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Food Design and Digitalisation

A vonatkoztatdsi rendszer, amelybe a vdllalds — egy food design elméleti dttekintés
és projektbemutatds — be kivdn illeszkedni, a negyedik ipari forradalom, illetve
az Ipar 4.0. A cikk réviden bemutatja az Ipar 4.0 fogalmdt és f6bb kérdéseit. Majd
vdlogatott food design projekteket vizsgdl egyrészt a kiilonbozé direkt (Francesca
Zampollo) vagy indirekt (Victoria and Albert Museum) klasszifikdcios kisérletek
szerint, mdsrészrdl tdrsadalmi és gazdasdgi relevancidju megkozelitésekbél (élmény,
kritikai jelleg, fenntarthatésdg). Az elméleti, spekulativ jellegii kutatds tj szempont-
rendszert kindl a digitdlis forradalom, az élelmiszeripar és a food design szdmdra.

Kulcsszavak: Ipar 4.0, digitalizaci6, élelmiszeripar, élmény, fenntarthatdsag,
Critical Design, Food Design

The reference system into which the commitment — a food design theoretical overview
and project presentations — is intended to fit is the Fourth Industrial Revolution and
Industry 4.0. The article briefly introduces the concept and key issues of Industry
4.0. Then it examines selected food design projects according to different direct
(Francesca Zampollo) or indirect (Victoria and Albert Museum) classification
experiments and approaches with social and economic relevance (experience,
critical nature, sustainability). Theoretical, speculative research offers a new set of
perspectives for the digital revolution, the food industry, and food design.
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1. Bevezetés

Jelen iras fékuszaban a food design, pontosabban digitalis food design projektek helyez-
kednek el. A food design nemzetkozi viszonylatokban egyre gyakrabban targyalt téma,
amely nemcsak a design szcéna, hanem a tarsadalomtudoményok szamdra is relevans
kérdésfeltevésekkel és megoldasokkal szolgalhat. A targyalt termékek és szolgaltatasok
digitalis voltabol kiindulva alapvetd, hogy a negyedik ipari forradalomra és az Ipar 4.0-ra
vonatkozé keretet — gy, mint a fogalomdefiniciét, a hivészavakat, a lehetéségeket
és a kihivasokat — attekintsiik, azonban nem ez all a vizsgalat kézéppontjaban. A food
design klasszifikacids kisérleteit, tovabb4 fontos megkozelitéseit — mint az élményorien-
tacid, a fenntarthatdsdg és a kritikai jelleg — szintén réviden ismertetem. A munka tehét
a negyedik ipari forradalomra és az Ipar 4.0-ra, valamint a food designra vonatkozéan
elméleti attekintést, majd projektbemutatast vallal, ezt kovetve érvényesiti az elméleti
hatteret a konkrét projekteknél, és foglalja az elhangzottakat tablizatok segitségével
kozos keretbe, szintézis jellegli vizsgilatot megvaldsitva.

2. Negyedik ipari forradalom és Ipar 4.0

A technoldgiai fejlédés, amely az ipari forradalmak sordn végbement, visszavezethetd
az ember életmindségének javitasara irdnyuld igényre,” vagy jellemezhetd egyfajta evo-
lucioként.® Az ipari forradalmak révid 6sszefoglaldsit az 1. tablazat mutatja.

1. tablizat
Ipari forradalmak*

Ipari forradalmak Nagysagrendi idé Alapja
Els6 18-19. szazad forduldja g26zgép
Masodik 19. szazad vége elektromos dram hajtotta berendezések,

belsé égési motorok

Harmadik 20. szdzad kozepe szamitogépek

Negyedik napjaink digitalizacio, adat, hal6zatok

Forrds: Nagy Judit alapjan sajat szerkesztés

A negyedik ipari forradalom és az Ipar 4.0 fogalmak nem azonosak minden tekintet-
ben: az elébbi jelentéshalmaza szélesebb kori, az utébbi a véllalati szférara vonatkozik.
Az Ipar 4.0 kifejezés a német kormany 2011 és 2020 kozotti iparfejlesztési programjabdl
ered.® Az Ipar 4.0 lehetséges értelmezéseit a 2. tablazat villantja fel.

Nagy Judit: Az Ipar 4.0 fogalma és kritikus kérdései — villalatiinterjuk alapjan. Vezetéstudomdny — Buda-
pest Management Review, 50. (2019), 1. 14.

Melissa Demartini et alii: Food industry digitalization: from challenges and trends to opportunities
and solutions. IFAC PapersOnLine, 51. (2018), 11.1371.

