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SEDiTORyiA LS

Cada mes cuando estoy buscando material para hacer el Jazoera
correspondiente, al ir escribiéndolo y al darle los toque para enviarlo,
aprendo cada vez mas sobre el nivel de la presencia de los vascos
venezolanos tanto en Venezuela, como en Euzkadi y otras partes del
mundo, y no solo aprendo sino me enorgullezco porque al ser tan pocos
vamos desde pequefas historias hasta historias relevantes que han
causado verdaderos cambios, con protagonistas de ayer, de hoy y del
futuro porque no solo son esos navegantes, conquistadores, proceres
histéricos, sino también médicos, periodistas, arquitectos, artesanos,
técnicos, agricultores, personajes de toda indole, y hoy en dia vemos a

muchos jovenes y no tan jovenes que dejan su enorme grano de arena.

Mes a mes me siento mas orgulloso de ser lo que soy, y con la inmensa
cantidad de historias que se me escapan por el pasar inexorable del
tiempo, que se lleva a protagonistas o testigos de esos momentos, los

cuales lamentablemente no lo dejaron escrito.

Y eso quizas, como lei por ahi, sera “porque los vascos no pensamos en

la historia, pero dejamos huella en la eternidad”.

PJA



< NOTiCiASS

MUSEO DEL TACHIiRA RESCATARAR PATRiMONiO DEL ANTiGUO EDiFiCio
ARLBERTO ADRiANji. Diario La Nacion. San Cristobal. 29-01-2021. Enviado por Carlos Calderdn.

Las puertas de madera es trabajo del ebanista-tallista espanol, Ceferino Bilbao Echederra, nativo de Bermeo-Espana.
Exiliado de la Guerra Civil.

Juan Barrera y Osvaldo Barreto, artistas, restauradores y funcionarios del Museo del Tachira, adscrito a
la Direccién de Cultura del gobierno regional, inspeccionaron las puertas talladas en madera del antiguo
edificio Alberto Adriani, con el propdsito de iniciar trabajos de restauracion, considerando que son iconos
de la ciudad de San Cristébal.



“La visita al antiguo edificio, donde funciona actualmente la Escuela de Formacion Cultural para las Artes
Estilita Orozco, Fototeca y Escuela de Teatro, se hizo cumpliendo instrucciones de la directora de
Cultura, llia Sierra y del Coordinador del Museo del Tachira, Omer Afiez, para dar inicio a la observacion

y constataciéon ocular de las puertas®, informé Barrera.

Se busca recuperar estas puertas que son patrimonio de todos los tachirenses.

Se conoce que el mueble en su estructura, tallado y armazén, fue encargado a principios de la década
de los afios 50 del pasado siglo, al ebanista-tallista espafiol, Ceferino Bilbao Echederra, nativo de

Bermeo-Espafia. Exiliado de la Guerra Civil.

“Bilbao Echederra fue mi maestro y con él aprendi el arte de la madera, fue un gran ebanista y escultor
europeo, que llegd a Venezuela dejando importantes obras en las puertas de la Catedral de San

Cristébal y Caracas”, manifesté con orgullo Barrera.

En esta primera visita se obtuvo material fotografico para detallar los espacios deteriorados. “Las puertas
de acceso a la institucion estan expuestas a la intemperie, presentan franco deterioro por carecer del
tratamiento que amerita la madera para conservarse. Ante esta situacion, debemos cumplir con la Ley de

Cultura del Estado Tachira, como es conservar y preservar el patrimonio cultural”, enfatizé.




Por su parte, Osvaldo Barreto, dijo que se trata de una obra emblematica de la capital del Tachira.
“Lamentablemente durante el transcurso del tiempo careci6 de mantenimiento, presentando en la
actualidad un gran deterioro™agreg6- “Entendemos la crisis que vive el pais y la situacién que ha
generado la pandemia, pero por eso no podemos abandonar nuestro acervo cultural que nos identifica

como sancristobalenses”.

Los restauradores levantaran un informe para presentarlo a las autoridades del gobierno regional, a
través de la Direccidn de Cultura, con el propésito de dar consecucion a los trabajos de restauracion en

las significativas puertas.

Considera Barreto que es importante realizar a corto plazo las restauraciones de las puertas del antiguo
edificio. “Si perdemos los iconos que identifican a la ciudad de San Cristébal quedaria devastada, no solo

de enfermedad, sino también de su memoria histoérica”.

Escuela de Formacién Cultural para las Artes Estilita Orozco, Fototeca y Escuela de Teatro,



IARMELE LEiZAOLAR UNA HUELLAR iNDELEBLE EN LAS PARGiNAS
VENEZOLARNAS. Jesus Hurtado. TAL CUAL. 5/2/ 2021

Primera mujer disefiadora del pais y la mas homenajeada en su area, Karmele Leizaola es

sin duda una de las grandes maestras del periodismo venezolano, cuya maxima era que el

periodismo si el disefio no ayuda.

Si alguna mujer ha dejado su impronta en el periodismo venezolano, sin duda es ella. Vasca de
nacimiento y venezolana de corazén, la gran disefadora Karmele Leizaola fallecié este viernes 5 de
febrero en Madrid, luego de dar la pelea al covid-19 y a nueve décadas de duro trabajo tanto en las

redacciones como en las labores del hogar.

Autodidacta, no solo fue la primera mujer disefiadora en Venezuela sino que a pulso logré ser la mas
galardonada en su area, dejando a su paso grandes ensefanzas, como aquella maxima que siempre
recalcaba a sus jévenes aprendices y sostenia en cualquier circunstancia: «el periodismo pierde fuerza si

el disefio no lo ayudax.

Como recuerda el también periodista y disefiador Eduardo Orozco, llegé a Caracas huyendo de los
horrores de la Il Guerra Mundial, y enseguida quedd flechada por el olor a tinta de los talleres de

impresion, el desenfreno de la redaccién y el crujir de la teclas.




Y no fueron pocos los medios donde trabajé: Tipografia Vargas fue la escuela de donde salié a hacia los
salas de las revistas Elite, Momento y la Bohemia de la Cadena Capriles. Luego se fue a El Nacional,
donde contribuy6 a darle una vuelta de 180 grados. Como no recordar sus disefios de Séptimo Dia,
Feriado, Papel Literario, el Cuerpo C y las ediciones aniversarios! Domingo Hoy, el gran semanario
cultural de Economia Hoy, fue el culmen de mente creadora.

Esos fueron algunos de sus salones de arte y de clases, donde compartié con cuanto
periodista de renombre pasé por esas redacciones, entre ellos Plinio Apuleyo Mendoza y

el gran Gabriel Garcia Marquez, quien la nombra en uno de sus libros.

Y sus alumnos se cuentan por cientos, entre ellos Victor Hugo Irazabal, Miriam Cafia, Nirce Alvea y
Carmen Riera, quien como artifice de los Seminarios de Disefio de la Informacién nos asegura que
mucho de sus destrezas se las debe a esa fumadora empedernida que hacia de cada pagina una obra
artistica.

Justamente en 2009, en ocasion del cierre de uno de esos seminarios de disefio informativo, se rindié un
merecido homenaje a la maestra de maestros, que este 5 de febrero nos deja luego de nueve décadas
de trabajo incansable.

Desde TalCual vaya nuestra palabra de aliento a sus hijos: nuestro apreciado colega, amigo y
colaborador Txomin; la también periodista Estibaliz; el gran caricaturista Eneko; y el publicista Mikel. Y

para ti, Karmele, nuestro eterno agradecimiento, carifio y recuerdo.

-

Emids tarde Compartir

Homenaje a Karmele Leizaola. . Semiinas

MAS VIDEOS

P o) 015173 B YouTube

Video homenaje a Karmele Leizaola: https://www.youtube.com/watch?v=RKIjhBgPNYs




PELLO Y MIiKEL iRUJO EN R,ADiO EUSKADA. Blog de Ifiaki Anasagasti. DEIA. 5-2-21

Esta foto tiene su historia. Es de diciembre de 1977. Carlos Garaikoetxea era entonces el presidente del
EBB del PNV y Juan de Ajuriaguerra diputado por Bizkaia. Viajaron a Venezuela a agradecer la
existencia, durante trece afios de la radio clandestina, Radio Euzkadi y al meritorio grupo EGI que la hizo

posible.

Una de sus actividades en aquel pais fue ir al lugar desde donde se transmitian los programas de media
hora en onda corta. La fotografia es de ese dia y la traigo hoy porque se le ve a Pello Irujo de perfil entre
Garaikoetxea y Ajuriaguerra. Pello Irujo fue uno de los miembros de aquel grupo que hacia de locutor e
iba los sabados a jugar al domind y tomar unas cervezas con lIxakaAtutxa, un antiguo gudari del Jagi

que fue todos esos afios el cancerbero de las instalaciones.




Edificio Sierra en la Avenida Libertador de Caracas donde en el tercer piso estaba Radio Euzkadi y Pello Irujo iba a grabar
los talos (las cintas)

Pongo el dato pues hoy en Radio Euzkadi, en su primera entrevista como Consejero del Gobierno
navarro, ha estado Mikel Irujo, hijo de Pello y sobrino nieto de D. Manuel de Irujo, ex ministro de la
Republica e inmensa personalidad vasca. Sustituye a Manu Aierdi. Proviene de la Delegacion del
Gobierno navarro en Bruselas. Presentado por el PNV dentro de GeroaBai, la presidenta Chivite le tomo
el jueves su promesa. Su trayectoria profesional y estudios es excelente para el puesto en el que va a
desarrollar su trabajo que ha resumido en tres palabras. Europa, Recuperacion y trabajo coordinado con

todas las administraciones.



