Donostia
San Sebastidn

Bilbao |,

Irufia

Gasteiz
Vitoria

Bazkariak: Martg%ﬁza 94 3 69 74 1 3

Sartzeko ordutegia: 14:00 - 15:00
Lekua: Zerkausia  tour@tolosaldea.net
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s Labela duen bildotsaren feste




eta bere gastronomia

Tolosa beti izan da eredu kalitatezko
elikagaien alorrean eta TOLOSA
GOURMETek gastronomiako ekital-
di eta festa ederrez gozatzeko aukera
eman digu: Txuletaren Festa, Babarru-
naren Festa, Gozoaren Festa eta Arrau-
tzaren Festa. Orain, protagonista gure
gastronomiako jaki preziatu bat hartu-
ta, sukaldaritzako beste ekitaldi bat
prestatudu:

Eusko Labea duen bildotsaren festa.




Mendetan Tolosako azoka ezinbesteko lekua
izan daarkumea, ardi esnea edo ardi latxaren
esnearekin egindako gazta saltzeko.

Jada 1524an Pedro de Eraso izeneko bat
Nafarroatik Tolosara etortzen zen ahariak
etaarkumeak saltzera.

San Jose egunetik Pazko igandera bitartean
ospatuko dira arkumeari eskainitako egu-
nak, erreta, gisatuta, menestran, saltsan,
burruntzian dastatzeko egun garrantzitsuak.

Tolosako jatetxeek, Divinus Catering-ek,
Urkaikok eta Tolosako Udalak omenaldi hau

prestatu dute gure artzainen produktu esti-

matu honentzat, udaberriaren atarian. Ho-
riexek izango dira hiltzen diren azken arku-
meak, Aralarko belazeetara igo baino lehen.

Etorri Tolosara bere gastronomiaz gozatzera
eta bisitatu Alde Zaharra eta bere kale estuak,
xarmaz beteak. Ez galdu aukera, bestalde,
Tolosan barrena buelta bat eman eta euskal
eskultore ospetsuen lanak ikusteko: Txillida,
Oteiza, Ugarte, Basterretxea, Anda, Hernan-
dez, Olazabal eta Koldobika Jauregi.

Tolosak Parke Arkeologikoa ere badu: Erdi
Aroko nekropolia, harresia, XIV.
Mendeko errota eta XVI. Mendeko jauregi
errenazentista.







Eusko Labela duen bildotsaren festari esker,
Tolosa "jatetxe erraldoi" bihurtuko du: tolosar
sukaldari nagusiek kalera aterako dituzte beren
sukaldeko sekretuak eta menu gozo bat presta-
tuko dute, protagonista nagusi arkumea duela.
Plater guztiek -sarreakoek, lehen platerek, biga-
rrenek eta postreek-, osagaietako bat Eusko
Labeladuen bildotsa izango dute.

Zerkausiak, Oria ibaiaren ertzean dagoen leku
zoragarri horrek hartuko du festa berezi hau.
Jatetxe bateko sukaldea antolatu dute bertan,

eta aukera izango da ikusteko sukaldari tolo-

sarrek hantxe bertan nola lantzen dituzten ba-
zkariko menu platerak. Menua arkumearen festa
honetan parte hartzen duten jatetxe tolosar
guztien artean prestatu dute.




Ardi latxaren artilearen

manufaktura
Martxoak 19, asteazkena
Triangulo Plazan, goizean zehar

ARTISAUAK:

Pedro Arruabarrena, Karmele Aduriz
Kapandegi Etxea (Zaldibia)

JARDUERA: Artzainaren eguneroko bizi-
tzarekin zerikusia duten tresnak, jezteko
erabiltzen direnak, gazta egiteko behar dire-
nak eta, batez ere, artilearekin zerikusia
dutenak: ile-moztekoak, kardak, goruak eta
ehungailuak. Erakustaldiak: artilea kardatu,
haria egin eta ehuna egin. Egindako lanen
erakusketa.

Burruntzian
erretako arkumea

Burruntzian erretako arkumea, Elorriko (Bizkaia)
Karlos Ibarrondo Azkarateren eskutik. Lan-mota
honetan profesionala da eta behi, txerri edo arku-
me osoak, kanalak, erretzen ditu.

Burruntzian erretzen ditu, egur-ikatzaren txinga-

retan, kanalean 7-8 kilo diren esneko arku-
meak.Martxoaren 21ean eta 23an 40 esne-arkume
erreko ditu saio batean.

Horietako batzuk pintxotan banatuko dira
eta gainontzekoak festa honetan antolatuta
dauden bazkarietarako izango dira.

