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1885. A cocifieira sen par Eugénie traballou para o
famoso gourmet Dodin durante os ultimos 20 anos.
Co paso do tempo, a practica da gastronomia e a
mutua admiracion converteuse nunha relacién
romantica. A stia asociacion deu lugar a pratos
unicos, capaces de satisfacer os padais mais
esixentes, pero Eugénie valora a sua liberdade e
nunca quixo casar con Dodin. Daquela, decide facer
algo que nunca fixera: cocifiar para ela.

«A historia de amor convértese nun
calido recetario de agarimo ao forno
e nunha delicada reivindicacion da

cocina como disciplina creativa»
Jordi Sdnchez, LA RAZON
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Entrevista con Tran Anh Hung:
«A rodaxe foi como estar nunha cocina real, todo
tina que estar no seu sitio»

Por Fernando Bernal

Como chega ata a novela de Marcel Rouff, que adapta no filme, e que lle chamou
a atencion dela? Hai vinte anos que quero facer unha pelicula sobre cocifia. Como
todos os directores, eu tamén queria facer unha pelicula sobre unha arte. A cocifa toca
uns sentidos diferentes a outras artes: o cheiro, o gusto, o tacto, o visual... Lin moitos
libros sobre cocifa. Pensei en adaptar un que se chama Calor, de Bill Buford, pero
non conseguin facelo. E, por casualidade, caeu nas mifias mans estoutro libro, que ten
un contido moi pasado de moda, pero con péxinas extraordinarias sobre a arte
culinaria e, por iso, decidin adaptalo. A pelicula conta a historia que sucede antes do
libro.

Di que sempre quixo facer unha pelicula sobre cociiia, pero nalgunhas das sias
obras como En pleno verdn (2000) ou O cheiro da papaia verde (1993) xa estaba a
comida presente, de onde vén esa paixén? Penso que vén da mifia familia, a mifia
nai era moi boa cocifieira. E como todos os nenos, o primeiro que dis é: “Que hai para
cear?”. Isto € algo que os meus fillos fan hoxe tamén, s6 pensan niso. Agora que son
maiores e viven noutros paises, é a comida o que os atrae a casa de novo. E algo que
forma parte da nosa vida cotid e, por tanto, merecia unha pelicula.

As sdas ultimas obras transcorren no século XIX, é unha casualidade ou ten
algiin interese en profundar no pasado? E unha coincidencia, e é algo que vén
tamén dunha reflexién. Por exemplo, a pelicula que non puiden facer sobre Calor,
sucede nunha época moderna, en restaurantes de tres estrelas de Nova York. E deime
conta de que a cocifia feita no contexto moderno remitenos a todas esas imaxes que
vemos en documentais e programas sobre cocifia. Esa luz branca desde arriba que se
proxecta nos pratos e respecta a stia cor. Pero sabia que se facia unha pelicula sobre a
comida necesitaba que estivese presente a natureza e cunha luz contrastada. Ainda
que esta historia poderfase trasladar perfectamente aos nosos dias.

O primeiro tramo da pelicula é unha gran coreografia entre fogéns, como foi ese
traballo de planificacion? Moi dificil, a verdade € que houbo unha longa
preparacién. Resultou moi complicado para min explicar ao equipo como o iamos
facer. Non € coma se estivésemos nunha cocifia real, todo tifia que estar no seu sitio.
Habia que coreografialo todo, ir marcando os movementos perfectamente. Resultou
bastante complexo.

A sta pelicula expon unha analoxia entre a paixén amorosa e a paixén pola
cocifa. Si, a cocifia € a arte da sensualidade pura. Para a vista, para o gusto, para o
olfacto... O amor € unha gran parte da sensualidade da vida. Queria introducir esta
comparacién dunha forma sutil, o espectador € o que ten que crear esta sensacion de
sensualidade.

O cinema culinario non existe como xénero, ainda que existan na actualidade
moitos documentais e programas sobre cociiia, manexou algin tipo de referente
visual previo? Vin case todas as peliculas sobre a arte culinaria, porque € algo que
me interesa. A mifia pelicula favorita € unha xaponesa Tampopo (1985), de Juzo
Itami, un filme moi bonito dun director que morreu moi novo. Pero ningunha pelicula
resultou unha referencia para a mina, o que fago € introducir o amor pola comida
dentro dun impulso cinematografico. Para min iso € o importante.
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