
M E R K A T U  B I Z I A

Apúntate a los talleres 
de Navidad y a nuestras 
catas de vino.

AZAROA2025

66
M A R T I N T X O  S U K A L D A R I

El huevo, ese gran 
acompañante en  
cualquier plato. 

N º
T A L E N T U Z

Entrevista con la 
actriz guipuzcoana 
Yune Nogeiras.



Ingredientes: 

-	 Verduras de invierno variadas: calabaza, 
coles de Bruselas, remolachas, berenjenas 
baby, zanahorias.

- 	 4 huevos
- 	Aceite de oliva virgen extra
-	 Sal
-	 1 cucharadita de mostaza antigua
-	 4 cucharadas aceite de oliva
- 	1 cucharada de vinagre de sidra

4 20’ fácil

Elaboración
1 Encender el horno a 200º.
2 Lavar y trocear las verduras, cortar las coles 
por la mitad.
3 Colocarlas sobre una bandeja de horno, 
añadir un chorretón de aceite de oliva y sal.
4 Hornear unos 50 minutos o hasta que las 
verduras estén tiernas.
5 Cocer los huevos en abundante agua 
durante 4 o 5 minutos.
6 Pasarlos por agua fría y pelar.
7 Preparar la vinagreta mezclando en un bol 
 la mostaza, el aceite y el vinagre.
8 Servir las verduras templadas aliñadas con la 
vinagreta y acompañadas por el huevo.
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VERDURAS 
DE INVIERNO 
ASADAS

El huevo es un pequeño tesoro culinario tan 
versátil que se adapta a cualquier plato, a 
cualquier hora y a cualquier antojo.

REALIZACIÓN Y FOTOS SARA LUENGO

ROMPER EL  
CASCARÓN

3LAS RECETAS DE MARTINTXO

CON HUEVO  
“A LA COQUE”  
Y VINAGRETA  
DE MOSTAZA

TARTAR 
DE JAMÓN 
IBÉRICO
CON YEMA 
DE HUEVO 
CURADA

4 20’ fácil

Ingredientes: 

-  150 gr. de jamón ibérico cortado a 
cuchillo

-  4 huevos
-  8 pepinillos agridulces pequeños
-  1 cebolleta fresca
-  4 tomates secos en aceite
-  Aceite de oliva virgen
-  1 taza de sal
-  1 taza de azúcar blanco

Elaboración
1 Para hacer las yemas curadas, mezclar en un 
bol el azúcar con la sal a partes iguales.
2 Poner en el fondo de un recipiente una capa 
de la mezcla.
3 Separar las yemas de las claras y colocarlas 
con mucho cuidado en el recipiente.
4 Cubrir con cuidado con el resto de la mezcla 
y dejar en el frigorífico durante 2 horas.
5 Picar muy pequeño con un cuchillo afilado el 
jamón, los pepinillos, la cebolleta y los tomates.
6 Mezclarlos en un bol con un chorretón de 
aceite de oliva para ligarlos.
7 Retirar con cuidado la sal de las yemas y 
limpiarlas en agua con mucho cuidado. 
8 Poner sobre un plato un círculo del tartar y 
servir con una yema encima.
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EL HUEVO, 
UN ALIMENTO  
MUY COMPLETO

“La numeración de los huevos indica el 
tipo de crianza de las gallinas y aparece 
impresa en la cáscara. 
El primer dígito (0, 1, 2 o 3) es el más 
importante, pues señala las condiciones 
de producción.

El número 0 corresponde a huevos 
ecológicos, de gallinas criadas al aire 
libre y alimentadas con pienso orgánico. 
Los que yo vendo tienen este número.   
El 1 indica huevos de gallinas camperas, 
que también salen al exterior pero no 
tienen alimentación ecológica. El 2 
se refiere a gallinas criadas en suelo, 
dentro de naves cerradas, sin acceso al 
aire libre. El 3 corresponde a gallinas en 
jaulas, el sistema más intensivo y con 
menor bienestar animal.

Después del primer dígito, aparecen 
letras que identifican el país de origen. 
Por ejemplo, “ES” para España. Los 
números siguientes indican la provincia, 
granja y gallinero de procedencia. 
Esta codificación permite garantizar 
trazabilidad y control sanitario. Elegir 
huevos con números más bajos (0 o 1) 
implica un mayor bienestar animal y 
mejor calidad nutricional”.

