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M A R T I N T XO  S U K A L D A R I

Recetas de 
antxoas, la reina 
del Cantábrico.

E N T R E V I STA

Joseba Arguiñano, balance 
de sus cinco años en 
nuestro mercado.

TA L E N T U Z

Charlamos con Nagore 
Eceiza, documentalista 
donostiarra.

VERSION ORIGINAL
Joseba Argiñano



Joseba
Argiñano

“Soy un tío bastante silvestre”

ENTREVISTA2

 

Padre de familia numerosa, empresario hostelero y rostro habitual de la televisión, a Joseba le avala el 
apellido Arguiñano, claramente, pero también una sólida formación gastronómica en las mejores escuelas 
europeas y una pasión por la pastelería y la panadería. “Encontré mi camino y aposté por él”, afirma.  Entre 
rodajes y visitas a su obrador Joseba Arguiñano reconoce que lo que más le gusta es disfrutar de la vida y 

que, con la edad, está más tranquilo. Siempre que puede, encuentra tiempo para escaparse a la naturaleza 
o para compartir un partido de fútbol con sus tres hijos en el malecón de Zarautz.

La cita  es en su tienda JA de la planta -1 de San 
Martin Merkatua, que acaba de cumplir cinco 
años.  Llega con retraso, pide disculpas porque 
la grabación de su programa en Antena 3 se ha 
alargado, y se entrega con ganas a la sesión de 
fotos mientras varias clientas le piden fotos y 
autógrafos.
¿Siendo hijo de Karlos Arguiñano, lo más 
natural era que te dedicaras a la gastronomía? 
Me formé y trabajé como cocinero en el 
restaurante de la familia, en Zarautz, hasta que 
descubrí que me apasionaban la panadería y la 
chocolatería. Decidí especializarme y me fui a 
la pastelería Escribà, un obrador histórico de 
Barcelona, donde estuve un año profundizando 
en el mundo del chocolate, los bombones y 
los turrones. Después amplié mi formación 
como panadero en Francia y Suiza. Cuando 
mi tía Eva dejó su puesto en  el restaurante para 
centrarse en la docencia en la escuela de cocina 
Aiala,  yo asumí su relevo en la partida de 
panadería y pastelería. 
¿Cómo de importante es la figura de tu tía, 
Eva Arguiñano, en tu carrera? Para mí, ha 
sido como una segunda madre. Nos queremos 
muchísimo. De ella he aprendido recetas, 
pero también valores muy ligados al oficio, 
como la importancia del orden, la limpieza y la 
disciplina en el trabajo.  
Dejaste el restaurante familiar para montar 
tu propio obrador de pan y de pastelería. 
¿Cómo fueron esos inicios? Fue una mezcla 
de oportunidad y momento vital. En 2016, 
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cuando la escuela de cocina Aiala [fundada 
por Karlos Arguiñano en 1996] se trasladó al 
alto entre Orio y Zarautz, el pabellón donde 
estaba quedó vacío y vi claro que podía darle 
una segunda vida. Así nació el obrador, en un 
principio con una idea muy práctica: abastecer 
tanto al restaurante Karlos Arguiñano como 
a la propia escuela. Luego fue creciendo hasta 
convertirse en un proyecto con vida más allá del 
restaurante.
¿Cuáles son los valores de la marca JA? 
¿Qué la hacen diferente y especial respecto 
de otras? Sobre todo, el control absoluto del 
proceso y el respeto por el oficio. Todo lo que 
vendemos lo producimos nosotros mismos: 
seleccionamos la materia prima, la trabajamos 
en el obrador y la llevamos directamente a la 
tienda. Esa trazabilidad completa es una de 
nuestras grandes señas de identidad. Además, 
apostamos por hacer las cosas bien, sin atajos. 
Tanto en el pan como en la bollería trabajamos 
con procesos adecuados y fermentaciones 
largas, respetando los tiempos de cada 
producto para conseguir el mejor sabor, textura 
y calidad.
Han pasado cinco años desde que abriste tu 
tienda en San Martin. ¿Cómo va el negocio? 
La verdad es que va muy bien. Estamos muy 
contentos con la evolución del negocio en 
estos cinco años.  San Martin Merkatua es 
un espacio con una oferta gastronómica muy 
variada y de gran calidad, y eso se nota en el 
día a día. Es, además, uno de los iconos de la 
gastronomía de la ciudad, un lugar con mucha 
vida y con un público que valora el buen 
producto. Para nosotros es un privilegio formar 
parte de ese entorno y contribuir con nuestra 
propuesta.

