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JEDZENIE ZAPROJEKTOWANE

(FOOD DESIGN)
film dokumentalny, 52’ (HD)
Prod. Austria/ Holandia (Nikolaus Geyrhalter Filmproduktion GmbH), 2008

Reż. Martin Hablesreiter & Sonja Stummer

Czy potrawy, które spożywamy powinny być traktowane jak designerskie marki w stylu Armaniego czy Prady? Ku zaskoczeniu wielu – odpowiedź brzmi: TAK! Dokument austriackiego duetu pokazuje, jak kształty, kolory, zapachy, konsystencja, dźwięki wydawane podczas jedzenia, techniki produkcyjne, historia i rodzinne opowieści wpływają na design posiłków.

Jedząc wykorzystujemy nie tylko zmysł smaku, ale też słuch, węch i dotyk. Bo potrawy mogą być płaskie jak naleśniki, poskręcane jak makaron-muszelki, chrupiące jak wafelki z orzechami i kremowe jak bita śmietana. Poza rozkoszą dla podniebienia, jedzenie to niesamowita różnorodność smaków, barw, konsystencji. Jednak co się kryje za tą obfitością? Kiedy wymyślono te wszystkie kombinacje? Skąd pomysł na łączenie chili z czekoladą? Dlaczego szwajcarskie sery mają tyle dziur, a bajgle tylko jedną? Dlaczego inaczej kroimy ciasto, a inaczej chleb? Jak to się dzieje, że najpierw pożeramy potrawę wzrokiem? Dokument zabiera widzów do źródeł smaków, przepisów i technik gotowania. To podróż niesamowicie przyjemna i odkrywcza, bowiem każdy, nawet najmniejszy region świata, ma swoje kulinarne tradycje. A ich początki sięgają daleko, daleko do przeszłości.  Uwaga – film może wywołać wilczy apetyt!

Film zostanie pokazany na Międzynarodowym Festiwalu Filmów Dokumentalnych w Amsterdamie w listopadzie 2009. 

DABBAWALLA – PERFEKCYJNY HAOS
(DABBAWALLA – THE LUNCHBOX MIRACLE)

film dokumentalny, 52’ (HD)

prod. Niemcy (Christ Media GmbH/ Arte and ZDF Enterprises) 2008

© ZDF 2008

reż. Antje Christ

Dabbawalla w języku Marathi oznacza osobę, która niesie pudełko. W Mumbaju, liczącym ponad 20 milionów mieszkańców, jest ich ponad 5 tysięcy. Codziennie krążą między różnymi częściami miasta, by na czas dostarczyć ciepły posiłek temu, kto na niego oczekuje. Ewenementem na światową skalę jest to, że Dabbawallas nigdy nie zawodzą swoich klientów.

Pomysł na Dabbawalla narodził się za czasów, gdy w Indiach rządzili Brytyjczycy, którym nie smakowało lokalne jedzenie. Dlatego też zorganizowali grupę ludzi, którzy dostarczali im do pracy brytyjskie posiłki, przygotowywane w ich domach. System tak się sprawdził, ze działa do dziś. Dabbawallas dostarczają ponad 200 tys. domowych posiłków dziennie. Pudełka na lunch, zwane Tiffin boxes, przechodzą przez tuziny rąk i podróżują wiele kilometrów na rowerach, w pociągach, a czasem na głowach dostawców. Myli się jednak ten, kto wątpi, że posiłki docierają na czas w tak gigantycznym mieście jak Mumbaj. Dabbawallas nigdy nie zawodzą. Żaden monsun ani żaden korek nie powstrzymają ich przed tym, by o określonej porze wręczyć paczkę temu, kto na nią oczekuje. Ich unikatowy system logistyczny to wzór prostoty zarządzania i organizacji. Dabbawallas funkcjonują już 120 lat i wciąż nie korzystają z żadnego systemu informatycznego. Oczywiście przemiany ekonomiczne i społeczne stanowią dla Dabbawallas ciągłe wyzwanie, z którego jednak wciąż wychodzą obronna ręką. Dokument pokazuje nie tylko reguły, jakimi kierują się Dabbawallas, ale też ukaże indyjską mentalność i indyjski sposób życia, które pozostają niezmienne, mimo ciągłych transformacji współczesnego Mumbaju. Reżyserka ukazując system działania „jedzeniowych kurierów”  zwraca uwagę na to, jak istotne dla Hindusów jest przygotowywane przez matkę lub żonę jedzenie. 
Film był pokazywany w 2008 roku na festiwalu filmowym River to River we Florencji. 