PRODUCTO DE MERCADO

El huevo es uno de los alimentos 
más completos y accesibles que 
existen. A pesar de haber sido 
injustamente señalado durante 
años, hoy la ciencia confirma 
que comer huevo de forma 
regular puede aportar numerosos 
beneficios a nuestra salud sea 
cual sea nuestra edad. En San 
Martin los encontrarás en muchos 
de nuestros puestos, porque 
siempre queremos ofrecerte  
lo mejor.

ES UNA EXTRAORDINARIA FUENTE DE PROTEÍNA.
El huevo contiene todas las proteínas esenciales que nuestro cuerpo necesita para 
formar músculos, tejidos y enzimas. De hecho, su proteína se considera una de las 
más completas y fáciles de digerir. 
La cantidad de proteína de un huevo varía, pero uno de tamaño medio contiene 
unos seis gramos.
Hay que aclarar que tanto la clara como la yema contienen proteínas; 
aproximadamente el 40% está en la yema y el 60% en la clara.

LA YEMA ES UNA AUTÉNTICA BOMBA DE MICRONUTRIENTES
El huevo es rico en vitaminas A, D, E, B12, ácido fólico y minerales como 
el hierro, zinc y selenio. Estos nutrientes son fundamentales para la salud del 
sistema inmunológico, la vista, la piel y el cerebro.

ES BUENÍSIMO PARA LA SALUD CEREBRAL
El huevo contiene colina, un nutriente esencial que participa en la formación de 
neurotransmisores y en el desarrollo cerebral, especialmente importante durante 
el embarazo y la infancia.

NO AUMENTA EL COLESTEROL MALO
Durante mucho tiempo se pensó que comer huevos elevaba el colesterol y 
aumentaba el riesgo cardiovascular. Hoy, numerosos estudios demuestran que 
el colesterol del huevo no afecta significativamente al colesterol sanguíneo en 
la mayoría de las personas. La Organización Mundial de la Salud (OMS) ha 
recomendado aumentar su consumo, pudiendo comer hasta uno al día como 
mínimo.

AYUDA A CONTROLAR EL PESO Y EL HAMBRE
El huevo tiene un alto poder saciante, lo que significa que ayuda a sentirse lleno 
por más tiempo. Consumirlo en el desayuno, por ejemplo, puede ayudar a 
reducir la ingesta calórica a lo largo del día. Además, es bajo en calorías (unas 
70–80 kcal por unidad de huevo tamaño medio) y puede ser un excelente aliado 
en dietas para mantener o bajar de peso.

LA ORGANIZACIÓN 
MUNDIAL DE LA SALUD 
(OMS) HA RECOMENDADO 
AUMENTAR SU CONSUMO, 
PUDIENDO COMER HASTA 
UNO AL DÍA COMO MÍNIMO.

“Es muy importante 
conocer qué significa 
la numeración de los 
huevos”

Lizardi Baserria
1 solairua
San Martin Merkatua
Astelehenetik larunbatera  
8:00etatik 14.00etara

JAVIER LOIARTE
FOTOS ESTITXU ORTOLAIZ
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TALLERES GRATUITOS  
DE NAVIDAD

AZAROAK 12 
Aitaren Bodega (Getariako Txakolina)
18:30-20:00
10€

San Martin Merkatua y Zentroan 
-Asociación de Comerciantes del 
Centro de San Sebastián-, con la 
colaboración del Departamento 
de Turismo, Comercio y Consumo 
del Gobierno Vasco, se unen 
para poner en marcha el próximo 
mes de diciembre Artea Bizi, 
una iniciativa que combina 
creatividad, aprendizaje y 
comunidad a través de talleres 
gratuitos.  

Etorri Abatza-ra eta gozatu 
ardo dastaketa berezi batez!

Ioritz Imaz-en eskutik, 
euskal ardoen munduan 
murgilduko zara giro onean 
eta lagun artean. Aukera 
paregabea da gure ardoak 
ezagutzeko, dastatzeko eta 
gehiago ikasteko. 