Estando en el estudio de Radio he recordado a su aita, desgraciadamente fallecido, ya que me tocé
siendo un pipiolo hacer el trabajo que hoy realizaba Ander Arzak. Pello hoy hubiera sido el hombre mas
feliz del mundo escuchando a su hijo en la entrevista de Radio Euzkadi, por la que él luché desde siete
mil kildbmetros de distancia, para que aquella emisora clandestina y sin medios y con la interferencia
franquista encima pudiera ser escuchada con normalidad en la sociedad vasca. Hoy ese hito ha sido
posible por lo que, de vez en cuando conviene recordar estos hechos en tiempos de tribulacién como los

que vivimos. También esto pasara.

Mikel es hijo de Pello y Arantza Amezaga, escritora, biblioteconoma e intelectual vasca nacida en el
exilio con lo que la vuelta a casa de aquella pareja hija de exiliados de la guerra del 36 se cierra en un

circulo provechoso para el pais y sin que, en este caso, la cadena se haya roto.

Suerte Mikel. Zorionak!!!!



LR COMiIDA ESPANOLA EN LA MEMORIA GUSTATIVA DEL CARAQUENO.
Alberto Veloz. elestimulo.com. 06-02-2021

ALBERTO
VELOZ

La comida espafiola ha sido fundamental en la unificacién de la colonia hispana en Venezuela. A esto se
suma su espiritu gregario y el empefio en mantener sus tradiciones. Alberto Veloz hace un detallado

repaso sobre esos apreciados fogones que enriquecieron la mesa publica de Caracas.

En Caracas se pueden identificar faciimente las zonas donde se concentran una mayor cantidad de
tascas y restaurantes de comida espafiola, lugares donde se asentaron grupos de inmigrantes hispanos
para hacer su vida, o en todo caso rehacerla, ya que la mayoria llegd al pais huyendo de guerras,

hambrunas y persecuciones.

Cualquier caraquefio que se precie de conocer su ciudad sabe que en La Candelaria va a encontrar una
nutrida presencia espafola que, con su trabajo honesto, hizo de esta parroquia epicentro de convivencia

hispana.

Con el paso de los afios Chacao también fue ocupada por este grupo de inmigrantes y sus

descendientes echaron raices en nuestro pais.



¢Por qué La Candelaria?

En el siglo XVIII esta zona estaba alejada del centro de Caracas. Era un area para la labranza, fuera de
los limites urbanos, donde comenzaron a radicarse los grupos de inmigrantes, especialmente de

procedencia canaria, expertos cultivadores de la tierra.

Se le empezo a llamar el barrio de los islefios y gracias a ellos la parroquia tomé su nombre en honor a

la Virgen de La Candelaria, patrona de las islas Canarias.

En un vistazo a la historia, se podria decir que dos grandes oleadas de inmigrantes arribaron al pais.
Primero durante el periodo colonial y luego en el siglo XX, ésta ultima producto de las dos devastadoras
guerras mundiales. En el caso de Espafa se agregé la cruenta guerra civil, lo que ocasioné hambrunas y

persecuciones politicas.

Durante los siglos XIX y XX toda Europa vivié épocas desastrosas que motivaron un flujo migratorio
hacia América, calculado en mas de 50 millones de personas quienes buscaban desesperadamente un
refugio seguro, trabajo para progresar, comida para subsistir y paz para vivir. No es sino hasta la década
de los afos 40 cuando Venezuela -en el mas amplio y buen sentido de la palabra- se vio beneficiada con

este flujo migratorio europeo.

Los venezolanos abrimos los brazos para recibir a cientos de miles de espafoles, principalmente
canarios, gallegos y vascos a los que se sumaron italianos del sur y portugueses, la mayoria de Madeira

y las Azores.




Los esparioles recién llegados se avecindaron en la zona de La Candelaria, donde ya estaban

arraigados sus paisanos canarios. Alli continué forjandose y creciendo la zona como nucleo de la
hispanidad en Caracas.

José Lopez y Angelines Acedo del restaurante La Tertulia en La Candelaria

Y con ellos vinieron también sus costumbres, tradiciones, modos de vivir y de sobrevivir, donde destaca

la culinaria que se uni6 a la comida criolla y por su enraizamiento casi se confunden.

No falta una celebracién de familia netamente criolla con fuerte raigambre venezolana donde el plato

principal sea una suculenta paella o una empanada gallega y que su par espafol se deleite con un
pabellén criollo o celebre con hallacas y pan de jamén.

Paella de El Trato Bar



Sin Colén no hay tortilla

Como lo quieran llamar y segun la 6ptica de cada cual, desde la palabra descubrimiento, pasando por
conquista, encuentro de dos mundos o de muchos mundos, hasta la peyorativa expresion de “invasion”,
indudablemente que sin la llegada de Colén y su regreso a Europa no existiria la «tortilla de patatas» y

muchos platos mas, amén de todo lo que trajo este viajecito, que no fue de veraneo precisamente.

En América no se criaban gallinas, por lo tanto no se conocia el huevo. Cuando llegé la papa a Europa
fue vista con excesiva desconfianza: hasta le atribuyeron ser vector de la lepra. Ignorancia crasa y
supina ante lo desconocido.

Cultivo actual de papas. Foto Pixabay / Pexels

Gracias a su defensor Antoine-Augustin Parmentier, la papa fue aceptada en Europa después de mucho

batallar y vencer el desprecio y el miedo a consumirla.

Una vez superados los estigmas, la papa fue aceptada y se unié al huevo con el afiadido de la asiatica
cebolla y el aceite vegetal europeo. Asi nacid la tortilla de patatas, un emblema de la gastronomia
espanola.




Tortilla de «patatas» de Carmen Caamano

Entre tascas, barras y jamones

Caminar por las calles de La Candelaria para ir de tasca en tasca y luego recalar en algunos de los
restaurantes que han logrado sobrevivir en la zona es lo que medianamente podemos hacer los

caraquefos cuando tenemos ganas de “marcha en rollo espariol’.

Al entrar en un restaurante de ambiente hispano, lo primero que nos recibe es una barra con un dosel
donde cuelgan jamones curados o en proceso, embutidos de todo tenor y sabor, botas de adorno. En
ese mostrador se ofrecian generosas raciones de queso manchego, tentadoras tortillas de papas,

empanadas gallegas que se consumian bajo el bullicio de los asiduos clientes y parroquianos.

&Y qué es una tasca? Imposible no retomar mi texto publicado en la Guia de restaurantes espafoles en
Caracas, escrita y coordinada por la colega Vanessa Rolfini Arteaga quien me solicité definir estos sitios

de raigambre hispana con identidad muy definida.

“Una tasca es un sitio para divertirse, relajarse, compartir con amigos, beber y
‘picar’ algo. Una tasca no es un bar, pero se toman tragos. No es un restaurante,
pero se come. Tampoco esta a medio camino entre ambos porque una tasca tiene
personalidad y vida propia. En un bar se llora un despecho, se espera en la barra a
un amor o se acuerdan negocios. En una tasca no hay cabida para asuntos serios.
A una tasca se va para compartir con amigos distendidamente. EI ambiente la hace
Jjacarandosa, bulliciosa y alegre. Los tragos prevalecen, aunque la comida no es

secundaria”



RESTAURANTES

ESPANOLES
EN CAR/—\CASx

Las estrechas calles de La Candelaria y todas las
cuadras vecinas a la plaza estaban sembradas de
tascas y restaurantes donde los menus ostentaban
los mas emblematicos platos de la gastronomia

espanola.

Hoy dia algunos de esos lugares cambiaron de
duefios, porque los originarios o sus herederos
emprendieron una nueva emigracion o han visto
disminuido la oferta por caprichos de la economia
o simplemente la oferta comestible es de otra

naturaleza.

En los que siguen en pie prevalece la tortilla de
patatas, los camarones al ajillo, salpicon o
zarzuela de mariscos, fabada asturiana, callos a la
madrilefa, bacalao a la vizcaina y espléndidas
paellas en diferentes versiones como otro de los

simbolos de la hispanidad culinaria.

En el apartado de sopas nunca faltaban el gazpacho andaluz, la sopa de ajo castellana y el consomé al

jerez. Para picar siempre estaban las aceitunas, queso manchego, jamén serrano, lomo embuchado,

chorizos, berberechos, boquerones en vinagreta, croquetas de atun y la infaltable empanada o el pulpo a

la gallega.

Pulpo preparado en La Huerta




En la época saudita era frecuente encontrar en los menus las angulas de Aguinaga, pero desaparecieron
de nuestro entorno por lo prohibitivo de su precio. Eran servidas hirviendo con mucho ajo en cazuelitas

de barro para comerlas con tenedor de madera.

Pocos son los restaurantes que se especializan en la comida de una region de Espafa. Quiza los mas
ortodoxos sean los vascos. Generalmente los menus ofrecen una amplia gama de preparaciones de todo

el pais.

Espaioles premiados

Entre las labores de la Academia Venezolana de Gastronomia esta reconocer el trabajo de los cocineros,
estudiosos y profesionales de la restauracion que ejercen en la mesa publica del pais, donde han

demostrado excelencia en el oficio.

En gastronomia espafiola, tres han sido premiados por la AVG: Andrés Rodriguez, propietario de El
Meson de Andrés ubicado en Chacao; Blanca Royo al frente de su recordado y afiorado Bar Basque, en
La Candelaria y el mas reciente reconocimiento fue para el restaurante La Huerta, en Sabana Grande,

de los laboriosos y emprendedores hermanos Romano.
El Meso6n de Andrés o la excelencia en Chacao
En el afno 2010, Andrés Rodriguez obtuvo una mencioén especial de los premios Tenedor de Oro de la

Academia Venezolana de Gastronomia por su destacada y tesonera labor en la restauracion caraquefia,

especialmente al frente de su restaurante El Mesén de Andrés.

