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Dos platos clasicos y reconfortantes para celebrar el dia de San Sebastian
que te haran disfrutar de los sabores tradicionales.

CONSABOR A
TAMBORRADA

REALIZACION Y FOTOS SARA LUENGO

Q19 | @
4 media 45
SOLOMILLO
CO N F LO R D E PATATA fr::}j:ii?el solomillo a la plancha
T R U FA DA Y M () U SS E Zif?berémos sacarlo 2 horas antes del '
DE ALCACHOFAS SR
{ 2 Para la salsa de vino tinto, picar la
d \ cebolleta y poner en una sartén con un
- chorretén de aceite, la mantequilla,

b s B el azticar y sal. Cocinar hasta que la
‘ - . E _ cebolleta esté tierna.
- 3 Anadir el vino y dejar reducir 10

minutos.

4 Incorporar la maizena disuelta en el
caldo y cocinar unos 15 a 20 minutos.

5 Si queremos la salsa mas fina, tricurar
todo con la batidora. Reservar.

6 Cocer los corazones de alcachofa en
agua con sal unos 20 minutos, hasta
que estén tiernos.

7 Escurrirlos y colocarlos en el vaso

de la batidora junto con el aceite, el
queso crema, sal y pimienta, y triturar
hasta conseguir una consistencia fina.
Reservar.

8 Encender el horno a 210°.
9 Lavar las patatas y cortar en laminas
finas, sin pelar.

10 Colocar un papel sulfurado sobre
una bandeja de horno y formar 4 flores
con las laminas de patata.

11 Pintar con aceite de trufa y afiadir sal
y pimienta.

j 12 Hornear unos 15 a 20 minutos, hasta
Ingredientes: & que estén hechas.

- 4 filetes de solomillo - - Saly pimienta 13 Rodear los filetes de solomillo con

- 8 lonchas de panceta ibérica Sl ollet dos laminas de panceta dandoles forma

redonda y fijar con unos palillos.

- 2 patatas medianas - 1 taza de vino tinto e Hacer | o N

- Aceite de trufa - I taza de caldo de carne = Flacer [os Solomrfios sobreuna
i ; plancha caliente con un poco de aceite.

- 500 gr de corazones de alcachofa limpios - I cucharada de mantequilla

- 4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra - T cucharada de aziicar moreno 15 Espolvorear con sal en escamas.

- 2 cucharadas de queso crema - 1 cucharadita de maizena 16 Servir los solomillos, sobre la flor de

patata y acompafiados por la mousse de
alcachofasy la salsa de vino tinto.
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Ingredientes (para 4 personas)

- 500 gr de langostinos crudos
- 1 cola de rape

- 1 1 de caldo de pescado

- 400 gr de tomate triturado

- 2 puerros

- 2 zanahorias

- 1 cebolla mediana

- Aceite de oliva virgen extra

- Un chupito de cortac o Armagnac

- Sal y pimienta blanca

ECETAS DE MARTINTXO 3

CREMA DE MARISCO
CON NIDO DE PUERROS
Y LANGOSTINOS

Elaboracion

r los langostinos y reservar
erpos.

2 Poner un chorrito de aceite en
una sartén, anadir las cabezas y
las cascaras de los langostinos,
sofreir un par de minutos hasta
que cambien de color.

3 Afiadir medio litro de agua,
aproximadamente, y cocinar
unos 10 minutos.

4'Triturar en un robot de cocina
o con la batidora y colar con un
colador fino. Reservar.

5 Trocear la verdura, reservando

la parte verde de los puerros,
y rehogarla con aceite unos
10 minutos.

6 Afadir el tomate triturado
y cocinar otros 10 minutos.

7 Incorporar el cofiac'y dejar
UnNos MINuLos para que se
evapore el alcohol.

8 Afiadir la mitad de los
langostinos y el pescado
troceado y saltearlos un poco.

9 Anadir el fumet, el caldo y
cocer todo junto una media hora.

10 Triturar hasta que quede fino
y rectificar de sal y pimienta.

11 Dejar reposar hasta el dia
siguiente (estd mas rico).

12 A la hora de servir, cortar

el verde del puerro en tiras finas
y freirlas en aceite hasta que
estén doradas. Colocar sobre
un papel absorbente y reservar.

