
Skomponuj własny smak czekolady 
Spotkanie towarzyskie. Zakładasz trzewiki z bakłażanów, w ręce torebka z malin. 
Po drodze lizak z insektami, na miejscu czarny makaron. Talerza nie oddajesz kelnerowi. 
Schrupiesz go na deser. Możliwe? Na warsztatach food designu powiedzą ci, że tak! 
JAKUB ŁUKASZEWSKI 

•• 
Food design to pojęcie, które czer­
pie z chemii, biologii, sztuki i gastro­
nomii. Na świecie już popularne, 
u nas dopiero raczkuje. Może zmie­
nić to konferencja Food design, któ­
ra wponiedziałek i wtorek odbędzie 
się w Wyższej Szkole Nauk Huma­
nistycznych i Dziennikarstwa. - To 
pierwsza tego typu impreza w Pol­
sce. Udział jest bezpłatny zaprasza­
my więc znudzonych standardo­
wym podejściem do jedzenia:pro-
ducentów, dystrybutorów, restau­
ratorów, dietetyków, projektantów, 
a nawet samorządowców i studen­
tów. Warto się pojawić, bo ten kieł­
kujący trend maprzed sobą ogrom­
ne perspektywy- mówi Monika To-
karska-Nyga z agencji Pro-Design, 
która na zlecenie Urzędu Marszał­
kowskiego warsztaty organizuje. Co 

zrobić, by się zapisać? - Wystarczy wy­
pełnić formularz na stronie www.pro-
design.com.pl/formularz. 

A dlaczego warto? - Bo dowiemy się, 
jak żywność projektować i produkować. 
Od wyboru upraw i doboru składników, 
poprzez przechowywanie i projekty 
opakowań, ażpo ekspozycję i sprzedaż 
- mówi Tokarska-Nyga. I dodaje: - Na 
konkretnychprzykładachzobaczymy 
jak firmy wykorzystują food design 
w marketingu. Np. Roberto Verganti 
opowiejakwłoskiproducent makaro­
nu Barilla wyszedł z dołka spowodowa­
nego rosnącą popularnością ryżu. 

Nauczać będą też inni. Uznający 
się za ojca food designu Hiszpan Mar-
ti Guixe przekonywać będzie, że żyw­
ność nie musi kojarzyć się tylko z ga­
stronomią. A z czym jeszcze? Ze sztu­
ką. Guixe stworzył zielony groszek, na 
który zapomocą atramentu z kałamar-
nicy ponanosił wizerunki pięknych 

Hiszpan Marti Guixe 
stworzył zielony 
groszek, na który za 
pomocą atramentu 
z kałamarnicy 
ponanosił wizerunki 
pięknych kobiet 

kobiet. Z kolei Holenderka Desiree 
Struijk opowie, jakie możliwości kry­
ją się w zmysłach. Bo dla konsumen­
ta liczy się nie tylko smak, ale też 
kształt, kolor, zapach, a nawet dźwię­
ki wydawane podczas jedzenia. - Bę­
dzie też jej krajanka Katja Gruijters. 
Na akademii rolniczej w Eindhoven 
otworzyła pierwszy fakultet food de­
signu. W Poznaniu motywować będzie 
do wspierania lokalnych trendów 

i własnej tradycji, a także uczyć, jak za­
pobiegać marnotrawieniu żywności 
- opowiada Tokarska-Nyga. 

Przyklaskuje temu wicemarszałek 
województwaLeszek Wojtasiak: - Chce­
my aktywizować wielkopolski sektor rol­
no-spożywczy by stworzyć produkty 
imarkiokorzeniachregionalnych. Dzię­
ki warsztatom food design z pewnością 
będąonelepsze.aichsprzedaż większa. 

Na warsztaty zapisał się już Jaro­
sław Lis ze skórzewskiej firmy Food 
Design, która produkuje m.in. wafle 
ryżowe. - Interesuje nas opakowanie. 
Nie chcemy by oddzielało produkt od 
konsumenta. Wiemy, że musi być ro­
dzajem komunikatu, ale też chcemy 
by było jak najbardziej reprezentatyw­
ne dla kryjących się weń smakołyków. 
Musi być i ładne, i użyteczne. Na war­
sztatach chciałbym dowiedzieć się rze­
czy nad którymi nie wiedziałem, że 
warto się zastanawiać. O 
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