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Questo volume raccoglie i risultati della quinta edizione di
Frid (Fare ricerca in design), il forum nazionale dei dottorati in
design, organizzato dalla Scuola di Dottorato dell’Universita
Iuav di Venezia.

In un momento in cui la ricerca € chiamata a ripensarsi pro-
fondamente, Frid 2023 ha esplorato il potere delle parole
chiave come strumenti concettuali e dispositivi critici. Oltre
quaranta dottorandi e dottori di ricerca hanno messo in dis-
cussione il lessico del design contemporaneo, interrogando le
trasformazioni culturali, sociali e tecnologiche che attraversa-
no la disciplina. Il risultato € un repertorio dinamico di visioni
e pratiche emergenti, dove ogni parola diventa occasione per
ridefinire confini, metodi e responsabilita della ricerca.

Il volume € quindi un atlante vivo e articolato delle traiettorie
contemporanee del design, dove le parole si fanno catalizzatori
di riflessioni e proposte.
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Abstract ITA
Fare ricerca oggi, considerando la quantita di risorse elet-
troniche consultabili a livello internazionale, € un processo
complesso in cui le parole chiave diventano fondamentali.
La parola chiave su cui si snoda questo contributo e quel-
lo della ristorazione (in inglese food service), andando a ricer-
carne la relazione con il design per individuare uno scenario
piu sostenibile, con riferimento al design per la sosteni-
bilita e piu specificatamente al design sistemico. Tramite
una ricerca in letteratura anche a livello internazionale, si
e definito il concetto di ristorazione, un settore economi-
co. Indagando poi il contributo del design in questo settore,
sono riportati i risultati di una ricerca focalizzata sui
prodotti della ristorazione, anche se il design storicamente
si e piu concentrato nel campo della cucina domestica. Le
incursioni del design in questo mondo sono pero in cresci-
ta e vi € uno ampio spazio di intervento dato che, ad esem-
pio, le cucine professionali si stanno aprendo alla visione
dei clienti dell’attivita di ristorazione, e la progettazione alle
esigenze dei lavoratori nel campo. Un ulteriore approfondi-
mento e stato dedicato alla ricerca del contributo del design
per una ristorazione sostenibile, trovando soprattutto concept
di prodotti per una gestione diversa delle risorse coinvolte
come acqua, energia e cibo. In questo scenario il design
sistemico, proponendo uno spostamento di attenzione dal
prodotto al sistema in cui € inserito, puo rappresentare un
approccio per indagare scenari piu sostenibili per il futuro.
Il nesso infatti tra la progettazione dei prodotti e il siste-
ma cucina-ristorazione-cibo-territorio puo rappresentare il
punto di partenza per la definizione della ricerca in design
per la ristorazione sostenibile.

Abstract ENG

Today, conducting research is a complex process where
the keywords are essential, given the extreme quantity of
electronic resources available internationally. The principal
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keyword deepened in this research is the food service (in
[talian ristorazione), to research the relationship with desi-
gn for framing a more sustainable scenario, by referring to
design for sustainability and specifically to Systemic design.
Through a literature review at the international level, the
research initially focused on finding the definition of food
service, an economic sector. Subsequently, moving to the
relationship with design, the results are about the product
design for food service, even if design has traditionally been
more focused on the domestic kitchen. The incursions of
design in the professional sector are growing, and there is

a vast space of intervention. For instance, the trend about
the professional kitchens visible to the food service activi-
ty’s customers or the attention on design for workers’ needs.
A deeper focus is on the design for sustainable food service,
finding mainly product concepts for diverse management of
resources such as water, energy and food. In this scenario,
Systemic design, proposing a shift from the product to the
system surrounding the product, can represent an approa-
ch to investigate different more sustainable future scena-
rios. The relationship between the product design and the
system kitchen-food service-food-territory can represent
the starting point of the definition of the research field in
design for sustainable food service.

