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N Recetas con dos verduras | Fnac abrira una tienda | Nuestra seleccion de
de temporada: guisantes totalmente renovaday verduras de primavera.
y alcachofas. evolucionada.
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LAS RECETAS DE MARTINTXO 3

MARCAN LA
DIFERENCIA

Guisantes y alcachofas para comer
sano, de temporada y muy rico.

REALIZACION Y FOTOS SARA LUENGO

Ingredientes ( para 4 personas) :

Elaboracién:

ALCACHOFAS
AL VAPOR

CON ALIOLI DE
AJO NEGRO

21| ®

- 8 alcachofas

- 4 dientes de ajo negro

- 1 huevo de caserio

- 200 ml aceite de girasol

- 100 ml aceite de oliva virgen
- 1 limén

- Sal

- Flores comestibles

1 Poner en el vaso de la batidora el huevo, los
ajos negros y el aceite.

2 Colocar la batidora en el fondo del vaso 'y
triturar sin mover hasta que se forme el alioli.

3 Afadir el zumo de medio limén yla sal y
terminar de batir. Reservar.

4 Preparar un bol con agua fria y el zumo del
otro medio limén.

5 Pelar las alcachofas, cortarlas en octavos y
echarlas inmediatamente en el agua para que no
se pongan negras.

6 Poner al fuego una cazuela con agua y cuando
rompa a hervir, colocar encima la vaporera con
las alcachofas y tapar. Cocinar 10 minutos.

7 Servir las alcachofas acompariadas del alioli y
terminar con unos pétalos de flores.

Edita: SAN MARTIN MERKATUA / Realizacién: ACC

Todos los derechos reservados. Esta prohibida cualquier reproduccion, total o en parte sin el consentimiento por escrito del editor.

RAVIOLONES
DE ESPINACA
Y RICOTTA

CON GUISANTES -
LAGRIMA

Elaboracién:

O

Ingredientes ( para 4 personas) :

- 1 paquete de guisantes lagrima

- 2 paquetes de raviolones frescos de espinaca
y ricotta de La Fabrika X -

- 100 gr de mantequilla -l

- Hojas de menta fresca . .

1 Poner al fuego una cazuela grande con agua

y sal. Wi s g

2 Cuando rompa a hervir, incorporar la pasta
sin descongelar y mover para que no se peguen.
3 Dejarlos unos 3 minutos. x

4 Poner en una sartén grande la mantequilla'y
derretir a fuego medio sin que se queme.*

5 Incorporar los guis'ante-s_'y saltear sin dejar de
mover unos 30 segundos.

6 Anadir la pasta y remover para que se mezclen
los sabores. > .

7 Servirinmediatamente acompafiado de unas’

hojas de menta fresca.

L
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GURL
BARAI ZEETAKO
ALTXORRAK

Udaberria iristearekin batera, baratzea esnatu egiten da
eta kolorez eta zaporez betetzen du San Martin Merkatua.

Baserrietan, non lurrak bizitzaren erritmoa markatzen duen, altxor finak
sortzen dira, hala nola malko-ilarrak eta sasoiko beste barazki batzuk.

Baratzea babestea paisaia, kultura eta elikadura jasangarriago baten
alde egitea da. Uzta bakoitzean agerian geratzen da lurra errespetuz
eta pazientziaz landu duten belaunaldien jakintza.

ARGAZKIA SARA LUENGO

JATORRIAREN |
GARRANTZIA

Malko ilarrak produktu gutxik bezala
biltzen ditu San Martin Merkatuaren
baloreak: baratzearen, denboraren eta
kontsumo kontzientearen balioa.

Euskal kostaldea

Gipuzkoako kostaldean klima
atlantiko leun eta hezeak malko
tlarra hazteko baldintza ezin hobeak
sortzen ditu. Itsasoaren, lanbroaren
eta lur aberatsaren arteko konbinazio
horrek zuzeneko eragina du ilarraren
gozotasunean.

Oso kontsumo-aldi laburra

Malko ilarraren sasoia izugarri laburra
da; normalean, udaberrian biltzen da,
eta aste gurxian. Hori dela eta, urtero
irrikaz itxaroten den produkrua da; 1a
erritual gastronomiko bat.

