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For food, with food, through food, about
food: un laboratorio di didattica e ricerca
sul design per i processi alimentari

For food, with food, through food, about

food: an educational and research laboratory

on design _for food processes

CRISTIAN CAMPAGNARO, GIORGIA CURTABBI, RAFFAELE
PASSARO

Abstract

I contributo intende illustrare il lavoro del Polito Food Design Lab (PFDL)
quale promotore di sperimentazioni multidisciplinari design-led rivolte a ri-
cercatori, studenti e cittadini. Nato nel 2017 all'interno del Dipartimento
di Architettura e Design del Politecnico di Torino, il laboratorio opera con
l'obiettivo di condurre — dentro e fuori dellAtenco — esperienze con, per ¢ at-
traverso il cibo incentrate sulle tematiche di sostenibilita ambientale e sociale.
Attraverso un approccio partecipativo ¢ di condivisione dei saperi, il PFDL
favorisce ibridazioni e collaborazioni tra discipline tecniche ¢ umanistiche
attinenti allo studio dei fenomeni e dei processi alimentari. Tali esplorazioni
si confermano strategiche tanto nella formazione dei designer quanto nella
consapevolizzazione dei cittadini.

The present contribution intends to illustrate the work of the Polito Food
Design Lab (PFDL) as a promoter of multidisciplinary, design-led experi-
ments addressed to researchers, students and citizens. Founded in 2017 with-
in the Department of Architecture and Design of the Politecnico di Torino, the
lab aims to conduct — inside and outside the University — experiences with, for
and through food, focusing on issues of environmental and social sustainability.
Through a participatory and knowledge-sharing approach, the PEDL encourages
hybridization and collaboration between technical and humanistic disciplines
related to the study of food phenomena and processes. Such explorations prove to
be strategic both in training designers and in raising public awareness.

1. La genesi del Polito Food Design Lab

All'interno del Dipartimento di Architettura e Design (DAD) del Politecnico
di Torino e pit in generale dell’Ateneo, da molti anni, molti gruppi di ricerca si
confrontano con le sfide sociali, ambientali, economiche e tecniche riguardan-
ti i fenomeni e i processi alimentari. Tale impegno — facilitato dalle collabora-
zioni con attori del mondo imprenditoriale, della pubblica amministrazione
e del terzo settore — ha contribuito, nel tempo, a nutrire la riflessione sulle
relazioni tra progetto e cibo, innovazione e sostenibilita, sistemi e processi,
prodotti ed esperienze degli utenti.

Nel campo del Design, l'esperienza ¢ stata condotta su ricerca di base, trasferi-
mento tecnologico e public engagement e ha posto la questione della centralita
del tema alimentare quale area a cui orientare ulteriori attivita di ricerca e nuo-
ve iniziative di didattica’. In tale contesto, con un’attenzione specifica al pro-
getto di nuovi prodotti generati da surplus alimentari e di migliori modalita
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di accesso al cibo per le persone in condizione di poverta
alimentare, nasce il progetto Fighting Food Waste Design
focus (FFWD) e il relativo strumento operativo, il Polito
Food Design Lab (PFDL).