Parole chiave
design, sostenibilita, ristorazione, design sistemico,
economia circolare

Keywords
design, sustainability, food service, systemic design,
circular economy
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INTRODUZIONE

Fare ricerca oggi, considerando I'innumerevole quanti-
ta di risorse elettroniche consultabili, € un processo molto
complesso in cui le parole chiave diventano fondamenta-

li. Questo processo inoltre si complica se e effettuato da un
madrelingua italiano, perché puo essere condotto su risor-
se in piu lingue, oltre I'italiano anche I'inglese (lingua prin-
cipale della ricerca a livello internazionale), e in molti casi
anche altre lingue neolatine.

Il focus del mio percorso di ricerca si concentra sulla
relazione tra il design e la ristorazione per individuare uno
scenario piu sostenibile. La principale parola chiave di
questo contributo € quindi ristorazione per capirla a fondo,
incrociandola poi con i concetti di design - in particola-
re design per la sostenibilita e design sistemico — per arrivare a
delineare la relazione tra questi concetti.

Dopo aver definito il concetto di ristorazione in lettera-
tura e le relative parole chiave collegate, il saggio inquadra
il concetto nella versione di settore economico per eviden-
ziarne 'importanza nel contesto italiano. Si indaga poi il
rapporto tra design e ristorazione riportando i risultati della
ricerca di casi studio, concludendo con delle riflessioni su
come ¢ possibile incrementare il rapporto tra ristorazione e
sostenibilita, per progettare strumenti o prodotti che possa-
no cambiare la situazione attuale con un focus sul setto-
re delle apparecchiature professionali (molte volte definite
erroneamente elettrodomestici anche in questo campo).

La ricerca si inserisce nell’'ambito del food design, piu
in particolare nel design per il cibo (Bassi, 2015) riferito non
solo ai modi di consumo e servizio, ma anche di prepara-
zione. Risulta dunque una ricerca sul design, per il desi-
gn e attraverso il design (Manzini, 2015). Una ricerca che nel
complesso, nell’'approfondire la relazione tra il design e la
ristorazione, usa i metodi del design (includendo i risulta-
ti dell’intervento dei designer in questo settore) e ne usera i
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risultati come spunti per definire linee guida per la proget-
tazione di prodotti e apparecchiature per la ristorazione in
ottica circolare e sostenibile.

RISTORAZIONE IN LETTERATURA

La storia della ristorazione ¢ strettamente legata a quel-
la della cucina intesa sia come luogo di cottura del cibo che
come dieta particolare adottata da una particolare cultu-
ra (i.e. cucina mediterranea). Nel saggio di Giannetti (2019)
sulla storia della progettazione delle cucine e delle prati-
che sociali in occidente, si delinea come I'ambiente cucina
nasca nelle case dei nobili lontano dalle altre stanze, per via
degli odori e della fuliggine legata ai camini, anche perché
la pratica principale di cottura era arrostire le prede dell’at-
tivita di caccia. L'evoluzione poi delle tecniche culinarie,
dei materiali usati per generare I’energia utile alla cottu-
ra - dal legname al carbone al carbon coke fino al gas e all’e-
lettricita - e degli stili di vita, ha fatto in modo che la cuci-
na si trasformasse integrandosi con 'ambiente domestico.
Inoltre l'attivita di far da mangiare ¢ stata negli anni sempre
di piu delegata ad altri per la riduzione del tempo da dedi-
carci, come con la nascita dei primi ristoranti - a Parigi nel
Settecento, per la somministrazione di un cibo piu saluta-
re, le zuppe, per la classe borghese - ma anche con la nasci-
ta dell'industria alimentare. Fondamentale ¢ stata anche
I'invenzione degli elettrodomestici come aiuto all'uomo, sia
in ambiente domestico che ristorativo, che ha permesso un
cambio fondamentale nelle tecniche di cottura, conservazio-
ne e lavaggio.

