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ABSTRACTLa tesi sviluppa un prodotto editoriale che unisce cu-
cina, design e sostenibilità, con particolare attenzione 
all’alimentazione vegana, priva di derivati animali. L’o-
biettivo è analizzare come il cibo venga raccontato oggi, 
tra immagini idealizzate e pratiche quotidiane, metten-
do in discussione modelli di perfezione visiva e propo-
nendo una cucina più accessibile e riproducibile.
Il progetto nasce da un’esperienza personale di cucina 
quotidiana e si traduce in un sistema editoriale che valo-
rizza l’organizzazione e l’uso consapevole delle risorse. 
Attraverso un metodo basato sull’acquisto di prodotti 
predefiniti, sul riutilizzo degli ingredienti e su combina-
zioni semplici, il progetto promuove una visione della 
cucina sostenibile.
Dal punto di vista del design, “Cosa Mangiamo Oggi?” 
si configura come un ricettario che integra fotografia 
realistica, testi narrativi e strutture grafiche chiare, con 
l’obiettivo di accompagnare l’utente nella costruzione di 
una relazione più consapevole con il cibo. Il target prin-
cipale è costituito da studenti e giovani adulti che de-
siderano mangiare in modo equilibrato ma incontrano 
difficoltà legate al tempo, all’organizzazione e alla fidu-
cia nelle proprie competenze. In questo senso, il proget-
to si propone come un dispositivo di supporto più che 
come un semplice ricettario: uno strumento che riduce 
l’ansia da prestazione legata alla cucina e favorisce l’au-
tonomia attraverso l’insegnamento delle basi.
In conclusione, il progetto tesi mette in luce come il de-
sign editoriale possa diventare una base pratica e teori-
ca per riformulare il racconto del cibo, spostandolo da 
un immaginario idealizzato a una dimensione quotidia-
na, offrendo un modello alternativo di narrazione della 
cucina contemporanea.
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1.INTRODUZIONE
1.1 PERCHÈ HO SCELTO QUESTO TEMA?

Mi sono avvicinata al mondo della cucina durante il pe-
riodo della pandemia da Covid-19, quando il mondo si 
era improvvisamente fermato in un modo impensabile 
per la nostra società. Per la prima volta, ho iniziato a 
riflettere sui temi legati alla sostenibilità e al riscalda-
mento globale. Tra le varie cause di inquinamento, una 
in particolare mi ha colpita più di tutte: l’impatto dell’in-
dustria alimentare. Trascorrere molto tempo in casa mi 
ha spinta a sperimentare ai fornelli e a chiedermi come 
un gesto così quotidiano e apparentemente semplice 
come cucinare potesse, in realtà, nascondere significati 
più profondi. Ho imparato da autodidatta tra video, libri 
e inevitabili errori ma la vera svolta è arrivata quando mi 
sono trasferita a Torino per l’università: cucinare ogni 
giorno per me stessa è diventato una necessità, non più 
provare una nuova ricetta ogni tanto.  Fare la spesa, or-
ganizzare i pasti, gestire il tempo e prendermi cura di 
me sono diventate nuove responsabilità che non avevo 
mai del tutto affrontato. All’inizio non è stato facile: riu-
scire a mangiare bene con il poco tempo a disposizione 
e le tante cose da fare sembrava una sfida continua. Col 
tempo, però, la cucina è diventata per me un momento 
di pausa e di cura: un modo per rallentare, dedicarmi a 
qualcosa di concreto e ristabilire un equilibrio tra stu-
dio, vita e benessere personale.  Preparavo spesso piatti 
semplici, eppure, i miei colleghi di corso mi chiedeva-
no praticamente tutti i giorni cosa avessi quel giorno in 
università nella schiscetta, con molta curiosità. Era di-
ventata una routine: loro chiedevano, io raccontavo. Mi 
stupiva vedere come delle ricette così semplici per me 
potessero destare questo interesse negli altri. Spesso 
rispondevo che quel piatto non era nulla di speciale, che 
avevo impiegato davvero poco tempo nel realizzarlo, ma 
dentro di me cresceva il desiderio di trovare un modo 
per condividere quella semplicità.

IL MIO INCONTRO 
CON LA CUCINA

ANNOTAZIONE A MANO: “THE FOOD WE EAT SHAPES THE WORLD WE LIVE IN - YOTAM OTTOLENGHI”.

Il design, come sottolinea Gui Bonsiepe (1995), è innan-
zitutto un’attività di interfaccia: un processo che mette 
in relazione persone, contenuti e contesti culturali. In 
un progetto editoriale che parla di cibo, sostenibilità e 
quotidianità, il ruolo del designer non è decorativo, ma 
profondamente interpretativo. Il designer organizza le 
informazioni, struttura l’esperienza di lettura e costrui-
sce il modo in cui quelle idee raggiungono e influenzano 
il lettore. Secondo Jorge Frascara (2004), il design della 
comunicazione ha come obiettivo non solo la trasmis-
sione di dati, ma la costruzione di significato e la pos-
sibilità di generare consapevolezza e cambiamento. È 
un’idea che entra perfettamente nel mio progetto: par-
lare di cucina non solo come elenco di ricette, ma come 
gesto quotidiano che incide sul benessere personale e 
sull’ambiente. Il designer, in questo senso, diventa un 
mediatore che rende accessibili concetti che appar-
tengono alla nostra sfera più intima ma anche a quella 
collettiva. Anche Bruno Munari (1981), nel descrivere il 
processo progettuale, sottolinea come il design abbia il 
compito di rendere le cose chiare, comprensibili e uti-
lizzabili. Applicare questo principio all’ambito alimen-
tare significa creare un oggetto editoriale che avvicini 
le persone alla cucina, invece di allontanarle attraverso 
estetiche patinate o ricette irrealizzabili. La scelta di un 
linguaggio visivo semplice e quotidiano non è solo una 
questione estetica, ma una posizione culturale. Infine, 
come osserva Susan Yelavich (2014), il design è sempre 
anche costruzione del futuro: ogni progetto contribui-
sce a plasmare il modo in cui immaginiamo e viviamo 
il mondo. Parlare di come mangiamo oggi, attraverso 
un libro di cucina che unisce contenuti e progettazio-
ne visiva, significa anche interrogarsi su cosa vogliamo 
mangiare domani.

(DALL’ALTO VERSO IL BASSO) FIG.1. GUI BONSIEPE; FIG.2. JORGE FRASCARA; FIG.3. BRUNO MUNARI; 
FIG.4. SUSAN YELAVICH.
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D 1312 FIG.5. ESTRATTO DEL PROGETTO EDITORIALE “COSA MANGIAMO OGGI?”. 

La domanda “Cosa mangiamo oggi?” racchiude due si-
gnificati principali, che rappresentano in modo esausti-
vo ciò che desidero comunicare.
Il primo è legato alla quotidianità, a quel momento in 
cui pronunciamo questa frase alla nostra famiglia, ai 
coinquilini, agli amici o semplicemente a noi stessi. È 
l’istante in cui ci troviamo a fare un piccolo patto con i 
nostri bisogni, il tempo a disposizione, i nostri desideri 
e numerosi altri fattori.
Il secondo significato è invece un invito a riflettere su 
cosa, nel senso più concreto del termine, mangiamo 
oggi. Alimenti processati o freschi, di stagione o meno, 
la giusta presenza di verdure, legumi, cereali nei nostri 
piatti… È un modo per interrogarci sulle nostre scelte 
alimentari, che non riguardano soltanto il gusto, ma 
anche la sostenibilità, il benessere personale, l’impat-
to ambientale (Papanek, 1971) e, per chi lo considera, 
quello animale.
È una domanda che suggerisce un cambio di prospet-
tiva: cosa possiamo mangiare oggi per rispettare il do-
mani?

COSA MANGIAMO 
OGGI?

1. INTRODUZIONE - 1.1 PERCHÈ HO SCELTO QUESTO TEMA?



1514 (DA SINISTRA A DESTRA) FIG.6. ARTE PARIETALE NELLE GROTTE DI LASCAUX RAPPRESENTANTE UNA SCENA 
DI CACCIA; FIG.7. SUPERMERCATO IN ITALIA.

DAL CRUDO AL 
COTTO

1.2 DAL BISOGNO ALLA CULTURA

L’atto di cucinare accompagna l’uomo dall’alba dei 
tempi, e lo distingue da tutte le altre specie animali. Il 
fuoco, la cottura e la trasformazione degli ingredienti 
rappresentano il passaggio della natura alla cultura: un 
atto simbolico che, teorizzato per la prima volta da Lév-
i-Strauss (1964), segna il momento in cui l’uomo inizia a 
costruire la propria identità attraverso il cibo. Un tempo, 
cucinare era strettamente correlato alla sopravvivenza: 
le culture creatasi agli albori di questa pratica si basava-
no principalmente sulle tecniche di conservazione e tra-
sformazione del cibo, prolungando la vita degli alimenti 
evitando la proliferazione di batteri. Con la diffusione 
del modello dei supermercati e la globalizzazione dei 
mercati alimentari, in molte parti del mondo il cibo non 
rappresenta più soltanto un mezzo per nutrirsi, ma una 
scelta. La possibilità di accedere a prodotti provenienti 
da luoghi e stagioni diverse ha reso l’alimentazione un 
atto sempre più legato al gusto, alla cultura e allo stile 
di vita, più che a un bisogno primario.Tuttavia, questa li-
bertà non è universale: in altre aree del mondo il cibo re-
sta una questione di sopravvivenza quotidiana. Questa 
disparità ci ricorda che la possibilità di scegliere cosa 
mangiare è anche una forma di privilegio, e che cucina-
re può diventare un gesto di consapevolezza verso chi 
non ha lo stesso accesso alle risorse.

1. INTRODUZIONE

LA CUCINA COME 
SPAZIO DI CURA

Cucinare è uno dei gesti più semplici ma allo stesso 
tempo più profondi della nostra quotidianità. È un atto 
che nasce dal bisogno, ma che può trasformarsi in un 
momento di presenza e ascolto. Preparare qualcosa 
con le proprie mani significa dedicarsi tempo, fermarsi 
per un attimo nel ritmo veloce delle giornate e ricon-
nettersi con sé stessi. La cucina può diventare un luogo 
in cui prendersi cura del corpo, ma anche della men-
te. Cucinare ci costringe a rallentare e a misurarci con 
la pazienza e con l’attesa: é un gesto concreto che si 
trasforma in equilibrio nella semplicità di un pasto che 
nutre senza bisogno di essere perfetto. Cucinare inse-
gna anche l’autonomia: Significa imparare a gestire gli 
ingredienti, costruire un pasto bilanciato, organizzarsi, 
imparare a valorizzare anche ciò che sembra uno scarto 
e a non sprecare. Ogni scelta, dal supermercato alla ta-
vola, può diventare un atto di consapevolezza: scegliere 
prodotti stagionali, riutilizzare gli avanzi, adattare una 
ricetta a ciò che c’è in dispensa. In questo senso, la cura 
personale si intreccia naturalmente con una forma di ri-
spetto verso l’ambiente e le sue risorse.
Ma la cucina è anche un linguaggio affettivo, fin dall’al-
ba dei tempi: Preparare qualcosa per sé o per qualcuno 
è una delle forme più antiche e silenziose di comunica-
zione umana.



1716 FIG 9-10-11-12. GRAFICI RAFFIGURANTI L’INQUINAMENTO LEGATO ALLA PRODUZIONE ALIMENTARE DI 4 
DIVERSI INDICATORI AMBIENTALI.
[1] LA BIOMASSA È MATERIALE ORGANICO DI ORIGINE VEGETALE O ANIMALE (SCARTI AGRICOLI, FORESTA-
LI, LEGNAME, RIFIUTI ORGANICI).

L’IMPATTO 
AMBIENTALE

2. CONTESTO E RIFERIMENTI
2.1 IMPATTI AMBIENTALI E CULTURALI DEL CIBO

L’impatto ambientale è uno degli argomenti più discussi 
negli ultimi decenni, anche a causa dei gravi episodi cli-
matici successi negli ultimi anni e le loro conseguenze 
che hanno colpito milioni di persone. Le nostre abitu-
dini quotidiane contribuiscono attivamente al cambia-
mento climatico, inclusa l’alimentazione: secondo i dati 
raccolti da “Our World in Data”, il sistema alimentare 
globale è responsabile di circa un quarto delle emissioni 
totali di gas serra (Ritchie & Roser, 2020). Gli allevamenti 
intensivi e la produzione industriale di carne rappresen-
tano una delle cause principali di questo impatto, per 
via dell’elevato uso di risorse e del rilascio di metano in 
atmosfera, la deforestazione e l’eccessivo consumo di 
risorse come acqua, energia e suolo.

26%
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I grafici in alto, corrispondono alla percentuale attribu-
ibile alla produzione alimentare dei seguenti indicatori 
ambientali: Emissioni globali di gas serra (fig.9); Uso del-
le terre abitabili (fig.10); Consumo globale di acqua dolce 
(fig.11); Eutrofizzazione (inquinamento di fiumi e oceani 
da nutrienti) (fig.12). Emerge, inoltre, che la produzione 
alimentare non solo incide sulle emissioni e sull’uso di 
suolo, ma ha trasformato radicalmente anche la distri-
buzione della vita animale sul pianeta. Oggi il 94% della 
biomassa1 dei mammiferi non umani e il 71% di quella 
degli uccelli è costituita da animali d’allevamento, un se-
gno tangibile dell’impatto dell’alimentazione sulla biodi-
versità terrestre (fig 13) (Ritchie & Roser, 2020).

FIG.12FIG.10 FIG.11

FIG.13. GRAFICO CHE DESCRIVE LA PERCENTUALE DI BIOMASSA PRODOTTA DA ANIMALI DI ALLAVAMENTO.

Uno studio chiamato “Reducing food’s environmental 
impacts through producers and consumers” pubblicato 
sulla rivista Science da Joseph Poore e Thomas Neme-
cek (Poore & Nemecek, 2018), rappresenta uno dei più 
ampi contributi mai realizzati sugli impatti ambientali 
del sistema alimentare globale.La loro ricerca analizza 
i dati provenienti da oltre 38.000 aziende agricole distri-
buite in 119 paesi, coprendo circa 40 prodotti alimenta-
ri che rappresentano quasi il 90% delle calorie e delle 
proteine consumate a livello mondiale. Ciò conferma i 
precedenti dati, dimostrando come una transizione ver-
so diete più vegetali potrebbe ridurre l’uso globale di 
suolo agricolo fino al 75%, evidenziando come le scelte 
individuali possano avere un effetto collettivo importan-
te (Poore & Nemecek, 2018).
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L’IMPATTO 
CULTURALE

Oltre ai dati ambientali, è fondamentale riconoscere 
anche la dimensione culturale del cibo, che si intreccia 
con la sostenibilità. Le abitudini alimentari non nasco-
no dal caso: si costruiscono nel tempo, attraverso tra-
dizioni, memorie familiari, pratiche sociali e influenze 
economiche. Come scrive fischler (1988): “Le abitudini 
alimentari sono un marcatore chiave dell’identità: ciò 
che mangiamo contribuisce a definire chi siamo, e chi 
non siamo”.
Il cibo, quindi, diventa un linguaggio culturale, capace 
di esprimere valori e differenze e, a livello collettivo, 
costruisce un senso di appartenenza e riconoscimen-
to. Gli italiani, ad esempio, si identificano nella pasta, 
nell’olio d’oliva e nel caffè espresso: elementi che non 
rappresentano solo la cucina, ma anche uno stile di 
vita fatto di convivialità e lentezza. In Francia, il pane e 
il vino sono diventati simboli nazionali, espressione di 
una certa idea di eleganza e cultura gastronomica. In 
Giappone, il riso è così profondamente radicato nella 
vita quotidiana da essere linguisticamente sinonimo di 
“pasto”. In tutti questi casi, il cibo non è solo qualcosa 
che si consuma, ma qualcosa che unisce e racconta chi 
siamo come popolo.
Allo stesso tempo, il cibo serve anche a marcare le dif-
ferenze. Le scelte alimentari possono essere una forma 
di identità “scelta”: chi decide di seguire una dieta ve-
getariana o vegana spesso lo fa per motivi etici o am-
bientali, trasformando il proprio modo di mangiare in un 
atto di coerenza e responsabilità. Decidere di ridurre il 
consumo di carne, di acquistare locale o di privilegiare 
alimenti vegetali non è soltanto una questione di gusto: 
è un modo di prendere posizione, di esprimere valori e 
di sentirsi parte di una comunità. Mangiare diventa così 
un atto culturale e politico, oltre che personale.
Al contrario, rifiutare certi cibi come la carne di maiale 
nelle culture musulmane o ebraiche può assumere un 
valore simbolico, segnando un confine culturale e reli-
gioso. Il rapporto con il cibo tocca anche la sfera più 
personale: le nostre abitudini alimentari parlano di noi, 

2. CONTESTO E RIFERIMENTI - 2.1 IMPATTI AMBIENTALI E CULTURALI DEL CIBO 

FIG.14. SELEZIONE DI ALIMENTI VEGANI E VEGETARIANI DISPONIBILI NEI SUPERMERCATI ALDI (MARCHIO 
“JUST VEG”). [2] PRODOTTO BASATO PREVALENTEMENTE SU INGREDENTI DI ORIGINE VEGETALE.

dei nostri ricordi e del nostro modo di stare nel mondo. 
Cucinare ricette dell’infanzia può diventare un modo 
per mantenere vivo il legame con le proprie origini e, 
allo stesso modo, sperimentare nuovi sapori o cucine 
straniere può riflettere curiosità, apertura e desiderio di 
scoperta. 
Ciò che scegliamo di mettere sul piatto ogni giorno ra-
ramente è una scelta totalmente razionale: dietro ogni 
decisione si intrecciano innnumerevoli fattori. Come 
confermano anche Jefferey Sobal e Carole A.Bisogni le 
nostre scelte sono guidate da fattori psicologici, cogni-
tivi, sociali e ambientali (Sobal & Bisogni, 2009). 
Anche l’industria alimentare gioca un ruolo cruciale in 
questo processo: il modo in cui un prodotto viene pre-
sentato, influisce direttamente sulla nostra percezione 
di qualità. Ogni dettaglio visivo o testuale  del packa-
ging di un prodotto contribuisce a costruire un’idea nel-
la mente del consumatore, guidando scelte e preferen-
ze. Per esempio, i cibi vegani o vegetariani sono spesso 
confezionati con tonalità di verde, un colore che li di-
stingue tra i numerosi prodotti sugli scaffali e comunica 
immediatamente la loro origine Plant based[2]. In questo 
modo, il design e la comunicazione non si limitano a in-
formare, ma partecipano attivamente alla costruzione 
di significati culturali e simbolici legati al cibo.

