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In Italia, l'avwvento della
pandemia di Covid-19 ha
stravolto completamen-
te le nostre abitudini e le
nostre relazioni sociali co-
stringendoci a prendere
delle misure precauzionali
d'eccezione nel tentativo
di contenere il contagio.
Purtroppo, anche a causa
dell'incremento delle disu-
guaglianze provocato dal-
la pandemia, non tutte le
categorie sociali sono sta-
te in grado di avere i giusti
strumenti per affrontare
la situazione emergenzia-
le. In particolar modo, per
le persone in condizione
di poverta e senza fissa di-
mora le difficolta si sono
dimostrate amplificate e
decisamente piu comples-
se da fronteggiare. All'in-
terno di questo scenario
drammatico, vissuto in pri-
ma persona dai soggetti
piu fragili, uno degli aspet-
ti divenuto di primaria im-
portanza, con il susseguirsi
degli eventi che hanno se-
gnato gli ultimi due anni,
e senza alcun dubbio ri-
guardante le problema-
tiche legate all'accesso al
cibo. Se, in una situazione
di normalita, si aveva la
possibilita di accedere alle
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mense e di poter fruire del
pasto seduti al tavolo, con
'aumento della circolazio-
ne del virus e le criticita
date dagli spazi chiusi in
termini di sicurezza sanita-
ria, si € dovuto optare per
altre soluzioni. Una delle
soluzioni piu efficaci e allo
stesso tempo piu imme-
diate e sicuramente l'a-
sporto. Asporto e meal de-
livery, anche in virtu delle
misure restrittive adottate
a livello governativo nei
confronti del settore della
ristorazione, hanno subito
un incremento del +39%
rispetto al 2020 e addirit-
tura del +197% rispetto al
2019. [1] In questo scenario
di cambiamenti radicali, al
qguale anche enti e asso-
ciazioni impegnate per fa-
cilitare 'accesso al cibo nei
confronti delle persone
in condizione di poverta
alimentare, si sono dovu-
ti adattare, si & sviluppata
una nuova forma di servi-
Zio, basata appunto sull'a-
sporto, che spesso ha ri-
scontrato diverse criticita o
difficolta di adattamento.

Il seguente progetto di
tesi di laurea triennale in
Design e Comunicazione

ol

Visiva (indirizzo di Design
del Prodotto Industriale)
si pone l'obbiettivo di defi-
nire un sistema/ prodotto
nel campo degli imballag-
gi alimentari con il fine di
semplificare la distribuzio-
ne dei pasti e migliorarne
la fruizione in condizioni
di consumo particolari. Il
progetto € sviluppato in
collaborazione con il Food
Design Lab e si sviluppa
attorno al workshop Co-
struire Bellezza, con la
partecipazione di tiroci-
nanti provenienti da diffe-
renti contesti sociali. Uno
dei laboratori del work-
shop, Chef for a day, con-
siste nella preparazione di
un pasto all'interno della
sede sita in Via Ghedini 6, il
qguale una volta terminata
la preparazione, viene con-
fezionato per il consumo.

Il progetto prevede il ri-
pensamento del siste-
ma di asporto in un'ot-
tica di risoluzione delle
criticita individuate con
il fine di migliorare quali-
tativamente il consumo.

La metodologia applicata
all'intervento progettualee
stata suddivisa in vari step:



in primo luogo sono stati
delineati gli scenari all'in-
terno dei quali veniva svi-
luppato il progetto (conte-
sto progettuale e contesto
sociale), successivamente
e stata eseguita un'attenta
analisi di casi studio ine-
renti al campo del Food
Design con un focus par-
ticolare relativo a Meal Kit,
analisi dalla quale sono
stati estrapolati nell’ordine
dei requisiti progettuali e
un brief di progetto. Nella
fase finale della realizza-
zione, comprendente la
fase meta-progettuale, e
stato definito un concept
rispettoso dei requisiti in-
dividuati in precedenza
ed & stato rappresenta-
to secondo varie tecni-
che di visual prototyping.

Infine, sono state tratte le
relative conclusioninelme-
rito delle risposte fornite
dal progetto nei confronti
delle esigenze delinea-
te durante la prima fase.
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Contesto progettuale

Il Food Design

“Food Design é la progettazione degli atti alimentari (Food Facts), ovve-
ro l'attivita di elaborazione dei processi pit efficaci per rendere corretta
e gradevole l'azione di esperire una sostanza commestibile in un dato
contesto, ambiente o circostanze di consumo. Il Food Design prende in
analisi i motivi per i quali compiamo un atto alimentare per meglio com-
prendere come progettarlo e soddisfare in maniera adeguata l'esigenza
dell'utente. Il Food Design si occupa di prodotti edibili comunicazione,
packaging, servizi e luoghi legati alla vendita e al consumo di cibo.” [2]

Il campo del Food Desi-
gn rappresenta forse uno
degli universi progettuali
piu ampi in assoluto, esso
infatti comprende tutto
cido che ha a che fare con
la progettazione del cibo,
con il cibo e per il cibo. L'e-
spressione Food Design
unisce due parole: food e
design, ossia cibo e pro-
gettazione e tenta di dare
una risposta concreta at-
traverso la progettazione
a problematiche legate al
vasto mondo del food. Una
definizione molto sem-
plificata ma che tenta di
delineare alcuni punti car-
dine del Food Design € la
seguente:” Il processo di
progettazione finalizzato
ad innovare prodotti, servi-
Zi e sistemi legati al cibo”.
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Fig. 1. esempio di progettazione dell'impiattamento secondo i principi e le proporzioni
della sezione aurea.
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L'ambito Food Design
puo essere anche definito
come l'applicazione della
metodologia Design Thin-
king ai problemi che afflig-
gono il settore alimentare.
Cio che accomuna la vasta
gamma di interventi attra-
verso i quali il Food Design
cerca di dare delle risposte
a problematiche alimenta-
ri da tempo irrisolte & sicu-
ramente l'essere orientati
all'innovazione con un ap-
proccio user-centered che
pone al centro di ogni pro-
getto le esigenze dell'u-
tente finale con il fine di
migliorare e semplificare
i processi e le azioni ine-
renti agli atti alimentari
di qualungue natura. Nel
2014, I'ADI, I'Associazione
per il Disegno Industriale,
tentd attraverso la stesu-
ra del Manifesto del Food
Design, di individuare 10
punti cardine che potes-
sero inquadrare, il pano-
rama della progettazione
legata al cibo, in maniera
dettagliata. Il manifesto,
a cura della Commissione
tematica ADI Food Design,
dopo la prima stesura da-
tata dicembre 2014, venne
integrato con l'undicesi-
mo punto nel novembre
2017. Attraverso undici
punti, che riassumono tut-
te le sfumature presen-
ti all'interno delllambito
del Food Design si vuole
dare una risposta definita
e dettagliata agli interro-
gativi che questa discipli-
na potrebbe provocare.
Di seguito sono riportati

Fig. 2: uno dei progetti vincitori del contest lanciato da Barilla nel 2021, Barilla Ones di
Giuliano Chimenti.

nell'ordine, gli undici pun-
ti, stilati dalla Commis-
sione tematica ADI Food
Design, che compongono,
nella sua interezza, I'ADI
Food Design Manifesto:

Food Design in 11 punti:

1. Il Food Design si oc-
cupa di progetto in
campo alimentare.

2. Il Food Design e una
specifica area del proget-
to che si propone di pro-
durre soluzioni efficaci per
la fruibilita del cibo in pre-
cisi contesti e situazioni.

3. Il Food Design si pro-
pone di dare forma alle
interfacce e ai servizi nel
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modo piu adeguato alle
circostanze in cui il pro-
dotto viene consumato.

4. La producibilita e la
seriaglita di un prodot-
to o di un servizio sono
le condizioni per le qua-
Il un progetto puoc de-
finirsi di Food Design.

5. | principali criteri ai
quali un prodotto edibi-
le di Food Design deve
sottostare sono: porzio-
nabilita, modularita e for-
mato adeguati al conte-
sto e agli strumenti con
I quali verra consumato.

6. Un progetto di Food De-
sign € realizzato per of-
frire un servizio ad una o



pit persone che manife-
stino determinati bisogni
o per rendere piu efficace
un‘azione legata al cibo
attraverso uno strumen-
to derivato dal progetto.

7. Food Design signifi-
ca progettare secondo le
modalita tipiche del Desi-
gn che, ben oltre la ricer-
ca puramente formale o
decorativa, implicano la
ricerca per l'innovazione
dei processi di produzione,
distribuzione, = consumo.

8. Il Food Design e uno
strumento privilegiato e
particolarmente efficace
per la riqualificazione e
la promozione del Terri-
torio attraverso la sua ric-

chezza enogastronomica.

9. Il progetto di Food Desi-
gn, per le sue peculiarita
legate alla nutrizione, puo
rientrare nell'area del So-
cial Design e contempla-
re collaborazioni con enti
e associazioni no-profit.

10. Un prodotto di Food De-
sign viene studiato con I'u-
nico scopo di generare be-
nefici al suo Utente. Tutto
il processo deve interagire
per impedire che l'utente
sia esposto a rischi deriva-
ti da cattiva progettazio-
ne o dalla non adeguata
attenzione alle norme di
conservazione, alla tec-
nologia produttiva, all'er-
gonomia e alla microbio-

N

logia legata agli alimenti.

11. Il Food Design per l'in-
fanzia progetta con re-
sponsabilita etica par-
ticolare e attenzione aqi
processi evolutivi. Proget-
ta artefatti ed atti alimen-
tari che contribuiscono
a rendere il contesto e la
circostanza dell’esperire
una sostanza alimentare
un‘opportunita formativa
sia in ambito collettivo che
famigliare. Progetta per
far acquisire autonomia
e consapevolezza attra-
verso esperienze culturali,
conoscitive ed emozionali,
nel rigoroso rispetto della
sicurezza e dell’identita. [2]

| punti cruciali attorno al
quale si dovrebbe svilup-
pare un progetto di Food
Design vengono dunque
esposti in maniera chia-
ra e definita. In particolar
modo, per cid che concer-
ne il progetto sviluppato
spiccano all'interesse al-
cuni punti imprescindibili
per il contesto di riferimen-
to. Si evince come risulti di
primaria importanza I'at-
tenzione all'utente finale e
tutto cio che e legato alle
sue abitudini e compor-
tamenti in fase di fruizio-
ne. Si apprende dal punto
n. 2 dellADI Food Design
Manifesto come, un buon
progetto di Food Design
debba tenere conto delle
numerose e talvolta imper-
cettibili differenze relative
alla molteplicita dei pos-
sibili contesti di consumo



in modo da poter offrire
sempre la miglior soluzio-
ne possibile alle proble-
matiche individuate. L'ob-
biettivo del Food Design,
nonostante la complessita
del campo di riferimento,
rimane sempre e solo uno:
produrre soluzioni effica-
ci per la fruibilita del cibo.
Tutto cid che pud essere
direttamente correlato al
mondo del Food e le sue
modalita di consumo, dal
packaging ai sistemi per
la porzionatura, dalla pro-
gettazione di interfacce
innovative a macchinari
per le trasformazioni del-
la materia alimentare, da
piatti inediti alla progetta-
zione di spazi destinati alla
fruizione, rientra a pieno
diritto nel tanto comples-
so quanto affascinante
mondo del Food Design.
La figura di riferimento in
guesto particolare ambi-
to € sicuramente quella
del food designer, la qua-
le spesso viene erronea-
mente paragonata alla
figura dello chef. Il food
designer, al contrario del-
lo chef cerca di proporre
soluzioni a 360° ineren-
ti al cibo e solitamente
possiede conoscenze tra-
sversali e un approccio
metodologico differente
rispetto ai cuochi profes-
sionisti. Il macroscopico
campo del Food Design si
puod tuttavia ricondurre a
sei categorie ben definite:
Design with Food, Desi-
gn for Food, Food Space
Design o Interior Design

for Food, Food Product
Design, Design About
Food e Eating Design. [3]
Il Design with Food riguar-
da la manipolazione del
cibo stesso e considera il
cibo solo come il materia-
le con cui progettare. [3]
Design with Food signifi-
ca, attraverso varie tipolo-
gie di trasformazioni, dare
vita a nuovi colori, nuove
consistenze, nuove textu-
re, NUOVi sapori e nuove
temperature, sempre par-
tendo dalla stessa materia
prima ovvero il cibo. Tutti i
progetti relativi al Design
with Food fanno della spe-
rimentazione sui prodotti
edibili il loro punto di forza.

Il Design for Food invece

racchiude tutta la sfera
legata a cido che permet-
te di interagire con il cibo,
sia in termini di strumenti
sia in termini di packaging
e imballaggi. Possiamo
identificare come Desi-
gn for Food tutti gli stru-
menti utilizzabili in cucina
per compiere azioni come
mescolare, tagliare, trita-
re, conservare qualsiasi
tipo di alimento. Allo stes-
so modo gli imballaggi e |l
confezionamento di pro-
dotti alimentari, rientrano,
assieme agli strumenti de-
dicati alla fruizione, all'in-
terno del vasto insieme
definito Design for Food.

Il Food Space Design o
Interior Design for Food,

Fig. 4: Food Moving & un progetto dello studio Spagnulo & Partners svolto nel campo
del Food Product Design realizzato nel 2015.
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comprende la progetta-
zione di spazi del food,
tenendo conto di mol-
ti aspetti legati al campo
dell'Interior Design come
ad esempio interni, mate-
riali, colori e illuminazione.

Il Food Product Design in-
vece considera il designer
come parte integrante del
processo industriale Il cibo
in questa categoria vie-
ne comunque affrontato
come se fosse materia pri-
ma ma i progetti sono ten-
denzialmente destinati a
una produzione di massa.

Il Design about Food rac-
chiude semplicemente
tutti gli oggetti d’'arredo e
non ispirati al cibo. Il cibo
in questo caso non viene
trattato come materiale
quanto piu come oggetto
d'ispirazione per enfatiz-
zare e veicolare i messag-
gi intrinsechi al prodotto.

L'Eating Design infine
tratta la progettazione del-
le interazioni tra utenti e
cibo,tenendoin considera-
zione contesti di consumo,
environment, elementi cir-
costanziali ma pone sullo
stesso piano anche fattori
piu tecnici e funzionali le-
gati alla fruizione stessa.
Ad ogni modo, questa ca-
tegoria, € focalizzata sugli
ambienti e le situazioni nei
quali potrebbe avvenire il
consumo di cibo e le mo-
dalita con cui esso avviene.

h
STREET FOOD L'x_ﬁ-_

Fig. 4: esempio di Food Space Design, ovvero la progrettazine di luoghi e spazi desti-
nati alla fruizione di cibo. Nella foto Eat Me & Go, dedicato allo street food.
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Tra le tragiche conseguen-
ze legate alla pandemia di
Covid-19 non si pud non
considerare l'enorme im-
patto avuto per quanto
riguarda l'aumento delle
disuguaglianze nel nostro
paese. Nel 2020, é stato re-
gistrato un numero di fa-
miglie collocabili al di sot-
to della soglia di poverta
relativa sono poco piu di
2,6 milioni, il 10,1% contro
I'1,4 del 2019, mentre di le
famiglie in condizione di
poverta assoluta superio-
re ai 2 milioni, con un’'inci-
denza del 7,7% [tab. B]. Se-
condo il Rapporto Annuale
Istat 2021: “Sono classifica-
te come assolutamente
povere le famiglie (e i loro
componenti) con una spe-
sa mensile pari o inferiore
al valore della soglia di po-
verta, che rappresenta la
spesa minima necessaria
per acquisire un paniere
di beni e servizi che, nel
contesto italiano, vengono
considerati essenziali per
conseguire uno standard
di vita accettabile”. [4] Il
medesimo dato relativo
al 2019 registrava un’'inci-
denza del 6,4% [tab. B], si
pud dunque notare come
vi sia stato un incremento

Contesto sociale

Nazionale e locale

di 1,3 punti percentuali. Gli
individui in condizione di
poverta assoluta presen-
ti all'interno del territorio
nazionale risultano 5,6 mi-
lioni, pari al 9,4%, aumen-
tato significativamente ri-
spetto al 7,7% del 2019. [4]
Questo a dimostrazione di
come la pandemia abbia
drammaticamente influito
sull'economia delle fami-
glie italiane trascinando

Tab. A: dati sulla poverta assoluta in ltalia.

quelle piu fragili al di sot-
to della soglia di poverta. Il
rapporto Istat pubblicato
il 10 dicembre 2015 sulle
persone senza dimora ri-
portava gia al tempo dati
allarmanti, i quali & facil-
mente ipotizzabile che si
siano aggravati nel corso
degli ultimi sei anni, spe-
cialmente con l'avvento
della crisi causata dalla
pandemia di Covid-19. |

FAMIGLIE

Quota sulla

- I 6,4%
popolazione

Effetti del Covid-19

Famiglie e persone in poverta assoluta (dati Istat)

2019 2020
- 1.674.000

I 7.7%

L l 7:7%
popolazione

FavicUi [N <5+3000 - | 5502000
Quota sulla

Fino a 17 I 4%
18-34 I 0%
35-64 I 7.2%
Piudies [ 48%

l 9,4%

- 5,4%
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Tab. B: andamento indice di poverta assoluta in Italia (dati Istat 2020).