¿Cómo consigues compaginar el trabajo 
diario en JA con el ritmo de la televisión? 
Compaginar ambos mundos solo es posible 
teniendo un gran equipo detrás, como el 
mío, en el que confío plenamente. Solo 
no se consigue nada. Compartir pantalla 
con mi padre, Karlos Arguiñano, es 
muy especial. Es un lujo poder estar ahí, 
aprendiendo y aportando también mi 
visión.

¿Qué es lo que más te gusta de trabajar en 
la televisión? Siendo sincero, que no tengo 
que madrugar tanto como en la panadería 
[risas]. Pero, más allá de eso, la televisión 
también me ha dado algo muy valioso: 
tiempo. Al tener tres hijos, poder librar más 
los fines de semana y estar con ellos es algo 
que agradezco muchísimo. Por otro lado, 
me gusta comunicar y charlar, y delante de 
la cámara me siento cómodo. 

“LOS 
ARGUIÑANO 
SOMOS UNA 
PIÑA”

MUY 
PERSONAL

Llevar el apellido Arguiñano tiene un 
peso importante en el mundo de la 
gastronomía y de la televisión. ¿Cómo 
lo has vivido tú? Es como quien crece 
en una familia en la que su padre es 
profesor, carpintero o arrantzale. En mi 
caso, desde muy pequeño he visto a mi 
aita en la televisión. Forma parte de mi 
día a día desde siempre. En el ámbito 
de la gastronomía es cierto que el 
apellido tiene un peso importante, pero 
se traduce en cosas positivas. Para mí, 
llevar este apellido es un orgullo y algo 
que asumo con responsabilidad, pero 
también con mucha normalidad.

¿Es verdad que fuiste el hermano más 
rebelde? El más movido, desde luego. 
Soy muy curioso. Me gusta mucho 
aprender y disfrutar de la vida.

¿Qué es lo más importante que os han 
enseñado vuestros padres? A cuidar la 
tribu. Los Arguiñano somos una piña. 
Tanto el aita como la ama han sido 
muy trabajadores. Y además de estar al 
frente de los negocios, han estado muy 
pendientes de la familia. La ama siempre 
nos ha inculcado que todos somos 
diferentes y que todos valemos para 
algo. Y que hay que disfrutar de la vida. 

¿Y ser padre?  Me ha enseñado a poner 
los pies en la tierra [risas] y a estar más 
tranquilo. Cuando eres joven crees que 
te vas a comer el mundo. La paternidad 
me ha enseñado a valorar aún más la 
familia.   

¿Qué te gusta hacer cuando no 
trabajas? Soy un tío bastante silvestre 
y me gusta mucho ir a navegar, ir al 
monte, cuidar de los animales, en un 
entorno familiar y con los amigos. Soy 
muy disfrutón. Me gusta pasármelo 
bien y comerme unos buenos alimentos. 
Con la edad, además, he aprendido a 
vivir más tranquilo. Antes me parecía 
que si no aprovechaba el día hasta el 
máximo, estaba  perdiendo el tiempo. 
Ahora con la paz y la tranquilidad lo veo 
de otra manera. 
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Desde pasteles hasta bombones de 
chocolate, la oferta de JA es muy 
variada y de gran calidad. 

Joseba Arguiñano con una de 
las deliciosas tartas que elabora 
en su obrador.