13 Saltear los langostinos
reservados en una sartén
con un poco de aceite.

14 Servir la crema caliente
adornada con el nido de puerros
y los langostinos salteados.



AHORA SAN MARTIN MERKATUA
ESTA EN LA CALLE EASO

A partir del 8 de enero, tu asentador de confianza te atendera en el mercado provisional, que esta situado en
elnamero 12 de la calle Easo, y en el que podras hacer tus compras de siempre, comodamente, mientras se
ejecutan las obras de remodelacién de San Martin Merkatua, que duraran aproximadamente cuatro meses.

San Martin

merkatua

Local de la calle Easo en el que se encuentra provisionalmente San Martin Merkatua.

Carnicerias, charcuterias, pescaderias, baserritarras,
panaderias. .. San Martin Merkatua se traslada durante
unos meses a la calle Easo a un local de mas de 500 metros
cuadrados en los que tu experiencia de compra sera la de
siempre, ya que te atenderan los asentadores de toda la
vida en unos puestos en los que la oferta de producto de
temporada y local seguira siendo la marca de la casa. “Este
mercado provisional, al ser de dimensiones mas pequeias,
va a permitir una mayor cercania fisica entre el cliente y el
vendedor, que ofrecera, como siempre, el mejor producto”,
explica la directora del mercado, Miren Celaya.

NUEVO PUESTO DE ENTREGA A DOMICILIO

Para garanuzar que la experiencia de compra sea buena y el

comprador vuelva al mercado provisional, desde San Martin

Merkatua se implementaran una serie de medidas, como

un nuevo servicio de entrega a domicilio a través del cual el
cliente que haya hecho la compra en el mercado, la podra
recibir gratuitamente en casa en el mismo dia. También habra
personal que acompane a quien lo desee al aparcamiento

del mercado llevando las bolsas de la compra, para evitar

que vayan cargados. “En definitiva, queremos dar un buen
servicio y que el cliente apueste por seguir haciendo la
compra en el mercado tradicional, en su puesto de siempre”,
detalla Miren Celaya.

INAKI & JENNY Y FAST & CLEAN
NO SE TRASLADAN AL MERCADO
PROVISIONAL Y SEGUIRAN EN SU

UBICACION HABITUAL




RENOVACION DEL MERCADO

PLANTA O

En la planta a la que se accede desde la calle se encuentran
las carnicerias y las charcuterias, las fruterias, el puesto

de prensa, la panaderia Talo, la floristeria Mimiku, asi como
varios puestos de baserritarras.

CASA
NICASIO

@ ENTRADA
] .

CHARCUTERIA
MARIBEL

FRUTERIA
FERNANDEZ

AMERI GOIKOA

BALANTXA I I
GOIATZ I I

URESAUNDI

-

e ENTRADA
H

FRUTERIA
LA SUPERA

MURNOA |
ALIMENTACION

PRENSA

PLANTA -1

En la planta baja, a la que te podras trasladar
cémodamente en ascensor, o si lo prefieres, en escaleras,
encontraras las pescaderias, los puestos de queso y el
resto de baserritarras.

ADARRAZPI

PESCADERIA
ROSA MARI

PESCADERIA

AITZALDE MIREN

ALTZUETA

BORDATXO Il MUNAGORRI

PAGOAGA I I I

BORDATXO |

GOIBURU

ERREKALDE

]
LIZARDI

ILLARRETA

TOLARE .
PESCADERIA
GARRIDO

PESCADERIA
CORO SOTERO

=

v O O & B

©

PUESTOS

harategia, urdaitegia
carniceria, charcuteria

Charcuteria Maribel
Munoa Alimentacién
Nicasio

gaztak
quesos

Abatza
Adarrazpi

loredenda
floristeria

Mimiku

frutadenda
fruteria

Fruteria Fernandez
La Supera

okindegia eta gozotegia
panaderia y reposteria

Talo

arrandegia
pescaderia
Coro Sotero
Garrido
Miren

Rosa Mari

baratzeko produktuak
productos de la huerta

Aitzalde
Altzueta
Ameri Goikoa
Balantxa
Bordatxo |
Bordatxo Il
Errekalde
Goiatz
Goiburu
Illarreta
Lizardi
Munagorri
Pagoaga
Tolare
Uresaundi

