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Laleyenda de Don Julio: Corazén & Hueso / The Legend of Don Julio: Meat & Bones

Oliveri: “La gastronomia me permite contar
historias sobre como sienten las personas”

IKER BERGARA

Durante la parte final del metraje,
Pablo Rivero, protagonista del film
Laleyenda de Don Julio: Corazon &
Hueso, comparalatrayectoriade su
restaurante con el segundo gol de
Diego Armando Maradona a Ingla-
terra: empezando desde atras, dis-
frutando de cada gambeta aunque
fuera de suerte y, finalmente, cele-
brandolo por todo lo alto.

Para Alfred Oliveri, director del lar-
gometraje, es muy emocionante es-
cucharaRivero realizar esaanalogia
“porque se trata de unhecho histérico
que toca muy adentro de todos los
argentinos”. Elrealizador, en cambio,
siente que éltodavia no hamarcado
ese gol, aunque esperahacerlo pron-
to. “Tanto mipaso el afio pasado por
el Festival como esta segunda expe-
riencia tienen mucho de ese gol de
Diego alos ingleses”, afirma.

Y es que como él mismo cuenta,
laedicion anterior Oliveri también tu-
vo la suerte de inaugurar la seccion
Culinary Zinema gracias a su largo-
metraje Tegui: un asunto de familia.
“Paranosotros fue toda unasorpresa
que nos llamaran. En esta ocasion,

PABLO GOMEZ

en cambio, hemos trabajado a con-
ciencia para poder estar en el Festi-
val. Conseguirlo es una sefial de que
algo bienestamos haciendo”, cuenta.
Las dos peliculas forman parte de
House of chefs, una plataformaaudio-
visual de contenidos gastronémicos
fundada por el propio Oliveri. Cono-
cido por desarrollar formatos televisi-
vos como “Caigaquien Caiga”, eneste
momentode sucarreraelrealizadorha
halladoenlagastronomia unlugardon-
deseencuentracomodoyagusto, ya
quele permite “contar historias sobre
como sientenlas personas”. Segunel
cineasta, entodos sustrabajosintenta
“ensancharloslimites deldocumental
con el objetivo de emocionar”.
Porello, lapelicula Laleyendade
Don Julio: Corazdn & Hueso vamas
alla de explicar como esla parrilladel
restaurante Don Julio y las técnicas
que lo han convertido en el 34 me-
jor restaurante del mundo segun la
lista 50best2019. “Necesitabamos
encontrar el ADN de donde partia
elfenémeno Don Julio. Todo empe-
z6 afluir cuando descubrimos que
detras habia una historia familiar de
tres generaciones atravesadas por la
carne que, tras una fracaso, deciden

torcer con su destino. Creo que en
la historia del restaurante Don Julio
hay mucho de la épica del héroe or-
dinario”, explica Oliveri.

Seacomofuere, los éxitos del Res-
taurante Don Julio son unamuestra
mas de la revolucion que la cocina
argentina estaviviendo. “Pienso que
Argentinatiene estas cosas que son
magicas. En un momento social tan
terrorifico como el actual, siempre
hay una llama de algo que lo ilumi-
na” apunta. Para Oliveri, “el éxito de
la gastronomia argentina se debe a
que no estan copiando férmulas de
otras cocinas. Todo lo que estéa sur-
giendo es nuevo, genuino y fresco.
Por eso, estoy convencido de que
el futuro de la gastronomia esta en
nuestraregion”, senala el cineasta.

Tras la proyeccion, los asistentes
ala cena tematica tendran la suerte
de degustar la revolucionaria parrilla
de Pablo Rivero. Gran seguidor de
su trabajo, Oliveri esta convencido
de que no va a decepcionar: “Rive-
ro ha conseguido llevar la parrilla a
su maxima expresion. Curiosamen-
te no a través de la vanguardia sino
mediante una vuelta a las raices de
una manera contundente”.




	P18_FESTI_21

