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MARTINTXO SUKALDARI

No hay verano sin 
bonito del norte.

S A LTO K I  B E R R I A

Soronea: Berrobitik  
San Martin Merkatura.

TA L E N T U Z

La pintora donostiarra  
Nora Pilarte expone este 
verano en San Martin.

UZTAILA2026

CON 
CARÁCTER 
PROPIO



Ingredientes (para 4 personas): 

-	 1 rodaja de bonito limpia y con los lomos separados
-	 Piparras encurtidas
-	 2 limas
-	 2 cucharadas de salsa de soja
-	 2 cucharaditas de miel
-	 2 cucharadas de aceite de oliva virgen
-	 1/2 cucharadita de pasta de wasabi
-	 Pimienta

Elaboración:
1 Cortar el bonito en dados de  
1 centímetro de alto. Reservar.
2 Cortar unas 12 piparras en rodajas y 
colocar en el bol donde vamos a hacer la 
marinada.
3 Añadir la ralladura y el zumo de las 
limas, la soja, la miel, el aceite y el wasabi. 
Mezclar bien.
4 Colocar en un plato los dados de bonito, 
regar con la marinada y terminar con 
piemienta recién molida.

Nota: Si se prefiere el bonito más hecho, 
mezclar el pescado con la marinada y 
dejarlo reposar 30 minutos en el frigorífico 
antes de servir.

BONITO 
EN ESCABECHE 
DE NECTARINAS

LAS RECETAS DE MARTINTXO2

4 30’ fácil

REALIZACIÓN Y FOTOS SARA LUENGO

NO HAY  
VERANO  
SIN BONITO  
DEL NORTE
Dos recetas imprescindibles para 
disfrutar del rey del Cantábrico.
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Ingredientes (para 4 personas): 

-	 2 rodajas de bonito limpias y con los lomos 
separados o un cogote limpio y cortado.

-	 4 cebolletas pequeñas
-	 2 nectarinas
-	 4 zanahorias
-	 4 dientes de ajo
-	 2 hojas de laurel
-	 1 rama de tomillo fresco  

o una cucharadita de finas hierbas
-	 150 ml de vinagre de manzana
-	 50 ml de agua
-	 100 ml de vino blanco
-	 150 ml de aceite de oliva
-	 1 cucharada de pimientas surtidas.

Elaboración:
1 Cortar las cebolletas en cuartos 
a lo largo.
2 Pelar las zanahorias y cortar en 
diagonal en rodajas gruesas.
3 Pelar y cortar las nectarinas en gajos.
4 Ponemos el aceite en una cazuela y 
doramos los trozos de bonito vuelta y 
vuelta. Retirar y reservar.
5 Añadir a la cazuela las cebolletas, 
las zanahorias y los dientes de ajo sin 
pelar, y saltear hasta que se doren por 
fuera.
6 Añadir el vinagre, el vino, el laurel, el 
agua, la pimienta y el tomillo y cocinar 
unos 5 minutos destapado.

BONITO 
MARINADO 
CON PIPARRAS  
Y WASABI

7 Añadir el bonito y las nectarinas 
y cocinar unos 30 minutos medio 
tapado a fuego muy suave.
8 Dejar reposar en el frigorífico un par 
de días para que se mezclen todos los 
sabores.
9 Servir frío o a temperatura ambiente 
acompañado de una sencilla ensalada 
de lechuga.

4 45’ 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.  



Eusko Label, mucho más que un logo
El sello Eusko Label en el bonito del norte no 
es un detalle decorativo. Es una garantía de 
que el pescado ha sido capturado en el mar 
Cantábrico o aguas próximas del Atlántico 
norte, durante la campaña de verano, y que 
ha superado controles estrictos de calidad 
y trazabilidad. Dicho de otro modo: sabes 
de dónde viene, quién lo pescó y en qué 
condiciones llegó hasta ti. Si tienes dudas, 
pregunta a tu pescatero o pescatera.

La pesca del anzuelo: uno a uno, con 
respeto
El bonito del norte con Eusko Label se captura 
mediante pesca de anzuelo o curricán, una 
técnica artesanal en la que cada pieza se extrae 
individualmente. Sin redes de arrastre, sin 
capturas masivas. Esto no solo es mejor para 
el mar, sino que marca una diferencia real 
en el pescado: el músculo no se estresa, no 
hay golpes ni aplastamientos, y la carne llega 
intacta, firme y con todo su sabor.
Cuando ves ese sello, estás ante un bonito que 
ha sido tratado con cuidado desde el primer 
momento.

