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Dobre emocje 

0 designie w tradycjach, kulturze 

i jedzeniu oraz odwrotnie, o tradycjach, 

kulturze i jedzeniu w designie opowiada 

Germain Bourré, specjalista 

food designu. 

Dlaczego wygl<1d jedzenia ma znaczenie? 
To. ie jemy nie jest wyl<1cznie odruchowe i naturalne, jemy 
przede wszystkim dlatego, i:e jest to elem.ent kulturowy. Je­
dienie i cala jego otoczka tworzy po prostL nasz<1 kulturi: 
�tradytji:. Sposôb przygotowywania produktôw to tei: jest na­
sza tradycja. Zostalismy wychowani w pewnej kulturze, wii:c 
umiemy gotowaé w taki, a nie inny sposôb. To, i:e mamy jakies 
rytuaty zwi<1zane z posilkami jest rôwniei dyskursem kultu­
rowym. Nie jemy potraw tylko po to, i:eby zaspokajaé swoje 
biologiczne potrzeby, ale po to, i:eby w pewnym sensie kulty­
wowaé tradycje i rozwijaé sii: kulturowo. 

w czasach globalizacji warto rôwniei wspomnieé o podrô­
i:ach. Podrôi:ujemy, komunikujemy sii:, mobilnosé jest coraz 
wii:ksza, mamy dosti:p do wielu informacji, wii:c ta wymia 
na zar6wno od strony kulturowej, jak i tej informacyjnej jest 
czynnikiem, kt6ry sprawia, i:e poznajemy cos innego i rozwi­
jamy sii:, chcemy prôbowaé nowych rzeczy. Miejsce, przed­
miot lub potrawa muszq przyciqgn<1é nasz<1 uwagi:, dlatego 
muszij mieé cos, co sii: rzuca w oczy. Jesli môwimy o jedzeniu 
w aspekcie kulturowym, to trzeba wspomnieé, i:e buduje ono 
tei: naszij wyobrainit:, czyli jest rodzajem sztuki, bo kai:da sztu­
ka rozwija nasz<1 wyobraznii:. Mamy wii:c element, bodziec 
kulturowo-artystyczny, ktôry rôwniei: wptyw na to, jak postrze­
gamy swiat i w jaki spos6b rozwija sii: nasza wyobrainia. 

Czy skoro juz mamy kultur�. kt6ra byla wypracowywana
przez lata, powlnnlùi� t� calél otouk� zmieniaé, od nowa 
projektow y�laé? 
Czasem des · dqpuca nie nowego tylko po prostu 
odejmu� cos, co z lo dorzucone w sposôb sztuczny i nie 
pasuj�o. co ak t jemy. f.Mfha to bylo zauwai:yé na 
�e �ak� ybôw

f;

mar Sopoliriski, wla-
sciciel firmy P.1-!il,1, � nferencji Food Design
prezentowal o ia po�,, owych produ_ktôw _ sw_o· 
jej firmy - mro · w - przyp. red.) - w,emy, Jak,m 
produktem jest le idea, kt6r<1 nim lhciano promowaé, 
nie odpowia 
z tego opakowan 
kowanie miaty pewnij spOjnoK jakby m6wity jednym glo· 
sem. To bardzo wai:ne.

w food designie mogi: powiedzieé, i:e j�tèm designerem, 
poniewai cos tworzi:, kreuji:, bo aRlubit:, bo to bawi oczy, bo 
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Germain Bourré, food design 

specialist discusses design in 

traditions, culture and food and 

in opposite traditions, culture and 

food in desi 

d looks malter? 
The fact hat we eat isn't entirel) t' 111C1 nall.i•al. First 
and foremost, 1:ating is an elem.,nt of eu !ure. Qu te siMply, 
food and ail the trappings that surrot.'ld 11 are embedded ir 
our culture and tradition. The way we prep�•e products 1s also 
part of our tradition. Wr're brought up w th1n a certain cul 
ture and, as such. we know t>ow to COOK 1n that way and no 
other. The rituals that we have in relation to mea1s are also 
a cultural discourse. We eat not only to assuage our biologica1 
needs, but also, in a sense, to cultivate traditions and evolve 
culturally. 

ln an era of globalisation, it's also worth mentioning tr.ivel. 
We take journeys and we communicate. mobility ,s ,ncreas· 
ing ail the time and we have access to a lot of information. 
This exchange, both cultural and informational, means that 
we discover something new and that we spread our wings, 
we want to give new things .i try. A place, an object or a dish 
has to draw our attention, which is why it needs v,sual pres 
entation, someth,ng that will catch the eye. When discussing 
food from a cultural point of view, we should bear in mind 
the fact that it also triggers our imagination. ln other words, 
it's a kind of art. because every work of art expands our lmagi 
native raculties. So what we have is an element, a cultural and 
art,stic stimulus, which influences both how we perceive the 
world and the way in which our imagination evolves. 

