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Ma mutatjak be a hazai mozik a Jean Reno f?szereplésével készillt En, a séf cim? vigjatékot, amely a francia
konyham?vészet magasiskolajaba nyujt betekintést. Az alkotas kapcsan a film forgatékényvirojaval és

rendez?jével, Daniel Cohennel beszélgettiink.
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— Louis de Funés 1976-0s, Szarnyat vagy combjat cim? filmjének alaphelyzete hasonlit az En, a séfben latotthoz,
hiszen egy étterem hirneve forog kockan. Tudatos kapcsolat van a két m? kdzoétt?

— Louis de Funés filmje gyerekkorom egyik meghatéaroz6 élménye volt, ugyanakkor ebben az esetben nem
nevezném inspirdcionak. Annyiban hasonlit a kett?, hogy én is tipikus francia vigjatékot szerettem volna, amelyben
nagy szinészek jatszanak. A témat azért tartottam jénak, mert Franciaorszagban tulajdonképpen valéban ez a
lassan negyvenéves film volt az utolso jelent?sebb alkotas, amelyet a gasztrondmiardl készitettek.

— Mindkét film a konyham?vészet egy-egy nagy korszakvaltasa idején sziiletett. A hetvenes években felfedezték a
tartositdszereket, mara pedig kialakult a filmben rendkiviil hatasosan abrazolt molekularis gasztronémia. Onh6z a
hagyomanyos receptek vagy a reformok allnak kézelebb?

— Néhéany évvel ezel?tt Franciaorszagban botranyos cikkek jelentek meg, amelyek arrél szoltak, hogy a nagy séfek
Osszejatszanak az élelmiszeriparral. Vegyszereket, tartositészereket hasznaltak fel a gyorsasag és esztétikum
miatt, amely veszélyeket is hordozott magaban, ezért tobb éttermet be is zartak. A molekularis konyha tilzasaival
ezt probaltam bemutatni. Ezzel egyiitt bar kézelebb allnak hozzam a hagyomanyos ételek, azért az ujitasok felé is
nyitott vagyok.

— Egyre tobb szakacskodnyvet, gasztroregényt adnak ki, dokumentum- és jatékfilmek jelennek meg a
konyham?vészetr?l. On szerint miért olyan népszer? ez a m?faj?

— Ugyan nem végeztem kutatasokat, de véleményem szerint néhany évvel ezel?tt kezd?dhetett minden, amikor a
kergemarhakérral alapjaiban rendiilt meg az élelmiszeriparba vetett kdzbizalom. Akkor az emberek elkezdtek
érdekl?dni az irdnt, hogy mit tesznek a tanyérjukra. Folyamatosan arrol olvashatunk, hogy mi milyen betegséget
okoz, és ezért igyeksziink mindent magunk elkésziteni.

— Az En, a séfben nem hasznaltak kiilénleges képi megoldasokat, s?t a film vége felé még egy kézi kamera-szer?
felvétel is megjelenik a vasznon. Ett?l a torténet kicsit kbzelebb kerul a néz?h6z. Tudatosan vélasztottak ezt az
utat?

— A vezet? operat?riink sokat dolgozott a fényekkel, és valéban tobb kozeli képet hasznaltunk. Szerettik volna a
személyiségeket és a konyhaban foly6 életet is bens?ségesebb mdédon megmutatni, ezért a kis gesztusokra és az
ételekre helyeztik a hangsulyt.

— Jacky Bonnot karaktere autodidakta médon tanul f?zni, elhivatottsdganak hala, mindenhonnan kiragjak, mig
végul almai éttermében megmenti az orszag egyik legjobb séfiének Michelin-csillagat. Milyen tanulsdga van a
torténetnek?

— Jacky szenvedélyesen szeret f?zni, és élete els?sorban az alkotasrol szél. Alexandre Lagarde f?z?m?sorabdl
minden receptet fejb?l megtanult, majd egyszer eljott a pillanat, amikor bedobtédk a mély vizbe, és tébbé nem az
utdnzasrdél szélt a dolog. A filmet nézve, feltehetjik a kérdést: mi térténik akkor, ha valaki egyszer a viszonylagos
nyugalomhoz képest Ures térbe ér, és magatdl kell elkezdenie létezni?

— Hogyan sikertilt megnyerni a szerepre Jean Rendt, és milyen volt vele egyitt dolgozni?

— A filmet a Gaumont készitette, amely szamos alkalommal — példaul A nagy kékségben vagy a Leon, a profiban —
forgatott mar Rendval. Nagyon koncentralt, pontos, profi munkat kaptunk t?le. Minden hétvégén kilon ledltem vele,
€s megbeszéltiik, ki, mit, miért és hogyan mond. Néha — talan némileg meglep? médon — kissé tartott attol, hogy jol
jatszik-e, de nagyon szerette a szerepét.

— Az En, a séf hogyan illeszkedik eddigi rendez?i munkassagaba?

— A rendez?kr?l az a hir jarja, hogy az aktudlis munkajuk mindig tokéletes ellentéte az el?z?nek. A birodalom
visszavar cim? filmem valéban szabadabb, fliggetlen alkotas volt, 6sszevisszasag uralkodott benne. Ha fest?
lennék, most olyan kompoziciét allitottam volna 6ssze, amely a reneszansz korszakra jellemz?. Ami a rendezést
illeti, ezuttal szerettem volna egy teljesen klasszikus tradiciékon alapul6 vigjatékot késziteni. Ebben az orszagban
pedig minek lehetne nagyobb hagyomanya a gasztronémianal?
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Jacky Bonnot (Michael Youn) autodidakta konyham?vész Franciaorszag legjobb séfjének f?z?m?sordbdl tanulta el
mesteri receptjeit. Ujabbnal Gjabb kulinaris 6tleteit az 2t alkalmazo Gtszéli kiskocsmak és 6tédosztalyd éttermek
vendégei azonban nem nézik j6 szemmel. Ugyan baratn?je varandos, ?t mar sorozatban a negyedik vendéglaté is
eltanacsolja. Mindekézben a hires mesterszakacs, Alexandre Lagarde (Jean Reno) tavaszi menisoran dolgozik,
f?noke pedig azzal fenyegeti, hogyha nem nyeri el a Michelin-kalauz kényes izlés? kritikusai tetszését, és elveszit
egy csillagot, felmondja a szerz?dését.

Hrecska Renata - magyarhirlap.hu
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