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Idea de menú completo 
para Navidad.

N º
TA LL E R E S  G R AT U I TO S

Artea Bizi:  
para niños y 
adultos.
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Ingredientes: 

-	 4 carabineros
-	 500 gr. de calabaza
-	 Una cebolleta
-	 Hongos frescos
-	 Sal y pimienta
-	 Aceite de oliva
-	 Perejil

4 60’ fácil

Elaboración
1 Pelar y trocear la calabaza junto con la cebolleta, 
ponerlas en una fuente de horno, añadirles un 
chorretón de aceite de oliva, sal, pimienta y hornear 
a 200º durante 50 min o hasta que estén tiernas. 
Triturar y reservar.
2 Laminar los hongos y marcarlos ligeramente en 
una sartén con un poco de aceite. Reservar.
3 Pelar los carabineros y atravesarlos con una 
brocheta para que no se curven al cocinarlos.
4 Ponerlos en una sartén ligeramente engrasada 
con el lomo hacia arriba, añadir un poco de sal, 
tapar y dejar que se hagan unos minutos. Retirar la 
brocheta.
5 Servir una base de calabaza, con los hongos y el 
carabinero encima. Terminar con un chorrito de 
aceite, sal en escamas y perejil.
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CARABINERO,  
HONGOS Y CREMA  
DE CALABAZA 

Tres recetas para un menú completo que te 
permitirán disfrutar de las fiestas sin tener 
que pasar horas en la cocina.

EL SABOR 
DE LA  
NAVIDAD

3LAS RECETAS DE MARTINTXO2

TERRINA 
DE PAVO 
TRUFADO

Ingredientes: 

-  500 gr. de carne de pavo
-  250 gr. de hígados de pollo
-  6 salchichas frescas de ave
-  1 cebolleta
-  50 gr de pasas de corinto
-  1 copita de Oporto o moscatel
-  Un huevo
-  1 vasito de leche
-  1 trozo de miga de pan del 		
	 tamaño del vaso.

-  Una trufa
-  Sal y pimienta
-  Aceite de oliva virgen
-  4 manzanas reinetas
-  50 gr. de mantequilla
-  1 cucharadita de Maicena
-  El zumo de dos naranjas

Elaboración
1 Lavar las pasas remojándolas en agua 
caliente, escurrirlas y dejarlas en un bol 
macerando con el Oporto.
2 Remojar la miga de pan en la leche.
3 Poner en un bol grande el huevo y 
batirlo junto con la miga de pan y la leche.
4 Picar la cebolleta y rehogarla en una 
sartén con un poco de aceite. Cuando 
esté transparente añadir los hígados de 
pollo y cocinarlos hasta que estén hechos. 
Colocarlos sobre una tabla y trocearlos. 
Reservar.
5 Picar la carne de pavo con un robot de 
cocina o un cuchillo.
6 Quitar la tripa de la salchichas y 
trocearlas.
7 Incorporar al bol los hígados, la carne de 
pavo y la de las salchichas.
8 Añadir la trufa rallada, las pasas, 
salpimentar y mezclar bien todos los 
ingredientes hasta obtener una masa.

6-8 60’ fácil

9 Rellenar un molde alargado con la 
misma y dejar reposar unas 4 a 8 horas 
en el frigorífico.
10 Hornear a 200º unos 45 min. 
Quitar el líquido sobrante, reservando 
para hacer una salsa, y dejar reposar 
en el frigorífico hasta el día siguiente.
11 Hacer una salsa mezclando en 
un cazo el líquido sobrante y la 
maicena diluida en el zumo de 
naranja, calentándolo hasta llevarlo a 
ebullición sin dejar de remover.
12 Pelar y laminar las manzanas, 
ponerlas en una sartén con la 
mantequilla y saltearlas hasta que se 
doren.
13 Servir la terrina templada 
acompañada de la salsa y de las 
manzanas salteadas.

