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“La cocina del siglo XXI esta
basada en el sabor, en el origen

4P |

de los alimentos, en la ecologia

Entrevista con el director de cine Bigas Luna

Texto: Redaccion y Mariano Bueno

La busqueda de belleza le llevé a dejar de lado sus estudios universitarios de economia para adentrar-

se en la expresion plastica: pintura, disefio, audiovisuales... empleando siempre las (ltimas tecnologias.

Lo que le ha hecho famoso es el cine, pero no ha perdido el contacto con lo real y palpable, con la tie-

rra. Como su admirado Mir6é —mallorquin internacional-, ha descubierto la verdad que encierra el pro-

verbio chino: “si quieres ser feliz toda la vida, planta un huerto”. En su gusto por lo auténtico, estaria

ese interés por los alimentos originales, por la ecologia y por ser mejor persona; por las semillas y por el

futuro que encierran. Plant6 un huerto y esta feliz, y asi se unieron el videoarte y la agricultura

| secreto de tanta actividad y tanta creatividad es que
siempre ha buscado hacer las cosas por ilusion, no por
obligacion. En el 2003 sorprendio de nuevo. Con su
primo Jordi Bigues y el agricultor ecoldgico mallorquin Gas-
par Caballero de Segovia filmo paso a paso la creacion de un
huerto ecoldgico en la Fundacion Mir para acercarlo al Ar-
te. Un huerto que hacia las veces de jardin y que deleitd
tanto a los visitantes que se prorrogd su instalacion, ademas
el propio Bigas le encargd a Gaspar que le preparase uno,
con cuatro bancales -que hoy ya son ocho- y que sigue cre-
ciendo, con algunas gallinas, una pequefia vifa... y un taller:
Seeds and Bits, en el que la implicacién de los alumnos es
total. Les ha puesto a todos a tocar la tierra (la del huerto) y
de ahi, al cielo.
Nuestro colaborador Mariano Bueno se acerco hasta Ta-
rragona para hablar con Bigas Luna y traernos estas jugosas
y sinceras respuestas.
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La experiencia del huerto ;por qué lo haces, qué te
aporta?

“Creo que cuando te inicias a hacer un huerto te inicias un
poco a entender la vida. Para mi se ha convertido en una cosa
fundamental. No sélo por todo lo que representa la comida
que sale del huerto, que es importantisimo, sino incluso como
forma de vida y de trabajo. Gracias al huerto he aprendido a
trabajar, he aprendido a esperar, he aprendido a saber tratar a
una gente diferente de otra. Un pintor que admiro muchisimo,
Mird, hablaba de sus cuadros como si fueran alcachofas o le-
chugas y a mi me esta pasando lo mismo, delante de cualquier
cosa la extrapolo al huerto y si estoy haciendo una pelicula y
tengo una gente joven, ellos son unas semillas y todo tiene su
proceso... Estoy aprendiendo muchisimo del huerto”.

¢Y por qué el huerto ecoldgico?
"Hay muchas razones. Una, quiza la mas egoista en el buen



sentido, un poco hedonista, es que una vez que pruebas el sabor
de una lechuga ecoldgica ya no puedes comer otra cosa. He des-
cubierto el sabor que tiene una lechuga de verdad, que no lo sa-
bia, ahora lo sé y es el sabor que a mi me interesa. Las compara-
ciones no me gustan, pero por ejemplo antes quiza valoraba mas
una ostra que una lechuga. Ahora para mi la lechuga tiene tanto
0 mas valor. Hago bromas con mis amigos y les digo que tengo
las mejores lechugas del mundo. Las mezclo con calcots (una ce-
bolleta que se come en ensalada o asada), troceando un poco la
parte verde y es una maravilla. Estoy muy interesado en la ali-
mentacion, en la salud"

Aparte de lo que cultivas en el huerto, {compras alimen-
tos ecoldgicos?