Uno de los productos más esperados del verano es el bonito del norte 
Eusko Label. Los mostradores se llenan de piezas que, a simple vista, 

pueden parecer iguales y que, sin embargo, no lo son. Te damos algunas 
claves para distinguirlos y saber lo que te vas a llevar a casa.

Del
Cantábrico

TEMPORADA:  
de julio a octubre

MÉTODO DE PESCA:  
anzuelo

ZONA DE CAPTURA:  
Mar Cantábrico / Atlántico Norte 

LO QUE GARANTIZA  
EL SELLO EUSKO LABEL: 

- Trazabilidad completa
- Pesca no industrial
- Sin congelar ni importar
- Control en lonja y transporteG
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Sus aletas pectorales son largas, 
que lo hacen fácilmente reconocible 
cuando se ve la pieza entera.
El sello Eusko Label garantiza, 
además, que no se trata de producto 
congelado ni de importación.
Elegir el bonito del norte Eusko 
Label es apostar por la pesca artesanal 
vasca, por las cofradías de nuestros 
puertos y por una forma de entender 
la alimentación que pone en valor el 
origen, la temporada y el trabajo bien 
hecho. Una decisión que sabe bien, 
en todos los sentidos.

EL BONITO DEL 
NORTE EUSKO LABEL 
SE CAPTURA  CON 
ANZUELO. ASÍ, SU CARNE 
NO SUFRE GOLPES Y 
LLEGA INTACTA A LA 
PESCADERÍA.

¿Y los otros bonitos? ¿Qué 
diferencia hay?
En temporada es habitual encontrar en 
el mercado otras especies que también 
se venden bajo el nombre genérico de 
“bonito”: el Thunnus albacares (conocido 
como rabil o atún de aleta amarilla) o 
el Katsuwonus pelamis (listado o bonito 
del sur), entre otros. No son malos 
productos, pero no son lo mismo.
El bonito del norte (Thunnus alalunga) se 
diferencia porque su carne más clara y 
suave, casi blanca, con una textura más 
firme y un sabor más delicado. 



BERTAKOA6 7

Landa-bizitzaren nolabaiteko 
idealizazioa dago. Nolakoa da benetan 
baserriko egunerokoa? Zer sakrifizio 
eskatzen ditu bizimodu horrek? Bai, oso 
idealizatuta dago, baina baita oso gaizki 
ikusita eta gutxietsita ere. Ez da ez bat eta 
ez bestea. Baserriaren zatirik gogorrena 
bideragarritasun ekonomikoa da. Noski 
baditu lanbide bezala oso lan gogorrak 
ere fisikoki baina baita fabrika batekin 
alderatuz, mila aldiz atseginagoak diren 
lanbideak ere. Naturan zaude, uneoro lan 
desberdinak egiten dituzu, aldiro erronka 
berri bat duzu eta erabat ikasten zaude… 
Baserriko zailena da lanak noiz utzi, 
tamaina osasuntsua hartu lana eta bizitzari 
eta nola komunikatu pertsonei zer dagoen 
erosten duen produktu baten atzean. 
Zein dira gaur egun baserri bat bizirik 
mantentzeko erronka nagusiak? 
Bideragarritasun ekonomikoa dudarik 
gabe. Orain baserrietan egiten den lan 
ordu guztiak ordaindu behar dira, soldata, 
extrak, gizarte segurantza, bajak, oporrak, 
makineria guztiaren seguroak, gastu 
burokratiko guztia… Lehen, etxetik 
kanpo lan egiten ez zuten senide guztien 
eskulana zegoen, erretiratzen zirenena… 
ez du zerikusirik gaur egun aktibitatea 
martxan izatean duen koste ekonomikoa 
lehengoarekin. Ezin dugu ezta hegoaldetik 
datozen barazkien prezioekin konpetitu, 
ezinezkoa da gure lurretan eta gure kliman 
ekoizpen bolumen horiek ateratzea eta 
prezioa produktuarekin konparatzen da, ez 