4 Nagy (2019) i. m. 14-15.

5 Nagy (2019) i. m. 15.
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2. tablazat
Ipar 4.0 megkozelitései®

Kutaté(k)

Meghatarozas

Eric Hofmann - Marco Riisch,
Malte Brettel et alii

termelésre vonatkozd, sziikebb értelmezés,
ipari digitalizdcié kifejezés

Reinhard Geissbauer - Jesper
Vedso — Stefan Schrauf

digitalizalt eszk6zok és értékteremtési lanc tagjainak
(horizontalis és vertikalis) integracidja,
digitdlis 6koszisztéma kifejezés

Kovécs Olivér

informaciés és kommunikdciés technolégidk széles kort
hasznalata

Klaus Schwab

fizikai, biolégiai és digitalis technolégiak fuzidja

Gunnar Prause

4j (izleti) modellek és strukturak kiépitése,
digitdlis transzformdcié kifejezés

Forrds: a szerz6 valogatasa és szerkesztése Geissbauer-Vedso-Schrauf, Hofmann-Risch,

Kovacs, Nagy, Prause, valamint Schwab alapjan

A digitalizacié az élelmiszeripar §sszefiiggésében alacsony kutatdsi intenzitassal ren-
delkez6 tertilet.” Szintén informdcidhidny tapasztalhaté a digitalizaci6 és a food design
kozos metszetében elhelyezkedé munkik elemzésében, ésjelen irds ennek a hatraléknak
a rendezéséhez kivan hozzdjarulni.

Az Ipar 4.0 kapcsan beszélhetiink olyan hivészavakrdl (alkalmazasokrdl és alkal-
mazasok dsszességérdl), amelyeket a 3. tablazat — teljességre nem torekvé — felsorolasa

tartalmaz.

Reinhard Geissbauer — Jesper Vedso — Stefan Schrauf: Industry 4.0: Building the digital enterprise. Pri-

cewaterhouse-Coopers LLP, 2016. 3-12,, 14., 16., 18., 20., 25-26., 28-29., 32.; Erik Hofmann - Marco
Riisch: Industry 4.0 and the current status as well as future prospects on logistics. Computers in
Industry, 89. (2017), 24.; Kovacs Olivér: Az ipar 4.0 komplexitasa. Kozgazdasdgi Szemle, 64. (2017),
7-8. 825.; Nagy (2019) i. m. 15-16.; Gunnar Prause: Sustainable business models and structures for
Industry 4.0. Journal of Security and Sustainability Issues, 5. (2015), 2. 159-169.; Klaus Schwab: The
Fourth Industrial Revolution: what it means, how to respond. World Economic Forum, 2016.

7 Demartini et alii (2018) i. m. 1373.
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3. tablazat
Ipar 4.0 technolégia- és témavezérelt hivészavai (food design kiegészitésekkel)®

Hivészo Jelentéstartomany

Internet of Things (a dolgok internete), big (large) data, gépek, emberek és gyarak hals-
data analysis, felhéalapu szolgaltatasok zatba kapcsoldsa, adatkezelése
kiberfizikai rendszerek (Cyber-Physical System [CPS],
Cyber-Physical Production System [CPPS]), okosgyarak
(okoskonyhdk), automatizalas és intelligens robot, ember-
gép interfészek, Human-Machine Interaction (HMI)
(Human-Food Interaction [HFI])

gépek, emberek és gyarak adat-
és héaloalapu interakcidja

ahagyomanyos, a feleslegelvételen
additiv termelés és 3D ételnyomtatas alapulé termelési médtol eltérd,
hozzaadason alapulé termelés

virtudlis és kiterjesztett valosag (Virtual Reality [VR], | a fizikai valésagon talmutaté digi-
Augmented Reality [AR]), hologram talis val6sdgok

information and communication technology (ICT), social | kommunikaciés és értékesitési
media, Internet of System (IoS), FoodTech kozegek

Forrds: DigitalFoodLab: What is FoodTech? é. n., Demartini et alii (2018) i. m., Dolej$ova et alii
(2018) i. m., Giines et alii (2018) i. m., valamint Nagy (2019) i. m. alapjan a szerzé szerkesztése

Kortérs technolégidknak és fuzidjuknak jovoltabol képesek lehetiink az élelmiszerrel
és étkezéssel 9sszefiiggd projekteknél és vallalkozasoknal versenyelényt és hatékony-
sagnovelést elérni, javitani a hulladékgazdalkodédson, tovabba a terméket vagy szolgal-
tatast személyre szabni (customization) és perszonalizdlni (personalization), ugyanakkor
kihivas a megfelel6en kvalifikdlt emberi er6forras, valamint az adat- és élelmiszer-
biztonséig biztositisa.’

A digitalis megoldasok adta értékteremtés lehetségével nem él minden szereplé.
Ennek okai keresend6k a megfelel stratégia, biztonsag, szabvanyok, munkaerd hidnya-
ban, valamint félelmekben a beruhdzis vagy megtériillés mértékét és az intellektualis
vagyon kezelését illetéen.'

