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Ermua presento la semana pasada su
liquidacion presupuestaria de 2018

El portavoz de EH Bildu
solicito, en la dltima
sesion plenaria, una
rendicion de cuentas que
el alcalde aseguraba
haber aportado durante
el ejercicio

:: AINHOA LASUEN

ERMUA. La liquidacién de las cuen-
tas municipales de 2018 genera un
arduo debate entre el equipo de Go-
bierno municipal (PSE-EE) y EH Bil-
du en Ermua.

La liquidacién presupuestaria del
afio pasado se presento en el Pleno
celebrado la pasada semana en Er-
mua. En esta sesién plenaria el al-
calde, Juan Carlos Abascal, aporté
los datos destacados de las cuentas
municipales del afio pasado.

El primer edil insisti6 en que el
Ayuntamiento de Ermua se posicio-
na de nuevo en el camplimiento de
la estabilidad presupuestaria, la re-
gla de gasto y el nivel de deuda es-
tablecidos por ley. Esto se debe a que
el afio pasado estas reglas se rom-
pieron por la solicitud de un présta-
mo de 2,1 millones de euros para eje-
cutar varios proyectos.

En la actualidad, segin informé
Abascal, el consistorio ermuarra
cuenta con 4,2 millones de rema-
nentes, es decir, de ahorro munici-
pal. También tiene una deuda de
876.000 euros (un 4,28% del presu-
puesto municipal), muy lejos del
60% al que se puede llegar por nor-
ma.

Ademds, atin teniendo en cuen-
ta el crédito solicitado el afio pasa-
do, la regla de gasto se encuentra en
un 2,6% lo que significa que se cum-
ple con el limite establecido.

La liquidacién de cuentas muni-
cipales se publicard en el boletin y
posteriormente volverd a Pleno para
su aprobacion definitiva.

En el mismo Pleno se revoco el
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LOS DATOS

» Remanente. Se han ahorrado
4.2 millones de euros.

» Deuda. La deuda del ayunta-
miento asciende a 876.000 euros,
un 4,28% del presupuesto munici-
pal (muy lejos del 60% al que se
puede llegar por ley).

Plan Econdémico Financiero que se
elaboro el afio pasado para poder vol-
ver a entrar en la estabilidad presu-
puestaria que se perdi6. Se vuelve a
esa estabilidad debido a que se cum-
ple con la solucién planteada en el
Plan Econémico Financiero de no
concertar una operacion de crédito
en 2019. El no realizar esta opera-
cién de crédito «no supone cam-
biosy, segin el alcalde, «ya que no

Abascal asegura haber presentado las cuentas de proyectos como el del suelo industrial en Ureta. :: a. L.

va a haber ninguna obra que quede
sin realizar por esta situaciony, ase-
guraba.

El portavoz de EH Bildu, Paul Yar-
za, reiterd su solicitud en el mismo
Pleno, para que «en sucesivos afios
se presente una rendicién de cuen-
tas, con los proyectos y el conteni-
do politico que abarcay. Se mostré
de acuerdo con el «acto contable de
presentacion de la liquidacién, pero
creemos que el equipo de gobierno
tiene la obligacién de dar cuenta de
los objetivos que se tienen que ha-
ber cumplidoy. Bildu eché en falta
«que cuando uno tiene un plan es-
tratégico se debe desarrollar en los
presupuestos diciendo lo que se quie-
re hacer, con objetivos, proyectos
marcadores y presupuestosy.

El alcalde aludi6 a que «yo llamo
rendicién de cuentas a muchos pro-
yectos que os hemos presentado has-

* EL CORREQ no se hace responsable de cambios de tltima hora
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COLISEO Merkatu Kalea, 2
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ERMUA ANTZOKIA Iparragirre s/n
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COMUNICACIONES

AUTOBUSES

EIBAR-SAN SEBASTIAN

Laborables: 6.10%, 6.40%, 7.10%, 7.40, 8.10,
8.45%,9.15% de 10.10 2 21.10 cada hora,
13.05%, 18.10%, 19.10%.

Sabados: 6.40%, 7.10%, 8.10, 8.45%, 9.15%, de
10.10a17.10 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

SANSEBASTIAN-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 2 21.20*
cada hora, 11.20%, 14.20%, 16.20%*, 17.20%,
18.20%, 19.20%, 22.35% y 00.20.

