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Sukaldaritza bai, ikasi zuen, baina tarteka bakarrik aritzen da
sukaldean. Bezeroei ongietorria egin eta haiek jan-edana
gustura egin dezaten arduratzen da. Jatetxeko semea izanik
ondo daki ostalaritza zer den. Jantoki buru onenaren
Euskadi saria jaso du. Horretarako ez du eskolara joan
beharrik izan, gurasoak izan ditu etxean bertan maisu.

angileak hara-hona

dabiltza jangela

garbitzen eta txu-

kuntzen Kaia-Kai-

pe jatetxean. Igor

Arregi (Getaria,
1971) dena behar bezala dagoen
begiratzen ari da. Itsaso urdinak
aparteko markoa jartzen die ja-
tetxeko leihoei. Baina badute
aurretiagoko lanik.

Pozik hartu du Euskadi Gas-
tronomia saria. «Nire lanari
eman zaion onespen publikoa
da; polita eta eskertzekoa da».
Bereziki gurasoei adierazi die
eskerrona. «Beraiekin ikasi dut
dakidan dena», dio. Baita lantal-
deari ere. «Denek gauza bera
esaten dute ondo geratzeagatik,
baina egia da». Neguan 15 langi-
le dira, udan 30era iristen dira.

Lidia Olaizola emazteak eta
biek daramate azken urteotan
negozioaren ardura. Familia
kontuetan zaila izaten da bat
etxeko negozioan lanean noiz
hasi zen esatea. «Txikitatik aritu
gara hiru anai-arrebok lagun-
tzen». Hemezortzi urte darama-
tza jantoki buru bezala.

Enpresa ikasketak egin zituen
lehenik, eta ondoren Luis Irizar
maisuarengana jo zuen, honek
Donostian duen sukaldaritza es-
kolara. Martin Berasategirekin
ere egin zituen praktikak. Sukal-
dari ikusten zuen bere burua.
«Beti gustatu izan zait sukaldean
aritzea. Baina gurasoek eta beze-
roek eurek ere jantokian egon eta
bezeroei kasu egitea eskatzen zi-
daten», dio. Ezin bietan egon.

Ostalaritzako jardueraren ar-
gi-itzalak ditugu hizpide. «Gus-
tukoa izan behar duzu, bestela
ez du merezi. Oso lotua da, ordu
asko dira, baina bezeroen eske-
rrona ere jasotzen duzu. Jende
asko ezagutzen duzu», dio.

Mende erdiko historia du
atzean jatetxeak. Irulegineako
ormek —horixe da etxearen ize-
na- makina bat bezeroren joan-
etorria ikusi dute. Berdin herri-
tarrak, goi burgesiako pertsonak
eta Donostiako Zinemaldira eto-
rritako Hollywoodeko garaiko
izarrak.

Atzean geratu dira Maria eta
Inazio aitona-amonek Kaia ta-
berna ireki zuteneko garaiak.
1962. urtea zen. Banderillak eta
kazolatxoak eskaintzen zituz-
ten. Zapoa, bisigua eta legatza
izaten ziren aukeran, patatekin.
Txipiroi kilo batek pezeta bat
balio zueneko garaiak ziren.
«Amona Maria oso sukaldari
ona zen», nabarmendu du.

Alaba Maria Rosak eta Andoni
senarrak, Igorren gurasoek, hartu
zuten lekukoa ondoren. 1972an
Kaipe jatetxea ireki zuten, Kaia-
ren azpian. Kaia tabernan bezero-
ak Kantauri itsaso urdina du au-
rrez aurre; Kaipe jatetxeak, berriz,
terraza du, arraina erretzen den
parrilla bertatik bertara duela.

18 urterako argi zeukan Igo-
rrek jatetxean gurasoei errele-
boa hartuko ziela egunen bate-
an. Aita eta ama, biak, egoten
ziren jantokian, bezeroen beha-
rrei adi. Zortedun sentitzen da.
«Nik baino meritu handiagoa
dute aitak eta amak. Hori oso
garbi daukat. Hutsetik hasi zi-
ren, eta denborarekin izena, be-
zero asko eta arrakasta lortu zu-
ten. Nik gutxienez mantentzea
nahiko nuke», aitortu du.