3. Food design

A kérdésekre, hogy mi a food design, vagy mi tartozik a food designhoz, nem adhaték
egzakt valaszok. A londoni Victoria and Albert Museum (V & A) - a vilag els6 iparmiivé-
szeti mizeuma, amely designkérdésekben is mértékadé — 2019 6szén kiallitdst szentelt

8 DigitalFoodLab: What is FoodTech? é. n.; Markéta Dolejsova et alii: Designing Recipes for Digital Food
Futures. In CHI EA, 18: Extended Abstracts of the 2018 CHI Conference on Human Factors in Computing
Systems. New York, Association for Computing Machinery, 2018. 1.; Eda Giines et alii: Gastronomy Four
Zero (4.0). International Journal of Environmental Pollution & Environmental Modelling, 1. (2018), 3. 79,;
Nagy (2019) i. m. 16-18.

Dolejsovi et alii (2018) i. m. 1.; Faludi Julianna: Cukorépitészet, avagy f6zés-e az ételnyomtatas? Café
Bdbel, 80. (2019), 155.; Giines et alii (2018) i. m. 78-79.; Nagy (2019) i. m. 19,;

10 Nagy (2019) i. m. 18-23.
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food design projekteknek Food: Bigger than the Plate cimmel. A kiéllitasi szekciék néva-
dasai, azaz a Komposztalas (Compost), Gazdalkodas (Farming), Kereskedelem (Trading)
és Etkezés (Eating) indirekt médon nyilatkoznak arrél, hogyan latjak a kuratorok a terii-
let klasszifikaciéjat.'*

Francesca Zampollo doktori kutatdsanak eredményeként létrejott elméleti keret
a leggyakrabban idézett a food design definiciéja és csoportositdasa kapcsan. A food
designt tudoményteriletként azonositja, és tobb tudomanyagra bontja, amit a 4. tab-
lazat foglal dssze.** A zampolléi klasszifikacié a teriilet hatdrait tigabban értelmezi,
és nem csupan maginak az ételnek vagy italnak a tervezését érti food design alatt,
hanem étkezési helyszinek, szituacidk, kiegészité targyak, szolgaltatasok és nagyobb
rendszerek létrehozdsat is.”®

4. tiblazat
Zampollo-féle food design klasszifikdcié™

Szubdiszciplina Targya
Food Product Design élelmiszeripari tomegtermelésre szant étel

Design with Food itt és most elfogyasztando étel (nincs szillitds)

Design for Food eszko6zok az étel elkészitéséhez, tdlaldsdhoz, taroladsdhoz, szallitdsahoz
Food Space Design étel elkészitésére és elfogyasztdsara szolgalo terek
Eating Design pop-up étkezési helyzetek

Food Service Design szolgaltatds (amit hasznalunk, de nem birtoklunk)
Food System Design étellel, étkezéssel 6sszefiiggd tagabb, rendszerszerl kérnyezet

Forrds: Zampollo (2016) i. m. alapjan a szerzd szerkesztése

Az élményorientacio, a kritikai jelleg és a fenntarthat6sag olyan attitiidok, amelyek
meghatédrozzdk napjaink food design tevékenységét, és amelyek elvezetnek fontos kér-
désfeltevésekhez és valaszadasokhoz tarsadalmi és gazdasdgi viszonylatokban.™

Az étel elsédleges funkcidja, a tapldlas mellett egyik tovabbi funkcidja az élmény-
szerzés. Szociolégusok és kozgazdaszok tobb mint 30 éve foglalkoznak az élmény
tarsadalmi és gazdasigi jelentéségének feltérképezésével Gerhard Schultze utin
az élménytarsadalom-elmélet (Erlebnisgesellschaft), valamint Joseph Pine és James H.
Gilmore utdn az élménygazdasag-elmélet (experience economy) keretei kézott, ami a food
design élmény fel6li megkozelitésének relevancidjat jelzi.'®

H Catherine Flood — May R. Sloan: FOOD: Bigger than the Plate. London, Victoria and Albert Museum,
2019.

Tovabbi szubdiszciplina-szeri attitiidék a rendszerben: Critical Food Design, Sustainable Food Design.
Francesca Zampollo: Let’s Food Design: 7 Steps to Become a Food Designer. CreateSpace Independent Pub-
lishing Platform, 2016.

1 Zampollo (2016) i. m. 13-32., 38-39.

» A fejezet tartalma b6vebben olvashaté Merkl Marta: A food design mint tarsadalmi és gazdasagi kata-
lizator. In Csordas Tamaés — Varga Akos (szerk.): DMMD ADAPTER. Tanulmdnyok a digitdlis marketing,
média és design teriiletérél. Budapest, Budapesti Corvinus Egyetem, 2019. 113-118.

