Merkl Marta

A food design mint tarsadalmi és gazdasagi katalizator

Mi a food design? Milyen alcsoportjai vannak? Hol huzédnak a hatarok a design,
a gasztronomia, a képzomiivészet kozott? Helyes-e food designnak hivni, vagy egy
idejétmult Kkifejezés uj elnevezést kivan? Milyen torténetre tekint vissza
a diszciplina? Milyen tarsadalmi és gazdasagi osszefiiggésekkel bir? Food design
alkotasok milyen kereskedelmi célokat szolgilhatnak? Ks mindenekel6tt:
mi torténik a magyar szintéren e tekintetben?

Az ¢étel elsddleges funkcidja, a taplalds mellett lehet médium, amely képes diverz
tizenetstruktarat kozvetiteni. Ez a kijelentés evidenciaként hathat, hiszen mindannyiunk
szamdra nyilvanvalo, hogy az étkezésnek vannak szimbolikus és tarsadalmi aspektusai.
Egyetlen példat emlitve, megosztani az ételt jelenthet meghivast, elfogadast,
identifikaciot, kozosségvallalast (Zampollo, 2016).

Az étel lizenetkozvetito-médium jellege mas modon ugyan, de a képzomiivészetben is
megmutatkozott, amikor az 1950-es évektdl a Nouveau Réalisme (Uj realizmus), majd az
1960-as évektdl a fluxus — alapvetden intermedidlis jellegli — mozgalom égisze alatt
a képzémiivészek elkezdtek az ételrdl, az étkezésrdl és a  kapcsolodod
hatdsmechanizmusokro6l gondolkodni. Az akkor megsziiletett és fragmentumokban maig
talél6 iranyzatot Eat Artnak nevezziik (vo. Spoerri, 2010). Az Eat Art az ételt mint targyat
¢és az étkezést mint torténést hasznalja, nem pedig azok képmadsat. Ebbdl kovetkezik,
hogy az étel- és étkezésabrazolasok — azaz a csendéletek és zsanerképek — nem tartoznak
ide.

Az ételfotozas hosszi multra vezethetd vissza, eredete egészen a csendéletfestészetre
vezethetd vissza a nyilvanvald analogidk miatt. Manapsag a miifajra gyakran gondolunk
ugy, mint emlékezetes latvanyvilag megalkotasara iranyuld stylingra, amely
kereskedelmi cél szolgalataba van allitva. Am az ételfotok iizenetei a
fogyasztasosztonzésen til vagy helyett lehetnek masok, amit bizonyitanak példaul Aliki
Kirmitsi tarsadalomkritikus felvételei vagy Mauricio Alejo ,,fotészobrai”, amelyeket
a Magyar  Kereskedelmi  és  Vendéglatdipari ~ Muzeumban  megrendezett
,,Foodplay / Gasztrojaték. Kortars ételfotd- és styling” cimii kiallitas! mutatott be.

L http://mkvm.hu/foodplay-gasztrojatek/, Letoltve: 2019.04.23.
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Az ételek, valamint az étkezéshez kapcsolodo targyak és szolgaltatdsok allhatnak
a designerek munkajanak kozéppontjaban. Ugy tiinik, miel6tt a 2000-es évekt6l el nem
kezdték volna emlegetni a food design diszciplindjat, a tervezdk szintén foglalkoztak
ételekkel, azok kiegészitdivel, vagy azok kozegével, igy beszéltiink terméktervezésrol,
belséépitészetrol, csomagolastervezésrdl vagy szilikattervezésrol is. Az emlitett
kategoridk Francesca Zampollo designteoretikus rendszerében mar a Food Product
Design, a Food Space Design és a Design For Food szubdiszciplinakba dramlanak be
(Zampollo, 2016).

S6t, Zampollo szerint a Design with Food szubdiszciplinaban helyet kapnak olyan
szakacsok is, akik innovativ szellemben miikddnek (Zampollo, 2016). Bar az egyik
legtobbet idézett food designnal foglalkozo tervezd, Marti Guixé kategorikusan kijelenti,
hogy a séfek nem food designerek, Zampollo gondolkodésa értelmében példaul Heston
Blumenthal kisérletezé és tobbszords Michelin-csillagos brit séf a food design egyik
neves képviseldje, még ha nem is gondoltunk eddig igy ra (Guixé, 2015). 2019 tavaszan
a budapesti Osztrak Kulturalis Férumban lathaté ,,Food | Design” cimii fotokiallitas?,
amelyet tobbek kozott a Honey & Bunny névre hallgaté miivészparos (Sonja Stummerer
& Martin Hablesreiter) jegyzett, felvetette, hogy bizonyos értelemben mindannyian food
designerek vagyunk, hiszen naponta alakitjuk at, amit learattunk vagy levagtunk, amikor
megtisztitjuk, felvagjuk, megfdzziik, megsiitjiik, Osszekeverjiik, feltdlaljuk azokat.
A gasztrondmia és a design kozotti hatar elmosodasanak, egyfajta bizonytalan mezsgye
kialakulasanak lehetiink tan1i? Vagy inkabb a két tertilet kozotti szinergiarol, képviseldik
kozotti kollaboraciorol van szo?

