MARTINTXO SUKALDARI GOURMET TALENTUZ

Recetas de altura Caprichos para la | Entrevista
para empezar bien comida de Reyesy la con la cineasta
2026. cena de San Sebastian. Irati Gorostidi.




RECETAS
PARA BRINDAR

Dos propuestas especialmente creadas
para empezar el nuevo ano con alegria.

REALIZACION Y FOTOS SARA LUENGO

FOIE A LA PLANCHA

CON CLEMENTINAS
AL VERMUT

Rl 2 [

| facil |

Ingredientes:
- 4 rodajas de fote fresco

- 4 clementinas

- 2 cucharadas de miel

- 50 ml de vermut

- 100 ml de caldo de pollo
- Sal y pimienta

Elaboracién:

1 Exprimir dos de las
clementinas y reservar el zumo.

2 Pelar bien las otras dos y
soltar los gajos.

3 Poner en una sartén la miel y llevar
a ebullicién,

4 Cuando empiece a burbujear, afiadir

el zumo de clementina 'y el vermut,

y cocinar 5 minutos.

5 Afadir ¢l caldo de 1pollo y dejar que se
reduzca el liquido a [a mitad.

8 Incorporar los gajos de clementina

y cocinar 5 minutos. Reservar.

7 Sacar las rodajas de foie de la nevera.

Es importante que estén frias para que no
pierdan su forma al cocinarlas.

8 Calentar bien una sartén y cocinar el foie por
ambos lados hasta que esté dorado.

9 Dejarlas sobre un papel absorbente para
quitar el exceso de grasa y salpimentar.

10 Colocar en un Plato los fajos de clementina
con la salsa y encima la rodaja de foie.

LAS RECETAS DE MARTINTXO

KOKOTXAS

SOBRE TEJA DE HOJALDRE, "
CARDO Y SU PIL-PIL

212 |®

6-8 | facil | 60’

Ingredientes: Elaboracién:

- 1 paquete de cardo limpio 'y troceado 1 Precalentar el horno a 180°.

- 300 gr de kokotxas de bacalao 2 Colocar la lamina de hojaldre sobre

- Una ldmina de hojaldre una bandeja del horno sin quitar el
2di P pa{)el y cortar en tiras con un cuchillo

- 2 dientes de ajo 5

do.
- 300 ml de aceite de oliva virgen extra 3 Caubrir con papelide Rotnear §

- Sal colocar encima otra bandeja de horno
para que el hojaldre no suba.

4 Hornear 10 minutos, retirar la
segunda bandeja y acabar de cocinar
otros 15 minutos o hasta que el
hojaldre esté dorado. Reservar.

5 Cocer el cardo en agua con
sal unos 30 minutos hasta que
esté tierno. Escurrir y reservar.

6 Cortar las kokotxas en trozos y
afiadir la sal.

7 Pelar y laminar los ajos.

8 Afiadir el aceite a una cazuela
mediana y dorar los ajos sin que se
quemen. Retrar del aceite y reservar.

9 Afiadir las kokotxas al aceite y
confitar a fuego suave hasta que
empiecen a soltar la gelatina.

10 Retirar las kokotxas y parte del
aceite a un recipiente.

11 Dejar templar unos minutos y
mezclar utilizando un colador.

12 Cuando veamos que la salsa
empieza a ligar, anadir el resto del
aceite en forma de hilo hasta tener un
pil-pil espeso.

13 Poner en el fondo del plato una base
de pil-pil, encima el cardo, la teja de
hojaldre, las kokotxas y los ajos.

Edita: SAN MARTIN MERKATUA / Realizacion: ACC
Todos los derechos reservados. Esta prohibida cualquier reproduccion, total o en parte sin el consentimiento por escrito del editor.
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St de algo saben en Charcuteria
Maribel es de jamones ibéricos.
Por eso, s1 buscas una pieza de
verdad, con sabor intenso, aroma
inconfundible y una textura
exquisita, no dudes en acercarte
a su puesto. Desde hace décadas
ofrecen una de las mejores
selecciones de ibéricos de toda la
ciudad, fruto de la experiencia,
el conocimiento y una apuesta
constante por la calidad.

—> Charcuteria Maribel
Planta 0
De lunes a sabado
de 8.00 a 20.00

Elaborados con mimo, respeto por la
materia prima y un saber hacer de muchos
afios, los foies artesanos de Ifiaki y Jenny
son un imprescindible en las celebraciones
de Afio Nuevo, cuando la mesa se llena de
brindis y buenos deseos, o en la festividad
de San Sebastian. Funcionan como entrante
protagonista, acompanados de un buen
pan, un toque dulce o simplemente solos,
dejando que el producto se exprese.

