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SABORLES
DL
SEP TIEMBRE

Dos recetas perfectas para celebrar la transicion
entre el verano y el otono.
REALIZACION Y FOTOS SARA LUENGO

20| ®

| facit | a0

Ingredientes:

- 4 lonchas de jamdn cocido

- 4 lonchas de cabeza de jabali

- 4 lonchas de galantina de huevo

- 4 lonchas de pavo trufado

- 1 cuiia de queso Idiazabal curado
abumado

- 8 bigos

- Una rama de romero fresco
- Una cucharada de miel

- Aceite de oliva

- Sal y pimienta

- 1 barra de pan de maiz

PLATODE ™
CHARCUTERIA A
A RT E S A N A ° l1Tlfcll¢ilgri(1)‘sl([))se ?(igfgl): n?:Se estén 6 Cortar ei pan'y tostar.
. 7C
I DIAZA BAI_ E 2 Cortarlos en rodajas un poco Eriér?éltle}g:. L.
gruesas para que no se rompan. g Colocar la charcuteria
HIGOS o sl e
¢ aceite y afia ) y .
CA RA M E I_ I ZA DOS 4 Incorporar el romero, un 9 Acompanar con las
. poc}cl) de ;alzipimicinta yla tostadas de pan de mafz.
cucharada de miel.
OON PAN DE MAIZ. 5 Cocinar por a.lmbos lzfdos
hasta que los higos estén
caramelizados.



LAS RECETAS DE MARTINTXO 3

20| ® Elsboracion |
2 | wm | @ 1 Preparar la vinagreta plcando

finamente la albahaca y afiadiéndola

D E COG O I_ LOSj - Lngm aun bol Con’ac.eite de oliva,

vinagre balsamico y sal. Removery

- 2 cogollos reservar.
- 2 melocotones de Calanda 2 Lavary cortar los cogollos.

4 lonchas de jamén ibérico 3 Pelar los melocotones y cortarlos

A I_ A B R AS A - 1 burrata grande o 4 pequefias p— gajos.
) Albz.zlmmfr Sy 4 Calentar una plancha al fuego y
J A M O N I B E R I C O - Afezte de olw/a virgen cocinar los melocotones por ambos
- Vinagre balsdmico lados hasta que estén dorados.

Sal

Y B U R R ATA ) irilsc‘)rtar las lonchas de jamoén en

6 Montar la ensalada poniendo los
cogollos en la base, la burrata, los
gajos de melocotén y el jamén.

7 Alinar con sal en escamasy la
vinagreta de albahaca.
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Y DISFRUTA

A San Martin no solo se viene a hacer

la compra. Tras la renovacion, varios
establecimientos transforman el
mercado en un destino obligado para los
amantes de la buena mesa. Desde sushi
a una espectacular txuleta a la parrilla,
pasando por degustaciones de ibéricos o
de quesos vascos, descubre razones para
disfrutar del lado gastro de San Martin
Merkatua.
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FOTOS ESTITXU ORTOLAI



MAS QUE UN
RESTAURANTE

Ingredientes KMO recién
comprados en el mercado, un
uso maestro de la parrilla de
carbon y un trato cercano son
las senas de identidad de este
templo en el que Unai Paulis

y Mateus Mendes practican

el culto al producto local y de
temporada.

“Nosotros entendemos que la verdadera
esencia de la gastronomia esta en la
frescuray la calidad de los ingredientes.
Cada dia, caminamos entre los pasillos
del mercado, buscando productos que
hablen por si mismos, que cuenten
historias de tradicién y esfuerzo. Asi,
trasladamos la vibrante atmdsfera del
mercado a nuestra cocina, donde cada
plato es una oda alo local y lo fresco”.

En su carta lucen recetas
cuidadosamente elaboradas —socarrat
de carabinero, foie a la parrilla con
vainilla, antxoas mariposa, hongos
ala parnilla...— que reflejan la pasion
de Unai'y Mateus por la excelencia
culinaria y su talento en la parrilla,
recientemente reconocido con el
premio Gastronomika Talent al Mejor
Parrillero. “El premio ha sido muy
motivador ¢ inesperado. Nos esta
dando mucha visibilidad, de manera
que estamos encantados”, afirma Unai.