Ismert nem egy olyan formécid, ahol séfek ¢€s designerek ko6zds munkéjanak
eredményeképpen valosulnak meg étkezési helyzetek, amely a zampolloi Eating Design
szubdiszciplina teriiletére vezet at minket (Zampollo, 2016). A rotterdami EAT ART
collective® vagy a magyar Konyhakor* csapatdban designerek, miivészek, séfek,
cukraszok, boraszok, helyi termeldk, kertészek, épitészek, szinhazi szakemberek hoznak
létre food eseményeket és installaciokat. Marije Vogelzang ,,Eat Love Budapest”
elnevezésii eseményén® 2011-ben az A38 Hajon a koncepcio lényegi eleme az étkezési
szituacio volt: személyes torténeteket meséld roma asszonyok etették az elfiiggdnyozott
boxokba betiltetett latogatokat.

A példaként idézett Vogelzang a food designer megjeldlés helyett magat inkabb eating
designerként definidlja, mert hitvalldsa szerint az étel a természet altal mar tokéletesen
meg van tervezve, ezért az ¢ tervezémunkdja ,,csak” az étkezés koré koncentralodik.
Létrehozott egy platformot az étellel dolgozd designerek szamara, amelynek
keresztségében kikeriilte a food design kifejezést: Dutch Institute of Food&Design®. Gog
Angéla magyar food designer eldszeretettel hasznalja a gasztro design kifejezést, amely

2 https://www.bmeia.gv.at/kf-budapest/veranstaltungen/detail/article/foto-ausstellung-food-design/,
Letoltve: 2019.04.23.

3 https://eatartcollective.nl/en/home-2/, Letdltve: 2019.04.23.

4 http://konyhakor.hu, Letdltve: 2019.04.23.

5 http://marijevogelzang.nl/portfolio_page/eat-love-budapest/, Letdltve: 2019.04.23.

6 https://thedifd.com/, Letdltve: 2019.04.23.
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az ¢értelmezési kor kitagitasanak szandékarol arulkodik. A kategorikusan eltérd
szohasznalat ramutat a food design megkozelitések kiilonbozdségére, és a fogalom
flexibilitdsara. Talan érdemes volna egy Uj névadas, amely kelléen rugalmas a sokrétii
megkozelitések szamara.

A food design értelmezheté a designkommunikacié (designcommunication, DIS.CO)
perspektivajabol. Egyrészt mert a food design felfoghatdo egyfajta alkotoi
kommunikacioként, ahogy Vogelzang (2012) beszél rola ,,Eat | Love” cimii kisfilmjében,
a food design kapcsolatot teremt az érzelmekkel, a kultaréval, a tarsadalommal,
a természettel, az étellel kapcsolatos design modot kinal kommunikélni az emberekkel.
Hasonloképpen a  designkommunikaci6 nem csupan funkcidé ¢és forma
viszonyrendszerérdl szol, ezen tilmenden tartalomrol, lizenetrdl, stilusrol és kultararol is
(Horvath et al., 2018). Az analdgia az érintett szakteriiletek esetében is helytalld, hiszen
a tobb diszciplina interakcidja, tobb teriilet képviseldjének kollaboracidja valosul meg
a designkommunikéci6 esetében és — mint lathattuk — a food design tag értelmezési
tartomanyan beliill (Horvath et al., 2018). Az ételek, étkezési szituaciok és eszkdzok
tervezése ugyanakkor kétségkiviil fejlesztésbe (fejlodésbe) illeszkednek, ahol a design
vizsgaland6 az anyag és anyagtalan, az allando és valtoz6 viszonyrendszerében (Cosovan
— Horvath, 2016). Az étel az a matéria, amely az elfogyasztasa soran testiink részévé
valik, mikozben rendelkezik egy sor immaterialis, gondolati egyiitthatoval, amelyek
egyéni idedkhoz és/vagy kulturalis beagyazottsagokhoz kapcsolédnak. Az allandd és
valtoz6 viszonya kiilondsen érdekes a food design terén, amelynek targya ehetd és
romland6, kovetkezésképpen eredménye anyagisagaban gyakran efemer alkotas,
ugyanakkor anyagtalansagaban, azaz koncepcidjaban torekszik az allandosagra. A food
design vizsgalhato evolucionista szemszdgbdl, hiszen az étel — amely els6dlegesen egyik
legalapvetdbb  fiziologiai  sziikségiink  kielégitésére szolgdl — megvaltozasa,
megvaltoztatisa nyomon kovethetd a torténelem soran, amely valdsziniisithetden
kulcsszerepet jatszik az emberi faj fennmaradasaban. A food designhoz nem kotédik
bizonyos tervezési lépések egymasutanisagaval jol leirhaté program mint a design
thinking esetében’, hiszen a munkamodszerek — ahogy a food design megkdozelitések is —
alkotorol alkotora valtoznak, igy jobban alkalmazhaté a food design teriiletén a nyilt
problémakezelés, a komfortzonabol valo kilépés, kiléptetés (mint a DIS.CO esetében)
(Cosovan et al., 2018).