Finanziato dalle iniziative di miglioramento della didattica,
il progetto ¢ nato con l'obiettivo di favorire esperienze di-
dattiche e lavori di ricerca — coerenti con la Terza Missione
dellAteneo® — sui temi sociali, ambientali e di diritto lega-
ti allambito alimentare, proponendosi come dispositivo a
supporto del Design per il cibo e i sistemi alimentari. Al
fine di realizzare al meglio il suo mandato, il PFDL ¢ stato
concepito come un laboratorio “pop-up” che permettesse
di operare direttamente nei contesti di interesse: le sue do-
tazioni si articolano in un insieme di kit mobili, composti
da attrezzature professionali per la trasformazione della ma-
teria alimentare, semplici da spostare e allestire all'interno
dell’Atenco e, soprattutto, fuori, nella cittd e nei territori.
Due sono gli obiettivi perseguiti dal progetto. In primo luo-
go, all'interno dellAtenco, esso intende avvicinare gli studenti
ai temi del food waste e della poverta alimentare, proponendo
attivita didattiche pratiche e molto concrete, il cui oggetto
progettuale ¢ la valorizzazione della materia edibile e non piu
edibile, quale surplus delle filiere del cibo. Inoltre, il PFDL,
ricopre un ruolo nodale nella realizzazione di progetti di tesi
e ricerche di Dottorato in sostegno delle quali presta le tec-
nologie di cui ¢ dotato e lesperienza del gruppo di ricerca che
lo gestisce, favorendo, tra le altre cose, Iaccesso privilegiato a
luoghi e comunita di pratica. In secondo luogo, il progetto
promuove azioni di public engagement allesterno dellAteneo
al fine di sensibilizzare i cittadini sulle tematiche e i fenomeni
alimentari, con una specifica attenzione alla sostenibilita so-
ciale e ambientale. Dal suo avvio il PFDL si ¢ pit volte spinto
oltre i confini dell'universita, collaborando con altre agenzie
formative, con gli enti del terzo settore, con la pubblica ammi-
nistrazione e favorendo la partecipazione di persone con abi-
lita, interessi e background differenti. Workshop partecipativi,
talks e mostre hanno coinvolto attivamente i cittadini, “por-
tando a terra” e rendendo comprensibili tematiche complesse
ed incentivando lo scambio di pratiche e conoscenze utili a
realizzare «esperienze di co-progettazione che allenano alla
“resilienza”»> ambientale e sociale e di cittadinanza attiva®.

Il potenziale generativo delle azioni del PEDL risiede nella
modalitd empirica, immersiva ed esperienziale che connota
ogni attivitd promossa. Inoltre, il suo operare ¢ caratterizzato
da un approccio partecipativo che abilita tanto l'esplorazio-
ne della materia alimentare in tutti i suoi aspetti e momenti
del ciclo di vita, quanto la conoscenza e comprensione dei
relativi fenomeni sociali, ambientali ed economici.

2. Dentro e fuori ’Ateneo. Tra didattica formale, non
formale e ricerca

Nei risultati realizzati nei cinque anni di operativita del
PFDL, didattica — formale e non formale — e ricerca si in-
trecciano, costantemente prestandosi 'una all’altra.
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Dal 2017 sono stati coinvolti oltre 700 studenti e 170 cit-
tadini — di diverse eta e biografie — in veste di partecipanti
delle attivita, e 15 giovani studenti in Design in qualita di
borsisti a supporto delle attivita di didattica e ricerca. Sono
stati condotti 27 workshop partecipativi rivolti agli studenti
dei corsi di Laurea e Laurea Magistrale in Design, un per-
corso annuale di alternanza scuola-lavoro con gli studenti di
un liceo torinese, 13 attivita — tra workshop, mostre, talks ed
eventi — aperte alla cittadinanza. Il PFDL ha inoltre contri-
buito allo svolgimento di 2 percorsi di didattica di eccellen-
za (Giovani Talenti) dell’Atenco. Nell'ambito del sostegno
allo sviluppo di progetti di ricerca, invece, ha supportato gli
studenti della Laurea Triennale ¢ Magistrale nella realizza-
zione di 12 progetti di tesi e sostiene le indagini e le speri-
mentazioni relative a 2 ricerche di Dottorato attualmente
in corso. Le esperienze condotte sono state valorizzate in 10
pubblicazioni scientifiche a cui ha contribuito il gruppo di
lavoro che dirige il laboratorio.

Ogni evento, workshop, lezione e talk pud essere letto in
termini di didattica formale e non formale’: cio vale sia per
le attivita integrate nellofferta formativa dei corsi di laurea
in Design, sia per quelle condotte al di “fuori dell'universi-
t, aperte non solo a studenti, ma anche ad altri cittadini, e
sostenute dalla collaborazione con organizzazioni e gruppi
della societa civile.