Gerhard Schulze: Die Erlebnisgesellschaft: Kultursoziologie der Gegenwart. Frankfurt am Main, Campus,
1992.; Joseph B. Pine — James H. Gilmore: The Experience Economy: Work is Theatre & Every Business
a Stage. Boston, Harvard Business Press, 1999.
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Fiona Raby és Anthony Dunne - a Critical Design elnevezést szemlélet képvise-
161 — utdn a design elsésorban nem arra térekszik, hogy kereskedelmi célokat szolgaljon
ki, vagy fizikai sziikségleteket elégitsen ki, inkabb kritikai perspektivat kivan kirajzolni,
amely elgondolkodtat, parbeszédre hiv, ezéltal javaslatokat tesz prekoncepcidk és jovo-
szcendriok megvaltoztatisara.l’

Mivel az étkezést nagymértékben meghatirozzdk kulturalis bedgyazottsigok,
a fenntarthatésdgnak is kulturalis bedgyazottsigga kell vilnia, amelyhez attitiidforma-
lasra van szitkség példaul az energiagazdalkodds, az ételpazarlds vagy a hulladékgazdal-
kodas terén.'®

4. Példaprojektek

A kovetkezdkben torekedtink — terjedelmi megkotések figyelembevételével — a széles
kord, food design szempontjabdl kiemelten fontos vagy érdekes (példaul kulcstervezsk-
hoz és kulcsiskolakhoz kapcsolédd), kiilfsldi és magyar projektek bemutatasara. A vélo-
gatas a szakirodalmi 4ttekintés és egyéni gyijtés alapjan készilt.

4.1. 3D nyomtatds

A 3D ételnyomtatas egyre szélesebb teriileten alkalmazott technolégia: ismert egyrészt
nagyvallalati hasznositdsa (példaul BlueRhapsody vagy Barilla Lune szaraztésztak),
masrészt kaphatok hazi hasznalatra szant ételnyomtatok (példdul PancakeBot palacsin-
tanyomtatd) vagy 3D nyomtatédssal késziilt konyhai eszk$zok is. Utébbira példa a magyar
fejlesztésti Copy Pasty elnevezésii siiteménykiszir6, amelynek formdja koveti a meg-
rendel6 altal kildott fotét vagy grafikat. A szerkezet rétegrdl rétegre épiti a csokoladé,
cukor, tészta vagy egyéb anyagu, allagit tekintve megfelel$ viszkozitdsu termékeket.™
Az ételkisérletek szdmara izgalmas terepet kinal,?® hiszen példaul a magas proteintar-
talmd, 4m a nyugati kultirdkban elutasitott rovarok ételbe foglaldsat, vagy a nyelési
nehézségekben (dysphagidban) szenveddk szamara ételfejlesztést tesz lehet6vé.?!

Marti Guixé food designer 2017-ben a Museum fir Kunst und Gewerbe Hamburg
kiallitdsdn mutatta be Digital Food elnevezési projektjét, amelynél egy algoritmus 3D
nyomtatdssal késziti el a falatot. Ebben az esetben a szin, a forma, a méret, a textira
és a tapanyag perszonalizilt, az iz és az illat nem perszonalizilt, hiszen a virakozas

Anthony Dunne - Fiona Raby: Towards a Critical Design. é. n.; Zampollo (2016) i. m. 33-36.
18 Martin Hablesreiter: Food Design [dokumentumfilm], 2008.
19 Faludi (2019) i. m. 158.
A piaci esélyeket latolgatva hozza kell tenni, a nyelési zavarban szenvedd, f6leg id6s betegek étkezésével
foglalkozé egyik projekt, a The Performance Project 2011 és 2015 kézott futott a Biozoon és a FoodJet
véllalati szereplék kozremiikodésével. A termékfejlesztés soran tobb nehézség meriilt fel (masodpercek
alatt szilardité anyag, kilénb6z6 forrasbol szarmazé alapanyag heterogén allaga). Végiil az eredmény-
termékben kevés hozzdadott értéke volt a 3D nyomtatas technol6gidjanak. Michael Molich-Hou: Food
3D Printing: What Happened to 3D-Printed Food for the Elderly? 3D Print, 2020.
Claudia Banz — Sabine Schulze (szerk.): Food Revolution 5.0. Gestaltung fiir die Gesellschaft von morgen.
Hamburg, Verlag Kettler, 2017. 71-73.; Faludi (2019) i. m. 158.; Gunes et alii (2018) i. m. 80-82.
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szerint a fogyasztéban a megszokott iz biztonsigérzetet kelt. Guixé a gondolat bélcsé-
jét és a mu eléfutarat az 1990-es évekre tette, amikor palyakezdé tervezsként megta-
pasztalta bizonyos ipari és tarsadalmi kérillmények megvaltozasat, és felismerte, hogy
az étel lehet attervezhetd targy, amelynek nem feltétlentl kell tobbé a tradiciét kévetnie.
Az emlitett koriilményeket az ipar hidnyaban (pontosabban a termelSegységek megszi-
nésében vagy foldrajzi dthelyezédésében), valamint a személyi szamitogépek és az inter-
net elterjedésében azonositotta.??