A jelen és a jovo étkezéssel kapcsolatos témafelvetései kozott az egyik leggyakrabban
eléforduld a fenntarthatosag, amelynek oka kézenfekvOnek tlinik napjaink O6kologiai
problémaira vonatkozo hiradasokat ismerve. Zampollo (2016) ,,Let’s Food Design” cimii
konyvében eldszor Sustainable Food Design néven 6nallé szubdiszciplinaként emliti,
majd hozzateszi, mégis inkabb attitlidrél van sz, aminek at kell szOnie a tervezdi
gondolkodast, és olyan 0sszefliggésben kell vizsgalni a food design alkotasokat, mint
példaul energiagazdalkodéas, ételpazarlas, klimavaltozas, hulladékgazdalkodas,

7 Ugyan Zampollo (2018) kiadta Food Design Thinking: The Complete Metodology cimii konyvét,
amelyben 52 1épésbol allo eszkoztarat kinal, hogyan jussunk jo food design oOtletekhez, am az 6
megkozelitése csak egy a sok kozott.
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méltanyos kereskedelem, dkologiai labnyom. Hogy a jovoben hogyan fog megvaltozni
az ¢lelmiszerellatas és -feldolgozas, milyen problémak meriilnek fel, és milyen stratégiak
mentén tudjuk orvosolni ezeket, szintén sokat vitatott kérdések, amikkel agronémusok,
¢lelmiszeripari mérnokok és designerek sora foglalkozik. A farmerek és designerek k6zos
platformjaként definialt Agri meets Design® hivta életre a Future Food Design Awards-
ot?, amely a 2017-es Dutch Design Weeken debiitalt, és amelynek dontései kozott
szerepelt rovartermeld asztali gazdasag, 6nallo entitdsu italrobot és kukoricahéjbol
késziilt (intarzias) bels6épitészeti és butorboritas. Végiil a legutobbi, Fernando Laposse
munkaja vitte el az elsé dijat ezen a megmérettetésen. Egy masik egyedi megoldas
zoldségekkel és kevéssé elterjedt fehérjeforrasokkal (pl. rovarokkal) toltott kolbaszokra,
hurkakra épitené a jovo tapanyaggazdag ¢lelmezését, mely otletet Carolien Niebling The
Sausage of the Future cimi kotetében mutatott be (Niebling, 2017). Mindkét munka
szerepelt a Triennale di Milano ,,.Broken Nature: Design Takes on Human Survival”
elnevezési szekciojaban'®, amely olyan targyakat és koncepciokat bemutatott be,
amelyek a restorative design (helyreallito tervezés) fogalmanak értelmében ujragondolja
az ember kapcsolatat kornyezetével. A fent mar emlitett budapesti Food | Design
fototarlat programja szerint, mivel az étkezést leginkabb kulturalis bedgyazottsagok
hataroznak meg, a fenntarthatésagnak is kulturdlis bedgyazottsaggd kell valnia.
Attitidformalasra van tehat sziikség az olyan kérdésekben, mint példaul, hogy illo-e
maradékot felszolgéalni, becsomagolni vagy ajandékozni.