Testura paregabea

Eztiro lehertzen da ahoan, eta
oso landare-zapore gozo bizia
askatzen du. Sentsazio hori

da harrigarriena lehen aldiz E
dastatzen duenarentzat. ! | F oW | \

Tradizioa eta
modernitatea a
Egia esan, gaur egun goi pem
mailako sukaldaritzarekin
lotuta badago ere, antzinako
nekazaritza-tradizioaren
parte da. Interesgarria da
nola berrinterpretatu duten
produkeu xume hori, nola
bihurtu den delicatessen
produkeu.

MALKO ILARRAK
NON TOPATU:

—> Baserritarren saltokietan
eta La Superan.
0 eta-1 solairuak
San Martin Merkatua

MALKO ILARRAK
BEHAR BEZALA
TRATATZEKO

aholku praktiko
batzuk:

1. KONTU HANDIZ ALETU,
kozinatu aurretxoan. Zenbat eta
denbora gehiago eman lekatik
kanpo, orduan eta gehiago
galtzen dituzte gozotasuna eta
testura.

2. EZ BERATU LUZEEGI. Garbitu
behar badituzu, nahikoa da ur
hotzean azkar pasatzea eta
emeki-emeki lehortzea.

3. GUTXI-GUTXI EGOSI.
Egokiena da 30-60 segundo
eskasean salteatzea, edo
une batez galdarraztatzea.
la gordinik utzi behar dituzu,
aipatu dugun leherketa egin
dezaten ahoan.

4. GATZA AMAIERAN BOTA.
Egosten ari direla botaz gero,
ura eta testura galduko dituzte.

5.AHAL DELA, EZ IZOZTU. Egin
egin daiteke, baina ezaugarri
asko galtzen dituzte. 1zoztu
behar badituzu, egizu aletu
berri eta garbitu gabe.

6. EGIN UZTARTZE ERRAZAK.
Oso ondo uztartzen dira
arrautza-gorringoarekin,
urdaiazpiko leunarekin edo
arrain zuriekin, betiere haien
zaporea estali gabe.
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TIEMPO DE
ESPARRAGOS

Cultivado en las huertas del sur de
Navarra, el esparrago es otra de las joyas de
la primavera que llena nuestro mercado de
colljor desde finales de abril hasta junio.

g,Cf)MO SE PELAN? Pelar un espéarrago es
mas sencillo de lo que parece, pero tiene
su truco. Sujétalo con cuidado y, con un
pelapatatas o un cuchillo, ve retirando la
piel desde arriba hacia abajo.

Hazlo con suavidad, evitando tocar la
punta,y gira el esparrago poco a poco
para dejar todo el tallo limpio de forma
uniforme.

Para terminar, corta la base (la parte mas
dura) y dales un buen lavado con agua
fria antes de cocinarlos.

¢',C()M0 SE CUECEN? La coccion también
tiene su pequefio ritual. Llena un puchero
alto con aguay, cuando empiece a hervir,
afade sal. Incorpora los esparragos con
cuidado, poco a poco, para no cortar el
hervor.

Déjalos cocer unos diez minutos, aunque
el tiempo puede variar segiin su tamano.

Para acertar con el punto perfecto, basta
con pincharlos: si estan tiernos pero
mantienen firmeza, ya estan listos.

Una vez cocidos y escurridos, se
recomienda consumirlos templados para
apreciar mejor su sabor, y con un chorrito
de Aceite de Oliva Virgen Extra Casa
Hierro que puedes encontrar en Muioa
Alimentacion.

ENCONTRARAS
ESPARRAGOS
EN:

—} Puestos de baserritarras,
Fruteria Fernandez, La Supera
y Arrospide.
PlantaOy -1
San Martin Merkatua

FCOLOGICO
Y ARTESANO

Posicionado como uno de los diez
aceites més saludables del mundo por
The World Best Healthy Evoo Contest
2019, el Aceite de Oliva Virgen Extra
Casa Hierro es una joya gastronémica
de produccién limitada que se elabora
artesanalmente, sin aditivos ni
conservantes, en una finca de Ciudad
Real con olivas procedentes de olivos
centenarios.

Ademis, se presenta en un recipiente
disefiado mediante un proceso de
proteccion solar que garantiza una
6ptima conservacion del producto.