sushi

Kenko Sushi

prentsa
prensa

Quiosco San Martin

MERCADO PROVISIONAL

Calle Easo, 12
De lunes a sabado de 8.00 a 20.00
www.sanmartinmerkatua.com



iVUELVEN 1OS BARES
A SAN MARTIN MERKATUA!

En breve, la galeria central de San Martin Merkatua recuperara su oferta gastronémica de la mano de
dos establecimientos que abriran todos los dias del ano, durante todo el dia, con ofertas gastronémicas
complementarias y para todos los gustos.

Napoleon Lertxundi,
de Grupo Saizar, se
muestra contento
ante la proxima
aperturade su
establecimiento, que
ofrecera una carta
tradicional durante
todos los dias del ano
en un amplio horario.

“SM KAFE
ESTARA
ABIERTO
TODOS LOS
DIAS DEL
ANO?

l’-“l

o PROXIMAMENTE
et os bores 0 Sn Martin Merkatuaql!

of

SV KAFE

GRUPO SAIZAR

¢C6mo afronta el equipo de Grupo Saizar la
inauguracion del nuevo local en San Martin
Merkatua? A pesar de que llevamos mas de dos
décadas en el sector hostelero, toda apertura
crea cierta incertidumbre, pero afrontamos
este nuevo reto con mucha ilusién, para seguir
sumando experiencia y crecer.

¢Como va a ser el local? ;Qué va a tener

de diferente respecto al anterior? Serd un
local completamente nuevo, cuya decoracién
fusionara lo rastico y lo moderno. En cuanto al
funcionamiento, la diferencia més notable sera
que el SM Kafe estara abierto todos los dias del

afio, sean laborables o festivos.

¢Qué tipo de comida y bebida vais a ofrecer?
Ser4 una carta variada, empezando por la
manana con los desayunos y el café, seguido por
una buena barra de pintxos tradicionales con
alguna que otra novedad. Para comer o cenar,

ofreceremos raciones, platos combinados, un plato
del dfa, ensaladas. ..

A qué tipo de clientela os vais a dirigir? El nuevo
SM Kafe no busca ningtin tipo de clientela en
concreto, toda persona que visite el mercado o sus
alrededores y decida venir, sera bienvenida.

¢Como valoriis la remodelacion del mercado?
Toda remodelacion es positiva y mas en un lugar
tan céntrico como San Martin Merkatua en
Donostia. La gente agradecera dicha remodelacion
y no tenemos ninguna duda de que serd un gran
atractivo para su publico actual, también para
futuros visitantes.

¢Qué supone para Grupo Saizar formar parte
de San Martin Merkatua? Es todo un honor para
nosotros formar parte de un mercado con tanta
historia, tradicién e influencia econémica en la
ciudad. San Martin es un gran atractivo para el
turismo en pleno corazén de Donostia.



RENOVACION DEL MERCADO ‘ 7

El equipo de Zuka afronta con mucha ilusion esta nueva etapa, en

la que se traslada a la galeria central de San Martin, con un horario
ampliado y una carta llena de novedades. “San Martin Merkatua atrae
amucha gente que valora la gastronomia, el producto de calidad y

la ubicacion, que es justo el tipo de cliente que encaja con nuestra
propuesta. Vivir con esta simbiosis es clave para nuestro proyecto”.