La ristorazione si puo definire come l’atto di far da
mangiare per molteplici persone, ed € legata a luoghi dedi-
cati che si occupano sia della preparazione che il servizio
del cibo, effettuata da una squadra di persone brigata capi-
tanata da uno chef che decide i piatti da preparare. Essa si
puo dividere principalmente in commerciale e collettiva,
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facendo riferimento con quella collettiva alle mense (scola-
stica, ospedaliera, penitenziaria, aziendale) @. E un setto-
re economico a cui a volte ci si riferisce con il termine
HoReCa® o al settore dell’ospitalita.
La ricerca di contributi nel contesto internaziona-
le moltiplica le possibilita di trovare ulteriori definizioni.
Questo passaggio, infatti, richiede da parte di un madrelin-
gua italiano, di trovare il corrispettivo della parola italiana
in inglese. Vi sono piu modi di tradurre la parola ristorazio-
ne, come succede spesso, e di solito viene tradotta con food
service oppure con catering:
¢ “food service: the business of preparing food for schools,
hospitals, companies, etc. and serving it to people there”
(Cambridge dictionary, n.d. a);
¢ “catering: any job making or serving food”(Cambridge
dictionary, n.d. b).

Facendo un ulteriore approfondimento, si nota che la
maggior parte delle volte viene usata la parola food service
per cio a cui in italiano ci si riferisce tendenzialmente con
la parola ristorazione, cioe il settore economico in generale.
Si fa riferimento invece a catering nell’eccezione usata anche
in italiano, e quindi il somministrare cibo in un altro luogo,
vedi catering industry. Food service, infatti, & di solito accom-
pagnato dalle parole industry o sector.

Nel database di ricerca scientifica Scopus a ottobre 2022
cercando food AND service @ in abstract, title, keywords si
trovano 81.083 documenti, la maggior parte dei quali si rife-
risce al campo della medicina (39.106 medicina, 12.670 infer-
mieristica) e questo puo essere dato dal concetto di cibo food
che e strettamente collegato a questi settori. Un contributo
trovato di Edwards (2013) definisce la ristorazione come “the
serviced provision of food and beverages (meals) purchased
out of the home but which may be consumed both in and
out of the home (Adapted from: Edwards and Overstreet,
2009)”. Edwards (2013) riporta anche la questione delle
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diverse parole usate per riferirsi a questo settore nei paesi
anglofoni che molte volte sono usate come sinonimi, di cui
se ne e occupata la rivista scientifica “Journal of food servi-
ce” nel 2009 in occasione della 20° edizione, con il risultato
che in UK con il termine catering ci si riferisce a volte all’at-
tivita particolare del catering, mentre con catering industry al
settore generale ristorazione. Nel contributo, Edwards (2013)
esplicita inoltre che esistono anche modi diversi di scrivere:
food service (UK) e foodservice (USA).

La parola food service € anche usata dagli operatori nel
settore: per esempio uno dei leader di apparecchiature
professionali per la ristorazione, Electrolux professional,
descrive cosi la sua attivita nel sito inglese “Commercial
kitchen equipment and food service solutions” (Electrolux
Professional, n.d. a) e cosi nel sito italiano “il fornito-
re globale per il mondo della Ristorazione” (Electrolux
Professional, n.d. b).

Edwards (2013) inoltre nella prima parte del contributo
definisce anche il settore della ristorazione dividendolo in
due grandi categorie:

o private, quella commerciale (come i ristoranti, hotel,
bar,..);

public, quella collettiva riferita al settore delle istituzioni
e di welfare (per ospedali, scuole, aziende, ..) ®.

In Italia, le attivita economiche della ristorazione rien-
trano nel macro-settore economico del codice Ateco “I -
Attivita dei servizi di alloggio e di ristorazione”, il quale si
divide in due sottocategorie “55 Alloggio” e “56 Attivita dei
servizi di ristorazione”. Il settore 56 si divide a sua volta in:
¢ 56.1 Ristoranti e attivita di ristorazione mobile;
¢ 56.2 Fornitura di pasti preparati (catering) e altri servizi

di ristorazione;
¢ 56.21 Fornitura di pasti preparati (catering per eventi);
¢ 56.29 Mense e catering continuativo su base contrattu-

ale;
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¢ 56.3 Bar e altri esercizi simili senza cucina.