Reconocido con el premio al mejor
AOVE del Pais Vasco 2018/2019 por
la ESAQ, este aceite es sindnimo de
excelencia.

PRIMER

PREMIO

PRODUCTOR
PATS VASCO 21800

FESAOQY,
AWARDS

-
-

— Muiioa Alimentacién
Planta 0
De lunes a sdbado de 8.00 a 20.00
San Martin Merkatua

Eh‘EM\"DRAD

Fl

CASI TODO EL ANO

Dando una vuelta por nuestro mercado nos hemos
encontrado con estas espectaculares acelgas que culuvan
en el caserio Errekalde. é{provechamos Eara contaros

COsas Curiosas que igual

1. La acelga es una de las hortalizas de
hojas verdes mas antigua. Segin
la bibliografia, fueron los arabes
quienes niciaron su culuvo hacia
el ano 600 a.C. Tanto los griegos
como los romanos conocieron
y apreciaron las acelgas como
alimento y como planta medicinal.

2. Las acelgas son de la misma especie
que la remolacha. La diferencia es
que en la remolacha se desarroll6 la
rafz, y en la acelga las hojas.

3. Se cocina, de diferente forma para
las pencas y las hojas, en funcién
de los tiempos de coccién de cada
una. Para aprovechar al maximo
sus propiedades, evita cocciones
largas a altas temperaturas. Lo
ideal es cocerlas con poca agua
durante 3 0 4 minutos o saltearlas
ligeramente. Esto reduce la pérdida

esconocéis so

re esta verdura.

de vitaminas hidrosolubles y limita
la liberacién de acido oxalico.

4. No todas son verdes con tallo
blanco. Aunque no es frecuente
verla en nuestro mercado, existe la
variedad arcoiris, con tallos rojos,
amarillos, naranjas o rosados.
Ademais de vistosas, ofrece un
sabor mas dulce y delicado que la
acelga verde comun. Es ideal para
ensaladas, salteados y gratinados.

5. Es una verdura muy perecedera,
por lo que conviene consumirlas
en el menor periodo de tiempo.

—> Errekalde Baserria
Planta -1

De lunes a sabado de 8.00 a 14.00

San Martin Merkatua
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MARTINTXO para DONOSTIA SUSTAPENA

FNAC ABRIRA UNA
TIENDA TOTALMENTE

RENOVADA'Y

EVOLUCIONADA

Tras las obras, que se alargaran hasta el
verano, el establecimiento tendra nuevos
espacios, como zonas de lectura con luz
natural. También ofrecera una atractiva
agenda cultural con autores del panorama
cultural nacional e internacional.

Fnac continta su estrategia de
adaptacién y mejora con una
ambiciosa renovacién de su espacio
en San Martin. Este paso no solo
responde a las necesidades actuales
de su clientela, sino que reafirma el
compromiso de la marca con San
Sebastian.

Mejorar la experiencia de compra

El principal cambio sera la

creaci6n de un concepto de

tienda “evolucionado”, centrado
enteramente en mejorar la
experiencia del cliente.

“La tienda estara totalmente
integrada con nuestra plataforma
online; buscamos una experiencia de

compra sin fisuras entre lo online y
lo offline. Esto permitira a nuestros

clientes consultar disponibilidad

de stock en tiempo real, comprar
online y recoger comodamente en

la tienda, o silo prefieren, comprar
en la tenday recibir el producto
directamente en su domicilio. Ademas,
también ofreceremos servicios de
quick commerce para una entrega
ultrarripida”, explican desde la
compania.

La tienda no solo se renovara
estéticamente, sino que se adaptara
a las nuevas dinamicas del mercado.
“Buscamos crear un entorno mas
moderno, agil y acogedor que invite

al descubrimiento”, apuntan desde la
empresa.

En este sentido, la disposicién de

los productos, la optimizacién

delos procesos de compra y la
incorporacién de tecnologia
mejoraran la navegacién y la eleccion
de los clientes.

Una apuesta por la cultura

y la comunidad local

La renovacién también tiene como
objetivo reforzar el papel de Fnac en la
vida cultural de San Sebastian.

La renovada tienda Fnac contara con comodas
zonas de lectura con vistas a la calle.

