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Kirin Kiki, muse aux cheveux dargent de Hirokazu Kore- Kobayashi Issa

eda (Une affaire de famille, 2018) et icone du cinéma
japonais (Les Délices de Tokyo de Naomi Kawase en 2015), incame ici une Maitre de thé qui
symbolise a la perfection les lecons de vie quelle dispense. Quel plus bel hommage que ce film ou
le temps, une fois apprivoisé, permet d‘accéder a un univers de spiritualité, harmonieux et paisible,
a une forme d'éternité ? Kirin Kiki nous a quittés en septembre 2018 mais est rayonnante dans son
dernier film.

Au fil d'une carriere marquée par d'innombrables succes, Kirin Kiki aura fini par faire de son age une

marque de fabrique. Incarnation de la grand-mere idéale, clest sa facon daffronter lintimité avec (a

mort qui aura marqué les esprits. Une bataille plus que décennale et médiatiquement assumée avec

son cancer du sein ont forgé chez elle une franchise rare (montrant par exemple ses scans a des
producteurs pour décliner une nouvelle offre de film) et un détachement facilitant ses adieux : « Une

lecon importante que ma appris la maladie est que mon corps physique nest pas vraiment le mien »,
dira-t-elle. Ce grand départ nest que le point culminant d'une vie vécue pleinement. Promise a un brillant avenir pharmaceutique, elle rate son concours a luniversité mais /
répond par hasard a un casting. Dix ans de théatre shingeki débutent. Ses dettes la poussent a accepter les offres les mieux payées puis son succes lui permettra de passer

de publicité en film télévisé et de film télévise en long-métrage, et de sassurer une grande longévité a [écran.

Tout au long de sa vie, ses choix et sa facon de parler delle sans détours
Lui auront valu quelques sourcils fronces. Son mariage en 1973 avec Yuya
Ushida, grand nom du rock psychédelique japonais et ami de John Lennon,
nest pas conventionnel : apres deux ans et une fille, le couple décide de
« Vivre séparés ensemble », une union désunie qui durera jusqua (a fin.
Déconcertante, elle vend aux encheres son propre nom. Lors d'une émission
télévisée, on lui demande quelque chose de cher qui lui appartient : nayant
« rien dautre a vendre », elle cede son premier nom de scene, Chiho Yaki, et
se rhabille du pseudonyme Kirin Kiki, trouvé au gré du dictionnaire. A Uécran
et en dehors, elle ne cessera de nous donner des lecons de cinéma, de vie
vé[_:ug a pleines dents, entre humilité et affirmation de Soi.

HARU KUROKI

Si lactrice démarre sa jeune carriere des 21 ans, c'est trois ans
plus tard qu'elle acquiert une reconnaissance internationale grace
a son Ours dargent de la meilleure actrice pour La Maison au toit
rouge (2015). Son rdle de jeune fille en quéte de sens au sein de
Dans un jardin quon dirait éternel i vaudra cette fois un immense
succes dans son propre pays ou le film a réuni plus de 1,3 millions
de spectateurs.




INTERVIEW DE TATSUSHI OMORI (SCENARISTE, REALISATEUR)

Pourquoi avoir choisi de réaliser Dans un jardin qu’on dirait
éternel ?

Je connais Tomomi YOSHIMURA, producteur du film, depuis 10 ans
et nous réfléchissions a des projets de film ensemble. C'est lui
qui a découvert U'ceuvre originale et me l'a donnée. J'ai d'abord
été séduit par le fait que la vie d'une femme soit décrite avec
précision a travers lart du thé. J'ai pensé : «C’est l'histoire d’une

femme qui, grace a ['art du thé, découvre et touche a quelque
chose d'inestimable non pas des pierres précieuses brillantes,
mais ce qui était caché au fond d’elle depuis toujours.»

Jaime les films qui racontent la vie d'un personnage comme La
Femme insecte (1963, Shohei IMAMURA)
et Accords et désaccords (1999, Woody
ALLEN). Mais je n'avais jamais réalisé
ce genre de films, alors je voulais m'y
essayer. Par contre, comme j'étais
completement profane en art du thé,
j'ai pensé que ce serait ma plus grande difficulté.

