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ASTE NAGUSIA

Gure saltzaileen 
nahitaezko 
proposamenak.

MARTINTXO SUKALDARI

Festaz gozatzeko 
bi errezeta 
paregabeak.

D E N D A  B E R R I A K

Lindt eta VivaGym, 
gure merkatuko 
bizilagun berriak. ABUZTUA2026
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KOSK EGIN  
ASTE NAGUSIARI!

ASTE NAGUSIA

Su artifizialak ikusi ondoren, nahitaezkoa da 
izokin on bat jatea, amaiera borobila ematen 
dio eta familiartean edo lagunekin egindako 
planari. San Martin Merkatuko Zukan 
Papperino marka donostiarraren izozkiak 
topatuko dituzu.
Alex Elustondo Zukako arduradunak azaldu 
digunez, hautua ez da kasualitatea: «Osagai 
naturalekin egindako kalitatezko izozkiak 
eskaini nahi genituen, Zukaren filosofiaren 
eta eskaintzaren ildotik. Papperino 
Donostian oso ezaguna den marka da, 
eta Zukan bazkaldu edo afaldu ondoren 
gozatzeko lagun ezin hobea. Eta Aste 
Nagusian, are gehiago!».
Orain, aukerarik zailena baino ez zaizu 
geratzen: zein zapore nahi duzu? Kafea, 
jogurta, mandarina, limoizko sorbetea, 
mugurdizko sorbetea, banilla, pistatxoa, 
%70eko txokolatea, txokolate zuria eta 
hurra… Gustu guztietarako aukera goxoak 
dituzu.

ZUKA
San Martin Merkatua (galeria)
Astelehenetik ostegunera: 7:00-23:00
Ostirala: 7:00 - 23:30
Larubata: 8:30 - 23:30
Igande eta festetan: 10:00 - 22:00

Izozkiak, kroketak, piparrak… festetan nahitaezkoak diren 
jakiak gure merkatuan topatuko dituzu, jakina!

FESTETAKO 
IKONOA

@zukasanmartin

UDAKO  
PLAZERRA
Ze onak diren pipar berde frijituak! Garaiko 
produktua izanik, uda partean izaten dira onenak. 
Emeteri Vaquerizak azaltzen digun bezala, «gure 
piparrak kalitate handikoak dira. Azal mehea, testura 
samurra eta zapore leuna dituzte. Zartaginean oliba-
olio pixka batekin frijitu eta gatz lodi apur batekin 
zerbitzatuta, mokadu sinple bezain aparta».
San Martin Merkatuko baserritarren postuetan 
egunero aurkituko dituzu, inguruko baratzeetan 
bildutako pipar freskoak.
Udako otordu batean, haragi edo arrain plantxatu 
baten ondoan, edo besterik gabe ogi puska batekin… 
pipar berde frijituek beti dute lekua mahai gainean. 
Produktu xumea, baina benetako udako klasikoa.

El verano es época de sandías y melones, pero también 
de las frutas de hueso. El melocotón amarillo, la 
nectarina, el paraguayo, la ciruela y los higos alcanzan 
su punto óptimo de maduración gracias a las altas 
temperaturas de esta época del año. El resultado es una 
excelente fruta, de gran sabor y frescura. 

EL SABOR DE LA 
BUENA FRUTA

TXANETENEA BASERRIA
0 solairua
San Martin Merkatua  
Astelehenetik larunbatera  
8.00 – 14.00

1. 	No las laves hasta el momento de consumirlas: 
la humedad favorece el moho.

2. Revisa el frutero a diario en verano: una pieza 
pasada puede acelerar el deterioro de las 
demás por el etileno que suelta.

3. Si compras de golpe una buena cantidad: 
separa unas pocas para madurar en la 
encimera y guarda el resto en la nevera, para 
que no maduren todas a la vez.

Consejos para que no se 
estropee la fruta en verano:

FRUTERÍA LA SUPERA
Planta 0 
San Martin Merkatua
De lunes a sábado  
 8.00 – 20.00
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Pescadería Coro Sotero
Planta -1
San Martin Merkatua
De martes a sábado  8.00 - 20.00
Domingos: 9.00 - 14.00

En la provincia gallega de A Coruña, en 
las zonas más inaccesibles de la Costa 
da Morte, nace, vive y muere uno de 
los crustáceos más apreciados de la 
gastronomía: el percebe.
Iván, de Coro Sotero, nos recomienda 
darnos un capricho esta Semana Grande y 
comprar unos gramos de este espectacular 
manjar que solo está disponible en 
momentos determinados, ya que depende 
de las mareas. «Es un producto exclusivo, 
que destaca por su intenso sabor a mar 
y su textura carnosa debido a las aguas 
extremadamente bravas de esta zona de 
Galicia».
En este mar temible y frío, se juegan la vida 
a diario los percebeiros y las percebeiras, 
de ahí que su precio sea elevado. Si viajas 
a Costa da Morte, en diferentes puntos, 
verás cruces que recuerdan la importante 
labor que cientos de  personas llevan a cabo 
desde hace siglos.

