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4.8 FIGHTING FOOD WASTE DESIGN TOWARD
THE SOCIAL

Cristian Campagnaro, Sara Ceraolo e Raffaele Passaro

e FOOD WASTE

e SOCIAL DESIGN

e INCLUSIONE SOCIALE

e POVERTA’ ALIMENTARE

Da molti anni il gruppo di ricerca in Design presso il dipartimento di
Architettura e Design del Politecnico indaga tra altri temi, anche quello del
cibo; questo indirizzo non solo trae vantaggio dalla consistente varieta di
campi di studio offerti dall'ambito food, ma risponde al sentimento di
“urgenza” diffuso nella societa ed ¢, inoltre, la diretta conseguenza della
responsabilita sociale e ambientale con cui I'Ateneo interpreta il ruolo
sociale della progettazione. Prodotti, servizi, sistemi traggono origine non
solo da quel lavoro di ricerca condotta dai docenti e dai ricercatori ma
anche da quello che gli studenti sperimentano in seno alle attivita di
didattica svolte presso il Corso di Laurea in Design e Comunicazione Visiva
del Politecnico di Torino.

A partire da specifiche progettualita, promosse dall’interazione con enti del
mondo imprenditoriale, del terzo settore e del privato sociale, il lavoro dei
gruppi di ricerca e di didattica, nel tempo, ha dunque contribuito alla
riflessione sull'interazione tra progetto e cibo, innovazione e sostenibilita
(Bozzola, Dal Palu 2018; Barbero, Bicocca 2018; Campagnaro, Ceraolo
2017; Bozzola, Dal Palu, De Giorgi 2017; Barbero, Tamborrini 2015;
Campagnaro, Porcellana 2015; Bistagnino 2009).

L'insieme di conoscenze ed esperienze prodotte € significativo e
strategico, a testimonianza di un interesse costante sul tema cibo che si
conferma essere un campo d'eccellenza per orientare il design verso lo
sviluppo di concept sensibili ai bisogni della societa civile. E dunque nel

"1l progetto € a cura dei proff. Paoclo Tamborrini e Cristian Campagnaro (Dipartimento
di Architettura e Design) e della prof.ssa Debora Fino (Dipartimento di Scienza

contesto di questo esteso repertorio e a partire da una maturita
progettuale importante sulla tematica che nel 2016 nasce il FOOD DESIGN
LAB; la genesi avviene nell'ambito del progetto FIGHTING FOOD WASTE
DESIGN FOCUS che, attraverso i fondi di miglioramento della didattica del
Politecnico di Torino, ha messo a disposizione risorse economiche,
conoscenze e nuove occasioni di interazione disciplinare sugli ambiti di
ricerca e didattica del recupero delle eccedenze alimentari e piu in generale
del “food design”.

FIGHTING FOOD WASTE DESIGN FOCUS prevede l'organizzazione di
percorsi didattici incentrati sull'argomento del food waste, con particolare
attenzione agli strumenti, alle conoscenze (pratiche e teoriche) e alle
azioni progettuali e di comunita che siano capaci di contrastare lo spreco
alimentare, in un’ottica di redistribuzione e coesione sociale, e di
valorizzare la materia prima in una prospettiva di economia circolare e di
riduzione dell'impronta ecologica dei processi’.

Di suo, il FOOD DESIGN LAB ¢ un laboratorio flessibile che promuove
progettualita orientate all'interazione multidisciplinare e alla
sperimentazione pratica e mette a disposizione di studenti e ricercatori
un‘ampia gamma di attrezzature per sperimentare processi di
trasformazione della materia alimentare. Il laboratorio si caratterizza per
essere “pop-up”: le dotazioni sono articolate in kit mobili che & possibile
allestire all'interno dell'universita ma anche, e soprattutto, nei luoghi
esterni, nella citta e nei territori. Cosi facendo si sostiene I'opportunita di
una pratica di ricerca e didattica applicate e ingaggiate nei contesti di
intervento, attente al capitale sociale ed esperienziale dei beneficiari,
nonché alla dimensione relazionale dei processi di design partecipativo.