ekologikoan ekoizten dugu eta beraz, 
gure lurrek ez dute toxikorik jasotzen. Ez 
dugu ekoizpen bat bakarra sortu nahi izan 
baserrian. Hau da, baratza dugu, oilategia 
dugu, behiak ditugu, ahuntz batzuk… 
Horiek guztiek laguntzen digute ziklo osoa 
osatzen: behar dugun ximaurra sortzen, 
lurrak txukun edukitzen, errotazio sistema 
erabiltzen.
Zergatik aukeratu duzue San Martin 
Merkatua zuen produktuak saltzeko? 
Askotan ekoizpen pikoak ditugunean 
erosleak bilatzen ibili behar izaten dugu. 
Oso ezegonkorra da salmenta baserrietan. 
Ezin dugu zerbait urte osoan eskaini, ezta 
bi aste jarraian ere beste batzuk. Beraz, 
oso zaila da ekoizpena beti salduta eduki 
ahal izatea. Tolosan dugun dendarekin 
batera, aukera polita ikusi genuen urte 
osoan zehar plazara etorri eta erakusleiho 
hau edukitzeko eta ez horrenbeste erotu 
banaketak egiten, bezero berriak sortzen. 
Oso hasiberriak gara oraindik eta ezin 
dugu esan nola joango zaigun baina, uste 
dugu Donostian baserriko barazkiak asko 
baloratzen direla.
Zer eskaintzen dute merkatuek beste 
salmenta-eredu batzuek eskaini ezin 
dutena? Publiko kontzientziatu xamarra 
agian. Normalean azoketara doanak 
bertako proiektuetan sinesten du. 

Soronea
0 solairua
San Martin Merkatua

“LANDA-BIZITZA 
OSO IDEALIZATUTA 

DAGO, BAINA 
BAITA OSO GAIZKI 

IKUSITA ETA 
GUTXIETSITA ERE”

Soronean nekazaritza 
ekologiko dibertsifikatuaren 

alde egiten dute, bertako 
barazki eta fruitu mota 

askoren laborantza uztartuz.

Soroneako oiloak askatasunez hazten 
dira, modu naturalean elikatuta eta 
estresik gabeko ingurune batean 
sekulako arrautza onak ekoiztuz. 

“GURE BASERRIKO “GURE BASERRIKO 
LURREK EZ DUTE  LURREK EZ DUTE  

TOXIKORIK JASOTZEN” TOXIKORIK JASOTZEN” 

nongoa denarekin. Hau da, leka ekoizten 
badugu Marruekos edo Andaluziako 
lekarekin konparatuko gaituzte.
Zenbaterainoko garrantzia du  
ingurumena errespetatzeak Soronean? 
Baserri guztiek zaindu dute ingurumena 
bizitza osoan. Beraiek arduratu dira 
inguruak txukun edukitzeaz, abereek 
mendian egiten zuten onuraz, basoa 
zaintzeaz, elikagaiak sortzeaz… Hori 
bera egin du Soroneak ere urte guzti 
hauetan. Gure baserrian duela 25 urtetatik 

Miriam eta Igone Saldias Berrobiko (Tolosa) Soronea baserrian jaio eta hazitako 
ahizpak dira. Unibertsitatean arkitektura eta zuzenbidea ikasi bazuten ere, 

sustraietara itzultzea erabaki zuten. Baserriaren lekukoa hartu eta lehen 
sektorearen erronkei aurrez aurre heldu zieten. Bidea ez dela samurra aitortzen 

dute, baina ilusioz eta konbentzimenduz bizi dute hautatutako proiektua. “Duela 
25 urte baino gehiagotik ekologikoan ekoizten da gure baserrian, lurra zaintzea eta 

naturaren erritmoak errespetatzea gure lan egiteko moduaren oinarrian daude”, 
azaldu digute elkarrizketa honetan.



Nora Pilartek Bergarako desagertutako 
San Antonio Algodonerako bakero-
oihala erabiltzen du bere lanetako 
batzuk sortzeko.

