jefe del Servicio de Urgencias
del Hospital Donostia

A nadie nos gusta visitarlo pero, si nos ocurre una desgracia, mas
nos vale que haya un buen servicio de urgencias cerca. El Hospital
de Donostia tiene el Premio Best in Class al mejor Servicio de Urgencias
de todo el estado y, actualmente, es un referente en todo el pais. Con
mas de 20 afos de experiencia, el colegiado Pablo Busca esta al
frente de dicho Servicio. Nos aporta datos de interés.

En una par de lineas, ¢cuél es la labor
principal del Servicio de Urgencias?
El principal objetivo de un Servicio de
Urgencias de estas caracteristicas consiste
en la estabilizaciéon de los pacientes
urgentes para poder realizar en muchos
casos una aproximacién diagnostica y
establecer un tratamiento ya sea médico
o quirdrgico en el plazo mas corto posible.

¢, Cémo es el dia a dia en el Servicio?
Actualmente atendemos una media de
unas 250 urgencias diarias de las cuales
el 25% suelen precisar de ingreso
hospitalario. El dia mas conflictivo suele
ser el lunes y las horas de mayor afluencia
suelen ser entre las 13 y 16 horas. Los
sabados por la noche suelen ser también
jornadas de mucha actividad por culpa
de los accidentes, la violencia o el abuso
de sustancias..

Hablanos del equipo de profesionales..

Lo componen unas 200 personas entre
empleados de la limpieza, celadores,
administrativos, auxiliares de clinica,
diplomados en enfermeria y médicos. Cada
uno tiene un papel insustituible en la
atencion urgente y es indispensable una
exquisita coordinacion entre ellos para
que todo funcione a la perfeccion y para
que el resultado sea el deseado. Ademas,

INVIERNOO9

contamos con la inestimable colaboracion
de otros especialistas tanto dentro como
fuera del hospital dispuestos para actuar
cuando el caso lo requiera.

¢ Qué es lo mejor y lo peor de trabajar en
Urgencias?

Es una medicina directa, resolutiva y muy
variada lo que hace que entre los
profesionales tenga gran aceptacion. Lo
peor de este trabajo son las malas noticias
que en ocasiones tenemos que dar y a las
cuales no es posible acostumbrarse. En el
campo puramente profesional, el trabajo
nocturno y la necesidad de dar similar
respuesta los fines de semana marca unos
calendarios mas complicados. Por otro
lado, son trabajos con una elevada carga
emocional y de stress.

¢, Cuan importante es vuestro servicio? ¢0s
sentis valorados por la ciudadania?
El tener un excelente servicio de urgencias
es sin duda una garantia para todos los
ciudadanos. Periddicamente se realizan
encuestas de opinién entre los usuarios de
nuestro servicio en las cuales el 97% de
los encuestados reconoce y agradece
nuestra labor. La gente, normalmente,
ademas de la mano nos suele dar las
gracias al finalizar nuestras atenciones.
De hecho, en los dltimos afios ha crecido

(ZIHLY)
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considerablemente el numero de

felicitaciones escritas.

Cuando pensamos en Urgencias lo primero
que nos viene a la cabeza son las colas.
¢ Por qué?

Mucha gente hace una inadecuada
utilizacion del Servicio y una gran parte
de las urgencias que atendemos podrian
ser atendidas en otros dispositivos. Para
evitar que este tipo de patologias
interfieran la atencion de las verdaderas
urgencias, el Servicio cuenta con una
clasificacion de pacientes en la propia
area administrativa, en la cual un médico
del Servicio establece la prioridad en la
atencion de los pacientes. Asi los pacientes
no son atendidos segln orden de llegada
sino segun la patologia que presentan. A
nadie nos gusta esperar pero cuando no
es urgente hay que hacerlo o acudir a
otro dispositivo de menor complejidad.

¢ Como podriamos evitar este problema?
Creo que habria que incidir en la
divulgacion de las diferentes alternativas

que dispone Osakidetza para asistir los

procesos urgentes. No puede ser que para
muchos pacientes la primera solucion sea

acudir al Unico hospital terciario de

Guipuzcoa.






Entrega de
premios Ecogras

El pasado dia 9 de junio se celebro la fiesta anual que organiza
Hosteleria Gipuzkoa. En ella, algunos de nuestros habituales
colaboradores, entre los que se incluye Ecogras, sortearon entre
los presentes algunos premios. En esta ocasion, Ecogras quiso
aportar dos abonos de la Real Sociedad para toda la temporada
y dos abonos del Lagun Aro GBC, también para toda la
temporada.

En su afan de potenciar el deporte vasco también han participado
en el centenario de la Real Sociedad como una de las cien
empresas patrocinadoras de un afio, en este caso el afio 2000,
y son a su vez, empresa colaboradora del Lagun Aro GBC. Y
que mejor manera de justificar su aportacion al deporte vasco
que sorteando un abono para los dos clubes mas relevantes de
Gipuzkoa: Real Sociedad y Lagun Aro GBC.