% Ifaki & Jenny
Planta -1

De lunes a sabado
de 8.00 a 20.00

IMPOSIBLE
RESISTIRSE

La nueva creacién de Joseba Arguifiano

es una tarta tan vistosa como deliciosa: un
esponjoso bizcocho que se combina con
capas de brownie de chocolate, un toque
fresco de gelatina de maracuyd y una ligera
cobertura de chocolate blanco coronada

con frutos rojos. Un postre equilibrado y
sorprendente, perfecto para reservar estas
fiestas si te apetece cerrar la comida ola cena
con algo ligero, diferente y lleno de sabor.

% JA Arguinano I
Planta -1 >
De lunes a sabado de 8.00 a 20.00

Domingos hasta las 14.30

“KROKETAREN
ARTISAUAK GARA”

Basque Culinary Center-en hezita, Inaki Azurmendi Ormazabal eta Xabat Erroizenea Alcelay gazteek
oso modu naturalean ekin zioten beren enpresa-ibilbideari: lagun eta ezagunentzako kroketak eginez.
Hainbeste atsegin zuten eta hainbeste eskaera jasotzen zutenez, Donostiako Igara auzoan beren lantegia

eraiki eta Kroketxea deitzea erabaki zuten.

Nolatan bururatu zitzaizuen Kroketxea sortzea?
Hasieran ez zen negozio gisa pentsatutako zerbait izan.

p
Kroketak etxean egiten genituen lagunentzako edota
gertukoentzako. Pixkanaka, arrakasta zutela ikusi genuen
eta salto ematea erabaki genuen. Beraz, lantegi bila hasi
ginen. Biok Basque Culinary Center-en ikasi genuen eta
hainbat jatetxe eta munduko parte ezberdinetan lanean
aritu ondoren, proiekeu hau aurrera eramateko gogoa
genuen.

Zer da zuen kroketak benetan berezi egiten dituena?
Zein da zuen sekretutxoa? Kroketaren artisauak gara.
Osagai onenak mimoz aukeratuz egiten ditugu, eta
prozesu guztia artisaua da; ez dugu makinarik erabiltzen,
eta, horrela, produkeu paregabea lortzen dugu. Gure
amonck egiten zuten bezala prestatzen ditugu eta, honek,
bezero asko erakartzen ditu

Zer aurkituko dute bezeroek San Martin
Merkatuko zuen postu berrian? Lantegian egiten
ditugun kroketa zapore guztiak aurkituko dituzte:
urdaiazpiko iberikoarena -gehien saltzen direnak-,
idiarena, gazta urdinarena, otarrainxka porrudunena,
bakailaoarena, haragi-pikantearena, muskuilu
betegarriarena, txipiroiena tintan... Horretaz gain,
clikagai gourmetak ditugu, batez ere, hasierako
platerentzako kutixi asko. Hau da, urdaiazpiko

oso onak, kontserbak (zainzuri onak, muskuiluak,
antxoak, gildak, etc.). Oliba olioa ezberdinen
aukera-sorta ere 1zango dugu, edozein platerentzako
garrantzitsua baita.

% Kroketxea

-1 solairua
Asteartetik larunbatera
8.00-14.00




SAN SEBASTIAN EGUNA

FOTOS ESTITXU ORTOLAIZ

GORA
DONOSITIA!

nuestros asentadores para saber como
van a celebrar la Tamborrada.

Y

AINHOA
BELDARRAIN

Adarrazpi Gaztandegia
-1 solairua

Asteartetik larunbatera
8.30 - 14.00

“DANBOR
SOINUA ZOAZEN
LEKURA ZOAZELA
ENTZUTEA
/ORAGARRIA DA”

LAGUNEN ARTEAN. “Hernanin jaioa
eta Hernanin bizi naiz, baina Donostian
egin nituen ikasketak, eta koadrila
donostiarra daukat. Ibai Ikastolarekin
1992an atera nintzen haur danborradan.
Gainera, ama azpeitiarra daukat, eta
etxean beti ospatu 1zan dugu San
Sebastian bezpera afari berezi batekin,
Donostiakoak ziren bizilagun batzuekin.
Egun bezperako gaua lagunekm
ospatzen dut: afaria egiten dugu
koadrilako baten etxean, bandera-igoera
telebistan ikusten dugu edo, bestela,
Grosera joaten gara. Hirian dagoen giroa
0so berezia da, eta asko disfrutatzen
dugu. Niri gehien gustatzen zaidana da
danbor soinua zoazen lekura zoazela
entzutea”.

GIRO BEREZIA MERKATUAN.
“San Sebastian egunean azoka itxita
egoten da, baina askotan gaztandegira
atzerritarrak zein bertakoak etortzen
dira bisita eta dastaketak egitera, beraz,
normalean, ez dugu jai-egunik izaten.

