Un article à lire : Le festin de Babette

Le film commence en 1871. Martine et Filippa sont les deux filles d'un pasteur autoritaire et possessif, guide d'une petite communauté luthérienne du Jutland, sur la côte danoise. Elles ont été amoureuses dans leur jeunesse, l'une d'un chanteur français, Achille Papin, et l'autre d'un jeune officier, le futur général Lorenz. Mais elle se sont sacrifiées pour leur père et pour la communauté, se dévouant en œuvres de charité. C'est alors qu'arrive Babette, cuisinière du ''Café Français'' de Paris, fuyant la répression de la Commune. Recommandée par Achille Papin, elle entre au service des deux sœurs et peu à peu, elle qui fut célèbre (on l'apprendra plus tard) se fait une humble place dans cette communauté rigoriste. Le seul lien de Babette à la France est un billet de loterie qu'une amie lui renouvelle tous les ans.

Après bien des années, Babette gagne 10000 francs. Elle demande la permission d'offrir à la communauté ''un vrai repas français''. Au cours d'un extraordinaire festin, les esprits se libèrent. Le passé ressurgit alors avec ses émotions, intactes et précieuses. Or, pour ce moment de joie, Babette a englouti toute sa fortune…

Une communauté qui va ressusciter

Guide spirituel et moral du village, le pasteur est aussi le fondateur d'une ''congrégation''. Après sa mort, ses deux filles entretiendront les réunions des disciples, non sans division. Nous ne sommes pas loin de la vie des premiers chrétiens décrite par St Luc : on se retrouve autour de l'enseignement du maître et d'un goûter sobre et frugal. On loue le Seigneur, son incarnation et sa grâce. Manque l'allégresse ! L'âpreté de la vie dans cette contrée arrange bien une rigidité morale et spirituelle où le corps semble nié.

''Le Seigneur adjoignait chaque jour à la communauté ceux qui trouvaient le salut'' dit Luc. Babette est accueillie. Qui est le salut pour qui ? La communauté pour Babette ou Babette pour la communauté ? Peu après son arrivée, seule dans la cuisine, elle mange sa soupe au pain. Les sœurs dînent à côté : la lumière est bleue, froide d'austérité. Babette, le visage illuminé par couchant, observe à la fenêtre un berger avec son mouton… Pourquoi ce plan pastoral ? Il est unique et bref. Mais tout est dit. Babette va tout donner, offrir ses compétences d'artiste, en y renonçant d'abord, puis en les révélant… Plus tard, en reconnaissance pour l'accueil, l'intention de Babette d'offrir un dîner français provoque la suspicion. Des denrées inconnues, du vin arrivent au village : le démon serait-il de la partie ? Babette s'active, la cuisine devient un lieu chatoyant de mille couleurs : les plats sont un régal pour l'œil. Dans la salle à manger, l'austère table en bois est habillée pour l'occasion : le bleu devient or.

La grâce infinie

C'est l'heure ! Pour résister à la tentation, les convives ont décidé de garder le silence, mais les corps exprimeront la merveille de l'instant. L'artiste a donné la vie. Le repas bouleverse l'ancien rituel : objet d'une communication nouvelle, il se veut temps et lieu d'accès à la transcendance : ''Arrive enfin le jour où nos yeux s'ouvrent et où nous comprenons que la grâce est infinie'', dit le général. Le repas ne se limite pas à une euphorie sensuelle. Le groupe des disciples qui s'était défait autour de la table précédente, se refait par la table de Babette et l'acceptation de la corporéité, non comme une puissance de mort maléfique mais comme lieu possible d'une présence divine : la réconciliation n'en est-elle pas le signe le plus manifeste ? Le spirituel serait-il dans le plus corporel ? Le billet de loterie est dépensé pour la gratuité. L'argent est converti en grâce, le rigorisme en joie : ''Ils vendaient leurs propriétés et leurs biens, pour en partager le prix entre tous'' (Ac 2,45).

La communauté renouvelée peut poursuivre ses rencontres, ses partages, sa louange dans l'allégresse. ''Beaucoup de prodiges et de signes s'accomplissaient par les Apôtres'' (Ac 2,43). Babette, une apôtre ? En tout cas, au paradis, elle enchantera les anges !