Uztaila, abuztua 
eta iraila

norapilarte.com

San Martin Merkatua

Nora
Pilarte

“Intuizioa dena da niretzat”

ELKARRIZKETA8

Nora Pilarte Galdona margolari donostiarrak bere artelanak erakusgai izango ditu San 
Martin Merkatuan uztailetik irailera bitartean. Bere estilo anitza eta erakargarria gertutik 
ezagutzeko aukera paregabea izango da. Hainbat teknika eta baliabide uztartuz, testura, 

kolore eta mugimenduz beteriko konposizio biziak sortzen ditu Norak. Erakusketa honetan, 
bere ibilbide artistikoaren ezaugarri nagusiak biltzen dituzten lan adierazgarriak aurkeztuko 

ditu, bere unibertso sortzailearen erakusgarri.
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2018tik hona, Donostiako La Casa del Artista arte 
ederren denda historikoa kudeatzen duzu. Noiz eta 
zergatik sortu zitzaizun margotzeko beharra edo 
zaletasuna? Txikitatik, amak Donostiako portura eramaten 
gintuen, akuarelekin eta koloretako arkatzekin marraztera, 
baita museoetara artea ikustera ere. 2011n berriro heldu 
nion marrazketari, eta 2012an La Casa del Artistako Iñaki 
Álvarezen eskolak jaso nituen. Zazpi urte eman nituen 
berarekin, eta pinturak eskaintzen dituen aukera ugariak 
ikusarazi zizkidan.
Ba al dago zure lanetan behin eta berriz agertzen den 
gairik? Pertsonak edo pertsonen erretratuak behin eta berriz 
agertzen dira nire pintura-lan figuratiboenean.

Nola definitzen duzu zeure burua pintore gisa? Zein 
da zure estiloa? Hainbat estilo lantzen ditut. Marrazkiak 
eta akuarelak egiten ditut, baina baita tamaina askotako 
koadroak ere. Ez zait gustatzen neure burua errepikatzea, 
bai, ordea, serieak lantzea, non ideia bat aztertzen dudan, 
izan kolore bat, testura bat edo forma zehatz batzuk.

Zein garrantzi du intuizioak zure sormen-prozesuan? 
Intuizioa dena da niretzat. 

Denim izeneko seriean, Bergarako San Antonio 
Algodonera fabrikako oihala erabili duzu zure koadroen 
mihise gisa. Zerk erakartzen zaitu euskarri  

ez-konbentzionaletan margotzeaz? Ba al dago oraindik 
esploratu ez duzun baina erakartzen zaituen materialik? 
Lana beste formatu edo material batean egiteak beste 
modu batean pentsatzera behartzen zaitu. Erronka bat 
da. Bergarako oihalak aukera eman dit han lankide izan 
nituenekin berriro elkartzeko eta Bergaran bizi izan nituen 
urteak gogora ekartzeko. Hori bera opari bat izan da 
niretzat. Aldi berean, amets egiten dut egunen batean nire 
bakero-oihalezko lanek ehun unibertsal horrekin lotura izan 
duten edo duten beste herrialde batzuetara ere bidaiatuko 
dutela. Beste material batzuekin ere ari naiz lanean, hala nola 
larruarekin, portzelanarekin, Roberto Martinekin batera, 
edo laser argiaren proiekzioarekin, Javier Delgadorekin 
batera, baina pintura alde batera utzi gabe. Gauza batek 
bestea elikatzen du.

San Martin Merkatua gune bizia da, eta erosketak egitera, 
zerbait jatera edota elkartzera joaten den jendeaz beteta 
dago. Ohiko galeriekiko oso bestelakoa da. Barazki-postu 
baten eta arrain-postu baten artean zure koadroekin topo 
egiten duenak zer sentitzea gustatuko litzaizuke? Uste 
dut artea San Martin merkatura hurbiltzea modu bikaina 
dela artea jendearengana gerturatzeko. Nire koadroen bidez, 
San Martin merkatuko jendearengana iritsi nahi nuke, 
eta irribarre bat, begirada bat, begietako distira bat edo 
elkarrizketarako eta eztabaidarako aukera bat piztu.

“NIRE KOADROEN BIDEZ, SAN MARTIN 
MERKATUKO JENDEARENGANA IRITSI 
NAHI NUKE, IRRIBARRE BAT, BEGIRADA 
BAT EDO ELKARRIZKETARAKO AUKERA 
BAT PIZTUZ”.
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Bere Donostiako estudioan Nora Pilartek 
teknika eta baliabide ezberdinak 
erabiliz, San Martin Merkatuan ikusgai 
izango diren artelanak sortu ditu.

