Protestade mujéres
feministas en Ermua

APOYO A DOS PRESAS

iz Las mujeres feministas de Ermua
se suman a la reivindicacion de las
presas politicas vascas Agurtzane
Delgado y Ainhoa Mujika para de-
nunciar «la intolerable discrimina-
cién machista que se estd produ-
ciendo en la carcel de Albolote, Gra-
nada. Ellas deben realizar labores de
lavanderia y cocina, o limpieza de

bafios, por ser mujeres, y ademis,
gratisy. Seglin este colectivo ermua-
1ra, «les han castigados por mani-
festar su desacuerdo ante esta dis-
criminacién. Alli las mujeres no pue-
den realizar trabajos remunerados,
que dejan para los hombres presos,
como albafiileria, mantenimiento,
carpinteria y otrosy. Por ello, las mu-
jeres feministas de Ermua piden que
«se ponga fin al castigo y se revisen
las actitudes de quienes dirigen las
carceles, para acabar con estas es-
tructuras de ideologia machistay.
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Curso de manipulador de
alimentos

EN IZAaRRA

:: Elkolab organiza un curso de ‘Ma-
nipulador de alimentos de mayor
riesgo’ el préximo lunes 26 de junio,
de 9.30 213.30 horas. en el Centro
Izarra. Tiene un precio de 45 euros,
con precio especial para parados y
estudiantes (35 euros). También hay
posibilidad de bonificar a los traba-
jadores por cuenta ajena. Para reci-
bir mds informacién se puede 1la-
mar al teléfono 943533303.

«Querlamos hacer un
pincho que se
comiera con la mano»

Jesuis Gonzalez Ganador del concurso de

pinchos de En ua

Gano su ‘Marisco de
tierra’, cuyos principales
ingredientes son las
manitas y la vieira

i AINHOA LASUEN

ERMUA. Esla primera vez que gana
el concurso de pinchos local, pero
lo ha hecho con el beneplicito del
jurado y del publico. Jestis Gonza-
lez, del gastro pub Sagarra, y su ‘Ma-
risco de tierra’ han conseguido el
primer premio. El segundo lugar fue
para el Giroa con su ‘Gyoza Giroa’
y el tercero al Infrefiu con 20 urte
Talo-kenos-keda’. La pasada sema-
na sacaron 1.801 pinchos y el fin de
semana del 30, 1y 2 de julio el Sa-
garra sacard otros 400.

-; Qué ingredientes tiene?
—~Muchos: Los principales son las
manitas y la vieira.

-;Las manitas de cerdo no son un
ingrediente arriesgado?

-Lo que ocurre es que estaban co-
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cinadas de diferente manera. Era
una elaboracion muy laboriosa. -
-Cuénteme

—La tosta era de un pan icimo sin
fermentar, porque queriamos una
tosta muy crujiente para que aguan-
tara tanto la humedad como la tem-
peratura de lo que iba por encima.
—-:Y el resto?

—Era una locura. Las manitas llevan
una coccion al vacio de 15 horas a
80 grados para que conserven el sa-
bor. Hemos hecho unas 400 mani-
tas. Después de sacarlas del horno
las deshuesabamos. En este caso a
veces nos quemabamos las manos,
porque hay que hacerlo cuando to-
davia estdn calientes y parte de los
huesos se dejaban a un lado y par-
te del jugo que soltaba la manita por
otro lado. Después se ponia en una
bandeja de horno cebolla, puerro,
apioy pumento verde y los huesos
y dos tiras de costilla y hornedba-
mos todo eso en el horno durante
hora y media. Cuando estaba coci-

EIBAR

COLISEO Merkatu Kalea, 2
No hay sesion

ERMUA

ERMUA ANTZOKIA Iparragirre s/n
No hay sesién .

COMUNICACIONES
AUTOBUSES

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 6.10%, 6.40%, 7.10%, 7.40, 8.10,
8.45%, 9.15%, de 10.10 a 21.10 cada hora,
13.05%, 18.10%, 19.10%.