(dati Istat)

Effetti del Covid-19

Crescita percentuale di famiglie e persone in poverta assoluta

/ 9,4%
e

8 ~" . 77%
INDIVIDUI
/ EAMIGLIE
4 \/
2005 2010 2015 2020

dati pubblicati all'interno
del rapporto, risalenti al
2014, evidenziano alcuni
fattori da tenere assoluta-
mente in considerazione
in termini di poverta e ser-
vizi. Sul territorio italiano,
nel 2014, si & registrato un
numero di persone senza
dimora stimato tra 48.966
e 52.482. [4] Inoltre, & stato
osservato come il Nord-o-
vest accolga circa il 38%
delle persone senza fissa
dimora garantendo loro il
32,5% dei servizi presenti
su territorio nazionale. Per
guanto riguarda il comune
di Torino, il dato di perso-
ne registrate senza dimora
corrisponde a 1.729, circa
il 3,4%, mentre a livello di
servizi si & passati da 25 nel
2011 ai 31 registrati nel 2014,
passando in percentuale
dal 3,1% al 4% dei 768 servi-
zi di mensa e accoglienza
notturna presenti in Italia.

Inoltre, & stato osservato
come, tra novembre e di-
cembre 2014 circa 50.724
persone abbiano utilizza-
to almeno un servizio di
mensa o accoglienza not-
turna nei 158 comuni ita-
liani in cui € stata condotta
'indagine. Un altro dato
di particolare importanza
dimostra come siano au-
mentate le prestazioni ma
al contrario si sia registrata
una diminuzione del nu-
mero dei servizi. La dimi-
nuzione dei servizi registra
un -4,2% mentre le presta-
zioni offerte sono aumen-
tate del 15,4%. Sul territorio
torinese e stata condotta
un'indagine piu dettaglia-
ta relativa alle persone in
condizione di homeles-
sness, che harilevato, dopo
aver intervistato 50 perso-
ne, aver avuto contatti con
218 e averne avvistate 60,
che circa la meta degli in-
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tervistati (47,9%) frequenta
servizi di mensa o di acco-
glienza notturna diffusi sul
territorio. [4] Dalla raccol-
ta di questi dati emerge
come, in una grande cit-
ta come Torino, sebbene
vi sia una forte presenza
di persone in difficolta, la
risposta dei servizi, alme-
no per quel che riguarda
i numeri, risulti adeguata,
nonostante una lieve fles-
sione tra il 201 e il 2014.
All'interno di un quadro
sociale gia drammatico si
sono aggiunti i problemi,
non solo di tipo sanitario,
provocati dall'avvento del
virus. Nel periodo caratte-
rizzato dal lockdown na-
zionale, iniziato a marzo
2020, molte associazioni
ed enti impegnati in con-
testi di grave marginalita
si sono ritrovati di fronte
a problematiche e situa-
zioni mai affrontate prima.



Come emerge dall'lstant
Report, condotto da Fio.
PSD in collaborazione con
Caritas datato novembre
2020, le associazioni e gli
enti che si occupano di
servizi mensa e accoglien-
za notturna si sono ritro-
vati in un primo momento
a dover fornire i necessari
dispositivi di protezione
individuale per contrasta-
re il contagio, a coloro che
occupavano stabilmente i
luoghi di accoglienza not-
turna e parallelamente fa-
cendo informazione e sen-
sibilizzando le persone piu
fragili sui rischi derivati da
una possibile infezione vi-
rale. [5] All'interno di que-
sta consistente riorganiz-
zazione dei servizi ci si €
trovati costretti a sospen-
dere e annullare attivita
di inclusione in presenza
quali tirocini e altri percor-
si di inclusione, lasciando
priorita assoluta ai servizi
che rispondevano a biso-
gni primari dell'individuo.
Alcune delle strategie di
coping proposte, come ad
esempio dilatare gli orari,
aumentare la comparteci-
pazione degli ospiti all'in-
terno dei servizi, si sono
rivelate molto efficaci per
fronteggiare le fasi pitu im-
pattanti della pandemia.
Per quanto riguarda i ser-
vizi di mensa, non potendo
piu garantire il servizio in
presenza, ci si € dovuti ne-
cessariamente  orientare
verso modalita d'asporto
che potessero fornire piu
garanzie a livello sanita-

rio. [5] In questo scenario
di rapido adattamento e
emerso che, attraverso |l
passaggio all'asporto, si e
stati in grado di aumenta-
re la distribuzione dei pasti
andando anche ad inter-
cettare un target di bene-
ficiari ben piu differenziato
rispetto ai mesi precedenti.
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Poverta alimentare

Food poverty e Food Design Lab
O

“L'incapacita di permettersi, o di avere accesso, a un cibo che permetta
una dieta salutare.”

- The Department of Health
“L'incapacita di ottenere cibo accessibile e salutare.”

- Professor Tim Lang

“L'incapacita di consumare un cibo adeguato, o sufficienti quantita di cibo
in modi socialmente accettabili o I'incertezza che sara possibile farlo.”

- Professor Elizabeth Dowler

Nel 2020, sono state re- Sicurezza alimentare basata sui
gistrate, in condizione di

poverta assoluta, poco pil FIES (Food Insecurity Experience Scale) (Fao)
di due milioni di famiglie
italiane, aumentando dal
6,4% del 2019 fino a una
percentuale di incidenza
del 7,7%. Questo dato im-
pietoso corrisponde a oltre
5,6 milioni di individui, ca-
ratterizzando un aumen-
to dal 7,7% al 9,4%. Dopo

il miglioram.ento riIeva.- FOOD MODERATE SEVERE
to del 2019, riguardante |l SECURITY FOOD FOOD
dato relativo alle persone TO MILD INSECURITY INSECURITY
in condizione di poverta FOCD risorse strutturali ritrovarsi senza cibo
assoluta. durante I'anno INSECURITY ed economiche -ritrovarsi pil volte
! ) T insufficienti per una all'anno senza cibo
della pandemia si é rileva- dieta sana per giornate intere
: -incertezza sulla
to un aumento f}po ad ar- bossibilita di
rivare al livello piu elevato reperire cibo
i -probabilita di
dal 2005. [4] Per quanto ri caltare pasti o
guarda la poverta relativa, ritrovarsi senza cibo
s : occasionalmente
le famlg“e Sf(\)tto, la so.g.lla Fig. 5: definizioni e caratteristiche date dalla FAO che definiscono l'insicurezza alimen-
sono poco piu di 2,6 milio- tare.
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ni (10,1%, da 11,4% del 2019).
[4] Nel 2017 secondo un
rapporto di Coldiretti sono
state 2,7 milioni le persone
che hanno beneficiato di
aiuti alimentari rivolgen-
dosi a mense o ricevendo
pacchi alimentari distri-
buiti da Caritas, Banco Ali-
mentare e Croce Rossa. [7]
Nel 2019 gli aiuti di Banco
Alimentare hanno rag-
giunto 1494102 persone
in tutta Italia, ma tra mar-
zo e giugno del 2020 le
due piu importanti realta
di assistenza alimentare,
ovvero Caritas e appunto,
Banco Alimentare, han-
no registrato un aumen-
to nella distribuzione di
pacchi alimentari del 40%,
con picchi nel meridio-
ne anche del 70%. Inoltre,
un altro dato significativo
e rappresentato dall'au-
mento delle domande di
assistenza in un nume-
ro pari a 153.000 unita. [6]

Secondo quanto emerso
dal Rapporto FAO (Food
and Agriculture Organi-
zation of the United Na-
tions) pubblicato nel 2021
Si possono delineare tre
differenti tipologie di dieta
in rapporto alla loro acces-
sibilita economica: quella
che garantisce un apporto
energetico sufficiente, una
dieta adeguata dal punto
di vista nutrizionale e in-
fine la dieta sana. Queste
tre categorie di diete han-
No un costo crescente e
di conseguenza un’acces-
sibilita che va via via ridu-

cendosi con la diminuzio-
ne del reddito disponibile.
All'interno del contesto ita-
liano, la dieta sufficiente
dal punto di vista nutrizio-
nale costa in media il 3,6%
del reddito pro-capite e,
alla luce di questi dati, si
stima che circa "% del-
la popolazione, vale a dire
che 600.000 persone non
sia nelle possibilita diacce-
dervi. Per cio che riguarda
la dieta adeguata, invece, &
stato osservato che, in me-
dia, richieda I'investimento
di circa il 25,4% del reddito
pro-capite e il numero di
persone che non possie-
dono il potere d'acquisto
adeguato e pari a 1.140.00,
con un tasso di incidenza
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Fig. 6: l'ingresso del laboratorio situato al pian terreno di Via Ghedini 6.

percentuale sulla popola-
zione di 1.9%. Infine, pren-
dendo in analisi la dieta
sana, la quale prevede un
costo medio pari a circa il
34, 7% del reddito pro-capi-
te, si pud osservare come
essa non sia accessibile
per 1.500.000 persone, pari
a un tasso di incidenza del
2,5%. Cercando di ottenere
il totale di coloro che non
possono accedere a nes-
suna delle diete sopracita-
te notiamo che 3.240.000
persone non hanno la pos-
sibilita di condurre una
dieta adeguata (il 5,4% del
totale). [9] Il suddetto dato
tenterebbe di individuare
il numero di persone che
in Italia si ritroverebbero in



una situazione caratteriz-
zatada povertaalimentare,
numero che, alla luce delle
catastrofiche conseguen-
ze economiche provocate
dalla pandemia di Covid-19
rispecchia in maniera evi-
denteilnotevoleincremen-
to delle disuguaglianze.

Tra le molteplici realta ita-
liane che tentano di dare
una risposta concreta alle
criticita sociali dovute a
situazioni di poverta ali-
mentare, Caritas, Banco
Alimentare e Croce Rossa
Italiana su tutte, ma come
anche all'interno dei nu-
merosi servizi di mensa
distribuiti a livello locale,
spesso, si cerca di rispon-
dere soltanto a dei bisogni
di tipo quantitativo trala-
sciando aspetti legati alla
qualita del cibo e alle re-
lazioni umane. Esiste pero
una realta locale, situata
nel contesto metropolita-
no della citta di Torino, che
da anni cerca di contrasta-
re la poverta alimentare
attraverso un approccio
meno basato sulla sem-
plice sussistenza di beni
ma piu orientato sull’in-
clusivita e sulla ricerca
di dignita per coloro che
fanno domanda di assi-
stenza: il Food Design Lab.

Nato nel 2016, il Food De-
sign Lab, nellambito del
progetto Fighting Food
Waste Design Focus) si
e da sempre contraddi-
stinto per un approccio e
una metodologia diverse

dai normali servizi di sus-
sistenza alimentare. Uno
dei principali punti di forza
di questa realta che opera
sul territorio locale torine-
se & da sempre stato l'in-
teresse verso percorsi di re
inserimento sociale, anche
didattici per contrastare la
poverta alimentare attra-
verso la creazione di so-
luzioni per combattere |l
food waste. Il Food Design
Lab si presenta come labo-
ratorio multidisciplinare e
contribuisce a prevenire lo
spreco del cibo attraverso
soluzioni innovative e desi-
gn-led, cercando di indivi-
duare le relazioni tra food
e design cosi come tra in-
novazione e sostenibilita.
Un altro aspetto fonda-
mentale e I'attenzione alle
azioni progettuali e di co-
munita in un’'ottica di con-
trasto alla poverta alimen-
tare. Un'area strategica,
dunque, allinterno della
guale & necessario svilup-
pare i progetti sensibili agli
aspetti sociali, in particolar
modo attenta in termini
di inclusione sociale e di-
minuzione delle disugua-
glianze. Il Food Design Lab
si basa sulle tematiche di
food waste, food poverty
e design sostenibile con
una particolare attenzio-
ne agli aspetti sociali e di
inclusione, il tutto con un
approccio design thinking
caratterizzato da una forte
componente sperimenta-
le. [10] Il laboratorio inter-
disciplinare, Costruire Bel-
lezza [fig. 6], € uno degli
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esiti sperimentali prove-
nienti dal progetto diricer-
ca Abitare il Dormitorio in-
trapreso nel 2009, da parte
del Dipartimento di Filo-
sofia e Scienze dell'Educa-
zione dell'Universita di To-
rino e dal Dipartimento di
Architettura e Design del
Politecnico di Torino in col-
laborazione con la Fio.PSD.
[11] Il laboratorio si sviluppa
attorno alla promozione
dell'inclusivita sociale at-
traverso processi ed attivi-
ta volte alla socializzazione
e allapprendimento lear-
ning by doing. All'interno
di questo scenario multi
disciplinare, portato avan-
ti con cadenza regolare
dal 2014, possiamo trova-
re il laboratorio di cuci-
na, il quale oltre a fornire,
due volte a settimana, un
pasto caldo, ai tirocinan-
ti contribuisce attraverso
la compartecipazione e |l
ruolo pro-attivo che essi
assuMoNo a creare un am-
biente stimolante e fami-
liare allinterno del quale
potersi esprimere e socia-
lizzare. Inoltre il laboratorio
vuole assumere la funzio-
ne di catalizzatore sociale,
facendo assumere nuove
competenze ai tirocinan-
ti, in modo da velocizza-
re e rendere possibile un
auspicabile re inserimen-
to sociale, che nel caso di
contesti di forte margina-
lita, spesso si prospetta
difficoltoso e senza esito.
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Capitolo 2

2.1

Analisi casi studio

2.2

Requisiti progettuali
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Analisl casi studio

Esperienze di consumo e packaging
O

Al fine di effettuare un’analisi completa delllambito food design sono stati presi in con-
siderazione e analizzati 45 casi studio provenienti da vari contesti progettuali. L'analisi
e stata condotta suddividendo il macro insieme in 6 differenti categorie, in modo da
fornire una catalogazione dettagliata cercando di comprendere e descrivere le scelte
progettuali prese in esame. L'intento ultimo dell'analisi € fornire un quadro dettagliato
del maggior numero possibile di proposte progettuali in grado di rispondere in maniera
innovativa e orginale a determinate problematiche che comunemente sorgono in con-
testi legati al cibo. Le categorie prese in analisi differiscono per caratteristiche seman-
tiche e formali e si possono a loro volta suddividere in due macro categorie: una per le
esperienze di consumo, l'altra per i tools e packaging.

Esperienze di consumo

1. Finger food

Stuzzichino, spuntino, e
sim., in forme apposita-
mente predisposte (bar-
rette, spiedini, ecc.), che
si porta alla bocca usan-
do le mani.

Tools e packaging

4. Tools for food

Strumenti che svongono
specifiche funzioni lega-
te alla fruizione di pasti
o cibi particolari. Spes-
SO sono Mmolto vicini alle
posate tradizionali ma in
molti casi si dimostrano
piu funzionali rispetto a
determinate situazioni.

2. Street food

Cibo tradizionale, spe-
cialita gastronomica ti-
pica della cucina locale,
regionale, etnica, che si
consuma Spesso  pas-
seggiando, anche in oc-
casione di fiere e mani-
festazioni popolari.

2. Beverage

Il packaging dei liquidi,
quando si parla di take
away, adotta spesso
soltanto imballaggi di
plastica. In questo caso
vengono fornite alcune
valide alternative piu so-
stenibili piu funzionali al
trasporto
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3. Take away

Cibo che comunemen-
te non viene consumato
all'interno dei ristoranti
in cui viene acquistato.
Solitamente & servito
all'interno di un packa-
ging progettato per l'a-
sporto. Puo anche esse-
re a domicilio.

3. Lunch box

Un lunch box, tende ad
essere piu attento alla
qualita del cibo che puo
accogliere e piu organiz-
zato dal punto di vista
funzionale. Avendo piu
scompartimenti per-
mette una dieta piu va-
ria e piu sana.



Fig. 7. dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Un anellino a forma di piattino, realizzato
in ceramica, ideato per accogliere le mi-
ni-porzioni finger food tipiche di un buffet.
Rappresentano un’ottima alternativa all'u-
tilizzo di un tovagliolo o di un piattino di
dimensioni piu grandi che renderebbe dif-
ficoltoso reggere contemporaneamente
anche il bicchiere. Piccoli e comodi, sono
I'ideale per togliere un po’ di imbarazzo
durante gli eventi caratterizzati da questa
modalita di consumo, specialmente per
il fatto che si svolgano tendenzialmente
in piedi. Si possono trovare in confezioni
da 10, di vari diametri, in modo da potersi
adattare a tutti i tipi di mani. [12] [13]

Finger food

prodotto: FINGERFOOD

designer: KEN GOLDMAN

anno: 2008

caratteristiche:

- dimensioni ridotte

- pratico da utilizzare

- permette di reggere il bicchiere

- evita I'eccessivo uso di tovaglioli
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

catering / buffet

materiale:

plastica

~__

Fig. 8: finiture del prodotto .

‘!’
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Fig. 9: finiture del prodotto.

descrizione

Questa famiglia di utensili si basa sull'uti-
lizzo di semplici posate con un anello inte-
grato. Sono comode da utilizzare in con-
testi quali buffet o aperitivi durante i quali
non ci si voglia sporcare le mani. Gli uten-
sili vengono semplicemente indossati sul-
le dita e acquisiscono la funzione di vere e
proprie posate, assumendo una funziona-
lita molto vicina a quella delle bacchette
orientali consentendo di afferrare il cibo
in maniera indiretta senza farlo entrare in
contatto con le dita. [14]
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Finger food

prodotto: FOODRINGS

designer: ALESSI

anno: 2016

caratteristiche:

- diverse funzionalita

- pratiche da utilizzare

- consentono di compiere diverse azioni

- lavabili e riutilizzabili

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di

consumo “Finger food”
categorie:

for food / tools

utilizzi:

catering / buffet

materiale:
plastica

Fig.10: dettaglio del prodotto in uso.



