Design for Food and Nutrition: complessità e virtuosità 
Marinella Ferrara
Comitato esecutivo ADI, professore associato del Politecnico di Milano

La scelta del tema Design for Food and Nutrition, per questa prima edizione dell’ADI Compasso d’Oro International Award manifesta la volontà dell’Associazione per il Disegno Industriale di offrire il proprio contributo a un tema quanto mai attuale e controverso. 
Il tema si pone in diretta relazione con l’Esposizione universale “Nutrire il Pianeta. Energia per la vita”, che nel 2015 a Milano ha cercato di affrontare il problema dell’accesso al cibo e all’informazione sugli alimenti per gran parte della popolazione mondiale. Il contrapporsi di interpretazioni del tema all’Expo appena conclusa, in una circostanza in cui l’affollarsi di programmi televisivi e altre manifestazioni di spettacolarizzazione del cibo hanno portato alla ribalta il fenomeno Food Design come megatrend, ha ottenuto l’effetto di rendere più ampi – ma anche più indefiniti – i confini della relazione tra progetto e alimentazione. Relazione incontrovertibile, a cominciare dalla creazione degli strumenti necessari per procurarsi il cibo, per coltivarlo, raccoglierlo e prepararlo. La produzione, la distribuzione e il consumo di cibo sono tutte attività centrali nella vita dell’uomo, che hanno continuato a richiedere strumenti e dispositivi sempre più sofisticati, e il progetto è sempre stato al centro di questo processo; così come l’alimentazione è essenziale nell’evoluzione della cultura materiale e nella storia d’impresa fin dal momento dell’industrializzazione. 
Oggi la nostra vita quotidiana di cittadini del mondo occidentale è segnata da una speciale attenzione a ciò che mangiamo, a come lo prepariamo e lo consumiamo, secondo un movimento di emancipazione della società industriale che, dopo aver sottomesso l’atto alimentare alle necessità dell’efficienza industriale, ora riscopre il piacere del gusto, dell’interpretazione creativa del nutrimento, del bio e del fatto a mano, sullo sfondo di una rinnovata attenzione alla salubrità e alla sostenibilità dei sistemi produttivi e del consumo. Questo fenomeno, che ha per certi versi la valenza di una resistenza sociale agli “eccessi della modernità”, ha trovato un buon alleato nel design, che risponde alle istanze socioeconomiche in rapporto alla produzione di beni e servizi. E sappiamo che dalle urgenze e dalle emergenze sociali il design riesce a generare visioni che innescano nuovi comportamenti, mentre nuove competenze si aggiungono al sistema delle professioni. 
Sullo sfondo di questo scenario l’ADI, lungi dal voler dare solo una fotografia incompleta della produzione globale che tiene insieme il design e la produzione del cibo, ha deciso di porsi due obiettivi: comprendere se e come le nuove istanze sociotecniche abbiano avuto un risvolto produttivo ed estetico-progettuale; e dall’altro, quello di mostrare e far comprendere al pubblico la complessità, la varietà e anche la virtuosità di questo campo del design.
Così, scegliendo la locuzione Design for Food and Nutrition anziché la più trendy Food Design, l’ADI vuole rendere giustizia all’ampiezza dello scenario contemporaneo delle pratiche di design connesse al cibo e alla sua complessità che tiene insieme sia le competenze professionali consolidate, come il Packaging Design e la Visual Communication applicate al settore, sia quelle emergenti e ancora poco esplorate, come il Design for Food and Local Heritage, o altre che utilizzano approcci interculturali, intersettoriali e interdisciplinari, in cui il design opera facendo interagire settori produttivi e di servizio lontani quali. 
Inoltre si è scelto di sviluppare un sistema di lettura del Design for Food and Nutrition grazie al quale fosse possibile decostruire le pratiche professionali del design e individuarne la specificità. Partendo da questi assunti, ADI ha operato una perlustrazione nelle pratiche creative, coinvolgendo a diversi livelli il ruolo delle teorie e della critica del design, i temi dell’evoluzione delle tecnologie del settore alimentare e il rapporto del progetto con le culture e i territori. Così da giungere alla definizione di otto ambiti di intervento del Design for Food and Nutrition lungo la filiera della produzione e del consumo del cibo, nel quadro del sistema globalizzato della produzione-distribuzione e consumo delle merci. Questi ambiti sono:

1. Il design per l’agricoltura, la pesca e l’allevamento, che interviene nella fase di produzione delle materie prime alimentari con il progetto di strumenti, metodi e tecniche per la coltura e l’allevamento. (I progetti pervenuti per questa categoria, per l’esiguità, sono stati accorpati nelle categorie successive nel corso delle operazioni di selezione)
2. Il design dei processi di trasformazione della materia prima finalizzati alla produzione industriale di alimenti e semilavorati alimentari, compresi anche i processi di riformulazione delle caratteristiche biologiche, chimico-molecolari oltre che formali dei prodotti alimentari, affinché si adattino ai processi industriali e ai circuiti di distribuzione e vendita.
3. Il design per l’imballaggio degli alimenti, i metodi di confezionamento, trasporto, presentazione del cibo, porzionamento, e la sua comunicazione visiva.
4. Il design per i sistemi distributivi del cibo, cioè il progetto degli strumenti e dei servizi di intermediazione produttore/consumatore (come le filiere corte ed etiche) e delle attività post-consumo (recupero di scarti e rifiuti alimentari). 
5. Il design della comunicazione visiva che comprende il brand design, l’advertising, il labelling, e tutti gli artefatti comunicativi fisici e virtuali per la grande e piccola distribuzione del cibo, per l’educazione e per la consapevolezza sulle questioni alimentari.
6. Il design per la preparazione dell’alimento, che interviene nella progettazione di utensili idonei alle fasi di preparazione sia domestica, sia professionale degli alimenti.
7. Il design per il consumo del cibo, che comprende sia il progetto degli ambienti di vendita sia di quelli di ristorazione, e tutto quello che contribuisce a definire un format alimentare, con i relativi prodotti commestibili, utensili per il consumo e la comunicazione visiva.
8. Il design per i prodotti alimentari tipici, che interviene in attività di recupero e valorizzazione delle produzioni tipiche e delle tradizioni enogastronomiche legate a comunità socioproduttive e ai territori, per possibili connessioni con il turismo culturale.

Per ultimo sono state definite le linee guida per la valutazione da parte della giuria del premio. Queste rispondono alle qualità del design nel suo essere agente d’innovazione e sviluppo sostenibile – in senso economico, sociale e ambientale – e anche strumento che migliora la comunicazione delle idee e dell’uso dei prodotti. Qualità come utilità, efficacia sociale, pregnanza culturale e socialità dell’esperienza, intesa come capacità di rispondere alle esigenze contemporanee della società e all’evoluzione delle culture nei diversi contesti territoriali, si aggiungono alle altre per dare rilievo al profondo riorientamento della cultura dell’innovazione.
Il progetto del prodotto o servizio alimentare è stato considerato integralmente: dai caratteri nutritivi, organolettici, di gusto e salubrità alla sua forma, con tutte le componenti che riguardano fattori funzionali, estetici e simbolici legati all’immaginario collettivo; dagli aspetti produttivi e tecnologici, che permettono di realizzare il prodotto artigianalmente o con processi automatizzati, ai sistemi organizzativi funzionali alla collocazione in un circuito e contesto di comunicazione, valorizzazione e consumo, prendendo in considerazione anche la gestione completa del suo ciclo di vita. 
Per concludere, siamo convinti che il Design for Food and Nutrition potrà essere un efficace strumento per definire un nuovo equilibrio tra produzione e consumo degli alimenti, da oggi e nel prossimo futuro.
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The choice of Design for Food and Nutrition as the theme for this first edition of the ADI Compasso d’Oro International Award indicates the desire of the Association for Industrial Design to make its own contribution to an issue that is as current as it is controversial. 
The theme is directly linked to the Universal Exhibition “Feeding the Planet. Energy for Life”, which in 2015 in Milan sought to address the problem of access to food and information about food for much of the world’s population 
The contrast of interpretations of the theme of the just-ended Expo, in a context in which attendance and attention at television programmes and other displays, in which food was turned into a spectacle and brought the phenomenon of Food Design as a megatrend to the fore, has had the effect of making the boundaries of the relationship between design and nutrition stronger – but also more indistinct. This relationship is incontrovertible, beginning with the creation of the necessary tools to get food, to grow it, harvest it and prepare it.
The production, distribution and consumption of food are all core activities in the existence of humans who have continued to demand increasingly sophisticated devices and instruments. Design has always been at the centre of this process, as well as nutrition is being essential in the evolution of material culture and in the history of commerce since the start of industrialization.
Today the daily life of we citizens in the western world is marked by special attention paid to what we eat and how we prepare and consume it, according to a movement of emancipation within the industrial society that after having submitted food to the requirements of industrial efficiency, is now rediscovering the pleasure of taste, the creative interpretation of nourishment and the organic and handmade products against the backdrop of a renewed focus on the wholesomeness of food and sustainability of production systems and consumption.
This phenomenon, which in some ways represents the importance of social resistance to the “excesses of modernity”, has found a worthy ally in design, an area of expertise that responds to socio-economic demands in relation to the production of goods and services, and we know from social needs and exigencies that design can generate visions that trigger new behaviours, while new skills are added to the system of professions.
Against this background, far from wanting to give only a partial picture of global production that brings design and food production, ADI has decided to address two objectives: to understand whether and how new socio-technical requirements have had a productive and aesthetic-design consequence; and secondly to show and explain to the public the complexity and variety of this field of design.
So, by choosing the phrase Design for Food and Nutrition for the award, rather than the more trendy Food Design, ADI wants to do justice to the amplitude of the contemporary scenario of design practices related to food and its complexity and virtuosity that holds together both consolidated professional skills, such as Packaging Design and Visual Communication when applied to the food industry, and those skills that are emerging and still little explored, such as Design for Food and Local Heritage, or others still that use intercultural, interdisciplinary and inter-sector approaches where design works by making productive sectors and far-removed services interact.
In addition it was decided to develop a system of reading for Design for Food and Nutrition by which it would be possible to deconstruct the professional practices of design and identify their specifics. Based on these assumptions, ADI has carried out a review of creative practices, involving the role of theory and criticism of design at different levels along with the themes of evolving technologies in the food sector and the relationship of design the cultures and territories.
So eight specific areas of action need to be added to Design for Food and Nutrition within the chain of production and consumption of food, in the context of the globalized goods production-distribution and consumption system.
These areas are:

9. Design for agriculture, fisheries and livestock, which impacts during the production phase of basic foodstuffs through the design of tools, methods and techniques of cultivation and breeding. (The projects submitted for this category have been incorporated into the relevant categories in the course of the selection).
10. Design of the transformation processes of  basic foodstuffs aimed at the industrial production of processed and semi-processed food, which also includes the process of reformulation of biological, chemical and molecular as well as more formal food characteristics for them to be adapted to industrial processes, circuits and support for distribution and sale.
11. Design for packaging of foodstuffs, methods of packaging and transport, food presentation, portioning, and its visual communication.
12. Design systems for food distribution which impacts the design of instruments and intermediate producer/consumer services (such as the design of short supply chains and ethics) and post-consumer activities (such as the recovery of waste and waste food).
13. Design for visual communication including brand design, advertising, labelling, and all the physical and virtual communication tools for large and small food distribution,  for education and awareness about food issues.
14. Design for the preparation of the food, which impacts the design of tools suitable for both domestic and professional food preparation phases.
15. Design for the consumption of food which includes both the design of retail environments as well as those of catering/consumption, and all that helps to define a nutritional format with its related edible products, instruments for consumption and visual communication.
16. Design for traditional food products, which is involved in activities of reclaiming and promoting local products and food traditions linked to socio-productive and regional communities for potential connections with cultural tourism.

Finally guidelines have been defined for the evaluation by the jury of the award. These look at the quality of design as an agent of innovation and sustainable development – in the economic, social and environmental sense – and also as a tool that improves communication of the use of products and ideas.
Qualities such as usefulness, social effectiveness and cultural and social significance of the experience, meaning the ability to respond to contemporary needs of society and the evolution of cultures in the various different  areas, are added to these in order to put the tremendous reorganization brought about by the culture of innovation into perspective.
Design of food products or services has been considered in its entirety: from nutritional and sensory characteristics to flavour and healthiness and shape, with all the elements related to functional, aesthetic and symbolic factors linked to collective perception; from the manufacturing and technological aspects that allow products to be made by hand or through automated processes, to functional organizational systems and insertion in a communication, promotion and consumption circuit and context, taking into account the complete management of its lifecycle.
To conclude, we are convinced that Design for Food and Nutrition can be an effective tool in the definition of a new balance between production and consumption of food, both now and in the near future.

