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"Jesús de Nazareth": Ojos azules como el cieloColumna de cine

Por Guillermo Muñoz Mieres
periodista

Italia, Reino Unido, 1977
Director: Franco Zeffirelli
Protagonistas: Robert Powell,
Olivia Hussey, Ian McShane
y muchos más
Todos los años por TVN en
Semana Santa y disponible en
YouTube

"Jesús de Nazareth", aquella
producción religiosa que TVN
exhibe de forma ininterrumpida
desde hace 44 años para Semana
Santa, cumplirá el próximo año
medio siglo desde que fue estre-
nada en 1977 como miniserie
televisiva.

En Chile, su estreno oficial
no fue en televisión, sino en
la pantalla gigante del cine,
donde, dividida en dos partes
y con tiempo prudente entre
una y otra, narra la historia de
Jesús desde su origen hasta su
muerte y resurrección, con un
relato politicamente correcto
que no reinterpreta nada de su
vida, porque mejor no meterse
en problemas con el mundo
cristiano. Y esto Chile bien lo
sabe, porque fue el último país,
tras décadas, en levantar la
censura que pesaba sobre "La
última tentación de Cristo"
(1987), donde poco importo que
fuera dirigida por un grande

del cine como Martin Scorsese,
sino lo inconcebible de ver a
un Jesús demasiado humano,
pecador y escapando del des-
tino de morir crucificado para
salvar al mundo, porque, en
una de esas, no es el Mesías,
quizás el mundo no merece
ser salvado y entonces mejor
hacerlo solo, estar casado, con
hijos, y disfrutar la vida.

Como dato de crónica re-
gional, en Natales, un colegio
religioso -el Monseñor Fag-
nano- que transformaba su
gimnasio en sala de cine los
fines de semana, realizó una
exhibición gratuita para es-
tudiantes, quienes rompieron
en aplausos cuando irrumpió
por primera vez Jesús bajo el
rostro de Robert Powell, un
actor de ojos azules que apenas
sonríe y pestañea durante toda
la película, en un esfuerzo que
tuvo su recompensa, porque lo
volvió algo divino y misterioso
entre el resto de mortales, pero
lo hizo cargar otra cruz para
su carrera actoral, ya que,
aunque interpreto numerosos
papeles en los años posteriores,
su rostro quedaría asociado al
personaje. No deben ser pocos
los creyentes y no creyentes
que, cuando piensan en Jesús,
se imaginan a Powell, idea que
Chile reforzó durante algunos
años con una postal religiosa

que llevó su cara sin siquiera,
quizás, pagar derecho de uso.

Dirigida por Franco Zeffi-
relli, un realizador con cierta
obsesión por Shakespeare ("Ro-
meo y Julieta", 1968; "Hamlet",
1990), pero nunca para salirse
de los márgenes, "Jesús de
Nazareth" cuenta entre sus no-
vedades con un guion coescrito
por Anthony Burgess, autor
de la novela "La naranja me-
cánica", que después llevaría
al cine Stanley Kubrick, y un
leitmotiv musical compuesto
por Maurice Jarre que invade y
abusa durante toda la película.

Pero, sobre todo, un desfile
de rostros legendarios que, si la
pantalla fuera una tarima, debe-

ría venirse abajo con tanto "peso
pesado", como el de Anthony

Ernest Borgnine haciendo de
centurión romano; Claudia Car-
dinale arrancando de las piedras;
Anne Bancroft de chica mala a
buena; Laurence Olivier como
un sacerdote bonachón; y hasta
Rod Steiger, que alguna vez hizo
de Napoleon, ahora es un gran
Poncio Pilatos que, aunque no
quiera, terminará lavándose
las manos. Y entre medio, dos
actores: Ian McShane, que inter-
preta a Judas, volverá a ser un
discípulo traidor como la voz de
Tai Lung en "Kung Fu Panda"
(2008), mientras que el actor
James Earl Jones, que apenas
se nota como el Rey Mago Bal-
tasar, ingresará al reino de los
cielos del cine tras inmortalizar
su voz como otro traidor a la
causa: el malvado Darth Vader

"Jesús de Nazareth", en su
versión completa, tiene una
duración que supera las seis
horas y, a pesar de su linealidad
cronológica, contiene escenas
con cierta inspiración dramá-
tica, como el conflicto de Hero-
des Antipas con Juan Bautista,
que concluye de la peor forma
posible gracias a una sensual
danza macabra; o el encuentro
de Jesús con Poncio Pilatos,
donde la fuerza actoral y el plano
de los rostros hacen dudar de
quién tiene realmente el sartén
por el mango. Sobre aquello, la
reconstrucción de época, un con-
flicto político que no sobrepasa
el relato y actos milagrosos sin
uso de efectos especiales para
resucitar a personas muertas,
sanar a discapacitados o multi-
plicar la escasa comida que per-
mita alimentar a miles de fieles.
Después de eso, solo queda una
película de larga duración, clave
en el universo de películas sobre
Jesús, con un elenco envidiable
para deleitarse.

Y, por lo bien que siempre
le va en el rating de audiencia
cuando es exhibida para Sema-
na Santa, es seguro que -como
confirma Jesús en la última
escena, con los profundos ojos
azules del actor Robert Powell
mirando a la cámara- se que-
dara con nosotros hasta el fin

@ Receta croata

Receta de bucnica o
strudel de calabaza
y queso fresco

Ingredientes
30 g de manteca o grasa de

cerdo 400 g de queso fresco
(tipo ricota, queso crema con-
sistente o queso cottage)
200 ml de agua tibia 100 g de
crema agria, 1/2 cucharada de
azúcar
500 g de harina blanca común
(suave) 1 kilo de calabaza, 80
g de manteca
1 huevo 2 huevos, pizca de sal
Pizca de sal
Aceite vegetal

Preparación
Pelar la calabaza, cortarla

por la mitad a lo largo, quitar
el centro y luego rallarla en
un bol. Agregar un par de
pizcas de sal.

Hacer la masa: tamizar la
harina en un bol, agregar una
pizca de sal, 1 huevo entero, el
agua tibia y la manteca. Mez-
clar con los dedos. Colocar so-
bre una tabla y amasar hasta
formar una pelota. Cubrir con
aceite vegetal y dejar reposar
por 30 minutos.

Para el relleno, exprimir
todo el exceso de agua de la
calabaza rallada y colocarla en
un bol. Agregar el queso fresco,
una pizca de sal, el azúcar, la

crema agria y 2 huevos enteros.
Mezclar todo junto.

Espolvorear harina sobre
una superficie dura cubierta
con un mantel y extender la
masa hasta que quede muy fina.
Cortar los bordes rectos y luego
untar aceite sobre la masa con
las manos.

Colocar el relleno en el
borde más largo y, con ayuda
del mantel, enrollar la masa
hacia la mitad hasta que se
una. Con un plato, cortar los
rollos a la longitud deseada,
colocarlos en una fuente para
horno untada con manteca,
uno al lado del otro, cubrir
con pedacitos de mantequi-
lla blanda y llevar al horno,
previamente calentado a 195
·, durante unos 30 minutos.

Cortar en pedazos y servir
la bucnica lista, caliente o fría.

ENAP

Si va a realizar excavaciones en cercanías de algún ducto, en
zonas rurales sector norte de Punta Arenas o en Tierra del
Fuego, llámenos antes de iniciar sus faenas.

LLAE
LLAME ANTES DE EXCAVAR

612296148 / 6333 / 8996
llae@mag.enap.cl
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