Denboraldiko produktuak
agintzen du Kaia-Kaipeko sukal-
dean. «Ahal den produkturik
onena garairik onenean saltzen
saiatzen gara. Orain hegaluzea
hasi da, txipiroiak hasiko dira.
Neguan onddoak direla, ilarrak,
itsaskia ere gehiago saltzen da

neguan... Kokotxak, erreboiloa,
mihi-arraina...», esan du. Portua
bertatik bertara izanda arrain
freskoa jatera datoz bezeroak.
«Herriko arrantzaleek txipiroiak,
barbarinak, itsas kabrak, mihi-
arrainak ekartzen dizkigute. Ho-
rrez gain, Donibane Lohizune,
Pasaia eta Lekeition ere horni-
tzaileak ditugu», azaldu du.
Kalitatea lehenesten dute.
«Bezeroak pixka bat gehixeago
ordaintzeko prest izaten dira.
Ona jan nahi dute eta nik dago-
en onena bilatzen dut. Ez dut
preziorik galdetzen. Onenarekin
joanda arazoren bat eduki deza-
kezu, baina, prezioari begira ba-
zabiltza, jai duzul!», dio.
Kalitatea eta zerbitzua. Biak
eskutik doaz. «Bietako batek
huts egiten badu bezeroa ez da
itzuliko. Janaria ona bada, baina
harrera egokia egin ez badiozu

ez da bueltatuko, eta berdin oso
zerbitzu ona baina kalitatea txa-
rra ematen badiozu. Negozioa-
ren sekretua bezeroa itzultzea
da. Hori gauzak ondo egiten ari
zaren seinale da».

Bezeroak mimatua sentitu
nahi du. «Zer nahi duen galdetu,
daukazun generoaren arabera
eskaintza ona egin, konfiantza
eman... Psikologo lana da. Tarte-
ka mahaira joan, galdetu zer
moduz ari diren jaten...», dio.

Jaso berri duen saria ikusita,
garbi dago platerekoarekin bate-
ra Igorrek eskaintzen dien tra-
tua ere baloratzen dutela. «Badi-
ra zer jan edo edan nahi duten
dakitenak, baina asko dira go-
mendioak gogo onez hartzen di-
tuztenak, gero eta gehiago».

Arrainak bezainbesteko esti-
mazioa du itsaskiak. Bizi-bizirik
ikus ditzakegu, bisitarien zain,
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abakandoak, otarrainak, zigalak,
nekorak eta izkirak, jatetxetik
metro batzutara dagoen hazte-
gian. Ederki daude itsasotik zu-
zenean datorren uretan. Izan
ere, inork gutxik daki Kaia jate-
txearen aurreko kalean, galtza-
da-harriaren azpian, ur gazia da-
raman hodia dagoenik.
Kaia-Kaipek duen ardo bodega
ere nabarmentzekoa da. Guztira
40.000 botila dituzte. «Aitak afi-
zio handia izan du. 30-50 errefe-
rentziatik 1.000 izatera pasa gara.
Bezeroak izan dira, oharkabean,
mila erreferentzia izatera era-
man gaituztenak. Ardo desberdi-
nak dastatuz sentsazio berriak bi-
zi nahi ditu bezeroak. Upategi bat
bakarrik ez, uzta jakin bat eska-
tzen du, gainera». Hilero-hilero
berritzen dute karta. Aitak etxe-
koentzat osatu duen bilduma
propioak ere 4.000 botila ditu.

Garaian garaiko bezeroen
nahietara egokituz bilakaera na-
barmena izan du Kaia-Kaipe ja-
tetxeak. «Lehen Iparraldeko be-
zeroekin hasten ziren bazkariak,
12.00ak aldera. 14.00etan he-
men ingurukoak zetozen, eta,
15.00etan, madrildarrak. Era ho-
rretan ezin duzu oraingo sukal-
daritza egin. Platerak apain ja-
rri... Etxean egindako postreek
ere denbora behar dute», dio.

