Guru food designu nie jest kucharz,
lecz projektant wnetrz, ktéry nadoda-
tek nie lubi gotowa¢ - radykalny
w swoich projektach Hiszpan Marti
Guixé. :

Guixé zmienia oblicze tradycyjnych
dan, np. banalnych koreczkéw serwo-
wanych podczas bankietéw. W jego
wydaniu oliwki i wykataczki zamiast
w nudnych rzedach leza na péimi-
skach i przypominaja model atomu.

Guixé wpadl tez na pomyst stworze-
nia fontanny miejskiej, ktéra zamiast
wody wyrzuca kostkilodu. W misie fon-
tanny, w kostkach lodu chlodzity sie bu-
telki szampana, a ustawione wokot fote-
le sprzyjaty organizowaniu spotkar to-
warzyskich. Jedno z nich bylo tak uda-
ne, jak wspomina autor, ze zakonczyto
sie interwencja patrolu policji. 5
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Landryny z kwiatow

atja Gruijters, absolwentka ho-

lenderskiej Design Academy,

swoje w calo$ci jadalne dziela
sztuki tworzy z przeznaczonej
na $mietnik Zywnosci. Jedna z jej prac
bylstétzrobiony z pieczywa, ktére mia-
1o wyladowa¢ na $mietniku pewnej ho-
lenderskiej piekarni. - Stét trafit
na bankiet. Goscie zjedli go wraz z in-
nymi produktami zrobionymi z prze-
znaczonej na $mietnik zywnosci - opo-
wiada autorka niecodziennej uczty.

W pracowni Gruijters powstat tez po-
mysl, by do produkgji Zzywnosci uzy¢
kwiat6w, ktére czesto poimprezachre-
stauratorzy wyrzucajq na$mietnik. - Po-
stanowitam kwiaty przerobic¢ na cukier-
ki, bo cze$¢ znich jestjadalna, wiecpoco
je wyrzuca¢ - wyjasnia Gruijters. Jej
kwiatowymi landrynkami zajadano sie
podczasjednego z bankietow.

- Statystyki sq niepokojace. W go-
spodarstwach domowych marnujemy
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od 10 do 15 proc. jedzenia, a w restau-
racjach wyrzuca si¢ do kosza jedna
czwarty zywnosci. Az strach pomy-
§le¢, ile jej laduje na $mietnikach
przy supermarketach - tlumaczy
Gruijters.

Holenderka na warsztat wziela tez
stynna koronke z Brugii. - Chcialam
sprawdzi¢, czy jeslirzecz tak delikatng
zrobie zinnego tworzywa, tonadal be-
dzie to koronka - ttumaczy. Kilka dni
poézniej w jednej z belgijskich manu-
faktur powstaly koronkowe plytki
zkarmeluiczekolady.

Obrusy z plastréw szynki, serai kro-
mek chleba (na zdj. obok) to z kolei po-
mystna fast food autorstwa holender- -
skiej pracowni z Rotterdamu, ktéra
tworzq Mario Minale i Kuniko Maeda.
Ich ,Table Manners Collection” jest pa-
stiszem zachodniej kultury jedzenia,
czyli w biegu, bez sztuécow i talerzy.
Zaproponowali jadalne obrusy, dzigki
ktérym mozna je$¢ prosto ze stotu.

Innym, troch¢ mniej ekscentrycz-

. nympomyslem sa ich tosty. Wypieczo-

ne we wzory zaczerpniete z zabytko-
wej porcelany sq daniem, ale réwniez
naczyniem, na ktéorym serwowa¢ moz-
nainne potrawy.

Rzezbiarze
do kuchni

zdabianie dan, garnirowanie,

jak kazda moda, podlega tren-

dom. Kreuja je artysci (rzadko
kucharze) dziatajacy w réznych dzie-
dzinach sztuki - od projektantéw
wnetrz poczawszy, przez rzezbiarzy,
anamalarzach i grafikach koriczac. To
im zawdzieczamy kolekcje haute co-
uture.
W restauracjach kréluja propozycje
pret-a-porter, ktére tworza szefowie
kuchni, dostosowujac wariackie pomy-
sty kreator6w do potrzeb gosci.

- Food design to pojemny worek.
Mieszcza si¢ w nim oprocz garnirowa-
nia réwniez projektowanie zywnosci,
diety, przygotowywanie jedzenia, spo-
s6b konsumpcji. To réwniez projekto-
wanie produkcjiiustug dla branzy spo-
zywczej - wyjasnia Monika Tokarska
z Pro Design, instytucji, ktéra w Pozna-
niu dla firm dziatajacych w szeroko po-
jetej branzy spozywczej zorganizowala
warsztaty na temat food designu.
W Polsce to mato znana dziedzina.
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Pionierka jest u nas Marta Gessler,
ktéra od 19 lat prowadzi w Warszawie
restauracje Qchnia Artystyczna. Przy-
znaje, ze do gotowania zmusito ja zZycie.
Pasja przyszla dopiero po latach. Ges-
sler interesowat teatr - wnetrze jej re-
stauracji ma parateatralny charakter,
gdzie scenografie jak w teatrze zmienia
sie¢ w zaleznosci od spektaklu. Nowe
odstony w Qchni Artystycznej pojawiaja
sie dwarazy w tygodniu.

Z wizualnej zachety do konsumpcji
zrezygnowat Jarostaw Ludwicki. W jego
Dark Restaurant w Poznaniu je sie w
catkowitych ciemnos$ciach. Ludwic-
kinie narzekanabrak .
gosci, dowodzac,

Ze nie wszyscy je-

my oczami. Row-

nie wazny w

jedzeniu jest

dotyk, zapach

ismak. »,
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zgasit $wiatlo {

wrestauracji,

ktérej glow- =N

nym atutem byt

wystréj z cyklem rzezb

Leszka Judasza po$wieconym

mito$ci Adama i Ewy? - Chcialem

sprawdzi¢ umiejetnosci kucharza. Za-

stanawialem sie, czy w ciemno$ciach je-

go dania nadal beda smakowac klien-

tom. Pewnego dnia zgasilem S$wia-

tlo. I tak zostalo - wspomina Ludwicki,

zwyksztatcenia historyk sztuki, zzamilo-

wania eksperymentator kulinarny.

dycylne kl z pomidorem w nowej wersji Guixé)

it
Ozdobne warzywko

ednak wigkszo$¢ restauratoréw

i szeféw kuchni w Polsce stawia

na garnir. Tego uczy si¢ kucharzy

w szkotach gastronomicznych. Garniro-
wanie to réwniez wazny element kon-
kurséw, z Kulinarnym Pucharem Polski
na czele. Jego efekty mozna byto podzi-
wiaé podczas finatu, ktéry odbyl sie 15
wrze$nia w Poznaniu. Tytul Naj-
lepszego Kucharza Pol-
ski 2010 otrzymat Adam
Kowalewski z restau-
racji Villa Sece-
sja z Bydgosz-

+Model atomu
z oliwek
i wykataczek
(Marti Guixé)

czy. Jego przystaw-
ka z jesiotra i gruszki
oraz danie gléwne z gesi
ikaszy nie tylko najbardziej smakowa-
ly, ale réwniez najbardziej spodobaty
sie jury. Na konkursie dominowata ja-
ponska sztuka dekorowania i serwowa-
nia dan znanych z sushi baréw. Nie-
wielkie porcje migsa formowane
na ksztatt tzw. nigiriirolady przypomi-
najqce maki. Krétko méwiac, prostota
formy.m .
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