En esta ocasion, los ganadores de los abonos fueron Ifiaki del
restaurante Munto Berri (ganador de los abonos del Lagun Aro
GBC) y Aitor del Rte Patxiku Enea (ganador de los abonos de
la Real Sociedad). Como podeis comprobar en las fotografias,
la entrega de los pases se realizo en los restaurantes de los
ganadores y a ellas acudieron en nombre de Ecogras, el
responsable comercial, Mikel Bartolome, en el Restaurante
Munto Berri y el gerente Xabier Muro, en el restaurante Patxiku.
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en Donostia
el 26y 27 de abiril

Donostia acogera el 26 y 27 de abril el Salén de Vinos y
Aceites Enolia-Ktart 2010, que celebra su décima edicion y
que este afio acercara el arte a las bodegas, ademas de llevar
el aceite y el vino a los museos. Serd un encuentro al que
acudiran las bodegas, distribuidores y almazaras mas
importantes del panorama nacional.

Esta es una feria itinerante,y la primera parte de este afio se
celebré el pasado 25 de enero en el atrio del Museo
Guggenheim de Bilbao. Presentaron sus productos 50 bodegas
(de Rioja Alta, Rioja, Ribera del Duero, Cigales, Penedés,
Campo de Criptana, Bierzo, Jerez o Jumilla) y 14 almazaras
(de Rioja, Murcia, Navarra, Garriga, Sierra Magina, Almeria
o Tabernas), y asistieron al evento unas 400 personas entre
sumilleres, restauradores, distribuidores, criticos y particulares
aficionados al vino y al aceite. Llam6 mucho la atencion de

los asistentes la llamada ““galeria de los aromas””, en la que

el personal podia comparar el olor y sabor del vino con las
diversas flores, hierbas y frutas del campo alli expuestas.

Ademés de la edicion de Donostia, el 26 de abiril, Enolia estara
en el Artium de Vitoria el 8 de marzo, y en el Museo de Arte
Contemporaneo de Murcia el 3 de mayo. Acuérdate de apuntar
estas fechas en tu agenda para no perderte las nuevas
tendencias en vino y aceites.
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Cata de aceite de Les Garrigues

El pasado 15 de enero Espai Catalunya organizo en Lukas Gourmet
una cata de aceites de Les Garrigues. El acto sirvio también para
promocionar la feria que ha tenido lugar en Les Borges Blanques

los pasados 29, 30 y 31 de enero.
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Que el aceite es una herramienta vital en la
cocina lo sabiamos todos. Pero conocer este
producto desde el punto de vista del sabor,

olor.. no es tan conocido. Asi, D.O.P. Les

Garrigues han paseado lo mejor de su aceite

por Gipuzkoa. Y es que este pequefio territorio

catalan cuenta con uno de los mejores aceites

del mundo y es precisamente ahora, cuando

quieren explotar este producto més alla de

sus fronteras. Aunque cuenta con un

presupuesto reducido, ““queremos promocionar
nuestro aceite por el mundo. Hemos estado

en Andorra y ahora en San Sebastian””, nos
comenta Javier Gisbert, presidente de la Fira
de L” Oli de Les Borges Blanques.

Esta denominaciéon de origen también esta

trabajando mucho en la investigacion. Junto

a la Universidad de Barcelona estan llegando

a conclusiones mas que interesantes. ““Podemos
decir que nuestro aceite previene y disminuye
el riesgo de céncer de mama y cancer de

colén, ademéas de tener unas cualidades

culinarias realmente excelentes””, afirma Javier.

Feria de L"Oli en Les Borges Blanques
Los pasados 29, 30 y 31 de enero tuvo lugar
la Xl Fira de L™ Oli. Se trata del broche final
al conjunto de pequefias ferias que se suceden
en los pueblos de la comarca de Les Garrigues.
La feria cuenta ya con méas de 40 expositores,
la presencia de 60.000 personas y se esta
convirtiendo en una referencia para el mundo
de la gastronomia del estado.
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Nuevos horarios de visita
para nuestros colaboradores

Como todos sabéis, Hosteleria Gipuzkoa cuenta con un
amplio grupo de colaboradores externos que semanalmente
vienen a nuestra asociacion a aconsejaros en cada una
de las facetas de vuestro negocio. Para aclarar cualquier
duda, aqui os dejamos los dias en los que viene cada uno
de ellos. De todas formas, se requiere concertar cita. Lunes:
Seguros NAHIA 21 (Adolfo Eceiza). Martes mafana:
KUTXA (Garbifie Latienda). Martes tarde: Aparejador
ARTEMO. Miércoles mafiana: Subvenciones GESTAY (lfiigo
Sanchez).
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TXotx
denboraldia hasi da