Ingredientes ( Para 4 personas) : 

-	 12 espárragos frescos
-	 1 cucharada de sal
-	 1 cucharada de azúcar
-	 500 gr de antxoas
-	 2 limas
-	 1 limón
-	 2 mandarinas
-	 1 cebolleta morada
-	 Cilantro fresco
-	 Pimienta rosa
-	 Aceite de oliva virgen extra

Elaboración:
1 Pelar y quitar la parte dura de los 
espárragos.
2 Cocer los espárragos en abundante 
agua con la sal y el azúcar unos  
20 minutos hasta que estén tiernos. 
Escurrir y reservar.
3 Limpiar las antxoas, quitarles la espina 
y separando los lomos.
4 Cortar la cebolleta en tiras finas.
5 Exprimir las limas, el limón y una de 
las mandarinas.
6 Colocar en un bowl las antxoas con 
el zumo de los cítricos y la cebolleta en 
tiras y dejar reposar unos 30 minutos en 
la nevera.
7 Pelar y trocear la mandarina.
8 Servir los espárragos abiertos, rellenos 
de las antxoas acevichadas, la cebolleta, 
los trocitos de mandarina, pimienta 
rosa y cilantro picado. Terminar con un 
chorrito de aceite de oliva.

ESPÁRRAGOS 
RELLENOS 
DE ANTXOAS 
ACEVICHADAS

4 60’ fácil

Edita: SAN MARTIN MERKATUA / Realización: ACC  

Todos los derechos reservados. Está prohibida cualquier reproducción, total o en parte sin el consentimiento por escrito del editor. 
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ANTXOAS  
RELLENAS DE PALETA 
IBÉRICA CON CHIPS DE 
ALCACHOFA Y SALSA DE
PIMIENTOS

Ingredientes ( Para 4 personas) : 

-  24 antxoas
-  100 gr de paleta ibérica de bellota
-  1 huevo
-  Harina
-  8 alcachofas
-  200 gr de pimientos asados
-  50 gr de nueces peladas
-  1 diente de ajo
-  1 cucharada de tomate doble concentrado
-  Aceite

4 60’ fácil

REALIZACIÓN Y FOTOS SARA LUENGO

CUANDO LO  
MEJOR SE  
JUNTA
Antxoas acompañadas de 
verduras en su mejor momento. 
Dos recetas para disfrutar. 

Elaboración:
1 Limpiar y quitar la espina de las 
antxoas dejándolas abiertas pero 
enteras.
2 Colocar sobre una antxoa una loncha 
de paleta ibérica y cerrar con otra 
antxoa. Repetir con todas y reservar.
3 Hacer la salsa de pimientos poniendo 
en un procesador de alimentos los 
pimientos, las nueces, el ajo pelado, el 
tomate, un chorrito de aceite de oliva y 
un poco de sal. Triturar y reservar.
4 Encender el horno a 200º.
5 Limpiar las alcachofas y cortarlas en 
rodajas de unos 4 mm de espesor.
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6 Ponerlas en un bowl, añadir un 
chorretón de aceite de oliva y sal, y 
mezclar bien.
7 Extender las alcachofas en una bandeja 
de horno sobre papel vegetal y hornear 
unos 30 minutos, hasta que estén 
doradas.
8 Pasar las antxoas por harina y huevo y 
freír un minuto por cada lado.
9 Servir inmediatamente acompañadas 
de las alcachofas y la salsa de pimientos.
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Frutería Fernández
Planta 0 
San Martin Merkatua
De lunes a sábado:  
8.00 – 20.00

EN SU MEJOR 
MOMENTO
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Pescadería Coro Sotero
Planta -1 
San Martin Merkatua 
De martes a sábado:  
8.00 – 20.00
Domingos:  
8.00 – 14.00  

¡La primavera sabe a fresas y por eso nos encanta esta 
estación del año! En abril, las fresas de Huelva están 
en su estado óptimo y ofrecen un equilibrio perfecto 
entre dulzor y frescura que las convierte en una de las 
frutas más apetecibles de estos meses. Perfectas para un 
desayuno, de hamaiketako o de merienda, son un chute 
de vitaminas y antioxidantes.

