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THE GLUTTON CLUB, 0 COMO DIVULGAR
LA GASTRONOMIA CON HUMOR

The Glutton Club, o lo que traducide seria lo mismo, E Club de los Glo-
tones, es el nombre que tres mentes inquietas y apasionadas por la
gastronomia han dado a la iniciativa que pusieron en marcha alld por

octubre de 2009.

iRealmente sabemos de gastronomia tanto como creemos? Ellos
creen que no, o que al menos, deberiamos cuidar y alimentar (nunca

Bien, ¢pero quiénes son ellos? ¢ quién esta detrés
de todo esto? Xabier de la Maza (Donostia, 1983),
Nacho Bueno (Altafulla, Tarragona, 1985) y Andoni
Munduate (Ataun, 1980) son Delifunart. Los padres
de este club de los bon vivant, buenos vividores,
amantes de la gastronomia, tanto de la vertiente del
comer como de la del beber.

Laidea surgid a partir de las jomadas Didlogos de
Cocina celebradas en San Sebastian el afio pasado.
Ani contaron que el prestigioso bidlogo Charles
Darwin fue presidente de un club llamado The Glut-
ton Club cuyos miembros se juntaban cada semana
para buscar y probar cames extrafias como la de
halcon o la de biiho.A los miembros de Delifunart
no se les escapd la idea. “Fue un comentario sim-
ple” cuenta Xabier de la Maza “pero nos pregun-
tamos, porqué no hacemos lo mismo? Hicimos eso
aplicado a la sociedad de hoy en dia, para promover

mejor dicho) nuestro conocimiento sobre la gastronomia. Esa es, pre-
cisamente la razon de ser de The Glutton Club: “crear y desarrollar un
grupo de gente apasionada en torno a los aspectos de la gastronomia

(en sentito amplio, cuttural) y con vocacidn de establecer una rela-

su pagina web.

Ia cultura gastrondmica y relacionarnos con la so-
ciedad. El nombre The Glutton Club no estaba re-
gistrado asf que lo tomamos y en octubre comen-
zamos a trabajar”.

iSomos sabios gastrond-
micamente hablando?

Necesitarfamos hojas y més hojas de esta pu-
blicacion si abriéramos un debate sobre dife-
rentes aspectos de la gastronomia vasca; lo que
no es tan discutible, es el eco que restaurantes
y cocineros de casa tienen en el dmbito interna-
cional. Sin embargo, desde Delifunart no ven
tan claro que la sociedad vasca, la gente de la ca-
Ile, sea tan sabia gastrondmicamente hablando.
“Si lo somos en cuanto a que hay una parte de
inercia. Pero, la gente no lo dice tanto porque lo

cion dinamica desde lo social a lo gastronomicoy viceversa” dicen en

haya probado, sino por contexto social. En ese
contexto todo el mundo asume que lo hace muy
bien, pero si todo el mundo se parara cinco mi-
nutos y se preguntara ¢yo qué se de esto? pro-
bablemente la respuesta sea no tengo ni idea”.
Ani es donde entra en accion The Glutton Club.
Partiendo de la premisa de que no sabemos
tanto como creemos, proponen mejorar el co-
nocimiento compartiendo inquietudes, experi-
mentando, organizando diferentes actividades y
comentando la jugada entre la gente. Todo res-
petando a rajatabla la filosofia de Delifunart: re-
alizar eventos divulgativos con humor y disten-
sion. “Alguien que le gusta leer no puede pasarse
50 afios sin leer; de la misma manera, alguien
que le gusta la comida no puede pasarse 50 afios
sin probar nuevas cosas o sin pensar un minuto
en diferentes tipos de carnes o de panes, o por-

>> todos los restaurantes de gipuzkoa en: www.ondojan.com




qué un vino es diferente en una zona soleada o
hiimeda, por ejemplo”.