Renaud LABY

bron: www.bible-service.net
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Deze film wordt georganiseerd in samenwerking met vzw Vredeseilanden. Vooraf krijgt u de campagnefilm "Tegen de honger helpt elk beetje" te zien. Ofwel het recht op gezonde en voldoende voeding voor iedereen op de wereld. Welke rol geven wij nog aan voeding? Hoeveel tijd maken wij nog vrij om ons gezond te voeden? De film Babettes feest is geen hongerfilm, maar vertelt de gebeurtenissen rond een fabuleus feestmaal in het negentiende eeuwse Denemarken. Twee volwassen zussen wonen in een geïsoleerd dorpje bij hun vader, een protestanse dominee.. Op een zekere dag arriveert een Franse vluchtelinge, Babette. Zij nemen haar in huis, waar ze werkt als dienstmeid. Ze maakt veertien jaar lang broodpudding en havermoutpap en leert een mondje Deens. Als zij op een dag het bericht krijgt dat zij 10 000 Francs gewonnen heeft in de loterij, trakteert zij de bevolking van het dorp op een feestmaal ter nagedachtenis van de dominee… Kom niet met een lege maag naar deze film. 
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The dead spots and picture-postcard superficiality of "Out of Africa" just about buried any interest I might have had to read Isak Dinesen. So when my brother bought me "Babette's Feast," and knowing it was based on a Dinesen story, I didn't exactly race to the VCR. But as the titles rolled, it became clear that this was no ordinary movie. Jutland (where it's set) is not Africa; the chill mist that collects on the camera shots is not inviting. The cold, forbidding sea; the heavy, gray clouds; the pale, icy green cliffs--translate to hardships that show on the faces over which director Gabriel Axel draws the curtain. The craggiest is Bodil Kjer's as Philippa; amid the myriad merits of this movie, the most memorable is that face. It stands like a map laying before us the cherished wonder of her minister father's apostolate; like a maze of long-overlooked fjords where the complications of her congregation's perseverance and commitment hang like gleaming escutcheons.

I gather it's Dinesen's point how the world is drawn inexplicably to Christian dedication, when Philippa is rejected by her only serious suitor (because he fears he'll never measure up to the rules and rigors of her small religious clique), and he returns to find her mistress of whom he regards as the greatest chef on the continent. I figure it's also her point that Christ answers the doubts and regrets of those who give up worldly success (Philippa's sister Martina rebuffs efforts by a visiting baritone (Jean-Philippe Lafont whose jolliness creates an uplifting counterpoint to the sparsity of spirit that surrounds his discovery) to turn her into an opera star; the title character leaves France and an enviable reputation and seeks sanctuary as the servant of two spinster sisters) to pursue artistic triumphs for only God and those closest to Him to witness. But it's Axel who weaves the asperity of these people's lives with the richness of Martina's voice and Babette Hersant's table and effects a sumptuousness you'd never expect from a movie about sacrifice, faith, and religious conviction.

What sets this movie apart from other religious movies is its sly humor. "Babette's Feast," that is, the banquet itself--a posthumous commemoration of the minister's 100th birthday--is a beautifully orchestrated clash of sensibilities that delivers comic moments by an ensemble of actors that are unparalleled in their subtlety. It's just this deft comedy that enriches the solemn sentiments at closing. Together they do something pious movies seldom do. They leave a believer tremulously hopeful and unexpectedly resolute and humbled. 

Le Festin de Babette
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Le Festin de Babette (Babettes Gaestebud) est un film danois réalisé par Gabriel Axel et sorti sur les écrans en 1987. Il est inspiré d'une nouvelle de Karen Blixen.
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Synopsis [modifier]

Babette, cuisinière renommée dans un grand restaurant parisien, « Le Café Anglais », fuit la répression de la Commune de Paris en 1871. Elle trouve refuge au Danemark, dans un petit village, au service de deux vieilles filles.

Tous les ans elle achète un billet de loterie. Quand elle gagne le gros lot, au bout de quinze ans, au lieu d'améliorer son sort, elle consacre tout son argent pour reconstituer, en une seule soirée et pour douze couverts, le faste de la grande cuisine parisienne.

Commentaire [modifier]

C'est l'invité de marque du festin, le général Löwenhielm, qui reconnaît les « cailles en sarcophage » du "Café anglais" et qui rappelle qu'un grand repas peut être une histoire d'amour, en levant son verre à celle des deux vieilles filles qu'il a toujours aimée mais qu'il n'a pas pu épouser. Ce n'est pas un film tendre mais un film bouleversant, grâce à la nouvelle de Karen Blixen dont Gabriel Axel a réalisé la mise en scène admirable de précision et de sobriété jusque dans les détails et dans ce stupéfiant contraste entre la vie triste et misérable de ce sinistre village luthérien et ce dîner fantastique, véritable débauche de mets succulents et de vins prodigieux, comme le Clos Vougeot 1845, si parfaitement inattendue dans ce paysage nordique austère, glacial et battu par les vents. Le prodige du film — indiqué par le petit speech du général qui conclut le dîner — est que c'est le festin qui accomplit la communion de tous les convives et des amants séparés que le pasteur n'avait jamais réalisée — il les avait séparés pour sa propre satisfaction. Un très beau commentaire du Festin de Babette peut être lu dans le livre du brésilien Rubem Alves publié aux Editions du Cerf sous le titre : Le Mangeur de paroles.