Cada plato es puro deleite y esta
creado para ofrecer a los comensales
una experiencia gastronomica tnica.
Desde la renovacién del mercado,
ademas, cuentan con un nuevo espacio
de mesas, comodo, en el que desde la
vajilla hasta las flores reflejan el buen
gusto de esta dupla.

-+ MAUN

Planta 0

Lunes - sabado: 13:00-15:30
Jueves - sabado: 20:00-22:00
Reservas: 722 761 705

D maun_family

LOS MEJORES

QUESOS Y VINOS

VASCOS

Abatza es un canto a Euskal
Herria, a sus pastoresya

sus queserias. Y desde la
renovacion de San Martin,
también a los vinos vascos que
se comercializan bajo la marca
Basque Wine.

-+ ABATZA
Planta 0
De lunes sabado
de 8.00 a2 20.00

D abatza.eus

GASTRO

A Toritz Imaz se le ve radiante en su nuevo
puesto, que ha sido cuidadosamente
disefiado para crear un ambiente que invita
a quedarse. Su exquisita oferta de quesos
vascos de ambos lados del rio Bidasoa no
solamente estin a la venta para llevar a casa,
sino que también pueden degustarse en

un txoko agradable, con mesas altas en la
que disfrutar de una degustacién intima

y comoda. Joritz siempre esta disponible
para cualquier upo de explicaciény
recomendacién. Sabe de lo que hablay le
gusta.

Visitar Abatza es un planazo si te apetece
conocer quesos de pequefios productores
que no encontrards en otros sitios. Los
podras acompaiiar con diversos vinos, sidras
y cervezas artesanas de diferentes bodegas
agrupadas bajo la marca Basque Wine,
impulsada por el Gobierno Vasco. “Los
vinos, el txakoli, las sidras y las cervezas que
he elegido no son ficiles de encontrar y estoy
seguro de que van a sorprender. Quienes los
han probado ya me han comentado que les
ha gustado mucho”, cuenta Ioritz.



UNA PARADA
OBLIGATORIA
PARA COMER
IBERICOS

-+ CHARCUTERIA
MARIBEL

Planta 0
De lunes sabado
de 8.00 a 20.00

Desde hace décadas, la
Charcuteria de Maribel es

un referente en la venta

de ibéricos de Salamanca.
Ahora cuenta con un pequeno
espacio en el que puedes
disfrutar de sus exquisitas
raciones de jamon y bocadillos
recién preparados.

La historia de la Charcuteria de Maribel
esta profundamente arraigada en la
tradiciéon charcutera de Salamanca.
Desde sus inicios, Maribel ha
seleccionado personalmente los mejores
jamones ibéricos, asegurando que

cada pieza cumpla con los mas altos
estandares de calidad. También ofrece
variedad de quesos que complementan
perfectamente su oferta charcutera.

En su barra cuenta con un rinconcito
en el que detenerse para hacer una
pausa mientras haces tus compras en
el mercado y probar sus productos, en
formato racién o bocadillo.

iLarga vida al jamén ibérico!

Y EN LA GALERIA
CENTRAL...

SM KAFE

Mas que café

Una carta variada y cuidada que incluye bollerfa y
bizcochos artesanos, una completa barra de pintxos,
platos combinados variados, ensaladas, bocadillos,
sandwiches... De manera que es el sitio ideal para
desayunar, hacer el haimaketako, comer, merendar o
cenar. ;Buen ambiente y una cuidada atencién!