Comida rapida maridada

con vino navarro

La era de The Glutton Club se estrend en di-
ciembre con un curso de panificacion (que se re-
pitié en marzo) y le siguié una talojana, comida
a base de talos, en enero. Sin embargo, y como
no hay duda de que la bebida también es gas-
tronomia, febrero fue el mes del Albarifio. En
adelante, todos los meses pares del afio (abril, ju-
nio...), lo dedicaran a la bebida. “La idea inicial
es comenzar a enganchar a los sommeliers y pro-
ponerles que elijan una region vinicola del
mundo” comenta Xabier “preferimos que sea
cualquier parte del mundo, porque aunque to-
davia tengamos mucho que aprender de las re-
giones de Espaia, queremos buscar el contraste,
ya que la comida que propongamos probable-
mente muchas veces sea de aqui”.

La propuesta de este mes (el 29 de abril en el res-
taurante Ni Neu) es curiosa y a la vez rompedora,
y es probable, que no encaje en todas las mentes.

Enfocado a gente joven, maridarén vinos de Deno-
minacién de Origen de Navarra con comida répida.
Ani es nada. No obstante, detras de la propuesta
hay un objetivo claro. Explica Xabier que, “hoy en dia,
muy al contrario de nuestros padres que conocian
lasidray el vino de manera natural, conocemos mu-
chisimas bebidas.Ante esa seleccion, la frecuencia
con la que bebes vino disminuye. Luego hay que ha-
cer una seleccion para hacer conocido el vino. La
estrategia sensata que han llevado a cabo en la De-
nominacién de Origen de Navarra ha sido acercarse
alos gustos de comida de la gente joven y trans-
mitira informacion de manera més dindmicay di-
vertida, que es al final como la gente se va engan-
chando”.

En adelante, seguiran trabajando y descubriendo
gastronomia de la zona. Asf, entre las propuesta
de actividades para el futuro préximo esta la de
hacer una inmersion en los productos de Ipa-
rralde a través de una excursion. Una gran des-
conocida pero interesante por los pimientos de
Ezpeleta,jamon de Baiona y muchas mas delicias
gastrondmicas.

(Otra propuesta es hacer una cata de Idiazabal
con vinos blancos. Aungue suene a provocacion,

Xabier de la Maza

los organizadores estan convencidos de que la
gente no sabe qué es el queso de Idiazabal,
pero que sin embargo, aunque montaran una
cata de ese queso no acudiria nadie. Para evitar
€s0, organizaran, por ejemplo, una pequefia cata
de vinos alemanes, de vinos Riesling, y lo mari-
darén con una degustacion de quesos de Idia-
zabal, “para hacer ver a la gente que el queso que
tenfan en mente no era lo que realmente es”.
Talos, queso Idiazabal...A pesar de todo eso, The
Glutton Club tiene vocacién intemacional. Tienen
en mente traer comida japonesa y hacer un
curso maridandolo con vinos navarros. “Combi-
nan muy bieny ademas es un contraste curioso”
dice Xabier. También intentaran traer gastronomia
britanica. Eso, que mucha gente piensa que no
existe.

Es evidente que ideas, muchas de ellas provo-
cadoras, y propuestas no faltan.Ademas, el plan-
teamiento de las actividades y el asequible pre-
cio (ronda entre los 15y 25 euros) han calado
hondo entre los aficionados a la gastronomia,
muestra de ello es la gran demanda que han te-
nido hasta ahora. “Procuramos no pasamos mu-
cho con el precio. Es una de nuestras caracte-

>> gipuzkoako jatetxe guztiak: www.ondojan.com
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# DELIFUNART PASION POR LA GASTRONOMIA

Pero, ¢qué es Delifunart? Dicho por sus mis-
mos Socios, 10s ya antes mencionados Xabier
de la Maza,Andoni Munduate y Nacho Bueno,
la mision de la empresa es salvar el mundo.
Asi de sencillo. Pero ;qué papel juega en esa
mision The Glutton Club? Responde Xabier ro-
tundamente que “el de la cultura. Porque un
mayor conocimiento te va a llevar a tomar me-
jores decisiones, y como salvar el mundo se
trata de tomar las decisiones concretas y co-
rrectas, nosotros queremos ser un granito de
arena para ir construyendo esa mejor guia”.
Esa es su apuesta para un largo plazo de
tiempo, de tal manera que todo lo que tenga
que ver con la promocién de gastronomia de
manera divulgativa, actividades, cultura etc. se
va a situar bajo el paraguas de The Glutton
Club.