Urteroko legez, Astigarragak handitasunez ospatu
zuen sagardo denboraldiaren hasiera. Errealeko
mutilak izan ziren aurtengo sagardoa probatzen
lehenak eta Jokin Aperrabay lehendakaria buru
zutela, teknikari nahiz jokalariek denboraldi berri
honi ongietorria emateko ekitaldian parte hartu
zuten. Denboraldia luzea izango dela aurreikusten
da eta sagardogileentzat produktiboa, gainera.
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Pasala Donlbane proh I b|d0 Periko Goili es el portavoz de los hosteleros de la zona, y lo
’ que nos cuenta no es muy positivo ya que los ingresos medios
- - han descendido un 30% y la situacion es muy preocupante.
(O I m pOSI ble) aparcar ““Sabemos que es un momento dificil, pero creo que haciendo
un pequefo esfuerzo por parte de todos podemos mejorar la
situacion””. La realidad es que Pasai Donibane se ha visto un
tanto olvidada, lo que ha multiplicado los problemas en esta
época de crisis. ““Necesitamos una mayor sefializacion del pueblo,
ya que no hay ninguna referencia a Pasai Donibane hasta que
entras en la rotonda de Lezo. También la sefializacion de los
parking, no para la gente del pueblo que ya sabe dénde puede
aparcar, sino por los turistas que tienen serias dificultades para
localizar los parking””, afirma Periko. Y es que precisamente este
problema es al que mas importancia le dan. ““Es muy dificil
encontrar un aparcamiento en Pasai Donibane, ya que hay muy
pocas plazas. Si a esto le afiades, que tenemos un parking que
por lo que sea no se termina de abrir, pues nos encontramos
con situaciones que no son nada agradables para nosotros. Nos
hemos encontrado casos de grupos que te anulan la reserva
porgue no encuentran aparcamiento u otros en los que estan
tres comensales y el cuarto llega media hora después porque
no puede aparcar. Evidentemente ninguno de estos grupos
vuelve””. Estos son los problemas y algunas de las soluciones.
Ahora toca esperar la reacciéon de las autoridades, a las que
pedimos consenso ya que no se trata solo de un problema del
sector, sino del pueblo.
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El asociado Patxi Trotifio se ha
proclamado Campeon de Espaia
de Cocteleria 2009

La familia Troitifo de Errenteria lleva muchos afios trabajando
en el mundo del céctel y son un referente a nivel estatal. Desde
el Pub Stick de Errenteria, los hermanos Patxi y Yolanda investigan
y preparan sus creaciones que luego presentan a distintos
concursos. Tienen varios premios en su haber y el Gltimo lo han
conseguido en el Campeonato de Espafia que se celebré en
Palma de Mallorca a finales de afo. Patxi Troitifio se ha
proclamado campedn con un céctel cuyos ingredientes principales
son el whisky y el chocolate. Se llama Cocktail O.C.C (Orange
Chocolate Cocktail) y recuerda a los bombones de licor que
tanto gustan a todo el mundo. Ahora, el bueno de Patxi se
prepara para el campeonato mundial que se celebrara en
Shangai.

Ingredientes

Whisky

Mozart (licor de chocolate)
Sirope de Chocolate
Sirope de Vainilla

Nata Liquida
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Nace la Asociacion Ja(ki)tea

Con un espiritu muy humano y con ganas de reivindicar la cocina
tradicional vasca, algunos de los mejores criticos vascos y de
nuestros hosteleros se han unido en esta iniciativa sin precedentes.

La gastronomia en Gipuzkoa es la base de
nuestra historia. Grandes cocineros, grandes
restaurantes, grandes recetas.. pero nuestra
gastronomia, nuestro amor a los fogones es
mucho més amplio. Por eso, hosteleros y criticos
de nuestra cocina se han unido para enfatizar,
para proclamar la importancia de la cocina
tradicional vasca. Un amor y un homenaje a
un estilo de cocina que nunca se ha visto
reconocido en los medios, que nunca ha tenido
un lugar donde expresarse. Es por ello que
Ja(ki)tea busca a través de su asociacion,
revertir tal situacion y dar valor a una cocina
que ha sido la que nos ha llevado al primer
orden internacional.

Y. precisamente, quienes estan detras de esta
iniciativa son personas que conocen muy de
cerca nuestra gastronomia. Asi, encontramos
a los criticos gastrondmicos Edorta Agirre,
Mikel Corcuera y Peio Garcia Amiano, el
hostelero Xabier Zabaleta, y personas tan
cercanas al mundo de la gastronomia como
Josema Azpeitia, Gorka Etxeberria o David
De Jorge.

El objetivo de Ja(ki)tea es reflejar a esa gran
parte de nuestra hosteleria que trabaja
ofertando la ““cocina de toda la vida””. Desde
Ja(ki)tea quieren hacer ver que cualquier plato
puede ser exquisito, que muchas veces nos
encerramos en centralizar la gastronomia
guipuzcoana en una sola direcciéon cuando,
por suerte, nuestra cocina tiene muchas
variantes. Ja(ki)tea quiere dar protagonismo
a autores que realizan platos tremendamente
ricos, pero con menos nombre. Es decir, la
fuerza de comer una buena alubiada, unos
callos bien elaborados.. sin olvidarse de que
fue aqui, en Gipuzkoa, donde surgio el
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fendnemo de los pintxos. En todos esos terrenos
y los que hacen referencia a los propios
productos sera donde se mueva este nuevo
proyecto.

Agradecimiento a los patrocinadores
Desde la Asociacion Ja(ki)tea quieren agradecer
enormemente la participacion y colaboracion
en este proyecto de marcas tan importantes
como Cafés Aitona, Foie Rougié, bodegas
Mitarte, carnicas Gastatzen y Hermanos
Esparza. Sin lugar a dudas, unas firmas de
alta calidad, que llevan muchos afios trabajando
con nuestra hosteleria y que, una vez mas, se
han querido sumar a una nueva aventura.