REALIZACIÓN Y FOTOS SARA LUENGO



 

5GOURMET44 LAS RECETAS DE MARTINTXO

TARTA DE 
REQUESÓN, 
MIEL Y 
MANGO

Ingredientes: 

-  300 gr. de galletas “speculoos” (Lotus)
-  125 gr. de mantequilla
-  500 gr. de requesón
-  3 cucharadas de miel
-  2 mangos
-  100 gr. de pistachos
-  1 lima

Elaboración
1 Triturar en el robot de cocina las 
galletas con la mantequilla.
2 Cubrir el fondo y los laterales de 
un molde alargado desmontable de 
35x10 (o uno redondo de 28 cm. de 
diámetro) con la masa y presionar 
bien con el fondo de un vaso para que 
quede compacta. Llevar al congelador 
una hora.
3 Pelar los pistachos y trocearlos con un 
cuchillo. Reservar.
4 Mezclar el requesón con la miel y 
reservar.
5 Pelar y laminar los mangos. Reservar.
6 Sacar la base del congelador, rellenar 
con el requesón, colocar encima el 
mango, los pistachos troceados y 
terminar con ralladura de lima.
7 Conservar en el frigorífico hasta la 
hora de servir.

6-8 30’ fácil

Nuestra selección de productos para compartir y celebrar 
durante estas fiestas. ¡Feliz Navidad!

UN BRINDIS 
DIFERENTE 

LA SUPERA 
Planta 0
San Martin Merkatua
De lunes a sábado  
de 8.00 a 20.00

Si te gustan los sabores dulces, Piñaq Colada 
Liqueur es para ti. Este exquisito licor premium de 
17 grados de graduación está elaborado con ron 
jamaicano, vodka holandés, crema fresca, extracto 
de coco, piña, vainilla y maracuyá.  
Nos encanta su exclusivo packaging con forma 
de piña, porque además de elegante y original, 
es reciclable. Y, además, se convierte en copa, ya 
que la tapa se puede enroscar en la parte baja de la 
botella. Como explica Rosa “es perfecta para regalar 
estas navidades a tus anfitriones si, por ejemplo, te 
invitan a cenar o a comer a alguna casa”. G
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ABATZA 
Planta 0
San Martin Merkatua
De lunes a sábado de 8.00 a 20.00 
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En Coro Sotero saben de mar desde hace 
generaciones y este conocimiento se nota en 
la espectacular selección de marisco que Iván 
y sus hijos realizan diariamente: langostas, 
bogavantes, nécoras, almejas, cigalas… de 
primera calidad, que llegan cada día desde el mar 
Cantábrico a su pescadería.  
Además, cuentan con cocedero propio, lo que 
significa que puedes llevártelo ya cocido y listo 
para disfrutar. Así, evitas el proceso en casa, 
el olor y el tiempo de cocción. Solo queda lo 
esencial: saborear y compartir en familia y 
amigos. 

SABOR  
A MAR 
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A PEDIR  
DE BOCA 
Bocaditos de tiramisú, praliné de 
avellana, chocolate, queso frío, 
hojaldre con frutos rojos… Esta 
exquisita caja variada de minipasteles 
artesanos es el broche perfecto para 
culminar una buena comida o una 
cena. Te dejará el mejor sabor de boca. 

EL AZUL  
NUNCA 
FALLA 
Ioritz Imaz nos anima a probar esta 
Navidad Erreka Gasna Urdina, un 
delicioso queso azul, elaborado con 
leche cruda de oveja en la quesería 
Kortariko Borda de Lekaroz, en 
Navarra, ganadora de varios premios.   
Con un guiño al roquefort, una 
textura suave y cremosa y un sabor tan 
agradable que apetece repetir es de esos 
quesos perfectos que darán un toque 
especial a tus bandejas navideñas. 

NO HAY NAVIDAD  
SIN CROQUETAS
Los jóvenes emprendedores Iñaki 
Azurmendi Ormazabal y Xabat 
Erroizenea Alcelay acaban de 
instalarse en la planta -1 de nuestro 
mercado con sus deliciosos productos, 
que elaboran artesanalmente en su 
obrador donostiarra.
Si en tu casa es impensable que no 
haya croquetas durante las fiestas 
navideñas, no dudes en pasarte por 
este nuevo puesto de San Martin 
Merkatua. 
Solo tienes que elegir el sabor que 
prefieras: de jamón -las que más 
venden-, de espinacas, de hongos,  
de puerro confitado con langostino… 
O un variado de todos, con el que 
sorprenderás a tus invitados. También 
elaboran bolas de carne picante y 
mejillones rellenos. 
Croquetas hay muchas, pero estas te 
van a enamorar por su fina bechamel y 
la armonía de sus sabores. 

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

JA 
Planta -1 
San Martin Merkatua
De lunes a sábado de 
8.00 a 20.00 
Domingos también 
abierto hasta las 14.30 

UN REGALO 
VIVO 

ESCAPO 
Planta 0 
San Martin Merkatua
De lunes a sábado de 
8.00 a 20.00 

Regalar o regalarse 
flores es un gesto lleno 
de cariño y buen gusto. 
Visita Escapo durante 
estas fiestas navideñas 
y elige entre su 
impresionante variedad 
de flores frescas y 
plantas de distinta 
clase.  

