Laska
prochdzi ramenem

Film Erica Khooa
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BISTRO RAMEN

Drama, Singapur / Japonsko, 2018
89 min

Eric Khoo
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Distribuce CR: Aerofilms

Vice informaci o filmu: www.aerofilms.cz/bistroramen

KONTAKT PRO NOVINARE:

Aerofilms | Katefina Dvorakova | katka@aerofilms.cz +420 776 130 072

Fotografie v tiskové kvalité a dalsi materidly ke stazeni najdete na Ulozném systému aero.capsa.cz
(pristupové Udaie na vyzadani).



SYNOPSE

Mlady $éfkuchar Masato je odbornik na tradi¢ni japonsky pokrm ramen, ktery se v jeho rodiné vari
uz po generace. Kdyz mu Zivot pfichysta necekanou zkousku, vyda se Masato na dalekou cestu do
Singapuru. Ve mésté plném chuti a vini poznd vic neZ jen lahodné recepty a rodinna tajemstvi.
Ukaze se, ze jidlo ma zvlastni moc sblizovat lidi a napravovat davné krivdy. A ze laska prochazi
ramenem.

PROC TENTO FILM

,Uvodem varovéni: film Bistro Ramen mé dostal do problémd. Jednak mé na nékolika
mistech nevhodné dojal, coZ jsem pred kolegy obtiZné maskoval riznym vrcenim, protahovanim
a odkaslavanim. Za druhé u mé vyvolal tak nezvladatelnou chut na ramen, Ze jsem utek!
z festivalového aredlu na Berlinale, stdl hodinu ve fronté na stdl v jedné vyhldsené
japonské restauraci a zmeskal dalsi projekci. Pokud ale mate cas a nevadi vam emoce (a sbihajici
se sliny), nezbyvd nez film doporucit. Bistro Ramen je totiZz jeden z nejvic feel-good filmovych
zazZitkd sezény. «

Jan Nohac, Aerofilms



REZISER ERIC KHOO O BISTRU RAMEN

Vzdy mé fascinovalo jidlo a jakou roli hraje v nasich zZivotech. Jak fikd vyznamny historik stravovani Ben
Rogers: ,Jidlo je hned po jazyku druhym nejdGleZité&j§im nositelem kulturni identity." Podle mé je
vyznam jidla jesté vétsi, fekl bych, Ze pfimo definuje, kym jsme a jaké Zivoty vedeme. Jsem dokonce
presvédceny, ze jidlo ma moc lidi spojovat. Umi je dat dohromady za téch nejzahadnéjsich okolnosti.

Na tomto projektu jsem zalal pracovat, kdyz se na mé obratil mij kamarad, producent Yutaka
Tachibana, s navrhem natocit néco na oslavu padesati let diplomatické spoluprace mezi Japonskem a
Singapurem. Vzhledem k tomu, jak jsou ob& zemé& posedlé dobrym jidlem a kolik pfib&hQ o jidle na mé
udélalo dojem, se pravé jidlo zdalo byt perfektnim nosnym prvkem. A tak jsme se zacali divat na
kuchyni obou zemi a co z toho by mohlo byt soucasti pfibéhu. Vybrali jsme dva ikonické pokrmy: bak
kut teh a ramen.

Ve filmu se také objevuji témata pFijeti, odpust&ni a usmifeni. Chci vzdat hold nejen vztahdm mezi lidmi,
ale i vztahu, ktery maji lidé k jidlu. Ma ndm ptipomenout, Ze jidlo neni jen zdrojem Zivin, ale Ze mQze
obmeékcit nase srdce a nakrmit dusi.
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REZISEROVA BIOGRAFIE

Drziteli singapurského ocenéni Cultural Medallion a cenami ovénéenému filmovému tvirci Ericu Khoovi,
fediteli spoleCnosti Zhao Wei Films a Gorylah Pictures, byvaji pfipisovany zasluhy za oziveni
. s . Ve o v 7. . v . r Yy
singapurskeho filmoveho prumyslu a za to, ze v roce 1995 vratil Singapur zpét na mezinarodni filmovou
mapu.