2. CONTESTO E RIFERIMENTI - 2.1 IMPATTI AMBIENTALI E CULTURALI DEL CIBO 



2120 FIG.15. ALLEVAMENTO INTENSIVO DI GALLINE DESTINATE ALLA PRODUZIONE DI UOVA E CARNE PER IL 
BANCO ALIMENTARE.

CIBO COME LEVA 
DI CAMBIAMENTO

Il sistema alimentare ha un grandissimo impatto sul no-
stro pianeta, dunque permette soluzioni concrete per 
ridurlo. Al ridursi della domanda di alcuni prodotti, ov-
viamente diminuirebbero anche le relative emissioni, 
seguendo la logica delle leggi di mercato. Sempre più 
ricerche e istituzioni internazionali promuovono il con-
cetto di “dieta sostenibile” , alimentazioni che nutrono 
l’uomo in maniera sana e nutriente e che allo stesso 
tempo minimizzano l’uso di risorse (FAO, 2010; Willett 
et al., 2019).  

La scelta di un prodotto, sostiene una catena produt-
tiva che la società spesso ignora, e che probabilmente 
non vorrebbe nemmeno sostenere: L’intensificazione 
delle filiere, l’aumento di allevamenti intensivi, trasporti 
e produzione di imballaggi molto inquinanti sono solo 
qualche esempio dei numerosi problemi. I supermer-
cati come li concepisce oggi la società moderna sono 
prodotti della globalizzazione, che hanno totalmente 
trasformato il modo in cui conosciamo il cibo, ma an-
che le strutture sociali legate al consumo alimentare. 
Questo mutamento ha reso il cibo più facilmente dispo-
nibile, più omogeneo nei formati e nelle scelte, ma al 
contempo ha favorito la perdita di diversità nei modelli 
alimentari e la qualità del cibo stesso, modificando an-

2. CONTESTO E RIFERIMENTI - 2.1 IMPATTI AMBIENTALI E CULTURALI DEL CIBO 

IL PESO DELLA 
MEMORIA 
CULINARIA

che la percezione dello spreco alimentare (aumentato, 
data la numerosa quantità di cibo negli scaffali e il fa-
cile metodo di fruizione), rendendolo socialmente più 
accettabile. Ci sono diverse scelte che si possono attua-
re per minimizzare il nostro impatto come ad esempio 
acquistare prodotti locali e stagionali, supporto a filie-
re etiche e biologiche o imparare a utilizzare gli avanzi 
o parti di verdure che consideriamo scarto. Una dieta 
vegana bilanciata, con anche dovuti accorgimenti sulla 
provenienza e il trattamento dei prodotti, risulta essere 
la scelta migliore, per la salute dell’uomo e per il pianeta 
(Poore & Nemecek, 2018).

Il cibo è cultura, identità e tradizione. Le ricette traman-
date di generazione in generazione raccontano storie 
familiari, radici territoriali e abitudini che creano un le-
game profondo con il passato e con i sapori che ci han-
no accompagnato nella crescita. Questo rende il cibo 
uno degli elementi più radicati nella vita quotidiana del-
le persone e, per questo, anche una delle abitudini più 
difficili da modificare (Fischler, 1988).
Abbandonare o trasformare le proprie tradizioni culina-
rie è una sfida complessa, soprattutto quando si cerca 
di introdurre nuovi paradigmi alimentari, come nel caso 
della cucina vegana. I sapori, i profumi e le consistenze 
dei cibi conosciuti fin dall’infanzia sono legati a ricordi 
ed emozioni profonde, difficili da sostituire. Inoltre, mol-
ti piatti tradizionali sono associati a festività, celebra-
zioni e momenti di convivialità, rafforzandone il valore 
simbolico. Per questo, chi prova ad avvicinarsi a un’a-
limentazione più sostenibile può trovarsi a vivere una 
sorta di conflitto interiore: la paura di rinunciare a una 
parte della propria identità o di sentirsi escluso dalle 
abitudini condivise.
Il passaggio verso un modo di mangiare più consapevo-
le, quindi, non può essere imposto, ma deve nascere da 
un percorso personale di adattamento e di rispetto per 
le proprie radici. Significa imparare a reinterpretare le 

2. CONTESTO E RIFERIMENTI - 2.1 IMPATTI AMBIENTALI E CULTURALI DEL CIBO 
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tradizioni in chiave moderna, mantenendo i sapori fami-
liari ma sperimentando nuovi ingredienti e tecniche. In 
questo modo si può trovare un equilibrio tra memoria e 
innovazione, riducendo il senso di privazione e trasfor-
mando il cambiamento in un gesto naturale.

Le radici del veganismo affondano in tempi molto lonta-
ni. Già nelle filosofie orientali come l’induismo e il bud-
dismo si trovano i principi del rispetto per ogni forma 
di vita e della non violenza (ahimsa), che si traducevano 
anche nelle scelte alimentari. Tuttavia, il termine vegan 
nasce solo nel 1944, quando Donald Watson e Elsie Shri-
gley fondarono a Londra la Vegan Society (The Vegan 
Society, 1944), separandosi dalla Vegetarian Society. 
La nuova parola, formata dalle prime e ultime lettere di 
vegetarian, voleva segnare una svolta etica: rinunciare 
a tutti i prodotti di origine animale. Il veganismo nasce 
dunque come posizione morale basata sul rifiuto dello 
sfruttamento animale, ma fin dagli inizi si intreccia con 
riflessioni di tipo ecologico e sociale. I primi sostenito-
ri lo descrivevano come una “filosofia di vita” che pro-
muove la compassione, la salute e la sostenibilità.

2.2 EVOLUZIONE DELLA CUCINA VEGANA
2. CONTESTO E RIFERIMENTI  

FIG.17. PRIMI MEMBRI DELLA “THE VEGAN SOCIETY”.

DAL VEGANISMO 
FILOSOFICO 
ALLA CULTURA 
CONTEMPORANEA

A partire dagli anni ’70 e ’80, il movimento vegano ha 
iniziato a diffondersi oltre l’ambito etico, dialogando 
con la cultura ambientalista e i nuovi stili di vita urba-
ni. L’aumento della consapevolezza riguardo all’impatto 
ambientale dei primi allevamenti intensivi, insieme alle 
preoccupazioni per la salute, ha trasformato il vegani-
smo in un fenomeno globale (Cherry, 2006).
A partire dagli anni 2000, con l’espansione di Internet e 
dei social media, la cucina vegana ha trovato nuovi ca-
nali di comunicazione e una comunità sempre più am-
pia. È passata da pratica controculturale a movimento 
culturale e creativo, capace di influenzare la moda, la 
comunicazione visiva e il design del cibo (Greenebaum, 
2012). Oggi la cucina vegana non è più solo un’alternati-
va “di nicchia”, ma un modo di intendere l’alimentazione 
legato alla cura, alla sostenibilità e alla sperimentazione. 
I piatti vegetali vengono reinterpretati con tecniche e 
ingredienti innovativi, e l’attenzione si sposta dalla ri-
nuncia alla scoperta: cucinare vegano diventa un atto 
di scelta, non di privazione. La sua evoluzione mostra 
come le pratiche alimentari possano trasformarsi nel 
tempo, adattandosi ai cambiamenti sociali e culturali. 
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MANGIAMO OGGI?”.

LA DIETA
FLEXITARIANA

Negli ultimi anni, accanto alla diffusione della dieta 
vegana, si è fatto sempre più spazio un approccio più 
flessibile, chiamato flexitariano. Lo stile di vita flexitaria-
no è sempre più comune e rappresenta un buon com-
promesso per chi condivide i valori della sostenibilità e 
del rispetto ambientale, ma per una serie di motivi non 
riesce o non desidera aderire in modo rigido a un’ali-
mentazione completamente vegetale. Non bisogna 
essere coerenti al cento per cento per contribuire al 
cambiamento: l’importante è iniziare, provarci e capire 
fino a che punto si riesce a spingersi. Anche piccoli ge-
sti quotidiani, come scegliere un pasto vegetale in più 
al giorno, acquistare prodotti locali o ridurre lo spreco, 
possono avere un impatto reale.
La dieta flexitariana rappresenta un approccio flessibile 
e sostenibile all’alimentazione, in cui l’accento è posto 
sulla riduzione del consumo di prodotti di origine ani-
male, senza escluderli del tutto. Questo modello nasce 
dal desiderio di bilanciare benessere personale e impat-
to ambientale, promuovendo un regime che privilegia 
cibi vegetali e biologici, ma lascia spazio a un consumo 
occasionale e consapevole di carne, pesce o latticini. 
Sul piano della salute, la dieta flexitariana offre numerosi 
benefici: il maggiore apporto di fibre, vitamine e antios-
sidanti derivati da frutta, verdura, legumi e cereali aiuta 
a ridurre il rischio di malattie croniche come diabete, 
obesità e problemi cardiovascolari. Al tempo stesso, la 
moderazione nel consumo di carne limita l’assunzione 
di grassi saturi, contribuendo a un miglior equilibrio nu-
trizionale (Derbyshire, 2017).
A livello ambientale, l’adozione di una dieta flexitariana 
risponde all’urgenza di ridurre le emissioni di gas serra 
e l’uso di risorse naturali fortemente impattati dagli al-
levamenti intensivi.

2. CONTESTO E RIFERIMENTI - 2.2 EVOLUZIONE DELLA CUCINA VEGANA  
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LE DISCIPLINE 
DEL DESIGN

3 IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ
3.1 TRADUZIONE DI SISTEMI COMPLESSI

Nel campo della progettazione visiva, diverse discipli-
ne si intrecciano e si sovrappongono, contribuendo a 
definire il modo in cui i contenuti vengono organizzati, 
comunicati e percepiti.

Tra queste, il visual design, il social design e il food de-
sign rappresentano tre ambiti distinti ma che possono 
coesistere e che condividono un terreno comune: la 
capacità del design di tradurre idee e informazioni in 
forme comprensibili e accessibili. 
Il visual design costituisce la base più ampia di questo 
sistema e si i occupa di dare forma alla comunicazione 
attraverso elementi visivi: tipografia, composizione, im-
magine, ritmo e struttura. È la disciplina che lavora sulla 
gerarchia dei contenuti, la loro leggibilità e sulla costru-
zione di un linguaggio visivo chiaro. Il visual design non 
riguarda solo l’estetica, ma la capacità di organizzare e 
rendere fruibili le informazioni (Frascara, 2004).
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All’interno di questo quadro si colloca il social design, 
che introduce una dimensione etica e relazionale. Il suo 
obiettivo è utilizzare gli strumenti della progettazione 
per favorire equità, accessibilità e inclusione, mettendo 
al centro le persone e i loro bisogni reali. Il social design 
non si limita a comunicare: media, interpreta, semplifi-
ca senza banalizzare, e lavora affinché i contenuti siano 
comprensibili anche a chi non possiede competenze 
specialistiche (Margolin & Margolin, 2002; Papanek, 
1985). È una pratica che unisce creatività, responsabilità 
e attenzione ai contesti sociali e culturali.
Il food design è una disciplina progettuale che conside-
ra il cibo come materia, sistema e strumento di comu-
nicazione. Non si limita alla progettazione dell’atto cu-
linario o del prodotto alimentare, ma abbraccia l’intero 
ecosistema che ruota attorno al cibo: dalla produzione 
al consumo, dalle pratiche quotidiane alle dimensioni 
simboliche, culturali e sociali (Zampollo, 2016).
Considerati insieme, visual design, social design e food 
design configurano un sistema complesso in cui la 
comunicazione visiva non è solo forma, ma anche re-
lazione, cultura e responsabilità. Ogni disciplina con-
tribuisce con un proprio punto di vista: il visual design 
offre gli strumenti, il social design definisce le finalità e 
l’orientamento etico, il food design introduce uno spe-
cifico campo di contenuti e di interrogativi culturali. È 
dall’intreccio di questi livelli che emerge una visione del 
design come pratica capace di interpretare la realtà e di 
renderla accessibile.
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Progettare per mediare vuol dire porsi delle domande 
non solo sul come un oggetto o un messaggio debba 
apparire, ma anche sul chi e sul perché: chi ne fruirà, 
in quali contesti culturali e con quali strumenti di let-
tura. In questa prospettiva, progettare significa mettere 
l’essere umano al centro del progetto, non come desti-
natario passivo ma come parte attiva di un processo di 
scambio (Germak, 2008). 

Il design diventa così un mezzo per costruire ponti tra 
competenze e sensibilità, favorendo la comprensione 
reciproca e l’inclusione. Il concetto di mediazione ri-
chiama anche l’idea di semplificazione, ma in un senso 
diverso da quello della riduzione. Comunicare in modo 
semplice non significa banalizzare, ma rendere accessi-
bile la complessità. In questo senso, la semplicità è un 
risultato di precisione e di empatia: una scelta consa-
pevole che mira a ridurre le barriere di comprensione 
(Munari, 1981; Frascara, 2004).
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3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.1 TRADUZIONE DI SISTEMI COMPLESSI 

Come nel principio del Design for All, la chiarezza è un 
atto di rispetto verso l’utente: permette a chiunque, 
indipendentemente dal livello culturale, linguistico o 
cognitivo, di accedere ai contenuti e ai valori di un pro-
getto.
Il design come mediazione si manifesta anche nei pro-
cessi collaborativi. Il progettista contemporaneo lavora 
spesso all’interno di sistemi interconnessi, dove il pro-
getto si intreccia con dimensioni sociali, tecnologiche 
ed educative. In questi contesti, saper mediare diventa 
una competenza fondamentale: il designer deve ascol-
tare, osservare e tradurre linguaggi differenti in una for-
ma condivisa e comprensibile.
Si tratta di una figura che si muove tra discipline diver-
se, capace di adattare il proprio linguaggio visivo, verba-
le e materiale ai bisogni dei destinatari. Ogni progetto, 
che sia un artefatto editoriale, una campagna visiva o 
un prodotto, è una forma di comunicazione. Comunica-
re, per il designer, significa farsi interprete di contenuti, 
costruendo strumenti che consentano agli altri di vede-
re, leggere e comprendere il mondo.

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.1 TRADUZIONE DI SISTEMI COMPLESSI 
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IL RUOLO DEL 
VISUAL DESIGN

Il design visivo svolge un ruolo centrale nella costruzio-
ne del significato. Prima ancora di rendere un contenu-
to accessibile, il visual design organizza, gerarchizza e 
interpreta l’informazione, trasformando sistemi com-
plessi in strutture leggibili.
Comunicare visivamente non significa soltanto “rende-
re chiaro”, ma decidere cosa emerge, cosa resta sullo 
sfondo e come gli elementi dialogano tra loro. In questo 
senso, il visual design opera come un linguaggio auto-
nomo: non traduce semplicemente contenuti preesi-
stenti, ma li costruisce attraverso scelte formali. Ogni 
progetto visivo propone un modo specifico di leggere il 
mondo, stabilendo relazioni tra elementi e definendo un 
percorso interpretativo per l’utente.
Parlare di accessibilità nel design significa interrogar-
si su come linguaggio, struttura e immagini possano 
contribuire ad abbassare le barriere di accesso alla co-
noscenza. Non si tratta solo di rendere un contenuto 
disponibile, ma di renderlo realmente comprensibile e 
fruibile, costruendo un’esperienza che non escluda. In 
questo senso, la mediazione progettuale si traduce in 
scelte concrete: l’uso di parole chiare, gerarchie visive 
leggibili, immagini e fotografie capaci di mostrare senza 
intimidire, di avvicinare piuttosto che creare distanza.
Queste decisioni non appartengono a una dimensione 
puramente formale, ma incidono direttamente sul signi-
ficato del progetto. Come afferma Marshall McLuhan, “il 
mezzo è il messaggio” (McLuhan, 1964): il modo in cui 
un contenuto viene trasmesso contribuisce a definirne 
il senso, influenzando la percezione e l’esperienza di chi 
lo fruisce. In quest’ottica, progettare in modo accessibi-
le significa riconoscere che forma, linguaggio e suppor-
to non sono mai neutri, ma parte integrante di ciò che 
viene comunicato.
Anche Bruno Munari insiste sul ruolo sistematico del 
progetto, sottolineando come ogni scelta visiva debba 
rispondere a criteri di funzionalità e chiarezza, evitan-
do ciò che è superfluo e privilegiando l’efficacia comu-
nicativa. In questa prospettiva, il visual design diventa 
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uno strumento per “rendere visibile ciò che deve esse-
re compreso” (Munari 1981). Il lavoro di Ellen Lupton 
(2014) sulla tipografia e sulla progettazione editoriale 
evidenzia come le scelte tipografiche non siano mai 
neutre: esse influiscono sulla percezione, sulla com-
prensibilità e sul tono del contenuto. Oltre alla struttura, 
il visual design svolge un ruolo interpretativo: traduce 
concetti astratti in forme visive, costruisce significati e 
definisce il modo in cui un contenuto viene percepito. 
Come afferma Don Norman (2004), la progettazione vi-
siva contribuisce a determinare la relazione emozionale 
tra l’utente e l’oggetto, influenzando la comprensione, 
l’interesse e la motivazione.
La crescente complessità del panorama informativo ha 
reso la visual literacy (la capacità di leggere, interpreta-
re e produrre messaggi visivi) una competenza sempre 
più necessaria. Secondo R. W. Messaris (1994), le imma-
gini non comunicano in modo trasparente: richiedono 
un’educazione allo sguardo, una consapevolezza dei co-
dici visivi. Il visual design svolge un ruolo fondamentale 
in questa alfabetizzazione: attraverso gerarchie, strut-
ture, rappresentazioni e narrazioni visive, aiuta a rende-
re accessibile ciò che altrimenti resterebbe oscuro. La 
responsabilità del designer non è solo progettuale, ma 
culturale: costruire strumenti che facilitino la compren-
sione e che rendano i contenuti accessibili a un pubbli-
co eterogeneo.