PESCADERÍA CORO SOTERO  
Planta -1  
San Martin Merkatua
De lunes a sábado de 8.00 a 20.00 
Domingos también abierto hasta las 14.00 
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EL ESTILO QUE  
TÚ QUIERAS
Jone Larragain, diseñadora de formación, fundó Musa Studio 
en 2021 en Donostia para ofrecer un espacio especializado 
en diseño y piercing de oreja. Detectó que muchas mujeres 
buscaban una experiencia más segura, estética y asesorada al 
realizarse un piercing. Por ello creó un estudio donde el diseño, 
la técnica y la higiene son fundamentales. Musa Studio se centra 
en brindar un entorno amable y femenino donde cada clienta 
pueda expresar su estilo con confianza.

¿Cuál es vuestra relación  
con San Martin Merkatua?  

Soy mexicana con raíces 
vascas y cuando llegué a 
Donosti hace veinte años, 
solo tenía de referencia las 
historias de mi abuelo paterno, 
que era guipuzcoano. No 
conocía la ciudad ni a nadie 
aquí, y el mercado se convirtió 
en mi punto de referencia, 
mi punto de partida para 
poder orientarme. Llegué a 
esta maravillosa ciudad a 
buscarme la vida y hoy, veinte 

EN BREVE

Musa Studio Luxury Ear Piercing
Zaragoza Plaza, 1 - 20007 Donostia

@musa_luxurypiercing

MARTINTXO para SAN SEBASTIAN SHOPS

MUSA STUDIO 
LUXURY EAR PIERCING

POR Y PARA MUJERES. “Todas las profesionales que trabajan 
en Musa han sido capacitadas internamente en cada aspecto 
del servicio: desde la atención al cliente y la preparación del 
material hasta la esterilización y, por supuesto, la planeación 
del diseño y la técnica de piercing. Esto permite que el estudio 
funcione con un estándar muy alto y una metodología coherente.
El equipo comparte una misma visión: ofrecer piercings seguros y 
estéticamente cuidados, en un entorno amable y femenino donde 
la clienta se sienta cómoda desde que entra hasta que sale”.

LUXURY.  “El lujo, en nuestro contexto, es ofrecer una experiencia 
que prioriza la seguridad, la técnica y el diseño. Significa utilizar 
materiales de primera calidad —Titanio Certificado para todas 
nuestras joyas de piercing—, trabajar con procesos rigurosos de 
bioseguridad y esterilización, y dedicar tiempo real a estudiar 
cada oreja para crear un diseño personalizado. Todo esto en 
un espacio acogedor que hace que la experiencia sea segura, 
cómoda y especial. No es solo hacer un piercing, sino un servicio 
cuidado de principio a fin”.

SIN PISTOLA, SOLO AGUJA AMERICANA ESTÉRIL. “La aguja 
permite una perforación más precisa, higiénica y respetuosa 
con el tejido. No golpea ni desgarra la piel, que es lo que sucede 
cuando se utiliza pistola, lo cual reduce el riesgo de infecciones y 
complicaciones. También favorece una cicatrización más estable 
y predecible, y nos permite colocar joyería de Titanio Certificado 
estéril desde el primer momento. En definitiva, es una técnica 
más profesional, más segura y más adecuada para mantener un 
diseño de oreja sano y bonito a largo plazo”.

ACTUALES TENDENCIAS. “Este año ha sido el de los piercings 
en zonas de cartílago menos tradicionales como el Conch, 
el Forward Helix y el Tragus, pero en general la tendencia se 
ha mantenido en las composiciones equilibradas con piezas 
pequeñas y minimalistas. Para 2026 la tendencia serán los 
piercings apilados en lóbulos, ya sea en línea o escalonadas, 
apostando por composiciones más ricas que van más allá del 
pendiente principal. También cobrarán protagonismo las cadenas 
y los charms, que añaden dimensión y movimiento al diseño de 
oreja y permiten una personalización aún mayor de los looks”.