Le menu [modifier]

    * Soupe de tortue géante

    * Blinis Demidoff (blinis au caviar)

    * Cailles en sarcophage

    * Gâteau aux raisins et figues mûres

Fiche technique [modifier]

    * Titre français : le Festin de Babette

    * Titre original : Babettes Gaestebud

    * Réalisation : Gabriel Axel

    * Scénario et dialogues : Gabriel Axel, d'après une nouvelle de Karen Blixen

    * Production : Just Betzer et Bo Christensen

    * Musique : Per Norgaard

    * Photographie : Henning Kristiansen

    * Montage : Finn Henriksen

    * Durée : 102 minutes

    * Date de sortie : 1987

    * Film danois

    * Genre : comédie dramatique

Distribution [modifier]

    * Stéphane Audran : Babette

    * Hanne Stensgaard : Philippa (jeune)

    * Birgitte Federspiel : Martina (vieille)

    * Bodil Kjer : Philippa (vieille)

    * Vibeke Hastrup : Martine (jeune)

    * Jean-Philippe Lafont : Achille Papin

    * Gudmar Wivesson : Lorenz (jeune)

    * Jarl Kulle : Lorenz Lowenhielm (vieux)

    * Bibi Andersson : une dame de la cour

    * Lisbeth Movin : Elisa

    * Ghita Nørby : le narrateur

    * Asta Esper Hagen Andersen : Anna

    * Thomas Antoni : le lieutenant

    * Viggo Bentzon : le pêcheur

    * Vibeke Hastrup : Martina (jeune)

    * Therese Hojgaard Christensen : Martha

    * Cay Kristiansen : Poul

    * Holger Perfort : Karlsen

    * Else Petersen : Solveig

    * Erik Petersén : Erik

    * Ebbe Rode : Christopher

    * Bendt Rothe : Nielsen

    * Preben Lerdorff Rye : le capitaine

Récompenses [modifier]

    * Oscar du meilleur film en langue étrangère en 1988.

Liens externes [modifier]

    * La réalisation des recettes

    * Fiche IMDb

Source [modifier]

    * Source initiale de la page: http://nezumi.dumousseau.free.fr/film/festindebabette.htm

Sommaire Cinéma

LE FESTIN DE BABETTE

Réalisateur Gabriel AXEL Année 1987 Nationalité Danois Genre Comédie Durée 1H42 Acteurs principaux Stephane AUDRAN, Birgitte FEDERSPIEL, Bodil KJER, Jean-Philippe LAFONT

    Exilée suite à la répression de la Commune de Paris en 1871 et engagée par les filles d'un pasteur au Danemark, une française (Stéphane Audran) gagne au bout de 14 ans à la loterie. Elle utilise l'argent pour leur cuisiner un festin...

Stéphane Audran .. remarquable dans ce rôle

    Un véritable délice ! Élégant, délicat et sensuel, Le festin de Babette est une célébration de la création artistique, du don de soi et du bonheur de vivre ! Gagnant de l'oscar du meilleur film étranger en 1988, cette oeuvre superbe est à l'image de son héroïne : sous de modestes apparences se cachent de grands moments de plaisir et de volupté. Babette fuit la France troublée de 1871 et devient la domestique de deux soeurs célibataires au Danemark. Dans ce petit village puritain, les deux soeurs dévotes mènent une vie très austère. Elles ne mangent qu'une nourriture fort simple, qu'elles partagent généreusement, certes, mais qui ne leur procure aucun plaisir. Or Babette est un génie culinaire. Lorsqu'elle remporte une somme rondelette à la loterie, elle consacre tout son gain à préparer un somptueux festin qu'elle offre à la communauté. Chacun des convives en sortira transformé.

Une symphonie, Le film culinaire et poétique (bs) Excellent film

Sommaire littérature

KAREN BLIXEN

Le dîner de Babette

(extraits)

Blinis Demidoff

                        pour 8 personnes

                        Prep temps : 3 heures (temps de repos compris)

                        tps de cuisson : 15 mns

        1/2 pain de levure fraîche ou 1/2 paquet de levure sèche 1 tasse de lait tiède ou chaud mais pas bouilli 1 + 1/2 tasse de farine 2 jaunes d'œufs battus légèrement 1/4 tasse de crème épaisse 1 pincée de sel 2 blancs d'œufs battus rapidement presqu'en neige 1 cuillère à soupe de beurre doux 1 tasse de crème fraîche ou crème aigre (peut-être lait Ribot ou bulgare) 125 grs de caviar ou plus selon les goûts

        1- dans un grand bol, dissoudre la levure dans lait. Rajouter 1 tasse de farine et battre jusqu'à ce que le mélange soit lisse. Couvrir avec un tissu propre dans un endroit tiède pour lever pendant 2 heures.