Az Edible Growth projektet Chloé Rutzerveld jegyzi, aki 6nmagat mint Future Food
Designer definidlja. A projekt 3D nyomtatassal hoz létre egy attort szénhidratstruktarit,
amelynek belsejében magok, spérak és éleszt6 keverékén névények és gombak teremnek
meg néhany nap alatt a felhasznalé otthonaban.?

4.2. Urban farming

A varosi kertészkedés vagy foldmiivelés megvaldsul a fent emlitett Edible Growth pro-
jekt esetében is, hiszen a targy megfelel egy miniattr, eheté 6koszisztémanak.

Az OpenAg™ Personal Food Computer a Massachusetts Institute of Technology inku-
baci6jaban létrejott, nyilt forrdskédu platform, amely mesterségesen produkalja adott
novényeknek a szitkséges természeti kritériumokat.?

4.3. Huishelyettesitd termékek

Schwab szerint a technolégiadk fuzidja jellemzi az Ipar 4.0-t, amelyben 6sszekapcsoléd-
nak a természettudomanyok diszciplinaia digitdlis vilaggal.? Ezt ki kell egésziteni azzal,
hogy az 6sszekapcsoldddsban részt vehet a design is. A szovetsebészet (tissue enginee-
ring) taldn elsé megnyilvanuldsa a kreativ ipar tertiletén a Semi-living Steak a The Tissue
Culture & Art Project keretében. Oron Catts és Ionat Zurr 2000-ben a Harvard Medical
School Tissue Engineering & Organ Fabrication Laboratoryjaban t6ltétt rezidenciaprog-
ramon hozott létre mesterségesen sziiletés el6tti (prenatilis) vazizomsejtekbdl juhszo-
veteket.” A példaként elemzett projekt a Tiger Penis Project Kuang-Yi Ku szerzéségében,
aki a biotechnolégia segitségével alkotott meg allatszerveket. A munka fel kivanja hivni
a figyelmet azokra az allatokra, amelyeket azért vadasznak, mert a tradiciondlis kinai
orvoslas testitkbél hatéanyagokat nyer.?’

22 Banz-Schulze (2017) i. m. 124-129.

2 Banz-Schulze (2017) i. m. 80.; Chloé Rutzerveld: Edible Growth. The use of additive manufacturing techno-
logies to create an edible ecosystem. é. n.

A projekt 2015. szeptember és 2020. aprilis kézott volt aktiv. Jimmy Day: Project: Personal Food Compu-
ter. Overview. Cambridge, Massachusetts Institute of Technology MediaLab, é. n.

2 Schwab (2016) i. m.

% Thomas Howells - Leanne Hayman (szerk.): Experimental Eating. London, Black Dog, 2015. 36-38.
Anna Winston: Kuang-Yi Ku proposes creating hybrid animal organs for use in Chinese medicine. Dezeen,

2018.

24

27
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4.4. Kozvetitd online platformok

Szuréprobaszerd internetes kereséssel is taldlhatunk olyan ételeket vagy étkezési
lehet8ségeket kozvetité online felilleteket, amelyek séfeket kozvetitenek, amelyek
konyhat adnak bérbe, amelyek emberi er6vel vagy dronok 4ltal ételt vagy hozzavalokat
szallitanak hazhoz, amelyek étkezési eseményeket vagy étteremfoglalasokat kindlnak.
A hazhozszallitast intéz6 gydjtéoldalak jelent8sége kiillonésen megemelkedett a Covid-
19-virus okozta vilagjarvany kovetkeztében. A FoodTech kifejezés élelmiszeripari
véllalkozasokat és startupokat takar, amelyek a termeléstél a disztribucidig kindlnak
innovativ megoldasokat.?® Kozilik érdemes kiemelni az ételpazarlds csokkentését
megcélzd, az ételmaradék elosztdsat megszervezd Olio és FoodRescue, tovabba a magyar
Munch és FoodFinder oldalakat.