LOS GUSTOS DONOSTIARRAS. “La clientela donostiarra suele 
decantarse por un estilo delicado y equilibrado. Prefiere 
composiciones simétricas con piezas pequeñas de circonitas y 
aros pequeños, y valora especialmente la comodidad y la calidad 
de los materiales. Es una estética coherente con la cultura local: 
elegante, refinada y orientada al detalle”.

años después, tengo mi propio 
negocio en el barrio que fue 
mi base y mi brújula.  
Soy fan de Coro Sotero: el 
género que maneja es una 
pasada. A mi entender, este 
mercado aporta un ambiente 
especial a la zona, donde 
incluso puedes disfrutar de 
una txuleta o probar un poco 
de sushi.

MERKATU BIZIA

Talleres gratuitos, catas de vino, mercado de artesanía…  
¡vive la Navidad en nuestro mercado!

UN DICIEMBRE LLENO DE 
PLANES EN SAN MARTIN

CATA DE VINO
WINE ETA HEMEN  
En el puesto de quesos y vinos 
Abatza, de la mano de Ioritz Imaz y de 
la txakolindegi Gorrondona, de Bakio.

	
MIÉRCOLES  

		 10 DICIEMBRE
			  . De 18.30 a 20.00
			  . Precio: 10€

LOKAL MARKET 
Bolsos, joyas, prendas de ropa, 
cosmética natural, vajillas 
artesanas… el mercado se nos llena 
de piezas de artesanía para que hagas 
los mejores regalos de Olentzero. 

 	 APÚNTATE EN ABATZA  
	 O ENVÍA WHATSAPP 

		  AL 688 661 233

TALLERES GRATUITOS ARTEA BIZI 
¿Tienes ganas de pasar un buen rato? San Martin Merkatua, Zentroan 
y Gipuzkoa Merkatariak, con la colaboración del Gobierno Vasco, han 
preparado talleres gratuitos para todos los públicos. 

¡APÚNTATE!

 JUEVES 4 DICIEMBRE

• 	POSTALES DE NAVIDAD
	 . Con Papelería Tamayo
	 . Para niños y adultos (los menores  

  de 8 años deben estar acompañados)
	 . 17.30 - 19.30

• 		MARIONETAS RECICLADAS
	 . Con Emaus Gizarte Fundazioa
	 . Para niños de 5 a 12 años
	 . 17.30 - 19.30

 JUEVES 11 DICIEMBRE

• 		COSE TU GNOMO  
	ATRAPA-PUERTAS

	 . Con Muchas Telas
	 . Para niños a partir de 8 años 
	 . 17.30 - 19.30

 VIERNES 12 DICIEMBRE

• 		ADORNOS PARA  
	EL  ÁRBOL NAVIDEÑO

	 . Con A Tu Bola
	 . Para niñas y niños a partir de 7 años 

	 con acompañante
	 . 17.30 - 19.30

• 		ÁRBOLES Y RENOS DE NAVIDAD
	 . Con Panadería Talo
	 . Para niñas y niños de 3 a 12 años
	 . 17.30 - 19.30

 JUEVES 18 DICIEMBRE

• 		TALLER FLORAL DE NAVIDAD
	 . Con Escapo
	 . Para adultos
	 . 17.30 - 19.30

 VIERNES 19 DICIEMBRE

• 		PASTA FRESCA
	 . Con La Fabrika
	 . Para niñas y niños de entre 10 y 12 años
	 . 17.30 - 19.30

• 		PREPARA TUS ZAPATOS  
	PARA NAVIDAD

	 . Con Calzados Tello
	 . 17.30 - 19.30

	
DICIEMBRE

					    5 Y 6  / 12 Y 13 / 19 Y 20
. De 10.30 a 20.30

	
ENERO

					    2 Y 3
. De 10.30 a 20.30

. De 10.30 a 14.30  
4
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AGENDA  

M U S I K A

Si quieres que comuniquemos 
tu evento envíanos la información: prensa@msanmartin.es

A B E N D U A 
2 0 2 5

S A N  M A R T I N  M E R K A T U A N

ABENDUAK 13
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“Soy de Irun y vivo allí. Trabajo como 
profesora de francés, pero mi verdadera 
afición y vocación han sido siempre 
las manualidades. En Le Muguet creo 
menaje de cristal decorado a mano con 
découpage: bandejas, platos redondos, 
cuadrados, platitos de pan…  Este mes 
de diciembre estaré en el mercado de 
artesanas locales Lokal Market, que 
tendrá lugar en San Martin Merkatua”. 