Sabados: 6.40%, 7.10%, 8.10, 8.45%, 9.15%, de
10.10a 17.10 cada hora, 13.15%, 15.10%,
16.10%*, 18.10%, 19.10%, 20.10%, 21.30, 23 10.
Festivos: 8.10, 10.10%, 12.10, 13 10, 15.10%,

- 17.10, 18.10, 19.10* y 21. 45%,

*Salida desde Ermua diez minutos antes

SAN SEBASTIAN-EIBAR

Laborables: 6.50, 7.20%*, 7.50%, de 8.20 a 14.20
cada hora, 11.20%, 14.30%, 14.50%, 15.20%,
16.20%, 17.20, de 18.20* a 22.20* cada hora.
Sabados: 6.50, 7.20%, 7.50%, de 8.20 a 21.20*

nado y con el jugo de las manitas y
agua cociamos todo. Luego colaba-
mos el caldo. Para hacer sélo un cal-
do tarddbamos 4 6 5 horas.

-:Y las manitas ya estan?.

—No. No se podia colar ningtn hue-
so por lo que picabamos todo en pe-
queilito y lo colocdbamos en un
molde de silicona. Dejabamos en-
friar y ya los podiamos cocinar.
-Es muchisimo trabajo y tiempo
—~Hemos pasado los 15 dias anterio-
res a la semana del concurso tres
personas desde las 18 horas hasta
las 2 o las 3 de la madrugada. Fue-
ron horas y horas sélo para hacer
parte del pincho, el ingrediente prin-
cipal.

-Podia no haber ganado

-Bueno. Queriamos hacer un pin-
cho que gustara y se comiera conla’
mano. Mucha gente nos decia que
las manitas eran muy arriesgadas,
por eso de que no gustaban , pero al
combinarlas con una vieira , quedé
una combinacién muy agradable.
—Continte con la elaboracién
—Con el caldo que habiamos prepa-
rado con los huesos, y el jugo de las
manitas haciamos una salsa com-
puesta por pimiento rojo, pimien-
to choricero, tomate, guindilla y ja-

-mon ibérico. Pochdbamos la verdu-

rayal final le echabamos el caldoy
nos quedaba una testura gelatino-
sa. Esa era una de las salsas. Y ]a base
de encima de Ia tosta llevaba toma-
te confitado con el ajo y se le afia-
dia ‘gochu jang’, que es soja fermen-
tada con verduras y chile. En otro
recipiente confitdbamos la cebolla.
Tardabamos 3 o0 4 horas y luego jun-

cada hora, 11.20%, 14.20%, 16 20* 17 208,

- 18.20%, 19.20%, 22.35% yO

Domingos y festivos: de 9.20%, 11 20%, 13.20,
14.20%*, 16.20%, de 18.20* a 20.20% cada hora, y
22.20%. ;

*Llegada a Ermua

EIBAR-BILBAO (Autopista)

De lunes a sabado: Desde las 6.40 hasta las 20.40>
cada hora. Domingos y festivos: Desde las 7.40
hasta las 21.40 cada hora.

BILBAO-EIBAR (Autopista)

Laborables: De 6.40 a 21.40 cada media hora.
Sabados-festivos: 7.40 a 21.40 cada media hora.
EIBAR-VITORIA -

Laborables: De 7.00 a 21.00 cada hora y a las
6.15,10.15, 14.15y 18.15.
Festivos: 8. 45 12.45, 16.45, 20.45.

VITORIA-EIBAR

Laborables: De 6.30 a 20.30 cada horay a las
7.15, 8.00, 12.00, 16.00 y 20.00.
Festivos: 10.30, 14.30, 18.30y 20.30.

EIBAR-PAMPLONA
Laborables y festivos: 7.45
PAMPLONA-EIBAR
Laborables y festivos: 11.00.