/UKA

HANDBURGER & HELADOS

NUEVA UBICACION

“Nos desplazamos al pasillo central del
mercado, de manera que vamos a tener mucha
mas visibilidad y posibilidades de compartir
nuestra propuesta con un publico mas amplio.
Tendremos un espacio propio con un mayor
aforo, recuperamos la zona de barra y otro
espacio para mesas, en el que atenderemos

a nuestros clientes en una franja horaria mas
amplia”.

LOCAL COMPLETAMENTRE RENOVADO

“Nuestra oferta estara mucho mis enfocada en
poder comer alli mismo, in situ. A diferencia

de nuestra ubicacién actual, donde apenas
contamos con ocho mesas altas y taburetes, en
el nuevo local habra zona de barra, mesas altas
y mesas bajas. Un local renovado por completo
en el que seguirin estando visibles nuestras
raices y los productos que utlizamos, puesto
que tendremos la cocina a la vista del cliente:
queremos ser naturales y ensefiar lo que hacemos,
tal y como lo haciamos hasta ahora”.

CARTA MAS AMPLIA

“Como vamos a tener un horario mas amplio,
nuestra carta serd mas extensa también. Una

“UNA DE LAS
GRANDES
NOVEDADES ES
QUE ABRIREMOS
DURANTE TODO
EL DIA, DE LUNES
A DOMINGO, Y
OUE DAREMOS
DESAYUNOS,
APERITIVOS,
COMIDAS,
MERIENDAS Y
OENAS?

de las grandes novedades es que abriremos
durante todo el dia, de lunes a domingo, y que
daremos desayunos, algo que hasta ahora no
hemos hecho. Ademas, daremos aperitivos,
comidas, meriendas y cenas, con lo que no
estaremos enfocados inicamente en la venta de
hamburguesas de Wagyu, perritos y helados.
El resultado es una carta con variedad de
productos para que la gente pueda incluso
venir a comer de forma diaria a nuestro local,
manteniendo la esencia y la razén de ser de
Zuka”.

REMODELACION DEL MERCADO

“Seré algo positivo para todos. Vivimos en una
ciudad en la que la gastronomia es clave no solo
para el turista, sino, sobre todo, para la gente
local. Por lo que renovar la imagen y darle una
mayor importancia al mercado que est en el
centro de San Sebastian tendra sin duda un
impacto muy positivo en la ciudad. San Martin
se caracteriza por ser un mercado tradicional
con productos de temporada y productores
locales, y nos sentimos identificados con esta
apuesta’.



GOURML I

LA REINA
DE
TUDELA

Las alcachofas depuran el
organismo y nos alegran el
paladar, porque estan buenisimas
en cualquiera de sus versiones.
Estan en plena temporaday

en muchos de los puestos del
mercado las encontraras ya
limpias y troceadas, listas para
cocinar.

% Fruteria Fernandez,
La Supera
y baserritarras

Plantas Oy -1
Mercado provisional
Calle Easo, nimero 12

FL ARTE
DE UN
BUEN QUESO

Ir a comprar a Abatza siempre es

un acierto. La cuidada seleccion de
quesos elaborados en pequenas
queserias artesanas vascas de
ambos lados del rio Bidasoa te
atrapa desde la primera vez que
hueles y pruebas uno de sus quesos,
que son una delicia.

_> Abatza

Planta -1
Mercado provisional
Calle Easo, nimero 12

COMPRA
ONLINE

¢Tienes por delante una semana de trabajo complicada?
¢0 de compromisos sociales? ;No sabes de dénde sacar
tiempo para ir a San Martin a hacer la compra? jTe lo
ponemos muy facil! Compra lo que quieras en
www.sanmartinmerkatue.comy te lo llevamos a casa en
el horario que mejor te venga.

-\.E. www.sanmartinmerkatue.com



MARTINTXO para SAN SEBASTIAN SHOPS

POR ESTIBALITZ ORTEGA ARSUAGA ‘

D
OLIMPO

RIDEL

HOMBRES
VESTIDOS DE
LA CABEZA
=  ALOSPIES

Marcas internacionales y una
cuidada oferta de sastreria son la
marca de la casa de esta tienda
donostiarra con mas de medio siglo
de historia familiar.