Laricerca e le esperienze didattiche

Ad oggi il FOOD DESIGN LAB, nell'ambito del progetto FIGHTING FOOD
WASTE DESIGN FOCUS, promuove le seguenti azioni di ricerca e
sperimentazione sul cibo nei domini del food design relativi a eating

Applicata e Tecnologia Applicata) con il coordinamento di Sara Ceraolo (Dipartimento
di Architettura e Design) e il supporto di Raffaele Passaro.
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design, design with food, food service design, food system design e
sustainable design?, che ci apprestiamo ad approfondire di seguito.

DESIGN AGAINST FOOD WASTE

Workshop di socially responsible design sui temi delle trasformazioni edibili
finalizzate al contrasto dei fenomeni di spreco e poverta alimentare.
L'Uovo di Colombo (Campagnaro, Ceraolo 2017) € un workshop didattico
di socially responsible design proposto nell'lambito dei Polito Design
Workshop, giunto nel 2018 alla terza edizione. Dal 2016 piu di 50 studenti
di design hanno sviluppato - tra progetto e fornelli - strategie e prototipi
edibili, agendo in collaborazione con cittadini, cuochi e operatori sociali. Le
proposte hanno sempre origine da un bisogno reale: facilitare I'accesso al
cibo nell'lambito delle case di accoglienza notturne per persone senza
dimora della citta di Torino e delle strutture di accoglienza per richiedenti
asilo del Comune di Milano.

Progettazione di scenari futuri, sperimentazione culinaria secondo un
approccio low-tech, metodo, originalita e attenzione alla dimensione
relazionale legata al cibo sono i fondamentali del processo partecipativo
promosso da L'Uovo di Colombo. L'esperienza coinvolge direttamente gli
utenti e gli operatori dei servizi di accoglienza dando forma ad un’azione
concreta per esplorare le potenzialita del design come attivatore di
processi trasformativi di equita, democrazia ad impatto sociale. Il
workshop L'Uovo di Colombo & inoltre connesso alla ricerca-azione Abitare
il Dormitorio® ed & una delle progettualita sperimentali curate dal

2La dott.ssa Francesca Zampollo, fondatrice della “International Food Design Society”,
scandisce la ricerca del food design in: food product design; design for food; design
with food; food space design; eating design; food service design; food system design;
sustainable food design.

3 La ricerca-azione interdisciplinare “Abitare il dormitorio”, avviata nel 2009 dall
"antropologa Valentina Porcellana (Dipartimento di Filosofia e Scienze dell’Educazione
dell'Universita di Torino) e dall'architetto Cristian Campagnaro (Dipartimento di
Architettura e Design del Politecnico di Torino), & finalizzata alla sperimentazione di
nuove forme di contrasto alla homelessness. Negli anni la riflessione si & estesa al
complesso dei servizi di contrasto alla homelessness (abitare, lavoro e formazione,
cibo e salute) nella direzione di una loro deistituzionalizzazione e personalizzazione
secondo un approccio su base comunitaria. “Abitare il Dormitorio” & attiva in diverse
citta italiane ed & patrocinata dalla Fio.PSD - Federazione Italiana degli Organismi per
le Persone Senza Dimora.

Dipartimento di Architettura e Design e sostenute da Fondazione Progetto
Arca nellambito di Alimenta* azione progettuale volta a facilitare
I'accesso al cibo per persone in condizione di homelessness.

PUBLIC ENGAGEMENT E FOOD AWARENESS

Azioni collettive di sensibilizzazione allo spreco alimentare.

In linea con la promozione di una responsabilita sociale della
progettazione, FIGHTING FOOD WASTE DESIGN FOCUS coinvolge gl
studenti in iniziative di public engagement legate al cibo, sfruttando il
carattere itinerante gia menzionato delle attrezzature in dotazione al FOOD
DESIGN LAB.

