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JURADO CULINARY ZINEMA

MARIA ARANDA OLIVARES

Culinary Zinema vuelve a tender un
puente entre dos lenguajes que com-
parten mucho mas delo que parece:
elcineylagastronomia. Organizada
conjuntamente con Basque Culinary
Center, la seccion relne peliculas y
actividades que exploran la alimen-
tacion desde perspectivas tan diver-
sascomolacultura, laeducacion, la
ciencia o la agricultura.

Este afo, eljuradoreline tres mira-
das muy distintas y, a juzgar por sus
propias palabras, bien avenidas. Lo
forman la directora, guionistay pro-
ductoralsabel Coixet, como presiden-
ta; la periodista gastronémica Cristina
Jolonch; y Xabier Gutiérrez, cocinero,
escritor y durante anos responsable
del departamento de innovacién de
Arzak. Lacompenetracion surgié des-
de el primer pase.

Esa sintonia también se ha trasla-
dadoaladeliberacion. “Lo que hemos
elegido es lo que mas se aproxima a
esaunion entre ciney gastronomia que
buscaelZinemaldia”, apunta Gutiérrez.

Coixetreconoce que compartires-
taexperienciacon sus companerosle
haservido también como aprendizaje.
“He aprendido mucho con estos se-
fAores, que saben mucho méas que yo
delmundo delos restaurantes”, dice.
Y, entrelas conversaciones deljurado,
yahaencontrado material para futuros

El cine, a la table!

Cristina Jolonch, Isabel Coixet y Xabier Gutiérrez

proyectos: “He tomado muchas no-
tas para un futuro guion, porque aqui
hay temazo”.

Ladirectorasefalaademasunade
las grandes posibilidades de la sec-
cion: “Lagastronomiaes algotanrico
y surelacion con el cine puede jibari-
zarla o engrandecerla”. Unarelacion,
considera, que todavia tiene mucho
margen para crecer y resultar “mas
ricay estimulante”.

Para Cristina Jolonch, el cine gas-
trondmico permite también leer entre
lineas. Su experienciacomo periodis-
ta especializada le lleva a reconocer
las historias que se esconden detras
de determinados documentalesy pro-
puestas de no ficcion. “Conoces las
historias que hay detras”, explica. Ha-
ber vivido de cerca la evolucion de la
gastronomia espafiola permiteidenti-
ficar aquello que una pelicula cuenta,
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pero también aguello que deja fuera.
Alfinyalcabo, afiade, “esaeslaparte
de contarrelatos que alos periodistas
nos interesay nos atrae”.

Jolonch, acostumbrada duran-
te afos a gjercer de jurado en con-
cursos gastronémicos y vinculada
aThe World’s 50 Best Restaurants,
conocetambiénlatension que gene-
ra ser evaluada. En el cine encuen-
tra, sin embargo, una competicion

que considera parte saludable de
la experiencia festivalera.

Su relacion con la gastronomia,
por otra parte, comenzd casi por
casualidad. “Me gustaba mucho
comer”, cuenta. Tras anos dedica-
daareportajes de todo tipo en “La
Vanguardia”, acabé entrando en el
mundo gastronémico casi sin pro-
ponérselo. La clave estuvo en en-
tender quelagastronomianoesun
compartimento estanco: “Puede ser
absolutamente transversal. Es cultu-
ra, economia, antropologiay también
una forma de entender lo social”.

Esamiradaampliacoincide conla
trayectoria de Gutiérrez, que desde
2010 esta vinculado al GOe y a los
masteres de innovacion del Basque
Culinary Center. Mas que ensefar,
dice, disfrutatrabajando con gente
joven porque se acerca a “la zona
mas bonita de lainnovacion, que es
lanifez”; la capacidad de descubrir
todavia cosas nuevas.

Y si hay un consejo que el jura-
do se lleva de esta edicion, tiene
que ver precisamente con lanece-
sidad de ir mas alla de las image-
nes bonitas. Coixet lo formula con
claridad: “Las peliculas tienen que
tener un conflicto”. No necesaria-
mente un conflicto dramatico ex-
tremo, sino “una inflexion, algo, un
edge, un punto de vista que no sea
siempre el panegirico”.
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