Fig. 11: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Ideali per buffet e portate composte da
finger food, permettono una mini-porzio-
natura offrendo una soluzione gradevole
anche a livello di estetica e presentazio-
ne. Questi spiedini a 3 rebbi hanno la fun-
zione di sostenere il cibo in modo che, al
momento della fruizione, non entri mai
in contatto con le dita. Il supporto, alto 75
mm, inoltre consente al cibo di rimane-
re rialzato rispetto al piatto sottostante di
portata. Una modalita alternativa e simpa-
tica da poter utilizzare sia in contesti piu
eleganti sia per aperitivi o buffet. Disponi-
bili sia trasparenti che in altre colorazioni,
vendute in confezioni da 250 pezzi. [15]

Finger food

prodotto: CUTLERY LINE

designer: MARTELLATO

anno:/

caratteristiche:

- dimensioni ridotte

- pratiche da utilizzare

- per situazioni eleganti

- lavabili e riutilizzabili

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

catering / buffet / aperitivi

materiale:

plastica

Fig.12: dettaglio finiture del prodotto.
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Fig. 13: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Questo accessorio, realizzato dallo Studio
Deezign, € pensato per comuni situazioni
in cui si ha a che fare con portate di tipolo-
gia finger food. Pick-it, una volta applica-
to su un dito, permette di fruire le porzio-
ni senza toccare il cibo con le mani. | due
rebbi principali fanno si che si possa man-
giare cibi solidi e di dimensioni ridotte in
maniera accessibile. Una volta terminato
I'utilizzo si pud piegare, riducendo note-
volmente il volume, lavare e riporre per
essere riutilizzato successivamente. Il dia-
metro non puod essere regolato, di conse-
guenza non si adatta facilmente alle varie
tipologie di dita e puo talvolta non essere
confortevole da utilizzare. [13]

Finger food

prodotto: PICK-IT

designer: STUDIO DEEZIGN

anno: 2007

caratteristiche:

- dimensioni ridotte

- pratico da utilizzare

- permette di reggere il bicchiere

- evita l'eccessivo uso di tovaglioli
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

catering / buffet

materiale:

alluminio

Fig.14: dettaglio finiture del prodotto.
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Fig. 15: dettaglio prodotto in uso.

descrizione

Queste semplici pinze in plastica sono in
grado di sostituire completamente l'uso di
posate rivoluzionando il modo di mangia-
re con le mani. Si applicano tra pollice, in-
dice e medio e consentono di mantenere
saldi cibi grassi o unti durante la fruizio-
ne del pasto evitando di sporcarsi le mani.
Pensiamo alle patatine fritte, alle costine o
alle ali di pollo, tutte pietanze che se man-
giate con le posate perdono quasi parte
della loro bonta. L'utilizzo di queste pinze
dentate permette inoltre di poter inter-
rompere il pasto per fare altre semplici at-
tivita senza la necessita di alzarsi a lavarsi
le mani. [13]

Finger food

prodotto: TRONGS

designer: ZIMMERMAN, FERRARA
anno: 2007

caratteristiche:

- lavabili e riutilizzabili

- pratiche da utilizzare

- dimensioni ridotte

- evita I'eccessivo uso di tovaglioli
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

solo per determinati cibi

materiale:

plastica

Fig. 16: dettaglio del prodotto in uso.
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il
Fig.17: dettaglio prodotto in uso.

descrizione

Eat With Your Finger & composto da un
set di tre mini posate in grado di adattarsi
alla forma delle nostre dita reinventando
un po' I'esperienza del mangiare e trovan-
do una via di mezzo igienica tra la regola
del galateo e la nostra routine quotidiana.
Il set raggruppa le tre posate piu classiche,
forchetta, cucchiaio e coltello ma riadatta-
te al contesto del Finger Food. [16]

Finger food
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prodotto: EAT WITH YOUR FINGER
designer: MERRY, KAVAMURA

anno: 2007

caratteristiche:

- dimensioni ridotte

- ridotta mobilita delle dita

- dimensioni standard

- lavabili e riutilizzabili

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

catering / buffet / catering / daily use
Mmateriale:

plastica

7

Fig.18: dettaglio del prodotto indossato.



Fig.19: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

| Finger-dip sono dei ditali monouso in
lattice da utilizzare in sostituzione delle
posate. Si indossano su tre dita, tenden-
zialmente indice, pollice e medio, e per-
mettono di afferrare le porzioni tipiche del
Finger Food senza rischiare di sporcarsi
le mani. Finger-Dip € 100% made in Italy.
Ogni confezione contiene n. 3 ditali mo-
nouso in lattice naturale per mangiare con
le mani. Il progetto Finger-dip inoltre &
stato il vincitore del RedDot Design award
2010. [17]

Finger food

prodotto: FINGER DIP

designer: STUDIO AMEBE

anno: 2010

caratteristiche:

* MOoNouUso

- pratiche da utilizzare

- elasticita

- lattice per alimenti

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

for food / tools

utilizzi:

occasioni informali / daily use

materiale:

lattice naturale

Fig. 20: dettaglio del prodotto in uso.
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Fig. 21: dettaglio del prodotto indossato.

descrizione

Simili a dei ditali da cucito, i Nutella Finger
Biscuits, sono perfetti per gli amanti della
golosita. Infatti, basta semplicemente ap-
poggiarli sulla punta di un dito per poi in-
tingerli in un barattolo di Nutella o di qual-
siasi altra crema spalmabile, rendendo il
momento del pasto semplice, rapido ed
intuitivo. Di fatto, questi copri-dita in cial-
da rendono ancora piu gustoso uno dei
gesti piu istintivi in materia di cibo, spe-
cialmente quando si parla di dolci. [18]

Finger food

prodotto: FINGER BISCUITS
designer: PAOLO IULIAN

anno: 2004

caratteristiche:

- realizzati in cialda

* MOoNouUso

- dimensioni standard

- semplici e intuitivi da utilizzare
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

with food / biscotto

utilizzi:

catering / buffet / catering / daily use
Mmateriale:

cialda

Fig. 22: dettaglio del prodotto in uso.
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Fig. 23: dettaglio del concept del prodotto.

descrizione

Nati dall’'unione di un cucchiaio, per la for-
ma e dei nachos, per la consistenza nasco-
no gli Spoonachos. Questa particolare ti-
pologia di appetizer € l'ideale per aperitivi
od occasioni informali in cui poter speri-
mentare la propria creativita. Un'idea sim-
patica e utile dal punto di vista della fru-
izione del pasto poiché permette di non
utilizzare posate evitando comunque di
sporcarsi le mani. [13]

Finger food

prodotto: SPOONACHQOS

designer: DANIEL BOSTDANZIC
anno: 2010

caratteristiche:

* MOoNouso

- semplici e intuitivi da utilizzare

- realizzati in tortilla di mais

- utilizzabili con creme spalmabili
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

with food / snack

utilizzi:

occasioni informali / snack

materiale:

tortilla di mais

Fig. 24: dettaglio del prodotto in uso.

34




10

3
&

Fig. 25: dettaglio del prodotto scomposto.

descrizione

Cioccolatino modulare prodotto artigia-
nalmente per colata composto da tre di-
versi componenti una base, un anello
esterno ed un perno, disponibili in vari tipi
di cioccolato (blend di cacao criollo, trini-
tario e forastero), una volta montati costi-
tuiscono un cioccolatino di circa 14gr. Puo
essere composto da gusti diversi in base
alle combinazioni scelte dal consumatore.
[19]

Finger food

prodotto: SCHOCKINO

designer: D’ABATE

anno: 2015

caratteristiche:

- componibile

* MOoNouUso

- dimensioni ridotte

- realizzato con materia edibile
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Finger food”

categorie:

with food / cioccolatino

utilizzi:

occasioni informali / snack

Mmateriale:

cioccolato

4
Fig. 26: dettaglio del prodotto.
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Fig. 27: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

A quanti sara capitato di ordinare una
confezione di patatine fritte senza sape-
re dove mettere le salse? Grazie a Little
Pocket non si dovranno piu spalmare di-
rettamente sopra le patatine ma si potra
versare la salsa all'interno di un piccolo
scomparto presente nel packaging che
consentira di mantenere separati i due
elementi e di fruire della salsa in maniera
piu libera. Inoltre, grazie a questo sistema
si evitera di sporcarsi le mani in situazio-
ni spesso fuori casa e in generale senza la
possibilita di potersele lavare. [20]

Street food

prodotto: LITTLE POCKET
designer: DONG JIANG UESTC
anno: 2017

caratteristiche:

* MONOUSO

- imballaggio in cartoncino

- compartimentazione interna

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Street food”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

street food / snack

Mmateriale:

cartoncino

Ak

\

Fig. 28: dettaglio del prodotto in uso.
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descrizione

Questo tipico street food di origini coreane
ma diffuso ormai in tutto il mondo presen-
ta una modalita di consumo tanto sempli-
ce quanto efficace. La fruizione avviene
attraverso I'utilizzo di uno stecchino e una
sorta di piattino-contenitore in cartonci-
no con la doppia funzione di appoggio e
protezione. Nei due esempi riportati sopra
si pud notare come il consumo si possa a
sua volta differenziare in due casi: a sini-
stra notiamo come si possa utilizzare una
sola mano, mentre, a destra, € necessario
I'utilizzo di entrambe.

Street food

prodotto: HOT DOG COREANI
MODALITA DI CONSUMO

caratteristiche:

* MOoNouUso

- imballaggio in cartoncino

- due componenti

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Street food”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

street food / snack

materiale:

cartoncino / legno

Fig. 30: dettaglio della modaé di consu-
mo.

37



Fig 31: dettaglio del prootto.

descrizione

Molto diffuso nei paesi orientali, il Noo-
dle Box € l'ideale per le situazioni in cui
bisogna consumare il pasto durante una
pausa o in generale in un momento non
propriamente di calma e tranquillita. Co-
munemente e realizzato in cartoncino e
viene servito insieme alle bacchette, fon-
damentali per la corretta fruizione del pa-
sto. Il box e richiudibile in modo da tenere
al caldo il cibo ed evitare di farlo fuoriusci-
re durante gli spostamenti.

Street food

prodotto: NOODLE BOX
MODALITA DI CONSUMO
caratteristiche:

* MOoNouUso

- imballaggio in cartoncino

- due componenti

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Street food”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

street food

Mmateriale:

cartoncino / legno / plastica

Fig. 32: dettaglio del prodotto.
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Fig. 33: dettaglio di un conogelato.

descrizione

Una delle forme piu ricorrenti quando par-
liamo di Street food & sicuramente il cono.
Esistono varie tipologie di coni pensati per
mangiare in situazioni di movimento o piu
comunemente in situazioni caratterizzate
da modalita di consumo fast. Dai coni in
cartoncino per cibi grassi ai classici coni
gelato la caratteristica principale che acco-
muna questa tipologia di contenitore per
lo street food & sicuramente la possibilita
di poter tenere il cono con una sola mano
ed eventualmente potersi aiutare con l'al-
tra per fruire meglio il cibo. Possono es-
sere di materia edibile come, ad esempio,
la cialda dei coni gelato, altre di materiali
leggeri e facilmente piegabili come car-
ta o cartoncino. Nel caso dei coni di carta
guesti tendono ad essere tipicamente an-
ti-unto poiché destinati a cibi grassi.

Street food

prodotto: CONI DA ASPORTO
MODALITA DI CONSUMO
caratteristiche:

* MONOUSO

- in cartoncino o materia edibile

- da tenere con una mano sola

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Street food”

categorie:

for food / with food / packaging
utilizzi:

street food / snack

Mmateriale:

cartoncino / materia edibile

Fig. 34: dettaglio di un cono di cartoncino, comunemente usato
per contenere cibi grassi.
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Fig. 35: dettaglio di una tipica pizza a libretto mangiata durante
una passeggiata.

descrizione

Tipico Street food della tradizione napole-
tana, non presenta nessun tipo di packa-
ging particolare ma viene semplicemente
servito all'interno di un tovagliolo o car-
toncino ripiegato. Comodo da tenere con
una sola mano, ¢ l'ideale per essere con-
sumato mentre si passeggia (viene anche
definita “pizza da passeggio”).

Street food

prodotto: PIZZA A LIBRETTO
MODALITA DI CONSUMO
caratteristiche:

* MONOUSO

- in carta

- da tenere con una mano sola

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Street food”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

street food / snack

Mmateriale:

cartoncino / carta

Fig. 36: dettaglio di una tipica pizza a libretto
servita in una pizzeria di Napoli.
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Fig. 37: dettaglio del contenitore in condizione di utilizzo.

descrizione

Questo packaging innovativo pensato per
I'assortimento di ciambelle & in grado di
rispondere a tutti i bisogni che entrano
in gioco durante la fruizione del cibo in
contesti distanti dal classico tavolo. Infatti,
grazie a D One, si pud consumare in totale
comodita senza utilizzare altri strumenti
al di fuori di quelli gia presente all'interno
del packaging. Grazie alla sua versatilita
si passa da contenitore chiuso a piattino
in maniera rapida, inoltre ci si pud aiutare
con la forchettina inclusa in modo da non
dover nemmeno utilizzare tovaglioli ag-
giuntivi. [21]

Take away

prodotto: D ONE PACKAGING
designer: JIA-RU LIN

anno: 2017

caratteristiche:

* Monouso

- in carta

- due componenti

- utilizzabile in movimento

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / shack

materiale:

cartoncino / carta

Fig. 38: dettaglio del contenitore in condizione di utilizzo.
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Fig. 39: dettaglio del contenitore nel volume richiuso.

descrizione

Comodamente chiamato TOGO, il packa-
ging ha un design semplice, che riduce
il volume dei sacchetti del 50% rispetto
all'opzione che abbiamo oggi negli snack
bar, oltre a ridurre al minimo la quantita
di carta utilizzata. E piu facile da traspor-
tare e piu compatto, lasciando una mano
libera. Forse non ¢ il pacchetto ideale per
il drive-thru, che siamo abituati a met-tere
sulle ginocchia o sul sedile del passegge-
ro, ma per i pasti che prendiamo al banco-
ne (singoli o per 2 persone). [22]

Take away

prodotto: TOGO

designer: SEULBI KIM

anno: 2010

caratteristiche:

* MONouUso

- trasporto con una sola mano

* piu componenti

- utilizzabile in movimento
problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / snack / lunch

materiale:

cartoncino / plastica

Fig. 40: dettaglio del contenitore nella forma aperta.
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Fig. 41: packaging happy meal.

descrizione

Bob Bernstein ha immaginato una piccola
scatola, fatta per sembrare un secchio per
il pranzo con archi dorati come maniglie.
L'iconico packaging di McDonald's oltre
alla forte valenza comunicativa e all'alta
riconoscibilita possedeva anche tratti fun-
zionali spiccati. In particolar modo si no-
tano la facile trasportabilita pensata per
bambini che attraverso le maniglie, non
particolarmente ergonomiche, consente
il trasporto dal bancone al tavolo o all'e-
sterno. Altre note particolari sono la dire-
zione sostenibile che ha preso questo tipo
di packaging negli ultimi anni andando
ad eliminare quasi completamente la pla-
stica, per quanto riguarda la compattezza
non vi & stata una ricerca particolare in
qguanto all'interno si trova abbastanza spa-
zio vuoto. [23]

Take away

prodotto: HAPPY MEAL

designer: BOB BERNSTEIN

anno: 1977

caratteristiche:

* MOoNouUso

- trasporto con una sola mano

- il cibo dentro si muove

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / lunch

materiale:

cartoncino / plastica

Fig. 42: la famiglia di contenitori di McDonald's.
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Fig. 43: dettaglio del contenitore nella forma aperta.

descrizione

Packaging per il take away pensato per
portare con sé anche cibi diversi attraver-
so l'utilizzo di un’unica struttura, apribile,
realizzata con le piegature del cartonci-
no. Questa ti-pologia di packaging, a dif-
ferenza di altri, tiene in considerazione
gli aspetti salutari e nutri-zionali del cibo
trasportato consentendo appunto di po-
ter comporre un pasto completo tra-mite
I'utilizzo dei tre contenitori. Una volta rag-
giunto il luogo dove si vuole consumare il
pa-sto bastera aprire la fascetta in carton-
cino piu esterna e si potranno utilizzare i
contenitori come veri e propri piattini. Non
sono previste posate aggiuntive poiché
destinato a cibi frui-bili con le mani. [24]

Take away

prodotto: TOT

designer: GLORIA KELLY

anno: 2012

caratteristiche:

* MOoNouUso

- trasporto con una sola mano

- cibi in contenitori separati

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / lunch

materiale:

cartoncino

Fig. 44: dettaglio del contenitore nel volume richiuso.
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Fig. 45: dettaglio del contenitore.

descrizione

Questo contenitore per tramezzini € l'ide-
ale quando ci si trova a dover consumare
un pasto fuori casa o durante delle brevi
pause. La rigidita della struttura, realizza-
ta in cartoncino, garantisce la giusta pro-
tezione agli alimenti contenuti all'interno.
La particolarita di questa confezione ¢ la
linea di taglio a 45° presente lungo tutta
la superficie esterna che permette di se-
parare in maniera molto semplice e como-
da le due meta triangolari del panino. In
gue-sto modo viene posto I'accento anche
sull'aspetto sociale della condivisione, fon-
damentale durante un pasto. [25]

Take away

prodotto: 2 GO SANDWICH
designer: MEGAN LIN
anno: 2013

caratteristiche:

* MONOUSO

- trasporto con una sola mano

- porzionatura facilitata

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di

consumo “Take away”
categorie:

for food / packaging
utilizzi:

take away / lunch
materiale:
cartoncino / plastica

Fig. 46: dettaglio del contenitore diviso in due parti.
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Fig. 47: dettaglio del contenitore chiuso e aperto.

descrizione

Packaging per il take away pensato per
portare con sé anche cibi diversi attraver-
so l'utilizzo di un’unica struttura, apribile,
realizzata con le piegature del cartonci-
no. Questa ti-pologia di packaging, a dif-
ferenza di altri, tiene in considerazione
gli aspetti salutari e nutri-zionali del cibo
trasportato consentendo appunto di po-
ter comporre un pasto completo tra-mite
I'utilizzo dei tre contenitori. Una volta rag-
giunto il luogo dove si vuole consumare il
pa-sto bastera aprire la fascetta in carton-
cino piu esterna e si potranno utilizzare i
contenitori come veri e propri piattini. Non
sono previste posate aggiuntive poiché
destinato a cibi frui-bili con le mani. [26]

Take away

prodotto: TAKE AWAY

designer: ANA SOLANO

anno: 2011

caratteristiche:

* MOoNouso

- fruizione facilitata

- versatilita d'uso

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / box

materiale:

cartoncino

Fig. 48: dettaglio del contenitore chiuso e aperto.
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Fig. 49: dettaglio del contenitore chiuso.

descrizione

Questa confezione grazie alla sua forma
compatta rappresenta un ottimo esempio
per il concetto di Take Away. Comoda da
portare in giro, la Enso Sushi Box & l'idea-
le per gli amanti del sushi che non hanno
il tempo materiale di sedersi a un tavolo
e consumare in tranquillita. La maniglia
composta attraverso l'uso delle bacchette
che assumono dunque la duplice funzio-
ne di maniglia e utensili per la fruizione.
All'interno il cibo risulta fermo e stabile
durante la fase di trasporto. [27]

Take away

prodotto: ENSO SUSHI BOX
designer: TOM DECLAN
anno: 2012

caratteristiche:

* MOoNOouUso

+ compattezza

- duplice funzionalita

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away / box

materiale:

cartoncino

Fig. 50: dettaglio del contenitore chiuso.