ZUKA
SAN MARTIN

Muy buen gusto

Tostas de jamén recién cortado
acompafiado de tomate triturado, mollete
de bacony queso cheddar con huevo

frito, tostada de brioche con mantequilla
y mermelada, bollerfa, ensalada de tomate
del pais... En Zuka San Martin, ademas
de sus mas que reconocidas hamburguesas
de Wagyu, disfrutaras de una cuidada
oferta gastronémica desde primera hora
de la manana, que incluye desayunos,
hamaiketakos, comidas, meriendasy cenas.
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JAPON EN
SAN MARTIN

La renovacién del mercado Si te interesa, puedes hacer una reserva
ha permitido que el puesto de y asi asegurarte de que tendris una mesa
take away de comida japonesa disponible. “Estamos encantados de poder
se haya convertido en un ofrecer este servicio, porque nuestro sushi

. bar de la Parte Vieja es muy pequefio y no se
restaurante al uso, es decir, puede reservar. Esta llamando mucha gente.

con mesasy sillas en los que Incluso gente que se queda sin sitio en el otro
comer comodamente y, si se local, la mandamos a San Martin”.
quiere, poder reservar para no

S Kenji constata que San Sebastian esta
quedarse sin sitio.

recibiendo la visita de muchos turistas,
también europeos, que conocen mejor

la cultura entorno al sake. “En paises de
Europa, como Francia y Gran Bretana, y en
Estados Unidos van adelante en cuanto a
tendencias gastronémicas y sus ciudadanos
saben tomarlo. Cuando lo ven en la barra lo
piden mucho y se les ve satisfechos”.

“Estamos muy contentos”, afirma Kenji
Takahashi. Su establecimiento es una de
las principales novedades del renovado
San Martin, ya que cuenta con un
coqueto espacio de barra con sillas

altas en las que comer sus deliciosas
propuestas, pero, también “mesas de
verdad, grandes” en las que los clientes

se sienten cémodos disfrutando de -+ KENJI
su renovada carta, que incluye platos
calientes, entre los que destacan la sopa SUSHI BAR
de miso, las verduras y los langostinos Plantao
en tempura o las croquetas japonesas. 39 11‘":"83 a ;3":;0
También tienen un ramen espectacular e 11.00azs.
. . Reservas: 943 537 527
y unas cosullas teriyaki que se deshacen
en laboca. @ kenji_sushi_bar_donostia




GOURMET

POTXAK:
BARATZEKO
ALTXORRA

Potxak, udan puntu onenean bildutako
babarrun freskoak, jaki zoragarriak
dira. Testura krematsuarekin eta zapore
delikatuarekin, potxak protagonista
bihurtzen dira gisatu leun, entsalada
freskagarri eta udako barazki freskoekin
egindako konbinazioetan. Gainera, proteina
eta zuntz asko dutenez, dieta orekatua
izateko ezin hobeak dira. Uda honetan,
ezagutu potxak eta gozatu baratzearen
esentziaz mokadu bakoitzean.

— BASERRITARREN SALTOKIETAN
0 eta -1 solairuetan
San Martin Merkatua

KAPRITXO BAT

Aukera berezietarako edo edozein unetan kapritxo
bat emateko ezin hobea, boletusa duen arroza dotore
honek aukera emango dizu goi mailako sukaldaritza
zure etxera modu erraz batean eramateko. Anima
zaitez eta probatu!

— ORIGEN
-1 solairua
San Martin Merkatua

GLUTENIK
GABEKO PASTA

Merkatua berritu ostean, La Fabrikak bere jaki
sorta dibertsifikatu du, glutenik gabeko pasta,
artisau pizzak, kalitate handiko olioak eta beste
gourmet produktu batzuk gehituz.

— LAFABRIKA
-1 solairua
San Martin Merkatua

IDIAZABAL
GAZTA BERRIA

Adarrazpi gaztandegiko Idiazabal berria iritsi da
eta plazer hutsa da! Esne gordinaz egina, zaporea
suabea du. Testura krematsua eta leunekoa da.

— ADARRAZPI
-1 solairua
San Martin Merkatua




MARTINTXO para SAN SEBASTIAN SHOPS

Gerardo
Gonzalez &
Ainhoa
Etxeberria

SINCE 1988

EN CORTO

Vuestra relacién con San Martin
Merkatua. Somos del centro y,
desde pequefios, acompafiabamos
a nuestra madre al Mercado. Ella
fue quién nos ensefé a cuidar de
nuestra salud, desde la compra
diariay la cocina.

Un rincén favorito de la ciudad.
Contemplar los atardeceres en la
bahia desde el paseo de los Curas
disfrutando de los aromas de las
parrillas del puerto.