LA REINA DEL

El comienzo de la temporada 
de la antxoa es uno de nuestros 
momentos favoritos del año. 
Con la llegada de la primavera 
comienza la costera, el periodo 
en el que este pequeño pez –la 
Engraulis encrasicolus– se acerca 
a nuestras costas y alcanza 
una calidad difícil de igualar. 
Es entonces cuando aparece 
fresca en las pescaderías de 
nuestro mercado, brillante, 
firme y con ese sabor que la ha 
convertido en uno de los pescados 
más apreciados de nuestra 
gastronomía.

Más allá de la gastronomía, 
la antxoa tiene una gran 
importancia económica y cultural 
en Gipuzkoa. La costera moviliza 
cada año a la flota pesquera vasca 
y a toda la cadena que la rodea: 
lonjas, conserveras, transportistas 
y comercio local. La pesca de 
la antxoa forma parte de una 
tradición que se transmite de 
generación en generación y que 
sigue siendo un pilar para muchas 
familias y empresas del sector.

. Rigidez:  
La pieza debe estar tiesa, no 
doblada.

. Color y brillo:  
Piel plateada y brillante, con 
reflejos azulados o verdosos

. Ojos: 
Vivos, brillantes y convexos, 
nunca hundidos o blancos

. Agallas: 
De color rojo intenso o rosa 
brillante.

Los consejos de  
Erik Burgaña  para  
reconocer una buena 
antxoa:

CANTÁBRICO

Cómo limpiar 
las fresas:
Las fresas crecen cerca del suelo y están 
expuestas a distintos factores -tierra, 
residuos agrícolas, microorganismos 
y bacterias…- que pueden afectar su 
seguridad alimentaria. Lo ideal es limpiarlas 
justo antes de consumirlas para mantener 
su frescura.

. Lávalas enteras con agua fría y con 
el rabito. Si lo quitas antes de lavarlas 
absorberán más agua y perderán sabor.

. Sécalas suavemente con papel de cocina 
o un paño limpio. La humedad acelera su 
deterioro y puede favorecer la aparición de 
moho.

. No las dejes en remojo demasiado tiempo, 
ya que pueden ablandarse y perder frescura.

DE LAS 
LANDAS

Iñaki & Jenny Alimentación
Planta -1 
San Martin Merkatua
De lunes a sábado:  
8.00 – 20.00

Todos conocemos  el pollo de 
caserío, pero, ¿has probado 
alguna vez  el que crían en Las 
Landas? Idoia Etxeberria nos 
explica que es una apreciada 
ave de corral que se cría en 
libertad en el bosque de pinos 
de Aquitania alimentándose 
de maíz autóctono y libre de 
transgénicos. El resultado es 
una carne firme, jugosa y de 
crecimiento lento, perfecta para 
asados al horno, a la parrilla o 
guisos tradicionales. 

¡El pollo  
no se limpia!

No se recomienda lavar el pollo crudo 
porque puede favorecer la propagación 
de bacterias como Salmonella enterica 
o Campylobacter jejuni. Al enjuagarlo 
bajo el grifo, las gotas de agua pueden 
salpicar y contaminar superficies, 
utensilios o otros alimentos cercanos. 
El lavado no elimina estas bacterias 
de forma efectiva. La manera segura 
de eliminarlas es cocinar bien el pollo. 
El calor de la cocción destruye los 
microorganismos y hace el alimento 
seguro para el consumo.

Por eso, ahora no solo 
celebramos la llegada de un 
producto extraordinario al 
mercado. También celebramos 
una actividad que mantiene 
vivo el vínculo entre el mar 
Cantábrico, la gastronomía 
y la economía de nuestro 
entorno.

FOTO SARA LUENGO
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CUCHILLERÍA NAVARRO
Donostia:
Arrasate, 46
Tel: 943 104 642
Bermingham, 10
Tel: 943 558 235
Oiartzun:
Centro Comercial Mamut 
Tel: 943 491 360

ARTESANOS 
CUCHILLEROS 
DESDE HACE MÁS 
DE UN SIGLO

Cuchillería Navarro representa hoy la cuarta 
generación de una empresa familiar que ha sabido 
mantener intacta su esencia. Con un trato cercano 
y amable, el negocio es un referente para quienes 
buscan los mejores cuchillos de cocina, tanto 
nacionales como internacionales. Pero su pasión va 
más allá de la cuchillería. La cocina es su debilidad 
y su especialidad, por eso también ofrecen todo lo 
necesario para disfrutarla al máximo.