Il settore in Italia viene definito dalla Federazione
[taliana Pubblici Esercizi (FIPE) uno dei principali: “[...]
la ristorazione italiana € un asset straordinario dell’eco-
nomia e della societa” (FIPE, 2019), che nel 2019 era costi-
tuito da piu di 300 mila imprese, 1.2 milioni di addetti e
un valore aggiunto di 46 miliardi di euro, il terzo merca-
to Europeo dopo Regno Unito e Spagna (FIPE, 2019). I valo-
ri di dicembre 2021 contano invece 33,2 miliardi di euro
di valore aggiunto e 339.772 attivita, segno che la pande-
mia da Coronavirus ha influito molto a causa delle lunghe
restrizioni.

DESIGN E RISTORAZIONE

Nella storia del design € piu comune incontrare il bino-
mio design e cucina per il settore domestico in cui si trova-
no esempi nel design italiano, come il designer Joe Colombo
che ha progettato sia la Mini kitchen del 1963 sia un mono-
blocco di arredo multifunzione contenente anche lo spazio
cucina, la Total furnishing unit del 1971 (Salone del mobile
di Milano, n.d. a). Parlando di ristorazione invece nel campo
del design ci si riferisce principalmente al design degli
interni e I'arredamento: da ristoranti “di design” a sedie o
tavoli concepiti per un luogo specifico oppure a un partico-
lare studio dell’illuminazione.

Un’attenzione particolare viene attribuita alla zona di
servizio e consumo del cibo, mettendo in secondo piano
quella della cucina. Design e cucina professionale infatti e
un binomio ancora poco diffuso che pero ha molti campi
di applicazione, dagli strumenti alle attrezzature fino alle
apparecchiature professionali. L’attenzione verso le cuci-
ne professionali si deve anche al trend delle cucine a vista
da parte dei ristoranti professionali, forse rinforzato dalla
ricerca della Harward Business School che ha dimostrato
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come i cuochi siano influenzati dalla vista dei propri clien-
ti e facciano cosi piatti piu prelibati (Hardward Business
Review, 2014).

Nelle cucine professionali il mobilio e ridotto al mini-
mo, fatto di piani e scomparti di acciaio, ma 'attenzione e
focalizzata sulle attrezzature e apparecchiature elettriche ed
elettroniche, per cuochi e operatori che devono essere piu
efficienti possibile. Dopo anni in cui questi oggetti erano
rilegati alla progettazione ingegneristica, gli aspetti ergo-
nomici, di usabilita e di estetica stanno acquistando valore.
Una possibile spiegazione puo essere ritrovata anche nella
sempre maggiore attenzione agli aspetti di human centered
design nella progettazione, ponendosi in primo piano anche
nelle aziende piu concentrate sugli aspetti tecnici e funzio-
nali dei prodotti, mettendo in risalto le esigenze dei lavo-
ratori in cucina. Un esempio di cucine professionali che
combinano funzionalita ed estetica sono quelle del marchio
Molteni che dal 1923 crea cucine personalizzate e di cura
artigianale per i piu prestigiosi chef (Molteni, n.d.).

L’intervento del design nel mondo di prodotti profes-
sionali € sempre piu presente ed e possibile notare questo
aspetto effettuando una ricerca tra i vincitori dei piu impor-
tanti premi di design, come I’ADI design index e il Red Dot
award.