Az ¢étel tovabbi és — mondjuk gy — mindennapi funkcidja a gyonyorkodtetés,
az élményszerzés. Szociologusok és kdzgazdaszok tobb mint harminc éve foglalkoznak
az €lmény tarsadalmi és gazdasagi jelentdségeének feltérképezésével, mert az €lmény
motivacios, fogyasztasra 0sztonzd ereje kimutathatéan erds. A fejlett tarsadalmakban
az elsddleges preferencia — az anyagi javak felhalmozasa helyett — az élménygytijtés lett,
az élmények birtoklasanak mértéke valt az életmindség szubjektiv mutatojava (Kovacs,
2014). Schultze (1992) az 1980-as évek nyugatnémet tarsadalmat vizsgalva
megallapitotta, hogy a szlikdsség tarsadalmat tallépve elkezd6dott az élménytarsadalom
korszaka, amelyet a boség, a jolét, az élmény és a mindennapi cselekvések lehetdségeinek
kiboviilése jellemez. Pine és Gilmore (1999) az élményszerzésnek gazdasagi jelentéséget
tulajdonitottak, az ¢élménygazdasag (experience economy) kifejezést hasznaltak
a korszakra, amely felvaltotta a szolgaltatasgazdasagot, és amelyben a folyamatosan
leértékelddd termékek és szolgaltatdsok mellett a vasarlok mar csak az élményekért
hajlandoéak tobbet fizetni. Az élménygazdasag elmélet értelmében egy termék vagy
szolgaltatas esetében az élmény megteremtésének egyik fontos eszkdze az érzékszervi
tapasztalasok tudatos és tervezett bekapcsolasa. A Honey & Bunny (2008) rendezte Food
Design cimli dokumentumfilm bemutatja, az élelmiszeriparban hogyan tervezik az étel
formajat, szinét, allagat €s hangjat a kelld attraktivitas elérése érdekében. Nem mindegy
példaul, hogyan roppan a keksz, vagy milyen ardnyban talalhato egy zacskd gumimaciban
piros és egyéb szinli cukorka. Ezzel egybecseng Zampollo (2016) ajanlasa food

8 https://www.agrimeetsdesign.com/en/, Letltve: 2019.04.23.
% http://www.agrimeetsdesign.com/en/futurefooddesignawards/, Letdltve: 2019.04.23.
10 https://www.triennale.org/en/, Letdltve: 2019.04.23.
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designerek szdmara, miszerint az emberek akkor fogjdk szeretni munkajukat, ha azok
az érzelmeikre hatnak, az érzelemkeltés egyik lehetséges forrasa pedig az ot érzékszerv
egyiittes stimulalasa. Mindezek értelmében Guixé (2015) mesterséges ,,gin and tonic”
koddel beburkolt terme (GAT Fog party) — amellett, hogy egyfajta szinesztézia, hiszen
amit izlelnél, azt ott szagolod, inhaldlod — egy szerethetd, élménykozpontu food design
alkotas.

Guix¢é (2015) ételstrukturaiban bevallottan nem hangsulyos a mii elfogyaszthatosaga,
inkabb csak a szine, formaja, kontextusa, és legfoképp a koncepcio. Zampollo (2016) 6t
nevezi az altala Critical Food Designak hivott szubdiszciplina — illetve ahogy késdbb
helyesbit: attitid — egyik legismertebb képvisel6jének. E kategoria a Critical Design
(Anthony Dunne és Fiona Raby)!! megfeleltetése a food design teriiletén, amely szerint
a design elsdsorban nem arra torekszik, hogy kereskedelmi célokat szolgaljon ki, vagy
fizikai sziikségleteket elégitsen ki, inkabb kritikai perspektivat kivan kirajzolni, amely
szocialis, kulturalis vagy etikai kérdésekben elgondolkodtat, parbeszédre hiv és nyilvanos
vitdt serkent, ezaltal javaslatokat tesz prekoncepciok ¢és jovobeli szcenaridk
megvaltoztatasara, tovabba egyfajta intellektualis élvezetet kinal (Zampollo, 2016).
Az idehozhat6 munkak sora hosszii: Csak a Design Academy of Eindhoven Food Design
tanszékén a 2018-as diplomamunkak tobbsége nem hagyomanyos product design, hanem
konceptualis jellegii, tarsadalmilag érzékeny kérdéseket feszegetd, sok esetben
experimentalis és utopisztikus (v6. Grima et al., 2018).

A food designnal — és altalaban a designnal — kapcsolatos harom leggyakoribb elvaras
tehat a fenntarthatosag, az élménykozpontisag és a kritikai attittid. Ezekben rejlik a food
design szocialis és Okonomiai katalizatorjellege, ezek azok a megkozelitések,
amelyekben relevans kérdesfeltevésekre és valaszadasokra jut tarsadalmi és gazdasagi
viszonylatokban.
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