Domingos y festivos: de 9.20%, 11.20%, 13.20,
14.20%, 16.20%, de 18.20* 2 20.20* cada hora, y
22.20%, .
*| legada 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 hora y 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

ta ahora. Hemos puesto en marcha
un proyecto de apoyo a la genera-
cién de suelo industtial en Ureta con
vuestro desacuerdo, hemos traido
informacion sobre la fibra éptica,
pero no os importa, hemos explica-
do la ocupacién de Izarra Centre, in-
cluso con los proyectos que nos han
presentado las propias empresas,
pero tampoco os importa, tenemos
una estrategia evaluada con un Se-
llo Europeo a la Excelencia con 97
indicadores que aparecen en la web
local, que sélo tienen 7 municipios
en Euskadi, y el sello del Buen Go-
bierno establecido por los indicado-
res ITA, la estrategia comarcal con
la que coincidimos, Ermua Mugi, de
servicios sociales, etcétera, pero no
os valeny. Posteriormente el alcal-
de emplaz6 a EH Bildu a mantener
esta conversacion en el debate pre-
supuestario.

Sabados y laborables: 14.00. 2
Festivos: 9.00, 10.00, 11.00, 13.00y 18.00.
ARRATE-EIBAR

Sabados 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, 15.30 y 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, 15.50 y 20.50.

EIBAR-HOSPITAL MENDARO

Lunes a viernes: 6.20, 7.05 (de 7.05 a 22.35 cad.
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. !
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La revista Nahita
de abril habla del
agroecofeminismo
incipiente

wﬁortéd'a del dltimo numero.

:: AINHOA LASUEN

ERMUA. E]l Departamento de
Igualdad del Ayuntamiento de
Ermua ha publicado un nuevo -
numero de la revista Nahita; el
segundo del afio 2019 correspon-
diente al mes de abril. Trae las tl-
timas novedades sobre asuntos
de interés en materia de igualdad
de mujeres y hombres.

Se han editado 2.500 ejempla-
res de la revista fisica, disponi-
bles en centros municipales (Casa
de la Mujer, Biblioteca, Lobiano,
Abiapuntu), el Centro de Salud,
en comercios y en establecimien-
tos hosteleros, ya que tras una
encuesta realizada entre la po-
blacién se prefiere leer la version
en papel. No obstante, también
se puede visualizar el formato di-
gital en el microsite de la Casa de
la Mujer (www.ermua.es).

El reportaje principal de esta
nueva edicion trata sobre la so-
berania alimentaria y el agroeco-
feminismo bajo el titulo ‘La ali-
mentacion en el centro de nues-
tras vidas’. Por otra parte, la re-
vista también contiene noticias
de interés, editorial, programa-
cién de actividades de 1a Casa de
la Mujer y la Escuela de Empo-
deramiento, encuestas, pasatiem-
posy el apartado ‘;Conoces?’, en
el que se presenta la Factoria de
Valores de la ONG SETEM HH y
el grupo Etxaldeko Emakumeak.

La edicién de la revista comen-
z6 en 2007, y desde entonces se
editan 3 nimeros al afio (enero,

abril y septiembre).

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 8.19221.19
cada hora.

SAN SEBASTIAN-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 8.13322.13
cada hora, 10.35y 21.35.
FARMACIAS
EIBAR
De 9.00 a22.00: Barandela (Ziriako Agirre, 4.
ERMUA
De 9.00 a 22.00: Ibarrondo (Zehar Kale, 2).

EIBAR-ERMUA )
Noche. De 22.00 a 9.00: Zulueta (San Agustin, 5).
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DEBA

«Con los "antojitos’ hemos
querldo poner en valor el maiz»

Teresa Muela Morales y Bernard Beigbeder Ei Refugio

Decidieron hacer un alto
en su «deambular» por el
Camino de Santiagoy
quedarse a vivir en Deba,
donde ofrecen sus
‘antojitos’ fusionando
tacos mexicanos y talos

:: ANDER SALEGI

DEBA. Lapareja formada por Tere-
sa Muela Morales y Bernard Beigbe-
der se encarga de El Refugio, una pe-
queia explotacién agraria donde
cultivan maiz, muchas hortalizas y
legumbres todo de un modo natu-
ral. Entre sus apuestas estd la de fu-
sionar los tacos mexicanos con nues-
tros talos, para formar los ‘antoji-
tos’.