Ez galdu esperientzia hau!

Miren Celaya, responsable de San Martin 
Merkatua, y Pili Jiménez, presidenta de Zentroan.

¿Cómo nace Artea Bizi?
Pili Jiménez: Desde Zentroan y el comercio local 
siempre buscamos nuevas formas de dinamizar 
el barrio y crear vínculos con nuestros clientes. El 
comercio local está lleno de talento, de saber hacer, 
y queríamos mostrarlo de una manera creativa. 
Así nació Artea Bizi, un proyecto que combina 
experiencias, aprendizaje y cercanía.
Miren Celaya: San Martin Merkatua es, por 
naturaleza, un punto de encuentro entre la tradición 
y la modernidad, y estos talleres encajan muy bien 
con esa filosofía. Artea Bizi  significa, literalmente, 
“vivir el arte”, pero también “vivir el mercado”, el arte 
de atender y merkatua bizia.
¿Qué buscáis con esta iniciativa?
Pili Jiménez: Queremos dinamizar el centro de 
Donostia y acercar el comercio local a la ciudadanía 
de una forma diferente y atractiva. No se trata solo de 
comprar, sino de disfrutar del proceso, de aprender 
y conectar con quienes están detrás del mostrador. 
Queremos recordar que cada compra local es una 
inversión en Donostia.

¡APÚNTATE!

. Perfumería Urbieta

. Tamayo Papelería

. Atubola

. Emaús

. Muchas Telas

. Talo

. Escapo 

. Tello

Estos son algunos de los 
comercios participantes:

FECHAS: 
 4, 11, 12, 18 y 19 de diciembre

HORARIO:  
de 18.00 a 20.00

INSCRIPCIONES: 
https://zentroan.com/arteabizi

IZENA EMAN:
Abatza postuan edo 688 661 233 zenbakian.

WINE ETA HEMEN  
ARDO DASTAKETAK

Miren Celaya: Además, buscamos fortalecer 
la colaboración entre los propios comerciantes. 
Trabajar en red y crear sinergias es fundamental. 
Este proyecto es una muestra de que juntos 
podemos hacer mucho más.
¿En qué consisten los talleres y a quién van 
dirigidos?
Pili Jiménez: Son talleres gratuitos que se 
celebrarán en diciembre, en horario de 18:00 a 
20:00. Están pensados tanto para niños como 
para adultos y giran en torno a la temática 
navideña. 
Miren Celaya: Habrá actividades muy variadas: 
desde catas de perfumes, talleres de coronas 
florales y adornos navideños, hasta uno muy 
original de marionetas. Queremos que el 
mercado sea un espacio vivo, donde aprender, 
compartir y pasarlo bien. Los talleres estarán 
guiados por comerciantes locales, para que la 
gente conozca de cerca su trabajo y ponga en 
valor lo que ofrece el comercio de Donostia. 
Además, a las personas que se inscriban les 
ofreceremos una merienda. Para los adultos, vino 
y queso. Para los niños, chocolate con bollitos 
fartons.

ABENDUAK 10  
Gorrondona Txakolindegia (Bakio – Bizkaia)
18:30-20:00
10€

AZAROAK 25 
Ostatu Bodega (Arabar Errioxa)
18:30-20:00
10€

En diciembre de 2024, algunos asentadores de San Martin organizaron talleres de Navidad.
Este año la oferta será más amplia, gracias al acuerdo de colaboración con Zentroan y el patrocinio de Gobierno Vasco.
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HAURRENTZAKO 
APROPOSAK

ITALIAKO 
ZAPOREAK

Muñoa Alimentacionen elikagaien 
eskaintza zabala eta kalitate handikoa dute. 
Astigarragan duten lantegian janari 
gozo-gozoak prestatzen dituzte, gero 
gure merkatuan saltzeko. Beti garaiko 
osagaiekin, errezeta klasikoei jarraituz eta 
gehigarririk gabe. 
“Produktuaren kalitatea eta ahalik eta 
osasuntsuena izatea oso garrantzitsua 
da guretzat. Gure plater prestatuen 
eskaintzaren barruan arrakastatsuena 
oilasko errea da. Pasteurizatzen dugunez, 
iraungitze-epe luzea lortzen dugu, eta 
horri esker oso produktu erosoa da, ez 
baita premia handirik izaten denbora 
laburrean kontsumitu beharrekoa izateko”, 
adierazten du Ane Muñoak.