FIG.21. ESTRATTO DAL LIBRO “CARATTERI TESTO GABBIA GUIDA, CRITICA ALLA PROGETTAZIONE GRAFICA”
DI ELLEN LUPTON.
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NOUSO DISPONIBILI SULL’E‑COMMERCE TEMU.
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Il design, per sua natura, nasce dall’incontro tra persone 
e bisogni. Negli ultimi decenni, tuttavia, la progettazio-
ne è stata spesso orientata al mercato più che alla so-
cietà, privilegiando l’estetica e la competitività rispetto 
alla reale utilità dei prodotti. Il concetto di social design 
nasce come risposta a questa deriva: un modo di ripor-
tare il design alla sua funzione originaria, quella di mi-
gliorare la vita delle persone e favorire forme di equità 
e accessibilità.
Victor Papanek, nel suo celebre Design for the Real 
World, sosteneva che “ci sono professioni più dannose 
del design industriale, ma solo poche” (Papanek 1985). 
La sua critica non era al design in sé, ma a un sistema 
che crea oggetti superflui, disegnati per un consumo 
continuo, piuttosto che per risolvere problemi reali. Il 
suo invito era chiaro: rendere il design responsabile, 
uno strumento al servizio della collettività e non solo 
del mercato (Papanek 1985).
Sulla stessa linea, Victor e Sylvia Margolin (2002) pro-
pongono un “modello sociale del design”, dove la pro-
gettazione non nasce da logiche commerciali ma da 
un processo di ascolto, collaborazione e intervento. Il 
designer, in questa visione, diventa parte di un gruppo 
interdisciplinare che lavora con le comunità, gli educa-
tori o gli operatori sociali, con l’obiettivo di rispondere a 
bisogni concreti: dell’accessibilità, alla salute, fino all’in-
clusione culturale.
In questo approccio, il design non è più solo un atto cre-
ativo individuale, ma una pratica di mediazione: osser-
va, comprende, traduce. Agisce su problemi complessi, 
spesso privi di una soluzione univoca, quelli che la teo-
ria definisce wicked problems (Rittel & Webber, 1973), e 
cerca di restituire risposte tangibili, comprensibili, em-
patiche. Nigel Cross (1982) ha descritto questa forma 
di pensiero come designerly ways of knowing, un modo 
di conoscere diverso da quello scientifico o umanisti-
co: non analitico, ma costruttivo. Il designer affronta i 
problemi attraverso la creazione di soluzioni, imparan-
do e ridefinendo il problema stesso durante il processo. 

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.2 COMUNICARE LA COMPLESSITÀ

Questa prospettiva rende il design un linguaggio uni-
versale, capace di connettere sapere tecnico e sensibi-
lità umana. Il social design si colloca proprio in questa 
dimensione intermedia: tra teoria e pratica, tra sapere e 
fare, tra ciò che è e ciò che potrebbe essere. È un design 
che ascolta, traduce e semplifica. È una forma di pro-
gettazione che riconosce il valore educativo del design 
stesso: la capacità di rendere i contenuti accessibili, di 
creare empatia attraverso le immagini, di costruire stru-
menti che aiutano a comprendere e a scegliere in modo 
consapevole.
In questo senso, il design può diventare un mezzo di 
educazione alimentare, sociale e culturale, un linguag-
gio inclusivo che aiuta le persone a orientarsi in un 
mondo saturo di informazioni. È il punto in cui creatività 
e responsabilità si incontrano, e dove il progetto torna 
ad avere una dimensione etica e sociale.

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.2 COMUNICARE LA COMPLESSITÀ



3534

IL CIBO COME 
DISCIPLINA 
PROGETTUALE

Il food design è una disciplina progettuale che consi-
dera il cibo non solo come prodotto da consumare, ma 
come materiale, linguaggio e sistema (Zampollo, 2016). 
Non solo il cibo, il food design riguarda l’intera filiera 
alimentare: dalla produzione alla trasformazione, dalla 
preparazione alla presentazione, dall’esperienza di con-
sumo fino alla gestione e il riutilizzo degli scarti.
In ambito teorico, il food design è stato descritto come 
l’insieme di tutte le azioni progettuali che mettono in re-
lazione cibo e design, intervenendo su prodotti, servizi 
e sistemi legati al “food system”, dalla produzione allo 
smaltimento (Zampollo, 2016).
L’autrice propone una classificazione articolata in diver-
se sottodiscipline tra cui food product design, design 
with food, food space design, eating design, food ser-
vice design. Queste categorie dimostrano come il food 
design non riguardi soltanto “ciò che si mangia”, ma 
ogni punto di contatto tra persone e cibo.
Il food design si configura come una pratica intrinseca-
mente interdisciplinare, che integra competenze di de-
sign, gastronomia, scienze sensoriali, nutrizione, socio-
logia, economia circolare e studi culturali. È un ambito 
che si confronta con questioni complesse: sostenibilità, 
spreco alimentare, accessibilità, educazione, rappre-
sentazione mediatica del cibo.

Un asse importante della ricerca contemporanea sul 
food design riguarda i temi della Sostenibilità e dello 
spreco alimentare. In questo contesto, il food design in-
terviene per:

•	 valorizzare sottoprodotti e scarti della filiera agroa-
limentare;

•	 promuovere pratiche di consumo più consapevoli;
•	 progettare esperienze e servizi che riducano le ec-

cedenze e facilitino il riutilizzo del cibo. (Zampollo, 
2016)

SOSTENIBILITÀ E 
SPRECO 

ALIMENTARE

3.3 IL FOOD DESIGN
3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ 

FIG.24. GRAFICO CHE SUDDIVIDE LE CATEGORIE DI FOOD DESIGN ELABORATO DA FRANCESCA ZAPOLLO.

Al Politecnico di Torino, questi temi sono al centro 
dell’attività del Polito Food Design Lab, che opera come 
laboratorio di ricerca e didattica sui rapporti tra design 
e sistema alimentare, con particolare attenzione alla ri-
duzione dello spreco e alla giustizia sociale (Polito Food
Design Lab, n.d.).
La tesi di laurea magistrale “Food Action: una sperimen-
tazione di food design contro lo spreco alimentare” di 
Raffaele Passaro (2018), sviluppata in collaborazione 
con il Food Design Lab del Politecnico di Torino, rappre-
senta un esempio di food design inteso come
strumento di sperimentazione applicata a una proble-
matica concreta. 
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Il progetto affronta il tema dello spreco alimentare a 
partire da una fase di ricerca teorica volta a definire 
il fenomeno e ad analizzarne le criticità, individuando 
nel fattore temporale uno degli elementi più complessi 
nella gestione delle eccedenze. In particolare, la ricerca 
mette in evidenza una mancanza di soluzioni progettua-
li efficaci nelle fasi di conservazione e somministrazione 
degli alimenti recuperati, rispetto a quelle di recupero e 
redistribuzione.
A partire da questa osservazione, il progetto orienta la 
sperimentazione verso lo studio dei processi di trasfor-
mazione degli alimenti, facendo riferimento alla gastro-
nomia molecolare come ambito di conoscenza utile ad 
allungare la vita utile dei prodotti. Il food design viene
così applicato come pratica sperimentale, capace di ve-
rificare la replicabilità dei processi di trasformazione e i 
loro effetti sulle caratteristiche degli alimenti.
La fase applicativa del progetto si sviluppa progressi-
vamente, fino a contestualizzare l’intervento in un am-
biente di disagio sociale, in cui l’accesso al cibo dipende 
dalle eccedenze disponibili. In questo contesto, la speri-
mentazione porta alla realizzazione di prototipi gastro-
nomici edibili e somministrabili. Il food design assume 
quindi una dimensione operativa e sociale, orientata 
all’esplorazione di possibili sviluppi futuri.
Altre ricerche legate al Food Design Lab del PoliTo ap-
profondiscono l’applicazione di processi di food design 
per valorizzare i sottoprodotti dell’agroindustria pie-
montese, sviluppando nuovi prodotti alimentari a parti-
re, ad esempio, dagli scarti di mela, all’interno di scenari 
di economia circolare. Questi esempi mostrano come il 
food design possa operare a diversi livelli: dal prodotto 
al sistema, dalla ricetta alla filiera.

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - IL FOOD DESIGN
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EDUCAZIONE
ALIMENTARE

Il food design non si limita alla dimensione produttiva o 
industriale, ma può diventare uno strumento di educa-
zione alimentare e di alfabetizzazione visiva rispetto al 
cibo. Laboratori, dispositivi didattici, strumenti editoriali 
e format espositivi possono essere progettati per:

•	 Aiutare le persone a comprendere da dove proven-
gono gli alimenti;

•	 Rendere visibili i legami tra scelte individuali e im-
patti ambientali;

•	 Facilitare l’apprendimento di competenze culinarie 
di base;

•	 Ridurre l’ansia da prestazione legata all’idea di “cu-
cina perfetta”.

La dimensione educativa del food design si intreccia con 
il tema della visual literacy (Messaris, 1994): imparare a 
leggere le immagini del cibo (nei media, nei social, nelle 
pubblicazioni) significa anche imparare a riconoscere 
quali rappresentazioni sono realistiche, quali sono co-
struite, e come queste influenzano la percezione delle 
proprie capacità in cucina.

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.3 IL FOOD DESIGN

FIG.27. ESEMPIO DI LAYOUT DI “CUCINA MODERNA”, RIVISTA RIVOLTA A UN PUBBLICO DI LETTORI MENO 
ESPERTI. ; FIG.28. ESEMPIO DI FOTOGRAFIA DA “ITALIA SQUISITA”, RIVISTA CON IMMAGINI DI PIATTI 

PROFESSIONALI E STYLING DA RISTORANTE.

LINGUAGGIO 
VISIVO E 
CULTURALE DEL 
CIBO

Il cibo è uno dei principali dispositivi culturali contem-
poranei: racconta identità, appartenenze, desideri. Le 
immagini del cibo contribuiscono a definire che cosa 
consideriamo “buono”, “bello”, “desiderabile” o “accet-
tabile” a tavola. Come osserva Fabio Parasecoli (2014), 
i materiali visivi legati al cibo non si limitano a mostra-
re piatti e luoghi di consumo, ma generano aspettative 
su come il cibo “dovrebbe” apparire e su quali pratiche, 
spazi e stili di vita siano considerati desiderabili. Il food 
design, in questa prospettiva, lavora anche sulla rappre-
sentazione: decide se aderire a un’estetica patinata e 
spettacolare o se adottare un approccio più realistico, 
didattico e quotidiano. Questa dimensione è particolar-
mente rilevante quando il progetto coinvolge supporti 
editoriali e visivi (libri di cucina, riviste, piattaforme di-
gitali, materiali educativi). La scelta di come fotografare 
gli ingredienti, di quali passaggi mostrare, di come im-
paginare una ricetta o di come raccontare una pratica 
culinaria fa parte a pieno titolo del food design: ogni 
decisione influenza la percezione di difficoltà, la sen-
sazione di inclusione o esclusione, la credibilità di un 
contenuto. In altre parole, il food design non si limita a 
“disegnare il cibo”, ma disegna il modo in cui il cibo vie-
ne percepito, e quindi anche il modo in cui le persone vi 
si rapportano (Parasecoli, 2014; Lupton, 2014). 

3. IL DESIGN TRA FORMA E SOCIETÀ - 3.3 IL FOOD DESIGN
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EDUCARE ALLA 
CUCINA 

CONSAPEVOLE E 
SOSTENIBILE

Il progetto “Cosa Mangiamo Oggi?” nasce dal desiderio 
di indagare la cucina quotidiana attraverso una prospet-
tiva sia personale sia progettuale. Il punto di partenza 
è il mio rapporto con l’alimentazione, maturato negli 
ultimi anni tra scelte consapevoli, una dieta prevalente-
mente vegana e l’attenzione verso prodotti biologici e 
sfusi. Questa relazione diretta con il cibo ha influenzato 
profondamente il progetto, orientandolo verso una ri-
flessione più ampia sulla sostenibilità e sull’accessibi-
lità.

La costruzione del metodo progettuale è nata sponta-
neamente dall’osservazione delle mie abitudini di cu-
cina, trasformando piccole strategie quotidiane in un 
sistema replicabile. Vivendo tra studio, lavoro e tempi 
ridotti, ho iniziato a sperimentare soluzioni che mi per-
mettessero di alimentarmi in modo equilibrato senza 
rinunciare alla qualità. Tra queste:

•	 sfruttare i momenti in cui cucinavo per preparare 
basi o elementi che potessero essere riutilizzati nei 
pasti successivi;

•	 cucinare porzioni leggermente più abbondanti, 
spesso congelando piccole quantità di verdure o le-
gumi da utilizzare nelle giornate più impegnativi per 
dedicarsi alla cucina;

•	 organizzare la dispensa in modo intelligente, dando 
priorità agli ingredienti versatili, economici e con 
scadenza prolungata;

•	 costruire combinazioni semplici tra legumi, cereali, 
verdure e fonti proteiche, mantenendo un equilibrio 
nutrizionale base, col supporto di nutrizionisti e fi-
gure professionali;

Da questa pratica quotidiana nasce una riflessione: la 
cucina sostenibile non richiede ricette complesse, ma 
un metodo fatto di gesti ripetuti con piccole variazioni, 
attenzione verso gli ingredienti e capacità di valorizzare 
ciò che già abbiamo. Educarsi a una cucina equilibra-

4 CONCEPT DEL PROGETTO
4.1 IDEA E VALORI ALLA BASE

DAL VISSUTO 
QUOTIDIANO ALLA 
COSTRUZIONE DEL 

METODO

ta implica anche informarsi, tramite figure competenti, 
per comprendere come rispondere ai bisogni reali del 
proprio corpo. Il progetto si posiziona quindi come uno 
strumento di accompagnamento: non un manuale tec-
nico, ma una guida visiva e narrativa che incoraggia un 
approccio consapevole e personalizzato.

Il progetto esplora la cucina vegana come spazio di 
sperimentazione personale, pratica sostenibile e gesto 
narrativo. Il libro mira a costruire un’esperienza intima 
e realistica, in cui le ricette si intrecciano con abitudini, 
ricordi e riflessioni sul rapporto tra alimentazione, am-
biente e identità. 
L’obiettivo non è creare un semplice ricettario, ma un 
prodotto editoriale capace di integrare dimensioni 
narrative, fotografiche e pratiche. Attraverso il design 
editoriale e lo storytelling, il progetto mira a rendere la 
cucina sostenibile un’esperienza comprensibile e repli-
cabile, soprattutto per chi vive realtà dinamiche come 
quella universitaria o giovanile.
L’attenzione non è rivolta soltanto al “cosa cucinare”, 
ma soprattutto al “come” e al “perché”: come nasce 
una ricetta nella vita quotidiana, quali processi vengono 
messi in atto, quali emozioni suscita e quali memorie 
attiva. In questo modo, la cucina viene raccontata non 
solo come insieme di istruzioni, ma come pratica vissu-
ta, capace di generare significato, cura e consapevolez-
za. Per rendere più chiara l’identità del progetto e sinte-
tizzare l’insieme dei valori che lo guidano, ho strutturato 
il concept in tre paragrafi: obiettivo, target, contesto e 
contenuti. 

IL CONCEPT
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Il progetto mira a rendere la cucina quotidiana un gesto 
accessibile e sostenibile, riducendo le barriere legate al 
tempo, all’organizzazione e all’indecisione. Attraverso il 
metodo delle spese predefinite e delle ricette collega-
te tra loro, l’obiettivo è offrire un sistema semplice che 
aiuti l’utente a orientarsi, gestire meglio gli ingredienti e 
ridurre gli sprechi, trasformando la preparazione dei pa-
sti in un’attività più consapevole e meno intimidatoria.