47



23

Fig. 51: dettaglio del set di contenitori.

descrizione

Questo packaging innovativo realizzato da
lan Gilley nel 2011 si basa sul trasportare in
maniera sicura e con una sola mano tut-
ti i componenti di un tipico pasto da fast
food. In questo specifico caso viene presa
in considerazione l'opportunita di unire
bicchiere, contenitore di patatine e panino
in un unico sistema in modo da poter sor-
reggere con una mano il tutto e con l'altra
poter fruire in maniera comoda del cibo.
Rimane una buona soluzione da adottare
in questa specifica soluzione poiché non
vincola a consumare il pasto necessaria-
mente seduti ed € quindi 'ideale quando
ci si trova lontano da casa. [28]

Take away

prodotto: MCDONALD-TO-GO
designer: IAN GILLEY

anno: 20T1

caratteristiche:

* MOoNouUso

- fruizione facilitata

- versatilita d'uso

- trasporto

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away

materiale:
cartoncino

Fig. 52: dettaglio del contenitore in uso.
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Fig. 53: dettaglio del contenitore chiuso.

descrizione

Tra i selezionati Adi Index Design 2020
troviamo la Foodie Bag Zeropac, nata con
I'intento di evitare gli sprechi derivati dal
mondo della ristorazione. Questa tipolo-
gia di packaging si compone solamente di
due elementi: una fascetta in cartoncino,
ottenuta tramite fustellatura e un box di
cellulosa realizzato tramite stampaggio a
caldo. Il sistema si basa su due semplici
fessure sulla fascia di cartoncino che ac-
colgono il contenitore in modo da poter-
lo trasportare in maniera sicura e con una
sola mano. [29]

Take away

prodotto: FOODIE BAG ZEROPAC
designer: LEGAMBIENTE

anno: 2020

caratteristiche:

- trasporto

- compattezza

- riutilizzabile

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di
consumo “Take away”

categorie:

for food / packaging

utilizzi:

take away

materiale:

cartoncino / polpa di cellulosa

A8, . 1

Fig. 54: dettaglio del contenitore scomposto.
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Fig. 55: dettaglio del prodotto.

descrizione

La Cookie Cup Lavazza nasce nel lontano
2003 con l'intento di realizzare una tazzina
monouso commestibile in cialda in un’ot-
tica di sostenibilita ambientale. La tazzina
€ composta da due diversi strati, uno in-
terno e uno esterno, in modo che lo strato
interno in glassa possa in qualche modo
rendere impermeabile la superficie a con-
tatto con il caffé pur rimanendo comme-
stibile mentre lo strato esterno ¢ in cialda.
[30]

Beverage

prodotto: COOKIE CUP

designer: LAVAZZA

anno: 2003

caratteristiche:

* MOoNouUso

- sostenibilita del prodotto

- commestibile

- take away

problematiche:

mangiare il cibo comodamente in situa-
zioni caratterizzate da una modalita di

consumo “Take away”
categorie:

for food / tazzina da caffe
utilizzi:

consumazione

materiale:
cialda

Fig. 56: dettaglio della fruizione del prodotto.
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descrizione

Uno dei prodotti piu iconici all'interno del
mondo del packaging, la tazza di Star-
bucks, brevettata nel 1987, rappresento
uno dei passi piu innovativi per quel che
riguarda il confezionamento di bevande.
Il bicchiere di carta oltre alla forte valenza
iconica e comunicativa, &€ in grado di acco-
gliere il coperchio di plastica sulla sommi-
ta, pensato per contenere il liquido senza
schiacciarelaschiumatipicadelle bevande
della nota catena americana. Un altro ele-
mento iconico inserito da Starbucks negli
anni successivi € la fascetta di cartoncino,
la quale andava a risolvere un problema
molto semplice: il calore della tazza. Grazie
a questo piccolo accorgimento venne reso
piu confortevole tenere in mano le bevan-
de bollenti appena preparate. [31]

Beverage

51

prodotto: STARBUCKS CUP
designer: STARBUCKS
anno: 1987

caratteristiche:

* MONouUso

- comunicazione

- consumazione

- take away

problematiche:
contenimento di liquidi sia durante la fase

di trasporto che durante la fruizione

categorie:

for food / tazzina da caffé
utilizzi:

consumazione / take away
Mmateriale:

cartoncino / plastica

Fig. 58: dettagli del prodotto in uso.
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Fig. 59: dettaglio del trasporto del prodotto.

descrizione

Un'Urban Bottle interamente riciclabile,
che invita a utilizzare I'acqua pubblica of-
ferta dalle fontane nei parchi, nei giardi-
ni, nelle piazze e per le strade. Aderisce ai
programmi municipali delle citta contem-
poranee, impegnate a promuovere |'uso
dell'acqua cittadina in modo piu convin-
to e responsabile, curandone e garanten-
done la qualita. Ogni bottiglia € dedicata
a una citta di cui porta il nome - Parigi,
Londra, Tokyo, Milano - fino a comporre
una collezione di venti citta che cresce
nel tempo. Sul retro di ogni bottiglia sono
elencatiiluoghi della citta dove si possono
trovare fontane per riempirla: fonti di ac-
gua potabile scrupolosamente controllate
e facili da trovare nei vari quartieri. La for-
ma rettangolare e le dimensioni della bot-
tiglia ne ottimizzano la portabilita. [32]

Beverage

prodotto: PHIL THE BOTTLE
designer: PALOMAR

anno: 2019

caratteristiche:

- riciclabile

- sostenibilita del prodotto

- comunicazione

- riutilizzabile

problematiche:

contenimento di liquidi sia durante la fase
di trasporto che durante la fruizione
categorie:

for food / borraccia

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

plastica

Fig. 60: dettaglio del riempimento della
borraccia.
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Fig. 61: differenza di volumi tra la configurazione aperta e quella
chiusa.

descrizione

La borraccia Origami Bottle, attraverso
un approccio folding design, € in grado
di offrire una doppia configurazione ul-
tra-funzionale adattabile a piu situazioni
d'uso. Sulla superficie esterna della bot-
tiglia sono presenti varie piegature che
consentono di aprire e chiudere la botti-
glia in base all'utilizzo. Nella configurazio-
ne aperta la bottiglia ha la funzione di una
comunissima borraccia con una capien-
za di 0,5 L. Una volta ripiegata il volume
si riduce drasticamente e si pud comoda-
mente riporre anche in spazi molto ridotti.
Molto interessante la sempilicita d'utilizzo
e la modalita con cui si passa da una con-
figurazione all'altra. [33]

Beverage

prodotto: ORIGAMI BOTTLE
designer: YANKO DESIGN
anno: 2020

caratteristiche:

- doppia configurazione

- folding design

- riutilizzabile

- riciclabile

problematiche:

contenimento di liquidi sia durante la fase
di trasporto che durante la fruizione
categorie:

for food / borraccia

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

arnitel eco

Al
Fig. 62: dettaglio del prodotto in entrambe le configurazioni.
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Fig. 53: dettaglio della bottiglia.

descrizione

Paper Bottle € un esempio di sostenibilita
ambientale in quanto cerca di risolvere il
problema dei rifiuti provenienti da botti-
glie di plastica. La bottiglia, interamente
realizzata in carta riciclabile vuole sostitui-
re I'eccessivo utilizzo di plastica. Il materia-
le interno a contatto con 'acqua € eco-so-
stenibile in buona percentuale, mentre la
struttura esterna realizzata in polpa € 100%
compostabile e biodegradabile. [34]

Beverage

prodotto: PAPER WATER BOTTLE
designer: PAPER WATER BOTTLE
anno: 2021

caratteristiche:

- riciclabile

- sostenibilita del prodotto

- compostabile

- chiusura riutilizzabile

problematiche:
contenimento di liquidi sia durante la fase

di trasporto che durante la fruizione
categorie:

for food / borraccia

utilizzi:

consumazione / daily use

materiale:
carta riciclata

Fig. 64: dettaglio della bottiglia.
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Fig. 65: dettaglio dell'imballaggio secondario.

descrizione

Realizzato da Preston Grubb, questo par-
ticolare packaging per il succo d'arancia
€ reso particolarmente funzionale dalla
sua forma, la quale ricorda uno spicchio
di arancia. Come si pud notare in figura
la forza di questo progetto viene a galla
quando si parla di imballaggio secondario,
ovvero quando piu confezioni vengono
raggruppate per la fase di stoccaggio. Una
volta che otto confezioni vengono messe
assieme assumono la forma di un’aran-
cia, il tutto & ancor di piu esplicitato dalla
rete esterna, che ricorda quelle utilizzate
in campo ortofrutticolo per lo stoccaggio
degli agrumi. [35]

Beverage

prodotto: WEDGE JUICE PACK
designer: PRESTON GRUBB
anno: 2012

caratteristiche:

- due packaging

- dimensioni ridotte

- comunicazione

- trasporto

problematiche:
contenimento di liquidi sia durante la fase

di trasporto che durante la fruizione
categorie:

for food / packaging

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

tetra pack

Fig. 66: dettaglio del'imballaggio primario.
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Fig. 67: dettaglio del set di contenitori.

descrizione

Burro! Meglio! E in quattro gustosissimi
gusti! L'idea qui & di confezionare il burro
in un modo molto conveniente in quanto
monodose. Siccome le porzioni singole
vengono solitamente consumate duran-
te i viaggi o i picnic, questa confezione in-
clude un coperchio composto da un cuc-
chiaio di legno. Il cucchiaio solido viene
utilizzato per spalmare il burro ed elimina
la necessita di portare posate aggiuntive.
L'idea sembra carina e pud essere estesa
anche a yogurt e gelati. Anche se si consi-
glia una copertura in plastica sicura. [36]

Tools for food

prodotto: BUTTER BETTER
designer: YEONGKEUN JEONG
anno: 2010

caratteristiche:

* MOoNouUso

- coperchio multifunzionale

- due componenti

- chiusura riutilizzabile
problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / packaging / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

plastica / legno

Fig. 68: dettaglio del packaging in uso. .
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L

Fig. 69: dettaglio del set di tools.

descrizione

Con il set di strumenti sviluppati da Louise
Knoppert si € in grado di creare una nuo-
va food experience. Il set include una va-
rieta di sensazioni, sapori, sentimenti, mo-
vimenti, azioni, ecc. | sapori sono legati a
particolari cucine o eventi in maniera tale
che le persone possano relazionarsi cor-
rettamente con cid che gli altri intorno a
loro stanno avendo. Il set si compone con
vari strumenti che permettono di compie-
re determinate azioni in modo da sentire
il gusto e provare correttamente le con-
seguenze sensoriali che un determinato
cibo puo provocare. [37]

Tools for food

prodotto: PROEF

designer: LOUISE KNOPPERT
anno: 2014

caratteristiche:

- riutilizzabili

- vari modi di fruizione

* piu componenti

- lavabili

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / packaging / tool

utilizzi:

consumazione / usi particolari
materiale:

plastica / gomma

73

%

Fig. 70: dettaglio di uno dei tools in uso.
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Fig. 71: dettaglio del prodotto prima e dopo 'utilizzo.

descrizione

Lo Stir Then Squeeze non € né il primo né
['ultimo tentativo di unificare il processo
che porta alla consumazione della crema
di caffe. Infatti con questo tentativo si cer-
ca di unire la fase in cui viene rilasciata la
crema con la fase di mescolamento della
bevanda. Premendo l'estremita del cuc-
chiaio, la crema di caffe fuoriesce all'inter-
no della tazza andando a facilitare anche
lo scioglimento e 'omogeneita del tutto.
Con il medesimo cucchiaino si puod agitare
la bevanda e rendere il composto del tutto
omogeneo. L'obbiettivo finale & quello di
semplificare I'assunzione di caffe. [38]

Tools for food

prodotto: STIR THEN SQUEEZE
designer: YU-REN LAI

anno: 2012

caratteristiche:

- tool multifunzionali

- dimensioni ridotte

- intuitivita di utilizzo

* MOoNouUso

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / packaging / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

plastica

2. Colfes powdar dissolvad in waler.

1. Use thae mixer 3.5quests the craamar.

Fig. 72: dettaglio dello storyboard di utilizzo.
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Fig. 73: dettaglio del cucchiaio.

descrizione

E un cucchiaino impreziosito da una mo-
neta traforata che riproduce la forma di
un fiore stilizzato. Immaginato come un
dono per una nuova nascita oppure come
accessorio per quanti amano consumare
uno yogurt fuori casa, Youspoon ha una
linea estremamente morbida: gli spessori
variabili e la finitura lucida dell'acciaio con
il quale & realizzato lo rendono un oggetto
particolarmente gradevole al tatto. [39]

Tools for food

prodotto: YOUSPOON
designer: ALESSI

anno: 2015

caratteristiche:

- riutilizzabili

- linea morbida

- gradevole al tatto

- lavabili

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

acciaio

T
24

&

%

L
']

Fig. 74: dettaglio del cucchiaio in uso.
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Fig. 75: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Dall'unione di due bacchette e un conte-
nitore nasce Chopstick Plus. Questo parti-
colare tool, pensato prevalentemente per
il mercato asiatico, dove si richiedono stru-
menti per i pasti che siano in grado di svol-
gere piu di una singola azione, consente
all'utilizzatore di avere a disposizione sia
due bacchette e un contenitore (nelle im-
magini utilizzato per la salsa di soia) sia
un cucchiaio. Questo strumento inoltre
consente di utilizzare anche bacchette di-
verse a seconda dell'uso, in questo modo,
sebbene la parte in ceramica sia riutilizza-
bile, &€ possibile utilizzare sempre bacchet-
te nuove durante ogni utilizzo. [40]

Tools for food

prodotto: CHOPSTICK PLUS
designer: AISSA LOGEROT
anno: 2009

caratteristiche:

- tool multifunzionale

- due componenti

- interscambiabilita

- riutilizzabile

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

legno / ceramica

Fig. 76: dettaglio del prodotto in uso.
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Fig.77: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Progettate ergonomicamente per dare
maggiore sicurezza al tavolo alle persone
con difficolta di presa e limitato raggio di
movimento del polso. Integral & un set di
posate sviluppato appositamente per le
persone con difficolta di presa e un limita-
to raggio di movimento del polso. L'aspet-
to estetico e la comprovata funzionalita
consentono agli utenti di mangiarle in au-
tonomia e rendono ancora piu piacevoli i
piaceri quotidiani della buona tavola. L'im-
pugnatura a forma di proiettile si adatta
perfettamente al palmo della mano e ne
facilita la presa. [41]

Tools for food

prodotto: INTEGRAL
designer: ISABEL HEUBL
anno: 2018

caratteristiche:

- tool multifunzionale

- linea morbida

- ergonomico

- lavabili

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

acciaio

DESIGN PLUS

Fig. 78: dettaglio del set di prodotti.
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Fig. 79: dettaglio del prodotto.

descrizione

Un altro interessante progetto di Food
Design, realizzato per risolvere le proble-
matiche legate alle imbarazzanti cene in
piedi. L'obbiettivo ultimo &€ sempre lo stes-
so: liberare quanto piu possibile le mani.
Questo strumento rappresenta un ottimo
tentativo di accorpare piatto e bicchiere in
modo tale da poter sorreggere l'intero si-
stema con una sola mano. Il bicchiere, co-
munemente un calice, viene inserito all'in-
terno dell'apposita rientranza presente
nel piatto. Cosi facendo si potra bloccare il
bicchiere in una posizione stabile senza la
necessita di mantenerlo in mano. [42]

Tools for food

prodotto: JAMES

designer: GROSSFUSS, KIESSLING
anno: 2008

caratteristiche:

- tool multifunzionale

- due componenti separabili

- utilizzabile con una sola mano

- riutilizzabile

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / buffet

Mmateriale:

ceramica

Fig. 80: dettaglio del prodotto in una comune situazione di utiliz-
zo.
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Fig. 81: dettaglio di come il prodotto si
presenta in vendita.