Muñoa Alimentación
0 solairua
San Martin Merkatua
Astelehenetik larunbatera  
8:00etatik 20.00etara

OILASKO 
ERREA: 
SALDUENA 

Talo Okindegia
0 solairua  
San Martin Merkatua
Astelehenetik larunbatera 8.00etatik 20.00etara
Igandeak: 8.00etatik 14.00etara

Azaroan ezinbestekoak diren elikagaien  
aukeraketa bat egin dugu. Goza ezazu!

La Fabrika 
-1 solairua
San Martin Merkatua 
Astelehenetik larunbatera 
8.00etatik 14.00etara

“Gure ogi-eskaintza 
zabala da, testura eta 
zapore askotarikoa. 
Ogi leun eta 
gozoetatik hasi eta 
kurruskari eta zapore 
biziagoko ogietaraino, 
aukera ezin hobea 
dago gustu eta behar 
guztietarako. Gozo 
zein gazi zaporeekin 
konbinatzeko 
aproposak dira, 
eta umeen askaria 
prestatzerakoan aukera 
osasuntsu eta goxoa 
eskaintzen dute”.

Eguzkitan lehortutako tomate Cherry osoak 
eskuz xehatuta egindako pure ikaragarria. 
Testura loditxoa du, azal eta hazirik gabe, 
eta zapore biziagatik nabarmentzen da, uzta 
jaso eta handik gutxira prozesatzen delako. 
Tomateak, gatza eta albahaka freskoa baino ez 
ditu, eta ez du gatz gehigarririk. Pasta-plater 
baterako bikaina!

Gente con estilo propio

AMOR POR LA  
MODA SOSTENIBLE  
Y EL PLANETA

¿Cuál es tu relación con   
San Martin Merkatua? Lo 
conozco desde hace años, 
por su variedad de productos. 
Suelo ir mucho a Talo, porque 
me encantan sus empanadas. 
En su momento iba mucho al 
Gastropote, estaba genial. 

EN BREVE 
 

MARTINTXO para SAN SEBASTIAN SHOPS 9

INSPIRACIÓN SUECA. “El nombre Kärlek viene del sueco, 
significa amor. Elegí ese nombre porque he estado varias 
veces en Suecia, visitando a mi familia. Me impresionó mucho 
la conciencia medioambiental y la gran cantidad de tiendas 
de segunda mano. También en honor a figuras como Greta 
Thunberg, a quien admiro mucho por su compromiso con el 
medio ambiente”.

SOSTENIBILIDAD. “Reciclamos al máximo las prendas para 
evitar un exceso de residuos y, en lugar de desecharlas, les 
damos una segunda o incluso una tercera vida. Esto no solo 
reduce la contaminación, sino que también nos permite crear 
nuevos diseños, como bolsos y conjuntos, que luego vendemos 
en la tienda. Además, estamos pensando a futuro en aceptar 
ropa de clientes que ya no la usen, ofreciéndoles algún tipo 
de descuento como una forma de premiar su conciencia 
ecológica”.

PROYECTO “RENACER DENIM”. “Es una nueva línea de 
ropa reciclada creada a partir de pantalones vaqueros en 
desuso. Gracias al proceso de reciclaje y transformación de 
los jeans, hemos logrado reducir aproximadamente 120 kg 
de CO2, evitando emisiones innecesarias en la producción 
textil. También hemos ahorrado más de 45.000 litros de agua, 
un recurso vital que suele desperdiciarse en la fabricación 
convencional de denim. Cada prenda cuenta una historia de 
conciencia, compromiso y cambio”.

EMPODERAMIENTO FEMENINO. “Este proyecto no solo cuida 
el planeta, sino que potencia a cada mujer que forma parte 
del proyecto. Desde el diseño hasta la confección, cada etapa 
está liderada por mujeres que encuentran en esta iniciativa 
una oportunidad de crecimiento, creatividad y autonomía. Lo 
formamos Karen Manzanares, Astrid Gonzales, Reina Izcano y 
Camila Orellana”. 