Comment avez-vous ahordé cette adaptation ?

Jai pu écrire le scénario en environ un mois et je pense que le film
lui est assez fidele. Yoshimura m’a dit qu'il voulait que les saisons
et le temps qui passe soient décrits dans le pavillon de thé, et
qu'il fallait que U'évolution des rapports que Noriko entretenait
avec sa famille et son maitre soient dépeinte a travers l'art du theé.

«J'ai été attiré par leuvre originale
qui decrivait la vie d'une femme
a travers le monde du the.»

L'équilibre entre les scénes d’intérieur et d’extérieur est subtil.
Comme je me suis initié a la cérémonie du thé avant le tournage, je
savais que le pavillon du thé exigu était étouffant et oppressant. La
liberté que l'on ressent quand on en sort est incroyable. Elle est tres
bien décrite dans l'oeuvre originale. Je tenais a la faire sentir dans le
film. Il étaitimportant que mes personnages puissent dire ce qu'elles
penseraient, comme «J'en ai marre de la cérémonie du®thé !».
Il suffit d"avoir pratigué un peu lart
du thé pour sentir que le ciel gsTar
plus grand en sortant du pawllon‘de
thé. J'espere que cette sensation se
fait sentir dans le film.

D'un autre coté, il y a des scenes
ol Noriko et Michiko s'amusent au
bord de la mer, et surtout celles ou
Noriko parle avec Maitre Takeda sur
la véranda en bois.

Les trois actrices étaient
également novices en art du thé ?
Oui. Je leur ai demandé d'apprendre
lart du thé avant le tournage.
Lorsqu'elles ont atteint un bon
niveau, nous avons commencé
par tourner des scenes ou deux
personnages ignoraient tout de
cet art. Pour que le spectateur
puisse sentir qu'elles progressent, il fallait que ces scenes
soient réalistes. Les actrices ont répondu a mon attente de facon
majestueuse. J'imagine que c'était dur pour elles, mais elles étaient
formidables. Pour chaque scene, elles changeaient de voix et de
facon de s'asseoir. J'étais impressionné
en constatant leurs changements de
voix. Etant donné que j'avais rassemblé
des actrices talentueuses, je n'avais
pas besoin de leur donner beaucoup
de direction sur le tournage. Je voulais
qu'elles viennent, se trouvent face a face et qu'elles accordent de
limportance a ce qu'elles ressentent. Ma plus grande tache était de
préserver cet équilibre.

Est-ce que le tournage dans le pavillon de thé qui est un endroit
exigu a nécessité des astuces ?

Le choix de positions de caméra était limité et il y avait trés peu
d'espace derriere la caméra. Alors le choix d'échelle de plans était



important pour ce film. Il fallait aussi faire ressentir les saisons
dans cet espace restreint. Donc, par exemple, pour bien filmer [a lumiere
derriere des shoji (parois ou portes constitués de papier translucide),
[‘équipe de décor et celle de lumiére ont beaucoup discuté pour en choisir
la couleur. Noriko MORISHITA, l'auteure de [euvre originale, nous a accordé

tout son soutien, et je suis content que nous ayons pu montrer ses ustensiles
de la cérémonie du thé, ses kakemono (rouleaux verticaux accrochés au
mur) ainsi que des patisseries japonaises qu'elle sert. Le fait d'avoir tourné
dans un vrai pavillon de thé nous a permis de filmer a la lumiére naturelle,
méme si le jour était court car c'était en hiver.

TATSUSHI OMORI (Biographie)

Né en 1970 a Tokyo, Tatsushi Omori fut trés tot passionné par le cinéma, réalisant des films 8mm a luniversité, décrochant des roles dans des
films. Il a produit et joué dans le film de Hiroshi Okuhara Wave (primé a Rotterdam). Il réalise son premier long-métrage The Whispering of the
Gods en 2005 (primé a Locarno et Tokyo), inspirée d'une nouvelle de Mangetsu Hanamura. Puis en 2010, son second long métrage A Crowd of Three
fut présenté en sélection Forum du Festival de Berlin. Dans un jardin qu’on dirait éternel est son premier film a sortir en France.

