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Le Chocolatde H

El sorprendente éxito del
chocolate made in Japan

IKER BERGARA

Lajaponesaesunade las gastrono-
mias mas apreciadas y conocidas
internacionalmente. Practicamente,
entodo elmundo es posible degus-
tar algunos de sus platos o bebidas
mas populares como son el ramen,
elsushio el sake. Pocos, en cambio,
se atreverian a relacionar la cocina
niponacon el chocolate. No obstan-
te, dealliproviene curiosamente uno
de los maestros chocolateros mas
reconocidos del mundo: Tsujiguchi
Hironobu.

El es el protagonista de uno de
los dos titulos que se estrenan hoy
en Culinary Zinema, Le chocolat de
H, un film documental rodado por el
realizador Takashi\Watanabe. “Yo co-
nocia a Hironobu por mi trabajo en
television; con él habia grabado al-
gunos programasy piezas mas cor-
tas. Me propuso realizar un proyecto
mas extenso en un formato mas ci-
nematografico y me parecié buena
idea”, explica el realizador.

Le Chocolat de H es el primer lar-
gometraje de Watanabe, el cual ha
llevado a cabo con la ayuda de un
equipo muy pequeno formado ba-

El director del film,
Takashi Watanabe.
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sicamente por un camaray un so-
nidista. El rodaje de su pelicula co-
menzo enenerode 2018y alolargo
de unano compagind su grabacion
con la postproduccion. Watanabe
reconoce que durante ese tiempo
tuvo en mente participar en la sec-
cién Culinary Zinema del Festival:
“Haber cumplido el suefio me ha-
ce muy feliz”.

Paraelrealizador, Hironobu esuna
personamuy creativa e inquieta. “Se
mueve pensando. Enelrodaje no pa-
raba quietoy estaba constantemente
proponiendo nuevas ideas que mo-
dificaban el plan inicial”, dice.

Por supuesto, su chocolate tam-
bién es especialy creativo. “Hirono-
bu es pionero porque haintroducido
elementos japoneses como el yuzu
oelwasabiasus chocolates”, expli-
caWatanabe. Por suerte, en paises
conmastradicién chocolateracomo
Francia o Suiza, “lejos de conside-
rarlo un sacrilegio han aclamado sus
innovaciones”. De ahi que Hironobu
haya ganado cinco veces el Salon du
Chocolat de Paris.

La pelicula Le Chocolat de H no
estardacompanada porunacenate-
matica. Ensulugar, se celebrarauna
degustacion de chocolate enlacarpa
EuskadiBasque Country situadaenla
terrazadel Kursaal. Estacomenzara
alasseisdelatardeyenellapartici-
paran el propio TsujiguchiHironobuy
elrepostero vasco Rafa Gorrotxategi.

Sora no Restaurant.

El gusto
por lo local

I.E.

La seccion Culinary Zinema es-
trenara hoy tambiénlapeliculaja-
ponesa Sora no Restaurant y el
cortometraje Zerjan huraizan del
realizador vasco Igor Arabaolaza.
La finalidad de ambas produc-
ciones, que se proyectaran enla
misma sesion, es poner en valor
laimportancia del producto local.
En este caso, dicha proyec-
cién sicontara con su correspon-
diente cena teméatica en el Bas-
que Culinary Center. Cuatro chefs
que comparten filosofia, Edorta
Lamo delrestaurante Arreal, Ro-
berto Ruiz del restaurante Hika,
Luis Salcedo delrestaurante Re-
migio y Luke Dolphin del restau-
rante LUAntre seranlos encargados
de oficiar el banquete basado en
ingredientes autéctonos.
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