-;Qué es El Refugio?

-Es el nombre que le dimos a un lu-
gar bello y tranquilo que descubri-
mos en 2013, a un centenar de me-
tros abajo de la ermita de Santa Ka-
talina, en Deba. Habiendo vivido en
medios urbanos y agitados durante
decenas de anos, sentiamos la nece-
sidad profunda de renovar con un
modo de vida mas natural, mas sim-
ple, mas tranquila. Pensidbamos en
esa época cultivar y producir nues-
tros propios alimentos a fin de ase-
gurarnos una alimentacién mas sana
y saludable, la cual nos procuraria
energia, resistencia y vitalidad. Bus-
cabamos un ‘refugio’ en cualquier
parte, entre el mar y la montana...

" Cuando descubrimos este pequefio
pedazo de tierra, se convirti6 en
nuestro ‘Refugio’. Y, ese dia, pusi-
mos fin a nuestro deambular (en el
camino de Santiago) para vivir en
este lugar. Porque, mas all de su cal-
ma y de su belleza, ‘El Refugio’ al-
bergaba ya una gran variedad de
plantas medicinales, disponia de
una fuente de agua ferruginosa, y
su orientacién hacia el Sur lo hacia
particularmente propicio a la prac-
tica de nuestras técnicas de agricul-
turas naturales.

-;A qué se dedican? -

—Poco a poco hemos conquistado a
la colina de Santa Katalina, nume-
rosas parcelas cultivables asi que,
hoy mismo, El Refugio produge los
ingredientes principales que en-
tran en la composicién de nuestros
platos cocinados y nuestras salsas
picantes : pimientos, chiles, toma-
tes, fiijoles (alubias), calabaza, plan-
tas condimentarias. También EI Re-
fugio se dedica a preservar y culti-
var de manera tradicional varieda-
des antiguas de maiz (prehispani-
o). Son las mismas variedades que
constituyen la base de la alimenta-
cién de los campesinos de los pue-
blos nativos de Ameérica Latina por
milenios. Ademas, el maiz es un ce-
real sin gluten y sabemos que las
variedades negras, azules y viole-

Bernard y Teresa, en el centro, en la soro feria de Deba con sus ‘antojitos’. :: saLee

tas contienen antioxidantes y en-
tre otros beneficios parala salud.
El maiz, cuando es cultivado de ma-
nera tradicional y natural, es un ali-
mento particularmente saludable
y sabroso. Aqui en Euskadi, la tra-
dicién se esfuerza para que el maiz
sea puesto en valor. Se aprecia en
talo durante ferias y en panes. Cre-
emos que el maiz merece ser me-
jor conocido y deberia encontrar
un lugar més cotidiano en la dieta
local. y

—;Como surgi6 la idea de fusionar
los tacos mexicanos con los talos
vascos?

-El maiz es muy versatil. Nosotros
lo preparamos de diferentes mane-
1as y de diferentes formas como se
hace en la cocina mexicana quien
nos inspira mucho: nachos, tacos,
flautas, sopes, etc. Asi, con el fin de

«El maiz, cuando se
cultiva de manera
natural, es un alimento
saludable y sabroso»

hacer descubrir a los gastrénomos
vascos esta versatilidad y las posibi-
lidades culinarias de el acompaiia-
miento del maiz, optamos por pro-
poner un ‘antojito’ parecido al talo
vasco: el taco, que es una version an-
tigua del talo.

-¢Y de esta manera es como surge
‘antojitos de maiz’?

—Es sobre todo el entusiasmo del pi-
blico y de los amigos de Deba por
una cocina saludable, deliciosa y di-
ferente, quien nos dio la idea de ‘an-
tojitos de'maiz’: ofrecerles una am-
plia variedad de “platillos’, a la vez
vegetarianos y equilibrados, a base
de ingredientes locales y de maiz
procedentes de una agricultura sin
quimicos o transgénicos. jUna coci-
na de la huerta a la mesal.