Jovenes y emprendedores con las ideas claras,
los socios de Delifunart buscan hacer ver al
sector agroalimentario que el mercado existe,
y que hay que trabajar pensando en eso. Ha-
cer que los productores artesanales levanten
la cabeza, y se dirijan al mercado de frente, sin
estar expectantes de las subvenciones.
Explica Xabier que, desafortunadamente,

risticas. Intentamos que la persona que viene a
dar el curso comprenda la filosofia y no quiera sa-
car tanta tajada de esto”. Por otro lado, la can-
tidad méxima de asistentes viene dada por las

desde hace décadas se concibe el sector agri-
cola como un sector sostenido, mantenido,
que esta débil. Pero no debe de ser asi.“Es un
circulo vicioso del propio sector, porque in-
yectas dinero y no promueves que la gente
tenga iniciativa propia. El sector agricola, es
una actividad econdmica mas y como tal te-
nemos que trabajar: desde la creacion sélo de
marca, creacion de una serie de productos, co-
mercializacion... No hacemos estrategias para
conseguir subvenciones”.

En Delifunart se centran en los productos ar-
tesanales de buena materia prima y en los
que, por la naturaleza de la pequefia em-
presa la cantidad de produccion es limitada.
Analizan el sector y la empresa, la ponen en
valor y llevan el producto al mercado “Para
que gente que S esta dispuesta a querer sa-
bery a pagar esos productos, esa experiencia,
encuentre el canal”.

Seglin ellos, este es un sector en el que no se
apuesta y no debe de ser asi. Los pequefios
productores deben ir de frente, asumir riesgos,
“también nosotros” dice, pero ante todo quie-
ren hacer ver que se puede ganar, que las co-
sas pueden salir bien.

caracteristicas de cada actividad. “Una cata no
la puedes montar para 60 personas” dice Xabier,
“sin embargo, si quieres hacer una excursion a
una bodega puede ser para 50 o0 60 personas”.
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Asi pues, més le vale al interesado andarse avis-
pado, por si las moscas.

Pasion gastronomica
en la red

El mundo gastronémico muestra a menudo una
imagen cerrada y tradicional. Es uno de los cli-
chés que tiene, y The Glutton Club quiere de-
mostrar que no tiene porqué ser asf. Buscan a
gente joven, estudiante, con inquietud pero que
por una razon u otra no tengan relacion con el
sector. “Lo planteamos como una cosa para en-
ganchar a nueva gente. Por eso cuidamos la ma-
nera de emitir la informacion, es clave si quieres
atraer a la gente”. Ahi se entiende el papel que
juegan intemet y las redes sociales. Ademés de
la pégina web www.thegluttonclub.com, el club
también estd presente en otros medios sociales
en la red; asf como, twitter, facebook, youtube o
flickr.A pesar de que, por decirlo de alguna ma-
nera, toda su actividad se realiza en el mundo
real, en el mundo fisico, las relaciones y la co-
municacion la realizan a través de interet. Asi,
por ejemplo, los medios para inscribirse en las di-
ferentes actividades son www.facebook.com/The-
GluttonClub o info@thegluttonclub.com.

Esa manera actual de comunicar todo lo que ro-
dea a esta iniciativa encaja en el planteamiento
novedoso de este club de glotones. Sin embargo,
ademas de intemet, su otra baza es el boca a
boca, el medio de toda la vida para hacerse co-
nocido. “Como no nos anunciamos fisicamente
y no tenemos carteles de 10 metros por 3 de alto,
siempre los primeros atrevidos, los echados para
adelante son clave para nosotros. Una vez que se
engancha a uno y tiene suficiente energia para
enganchar a dos 0 tres amigos mas, vas Su-
mando a gente y ya lo das a conocer”.

