Edouard Pommier a doublé Benoit Magirme| sur
de Dodin Bouffant », en 2022 & Chazé-sur-Argos. Le Cuisinjer |

e film « La Passion de Dodin
Bouffant » est la sélection fran-
caise pour les Oscars 2024. Son réa-
lisateur Tran Anh Hung, prix de la
mise en scéne au festival de Cannes;
sera présent a I'avant-premiere au
cinéma Le Maingué & Segré ce same-
di 28 octobre 4 17 h. Celong-métrage
en costumes XIXe a été tourné de
mars a mai 2022 & Chazé-sur-Ar-
gos au chiteau de Raguin avec Juliet-
te Binoche et Benoit Magimel.
Edouard Pommier, chefde cuisine, a
été la doubluredel'acteur.
« Je n'étais pas au courant quon
cherchait des mains pour un film en
Anjou. Quand j'ai regu un message
me demandant de rappeler pour un
casting, j'ai cru 4 une bétise de mon
meilleur ami. Huit jours avant le
début du tournage, le casting n'avait
pas trouvé de doublure pour Benoit
Magimel dans I'équipe du chef Pier-
re Gagnaire, eonseiller culinaire sur
le film de Tran Anh Hiing. Quand on
travaille quotidiennement en cuisi-
ne, les mains sont abimées par les
brilures, les coupures... Cela ne col-
lait pas avec le personnage joué par
Magimel. Cuisinier c’est mon
métier, mais comme je le pratique
différemment, mes mains sont
moins marquées et j'ai 14 liberté de
suivre des projets si le feeling passe.
»

¢« Jaifait des essais
120 avec des couteaux
époque »

f

« Tout s'est décidé a I'arrache. Ma
fille a fait de petites vidéos et des
photos trés précises de mes mains.
On m’a rappelé pour rencontrer le
réalisateur au chateau. Le vendredi
matin, jai fait des essais avec des
couteaux d’époque pour émincer du
poireau, couper une carotte, éplu-
cher... Hung et sa femme Yén Khé
mont regardé faire et m'ont ques-
tionné sur mon parcours. En fin
d'aprés-midi, on me rappelait pour
venir le mercredi suivant & 8 h, pour
une journée de répétitions. Jai
enchainé sur le film, vingt jours en
unmoisetdemi. »

« Mon regret, c'est de ne pas avoir pu
anticiper, me renseigner sur 'histoi-
re, ce quavait fait Hung... Jaurais
appréhendé les choses différem-
ment. Cela s'est fait tellement vite, Il
fallait aller chez le bijoutier pour
mesurer mon tour de doigt pour la
bague de Dodin, annuler plusieurs
prestations pour me rendre disponi-
ble... C'est tombé a la bonne période.
Jai pu adapter mon planning. »

« Le premier jour sur le tournage,
c'est un petit frisson. Premiére ren-
contre avec Juliette Binoche, qui me
dit tout de suite « On se tutoie », et
avec Benoit Magimel, trés sympa,
trés simple. Je me suis dit : « Est-ce
quecestréel ? » Toute lamatinée, j'ai
donné un cours de cuisine 4 Juliette
pour lui apprendre & rouler une
omelette. Benoit était avec Michel
Nave, Meilleur Ouvrier de France
(MOF) qui cuisinait tous les joursles
platsdu film. »

« C'était un bonheur de travailler
avec Michel, de l'aider en cuisine.
Pendant 45 ans, il a été le bras droit
de Pierre Gagnaire, qui lui a rendu
hommage au Festival de Cannes...

Pierre Gagnaire est la téte, le coté
créatif. [1a un réleimportant dansla
conception de I'ceuvre. Il a conseillé
Hung sur les menus : le vol-au-vent,
la poularde aux truffes, les huitres
au caviar, les omelettes avec les ceufs
de truite... Michel était a la techni-
que. Tout ce qui était filmé était dela
vraie nourriture. Il n'y avait' pas
dartifice. » )

« J'ai eu la chance de croiser Pierre
Gagnaire les deux fois ot il est venu
sur le tournagé. Je me suis retrouvé
tout seul avec lui et on a discuté pen-
dant une demi-heure de nos
métiers. Je me souviendrai toujours
avoir passé un temps privilégié avec
cette icone dela cuisine ».