Tra queste esperienze figura il workshop di trasformazione alimentare
“Cheese Making” tenutosi in Piazza Castello, a Torino, nell'ambito della
Notte dei Ricercatori 2017. Coinvolgendo i passanti in un processo
creativo di caseificazione, una decina di studenti in Design e
Comunicazione Visiva hanno avuto occasione di presentare
pubblicamente alcuni concept progettuali da loro sviluppati. Le proposte
si caratterizzavano per I'unione di pratiche di trasformazione del cibo ad
azioni ad impatto sociale. Si & dunque generato uno scambio in ottica di
reciprocita: i visitatori dell’evento hanno potuto apprendere e praticare la
produzione di formaggio attraverso il recupero di latte in scadenza e gli
studenti hanno beneficiato di feedback sui concept progettuali che i
potenziali beneficiari, nel ruolo di utenti esperti, hanno potuto trasferire ai
progettisti.

4 Alimenta promuove nuovi modelli di benessere e di accesso al cibo per persone in
condizione di grave marginalita e senza dimora ospiti dei dormitori pubblici della citta
di Torino. Oltre a sopperire alle carenze alimentari in termini di quantita e qualita del
cibo giornaliero, promuove la valorizzazione delle competenze delle persone
coinvolgendole nella gestione del servizio di distribuzione e di preparazione del cibo.
Punta inoltre al consolidamento delle reti di prossimita (raccolta dell'invenduto, food
waste e volontariato di vicinato) che rafforzano le azioni di responsabilizzazione di tutti
i cittadini. Alimenta ¢ a cura del Dipartimento di Architettura e Design del Politecnico di
Torino e del Dipartimento di Filosofia e Scienze dell'Educazione dell'Universita degli
Studi di Torino e Fondazione Progetto Arca, con il sostegno di Compagnia di San Paolo,
in collaborazione con Servizio Adulti in Difficolta del Comune di Torino e le cooperative
Animazione Valdocco, Stranidea e Frassati.
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FOOD DESIGNERS, TRA SCIENZA APPLICATA ETECNOLOGIA

Il percorso, sviluppato grazie alla collaborazione interdisciplinare attivata
tra il Dipartimento di Architettura e Design con il gruppo di ricerca dalla
prof.ssa Debora Fino (Dipartimento di Tecnologia e Scienza Applicata), ha
una durata ciclica di un mese. Esso coinvolge studenti di Design e
Comunicazione Visiva e dottorandi di Ingegneria Chimica, offrendo loro il
contesto concreto in cui conoscere, osservare e sperimentare le
trasformazioni fisico-chimiche che subisce il cibo in diverse fasi della sua
vita, dalla culla alla tomba.

Esperienze semplici, come produrre il formaggio partendo dal latte, oppure
il sapone dall’'olio non piu consumabile in tavola, istruiscono un percorso
di apprendimento del valore della materia alimentare, della chimica dei
processi, secondo un approccio di “learning by doing”, che produce
proficue forme di contaminazione tra discipline ed esperienze formative
molto diverse.

LEARNING BY FOOD DESIGNING

[ FOOD DESIGN LAB e il progetto FIGHTING FOOD WASTE DESIGN FOCUS
si pongono anche come attuatori di esperienze complementari alla
didattica curriculare: proponendosi in affiancamento agli insegnamenti
previsti dal programma di studi della laurea di primo e di secondo livello in
design, essi hanno interagito con il corso di Design per I'lnnovazione
(Laurea Magistrale in Design Sistemico) e con il Corso di Cultura
Tecnologica della Progettazione (Laurea Triennale in Design e
Comunicazione Visiva) coinvolgendo piu di 250 studenti in attivita di
trasformazione del cibo, nellambito delle esercitazioni progettuali
proposte dai due corsi. A fondamento di questa azione, tra gastronomia
molecolare e food heritage, c’é 'idea che il designer che progetta il/con/del
cibo debba agire in prima persona su di esso: solo con la pratica egli pud
comprendere e apprezzare la complessita del problema che il progetto di
food design & chiamato a trattare.

Attraverso una pratica guidata e opportunamente istruita, gli studenti
attuano un percorso di indagine analogo a quello che essi metterebbero in
pratica approcciandosi ad un nuovo materiale per il design (Lerma 2018),
sperimentando trasformazioni fisiche e meccaniche della materia edibile,
proprieta sensoriali e prestazionali — nutrizionali in questo caso - e
saggiandone i comportamenti ed esplorandone le opportunita progettuali.