Kaiak 70 pertsonarentzat le-
kua du eta Kaipeko terrazan 50
sartzen dira. Patxada eta priba-
tutasuna eskaintzen zaio gaur
egun bisitariari. «Kaipen jantoki
pribatua egokitu genuen duela
bi urte. Lehen 70 pertsona sar-
tzen ziren, orain 25. Zerbitzua
eta janaria hobetzeko ahalegina
da. Platerak eta postreak hobe-
tzen badituzu, hori kopuru han-
dian egitea zailagoa da».

«Gurera datozenek ona jan nahi dute eta horixe
bilatzen dut. Onenarekin joanda arazoren bat
eduki dezakezu, baina, prezioari begira

bazabiltza, jai duzu!»

«Bezeroak beraiek izan dira, oharkabean,
bodegan mila erreferentzia izatera eraman
gaituztenak. Ardo desberdinak dastatuz
sentsazio berriak bizi nahi ditu bezeroak»

Igor Arregi, Kaia-Kaipe
jatetxeko bodegan.
Andoni CANELLADA |
ARGAZKI PRESS

Bezeroen profila azaldu digu.
«Urritik apirilera bitarte hemen
inguruko jendea dator: astele-
henetik ostiralera enpresak, la-
runbatean lagun taldeak eta
igandetan familiak. Maiatzetik
urrira atzerritarrak gehitzen di-
ra; amerikarrak, errusiarrak eta
japoniarrak gehienbat. Astebu-
ruetan eta zubietan, berriz, kata-
luniarrak», kontatu du.

Bezeroek, iritsi, eta etxean
bertan egindako hegaluzea iza-
ten dute zain. «3.000 kilo hega-
luze sartzen dugu latan urtean.
Ez dugu saltzeko egiten, bezero-
ari datorrenean eskaintzeko bai-
zik. Etxean egindakoa bezalako-
rik inon ez», esan du Igor
Arregik agurtu aurretik. o

xole.aramendi@gaur8.info

«Poziktivity?
Negartibity!»

Galder ail Pozik egon

behar dugu!
Gonzalez Alai. Molatu

egin behar
dugu. Izan ere, 23 urte bete ni-
tuen arte mediku euskaldunik
ez izatearen arazoa nire negati-
bitatea omen zen. Noski, karre-
ra euskaraz egiterik ez izatea
ere nire errua izan zen, ez nen-
goelako pozik, ez nuelako behar
beste molatzen. Polizia kolonia-
lek gazteleraz hitz egiten dute,
gauzak ez dizkiegulako irriba-
rre batekin esaten. Eta noski,
euskara prestigiatu behar omen
dugu; arazoa gurea da, euskaraz
txorradak baino ez ditugulako
esaten.

Benga! Egin dezagun irriba-
rre. Izan gaitezen poziktive. Bai-
na ez zait irribarrea ateratzen:
Uriarte sailburuak dio hemen-
dik hiru urtera 16 urteko gazte-
txo guztiek euskara jakingo du-
tela, baina horretarako ez dute
A eta B eredua deuseztatuko. Ja-
rraituko dute irakasle erdaldu-
nak hezten unibertsitate publi-
koan. Jarraituko dute gaztelera

gauza serioetarako erabiltzen
eskoletan. Ez dute murgiltze
eredurik jarriko, ez dute ezer
ere egingo frakaso hutsa izan
den ereduen politika albo bate-
ra uzteko.

Benga! Egin dezagun irriba-
rre. Bitartean Uriarte sailbu-
ruak eta Urkullu lehendakariak
LOMCE legea aplikatuko dute,
antza orain konturatu direlako
derrigortuta daudela hori egite-
ra. Berdin dio gehiengoak hala
nahi ez izatea, aplikatuko dute
eta guk irribarre egin eta polito
hitz egingo diogu Werti.

Noski! Arazoa ez da Zumaian
pediatra erdaldun elebakarrak
kontratatzea. Edo Hezkuntza
Ordezkaritzako langile batzuek
euskaraz ez jakitea. Arazoa gu-
rea da.

Poziktivity? Egoerak negargu-
rea ematen du: negartivity!
«Hdblame con mayor educa-
cion, vasquito de mierda». e