Tra i premiati del’ADI design index (Adi Design Index,
n.d.), si trovano macchinari professionali collegati al settore
della ristorazione in due categorie tematiche, Food design e
Design per il lavoro:
¢ Food Design: “Comunicazione, packaging, servizi,

luoghi legati alla vendita e al consumo di prodotti edibi-

li, oggetti e strumenti per la preparazione e l'uso alimen-

tare” (ADI, n.d. a). Esempi: (a) stazione di mantecazione

mobile per gelati Principessa nel 2017 di Stefano Lode-
sani per Motor Power Company; (b) vetrina per pastic-
ceria e gelateria Al Volo nel 2020 di MM Desig per Ifi;

(c) dispositivo di ispezione alimentare MITO nel 2021
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per Biometic di MM Design; (d) contenitore autonomo
componibile AXIS - IARP nel 2022 per Epta di De Ponti
e Mele;

o Design per il lavoro: “Arredi e complementi per il lav-
oro e per l'ufficio, elettrodomestici professionali, mezzi
di trasporto per il lavoro, macchine e componenti per
I'industria, software, strumenti e attrezzi per il lavoro,
arredi e attrezzature per comunita, strumenti e attrez-
zature medicali e sanitarie” (ADI, n.d. a). Esempi: (a)
vending machine Carthego nel 2012 per Saeco vending
di studio Volpi; (b) ecostore refrigerated cabinet nel
2013 di Electrolux Professional; (c) macchina per gelato
a libera installazione Evd nel 2013 di Hasuike & Co per
Carpigiani Group; (d) vetrina per pasticceria Colonna nel
2017 di Iacchetti per Ifi; (e) lavastoviglie per bar, caffe e
piccoli ristoranti Green&Clean Undercounter di Electro-
lux Professional nel 2021.
Tra i vincitori invece del Red Dot Award nella cate-

goria Product design vi sono molte attrezzature profes-

sionali e, riferite alla ristorazione, si trovano ad esem-

pio i forni professionali come: Skyline Cook&Chill di

Electrolux Professional del 2020; Speed-x di Unox del 2022;

Convotherm maxx di Welbit Deutschland GmgH del 2021.
Una seconda ricerca della letteratura su Scopus focalizza-

ta sul trovare contributi internazionali riferiti alla proget-

tazione di apparecchiature, intrecciando food service and

design and equipment, ha trovato centoundici risultati, di

cui i contributi piu interessanti sono: Tiberi et al. (2022)

sulla progettazione di un’apparecchiatura per scongela-

re; Clemente-Ferndndez (2022) su un microonde per i servi-

zi di catering; Mattingly (2012) su un sistema di trasforma-

zione degli olii esausti delle cucine scolastiche in biodiesel.

Inoltre si trovano contributi su altri argomenti di suppor-

to come Schifferstein (2017) che riflette sulle differenze

tra consumo di cibo in casa e in contesto ristorativo per la

formazione dei food designer; Pereira et. al (2022) che hanno
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condotto un’analisi sulle azioni degli operatori del settore
per capire che tecnologia puo essere di supporto per svilup-
pare elementi robotici; Ahuja (2017) che si concentra sulla
progettazione dei luoghi della ristorazione per il rispetto
della sicurezza alimentare.

Essendo la ristorazione un settore molto ampio, risulta
assai diverso progettare per i vari attori come ad esempio un
negozio di pasticceria, una cucina di un ristorante stellato
oppure una mensa scolastica. Questo ¢ dovuto a moltissimi
fattori come le quantita del cibo da trasformare, le abilita di
chi opera in cucina (operatori, chef,..), 'attenzione al fatto-
re estetico, la velocita nel lavoro, eccetera. Inoltre progetta-
re prodotti oggi significa non solo concentrarsi sugli aspet-
ti di forma e funzione, ma anche interfacciandosi con le
nuove tecnologie, la crescente digitalizzazione, la diffusio-
ne dell’Internet of Things, quindi con prodotti sempre piu
connessi e smart dotati di schermi di controllo.

SOSTENIBILITA E DESIGN PER LA RISTORAZIONE

Dagli anni settanta del Novecento il design ha comin-
ciato a interrogarsi sul suo contributo per affrontare sfide
globali come la richiesta di sostenibilita per preservare le
risorse per le generazioni future. Pionieristico puo essere
considerato il contributo di Papanek (1971), mentre Ceschin
& Gaziulusoy (2016) hanno definito 'evoluzione del filo-
ne definito come design per la sostenibilita ®): dal focus ai
materiali e componenti, a livello di prodotto, passando poi
al sistema prodotto-servizio, al livello socio-spaziale e ai
sistemi socio-tecnici®.