Avec Kirin Kiki
Haru Kuroki

Mikako Tabe

Un film de Tatsushi Omori
Sur une histoire originale de Noriko Morishita
Chef Opérateur Kenji Maki
Chef décorateur Takahisa Taguchi
Costumes Masae Miyamoto
Montage Ryo Hayano
Musique Hiroko Sebu
Producteurs Tomomi Yoshimura
Takaharu Kanai,

Takahiko Kondo

Produit par Happinet Corporation
Yoake Pictures Inc.

HARVEST FILM

L'euvre littéraire «La Cérémonie du thé» écrit par Noriko Morishita,
dont Dans un jardin qu'on dirait éternel est ladaptation,
est édité en France par les éditions Marabout.

Distribution

ART HOUSE FILMS

44 rue Montcalm 75018 Paris
contact@arthouse-films.fr
www.arthouse-films.fr

Tél.: 01839194 14

Presse

Le Public Systeme Cinema
Agnes Leroy - Alexis Delage Toriel
25 rue Notre-Dame-des-Victoires
75002 Paris

Matériel disponible sur www.club-vo.fr

© 2018 “Every Day a Good Day” Production Committee

presse@lepublicsystemecinema.fr | -



e I

L \_/

|
i
I
|
\

OYoo®

www.hanabi.community

TR
L

’
P
=
[
b/

Dans une maison traditionnelle & Yokohama, Noriko et sa cousine Michiko S'initient a la cérémonie du
thé. D'abord concentrée sur sa carriere dans Uédition, Noriko se laisse finalement séduire par les gestes
ancestraux de Madame Takeda, son exigeante professeure. Au fil du temps, elle découvre a saveur de
Uinstant présent, prend conscience du rythme des saisons et change peu a peu son regard sur Lexistence.
Michiko, elle, décide de suivre un tout autre chemin.

Une ode a l'apaisement et a ces petites choses qui font le sel de Uexistence

Madame Takeda est de celles qui ré-enchante le monde et sait écouter aussi bien les murmures du thé qui frémit que ceux
du ceeur des hommes. Tandis que le retour des beaux jours portent les habitants sur les plages de Yokohama ou dans les
bars karaoke, elle fait le choix de a constance - « chaque journée est une belle journée », alors pourquoi chercher a combler
lexistence par une frénésie trop humaine ? Son enseignement de lart du thé lui a déja beaucoup dit des soifs intérieures
et de la maniére de semplir, sans débordements, de cette matiére chaude et savoureuse quon nomme aussi la vie. Et quel
enseignement ! Captivant et hypnatique, il gorge d'importance tout ce qui pourrait ne pas en avoir. Ou en avoir trop, au point
que Lanalyse peut parfois prendre le dessus sur le lacher-prise. La fluidité des gestes de Madame Takeda, du pliage d'une
simple serviette a la finesse de ses patisseries, n‘a ainsi pas d'équivalent. Sans parler de la fascination qu'exerce forcément la
découverte d'un rituel riche et passionnant, dont la vieille dame fait don avec sagesse.

La cérémonie du thé n'est qu'un prétexte ou presque, lorsque le film rejoint a quéte de a jeune Noriko pour chercher a
comprendre le sens profond de sa vie. Sa cousine Michiko, elle, préfere foncer dans Uexistence sans prendre le temps du
recul. Elle réve de voyages, d'amour, d'une famille a fonder, elle est le Japon d'aujourdhui... Noriko admire cette insolence
téméraire que sa timidité naturelle lempéche d'appliquer. Sans idée du futur, elle se rend chaque samedi chez Madame Takeda
pour apprendre le temps qui passe. Les saisons. S'inscrivant dans une tradition toute japonaise, elle apprivoise peu a peu le
sentiment d'éternité, ou le respect de soi et des autres communient. 24 ans plus tard, a Uheure du bilan, sa cousine Michiko,
par son désir de modernité, n'a-t-elle pas reproduit un schéma autrement ancestral ? Noriko, elle, sest vue capable de faire
les mémes choses, chaque année, de la méme maniere, petit a petit détachée de langoisse du quotidien. Est-ce maintenant
que tout commence ?