"Si. Ahora tengo incluso un vino ecoldgico, de una vifia pe-
quena. Intento que, basicamente, el huerto me suministre lo que
necesito. Tengo cuatro gallinas, cada una con su nombre: la Jua-
ni, la Vane, la Mercie y la Beaucoup. También compro unas cajas
semanales de suministro ecoldgico, con alguna hamburguesa
vegetal por ejemplo (porque yo no soy vegetariano, lo seria si no
fuera por el jamon serrano, no puedo prescindir del bocadillo de
jamon serrano) pero tengo una colaboradora, Carmen Chaves
guionista de "Yo Soy La Juani", que si es vegetariana y suele to-
mar una hamburguesa de estas hechas con tofu. También com-
pro harinas de espelta ecologicas, de Albacete del “Rincon del
Segura", y estoy empezando a hacerme el pan. Porque hay dos
cosas en las que estoy muy sensibilizado, creo que no estan todo
lo controladas que deberian estar y que tomamos mucho, el vi-
no: simbolicamente es la cosa mas maravillosa que hay. El vino,
la vifa, la tierra... hay vinos magnificos que son las buenas noti-
cias, y luego estan las malas noticias, y es que se bebe demasia-
do. Estamos en una cultura en la que el consumo es excesivo.
Del vino de mi vifia estamos pensando en hacer botellas mas pe-
quenas. Y no le pongo etiqueta porque si la pusiera seria “bebe
con moderacion”. La otra es el pan, me interesa el pan ecoldgico
y lo hago para diez dias como recomienda Lionel Poilane en su
Libro del amante del pan. Dice que no hay que hacerlo cada dia,
sino que hay que hacerlo para diez dias y explica cdmo comerlo,
las maneras de guardarlo. EI mejor dice que es el del décimo dia.
Hay que hacer 7 u 8 kilos de pan para ti y tus amigos"

De los alimentos que compras fuera, cudles crees que
merece |a pena que sean ecologicos?

“Me gusta que todo sea ecoldgico. Siempre hablo de las tres
eras, la era agricola, la era industrial y la era de las nuevas tec-
nologias, que es la de hoy. Un futurélogo americano, Alwin To-
fler, hablaba de estas tres grandes eras que hemos vivido. Seria
maravilloso tener una sociedad tecno-agricola, pero el problema
ahora es la era industrial, de la que somos hijos. Gracias a ella
estamos donde estamos, pero nos ha dejado una serie de cosas
que estan muy mal, y una de las mas graves creo que ha sido la
de industrializar la comida. La comida no se puede industrializar.
Ahora que tengo un huerto ecoldgico y que tengo huevos ecolo-
gicos, sé lo que cuesta tener un huevo ecoldgico. jDe entrada es
tremendo lo que me ha costado tener gallinas con pico! He teni-
do que comprarlas de semanas y dejarlas crecer hasta que han
puesto huevos, porque ahora todas las gallinas que encuentras
las pobres estan sin pico, mutiladas al nacer, porque dicen que se
pican entre si y se comen los huevos... y mis gallinas nunca se

El huerto de Bigas en sus inicios

han picado entre si ni se han comido ni un huevo. Asi que creo
que el huevo es barato, que lo ecoldgico es barato sabiendo lo
que cuesta y lo que es. Pero jcomo se integra esto en nuestra
sociedad?

Ese es el problema y creo que tiene dos soluciones, dificiles
las dos. Una es filosofica, es un cambio social filosofico de acti-
tud, que es en el que estoy, pero claro, no puedes imponer una
actitud a todo el planeta o a la gente, es muy dificil. La gente
tiene que entenderlo y gustarle -y fundamentalmente es lo que
estais haciendo vosotros con vuestras publicaciones-, pero re-
quiere un proceso lento y sequramente no tiene que ser rapido.
Y la otra solucion es politica. Cuando hablo con los pageses, con
los que ahora soy amigo, y les hablo de la ecologia, un vecino
que tiene casi ochenta afos acaba dandome la razon, entiende
lo que es, pero se pregunta: “nosotros ;como lo hacemos esto?"
Creo que es un problema politico y que los gobernantes deberian
estar muy sensibles a estos problemas, apoyar la ecologia y a la
gente que la practica muchisimo mas, ayudar a los campesinos
que quieran cambiar, porque no se le acaba de dar importancia
al tema"

En este contexto ;qué te parece que existan los certifica-
dos ecoldgicos?

"A mi me parece muy bien. La gente te dice, “ipero vete a sa-
ber si es verdad!" {Vaya!, yo confio. De entrada prefiero confiar en
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A los
alumnos
también
les hace
trabajar
en el
huerto

la vida y mas con los productos ecoldgicos. Prefiero ir de buena fe
en la vida y ser carifloso y querer a la gente. jMe han hecho putadas
y me han hecho muchas y me sequiran haciendo!, pero me sale mas
a cuenta soportar los enganos que he sufrido que no vivir descon-
fiando constantemente y ser un desgraciado ya de salida. Si un pro-
ducto me dicen que es ecoldgico yo por naturaleza me lo creo’

Lo mismo si te dicen que es un Carifiena o un Ribera del
Duero...