        2- Ensuite faire un puits et mettre les jaunes d'œufs, la crème et la 1/2 tasse de farine restante. Ajouter le sel et les blancs en neige sans casser les blancs. Couvrir encore et laisser pdt 30 à 40 mns (il faut que le mélange soit léger).

        3- Placer un poêlon à fond épais ou une tôle sur le feu moyen et ajoute le beurre. En utilisant une cuillère à soupe, former des blinis d'environ 7 cm avec le mélange obtenu et levé. mettre plusieurs blinis en même temps dans le poêlon. Les faire dorer de chaque côté. Quand les blinis sont prêts, les mettre sur une plaque chauffante

        4- Servir 3 à 4 blinis par assiette avec de la crème fraîche et le caviar.

Cailles en sarcophage

Prep temps :

1 heure tps de cuisson : 1 h 30 en plusieurs étapes

        1 livre (env 500 grs) de pâte feuilleté 1 jaune d'œuf battus avec 2 cuillères à soupe d'eau 8 cailles désossées (à l'exception des jambes et des ailes), réserver les os sel, poivre moulu fraîchement 6 cuillère à soupe de Cognac 75 grs de truffes noires hachées 1/2 livre (250 grs) de foie gras d'oie frais de préférence (mais pas crus ) 5 cuillères à soupe de beurre sans sel 3 échalotes hachées 1 tasse de vin blanc sec 4 tasse de fond de volaille 2 cuillères à thé de maizena dissoutes dans 2 cuillères à soupe de vin blanc 8 gros champignons avec de grands et parfaits chapeaux (quelle précision) 1 cuillère à thé d'huile d'arachide

        1- préchauffer le four 200 °C. Couvrir la plaque de papier sulfurisé.

        2- Rouler la pâte sur une planche légèrement fariné jusqu'à 6 mms d'épaisseur et découper en 8 ovales de 10 cm de large et de 12,5 cm de long. Piquer avec les dents d'1 fourchette et badigeonner avec le jaune d'œuf + eau.

        3- Cuire pour 12 à 15 mns jusqu'à pour dorer légèrement . Sortir du four et mettre sur une étagère (???) pour refroidir. Avec un couteau aiguisé découper le côté sans couper le fond et enlever les couches intérieures pour former un ovale creux (sic).

        4- rincer et sécher les cailles, saupoudrer les cavités de sel, poivre et un peu de Cognac, ainsi que les truffes. Partager le foie gras en 8 portions et placer dans chaque caille. Fermer les cailles en haut ( si nécessaire avec de la ficelle de cuisine). Mettre les cailles au frigo jusqu'à la cuisson.

        5- faire chauffer 1 cuillère à soupe de beurre dans une casserole à fond épais. Ajouter les os réservés et faites dorer légèrement. Ajouter les échalotes, baisser le feu, remuer constamment pdt 3 mns.. Ajouter 3 cuillères à soupe de Cognac et et le fond de volaille et déglacer la casserole. Laisser mijoter pdt 30 à 40 mns pour réduire la sauce. Passer la sauce et mettre la maizena, mélanger. Remettre dans une casserole propre et remuer jusqu'à épaississement. Ajouter le reste de truffes, sel, poivre

        6- Faire sauter les chapeaux des champignons dans 2 cuillères à soupe de beurre. Réserver.

        7- Environ 20 mns avant de servir, préchauffer le four à 175-180 °C.

        8- Chauffer le reste de beurre et l'huile dans un poêle à fond épais à feu moyen, faire dorer les cailles de tous les côtés environ 5 mns. Mettre les cailles au four pdt 10 mns.

        9- Pendant ce temps, déglacer la poêle avec le Cognac restant (environ 2 cuillères à soupe ) et ajouter cela à la sauce.

        10- Sortir les cailles du four et enlever la ficelle et les garder au chaud.

        11- Pour servir , réchauffer la sauce. Placer les ovales sur une plaque et mettre une caille sur chaque, mettre à réchauffer dans le four pdt 5 mns.

        dresser sur un plat de service ou dans les assiettes et mettre 1cuillère de sauce sur chaque caille et dans l'assiette et placer les chapeaux des champignons en haut de chaque caille. Servir de suite.
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