-




Kabi-alai
elkartea

60 bazkidek osatzen dute Elkarteaeta
jarduera garrantzitsuenak honako
hauek dituzte: parte-hartze aktiboa
duten Inauterietan: Ostegun Gizeneko
Korporazioa antolatzen dute eta txarangarekin 4
irteera egiten dituzte; sanjoanetan eskopetarien
konpainia bat ateratzen dute; Alde Zaharreko
festan parte hartzen dute; eta iaz patata-
tortilla erraldoia egin zuten Arrautzaren
Festan. Aurten, berriz, izugarrizko
menestra prestatuko dute Trianguloan
Eusko Labela duen bildotsaren festa
delaeta.

Larunbateko azoka

Larunbatean Zerkausian egiten den
azokara inguruko baserritarrak
etortzen dira beren baratzetako
produktuak saltzera eta azoka honek
ezartzen dituen prezioak erreferentzia

izaten dira gero Gipuzkoan.




Asteazkena 1

Jabugo urdaiazpikozko gurin-pika.

Langostino eta onddoen entsalada epela.

Arkume-haziguruin eta hankak salteatuta,
garaian garaiko barazkiekin.

Mitxoleta-hostorea bakailao eta
txangurruarekin.

Arkume-besoa erreta, melaza—eztiarekin,
patata pure krematsuarekin eta tipuletekin.

Limoi-krema merengue txigortuarekin.

Menu guztiek dute:

"Insalus Ura" .
Ardoa"Ecania" kri
. 1antza 2001
"R.Zabalaeta Aburuza"
eta"Aria" cava kopa
"Zabala" kafea




Menu
bakoitzeko:

Bazkariak: ak 19,20,21,22eta 23
Jantokirasarrera: 14:00-15:00 %
Tokia: Zerkausia R —
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JATETXEA JATETXEA JATETXEA JATETXEA
Foie-galleta(block-a) mango-jalearekin Haziguruinen entsaladaepelaxerez Micuit takoatipulaglaseatuetaahate- ~  Baserrikoarrautza haziguruinekin eta
etaarkume karamelutu urrituarekin. ardoaren kutsuan egindako giltzurru- urdaiazpikoarekin. boilurbeltzarekin.
Botarrientsalada kurruskaria(spring naduen ozpin-olioarekin. Txangurru-entsaladaalmejekin. = Negukobarazkiensalteatua, euskal
roll-a, oilaskoegosia, cherry-a, pista- = Barazki etaarkume-hanken kurruska- Legatz-kokotxak pil-pilean. - Cxerriaren urdaiazpikoetaurdaiarekin.
txoa, pasak, pinaziak, ogi txigortua, riaalmendra xerratuekin. - Arkume-broxetaarrozarekin eta Tu- Arkume-foieaplantxan tipulaeta
tipuleta, letxugadesberdinak...). ~ Zapo-solomoafruitulehoretapasen terakoalkatxofen salteatvarekinhor- N sagar konfitatuekin.

Onddo, tipula(konfitatua)eta txangu- alioliarekin. nitua. "Latxa" arkumea, tenperatua baxuan
rruarekin egindako rabioliak, etaketu- Esnekoarkumearen izterra,onddoe- ™% Pantxineta, txokolate beroarekineta  #9%¢ egina, patataerreekin.
takokalabazinaren saltsaIdiazabal eran. ! kinbeteta, patata-etapistatxo-pure armagnacaduenaran-izozkiarekin. Mamia, gatzari naturalarekin egina,
Arkumeeztitsua (bialditan errea) bere krematsuarekin. Kafea. mendarekin.
zuku, baratxurierrearen kremaeta Sagaretaaranpasa tartaepela, ondoan Ardobeltzakriantza. Kafea.
uxualaduensagar-konpotarekin. Ma- mami etaintxauraparraduen kopatxo : ~ Ardoabeltza, kriantza.
mi-izozkiaalmendra, intxaur garrapi- bateztiduela. - r
natuetaorejoi bizkotxoaren gainean. Ardoabeltza, kriantza. »
Kafea, Ardobeltza kriantza. Kafea. - -
40euro 40euro "~ 40euro - 40euro

Erreserbak: 943 655453 " Erreserbak 943 650996 - Erreserbak: 943 652941

b



a8

I3 .I'!&'I

—

na

Larrea Hermalde Iriarte Iturr1 ZOXO

JATETXEA JATETXEA JATETXEA(BERROBI) JATETXEA MASA) ©
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Ganbaetaalmejaentsaladaepela. - Langostino-entsaladaonddoetaerna- ' Ahuntz-gaztaentsalada. q Foie-terrinaera naturalean. —

" Erxekofoieasaltsa gazi-gozoarekinera = muinekin. Baserrikoarrautzahegazti-saldarekin. Langostino-entsaladaitsaskieta ' [
pasekin. Perretxikoetafoie rabioliak, albahaka- Arkume-hankekin betetako piperrak. aguakate tartarrarekin. - -
Esparrago hostorea jabugourdaiaz- olioarekin. ' Arkumeerrealabean egindako Arkume-haziguruinak eta txerri- J—
pikoarekin. Bakailaoa pistoarekin eta piper berdea- patatekin. hankak garaian garaiko barazkiekin
"Urkaiko"arkumeaerreta panadera renemultsioarekin. s Torrijakaramelutuabainilazko salteatuta.
patatekin. Arkumea pipita-tortikaetadatilen izozkiarekin. Arkume-charlottea.

