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Che Cos’è il 
DESIGN? 

Che Cos’è il FOOD 
DESIGN? 

Che Cos’è ?   



«La parola DESIGN ci fa pensare 
istintivamente al “relooking”, 
cioè al dare un nuovo e miglior 
look o forma a qualcosa: ad 
un’auto, una sedia, un coltello, 
una macchina, un packaging, 
una lampada, degli interni  

cose che altrimenti resterebbero 
troppo sgraziate, troppo «rigide 
o troppo spoglie, se lasciate 
solamente alla loro nuda 
funzione».  

(B.Lautor) 
Un intervento legato quindi 
alla sola creatività



Bruno Munari 
Milano, 24 ottobre 1907, 
Milano 29 settembre 1998 

Artista, designer, grafico, 
illustratore, scrittore, 
narratore, ideatore di libri 
per bambini. 

La creatività consiste in tutto ciò che prima non c’era, ma che è 

realizzabile. Fondamentale inoltre, per essere creativi è la 

conoscenza, poiché noi creiamo rielaborando cose già presenti 
nella nostra mente, riproponendole però in una forma alternativa.



Design è progettare 
con uno scopo che 
non sia meramente 
estetico: 

partire da un 
problema e cercare 
soluzioni  

«Il problema di design nasce da un 
bisogno» 
(L. B. Archer, professor of Design 
Research at Royal College of 
London)  



Il punto di partenza è sempre un oggetto esistente : 
parliamo di RE- Design  (Mangano , 2014) 



Il DESIGN parte da un PROBLEMA

e cerca Soluzioni  

B. Munari, «Da cosa nasce cosa», 1981 



B. Munari, «Da cosa nasce cosa», 1981 

«Lo styling non è design»
disegno di Bob Obsorn 



Metodo di 
DESIGN



Metodologia del
 Design 



In qualunque libro di cucina si trova ogni indicazione 

necessaria per preparare un certo cibo. Queste 

indicazioni sono talvolta sommarie, per le persone addette 

ai lavori; oppure più particolareggiate nelle spiegazioni 

delle singole operazioni, per chi non è tanto pratico. A 
volte, oltre a indicare la serie delle operazioni necessarie 

e il loro ordine logico, arrivano addirittura a consigliare 

anche il tipo di recipiente più adatto per quel cibo e il tipo 

di sorgente di calore da usare.

Il metodo progettuale non è altro che una serie di 
operazioni necessarie, disposte in un ordine logico dettato 

dall’esperienza. Il suo scopo è giungere al massimo 

risultato col minimo sforzo. Progettare un risotto verde o la 

terrina in cui cuocerlo, richiede l’uso di un metodo che 

aiuterà a risolvere il problema. L’importante è che le 
operazioni siano fatte seguendo l’ordine dettato 

dall’esperienza.

Bruno Munari, Da cosa nasce cosa, 1981



Durante il processo progettuale il designer utilizza vari tipi 
di disegni, dal semplice schizzo per fissare un pensiero utile 

alla progettazione, ai disegni costruttivi, alle prospettive, 
alle assonometrie, al disegno esploso, ai fotomontaggi.





DESIGN THINKING PER RISOLVERE PROBLEMI COMPLESSI 



Metodo progettuale codificato all’Università 
di Stanford in California nel 2000  per risolvere 
problemi complessi  impiegando processi 
cognitivi, visione e gestione creativa.

È considerato un approccio democratico capace di mobilitare tutte le 
risorse aziendali, visto che consente ai membri di contribuire alle 
soluzioni. È centrato sulla persona e sulla sua capacità di sviluppare 
un pensiero sia come soggetto ideatore sia come destinatario del 
progetto.



Design thinking 
• Il DT può essere suddiviso in tre macro-argomenti, in modo 

semplificato: 

• avvicinarsi al target) , ad esempio quelli etnografici (per definire il 
contesto d’uso) o le tecniche di empatia (per mettersi nei panni 
del cliente e sperimentare il customer journey).

• Attivare il pensiero creativo e generare idee, tecniche di brain 
storming, mappe mentali,…

• Sperimentare rapidamente le idee attraverso la realizzazione di 
prototipi, grazie a strumenti come minimum viable product, fast 
prototyping,…



L’approccio DT pone nel vertice della sua 
piramide mentale LA PERSONA 

«Partiamo dai sogni e dai problemi delle persone e creiamo 
prodotti che li soddisfino».



Il Design Thinking aiuta a ridefinire i 
problemi
Ragionamento analogico (Analogical reasoning), del pensiero associativo 
(Associative Thinking) e dell’Abductive reasoning (ragionamento 
abduttivo).

• Nel primo caso si estrae conoscenza da una fonte e la si trasferisce a 
un obiettivo; ma il ragionamento analogico risulta meno efficace di 
quelli seguenti nelle sfide dell’innovazione non ben definite.

• Il pensiero associativo, che cioè trova link tra conoscenze differenti, 
permette una trasformazione delle informazioni che è particolarmente 
utile.

• Infine, il ragionamento abduttivo è prezioso perché promuove scenari 
what-if  cosa succede se…presentando più spiegazioni possibili







Che Cos’è il DESIGN? Che Cos’è il FOOD 
DESIGN? 