A consolidamento della missione didattica e di cittadinanza del laboratorio
e a ulteriore sviluppo della visione interdisciplinare che ne ha guidato la
costituzione, & prossimo l'avvio di un corso di eccellenza rivolto a
Ingegneri, Architetti, Designer e Pianificatori del Politecnico di Torino,
nellambito dell'iniziativa “Percorso per i giovani talenti”. Il corso,
avvalendosi delle esperienze, delle competenze e delle attrezzature del
FOOD DESIGN LAB e del Laboratorio del Dipartimento di Scienza Applicata
e Tecnologia, intende fornire un'esperienza formativa, altamente
immersiva, sui temi del sustainable food design.

Particolare attenzione verra posta agli aspetti ambientali, etici, sociali ed
economici dell'intera filiera della materia edibile, con lintento di
comprendere, analizzare, sviluppare e sperimentare scenari risolutivi di
alcune delle questioni relative al cibo sostenibile che per I'Ateneo appaiono
centrali: riduzione dello scarto alimentare, accesso al cibo per il contrasto
alla poverta alimentare, inclusione e coesione sociale, comunita e luoghi
del cibo.

FOOD (SYSTEMIC DESIGN DRIVEN) INNOVATION

Le attrezzature in dotazione al laboratorio, infine, offrono ai ricercatori e
agli studenti la possibilita di accedere a tecnologie con le quali
sperimentare gli esiti delle nuove strategie di prodotto e di processo che
essi indagando nei domini del food design.

Nel dettaglio, il dialogo tra ricerca e laboratorio, riccamente nutrita anche
da tesi di laurea triennale e magistrale, si articola in due principali indirizzi,
spesso secanti:

e concept di prodotti edibili a partire da materie prime caratterizzate
dall'essere sotto-impiegate, di scarto, in esubero o, al contrario,
particolarmente ricche dal punto di vista nutrizionale e come tali
tutte foriere di nuovi scenari rispetto a cui declinarne le
potenzialita;

e sistemi alimentari a beneficio di utenze fragili che, ripensati in
termini di nuovi servizi e innovazioni sociali (Manzini, 2015),
possano conciliare esperienze di co-produzione legate al consumo
del pasto e a tutte le fasi che ne permettono la realizzazione e la
somministrazione. Queste ricerche trattano con particolare
attenzione la dimensione relazionale e capacitante e le
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implicazioni dell'alimentazione sulla salute, sul benessere,
sull'autodeterminazione e sulla felicita delle categorie coinvolte
dagli studi e dai progetti.

Traiettorie di sviluppo tra equita, sostenibilita sociale
e ambientale

Il progetto FIGHTING FOOD WASTE DESIGN FOCUS e il FOOD DESIGN LAB
del Politecnico di Torino hanno, in pochi mesi, confermato il potenziale di
uno spazio di ricerca interdisciplinare in cui il design e il cibo trovano
terreno di reciprocita e sviluppo. Le esperienze descritte, infatti, hanno
permesso di avviare ricerche e azioni sperimentali sensibili ai temi
economici, ambientali, etici e sociali dell'intera filiera del cibo.

Gli attori che interagiscono con il progetto si caratterizzano per la loro
varieta, la quale risulta essere generatrice di sistemi tanto complessi
quanto ricchi per relazioni, conoscenze, tradizioni, valori culturali. Gli
scenari di progetto e ricerca si caratterizzano inoltre per essere
strettamente legati alle reti e ai sistemi che operano nella societa, ed
empatici, in quando nutriti dall'esperienza diretta e da un confronto attento
con gli attori. Partecipando a queste reti, quindi, il Politecnico attraverso il
suo FOOD DESIGN LAB risponde non solo alla sua (terza) missione di
ricerca accademica ma anche al mandato etico dell’'universita pubblica.

In questo senso, attraverso la costruzione partecipata di strategie
condivise, il FOOD DESIGN LAB si propone di proseguire i suoi obiettivi di
ricerca interdisciplinare, sperimentazione e didattica verso la costruzione
di filiere di impatto sociale che connettano domanda e offerta e sviluppino
scenari efficaci di contrasto ai fenomeni dello spreco e della poverta
alimentare.
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