Kolaboratu ezazu Ja(ki)tea-rekin

Elkarte honen helburu nagusia parte-hartzea
sustatzea da. Ja(ki)teatik ostalaritzako langile
orori deialdia egin digute, beren ekimenean
parte har dezagun eta, honela, guztion isla
izango den espazio bat eraiki dadin.
Horretarako, ostalari bakoitzak bere hiru
errezeta igo beharko ditu webgunera
(webgunearen helbidea aurki emango da
ezagutzera) eta hauek argitaratuak izango
dira. Gainera, Ja(ki)tean parte hartu duten
hainbat errezeta beste komunikabide batzuetan
ere argitara emango dira, Elkarteak akordioak
itxi baititu zenbaitzuekin. Honela, Ondo Jan
edota Anoeta aldizkaria bezalako medio
ospetsuek ere Ja(ki)teak egindako lana
zabaltzen lagunduko dute. Azkenik, gogorarazi
beharra dago Elkarteak ostalari eta errezeta
ezberdinen arteko zubia eraikiko duela,
webgunearen bitartez ostalari askoren lan
egiteko erak eta errezeten inguruko ikuspuntuak
gertuagotik ezagutu ahalko dira-eta.
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Nuevos asociados

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

Buru-Zuri Taberna

Berrogeita hamar urte daramatza zabalik Buru-Zuri tabernak.
Duela bi urte Miren eta Aiert-ek bere gurasoek utzitako lekua
bete zuten eta beren erabaki berrietako bat gure Elkartearekin
bat egitea izan da. Bi gazte hauek gogor ari dira lanean
tabernari aire berria eman eta eskaintza publiko gazteago bati
egokitzeko. Denetarik jan daiteke egun: pintxoak, plater
konbinatuak, bokadiloak eta anoak. Beren pintxo berrietako
bat, urdaiazpiko, piper gorri eta berdeak eta galeper
arrautzarekin egina, benetan goxoa dago.

Helbidea: Lersundi kalea, 23 (Deba) Telefonoa: 943 19 10 34

Bar Dakara

Damos la bienvenida a la Asociacion a Luis Pla, Maria Fernandez

y Jenifer Garcia, encargados del Bar Dakara de Lasarte. Los
tres son amigos que se conocieron trabajando en otros

establecimientos hosteleros y que hace un afio decidieron

ponerse al frente de este local de Lasarte. Con una pequefia

obra y un cuidado servicio hicieron del Dakara un lugar mas

acogedor. Situado en la Calle Mayor, se trata de un bar

restaurante que da menus del dia y la tipica carta de raciones
y bocadillos. Si os animais a visitarles, recomendamos probar

sus variados hojaldres de puerros, jamon..

Direccion: Calle Mayor, 8 (Lasarte) Teléfono. 943515859

Coffee Break

Tiene un concepto muy definido: estd pensado para ser una cafeteria pura y dura. Pero
sobre todo, para ofrecer a sus clientes un producto de maxima calidad, manipulando el
mejor material posible y de una manera muy profesional. Asi, nos encontraremos con
cafés de todo tipo, zumos de temporada o batidos naturales. Con estas premisas llevan
quince afios haciendo disfrutar a grandes y pequefios. Todo ello, sin olvidarnos de una
de sus grandes especialidades, las tostadas. De pan de hogaza, con aceite de Jaén, con
pan de centeno.. y un largo etcétera que te recomendamos disfrutar tanto en el interior
de su cafeteria como en su amplia terraza.

Direccion: C.C. La Bretxa KO1 (Donostia) Teléfono 943 420 874

Nuevos asociados

TAGLIATELLA, Rte. Donostia
DAKARA, Bar Rte. Lasarte Oria
CASA JULIAN, Bar. Tolosa

CASA MARTIN, Bar. Donostia
BEHEKO TABERNA, Bar Rte. Bergara
CHARLES CHAPLIN, Bar. Azpeitia

BURU ZURI, Bar. Deba
APITXIN, Cafeteria. Donostia
GURE AMETZ, Bar. Andoain
MEOLA, Bar. Azpeitia

PEPE, Bar. Donostia

ZUBIA, Bar. Errenteria
BALLESTENEA, Rte. Donostia
ARNEDILLO, Bar. Irun
BIDARTE, Rte. Donostia
PRIMO PIANO, Bar. Donostia
TXIKI, Bar. Astigarraga
HOTEL ARBE. Mutriku
SPLASH, Café Pub. Donostia
SAGARTXO, Bar. Astigarraga
TXOKO BERIO, Bar. Donostia
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INTZ, Bar. Azpeitia
KORNEER, Bar. Donostia
COFFEE BREAK, Bar.
MALAPE, Bar. Elgoibar
DANAKO, Rte. Irun

ETXE ZURI, Bar. Azpeitia
SAN FRANCISCO, Cafeteria. Tolosa
COPAIBA, Bar. Donostia

J&C, Bar. Donostia

DBEBER, Bar. Donostia

BIDEBIETA, cafeteria. Donostia
OSABA TABERNA, Bar. Urretxu
GABIRIAKO OSTATUA, Bar Rte. Gabiria
SUGAR SUGAR, Bar. Tolosa

ONGI ETORRI, Bar. Billabona

(ZIHLY)
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Donostia



Splash

Este céntrico bar fue adquirido y remodelado
en 2002 por la familia Colina. Situado en
la conocida zona de Reyes Catélicos, es ya
una referencia para los jovenes
guipuzcoanos. Sus cafés, sus copas y el buen
ambiente son ya conocidos por todos ellos.
Tras ocho afios al frente del negocio, siguen
con la misma ilusién del primer dia, gracias
a la implicacion de un equipo joven formado
por David e Ifiigo Colina'y Mario Ballesteros.
En estos meses de invierno, el ambiente se
concentra en el interior del bar, gracias a
su musica y al sistema WIFI que permite a
sus clientes navegar por la red de manera
gratuita. Pero es con la llegada de la
primavera cuando el bar logra su mayor
dinamismo, gracias a una amplia terraza
que se llena dia tras dia.