MAS DE 50 ANOS DE HISTORIA.
“Ridel nace hace 56 afios en el barrio
de Gros y cinco anos més tarde pasé
al centro ala calle Eason®5.Enla
actualidad cuenta con un equipo

de personas con muchos anos de
experiencia. Es un comercio local,
familiar clasico y sport, con una
clientela muy variaday fiel de todas
las edades. Nuestro objetivo es dar
un trato cercano de total confianza™

MARCAS. “Trabajamos con muchas
marcas actuales como Lacoste, Fred
Perry, Meyer, Sebago, Roy Robson,
Lester... También nos dedicamos a la
sastreriay ceremonia”.

ESTILO ATEMPORAL.“Las
personas que acuden a nuestro
establecimiento buscan un estilo
clasico, comodo, atemporal y facil de
usar con una atencién personalizada.
TN ’.“._'""'1] k Somos un comercio en el que
. " podemos vestir al cliente de la

E . cabeza a los pies sin dejarnos ni
una sola prenda que pueda faltar al
complemento de un hombre™.

LA COMODIDAD COMO TENDENCIA.
“Pensamos que San Sebastian sigue
siendo una ciudad en la que se viste
bien, aunque tal vez también se ha
optado en cierta medida por una
linea sport que implica comodidad™.

EL DONOSTIA DE RIDEL Las escaleras del Nautico Vuestra relacion con San Martin
) con una buena puesta de sol.  Merkatua. Tanto por necesidades
Ruta para caminar por de la tienda, como a nivel

donosti. Urgull y Paseo de los g:?agrgggaégmga‘;ggsmdel personal de los trabajadores,

Curas.Tampién somos muy pensamos en el buen tiempo, todc?s lo frecuentamos
RIDEL fans de la isla Santa Clara. vamos a decir un polo Fred habitualmente,
Perry o Lacoste con colores yaque es el lugar donde
? i animados y un traje de bafio encuentras de todo y hacemos
Subir a Igeldo en funicular original, de color alegre nuestras compras en gran
(obligatorio lo del funicular). también. medida. Es el motor del barrio.

Easo Kalea, 5 Un txoko para relajarse.

D @ridel.sansebastian
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URTARRILAK
2024

DANTZA

VERDINI DANTZA TALDEko
kideak ez dira dantzari hutsak,
dantzarekiko pasioa sentitzen duten
artista handiak dira, eta horrek
gorputzean hotzikarak sentiarazten
dizkigu eta batzuetan gure bihotzak
hozten dituzten korapilo horiek
askatzen laguntzen digu.

VICTORIA EUGENIA [19:00etan

MUSIKA

F19.00etan

AIETE K.E.

KANTUAREKIN JOLASEAN.
EAS[I TXIKI

F'20.30etan

DABADABA

PETRI +

nazioarteko mailakoa.

SOFIAV

Bertako pop musika,

URTARRILAK

13

+ TRITONES
HABLANDO SOLO

ARIEL ROT

URTARRILAK

! : l\ ERREKA

oy ‘ ONDOAN, BI
= GEZUR. MARI
ZAUNKA

Mari Zaunkaren azken
sormen honek dantza,

URTARRI |_AK ahotsa eta testua
21 N uztartzen ditu.

URTARRILAK
27 ™
— —_ i

GAZTESZENA [19:30etan

R

Si quieres que comuniquemos

tu evento envianos la informacién: prensa@msanmartin.es
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POR ESTIBALITZ ORTEGA ARSUAGA ‘

“Egun Orion bizi den kantaria eta musikaria
hernaniarra naiz. Nire disko berria Hitzno bat

erran eta, banua behrala zuzenean aurkezten
ari naiz nire taldearekin. Aurten Andoainen,

Zarautzen, Gernikan, Donostiako Victoria

Eugenian izan ondoren, urtarrila honen 28an
Orion, otsailean Irunan eta Hernanin izango
gara. Taldearekin oholtzan gustura sentitzen

naiz, uste dut giro polit bat sortzen dugula
Kantaria eta musikaria

kontzertuetan”.