ANA 
OLABARRIETA
Creadora de Le Muguet

lemuguet_deco

Le Muguet, por qué ese nombre? El muguet es el nombre 
en francés del lirio de los valles, una florecita blanca en forma 
de campanilla. En Francia es tradición regalar el 1 de mayo un 
ramillete de muguet a amigos y familiares como símbolo de 
buenos deseos, felicidad y afecto. Regalar un plato o una bandeja 
Le Muguet es mucho más que el hecho de hacer un regalo. Es 
elegir un producto hecho a mano despacio, con cariño; es elegir 
un estampado que guste a la persona a la que se va a regalar; en el 
fondo, es desear felicidad y afecto, como el lirio de los valles.
¿Qué es exactamente el decoupage? La palabra decoupage 
viene del verbo francés découper, que significa recortar. El 
origen del decoupage se remonta a la antigüedad donde se 
utilizaba en decoración y arte religioso. La técnica consiste 
en pegar papel sobre cualquier superficie: madera, plástico, 
cristal… Se pueden utilizar diferentes tipos de papel, desde 
servilletas hasta papel de regalo. Cada papel se pega de forma 
diferente, según el gramaje.  
¿Qué te inspira a la hora de elegir los diseños o motivos 
para tus piezas? Me gustan los diseños florales, los lunares, los 
geométricos también… En realidad, los estampados que sean 
fáciles de colocar en cualquier casa. No me gusta lo estridente 
ni los colores excesivamente chillones. Los motivos de mis 
platos suelen ser florecitas pequeñas, cuadros vichy… Con los 
estampados de Navidad procuro seguir un poco la línea. Huyo 
de los papeles de Papá Noel, por ejemplo. Prefiero elegir papeles 
en tonos verdes y rojos (aunque también empiezo a huir de estos 
colores típicos de Navidad), que den el toque navideño pero que 
sean más sutiles. Sin duda, para elegir los estampados me guío 
por lo que me llama la atención, lo que me entra por la vista.
¿Hay alguna cultura, artista o tendencia que influya en tu 
trabajo? Mi trabajo es el fruto de mi educación, estudios, viajes, 
familia… Todas mis vivencias se reflejan en mis productos. Yo 
tengo una educación francesa porque siempre he estudiado 
en Francia y creo que muchos de mis estampados reflejan la 
delicadeza de la cultura francesa. Por otro lado, me encantan los 
estampados estilo “Liberty” o William Morris y, cómo no, los 
lunares. Este año he hecho una colección de lunares negros sobre 
fondo blanco que ha gustado muchísimo. 

¿Qué tipo de piezas te piden más tus clientes? No sabría 
decirte. Las bandejas y los platos chiquitines gustan mucho, 
porque son piezas fáciles de usar. Pero como todo, depende 
del gusto o de la necesidad de cada uno. Nos piden mucho 
también platos para servir en la mesa y unas personas prefieren 
los modelos cuadrados, pero otras eligen redondos. Vendemos 
muy bien los platitos para poner velas o los mikados de olor y las 
bandejas más pequeñas para ponerlas en el recibidor como vacía 
bolsillos.
En estas fechas navideñas en las que pasamos muchas horas 
alrededor de una mesa, ¿qué tips sencillos nos darías para 
que la nuestra luzca bonita? Yo elegiría un mantel liso y le 
daría color con los bajoplatos y los platitos de pan y la vajilla a 
juego. No tiene por qué ser en rojo y verde, que son los colores 
‘oficiales’ de la Navidad. También haría un bonito centro de 
mesa combinando velas de diferentes tamaños sobre platitos al 
tono.

“ESTAR CON MIS 
PRODUCTOS EN SAN 

MARTIN MERKATUA ES 
UN REGALAZO”
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ZEA MAYS + ARGAZKI BAT  
BEHELAINOAN ELEKTRIZITATEA

 

ZAHARA
ACUSTIQUÍSIMOS

VICTORIA EUGENIA ANTZOKIA  
>19 :00 etan

ABENDUAK 28

 

Ikuskizuna mugimenduaren eta giza  
konexioen ospakizun bat da.
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VERDINIREN DISTIRA,  
VERDINI DANTZA TALDEA

RUPER 
ORDORIKA & 
MUGALARIAK

VICTORIA EUGENIA ANTZOKIA  
>19 :30 etan

ABENDUAK 

4, 11, 12, 18 ETA 19

Doako tailerrak. 
17.30-19.30

ABENDUAK 10

18.30-20.00

ABENDUAK 

5, 6, 12, 13, 19 ETA 20

LOKAL ART
Bertako artisauen azoka.  
San Martin Merkatuan.

APÚNTATE
IZENA EMAN

10.30-20.30