MÁS DE CIEN AÑOS DE TRAYECTORIA. La relación de la 
familia Navarro con la cuchillería se remonta a los primeros 
años del siglo pasado, cuando Antonio Navarro, bisabuelo 
de los actuales propietarios,  comenzó a fabricar de manera 
artesanal, cuchillos y navajas en el patio trasero de su casa 
que  vendía a los viajeros que paraban con el tren en Albacete. 
La actividad cuchillera, que empezó de esa manera tan básica, 
se transformó en una próspera fábrica de la mano de sus hijos 
Mario y Paco Navarro. 

CUARTA GENERACIÓN. Actualmente al frente del negocio, tomó 
el relevo en los años 90 y amplió la oferta de productos, con la 
mirada puesta en la gastronomía, y de servicios, aprendiendo el 
oficio de afiladores de la mano de sus tío-abuelos Mario y Paco 
en su fábrica de Albacete. “Somos una empresa 100% familiar. 
No solo de origen, sino que todos los integrantes somos 
familia”, explican.

UNIVERSO GASTRONÓMICO. La incorporación de nuevas 
firmas ha sido constante gracias a los continuos viajes a las 
ferias internacionales más importantes. Siempre con la visión 
de ofrecer el mejor producto disponible para satisfacer la 
demanda de sus clientes. “Conocemos a la perfección cada 
producto que ofrecemos, para poder asesorar a nuestros 
clientes con criterio y claridad, tanto antes de la compra, como 
durante y después de la misma. La cocina es nuestra debilidad 
y quizá por eso también nuestra especialidad. Tenemos 
cuchillos japoneses, alemanes, italianos, franceses y, por 
supuesto, de Albacete, sartenes, cocottes, kamados, utensilios 
para brasa, cocción al vacío, ralladores, mandolinas, máquinas 
de pasta… En definitiva, todo lo necesario para cocinar”. Y 
también otras líneas de producto como cubiertos, sacacorchos, 
copas, cafeteras, navajas, cuchillos de monte, linternas, termos, 
fiambreras…

SERVICIO POSTVENTA. En Cuchillería Navarro no se limitan 
a vender. “El servicio postventa y de afilado es igualmente 
importante para nosotros, ya que no nos limitamos a vender. 
Después, seguimos ahí para dar servicio y respaldar el producto 
que vendimos. Eso genera confianza, que es lo que más 
apreciamos.

¿Cuál es vuestra relación con 
San Martin Merkatua?  Desde la 
apertura de nuestra tienda de 
calle Arrasate hace ya casi 20 
años, la relación de vecindad ha 
hecho que tanto los comerciantes 
del mercado sean clientes 
nuestros, como que nosotros 

EN BREVE 
 

también seamos clientes 
habituales del mercado. Nos 
gusta comprar en el barrio. 
Además, San Martin comparte 
con nosotros valores tan 
importantes como producto de 
calidad y servicio cercano.

CUCHILLERIA NAVARRO 
PARA 
CELEBRAR
Brindemos por los pequeños 
placeres con alguno de los 
excelentes vinos que Ioritz 
Imaz tiene en su puesto. Desde 
los txakolis más especiales, 
blancos variados y tintos con 
mucha personalidad, todos  
elaborados en el País Vasco y 
comercializados bajo el paraguas 
Basque Wine, una marca 
promocional impulsada por el 
Gobierno Vasco para impulsar 
la comercialización y visibilidad 
de las bebidas elaboradas en 
Euskadi.

Abatza
Planta 0 
San Martin Merkatua 
De lunes a sábado:  
8.00 – 20.00

Los frutos secos están llenos de 
vitaminas y minerales, por eso, 
comerlos con frecuencia te asegura 
muchos beneficios.  