Aurreko egunetan giro berezia igartzen
da merkatuan. Jendea menu berezia
prestatzeko ideien bila etortzen da,
produktuak begiratuz. Orokorrean,
gehiago saltzen da. Gure kasuan, gazta-
taulak enkargatzen dituzte edota hainbat
gazta erosi, eta beraick prestatzen dute
etxean”.
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SAN SEBASTIAN EGUNA (=)

“UME MORDOA
BATERA IKUSTEA
OSO EDERRA DA”

“Ni Urnietakoa izanda berez ezerk ez nau San
Sebastian egunarekin lotzen, baina oso egun
polita da. Ume mordoa batera ikustea oso
ederra da. Giro polita izaten da Donostian,
egia esanda. Aurreko egunetan ere merkatuan
jende gehiago ikusten da. Niri bezero batzuek
azenarioak erosten dizkidate espreski,
sukaldariz jantzita doaztenak.

JOXE MARI
GARIN

Aitzalde Baserria

-1 solairua

Astelehenetik larunbatera
8.00 — 14.00

“GIRO EDERRA
EGOTEN DA
MERKATUAN?

“San Sebastian eguneko aurreko egunetan oso
giro polita eta berezia egoten da merkatuan.
Jendea pozik eta alaitasunez etortzen da erosketak
egitera, aurpegietan irribarrea nabari da eta
saltzaile zein bezeroen artean harreman atsegina
sortzen da. Ohikoa izaten da elkarrizketa
atseginak izatea, elkar agurtzea eta egunaren
garrantzia partekatzea, eta horrek merkatuari
giro bero eta hurbila ematen dio. Bezeroak alaitsu
ctortzen dira merkatura, festarako prestatzen, eta
hori benetan eskertzekoa da, lanari zentzua eta
poza ematen baitio”.

JAVI
LOIARTE

Lizardi Baserria

0 solairua

Astelehenetik larunbatera
8.00 - 14.00

MIREN
ARNAEZ

Fruteria Fernandez
Planta O
De lunes a sabado de 8.00 — 20.00

ORGULLO DONOSTIARRA.

“La festividad de San Sebastian
representa para mi una mezcla
intensa de emocién, orgullo y
sentimiento de pertenencia. Es una
fecha que espero con ilusién, porque
tiene algo magico que te hace volver
ala infancia: escuchar el primer
redoble, sentir como la Marcha pone
la piel de gallina y ver como toda la
ciudad se transforma por completo.
Cada afio la vivo con la misma
emocién, recorriendo distintos
puntos de Donostia para empaparme
del ambiente tinico que se crea.

Uno de los momentos mas especiales
del dia es, sin duda, la tamborrada
infantil. Ver a los nifios participar

con tanta ilusién convierte ese
instante en algo especialmente tierno
y emocionante. Es una celebracion
que transmite valores de tradicion,
comunidad y orgullo donostiarra,

y que une a personas de todas las
edades.

San Sebastian no es solo una

fiesta que gusta, sino una

fiesta que remueve por dentro.
Independientemente de los afios que
tengas, escuchar la Marcha sigue
provocando la misma emocién. Me
fascina como la ciudad entera vibra
al unisono: desde los mas pequefios
hasta las sociedades gastronémicas,
que viven este dia con una pasion
contagiosa’.

EN EL MERCADO. “En San Martin
Merkatua la semana anterior ya se
respira un aire distinto: la gente viene
mas animada, comentan los planes, si
sus hijos salen en la tamborrada infantil,
qué sociedad les toca ver este afio. ..

Es como si el mercado también se
preparara para la fiesta. Todo el mundo
esta de mejor humor y la ciudad entera
parece vibrar un poquito mas.

En nuestra fruteria vendemos muy bien
productos para reuniones familiares y
comidas especiales: fruta fresca para
postres, uvas, fresones, mandarinas,
ademas de verduras para mends mas
elaborados, como cardo, alcachofas,
borraja o calabazas para cremas
calentitas, que con el frio siempre
apetecen”.

“CUANDO ESCUCHO
LA MARCHA. SE ME
ERIZA LA PIEL”
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TEXTO: ESTIBALITZ ORTEGA ARSUAGA

IRATI GOROSTIDI

Cineasta y directora del largometraje Aro Berria

Nacida en 1978 en el contexto de la lucha obrera guipuzcoana y asentada en el pueblito navarro de Lizaso, Arco Iris
fue una comunidad hippie tantrica de la que fueron miembros los padres de Irati Gorostidi (Navarra, 1988). En la
pelicula‘Aro Berria’ la cineasta, partiendo del estudio de materiales documentales de la época, recrea escenas de
este momento histérico singular y poco conocido. Galardonada con la Menci6n Especial del Jurado en la secciéon New
Directors del pasado Festival de San Sebastian, ya puede verse en las salas de cine.