Direccion: Sanchez Toca, 7 (Reyes Catolicos,

Donostia). Teléfono: 943 46 94 54

EL RINCON DEL ASOCIADO
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, Gure Amets
Desde que (scar Molina cogiera las riendas, este disco-pub
de Andoain ha sufrido un completo lavado de cara. Tiene
nueva clientela y en él puedes disfrutar de la noche de la
forma mas sana posible. Oscar se afana en dinamizar el local
organizando fiestas tematicas y logrando que haya el mejor
de los ambientes. Pero ademas, Gure Amets no sélo es un bar
de noche, durante el dia te recomendamos descubrir su variada
carta de cafés y cdcteles.
Direccion: Plaza Arrate, 5 (Andoain)

Intz

Ifaki Zubizarreta gure elkartekide berriak hamabi urte daramatza Azpeitiko disko-
pub hau zuzentzen. Goizeko 11.00etan ateak zabaltzen dituenetik, gazte giroa
nagusi da, lokalak dituen 80 metro karratuetan. Ifiakik urteetan zehar egindako
lan gogorrari esker, lokala gero eta ezagunagoa egin da, ez bakarrik herrian
baizik eta Urola eskualde osoan ere, eta bezero fidelak ez zaizkio falta.
Helbidea: Erdi-Kale, 16 (Azpeitia). Telefonoa: 943 816 856.

Café-Bar Zubia

Hace dos meses el matrimonio formado por Alfonso Acedo y Begofia Clavero se

pusieron al frente de esta cafeteria situada en el barrio de Gabierrota en Errenteria.

No ha hecho mucho tiempo para que gracias a su profesionalidad y experiencia
se haya notado un propicio cambio en el local. El matrimonio ha instalado una
nueva cocina y con la ayuda de una cocinera gallega se han especializado en
pulpo, lacén y jamoén asado. El boca a boca ha corrido como la pélvora y son
muchos los vecinos que se han acercado a descubrir esta nueva propuesta. Por todo
ello, Alfonso y Begofia estan la mar de contentos y esperemos de corazon que sigan
igual por mucho tiempo.

Direccion: Paseo Gabierrota, 3 (Errenteria). Teléfono: 943 115 272.
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Kaialde

Enclavado en el centro de Hondarribia, este
restaurante-asador destaca por la elaboracion
de platos con excelente materia prima
procedente de nuestros arrantzales o de las
huertas vecinales. Cuenta con dos comedores,
uno en la planta baja y otro en el piso de arriba.
Este Gltimo estd decorado de una forma especial
y puede alquilarse para realizar despedidas,
cumpleafos o cenas de empresa. El reconocido
chef Oscar Gonzalez, quien ha sido premiado
en diferentes concursos gastronémicos, esta al
frente del restaurante desde hace cuatro afos.
Asimismo, queremos destacar a todo su equipo
integrado por Jessika Andrés, jefa de sala, y
las camareras Miren, Maitetxu y Eider, sin
olvidar la ayuda que brindan Jesus y Paquita,
padres de Oscar. Todos ellos os asesoran sobre
sus platos para que la visita al restaurante sea
una agradable experiencia.

Direccion ltsasargi, 8 (Hondarribia) Teléfono:
943 644 622.



David Vega es el responsable de este atipico
bar. David, cocinero de la misma promocién
que Andoni Aduriz, lleva toda la vida ligado
a la hosteleria. Ha estado detras de proyectos
como la cafeteria Portobello de Gros o el pub
Truck de la Plaza Constitucion. Desde hace 5
afos, regenta el Korneer, un bar caracterizado
por una amplia carta de tés aromaticos, cafés
y cervezas. También son especialistas en la
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Korneer

realizacion de mojitos y caipirinhas naturales.
Con tal variedad de productos no es de extrafiar
que en el bar se concentre un publico tan amplio
que va desde los 25 hasta los 60 afios, algo
poco habitual. Ademas, su cuidada terraza y
su idilica ubicacién hacen de Korneer un espacio
de obligado paso para los guipuzcoanos.
Direccion: C.C. La Bretxa P22 (Donostia)
Teléfono: 943 422 418.
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Erre que erre con el tabaco

Cuando no han pasado ni cinco afios desde que entrara en vigor la
famosa Ley Antitabaco, la Ministra de Sanidad se ha propuesto crear
una nueva. Sorprende como, a pesar de que por el momento conocemos
muy poco de la misma, la intencion es ponerla en vigor este mismo

afio. A continuacion, analizamos las diferentes opiniones al respecto.

Entre los pocos datos que manejamos se
sabe que la ley prohibird fumar en todos
los locales de hosteleria sin excepcién. No
se ha escuchado nada sobre la posibilidad
de establecer zonas de fumadores y no
habra indemnizaciones por obras
realizadas como consecuencia de la ley
anterior. Por otro lado, los hosteleros podran
seguir vendiendo tabaco a través de
magquinas expendedoras.