Il pubblico principale è composto da giovani adulti, 
studenti universitari, lettori interessati al tema della 
sostenibilità o semplicemente curiosi di avvicinarsi alla 
cucina. Si tratta di persone che desiderano alimentar-
si in modo equilibrato, ma che spesso si scontrano con 
difficoltà pratiche come la mancanza di tempo, la poca 
organizzazione della spesa o l’insicurezza nelle proprie 
capacità culinarie. Accanto a loro, il progetto dialoga an-
che con spazi culturali, associazioni giovanili, scuole e 
comunità sensibili ai temi ambientali e alla democratiz-
zazione del cibo. 

Il progetto si sviluppa attraverso il design editoriale, la 
fotografia e lo storytelling, che vengono utilizzati come 
strumenti di accessibilità. Testi chiari, strutture visive 
leggibili e immagini realistiche accompagnano l’utente 
nella preparazione dei piatti e nella comprensione del 
metodo.  L’esperienza proposta è pratica, pensata per 
creare autonomia e nuovi modi di vivere il cibo.

4. CONCEPT DEL PROGETTO - 4.1 IDEA E VALORI ALLA BASE

FIG.29. MOODBOARD VISIVA DEL PROGETTO.

4. CONCEPT DEL PROGETTO - 4.1 IDEA E VALORI ALLA BASE

(DALL’ALTO VERSO IL BASSO) ANNOTAZIONE A MANO: OBIETTIVO ; TARGET ; CONTESTI E CONTENUTI
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Per comprendere in che modo il design può diventare 
uno strumento di mediazione tra cibo, conoscenza e 
quotidianità, ho analizzato una serie di casi studio ete-
rogenei, che comprendono libri, progetti editoriali e 
piattaforme digitali. L’obiettivo è stato quello di osserva-
re come linguaggio, struttura visiva e fotografia contri-
buiscono a rendere i contenuti accessibili, promuoven-
do al tempo stesso riflessioni sul modo in cui oggi il cibo 
viene rappresentato e condiviso.
I casi analizzati sono stati suddivisi in tre categorie, or-
ganizzati in una griglia di confronto. I casi studio più 
rilevanti sono stati selezionati e organizzati in tabelle 
(fig.30) che consentono di raccogliere e organizzare 
informazioni essenziali relative a ciascun progetto. In 
particolare, l’analisi si articola in cinque aree principa-
li: obiettivi, tone of voice, punti di forza, punti deboli e 
spunti progettuali. 

PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI
Questa categoria comprende libri e riviste di cucina tra-
dizionali, molto variegati tra loro. 

PRODOTTI NARRATIVI O TEMATICI
In questa categoria la cucina viene utilizzata come stru-
mento di racconto o di impegno sociale. Le ricette non 
sono il fine principale, ma diventano un mezzo attra-
verso cui affrontare temi più ampi, come l’identità, le 
relazioni o il territorio, trasformando la comunicazione 
culinaria in un dispositivo di significato.

PRODOTTI CONTEMPORANEI E SPERIMENTALI
Questa categoria esplora nuovi supporti e linguaggi per 
rendere la conoscenza culinaria più accessibile, soste-
nibile e quotidiana.

5 METODOLOGIA PROGETTUALE
5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO

FIG.30 TABELLA ESEMPIO CASI STUDIO.

Caso Studio

Formato: Lorem ipsum

Target: Lorem ipsum

Layout: Lorem ipsum

Obiettivo
Officium ipid quaerias di des molorrum 
qui imus a doluptae nitatiu ndebitatiam 
iliquos

Tone of Voice
•	 Officium ipid
•	 Officium ipid

Punti di forza 
Officium ipid quaerias di des molorrum 
qui imus a doluptae nitatiu ndebitatiam 
iliquos

Punti deboli 
Officium ipid quaerias di des molorrum 
qui imus a doluptae nitatiu ndebitatiam 
iliquos

Spunti progettuali
Officium ipid quaerias di des molorrum 
qui imus a doluptae nitatiu ndebitatiam 
iliquos

Note
Officium ipid quaerias di des molorrum 
qui imus a doluptae nitatiu ndebitatiam 
iliquos

ANNO
PAESE
PAG.

TABELLE
COMPARATIVE
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Layout: Funzionale 

Target: Principianti e curiosi

Tone of Voice
•	 Rassicurante
•	 Ispirazionale

Note
Nonostante la promessa di semplicità, 
alcune ricette mantengono una complessità 
“nascosta”.

Spunti progettuali
Usare sistemi visivi (icone) per classificare le 
ricette in base a tempo, difficoltà e logica di 
preparazione, rendendo le scelte più imme-
diate e consapevoli.

Punti deboli 
Per un principiante assoluto alcuni ingre-
dienti possono risultare troppo particolari o 
difficili da reperire.

Punti di forza 
Le ricette sono organizzate secondo l’acroni-
mo SIMPLE, che indica in modo immediato il 
tipo di preparazione e le tempistiche. 

Obiettivo
Mostrare che è possibile cucinare piatti 
semplici ma allo stesso tempo ricercati, 
riducendo la complessità senza rinunciare al 
gusto e alla qualità.

Formato: Medio/Grande

2018
REGNO UNITO
PAG.320

Simple

FIG.31. COPERTINA DI “SIMPLE” DI YOTAM OTTOLENGHI.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI

Target: Principianti

Layout: Semplice e funzionale

Formato: Piccolo/Medio Note

Spunti progettuali
Mostrare come costruire una dispensa che 
permetta di cucinare in modo piu semplice. 

Punti deboli 
Può risultare poco utile e dispendioso per chi 
parte da zero.

Punti di forza 
Si concentra sull’organizzazione della 
dispensa come risorsa centrale, proponendo 
un approccio economico e funzionale alla 
cucina quotidiana.

Tone of Voice
•	 Accessibile
•	 Quotidiano

Obiettivo
Sfruttare una buona dispensa per risparmia-
re, evitare sprechi e riuscire a cucinare senza 
dover andare continuamente a fare la spesa.

2024
FRANCIA
PAG.156

Ricette senza 
fare la spesa

FIG.32. COPERTINA DI “RICETTE SENZA FARE LA SPESA” DI STÈPHANIE DE TURCKHEIM.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI
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Salt Fat Acid 
Heat

2017
STATI UNITI
PAG. 480

Layout: Illustrato e didattico

Target: Appassionati

Formato: Medio/Grande Note

Spunti progettuali
Organizzare un libro di cucina a partire da 
principi e non da portate.

Punti deboli 
Le illustrazioni e la grafica, molto libere e 
“scarabocchiate”, possono risultare poco 
chiare e talvolta confondere la lettura.

Punti di forza 
Spiega i principi fondamentali della cucina 
con un mix di teoria, concetti e ricette 
illustrative, enfatizzando la comprensione 
rispetto alla semplice esecuzione. 

Tone of Voice
•	 Didattico
•	 Narrativo

Obiettivo
Insegnare i quattro elementi fondamentali 
della buona cucina (sale, grasso, acido e 
calore) così che il lettore possa cucinare con 
maggiore comprensione e fiducia.

FIG.33. COPERTINA DI “SALT FAT ACID HEAT” DI SAMIN NOSTRAT.

The noma 
guide to 
fermentation

Obiettivo
Introdurre e spiegare in modo approfondito 
le tecniche di fermentazione utilizzate al 
Noma (uno dei ristoranti più influenti al mon-
do) e mostrare come applicarle.

Tone of Voice
•	 Tecnico
•	 Professionale

Punti di forza 
Le spiegazioni sono strutturate passo dopo 
passo e supportate da immagini, rendendo 
comprensibili anche processi complessi sulla 
frequentazione.

Punti deboli 
Non è pensato per principianti assoluti: alcu-
ne procedure richiedono tempo, precisione e 
strumenti specifici.

2018
STATI UNITI
PAG. 192

Spunti progettuali
Usare una struttura basata sui processi (e 
non sui piatti) per costruire un percorso di 
apprendimento progressivo.

Note

Layout: Tecnico e step-by-step

Target: Professionisti

Formato: Grande

FIG.34. COPERTINA DI “THE NOMA GUIDE TO FERMENTATION” DI RENÈ REDZEPI & DAVID ZILBER.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI 5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI
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5150

Obiettivo
Ridurre lo spreco alimentare valorizzando 
tutte le parti delle verdure, per risparmiare
e ridurre il proprio impatto ambientale.

Tone of Voice
•	 Amichevole
•	 Umoristico

Punti di forza 
Minimizzare gli sprechi in cucina con ricette 
innovative, sfruttando tutto cio che gli 
ortaggi hanno da offrire. Rendere lo scarto 
una risorsa.

Punti deboli 
Presuppone pazienza e una certa pratica 
nella gestione delle parti meno comuni delle 
verdure. 

Spunti progettuali
•	 Uso integrale delle verdure
•	 Valorizzazione degli “scarti” vegetali

Note
Le illustrazioni contribuiscono a dare perso-
nalità al libro e a rafforzarne l’identità visiva.

Layout: Semplice e giocoso

Target: Comunità Sostenibile

Formato: Medio

Non Buttarlo!

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI EDITORIALI TRADIZIONALI

FIG.35. COPERTINA DI “NON BUTTARLO!” DI ALESSIO CICCHINI.

Scrounging
A Cookbook

Formato: Medio/Piccolo

Target: Appassionati di cinema

Layout: Minimalista

Obiettivo
Raccogliere “ricette” ispirate ai piatti bizzarri 
e improvvisati che compaiono nei film, tra-
sformandoli in contenuti da libro di cucina.

Tone of Voice
•	 Giocoso
•	 Ironico

Punti di forza 
Un tema originale e fortemente culturale: 
cucina + cinema, dove le ricette raccontano 
momenti iconici dei film invece di essere 
solo piatti da replicare.

Punti deboli 
Non è un ricettario tradizionale: molte “ricet-
te” sono più riferimenti filmici che piatti facili 
da preparare nella vita reale.

Spunti progettuali
Confrontare oggetti culturali e cucina, esplo-
rando come il cibo  può essere usato come 
finestra narrativa e simbolica.

Note
Il libro ha un’introduzione di Matty Matheson 
(chef noto) che riflette sul modo in cui il cibo 
nei film esprime stati mentali, personalità e 
situazioni narrative.

2007
STATI UNITI
PAG. 128

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI NARRATIVI O TEMATICI

FIG.36. COPERTINA DI “SCROUNGING” DI A24 FILMS LLC.
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Punti di forza 
Approccio ampio e multidisciplinare: va oltre 
la cucina per esplorare aspetti di salute, mer-
cato, cultura e abitudini alimentari.

Punti deboli 
Non è un ricettario né un libro di cucina 
tradizionale; non offre ricette pratiche da 
utilizzare, bensì approfondimenti critici sul 

Spunti progettuali
Integrare riflessioni sui sistemi alimentari per 
creare un progetto editoriale che connette 
conoscenza teorica e pratica culinaria.

Note
Il libro è parte della collana Cose spiegate 
bene, curata da Il Post con testi di vari autori 
e illustrazioni di Pavel Popov.

Layout: Narrativo

Target: Appassionati e lettori

Formato: Tascabile

ANNO
PAESE
PAG.

Tone of Voice
•	 Informativo
•	 Critico

Obiettivo
Offrire una panoramica critica e informata 
sul cibo: da dove viene, come influisce sulla 
salute e quali sono le dinamiche culturali e 
commerciali legate al cibo.

Quello che 
mangiamo

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI NARRATIVI O TEMATICI

FIG.37. COPERTINA DI “QUELLO CHE MANGIAMO” DELLA COLLANA “IL POST, COSE SPIEGATE BENE”.

Obiettivo
Raccontare e condividere le ricette della 
cucina casalinga della famiglia Dominguín, 
intrecciandole con aneddoti, ricordi e storie 
familiari.

Tone of Voice
•	 Intimo
•	 Accogliente

Punti di forza 
Unisce cucina tradizionale spagnola e nar-
razione familiare, offrendo un’esperienza di 
lettura che è anche un racconto di vita.

Punti deboli 
Peso narrativo forte: può dare più impor-
tanza alla storia e alle emozioni rispetto alla 
praticità di alcune ricette.

Spunti progettuali
Le ricette sono accompagnate da storie e 
aneddoti personali, rendendo il contenuto 
più profondo e coinvolgente.

Layout: Narrativo

Target: Appassionati

Formato: Medio

2025
SPAGNA
PAG. 192

Casa dominguin

Note

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI NARRATIVI O TEMATICI

 FIG.38. COPERTINA DI “CASA DOMINGUIN” DI LÙCIA, JARA Y PALITO DOMINGUÌN.
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2019
STATI UNITI
PAG. 192

Layout: Essenziale

Target: Food & travel lovers

Formato: Grande Note

Spunti progettuali
L’idea che un libro di cucina possa funziona-
re come un racconto visivo e culturale, in cui 
il cibo diventa un modo per parlare di luoghi, 
persone e memoria.

Punti deboli 
Le ricette non sono sempre immediate da 
consultare.
Il formato e il prezzo lo rendono meno acces-
sibile come libro “da cucina quotidiana”

Punti di forza 
Forte integrazione tra fotografia, testo e cu-
cina, che ha la capacità di evocare un luogo 
e un’atmosfera. Le ricette diventano parte di 
una narrazione più ampia.

Tone of Voice
•	 Narrativo
•	 Evocativo

Obiettivo
Costruire un racconto editoriale che intrec-
cia gastronomia, territorio e lifestyle, resti-
tuendo un’immagine evocativa e stratificata 
della Riviera ligure.

LIGURIA: 
Recipes & 
Wanderings 
Along the 
Italian 
Riviera

FIG.39. COPERTINA DI “LIGURIA: RECIPES & WANDERINGS ALONG THE ITALIAN RIVIERA” DI APARTAMENTO.

2023
ITALIA
--

Layout: --

Target: Generico

Formato: Applicazione/web Note

Spunti progettuali
Rendere visibile la logica che sta dietro alle 
scelte alimentari, trasformando un sistema 
chiuso in uno strumento di apprendimento e 
autonomia. 

Punti deboli 
Per alcuni utenti può risultare limitante avere 
poco potere decisionale sulle scelte dei pasti.

Punti di forza 
Include una lista della spesa automatica 
basata sui pasti, riducendo lo sforzo organiz-
zativo dell’utente.

Tone of Voice
•	 Chiaro
•	 Rassicurante

Obiettivo
Fornire un piano alimentare basato su una 
dieta vegetale bilanciato col supporto di 
nutrizionisti e le istruzioni per le ricette 
indicate.

Planter

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI CONTEMPORANEI E SPERIMENTALI

FIG.40. LOGO  DI “PLANTER”.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI NARRATIVI O TEMATICI
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Formato: Servizio di delivery

Target: Principianti

Layout: --

2011
GERMANIA
--

Obiettivo
Semplificare l’atto di cucinare eliminando la 
complessità della spesa e del dosaggio degli 
ingredienti, offrendo tutto il necessario già 
pronto per cucinare.

Tone of Voice
•	 Officium ipid
•	 Officium ipid

Punti di forza 
Riduce il carico mentale legato alla pianifica-
zione dei pasti e all’organizzazione.

Punti deboli 
Genera sprechi di risorse a causa degli im-
ballaggi singoli per ogni ingrediente.
I costi di spedizione hanno un impatto 

Spunti progettuali
Semplificare il momento della spesa senza e 
dell’organizzazione dei pasti.

Note
L’utente cucina ma non impara facilmente a 
organizzare la spesa e difficilmente sviluppa 
un proprio metodo.

Hello Fresh

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - PRODOTTI CONTEMPORANEI E SPERIMENTALI

FIG.42. ESTRATTO DEL LIBRO “QUELLO CHE MANGIAMO” ; ANNOTAZIONE A MANO: LAYOUT E STRUTTURA.

La comparazione è stata riorganizzata secondo le tre 
prospettive progettuali analizzate nello scorso capitolo: 
visual design, social design e food design. Questa sud-
divisione consente di osservare i casi studio non solo 
come prodotti editoriali o piattaforme, ma come sistemi 
complessi in cui forma, contenuto e finalità convivono.

Dal punto di vista del visual design, i casi studio mostrano 
diversi approcci alla progettazione della pagina, alla ge-
stione delle informazioni e alla costruzione del linguag-
gio visivo. I layout ricorrenti individuati nell’analisi pos-
sono essere ricondotti a tre tipologie:

IMPOSTAZIONE EDITORIALE NARRATIVA
Tipica dei libri narrativi o ibridi. Impaginazione sempli-
ce, margini ampi, uso equilibrato di testo e immagine, 
atmosfera intima.

 

STRUTTURA E 
LAYOUT:VISUAL 
DESIGN

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN

COMPARAZIONE 
DEI CASI STUDIO

FIG.41. IMMAGINE PROMOZIONALE DEL SERVIZIO HELLO FRESH.



5958 FIG.43-44. ESTRATTI DAL LIBRO “NON BUTTARLO”.

STRUTTURA FUNZIONALE
Layout chiari, con icone, ingredienti in lista, passaggi 
numerati, varianti o consigli. 

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN

FIG. 45-46-47. ESTRATTI DAL LIBRO “SIMPLE” E “VEGETALE FACILE E VELOCE”.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN
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In “Simple”, l’autore propone una cucina che non rinun-
cia al suo stile distintivo, ma che si avvicina a un’idea di 
praticità e accessibilità per il cuoco domestico. 
Il titolo non significa semplicemente “facile” in senso 
generico, ma è un acronimo e un sistema di categoriz-
zazione delle ricette che aiuta il lettore a orientarsi se-
condo criteri concreti: 

S – Short on time: ricette che si preparano in meno di 
30 minuti
I – 10 Ingredients or less: piatti con un massimo di 10 
ingredienti
M – Make ahead: ricette che possono essere preparate 
in anticipo
P – Pantry: piatti basati su ingredienti della dispensa
L – Lazy: ricette “pigre” cioè che richiedono poca mani-
polazione attiva
E – Easier than you think: più facili di quanto il lettore 
potrebbe aspettarsi. 