DE LA COSTA 
DA MORTE

En su punto

En Coro Sotero cuentan con su propio 
cocedero de marisco, gracias al cual  
podrás ahorrarte ese trabajo en casa 
y dedicarte solamente a lo realmente 
importante: disfrutar de esos sabrosos y 
frescos percebes gallegos.

AMONARENAK  
BEZAIN ONAK
Aste Nagusian plan asko egiteko aukera ezberdinak 
sortzen dira, beraz, etxean egoteko eta sukaldean aritzeko 
denbora gutxi izaten dugu. Horregatik, izozkailuan 
kroketak edukitzea beti da irtenbide ona eta erraza. 
Zer esan Kroketxearen kroketei buruz? Basque Culinary 
Center-ren hezita, Iñaki Azurmendi Ormazabal eta 
Xabat Erroizenea Alcelay gazteek sekulako kroketa onak 
prestatzen dituzte haien lantegian, zapore askotakoak: 
urdaiazpiko iberikoarena -gehien saltzen direnak-, 
idiarena, gazta urdinarena, otarrainxka porrudunena, 
bakailaoarena, haragi-pikantearena, muskuilu 
betegarriarena, txipiroiena tintan…

Vaina a la parrilla y crema de coliflor, rape a la parrilla con 
curry rojo, txuleta, por supuesto,… La de Maun es una 
cocina basada en los mejores productos de temporada y de 
cercanía con su toque único de brasa, que es marca de la casa. 
Por eso es frecuente ver a Mateus y a Unai eligiendo verduras 
o pescado entre los puestos de San Martín. En verano, la plaza 
está de bote en bote y lo notan.
«Trabajamos mucho, hay más tráfico de gente en el mercado 
y eso lo notamos. Normalmente, el turista come y cena 
antes que el cliente local y eso nos permite atender a más 
comensales. Además, la gente está más contenta y tiene más 
ganas de hacer planes». 
Sus recomendaciones para este época: la ensalada de tomate 
de caserío, su plato de vainas y el socarrat de carabinero y 
sambal oelek, una popular pasta de chile picante tradicional, 
originaria de Indonesia y muy usada en el sudeste asiático, que 
le da un toque exótico. «Es un plato diferencial, que no puede 
consumirse en mucho sitios, y que es perfecto para la gente 
que quiere comer paella de forma individual», nos explican 
Unai y Mateus.

PARRILLA Y COCINA 
DE MERCADO 

KROKETXEA
-1 solairua
San Martin Merkatua  
Astelehenetik ostiralera: 8:00 -14:00
@kroketxea

MAUN GRILL BAR
Planta 0 
San Martin Merkatua
Lunes - sábado: 13:00 - 15:30
Jueves - sábado: 20:00 -22:00
T.: 722 761 705

Llama antes y reserva una mesa, sobre todo de cara a  
Semana Grande. La cena del 14 de agosto está muy  solicitada.  
Y pregunta siempre por los ‘fuera de carta’: nunca fallan.

Consejo

1. 	Desizoztu giro-tenperaturan 4 eta 5 ordu 
bitartean, edo hozkailuan 8 eta 10 ordu lehenago.

2. 	Frijitu olio ugaritan (kroketa estaliko duena)  
180 gradutan.

3. 	Utzi kroketak paper xurgatzailearen gainean  
pare bat minutuz.

Nola frijitu  
Kroketxearen kroketak:



Osagaiak (4 pertsonarentzat): 

-	 3 kalabazin zuri
-	 Tipulin txiki 1
-	 Baratxuri ale 1
-	 100 ml oliba-olio birjina estra
-	 Sagar ozpina
-	 Gatza
-	 Albahaka hosto eskukada bat
-	 Edalontzi 1 ur
-	 Jogurt naturala
-	 Ogia
-	 Gazta urdina