Da un punto di vista di didattica formale, le attivitd hanno
l'obiettivo di allenare le competenze e fare esperienza prati-
ca delle abilita personali e degli strumenti appresi durante
il percorso formativo in Design, applicandoli ai processi di
progettazione riguardanti le tematiche alimentari, la soste-
nibilita e laccessibilita. In questottica, riveste un ruolo ri-
levante l'approccio learning by doing® che connota I'intero
progetto. Durante le attivitd del PFDL i partecipanti esplo-
rano il cibo agendo direttamente sulla materia alimentare
— toccando, annusando, assaggiando, trasformando e lavo-
rando il cibo - talvolta per creare nuovi prodotti alimentari,
esperienze di consumo e modalitd d’uso del cibo, talvolta
per riflettere sulle dinamiche comportamentali, sociali e
di sistema ad esso legate. Promuovendo una progettazione
con/per/attraverso il cibo, le attivitd del PFDL diventano
cosi parte integrante delle esperienze formative curriculari
proposte dai corsi di laurea in Design, offrendo unopportu-
nita per misurarsi con contesti e situazioni reali e di proiet-
tarle in possibili futuri lavorativi di estrema attualita.

Le esperienze condotte afferiscono allambito del Food
Desigr?, inteso come la «specifica area del progetto che si
propone di produrre soluzioni efficaci per la fruibilitd del
cibo in precisi contesti e situazioni», occupandosi di «pro-
dotti edibili, comunicazione, packaging, servizi e luoghi
legati alla vendita e al consumo di cibo», implicando «la
ricerca per I'innovazione dei processi di produzione, distri-
buzione, consumox'°. Al fine di rappresentare in modo or-
ganico le attivita realizzate dal laboratorio e le aree d’azione
lambite dal progetto, la classificazione in “sotto-discipline”
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proposta da Zampollo'' pare la pit efhicace nel distinguere
le diverse esperienze di progetto e disegnarne una trama che
le connetta in modo coerente.

Tutte le esperienze proposte dal PFDL rientrano nell'insie-
me pitt ampio del Sustainable Food Design, approccio che
racchiude i principi del Design sostenibile'? applicati all’a-
rea del cibo. Trasversalmente ad ogni attivit realizzata, in-
fatti, sono stati trattati temi o esplorati indirizzi progettuali
che guardano all'uso e alla valorizzazione dei food surplus,
delle eccedenze alimentari e dello scarto, e piti in generale
alla circolarita dei sistemi alimentari'®. Le attivitd si sono
inoltre focalizzate su temi di emergenza e marginalita socia-
le, quali il diritto e 'accesso al cibo e la poverta alimentare, le
quali hanno altrettanto a che fare con I'idea di uno sviluppo
sostenibile dei territori e la resilienza dei sistemi.

Al Design With Food, al Food Product Design ¢ all Eating
Design si rivolgono alcune progettualith promosse dal labora-
torio. In queste attivita Iattenzione ¢ stata rivolta alla creazio-
ne di nuovi prodotti alimentari: il cibo ¢ loggetto di studio,
il materiale per la progettazione e output finale. In queste
attivita sono state indagate le caratteristiche estetiche e orga-
nolettiche della materia alimentare, le sue forme, dimensioni,
colori, texture e consistenze, puntando a proporre concept di
prodotti edibili, nuove esperienze e modalita di consumo.

In altri casi, i partecipanti sono stati chiamati a esplorare il
Design For Food, progettando packaging e strumentazioni
per il consumo, il trasporto e la conservazione degli alimen-
ti. Al Food Space Design, sono ascrivibili, invece, i progetti
incentrati sullesperienza di una diversa semantica e sulla mi-
gliore fruibilita dei luoghi vocati alle attivita di distribuzio-
ne, trasformazione e consumo del cibo.

Ulteriori esplorazioni progettuali hanno riguardato la pit
ampia scala del Food Service Design, ridisegnando i processi
di recupero e redistribuzione delle eccedenze, di accesso e
approvvigionamento alle risorse alimentari, di alfabetizza-
zione tecnologica relativamente agli strumenti di trasforma-
zione del cibo.