Cercando esempi di design per la sostenibilita applica-
ta al mondo della ristorazione e della cucina professionale
ci si riferisce a prodotti in commercio che, grazie ad alcune
tecnologie, sono in grado di ridurre i consumi energetici - si
veda ad esempio Electrolux Professional (n.d. ¢) -, anche se
etichettatura energetica imposta dall’'Unione Europea e le
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linee guida per la progettazione ecocompatibile si applica-
no solo agli apparecchi domestici (European Commission,
2019).

Si trovano invece, riferiti soprattutto al mondo domesti-
co, dei concept che ripensano completamente un determi-
nato elettrodomestico, come il frigo Oltu di Molinas che usa
il calore dissipato dal frigo per conservare frutta e verdu-
ra (Molinas, n.d.); il frigo di Perrault per Fagor che usa il
calore disperso per creare una serra per le erbe aromatiche
(Domus, 2001); il frigo Kuno di Weiking e Garvindeo Seah
che non usa energia, grazie all’'uso di argilla e alla tecni-
ca di vasatura a doppia parete, sviluppato per le popolazioni
con difficile accesso all’elettricita e vincitore nazionale del
James Dyson Award (JDA) (2020); un sistema di refrigera-
zione sottoterra senza energia per la birra BUD Ground bud
cooler (Bud, n.d.); Save Food System di Franchi, Piersanti e
Pedrero, un sistema di conservazione domestico per prolun-
gare la conservazione di frutta e verdura, finalista del JDA
(2017); Circularis di Castor, Bunjaku e Janfden, un cesti-
no che facilita la raccolta differenziata sia per 'utente che
per 'azienda dedicata alla raccolta, finalista del JDA (2018);
Solar Dryer finalista del JDA (2022) di Albarran, un prototi-
po di essiccatore a energia solare.

Un progetto che invece aveva l'intento di ripensare inte-
ramente la cucina tramite le connessioni che possono esse-
re create tra i diversi elettrodomestici e strumenti usati, €
Green kitchen di Whirpool Design (2013) che permetteva di
risparmiare il 70% di energia. Infine, un esempio di ogget-
to prodotto e Solar kitchen di Solar Cookers International
(n.d.) che si propone come alternativa al modo inquinan-
te e dannoso per la salute di cucinare bruciando la legna nei
Paesi del sud del mondo. Un prodotto simile e quello usato
nel Solar Kitchen Restaurant (n.d.) di Melasniemi e Guixé a
Helsinki nel 2011.
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DESIGN SISTEMICO E RISTORAZIONE

Una visione sistemica viene suggerita per raggiunge-
re uno scenario piu sostenibile come quello dell’econo-
mia circolare (Ellen MacArthur Foundation, 2019; Barbero,
2017), la linea scelta dall’Unione Europea per un’Euro-
pa piu competitiva e pulita (European Commission, 2020).
Applicare un approccio sistemico al design significa proget-
tare tenendo conto del contesto e del sistema di riferimen-
to in cui il focus della progettazione sono le varie relazioni;
capire le risorse che nel sistema entrano e devono esse-
re gestite per evitare di produrre scarti, studiando quin-

di il metabolismo e dove poter agire; provare a risolvere i
problemi a monte e non a valle, ad esempio non cambiando
solo il materiale di un oggetto, ma progettando per compo-
nenti che si relazionano tra di loro (Bistagnino 2008, 2011;
Battistoni et al., 2019).

Applicare ’approccio del design sistemico permette di
passare dal focus sul singolo prodotto all’intero sistema in
cui e inserito. Significa quindi progettare a livello di siste-
ma prodotto-servizio, socio-spaziale e dei sistemi socio-tec-
nici. La congiunzione tra le parole chiave “design siste-
mico” e “ristorazione” pud cambiare I'approccio al settore
della ristorazione, evitando di concentrarsi solo sui prodot-
ti usati, ma analizzando tutto il sistema: gli strumenti e le
apparecchiature interagiscono con il sistema cucina e il
lavoro umano, a sua volta con il sistema ristorazione e piu in
generale con il sistema cibo, relazionandosi con uno specifi-
co contesto anche territoriale.