UNIVERSO DE KÄRLEK OUTLET & VINTAGE. “Trabajamos con 
una variedad increíble de prendas y accesorios, colaborando 
de cerca con asesores de imagen para dar vida y color a cada 
conjunto, y asegurando que nuestros clientes se sientan 
felices al salir de la tienda. Trabajamos con marcas conocidas 
como Tom Taylor, Vero Moda, S. Oliver… pero también con otras 
menos reconocidas que aportan un toque único a nuestro 
catálogo, manteniendo siempre precios accesibles”. 

KÄRLEK  
OUTLET & VINTAGE 
Calle Fermín Calbetón  
20003 Donostia

@karlet_vintout 

KARLEK OUTLET & VINTAGE

Inspirada por las tiendas suecas de segunda 
mano, Camila Orellana creó a mediados de 2024 
Kärlek Outlet & Vintage para fomentar una moda 
respetuosa con el medio ambiente.
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AGENDA  

A N T Z E R K I A

Interpreteak: Daniel Albaladejo, 
Antonio Hortelano, Jorge Mayor, 
Antonio Sansano, Patricia Ross, 
Claudia Taboada, Elena Alférez, 

Jaime Riba.

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

A Z A R O A 
2 0 2 5

LA BARRACA, 
MAGÜI MIRA

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

ARDO DASTAKETAK
CATAS DE VINO
Azaroak 12 de noviembre

Aitaren Bodega (Getariako txakolina)
18:30-20:00

Azaroak 25 de noviembre
Ostatu Bodega (Arabar Errioxa)

18:30-20:00

Abenduak 10 de diciembre
Gorrondona Txakolindegia (Bakio – Bizkaia) 

18:30-20:00

10€
IZENA EMAN ABATZA POSTUAN

EDO 688 661 233 ZENBAKIAN

AZAROAK 8

Zuhaitz Gurrutxaga,  
Nerea Gorriti, Iñigo Aranburu  
 eta Oihana Maritorenarekin.

ESCAPE ROOM,
TXALO PRODUKZIOAK 

M U S I K A

THE LIMIÑANAS

IN
T

X
A

U
R

R
O

N
D

O
 K

.E
. 

 
>

2
1:

0
0

Jon Plazaolak aitatasuna hartu du 
hizpide AA Aita komedian.

IM
A

N
O

L
 L

A
R

Z
A

B
A

L
 A

R
E

TO
A

 (
LU

G
A

R
IT

Z
) 

  
>

1
9

:3
0

e
ta

n

AZAROAK 

6 ETA 8

AA AITA,  
JON PLAZAOLA
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Compañía La Cocinak  
Calla y come antzezlan saritua 

taularatu du berriro, estreinatu 
zutenetik 15 urte bete direnean.
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CALLA Y COME,  
COMPAÑÍA LA COCINA

The Limiñanas taldeak, ziur aski Perpinyako 
bandarik coolenak, bere ibilbide luzeko 

diskografia oparoa errepasatuko du.

Gorka Urbizuk lau kontzertu eskainiko ditu 
antzokian, eta modu horretan emango dio 

amaiera Tour Bat bira arrakastatsuari.

AZAROAK 5

VICTORIA EUGENIA ANTZOKIA  
>19.30 etan
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1111TALENTUZ

TEXTO: ESTIBALITZ ORTEGA ARSUAGA

El rostro de Yune Nogueiras (Bergara, 1998) 
comenzó a hacerse conocido tras participar en la 
película Akelarre y en la serie Intimidad. Desde 
entonces, no para. Acaba de estrenar Gaua, película 
en la que interpreta su primer papel protagonista, 
y recientemente participó ante 16.000 personas en 
el espectáculo Mitoaroa II, de Zetak. Afirma estar 
disfrutando mucho de este momento.