Questa scelta è editoriale oltre che culinaria: piuttosto 
che affidarsi a una sola idea vaga di “semplicità”, il li-
bro opera una struttura di significato chiara che si può 
analizzare come strategia di comunicazione per attrarre 
cuochi casalinghi con poco tempo o meno esperienza.

Anche in Vegetale facile e veloce è presente una legenda 
visiva che accompagna le ricette e svolge una funzione 
analoga a quella proposta da “Simple”. In questo caso, 
però, il sistema non si articola attraverso un acronimo 
concettuale, ma tramite icone e abbreviazioni grafiche 
che sintetizzano informazioni pratiche legate ai tempi, 
alle modalità di preparazione e alle esigenze alimentari.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN

FIG.48 ESTRATTO DAL LIBRO “LIGURIA: RECIPES & WANDERINGS ALONG THE ITALIAN RIVIERA”.

LAYOUT FOTOGRAFICO
Si caratterizza da spazi bianchi, tipografia essenziale, 
immagini a tutta pagina o molto protagoniste, con una 
forte regia estetica.

La fotografia emerge come un elemento centrale del-
la presente analisi, assumendo un ruolo determinante 
all’interno dei libri di cucina. All’interno di questo am-
bito è possibile individuare diverse tipologie di immagi-
ni, ciascuna con caratteristiche, funzioni e implicazioni 
differenti. In particolare, le fotografie possono essere 
suddivise in quattro categorie principali: scatti sceno-
grafici, fotografie passo passo, fotografie artistiche e 
fotografie reali. Ognuna di queste tipologie risponde a 
esigenze specifiche, influenzando in modo diverso la 
percezione del cibo, l’esperienza del lettore e la riprodu-
cibilità delle ricette. 

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN



6362 FIG.49 ESTRATTO DAL LIBRO “VEGETALE INSIEME”.

SCATTI SCENOGRAFICI
Gli scatti scenografici, presenti soprattutto nei progetti 
più orientati all’estetica e alla costruzione di un immagi-
nario aspirazionale, giocano un ruolo seduttivo. Si trat-
ta di immagini curate nel dettaglio, con styling, luci e 
composizioni che mirano a catturare l’attenzione prima 
ancora di informare. La loro funzione principale è ispira-
re, suggerire un’atmosfera o un’emozione legata al cibo, 
più che guidare il lettore nell’esecuzione. Pur essendo 
visivamente accattivanti, questi scatti possono creare 
un leggero senso di distanza: mostrano un risultato ide-
ale che rischia di sembrare poco realistico o difficile da 
replicare nella quotidianità domestica. Sono utili per de-
finire l’identità visiva del progetto, ma meno efficaci dal 
punto di vista educativo. Sono tipici della maggior parte 
dei libri di cucina in commercio.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN

FIG.50. ESTRATTO DAL LIBRO “THE NOMA GUIDE TO FERMENTATION”.

FOTO PASSO-PASSO
Le foto passo-passo hanno una funzione completamen-
te diversa. Non sono pensate per stupire, ma per ridurre 
l’incertezza e per accompagnare l’utente nei momenti 
critici della ricetta. Mostrare texture, dimensioni dei ta-
gli, variazioni di colore, livelli di cottura o consistenze in-
termedie permette al lettore di orientarsi con maggiore 
sicurezza e di confrontare ciò che sta facendo con ciò 
che vede. Questo tipo di immagine aumenta la fiducia e 
la sensazione di competenza, specialmente per chi non 
è abituato a cucinare o non ha un occhio esperto. La 
loro presenza selettiva, solo nei passaggi in cui è davve-
ro utile , permette di mantenere il layout pulito, evitando 
un eccesso di informazioni visive.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN



6564 FIG.51. ESTRATTI DAL LIBRO “CASA DOMINGUIN”.

FOTO ARTISTICHE
Alcuni casi studio, come Casa Dominguín, utilizzano 
una fotografia a forte carattere artistico, in cui l’im-
magine non è pensata per spiegare o guidare, ma per 
evocare atmosfere, memorie e sensibilità personali. In 
questi progetti la fotografia diventa un’estensione volu-
tamente non patinate creano un immaginario intimo e 
affettivo. L’obiettivo non è rappresentare il cibo come 
risultato tecnico, ma come presenza culturale: un og-
getto che porta con sé storia, famiglia, quotidianità. Gli 
scatti artistici rafforzano così il tono narrativo del pro-
getto, esprimono autenticità e costruiscono una rela-
zione emotiva con il lettore. Questo tipo di immagine 
non insegna “come fare”, ma “chi siamo quando cuci-
niamo”, contribuendo a una visione più poetica e iden-
titaria della cucina.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN

FIG.52. ESTRATTO DAL LIBRO “COMFORT”. 

FOTO REALI
Molte pubblicazioni recenti adottano un linguaggio fo-
tografico più onesto, caratterizzato da imperfezioni vo-
lutamente non nascoste: una colatura, una superficie 
irregolare, la luce naturale di una cucina vera, un piatto 
leggermente disordinato. Queste fotografie esprimo-
no realismo e accessibilità, comunicano che ciò che si 
vede è ciò che chiunque può ottenere con semplicità. 
La scelta di non ritoccare eccessivamente, di non co-
struire scenografie troppo artificiali e di ambientare gli 
scatti in contesti reali, tavoli vissuti, strumenti comuni, 
spazi domestici, contribuisce a creare un immaginario 
più inclusivo. Il lettore non si sente giudicato né messo 
alla prova: vede qualcosa che riconosce come “possibi-
le”, e questo aumenta in modo diretto la riproducibilità 
della ricetta.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - VISUAL DESIGN
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DELLA CUCINA.

INCLUSIONE E 
ACCESSIBILITÀ:
SOCIAL DESIGN

Nei casi studio analizzati, emerge chiaramente come 
molti progetti non si limitino a proporre ricette: assu-
mono un ruolo educativo, accompagnano il lettore 
nella costruzione di un rapporto più sereno e consa-
pevole con il cibo, e si configurano come strumenti di 
empowerment quotidiano. L’approccio del social design 
appare qui come una cornice che unisce accessibilità 
cognitiva, inclusione degli utenti meno esperti e promo-
zione di pratiche alimentari sostenibili.

Una prima dimensione ricorrente è la volontà di ridurre 
lo sforzo cognitivo necessario per cucinare. I proget-
ti che integrano semplificazioni pratiche (dalla spesa 
strutturata per categorie, all’introduzione degli stru-
menti di base, fino alla spiegazione delle tecniche fon-
damentali come il meal prep) mostrano un approccio 
che mira a rendere la cucina meno intimidatoria e più 
comprensibile. Le ricette vengono spesso accompagna-
te da indicazioni su conservazione, varianti, tempi reali 
e possibili errori, talvolta supportate da icone, infografi-
che o acronimi che favoriscono la leggibilità.
Questi elementi, pur diversi fra loro, condividono un’in-
tenzione comune: rendere la cucina accessibile anche a 
chi non possiede un bagaglio tecnico o culturale signifi-
cativo. Non si tratta solo di semplificare, ma di accoglie-
re: permettere a chiunque di entrare in una relazione 
non giudicante con il cibo.

Molti dei casi studio dichiarano esplicitamente l’obiet-
tivo di democratizzare la cucina, superando l’idea che 
cucinare bene sia un’attività riservata ai competenti o 
agli appassionati. È una prospettiva che riconosce la cu-
cina come competenza sociale e quotidiana, non come 
performance estetica. I progetti che mostrano errori, 
imperfezioni, alternative possibili o risultati non patinati 
invitano il lettore a sperimentare senza paura. L’atto di 
cucinare diventa un campo in cui l’errore è previsto, ac-
cettato, persino incoraggiato come parte del processo. 
La fiducia è un elemento centrale: guidare l’utente pas-
so dopo passo, esplicitare decisioni e scelte, proporre 

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - SOCIAL DESIGN

(DALL’ALTO VERSO IL BASSO) ANNOTAZIONE A MANO: LINGUAGGIO VISIVO E TONO DI VOCE ; RELAZIONE CON 
IL LETTORE.

varianti economiche o flessibili significa ridurre l’ansia 
da cucina perfetta e aumentare la percezione di com-
petenza.

Il tono comunicativo gioca un ruolo decisivo nell’inclu-
sione. Nei casi studio analizzati emergono tre registri 
prevalenti ciascuno con un diverso tipo di relazione con 
il lettore:

•	 amichevole e ironico;
•	 intimo e personale;
•	 didattico e diretto.

Un tono colloquiale crea prossimità: abbassa le bar-
riere, riduce la distanza tra autore e utente e sostiene 
soprattutto i principianti, che trovano in un linguaggio 
semplice e autoironico una forma di legittimazione.
Al contrario, i progetti più narrativi e personali costru-
iscono un legame emotivo: raccontano quotidianità, 
ricordi, passaggi di vita, e trasformano il cibo in un vei-
colo culturale e affettivo. La ricetta non è solo una lista 
di istruzioni, ma un frammento di storia, in cui il lettore 
può riconoscersi.
Infine, il tono didattico (quando calibrato con cura) ri-
sponde a un bisogno di sicurezza e struttura: fornisce 
indicazioni chiare, immediate, essenziali, senza risultare 
autoritario. È il registro più efficace per ridurre la com-
plessità cognitiva e guidare passi sequenziali che non 
lasciano spazio a dubbi.

Nei progetti più riflessivi, la presenza di storie personali, 
aneddoti, riferimenti a salute e società contribuisce a 
costruire una relazione più ricca tra utente e contenuto. 
Il lettore smette di essere un esecutore e diventa parte 
di un discorso più ampio in cui il cibo diventa strumento 
di espressione, identità e cura.
Questa relazione narrativa è una forma di inclusione: 
riconosce che le persone non cucinano solo per nutrir-
si, ma per appartenere, ricordare, condividere. Il design 
non è utilizzato solo per rendere comprensibili i conte-
nuti, ma per renderli significativi.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - SOCIAL DESIGN
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RAPPRESENTAZIONE 
E SOSTENIBILITÀ: 

FOOD DESIGN

Nei casi studio analizzati, il food design emerge come 
una dimensione progettuale centrale, capace di con-
nettere rappresentazione del cibo, pratiche quotidiane 
e riflessioni sulla sostenibilità. 

La rappresentazione visiva del cibo influisce in modo di-
retto sull’esperienza dell’utente e sulla sua percezione 
di fattibilità della ricetta. Dai casi studio emerge come le 
scelte visive possano:

•	 ridurre o aumentare l’ansia da performance legata 
al cucinare;

•	 suggerire un’idea più o meno realistica del risultato 
finale;

•	 valorizzare ingredienti semplici e quotidiani;
•	 rendere riconoscibili texture, consistenze e passag-

gi intermedi.

In particolare, la cosiddetta “fotografia di verità” si rivela 
uno strumento efficace per sostenere una cucina quoti-
diana e accessibile. Mostrare il cibo senza idealizzazioni 
eccessive, accettando imperfezioni e variazioni, contri-
buisce a creare un immaginario più inclusivo e realisti-
co, in cui il lettore può riconoscersi e sentirsi legittimato 
a sperimentare.

Un secondo ambito fondamentale riguarda le pratiche 
alimentari promosse dai progetti analizzati, spesso le-
gate a una visione sostenibile del cibo. Molti casi studio 
introducono strategie concrete che riguardano:
•	 l’uso consapevole degli ingredienti;
•	 la riduzione dello spreco alimentare attraverso il riu-

tilizzo e la valorizzazione delle eccedenze;
•	 l’integrazione di suggerimenti pratici per la conser-

vazione (frigorifero, freezer, meal prep).
In questo contesto, la sostenibilità non viene presen-
tata come un valore astratto, ma come un insieme di 
gesti quotidiani accessibili. Progetti come “Non buttar-
lo” mostrano come il food design possa intervenire nel 
ripensare l’utilizzo degli ingredienti nella loro interez-
za, trasformando parti solitamente scartate in risorse 

(DALL’ALTO VERSO IL BASSO) ANNOTAZIONE A MANO: RAPPRESENTAZIONE DEL CIBO ; PRATICHE ALIMENTARI 
E SOSTENIBILITÀ.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - FOOD DESIGN

e opportunità progettuali. Questo approccio amplia lo 
sguardo dalla singola ricetta al sistema alimentare nel 
suo complesso, avvicinandosi a una logica di food sy-
stem design che riflette su filiere, tempi, materiali e im-
patti ambientali.

Diversi casi studio introducono inoltre una visione pro-
gettata della dispensa, intesa come sistema organizzato 
e funzionale. La logica della “dispensa minima efficace” 
si basa su:

•	 Pochi ingredienti di base, facilmente combinabili;
•	 Un acquisto strategico del fresco;
•	 Una riduzione degli sprechi e dei costi;
•	 Una maggiore chiarezza mentale e operativa.

Questa impostazione restituisce all’utente un senso di 
controllo e riduce lo stress decisionale legato al cucina-
re. Il food design interviene così non solo sul cibo in sé, 
ma sull’esperienza complessiva della cucina quotidiana.

ANNOTAZIONE A MANO: LA DISPENSA COME SISTEMA ; FIG. 53. ESTRATTO DAL LIBRO “RICETTE 
SENZA FARE LA SPESA”.

5.1 ANALISI DEI CASI STUDIO - COMPARAZIONE DEI CASI STUDIO - FOOD DESIGN
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Dall’analisi comparativa emerge un quadro articolato 
ma coerente: i progetti più efficaci, indipendentemente 
dal formato e dal target, riescono a integrare in modo 
armonico aspetti di visual design, social design e food 
design. Sul piano visivo, ciò che funziona maggiormen-
te è la scelta di strutture chiare e leggibili, capaci di 
equilibrare testo e immagine senza sovraccaricare il let-
tore. L’uso di fotografie autentiche, non eccessivamente 
perfette o stilizzate, favorisce un rapporto più realistico 
con la cucina e contribuisce a ridurre la distanza tra chi 
osserva e chi esegue la ricetta. 
La dimensione sociale dei progetti analizzati si manife-
sta attraverso toni di voce accoglienti e non giudicanti, 
che presentano la cucina come uno spazio possibile per 
chiunque, senza richiedere competenze tecniche avan-
zate o attrezzature particolari. Molti di questi materiali 
assumono una funzione educativa, non tanto prescrit-
tiva quanto orientativa: accompagnano il lettore nelle 
scelte, nelle tecniche e nell’organizzazione, semplifican-
do il gesto quotidiano del cucinare e rendendolo meno 
intimidatorio.
la prospettiva del food design attraversa i casi studio 
evidenziando una particolare attenzione verso la so-
stenibilità, la gestione delle risorse e la riduzione degli 
sprechi. Le ricette e i contenuti non si limitano a propor-
re un risultato estetico, ma mostrano modi efficienti di 
utilizzare gli ingredienti, valorizzando anche parti consi-
derate solitamente marginali o di scarto.
Nel complesso, ciò che accomuna i progetti osservati 
è la capacità di generare fiducia, di rendere la cucina 
un esercizio più leggero e gestibile e di proporre un im-
maginario culinario meno performativo e più vicino alla 
realtà. Questa sintesi mette in evidenza come un design 
attento alla forma, alla persona e al sistema alimentare 
possa influenzare in modo significativo la relazione tra 
individui e cibo.

FIG.54. REFERENCE FOTOGRAFICA.

L’analisi comparativa ha fatto emergere una serie di ele-
menti progettuali che si sono rivelati particolarmente 
efficaci. 
Uno dei primi riguarda la dimensione visiva: molti dei 
casi osservati fanno della fotografia un dispositivo di 
accompagnamento e non di ostentazione. Per questo 
motivo, nel mio lavoro adotterò immagini realistiche, 
immerse in ambienti domestici autentici, dal piano di 
cottura ma anche piatti fotografati sulla scrivania piena 
di libri, evitando estetiche troppo perfette che rischie-
rebbero di creare distanza. Fotografie passo-passo se-
lettive, presenti solo dove effettivamente utili, contribu-
iranno a rendere accessibili i processi e a ridurre l’ansia 
da prestazione. Non sarà una fotografia che idealizza, 
ma una fotografia che insegna: mostra texture, passag-
gi, piccoli errori, lo spazio vissuto della cucina.
A questa dimensione più documentaristica affiancherò 
una componente artistica, ispirata a un immaginario 
vintage e simbolico. Alcuni scatti includeranno dettagli 
come carte napoletane, oggetti quotidiani o segni di 
convivialità, elementi capaci di evocare l’idea del cibo 
come atto di condivisione. 

5. METODOLOGIA PROGETTUALE 5. METODOLOGIA PROGETTUALE

ELEMENTI CHIAVE 
EMERSI

5.2 RIFLESSIONI DALL’ANALISI COMPARATIVA

IMPLICAZIONI 
PER IL PROGETTO



7372 FIG.55-56-57-58 RICORDI PERSONALI ESTRATTI DAL LIBRO “COSA MANGIAMO OGGI”.

Un secondo aspetto riguarda il ruolo della narrazione. 
Molti progetti efficaci alternano ricette e racconti brevi, 
integrando storie personali che restituiscono un senso 
di quotidianità e rendono la cucina un luogo più vicino 
e significativo. Questa dimensione narrativa permette 
di creare intimità e fiducia, trasformando il libro in un 
compagno di viaggio più che in un semplice manuale. 
A partire da questa osservazione, nel mio progetto af-
fiancherò alle ricette brevi micro-narrazioni tratte dalla 
mia esperienza quotidiana: episodi, ricordi, sensazioni 
legate al cucinare, al condividere, al mangiare insieme o 
al farlo da sola. Saranno frammenti brevi, non invadenti, 
pensati per offrire un ritmo più umano alla lettura e per 
restituire l’idea che la cucina è parte di un vissuto, non 
un esercizio isolato.