Origen
Planta -1 
San Martin Merkatua 
De martes a sábado
De 8.00 - 14.00

. Almendra: Destaca por su contenido 
en vitamina E, fibra y grasas saludables, 
que contribuyen al cuidado del sistema 
cardiovascular. Además, aporta energía de 
forma sostenida.

. Anacardo: Destaca por su textura cremosa y 
su aporte de minerales como magnesio, hierro y 
zinc. También proporciona proteínas vegetales y 
grasas saludables. 

. Avellana: Es rica en grasas monoinsaturadas, 
similares a las presentes en el aceite de oliva. 
También contiene vitamina E, magnesio y 
otros micronutrientes que contribuyen al buen 
funcionamiento del organismo. 

. Nuez:  Apreciada por su riqueza en ácidos 
grasos omega-3 de origen vegetal. Su consumo 
habitual se asocia con beneficios para la 
salud del corazón y también con el buen 
funcionamiento del cerebro. Un pequeño 
puñado al día es suficiente para aprovechar sus 
propiedades.

. Pistacho:  Aporta proteínas, fibra y 
antioxidantes, y es uno de los frutos secos 
con menor contenido calórico. Además, ayuda 
a generar sensación de saciedad, por lo que 
resulta un buen aliado en una dieta equilibrada.

MUY BUENOS 
PARA TU SALUD

¡Pásate por Origen y pregunta a 
Serena por su oferta de frutos secos 
nacionales premium! 
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NAGORE
ECEIZA 
Documentalista donostiarra

Zona Wao estuvo nominado en los últimos Goya. ¿En qué 
momento profesional te encuentras? ¿Qué balance haces de 
tus últimos trabajos? Siento que estoy en un momento clave, 
en el que muchos de los sueños que tenía comienzan a hacerse 
realidad. Mi trayectoria ha sido, sobre todo, de autoformación. 
He aprendido trabajando durante más de diez años. Empecé 
como voluntaria, colaborando con oenegés y grabando con mi 
cámara. Mi primer viaje fue con Etiopía Utopía y a partir de ahí 
aprendí a moverme en convocatorias de ayudas del Gobierno 
Vasco para sacar adelante cortometrajes documentales. Con 
el tiempo me he consolidado como cámara, directora y 
productora. Hace tres años fundé El Salto Films, desde donde 
desarrollo mis proyectos. Actualmente, el mercado se está 
ampliando y tenemos tres producciones en marcha.
¿Qué temas vas a abordar en estos nuevos proyectos? Me 
interesa profundizar en cuestiones como la sostenibilidad, la 
explotación laboral y el feminismo. Uno de los documentales 
se centra en la esclavitud moderna en uno de los astilleros más 
grandes del mundo, en Pakistán. Otro proyecto analiza el 
impacto real de las llamadas “etiquetas verdes”, cuestionando el 
modelo de consumo masivo que se presenta como sostenible, 
pero que en realidad depende de la extracción de materiales 
como el cobre, provocando una gran devastación en territorios 
de Perú. 
Tus documentales parten de realidades muy concretas. 
¿Cómo eliges los temas? Por un lado, hay historias que me 
llegan a través de ONG con las que colaboro. Por ejemplo, Zona 
Wao nació gracias al contacto con Médicus Mundi Gipuzkoa 
y Álava, que llevan décadas apoyando a comunidades indígenas 
que ni siquiera pueden defenderse por vías judiciales debido a la 
barrera del idioma. Por otro lado, también hay una motivación 
muy personal. Durante un año viví en la India y allí experimenté 
por primera vez situaciones muy serias de acoso y agresión por 
el hecho de ser mujer. Son realidades que no se perciben en un 
viaje puntual, sino cuando las vives de cerca, y eso despierta 
en mí la necesidad de narrarlas. También surgen proyectos 
impulsados por otros cineastas, con quienes establezco alianzas 
y coproducciones.