YUNE 
NOGUEIRAS
Actriz guipuzcoana

@yunenogueiras

Estrenas papel protagonista, resuenan aun los ecos del 
Mitoaroa II de Zetak… ¿Cómo valoras el momento 
profesional en el que te encuentras? Estoy en un momento 
muy bonito de mi carrera, disfrutando mucho del estreno de 
Gaua y del recorrido que aún le queda. El estreno en Sitges fue 
un día inolvidable para mí. Ahora estoy rodando un capítulo 
de la serie Piztiak, donde tengo un papel protagonista, y pronto 
empezaré una película titulada Las hijas, dirigida por Daniel 
Romero, también con un papel principal. Valoro muchísimo 
esta etapa, me siento agradecida y feliz. A veces necesito 
recordarme que poder vivir de lo que me apasiona es un 
verdadero privilegio y un motivo de orgullo. 
El de Kattalin, la protagonista de Gaua, es tu primer 
papel protagonista. ¿Te dio vértigo afrontar este papel en 
el que interpretas a una mujer del siglo XVII que decide 
abandonar a su marido para buscar su libertad? ¿O todo lo 
contrario? No me dio miedo. Sentí mucha responsabilidad y a 
la vez me moría de ganas. Es un personaje muy potente a nivel 
físico y emocional.  Me encanta la idea de poder reivindicar 
a la mujer desde un personaje del siglo XVII. Kattalin es un 
personaje súper interesante, yo disfruté mucho analizándola 
y entendiéndola. Me parece que el arco del personaje es muy 
potente. Pasamos de ver un personaje totalmente oprimido 
por la sociedad a uno en busca de su libertad. Ella está llena de 
capas, de silencios, de miradas… La verdad que he trabajado 
mucho para ir muy preparada y poder profundizar. 
¿Cómo ha sido trabajar con esas actorazas que son Ane 
Gabarain, Elena Irureta e Iñake Irastorza? ¿Qué has 
aprendido a su lado? Trabajar con actrices que han sido y son 
un referente para mí ha sido todo un privilegio. Nos reímos 
mucho y todavía me río mucho recordando algunos momentos. 
Incluso viendo la película me venían muchos recuerdos y alguna 
que otra anécdota, pero eso se queda en secreto para no influir 
en el espectador. 
¿Por qué recomiendas ir a ver Gaua? La película es una belleza. 
Si te gusta el terror, los seres mitológicos o la cultura vasca, lo 
vas a flipar. Porque Gaua es un conjunto de todo, pero para mí 
lo más interesante está en la propuesta de Paul. Cómo a través 
de esa mitología vasca, de los seres mitológicos y de la fantasía 
cuenta la verdadera historia de terror: la opresión de una mujer 
del siglo XVII.

En otro orden de cosas, ¿cómo fue la experiencia de 
participar en un evento cultural tan vanguardista y exitoso 
como Mitoaroa II, de Zetak? Nunca había estado delante de 
16.000 personas y fue muy impactante. Si estar encima de un 
escenario hace que esté en otro mundo, lo que viví con Zetak 
lo fue multiplicado por tres. Ver trabajar a Pello Reparaz es 
una maravilla: el talento, la creatividad, el rigor. Ha sido muy 
inspirador para mí.
¿Cómo equilibras tu carrera con tu vida personal? ¿Qué 
aficiones o pequeños placeres te hacen sentir bien? La 
organización para mí es una de las cosas fundamentales. Tener 
todo bien organizado y planearlo es imprescindible para mí. 
Pasar tiempo con Brus, mi perro, es una de las cosas que 
mejor me hacen sentir. Hacer deporte, escribir, cantar, ir a un 
concierto, al teatro… Ir al cine a ver una peli con un buen cubo 
de palomitas siempre es buen plan también.
Si pudieras darle un consejo a la Yune que empezaba su 
carrera, ¿cuál sería? Que confíe en ella misma.

“SI TE GUSTA EL 
CINE DE TERROR 
O LA MITOLOGÍA 
VASCA, VAS A 
FLIPAR CON GAUA”



ARDO DASTAKETAK
CATAS DE VINO
Azaroak 12 de noviembre

Aitaren Bodega (Getariako txakolina)
18:30-20:00

Azaroak 25 de noviembre
Ostatu Bodega (Arabar Errioxa)

18:30-20:00

Abenduak 10 de diciembre
Gorrondona Txakolindegia (Bakio – Bizkaia) 

18:30-20:00

10€
IZENA EMAN ABATZA POSTUAN

EDO 688 661 233 ZENBAKIAN


