Q PANINFO.LT Kuryba lékstéje: kas yra maisto dizainas ir kam jis reikalingas?

ISgirde apie maisto dizaina zmones dazniausiai pagalvoja tiesiog apie maisto
iSdestyma leksteje. Taciau tai kur kas daugiau: maisto dizaineriai daznai gamina
maista ne tik del skonio, bet ir del mazo spektaklio akims, suteikiancio ivairiu
potyriu ir iSgyvenimu patiekalo net neparagavus.

Apie ,maisto dizaino” samprata, vyraujancias tendencijas Lietuvoje ir uzsienyje bei ju
praktinj igyvendinima sausio 25 diena bus diskutuojama Kauno technologijos universiteto
(KTU) ,Santakos slényje” jsikurusioje dizaino bibliotekoje , DesignLibrary Kaunas“.

Diskusijoje dalyvaus Kauno senamiestyje isikurusio ir moderniaja lietuviska virtuve
reprezentuojancio restorano , Uoksas” vyriausiasis Sefas Artiras Naidenko, restorano
»~Numan” Sefas Matas Paulinas ir Robertas DaskeviCius - projekto ,52 kartai” jkuréjas,
maisto fotografas, uz savo darbus pelnes ne vieng tarptautinj apdovanojima.

- Kaip apibudintumete, kas yra maisto dizainas?, - paklauseme renginio dalyviu.

R. Daskevicius: Maisto dizainas - budas pabégti nuo kasdienybeés ir rutinos, pailséti nuo
triukSmo ir iSoriniy dirgikliu, atrasti nauju raiskos formu, budu, pateikti maista estetiskai,
patraukliai ir kitaip nei tai darome jprastai ant kasdienio stalo. Tai yra mazas spektaklis
akims.

A. Naidenko: Restorano veikloje maisto dizaina suprantame kaip ivairiu potyriy pateikima
svecCiui per maista.

M. Paulinas: Man kaip ir visur pagrindinis elementas - balansas ir harmonija. Tam sukurti
pasitelkiama atitinkama aplinka ir atmosfera. Maisto dizainas apima daug elementu, iS kuriy
pagrindinis visada yra skonis. Tuo tarpu iSvaizda susidaro iS triju elementu: maisto, indo
(kartais atmosferos) ir fono. Viskas turi vienaip ar kitaip buti susije. Visi elementai turi savo
funkcija ir jtaka pojuciams. Jeigu niekas neapgalvota, truksta elementu, bus ir emociju
spektras tustokas. Man maisto dizainas yra pastangos ir visu smulkmenu apgalvojimas,
stengiantis sukelti kuo didesnij jausmu ir jspudziy spektra.

- Ar egzistuoja maisto dizaino mados? Kokios yra vyraujancios tendencijos?

A. N.: Yra tam tikros produktu, pateikimo, indy ir koncepciju tendencijos, bet esminiai musy
darbo kriterijai daZniausiai nekinta. Svarbus vaidmuo tenka indams. Siuo metu didZioji dalis
indy musy restorane yra pagaminti specialiai mums ivairiy amatininky ir meistru. Tikrai
sutinku, kad egzistuoja tam tikros indy mados.
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M. P.: Kalbant apie maistg, reikia Siek tiek apgalvoti, kaip Zmogus valgys ta patiekala, kaip
viska padaryti, kad valgymas butu kuo paprastesnis ar priesingai, kuo interaktyvesnis. O ¢ia
neretai gali atsirasti problemu. Tai gali biti pakankamai intymus momentas. O zvelgiant j
pati pateikima restorane, tai indai turi buti sunkus ir sulaikyti temperatura savyje, kad gerai
palaikytuy Siltg/Salta temperatira.

R. D.: Kaip ir bet kurioje srityje, maisto fotografijoje, Zinoma, egzistuoja mados ir trendai. Si
sritis, kaip ir kiekviena kita, turi savo guru, kuriuos daugelis seka ir, remdamiesi ju
pavyzdziu, kuria. Viena mada sunku apibrézti, nes maisto fotografijoje yra daug zanry -
skirtingu stiliu, budu, kaip fotografuoti - nuo minimalistinio skandinavisko iki detaliy kupino
country stiliaus.