EIBAR-ARRATE

tdbamos los otros ingredientes. Para
que la manita no se extendiera y se
mantuviera compacta, utilizamos
una harina de trigo y otra de arroz

_para que no cogiera cobertura pero

se sujetara de la forma que queria-
mos. El pincho era para comer con

las manos y por eso queriamos que
se mantuviera. Después de enhari-
nar y pasar por huevo freiamos las
manitas y luego le salsedbamos con
la salsa. Para concluir limpidbamos
la vieira, la pasdbamos a la plancha
y le ddbamos un toque de lima.

El ganador del concurso muestra los pinchos . = a.L

Sabados y laborables: 14.00.

Festivos: 9.00, 10.00, 11.00, 13.00y 18.00.
ARRATE-EIBAR

Sébados y laborables: 14.30.

Festivos: 9.30, 10.30, 11.30, 13.30y 18.30.
EIBAR-ELGETA

Laborables: 6.30, 8.30,11.00, 13.30, 15.30,
16.30, 18.30y 20.30
Festivos: 8.30, 11.30, 13.30, 15.30y 20.30.

ELGETA-EIBAR

Laborables: 6.50, 8.50,11.20, 13.50, 15.50,
16.50, 18.50y 20.50
Festivos: 8.50, 11.50,13.50, 15.50y 20.50.

EIBAR-HOSPITAL MENDARO

Lunes a viernes: 6.20, 7.05 (de 7.05 a 22.35 cada
media hora).

Sabados: De 7.00 a 21.00 cada hora.

Domingos: de 8.00 a 21.00 cada hora.

HOSPITAL MENDARO-EIBAR

Laborables: De 6.45 a 21.15 cada media hora.
Sabados y festivos: De 7.45 a 20.45 cada hora.

TRENES

BILBAO-EIBAR

Laborables: 5.57. Diario: (De 6.57 a 20.57 cada
hora), 9.34y 20.34.

Sabado noche: 23.50, 1.50, 3.50y 5.50.

EIBAR-BILBAO

Laborables: 6.13, 7.13. Diario: (De 8.13222.13
cada hora), 10.36 y 21.36. Noches: 2.05, 4.05,
6.05y7.29.

ERMUA-BILBAO

Laborables: 6.19y 7.19. Diario: De 8.192321.19
cada hora.

SANSEBASTIAN-EIBAR .

Laborables: 5.47, 6.47. Diario: De 7.47 a 20.47,
cada hora, 9.20y 20.20.

EIBAR-SAN SEBASTIAN
Laborables: 6.13 y 7.13. Diario: De 8.13 3 22.13
cada hora, 10.35y 21.35.
FARMACIAS
EIBAR
De 9.00 a 22.00: Lekumberri (Isasi, 31).
ERMUA

De 9.00 a 22.00: Alcala (Zubiaurre, 29). De 22.00 a
24.00: Ibarrondo (Zeharkale, 2).

EIBAR-ERMUA
Noche. De 22.00 a 9.00: Mandiola (San Agustin 3).
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DEBA

Los nadadores vuelven a tener este sabado una cita importante en Deba. :: roTos ANDER saLEGI

La playa de Deba acoge el sabado
una nueva edicion de la Itxas Mila

Manana a las 20.00
horas se cierra el plazo de
inscripcion por internet
pero el mismo diade la
prueba también sera
posible apuntarse

«: ANDER SALEGI

DEBA. La playa Santiago de Deba
volverd este sabado a ser escenario
de la decima edicién de la travesiaa
nado o Itxas Mila. Esta prueba man-
tendra la misma idea solidaria que
hace cinco afios, en su-primera edi-
cién, ya que seguird mostrando su
compromiso con la campafia M6ja-
te -Busti Zaitez por la Esclerosis Mul-
tiple. Un afio mas la organizacién
de la prueba recae sobre el club Deba
Xtrem.