Altre esperienze ancora, sono state condotte con un ap-
proccio di Food System Design, indagando i processi pro-
ducttivi della filiera alimentare, le normative e le politiche
pubbliche relative tanto alla sostenibilita dei sistemi e al
recupero di eccedenze alimentari, quanto all’accesso al
cibo dei cittadini in stato di maggiore deprivazione econo-
mica e di esclusione sociale.

Infine, a conclusione della panoramica sulle attivita svolte dal
laboratorio, possono essere ricondotte al Critical Food Design
tutti i workshop volti ad indagare lestetica dei prodotti ali-
mentari di recupero — spesso stigmatizzanti per i beneficiari
— ¢ a formulare scenari di consumo alimentare piti inclusivi.
Da un punto di vista di didattica non formale, le esperienze
descritte e gli eventi divulgativi (mostre, seminari, conferen-
ze) hanno lobiettivo — pur non esplicito — di promuovere
importanti elementi di apprendimento civico in una pro-
spettiva di public awareness. Esplorando il cibo a partire da
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molteplici tematiche e attraverso diverse modalita, studenti
e cittadini scambiano conoscenze e riflessioni accedendo a
informazioni e dati su cogenti fenomeni e fatti contempora-
nei. Agli aspetti di didattica non formale concorre loppor-
tunita di entrare a diretto contatto con contesti inconsueti:
case di accoglienza per persone senza dimora e per migranti,
mercati rionali, orti urbani, aule di scuole, giardini e corti-
li si aprono ai partecipanti, mostrandosi in modo inedito,
come luoghi arricchenti per una migliore comprensione di
come le dinamiche sociali si manifestano attraverso le que-
stioni alimentari. A tale arricchimento ha contribuito anche
il coinvolgimento di soggetti con background ed esperienze
differenti: agli studenti di formazione tecnica e umanistica
si sono affiancati adulti, anziani, bambini, minori non ac-
compagnati, persone senza dimora, professionisti dei settori
creativi e della cucina, educatori e ricercatori sociali.

Ogni attivita svolta dal Polito Food Design Lab ha valore
anche in un'ottica di ricerca. In una prospettiva di research
through design™ — intesa come approccio di ricerca che adot-
ta metodi e processi propri della pratica del Design come
metodo di indagine — il progetto abilita la ricerca su temi
complessi, permettendo di condurre sul campo esplorazioni
incentrate sulla sperimentazione. Le ipotesi trasformative
sono sperimentate attraverso prototipi progettuali, che, te-
stati direttamente nei contesti, arricchiscono la conoscenza
sul problema indagato, rivelando limiti, resistenze, evidenze
e insights diversamente non desumibili.

Allo stesso modo, in una prospettiva di research for desi-
gn"® — intesa nella sua accezione ampia di ricerca a supporto
della realizzazione di iniziative progettuali trasformative
— il PFDL favorisce la realizzazione di attivita progettuali
mettendo a disposizione la strumentazione del laboratorio
e facilitando I'accesso ai contesti. Inoltre, e siamo nel cuore
del nostro ragionamento, permettendo di compiere esplo-
razioni con/per/attraverso il cibo, I'azione del PEDL mette
il progettista in contatto con altri campi del sapere impliciti
nei fenomeni e nei processi alimentari.

3. “Ponti” tra discipline

La tensione interdisciplinare delle attivita svolte dal PEDL
ha permesso, negli anni, di avvicinare e valorizzare profes-
sionalita, kzow-how e saperi accomunati dall’attenzione ver-
so i fenomeni e i processi alimentari. Ciascuna cultura for-
nisce specifiche nozioni, procedure, sguardi, e metodi utili a
sostenere in modo pili esperto l'esplorazione progettuale ¢ la
comprensione dei fatti del cibo che — e per i quali — il (food)
designer ¢ chiamato progettare. In questo senso, ¢ possibile
riconoscere al PFDL la capacita di agire come catalizzatore
di molti saperi, rappresentandone il valore e suggerendo le
connessioni utili a trarne beneficio.