- Kas yra sunkiausia igyvendinant vizualiaja maisto patiekimo puse?

A. N.: Dazniausiai pradedam nuo produkto, nes tai yra esmé. Tik po to pradedama galvoti,
kokioj formoj ar teksturoj ji pateikti. Mano manymu, kaip ir kiekvienoje dizaino srityje,
kompozicija lékstéje ir estetika yra vienas svarbiausiu dalyku, nes be tam tikros ,tvarkos” ir
minties 1ékstéje, ji neimanoma. Sunkiausia blina tada, kai pirma kyla vizualiné idéja, kuriai
reikia taikyti naujas technikas.

R. D.: Maisto fotografijoje sunkiausia yra tai, kad daznai iS anksto iki galo nezinai, kaip
atrodys patiekalai, todél fotosesijos metu tenka patalpinti ji i priesS tai sugalvota aplinka. Kita
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gali labai pakeisti nuotrauka ir galutinj rezultata.
- Koks turi buti maisto pateikimas fotografijoje?

R. D.: Visy pirma turi buti toks, kad Zadintu apetita ir atrodytu skaniai. Taip, kad bezitrintis
i fotografija pirmiausia norety suvalgyti maista akimis. Taip pat, maisto fotografija gali
pasakoti ir tam tikra istorijg, nukelti i aplinka, kurioje noretume atsidurti pietaudami ar
vakarieniaudami.

- Kaip toli Lietuva yra pazengusi maisto dizaino srityje? Ar lyginant su kitomis
salimis (Skandinavijos, Vakaru Europos), Lietuvoje vyrauja panasios tendencijos?

R. D.: Tendencijos visur labai panasios, nes gyvenant globaliame pasaulyje socialiné
ziniasklaida padeda neatsilikti ir stebéti, ka daro kiti restoranai, Sefai, fotografai. Visa tai
gali matyti realiu laiku. Jeigu anksé¢iau nezinojai, ka daro tavo kaimynas, tai dabar Zinai, ka
Siandien vakarienei pateiké kitame pasaulio gale esantis restoranas.
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M. P.: Vis dar labai daug restorany mano, kad iSvaizda, margumas, spalvy jvairove,
bardakeélis be aiskios krypties yra butent tai, ko reikia sveciui, kad jis manytu, jog restoranas
jéga. O skonis, potyriy eiga, pati valgymo procedira vis dar daznai yra uzmirStama.

- Kaip isivaizduojate maisto dizaino ateiti? Kas bus madinga po 5 metu?

A. N.: Penki metai - per ilgas laikas, kad drisCiau prognozuoti. Yra tam tikry krypciu kur
nukrypsta dalykai, net kalbant apie dvieju mety laikotarpi.

M. P.: Manau, kad skonis, estetika ir daug pastangu nereikalaujantis patiekalo suvalgymas
turety islikti visko esmeé. Taip pat, kaip sakiau, svarbiausia balansas ir harmonija bei deranti
aplinka, bendra atmosfera. Tai man itin artima idéja. AS tuo tikiu ir tikiuosi, kad jos ims
vyrauti pasaulyje.

R. D.: Kalbant apie maisto fotografija ir toliau bus siekiama kuo labiau perteikti skonj ir
emocija, nuotaika, tad vis populiares foto istorijos, gyvos fotosesijos, naturalios situacijos,
kur maistas valgomas restorane, vakarélyje arba toje aplinkoje, kur zmogus pats norety
atsidurti.

Kauno technologijos universiteto (KTU) ,Santakos” slenyje jsikurusiame pasaulines dizaino
bibliotekos ,DesignLibrary” padalinyje jZvalgomis dizaino tematika dalijasi ekspertai is
Lietuvos ir uzsienio. Naujo renginiy ,Dizaino ketvirtadieniai” ciklo programa bus skelbiama
netrukus.

Nuotrauky autorius Robertas DaskevicCus
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