La farinata è quel piatto che 
richiede il minimo sforzo, ma che 
tutti i miei amici amano. Non avendo 
una buona memoria, le prime volte 
che la preparavo chiamavo sempre 
Michi per farmi ricordare le giuste 
proporzioni e come gestire la 
cottura, credo che me l’abbia fatta 
conoscere lui. Dopo diverso tempo 
ho cominciato a chiamarlo solo per 
avvisarlo di venire a casa perchè 
l’avrei cucinata la sera stessa. La 
farinata mi ha sempre salvato quelle 
cene, anche solitarie, in cui non 
avevo niente di fresco in dispensa 
ma volevo cucinare qualcosa di 
sostanzioso.

La prima volta che realizzai 
questa ricetta volevo rendere 
speciale la pausa pranzo di una 
persona che lavorava qualche 
palazzo di distanza da casa mia. 
Quella semplice ora passata 
insieme mi sembrava uno dei 
regali più belli che la vita 
potesse farmi, frutto di una 
grande coincidenza. Quando 
la preparo adesso, grazie 
all’esperienza, viene sempre più 
buona rispetto a quel giorno, 
lasciandomi ogni volta un 
retrogusto dolceamaro.

FRONTE

RETRO

5. METODOLOGIA PROGETTUALE - 5.2 RIFLESSIONI DALL’ANALISI COMPARATIVA

FRONTE

RETRO

FIG.59. PAGINA SU CUI È POSSIBILE FARE ANNOTAZIONI ESTRATTA DAL LIBRO “COSA MANGIAMO OGGI”. 

In continuità con questa logica narrativa, introdurrò 
inoltre pagine e spazi dedicati alla personalizzazione: 
spazi dove il lettore potrà annotare varianti, adattamen-
ti, errori utili, preferenze o nuove combinazioni. Questo 
dispositivo non è presente nei casi studio analizzati, ma 
nasce come risposta progettuale a un’esigenza emer-
sa dalla comparativa: la necessità di vedere la cucina 
come un processo aperto, che si modifica nel tempo e 
si modella sulle abitudini di ciascuno. Le pagine vuote 
non saranno un semplice “riempitivo”, ma un invito alla 
partecipazione: permetteranno al lettore di diventare 
co-autore del proprio libro, trasformando la ricetta in un 
terreno di sperimentazione personale.

�3 

�4  

�1  

VARIAZIONI
Il tofu al cartoccio può essere sostituito con 
legumi già cotti, come ceci o fagioli bianchi, 
utilizzando lo stesso condimento e lo stesso 
metodo di cottura. Anche il tempeh o il seitan si 
presta bene a questa preparazione.

Le verdure al forno possono essere preparate 
seguendo lo stesso procedimento anche in padella 
o in friggitrice ad aria, a seconda del tempo a 
disposizione.

Torta salata pag. 40

Il tabbouleh di cous cous può essere preparato 
anche utilizzando altri cereali, come bulgur, 
miglio o quinoa. Il condimento resta invariato, 
mentre cambia la consistenza finale del 
piatto, rendendolo adatto a diverse stagioni o 
preferenze.

---------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------
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Sul piano del food design, diversi casi studio valorizza-
no pratiche legate alla sostenibilità e alla gestione con-
sapevole delle risorse. L’uso degli scarti vegetali (buc-
ce, foglie, gambi, torsoli) viene trattato non come una 
forzatura etica, ma come un’opportunità progettuale. 
Il mio progetto seguirà questa direzione, proponendo 
strategie semplici per trasformare ciò che solitamente 
si scarta in brodi, salse, basi di cucina o preparazioni da 
congelare per momenti di maggiore comodità. Questa 
scelta vuole mostrare che la sostenibilità non è un eser-
cizio teorico, ma una pratica concreta che nasce dalle 
abitudini quotidiane.

La riflessione sulla quotidianità emerge anche nella ne-
cessità di semplificare la relazione con la spesa e con 
l’organizzazione della dispensa. La maggior parte dei 
materiali analizzati evidenzia quanto sia importante for-
nire strumenti per gestire gli ingredienti, riconoscere 
quelli fondamentali, pianificare gli acquisti e ridurre lo 
spreco. Per questo motivo introdurrò una sezione de-
dicata agli ingredienti base da tenere in dispensa e ai 
criteri per costruire una dispensa funzionale senza ec-
cessi. La spesa non sarà presentata come un compito 
complesso, ma come un gesto strategico che permette 
di cucinare in modo semplice senza rinunciare alla va-
rietà.

Sul piano della chiarezza comunicativa, integrerò siste-
mi di categorizzazione visiva come icone o sigle per in-
dicare tempi, difficoltà, costi, quantità. Questi elementi, 
ricorrenti nei casi studio più accessibili, alleggeriscono 
la lettura e aumentano la consapevolezza del lettore, 
permettendo una navigazione rapida e intuitiva.
Infine, le ricette saranno semplici ma curate: facili da ri-
produrre, con ingredienti comuni, ma dotate di attenzio-
ne tecnica. L’obiettivo è quello di offrire un’esperienza 
che non semplifica la cucina in modo banale, ma che la 
avvicina al lettore con competenza. In questa prospetti-
va, l’intero progetto avrà un’impostazione educativa ma 
non prescrittiva: accompagnerà, suggerirà, rassicurerà. 

Sarà una forma di educazione alla cucina quotidiana, 
non performativa, costruita per sostenere gesti reali e 
non per alimentare l’idea di una cucina ideale, distante 
e irraggiungibile.
Questi elementi, emersi dalla comparativa, costituisco-
no dunque la base progettuale che guiderà lo sviluppo 
dell’intero lavoro: una cucina accessibile, visivamente 
sincera, sostenibile nelle pratiche e capace di genera-
re fiducia, arricchita da una sensibilità estetica che non 
mira alla perfezione, ma alla costruzione di un immagi-
nario condiviso, caldo e umano.
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Per orientare il progetto su basi concrete e confermare 
le mie intuizioni progettuali, ho redatto un sondaggio 
rivolto a studenti e giovani adulti, con l’obiettivo di ana-
lizzare abitudini, difficoltà e aspettative rispetto alla cu-
cina quotidiana. Le 100 risposte raccolte rappresentano 
un campione eterogeneo, ma coerente con il target a 
cui il progetto si rivolge: persone che vivono una routi-
ne dinamica, spesso frammentata, e che si rapportano 
al cibo con un misto di praticità, mancanza di tempo e 
desiderio di fare meglio. Di seguito i punti più importan-
ti per la definizione del progetto:

1. “COSA TI CREA PIÙ DIFFICOLTÀ IN 
CUCINA?”

SONDAGGIO 
RIVOLTO AL 
TARGET DI 

RIFERIMENTO

5.3 PROCESSO DI SVILUPPO

ALTRO

21%

20%

9%

20%
CUCINARE IN 
MODO VARIO

NON SAPERE COSA 
CUCINARE

23%

MANCANZA DI 
TEMPO

ORGANIZZARE LA SPESA

PULIRE LE STOVIGLIE7%

Dal sondaggio emerge che la maggior parte delle per-
sone riscontra difficoltà nel cucinare in modo vario e, 
più in generale, nel decidere cosa preparare. Tra i fattori 
principali viene indicata la mancanza di tempo, seguita 
da difficoltà legate all’organizzazione della spesa e alla 
gestione delle stoviglie. Nella categoria “altro” sono sta-
te inoltre segnalate diverse problematiche, tra cui l’as-
senza di un ambiente di cucina stimolante, la mancanza 
di risorse economiche sufficienti e la difficoltà nel gesti-
re più preparazioni contemporaneamente.
Questi elementi definiscono con chiarezza il conte-
sto del progetto: la cucina quotidiana è bloccata dalla 

5. METODOLOGIA PROGETTUALE

mancanza di strumenti semplici, flessibili e immediati. 
Alla domanda successiva “vorresti imparare a cucinare 
meglio?”, la maggior parte delle persone risponde af-
fermativamente, segno dell’esistenza di un desiderio di 
miglioramento non supportato da un metodo struttura-
to. Chi risponde “non so” appare indeciso non per disin-
teresse, ma per una carenza di tempo o di motivazione.

2. “COSA PENSI TI AIUTEREBBE AD AVVICINAR-
TI DI PIÙ ALLA CUCINA?”

PREPARARE PIATTI 
DA CONDIVIDERE

AVERE UN 
ESEMPIO VICINO

CONOSCERE QUALCUNO CON 
QUESTA LA PASSIONE

ALTRO

Qui emerge un dato interessante: la motivazione a cu-
cinare nasce soprattutto dalla relazione e dall’esperien-
za condivisa, più che dalla tecnica. La preparazione di 
piatti da condividere con altre persone rappresenta la 
motivazione più rilevante, seguita dall’avere un amico o 
una persona vicina con la passione per la cucina. Anche 
l’esempio diretto di coinquilini o familiari che cucinano 
risulta un fattore importante per avvicinarsi alla pratica 
culinaria. Nelle risposte aperte, inoltre, emergono ulte-
riori riflessioni: una persona sottolinea come la cucina 
possa favorire l’avvicinamento a persone sconosciute e 
alle loro storie, valorizzando la cultura culinaria di cia-
scuno; un’altra evidenzia come una maggiore disponi-
bilità economica per l’acquisto di ingredienti di qualità 
potrebbe incentivare maggiormente il desiderio di cu-
cinare.

50%

8%
36%

6%
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3. “QUANDO TORNI A CASA AFFAMATO, COSA FAI 
PIÙ SPESSO?”

La maggior parte degli intervistati dichiara di improv-
visare i pasti a partire da ciò che ha già in frigorifero 
oppure di optare per “qualcosa di veloce”, spesso senza 
cucinare realmente.
Queste risposte evidenziano una pratica quotidiana lon-
tana dalla cucina strutturata e confermano la necessità 
di ricette pensate per questo tipo di approccio: prepa-
razioni basate su ingredienti già disponibili, basi riutiliz-
zabili e piccoli processi anticipati. Elementi che costitui-
scono il fondamento della proposta progettuale.

4. USO DI SITI, INSTAGRAM, TIKTOK E LIBRI 
DI CUCINA

Dal sondaggio emerge che il ricorso a siti di ricette onli-
ne è diffuso ma non sistematico: la maggior parte delle 
persone dichiara di consultare ricette solo qualche vol-
ta durante la settimana, mentre una quota significativa 
afferma di farlo in modo sporadico. Solo una minoran-
za segue ricette quotidianamente o con alta frequenza. 
Questo dato suggerisce che le piattaforme di ricette 
vengono percepite più come un supporto occasionale 
che come uno strumento costante nella cucina quo-

MANGIO QUALCOSA 
DI VELOCE SENZA 
CUCINARE

SEGUO UNA NUOVA 
RICETTA

APRO IL FRIGO E 
IMPROVVISO

ORDINO FUORI

40%

30%

27%
PREPARO UNA RICETTA CHE 
HO GIÀ APPRESO

3%

1%

tidiana. Un andamento simile si riscontra anche per 
quanto riguarda i profili Instagram dedicati alla cucina 
o agli influencer. La percentuale più alta di rispondenti 
dichiara infatti di non seguirli o di farlo solo sporadica-
mente, seguita da chi li consulta qualche volta. L’uso 
regolare e quotidiano di questi contenuti risulta mar-
ginale. Questo indica una certa distanza tra la grande 
produzione di contenuti food sui social e il loro utilizzo 
reale come guida pratica: i profili Instagram sembrano 
svolgere più una funzione di ispirazione visiva che di 
strumento operativo. 
Per quanto riguarda il rapporto con l’editoria tradizio-
nale, emerge che la maggioranza delle persone non ha 
mai acquistato un libro di cucina, anche se una parte 
consistente dichiara di averne letti alcuni senza posse-
derli. Solo una minoranza ha acquistato uno o più vo-
lumi. Questo dato evidenzia una relazione debole e di-
scontinua con il libro di cucina come oggetto, percepito 
forse come poco aggiornato o poco aderente ai ritmi e 
alle esigenze della cucina quotidiana.
Infine, rispetto alla chiarezza e facilità delle ricette pro-
poste, la maggior parte dei rispondenti afferma che le 
ricette risultano generalmente comprensibili, ma spes-
so con passaggi poco chiari o eccessivamente compli-
cati. Una percentuale non trascurabile segnala difficoltà 
legate alla scarsa chiarezza del procedimento o a un 
layout confuso, mentre solo una minoranza dichiara che 
le ricette siano sempre molto facili da seguire. Questo 
conferma come il problema non risieda tanto nella man-
canza di contenuti, quanto nella loro struttura e acces-
sibilità. Nel complesso, i dati delineano un contesto in 
cui le persone si muovono tra diverse fonti, senza però 
trovare uno strumento realmente continuo, chiaro e 
funzionale. La cucina appare così supportata da risorse 
frammentarie, spesso più ispirazionali che pratiche, evi-
denziando lo spazio per un progetto editoriale capace 
di unire chiarezza e uso quotidiano.
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5. FUNZIONALITÀ DESIDERATE IN UN LIBRO DI 
CUCINA

La maggior parte degli intervistati dichiara di non aver 
mai acquistato un libro di cucina, pur avendone letti 
alcuni. A partire da questo dato, è stato chiesto cosa 
potrebbe rendere un libro di cucina più efficace e real-
mente utile nella pratica quotidiana. Le risposte risulta-
no estremamente coerenti e convergono su una serie di 
elementi chiave, che evidenziano limiti ricorrenti dell’e-
ditoria culinaria tradizionale.
In particolare, quasi tutti gli intervistati dichiarano di de-
siderare un libro di cucina che includa:

•	 Tempi di preparazione realistici, che tengano conto 
di tutte le fasi del processo (ad esempio il preriscal-
damento del forno).

•	 Un’indicazione chiara del livello di difficoltà, per per-
mettere una scelta consapevole delle ricette.

•	 Costi indicativi degli ingredienti, per valutare la so-
stenibilità economica della preparazione.

•	 Consigli su conservazione e antispreco, per riutiliz-
zare preparazioni e ingredienti avanzati.

•	 Un modo che consenta di riutilizzare gli stessi in-
gredienti in più piatti ed evitare acquisti isolati.

•	 Immagini dei passaggi più complessi, utili a chiarire 
visivamente i momenti critici della preparazione.

•	 Foto realistiche, capaci di rappresentare il risultato 
senza idealizzazioni eccessive.

•	 Spiegazioni chiare dei termini e degli ingredienti 
meno comuni, per ridurre le barriere di accesso a 
chi ha meno esperienza.

•	 Alternative e sostituzioni degli ingredienti, sia per 
esigenze alimentari sia per difficoltà di reperimento.

•	 Possibilità di adattare le dosi al numero di persone e 
di mantenere il controllo sulla ricetta.

Questo insieme di richieste convalida direttamente l’im-
pianto del progetto: il libro di cucina non viene percepi-
to come un formato superato, ma come uno strumen-
to che necessita di essere ripensato per diventare più 
accessibile, flessibile e aderente alla realtà della cucina 
quotidiana.

6. “HAI UN RICORDO PARTICOLARE LEGATO A UN 
PIATTO? SE TI VA, RACCONTALO”

ALTRA TIPOLOGIA 
DI RICORDI38%

65%
RICORDI LEGATI 

ALL’INFAZIA

Qui emerge un elemento significativo: la maggioranza 
dei ricordi citati appartiene all’infanzia: piatti preparati  
da figure affettive di riferimento, evocando momenti le-
gati alla famiglia o alla mensa scolastica. Questo dato è 
estremamente utile dal punto di vista progettuale:
significa che, per molti, il cibo è legato a un momento 
della vita che sembra lontano e “non più replicabile”.
L’obiettivo è dimostrare che la cucina quotidiana può 
generare memoria anche oggi, nelle piccole abitudini, 
nei piatti condivisi con coinquilini, amici o partner, nelle 
routine che diventano rituali che permettono di pren-
derci cura anche di noi stessi.
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7. PIATTI VEGANI CITATI

Le risposte raccolte evidenziano una conoscenza diffusa 
ma spesso superficiale della cucina vegetale: tra i piatti 
più citati compaiono hummus, tofu e altre preparazioni 
molto note nell’immaginario comune. Si tratta perlopiù di 
Ingredienti, facilmente riconoscibili come vegani, ma che 
non rappresentano l’ampiezza reale di questo universo cu-
linario. Questo dato mette in luce un fraintendimento ri-
corrente: la cucina vegana viene percepita come qualcosa 
di distante dalla tradizione, composta da pochi ingredienti 
considerati “alternativi”, quando in realtà molti piatti della 
cucina italiana sono già naturalmente vegani o lo diventa-
no con minime variazioni. Pane e pomodoro, pasta e ceci, 
minestroni, verdure in padella, peperonate, bruschette, 
insalate di legumi, contorni al forno: sono preparazioni 
quotidiane che spesso non vengono etichettate come ve-
gane semplicemente perché appartengono al repertorio 
domestico e non a quello “specializzato”. Questa discre-
panza tra percezione e realtà suggerisce la necessità di un 
approccio editoriale capace di mostrare la verità della cu-
cina vegana: non un insieme limitato di ingredienti esotici 
o prodotti sostitutivi, ma un sistema ricco, vario e radicato 
nella tradizione. In molti casi, basta modificare un singolo 
ingrediente o adottare un’accortezza in più per trasforma-
re un piatto comune in una preparazione sostenibile, nu-
triente e rispettosa dell’ambiente.