A través de esta ley, Sanidad quiere
defender al no fumador, especialmente, a
los menores y a los trabajadores
asalariados. A su favor, todas las
consejerias de Sanidad de las diferentes
Comunidades Autbnomas quienes estan de

acuerdo con la prohibicién total. Sanidad

defiende la ley asegurando que no tiene
coste econdmico significativo para la
hosteleria y que, en cualquier caso, quedara
compensado por la posibilidad de seguir
vendiendo tabaco.

La FEHR (Federacion Espafiola de
Hosteleria), en cambio, no lo ve asi. La
Federacion en la que Hosteleria Gipuzkoa
se encuadra, es contraria a la nueva Ley
y se muestra a favor de la vigente ““porque
se adapta a la realidad social y de la
hosteleria de nuestra pais””. Asimismo,
considera que la prohibicion total causara
graves perjuicios a las empresas, sobre
todo en estos momentos de crisis. A pesar
de todo, los hosteleros comparten el objetivo
Gltimo de la ley de luchar contra el
tabaquismo y tienden la mano a Sanidad
para una colaboracion en positivo,
centrada, fundamentalmente en redoblar
esfuerzos en materia de informacion y
formacion para la salud.

Segun la FEHR, la inmensa mayoria de los
hosteleros son empresarios responsables y
cumplen las leyes. Consideran que el
incumplimiento de la ley por algunos no puede
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ser admitido como argumento de las
autoridades sanitarias para invalidar la ley.
Ademas destacan que la entrada en vigor de
la ley ha significado un cambio muy importante:
““antes de la ley el espacio hostelero destinado
a las personas no fumadoras no llegaba al
0,5 %'y, hoy, el espacio libre de humos supera
el 50% del total””.

La FEHR tiene claro que la prohibicién
total acarrearda una caida de ventas y
aseguran que la venta de tabaco no es un
negocio. ““Se tendrian que vender 1.000
cajetillas para obtener un margen bruto de
150 euros”?, afirman. Esto se debe a que
el margen de beneficio es el mismo que
hace més de dos décadas, 0,15 euros.

Respecto a la salud de los trabajadores,

es un tema que preocupa sobremanera a
los empresarios hosteleros pero, también,

les preocupa la supervivencia del autonomo.

Por eso, la FEHR reclama el derecho de
los autbnomos a trabajar en zonas donde

haya humo de tabaco. Hay mas de 114.000

locales de restauracion sin asalariados y

otros tantos donde el autonomo puede

realizar el servicio en la zona con humo.

““La atencion que se debe a los trabajadores
asalariados no puede llevarse al extremo
de arruinar a los auténomos”’, dice la
Federacion.

Por dltimo, la Federacion considera de
estricta justicia que si se impone una
prohibicion total, los hosteleros que
acondicionaron sus locales sean
indemnizados. Segln la FEHR, mas de
50.000 establecimientos realizaron obras
de acondicionamiento con una inversion
media de 25.000 euros. Como la cifra no
es nada insignificante, no puede pasarse
por alto.

Aln y todo, y como hemos afirmado
anteriormente, los hosteleros comparten el
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objetivo dltimo de la ley de luchar contra
el tabaquismo. La FEHR cree que por el
camino de la colaboracién en positivo se
puede conseguir lo mismo pero con muchos
menos costes sociales y econémicos para
las empresas.

Situacion en Gipuzkoa y Euskadi.

El Gobierno Vasco, por su parte, ha creado
una Comisiéon Consultiva del Tabaco bajo

la Direccién de Drogodependencias para
discutir el asunto. Dicha comisién requirié

la presencia de la Federacion Hostelera
del Pais Vasco que, como tal, decliné la
posibilidad de estar presente. Sin embargo,
Hosteleria Gipuzkoa, defendiendo los
intereses de sus asociados, ha mantenido
su presencia en dicha mesa de negociacion.

La posicion de Hosteleria Gipuzkoa respecto
al consumo de tabaco no es alejada a la
de la federacion estatal. Asi, entre otras
cosas, hace hincapié en la necesidad de
compensar econémicamente al hostelero
por los perjuicios que los vaivenes
legislativos hayan podido originar. Pero
también le preocupan otras cuestiones como
que el texto legal no incurra en una
discriminacién de trato respecto a
determinados establecimientos de titularidad
privada que ejercen actividades hosteleras
de caréacter publico y tienen trabajadores
en nomina (sociedades gastronomicas)

Otro tema espinoso es a quién corresponde
la responsabilidad de que se cumpla la ley.
Hosteleria Gipuzkoa piensa que bajo
ninguna circunstancia los hosteleros deben
ser ni policias ni responsables solidarios de
la falta ante la ciudadania . Asi, la sancion
por la infraccion de una norma debe recaer
en el infractor. Y tampoco debe recaer en
el hostelero responsabilidad alguna porlas
molestias que puedan generar fumadores
por la ocupacién de via publica,
especialmente en las horas nocturnas.