4.5. Digitdlis kommenzalitds

Charles Spence, Maurizio Mancini és Gijs Huisman arra a kévetkeztetésre jutottak, hogy
a tarsas étkezés, amely nem kozoés fizikai térben és asztalnal, hanem képerny6 altali
Osszekottetésben megy végbe, azt a pszicholdgiai sziikségletet szolgélja, amely az elma-
ganyosodott étkezésbe kapcsol ismerds vagy ismeretlen partnert. A skeating — azaz
a skyping while eating szavak 6sszevondsabdl szarmazé — kifejezéssel illették azt a tevé-
kenységet, amely soran Skype vagy mds videdhivas-szolgdltaté segitségével virtualis
térben tudnak egyutt étkezni a felhaszndldk. Léteznek aszinkron megolddsok, amelyek
képesek kezelni az id6z6nédk kozotti idSeltolédast (példaul a Kizuna), és valds idejlek,
amelyek az egy térben levés illuziéjat hivatottak kelteni (példaul a roomXT).?*

4.6. Kiterjesztett és virtudlis valdsdg

Bizonyos értelemben digitalis kommenzalitasnak is tekinthet$ a You Better Eat to Sur-
vivel cimil szamitogépes jaték, amelyben az AR-szemiiveget hordé gamert az AR-szem-
iiveget nem hord¢ jatékostdrsa segiti azzal, hogy a megfelels allomésokon kiilénb6zé
falatokat ad a szajdba. Az étel és az étkezés a ragas hangja éltal kapcsolédik be, amelyet
szenzorokkal érzékelnek és kozvetitenek.*

A Second Livestock nevi terv igéretében baromfik életminéségének javitasa érheté
el a haszonallatok szamara specialis VR-szemiivegek biztositasival. A koncepcié maga-
ban foglalja a Chicken Computer Interface névre keresztelt jelenség demonstriciéjat,
amely az Ipar 4.0 egyik hivészavaként ismert Human-Machine Interaction szatirikus
analdgigjaként értelmezhets.*

2 DigitalFoodLab (é. n.) i. m.

Charles Spence — Maurizio Mancini - Gijs Huisman: Digital Commensality: Eating and Drinking in the
Company of Technology. Frontiers in Psychology, 10. (2019), 3. 9-11.

30 Dolejsovi et alii (2018) i. m. 3., 7.

s Banz-Schulze (2017) i. m. 26-29.
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Egyes éttermek (példaul a londoni Inamo Restaurant vagy a budapesti Uncensored
Restaurant) a vendégélmény fokozdsa érdekében minden érzékszervet kiszolgalnak,
amikor virtudlis realitdst, adott esetben tajképeket projektdlnak az enteriérbe vagy
interaktiv kezel6feliilletekre.

5. Eredmények

A fentiekben ismertetett food design klasszifikacidkat, megkozelitéseket és projekteket
az alabbi két tablazat foglalja rendszerbe, és kapcsolja 6ssze az Ipar 4.0 hivészavaival.

5. tablazat
Digitdlis food design projektek klasszifikdcidja
Zampollo-féle szubdiszciplinak V & A kiallitasi szekciok
- -] M
-5 s 3 & § s g £ .| % ® o 50
Projektnevek | £ %0 s Tl aTS| & a X b S, g g &
» | 8 ) v w® g -] e}
M| 2| L= ] o g = e ]
- 2 ea| & [Ba e o o [
S (& |8 |&T| B || Y| F
27 = ] 4
Copy Pastry X X
Marti Guixé:
Digital Food * *
Edible Growth x x x x
OpenAg™
Personal Food X X
Computer
The Tiger Penis
. X X
Project
olioex.com &
foodrescue.us < < «
& munch.hu
&foodfinder.hu
KIZUNA & . .
roomXT
You Better Eat to
. X X
Survive!
Uncensored
X X
Restaurant
Second Livestock X X

Forrds: a szerzé szerkesztése

32 Giines et alii (2018) i. m. 79.
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6. tablazat
Digitdlis food design projektek hivészavak és attitiidok szerint

Attitiidok
Projektnevek Hivészavak E]mény_ Kritikai | Fenntart-
orientdcié | jelleg hatésag
Copy Pastry 3D print X
Marti Guixé: Digital Food 3D print, data analysis X
Edible Growth 3D print X
OpenAg™ Personal Food data analysis, HMI <
Computer
The Tiger Penis Project tissue engineering X
olioex.com & foodrescue.us
& munch.hu &foodfinder.hu FoodTech, IoS x x
KIZUNA & roomXT VR, ICT
You Better Eat to Survive! AR, HFI
Uncensored Restaurant VR, HFI
Second Livestock AR X

Forrds: a szerzé szerkesztése

Az 5. téblazat példazza, hogy nem minden food design projekt sorolhaté be egyértel-
mien egy-egy osztalyba vagy szekciéba. Egyetlen példat emlitve, az Edible Growth cimi
munka egyszerre tekinthet6 a zampoll6i osztalyozas szerint Food Product Designnak,
hiszen ipari termelésre szanjak, és ez irdnyu fejlesztéséért dolgoznak, valamint Food
Space Designnak, hiszen bizonyos értelemben az étel elkészitésére szolgalé hely megal-
kotasdrdl van sz6 a tésztastruktura belsejében 1évs, gombakat és névényeket néveszts
massza esetében. Ez a pont rdmutat a zampolléi klasszifikacié kritikai felilvizsgalata-
nak lehet8ségére az Ipar 4.0 technolégiai innovaciéinak fényében (v6. 6. tablizat).