No hay duda de que la clave de esta iniciativa es
que tanto los que lo organizan como los que acu-
den son gente salsera, en el mejor de sus senti-
dos, y con iniciativa e inquietud. Desde Delifunart
se muestran agradecidos, a través de Xabier: “La
gente que acude e, prescriptora, gente a la que
le encanta dar su opinion y compartirla con el
resto. Podrias tener una actividad de 60 perso-
nas pero si nadie habla no ha existido. Intenta-
mos que, desde el momento en el que lanzamos
cualquier evento, la gente ya tenga ganas de acu-
dir, le vaya haciendo referencias en facebook...

>> hajate ondojan.com en PDF: www.zumedizioak.com/pdf.html
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Ese mismo dia se habla mucho, lo siguientes van
saliendo el material escrito y cronicas en los
blogs, suben las fotos a flickr... Jugamos con
gente que le encanta compartir todo lo que
hace. Al final es como contar historias.”.

Futura asociacion con
espiritu participativo

Gracias a esa gente comprometida, The Glutton
Club se desarrollard mucho en poco tiempo. De
hecho, la intencion es que se convierta en una
asociacion. Nos lo cuenta Xabier: “Nacié como un
proyecto pequeio, pero al final va a ser uno de
los proyectos estratégicos de Delifunart. De ahf
que, por ejemplo, el siguiente paso sea conver-
tirlo en asociacion. Delifunart seguird ahf, orga-
nizando y dinamizando, pero recalcamos el ca-
racter participativo”. Poco a poco estan
reuniendo colaboradores, gente que va asu-
miendo responsabilidades, que eso es lo que
ellos consideran que es la participacion real-
mente. La asociacion podrd iniciar su camino
brevemente. En él habra lugar para diferentes ti-

[
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pos de socios, desde estudiantes que puedan pa-
gar 30 euros al afio, hasta el mecenas que quiera
pagar 50.000.000 euros...

“Lo que buscamos es un minimo de complicidad,
como podria ser apuntarse a los eventos. A par-
tir de ahi uno podria escribir posts en su blog o
en el nuestro, puede sacar fotos. Ser activo tam-
bién, es que te traigas a gente de tu trabajo. Un
embajador. Pero ante todo buscamos tierra
yerma, que sea gente que florezca, gente un
poco esponja”.

Sir John Falstaff, anfitrion
de la pagina web

Aquel que se dirija a la pagina web de The Glut-
ton Club se llevara una sorpresa cuando al abrir
la puerta, se encuentren con que John Falstaff es
el anfitrién. “Usamos la imagen de Falstaff, que
es Orson Welles; es la plasmacién Shakespea-
riana de lo que pretendemos. Es un hombre al
que le encantan las fiestas, las mujeres, el be-
bercio... Es ese bon vivant que todo el mundo
puede y deberfa tener dentro” explica Xabier.

T
Tl LR
Leanno Grknmca

La estética recuerda a un periédico antiguo, en
blanco y negro. El tipo de letra, las fotos y cada
uno de los elementos, todo se adapta. Por adap-
tarse, se adapta hasta la manera de escribir que
baila entre lo rimbombante, la ironia y el ca-
chondeo, pero siempre con rigory la licencia para
soltar pedanterias. Es una combinacion proba-
blemente del gusto estético de quienes lo han
lanzado y el medio mas moderno en estos mo-
mentos. “Esa combinacién la asumimos de ma-
nera natural porque somos asi”.

Los post iran saliendo con una calculada ca-
dencia. Trataran de vivencias, bebidas, comidas
y anécdotas. Pero también de temas més abs-
tractos y tedricos, como la cultura gastronémica,
temas econdmicos, la tecnologfa en la gastro-
nomia etc. En definitiva, todo lo que sea suscep-
tible de adaptarse a la gastronomia en cual-
quiera de sus vertientes. Los responsables de
alimentar la pagina web de interesantes conte-
nidos son los tres que forman Delifunart. Ademas,
recientemente, dos colaboradores més se han
animado a embarcarse en esta aventura: An-
doni Beriain y José Gregorio del Sol.
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Apany agua dicen que podemos sobrevivir,y po-
cas personas pasan sin comer esa deliciosa
vianda. Quien mas quien menos, toma su dosis
diaria. Sin embargo, hoy dia poco se sabe del ali-
mento del que muchas personas dependieron
para no morir de hambre décadas atras.