Sul sistema cibo in generale e su cosa si puo fare per
renderlo piu circolare si sta concentrando ad esempio la
ricerca di Fassio & Tecco (2018) e la ristorazione figura come
una fase del ciclo di vita del cibo.

Questa tipologia di approccio alla progettazione
permette di arrivare a risultati diversi dai classici iter di
progettazione, riflettendo maggiormente sul “cosa fare”
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piuttosto che sul “come fare”, piu sul “sense making” che
sul “problem solving”, un valore del design contemporaneo
come riconosciuto anche da Bassi (2017).

Considerare il prodotto nel suo contesto e il suo inte-
ro ciclo di vita permette di ragionare anche su altri modi di
manutenzione, gestione del fine vita, o recupero di mate-
riale per produrre nuovi prodotti. Inoltre, analizzando il
prodotto all’interno del sistema cucina e le risorse in esso
coinvolte come il cibo, ma anche I’energia, I’acqua e il lavo-
ro umano, e possibile arrivare a delineare scenari futuri che
tengano conto dei valori del design di prodotto tradizionale,
ma includano anche gli aspetti di sostenibilita e circolarita.

Applicando questo approccio, la complessita da gesti-
re aumenta e per questo € utile usare metodi per affron-
tarla come la creazione di “giga-maps” (Sevaldson, 2018;
Battistoni et al, 2019). In Battistoni (2023) ¢ possibile trova-
re una prima mappatura di tutti i concetti che ruotano attor-
no al prodotto elettrodomestico/apparecchiatura e come esso si
relaziona ai sistemi in cui e inserito.

CONCLUSIONI

La relazione tra il design e il settore della ristorazione
e ancora poco esplorata per cui la ristorazione € un ambi-
to in cui il design ha ancora ampie potenzialita di espressio-
ne, essendosi concentrato negli anni soprattutto sul mondo
degli oggetti d’'uso comune e rivolti soprattutto all’ambi-
to domestico. Progettare per la ristorazione non signifi-
ca solo progettare strumenti e macchinari seguendo i valori
del design contemporaneo come gli aspetti legati all’hu-
man centered design, studiando i modi d’uso e di interfaccia,
e integrando la diffusione esponenziale di nuove tecnologie,
progettando quindi prodotti smart. Se si sposta il focus dal
prodotto al sistema ristorazione, e si prendono in conside-
razione tutti i sistemi che esso contiene e con cui interagi-
sce (ad esempio, il sistema cucina e il sistema cibo), tramite
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NOTE

FRID 2023

l'applicazione di un approccio sistemico si puo ottenere un
ulteriore ampliamento e 'apertura di nuovi scenari futu-

ri da progettare. Il nesso tra la progettazione dei prodotti e
il sistema cucina-ristorazione-cibo-territorio puo rappre-
sentare il punto di partenza per la definizione del filone di
ricerca del design per la ristorazione sostenibile. Il design
sistemico puo agevolare questo passaggio e inoltre contri-
buire alle riflessioni riguardo al design per la sostenibilita,
tema cruciale per questo periodo storico dato dalle criticita
della situazione ambientale.

@: Categorie del Ministero della
Salute https://www.salute.gov.it/porta-
le/nutrizione/dettaglioContenutiNutrizione.
jsp?lingua=italiano&id=1647&area=nutrizione&menu=vuoto

@: Hotel, Restaurant, Catering.

®: Un altro problema riguardante questa parola chia-
ve usata in inglese e che € una locuzione quindi da ricercare
come “food AND service”.

®: “Private/commercial sector” e “public, welfare/insti-
tutional sector”, cfr. Edwards (2013).

®: Design for sustainability.

®: Material/component level; product level; product-ser-
vice system level; spatio-social level; socio-technical system
level.
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