El mesén de Andrés en Chacao. Foto Eduardo Arévalo Jaimes / Archivo



Este lugar de encuentro de conocedores de la buena mesa espafola es actualmente uno de los mejores

restaurantes de Caracas o mejor dicho, es el mejor.

Varias especialidades destacan en su carta y en una entrevista que le hice hace muchos afios a Andrés
y a su hijo Javier, me explicaron que su oferta es la llamada “cocina de patrén”, donde el chef prepara
segun indicaciones del patréon que esta pendiente del cliente y sus gustos donde prevalece la comida de

mercado, la mas fresca.

La cazuela de mariscos y vieiras, marmitako de atun, rueda de mero en salsa verde, cochinillo a la
segoviana, judiones de Avila y cordero al horno siempre estan presentes porque son muy solicitados,
también las especialidades como el mero a la sal y los asopados. Las raciones abundantes y exquisitas

en un ambiente agradable lo hacen un lugar Unico en Caracas.

Un tesoro nunca olvidado: Bar Basque

Lamentablemente el Bar Basque ya no esta para ir a comer sus pimientos del piquillo rellenos de
bacalao, mis preferidos, acompafiados de una montafa de arroz blanco. O para preguntarle a Juanito, el
esposo de Blanca, qué era el pis melba (sic del menu) a lo que respondia con no muy buen talante y
cara de fastidio: “pues eso mismo un pis melba”y sin mediar mas conversacion lo servia en la mesa.

Marivi Baturén, Carlos Baturén y Blanca Royo — Bar Basque La Candelaria

Tampoco se olvida un clasico del Basque, el camembert tibio con miel y nueces para rematar una faena

de auténtica comida vasca, como si hubiéramos almorzado en el mismo San Sebastian.




En ese restaurante Rémulo Betancourt solia comer con frecuencia y Blanca Royo lo atendia igual que a
todos los demas clientes, siempre con su caracteristica amabilidad. En cierta ocasion el padre de la
democracia venezolana cancelé su cuenta con un cheque, el cual nunca pudo ser cobrado por alguna

razén, por lo que decidieron enmarcarlo y colgarlo en la pared como recuerdo del guatirefio mas famoso.

Los que tuvimos la dicha de apretarnos en sus pocos metros cuadrados y lograr uno de los 28 puestos
para sentarnos a comer como Dios manda el mero en salsa de txacoli o un simple revuelto de
camarones que sabia a gloria, nunca olvidaremos las muchas horas transcurridas alli en franca
conversacion con Blanca o Marivi, quien siempre estaba arreglada como una mufeca, peinada de
peluqueria, con magquillaje profesional que hacia resaltar sus hermosos ojos verdes y trajeada

elegantemente.

En pleno corazén de La Candelaria, en los bajos de la clinica Venezuela, funcionaba este templo de la
excelencia en comida vasca, solo comparable a otro desaparecido décadas antes, el Maitena en El

Paraiso.

Después de haber cocinado toda la mafana, dofia Blanca recibia impecable a su fija y fiel clientela junto
a su hija Marivi Baturén a quienes se les unieron sus hijos Miguel en la sala y Carlos, quien cocinaba con

la misma sazén y experticia de su amama Blanca, abuela en vasco.

Blanca Royo también fue reconocida con la mencion Tenedor de Oro por la Academia Venezolana de
Gastronomia en el 2012 debido a la excelente y constante labor culinaria en la conduccién de su Bar

Basque.

Una huerta en “la Solano”

El habla popular ha convertido el nombre de pila Solano como si fuese un apellido, cuando en realidad
es el segundo nombre del héroe paraguayo Francisco Solano Lépez Carrillo que sucedié a su padre

Carlos Antonio Lopez Ynsfran en la presidencia de Paraguay, ambos con el apellido Lopez.

En esa misma avenida que bautizamos como “La Solano” esta La Huerta, propiedad de los hermanos
Romano, apelativo que no es gentilicio de Roma, sino el apellido de Gumersindo, Reinaldo y Alberto, tres
fajados asturianos que han mantenido por 32 afios un restaurante con calidad y un menu consistente, lo

que no es tarea facil, especialmente en una sociedad en crisis constante de alimentos.

Contra viento y marea, los hermanos Romano mantienen la calidad y han dedicado su vida a la

restauracion con constancia y respeto por los comensales.



Pero ellos no se quedaron solo con el negocio
familiar del concurridisimo restaurante La Huerta,
nombre que no es solamente comercial, sino que
se hace realidad ya que casi todos los productos
que alli se consumen provienen de la huerta de su
propiedad ubicada en Los Anaucos, una poblacion

campestre a menos de una hora de Caracas.

En esa finca tienen cria de corderos, cerdos, reses
y plantaciones de aji, cebollin, ajoporro, cilantro y
pimentén, utilizados en las preparaciones, tanto
del restaurante como en la elaboraciéon de sus
alimentos La Aldeana, entre ellos fabada

asturiana, mondongo criollo, picadillo para guisos,

chorizos, morcillas, lomo embuchado, quesos de

cabra y mermeladas elaboradas con frutas de su Cava de vinos del restaurante la Huerta. Foto Eduardo

cosecha. Arévalo Jaimes

Los hermanos Romano en la finca. Foto Jorge Pineda

En 2019 el jurado de la Academia Venezolana de Gastronomia decidié darle una menciéon Tenedor de

Oro al restaurante La Huerta. Se lo merecian con creces.



Una guia para un mundo de restaurantes

En el afio 2014 la periodista especializada en gastronomia, Vanessa Rolfini Arteaga, edité y coordiné la
primera Guia de Restaurantes espafioles en Caracas, auspiciada por la Embajada de Espafa en
Venezuela. En este compendio estan resefiados 54 restaurantes y tascas, asi como un completo listado

de importadores de alimentos y bebidas espafolas.

Con respecto a esta guia el diario espafiol ABC escribi6: “Una aportacion de los inmigrantes espafioles
que enriquece la historia gastronémica viva de los venezolanos. Los espafioles forman la comunidad
mas grande de inmigrantes en Venezuela y han construido un circuito de restaurantes que puede

considerarse un patrimonio gastronémico-cultural de Caracas”.

Es menester senalar que en el aino 1993, la Guia Gastrondmica de Caracas de Miro Popi¢ reseid un
total de 109 restaurantes espafoles en toda el area metropolitana. La simple comparacién de cifras
refleja la fuerte y cruda contraccién econémica en el sector de la restauracién en un periodo de 21 afios.

Miro Popi¢, pionero en guias de restaurantes venezolanos

La Candelaria, parroquia con marcado acento hispano, tiene otros lugares del sector que estan grabados
en la memoria etilica y sibarita de sus comensales, donde se fraguaron encuentros y desencuentros en
almuerzos de trabajo, tardes de estudiantes y noches de amorios, asi como viernes adecos por lo largo
de su jornada, pero siempre regados por una licorosa copa, una fria cerveza o un copioso condumio con

sabor a ajos, pimientos, cebolla y aceite de oliva.




Restaurante La Cita

Las barras y mesas de El Pozo Canario, La Cita, Guernica, Casa Bermeo, El barco de Colén, Albaizin,

La Carabela, Achuri, La Tertulia, Casa Donosti, La Casbah, Mesdn Segoviano o Casa Farruco también

conocieron de esos encuentros. Algunos ya no estan. Otros aun esperan por sus clientes y mejores

tiempos.

El Pozo Canario. Foto Eduardo Arévalo Jaimes



Aunque en solitario y mas hacia el oeste de Caracas encontramos el Gallegos, en la esquina del Muerto,
con su variedad de paellas. Desde su fundacién siempre han ofrecido lo que ahora llaman pick up pero
también sumaron el delivery subrayando que no hay distancia que lo limite, siempre que sea en la zona

metropolitana.

Este local es ejemplo de tenacidad y de innovacion. Ha sabido aprovechar las redes sociales y su fama
pasada para continuar en la geografia culinaria de la ciudad.

Por una modesta suma adicional en calidad de depdsito el cliente se llevaba el arroz en la “paellera” o
‘paella”, que es el nombre original del recipiente, el cual debia devolver. En esa época la honestidad era
la norma y nadie se le ocurria dejar “olvidada” la “paella” en casa.

Tarde de toros y toreros

En épocas pasadas tanto el restaurante Gallegos, por su cercania al Nuevo Circo, como Los Cuchilleros
en la esquina de Candilito, fueron centros de empresarios taurinos y aficionados que en tardes de fiesta
brava en el Nuevo Circo de Caracas, se reunian previamente en sus mesas y barra para “entonarse” y
llenar sus botas de cuero con un original blend creado con manzanilla, sidra y jerez que pasaba de mano

en manos en el tendido.
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Restaurante Gallegos. Aun funciona en el centro de Caracas. Cortesia Alberto Veloz




Una vez cumplido el ritual y apostar por el torero que haria la mejor faena, enfilaban hacia el coso taurino
de EIl Conde para presenciar la corrida que esa tarde se presentaba con un cartel de excepcion y gritar
“ole” y “bravo” a diestra y siniestra por efectos de la “bota”, aunque también daba pie a una buena pita si

el torero no habia cumplido a cabalidad su tarea de “mataor”.

Toreros famosos como los hermanos César, Curro y Efrain Girén, Paquirri, Tomas Campuzano o Paco
Camino concurrian a Los Cuchilleros para formar parte de las animadas pefias taurinas.

Don Miguel de Cervantes tiene posada

La Posada de Cervantes es un remozado restaurante con una exquisita oferta de platos espafioles muy
bien elaborados, contundentes y de porciones respetables donde ejerce en la cocina su propietario y
experto cocinero autodidacta, Freddy De Freitas, quien ha sabido conservar la sazén original que

combina platos con un toque mas moderno.