En Zona Wao, las mujeres Waoraní ocupan un lugar 
central: sostienen la vida cotidiana, sufren de forma más 
directa las consecuencias de la contaminación y, al mismo 
tiempo, reivindican su lugar en un sistema que también las 
excluye laboralmente. ¿Trabajaste el documental desde una 
conciencia explícita de género o esa perspectiva emergió 
del propio proceso? Fui a rodar con una conciencia clara de 
género, aunque no tuve que forzar esa mirada. Surge de manera 
natural en el terreno, porque en todas las realidades las mujeres 
son las más afectadas. Es fundamental no bajar la guardia, 
porque los derechos de las mujeres siguen siendo frágiles y, 
cuando se relaja su defensa, se producen retrocesos. Por eso, en 
mis proyectos siempre pongo el foco en estas desigualdades.
A lo largo de tu trayectoria has filmado en contextos 
muy diversos. ¿Hay algún lugar o experiencia que te haya 
transformado especialmente en lo personal o en tu forma 
de mirar? Muchas, la verdad, pero relacionadas con el cambio 
climáticos especialmente dos. En Terranova, el año pasado, 
comprobé cómo los ciclos migratorios de las palurdas, que 
han sido durante siglos a principios de junio, se retrasaban 
muchos días, evidenciando alteraciones provocadas por el 
clima. Y en Puerto Rico, vi de primera mano cómo el mar 
había avanzado hasta hacer desaparecer casas, mostrando la 
rapidez con la que se degrada el litoral. Quien ponga en duda 
el cambio climático, que vaya a Puerto Rico y lo comprobará 
con sus propios ojos. Estas vivencias me hicieron consciente 
de que el cambio climático ya está afectando directamente a la 
vida de las personas. Es una realidad innegable que nos traerá a 
nosotros migraciones, plagas y cambios profundos que aún no 
terminamos de asumir.

“Mi cortometraje Zona Wao fue candidato a los 
últimos Goya, pero antes de ser documentalista 
he pasado por todo tipo de profesiones: camarera, 
cuidadora de mascotas o vendedora de agua por 
internet. He sido una diletante en muchísimas 
profesiones para poder seguir formándome y 
finalmente dedicarme a esto”.

@nagore_eceiza
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>18 :30 etan

Reala Zuzenean 
Maketa Lehiaketa
>19 :00 etan

GEELS
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Lamine Thiorek bere jatorria 
kontatzen digu Españul lanean, 

Senegaldik Algeciraseraino,  
han hazi baitzen.IM
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H I T Z A L D I A

APIRILAK 12

SÉMIRAMIS:  
DON JUAN 

APIRILAK 13

D A N T Z A

J A I A L D I A

Bake eta bizikidetza kultura herritarren artean zabaldu nahi duen jaialdia, 
tolerantziaren, elkartasunaren, errespetuaren, aniztasunaren eta 

 gizarte-kohesioaren pedagogian oinarrituta.

23 GIZA ESKUBIDEEN 
ZINEMALDIA
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50eko hamarkadan,  
Brooklyngo (New York) komunitate 

italiar-amerikarraren tentsio emozional  
eta sozialetan barrena dabilen tragedia.

Le Ballet de l’Opéra 
National du Capitole  

de Toulouse.K
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Mario Alonso Puig doktorea, 
medikua eta fellow kirurgian Harvard 

Unibertsitatean, 12 libururen egilea eta 
nazioarteko hizlari ezaguna da.
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Abatza postuan  
edo 688 661 233 zenbakian.
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PANORAMA  
DESDE  

EL PUENTE 

   

 

   

BASQUELAND
GARAGARDOA-CERVEZA  

“QUIEN PONGA EN 
DUDA EL CAMBIO 
CLIMÁTICO, QUE VAYA 
A PUERTO RICO”



 
Ingredientes:
- 	Un kilo de ilusión.-	 Dos cucharadas soperas de  garra txuri-urdin. -	 Y todo Donosti animando a la  Real Sociedad. 

Si alguien sabe de buenos ingredientes  
es San Martin Merkatua. Por eso, 
ponemos los mejores para que la  Real Sociedad levante la Copa en Sevilla.

Receta de San Martin Merkatua para ganar la Final de Copa: 

Desde  San Martin Merkatua: Aupa Real! 