HUMMUS 

TOFU 

FALAFEL 

SEITAN 

TEMPEH 

26

22

9

6

5
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Questa sezione ha lo scopo di collocare “Cosa Mangia-
mo Oggi?” all’interno del contesto editoriale contempo-
raneo legato al cibo e alla sostenibilità, e di chiarire le 
condizioni in cui il progetto prende forma e di osservare 
il territorio in cui il libro si inserisce.
A partire da questo scenario, il metaprogetto raccoglie 
e organizza i criteri che guideranno lo sviluppo del libro, 
traducendo le intenzioni del progetto in obiettivi, requi-
siti e linee guida operative.

L’obiettivo del progetto è realizzare un artefatto edito-
riale che esplori la cucina vegana come pratica quoti-
diana, accessibile e sostenibile. Il libro deve invitare il 
lettore a riflettere sulle proprie scelte alimentari, offren-
do strumenti concreti per orientarsi, ma anche uno spa-
zio narrativo in cui riconoscersi.

Il lavoro si inserisce nell’ambito della comunicazione 
editoriale e visiva legata al tema dell’alimentazione so-
stenibile.
Il progetto si confronta con il vasto panorama delle pub-
blicazioni gastronomiche, spesso polarizzato tra:
libri puramente tecnici, centrati su ricette e istruzioni
libri autoriali, più discorsivi, personali o fotografici, che 
però talvolta sacrificano l’accessibilità.
In questo scenario complesso, il progetto propone una 
direzione alternativa: un libro che mantenga la funzio-
ne pratica della ricetta, ma che recuperi anche il valore 
narrativo ed esistenziale del cucinare.

Il target di riferimento, descritto nel Capitolo 4, è costi-
tuito principalmente da studenti e giovani adulti che de-
siderano mangiare in modo più equilibrato e affinare le 
loro doti culinarie. Per rendere il target più concreto e 
guidare le scelte progettuali, il pubblico di riferimento è 
stato tradotto in una serie di profili d’uso. Questi profili 
rappresentano situazioni, bisogni e atteggiamenti ricor-
renti tra studenti e giovani adulti che si relazionano alla 
cucina in modo discontinuo, incerto o in evoluzione.

ANALISI DI 
SCENARIO E 

METAPROGETTO
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1. MARINA 
22 ANNI, STUDENTESSA MAGISTRALE, VIVE IN 
UN APPARTAMENTO CONDIVISO.

Marina passa molte ore al computer e, quando arriva il 
momento di mangiare, è stanca e senza idee. Vorrebbe 
cucinare di più, ma l’indecisione e la mancanza di orga-
nizzazione la portano spesso a ordinare cibo.
Con “Cosa Mangiamo Oggi?” impara a preparare in 
anticipo basi semplici e versatili che non richiedono 
presenza costante in cucina. Queste preparazioni le 
permettono di comporre pasti diversi in pochi minuti, 
riducendo la fatica decisionale e migliorando la qualità 
di ciò che mangia.

2. MARCO
27 ANNI, GRAFICO, VIVE DA SOLO.

Marco è interessato a una dieta vegana per motivi etici, 
ma percepisce la cucina vegetale come complicata e 
distante dalla vita quotidiana. Le ricette online lo scorag-
giano perché sembrano poco replicabili.
Il libro gli mostra come molti piatti della cucina italiana 
siano già vegetali o facilmente adattabili. Questo cambio 
di prospettiva rende la cucina vegana accessibile e in-
tegrabile nella sua routine, senza la sensazione di dover 
“cambiare mondo”.

3. SOFIA
23 ANNI, VIVE IN UN APPARTAMENTO CONDIVISO

Sofia cucina sempre per sé stessa, ma in modo impulsi-
vo: compra quello che le va al momento, dimentica cosa 
ha già in frigo e si ritrova spesso con cibo che va a male. 
Vorrebbe mangiare meglio, ma l’organizzazione della 
spesa e dei pasti le sembra troppo complicata.
Con “Cosa Mangiamo Oggi?” impara a costruire una 
dispensa essenziale e a fare la spesa partendo da pochi 
ingredienti. Le ricette collegate le permettono di usa-
re gli stessi prodotti in più piatti, riducendo sprechi e 
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4. ANDREA
26 ANNI, VIVE LONTANO DALLA FAMIGLIA

Andrea associa il cibo ai ricordi dell’infanzia e nella sua 
vita da fuori sede cucina senza attenzione, spesso solo 
per riempirsi lo stomaco, senza attribuire valore a ciò 
che prepara. I libri di cucina tradizionali gli sembrano 
distanti: troppo tecnici o troppo perfetti, poco legati alla 
realtà emotiva della vita quotidiana. 
Nel ricettario “Cosa Mangiamo Oggi?” Andrea trova 
invece un linguaggio che parla anche di fragilità, routine 
e memoria. Preparare un piatto torna a essere un modo 
per prendersi cura di sé e degli altri, per costruire nuovi 
ricordi anche lontano da casa.

5. PAOLO
29 ANNI, VIVE CON IL PARTNER

Paolo sa cucinare, ma nel tempo ha costruito una routi-
ne monotona: riso, pasta, verdure saltate, ricette ripetu-
te. Quando guarda ricette online gli sembrano sempre 
troppo complicate per buttarsi.
Con il libro scopre che, partendo dagli stessi ingredienti 
base, può creare piatti diversi cambiando una spezia, 
una salsa o una semplice tecnica. La cucina diventa uno 
spazio di curiosità e piacere, senza aumentare lo sforzo.

6. ANASTASIA
VIVE IN UNA STANZA IN AFFITTO

Anastasia cucina solo per sé e spesso sente che “non ne 
vale la pena”: mangia direttamente dalla padella, salta i 
pasti o ordina spesso qualcosa. I libri di cucina parlano 
sempre di convivialità, ma lei vive la cucina come un 
gesto solitario.
Nel libro trova una narrazione che legittima anche il 
cucinare per una persona sola. Le porzioni flessibili e 
le micro-ricette la aiutano a prendersi cura di sé senza 
sentirsi fuori posto.
 

Il contesto editoriale contemporaneo appare ricco ma 
frammentato. Molti libri di cucina seguono il modello 
classico ricetta–foto–procedura, concentrandosi sul ri-
sultato finale più che sul processo. Le immagini sono 
spesso perfettamente illuminate, ottimizzate, costruite 
per apparire impeccabili, ma lontane dalla cucina reale, 
quella fatta di piatti semplici, pentole vissute e tempi in-
castrati tra studio, lavoro e vita quotidiana.
Parallelamente, esiste una produzione più narrativa, fat-
ta di memorie culinarie, diari e racconti. Tuttavia, spesso 
questi testi risultano poco operativi o eccessivamente 
autoriali, rischiando di allontanarsi dal cibo come prati-
ca concreta e riproducibile. In questo panorama, il pro-
getto si colloca come una terza via: un libro che unisce 
narrazione, immaginario e funzionalità, capace di ren-
dere la cucina sostenibile un gesto quotidiano e signi-
ficativo.

Come definito nel Capitolo 4, il concept di “Cosa Man-
giamo Oggi?” si basa sull’idea di una cucina quotidiana, 
accessibile e sostenibile, supportata da un sistema di 
ricette collegate e da una narrazione personale.
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Il processo di sviluppo del progetto si fonda sull’integra-
zione tra ricerca teorica, analisi comparativa, dati rac-
colti tramite sondaggio e sperimentazione diretta. La 
fase metaprogettuale ha permesso di individuare non 
solo le esigenze comunicative e narrative del libro, ma 
anche le aspettative, le difficoltà e le percezioni che le 
persone hanno nei confronti della cucina quotidiana e 
della sostenibilità alimentare.
Da questa base è emerso un insieme di principi che gui-
da l’intero progetto: un sistema di scelte coerenti che 
riguarda il contenuto, la struttura, la narrazione e la for-
ma visiva. Le linee guida presentate in questa sezione 
definiscono la direzione progettuale e rappresentano la 
sintesi delle riflessioni maturate lungo il percorso. 

1. ACCESSIBILITÀ E APERTURA
Il progetto si rivolge a un pubblico eterogeneo, fatto di 
studenti, giovani adulti, persone curiose ma non neces-
sariamente esperte di cucina o attivismo. Per questo il 
linguaggio sarà chiaro, accogliente e privo di giudizi, 
capace di informare senza imporre e di guidare sen-
za appesantire. La cucina sostenibile viene presentata 
come un percorso possibile, non come un traguardo da 
raggiungere.

2. SOSTENIBILITÀ COME PRATICA QUOTIDIANA
Il libro promuove un modo di cucinare che tenga conto 
dell’impatto ambientale e sociale del cibo. Non si tratta 
di proporre ricette “perfette” o moralizzanti, ma di mo-
strare come piccoli gesti come gestire gli ingredienti, 
usare ciò che si ha o valorizzare parti spesso scartate 
possano trasformare la cucina quotidiana in un atto re-
sponsabile e consapevole.

3. CENTRALITÀ DELL’ESPERIENZA PERSONALE
La testimonianza dell’autrice, i ricordi, le emozioni e gli 
episodi legati al cibo non sono elementi decorativi, ma 
parte integrante della costruzione narrativa. Il libro inte-
gra riflessioni e frammenti autobiografici perché questi 
aspetti colmano un vuoto presente nella maggior parte 

LINEE GUIDA DEL 
PROGETTO

dei libri di cucina tradizionali: il cibo come esperienza 
vissuta, non solo come procedura.

4. RACCONTARE LA CUCINA REALE
Il progetto si oppone alla rappresentazione estetizzata 
e idealizzata del cibo diffusa nei media. La cucina viene 
mostrata nella sua verità: disordinata, imperfetta, quoti-
diana, fatta di piatti semplici e gesti veloci. La narrazio-
ne e le ricette saranno aderenti ai ritmi della vita reale, 
mostrando possibilità concrete anche quando il tempo 
è poco o le energie limitate.

5. UN VISUAL CHE COINCIDE CON IL MESSAGGIO
Gli aspetti visuali come tipografia, layout, fotografia  
non sono neutri. Le immagini saranno autentiche, spon-
tanee, spesso collocate su superfici domestiche (scriva-
nie, tavoli vissuti, fornelli accesi). La fotografia non mira 
a impressionare, ma a creare fiducia, a mostrare textu-
re e passaggi reali. L’estetica è parte del contenuto: ciò 
che si vede deve “insegnare”, non intimidire.

6. APERTURA AL TERRITORIO E ALLE COMUNITÀ
Il progetto non si esaurisce nel libro, ma prevede pos-
sibili interazioni con spazi culturali, festival, cucine col-
lettive, associazioni studentesche. L’obiettivo è creare 
occasioni di scambio, attivare conversazioni e portare 
il tema dell’alimentazione sostenibile fuori dal libro, in 
luoghi sensibili e partecipativi.

7. COINVOLGIMENTO DIRETTO DEL LETTORE
Il libro include aree in cui il lettore può annotare varianti, 
intuizioni o modifiche alle ricette. La personalizzazione 
diventa una parte fondamentale dell’esperienza: non è 
un libro “chiuso”, ma un oggetto che cresce con chi lo 
usa, invitandolo a riconoscere la cucina come uno spa-
zio personale e creativo.

5. METODOLOGIA PROGETTUALE - 5.3 PROCESSO DI SVILUPPO 5. METODOLOGIA PROGETTUALE - 5.3 PROCESSO DI SVILUPPO 



9190 FIG.72 TABELLA ESIGENZE, REQUISITI E PRESTAZIONI.

ESIGENZE REQUISITI PRESTAZIONI

Promuovere un rapporto 
più consapevole e 
personale con il cibo

Il libro deve unire 
narrazione e riflessione 
sull’alimentazione

Struttura narrativa 
composta da immagini 
reali, presenza di 
riflessioni e testimonianze

Fornire le basi per 
imparare a cucinare

Il libro deve unire 
narrazione e riflessione 
sull’alimentazione

Introduzione con utensili 
base da avere in cucina 
e lista di ingredienti da 
dispensa da avere

Creare un libro di ricette 
innovativo

Le ricette devono 
comunicare tra di loro, 
insegnare a gestire gli 
ingredienti

Ricette suddivise per 
lista di ingredienti e 
preparazioni in comune 
per diverse ricette

Rendere il tema della 
sostenibilità accessibile 
anche a un pubblico non 
esperto.

Il contenuto deve essere 
chiaro, informativo e 
coinvolgente

Semplici testi brevi e 
divulgativi con tono 
empatico e riflessivo

Superare la 
rappresentazione 
estetizzata e perfetta del 
cibo diffusa nei media.

Il linguaggio visivo 
deve essere autentico 
e realistico, lontano 
dagli stereotipi della 

Uso di fotografie spontanee, 
luce naturale e inquadrature 
imperfette ma espressive, 
impaginazione coerente

Comunicare contenuti 
veri e documentati con 
una dimensione emotiva 
dell’autrice

Il progetto deve 
integrare sensibilità 
personale e storytelling

Aggiungere dei ricordi 
personali piu capitolo finale 
interamente dedicato a 
ricette significative

Creare un oggetto 
editoriale che rispetti 
l’ambiente e i valori del 
progetto.

Il prodotto deve essere 
sostenibile nei materiali 
e nei processi produttivi.

Stampa certificata FSC, 
tiratura limitata, formati 
ottimizzati per ridurre gli 
scarti.

Il progetto prende avvio dalla definizione dei con-
tenuti attraverso un periodo di ricerca e sperimen-
tazione, articolato in giornate di studio, prove delle 
ricette e shooting fotografici. Questa fase permette 
di costruire il racconto del volume.
Parallelamente, vengono stabiliti il formato del li-
bro, la griglia di impaginazione, i caratteri tipogra-
fici, i margini e la struttura narrativa complessiva. 
Si definiscono inoltre materiali e finiture coerenti 
con i valori del progetto. L’obiettivo è raggiungere 
un equilibrio tra qualità estetica, leggibilità e soste-
nibilità produttiva, mantenendo una forte coerenza 
tra contenuto e forma. Segue una fase di test del 
volume per verificare la resa di stampa delle imma-
gini e dei testi, il comportamento della carta e la te-
nuta della rilegatura. Questa fase consente di indi-
viduare eventuali imperfezioni cromatiche o errori 
di impaginazione e di valutare la corrispondenza tra 
il progetto digitale e il risultato fisico finale.
La comunicazione del progetto avviene attraverso 
una cena promozionale, affiancata dalla distribuzio-
ne sticker coordinati all’identità visiva del volume.
Il libro viene distribuito e venduto tramite canali so-
cial, festival di settore e spazi indipendenti, in linea 
con la natura editoriale e autoriale del progetto.

FASE ESECUTIVA

5. METODOLOGIA PROGETTUALE - 5.3 PROCESSO DI SVILUPPO 5. METODOLOGIA PROGETTUALE - 5.3 PROCESSO DI SVILUPPO 
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Il progetto editoriale “Cosa Mangiamo Oggi?” prende 
forma come un volume in formato A5, una scelta che 
rispecchia l’identità del progetto: pratico, intimo e pen-
sato per essere realmente utilizzato nella quotidianità. Il 
formato ridotto permette di sfogliare facilmente il libro 
durante la preparazione dei piatti, di portarlo con sé du-
rante la spesa o semplicemente di inserirlo nello zaino 
senza ingombro. La rilegatura a spirale consente di apri-
re il libro completamente a 180 gradi e di appoggiarlo 
in orizzontale o verticale su diverse superfici. Il libro si 
presenta come un oggetto discreto ma funzionale, che 
prende le vesti di un compagno più che un manuale.
La struttura del volume è articolata in tre sezioni, che si 
completano a vicenda:

•	 la prima parte svolge da introduzione, contestualiz-
za il progetto e ne esplicita i valori. È presente anche 
una parte di istruzioni e una legenda iconografica;

•	 la seconda parte è dedicata alla dispensa e agli 
utensili base da avere nella propria cucina;

•	 la terza parte invece è dedicata alle ricette, suddi-
vise in base al gruppo di ingredienti utilizzati e una 
scheda iniziale che ne spiega la conservazione, le 
varianti e come utilizzare gli “scarti”;

•	 la quarta parte, o quinto capitolo, raccoglie quattro 
ricette con un’impostazione più approfondita, cia-
scuna connessa a ricordi e storie personali.

La prima sezione del volume ha la funzione di introdurre 
il lettore all’immaginario del progetto. Qui viene presen-
tato il contesto emotivo e progettuale che dà forma al 
libro, così da predisporre il lettore a considerare la cuci-
na come pratica quotidiana. Questa apertura si articola 
in brevi capitoli che toccano i temi centrali del progetto.