Baguette, 2000 
Biennale 
Internazionale
Saint -Etienne



Caviale di melone di 
Ferran Adrià 



è la progettazione di «atti alimentari» e cioè tutto ciò che 
ha relazione con l’ideazione, la preparazione, la 

realizzazione, la produzione, la comunicazione, la vendita 
e il consumo del cibo 

IL FOOD DESIGN

Design con il cibo: un certo modo di preparare ricette, 

piatti, portate

 

Design per il cibo: es. posate, pentole, bicchieri 

Design del cibo: i formati di pasta, dei biscotti 



Design con il cibo



Juice Salif – Paul Smith Alessi 



 Food Design del cibo  

Progetto integrale che 
prende in considerazione 
le caratteristiche 
organolettiche, la forma, 
ingredienti aspetti 
tecnologici, 
comunicazione e consumo 
del ciclo

Elemento simbolico –

Iconico del cibo

Copertura di nuovi mercati
 



Criteri 
I principali criteri ai quali un prodotto edibile di Food Design deve sottostare 
sono: porzionabilità, modularità, formato adeguati al contesto e agli strumenti 
con i quali verrà consumato, replicabilità per grandi numeri.

Un progetto di Food Design è realizzato per offrire un servizio ad una o più 
persone che manifestino determinati bisogni o per rendere più efficace 
un’azione legata al cibo attraverso uno strumento derivato dal progetto.

Il progetto di Food Design, per le sue peculiarità legate alla nutrizione, può 
rientrare nell’area del Social Design e contemplare collaborazioni con enti e 
associazioni no-profit.



• Migliorare le proprietà nutrizionali/nutraceutiche di un alimento, 
in un’ottica in più riguardo la «funzionalità»

• Migliorare lo stato  di nutrizione – di salute di una fascia di 
popolazione 

• Riqualificazione di un territorio 

• Riqualificazione di un‘azienda 

• Elemento sociale: target svantaggiati /disabilità 

• Migliorare  la sostenibilità ambientale  

Obiettivi possibili di un progetto di 
Food Design  



Piattaforma di Ricerca del CREA-

Alimenti e Nutrizione 



Laboratori per lo studio della composizione chimico-
nutrizionale e determinazione di texture e colore degli 
alimenti 

Laboratorio di reologia 

Laboratorio mulino-panificio-pastificio

Stampante 3D

Laboratorio di microbiologia degli alimenti 

Laboratorio di analisi sensoriale e stanza multimediale

Laboratorio di analisi del profilo aromatico degli alimenti, 
laboratorio di olfattometria



tecnologi
designer 

economisti

architetti 

antropologi

sociologi
ingegneri

nutrizionisti

biotecnologi
chef 

agronomi

chimici 

un nuovo modo di  progettare

ATTO CREATIVO 



Pane a basso contenuto in 
FODMAPS per soggetti che soffrono 

di sindrome Intestino Irritabile  

1 porzione non supera il limite massimo del 

contenuto in FODMAPs, pari a 0,3 g/porzione. per 

l’utilizzo da parte dei soggetti affetti da IBS, zero 

acrilamide, alto potere nutrizionali 

SVILUPPO DI PRODOTTI DA FORNO AD ALTA VALENZA SALUTISTICA' AMBIENTALE E DI 

SICUREZZA D’USO PER LA VALORIZZAZIONE DELLA FILIERA CEREALICOLA LAZIALE” 

(PRO-FORNO)







Alcune delle nostre sfide

Alimenti ad 
alto valore 
nutritivo e a 
basso impatto 
ambientale

Economia circolare Valorizzazione dei territorio

Digitalizzazione dell’agricoltura Cibo e produzioni etiche

nuova cultura del cibo 



Agri-food companies have all the necessary tools to face 
the changes requested by the ecological transition,



Donna con cassa di Pomodori

Meanwhile the smaller farms may 

experience some/many troubles in 

achieving a sustainable production.

Numbers of employees  

of Italian

Numbers of agri-food 

farms/companies in Italy

0-9 employee 2.724 (42%)

10-49 employee 2.482 (38.5%)

50-249 employee 565 (8.75) 

250 employee and 

more 

106 (1.6%) 

not registered 554 

In Italy, for example, medium and small agri-

food farms represent about the 80% of the 

total 

http://blog.lalvearechedicesi.it/upload2/sites/6/2020/05/iStock-884844994.jpgweb-1061x600-1-1024x579.jpg


SPACE FOOD 


	Slide 1:   Stefania Ruggeri, PhD Senior Scientist  CREA- Centro di Ricerca  Alimenti e Nutrizione. Professoressa incaricata Università Sapienza, Roma   stefania.ruggeri@crea.gov.it-  www.italianfoodesign.it    
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4: Bruno Munari 
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10: Metodologia del  Design  
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16: Design thinking 
	Slide 17: L’approccio DT pone nel vertice della sua piramide mentale LA PERSONA  
	Slide 18: Il Design Thinking aiuta a ridefinire i problemi
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25: Design con il cibo 
	Slide 26: DESIGN PER IL CIBO 
	Slide 27:   Food Design del cibo  
	Slide 28: Criteri 
	Slide 29: Obiettivi possibili di un progetto di Food Design  
	Slide 30
	Slide 31
	Slide 32
	Slide 33
	Slide 34
	Slide 35
	Slide 36: Alcune delle nostre sfide 
	Slide 37
	Slide 38
	Slide 39