Postrea. cous-cousarekin. Kafea. Postrea. .

Kafea. Gorringo-gozo faltsua laranja mazera- Ardoabeltza, kriantza. Kafea. i

Ardobeltzakriantza. tuetaizozkiarekin. Ardobeltzakriantza. , -
Kafea. p o 4
Ardobeltzakriantza. i —

40euro 40euro -4 40euro - 40euro

Erreserbak 943 67 5998 Erreserbak 943 67 56 54
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Erreserbak: 943 683078 Erreserbak 943691210

«






Eusko Labela duen benetako esneko
bildotsa Euskal Herriko "Latxa" edo
"Carranzana'"arrazakoada.

likatzeko bere amaren esnea besterik

ez du hartzen eta 3 astetik 5era bi-

tartekoa denean hiltzen dute eta horri
esker, haragi samur etaezin goxoagoadu.

Ezagutzen erraza da: hil zuteneko data eta

hiltegia agerian dituen ezaugarri zenbakidun
batetalau "ziri" txuri daramatza Eusko Label-
Kalitatea zeinuarekin. Arkumearen laurdene-
tako bakoitzak ziri bat darama eta haren ga-
rantia-ziurtagiriada.




Arra bia

- kokoeta
pasio-frutarekin

XaxuetaS.L.

Plaza Zarra, 7

Tel: 943 67 07 27

20400 Tolosa (Gipuzkoa)
www.gorrotxategi.com

-,
RS

Gozogintza oso tradizio errotua da Tolosan,
etasorburua XIX. Mendean du.

o0 gozogintzako hiru etxe onenetakoak:
tegi, Casa Ezeiza eta Gorosti.




- ey
Etafesta hau
bazkariko menua
etortzen diren guztie

Artzai gazta

Idiazabal J.D. Ardilatxaren esne
gordinarekin ondua

Sariak:

Gernika, Tolosaldea eta
ﬁ/ﬁ; Arrasaten, Gipuzkoako
txapelketan eta Londresko
Nazioarteko Txapelketan.

Gorosti tarta

Gorosti gozotegia S.L.
Oria 8 Martin Txiki

Tel: 943 65 26 47 B° Montesku/ TOLOSA
29400 TOLOSA Tel: 943 654641

T




vyinv

Txalaka Pasalekua, 7

Telf. 943 335 368

Fax: 943335 967

201115 Astigarraga (Gipuzkoa)
www.divinuscatering.com

P

Divinus bermerik onena da catering
gourmet eskaintza zabala eta fina
nahi duenarentzat enpresetako
otordu, kongresu, jardunaldi, aur-
kezpen, ezkontza edo beste edozein
eratako ekintzetan.

Baliabide aurreratuenak ditu eta
menua, aurkezpena, zerbitzua,
apaingarriak... dena zaintzen du
edozein gizarte-ekintza une ahaz-
tezin bihurtu dadin.
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URKAIKO Abeltzaintzako koopera-
tiba 1989an sortua, Urola haranean
dago eta 100 artzain baino gehiago
daude sartuta. Ardilatxek osatutako
100 artalde baino gehiago dauzkate
barreiatuta Gipuzkoa, Bizkaia eta Ara-
ban eta Euskolabela duten 7.000ren
bat esneko arkume ("Euskal esne bil-
dotsa" zigilua) merkaturatzen dituzte
Euskal Herriko harategietan.

Gure produktu berria:

ARKUME ERREA

Aurrez erretako arkumea, kontsumi-
tzeko prest. Labean 15 - 20 minutu
nahikoaditu ezin hobeto eginda geldi-
tzeko eta "nork bere ukitua" emateko
aukeraere badago horrela.
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URKAIKO
Iraetaauzoaz/g

20740 ZESTOA
GIPUZKOA

Tel. 943 8970 00

Fax 943897128
urkaiko@urkaiko.com

-
-
-




Ecania Crianza 2001 Vifia Laguar-
dia upategiko ardoa da. Arabako
Errioxako upategi honek mende
bat beteta du dagoeneko. Pikota
gorriko kolorea du, intentsitate
handikoa, ertzean granatea, disti-

ratsua eta bizia. Bere usaina in-
dartsua da, bainila eta xigortu
sentsazio nabarmenekin. Fruta,
hau da, mahats helduaren kutsua
nabari zaio, oso ondo harmoniza-
tuta bera ontzeko haritzarekin.
Egitura eta oreka onak ditu ahoan,
kalitate handiko tanino eta nerbio-
arekin.







