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Il  ristorante  ha  uno  stile  europeo,  ben  tenuto  

e  ordinato  nella  sua  rusticità.

È  un  posto  accogliente,  classico  e  caldo.

Il   proprietario   è   un   grande   appassionato   di  

vini  e  gli  piace  esporli  in  sala.

Il	
 Ristorante
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La  cucina  è  la  classica  in  alluminio.

È  il  regno  di  Olive  ed  è,  quindi,  maniacalmente  

ordinata,  pulita  ma  con  qualche  bizzarro  elemen-­

to   fuori   posto.   Non   completamente   asettica   e  

priva  di  colori.

È  un  luogo  in  cui  si  avverte  un  forte  senso  di  pe-­

ricolo  controllato.

La	
 Cucina
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I  piatti  creati  da  Olive  Ardent  

sono   combinazioni   di   varie   e  

differenti   culture   europee,   sia  

per  la  preparazione  che  per  la  

struttura   del   pasto   (antipasto,  

primo,  secondo  e  dolce).

OgniOgni   singola   portata   rappre-­

senta  il  suo  estro,  la  sua  confu-­

sione  mentale  e  la  ricerca  della  

propria  identità  culinaria.

Un   disordine   metodico,   una  

tecnica  bizzarra  e  un’eleganza  

pittoresca.

Il	
 Menu
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Olive  Ardent  è  un  cuoco  prima  

di  diventare  uno  chef.

Ma   se   in   cucina   c’è   lui   al   co-­

mando,  ci  tiene  a  differenziarsi  

dal  resto  della  sua  brigata.

La  giacca  da  chef  è  fondamen-­

tale  per  distinguerlo  e  dargli  un  

grado   di   importanza   maggiore  

rispetto  ad  un  “semplice”  grem-­

biule  da  cuoco.

Si  potrebbe  regolare  una  grada-­

zione  di  grigi  o  il  netto  contra-­

sto  bianco/nero    per  enfatizzare  

l’equivocità  del  personaggio.

Il	
 Cuoco
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Terrì  è  nel  posto  sbagliato  con  la  persona  giusta.

Studente  di  geologia,  in  quanto  nipote  del  titolare,  è  costretto  a  lavorare  in  cucina  per  evi-­

tare  di  “non  fare  niente  nella  vita”  (cit.).

È  un  ragazzo  fragile  e  si  vede  da  come  si  veste:  abbinamenti  insicuri,  distratti  e  mal  stirati.

È  talmente  fuori  luogo  che  non  gli  è  stata  nemmeno  affidata  una  divisa  da  Olive.

Arriva  a  lavoro  e  s’infila  il  grembiule  sopra  qualsiasi  cosa  stesse  già  indossando.

L’Aiuto	
 Cuoco
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Ha  anche  un  nome  ma  non  molti  lo  ri-­
cordano   (tranne,   all’occasione,   il   suo  
Titolare).
Con  questo   lavoro   si  paga   l’università  
ed  è  molto  decisa  e  ambiziosa.
Porta  una  rigida  coda  di  cavallo  e  una  
divisa  che  la  fa  sentire  ancora  più  schia-­
va  di  un   lavoro   che  non   le   interessa   e  
che   non   intende   continuare   a   fare   se  
non  per  un  mero  interesse  economico.
Quando   i   suoi   cuochi   sono   rapidi,   lei  
consegna  i  piatti  e  basta.

La	
 Cameriera
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La  cucina  di  un  ristorante  è  un  luogo  frenetico  che  richiede  precisione  e  un  pizzico  di  sregolatezza.

Un  cuoco  è  costantemente  concentrato  (mente  e  corpo)  su  ciò  che  sta  facendo.  Il  modo  per  coinvolgere  lo  spettatore  

e  renderlo  partecipe  di  quel  mondo  e  di  ciò  che  accade  al  suo  interno,  è  quello  di  deformare  con  grandangoli  sia  i  

volti  dei  cuochi,  sia  il  loro  ambiente,  ma  soprattutto,  gli  ingredienti  che  devono  lavorare.

Questo  anche  per  dare  il  senso  di  assurdità  generale.

CiCi  sono  anche  momenti  di  estremo  rush  che  saranno  rappresentati  da  un  montaggio  metodico,  sezionando  la  scena  in  

vari  dettagli,  isolati  tra  loro  (i  passaggi  della  preparazione  di  un  piatto  o  i  momenti  di  suspense  tra  personaggi).

Olive  sa  muoversi  in  cucina  e  la  regia  dovrebbe  poterlo  seguire  in  questi  suoi  movimenti  precisi.  Ciò  che  conta  vera-­

mente  è  poter  controllare  lo  spazio  che  ci  circonda.  Muoverci  come  (e  con)  Olive  con  la  massima  libertà  nel  minor  

spazio  possibile  e  con  la  massima  precisione  possibile.

La  cucina  è  il  regno  di  Olive  ed  è  per  questo  che  non  è  la  classica  “sala  operatoria”  per  il  cibo.  È  il  posto  in  cui  si  

sente  a  casa  e  l’unico  luogo  che  ama.  Nonostante  sia  molto  ordinata,  si  percepisce  calore  (non  solo  dei  fornelli)  e  una  

cura  amorevole  anche  per  tenere  a  bada  un  luogo  che  lo  fa  sentire  vivo  ma  che,  per  molti  versi,  gli  è  ostile.

In  totale  contrapposizione  è,  invece,  la  sala  del  ristorante,  nella  quale  l’apparenza  regna  sovrana  e  l’impostazione  ge-­

nerale  è  molto  più  delicata  ed  elegante.  Tutto  è  più  fermo  e  meno  animato  e  le  forme  sono  ammorbidite  (e  appiattite)  

da  una  minore  profondità  di  campo  ma  il  tutto  è  effettivamente  percepito  come  più  rigido  e  distaccato.

L’intero  corto,  come  molte  ricette,  si  basa  sui  contrasti:  più  se  ne  creano  e  più  riusciamo  ad  amalgamarli  bene  per  bi-­

lanciarli  e  non  sembrare  slegati  tra  loro.

Più  un  piatto  è  ben  equilibrato  e  saporito,  più  sarà  buono.
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