REWOLUCJA SMAKU

(FOOD FIGHT)

film dokumentalny, 91 min. 

prod. USA (Positively 25th Street Productions), 2008
reż. Christopher Taylor

Wielokrotnie nagradzany dokument Christophera Taylora  to fascynujące spojrzenie na zmiany, jakie zaistniały w 20. wieku w amerykańskiej kulturze żywieniowej. Pokazuje też, jak kalifornijski ruch Organic Food Move zbuntował się przeciwko dużym koncernom, wywołując wielką rewolucję.

Wchodząc dziś do amerykańskiego supermarketu, widzimy, że wybór zdrowej żywności jest ogromny. Jest to jednak zjawisko stosunkowo nowe. Do niedawna półki sklepowe wypełniała żywność masowa - uboga w wartości odżywcze, pozbawiona smaku, nafaszerowana niezdrowym tłuszczem i solą. Wielkie koncerny stawiały bowiem nie na jakość swoich produktów, ale na ich ilość, którą dało się przeliczyć na konkretne zyski. Na szczęście dla Ameryki i całego swiata, już w latach 60. i 70. na horyzoncie pojawiła się nadzieja na zmiany. Przeciwnicy wielkich koncernów doprowadzili do powstania Organic Food Move - ruchu walczącego o dostęp do zdrowej żywności. Jedną z aktywistek OFM była Alice Waters. W 1971 roku Alice otworzyła restaurację Chez Panisse, która miała być miejscem spotkań jej przyjaciół oraz krainą rozkoszy płynącej z jedzenia. W ciągu 5 lat restauracja zdobyła sławę w Ameryce, w ciągu 10 – znana była na całym świecie. Alice kupowała produkty od lokalnych farmerów, doprowadzając do zalegalizowania transakcji konsument-farmer. Wcześniej takie bezpośrednie zakupy nie były możliwe. Dodatkowo, by rozpowszechnić lokalnych dostawców, w menu Chez Panisse pojawiły się ich nazwiska. I tak rozpoczęła się rewolucja smaku. Ogarnęła ona swoim zasięgiem cały amerykański świat. Telewizja zaczęła produkować programy kulinarne, na sklepowych półkach pojawiły się książki traktujące o zdrowym żywieniu, a Amerykanie zaczęli doceniać, jak wygląda życie ze smakiem. 
Film otrzymał nagrodę Międzynarodowej Organizacji Dokumentalnej (International Documentary Association). Został również ogłoszony najlepszym dokumentem na festiwalach HD FEST w Los Angeles oraz  Indie Fest 2008. 

Christopher Taylor ukończył uniwersytet w Harvardzie. W latach 1975 – 1986 pracował jako oświetleniowiec przy koncertach takich sław jak: Beach Boys, Bob Dylan, Earth, Wind and Fire, John Fogarty, ELO i Simon and Garfunkel. Karierę filmową rozpoczął w latach 80-tych jako operator kamery. Następnie zajął się reżyserią. Współpracował m.in. z Fox Network przy serialu „Beyond Relief” oraz z CBS przy „The District”. W 2005 roku założył Positively 25th Street – firmę produkującą filmy dokumentalne poświęcone sprawom politycznym, społecznym i kulturalnym.  

WOJNY BANANOWE

(BANANA WARS/ BANANES A REGIME FORCE)

film dokumentalny, 52’

prod. Francja (Sombrero and Co), 2008 

© RFO/S & Co/PRODOM

reż.: Didier Fassio 

Banan, który jeszcze w 20. wieku był owocem niemalże nieznanym,  dziś bije rekordy popularności. Bananowy rynek przynosi bilionowe zyski, a co za tym idzie – dla jego głównych potentatów, możliwość prowadzenia iście bananowego życia. Stąd ciągłe walki o pełną kontrolę nad tym złotym interesem.

Głównymi „producentami” bananów są: Indie, Brazylia, Ekwador, Filipiny, Chiny, Kostaryka i Izrael. Eksportują one ponad 16 milionów ton bananów rocznie, przynosząc dochód przekraczający 6 bilonów dolarów. Tłumaczy to fakt, dlaczego banany są obecnie owocem pożądania międzynarodowych koncernów spożywczych, a walka o koronę króla bananowego interesu jest naprawdę zacięta. Toczy się ona już od ponad 100 lat. Rywalizują ze sobą wszystkie kraje, które są liczącymi się graczami na bananowym rynku.  Sytuację próbuje ratować Światowa Organizacja Handlu. Po jednej stronie konfliktu stoją kraje Ameryki Łacińskiej wspierane przez Stany Zjednoczone, które optują za liberalizacją rynku, po drugiej zaś Francja i kraje europejskie, wspierające kraje AKP (Afryki, Karaibów i Pacyfiku), które bronią kwot i taryf importowych. Twórcy dokumentu zastanawiają się, jak skończy się konflikt wokół banana, który w mitologii Indian uważany był za owoc mądrości, i czy uda się znaleźć jedną drogę dla wszystkich stron sporu. Reżyser filmu skupia się na niesamowitej konkurencji między głównymi pionkami bananowego rynku.  Wiedzą oni, że stawka w tej grze jest wysoka, a na mecie czeka życie usłane…bananami.  

