I Mottarello Motta,
gelato da passeggio
sustecco, e il disegno
del brevetto
della forma del 1950.
Dallibro Food
design in Italia

Il'inizic fu un’arancia, ana-
lizzata minuziosamente,
e ironicamente, coi suoi
spicchi modulari e il “pac-
kaging” arancione e im-
ermeabile nel libro Good
sign, pubblicato la pri-
ma volta nel 1963. L’auto-
re, Bruno Munari, pud essere considerato pa-
dre putativo del food design.
0Oggi questo termine & utilizzato, spesso a
sproposito, per vendere oggetti o eventi grazie
allappeal dell’etichetta, ma «& necessario met-
tere ordine, “food design” & un’espressione
abusata». Parola di Alberto Bassi, professore di
storia e critica del design all’universiti Iuav di
Venezia e autore del libro illustrato Food Desi-
gn in Italia (Mondadori Electa), vincitore del
Compasso d’Oro ADI 2018. «Bisogna distingue-
re tra chi progetta per il cibo e chi progetta de/
cibo. A me interessa la seconda categoria»,con-
tinua, «Il cibo & come un qualsiasi altro prodot-
to, una sedia o un’auto: ha un contenuto acui é
data una forma, e questa forma ha la necessita
di essere inscatolata e comunicata, ecco il food
product design». -

_plina» conclude Fusetti.

Quando il progetto

ha un gusto speciale

Elisa Poli

“Nel cibo l'innovazione proviene pin dal design

che dalla gastronomia”, dice Marti Guixé
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Per Marti Guixé, food designer, «L.'innovazio-

Uno dei progetti nati
durante il workshop
Mangiare come
asperienza sociale
tenuto da Stefano
Citi (TourDeFork)
erivolto agli studenti
del master
in Food design
and innovation
della Scuocla
Pclitecnica di Design

Un'altra creazione
nata durante .
ilworkshop Mangiare
come esperienza
sociale alla Scuola
Politecnica di Design

L'economia circolare
dalla prodvuzione
al consumatore su
www.systemicfood
design.it

©

competitiva in questi, come illustrano bene
realtd come Arci Gola e pili recentemente Eata-

ne in questo settore arriva prevalentemente |l libro

dal progetto del design e non dal punto dalla -
gastronomia, che & focalizzata nel darci piace- Excursus goloso

re e non coinvolge invece temi come salute, po-  dal pelapatate al wok

litica, sociologia, ergonomia, usabilita», Guixé

-“ly, che & la prima volta del cibo italiano all’este-
ro presentato come realta di un Paese». E ag-

giunge, «1l food design inteso solo come esteti-

ca & un mestiere, ma & tutto I'insieme, I'impre-

& fra gli insegnanti della Scuola Politecnica di
Design di Milano (www. scuoladesign-spd.if) do-
ve & attivato un master in Food Design and In-
novation a cui partecipano stitdenti da tutto il
mondo. Qui si studiano forme di nuovi prodot-
ti, packaging, spazi e strumenti innovativi do-
ve e con cui mangiare, servizi, fino ad arrivare
al food tourism. Non solo, «Tra qualche settima-
na sari inaugurato a Base, in via Bergognone a
Milano, con Fondazione Cariplo il primo labo-
ratorio di ricerca su cibo e design» aggiunge
Antonello Fusetti, direttore della Scuola Poli-
tecnica di Design. «Milano & pronta per diventa-
reun hub d’importanza globale per il food desi-
gn. Nel nuovo spazio st terranne lezioni, work-
shop, eventi, in una cornice di libri, manifesti e
oggetti che hanno fatto 1a storia di questa disci-

et i eomma e e prrer
T

70 oggetti che hanno
mutatc come mangiamo:
Gli strumenti defla cucina
moderna di Tim Hayward
Anche per Bassi «E tempo di investire: oltre  (Guido Tommasi Editore)

al “fast design” esistono altri mercati e 'Italia &

sa, il consumatore e la progettualita, che dan-
no significato. Civuole cura dall’inizio alla fine.
Anchenella comunicazione: meglio se & intelli-
gente, e sopratiutto che sia congruente, un
aspetto su cui molte realthd devono lavorares.
Di food design come filiera completa si occupa
il professore Franco Fassio, membro del Comi-
tato Nazionale Food Design per ADI e direttore
del Systemic Food Design Lab dell’'Universita
degli studi di Scienze Gastronorniche di Pollen-
zo. La piattaforma www.systemicfooddesign. it,
vincitrice del Compasso d'Oro, racconta coine
funziona l'economia circolare applicata al
food design. «Perché», spiega Fassio, «gli italia-
ni sono bravissimi nella qualiti del design di
un prodotto. Ma se dimentichiamo 1’ecosiste-
ma, e non teniamo conto dell’'oggetto, dell'uo-

mo, dell’ambiente e delle loro relazioni, poi -

qualcosa non funzioneri».

-] ZIOME RISERVATA

2

Ia Repubblica

Mercoled!
26 settembre

Album Design