Prestaketa:
1 Kalabazinak garbitu eta zatitu, azala kendu gabe. 
2  Sukaldeko robotaren ontzian kalabazinak, zatitutako tipulina, albahaka, 
baratxuria, gatza, sagar-ozpin txorrotada bat eta oliba-olio birjina estra jarri. 
Ondoren, dena ondo birrindu. 
3 Gazpatxo arinagoa nahi izanez gero, gehitu ura. Ondo nahastu eta gatza 
zein ozpina doitu, behar izanez gero. 
4 Hozkailuan sartu ondo hoztu arte. Zerbitzatzeko unean gazpatxoa 
bananduta badago, indarrez nahastu berriro, testura homogeneoa 
berreskuratzeko. 
5 Zerbitzatu kalabazin xaflekin, jogurt natural pixka batekin, oliba-olio 
birjina estra txorrotada batekin eta gazta urdinarekin igurtzitako ogi 
txigortuekin lagunduta.

LAS RECETAS DE MARTINTXO6

4 30’ erraza

ARGAZKIAK: SARA LUENGO

ASTE NAGUSIA
HEMEN  
HASTEN DA
Jaiak ongi ospatzeko 
sasoiko produktuekin 
prestatutako bi errezeta.

7

KALABAZIN 
ZURIAREN 
GAZPATXOA  
GAZTA URDINAREKIN 
EGINDAKO OGI 
TXIGORTUEKIN

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.  

TXIPIRÓN  
A LO PELAYO SOBRE 
NIDO DE PIPARRAS

Ingredientes (para 4 personas): 

-	 4 a 8 txipirones dependiendo del tamaño.
-	 2 cebollas
-	 2 pimientos verdes
-	 250 gr de piparras
-	 Aceite de oliva
-	 Sal en escamas

Elaboración:
1 Limpiar los txipirones, conservando los tentáculos y darle unos 
cortes transversales. Reservar.
2 Cortar la cebolla y el pimiento verde en juliana.
3 Poner aceite de oliva en una sartén y pochar la cebolla con el 
pimiento verde hasta que estén caramelizados.
4 Saltear las piparras y reservar.
5 Untar los txipirones con aceite de oliva y cocinarlos en la plancha 
por ambos lados.
6 Poner en el plato una base de la cebolla pochada, el txipirón 
encima, las piparras alrededor y terminar con unas escamas de sal.

4 20’ fácil



«Bizi-bizirik daukagu San Martin Merkatua», dio Miren Celaya arduradunak.

Miren 
Celaya

«San Martin Merkatuak 
indartsu eta bizirik 
jarraitzen du denda 
berriekin»

MERKATU BIZIA8

La prestigiosa marca chocolatera 
Lindt y la conocida cadena de 
gimnasios VivaGym completarán, 
en los próximos meses, la renovada 
oferta de establecimientos de San 
Martin Merkatua. Miren Celaya, 
su responsable, valora esta nueva 
etapa de transformación con gran 
optimismo.

9

Hace dos años, en el verano de 2024, se renovó 
el mercado tradicional. ¿Cuáles han sido los 
principales beneficios de aquella remodelación? 
En conjunto, San Martín ha ganado en 
modernidad, comodidad y ha reforzado su 
papel como punto de encuentro donostiarra. Ha 
habido un incremento de visitantes respecto al 
año anterior, gracias a la nueva iluminación y a las 
intervenciones en la fachada, que han dado una 
mayor visibilidad al mercado tradicional. Se han 
incorporado nuevos comerciantes, diversificando 
la oferta con productos ecológicos y de 
proximidad. Y se ha creado un nuevo espacio en 
el que estamos haciendo talleres y degustaciones 
de productos que ha atraído a nuevos públicos. 
Estamos contentos porque el mercado tradicional, 
que es el centro de nuestra identidad y el eje de 
nuestra actividad, está más vivo que nunca. 

Recientemente, ha abierto sus puertas la nueva 
Fnac, con un espacio más reducido.  Pese al 
recorte de espacio, la compañía ha apostado por 
una disposición más compacta y digitalizada: 
menos stock físico en sección de libros y más 
pantallas interactivas para consultar catálogo 
y hacer pedidos online con recogida en tienda. 
También ha ganado peso el área de tecnología y 
electrónica de consumo, mientras que secciones 
como papelería o música física han quedado más 
reducidas. Como ya explicó la compañía en su 
momento, los hábitos de compra están cambiando 
y cada vez se compra más online. A nosotros, la 
reducción de la presencia de Fnac nos permitirá 
contar con una tienda Lindt y un gimnasio 
VivaGym.

