Q 16 | Culinary Zinema | é

NESPRESSO. ©

CULINARY

ZINEMA

N CODPERATION WITH BERLIN INTERNATIONAL FILM FESTIVAL

Asteartea, 2019ko irailaren 24a

Zinemaldiaren Egunkaria

Nouvelle Cuisine - Huele a ti- Lareceta de lavida

Nespresso apuesta por nuevos talentos del
cine con la gastronomia como inspiracion

GONZALO GARCIA CHASCO

Desde elano 2016, el Nespresso Ta-
lents, que se convocatanto anivelin-
ternacional como nacional, se marca
elcometido deimpulsarla creatividad
decineastas en ciernes. Pero el con-
curso tiene ciertas particularidades
que marcan limites a los participan-
tes: aunque en las salas de cine las
peliculas siempre se han visto sobre
una gran pantalla horizontal, aqui el
formato ha de ser vertical, acorde al
actual habito de visionado en los te-
|éfonos moviles. Ademas, deben ser
piezas muy cortas que noexcedanlos
tres minutos. Y como motivo, tan solo
unafrase: “Somoslo que comemos”.
A partir de ahi, cualquier desarrollo
queda en manos de los creadores.
Tal es asi que los tres ganadores
de este ano 2019, tras el fallo emi-
tido por un jurado compuesto por
el director del Zinemaldia José Luis
Rebordinos, la actrizMaggie Civan-
tos, el chef Mikel Antoja, y el sumiller
yrestaurador Marcos Granda, parten
delacocinaparaapuntartodosellos
a cuestiones sociales 0 humanas.
El primer cortometraje seleccio-
nado, Nouvelle cuisine de José Ma-
nuel Prada (que yagand este mismo
concurso en 2017) y Victoria Fres-
neda, tiene una marcada vocacion
de denunciasocial, al contrastar, en
un curioso juego irénico, el lujo de
la alta cocina con el hecho de que
existe todavia mucha gente que no
tiene qué comer. “Se esta perdiendo
lo que realmente significala cocina,
que es alimentarse y crear conexio-
nes sociales. Al hacer demasiado
hincapié en la vision de los cocine-
ros como artistas se esta olvidando
lo principal”, explica Prada.
También Marc Vadillo y Marwan
Sabri, directores del segundo corto-
metraje seleccionado, Huele a ti, tie-
nen claro que aquila cocinales sirve
paraahondar en cuestiones que van
masalla. “L.a gastronomiaes unahe-
rramienta narrativa”, apunta Vadillo.
Su historia emplea la comida como
medio para identificar la conexion
que tenemos con otras personas,
con un resultado final un tanto sor-
prendente. Sabrilo explicay aporta

Marc Vadillo, Victoria Fresneda,
Marwan Sabri, José Manuel Prada,
Eduardo Peir6 y Marta Lopez.

ideas muy aplicables a todo lo que
puede significar este ciclo Culinary
Zinema del Festival patrocinado por
Nespresso:
“Lagastronomianostocaatodos,
porque es un elemento identitario y
cultural. Por eso nosotros tuvimos
claro que la queriamos usar como
herramienta precisamente para ha-
blar de nuestraidentidady, concre-
tamente, de nuestros padres. Tam-
bién hay en esta historia una critica
a la sociedad actual: estamos tan
conectados y ansiosos por encon-

Por primeravez, los
cortos ganadores del
Nespresso Talents
Espana se exhiben
en San Sebastian

MONTSE CASTILLO

trar nuevas sensaciones que aveces
huimos delo que somosrealmente”.

Por ultimo, el tercer cortometra-
je seleccionado, La receta de la vi-
da, de MartalLépezy Eduardo Peird,
es todo un homenaje ala cocina de
nuestras abuelas. Aqui, la prepara-
ciénde unapaellabajolabatutadela
abuela, se convierte enalgo mas que
cocinar un plato, se convierte en un
motivo de celebraciony reunion fami-
liar. “En estos tiempos de cocineros
estrella, casi siempre hombres, hay
que reivindicar que las raices estan

en aguellas mujeres que Nos coci-
naban en casa, nuestras madres y
abuelas”, explica Lopez.

Aunque el concurso se refiere a
nuevos talentos, todos los ganado-
restienen en comun susinquietudes
cinematogréficas y el hecho de que
ya estan vinculados al audiovisual
de uno u otro modo. Los responsa-
bles de Huele a ti son los mas jove-
nes, estudiantes de cine a quienes
les gustaria desarrollar una carrera
cinematografica, escribiendo y diri-
giendo sus propios largometrajes de
ficcion. En cambio, los creadores de
Lareceta delavida, quienes trabajan
en su propia productora realzando
principalmente videos corporativos,
apuestan mas por el documental,
y por abordar cuestiones sociales.
Por su parte, los autores de Nouve-
lle cuisine trabajan sobre todo en el
campo de lapublicidad (y tienen co-
mo cliente aalgun gran chef)y, para-
lelamente, buscan la posibilidad de
levantar proyectos mas personales.
“Lapublicidad puede sermuy creativa
ytellenaelfrigorifico, pero son cosas
mas personales como esta las que
tellenan el alma”, concluye Prada.

Pero almargen delos premios ofi-
ciales, elhechode que Nespressoles
hayainvitado a exhibir sustrabajosen
el Festival de San Sebastian (esla pri-
meravez que setomaestainiciativa), y
darleslaoportunidad de participaren
las masterclass en el marco del Nest
Film Students, esloque masleshaim-
pactado. “Fue unasorpresatotal estar
aquiinvitados en el Festival. Nos ente-
ramos hace poco mas de un mes. El
mejor premio es estar aquiy vivirtodo
esto. Tener tu trabajo en una sala de
cine detectando las reacciones de la
gente estodaunaexperiencia’, indica
Peird. Y todos asienten.Para el reali-
zador, Hironobu es una personamuy
creativa e inquieta. “Se mueve pen-
sando. En el rodaje no paraba quieto
y constantemente estaba proponien-
do nuevas ideas que modificaban el
planinicial”, dice.

Por supuesto, suchocolate tam-
bién es especialy creativo. “Hironobu
esun pionero porque haintroducido
elementos japoneses como el yuzu o
el wasabi en sus chocolate”.
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