‘ONDAREA’  
ERAKUSKETA
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MAMMA MIA! EL MUSICAL

UZTAILAREN  2TIK 5ERA

Mamma Mia! komedia musikal honekin ezin izango duzu saihestu  
ABBAren abestien erritmoan abestea, dantzatzea eta hunkitzea.

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

MARTINTXO para DONOSTIA SUSTAPENA

JAZZ TAILERRAK 
FAMILIAN
Musika-esperientzia bat, soinuen, abestien, 
mugimenduaren eta baratzeko elikagaien  
bidez mundua ezagutzeko.
0 eta 3 urte bitarteko haurrak dituzten familientzat.

>18.00 etan

UZTAILAK  22 

>18.00 etan

UZTAILAK  23 
MUSIKA FAMILIAN
Abestien, erritmoen eta sormen-dinamiken bidez, 
familiek abestu, dantzatu eta musika-pertsonaia 
bihurtutako fruta eta barazkiei bizia emango diete. 
 4 eta 7 urte bitarteko haurrentzako familientzat.

IZENA EMAN

E R A K U S K E T A

ONDAREA
UZTAILA, ABUZTUA ETA IRAILA

Nora Pilarte Galdona

Imanol Arias eta Maria Barranco dira lau herrialdetan 
sarrerak agortu dituen komedia honetako protagonistak. 

NIRE LEHEN SOINUAK

BLOSSOM DUO

>11.30 etan

UZTAILAK  24 

Amaia Lanaspa (ahotsa) eta  
Noemí Rodriguez (pianoa).

MEJOR NO DECIRLO

UZTAILAREN  8TIK 12ERA

BRIA
Calle Arrasate 17 
Donostia

MODA FEMENINA  
CON MUCHA VIBRA

Bria llega a San Sebastián con ropa femenina y 
accesorios con identidad propia, que son una 
invitación a disfrutar de cada momento. 

MAR MEDITERRÁNEO.  “Bria es un universo de moda femenina 
y lifestyle inspirado en el Mediterráneo, los viajes de amigas y 
la feminidad libre y consciente. Creamos colecciones de ropa 
y accesorios pensadas para acompañar todos los momentos: 
desde el día a día hasta ocasiones especiales. Además, 
creamos experiencias como nuestras ‘Bria Beach Club opening 
parties’, inspiradas en los beach clubs de la Costa del Sol 
setentera, donde mezclamos moda, música y comunidad”.

ESTILO. “Bria es femenina, libre y optimista. Una mezcla 
de color y energía mediterránea. Nos inspiran las rayas, las 
prendas con personalidad y una mujer que disfruta de vestirse 
como una forma de expresarse. Nuestra clienta busca sentirse 
ella misma. Le gusta la moda, pero desde un punto natural y 
divertido. Busca prendas especiales, fáciles de llevar y con ese 
toque diferente que convierte un look en algo memorable”.

MÁS QUE MODA. “Bria es más que una colección: es un 
universo y una manera de estar. Cuidamos cada detalle, desde 
el producto hasta la experiencia en tienda y la comunicación. 
Queremos crear una comunidad alrededor de una forma de vivir 
la moda”.

“San Martin forma parte de 
la esencia de Donostia y es 
un espacio que nos gusta 
mucho. Para Bria conecta 
con valores muy presentes 
en la marca: comunidad, 
cercanía, tradición y 
disfrutar de los pequeños 
momentos.

Nos parece muy especial 
que un mercado de abastos 
siga tan vivo en el centro de 
la ciudad, combinando su 
esencia más local con una 
visión más actual. Es un 
punto de encuentro donde 
conviven generaciones y 
donde se respira mucho la 
vida de la ciudad, algo con 
lo que nos sentimos muy 
identificados”.

SU RELACIÓN CON 
SAN MARTIN MERKATUA: 
 

BRIA

@______bria

Uztailaren 22tik 26ra 
itzuliko da Jazzaldia, eta 
Donostia jazz-musikaren 
epizentro bihurtuko da, 
artista ezagun eta berrien 
artean. 

 

  

 




