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SINOPSIS

Al llarg de la historia, els xefs més extraordinaris del mon (Ferran
Adria, Yukio Hattori, Andoni Aduriz, José Andrés, Albert Raurich,
Massimo Bottura, Joan Roca, Eduard Xatruch, Oriol Castro i Mateu
Casanias) ens van descobrint la familia Ishida a través de les anéc-
dotes, pensaments i experiencies personals. Es descobreix aixi, no
només la cuina i la taula de Mibu, sind també els seus anhels, ne-
guits i reflexions vitals. Sentra al seu mon acompanyant-los a di-
versos temples budistes zen dels quals son devots: el recondit tem-
ple de Seidaihi:ji a Nagoya, mai filmat abans d’aquesta pellicula, i el
bellipopular temple de Sensosji a Toquio. Sindaga ala sevafilosofia
i, amb ella, la cultura més propia i ancestral del pais del sol naixent.
El film també recrea la historia i el passat de Mibu amb escenes de
ficeio tractades en ombres. Un exercici poetic que descobreix el
cami dels protagonistes per arribar a crear la magia que ofereixen
als seus comensals.

La cuina de Mibu juga un paper clau en la narracio. El documen-
tal és analitzat i estudiat amb el seu autor, Hiroyoshi Ishida, i les re-
flexions que en fan els grans xef5 occidentals.

Es mostra un mentu complet de Mibu que, en aquest cas, gira al
voltant dels 36 poetes immortals de la literatura nipona. Per aixo,
el film esta esquitxat d'alguns dels poemes daquests autors, obres
excepcionals, inedites a occident.

Es parla dels seus productes, les seves temporades i la seva relacio
amb la naturais'inclou una visita els mercats de T5ukiji i, per prime-
ra vegada a la gran pantalla, del nou mercat de Toyosu, el mercat
de peix més gran del mon.

Finalment, els Ishida s'acomiaden reflexionant sobre el seu futur
i el seu llegat. Tanquen la peca amb les notes de la cango Kimi Ni
Muchu (Boig per tw), un cant d'amor a la lluna, aquella que ens ser-
veixen enun plat.



“Mibu és un lloc amb anima que transcendeix el menjar en simateix
per convertir-lo en una experiencia multisensorial dotada d’una

sensibilitat extraordinaria”
Ferran Adria

“Mibu supuso el descubrimiento de un mundo gastronomico
de sensibilidad y pureza absolutamente arrolladoras. La perfecta

armonia entre tradicion, creatividad'y vanguardia”
Andoni Aduriz

“Mibu em va ensenyar que era capag de veure l'anima d’'un
producte. Quan ho penses, t'explota la ment”
José Andrés

“Mibu et remouitinflueix. s emocio, sensibilitat, poesia”
Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Casarias

“Mibu va ser lameva porta d’entrada a l'essencia del japo a través
de la sensibilitat, el coneixement i el respecte”.
Albert Raurich

“Hiroyoshii Tomiko Ishida. Son lledenda de la gastronomia mundial
des del seu mitic Mibu de 1oquio. L encantament amb la vellesa.
Els seus haikus saborosos son l'elevacio de 'harmoniaila subtilesa

enla cuinajaponesa”
JoanRoca
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Comte De Sert
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Francesc Dabén i Hijazo
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Paco de la Rosa i Torellé
Javier de las Muelas i Ferndndez
Miquel Espinet i Mestre
Eugeni Fabregat i Mora
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Quim Vila i Betriu
Jordi Vilaseca i Brugueras
Josep Vilella i Llirinés
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