En La Posada de Cervantes, ubicada entre las esquinas de Pelota a Punceres, en plena avenida
Urdaneta, los clientes se distribuyen en sus mesas y enormes barras -tiene dos pisos- y ostenta un

mobiliario de madera pulida muy bien conservada.

Carpaccio de pulpo de La Posada de Cervantes. Foto Fabian Lugo

La amplia y atractiva carta tiene una variedad de preparaciones espafiolas y opciones para picar donde
destacan las papas bravas, tortillas y chistorras. El pulpo en todas sus variantes y técnicas de coccion es
una de sus especialidades, amén del bacalao y diversas presentaciones de pescados y mariscos. El
servicio es de primera. Esta posada cervantina esta dando la hora en el momento de escoger un sitio

con ambiente y excelente comida.



Espaia en el este capitalino

Aunque la esencia de la restauracion gastrondmica espafola estaba en La Candelaria por el nimero de
locales, seria injusto no mencionar a los demas bares, tascas y restaurantes diseminados por toda la
ciudad.

La zona de Chacao es otro punto donde la comida espafiola es protagonista como en el mas importante
y destacado de todos, ya mencionado El Mesén de Andrés, pero también estan La Taberna del
Navegante, Cerveceria Vigués, Cerveceria Rio Chico, El Pulpo, Costa del Sol, La Guacamaya, La Tasca
de Amelino, Dena Ona.

Costa Vasca, actualmente en La Castellana, fue fundado en la calle Beethoven de Colinas de Bello
Monte por José Diaz y José Izaguirre. Su especialidad que se convirtié en un plato emblematico y nunca
lo sacaron del mend, fueron las popietas de mero al champan (sic del menu), que era mi favorito. El dia
que cerré yo fui el ultimo comensal junto a mi esposa y un amigo. Los propietarios y personal de sala

destaparon botellas de espumante a la vez que algun lagrimoén bajaba por nuestras mejillas.
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Cajas de fosforos coleccion de Alberto Veloz. Foto Eduardo Arévalo Jaimes




El Barquero, Altamar, Casa Cortés, Casa Juancho y Mufieiras en Altamira. En la avenida principal de La
Castellana existidé el recordado Hostal de La Castellana. En su entrada las enormes figuras de Don
Quijote y Sancho Panza recibian a los visitantes. Alli preparaban el mejor gazpacho andaluz del
momento. En Las Mercedes La Castanuela, La Puerta de Alcala, Aranjuez y en Colinas de Bello Monte,

El Manchego.

El Mesén de Boleita marco una época y revivié en los mas jovenes el placer por ir de tasca. Su éxito fue
inusitado y habia que hacer cola para entrar. La comida era buena pero el ambiente alegre y bullanguero
hizo que la fiesta pareciera no tener fin. Entrar alli era encontrarse con caras conocidas, lo que facilitaba

la juerga.

Sabana Grande y sus tascas

Sabana Grande nunca escapa como otrora sector de la buena vida, bien sea gastronémica, nocturna o
de diversion. Varias tascas, que algunas pasaron a la categoria de restaurante con comedor y buenas
ofertas espafiolas, se asentaron entre la Calle Real y las avenidas paralelas Casanova y Francisco

Solano Lopez.

Al salir de la Universidad Central en la noche, generalmente el itinerario nos conducia involuntariamente

a las tascas de las muchas que existieron en toda el area de Sabana Grande.

Si el dinero alcanzaba podiamos darnos el lujo de pedir una paella pero, de lo contrario, con una tortilla y
croquetas de atun acompafadas de muchas cervezas o sangrias frias, la pasdbamos “bomba”, para

utilizar una expresioén del habla callejera espafiola.

Una de las mejores paellas de Caracas las hacian en La Caleta, lamentablemente ese sector de la
avenida Las Acacias Sur se vino a menos. Buhoneros y personas de mal vivir invadieron sus aceras. Asi
como el vecindario dejé de ser un recodo para esa clase media y muchos de los inmuebles fueron

invadidos.

A lo largo de la Solano Loépez existieron establecimientos de oferta espafiola que hicieron historia El
Lagar, Rias Gallegas, El Rincén Gallego, La Quintana, El Caserio y La Cazuela estuvieron en ese

listado.

Otros que fueron verdaderos caballitos de batalla en Sabana Grande y que se recuerdan con nostalgia
eran La Giralda, La Cibeles y Las Cancelas, éste ultimo con las paredes tapizadas de fotos de toreros en

plena faena, algunas con autdgrafos.



Menu del restaurante La Giralda. Coleccion Alberto Veloz

En el hotel Gran Melia Caracas excitantes noches de bohemia se dieron en La Albufera, un restaurante
de grandes dimensiones con tablao flamenco en medio de la sala. Sus arroces eran de antologia.

Actualmente esta cerrado.

En la calle Negrin funcion6 por muchisimo afios la Cerveceria Guayana. Ramoén, su duefo, era muy
celoso del local y protegia a su clientela. A cierta hora de la noche cerraba la puerta y solo teniamos
acceso los clientes conocidos que €l observaba a través de una diminuta ventanilla en la puerta. Platos
para picar y muchas frias, pero cuando Ramén estaba de ganas se metia en los fogones y nos

preparaba alguna especialidad “inventada” en el momento.
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Salir de alli a las 3:00 de la madrugada era cotidiano para luego caminar por la Calle Real de Sabana

Grande sin sustos ni estrés. Era una vida normal.

Vale destacar el dato que la mayoria de los restaurantes espafioles de Sabana Grande, zonas aledanas
y hasta de muy lejos, compran el pan gallego en una panaderia que tiene muchos afios ofreciendo

excelencia en todos sus productos de panificacién, se llama Rosita y esta en la plaza de La Campina.
Urrutia y Casa Urrutia

Ambos restaurantes han sido considerados templos de la cocina vasca, con algunas variantes minimas
porque los dos provienen del mismo tronco familiar y las recetas de Maria Isabel Lopetegui y Adolfo
Urrutia son compartidas en ambas cocinas por sus descendientes.

Esta pareja nacida en Guernica llegé a Venezuela con la idea de abrir un restaurante. Se les presenté
una oportunidad en La Cita, en la esquina de Alcabala, que originalmente era un bar donde acudian

personajes de la nocturnidad caraquena.

Los esposos Urrutia Lopetegui lo convirtieron en un restaurante de especialidades vascas. Destacaban

platos como el bacalao a la vizcaina y los chipirones rellenos.
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Adolfo Urrutia y un compariero de trabajo en La Cita, La Candelaria, 1957 Foto Cortesia Familia Urrutia



La clientela crecid y se hizo asidua por la buena sazén de Maria Isabel. En 1962 decidieron mudarse y
abrir Urrutia de la avenida Francisco Solano Lopez. Una de sus asiduas comensales era Sofia Imber.
Posteriormente sus hijos Adolfo y Koldo continuaron al frente del negocio hasta que decidieron

separarse.

Casa Urratia
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Menu del restaurante Casa Urrutia en Las Mercedes. Coleccion Alberto Veloz

Koldo abrié Casa Urrutia en Las Mercedes, cerrada recientemente, donde habia incorporado otros platos
entre los que destacaban el mero a la Ondarreza, la rueda de mero a la koxkera con angulas y los

pimientos de piquillo rellenos de queso de cabra con salsa de calamares.

Koldo Urrutia




Un homenaje a la amama Juana

Maitena en la avenida Paez y Goya en la urbanizacion El Pinar marcaban la pauta en cuanto a cocina
espafiola en la Caracas de finales de los 40 y toda las décadas de los 50 y 60, asi como el restaurante

Bella Vista situado a la orilla del tren.

Mateo Arriaga y Juana Guerriquechevarria, ambos vascos se conocieron en California, Estados Unidos.
Se casaron y volvieron al Pais Vasco, concretamente a Guernica donde nacieron José y Antonio Arriaga.

Emigraron otra vez y vivieron durante 10 afios en San Juan de Luz, en Francia.

Huyendo de la Segunda Guerra Mundial, el grupo familiar llegé a La Guaira en 1939 a bordo del barco

Cuba, en el primer grupo de exiliados de la Guerra Civil Espafiola.

Mateo Arriaga y Juana Guerriquechevarria de Arriaga, California, EEUU 1920



Se trasladaron a Mérida, zona que necesitaba del trabajo de personas calificadas. Como los hermanos
Arriaga dominaban el francés perfectamente se vinieron a Caracas para trabajar como mesoneros en el
hotel Majestic. Luego abrieron el bar El Pelotari en la esquina de La Pelota. Después de un tiempo y
haciendo caja pudieron inaugurar los restaurantes El Politena en la avenida Urdaneta y en 1948 el
Maitena, éste en la avenida Paez de El Paraiso.

De inmediato Maitena, que en vasco significa amada, se convirtié en referente de buena cocina para la

colonia vasca y de la sociedad caraquefa que empezd a conocer la excelencia de sus condumios.

Restaurante Maitena, Av. Paez El Paraiso 1950.

La cocina estaba dirigida por la amama Juana Guerriquechevarria de Arriaga, de quien la gran cocinera
Blanca Royo del Bar Basque me dijera en una ocasion que “Juana cocinaba mejor que ella misma”.




Entre los mejores platos de Juana de Arriaga estaban los callos a la vizcaina, los chipirones en su tinta,
el pescado en escabeche, las paellas y muchas mas preparaciones tradicionales vascas, que salian de

sus manos con habilidad y amor, dadas la experiencia y corazén que imprimia en cada preparacion.

Maitena cerré en 1968. La amama Juana fallecié en 1970 en Caracas, rodeada de sus hijos y nietos.

Siendo muy joven tuve la fortuna de comer en varias ocasiones en el Maitena en compaiia de mis

padres. Desde esa época soy amigo de la familia Arriaga Aguirre.