-;Cual es el proceso de elabora-
cion de un antojito?

~Preparamos estos ‘antojitos’ de ma-
nera artesanal, en el momento y en
el mejor de los casos frente a los co-
mensales. Sin embargo, antes de ser
preparado en un plato y comido, el
grano de maiz requiere varias eta-
pas esenciales e importantes para la
salud. Unade ellas es la «nixtama-
lizaciény, un proceso antiguo que
hace que el maiz sea maleable para

darle varias formas y que permita
obtener el mejor provecho de sus
cualidades nutricionales.

~¢Qué tipos de ‘antojitos’ ofrecen?
-Proponemos degustar una gran va-
riedad de estos ‘antojitos’ : tacos, so-
pes, nachos, enchiladas, quesadillas,
etc. pero sin limitarnos a solo eso,
porque nuestra cocina siendo estric-
tamente vegetariana nos implica in-
novar constantemente, especial-
mente para los guisos que constitu-
yen estos platillos.

-;En qué lugares se puede degus-
tar?

—Continuamos presentandonos en
las ferias en Euskadi cuando se tra-
ta de promover las variedades de
maiz en la dieta diaria. Sin embar-
g0, es mas interesante para los gas-
trénomos vascos, probar nuestros
platillos alrededor de una mesa, en
donde acostumbran reunirse entre
buenos convivios. Aqui, podemos
cocinar y satisfacer, en el momen-
to, una variedad de antojitos de maiz,
lo que hace mas animadas las reu-
niones y los eventos entre amigos
y familia. Sialguien quisiera saber
mas, la forma mas facil de comuni-
carse COn NOsotros es por whatsapp
al 600 2573 76.
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ERMUA

Aprobada una
nueva ordenanza
para celebrar
funerales civiles

i+ K. ITURRIAGAGOITIA

- ERMUA. La corporacion ermua-

rra ha aprobado por unanimidad
una nueva ordenanza que regu-
le los funerales civiles, a propues-
ta del partidos socialista.

Con esta nueva ordenanza lo
que se pretende es «regular los
actos que la sociedad civil de Er-
mua quiera realizar con sus di-
funtos, como homenaje o despe—
dida a su persona, reconocimien-
to a sus aportaciones comunita-
rias o valores éticos y humanos;
dando respuesta de esa manera
a una necesidad social cada vez
mas demandaday.

La ordenanza regula las auto-
rizaciones, el uso de los lugares
previstos y condiciones para la
celebracién de funerales y home-
najes civiles en el municipio de
Ermua, sea cual fuere el pensa-

~ miento, creencia e ideologia, y

se proponen varios espacios pu-
blicos para la celebracién de es-
tos actos de despedida. Por un
lado se plantea como espacio ade-
cuado la plaza 8 de marzo, tam-
bién el Exmua Antzokia, Lobia-
no Kultur Gunea e Izarra Centre.

En casos excepcionales, se po-
dré solicitar el uso de otros loca-
les o espacios publicos. La tasa
que se debera abonar se regird por
el ordenamiento fiscal en vigor.

La normativa establece que los
funerales civiles se puedan cele-
brar todos los dias de 18.00 a
20.00 horas. El acto no podra su-
perar los 60 minutos. Para reali-
zar estos actos de despedida se
debera rellenar una solicitud que
contendra datos de la persona so-
licitante, de la persona fallecida,
el certificado de defuncién u otro
tipo de prueba del deceso, lugar
y horario de la celebracion junto
con el tiempo estimado de dura-
cién, una descripcion del acto y
los materiales que se utilizaran.
Estos datos se deberan presentar
en oficinas municipales 24 ho-
1as antes del dia en el que se quie-
ra realizar el acto.

ZUMAIA

Los Santelmos
arrancan
el viernes

:: SARA UTRERA

ZUMAIA. El viernes arrancaran
las fiestas de San Telmo, que se
prolongaran hasta el dia 5 de
mayo. Los Santelmos comenza-
1an con un festival de cesta pun-
ta, a las 18.00 horas enAitzuri,
donde se medirdn puntistas de
categoria infantil, juvenil v sé-
nior. Por la noche se podra dis-
frutar de la sesion de bertsos, or-
ganizada por la Bertso Eskola.