Arkume-muin irin-arrautzeztatuak
bizkaitar saltsarekin eta
Gernikako piperrekin

=

Osagaiak lau lagunentzako:

2 arkume-muin
12 Gernikako piper
Bizkaitar saltsa

Olioa, irina etaarrautza

Prestaketa:

Muinak garbitu, egosi 5 minutuz, epeltzen utzi eta
zainak kendu. Gorde.
Bizkaitar saltsa egin betiko moduan. Gernikako pi-
perrak olio askorekin frijitu. Muinak ebaki, luzetara,
irinetan etaarrautzetan pasa eta frijitu olio askorekin.
Muinak zerbitzatu bizkaitar saltsa pittin batekin
pintatuta eta piperrekin.
Gainerako saltsa ontzi batean atera.




Entsaladaepela, zaziguruin,
shiitake eta fruitu lehorren
ozpin-olioarekin egina

e

Osagaiak, 4 lagunentzako:

Letxuga-motak: radiccioa, kanonigoak, eskarola kizkurra,
haritz-hostoa, lolloa...

8arkume-haziguruin

4 shiitake onddo

Oliba-olio birjina, Modenako ozpina, gatza, ekilore-
pipitak, kuia-pipitak eta pistatxoak.

Prestaketa:

Arkume-haziguruinak garbitu, ur gazitan egosi zortzi
minutuz. Hozten utzi. Gero, xafla mehetan ebaki, luzetara,
eta gorde. Fruitu lehorrak pittin bat txigortu; ondoren,
xehatu baina ez hauts egin. Ozpin-olioa egin olioarekin,
Modenako ozpinarekin eta fruitu lehorrekin. Ebaki
onddoak 1/2 cm-ko xaflatan eta plantxan egin, alde bakoi-
tzetik minutu bat edukita. Salteatu haziguruinak. Platera
muntatu: azpian letxugak jarri, gainean haziguruinak, alde
batean onddoak jarri abanikoa osatuz eta busti dena ozpin-

olioarekin.

Txilindronean egindako
arkume-baresareak
barazkiekin

e

Osagaiak 4 lagunentzat:

Arkume baresareak

800 gr. arkume txilindronean.

400 gr. barazki, puntu-puntuan egosita eta makilatxo
itxuran ebakita.

100 gr. pinazi.

Prestaketa:

Nahastu txilindronean egindako arkumea barazkiekin eta
pinaziekin.

Bete baresareak eta labe bero-beroan erre.

Zerbitzatu.
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Arkume-besoa erreta, melaza-
eztiarekin, patata pure
krematsuarekin eta tipuletekin

o

Osagaiak 4 lagunentzat:

4 arkume-beso

200 gr. melaza-ezti

400 gr. patata-pure krematsu
16 tipuleta

Prestaketa:

Modu tradizionalean erre arkume-besoak eta azken labe-
kolpea eman gabe utzi.

Saltsa egin arkume errearen zukuarekin eta melazazko eztia
karamelutu.

Platera muntatu, arkume-besoarekin eta ezti-saltsa, pure
eta tipuletekin.

Ravioliak, barazki, haziguruin eta
arkume-hankekin eginak, onddo-
saltsarekin

=

Osagaiak 4 lagunentzat:

16 u. ravioli pasta

600 gr. fartsa, barazki, haziguruin eta arkume-hankekin
eginda.

400 cl. esne oso

400 cl. esnegain fresko

200 gr. onddo

Prestaketa:
Ravioliak fartsarekin bete eta ur gazitan egosi. Saltsa egin

onddoak, esnea eta esnegaina urritzen utzita. Ravioliak
saltsarekin estali.




Arkume-haziguruinen entsalada epela
xerez ardoaren kutsuan egindako

giltzurruna duen ozpin-olioarekin.

o

Osagaiak 4 lagunentzat:

400 gr. haziguruin

200 gr. giltzurrun xerez ardoarekin
200 gr. letxuga (motaaskotakoak)
Tipula juliana eran, potxatua.
Olioa, xerez-ozpina eta gatza

Prestaketa:

Haziguruinak ogi arrailatuan pasa eta frijitu.

Ozpin-olio epela egin xerez ardoaren kutsuan egindako
giltzurrunekin. Tipula potxatu.

Entsalada muntatu, hondoan tipula potxatua duela, eta
ozpin-olioarekin ondu.