é é Onmateint

les avant-bras »
« Comme Dodin, Benoit Magimel est
quelqu'un qui aime cuisiner, man-
ger, boire. lme demandait de lui fai-
re a manger parfois le matin. Ceest
un bon vivant, quelqu'un datta-

chant, avec un vrai caractére. 1l est
assezmanuel. Danslabande-annon-

de Benoit Magimel.

Chazé-sur-Argos, chateau de Raguin, mai 2022, Edouard
champétre dans laquelle il était figurant.

Le chefde cuisine Edouard Pommier était ne
« La Passion de Dodin Bouffant ». Il était |a doubly
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ce, on le voit manipulerla tuile de
telle, brilante quand elle so
four. On a beaucoup ri pendant
scéne. En général, Benoit faisa
scénes de cuisine et je les refa
derriére. 11 fallait que je sorte
ventre devant la caméra. Jai
mains un peu plus grandes gue
nejesuis brun, on ma
teint les poils des avant-bras p
qu'ils soient d |

« C'était agréable qu'on me demand,
de montrer des précis de ¢

I'épaule, d'un geste
que chef de cuising
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Pommier epteuré de Ju

chez lui. Comédien, clest un métier.
Quand Juliette et Benoit prennent la
lumicre, ils savent ce qu'il faut fai-
Te. » B
«Quand onm'a recruté,on m'a expli-
qué qu'il y aurait beaucoup d’attente
sur le tournage, donejfai fait plein
d'autres choses. Je me suisbeaucoup
baladé dans le pare de'Raguin. Jai
beaucoup aidé Yén Khe. J'étais res-
ponsable boutons d'oF(rires). Il y en
a dans plusieurs décors. J'avais une
oreillette, on m'appelait... C'était un
bonheur de travailler'avec Yén Khé,
parce qu'elle est préeise et douce. En
tant que directrice artistique, c'est
elle qui valide tout:s

« Au final doublure mains, c'est ce
que jai fait le moins. J'ai surtout été
doublure lumiéres de Benoit Magi-
mel. Tous les matins une demi-heu-
re avant de commencer, on me don-
naitle scénario. C'était bizarre d'étre
en premiere ligne, dans la position
des acteurs, pour que Hiing teste les
déplacements, la lumiere, ete. 1l fal-
lait parfois trois heures pour tout
caler.»

« En 1885, il n'y a pas d'électricité

5 iy SN :&’ > hes
e Binoche et Benoit Magimel, a |'issue du tournage

d'unesscéne

Pyoro. DR

dans le chateau. Des plans ont été
tournés sur deux niveaux, tout a la
bougie. A chaque fois que la scéne
était ‘rejouée, les accessoiristes
devaient allumer et éteindre 80 bou-
gies | Pareil pour les assiettes, a cha-
que priseil fallait les refaire | Lorsdu
tournage, Hung voulait que la camé-
ra entre dansla scéne, qu'al’écran on
voitlavapeur, on entende les gouttes
qui ruissellent... On prend la mesure
de toute la finesse et la précision
qu'il faut pour faire un film comme
celui-ld et coordonner autant de
techniciens. Cest un travail d'équi-
pe. Au final, j'ai eu beaucoup de plai-
sir 4 faire plein de choses différen-.
tes. Jai aussi été figurant lors de la
scéne de banquet dans le pare.
C'était sympa étonnant de découvrir
tout cela et je me suis régalé. Cela a
été un vrai bonheur d’étre intégré a
I'équipe. J'avais du mal & partir. 11 ya
de la frustration quand cela s'arréte.
Bonus, le film voyage ; il a des récom-
penses. Cette expérience restera
gravée, un cadeaudela vie, »

Marie-Héléne MORON

A SAVOIR %
Chef de cuisine

£douard Pommierestoriginaire
de Pruillé. lla49 ans,comme
BenoitMagimel. Aprés quatre
annéesd'école hoteliére a Sau-
mur, il effectue son sefvice mili- -
tairedansla cuisine d'un minis-
tere a Paris, en 1995. ll parfait
son expérience pendantdixans
suprésdegrandschefs dans
des restaurants gastronomiques
etpalacesen France (Les Airel-
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a domicile
lesa Courchevel, le Carlton

' intercontinental a Cannes...) et

o) l'étranger(Québec, Angleter-

“re). A30ans, il crée en 2004 son
entyeprise Lesdiners
d'Edouard, entantque chefde
cuisine a domicile a Nantes et sa
région. lldonne aussi des cours

decuisine etde stylisme culinai-
re. :
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