Nelle attivita del laboratorio il Design si colloca — come sug-
gerisce Celaschi'® — «a meta strada» tra humanities, tecno-
logia/ingegneria, arte/creativita ed economia/gestione, po-
sizionandosi intenzionalmente in uno spazio dove differenti
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conoscenze si possono integrare ¢ possono alimentare una
cultura del progetto sensibile, attenta e capace. In tale spazio
il progettista studia ed esplicita «le relazioni interne ai tre
fondamentali insiemi attraverso i quali il sapere moderno
ha modellizzato la vita sulla terra — biosfera-tecnosfera-so-
ciosfera — sia per conoscere le relazioni che caratterizzano
I'interno di ciascuno di questi grandi e articolati insiemi, sia,
soprattutto, per studiare ed esplicitare le relazioni che inter-
corrono tra i diversi insiemi e gli equilibri che permettono
I'innovazione sostenibile> 1.

Tracciare ed esplorare tali connessioni tra componenti
biologiche, tecniche e sociali del sapere permette di com-
prendere e gestire in maniera pill consapevole la complessi-
ta dei processi e dei fenomeni alimentari. Coerentemente,
i progetti del PFDL tendono a trasformare le molteplicita
in sistemi di conoscenze, elaborano comprensioni e visioni
comuni, producono sintesi che sono maggiori delle singole
voci ed esperienze che vi contribuiscono.

A tal proposito ¢ utile illustrare i “ponti” interdisciplinari
interessati dal progetto: in alcuni casi essi sono stati esplici-
tati formalmente, in altri casi sono stati indagati preliminar-
mente come possibili direzioni di sviluppo. Ripartendo dal-
la categorizzazione delle esperienze del PFDL in relazione

ai domini del Food Design, ¢ possibile analizzare tali “ponti’,
afferenti ad aree disciplinari specifiche, ad ambiti culturali
ibridi o, ancora, a settori professionali (Figura 1).

Nel quadro delle esperienze condotte all'interno delle cate-
gorie del Design With Food, dell Eating Design e del Food
Product Design, le Scienze Fisiche e Chimiche hanno un
ruolo guida. Tali discipline permettono di esplorare le te-
matiche relative alla qualitd della materia, alle forme, ai
colori, alle consistenze e alle dimensioni possibili dei pro-
dotti alimentari, rimandandoli ad effetti e a processi con-
trollabili e ripetibili. Nella stessa direzione di esplorazione,
le Arti Culinarie e le Scienze Gastronomiche consentono di
indagare le qualita organolettiche ed estetiche dei prodot-
ti, i processi d’uso e di consumo. Infine, le Scienze Mediche
sono strategiche nella scoperta delle proprietd nutrizionali
della materia alimentare e nella trasformazione di quest’ulti-
ma in possibili nuovi prodotti.

Le indagini del laboratorio in ambito Design For Food, Food
Service Design e Food System Design possono beneficiare del-
le competenze dell'Ingegneria Industriale — dei Materiali,
Energetica, Gestionale — laddove oggetto di studio sono i
flussi del cibo, relativamente ai processi sostenibili di produ-
zione, dismissione, trasformazione, conservazione, trasporto

Interazioni disciplinari promosse dal Polito Food Design Lab
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Figura I: Interazioni disciplinari promosse dal Polito Food Design Lab (immagine degli autori)
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e consumo degli alimenti. Agli stessi domini progettuali sono
riconducibili le collaborazioni con IArchitettura, il Design
del Prodotto e il Design Sistemico: discipline prossime al
Food Design, esse sostengono riflessioni trasversali che si ri-
fanno alle relazioni spaziali e ai luoghi del cibo, agli strumen-
ti per la trasformazione, il trasporto e il consumo alimentare,
e al rapporto tra ambiente, culture e filiera alimentare.