6. Osszefoglalas

A fenti attekintés hidnypoétlé vallalkozas arra vonatkozéan, hogy az Ipar 4.0 jellemzéit
a food design rendszerében littassa. Ehhez sziikséges az Ipar 4.0 fogalmit és legfonto-
sabb alkalmazésait, majd a food design csoportositdsi lehet§ségeit, valamint szocidlis
és okondémiai katalizator jellegét adé megkozelitéseit ismertetni. A munka irodalmi
attekintésen és egyéni gyijtésen alapuld, végsé soron szubjektiv szelekciét nyujt olyan
food design projektek bemutatdsarol, amelyek kapcsolatba hozhaték a digitalizacio-
val. A létrejott bonyolult 6sszefiiggésrendszer felvazoldsara a tablazatos forma kindlt
optimalis megoldast, amely alapjan lehetéség kinalkozik a Zampollo-féle food design
klasszifikaci6 Gjragondolaséra.

Eurépai Tikér 2020/4.



Food design és digitalizdcié 87

Felhasznalt irodalom

Banz, Claudia - Sabine Schulze (szerk.): Food Revolution 5.0. Gestaltung fiir die Gesellschaft
von morgen. Hamburg, Verlag Kettler, 2017.

Brettel, Malte — Niklas Friederichsen — Michael Keller — Marius Rosenberg: How virtu-
alization, decentralization and network building change the manufacturing land-
scape: An Industry 4.0 Perspective. International Journal of Mechanical, Industrial
Science and Engineering, 8. (2014), 1. 37-44. Online: https://doi.org/10.5281/zen-
0do.1336426

Day, Jimmy: Project: Personal Food Computer. Overview. Cambridge, Massachusetts Ins-
titute of Technology MediaLab, (é. n.) Online: www.media.mit.edu/projects/perso-
nal-food-computer/overview/

Demartini, Melissa - Claudia Pinna - Flavio Tonelli - Sergio Terzi - Cinzia Sansone — Chi-
ara Testa: Food industry digitalization: from challenges and trends to opportunities
and solutions. IFAC PapersOnLine, 51. (2018), 11. 1371-1378. Online: https://doi.
org/10.1016/j.ifacol.2018.08.337

DigitalFoodLab: What is FoodTech? é. n. Online: www.digitalfoodlab.com/foodtech

Dolejsova, Markéta — Rohit Ashok Khot — Hilary Davis — Hasan Shahid Ferdous — And-
rew Quitmeyer: Designing Recipes for Digital Food Futures. In CHI EA, 18: Ext-
ended Abstracts of the 2018 CHI Conference on Human Factors in Computing Systems.
New York, Association for Computing Machinery, 2018. 1-8. Online: https://doi.
org/10.1145/3170427.3170622

Dunne, Anthony - Fiona Raby: Towards a Critical Design. é. n. Online: http://dunneand-
raby.co.uk/content/bydandr/42/0

Faludi Julianna: Cukorépitészet, avagy f6zés-e az ételnyomtatas? Café Bdbel, 80. (2019).
152-160.

Flood, Catherine — May R. Sloan: FOOD: Bigger than the Plate. London, Victoria and
Albert Museum, 2019.

Geissbauer, Reinhard - Jesper Vedso — Stefan Schrauf: Industry 4.0: Building the digital
enterprise. Pricewaterhouse-Coopers LLP, 2016.

Giines, Eda - Serife Bicer Bayram — Melike Ozkan - H. Ferhan Nizamlioglu: Gastronomy
Four Zero (4.0). International Journal of Environmental Pollution & Environmental
Modelling, 1. (2018), 3. 77-84.

Hablesreiter, Martin: Food Design [dokumentumfilm], 2008.

Hofmann, Erik - Marco Riisch: Industry 4.0 and the current status as well as future
prospects on logistics. Computers in Industry, 89. (2017). 23-34. Online: http://dx.
doi.org/10.1016/j.compind.2017.04.002

Howells, Thomas — Leanne Hayman (szerk.): Experimental Eating. London, Black Dog,
2015.