Since we already have a culture which has been devel­
oped over the years, should all the trappings be changed
anew, designed and conceived afresh? 
A designer doesn't always add something new. Sometimes 
they simply strip away something which has previously been 
added. which is artificial and unsuited to what we·re eating. 
This can be seen in the packaging of w1ld mushrooms. [Dur 
ing his presentation, Waldemar Sopolinski, the owner of PHU 
Noris, demonstrated this using the packaging for h1s com­
pany's core product. frozen wild mushrooms ed.]. We know 
wh.it kind of product the wild mushroom is. but the idea they 
wanted to promote didn't fit the packaging and the othe• 
way around. Sometimes, it becomes necessary not to add 
something, but to remove 1t in order for product and packag 
ing to attain a cohesion, as if they're speaking w1th one voice 
This ;5 crucial. 

jest estetyczne i talerz tadnie wyglijda, ale nie chodzi tylko 
o to. Projekty designerskie powinny odpowiadat rzeczywiscie 
temu. co zawierajq, aby byty spôjne z produktem, aby przed­
stawiaty jego toi:samosé. Sam produkt nie jest tylko i wyt<1cz­
nie produktem jako takim, substancjq, to Sq rôwniei: umieji:t­
nosci osôb. ktôre go wyprodukowaty, ktôre przyczynity sii: do
jego stworzenia. Sq to tei umieji:tnosci i doswiadczenie firmy, 
ktôra zajmuje sii: produkcjq czegos konkretnego. Tak wi�c 
opakowanie czy forma, w jakiej prezentowany jest produkt, 
muszij odpowiadaé jego idei, ale tei temu wszystkiemu. co 
sii: za nim kryje. Rola designer a wi�c to czasem bardziej odjijé, 
nii dodaé. 

Podczas swojego wykladu m6wit Pan, ie na food design 
majq wplyw wszystkie czynniki, czyli to, jak jedzenie 
smakuje, jak wygl<1da, na jakich naczyniach i w jakim 
otoczeniu jest spoiywane. Czy rzeuywiscie jest to ai tak 
wazne i czy np. restauratorzy jako przedstawiciele jednej 
z najbardziej zwi<1zanych z tym tematem profesji powinnl 
mysleé wtasnie w tym kierunku? 
Wszystko tak naprawdi: sprowadza sii: do smaku, dlatego 
zarôwno sposôb przedstawienia produktu, ktôry ma byé kon­
sumowany, jak i jego obrôbka prowadzq do tego, aby mial on 
okreslony smak. Oczywiscie opr6cz smaku waine jest, Zêby 
produkt byt zwiijzany rôwniei: z innymi czynnikami - jego po­
chodzeniem, jakosciq, wszystkim, co moi:e o nim powiedzieé 
cos dodatkowego. Mamy np. szampana, za ktôrym kryjq si� 
rôi:ne aspekty- tradycja firmy, tradycja umieji:tnosci, tradycja 
wypracowania tych umieji:tnosci, ktôre przez lata ewoluowa­
ty. Wszystko to ma oczywiscie na celu osiqgnit:cie okreslone­
go smaku i jakosci. Tak naprawdi: wii:c produkt nie sprzedaje. 
nie przynosi tylko i wylijcznie smaku, ale taki:e otoczki:. Jesli 
jest podany w odpowiednich warunkach, jesli op.ikowanie 
rzeczywiscie odpowiada charakterystyce produktu, jesli spo­
iywamy go, smakujemy. a do tego moiemy potqczyé rôi:ne 
doznania, np. muzyki: i odpowiedni smak, to kojarzymy pro· 
dukt z dobrymi emocjami i oczywiscie z tym, co dodatkowego 
moie on zaoferowaé. 

Germain Bourré 

As far as food design's concerned, 1 can say that l'm 
a designer because I produce something, 1 create something, 
because it's what I like, because il pleases the eye, beuuse 
it's aesthetic and because the plate looks appealing. But it's 
about something more than that. Designs should. of course, 
be suited to what they contain, in order to be cohesive with 
the product, in order to display its identity. The product itself 
is not merely or solely a product, a substance. as it were. Prod 
ucts are also the skills or the person who has produced them, 
who has been instrumental in their creation. as well .is being 
the skills and experience or the company. which engages in 
producing something concrete. Hence the packaging or form 
in which the product is presented must correspond not only 
to ils concept, but also to everything which lies behind it. So. 
at limes, the role of the designer is more about stripping away 
than adding. 

During your talk, you said that food design has an impact 
on every single factor, in other words, in how the food
tastes, what it looks like, on the tableware it's eaten from 
and the surroundings in which it's eaten. 1s it really as im­
portant as ail that and should restaurateurs, for instance, 
as representatives of one the professions most closely 
bound up with the matter, be thinking in this direction? 
The truth is that everything cornes down to taste, which is 
why both the presentation of the product to be consumed 
and the way it's been processed lead to its having .i particular 
taste. Besides the taste, of course, it's also crucial that the 
product be connected to other factors; it's origin, quality. eve­
rything that can be said about it in addition. There·s cham 
pagne, for instance, behind which lie a number of aspects; the 
company's tradition, the tradition of skills and the tradition of 
developing those skills, which have evolved over the course 
of the years. Ali of this aims to achieve a specific taste and 
quality, of course. So. in truth, what·s sold is a product which 
brings with it not only a taste. but also ail the trappings that 
surround il. 1( Ws served in the right conditions, if the packag• 
ing really does correspond to the nature of the product. if we 
consume it and relish it and if we can link it with a variety of 
experiences. such as music and the appropriate taste, then 
we associate the product with feeling good and. of course, 
with anything additional that it might offer. 

Projektant przestrzeni i specjalista food designu. Ma wtasne studio projektawe 
we Francji, gdzie zajmuje si� prac<j nad projektami dia najwi�kszych staw gastro• 
nomii. Prekursor wielu nowych nurtôw w braniy food design. 

Space designer and food design specialist. He owns a design studio in Paris 
where he works on projects with the greatest names in the gastronomy busi­
ness. He is a forerunner of many new paths in food design. 
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