Iban Yarza, experto en pan, dio, alla por diciem-
bre, el primer curso organizado por The Glutton
Club. Repartidos en tres grupos, 45 personas
aprendieron cudles son las claves para que uno
pueda elaborarse este basico alimento en su pro-
pia casa. El pan requiere pocos recursos y es
agradecido de hacer, ni qué decir de comer.
¢Acaso hay alguien por ahi que sea capaz de co-

mer sin pan un trozo de chorizo, unas nueces,
unas lonchas jamén, un huevo frito u otros mu-
chos regalos de la gastronomfa? Xabier asisti6 al
curso: “aprendimos todo el proceso, a elaborar la
masa madre, a distinguir diferentes harinas, na-
turales y sintéticas, y a hacer la masa madre. Ela-
boramos nuestro primer pan ahi mismo.Ademas,
pensar durante unas horas sobre un producto, en
este caso el pan, te da pie a entender porqué es
conveniente entender sobre los productos”.

Los que estuvieron en el curso de panificacion ya
saben cudl es la esencia de hacer un buen pan
y, como no podia ser de otra manera, €l curso
concluyd con un merienda... a base de pan.

A menudo, el talo va unido al contexto festivo y
a un precio considerado por muchos, excesivo.
Ademas en general, se desconoce o que es una
talojana, 0 comida a base de talos, y si a alguien
le suena, es probable que no lo haya probado.
Esa fue la razon principal, por la cual en enero or-
ganizaron una talojana con las talogiles de Ataun.
“Que la gente vea hacer talos como dios manda
de principio a fin” era el objetivo principal. Sin
embargo, y a pesar de que la idea inicial de la ac-
tividad no era que los asistentes hicieran talos,
la gente empez0 a entrar en la cocina, a sal-
sear...y al final algunos acabaron haciéndolo de

# DE PASEQ POR LAS RIAS BAIXAS

Los meses pares del afio estan dedicadas a la be-
bida, debido a su indiscutible papel en la gastro-
nomia. Asi, en febrero se hizo una cata de Albari-
fios, guiada por Anartz Feméndez, sommelier del
restaurante Akelarre.

Unos de caracter més industrial y otros mas arte-
sanales, los asistentes cataron vinos de cuatro bo-
degas a ritmo de los consejos y explicaciones del
sommelier. Los caldos elegidos fueron Lagar de
Cervera 2009 (bodega Lagar Do Fomelos), Terras
Gauda 2009 (Bodegas Terras Gaudas), Do Ferreiro

2009 (Bodegas Gerardo Méndez) y

Davide Do 2009 (Ecoturismo

Acha).

Se habld de laimportancia de la cli-

matologfa y la orografia, € incluso de

la suerte que tuvieron las cepas de

la zona al no quedar mermadas

por la filoxera, lo cual hizo posible

que hoy dia haya cepas de incluso 200 afios.
Al'término de la cata propiamente dicha, los asis-
tentes no se movieron de Galicia y siguieron la ve-
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una manera esponténea”. Ese lugar que las ac-
tividades dejan a la improvisacion y esa natura-
lidad, son uno de los valores de The Glutton
Club.

Chistorra, panceta, chocolate y la leche, sin olvi-
dar la sidra, fueron las queridas acompafiantes
de las tradicionales tortas a base de maiz. “Lo
planteas con humor para que la gente lo sepa,
pero es que atras esta que de manera simpatica
te enteras de lo que es una talojana. A veces el
conocimiento no necesita de cosas hipersesudas.
Basta con que lo plantees bieny con un poco de
humor”.

lada acompafiando al vino con queso de Deno-
minacion de Origen Arzdia Ulloa, pan de Cea y em-
panada gallega. Exquisitos productos todos.

>> si cenas, no conduzcas. Consulta nuestra seleccion de hoteles (p. 62)