descrizione

Un set di cappucci per le penne a forma
di posate, un'idea simpatica e funzionale
Il set composto da tre tappi diversi: una
forchetta, un coltel-lo e un cucchiaio; si
adatta perfettamente alle penne a sfera
piu comuni presenti negli uffici. In questo
modo bastera sostituire il proprio cappuc-
cio della penna durante la pausa pranzo e
si avranno tre pratiche posate. Tutti i tap-
pi sono realizzati con risorse rinnovabili
annual-mente, come amido naturale e fi-
bre, per essere biodegradabili e atossici al
100%, garan-tendo il miglior uso alimenta-
re. Dispensando ogni set in una confezio-
ne compostabile, I'in-tero set & progettato
per rispettare I'ambiente. Ora dai alla pen-
na a sfera dell'ufficio una buona scusa per
essere rosicchiato dai denti: usali per l'in-
chiostro. [42]
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Tools for food

prodotto: DIN-INK

designer: ANDREA CINGOLI
anno: 2015

caratteristiche:

- set di strumenti

- integrazione con oggetti terzi

- riutilizzabili

- lavabili

problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

plastica

Fig. 82: dettaglio del set di componenti.
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Fig. 83: dettaglio del prodotto.

descrizione

Pensata per riunire in sé le funzioni della
forchetta e del cucchiaio, questa posata
usa e getta sintetizza in un unico artefatto
due degli attrezzi indispensabili per porta-
re il cibo alla bocca. | rebbi della forchetta
diventano impugnatura del cucchiaio, che
a sua volta si fa impugnatura della forchet-
ta, in un rapporto di perfetta reversibilita.
L'invenzione progettuale & funzionale ai
mutamenti in atto nella pratica della nu-
trizione (mangiare in fretta, in piedi ed in
maniera informale). Di ridotte dimensioni,
adatta anche ai bambini, questa posata &
realizzata in Mater-bi, una bioplastica rica-
vata dall'amido di mais completamente
biodegradabile. [43]

Tools for food

prodotto: MOSCARDINO
designer: GIULIO IACCHETTI
anno: 2000

caratteristiche:

- tool multifunzionale

* MOoNouUso

- utilizzabile con una sola mano

- biodegradabile
problematiche:

risolvere specifiche problematiche legate
alla fruizione di cibi particolari
categorie:

for food / tool

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

mater-bi

Fig. 84: dettaglio del prodotto in uso.
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Fig. 85: dettaglio del prodotto.

descrizione

Il progetto Get On Board nasce con |'ob-
biettivo di eliminare la plastica monouso
dai voli di linea offrendo un’alternativa a
base di chicchi di caffé macinato. Il lunch
box & composto da cinque diversi scom-
partimenti, quattro dei quali pensati per
accogliere del cibo mentre uno destina-
to al bicchiere. Gli scomparti dedicati al
cibo sono di forme regolari, e, sebbene
tre siano della stessa dimensione, il quar-
to risulta di dimensioni maggiori, poiché
destinato alla portata principale. Get On
Board risulta un progetto vincente sotto
vari punti di vista: il primo & sicuramente
il superamento dell'utilizzo della plastica,
in secondo luogo viene offerto un sistema
particolarmente funzionale e compatto,
inoltre il design mantiene una linea pulita
ed esteticamente efficace. [44]

Lunch box

prodotto: GET ON BOARD
designer: PRIESTMAN GOODE
anno: 2019

caratteristiche:

- compartimentazione interna

- biodegradabile

* MOoNouUso

* piu componenti
problematiche:

riuscire a fornire un unico contenitore per
fruire di un pasto completo
categorie:

for food / box

utilizzi:

consumazione / voli di linea
Mmateriale:

chicchi di caffé macinati

Fig. 86: dettaglio del prodotto in uso.
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= L . Il L
Fig. 87: dettaglio del prodotto in uso.

descrizione

Di dimensioni ridotte, il lunch box bianco
e legno e facilmente trasportabile o pud
essere riposto verticalmente in una borsa.
Una volta aperto, il lunchbox rivela scom-
parti pre-proporzionati per un pasto prin-
cipale e snack, con una sezione per con-
tenere posate e tovaglioli. | coperchi della
sezione principale sono dotati di una guar-
nizione in gomma per ogni scomparto. Il
vassoio del cibo ha anche una guarnizione
che tiene insieme l'intero corpo e il guscio
esterno come un unico pezzo. Anche nel
caso improbabile che tu faccia i bagagli in
fretta e non chiuda correttamente i coper-
chi, il guscio progettato unibody non per-
mettera alcuna perdita. [45]

Lunch box

prodotto: FITTBO

designer: FITTBO

anno: 2017

caratteristiche:

- compartimentazione interna

- isolato termicamente

- riutilizzabile

* piu componenti

problematiche:

riuscire a fornire un unico contenitore per
fruire di un pasto completo
categorie:

for food / box

utilizzi:

consumazione / daily use

materiale:

gomma / plastica / legno compensato

ery, Napkins
g container

Fig. 88: dettaglio dei componenti del prodotto.
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descrizione

Questa particolare tipologia di packaging,
a differenza di altre, prende in considera-
zione il concetto di condivisione del pasto.
Infatti, una volta aperta la confezione ci si
trovera di fronte a due postazioni specu-
lari, ciascuna fornita di tutto il necessario
per la consumazione. Le tovagliette, che
si rifanno alla cultura del pasto asiatica, si
possono aprire e richiudere garantendo
flessibilita e versatilita di utilizzo. Packa-
ging ideale in situazioni nelle quali ci si
trova a mangiare in due persone. | tappeti-
ni perforati si possono separare dalla base
principale. [46]

Lunch box

prodotto: LUNCH FOR TWO PEOPLE
designer: AMY LOUISE BAKER

anno: 2011

caratteristiche:

- compartimentazione interna

- condivisione

* MOoNouUso

- condivisibile

problematiche:

riuscire a fornire un unico contenitore per
fruire di un pasto completo

categorie:

for food / box

utilizzi:

consumazione / daily use

materiale:

cartone

Fig. 90: dettaglio dell'apertura del contenitore.
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Fig. 91: dettaglio delle dimensioni dei contenitori secondari.

descrizione

Lunch box molto innovativo dal punto di
vista della personalizzazione del pasto. In-
sieme al contenitore principale vengono
forniti anche contenitori di tre diverse mi-
sure, modulari tra loro, che possono esse-
re disposti secondo varie combinazioni. In
guesto modo oltre a poter personalizzare
le porzionature e le quantita si pud anche
decidere di equilibrare i vari cibi contenuti
all'interno dei contenitori minori in modo
dariuscire a perseguire piu facilmente una
dieta sana, varia ed equilibrata. [47]

Lunch box

prodotto: PREPD COLORS
designer: PREPD
anno: 2018

caratteristiche:

- compartimentazione interna

- personalizzazione dei pasti

- riutilizzabile

- modulare

problematiche:

riuscire a fornire un unico contenitore per

fruire di un pasto completo
categorie:

for food / box

utilizzi:
consumazione / daily use
materiale:

plastica / gomma

Fig. 92: dettaglio del prodotto.
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Fig. 93: dettaglio del prodotto.

descrizione

Progetto molto interessante che unisce
I'esperienza della buona cucina alla con-
segna a domicilio. Spicca il packaging
come portatore di un messaggio, attraver-
so il quale si cerca di veicolare una dieta
sana ed equilibrata. Il contenitore, invece,
€ suddiviso in vari scompartimenti: due
pil ampi dedicati ai cibi da consumare in
guantita maggiore, quattro di dimensio-
ni medie da destinare a frutta o contor-
Nni meno importanti, mentre i restanti tre
servono per contenere salse o condimenti.
[48]

Lunch box

prodotto: ELEMENTAREE
designer: MAXIM ALI
anno: 2014

caratteristiche:

- compartimentazione interna
- personalizzazione dei pasti

- comunicazione

- modulare

problematiche:
riuscire a fornire un unico contenitore per

fruire di un pasto completo
categorie:

for food / box

utilizzi:

consumazione / a domicilio
Mmateriale:

cartone / alluminio / carta

Fig. 94: dettaglio del prodotto.
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Fig. 95: dettaglio del prodotto scomposto

descrizione

Food a porter € un lunch box che non sem-
bra un lunch box, ma un raffinato accesso-
rio di moda. Lontano dal design anonimo
dei tradizionali contenitori per alimenti,
uno spazioso lunch box, compatto e versa-
tile, suddiviso in tre contenitori con possi-
bilita di scelta tra due coperchi, a seconda
della scelta del pranzo. Per gustare il pran-
zo dove vuoi, al lavoro o all'aria aperta. Ide-
ale per chi vuole gustare cibi preparati in
casa, o per chi segue una dieta specifica.
[49]

Lunch box

prodotto: FOOD A PORTER
designer: SAKURA ADACHI
anno: 2021

caratteristiche:

- compartimentazione interna
- maniglie

- componenti separabili

- modulare

problematiche:

riuscire a fornire un unico contenitore per
fruire di un pasto completo
categorie:

for food / box

utilizzi:

consumazione / daily use
materiale:

resina termoplastica

Fig. 96: dettaglio del prodotto chiuso.

70



71



72



Nel tentativo di individua-
re i corretti requisiti pro-
gettuali, in seguito all'ana-
lisi dei casi studio, & stato
introdotto un secondo li-
vello di analisi derivante di-
rettamente dalla routine
giornaliera svolta durante
il workshop Costruire Bel-
lezza. La mattinata, soli-
tamente con orario 9-13 si
suddivide in varie fasi, cia-
scuna di esse denota sia
una serie di esigenze dal
punto di vista tecnico sia
una serie di spunti relati-
vi all'aspetto comporta-
mentale ed emozionale.
Sono state prese in consi-
derazione due specifiche
utenze, le quali, durante
il laboratorio sono a stret-
to contatto e collaborano
in maniera inclusiva ed
efficace. Le utenze che
entrano in gioco duran-
te la progettazione di un
prodotto o di un sistema,
destinato non per forza
all'ingresso sul mercato,
quanto piu all'interazione
con degli utenti apparte-
nenti ad un determinato
target individuato, sono, in
accordo con il metodo esi-
genziale sono le seguenti:

Utenza d'uso : corrisponde

Requisiti progettuali

Journey map e tabella esigenziale

all'insieme di utenti fina-
li che interagiranno con il
prodotto o sistema finito.

Utenza di gestione e ma-
nutenzione: questa tipo-
logia di utenza é& quella
che si occupa di tutti gli
aspetti legati alla gestio-
ne e alla manutenzione di
un determinato prodotto,
sistema o servizio, a par-
tire dal trasporto fino alla
vendita. In molti casi la
mManutenzione puo essere
a carico dell'utente finale.

Utenza di produzione:
e l'insieme dei sogget-
ti coinvolti con la fase di
produzione. Compren-
de gli attori che possono
entrare in contatto con
la produzione durante
ciascuna delle sue fasi.

Utenza ambientale: que-
sta tipologia di utenza puo
essere di due categorie di-
verse. PUo essere interpre-
tata in due modi diversi:
ambiente definito come
spazio fisico (spazio, pae-
saggio) e ambiente inteso
come eco-ambiente, in-
teso e interpretato a livel-
lo di consumo di risorse e
produzione di rifiuti. Nello
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specifico caso della pre-
sente tesi di laurea sono
state tenute in conside-
razione soltanto utenza
d'uso e utenza di gestio-
ne e manutenzione. Le
suddette definizioni sono
state applicate al conte-
sto del workshop Costruire
Bellezza e, di conseguen-
za, la categoria dell'uten-
za d'uso € stata associata
ai tirocinanti, ospiti della
struttura, mentre, per quel
che riguarda l'utenza di
gestione e manutenzio-
ne si & potuta identificare
negli host e nei ragazzi e
le ragazze che gestiscono
il laboratorio sia sul piano
logistico sia sul piano di
organizzazione giornaliera
e gestione dei momenti,
L'utenza di gestione, nel
caso del workshop, si oc-
cupa inoltre di assicurarsi
che le varie attivita previ-
ste per la giornata venga-
no svolte correttamente.
Tra le attivita individuate
si & potuta fare una divi-
sione in 8 momenti dif-
ferenti tra cui: warm-up,
preparazione, porzionatu-
ra, imballaggio, consegna,
trasporto, sosta e consu-
mo. Owviamente ciascu-
na fase e riferita al pasto.



utenza d’uso

Journey map tecnica 1/2

Utenza d'uso

Tab. C: journey map tecnica dell'utenza d'uso, 1/2

1
WARM UP

2
PREPARAZIONE

3
PORZIONATURA

4
IMBALLAGGIO

I momento dell’accogl-
ienza rappresenta la
prima fase della giorna-
ta. Durante questa
prima parte si inizia
davanti a una tazza di
caffée. Questa fase di
“riscaldamento” risulta
essere molto importan-
te perché consente di
rompere il ghiaccio e di
iniziare a concentrarsi
sulle fasi cruciali della
mattinata.

La fase di preparazione
comprendente tutte le
trasformazioni in
cucina & la parte piu
attiva in cui si concen-
tra il massimo coinvol-
gimento  dell'utenza
d’uso. Ognuno ricopre
ruoli specifici effettuan-
do trasformazioni
semplici e a basso
impiego teconologico.
La non complessita dei
compiti consente a
chiunque di poter
svolgere tali azioni.

La fase di porzionatura
viene preceduta dalla
preparazione dei Kkit,
effettuata da uno degli
utenti finali. Durante
questa fase si utilizzano
utensili e strumenti di
uso comune e viene
svolta a mano da un
operatore. In un
secondo momento
vengono suddivise le
porzioni in modo da
garantire un'offerta
omogenea e uguale
per tutti.

La fase di imballaggio,
avendo preparato i kit
in precedenza, viene
notevolmente semplifi-
cata e accelerata. In
questa fase vié un
coordinamento tra chi
porziona il cibo e chi
organizza i contenitori.
La porzionatura vede
una partecipazione
attiva dell’'utenza d’uso.

Fig. 97: warm-up, momento dell'accoglienza.

Fig. 99: fase della porzionatura.

74

Fig.100: fase dell'imballaggio.




Journey map tecnica 2/2

Utenza d'uso

Tab. D: journey map tecnica dell'utenza d'uso, 2/2

5 6 7 8
CONSEGNA TRASPORTO SOSTA CONSUMO
Durante il momento | La fase di trasporto | La sosta prevede il | Lafasediconsumo,una

della consegna si puo
notare come si prenda-
no i sacchetti attraverso
modalita differenti.
Alcuni tendono ad
afferrarlo dall’alto dopo
essersi preoccupati di
averlo  richiuso in
maniera sicura, altri
richiedono una borsa di
plastica per portare il

kit in maniera piu
comoda, altri ancora,
invece, infilano il

sacchetto in uno zaino
o una borsa in modo da
portarlo pilt comoda-
mente e lasciare le
mani libere.

risulta essere una delle
fasi piu delicate. |l
sacchetto di carta
allinterno del quale
vengono posti i vari
contenitori non offre
una presa ergonomica
ma, al contrario, se
pieno, non garantisce
un‘ampia superficie di
presa. Inoltre essendo
di carta, pud causare
disagi in condizioni
armosferiche come
pioggia o umidita.

momento in cui si
decide il luogo dove
consumare il proprio
pasto, spesso ci si
ritrova a consumare in
situazioni di  semi
normalita prediligendo
tavoli o in generale
ambienti comodi. Pud
capitare che ci sifermia

consumare in zone
meno contesti meno
confortevoli o di
fortuna che non
favoriscono di

consumare in tranquil-
lita.

volta stanziati, consiste
nel disporre i vari
contenitori e scegliere
quello con cui iniziare
(solitamente il primo
ma si ha totale liberta).

Essendo contenitori
separati il consumo
viene reso un'esperi-

enza completamente
personalizzabile.  Un
altro livello di persona-
lizzazione che
impreziosisce il
consumo é la possibili-
ta di poter condire a
proprio piacimento con
sale, olio, pepe, aceto e
spezie.

Journey map tecnica

Utenza di gestione

Tab. E: journey map tecnica dell'utenza di gestione

caffettiera e viene
servito in bicchierini di
carta.

to di coordinare le
attivita di trasformazio-
ne.

maniera autonoma da
parte dell'utenza d'uso.