Byl prvnim Singapurcem, jehoz filmy se promitaly na vyznamnych festivalech, napf. v Berling,
Benatkdch a Cannes. Francouzské ministerstvo kultury mu udélilo R&d uméni a literatury nejvyssiho
stupné (Chevalier de I'Ordre des Arts et des Letters) a jeho film My Magic byl v roce 2008 v Cannes
nominovan na Zlatou palmu.

V roce 2010 byl profil Erica Khooa zafazen do publikace Take 100: The Future of Film: 100 New
Directors z nakladatelstvi Phaidon Books. Pafizské Centre Pompidou mu uspofradalo filmovou
retrospektivu a byl také predsedou poroty Mezinarodniho filmového festivalu v Locarnu.

V roce 2011 Sel do kin jeho prvni celovecCerni animovany film Tatsumi, ktery se promital také na 64.
ro¢niku festivalu v Cannes a v Severni Americe mél premiéru v Museum of Modern Art (MoMA).

V roce 2012 byl Eric Khoo vyzvan, aby se stal predsedou poroty Mezindrodniho filmového festivalu
v Rotterdamu a na udélovani asijskych filmovych cen v Hongkongu. O rok pozdéji byl predsedou poroty
na International Fantastic Film Festival v jihokorejském Bucheonu.

V roce 2015 spolureZiroval povidkovy film 7 Letters a také sv{j Sesty celovelerni film In the Room, ktery
meél premiéru na festivalu v Torontu. Snimkem Wanton Mee, jenz byl v roce 2016 promitan v kulinarské
sekci berlinského filmového festivalu, vzdal poctu singapurskym pouliénim prodavadiim tradi¢niho
pokrmu wanton mee. V témzZe roce produkoval druhy celovelerni film Booa Junfenga Katdv uceri, ktery
meél premiéru v sekci Un Certain Regard v Cannes. V roce 2017 byl v Cannes ¢lenem poroty udélujici
Zlaté palmy za kratkeé filmy.
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HERCI O FILMU BISTRO RAMEN

Jaky dojem na vas napoprvé udélal scénar?

TAKUMI SAITO (Masato)

Kdyz jsem cCetl scénar poprvé, historii bak kut teh jsem neznal. Ani historii ramenu. Po docteni scénare
jsem védél, Ze tyto pokrmy ze dvou rlznych zemi maji svoji historii a Ze se oba vyvinuly v jidla Gt&chy
pro délniky. Je to pfibéh, ktery tyto dva pokrmy v pravém slova smyslu spojuje. A to spojeni se prenasi i
na propojeni Japonska se Singapurem. A Masato je symbolem tohoto propojeni. Pfibéh mi pfiSel
zajimavy a hluboky, protoZe kazdy jeho prvek ma svij vyznam.

Jak se vam pracovalo s Ericem Khooem?

SEIKO MATSUDA (Miki)

Neni potfeba zdlrazfiovat, e je to skvély reZisér. Po lidské strdnce je naprosto neuvéfitelny. Neustale
s nami mluvil, staral se o nas, chtél védét, jestli jsme v pohodé. Za jeho bezvyhradnou pozornost jsme
byli opravdu vdécni. Béhem nataceni prichazel se spontannimi napady, byly praktické a vsSichni jsme
s nimi souhlasili. Pfirozené jsem jeho podnéty pfijimala a nijak nezpochybriovala. Bylo to bajecné. Je
skvély rezisér. Byla to zkuSenost, ktera mé hodné naudila.

Co se vam pfi praci na filmu nejvice libilo?

TSUYOSHI IHARA (Kazuo)

Zprvu jsem se obaval, zda pribéh neskondi jen jako povrchni film o jidle, ale pak jsem vidél tu horlivost
a usili, které cely tym vynalozil, aby prostfednictvim jidla vykreslil spletitost rodinnych a mezilidskych
vztahQ. Kdyz jsem pftigel na plac, uplné jsem vidé&l emoéni strdnku tohoto lidského dramatu, kterou
dokazali herci v pFfibéhu vyzdvihnout.

Co vas na tomto filmu fascinovalo?