El elegante y seforial Goya

Otro referente espafol de la zona era Goya, un hermoso restaurante donde no tenian cabida los

jamones guindando ni carteles de tarde de toros, era verdaderamente sobrio y elegante.

Ubicado en la interseccion de las avenidas Republica y A de El Pinar, Goya estaba en un alto a donde se
llegaba por una escalera lateral para acceder al amplio comedor ubicado en una terraza rodeada de

jardineras. Los pisos de granito brillaban y la atencién rozaba en la excelencia.

La paella era sensacional y mas que abundante. La gran paellera la colocaban a un lado de la mesa,
para ser servida en porciones generosas por mesoneros calificados, bajo la atenta mirada de los
propietarios quienes se ganaron la amistad de todos los vecinos y demas clientes venidos de otros
rincones de la ciudad.

Dato culinario: en esa época a ningun venezolano se le ocurria agregarle jerez a la paella, esa extrafia

armonia no sé como, por qué y en qué momento nacio.

Las paellas para llevar del Bella Vista

Al final de la avenida San Martin durante muchos afos funciondé el restaurante Bella Vista, frente al

famoso reloj y a la entrada de la pequefia urbanizacién homoénima.

Este original comedor estaba en una construcciéon de lo que fue una antigua estacién del tren que hacia

el recorrido Caracas -El Encanto-Los Teques. Su planta alargada nos recordaba el vagén de un convoy.

Los domingos el bullicio crecia por la gran cantidad de clientes que llegaba de todas partes de la ciudad
para hacer “pick up” con la paella que era dispuesta en bandejas de carton envueltas en papel blanco y

amarradas con pabilo.



Esa “embalaje” lo hacian los dos duefos del Bella Vista quienes vestidos con camisas de manga larga
de un blanco impoluto, planchadas impecablemente, donde resaltaban sus yuntas de oro, con una
habilidad extrema amarraban frente a los comensales cientos de cientos de bandejas con humeante

paella.

Este rito se repetia cada domingo cuando las familias salian de misa e ibamos al Bella Vista a recoger la
paella para luego almorzar en casa. En ocasiones especiales se comia en el largo comedor construido a

la orilla de la linea férrea y los nifios nos excitabamos en el momento que pasaban los vagones del tren.

Ese tren desaparecid, dejo de funcionar hace muchisimos afios, como han desaparecido y dejado de
funcionar una gran parte de los muchos restaurantes y tascas mencionados en este largo recorrido por la

cocina publica espafola de Caracas.

Albergamos la esperanza que el tren del progreso regrese, no solo a la capital, sino a todo el pais que lo

pide con urgencia.
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OBiTUARiIO DE WARMELE LEiZAOLAR ZAZPiRZU, LA LEYENDAR DE LA
DiAGRAMACION VENEZOLANA OLViDADA EN EUSKADi. DEIA. Iban Gorriti.
11/02/2021.

Imagen de archivo de Karmele Leizaola. Archivé familiar

Nunca es tarde para tributar el Ultimo reconocimiento a una persona. Quizas si lo es ya para decirle agur
con letras mayusculas a Karmele Leizaola en Euskadi. Tal vez porque merecid, sin duda, un homenaje
en vida que nadie le brindé. Gozd de un mayor reconocimiento en Caracas que en el pais donde nacio.
En Venezuela se le recuerda por la gesta de ser la primera mujer que formé parte de un equipo de
disefio de periddicos en un pais que no daba oportunidad en esta seccion a quien no fuera hombre. En
América, le reconocen su especialidad en tipografia, por el uso que hizo de blancos y como maestra de

generaciones en disefio grafico.

El pasado dia 5 falleci6é esta donostiarra, venezolana y residente en Las Rozas de Madrid a la edad de
91 afos. La guipuzcoana gand el Premio Municipal de Periodismo de Venezuela en la mencion de
Diagramacion y Disefio. Ademas, fue compariera de trabajo del premio Nobel de literatura de 1982,

Gabriel Garcia Marquez, buen amigo que le cité en una de sus obras.

Karmele Leizaola era hija de Josu Miren Terese Azpiazu y Ricardo Leizaola, matrimonio duefio de la
libreria San Ignacio de Donostia que tuvo nueve hijos. En su llegada al exilio en Venezuela, el
matrimonio cambid de sector y pasé a regentar un hotel en Caracas que fue lugar desde el que muchas
familias emprendieron una nueva vida tras la Guerra Civil y la Segunda Guerra Mundial. El inmueble
tenia por nombre Zumaia y mas adelante abrieron el Bidasoa. Karmele, ademas era sobrina del

lehendakari Jesus Maria de Leizaola.



El mundo periodistico y, por extension, el editorial de Venezuela, lamenta la pérdida humana y
profesional de una mujer que trabajoé en el periddico del pais caribefio El Nacional, ademas de participar
en las principales revistas del pais, innovando en diagramacioén, es decir, en disefar y realizar la
maqueta de una revista, libro, periddico, disco... Esta considerada una leyenda de la diagramacion tras
su labor también impresa en publicaciones como Elite, de Tipografia Vargas; Economia Hoy, Imagen o
Momento, donde coincidié con Garcia Marquez. Los medios de comunicacion olvidan, no obstante, que
también maquetdé la revista Gudari en Caracas, publicacion de la resistencia vasca clandestina en el

exilio.
OLVIDADA EN EUSKADI

En Euskadi son contadas las voces, casi Unicamente las familiares, que han puesto en valor su persona
y logros. Asi, el ex parlamentario jeltzale Ifiaki Anasagasti, quien editd con ella Gudari, sali6 a reivindicar
su figura. "Lamento que el periodismo vasco desconociera la existencia de una mujer estrella como
Karmele, donostiarra, pionera, premiada, sobrina del lehendakari Leizaola, madre de cuatro periodistas y
artistas, con una sonrisa perenne. Algo se esta haciendo muy mal en las instituciones y en las

reivindicaciones feministas", enfatiza el ex senador del PNV.

Su sobrino, el periodista Estepan Aldamiz-Etxebarria, destaca su humanidad, y le recordara siempre
sonriente. "Creo que fue una gran trabajadora, creadora e innovadora, especialmente por su trabajo en
El Nacional, y no hay sino ver lo que ahora escriben quienes la conocieron. Pero siendo buena en lo
suyo, siempre me llamé la atencién la poca importancia que se daba a si misma. La verdad es que era

una izeba estupenda”.

Desde el otro lado del Atlantico, el periodista y editor Sergio Dahbar habla con conocimiento de causa
sobre ella. "Ha partido una dama del periodismo venezolano, quizas la mejor maestra que tuvimos,
Karmele Leizaola", subraya y va mas alla: "Pensé el disefio gréfico como un arte al que habia que
meterle cabeza. Nos ensefi6 a amar esta profesion. Gabriel Garcia Marquez ahora debe estar

persiguiéndola en la eternidad".

Sobre el premio Nobel ella contaba anécdotas como que "escribia bien, cuando queria escribir bien",
sonreia, y le calificaba como una persona graciosa. Narraba lo mucho que le hablaba de su época en

Paris.

Autodidacta en su profesion, Leizaola "buscaba la armonia” en un mundo en el que trabajaron personas
que no eran del sector como "un hombre que habia trabajado en seguros, otro que vendia leche. Y
amigos les contrataban en aquella época. Actuaban mecanicamente, sin ojo. En ese momento, encontrar
una persona con la sensibilidad de Karmele Leizaola era con quien hablar y de quien aprender”,

agradecen sus ex compaferos.



Ella luché por publicaciones en las que el periodismo y el disefio fueran complementarios. "Se aprende
mirando bien, sabiendo utilizar la mirada, se aprende a fuerza de hacerlo mal". Quienes trabajaron con
Leizaola destacan que de ella no solo se aprendia de diagramacién, sino de valores éticos y
periodisticos. "Siempre tuvo disposicion a ensefiar", admiran a quien contrajo matrimonio con Luis de las
Heras, quienes tuvieron cuatro hijo: los periodistas Txomin y Estibaliz, el publicista Mikel y el caricaturista

Eneko.

Tras su fallecimiento, el periodismo caraquefio se volcd en reconocerle como la primera mujer que
consigui6 formar parte de un equipo de disefio de periddicos en Venezuela. "Los profesores de Disefio
que tuve fueron mis ojos. Gracias a ellos adquiri el sentido periodistico. El disefio no es nada si no
entiendes de periodismo y si el periodismo no es bueno, tampoco ayuda al disefio”", reivindicaba esta

fumadora impulsiva.

Comparieros de aquella época agregan que fue "muy culta, buena conversadora, gran cocinera, pero
fumaba como una chimenea. Y lo peor, yo trabajando a su lado", bromeaba un compafiero durante un

seminario de Disefio de la Informacion celebrado en 2009.

De aquel encuentro en Caracas salié un reconocimiento explicito hacia ella. "Karmele abrié nuevos
caminos para plasmar la noticia en los medios impresos, gracias a su innovador uso de los espacios en
blanco, el empleo de fuentes tipograficas y un profundo conocimiento de la arquitectura de los textos en

una pagina de periédico".

Tenia 91 afios, era vasca de origen, venezolana de adopcion, y creé la imagen de muchos diarios y

semanarios suramericanos

"Lamento que el periodismo vasco desconociera la existencia de una mujer estrella como Karmele",

defiende Inaki Anasagasti



DEBATE EN EL PARLAMENTO VASCO. Blog de Ifiaki Anasagasti. 18/02/2021.