“No es solo con las etiquetas de ecologia, es con la vida. Me
compensa ser asi porque vivo mejor".

¢Te gusta cocinar?

“Me gusta cocinar pero cocino muy poco. Porque siempre vivo
rodeado de grandes cocineros y cocineras. Estoy muy sensibilizado
por el tema de la alimentacion. Cada vez creo mas en la calidad de
la materia prima, en la elaboracion muy sencilla de la comida, que
mantenga los gustos originales. No tengo nada en contra de la
gran cocina de hoy, una cocina que ha llegado muy lejos en cuanto
a presentacion y en cuanto a descubrir la sofisticacion de los gus-
tos. Los grandes cocineros de hoy me parecen magnificos pero aun
no han entrado en la cocina del siglo XXI que esta basada en la sa-
lud, en sabores originales y en la ecologia. Es una cocina en la que
me gustaria mas hablar de coccion o elaboracion de los alimentos
que de cocina. Me gusta mucho saber el origen de las cosas. Cuan-
do la gente viene a casa les digo, esta lechuga ha sido plantada por
mi, de una semilla ecoldgica y les cuento el origen de todo lo que
se come”.

Valorar el alimento, no sdlo el comer comida

"Y el origen. Saber de donde viene todo esto. Creo que en el si-
glo XXI la gente tiene que saber el origen. Ahora elegimos que una
camiseta sea de algodon, que lo ha disefiado fulanito... Y claro, yo
me como una lechuga y no sé si es ecoldgica o no, ni de donde es,
ni como se llama el que la ha plantado, y eso me interesa mucho.
En Valencia estamos haciendo un experimento, la cena del siglo
XX, en la que se explicaria el origen de todo lo que estas tomando.
Estoy haciendo un estudio sobre las aguas minerales que hay, por
donde han salido, los carbones que las purifican. Masaru Emoto y
sus experimentos de cristalizacion de las aguas, en los que de-
muestra que un agua bien tratada cristaliza mejor que una mal
tratada, es un pionero de lo que sera el desarrollo de los alimentos
en este siglo”
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- De la pintura al cine

En los 70 fue "Tatuaje”, basada en la novela de Vaz-
quez Montalban, luego “Bilbao" y "Caniche"; en los 80
(en Los Angeles) “Reborn”, “Lola", "Anguish” y “las |
edades de Luld"; en los 90 la trilogia ibérica, "Jamon |
Jamén", "Huevos de oro" y "La Teta i la Lluna", luego |
se traslada a Roma vy a Paris, donde dirige “La cama- |
rera del Titanic", la mas premiada internacionalmente. |
| Con "Volaverunt" se instala de nuevo en Tarragona, |
| donde rueda "Son de Mar", basado en la obra de Ma-
nuel Vicent e inicia sus Talleres Bigas Luna, dedicados
a la investigacion digital y a ayudar a nuevos talen-
tos, ademas de componer una pelicula para internet;
| un montaje multidisciplinar titulado Comedias Barba-
ras (inspirado en Valle Inclan); exposiciones videogra-
ficas y pictdricas para la Universidad de Valencia; la |
videoinstalacion Espacios Comunes. Esta preparando
una nueva pelicula, "Yo soy la Juani”; y una exposi- |
cion para la Galeria Bitforms en Nueva York.
www.tallerbigasluna.com

SOn be mar

Posiblemente sea esa desconexion con el origen lo que
nos ha desconectado de la vida

“Exacto. Es también un exceso de cosas, hoy se cocina con
demasiados elementos y como no tienen sabor hay que mez-
clarlos. La de hoy es una cocina con cuarenta sabores, cuaren-
ta cosas, y nuestro estomago y nuestra salud lo sufre. A mi me
gustan los sabores originales y sin mezclas, pan, lechuga, bro-
coli, mandarina. Hay un francés que ha hecho un libro sobre la
nutricion, Jean Seignalet La Alimentacion, la tercera Medicina
que ha muerto hace dos afios o asi y es un libro donde se
muestra la comida antigua, que €l dice es a lo que hay que
volver, jporque la forma de comer ahora genera muchas en-
fermedades, mientras que la comida antigua no! Es un libro
muy interesante, altamente recomendable para entender lo
que esta pasando con la comida hoy"