TERRA MADRE

(TERRA MADRE)

film dokumentalny, 78 min.

Prod. Włochy (ITC MOVIES), 2009
© Cineteca di Bologna, ITC Movies
Reż. Ermanno Olmi

Ermanno Olmi – zwany prorokiem włoskiego kina przedstawia dokument o ruchu Slow Food. Materiały do filmu pochodzą m.in. z turyńskich kongresów organizacji, na których rolnicy, dostawcy żywności i lokalni przetwórcy dyskutowali na temat zdrowej żywności i poszanowania natury. 

Dla członków Slow Foodu liczy się ekologia i życie w zgodzie z naturą. Mówią oni stanowcze „nie” genetycznej modyfikacji żywności i transportowaniu plonów z odległych krajów świata. Dla nich liczy się lokalna ziemia i jej plony. Działacze, którzy spotkali się na kongresie, pochodzą ze 153 państw. Prowadzą gorące dyskusje, krytykując pędzącą globalizację i roztaczając wizje wsi spokojnej, wsi wesołej. Po zakończeniu konferencji, kamera podąża śladem kilku z nich, obserwując ich lokalne działania. Kontrast dla hałaśliwej sali obrad stanowią zdjęcia ich codziennej pracy w gospodarstwie i na roli. Każdy z uczestników kongresu głośno udziela się podczas obrad, by następnie wrócić do swojej niemej niemalże pracy z naturą. Reżyser pokazuje, jak rolnicy żyją w symbiozie z przyrodą, dostosowując się do reguł, które wyznacza. Nie chcą działać przeciwko niej. Wierzą, że środowisku należy się szacunek – bez tego, ziemi i nam, jej mieszkańcom może grozić totalna zagłada.

Dokument miał swoją premierę na festiwalu Berlinale 2009, był pokazywany również na festiwalu filmowym w Bolonii. 
Ermanno Olmi – urodzony w 1921 roku włoski reżyser, scenarzysta, producent i montażysta. Karierę filmową rozpoczynał jako reżyser filmów instruktażowych i reklamowych. W 1961 roku założył swoją firmę produkcyjną w Mediolanie. Za film „Drzewo na saboty”, który przedstawia historię jego przodków, otrzymał w 1978 roku Złotą Palmę, a rok później -Cezara. Na swoim koncie ma również Złotego Lwa za „Legendę o świętym pijaku” i Srebrnego Lwa za najlepszy scenariusz do filmu „Niech żyje czcigodna pani!”. W 1982 roku wraz z Paolem Valmaraną założyli szkołę filmową. Syn Ermanno, Fabio jest wysoko cenionym operatorem.

FOOD, INC.
film dokumentalny, 93 min. 

prod. USA (Participant Media), 2008
reż. Robert Kenner

Amerykański przemysł spożywczy pozostawia wiele do życzenia. Pestycydy, genetyczna modyfikacja, zwierzęta hodowane w tragicznych warunkach i karmione paszą pełną chemicznych ulepszaczy, ilość nie jakość. Oto amerykańska rzeczywistość, na którą spuszczono kurtynę milczenia. Są jednak ludzie, którzy nie boją się mówić o tym otwarcie.  