RECORTES

Estos argumentos eran la base de las
alegaciones realizadas el pasado 20 de
Enero por Hosteleria Gipuzkoa al primer
borrador de Ley recibido desde la Direccion
de Drogodepencias del Gobierno Vasco.
Pero, por encima de estas alegaciones,
Hostelerfa Gipuzkoa pedia a la
Administracion Vasca la retirada de la Ley
de &mbito autondémico, solicitando el
supeditarnos, en esta materia, a la futura
ley de dmbito estatal. Las razones de esta
demanda de retirada eran claras: una
norma de ambito vasco sera siempre mas
dura que una de ambito estatal (legislar
““por debajo”” no tiene razon de ser) lo que
colocaria al hostelero vasco en clara
desventaja respecto a los hosteleros de
comunidades auténomas limitrofes.

En el colectivo hostelero guipuzcoano los
sentimientos sobre la materia estan bastante
divididos. Un importante sector,
fundamentalmente el de restauracion y
bares de pintxos, no ve con malos ojos la
prohibicion total del consumo del tabaco.
Por el contrario, el ocio nocturno y los
bares y cafeterfas con menor oferta
gastronomica defienden, a titulo individual,
el mantenimiento del actual status quo. Las
posturas a favor y en contra estan mas
niveladas que en otras zonas del estado
donde, claramente, el sector se ha
decantado por la ““no modificacion”” la
legislacion actual. En ningun caso, la nueva
normativa en caso de promulgarse
finalmente, serd aplicable antes del Otofio
de 2010.

Lagun maiteak,

Orrialde hauen bidez, berriz ere zuengana hurbildu nahi izan
dugu Europako Kultur Hiriburu bilakatzeko gure kandidaturaren
azken berriak zuekin konpartitzeko asmoz.

Jakingo duzuen moduan, Donostia 2016 Bulegoak — beti ere
hiritarren laguntzarekin- urtebete darama lanean gure lurraren
baloreak barne hartuko dituen proiektu kulturala garatzeko
eta hauek Europar Batasunera zabaltzeko. Sektore sozial
guztien parte-hartzearekin hiriburutzaren helburu guztiak
beteko dituen proiektua, hau da: europar kultura korronte
guztiak nabarmendu, kooperazio kultural bat ezartzen
lagunduko duten adierazpen eta sormen artistikoak sustatu,
hiritargoaren sektore ezberdinen parte-hartze eta mobilizazioa
bultzatu, Europako nahiz mundu osoko kultura ezberdinen
arteko elkarrizketa piztu eta ondare artistiko eta hiriko
arkitekturaren balioa nabarmendu, elkarrekiko bizitzaren
kalitatea ahaztu gabe.

Sei hilabeteren buruan, uztailean, alegia, proiektua aurkeztuko
diogu Komiteari -honek erabakitzen du zein hiri pasatzen
diren hurrengo fasera- eta udazkenean epaimahai honen
aurrean pertsonalki aurkeztu beharko dugu gure proiektua.

(AIHLY)

Une hauetan biziki lanean ari gara sektore askotatik iritsitako
ekarpenei forma emateko; ekarpen hauen balioa izugarria
da eta, dudarik gabe, gure hiriko energiaren isla dira guztiak,
kandidaturaren oinarri den energia, hain zuzen ere.

Pasa den urtarrilaren 9an gehigarri bat argitaratu genuen
Diario Vasco egunkarian gure kandidatura aurkeztu zen lehen
egunetik gaur egun arte eman ditugun urrats guztiak azaltzeko.
Xehetasun handiekin marraztutako ibilbidea, hiriburutzaren
inguruan konpartitu ditugunak barne hartzen dituena eta baita
noski lurralde osoko biztanleen energiatik irtendako ekarpenez,
gogoz eta ilusioz egindakoa.

Baten batek gehigarria ikusteko aukera izan ez badu, edota
norbaitek berriz esku artean izateko gogoa badu gure
webgunean ikus daiteke www.sansebastian2016.eu., 2016
Tantak atalean.

Gustuko izatea espero dugu.
Laster arte.

Donostia 2016 kandidaturaren bulegoa
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TENDENCIAS

ODiserio

Silla Beba

Haz que tu establecimiento luzca lo més atractivo posible con
esta silla de original disefio italiano fabricada en madera de haya
barnizada. El asiento y el respaldo estan tapizados. Puede
encontrarse en una gran variedad de colores y acabados.
www.inoutmobiliario.es

Sartenes ecoldgicas

La firma Beka nos trae estas Sartenes realizadas con unos
materiales y una tecnologia que cuidan el medio ambiente
y la salud. Eco-logic da nhombre a estos productos que cuentan
con recubrimiento de ceramica que cuida el medio ambiente
y resiste temperaturas mucho mas altas que un recubrimiento
tradicional.

Cuchillos de una sola pieza

La fabrica de cuchilleria Arcos Hermanos lanza su nueva Serie
Riviera, un cuchillo de una sola pieza, sin ningun tipo de soldadura,
en acero inoxidable y muy resistente a la corrosion. El disefio
también sorprende por su mango estilizado totalmente adaptable
a la forma de la mano, consiguiendo una gran comodidad para
el usuario. Riviera se une a la amplia gama de cuchillos de alta
calidad de Arcos Hermanos.
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Secador de disefio

Mediclinics presenta la nueva gama de
secadoras de manos de accionamiento
automatico ““Dualflow?”, una maquina de
disefio innovador y eficaz. Logra un 6ptimo
secado en 12 segundos y tiene un bajo
consumo eléctrico. Ademas, incorpora un
sensor infrarrojo de proximidad, que detecta
la presencia de las manos insertadas y
pone en funcionamiento la maquina.
www.mediclinics.com