Anche le discipline umanistiche rientrano nella geografia dei
saperi lambiti dalle esperienze del PFDL. In particolare, l'e-
splorazione delle aree del Food Service Design e Food System
Design puo trarre beneficio dalle conoscenze delle Scienze
Politiche e Sociali. In particolare, la Sociologia, Antropolo-
gia e le Scienze dell’Educazione ricorrono nel repertorio del-
le attivita condotte e dimostrano di poter dialogare fruttuo-
samente con il Design. Il loro apporto sul piano dei metodi
e dei modelli sociali ha offerto alla progettazione chiavi di
lettura particolarmente attente alle situazioni e ai bisogni di
contesti, comunita e individui. Sempre nel campo umanisti-
co, Semiotica, Estetica, Psicologia ed Ergonomia Cognitiva
contribuiscono, invece, all'indagine degli aspetti di linguag-
gio, affordance e accessibilita cognitiva dei prodotti alimen-
tari, degli strumenti e delle modalitd d'uso ¢ consumo (Food
Product Design), nonché alla comprensione delle esperienze
di accesso (Eating Design) e dei comportamenti dei fruitori

che accedo agli spazi del cibo (Food Space Design).

4. Dall’interdisciplinarita alla transdisciplinarita

La panoramica delle ibridazioni disciplinari appena rappre-
sentata ¢ strettamente legata alle esplorazioni fino ad oggi
condotte nell'ambito delle diverse attivitd promosse dal
PEDL. Crediamo che nuovi “ponti” e connessioni con ul-
teriori campi del sapere siano possibili e tutti da scoprire.
Altri sono i legami da consolidare, molti dei quali sono sug-
geriti dagli stessi macro-fenomeni che stanno sullo sfondo
delle esperienze condotte. Per esempio, la discussione dei
rapporti tra poverta alimentare, economia circolare e spreco
alimentare, nella nostra esperienza, ha un forte legame con
la dimensione civica e politica del progetto. Questi temi ci
hanno portato nel cuore dei processi di esclusione e stigma
sociale, nel vuoto che spesso divide le istituzioni e I'iniziati-
va volontaria e spontanea delle organizzazioni non governa-
tive. Su questo fronte c'¢ ancora molto da fare per tutti, per
le discipline e per le persone che le animano. In tal senso, il
PFDL continuera a muoversi sul confine labile tra Design
e altri saperi dai quali attingere nozioni, pratiche, approcci
e metodi a sostegno del fare progettuale. Questa postura di
frontiera si ¢ consolidata negli anni: nato come strumento
di supporto ad un progetto di miglioramento della didattica
in Design, il PFDL si ¢ continuamente evoluto, diventan-
do quell’aggregatore di persone e culture, quellattivatore di
esplorazioni arricchenti, di sguardi curiosi, critici e creativi
sul mondo che ¢ oggi.

Tornando al cibo, in virtl del suo essere intrinsecamente tra-
sversale a moltissime discipline, esso ci sembra rappresenti
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la forma pit tangibile e quotidiana della sintesi tra saperi
tecnici, scientifici e umanistici. Il PFDL ha saputo cogliere
il potenziale di questa multidimensionalita e 'ha reso ac-
cessibile ed esperibile attraverso attivita empiriche e forte-
mente conviviali. I molteplici ousput generati — di prodotto,
processo € sistema — incorporano i contributi di conoscenza
che ci sono giunti, che ci sono stati suggeriti, che abbiamo
estratto dall'accademia, dalla professione e dalla cultura dei
cittadini e dei territori; essi integrano tali izput in una pro-
spettiva di transdisciplinarita, il cui esito ¢ tanto lo sviluppo
di un insieme di conoscenze integrate tra scienza e societa'®,
quanto I'«equilibrio sostenibile»'? proprio del progetto
giusto, opportuno e appropriato.

In questo spazio il Design, inteso come atto intenzionale di
trasformazione verso qualcosa di preferibile”® trova la sua
vocazione di mediatore tra saperi, sapendo, meglio di altre
discipline, coniugare in forma tangibile ed esperibile il po-
tenziale dialogico dell'incontro tra le culture.

La prospettiva futura del Polito Food Design Lab e dei ri-
cercatori che lo gestiscono ¢ quella di continuare a esplo-
rare — anche rafforzando la collaborazione tra diversi di-
partimenti dellAteneo — queste traiettorie convergenti
tra conoscenze ed esperienze, tra saperi € storie, verso cui
orientarsi per nutrire meglio e in modo pil sostenibile il
mondo e le sue comunita.
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