1 2 3 4 S
WARM UP PREPARAZIONE  PORZIONATURA IMBALLAGGIO CONSEGNA
L'utenza di gestione | Lutenza di gestione ha | Durante la fase di | Durante la fase di | Lutenza di gestione in
ricopre il ruolo di host | il compitodiprocurarei | porzionatura si  ha | porzionatura l'utenza | questa fase si concen-
durante questa fase e si | dispositivi individuali | nuovamente una | digestionesioccupadi | tra sul far rispettare
Q) assicura  che  tutti | per la sicurezza in | collaborazione tra | monitorare la suddivi- | l'ordine di consegna in
: prendano posto esiano | cucina quali guanti, | utenza d'uso e di | sione del ciboin modo | modo che ognuno
o pronti a incominciare il | grembiule e retina per | gestione, tuttavia le | da completare i Meal | riceva il proprio kit.
M-l laboratorio. L'utenza di | capelli. Dopo aver | operazioni di porziona- | Kit in maniera corretta. | Viene posta un’attenzi-
':;; gestione in questo caso | assicurato il corretto | tura rimangono | Si tratta dell'ultimo | one particolare sui kit
q) si occupa in prima | indossamento, previsto | sempre sotto la | intervento da parte | personalizzati in modo
m persona della prepara- | per chiunque entri in | supervisione dell'ute- | dell'utenza di gestione | che non vengano
zione e del servizio del | contatto con le | nzadigestione. in questa fase. scambiati in fase di
% caffe. Il caffée viene | preparazioni, l'utenza consegna. Per il resto il
preparato tramite | digestione ha il compi- prelievo viene svolto in
(@)
N
c
g
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utenza d’uso

Utenza d'uso

Journey map emozionale 1/2

Tab. F: journey map emozionale dell'utenza d'uso, 1/2

WARM UP PREPARAZIONE  PORZIONATURA IMBALLAGGIO
Dal punto di vista | La preparazione, | I momento della | In questa situazione
emotivo, la fase del | essendo una delle fasi | porzionatura e un | perfettamente organiz-

warm up, lato utenza
d’uso, si svolge all'inizio
della  mattinata e
I'ambiente si rivela
quasi intorpidito in un
primo momento.
Grazie al caffé e alle
prime  situazioni di
socialita si  rompe
subito il ghiaccio e si
contribuisce  notevol-
mente alla costruzione
dell'ambiente disteso e
conviviale  all'interno
del quale lavorare
successivamente.

piu compartecipate e
collaborative si rivela
essere quella con il

maggior numero di
relazioni. Il clima risulta
essere accogliente,

aperto e disteso e i
tirocinanti si trovano a
proprio agio a dover
compiere qualsiasi tipo
di attivita. Talvolta puo
capitare qualche
imprevisto ma viene
puntalmente  risolto
attraverso il dialogo e
senza alcun tipo di
pressione. La musica
contribuisce a
distendere 'ambiente.

momento di dialogo e
di  confronto che
accresce la partecipa-
zione e in qualche
modo contribuisce a
rendere quasi una
dimensione familiare la
cucina di CB. Lattenzi-
one nel fare porzioni
uguali rappresenta una
parte molto importan-
te in quanto fa acquisi-
re a tutti una sorta sia di
responsabilita verso il
prossimo sia di coesio-
ne come gruppo. Il
coinvolgimento di tutti
é fondamentale per
aumentare il numero di
relazioni.

zata ma allo stesso
tempo  cordiale e
distesa vengono
preparati i kit con il
contributo di tutti. La
partecipazione pro
attiva in questa fase
contribuisce a creare
una coesione di intenti
e di compiti che
durante la preparazio-
ne naturalmente era
difficile riscontrare.
Limballaggio e il
successivo prelievo del
kit garantiscono una
dignita superiore
rispetto ad altri contesti
simili poiché ognuno
preleva il suo kit senza
fretta e con i propri
tempi.

Utenza d'uso

Journey map emozionale 2/2

Tab. F: journey map emozionale dell'utenza d'uso, 2/2

CONSEGNA TRASPORTO SOSTA CONSUMO
La consegna ¢ il | La parte del trasporto | La sosta, ovvero la | Il consumo si puo
momento in cui si pud | potrebbe essere quella | scelta del luogo dove | dividere in vari

toccare con mano la
ricompensa materiale
per il lavoro e la fatica

svolti durante la
mattinata. Sicuramen-
te, risulta essere il
momento piu
appagante della
giornata. Viene

solitamente effettuata
velocemente anche per
l'impazienza di mangia-
re dopo una mattinata
faticosa.

definita come maggior-
mente stressante in
quanto, specialmente
nel corso di tragitti
molto lunghi, bisogna
fare attenzione a non
rovesciare i contenitori
o rompere il sacchetto

di carta. Un altro
motivo per cui pud
risultare  una fase

stressante & proprio per
via dell’attesa del pasto,

che, durante sposta-
menti medio lunghi
potrebbe creare

qualche forma di stress.

fermarsi a consumare il
pasto, rappresenta uno
dei ~momenti piu
distensivi. Chiaramente
le emozioni provate in
questa circostanza
sono condizionate da
dove ognuno ha la
possibilita di consuma-
re il pasto. In caso ci si
trovi in compagnia o in
luoghi frequentati dove
si possono intraprende-
re relazioni  sociali
risulta un momento
estremamente socializ-
zante, al contrario in
caso in cui ci si trovi in
solitudine pud essere
un  momento non
particolarmente
positivo e sereno.

momenti della giornata
ma si pud individuare il
consumo delle portate
principali come
consumo centrale del
kit. In questa occasione
si ha la possibilita di
trasformare il momen-
to della fruizione in un

momento estrema-
mente  socializzante.
Talvolta pud essere

anche un momento di
scambio di beni e cibi

diversi che aiuta
notevolmente nella
creazione di relazioni

sociali e il loro manteni-
mento. Il momento del
consumo ¢ quello con
le maggiori potenziali-
ta dal punto di vista del
dialogo e della
socialita.
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Dopo aver seguito e analiz-
zato attentamente le varie
fasi del laboratorio si &€ po-
tuta osservare la fase della
consegna del Kit, cercan-
do di porre l'attenzione sui
vari modi in cui gli utenti
ritiravano il sacchetto. A
partire dall'osservazione,
supportata dall'utilizzo di
una Vvideocamera, sono
emerse alcune importanti
informazioni su come gli
utenti percepiscano il kit
e di conseguenza su come
scelgano di prelevarlo. Si
pud osservare in manie-
ra chiara come il ritiro av-
venga sempre afferrando
il sacchetto dall'alto dopo
averlo richiuso. In alcuni
casi pero, é stato necessa-
rio l'utilizzo di una borsa
di plastica, dotata di ma-
niglie, per semplificare la
fase di trasporto del kit. In
altri, invece, il kit € stato in-
serito direttamente all'in-
terno di uno zaino o di una
borsa al fine di trasportar-
lo piu comodamente. Si
pud dunque denotare in
maniera piuttosto chiara
come, l'esigenza di un tra-
sporto comodo e semplice
sia estremamente impor-
tante per gli utenti e, allo
stato attuale, non sempre
viene rispettata. Inoltre, un
altro elemento osservabi-
le dalla fase di consegna
risulta essere la possibilita
di scelta delle spezie, un
fattore fondamentale in
termini di personalizzazio-
ne e soddisfazione dei gu-
sti personali degli utenti.

Fig.10%: il momento della consegna del kit.

Fig.102: il momento della consegna del kit.
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Un altro aspetto significa-
tivo di cui si ha avuto ri-
scontro ¢ il fatto che mol-
ti utenti non prelevano le
spezie in quanto si ha la
possibilita di conservarle
e riutilizzarle. Alcuni utenti
infatti dichiarano di avere
parecchie spezie avanzate
che riutilizzano e di conse-
guenza non hanno neces-
sita di prelevarne di nuove.
Si puo inoltre notare come
la consegna risulti il mo-
mento piu appagante del-
la giornata in quanto si ha
un riscontro concreto del
lavoro svolto. Il momen-
to della consegna ha una
durata che puo variare dai
cinque ai dieci minuti ma
tendenzialmente si pre-
senta come una fase piut-
tosto scorrevole. La veloci-
ta di prelievo del Kit spesso
corrisponde alla necessita
di fare spostamenti medio
lunghi e di conseguenza si
cerca di ottimizzare i tem-
pi per avvicinarsi al pranzo.
Inoltre, si cerca di rendere
rapida questa fase anche
per dare la possibilita agli
utenti che consumano |l
pasto all'interno del locale
di mangiare nella piu tota-
le tranquillita. Successiva-
mente o contemporanea-
mente a questo momento
anche l'utenza di gestione
hala possibilitadipranzare.

Fig.103: il momento della consegna del kit.

:

Fig. 104 il momento della consegna del kit.



Successivamente all'ana-
lisi condotta durante le
varie fasi della mattinata
si sono potuti riscontra-
re alcuni aspetti rilevanti.
Innanzitutto, alcune fasi
sono state escluse a po-
steriori da un possibile in-
tervento progettuale in
guanto vanno a interferire
in Minima parte con le esi-
genze dell'utenza d'uso. In
compenso sono state in-
dividuate quattro fasi cru-
ciali, rispettivamente: con-
segna, trasporto, sosta e
consumo sulle quali poter
effettuare un intervento
concreto di progettazione.
Le aree selezionate van-
No, seppur non sempre in
maniera evidente, ad in-
terlacciarsi con le fasi pre-
cedenti e successive an-
dando a creare una stretta
concatenazione di eventi.
In particolar modo e stato
osservato che, andando ad
intervenire, a priori della
consegna, sulle fasi di por-
zionatura ed imballaggio,
si puo rendere piu agevole
la fase di ritiro da parte de-
gli utenti. Allo stato attua-
le, specialmente per quel
che riguarda la porziona-
tura, non vi € un ampio
margine di intervento in
guanto questa viene svol-
ta attraverso tecniche e
strumentazioni classiche
con un approccio low-te-
ch. Inoltre, essendo una
fase regolata dall'utenza
di gestione non compor-
ta weak points particolari.
Le fasi che invece hanno
maggiore necessita di in-

terventi migliorativi sono
senza dubbio il traspor-
to e il consumo. Per cio
che concerne il trasporto,
€sso viene caratterizzato
e indirizzato gia durante
la fase di consegna. Infatti
in base alle modalita con
Cui viene ritirato il kit ci si
puo fare un'idea ben pre-
cisa di come quest'ultimo
verra trasportato e di quali
criticita potrebbero veri-
ficarsi. Successivamente
al trasporto vi ¢ la fase co-
siddetta di sosta, la quale
rappresenta la scelta del
luogo e la sistemazione
per prepararsi al consumo.
Questa fase non viene par-
ticolarmente influenzata
dal trasporto quanto piu,
al contrario, dalla fase suc-
cessiva ovvero il consumo.
Il consumo risulta, in se-
guito alle testimonianze
degli utenti la fase piu va-
riabile ed in qualche modo
personalizzabile. Sono
emerse svariate modalita
di consumo, in prevalenza
in ambienti chiusi ma con
la volonta di consumare
all'aperto, specialmente in
condizioni climatiche po-
sitive. Le modalita di con-
sumo, inoltre, riscontrano
delle variazioni anche in
base ai gusti e alle abitudi-
Nni personali, infatti nono-
stante il kit venga ritirato
completo si puo scegliere
di consumare le porzioni
anche in momenti separa-
ti. Per fare cio € importan-
te che vi sia la possibilita di
riscaldare le pietanze, soli-
tamente in un forno a mi-
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croonde e di conseguenza
e fondamentale che i cibi
siano facilmente estraibi-
li dai contenitori dal mo-
mento che alcuni materiali
non si prestano al riscalda-
mento tramite microonde.

In seguito a questa anali-
si, tenendo conto di tutte
le considerazioni del caso
e stata stilata una tabel-
la esigenziale [Tab. C], la
guale tenesse conto pre-
valentemente delle esi-
genze da parte dell'uten-
za d'uso. All'interno della
tabella le esigenze indi-
viduate sono state, in un
secondo momento, tra-
dotte in requisiti tecnici.



Tab. G: tabella esigenze-requisiti

Tabella esigenziale

Classi di esigenza, esigenze e requisiti

tenza genze Requisiti
SICUREZZA Utenza d'uso L'utente deve poter consumare il pasto senza mettere | materiali utilizzati per gli imballaggi non devono
a rischio la propria salute trasferire agli alimenti componenti in quantita tale da
costituire un rischio per la salute umana
L'utente deve poter trasportare il prodotto in sicurez- | materiali utilizzati per gli imballaggi dovranno avere
za senza il rischio di mutare I'aspetto del cibo adeguate proprieta meccaniche in modo da resistere
a urti, sollecitazioni e pressione preservando il cibo
L'utente deve poter trasportare il prodotto in sicurez- Gli imballaggi dovranno avere una chiusura adeguata
za senza il rischio di disperdere cibo che eviti la dispersione e la fuoriuscita di cibo
L'utente deve poter consumare il cibo in maniera Gli imballaggi dovranno mantenere invariate le
sicura senza che ne vengano alterate le caratteristi- proprieta organolettiche del cibo per tutto il tempo
che organolettiche che intercorre tra il ritiro del kit e il consumo
BENESSERE Utenza d'uso L'utente deve percepire, attraverso il prodotto, una Gli elementi e i componenti utilizzati dovranno
sensazione di dignita e di cura trasmettere dignita e cura all'utente
L'utente deve trasportare il kit senza che provochi Il kit non dovra avere un peso eccessivo e dovra
carichi eccessivi, dati dal peso e dalla portabilita, garantire modalita di trasporto che evitino di gravare
durante il trasporto sull'utente rischiando di causare problemi di salute
L'utente deve avere la possibilita di personalizzare il Il kit non dovra avere degli elementi che permettano
pasto secondo i propri gusti e le proprie esigenze la personalizzazione, essi dovranno essere sia di
personali carattere culturale che di gusto
L'utente non deve provare sensazioni di stress provo- La consegna del kit dovra essere effettuata in un
cate dall'attesa della consegna del kit ambiente sereno e in maniera ordinata in modo che
non si provochi stress agli utenti
FRUIBILITA Utenza d'uso L'utente deve poter consumare il pranzo in maniera Gli elementi dovranno essere facili da maneggiare,
comoda e pratica anche in condizioni poco conforte- compatti e pratici per essere utilizzati anche senza
voli una superficie d'appoggio
L'utente deve avere la possibilita di consumare le Gli imballaggi dovranno necessariamente essere
varie portate anche in momenti diversi separati in modo da garantire un’autonomia di con-
sumo
L'utente deve avere la possibilita di trasportare il kit Il kit dovra avere una variante che semplifichi e renda
all'interno di borse o zaini in maniera semplice e migliore 'inserimento all'interno di borse o zaini in
comoda modo da semplificare il trasporto
L'utente deve poter riconoscere senza difficolta il Il kit avra alcuni elementi grafici o colorati che ne
proprio kit in caso in cui abbia delle specificita parti- facilitino la riconoscibilita nel caso in cui abbia alcune
colari legate al cibo contenuto all'interno variabili specifiche
ASPETTO Utenza d'uso L’utepte deve percepire una riconoscibilita formale 1l kit dov‘ré} essere riconoscibile grazie al_la propria
del kit composizione formale data dalla quantita e dalla
qualita dei componenti
L'utente deve percepire una ricerca estetica negli Il kit dovra includere alcuni elementi che conferisca-
elementi del kit e nella sua composizione no un'estetica piacevole dal punto di vista visivo,
potranno incidere anche i colori del cibo
L'utente non dovra percepire dal kit sensazioni o Il kit dovra mantenere una adeguata ricerca dal
richiami ad aspetti negativi punto di vista semantico in modo che non rimandi a
contesti negativi
GESTIONE Utenza d'uso L'utente deve pote_r Autilizzare tutti i componenti del | componenti del kit dovranno essere facili ed intuitivi
kit in maniera intuitiva e comoda da utilizzare evitando ambiguita
L'utente non deve essere condizionato nell'utilizzo da | materiali e le caratteristiche dei contenitori non
fattori derivanti da caratteristiche tecniche del kit devono vincolare o condizionarne I'utilizzo
L'utente deve avere la possibilita di consumare il | materiali devono mantenere la temperatura dei cibi
pasto senza che si raffreddi in maniera eccessiva in evitando I'eccessiva dispersione di calore
seguito al trasporto
INTEGRABILITA Utenza d'uso L'utente deve poter integrare ai componenti del kit Alcuni componenti del kit saranno in possesso dell-
anche elementi provenienti da terze parti senza 'utente e dovranno essere utilizzabili assieme al kit
difficolta senza alcun tipo di difficolta
Utenza di L'utenza di gestione non deve avere alcun tipo di Il kit dovra mantenere una modularita ben definita in
gestione difficolta ad interscambiare le tipologie di contenitori modo da poter essere modificato in base alle esigen-
senza modificare I'assetto del kit ze
SALVAGUARDIA Utenza d'uso L'utente deve poter smaltire correttamente gli | componenti del kit non dovranno presentare ambi-
DELLUAMBIENTE elementi del kit senza difficolta date dalla riconosci- guita dal punto di vista materico in modo da favorire
bilita del materiale un corretto smaltimento
L'utente, ove possibile, deve avere la possibilita di Alcuni elementi del kit, se opportunamente lavati,
riutilizzare alcuni elementi del kit in modo da limitare possono essere destinati al riuso
la produzione di rifiuti
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La preparazione dei Meal
Kit, nel corso del tempo, ha
subito varie fasi di perfe-
zionamento con l'obbietti-
vo di accrescere la qualita
percepita da parte degli
utenti. Ogni tipo di accor-
gimento relativo al compo-
nimento del kit e alla mo-
difica di alcuni elementi
chiave e stato effettuato in
seguito a sperimentazio-
Ni e osservazioni sul cam-
po da parte del team del
Food Design Lab all'inter-
no del laboratorio multidi-
sciplinare Costruire Bellez-
za. Sin dalle prime versioni
del kit si pud osservare una
coerenza e una ricerca dal
punto di vista formale e
dei componenti. In segui-
to all'analisi dell'evoluzione
della composizione del kit,
risulta evidente la presen-
za ricorrente di alcuni ele-
menti. All'inizio della spe-
rimentazione molte delle
scelte effettuate in termini
di packaging erano carat-
terizzate da una situazione
emergenziale causata dal-
la pandemia di Covid-19,
di conseguenza anche le
scelte in fase di acquisto
erano strettamente cor-
relate alle difficolta nella
ricerca degli imballaggi
sul mercato. Le evoluzioni

Analisi Meal Kit

Evoluzione e aree di intervento

Fig.101: kit pronti per essere consegnati.

principali nella composi-
zione del kit hanno riguar-
dato in particolar modo la
ricerca del dettaglio e la
scelta di determinati ele-
menti che potessero mi-
gliorare l'esperienza com-
plessiva dal punto di vista
dellutente. In un primo
momento [fig. 106] si puod
notare come, la scelta per
alcuni specifici elementi
ricadesse su prodotti con-
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fezionati, come ad esem-
pio pane e grissini. Queste
scelte, dovute alla situa-
zione di emergenza, non
rappresentavano le opzio-
Nni migliori a livello qualita-
tivo e di qualita percepita,
infatti nelle successive ver-
sioni, ove ci si & trovati nel-
le condizioni di poter ap-
portare dei miglioramenti,
si e optato per l'inserimen-
to di pane fresco [fig. 107]
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@ parmigiano @ pane fresco
) Zuppg ® cioccolatino
Weak points Weak points
O cibo confezionato @ cibo confezionato
()  bustadicarta (>  bustadicarta
Fig.106: prima e seconda versione del kit.
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Fig.107: terza e quarta versione del kit.
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Fig.108: quinta e sesta versione del kit.
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E) cibo confezionato