El afio pasado la prueba instalé
una novedad, que fue el punto de
salida desde la localidad vecina de
Mutriku. Gusté, tanto a los organi-
zadores como a los nadadores, por
eso este afio han decidido mante-
ner la salida en el pueblo vecino y
la llegada en la playa debarra. Esta

‘travesiaya se celebrabaantes, entre
los afios 1995 y 2002, en la que los
encargados de su organizacion eran
Elgoibarko Urzagi Triatloi Taldea.
Desde el 2014, el club Urbat de Ei-
bar, se encarga de organizar la tra-
vesia Flysch Negro. Un afio mds, en
la decima edicién de la travesia a
nado, los participantesnadarany se
mojaran a favor de la Asociacion de
Esclerosis Multiple de Guipizcoa -
ADEMGI dentzo de su campaiia‘M6-
jate - Busti Zaitez’, por medio de la
aportacion de un euro de cada ins-
cripcién. ADEMGI es una entidad
sin 4nimo de lucro creada en 1994,
declarada de Utilidad Publica desde
el afio 2004, cuyos objetivos son el
de mejorar la calidad de vida de los
que padecen Esclerosis Miltiple en
el territorio y promover la investi-
gacion de esta enfermedad.

La travesia dara inicio a las 16.00

La playa de Santiago de Deba, final de la prueba acuatica.

horas desde el puerto de Mutriku y
seran 3.000 metros los que tendran
que afrontar los nadadores que par-
ticipen antes de llegar a la playa de
Deba. Durante la prueba no estara
permitido el uso de traje de neopre-
no. Los participantes que se acer-
quen aesta prueba contaran con un
servicio de autobus que los llevara
de Deba a Mutriku. Este servicio es-
tara disponible desde las 13.30 has-
ta las 14.30 horas. Al finalizar la
prueba, cada participante recibira
una camiseta y el gorro de la prueba
como obsequio.

Servicio de guardarropa

La cita cuenta con servicio de guar-
darropa para todoslos nadadores, du-
rante la recogida de ‘la bolsa del na-
dador’, todos los participantes reci-
birdn unabolsaque servira parame-
ter todas sus pertenencias el dia de
la prueba y su posterior deposito en
las zonas habilitadas para ello (Mu-
triku y Deba). El servicio de guarda-
rropa tendra este horario de depo6si-
to y recogida; en Deba, deposito de
13.00 a 14.30 horas y la recogida de
17.00 a 18.00. En Mutriku solo ha-
bra deposito de 14.30 a 15.45 horas.
Serd obligatoria la presentacion del
DNI para la retirada de ‘la bolsa del
nadador’. En caso de no poder reco-

ger labolsa personalmente, podra
recogeruna tercera personacon la
fotocopia del DNI del inscrito.

Las inscripeiones se realizaran a
través de la pagina web www.sailka-
penak.com, teniendo en cuenta que
el plazo para apuntarse finaliza ma-
nanaalas 20.00 horas. 28 euros sera
el coste por participar en esta prueba.
Este afio la novedad sera que el mis-
mo dia de la prueba si alguien decide
a dltima hora inscribirse lo podra ha-
cerabonando la cantidad de 30 euros.

La otra prueba de la categoria in-
fantil que se celebrara el mismo dia
también, tendrd como punto de ini-
cio la playa de Deba. Los participan-
te en esta prueba deberan de estar
en posesion de lalicencia escolar de
cualquier modalidad de natacién de
la Diputacién Foral de Gipuzkoa o
de la licencia federativa. Los parti-
cipantes de la categoria infantil de-
beran inscribirse en la misma web
quelosdemais, pero el coste de esta
categoria es de 14 euros.

La tltima edicién la ganoé el do-
nostiarra Haigor Aranguren finali-
zando la prueba en 37 minutos y 12
segundos. En el apartado femeni-
no, la donostiarra Ana Vega fue la
primera en nadar los 3.000 metros

‘para ello, tuvo que parar el crono-

metro en 41 minutos y 26 segundos.

ONDARROA

El Aurrera se hace
con los servicios
de Mendizabal

y Barrenetxea

»a A.E.

| BAJO DEBA | 21

HERRIZ HERRI .