TETSUYA BESSHO (Akio)

Mohu fict, Ze jidlo je nejdileZit&jdim zdrojem Zivota. A jako by tento film &el k samé podstaté jidla. Jako
by ukazoval, jak funguje japonska kultura, jako kdyz jsou vSechny ingredience nacpané v misce donburi
nebo ramenu. Tématem je ramen, nase duchovni jidlo, které si ziskava oblibu po celém svété. Prestoze
je ramen symbolem Japonska, obsahuje i fadu asijskych esenci. Film ukazuje pravé tento aspekt. Neni
to jen zabava, ukazuje i lidi, ktefi stoji za kulturou spojenou s jidlem. MdzZe jit o pokrmy, které vam
pfipomenou vasi matku, rodinu nebo rodné mésto. A praveé to je na filmu fascinujici.



HISTORIE POKRMU

Ramen

Ramen se vyvinul z tradi¢ni ¢inské polévky, kterd se do Japonska dostala s ¢inskymi obchodniky na konci
devatenactého stoleti. Do poloviny dvacatého stoleti se ramenu fikalo shina soba (%%# =/, doslova soba

z Ciny, ale dnes se nazyvéa bud Chuka Soba (f#z (£, coz znamena také soba z Ciny) nebo bézné&ji zkratka

ramen, pripadné ramen. Jsou to v podstaté pSeni¢né nudle ¢inského stylu podavané v masovém nebo
(vyjimecné) rybim vyvaru, ¢asto dochucené sdjovou omackou nebo pastou miso. Pridavaji se do nich
platky veprového masa (cha shu), susené fasy (nori), menma a zelena cibulka (negi). Témér kazda
oblast (prefektura) v Japonsku ma svou vlastni variantu ramenu, od ramenu tonkotsu (vyvar

z veprovych kosti) z Kjusu po ramen miso z Hokkaidé.

Bak kut teh

Bak kut teh, neboli polévka z vepfovych Zebirek, je v Singapuru oblibeny ¢insky pokrm. Ma dvé varianty:
¢chaoSanskou, kterd se obvykle pripravuje mnohahodinovym mirnym varenim masitych vepfovych
zebirek v peprovo-¢esnekovém vyvaru, a futienskou, jiz dominuje smés vofiavych bylinek a kofeni jako
Cesnek, hfebicek, skofice, anyz, fenyklova seminka a koriandr. V Singapuru je popularnéjsi ¢chaoSanska
varianta. Byla oblibenou vydatnou, a pfitom skromnou snidani mezi délniky prichazejicimi z Ciny.
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RECEPT NA BAK KUT TEH PODLE SEFKUCHARE WILLIAMA
SOHA

Ukazka z knihy The Singapore Heritage Cookbook — Past, Present, Future (Tradi¢ni singapurska kucharka
- minulost, soucasnost, budoucnost), jejimz spoluautorem je Dr. Leslie Tay.

Ingredience

1.2 kg veprovych zeber z peceni

150 g cukru

30 g kandysu

20 g zazvoru, oloupaného, nakrajeného na hrubé platky

4 hvézdicky anyzu, 4 hrebicky, 3 tycinky skofice

1 Izice bilého pepfe a tmavé sojové omacky

20 ml svétlé sojové omacky

stl a mlety bily pepf na dochuceni

2 Cervené chilli papricky na koleCka smichané se séjovou omackou

Postup

1. Béhem tfi minut oblansirujte vepfova Zebra z peceni v hrnci s vrouci vodou. Z oblanSirovanych zebirek
vymackejte vodu a oplachnéte je pod tekouci vodou.

2. Oplachnuta zebra vilozte do hrnce a zalijte dostateCnym mnoZstvim vody.

3. Pridejte zbyvajici ingredience (kromé soli a pepfe na dochuceni) a smés privedte k varu. Varte naplno
asi 15 minut.

4. Stahnéte plamen a nechte vafit pfi mirné teploté dalsi hodinu. Dochutte soli a mletym bilym peprem.
5. Nabérackou nalijte bak kut teh do jednotlivych hlinénych misek a servirujte s Cervenymi chilli
paprickami v séjové omacce. Urleno pro 4 porce.

Tipy séfkuchare

Oblansirované maso se oplachuje pod tekouci vodou, aby se Iépe odstranila péna a krev z morku, coz je
dilezité pro zachovani nezkalené chuti.

Béhem vareni na mirném plamenu cCasto polévku ochutnavejte, abyste se ujistili, Ze neni pfilis slana,
nebo naopak nevyrazna.