Plus qu'un récit initiatique de transmission entre générations, ce film apprend a mettre des suppléments d'ame dans nos
actes, pour atteindre a une plus grande liberté. Sa force est de rester aussi humble que lenseignement de Madame Takeda. Les
mouvements de la caméra, aériens, rejoignent ceux de la vieille dame dans une osmose douce et sensible. Au beau milieu de
ce jardin, hors du temps, Uimage de Kirin Kiki, aux yeux rieurs, semble immuable. Dans un jardin qu'on dirait éternel U'honore
une derniére fois autant qu'il sublime nos petites existences. Il ne tient donc qu'a nous d'infuser le monde, d'y déployer nos
saveurs. Et de déguster cette tasse de thé, revigorante !



LE MATCHA, UNE CULTURE A PART

Le matcha est un thé vert japonais en poudre, notamment associé a lart du thé. Que ce soit a Loccasion d'une cérémonie ou de la
visite d’un jardin, il est servi & aide une petite spatule en bambou (Chashaku) dans un grand bol en céramique (Chawan) puis préparé
avec un fouet en bambou (Chasen). Il est généralement accompagné d'une patisserie (mochi, dorayaki...). La fabrication du matcha
que Lon connait aurait été mise au point au XVIII*™ siecle a Uji, dans le département de Kyoto.

L'histoire des thés en poudre remonte au IX*™ siecle a la Chine des Tang jusqu'a ce que le thé soit aujourdhui devenu la deuxieme
boisson la plus bue dans le monde apres eau. Son idéogramme (« Tcha ») est composé de ceux signifiant « herbe », « humain » et «
arbre ». Ces trois éléments symbolisent 'harmonie entre [Homme et la Nature.

Le « matcha de tradition » présenté dans le film tire son authenticité de méthodes de production bien spécifiques. Les plants
de thé sont ombragés avant la récolte, qui ne se fait qu'une fois par an - lors de la premiére récolte de printemps. Les feuilles
cueillies sont ensuite séchées, puis moulues a une vitesse précise par une meule en pierre volcanique : il faut une heure... pour
quarante grammes d'authentique matcha ! Ce long travail artisanal donne des armes et un godt unique au matcha de tradition :

puissant, onctueux, sans amertume mais avec une longue persistance.

Objets pour la cérémonie du thé Matcha « Dans un jardin » et Dorayaki a la patisserie TOMO N~

A loccasion de la sortie du film, la patisserie Tomo crée le matcha « Dans un jardin ».

La patisserie TOMO, spécialisée dans les douceurs de larchipel, sest associé a Yasu Kakegawa,
sourceur-sommelier en thé pour proposer une sélection exigeante de thés japonais : artisanaux, de
grande qualité et respectueux de Lenvironnement. L'un de leurs matcha a été baptisé « Dans un jardin
» en Uhonneur du film et vise a faire découvrir le matcha de tradition aux Francais. Produit a Uji, il
vous transporte au cceur des plantations de Kyoto, sans amertume ni astringence.

Tout comme le café, le thé est presque toujours mélangé par les producteurs et les grossistes pour
former des lots stables et peu couteux. Les thés TOMO quant a eux sont le fruit du travail d'un seul
producteur faisant pousser une variété unique, et cueillis uniquement lors de la premiére récolte de
printemps. Leur qualité gustative et culturelle ainsi que leur tracabilité est entiére. Le mot « matcha
» etant peu protégeé il est souvent utilisé abusivement et vous trouverez dans le commerce beaucoup
de matcha qui ne respectent pas ces criteres : moins mousseux, plus amers, ils noffrent pas le

méme plaisir a la dégustation.
B 1oNO  Patisserie TOMO : 11 Rue Chabanais, 75002 Paris
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