Se ha visto este jueves una proposicion no de ley en el Parlamento Vasco sobre la dramatica situacion
de Venezuela. Era conjunta del PNV y PSE. ElI PP y Ciudadanos ha presentado una enmienda. El
resultado de la votacion ha sido 48 votos a favor, 27 en contra. Los votos contrarios, incluyendo a EA
(apéndice vergonzoso de Sortu) han tenido discursos profundamente antidemocraticos. Lo que en
Euzkadi es objeto de critica, de manifestacién, de desprecio, de critica salvaje, en Venezuela es
comprensible y lo mas sangrante, propio de un régimen democratico elegido por el pueblo cuando a ese
pueblo no se le deja votar con garantias, donde no hay libertad de expresion, donde se persigue al
disidente, donde se asesina al contrario y donde mas de cinco millones de venezolanos han tenido que
emigrar de mala manera y donde los derechos humanos son conculcados diariamente. Pero a ellos les
parece modélico. Me encantaria que Martinez de Podemos y Oihane Etxebarrieta de Bildu se fueran a
vivir en Venezuela y pusieran alli cdmodamente en marcha su asqueroso discurso trotskista, asqueroso
porque el ser humano y sus derechos no existen. Para ellos, me remito a las mentiras que han proferido

que han sido un insulto a la inteligencia y a la sensibilidad democratica.

Ha sido penoso escucharle al parlamentario de Podemos hablar de la crisis econémica vinculandola a la
crisis del petréleo cuando el chavismo ha destruido toda una industria que ha pasado de los tres millones
de produccion de barriles diarios a menos de un millén tras 21 afios de dictadura y habiendo expropiado
todo lo que econdmicamente funcionaba con aquel salvaje grito de guerra que aun resuena en nuestros
oidos. "jExprépiese!”. Comunismo en estado puro. Eso es lo que es Podemos lo mismo que Sortu,
sucesor de aquel nefasto Partido Comunista de las Tierras Vascas que ademas apoyaba a ETA. Por lo

menos no ocultan su ideario totalitario.




IAaki Agirre les ha afeado su doble moral, su irrespeto a los derechos humanos, su apoyo a un dictador
como Maduro, lo mismo que Txarli Prieto y hasta lturgaiz. Es un problema de sensibilidad y es un
problema de ideologia. Cuando uno apoya a un régimen totalitario significa que su modelo en Euzkadi es

asimismo totalitario. Y el que no se dé cuenta de eso o es tonto, o es ciego o esta con ese modelo.

A Gaika Etxearte, hijo del Delegado vasco en Caracas, lo maté la revolucién bolivariana, dato que para
Bildu carece de importancia atribuyendo a Trump todas las culpas cuando todavia es necesario recordar
el telegrama que Bildu mandé al presidente republicano tras su victoria electoral. Al parecer lo que les
gusta son los populismos, aunque sean de derechas.

Este debate tendra repercusién en la opinidon publica del exilio venezolano y mandara un mensaje a los
venezolanos que sufren bajo aquella dictadura de apoyo pero ha servido para algo mas. Y no es cosa

menor. Quita mascaras. Los proyectos de Bildu y Podemos, son proyectos totalitarios.

Aprendamos en cabeza ajena.
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4. Euzko Abertzaleak eta Euskal Sozialistak
talde parlamentarioek egindako legez

besteko proposamena, Venezuelako
hauteskundeak salatzeari buruz. Eztabaida
eta behin betiko ebazpena.
[127\11%02\01400097]

Jatorrizko testua onetsi da.
1172021
“Eusko Legebiltzorrak

L Alderdi politikoek askatasunez parte hartzeko
inoleke  bermerik  gobe  ontolatulako
hauteskunde houek errefusatzen ditu,

2. Ez du legez kontruko hauteskunde horien
emoitza  onarizen, baldintza eta  berme
demokrotikook betetzen ez ditveloko ata,
gainera, nazioorieko behoketorik gobe egin
direloko

3. Beste behin salofzen du MNicolas Maduroren
eregimenaren diktadura-deriba,

4 Indaor politiko eta sozial gurfiei dei egiten die
bat egitera Venezueloko biztanleei gizartearen
ela ekonomiaren ongizotean oinarrituloko bizi-
baldintza duinak seguriatzeko beharrezkoa den
aldoketa politikoo bermatreko

5 Erokunde gurztien bobesa eskotzen du
Veneruelori trantsizio boketsua  ziurtatzeko,
justiziora, oskofosunera eta  demokroziara
itzultzea bermatu ahal izateko”

4. Debate y resolucién definitiva de la
proposicién no de ley formulada por los
grupos parlamentarios Nacionalistas Vascos
y Socialistas Vascos, sobre denuncia de las
elecciones de Venezuela.

[12\11\02401\00097]
Aprobado el texto original,
112021

"El Parlomento Vasco

1 Rechaza estos COMICIOS electorales,
organizodos sin lo més minima gorontio de
participacién libre de los portidos politicos.

2 Mo reconoce el resullodo de estas elecciones
ilegitimas, al no cumplir con las condiciones y
garantios democrdficos, odemds de ser
realizndos sin observacién internacional

3 Denuncia, una vez mds, la deriva dictotorio
del régimen de Micolds Maduro

4 Uama a todas los fuerzas politicas y socioles o
unirse para garantizar el cambio politico
necesario poro goranfizor a lo poblocién
venezolana condiciones de vido dignos
basados en el bienestar sociol y econdmico.

5 Pide el apoyo de fodas las instituciones pora
asegurar a Venezuelo una fronsicion pacifica
que puedo garantizar el reforno a la justicia, o
la libertad y a lo democracia®,



EL ‘GORA EUZKADi ASKATUTA QUE HiZO TEMBLAR AR RADIiO SAN
SEBASTiAN. Iban Gorriti. DEIA. 28/02/2021.
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Los jeltzales Gorka Agirre —de negro- y José Joaquin Azurza en un acto en Gales. Foto: PNV

Se cumplen quince afios de la muerte de José Joaquin Azurza, quien junto a otros jeltzales cort6 la

programacion de la emisora entonces franquista durante el Aberri EQuna de 1947

En octubre se cumpliran 15 anos de la muerte José Joaquin Azurza, el hombre clave para que
técnicamente se pusiera en marcha el proyecto de Radio Euzkadi en el exilio venezolano. Conocido
como Jota Jota o Telefunken —porque llevaba la radio en su mente—, protagonizdé en un dia de Aberri

Eguna la interrupcién de las emisiones radiofonicas para lanzar proclamas de la resistencia vasca.

Consiguid recalar en Venezuela, donde fue presidente del Centro Vasco de Caracas. Alli fue hombre
de confianza del vicepresidente del Gobierno vasco, Joseba Rezola; y formé junto a Jokin Inza, Xabier
Leizaola y Alberto Elosegi el nucleo dirigente del grupo EGI. De vuelta a Euskadi trabajé en el proyecto
de EITB. EI PNV lo recuerda siempre como "hombre con una cabeza privilegiada que escribia, opinaba y

hacia un activismo politico de forma intensa”.



El exsenador Ifiaki Anasagasti valoriza la figura de Azurza con el objeto de que a dia de hoy aun se lo
recuerde presente. "Fue un hombre muy importante, con una cabeza muy bien amueblada, inteligente
donde los haya", valora, y va mas alla: "Fue un ingeniero perspicaz, con la experiencia radiofénica que
monté en San Sebastian, asi como su trabajo en la empresa Shell, con un inglés perfecto. Se enteré de
que iban a cambiar dos transformadores que comunicaban desde la petrolera con las refinerias de las
Islas Curacao, Aruba y Bonaire. Se hizo con ellos y se convirtieron en la base de las emisiones

clandestinas de Radio Euzkadi. Azurza los bautizé como Pedro y Pablo".

La hemeroteca jeltzale lo recuerda, asi como los "cortes de Radio San Sebastian". En este ultimo caso,
cdmo se acercaba el Aberri Eguna de 1947. En la revista Euzkadi, el propio Azurza y Elosegi valoraban
aquellos momentos como los mas aciagos de la lucha clandestina. La frontera del Bidasoa se hallaba
cerrada por el boicot a Franco por parte de las Naciones Unidas. Los mal denominados "batallones de
trabajadores”, es decir, batallones de esclavos de Franco, funcionaban todavia y se estaba iniciando la

construccion en Madrid del terrorifico "Valle de sus Caidos" —valoraban los jeltzales— en Cuelgamuros.

Faltaban aun trece anos para que la television llegara a Euskadi. La espafiola comenzd sus
transmisiones de Sollube en 1960. La unica emisora de radiodifusion que habia en Gipuzkoa en 1947 se
denominaba EAJ-8, Radio San Sebastian, en el monte Igeldo, con sus estudios en la Avenida de
Espana, 27. "Era, a la vez, la emisora mejor situada, con mejor antena y mas potencia en Euzkadi, lo
cual la hacia perfectamente audible en toda Euzkadi, desde Bilbao a Zuberoa y desde Baiona hasta La

Rioja", enfatizaban.

En la zona de Bilbao, Irufiea y Gasteiz, funcionaban otras pequefias emisoras sin alcance fuera de
dichas ciudades. Todo el resto escuchaba Radio San Sebastian.

Una célula de la Resistencia que operaba en El Antiguo, "semillero de patriotas" —calificaban-, dirigida
por un gudari mecanico de ascensores, y compuesta por jovenes de 18 a 25 afos, torneros, oficinistas,
estudiantes y algun técnico en teléfonos, concibio la idea de utilizar la emisora de Igeldo el dia de Aberri

Eguna para efectuar una transmision clandestina.

Utilizando un amplificador telefénico de estado sélido, antes de la invencion del transistor, idearon
ponerse en paralelo en la linea telefénica que iba desde el estudio de la avenida hasta Igeldo. Se
selecciond un lugar, cercano al actual edificio Erregeenea, donde la linea iba aérea sobre postes de

madera.

Pero habia unas cuatro lineas telefonicas y era imprescindible identificar la que llevaba el programa, para
lo cual, con un "plenilunio fantastico”, a las 22.30 horas del Jueves Santo, 3 de abril, un joven tornero de

19 afos subio al poste con escaladores.