Dispensador de vinos
para barra

ave Vinum es un préactico mueble
expositor, con capacidad para 6 botellas,
que permite servir el vino por copas. Cuenta
con un sistema de inyeccion de nitrdgeno
que garantiza que el vino se servird en
perfectas condiciones. Ademas, el cliente
tiene a la vista en todo momento el vino
que va a consumir. www.cavevinum.com

(AIHLY)
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Zeinu refuerza su apuesta por la
Carteleria Digital

Anunciar el menu o la variedad de pintxos, dotando de nueva vida
a la oferta gastronémica del establecimiento para hacerla méas
apetecible e interesante. Este es uno de los ejemplos practicos de
como la Carteleria Digital permite impulsar las ventas y facilita la
toma de decisiones en el propio establecimiento. Zeinu apuesta
por la Carteleria Digital, un medio de comunicacion a través de
pantallas que refuerza la imagen del local y es integrable en su
disefio. Por esta razon, presenta una nueva linea de pantallas,
desde 3277 a 5777, destinada a ofrecer el mayor rendimiento,
fiabilidad y resistencia, tanto en interiores como en exteriores.
Estas pantallas reproducen cualquier formato, desde television en
HD, hasta video, imagenes, textos o animaciones flash. Incorpora
sintonizador de TDT y puede integrar un reproductor de Carteleria
Digital. Mas informacion en www.zeinu.net.
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HOSTELEROS GUIPUZCOANOS DE EXITO

Diego Stembert

Tras un intento de estudiar
Turismo que no funciond,
obtuvo el Diploma en Direccién
Hotelera en la Escuela Suiza
Les Roches.

Durante su juventud trabajo
en casi todos los bares de la
calle San Bartolomé, JC, el
Cine, Twicken, Rash y, por
supuesto, Bataplan.
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Durante muchos afios ha trabajado en los hoteles mas
Importantes de Espafia y se ha codeado con todo tipo de
personalidades: actores, politicos... Sin embargo, hace dos
afos decidio hacer las maletas y viajar a Isla Mauricio, una
experiencia que considera muy enriquecedora tanto para él

como para su familia.

¢ Con cudl te quedas de tus experiencias
laborales?

El trabajo que ha marcado mi carrera fue

en el Hotel Westin La Quinta de Marbella.

AllT tuve la grandisima oportunidad de
poder participar en el proceso de apertura

del hotel, algo que recomiendo a cualquier

estudiante de hoteleria. Ademas, éste fue

mi primer trabajo dentro de Starwood

Hotels & Resorts, compafiia para la que
después de diez afios sigo trabajando.

¢Qué es lo que hizo que te fueras a
trabajar lejos de nuestra tierra?
Después de casi ocho afios trabajando en
algunos de los mejores hoteles de Espafia,
me parecia una pena no aprovechar la
oportunidad de poder conocer otros
lugares y otras culturas. Sobre todo,
trabajando para una empresa que cuenta
con mil hoteles en cincuenta paises.

¢ Fue dificil tomar esa decisién?
No. Mi mujer y yo sabiamos que alguin
dia llegaria y después de nacer nuestra
hija creimos que era el momento perfecto.
Lo mas dificil es comunicarselo al resto de
la familia y privarles de alguna manera
de ver crecer a los mas pequefios.

¢ Como llegas a Isla Mauricio y cudl es tu
labor en dicho pais?

Vi que mi empresa estaba preparando la
apertura de un hotel en Isla Mauricio y
solicité un puesto. Como Director de
Habitaciones, soy el responsable de todo
lo que tiene que ver con el alojamiento
de los huéspedes: la llegada al hotel, el
proceso de registro, limpieza de las
habitaciones, los servicios de la

00

GIPUZKOA

HOSTELERIA- OSTALARITZA

recepcion.. Asi, dirijo a un equipo de
unas doscientas personas.

En su dia trabajaste como Director de
Alojamiento del Hotel Maria Cristina...
Eso fue mas bien una coincidencia. Al
mismo tiempo que me informaron que
venia a Isla Mauricio el Hotel Maria
Cristina estaba esperando la incorporacion
del nuevo Director General, asi que
colabore durante unos meses hasta su
llegada.

¢,Como se ve desde fuera nuestra provincia
y cdmo podriamos mejorar su turismo?
Siempre que coment6 con algun huésped

que soy de San Sebastian lo primero que

me hablan es de pintxos, Arzak o

Berasategui. Creo que todavia no nos
hemos dado cuenta el potencial turistico
de nuestra gastronomia. La segunda
pregunta es sobre politica, asi que veo
muy importante mejorar la imagen de

inseguridad a nivel internacional. Ademas,

el cliente potencial europeo viajaria mas
a San Sebastian si pudiera aterrizar en

Fuenterrabia y no en Bilbao.

¢ Qué les dirfas a los hosteleros
guipuzcoanos?

Les recomendaria que tengan pasion por
su trabajo porque, por desgracia, la
hosteleria es muy esclava. Eso es una
realidad vy, si no lo aceptas, es muy dificil
que puedas disfrutar de tu trabajo. Alun y
todo tengo buen recuerdo de esos
domingos por la noche donde los
hosteleros nos encontrdbamos en el

Hollywood y en La Rotonda vy, por fin,

disfrutabamos del fin de semana.