Combatede
sumobots enel
campus Goierri

ORDIZIA
DV

ONDARROA. El Aurrera trata
de refozarse con nuevos jugado-
1es de cara a conseguir recuperar
laTercera Divisén en la Divisién
de Honor Regional de Bizkaia.
Para ello, se ha hecho conlos ser-
vicios del elgoibartarra, de 20
anos, Josu Barrenetxea, que ju-
gara en la cantera del Eibar, asi
como a Jon Ifiaki Mendizabal,
centrocampista del Mutriku para
reforzar la plantilla. Ademais, se
ha conseguido mantenerel blo-
que del afio pasado con jugado-
res importantes como Oier San
Miguel, Jon Burgoa y Ander Laka
que daran mucho juego en una
categoria dificil.

Asamblea del Aurrera

Por otro lado, para el viernes, dia
23 esta previsto, a las 18.30 ho-
Ias, en primera convocatoria o a
las 18.45 horas, en segunda la ce-
lebracién de una asambleagene-
1al del Aurrera paradar cuenta,
por partede ladirectiva de lasi-
tuacién econémica del club, tras
el descenso de categoria, y la pla-
nificacién de la temporada enla
Divisiéon de Honor Regional.

ERMUA

Presentacion
de candidaturas
al premio Gure
Balioak

+: K. ITURRIAGAGOIA

ERMUA. El plazo para la presen-
tacién de candidaturas al premio
‘Gure Balioak’ estd abierto. La
Agencia de Desarrollo comarcal
Debegesa organiza 'y promueve
el Premio Gure Balioak que este
afio cumple su octava edicion.

El Premio Gure Balioak es un
reconocimiento a los valores so-
ciales representados por una per-
sona o entidad a lo largo de su tra-
yectoria vital. El plazo para en-

viar las candidaturas concluye el .

proximo 16 de julio. Este premio
reconoce publicamente a aque-
llas personas o entidades distin-
guidas por su labor en la promo-
cién de los valores sociales en la
comarca de Debabarrena.

El plazo de presentacién o
propuesta de candidaturas con-
cluir el préximo 16 de julio de
2017.Podran presentar sus can-
didaturas todas aquellas perso-
nas de Debabarrena que lo de-
seen. Las personas o entidades
candidatas al Premio deberan
tener una reconocida relacién
con Debabarrena, ser origina-
rias de la comarca o haber desa-
rrollado su vida personal y/o
profesional en ella.

ORDIZIA. El campus Goierri de
MU se convirtio ayer en un cam-
po de combate. Los alumnos de
3°de Ingenieria Mecédnica de.
Mondragon Unibertsitatea fabri-
caron robots o sumobots progra-
mados para la lucha y alumnos
del campus de Arrasate visitaron
el campus para participar en el
concurso de sumobots. Comen-
zaron a desarrollar el proyecto
en septiembre y divididos en
equipos de trabajo, han fabrica-
do diez prototipos.

Ni el retoni los requisitos eran
sencillos de cumplir. E1 sumobot
en cuestion no debia superar los
25 kg. de peso y el presupuesto
maximo erade 1.000 euros. Ade-
mas, habia que dotarla maquina
capacidad para sacar a su contrin-
cante del dohyo o circunferencia
similar, de hacer volcaral otro ro-
bot o despojarlo sin traccién. To-
dos lograron cumplir las condi-
ciones y ayer los jévenes derro-
charon felicidad y satisfaccion.

Finalmente gano el concurso
el equipo formado por Joseba
Danboriena, Mikel Gallastegui,
Xabier Gastafares, Mikel Izagi-
Ire y Aitor Lizarralde, del cam-
pus de Arrasate. :

Batélla de4sumobots.

El otxote Txorbela
presenta hoy un disco
de canciones vascas

ARRASATE
El otxote Txorbela ha grabado un
disco de canciones vascas tradi-
cionales y contemporaneas.
‘Lehengo eta oraingo euskal kan-
tak’ ha vistolaluz en los estudios
locales Shot! que pilota Ifiaki
‘Gose’ Bengoa después de un tor-
tuoso proceso de grabacién en la
iglesia del parrio de Azkoaga. La
excelente acustica de ese templo
‘fue la que inclin6 a este coro de
- voces graves a elegir esta iglesia
rural. El disco se presenta en Kul-
turate a las 19.00 horas. K.O.