Un bolso para los Gltimos

dias de verano. El toque chicy
desenfadado de nuestros “Malla”
y ‘Jabega”.

Un bolso para las Gltimas noches
de verano. Sin duda, ‘Joya” y el
altimo proyecto creado alrededor
de la fuerza de su disefio, el
“Sobre Joya”

Un plan para septiembre. Un fin
de semana largo en La Rioja o por
el interior de Cantabria/Norte de
Palencia.

BOX SAN SEBASTIAN
San Martin, 12
Garibai, 25

D boxsansebastian_official

Gente con estilo propio ‘

BOX SAN SEBASTIAN

MAESTROS DEL
CUERO

Gerardo Gonzalez pertenece a la segunda generacion de
BOX San Sebastian, y es el director creativo de esta marca
donostiarra, conocida por la emblematica tienda de la
calle San Martin dedicada a la marroquineria de mas alta
calidad desde 1948. La empresa abre nueva tienda en el
namero 25 de la calle Garibai, espacio premium con toda la
coleccion y el primer proyecto de calzado.

UNIVERSO BOX SAN SEBASTIAN.“Somos una marca de
marroquineria premium desde 1948 made in Donostia

con un producto Gnico y exclusivo, de alta calidad, con un
fuerte arraigo a nuestros origenes. En tendencias actuales
de consumo, somos catalogados como una marca de lujo
silencioso, imposible de encontrar fuera de San Sebastian”.

HISTORIAY TRADICION MARROQUINERA. “Nuestros
padres lograron atraer, desde sus inicios, a una fiel
clientela por la gran calidad de su artesanado con disefios
vanguardistas y reproducciones de los clasicos maestros
marroquineros internacionales. A partir de mediados de los
70, BOX San Sebastian evoluciona a un universo particular,
manteniendo intacta la maxima calidad de los materiales y
el artesanado 100% made in Spain™.

CALIDAD Y ARTESANIA. “Nacimos confeccionando bolsos

y marroquineria de cuero, hermosos y funcionales, que
pueden repararse y transmitirse entre generaciones. La
alta calidad de los materiales que empleamos, unida a
nuestro excepcional saber artesanal y apoyado en el disefio
conceptual de nuestra direccion creativa, contribuyen a

la perdurabilidad de las piezas, caracterizadas por una
particular distincién atemporal”

ARTESANOS DEL SIGLO XXI. “Tenemos un profundo
conocimiento de nuestro oficio. Somos artesanos del
siglo XXl y, como tal, también nos apoyamos en técnicas
y avances tecnolégicos para pulir mas atn nuestros
acabados manuales”

NUEVATIENDA. “Los Gltimos tres afios, hemos trabajado
para rescatar uno de los anhelos histéricos que teniamos
como marca: cerrar el circulo alrededor del mundo del
cuero. Ya lo habiamos iniciado en Pefaflorida con nuestra
coleccion de prendas de cuero y lo completamos ahora

en el nuevo espacio de Garibai donde tendremos toda
nuestra coleccion y el nuevo proyecto de calzado. Ademas,
Ainhoa Etxeberria, con su sabiduria y trayectoria se suma a
nuestro equipo para liderarlo”

PRIMERA COLECCION DE CALZADO. “Nuestro equipo

de calzado ha hecho un gran esfuerzo para poder tener
una coleccion capsula este verano, que esta teniendo

muy buena acogida. A partir de finales de septiembre
ofreceremos una cuidada seleccion de calzado. En nuestra
filosofia prevalece el confort y la funcionalidad, apoyadas
en la maxima calidad, la basqueda de hormas y detalles
técnicos que favorezcan y cuiden el caminar de nuestra
clientela. Queremos que nuestros zapatos sean referencia
también de nuestro saber hacer y estilo chic fresco y
funcional. Habra sorpresas también de calzado creado
desde la sabiduria de una marca marroquinera”.
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Gutxi esan, asko jolastu / Decir

menos, jugar mas es la segunday
altima exposicion del ciclo Egile(ak),
que relne la obra de cinco artistas
mujeres de Gipuzkoa ganadoras

del premio Egile(ak) otorgado por

el Departamento de Cultura de la
Diputacion Foral de Gipuzkoa.La
exposicion se puede visitar hasta el
ocho de septiembre en el Convento de
Santa Teresa, actual sede de KMK.