A pesar de los cambios en el espacio
fisico, la oferta cultural y de eventos
seguira siendo una parte esencial

de la marca. De hecho, Fnac

reafirma su compromiso con la
cultura, asegurando que continuari
organizando actividades con autores
y artistas nacionales e internacionales,
y manteniendo su rol como “agitador
cultural”, un principio que forma
parte de su identidad.

Con el renovado espacio, Fnac espera
fortalecer su relacién con los clientes
locales. La compaiifa confia en que
la reapertura sera bien recibida por
los donostiarras y, al mismo tiempo,
les permita consolidarse como un
destino de referencia en la ciudad.
La renovada tienda de San Sebastian
promete ser no solo un punto de
venta, sino un espacio donde la
comunidad se sienta identificaday
conectada.

EL AGORA DE LOS LIBROS

LAS HUMANIDADES
COMO REIVINDICACION

Aimar Marin Valle esta al frente de esta interesante libreria
especializada en humanidades, ensayo y literatura. Ubicada
desde 2021 en el barrio de Gros, también acoge con gran
éxito talleres de caligrafia japonesa, filosofia y poesia.

Licenciado en Historia del Arte,
Aimar decidié materializar su
amor por los libros en forma de
librerfa. “Es una pasién que he
tenido toda mi vida. El 4gora de
los libros nace también desde
la reivindicaciéon de la cultura

y las humanidades como algo
necesario para el desarrollo
personal, intelectual y emocional
del ser humano”, explica.

EL AGORA DE LOS LIBROS

Padre Larroca Kalea, 6
20001 Donostia

D @elagoradeloslibros

Elnicleo de esta libreria
especializada es el ensayo de
humanidades (historia, historia
del arte, filosofia, sociologia,
mitologia...), “porque esta en
clara recesion en otros espacios”,
pero también ofrece literatura
exhaustivamente seleccionada.
“Normalmente, nuestro cliente
pertenece a un sector amante

de la lecturay del libro fisico.
Suele tener un nivel de formacién
elevado y tiende al intercambio
de informacion sobre temas de
actualidad. Cuidamos mucho el
trato, aspiramos a ser un espacio
donde la gente se encuentre
cémoda y en confianza”, afade.

Otra de sus peculiaridades

son los talleres: de caligrafia
japonesa impartido por Elena
Hikari, cofundadora de Shodo
Creativo, maestra en caligrafia
tradicional japonesay galardonada
en diferentes competiciones de
caligrafia en Japon. De filosofia,
con Miren Camisén, fundadora de
Filosofia Faktoria, y de poesia, de la
mano de JesUs Rodriguez, maestro,
poeta editado y educador.

LAS
RECOMENDACIONES
DE AIMAR

TRES LECTURAS IMPRESCINDIBLES
PARA ENTENDER EL MUNDO ACTUAL

POR EL BIEN DEL IMPERIO.

UNA HISTORIA DEL MUNDO DESDE 1945

Josep Fontana
Pasado & Presente. Barcelona, 2013.

: Indispensable para

POR KL RIE conocer el tablero
5 geopolitico que siguid
ala Segunda Guerra
Mundialy el desarrollo
de EE. UU. como potencia
hegeménica que no
dudaré en intervenir
en politicas nacionales
ajenas para lograr
sus propios objetivos
econémicos y politicos.

SINISTRASH. CONTRA EL
NEOLIBERALISMO PROGRESISTA

Diego Fusaro
El Viejo Topo, 2023.

Fundamental para
entender que mientras
NnOS Movamos en un marco DIEGO FUSARO
econémico capitalista,
aparentemente
inamovible, el sistema
fagocitara en su favor
tanto los presupuestos
de la derecha tradicional
como la ideologia

mas liberal de la
izquierda alejada de los
presupuestos marxistas 'y
socialistas, de la defensa
del trabajadory de la
lucha vertical de clases.

TRA EL NEOLIBERALIS
PROGRESISTA

ENSENAR PENSAMIENTO CRITICO

Bell Hooks
El Rayo verde. Barcelona, 2021.

Para comprender que
Gnicamente la educacion,
como generadora

de herramientas

para desarrollar el
pensamiento critico, sera
la via paraimaginar la
posibilidad de alternativas
a larealidad que nos
rodea.
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MIKEL BERMEJO

Prestatu zaitez barrez lehertzeko
Mikel Bermejoren ikuskizun berri
honekin
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ARDO DASTAKETAK
CATAS DE VINO

UGABE
TXAKOLI

F'18:30etan
Izena eman
Abatza postuan

edo 688 661 233 zenbakian.