Por qué te surge la necesidad de hacer
una pelicula sobre la comunidad hippie
Arco Iris de la que formaron parte tus
padres? En 2016 pregunté a mis padres
por la comunidad en la que vivieron antes
de nacer yo y me mostraron varias revistas
publicadas por Arco Iris. En ellas aparecian
fotografias tomadas durante los cursos que
la hicieron popular y que aparecen en los
créditos finales de la peli. Me impactaron
mucho. Aquellas imagenes chocaban con
mis ideas sobre la juventud de finales de

los 70y principios de los 80, marcada por
el franquismo. Me sorprendlo que, en ese
contexto, se aventuraran colectivamente
en ese tipo de practicas. Eran mas propias
de la California de los 60 que de jovenes
recién salidos de la dictadura, reunidos en
un convento de un pequefio pueblo navarro
como Lizaso.

Aro Berria es fruto de una detallada
investigacion de varios afios. ;Cuales

han sido tus fuentes de documentacién?
Los testimonios de personas que formaron
parte de Arco Iris y amigos de mis padres,
las publicaciones que imprimian en su
propia imprentay la prensa de la época, en
la que la comunidad estaba muy presente.
Hay articulos en El Pais Semanal, en El Mundo,
en Argia, también audiovisuales en TVE.

;Por qué a este trabajo de investigacion le
das forma de pelicula de ficcién y no, por
ejemplo, de documental? Desde el inicio
tuve claro que querfa recrear los cursos de
Arco Iris no desde un enfoque tedrico u
observacional, sino desde la experiencia
fisica, atravesando el proceso con el
cuerpo. Eso solo podia abordarse desde la
ficcion. Al tratarse de un episodio situado

a finales de los 70y principios de los 80, el
contexto histérico era fundamental, y por
eso decidi acercarme al material desde la
reconstruccion.

:Doénde te colocas ti como directora
y creadora frente a lo que muestra la
pelicula: como observadora, como
implicada, como critica? Me sit(io en
un lugar hibrido. Hay una implicacién
emocional muy fuerte y una mirada

“INTENTO NO
IDEALIZAR ARCO
IRIS, NI JUZGAR
A QUIENES SE
SINTIERON
ATRAIDOS POR ESTA
COMUNIDAD”

amorosa, no solo por mis padres, sino
también con todas las personas que
formaron parte de la comunidad y que han
sido importantes en mi vida. Al mismo
tiempo, desde la responsabilidad de
representar esta historia, intento mantener
una distancia critica y no idealizar la
experiencia nt presentarla como una
utopla Pero tampoco juzgar a quienes se
sintieron atraidos y comprometidos con la
comunidad Arco Iris.

En la pelicula se recrean los rituales de
sexo tantrico a los que se entregaban los
miembros de la comuna. ;Qué reaccion
genera esto en el pablico? ;:Sorpresa,
curiosidad, rechazo, incomodidad?
Aunque no sean explicitas, las escenas
sexuales de Aro Berria pueden resultar
incomodas, y esa incomodidad es
reveladora de nuestra relacién con la
sexualidad y su representacion. La
pelicula se distancia de los codigos
habituales del cine de ficcién y del porno
para buscar una forma distinta de mostrar
lo sexual. Esta mirada se construye desde
el contexto de la comunidad Arco Iris,
donde existia una voluntad de libertad y
apertura, pero en cuerpos marcados por
la represion del franquismo y el deseo

de romper con los modelos heredados.
Mis que preguntarse cOmo representar

la sexualidad, la pelicula se plantea cémo
no hacerlo. Por eso estas escenas adoptan
una mirada casi documental, fuera de

un arco narrativo clasico, y generan una
ambigiiedad emocional poco frecuente en
el cine de ficcién narrativo.

¢Qué te ha comentado la gente de
Arco Iris que ha visto la pelicula? Las
respuestas estan siendo muy diversas

y dan lugar a reflexiones interesantes.

La pelicula puede generar un primer
desconcierto, pero es bonito ver que
muchas personas vuelven a verlay
descubren lecturas y reacciones distintas
en cada visionado. También he recibido
mucho agradecimiento por la aportacion
que supone para la historia de Arco Iris, al
recuperary traer al presente un CPlSOle
poco conocido. Al mismo tiempo,
entiendo que para algunas personas
resulte incoémoda, segiin el vinculo
personal que tengan con esa experiencia.
Para quienes guardan un recuerdo
idealizado, la pelicula puede resultar
critica. En cualquier caso, es importante
subrayar que la pelicula muestra solo

una parte muy concreta de Arco Iris: sus
inicios, durante un verano, y no pretende
abarcar toda su historia, porlo que es
natural que algunas personas echen en
falta otros aspectos.
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