El nuevo gimnasio VivaGym de San Martín se 
perfila como un gran reclamo para los vecinos 
de la zona. Sí y, a nosotros, como mercado 
tradicional, nos va a permitir atraer a nuevos 
públicos, más jóvenes, interesados en mantener 
buenos hábitos de vida y de alimentación, valores 
que están perfectamente alineados con nuestra 
filosofía. 

¿Y qué supone la presencia de una firma tan 
prestigiosa como Lindt? La llegada de Lindt 
refuerza notablemente el prestigio comercial de 
San Martin Merkatua en particular, y del centro 
de San Sebastián, en general. 

SAN MARTIN MERKATUKO ARDURADUNA

Excelencia, placer y pasión son tres 
palabras que definen a la prestigiosa 
marca suiza de chocolates Lindt, que se 
instalará a pie de calle, en la esquina de la 
galería central del mercado que mira a la 
calle Loyola, en un  local de más de 140 
metros cuadrados.

Según explican desde la firma, la nueva 
tienda ofrecerá una experiencia completa 
y especializada del universo Lindt, a 
través de la cual el visitante podrá acceder 
a un surtido amplio, descubrir novedades 
y ediciones estacionales, y contar con 
asesoramiento personalizado para elegir 
el chocolate o el regalo perfecto. «Es una 
experiencia pensada para disfrutar de 
Lindt de forma más cercana y premium», 
explican. 

Las grandes protagonistas serán algunas 
de las gamas más icónicas de la marca, 
como Lindor y Lindt Excellence, 
junto con novedades y colecciones 
estacionales. También destacará el 
Lindt Dubai Style Chocolate, una 
de las referencias más demandadas. 

«OFRECEREMOS 
UNA EXPERIENCIA 
CERCANA Y 
PREMIUM»

CHOCOLATES LINDT

VivaGym es una cadena de gimnasios 
que ofrece precios accesibles, tarifas sin 
permanencia y una amplia variedad de 
clases colectivas. 

Según explican representantes de la 
compañía, el gimnasio ha evolucionado 
hasta convertirse en mucho más que 
un espacio donde entrenar. «Hoy es un 
lugar que impulsa el bienestar integral 
de las personas, favoreciendo no solo 
la actividad física, sino también el 
autocuidado y la adopción de hábitos 
de vida saludables». El objetivo de la 
compañía es acompañar a sus socios 
para que incorporen el ejercicio a su día a 
día como una herramienta para sentirse 
mejor, independientemente de su edad, 
experiencia o condición física.

Esta visión se materializa en una 
propuesta de valor basada en 
instalaciones modernas y de calidad, una 
amplia oferta de actividades dirigidas 
adaptadas a diferentes perfiles, un 
modelo sin permanencia y una red de 

GIMNASIO VIVAGYM
clubes en constante crecimiento que 
permite entrenar con mayor libertad, 
flexibilidad y cercanía. 

El gimnasio se ubicará en la segunda 
planta de San Martin y contará con 
ascensor propio, al que se accederá desde 
la galería central del mercado, entre 
Lindt y Zuka. También habrá escaleras 
que estarán unidas al gimnasio a través 
del pasadizo ya existente.

«Queremos que la visita tenga siempre 
un componente de descubrimiento. 
Nuestro objetivo es que se convierta 
en un punto de referencia para 
los amantes del chocolate en San 
Sebastián. Queremos que la boutique 
sea un espacio donde residentes y 
visitantes descubran la amplitud del 
universo Lindt, disfruten de una 
experiencia diferencial y refuercen 
su vínculo con la marca. Estamos 
convencidos de que la ubicación y el 
atractivo gastronómico del Mercado 
San Martín contribuirán a hacer de 
esta apertura un éxito», añaden.

«INSTALACIONES 
MODERNAS Y DE 

CALIDAD»
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KOKODEKO
Plaza Bilbao, 1
943 42 93 46

EL ENCANTO DEL  
BUEN GUSTO FRANCÉS

La francesa Coralie Lamazière lleva 16 años al 
frente de Kokodeko, una preciosa concept store 
en la que encontrarás una cuidada selección 
de ropa de cama, textiles para el hogar y 
accesorios de gran calidad que son actualizados 
constantemente. 

DECORACIÓN Y TEXTIL. «Lámparas, cojines, fundas nórdicas… 
Mi objetivo es que quien entre en Kokodeko siempre encuentre 
algo especial, tanto para regalar como para disfrutar en casa. 
Creo que mi origen francés ha influido mucho, casi sin darme 
cuenta. Trabajo con muchas marcas francesas, pero de otros 
países también. Cuido mucho la calidad y la personalidad de 
todo lo que llega a la tienda para crear un hogar acogedor».