G) bassa guantitda perc.
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Fig.109: settima e ottava versione del Kit.
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Fig. 110: nona e decima versione del kit.
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Fig. 111: undicesima e dodicesima versione del kit.
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con la conseguente elimi-
nazione dei grissini. Que-
sto primo accorgimento
si e rivelato molto impat-
tante sia a livello di perce-
zione da parte dell'utenza,
sia dal punto di vista della
personalizzazione del pa-
sto, altro aspetto fonda-
mentale della sperimenta-
zione. La presenza di pane
fresco all'interno del kit
ha aperto ulteriori scena-
ri di personalizzazione sia
in termini di modalita di
fruizione del pasto che in
termini di tempistiche. Un
altro aspetto del kit che e
stato posto sotto osser-
vazione e ha subito alcu-
Nni accorgimenti nel corso
della sperimentazione e
stata la scelta del packa-
ging secondario, rappre-
sentato da una busta di
carta. Infatti, si € potuto
osservare come, passando
da una busta di carta ava-
na ad una busta di carta
bianca [fig. 108], gli utenti
avessero una percezione
completamente  diversa
del Kit in virtu del fatto che
il colore bianco venga co-
munemente associato a
concetti quali eleganza e
prodotti costosi. Altri ele-
menti cruciali che hanno
riscontrato dei cambia-
menti significativi sono ri-
spettivamente la presenza
delle spezie e le modalita
con cui veniva proposta la
frutta. Per quanto riguar-
da le spezie, uno degli ele-
menti principali in termini
di personalizzazione, sono
stati adottate diverse tipo-

logie di packaging. In un
primo momento venivano
poste in contenitori richiu-
dibili in plastica che con-
sentivano una buona frui-
zione da parte dell'utente,
in una fase successiva, in-
vece, anche in accordo alla
disponibilita sul mercato, i
contenitori sono stati sosti-
tuiti da bustine di plastica
richiudibili. L'adozione di
guesta tipologia ha riscon-
trato diverse criticita sia
per l'utenza d'uso che per
'utenza di gestione ma si
sono rivelate efficaci dal
punto di vista della conser-
vazione e del poco volume
occupato. La frutta invece,
ha subito alcuni accorgi-
menti relativi alle modalita
con cui veniva proposta,
infatti, al frutto intero si &
aggiunta la presenza spo-
radica della macedonia.. Al
termine dell’analisi che ha
coinvolto tutte le possibili
combinazioni di Kit propo-
sti e stato possibile deline-
are almeno otto elementi
ricorrenti e fondamentali
nella composizione del Kit.

Di seguito sono elenca-
ti gli elementi ricorrenti
e comunemente piu uti-
lizzati da quanto emerso
dalla precedente analisi:

1. Primo piatto o portata
principale

Questo elemento del kit ri-
sulta essere quello piu sog-
getto a cambiamenti, ne-
cessari per garantire una
dieta il piu possibile varia
ed equilibrata agli utenti.
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Di conseguenza il packa-
ging utilizzato puo varia-
re in base al contenuto.

2. Contorno o portata se-
condaria

In questo caso solita-
mente si tratta di ver-
dura sottoposta a tra-
sformazioni in cucina.
Solitamente viene servita
in contenitori di plastica
trasparenti richiudibili, ma
anche in questo caso pos-
sono esserci delle variazio-
ni dovute alle circostanze.

3. Frutta

La frutta viene proposta
o in forma intera o sot-
to forma di macedonia,
nel caso venga proposta
come macedonia richiede
l'utilizzo di un contenito-
re in plastica richiudibile.

4. Pane

Il pane, solitamente un pa-
nino fresco, viene inserito
all'interno di una busta di
cartadipiccoledimensioni.

5. Spezie
Le spezie proposte, tra

le quali l'utente puod
scegliere in totale au-
tonomia, vengono po-

ste allinterno di busti-
ne di plastica richiudibili.

6. Condimenti

Sale, pepe,olioeacetosono
elementi pre-imbustati e
vengono inseritiin una bu-
stadicartachehafunzione
di imballaggio secondario.

7. Tovagliolo



tovagliolo colorato

®

sacchetto di carta bionco

Il tovagliolo inserito all'in-
terno del kit puo es-
sere di colori diversi.

8. Imballaggio secondario
L'imballaggio secondario,
comunemente una bu-
sta di carta, consente di
racchiudere tutti gli ele-
menti del kit all'interno di
un unico volume, aspetto
fondamentale per favorire
la comodita di trasporto.

Secondo quanto emer-
so dall'analisi dei focus
group, inoltre si possono
delineare alcuni elementi
che hanno ricevuto un ap-
prezzamento particolare.
A livello di cibi proposti, la
Zuppa e risultata la piu ap-

Primo piatto (portata principale)
Tipologia: molto variabile
Packaging: contenitore di plastica richiudibile / trasparente

Contorno (portata secondaria)
Tipologia: molto variabile
Packaging: contenitore in cartone con coperchio / marrone

___—® Frutta

Tipologia: frutto intero o macedonia
Packaging: contenitore di plastica richiudibile / trasparente

@ Pane

Tipologia: panino fresco

Packaging: sacchetto di carta / bionco

Spezie

Tipologio: rosmaring, origanc, peperoncing, curcuma, sale

all’aglio, timo

Packaging: bustine di plastica richiudibili / trasparenti

Condimenti

Tipologia: sale, olio, pepe, aceto, zucchero
Packaging: pre-imbustati, in sacchetto di carta / bianco

prezzata sia per il fatto di
essere un pasto caldo sia
per il sapore gradevole. Un
altro elemento che dalle
testimonianze indirette ha
riscosso molto successo
e la presenza o meno del
cioccolatino all'interno dei
Kit. In questo caso, la cura
del dettaglio rappresen-
tata dall'inserimento del
cioccolatino ha aumenta-
to la percezione di cura e
di dignita trasmessa dal-
la preparazione dei Kit.
Altri elementi significativi
in termini di gradimento
sono stati, su tutti, la pos-
sibilita di ricevere le spezie
che sono risultate ['ele-
mento chiave in termini di
personalizzazione. E inol-
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tre emerso che la maggior
parte degli utenti tende a
conservare le spezie per
i pasti successivi. In linea
generale tutti gli interven-
ti in grado di trasmettere
all'utente una sensazione
di dignita e di fargli perce-
pire di essere trattati come
individui e non come uten-
ti di un servizio ha gene-
rato riscontri positivi. [50]
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Brief

Definizione e approfondimento
O

“‘Ripensare il sistema Meal Kit fornendo un asset di componenti com-
ponibili che ottimizzi la fruibilitd generale del kit. Possiamo individuare
due sfere principali di intervento: la prima di carattere tecnico-funziona-
le mentre la seconda racchiude tutti gli aspetti legati alla percezione.”

elementi tecnico-funzionali

®  modularita

*  componibilita

®  trasporto

®  fruibilita

Per la definizione del brief
si & cercato di individuare
alcuni ambiti di interven-
to da affrontare attraver-
so la sfida progettuale. In
seguito all'attenta osser-
vazione diretta e all'anali-
si dei focus group relativi
alle precedenti edizioni

brief

percezione dicura &)

dignita @

riconoscibilita %)

ricerca estetica (¥

elementi percettivi

del workshop si & potu-
to classificare in maniera
chiara alcuni aspetti da
implementare. In seguito
all'osservazione durante le
varie fasi del laboratorio e
da un confronto con i tu-
tor & apparso subito chiaro
come ci fosse un'esigenza
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di rinnovamento di alcuni
aspetti, del kit, con l'ob-
biettivo di mantenere in-
tegra l'identita del labora-
torio. In primo luogo sono
state definite due classi di
interventi, una piu tecnica
riferita ad aspetti di fru-
ibilita e funzionalita, l'al-



tra emozionale legata alla
percezione da parte degli
utenti. La prima categoria
di interventi progettuali
si & rivelata decisamen-
te piu oggettiva rispetto a
quella relativa agli aspetti
percettivi. Tra i momenti
osservati, I'attenzione prin-
cipale e stata posta su pre-
parazione, consegna, tra-
sporto e fruizione. Le fasi
riportate si sono rivelate
estremamente concate-
nate e di conseguenza al-
cune di esse possono trar-
re risposte da interventi
comuni. Il brief ha eviden-
ziato tra gli elementi tec-
nico-funzionali come non
si potesse prescindere da
una ricerca di modularita,
componibilita, trasporto
e fruibilita. Per quanto ri-
guarda gli elementi per-
cettivi si e scelto di porre
I'attenzione su percezio-
ne di cura, dignita, ricono-
scibilita del kit e la ricerca
estetica e del dettaglio
nella sua composizione.

All'interno di queste due
macrocategorie si & cerca-
to poi di delineare alcuni
ambiti piu chiari e defini-
ti. In primo luogo, l'aspet-
to di maggiore interesse
sul quale poter avere ri-
sposte concrete grazie ad
un intervento progettua-
le & stato il trasporto. La
trasportabilita del kit si e
rivelato sin da subito un
aspetto con varie criticita,
di conseguenza si e scelto
di proporre un intervento
relativo all'imballaggio se-

condario del kit , in modo
da migliorare l'esperienza
di trasporto da parte de-
gli utenti. Un altro aspetto
che ha destato alcune per-
plessita € quello inerente
alla riconoscibilita del Kkit.
Questo ambito individua-
to consente due possibili
vie di interpretazione: la
prima si riferisce alla rico-
noscibilita del kit in fase di
preparazione e consegna
specialmente quando si
hanno di fronte cibi diver-
si 0 esigenze particolari
legate al cibo e coinvolge
sia l'utenza di gestione che
l'utenza d'uso. La seconda
interpretazione, in termini
di riconoscibilita, fa riferi-
mento al riconoscimento
del kit come modalita di
consumo che si distingue
dagli altri servizi di assi-
stenzaalimentare.llterzoe
ultimoindirizzo progettua-
le preso in considerazione
e quello riferito alla fruibi-
lita del prodotto. Infatti,
stato appurato che, in fase
di utilizzo, molti utenti ri-
scontrassero diverse diffi-
colta confrontandosi con
l'utilizzo delle spezie, le
quali, nonostante rappre-
sentino un elemento chia-
ve a livello di personalizza-
zione, presentano alcune
carenze funzionali deter-
minate dal packaging.
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Capitolo 4

4.1

Concept

4.2

Soluzioni proposte

4.5

Sperimentazione
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Concept

Definizione
®

Individuate fruibilita, trasporto e riconoscibilitd come aree di interven-
to sono stati ideati sei diversi spunti progettuali, due per ciascun ambito.
1. Trasporto

Imballaggio secondario, ampio e senza compartimentazioni interne, dota-
to di maniglie per favorire le modalita di trasporto a mano ma che possa
anche essere comodamente inserito in borse o zaini e che trasmetta qua-

lita, pulizia e cura nella preparazione.

2. Fruibilita:

Imballaggio innovativo per favorire la fruizione delle spezie realizzato at-
traverso tecniche di folding design, a basso costo, personalizzabile e repli-
cabile tramite operazioni di semi serialita.

3. Riconosciblita:

Serie di interventi grafici che favorisca la riconoscibilita del kit in base alla
preparazione e che possa rappresentare la cura del dettaglio in modo da
essere riconoscibile rispetto agli altri servizi di assistenza alimentare.

In seguito alla fase di ana-
lisi sul campo, delle osser-
vazioni ricavate dai focus
group e dalle testimonian-
ze dirette degli utenti e dei
tutor, sono state elabora-
te sei differenti proposte
progettuali, due per cia-
scuna area di intervento.
In risposta alle esigenze
individuate, relative al tra-
sporto dei kit, si e scelto di
proporre due proposte dif-
ferenti in seguito alla fase
metaprogettuale, che fos-
sero in grado di sopperire
alle carenze dello stato at-
tuale. In seguito alla fase di

esplorazione, comparando
i costi e valutando anche
alternative do-it-yourserlf,
si € potuto osservare come
la migliore soluzione, dal
punto di vista del costo e
delrisultato ottenuto, fosse
sostituire l'imballaggio se-
condario in dotazione con
buste dotate di maniglie,
piu ampie e piu resistenti.
Per quanto riguarda inve-
ce gli interventi ideati per
migliorare la riconoscibili-
ta del prodotto si € scelto
di agire su due livelli diffe-
renti: il primo riguardante
la riconoscibilita da parte
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dell'utenza di gestione e |l
secondo dal punto di vista
dell'utenza d'uso, con l'in-
tento di proporre un set di
elementi grafici in grado
di migliorare questa carat-
teristica dei kit. L'interven-
to sul packaging primario
delle spezie si e focalizza-
to su trovare una soluzio-
ne a basso costo in grado
di migliorarne la fruibili-
ta, replicabile su piccola
scala e personalizzabile.
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Soluzioni proposte

Evoluzione e prototipazione
O

Trasporto

1. Busta S [o—
Materiale: carta
Richiudibile: no

Maniglie: si

Dimensioni: 27x17x29 cm
Costo: 0,27 € (300 pz.)
Fai-da-te: no

La busta di carta take
away di  dimensioni
27x17x29 € una delle pos-
sibili soluzioni proposte.
Adatta per essere riposta
in borse o zaini poiché
compatta e piu resistente.
Costo di 0,27 € al pezzo.

Fig. 112: dettaglio della busta in vista frontale e di tre quarti.

1. Busta M

Materiale: carta
Richiudibile: no

Maniglie: si

Dimensioni: 32x22x34 cm
Costo: 0,30 € (300 pz.)
Fai-da-te: no

La busta di carta take
away di  dimensioni
32x22x34 € l'alternativa
proposta. Piu adatta al
trasporto a mano grazie
alle maniglie, garantisce
piu liberta all'interno. Co-
sto unitario di 0,30 €.

Fig. 13: dettaglio della busta M in vista frontale e laterale
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Fruibilita

1. Bustina DIY 1
Materiale: carta avana
Richiudibile: si
Maniglie: no
Dimensioni: 10x10 cm
Costo: 0,008 € (60 pz.)
Fai-da-te: si

La bustina per dosare le
spezie, € realizzata da un
foglio di dimensioni 10x10.
Consente di migliorare la
fruizione, ha un costo mi-
nore rispetto allo stato at-
tuale ma é fai-da-te. Co-
sto unitario di 0,008 €.

Fig. 114: dettaglio della bustina in vista frontale e laterale

Fig. 115: dettaglio della bustina in vista frontale e laterale

2. Bustina DIY 2
Materiale: carta oleata
Richiudibile: si
Maniglie: no
Dimensioni: 10x10 cm
Costo: 0,008 € (60 pz.)
Fai-da-te: si

L'alternativa varia nella
tipologia di carta utilizza-
ta ma presenta le stesse
caratteristiche. Consente
di migliorare la fruizione,
ha un costo minore rispet-
to allo stato attuale ma e
fai-da-te.
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Storyboard

1. Divisione del foglio

—

\. b _J::::.:_ g

Fig. 116: dettaglio della divisione del
foglio.

4. Piegatura aletta sx

r-—

Fig. 19: dettaglio della piegatura dell'a-
letta sinistra.

7. Marchiatura

Fig.122: dettaglio della marchiatura a
penna con il nome della spezia.

2. Taglio

Fig. 17: dettaglio della fase di taglio.

5. Piegatura aletta dx

Fig.120: dettaglio della piegatura dell'a-
letta destra.

8. Riempimento

Fig.123: dettaglio della fase di riempi-
mento della bustina.
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3. Piegatura in due
F’

Fig. 118: dettaglio della prima piegatura.

6. Chiusura

Fig.121: dettaglio della chiusura.

9. Utilizzo

Fig. 124 dettaglio dell'utilizzo.



Riconoscibilita

il mio nome:

O carnev

O eg

/

Fig.125: dettaglio dell'etichetta calligrafica.

2. Set iconografico
Materiale: carta adesiva
Personalizzabile: si
Colore: bianco e nero
Dimensioni: 10x10 cm
Costo: 0,10 €

Stampa a caldo: si

L'etichetta proposta ser-
ve a riconoscere eventuali
differenze nei pasti e favo-
risce l'instaurazione di un
livello pita profondo di di-
gnita e personalizzazione.
Puod essere sia un timbro
che un adesivo.

1. Set calligrafico
Materiale: carta adesiva
Personalizzabile: si
Colore: bianco e nero
Dimensioni: 10x10 cm
Costo: 0,10 €

Stamypa a caldo: si

L'etichetta proposta ser-
ve a riconoscere eventuali
differenze nei pasti e favo-
risce l'instaurazione di un
livello pita profondo di di-
gnita e personalizzazione.
Puo essere sia un timbro
che un adesivo.

il mio nome:

Fig. 126: dettaglio dell'etichetta iconografica.
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Prima versione
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Concept
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Logotipo
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Font utilizzati

Gill Sans MT Condensed
regular
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Grand Hotel
regular
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Storyboard

1. Taglio 2. Marchiatura 3. Posizionamento

r"'* il e,
Fig.127: fase di taglio del foglio A4. Fig.128: contrassegno sull'etichetta. Fig.129: dettaglio dell'applicazione.