Kovécs Olivér: Az ipar 4.0 komplexitasa. Kozgazdasdgi Szemle, 64. (2017), 7-8. 823-851.
Online: http://dx.doi.org/10.18414/KSZ.2017.7-8.823

Molich-Hou, Michael: Food 3D Printing: What Happened to 3D-Printed Food for the Elderly?
3D Print, 2020. Online: 3dprint.com/267312/food-3d-printing-what-happened-
to-3d-printed-food-for-the-elderly/?utm_source=dlvr.it&utm_mediums=linkedin

Eurépai Tikér 2020/4.

T
>k

-

XOANVINTANVL


https://doi.org/10.5281/zenodo.1336426
https://doi.org/10.5281/zenodo.1336426
http://www.media.mit.edu/projects/personal-food-computer/overview/
http://www.media.mit.edu/projects/personal-food-computer/overview/
https://doi.org/10.1016/j.ifacol.2018.08.337
https://doi.org/10.1016/j.ifacol.2018.08.337
http://www.digitalfoodlab.com/foodtech
https://doi.org/10.1145/3170427.3170622
https://doi.org/10.1145/3170427.3170622
http://dunneandraby.co.uk/content/bydandr/42/0
http://dunneandraby.co.uk/content/bydandr/42/0
http://dx.doi.org/10.1016/j.compind.2017.04.002
http://dx.doi.org/10.1016/j.compind.2017.04.002
http://dx.doi.org/10.18414/KSZ.2017.7-8.823
http://3dprint.com/267312/food-3d-printing-what-happened-to-3d-printed-food-for-the-elderly/?utm_source=dlv
http://3dprint.com/267312/food-3d-printing-what-happened-to-3d-printed-food-for-the-elderly/?utm_source=dlv

2

TANULMANYOK

88 MERKL MARTA

Nagy Judit: Az Ipar 4.0 fogalma és kritikus kérdései - vallalati interjuk alapjan. Vezetés-
tudomdny — Budapest Management Review, 50. (2019), 1. 14-26. Online: https://doi.
org/10.14267/VEZTUD.2019.01.02

Pine, B. Joseph — James H. Gilmore: The Experience Economy: Work is Theatre & Every Busi-
ness a Stage. Boston, Harvard Business Press, 1999.

Prause, Gunnar: Sustainable business models and structures for Industry 4.0. Jour-
nal of Security and Sustainability Issues, 5. (2015), 2. 159-169. Online: https://doi.
0rg/10.9770/jssi.2015.5.2(3)

Rutzerveld, Chloé: Edible Growth. The use of additive manufacturing technologies to create an
edible ecosystem. é. n. Online: www.chloerutzerveld.com/edible-growth

Schulze, Gerhard: Die Erlebnisgesellschaft: Kultursoziologie der Gegenwart. Frankfurt am
Main, Campus, 1992.

Schwab, Klaus: The Fourth Industrial Revolution: what it means, how to respond. World
Economic Forum, 2016. Online: www.weforum.org/agenda/2016/01/the-fourth-
industrial-revolution-what-it-means-and-how-to-respond/

Spence, Charles - Maurizio Mancini - Gijs Huisman: Digital Commensality: Eating
and Drinking in the Company of Technology. Frontiers in Psychology, 10. (2019).
1-16. Online: https://doi.org/10.3389/fpsyg.2019.02252

Winston, Anna: Kuang-Yi Ku proposes creating hybrid animal organs for use in Chinese medi-
cine. Dezeen, 2018. Online: www.dezeen.com/2018/10/15/tiger-penis-project-chi-
nese-medicine-synthetic-biology-kuang-yi-ku-design/

Zampollo, Francesca: Let’s Food Design: 7 Steps to Become a Food Designer. CreateSpace
Independent Publishing Platform, 2016.

Eurépai Tikér 2020/4.


https://doi.org/10.14267/VEZTUD.2019.01.02
https://doi.org/10.14267/VEZTUD.2019.01.02
https://doi.org/10.9770/jssi.2015.5.2(3)
https://doi.org/10.9770/jssi.2015.5.2(3)
http://www.chloerutzerveld.com/edible-growth
http://www.weforum.org/agenda/2016/01/the-fourth-industrial-revolution-what-it-means-and-how-to-respond/
http://www.weforum.org/agenda/2016/01/the-fourth-industrial-revolution-what-it-means-and-how-to-respond/
https://doi.org/10.3389/fpsyg.2019.02252
http://www.dezeen.com/2018/10/15/tiger-penis-project-chinese-medicine-synthetic-biology-kuang-yi-ku-design/
http://www.dezeen.com/2018/10/15/tiger-penis-project-chinese-medicine-synthetic-biology-kuang-yi-ku-design/