W swoim dokumencie Robert Kenner pokazuje prawdę o systemie produkcji żywności w Ameryce. Stawia tezę, że producenci celowo ukrywają przed konsumentami informacje dotyczące pochodzenia produktów, składników i procesów produkcji. Aby zweryfikować swój pogląd, Kenner odwiedza hodowle zwierząt i gospodarstwa rolne. To co tam zobaczy, wyjaśnia dlaczego kulisy przemysłu spożywczego w Stanach owiane są tajemnicą. Odkrycia prowadzą reżysera do kolejnych wniosków: zaledwie kilka korporacji kontroluje cały przemysł żywieniowy w kraju, a ich celem nie jest zdrowie konsumentów a maksymalizowanie efektywności i wzrostu ekonomicznego. Dostawcy na pierwszym miejscu stawiają zyski, jakie mogą otrzymać ze sprzedaży żywności idealnej wizualnie, pozostawiając daleko w tyle zdrowie jej konsumentów. Potwierdzają to rozmowy Kennera z farmerami i ranczerami, którzy przyznają, że dziś, by produkty się sprzedawały, muszą spełniać przede wszystkim wymogi estetyczne. Stąd rozrośnięte piersi drobiowe, idealne kolby kukurydzy, okrągłe pomidory w kolorze pięknej czerwieni i jednakowej wielkości marchewki. Wiadomo, że natura nie jest twórcą idealnym i nie wszystkie jej plony mają perfekcyjny kształt i kolor. Jednak ludzie postanowili ją przechytrzyć i za pomocą środków chemicznych uzyskać produkty bez skazy. Niestety, nie szata zdobi warzywo. Pełne pestycydów i chemicznych ulepszaczy stanowią zagrożenie dla ludzkiego zdrowia. Stąd coraz większa liczba otyłych dzieci i chorych na cukrzycę dorosłych. Niestety to nie koniec powikłań. Skażona żywność doprowadziła również do powstania nowej odmiany bardzo niebezpiecznej bakterii E.koli. Film pokazuje m.in. rozmowę z Barbarą Kowalcyk, której 2-letni syn zmarł w wyniku zatrucia hamburgerem zakażonym tym właśnie pasożytem. Statystyki mówią, że co roku na skutek podobnych zatruć umiera 5 tysięcy Amerykanów. Jednak ludzie wciąż nie mogą uwierzyć, że jedzenie może być śmiertelną pułapką. Film jest niczym terapia szokowa – pokazuje brutalną prawdę o tym, co trafia na nasze stoły. Reżyser podkreśla, że nie chodzi o straszenie ludzi, ale o ich uświadomienie i sprowadzenie na właściwą drogę. Dlatego też pokazane są możliwości rozwiązania problemu. Pierwszy krok należy do konsumentów - to oni mogą najwięcej zmienić.

Dokument „Food.Inc.” był pokazywany na tegorocznym Berlinale w ramach sekcji „Kulinarne Kino”
Robert Kenner - nagrodzony Emmy amerykański reżyser i scenarzysta a także producent filmowy i telewizyjny. Związany z National Geografic Society i telewizją PBS.

MADE IN NEAPOL
(MADE IN NAPLES: PIZZA’S HISTORY)

film dokumentalny, 52 min. 

prod. Włochy, 2009
reż. Manuela Cutolo

© Manuela Cutolo

Podobno uwielbiali ją już starożytni Grecy. Na początku miała kształt płaskiego chleba posmarowanego oliwą i czosnkiem, i posypanego ziołami. W XVII wieku zaczęto dodawać do niej pomidory. Jej pierwsza współczesna wersja powstała w XIX wieku. Dziś znają ją wszyscy. Mowa oczywiście o pizzy!

Dokument przedstawia historię neapolitany – czyli oryginalnej włoskiej pizzy. To właśnie Neapol uchodzi za miejsce narodzin tej kultowej potrawy. Gdy w 1898 roku królowa Włoch, Małgorzata Sabaudzka odwiedziła to włoskie miasto, mistrz tamtejszej kuchni przygotował na jej cześć danie w narodowych barwach. Jego podstawowymi składnikami były: pomidory (czerwień), ser mozzarella (biel) i bazylia (zieleń). I tak powstał światowej sławy przysmak, który uchodzi dziś za symbol całego regionu śródziemnomorskiego. Jednak najlepsza pizza wypiekana jest pod słońcem włoskiej Kampanii. Twórcy filmu odwiedzają zakątki Neapolu, które były świadkami narodzin najsłynniejszego placka świata. Prostota receptury przyczyniła się zapewne do sukcesu całej potrawy. O jej tajnikach opowiedzą widzom najznakomitsi znawcy tematu, czyli neapolitańscy mistrzowie pizzy. Dokument jest hołdem złożonym nie tylko pizzy i jej twórcom, ale całej południowej części Włoch. Po obejrzeniu filmu można dojść do wniosku, że właściwa wersja słynnego powiedzenia powinna brzmieć: zjeść pizzę w Neapolu i umrzeć.

SMAKUJĄC PÓŁNOC
(LOOKING NORTH FOR A GASTRONOMIC REVOLUTION)

film dokumentalny, 59’

prod. Dania (Pierre Deschamps Production), 2007

reż. Pierre Deschamps 

Jedna z najlepszych restauracji na świecie – kopenhaska Noma, a w kuchni 20 gwiazdek Michelin’a - najznakomitsi szefowie kuchni. Pod wodzą Rene Redzepiego łączą siły, by przygotować spektakularne przyjęcie. Wymieniają pomysły tworząc unikatowe menu, które zostanie poddane ostrej ocenie  krytyków kulinarnych. 

