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Un sabroso bocado de cine gastronomico

IKER BERGARA

Aungue en una version mas reduci-
da, Culinary Zinema, la seccion de
cine gastrondmico organizada con-
juntamente con el Basque Culinary
Center, serafiel a su citaunaedicion
mas. Y ya van nueve. En esta oca-
sion, la muestra estara compuesta
por cuatro largometrajes y sus co-
rrespondientes cenas que tendran
lugar en el Basque Culinary Center.
LLa marca cafetera Nespresso con-
tinbara como patrocinador.

Elestreno mundial ARZAK Since
1897 inauguraralaseccion ellunes 21
de septiembre. El largometraje que
analizalatransformacion dela coci-
natradicional en lanueva cocina de
autor através del restaurante Arzak
esta rodado por un viejo conocido
del Festival: Asier Altuna. Tras partici-
par en ediciones anteriores en otras
secciones como la Seccion Oficial
o New Directors, el versétil director
guipuzcoano se estrenaesteanoen
Culinary Zinema con este film gas-
trondmico de mirada poéticay sen-
timental.

Aldiasiguiente, laseccion ofrece-
ratambién en estreno mundial el film
Larecetadel equilibrio, protagoniza-
do porelcocinero valenciano Ricard
Camarenay dirigido por elmallorquin

Fotograma de la pelicula: ARZAK since 1987.

Oscar Bernacer. El cineasta que ya
habia colaborado previamente con
el chef en la serie documental “Cui-
neresicuiners”, le sitlaen estaoca-
sion ante el dificil reto de abrir sus
locales tras el confinamiento, mien-
tras la huerta de su tierra, ajena ala
pandemia, sigue su ciclo natural de
crecimiento.

The Truffle Hunters, proyectada
en Sundance e incluida en la selec-
cion oficial de Cannes 2020 sera la
tercera pelicula de Culinary Zinema.
Dirigido por los estadounidenses Mi-
chel Dweck y Gregory Kershaw, su
documental sigue a un pufado de

septuage-
nariosy oc-
togenarios
que, acompa-
nados por sus
perros, rastrean
los bosques del Pia-
monte italianoalaca-
zadelararay cotizada
trufa blanca de Alba.
Finalmente, la seccion
se completara con otro es-
treno mundial: Cami lliure/ Free Way
(Vialibre), que desentranala historia
de superacion del chef catalan Raul
Balam, que tras sobreponerse a su

adiccion alas drogas, tuvo la opor-
tunidad de dirigir el prestigioso res-
taurante de su madre, Carme Rus-
calleda, perorechazo la oferta para
segulir su propio camino. Elfilm esta
dirigido por Angel Parra, quienyahizo
un acercamiento al cine gastronoé-
mico en 2017 con Soul, documen-
tal sobre los cocineros Eneko Atxa
y Jiro Ono.

Cenas tematicas

Como siempre, los cuatroftitulos
de la seccion estaran acom-
panados de cenas temati-
casquetendraniugarenel
Basque Culinary Center.
La cenainaugural
correspondiente al
film ARZAK Sin-
ce 1897, corre-
ra a cargo de
siete recono-
cidos chefs
que se han
formado y han
trabajado en Arzak:
Yolanda Ledn, Juanjo Pe-
réz, Pablo Gonzalez, Xabier Diez,
Bruno Oteiza, Xanty Elias y Fernan-
do Barcena. A modo de homena-
je, revisitaran el universo generado
por Juan Mariy Elena Arzak en una

cena coral.

El banquete del dia 22 corres-
pondiente ala pelicula La receta del
equilibrio sera ofrecido por su pro-
tagonista: Ricard Camarena. Reco-
nocido en 2018 con el Premio Na-
cional de Gastronomia como mejor
jefede cocina, el chefdesgranarasu
propuesta basada en el sabory en
el respeto por el producto.

Con motivo del estreno The Tru-
ffle Hunters, Edorta Lamo, del res-
taurante Arreal en Kanpezu, Oscar
Garcia del Baluarte de Soria 'y An-
drea Tumbarello del restaurante Don
Giovannien Madrid, elaboraranuna
original cena en torno a la trufa. En
ella ofreceran tres visiones gastro-
némicas diferentesreflejadas entres
tipos de trufa provenientes de tres
territorios: Piamonte, Soriay Araba.

Ratl Balam, chef del restaurante
Momentsy protagonista del film Ca-
mi lliure / Free Way, clausurara esta
ediciénde Culinary Zinemael dia 24.
Moments conforma un espacio gas-
trondmico que recoge el concepto
delrestaurante San Pau, creado por
Carme Ruscalleda, cocina catalana
moderna e inspirada en productos
estacionales de El Maresme.

Todaslas cenas se han disefiado
bajo un estricto protocolo de seguri-
dad e higiene que haran del Basque
Culinary Center un espacio seguro.




	P16_FESTI_18