No era empresa facil. Identificada la linea en uso por la emisora, se acabé la transmisién, por lo que no
se pudo efectuar una prueba. Quedaron en el poste dos hilos esmaltados muy finos, unidos a la linea por
unas pinzas de cocodrilo. Se vigilé la linea el viernes, que tampoco hubo emisiones. El sabado al
mediodia, dando dos cortos silbidos, mientras el jefe de la célula de la Resistencia, el exgudari,
escuchaba en su casa, se probé el sistema. Funcioné a la perfeccion: "Creia que nos iban a descubrir,
pues se ha oido muy fuerte", fue en aquel mismo momento el mensaje del coordinador. Habia

posibilidad, con dudas, de emitir por Radio San Sebastian.

Llegé el 6 de abril, Aberri Eguna. Desde la vispera estaba montada la matxinada para las dos de la tarde,
con todo el mundo en la mesa o de sobremesa. Y el horario se cumplio: Tres jovenes acudieron al pie
del poste donde estaban las pinzas conectadas y los alambres finos que llegaban hasta la base.
Conectaron su aparato y escucharon el programa en curso. Cuando desde el estudio pusieron una
musica tenue, un solo de violin, pasaron el contacto de su amplificador, y la voz de un estudiante de 19
afios leyo el mensaje que electrizé a miles de radioescuchas: "jVascos, abertzales! jHoy es el Dia de la
Patria! Gora Euzkadi Askatuta!", y a continuacion en euskera el mismo mensaje: "Euzkotarrak, entzun,
gaur Aberri Equna degu. Gora Euzkadi Askatuta”, y ley6 una frase que no se oyd en antena porque fue
cortada por el operador de la radio quien, por lo que luego se supo, estaba en el balcon de la emisora
aquel dia radiante y primaveral mirando a la Bahia de La Concha, y al oir lo que el locutor clandestino
estaba diciendo, "echdé a correr, resbalb, se cayd, se levantd y alcanzé el interruptor general de la
consola cortando el programa". La frase que falté instaba a todos a escuchar Radio Euzkadi, que

entonces transmitia desde cerca de Baiona y prometia que pronto hablaria al pueblo vasco libremente.
RUMORES

Los bulos acerca de cémo pudo suceder la interrupcidon constituyeron la comidilla de las semanas
siguientes a este hecho. Desde Gasteiz, los del régimen llamaron alarmados al Gobierno Civil
preguntando qué ocurria en Donostia. La policia investigd, encontré los alambres finos y las pinzas, pero
no pudo dar con los autores. Los dos afios siguientes hubo otras cuatro transmisiones de la Resistencia
por Radio San Sebastian. Era una pugna de ingenio entre el técnico de la emisora donostiarra Acarreta y

los de la clandestinidad.

El PNV siempre tuvo presente que la resistencia civil consistia en mantener firme el espiritu del pueblo
por medio de acciones que no produjesen bajas, ni tanta sangre como en las aun recientes ejecuciones
se habia derramado. "En este sentido, el grupo que llevé a cabo las acciones de la radio en Donostia
puede afirmarse que nunca dejé pelos en la gatera: nadie, jamas, fue encarcelado ni tuvo que fugarse
por las arriesgadas acciones técnicas de la radio. Es un récord de la Resistencia Vasca", concluian con

orgullo los jeltzales.



CARMELO MORRILLAS OLASACGASTS]. Vitralista Gipuzkoano

Carmelo Morrillas Olasagasti fue un artista del
vidrio nacido en Gipuzkoa, que emigro a
Venezuela buscando trabajé, y se establecié en
primer lugar en Caracas por los afos 50,
realizando alli numerosos trabajos, en edificios
publicos y eclesiasticos. Destacan sus vidrieras
en la catedral de Caracas y el parlamento
Venezolano (Nota Jazoera: no he verificado y

tomado fotos).

En el afio 1972, regresa a Espafia y se instala en
San Sebastian, de donde es originario, fundando
Vidrierias Morrillas, y sigue trabajando como
artesano hasta 1985. En dicho afio, a su
jubilacién, le releva José Javier Martinez, que

deja Vidrieras Unanue y toma el taller de Morillas.

Nos conto Javier en su momento: “Carmelo fue a Caracas en busca de trabajo, dado que en Donostia
escaseaba, se fue solo al principio, y entré a trabajar en un taller de vidrieras, oficio que el dominaba en
todos los aspectos, (era un gran artista y sobre todo un extraordinario pintor) al afio de estar en el citado
taller lo compré, y llevé a su familia a Venezuela, mujer y una hija, luego tuvo dos mas que nacieron alli.
Sé que realiz6 muchos trabajos en Caracas pero no me acuerdo de ellos, aparte que por nombres que él
decia se me han olvidado, iglesias y alguna sinagoga pero no puedo precisar, a principios de los afios
70, fallecié su mujer, cosa a la que no pudo sobreponerse, y volvié a Espafa, todo el material que traia
en un barco, (material, documentacién, etc) se perdid, el barco naufragd cerca de Cadiz, y no pudo

recuperar nada.




En 1975 se instalé en Donostia, en la calle Jai-Alai n° 16, hasta que se jubild, se jubilo anticipadamente
por problemas de corazén, (se caso otra vez, se rie Javier) nos conociamos, dado que yo trabajaba en
otro taller de vidrieras, me llamé, llegamos a un acuerdo, y le compre el taller (1985) en el cual estuvimos
trabajando los dos, el colaboraba algo, dado que al estar jubilado no podia trabajar pero me asesoraba y
me hacia bocetos.

Carmelo trabajando



FOTOS VASCO VENEZOLANAS.

Nuestros Aberri Egunas. Queremos volver a ellos
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PRJIMER, CULTIVO DE CHAMPINONES EN VENEZUELX
JULIZN SERILEGUL

Vasco, euskaldun, solterén, nacido en Nabarra, fue el primer agriculior que sembrd y comercializd el
champifiones en Venezuela tenlendo un mercado importante sobre todo en Caracas.

En 1947, al desaparecer los tranvias de la ciudad de Caracas, muchas de sus Instalaciones fueron
vendidas o dembadas, para dar paso a otras edificaciones, algunas quedaron abandonadas, como el
tinel del tranvia que conectaba la ruta que iba desde el centro de la cludad hacia el Cementerio y EI
Valle, el cual aun existe, ya bloqueado, a la altura de Puente Hierro, en plena ciudad.

Jukén vio las condiciones que tenia el Wnel, como escasa Buminacion, humedad y baja temperatura,
propicias para el cultivo de estas delicias culinarias. Con 108 afos, al aumentar la demanda y ya no s

el tinel, mudo su a Potrerito, estado Miranda, cerca de la fabrica de Arte Murano,
g gonde iba y venia con un Cadilac de los anos S0.

Jukan dej6 &l negocio y se fue para Euzkadi cusndo MONtAron UNOS grandes sembradios de champinon
en Valera, Estado Trujillo, con los cuales no pudo competir comerciaimente.

Ubicacion: Ubicacién: Av. Pdez. Puente Hierro. Caracas. DC
Coordenadas: 10° 20" 30.1"N  66° 54" 45.9°W
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PRESENCiRX VASCA

TURiSMO DESDE LA DESTRUCCION DEL PATR:iMONiO CULTURAL. LA
ARQUITECTURA EN LAS MERCEDES. Abogado Octavio Sisco Ricciardi. 2019

Abog Otawvio Seco Riooard:

OvDaZog




Resumen: Los procesos de urbanizacion en Caracas han sido accidentados. Con la llegada de los
conquistadores espafioles se incorpora en las nuevas tierras la forma urbana reticular, nacidas en las
ciudades europeas en la Alta Edad Media. Ese esquema de la cuadricula colonial se rompe en Caracas
en la ultima década del siglo XIX pero es entrado el nuevo milenio, cuando empieza la expansion urbana,
en especial, hacia el este. Seria en un cafiaveral al sureste de la ciudad, perteneciente a la familia Eraso,
donde se desarrollaria la primera urbanizacién inspirada en los distritos petroleros estadounidenses. La
vocacion original de Las Mercedes de corte residencial va transformandose desde sus inicios con el
arribo de la diaspora de arquitectos vascos a Venezuela en el primer tercio del siglo XX, resaltada con
edificaciones que recuerdan a los caserios de sus terrufios. Con los 50, llega el racionalismo con disefios
vanguardistas como el de Sanabria y la construccion de edificaciones que la marcaran definitivamente: el
Hotel Tamanaco y el Centro Comercial. En los 70, se alzan edificaciones comerciales que fraccionan el
perfil urbano y con ello su uso vecinal. Desde del propio concejo municipal barutefio se impulsa los
cambios de zonificacién desde 1998 hasta su ultima version en 2015, abriendo espacios para el avance
vertiginoso de un distrito financiero. La Urbanizacién se incorpora a la Milla de Oro iniciado mas al norte
con El Rosal, Chacao y La Castellana. En este intervalo el Instituto del Patrimonio Cultural y la Alcaldia
de Baruta declaran Bienes de Interés Cultural a un poco mas de 20 edificaciones de diversas épocas. La
primera década de este siglo ha marcado definitivamente al sector desde la llegada del Tolén Fashion
Mall: germinan a una velocidad imparable torres y edificios de oficinas y comercios, no obstante las
circunstancias politicas y econdmicas que atraviesa el pais. Sin desparpajo, el Fondo de Valores
Inmobiliarios asegura que Las Mercedes incorporara proximamente un cuarto de milléin de metros
cuadrados de oficinas. Frente a este panorama surgen inquietudes y sugerencias para la proteccion del

patrimonio cultural que permitan armonizarlo con el crecimiento urbano.