Applicazioni

Fig.130: dettaglio dell'etichetta. Fig.131: dettaglio del logo.
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Considerazioni

Dalle possibili soluzioni in-
dividuate sono state scar-
tate quelle che non rispon-
devano a specifici requisiti
di costi e fattibilita. In am-
bito trasporto, in una fase
iniziale, erano stati presi in
considerazione quattro in-
dirizzi progettuali, due dei
quali home made. Duran-
te la fase metaprogettua-
le sono state scartate due
proposte relative all'im-
ballaggio secondario, in
guanto, in termini di costi
non garantivano un'ade-
guata competitivita nei
confronti di prodotti gia
sul mercato. | sacchetti te-
stati, attraverso realizzazio-
ne fai-da-te presentavano
anche alcune criticita dal
punto divista delle dimen-
sioni. | prototipi risultanti
sono stati prodotti a par-
tire da un foglio di carta
avana, o carta oleata, di di-
mensioni 100x150 cm con
un costo unitario di 0,50 €,
suddivisi in quattro parti
rettangolari di dimensio-
Nni standard. Ciascun sac-
chetto realizzato, oltre al
costo del nastro biadesivo
utilizzato, presentava un
costo cadauno di 0,125 €
e considerando il lavoro
umano e il tempo impie-
gato per la realizzazione,

ha comportato serie criti-
cita in termini di fattibilita.
Conseguentemente a
qguesta fase di analisi dei
costi & risultato piu conve-
niente e soprattutto sicu-
ra l'adozione di sacchetti
di carta pre fabbricati, ac-
quistabili in stock, con un
costo rispettivamente da
0,27 € per quelli piccoli a
0,30 € per quelli grandi.
Relativamente alla fruibili-
ta, tra le varie tipologie di
bustine prese in conside-
razione, si & deciso di pro-
porre quelle maggiormen-
te competitive dal punto
di vista economico e che
sono risultate migliori in
termini di utilizzo. Inoltre,
le bustine proposte, a dif-
ferenza di quelle provate a
realizzare durante la fase
metaprogettuale si sono
rivelate vincenti grazie alla
possibilita di chiusura. In
termini di costi, parten-
do da fogli di carta bianca
oleata o carta avana di di-
mensioni 100x150 cm dal
costo unitariodi 0,50 €, si &
stati in grado di realizzare
60 quadrati di dimensio-
ni 10x10 cm, ciascuno con
un costo pari a 0,003 €. Di
conseguenza a livello di
costi si sono dimostrati gli
imballaggi piu competitivi,

12

comportando addirittura
un risparmio rispetto alla
tipologia adottata in pre-
cedenza. La stampa delle
etichette da apporre ester-
namente al kit ha compor-
tato un costo di 0,80 € per
una stampa in formato A4
dal quale e stato possibile
ricavarne 12 con un costo
unitario rispettivamente
di 0,06 € cadauno. Il costo
per la marchiatura delle
spezie invece, trattandosi
di un timbro & stato pari
a 25 € per la produzione
del timbro, costo che ov-
viamente, ammortizzato
sul numero di timbrature
si dimostrerebbe irrisorio.
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In un Momento successivo
alla definzione di 3 possibi-
li concept in grado di sod-
disfare i requisiti delineati
in precedenza & stata av-
viata la fase di sperimen-
tazione sul campo con |l
fine ultimo di ottenere un
feedback chiaro e defi-
nito da parte degli utenti.
La sperimentazione é stat
suddivisa in due momenti

Sperimentazione

Osservazioni sul campo e feedback

separati, rispettivamente
martedi e giovedi, durante
lo svolgimento del labora-
torio multidisciplinare Co-
struire Bellezza. Durante
la prima giornata di speri-
mentazione ci si € dedicati,
innanzitutto, a spiegare ai
tirocinantiifini del proget-
to e le motivazioni, emerse
dall'osservazione diretta e
dall'analisi dei focus group,
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che avevano spinto all'a-
dozione di nuovi sistemi di
packaging destinati all'u-
tilizzo, in modo che ognu-
no fosse aggiornato e al
corrente dei cambiamenti
all'interno del kit. In un se-
condo momento, in accor-
do con i tirocinanti addetti
alla composizione dei Kit,
si € scelto il momento piu
adatto a mettere in atto i

Fig.132: sperimentazione sul campo delle nuove buste di carta e delle bustine destinate a contenere le spezie.



cambiamenti. Un elemen-
tochiave della sperimenta-
Zzione e stata la totale colla-
borazione con i tirocinanti
che ha permesso loro sia
di prendere parte ai piccoli
cambiamenti sia di espri-
mere opinioni fondamen-
tali per verificare la fun-
zionalita delle innovazioni.
Inoltre, preparando insie-
me i Kit & stato possibile

cogliere aspetti che, attra-
Verso un'approccio meno
coinvolto non sarebbe
stato possibile osservare.

Per ogni ambito di inter-
vento individuato si & cer-
cato di fornire due alterna-
tiveconilfinediaumentare
i fattori di personalizzazio-
ne, che in contesti stan-
dardizzati spesso non €
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1
Fig.132: preparazione delle nuove bustine per le spezie posizionate accanto ai packaging utilizzati abitualmente.

facile rispettare. Fornire
una scelta, o piu in gene-
rale un'alternativa ha rap-
presentato un aumento
dei gradi di personalizza-
zione e di conseguenza
un aumento di dignita e
cura del dettaglio perce-
pita da parte dell'utenza.



Trasporto

La fase di sperimentazione
legata all'ambito del tra-
sporto ha coinvolto le due
soluzioni individuate che
sono state proposte ai ti-
rocinanti. A ciascun tiroci-
nante sono state proposte
entrambe le buste di carta
ma in due momenti distin-
ti e attraverso i feedback
diretti o indiretti si € cer-
cato di individuare la solu-
zione migliore. Sono state
proposte agli utenti le bu-
ste di carta di entrambe le
dimensioni e in base alle

modalita di trasporto da
parte dell'utenza d'uso ne
conviene che in base alle
esigenze personali la scel-
ta ricade o sulla versione
di dimensioni minori o su
quella piu grande. In un
primo momento sono sta-
te proposte le buste di car-
ta di dimensioni maggiori
(32x22x34 cm), piu capienti
ma meno compatte come
volume complessivo. Du-
rante la seconda fase del-
la sperimentazione invece
sono state testate le buste

di carta bianca di dimen-
sioni minori (27x17x29 cm)
che si sono rivelate piu
compatte ma meno ca-
pienti. In questa fase non e
stata data la possibilita di
scelta ma le diverse tipolo-
gie di sacchetti sono state
proposte in due momenti
diversi.

Fig.134: borsa S sottoposta agli utenti durante la fase di sperimen- Fig. 135: borsa M sottoposta agli utenti durante la fase di speri-

tazione.

mentazione.
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Fruibilita

La sperimentazione ri-
guardante la fruibilita del
packaging utilizzato per le
spezie ha visto la proposta
sul campo della medesi-
ma bustina in termini di
dimensioni e utilizzo ma
realizzata in due diverse
tipologie di carta. Le due
bustine, realizzate attra-

verso specifiche tecniche
di folding, a partire da fo-
gli di carta avana e fogli di
carta bianca oleata sono
state proposte insieme al
packaging originario, bu-

Fig.136: bustina per le spezie in carta avana.

stine di plastica trasparen-
ti e richiudibili, in modo da
offrire un paragone visivo.
Inoltre, non essendo di
materiali trasparenti e non
garantendo la visibilita del
contenuto interno, han-
no consentito di garanti-
re una facile associazione
con il contenuto all'inter-
no dei packaging pre-e-
sistenti. In questa fase, in
entrambi i momenti di
sperimentazione sono sta-
te fornite otto bustine per
rosmarino, peperoncino e
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origano. Le tre spezie sono
state contrassegnate con
rispettivamente con una X,
un triangolo o un cerchio
oltre alla dicitura a parole.
Durante questa fase é sta-
ta grantita la possibilita di
scelta fra le due tipologie
con il fine di individuare il
colore, il materiale e la di-
citura in grado di riceve-
re i feedback migliori. Al
termine di questa fase si
e stati in grado di esclu-
dere le tipologia adottate
meno.

T R S _"'_A
bl T i

: bustine durante la prima fase di sperimentazione.



Riconoscibilita

La sperimentazione ri-
guardante la riconoscibili-
ta del kit & stata condotta
attraverso |'utilizzo di due
tipologie di etichette dif-
ferenti, una di tipo icono-
grafico, l'altra con caratte-
ristiche calligrafiche. Ogni
etichetta ha previsto l'inse-
rimento del nome di colui
o colei a cuifosse destinato
il kit. Inoltre, sono stati in-
seriti due set di riconosci-
mento in modo da poter
riconoscere con esattezza
sia il proprietario del Kit sia

le varianti legate al cibo
contenute all'interno. | pa-
rametri analizzati duran-
te questa fase sono stati,
nell'ordine, la riconoscibil-
ta complessiva del kit, sia
lato utenza d'uso sia lato
utenza di gestione; il livello
diapprezzamentodal pun-
to di vista degli utenti in
termini di personalizzazio-
ne e la comprensibilita del
set di icone. Oltre a questi
fattori e stato considerato
guanto effettivamente la
presenza di un'etichetta-

tura strutturata potesse
influire sulle operazioni di
preparazione e consegna.
L'ultimo aspetto oggetto
di analisi ha riguardato la
percezione di ricerca este-
tica e formale proposta at-
traverso l'etichetta. Per le
spezie invece, sono state
proposte tre icone per fa-
vorire il riconoscimento di
peperoncino, origano e ro-
smarino.

Fig.138: dettaglio etichettatura iconografica.

Fig.139: dettaglio etichettatura calligrafica.
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Risultati

Al termine della speri-
mentazione & stato pos-
sibile, attraverso [|'analisi
dei dati emersi a partire
dall'osservazione sul cam-
po e proseguendo con le
testimonianze dirette dei
tirocinanti, delineare le so-
luzioni migliori in termini
di funzionalita e valenza
estetica. In primo luogo
si e stati in grado  di sce-
gliere I'imballaggio secon-
dario che avesse ricevuto
i feedback migliori. Sono
state sottoposte agli uten-
ti due tipologie di borse di
carta dotate di maniglie di
dimensioni differenti e, se-
condo quanto emerso dal-
le risposte degli utenti, la
borsa di dimensioni mino-
ri, ovwvero 27x17x29 cm, si &
rivelata la scelta migliorein
guanto piu compatta e piu
adatta ad essere inserita
in borse o zaini. Inoltre, la
busta di dimensioni mag-
giori offriva troppa liberta
di movimento ai conteni-
tori contenuti al suo inter-
no con il rischio concreto
di rovesciarne alcuni an-
dando a creare anche uno
spreco di cibo. Le maniglie
invece sono state apprez-
zate all'unanimita ed e
stato possibile constatare
come nessun tirocinante

abbia dovuto richiedere
una borsa di plastica in ag-
giunta all'imballaggio se-
condario. Infine, per quan-
to riguarda i sacchetti ne
sono stati apprezzati il co-
lore e la forma, che in qual-
che modo richiamavano
situazioni  caratterizzate
da eleganza e prodotti con
un costo elevato. Passan-
do poi al packaging pri-
mario dedicato alle spezie
e stato osservato come sin
da subito vi siano state re-
azioni positive di stupore e
apprezzamento legate alla
novita. Un altro aspetto
che ha ricevuto feedback
particolarmente positivi e
stata la percezione di uni-
cita trasmessa dai nuovi
packaging. A livello tecni-
co-funzionale sono emer-
se, in una prima fase, alcu-
ne piccole criticita legate
alle bustine realizzate in
carta oleata. Il materiale
infatti, oltre a non garan-
tire una corretta apertura
in quanto troppo leggero
e sottile e con la tendenza
a piegarsi eccessivamente,
ha fatto emergere come, a
contatto prolungato con le
spezie tendesse ad unger-
si in maniera eccessiva. Le
bustine in carta avana, al
contrario hanno riscosso
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commenti e reazioni posi-
tive in termini di usabilita.
Passando ai feedback lato
utenza d'uso e stato pos-
sibile evidenziare alcuni
grossi vantaggi rispetto ai
packaging adottati in pre-
cedenza. Innanzitutto, le
bustine in carta avana rap-
presentano un costo pros-
simo allo zero (0,003 €) in-
troducendo un risparmio
netto. Inoltre, € stato os-
servato come vi sia anche
un risparmio di materia, in
guanto, se in precedenza
le bustine in plastica veni-
vano riempite con 2/3 cuc-
chiani, le nuove bustine ne
necessitano solamente
uno, offrendo agli utenti
una porzione monodose e
garantendo un minor uso
di risorse all'utenza di ge-
stione. Altri aspetti che si
sono rivelati vincenti han-
no riguardato il riempi-
mento delle bustine. Con
i contenitori precedente-
mente adottati, I'apertura
di dimensioni ridotte non
permetteva un corretto ri-
empimento delle bustine,
mentre con i nuovi imbal-
laggi primari il problema
viene risolto aumentando
le dimensioni dell'apertu-
ra e favorendo dunque un
riempimento piu agevole.



In termini di comunica-
zione invece, i feedback
ricevuti, hanno consenti-
to di constatare come le
scritte e i simboli presenti
all'esterno dei packaging
evitino ambiguita tra le
varie spezie e ne facilitino
il riconoscimento da parte
degli utenti. Infine & stato
osservato come, durante
il secondo giorno di speri-
mentazione, le bustine in
carta siano state adottate
da un numero maggiore
di tirocinanti i quali hanno
espresso la loro preferenza
nei confronti di quest'ut-
lime. Passando alla spe-
rimentazione legata ad
aspetti di riconoscibilita
essa si erivelata su un livel-
lo di complessita legger-
mente piu alto in quanto e
stato piu difficile ottenere
riscontri oggettivi sulla va-
lenza estetica del proget-
to. A livello di funzionalita
invece e stato riscontrato
un apporto piu che posi-
tivo che ha permesso di
evitare confusione in fase
di preparazione poiche
sull'esterno dei kit erano
riportati esattamente gli
alimenti presenti all'inter-
no. L'applicazione sulle
buste di carta e stata par-
ticolarmente semplice e

non ha comportato critici-
ta. Le etichette posizionate
sui kit hanno conferito una
sorta di qualita aggiun-
tiva ai prodotti contenuti
all'interno e la possibilita
di inserire il proprio nome
ha fatto aumentare la di-
gnita e la cura percepita
poiché gli utenti non sono
stati presi in considerazio-
ne come utenti di un ser-
vizio/ prodotto ma come
persone e individui. E
guesto aspetto di dignita,
che in situazioni di pover-
ta alimentare viene spes-
so tralasciato, pud rap-
presentare un intervento
concreto e significativo
in grado di far aumentare
la percezione di valore e
di ricerca del dettaglio da
parte dei recettori del Kit.
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Scelte finali

Diseguito vengono riportate le scelte
che, in seguito alla fase di sperimen-
tazione, si sono poi rivelate vincenti.
Rispetto alle versioni sottoposte agli
utenti sono stati realizzati alcuni ac-
corgimenti specialmente riguardo
I'etichetta posta all'esterno del kit
rivelatasi poco efficace in termini di
ricerca estetica e formale. La nuova
proposta vuole valorizzare le ricerche
precedenti nel tentativo di amplia-
re il ventaglio di varianti proposte e
fornire un set di icone che possano
rivelarsi ancora piu efficaci e fun-
zionali, senza tralasciare l|'estetica.

Fig.141: dettaglio bustina di peperoncino.
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Fig.140: dettaglio bustina di origano.

Fig.142: dettaglio bustina di rosmarino.




Fig.143: soluzione finale proposta.
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Conclusioni progettuali

Le innovazioni apportate si sono rive-
late efficaci in termini di funzionalita
in quanto sono stati raggiunti gli ob-
biettivi prefissati. Non sempre & stata
possibile una riduzione dei costi ma
l'aspetto economico & stato sempre
tenuto in considerazione cercando di
non raggiungere costi eccessivi di re-
alizzazione. L'aumento dei costi, per
quel che riguarda la busta ci carta si
e rivelato minimo, e, al netto del mi-
glioramento nell'usabilita, necessario.
| contenitori destinati alle spezie han-
no registrato un netto abbassamento
dei costi, che unito al risparmio di ma-
teria prima, potrebbe rivelarsi molto
significativo su lungo periodo. L'inse-
rimento di un sistema per la ricono-
scibilita ha rappresentato una novita
molto importante in termini di cura
del dettaglio e dignita percepita ed e
forse quello che ha riscontrato mag-
gior entusiasmo da parte dell'utenza
d'uso rappresentando una notevole
semplificazione, anche per l'utenza
di gestione. In conclusione si puo af-
fermare che, le proposte finali hanno
registrato feedback quasi esclusiva-
mente positivi e laddove non si & po-
tuta verificare questa condizione, si
cercato di apporre le giuste modifche
sulla base delle critiche rilevate. Per il
futuro del Food Lab, in caso in cui ven-
gano rispettate le esigenze di costi e
fattibilita su lunga durata, ci si augura
l'introduzione su larga scala delle no-
vita proposte e che gqueste possano
rappresentare un significativo miglio-
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ramento delle condizioni di accesso
al cibo in situazioni caratterizzate da
poverta alimentare senza tralasciare
gli aspetti di sostenibilita economica
con il fine di garantire a tutti e tutte le
utenti un servizio migliore e che vada
maggiormente incontro alle loro esi-
genze. La speranza di questo progetto
e che possa, nel suo piccolo, rappre-
sentare una risorsa importante per le
persone in difficolta, senza la prete-
sa di voler imporre una modifica nel-
le abitudini e nei comportamenti ma
semplicemente offrendo un'alterna-
tiva, sostenuta da ricerca e sperimen-
tazione, in grado di rivelarsi efficace.
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