Nondik datorkizu musikarako sena? Etxean betidanik izan behar da guztia. Musikatik bizi zaitezke konturatzen bazara
dugu musika zaletasuna, batez ere aitaren eta bere familiaren bizi zaitezkeela, bestela beste modu batera hartzen duzu
aldetik. Gure bazkariak eta, bett kantuz bukatzen genituen, akuibitatea, eta horrek ez du esan nahi emaitza okerragoa
abesbatza baten moduan. Gero osaba batek gitarra oparitu 1zango denik.

zidan eta amaren lehengusuak akorde batzuk erakutsi ondoren
ate bat ireki zen nire bizitzan guztiz markatu ninduena.
Gogoratzen naiz nola edozein tokitara gindoazela ere aitari ez
zitzaion inoiz ahazten gitarra hartu behar nuela bazkalondoa
animatzeko eta familia guztia kantuz jartzeko.

Benito Lertxundigatik galdetzen badizut, gogaitu egingo
al zaitut? Dagoencko konturatuko zinen ez bakarrik ez
nauela gogaitzen, oso alderantziz barzik. Erabakiorra 1zan
delako nire bizitzan, eredu bat zentzu askotan, nahiz eta bere
1zaeraren alde asko intransferibleak diren. Berak askotan uste

Emakumea, musikaria eta harpa jolea zara. Ez da oso du hainbat kontutaz ar1 denean aspertu egiten nauela, baina
arrunta, ordea, zu bezalako pertsona bat topatzea Euskal ez dainondik ere egia: arreta haundia sorrarazten dic. Lasaia
Herrian. Emakume musikariak gaur egun asko daude gure da bainan era berean oso bizia.

Herrian, harpa joz kantatzen dutenak ez hainbeste, egia
da. Egun batez nire eskuetara Alan Stivell britaniarraren
Renaissance de la barpe celtique diskoa etorri zenean, liluratuta
disko horretatik zerion giroarekin, pentsatu nuen: “hau
egiten ikasi nahi nuke”. Eta gauzak nola diren. .. Benito
Lertxundiren Altabizkar diskoa grabatzen ari ginenean
Fernando Saldafia donostiarra ezagutu nuen eta

etxean zuen harpa utzi egin zidan, harrezkeroztik

gaur egunera arte harpa edo maniura jotzen.

30 urte daramazu euskal kantagintzan. Zer
da denbora honetan ikasi duzun gauzarik
garrantzitsuena? Pentsatu nahi dut urte guzti
hauetan gauza garrantzitsu bat baino gehixeago
ikasiko nuela, baina hala ere sentsazioa da
beti dagoela zer ikasia. Kantu bat egiten
duzunean eta bere espazioa bilatzen
duzunean bezala ibilbidearekin ere hori
gertatzen da: zuk aurkitu behar duzu
zure ildoa, zure baliabideekin, tokatu
zaizun inguruan, zure izaerarekin. . .,

eta inoiz hori bistatik galdu gabe egin
behar dela aurrera, besteen bideetan
gehiegi erreparatu gabe.

Musikatik bizi ahal izateko ausarta
izan behar al da? Egia esan bai,
bainan jadanik martxan zegoen
gurdi batera igo nintzen eta nire
ekarpenak egiteko aukera eman
zidaten. Horri esker gero musikaren

“MUSIKAN
inguruan kudeaketa lanak direla, B ETI DAG O

kontzertuak direla, klaseak direla. . ., Z E R

bada zer egina, bainan ongi zehaztu

IKASIA”



Tu compra
de siempre,
ahora
también
online.

Laguntzailea

|
Orona

Fundazioa
Foundation

San Martin
merkatu@

etxetik etxera!

OURE
1 €,

24

ordutan s

Nahi duzunean

eta edonondik

egin dezakezu orain
San Martin Merkatuko
erosketa.

Guk prestatu eta
etxera eramango
dizugu, egunean bertan.

Bidalketa doan
lehenengo erosketan.