En palabras de la comisariay
coordinadora Ainara Martin el hilo
conductor de la exposicion es el
juegoy “el relato comisarial se
configura a través de cinco temas
directamente relacionados con

el feminismo”.

¢Como surge la exposiciéon? Como comisaria,
consistié en indagar en los proyectos que habian
recibido el premio Egile(ak). El afio pasado fue
excepcional ya que el 80% de las candidaturas
eran de mujeres y todas ellas trataban temas
que tienen que ver con el feminismo. Era una
oportunidad muy bonita para acercar lo que
significa ser feminista de una manera amable.
Nos parecia importante dar visibilidad, a través
de los bocetos, de todo el trabajo que hay detras
de la obra final.

:Qué es el Premio Egile(ak)? El 4rea de
Promocién y Difusion del Departamento de
Cultura de la Diputacién Foral de Gipuzkoa
tiene unas lineas de ayudas, premios y
subvenciones; una de ellas es el premio Egile(ak),
con una dotacién econémica de 5.000 euros. Las
dos exposiciones que hemos hecho, y que son
parte del mismo ciclo, responden a las premiadas
en la edicién de los premios Egile(ak) 2023,

la primera, enfocada en artes plasticasy, esta
segunda, en la categoria de dibujo/ilustracion.

¢Qué y quiénes conforman la exposicion?

La exposicion tiene que ver con las bases del
pensamiento feminista a través de cinco mujeres
ilustradoras que trabajan temas importantes que
tienen que ver con la ética feminista. En este
caso, las cinco ilustradoras son Irene Irureta,
Maite Caballero, Ane Arzelus, Arrate Rodriguez
y Sandra Garayoa.

«Como se representa el pensamiento feminista
en cada obra? Todas ellas tratan temas diferentes
que me parecfan muy interesantes. El lenguaje
inclusivo, en el caso de Ane; el amor lesbiano
entre mujeres mayores y la invisibilizacion de la

CCEL
PENSAMIENTO
CRITICO
HAY OUE
TRABAJARLO Y
FOMENTARLO>

—» Gutxi esan, asko;olastu /
Decir menos, jugar mas
Convento Santa Teresa
KMK
9 ago.- 8 sep.

POR MARIA ARANDA OLIVARES ‘

AINARA
VIARTIN

Comisariay curadora de arte

empatia, en el caso de Irene; la belleza diversa
lejos de estereotipos con Arrate; la construccidn
del cuerpo y el conflicto entre lo que se supone
que debemos de sery pensar y lo que pensamos,
en el caso de Maite; y los monstruos internos y
la salud mental con Sandra.

:Como os aseguriis de que las exposiciones
sean atractivas para el pablico general? Es
una exp051c10n muy sencilla de ver, aunque,
al mismo tiempo, trate temas duros. Ademis,
hemos incorporado en cada una de las
piezas una pequefia interaccion. Querfamos
retomar la ingenuidad de acercarnos al arte
contemporineo que, por lo general, suele dar
miedo. La edad media del consumidor cultural
en Gipuzkoa y en Donostia es alta, asi que este
tipo de iniciativas nos sirven para rejuvenecer al
piiblico.
¢Qué cambios has observado en la politica
de igualdad? Hay una conciencia de las
instituciones y una Ley de igualdad desde 2005,
que exige un 60%-40% de equidad, por ejemplo,
en politicas de compra de obras o nimero de
mujeres que exponen. La generosidad est bien,
pero la generosidad idiota no. Si otros estan,
otras tenemos que estar.

¢Coémo y cuanto influye el arte en la
sociedad? Queremos y creemos que el
pensamiento critico hay que trabajarlo y
fomentarlo en la sociedad. Para nosotros es
muy importante que haya espacios que apelan
atodo tipo de espectadores. No hace falta
que tengas un conocimiento extenso sobre

el arte para que saques tu propia lectura de
€Xposiclones como esta.
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