CLIENTELA FIEL. «Somos una tienda de barrio y eso es algo de 
lo que estoy muy orgullosa. Tenemos muchos clientes fieles 
que nos acompañan desde hace años y con los que hemos 
creado una relación muy cercana. Al final no solo vendemos 
productos; también compartimos conversaciones, consejos y 
muchos momentos bonitos. Esa relación humana es una de las 
cosas que más me gusta de este trabajo. En verano recibimos 
además muchos turistas. Llegan con ganas de disfrutar de 
Donostia y les encanta descubrir pequeños comercios con 
personalidad, porque en muchas ciudades este tipo de tiendas 
independientes prácticamente han desaparecido. El pequeño 
comercio aporta un valor enorme a una ciudad».

ATENCIÓN PERSONALIZADA. «Queremos que la gente disfrute 
de la experiencia, que pase un buen rato con nosotras, que se 
sienta bien atendida y que salga de la tienda con una sonrisa. 
Nos hace mucha ilusión cuando un cliente encuentra ese objeto 
especial que le encanta y que sabe que va a disfrutar durante 
muchos años.

La reforma del mercado 
ha sido un gran acierto. Ha 
transformado completamente 
la zona y la ha convertido 
en un espacio mucho más 
dinámico, atractivo y lleno de 
vida. 

SU RELACIÓN CON 
SAN MARTIN MERKATUA: 
 

KOKODEKO 

@koko_deko_san_sebastian

2026an, La Orquesta 
Mondragónek mugarri 
historikoa erdietsiko du: 
50 urte eszenatokien 
gainean. Mende erdiko 
abentura musikalak, 
rock, blues, pop eta 
umore lotsagabekoak, 
Espainiako herri-kulturan 
taldea fenomeno paregabe 
bihurtu dutenak.

Antzezlan honek iraganera 
bidaiatzen du, umoretik abiatuta, 
eta Gorka Aginagaldek eta  
Txemi Parrak antzeztuta.A
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ABUZTUAREN 19ETIK 23RA  

Juanjo Artero da Agatha Christieren 
klasikoaren egokitzapen berri honen 
protagonista. 30eko hamarkadako 
negu bat: Hércules Poirot Orient 
Expressean doa.

TEROL EXISTE

Bera azken antzezlanaren 
estreinaldia.

ABUZTUAREN 25ETIK 30RA  
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Ekoizpen honetan, Eva 
Yerbabuenak bi ideiari buruzko 
hausnarketa egiten du nagusiki: 
existitzen den ezer ez da garbia, 
eta ez dago erabateko baretasunik.VI
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ABUZTUAK 17

SAN TELMO MUSEOA
>ASTEARTETIK IGANDERA 10:00 - 20:00

GRACIELA ITURBIDE, 
BIDEKO EZUSTEKOAK
Erakusketak Graciela Iturbide 
argazkilari mexikarraren ibilbide 
artistikoaren lehen urratsen azterketa 
bat aurkezten du.

ABUZTUAREN 30ARTE  

YERBAGÜENA 
(OSCURO BRILLANTE) 
COMPAÑÍA EVA YERBABUENA

IRAILAREN 6ARTE 

AIETE KULTUR ETXEA

Frankismoak errepresaliatuko 
emakumeak erakusketak 
Gipuzkoan errepresio 
frankista jasan zuten milaka 
emakumeren historia ez 
oso ezaguna argitzea du 
helburu. 

FRANKISMOAK 
ERREPRESALIATUTAKO 
EMAKUMEAK

Gracias a ello, cada vez pasan 
más vecinos y visitantes por el 
barrio, y esa afluencia también 
beneficia a los pequeños 
comercios de alrededor, como el 
nuestro.

Creo que Mercado San Martín 
ha contribuido a revitalizar esta 
parte del centro de Donostia 
y a impulsar el comercio de 
proximidad.

‘ONDAREA’ ERAKUSKETA
Bere Donostiako estudioan Nora 
Pilartek teknika eta baliabide 
ezberdinak erabiliz, San Martin 
Merkatuan ikusgai izango diren 
artelanak sortu ditu.
SAN MARTIN MERKATUA

UZTAILA, ABUZTUA ETA IRAILA 

ABUZTUAREN 10ETIK 12RA  

DONOSTI
UN ASUNTO DE  TXAPELAS 