Rene Redzepi – jeden z najznakomitszych szefów kuchni w Norwegii, zaprosił do Kopenhagi śmietankę kulinarnego świata. Wśród piętnastu gości znaleźli się m.in. Alain Passard, Carlo Cracco, Massimo Bottura. Mistrzowie spędzili w Nomie dwa dni, podczas których mieli zorganizować przyjęcie pełne dań rozpływających się w ustach. Jednak zostały im narzucone pewne reguły. Każdy z nich miał przyrządzić potrawę, która reprezentowała jego spojrzenie na Norwegię wykorzystując jedynie lokalne produkty. Czy udało im się oprzeć pokusie korzystania ze swoich tajemnych dodatków?  Na przyjęcie zaproszono krytyków kulinarnych piszących do takich tytułów jak Le Figuro, The Time Magazine, włoski GQ, szwedzki Gourment Magazine czy Harpers Bazaar, którzy są „postrachem restauratorów” na całym świecie. Ich zadaniem była ocena norweskich wariacji kucharzy. Podczas gotowania, Rene snuł opowieści o współczesnej kuchni skandynawskiej, tłumaczył, jakie zachodzą w niej zmiany. Jego goście wymieniali poglądy na temat ewolucji kulinarnej i przyszłości branży, w której tak wiele osiągnęli. Jednak przede wszystkim skupiali się na przygotowaniu potraw, świetnie się przy tym bawiąc. A wszystko w atmosferze niezwykłej kulinarnej pasji. Efekt spotkania mistrzów kuchni przekroczył oczekiwania nawet najbardziej wymagających widzów.  
LE CIRQUE – STOLIK W RAJU

(LE CIRQUE: A TABLE IN HEAVEN)
film dokumentalny, 52 min.

Prod. USA (HBO Documentary Films), 2008 

© Table In Heaven LLC

Reż. Andrew Rossi

„Le Cirque” to miejsce, w którym zawsze łączyły się jedzenie, moda i kultura” – mówi Sirio Maccioni, właściciel słynnej nowojorskiej restauracji. W swoim lokalu przyjmował takich gości, jak Jan Paweł II, Woody Allen, Donald Trump, czy Rudolph Giuliani.

Twórcy dokumentu przedstawiają w swoim obrazie postać restauratora Sirio Maccioniego oraz jego trzech synów, którzy w przyszłości przejmą ogromne dziedzictwo kulturowe i kulinarne, które tworzył przez lata ich ojciec. Akcja filmu obejmuje ważny czas dla rodziny - ponowne otwarcie restauracji, po zmianie lokalizacji; zmagania właścicieli, ustanowienie nowego menu i nerwy związane z przyjęciem nowego Le Cirque przez gości i krytyków. Pod koniec 2005 roku pan Maccioni podjął decyzję o zamknięciu swojego lokalu, znalezieniu nowego miejsca, nowego szefa kuchni i przywróceniu dawnego blasku restauracji. Le Cirque to miejsce cenione przez nowojorska śmietankę towarzyską, każdy ważny gość może liczyć na ciepłe i osobiste powitanie przez właścicieli, miłą rodzinną atmosferę i doskonałe jedzenie. To właśnie one przyczyniły się do renomy miejsca. Remont trwał trzy miesiące dłużej niż zakładali inwestorzy, pochłonął 4 miliony dolarów więcej niż planowano. Kamera towarzyszy właścicielom podczas całego procesu przygotowań oraz na gali otwierającej nową restaurację. Wydarzeniu towarzyszą ogromne emocje, ważny jest wystrój, ale rzeczą nadrzędną jest menu. Kulminacyjnym punktem dla całego przedsięwzięcia jest wizyta krytyków kulinarnych z New York Timesa, to właśnie ich opinia jest decydującym głosem, który skreśli Le Cirque z kulinarnej mapy miasta lub skieruje na restaurację uwagę smakoszy. 

Siedemdziesięcioletni Maccioni, ciężko pracujący dla dobra swoich synów, wydaje się bardzo zmęczony. Jednak w trakcie otwarcia nowego Le Cirque siły i dawny blask wracają. Osobiście wita wszystkich przybyłych gości i dba, aby niczego im nie zabrakło. 

„Le Cirque – stolik w raju” to historia o jedzeniu, więzach rodzinnych i ciężkiej pracy, która jest pasją.

Film był pokazywany m.in. na MFF w Berlinie w 2008 roku.
Ania Pietraszek-Milewicz

Kuchnia.tv

Kuchnia.tv@prplus.pl, Tel. 0-22 33 10 702
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