NOTA JAZOERA: seccion correspondiente a arquitectura vasca presente en el referido documento.

LR ARQUITECTURA DEL EXiLi0o LA DiASPORAR VASCA. DE LA CASA
RURAL AL MODERNiSMO

Finalizando el primer tercio del siglo XX, Venezuela se habia convertido, después de México, en la
segunda opcidon mas importante para el exilio arquitecténico espafol, en especial, del pais vasco, como
consecuencia de las dos guerras -la espafola y la mundial- y sus traumaticas posguerras. Este grupo de
desplazados, como lo indica el arquitecto Martin Frechilla, con diferentes niveles de instruccién, fue un
factor determinante para la conformacion de la estructura social, econdmica y fisica de la nacion. Los
arquitectos espafoles que arribaron a Venezuela, entre ellos, del pais vasco, debido a la guerra civil
fueron: Rafael Bergamin Gutiérrez, Juan Capdevila Elias, José Maria Deu Amat, Francisco lfiguez De
Luis, Urbano de Manchobas Careaga, Joaquin Ortiz Garcia, Eduardo Robles Piquer, los hermanos Amaés

y Fernando Salvador Carreras, José Lino Vaamonde Valencia y Javier Yarnoz Larrosa.



Figs. 17, 18 Detalles de frontones (hastiales) con txori-toki. Tomadas de: Gémez, A. J. (2003).
“La arquitectura Neovasca y su aportacion a las viviendas de casas baratas” Fig. 19. Miguel

Salvador Cardon (1939) s/f Tomada de: http://jazoera.blogspot.com/

Seria a finales de los 40 e inicio de los 50 cuando se levantan mayoritariamente tanto casas para una
sola familia como multifamiliares, edificaciones que recuerdan las estampas de los caserios de Euskadi,
disefiados por arquitectos vascos. También se construyen edificios de este tipo en El Retiro, El Rosal,
Chacao. Surgen igualmente hibridos entre esta arquitectura, denominadas Neovasca, con elementos
coloniales, e incluso modernos. Casas de este prototipo, especialmente unifamiliares, de una o dos
plantas, son aun observables en La Florida, El Paraiso, El Pinar, Las Acacias, Los Rosales, Los
Chaguaramos, Santa Moénica, La Floresta, Altamira, La Castellana, La Florida, La Campifia y Los
Caobos.




Suele llamarse caserio propiamente a la vivienda del labriego aislada, situada en medio de una heredad.
Bizkaia (Vizcaya), Gipuzkoa (Guiplzcoa) y una pequefia parte de Araba (Alava) presentan sus valles

salpicados de blancos y hermosos caserios bastante alejados uno de otro.

La arquitectura Neovasca, no solo ha tomado los elementos morfolégicos del estilo de los caserios, sino
también en donde coexisten elementos de las casas-torres y palacios. El portaldn, el arco de entrada que
a la vez sirve de porche, es originario de los caserios del siglo XVIlI; entramado en el frontén, que no es
mas que un falso entramado, imitando las riostras de madera; ventanas y puertas enmarcadas en piedra;
techo a dos aguas con tejas curvadas de arcilla (que remontan a las usadas por los arabes, y estos lo
pasaron a la peninsula ibérica, que luego llega a tierras americanas con el consabido estilo colonial
espafiol). El color rojizo de las tejas constituira un sello inconfundible de la Caracas bucdlica, la de “los
techos rojos” descrita en el amoroso himno de “Vuelta a la Patria” del poeta venezolano Juan Antonio
Pérez Bonalde (1846-1892).

En las provincias vascas espafiolas llama precisamente la atencion la gran cantidad de escudos que
tanto adornan las fachadas de los palacios, como de las casonas, casas-torres, y de los mas sencillos
caserios. Esos escudos son incorporados en muchas de estas edificaciones caraquefas que recuerdan
una heraldica afectiva de personajes y lugares de Euskadi: Donosti, Aralar, Elkano, Okendo, Zumarraga,
Txindoki, Pakea.

Fig. 20 (Edificio Zumarraga (2006) Archivo de O. Sisco. Fig. 21. Edificio Donosti. 2019. Foto: J. Martinez)



Ademas de las particularidades enunciadas, en los hastiales de estas construcciones, (en arquitectura, el
hastial es la parte superior triangular de la pared o muro de un edificio utilizado para disponer las
pendientes de la cubierta, que se apoyan en él que determinan la tipologia de cubierta denominada a
dos aguas), un observador distraido pudiese no percatarse de elementos en su ornato: el txoritoki. Del
euskera, txoritoki, significa lugar de pajaros. En los origenes, la gambara o piso bajo el entramado del
caserio, se destinaba para guardar y secar hierba, era una zona sin paredes. Con el tiempo, se fue
cerrando, generando esos simpaticos hastiales, pero los pajaros anidaban, salian y entraban a través de
los huecos que se dejaron para la ventilaciéon. De ahi su nombre. En diversas casas hallamos
variaciones alternativas a los huecos triangulares y se juega con vanos ornamentales circulares,

rectangulares e incluso elipticos.

PRSP

Fig. 22. (Edificio Mendi Eder. 2019. Foto: J. Martinez)

Asimismo, encontramos testimonios inspirados en alto grado con este estilo mestizado con la expresion
neocolonial de nuestras tierras como el uso de balaustradas en madera en los balcones y el uso de la
teja roja céncava de arcilla. Edificios como “Mendi Eder’, “Donosti”, “Los Angeles” y “Zumarraga’
construidos entre 1948 y 1950, atribuido a los arquitectos Luis de Basaport y Miguel Salvador Cordon,
con declaratorias individuales como Bien de Interés Cultural por parte del Instituto del Patrimonio Cultural
y Bien de Interés Municipal por el Municipio Baruta del estado Bolivariano Miranda, pese a

intervenciones posteriores, conservan el encanto unico de esta arquitectura.




Fig. 23 Edificios Elkano y Okendo (Luis de Basaport, arquitecto) circa 1952.

Fuente: Fundacién Arquitectura y Ciudad.

Ademas de este estilo singular traido de las frias montafias de Euskadi, los arquitectos vascos en
sintonia con las nuevas tendencias de la arquitectura, producto del movimiento de la Escuela de la
Bauhaus, se atreven a incorporar en sus disefios estas expresiones en otras edificaciones, como es el
caso de los edificios “Elkano y Okendo”, la Residencias “Yuruani y Cuyuni”y “Aralar” (las dos primeras
de Luis de Basaport y el ultimo del ingeniero Julian de Uzurrunzaga) ubicadas en la avenida Orinoco,
alrededor de la antigua plaza, hoy redoma Nicolas Copérnico.
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NOTA JAZOERA: Para la fecha (27/02/2021) la situacién no ha mejorado, ha continuado la destruccion
y abandono del patrimonio arquitecténico del municipio Baruta, asi como otros municipios, con la mirada
indiferente o “complaciente de las autoridades”, y se escuchan pocas voces de Universidades, otras
instituciones y personas, siento que en Caracas y Venezuela nunca valoraremos nuestra historia y

patrimonio, imperando el aspecto econémico.




GONZALO ATTiAS OLABARRIETA, CANTANTE EN PANDEMiR.

Gonzalo en plena actuacion en Los Samanes, Caracas, Estado Miranda

Gonzalo Attias Olabarrieta, nieto de Jon Mikel Olabarrieta Aguirre, viene desde hace algun tiempo,
dentro de esta pandemia por el virus Chino, apoyando a la Alcaldia de Baruta, con el programa de
Cultura Baruta de realizar presentaciones en diferentes partes de este amplio municipio capitalino con el
fin de llevar presentaciones musicales a los barutefios sin que se muevan de sus casas, ayudando a

minimizar el riesgo de difusion de esta terrible enfermedad.

Ya con esta de Los Samanes, Gonzalo se ha presentado en varias oportunidades, siendo muy bien
recibido en las comunidades para escuchar su repertorio de “covers” de musica romantica, merengue,

rock, entre tantas otras piezas.




COMENTAR,iOS DE LOS LECTORES

Maria Isabel Arriaga Aguirre. Caracas. (31-01-2021)

“Gracias muy bueno...”.

Beatriz de Elguezabal Aristizabal. Caracas (01-02-2021)
“Pedro Javier: estupendo como siempre este Jazoera que nos recuerda o nos ensefia muchas cosas

importantes de la comunidad. Ademas aprovecho para reenviarlo. / Eskerrik asko”.

Arrate Coscojuela. Valencia. Espaiia. (01-02-2021)

“Muy bueno, Pedrin, como siempre, admiro tu dedicacién y amor, por lo que haces / Muxussss”

Arantzazu Ametzaga. Nabarra. Euzkadi. (01-02-2021)

“Eskerrik askoj Me emociona el recuerdo de Felipe Sarasa (Pipe) que fue vecino inicial en el proyecto
audaz de Errikotxiki (Equesibar, Nabarra) en el que nadie creia y luego resultd: tan bien. Fue un buen
amigo de aquellos primeros tiempos nuestros de Irufia, un hombre amable, solicito, generoso;, por
mencionar a Mikel Irujo quien por ser caraquefio y vasco intentara dar lo: mejor de si mismo en esta
Nabarra politicamente dificil, y por incluir el articulo de El Alsina... es un Jazoera cercano, como siempre.

Milla esker adiskide maitia eta beti aurreraj”
Aitor Romano Elortegui. Maracaibo. Estado Zulia. (01-02-2021)

“Acuso recibo. / Gracias.Pedro..Por lo de Maracaibo y mi mencién como obra pictérica. / La revista como

siempre gran 6rgano informativo de nuestra cultura. / Gracias por tanto. / Un fuerte abrazo”

AMIGOS LECTORES jMILA ESKER!
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o WhatsApp: +58 424-1797908

e Blog: jazoera.blogspot.com
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