&

URDANGARLA

DABADABA [20.30etan

lh San Martin

merkatua
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DORA MARIA TELLEZ

LAY R
Nlcaragu“a,Neneauela,
Cuba... en tiempos de
trumpismo
Dora Maria Téllez Nikaraguako

egungo egoeraz arituko da eta Ortega-
enaren aurkako
du, nazioarteko
egoerar (Trumpismoak)
Amerika osoarckiko duen jarreraren
testuinguruan.

Reala Zuzenean Maketa Lehiaketa
F19:00etan
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TALENTUZ
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LAURA
ALBISTEGUI

Bitxigilea, Gigil markaren sortzailea.

“Eibarren jaioa, diseinu industrialeko ingeniaria
naiz, eta modan zein marketin digitalean
trebatu naiz. Familiarekin eta lagunekin batera,
kirola eta janaria dira nire bizitzako gauza
garrantzitsuenetakoak. Jakin-min handikoa
naiz.Metakrilatozko belarritako handiak
sortzen ditut Gigil markapean”.

Zer da Gigil? Gigil marka 2017an jaio zen eta hasiera batean
bitxigintza minimalista lantzen nuen. Denborarekin estiloz
aldatu du, hasierakoa ahaztu gabe, baina orain metakrilatozko
belarritako haundiak egiten ditut gehienbat. Hortik aurrera,
Gugiletaz edo Lauraz hitz egitea, antzeko gauza dela esango
nuke. Gigil nire parte bat da, eta orain momentuan, ez dut nire
bizitza bera gabe ulertzen.

Z erk bultzatu zintuen bitxigintzaren munduan murgilczera?
Ingeniera bezala lanean nenbilela, diseinuaren mundua falcan
botatzen hasi nintzen. Egun batetik bestera, eta gehiegi
pentsatu gabe, belarritako batzuk egin nituen. Ingurukoek
animatuta, beste modelo batzuk egin, eta Instagram kontu bat
zabaltzea erabaki nuen. Zaletasuna zen, eta gaur egun, nire
ogibidea da.

Zergatik dira bereziak Gigil belarritakoak? Gigil belarritakoak
bereziak dira: arinak, hipoalergenikoak eta guztiz eskuz
egindakoak. Ideiatik amaierara nik sortuak direnez, pieza
bakoitza bakarra da eta nortasun propioa du. Estetika
pertsonala, sormena eta benetakotasuna islatzen dituzte,
masako ekoizpenetik urrunduz.

Jasangarritasunak zer leku du zure lanean? Erabiltzen
ditudan metakrilatozko plantxa gehienak birziklatuak dira, eta
belarritakoak birziklagarriak. Inguruko enpresetan lortzen dut
materiala, garraioa murriztuz eta beraz, ingurumen inpaktua
murriztuz.

San Martin Merkatuan aritu zara zure bitxiak saltzen.
Garrantzitsua al da zuretzat tokiko ekoizpena eta kontsumoa
sustatzea? Tokiko ekoizpena eta kontsumoa bultzatzeak
hurbileko ekonomia indartzen du, enplegua sortuz eta proiektu
wxikiak modu iraunkorrean hazten lagunduz. Eskuz egindako
produktuen kasuan gainera, kalitatea eta nortasuna bultzatzen
du eta ekoizlearen eta kontsumitzailearen artean lotura
hurbilago bat sortzen du. Istorio bat, prozesu bat eta pertsona
bat dago pieza bakoitzaren atzean, eta horrek balio emozionala
eta benetakoa sortzen du, produktuaz haratago doana.

[] @gigil.design

POR ESTIBALITZ ORTEGA ARSUAGA ‘

“JASANGARRITASUNA
EZINBESTEKOA DA
GIGILEN”

ARGAZKIAK GIGIL



San Martin
merkatu@®

etxetik etxera!
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martinmerkatue.com

Tan fresca como'la ves
llega tu compra online.

Ikusten duzun
bezain fresko

sten da zure
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GOBIERNO VASCO