COME ORIENTARSI 
AL LIBRO

PRIMA PARTE

COPERTINA

6. IL PROGETTO EDITORIALE
6.1 LA STRUTTURA DEL VOLUME

FIG.73. COPERTINA DEL PROGETTO EDITORIALE - (PAGINE SUGGESSIVE) FIG.74-75 PAGINE INTRODUTTIVE 
DEL PROGETTO EDITORIALE.
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Questa sezione offre un orientamento pratico e acces-
sibile alla cucina quotidiana, proponendo una base su 
cui costruire la propria dispensa, organizzare la cucina 
e sviluppare un modo personale di cucinare. Non si con-
figura come un elenco rigido o prescrittivo, ma come un 
insieme di suggerimenti pensati per accompagnare chi 
legge nelle scelte di tutti i giorni, favorendo semplicità, 
autonomia e libertà creativa.
Le prime pagine introducono il capitolo attraverso uno 
schema visivo dedicato alle spezie e alle erbe aroma-
tiche, che ne racconta le modalità di utilizzo e le pos-
sibili applicazioni. Il capitolo prosegue con una lista di 
ingredienti consigliati da tenere sempre in frigorifero. Si 
tratta di prodotti versatili e facilmente combinabili, ac-
compagnati da brevi descrizioni, pensati per supportare 
la cucina di tutti i giorni e per semplificare la gestione 
dei pasti, anche in situazioni improvvisate. 
La sezione si conclude con un elenco di utensili utili in 
cucina: accanto agli strumenti di base, vengono sugge-
riti alcuni accessori selezionati per la loro funzionalità, 
capaci di rendere le preparazioni più semplici ed effi-
cienti.

SECONDA PARTE

6. IL PROGETTO EDITOTIALE - 6.1 LA STRUTTURA DEL VOLUME

FIG.76-77-78 (PAGINE SUCCESSIVE) ESTRATTI DEL PROGETTO EDITORIALE
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TERZA PARTE La sezione dedicata alle ricette è organizzata a partire 
da una lista della spesa unica, elemento centrale e di-
stintivo del progetto editoriale. Ogni capitolo è infatti 
costruito attorno a un insieme di ingredienti pensato 
per consentire la preparazione di quattro ricette, talvol-
ta tra loro collegate, facilitando l’organizzazione della 
cucina quotidiana e riducendo sprechi e acquisti super-
flui. La lista della spesa è accompagnata da indicazioni 
precise sulle dosi e sulle proporzioni necessarie alla re-
alizzazione di tutte le preparazioni previste.
Ciascun capitolo si apre con una sezione introduttiva 
che fornisce indicazioni pratiche sulla conservazione 
delle ricette, specificando modalità e tempi di mante-
nimento in frigorifero. All’interno di questa parte inizia-
le è presente anche una pagina dedicata alle possibili 
variazioni, pensata per favorire adattamenti in base alla 
stagionalità, agli ingredienti disponibili o alle preferenze 
personali. A seguire, una sezione è dedicata agli scarti 
potenzialmente prodotti durante la preparazione delle 
ricette, con l’obiettivo di promuovere un approccio più 
consapevole e antispreco.
Ogni capitolo è composto da quattro ricette, suddivise 
in:

•	 Ricette semplici
•	 Ricette approfondite
•	 Ricette con ricordo

Le ricette condividono una struttura di base uniforme: 
ciascuna ricetta occupa una singola pagina ma, le ri-
cette con approfondimento includono ulteriori foto, 
dettagli sulle variazioni e una serie di accorgimenti utili 
per garantirne la buona riuscita e le ricette con ricordo 
sono accompagnate da un testo personale, collocato 
dopo la ricetta, e da una foto dedicata, che introduce 
una dimensione narrativa e riflessiva all’interno della 
struttura del volume. In questo modo, pur mantenendo 
coerenza visiva e funzionale, ogni capitolo combina pra-
ticità, approfondimento tecnico e esperienza personale.

6. IL PROGETTO EDITOTIALE - 6.1 LA STRUTTURA DEL VOLUME

FIG.79-80-81-82-83 (PAGINE SUCCESSIVE) ESTRATTI DEL PROGETTO EDITORIALE.
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IL METODO NON 
METODO

L’obiettivo del libro non è imporre un metodo, ma offri-
re un sistema che accompagna e alleggerisce la quoti-
dianità. L’alternanza di tipologia di ricetta permette di 
dare ritmo alla lettura e di costruire un’esperienza che 
non è mai monotona: ogni ricetta ha un ruolo specifico 
(narrativo, tecnico o pratico) e contribuisce a creare un 
equilibrio tra emozione e competenza.

Alcune ricette sono pensate in modo che possano an-
ticipare preparazioni delle successive: un passaggio in 
più, una cottura abbondante, un condimento duplicato 
permettono di ottenere una base utile anche per il piat-
to seguente. È importante sottolineare che non è neces-
sario cucinare la ricetta Y subito dopo aver preparato la 
ricetta X, né utilizzare immediatamente un ingrediente 
già cotto. Gli alimenti ben conservati possono durare da 
uno a qualche giorno senza problemi. Questo permette 
di adattare il percorso alla vita reale: se si presenta un 
imprevisto, una cena fuori o un cambio di programma, 
il lettore non deve sentirsi intrappolato nella sequenza 
del libro. La cucina quotidiana è fatta di flessibilità, e il 
volume abbraccia questa realtà: offre possibilità, non 
regole.
Infine, una parte fondamentale di questo approccio ri-
guarda la gestione degli avanzi: quando è possibile, le 
preparazioni possono essere conservate o congelate, 
evitando sprechi e costruendo con facilità i pasti dei 
giorni successivi. Solo in pochi casi non è consigliato e 
specificato. In questo modo, la parte pratica del volume 
diventa un percorso educativo e allo stesso tempo uno 
strumento modulabile: un compagno di cucina che si 
adatta ai ritmi della vita di chi lo utilizza, senza mai im-
porsi.

IL CAPITOLO 5: 
QUATTRO RICETTE 
SPECIALI

Il quinto capitolo si distingue dagli altri perché raccoglie 
quattro ricette più esigenti legati ai ricordi più significa-
tivi nel mio percorso, che ha permesso la realizzazione 
di questo progetto. Ogni ricetta è presentata con il pro-
cedimento completo e ulteriori accorgimenti per una 
buona riuscita, consigli sulla conservazione, un dise-
gno, una foto evocativa e il ricordo correlato. 
Sono ricette che richiedono tempistiche diverse, spes-
so più lunghe, e con una certa cura nella preparazione. 
Pur essendoci 3 ricette vegetariane, includono una se-
rie di suggerimenti pratici per renderle 100% vegane.
Questo capitolo non segue la logica della “spesa base” 
come gli altri: è un piccolo spazio conclusivo che racco-
glie i piatti da preparare in occasioni speciali.

6. IL PROGETTO EDITOTIALE - 6.1 LA STRUTTURA DEL VOLUME 6. IL PROGETTO EDITOTIALE - 6.1 LA STRUTTURA DEL VOLUME

FIG.84-85-86-87. (PAGINE SUCCESSIVE) ESTRATTI DEL PROGETTO EDITORIALE.
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Il progetto editoriale “Cosa mangiamo oggi?” è ac-
compagnato da un’identità visiva che richiama l’idea di 
semplicità. L’utilizzo di caratteri monospaziati rimanda 
a un immaginario legato alle macchine da scrivere, con-
tribuendo a costruire un linguaggio visivo immediato e 
familiare. Accanto alla tipografia monospazio, sono pre-
senti elementi calligrafici scritti a penna, che introduco-
no una dimensione più personale e soggettiva. Questi 
interventi richiamano uno stile individuale e l’idea di 
personalizzazione. Non sono presenti elementi decora-
tivi fini a sé stessi: ogni scelta grafica ha una funzione 
precisa. Le icone e gli elementi visivi accompagnano la 
lettura e l’utilizzo pratico del volume. 
Le due famiglie tipografiche utilizzate sono Google 
Sans Code e Martian Mono. Google Sans Code, impie-
gato esclusivamente in maiuscolo, è utilizzato per i tito-
li, contribuendo a creare una gerarchia chiara e imme-
diata all’interno del volume. Martian Mono è invece il 
carattere principale del libro e viene utilizzato per i testi. 
La sua struttura monospaziata rafforza il richiamo agli 
appunti e alla scrittura quotidiana, garantendo allo stes-
so tempo una buona leggibilità e coerenza visiva lungo 
l’intero progetto editoriale.

7. IDENTITÀ VISIVA 
7.1 SPECIFICHE TECNICHE

LAYOUTL’impaginazione del libro non si basa su una griglia rigi-
da o su uno schema prestabilito. Il progetto nasce inve-
ce da un approccio più intuitivo e modulare: una base 
di piccoli quadratini, utilizzati come unità di misura co-
stante per definire distanze e allineamenti.
Questa unità modulare non impone una struttura fissa, 
ma offre un riferimento flessibile entro cui il contenu-
to può adattarsi. Le ricette condividono la stessa logica 
compositiva, ma la lunghezza variabile dei testi ( sia nel-
le introduzioni sia nei procedimenti ) viene assorbita dal 
layout senza forzature. Il risultato è una pagina ordinata, 
coerente, ma capace di accogliere le differenze naturali 
tra una ricetta e l’altra.
Le colonne verticali fungono da linee guida stabili, sud-
dividendo la pagina in aree funzionali. A sinistra vengo-
no elencati gli ingredienti mentre a destra troviamo il  
procedimento. All’interno di questo sistema, gli spazi 
tra gli elementi rimangono costanti grazie al modulo, 
mentre la quantità di testo può espandersi o contrarsi 
liberamente.

GOOGLE SANS CODE
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
0123456789

martian mono
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
0123456789

SCELTE 
TIPOGRAFICHE

FIG.88. PAGINA ESTRATTA DAL PROGETTO EDITORIALE CON GRIGLIA.
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ICONE E SEGNI 
GRAFICI

All’interno del volume sono presenti icone disegnate a 
mano, utilizzate come elementi di orientamento e sup-
porto alla lettura. Le icone hanno la funzione di segna-
lare informazioni pratiche e indicazioni utili legate alle 
ricette. Il tratto è volutamente semplice e non uniforme, 
per richiamare l’estetica dell’appunto e mantenere coe-
renza con il tono intimo e quotidiano del progetto. Oltre 
alle icone, alcune parti di testo, dettagli o annotazioni 
sono realizzate con lo stesso tratto di penna, conferen-
do al ricettario un carattere personale.

LE IMMAGINILe immagini rappresentano una componente centrale 
del progetto editoriale. Tutte le fotografie sono origina-
li, realizzate con una Fujifilm X-T5 con obiettivo Sigma 
18–50. Gli scatti sono stati realizzati in set semplici, uti-
lizzando prevalentemente due luci artificiali e, in alcuni 
casi, sfruttando la luce naturale. Le ambientazioni sono 
reali e non costruite, in linea con l’intento di raccontare 
una cucina quotidiana e vissuta. 

Le fotografie adottano prevalentemente un’inquadratu-
ra zenitale o inclinata rispetto al piano del tavolo.Sono 
state utilizzate stoviglie diverse tra loro, scelte intenzio-
nalmente per evitare un’estetica uniforme e patinata. 
Piatti, scodelle, piattini e bicchieri di stili differenti con-
tribuiscono a costruire un’immagine di cucina reale e 
non idealizzata.
Questa varietà rimanda all’esperienza tipica di una casa 
da fuorisede, in cui gli oggetti non sono coordinati né 
perfetti, ma accumulati nel tempo e legati all’uso quo-
tidiano.

La post-produzione è stata effettuata in Adobe lightro-
om per la gestione dei file in formato RAW e successiva-
mente in Adobe Photoshop, applicando un trattamento 
che richiama l’estetica analogica. Questa scelta visiva 
contribuisce a creare un’atmosfera calda e autentica, 
lontana dall’immaginario patinato della fotografia ga-
stronomica tradizionale.

COMPOSIZIONE E 
SET FOTOGRAFICO

POST PRODUZIONE

7. IDENTITÀ VISIVA - 7.1 SPECIFICHE TECNICHE 7. IDENTITÀ VISIVA - 7.1 SPECIFICHE TECNICHE
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STAMPA E 
MATERIALI

Per la stampa del volume sono stati utilizzati diversi tipi 
di carta, selezionati in base alle esigenze di contenuto, e 
resa visiva. Tutti i materiali cartacei impiegati apparten-
gono al catalogo Fedrigoni, scelta che garantisce coe-
renza qualitativa e attenzione alla dimensione materica 
del progetto.
La carta principale utilizzata per il corpo del libro è Are-
na Rough bianca da 140 grammi, impiegata per la mag-
gior parte delle pagine testuali e delle ricette. La sua 
superficie leggermente ruvida e la buona resa tipogra-
fica contribuiscono a un’esperienza di lettura naturale 
e non patinata, coerente con il carattere quotidiano e 
accessibile del progetto.
Le fotografie sono stampate su carta Symbol Tatami 
da 135 grammi, una carta più compatta che consente 
una migliore definizione dell’immagine, mantenendo al 
tempo stesso una continuità visiva e tattile con il resto 
del volume. Gli inserti interni sono stati realizzati utiliz-
zando carte della famiglia Woodstock, in diverse colora-
zioni: cipria, verde, azzurro, arancione, giallo e betulla, 
in differenti grammature. La scelta di impiegare carte 
eterogenee per colore e peso non risponde a un criterio 
di uniformità, ma a una precisa intenzione progettuale: 
gli inserti sono pensati come elementi spontanei e per-
sonali, simili ad appunti o fogli aggiunti nel tempo.
La copertina è realizzata in Fedrigoni Materica Kraft da 
330 grammi, scelta per il suo aspetto naturale e ma-
terico e per la sua resistenza. Questa carta, offre una 
base tattile grezza che dialoga perfettamente con l’in-
serimento di un pezzo di nastro carta come elemento di 
nobilitazione in cui viene inserito il titolo.
L’applicazione del nastro non è solo un gesto estetico, 
ma un’operazione che trasforma la copertina in un og-
getto unico e artigianale, che richiama il mio ricettario 
personale.

7. IDENTITÀ VISIVA - 7.1 SPECIFICHE TECNICHE 7. IDENTITÀ VISIVA - 7.1 SPECIFICHE TECNICHE



119118 FIG.90-91-92. CAMPIONI DI CARTA UTILIZZATA FIG.93-94-95-96-97-98 CAMPIONI DI CARTA UTILIZZATA.

ARENA ROUGH NATURAL 140 G/M²

SYMBOL TATAMI WHITE 135 G/M²

MATERICA KRAFT 360 G/M² WOODSTOCK - AZZURRO 140 G/M²

WOODSTOCK - BETULLA 140 G/M²

WOODSTOCK - GIALLO 80 G/M² WOODSTOCK - ARANCIO 80 G/M²

WOODSTOCK - CIPRIA 140 G/M²

WOODSTOCK - VERDE 110 G/M²
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165164 FIG.99. FIERA “THE ART CHAPTER” 2018, MILANO. - PH. ROAR STUDIO

La decisione di realizzare il progetto in forma auto-
prodotta nasce dalla volontà di mantenere controllo 
creativo e indipendenza decisionale. L’autoproduzione 
permette di curare direttamente ogni fase del processo 
come la scelta dei materiali, stampa, rilegatura, forma-
to e modalità di distribuzione, evitando i vincoli dell’e-
ditoria tradizionale. In questo contesto, è più semplice 
essere curatrici del proprio linguaggio: la scelta di tex-
ture, grane di carta, soluzioni artigianali e forme narra-
tive richiederebbe, in una filiera editoriale commerciale, 
compromessi estetici e produttivi difficili da accettare. 
Nell’autoproduzione, invece, questi aspetti diventano 
parte della libertà progettuale: ogni dettaglio materia-
le può riflettere l’atmosfera del libro. L’autoproduzione 
non è solo una scelta pratica, ma anche un gesto po-
litico ed estetico, coerente con i temi della sostenibi-
lità, della quotidianità e della cura che attraversano il 
progetto. Un libro che parla di cibo reale, gesti lenti e 
materiali vivi trova senso nell’essere realizzato con un 
processo altrettanto concreto, manuale e controllato. 
Ovviamente, questa scelta comporta costi diversi che 
sono spesso maggiori rispetto alla stampa industriale, 
sia in termini economici sia di tempo. Tuttavia, questi 
costi non sono semplicemente un peso, ma parte inte-
grante del valore del progetto.

La scelta di autoprodurre il libro si inserisce nella tra-
dizione dell’editoria indipendente (fanzine, riviste auto-
prodotte, collettivi grafici) che continua a rappresentare 
uno spazio di sperimentazione e libertà formale. In que-
sti contesti, l’oggetto editoriale è spesso inteso come 
espressione diretta dell’autore, non filtrata da logiche di 
mercato, e la produzione a tiratura limitata diventa par-
te stessa del valore del progetto.
Festival come quelli dedicati a fanzine e micro-editoria, 
collettivi grafici, librerie indipendenti e spazi culturali 
mostrano come esista una scena viva e fertile in cui pro-
getti come questo possono trovare un proprio spazio 

L’AUTORE COME 
CURATORE 
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LINGUAGGIO

8. L’AUTOPRODUZIONE COME SCELTA
8.1 COERENZA E LIBERTÀ PROGETTUALE

RIFERIMENTI 
E CULTURE 

DELL’EDITORIA 
INDIPENDENTE

PRODUZIONE E 
DIFFUSIONE

naturale. La dimensione indipendente consente inoltre  
un rapporto diretto con i lettori, elementi perfettamente 
coerenti con la poetica del progetto.

La distribuzione del libro non avrà le forme della pubbli-
cazione commerciale (ISBN, canali librari, distribuzione 
nazionale), ma seguirà una logica più informale e arti-
gianale. La produzione sarà realizzata in tiratura limitata 
e resa disponibile:
•	 tramite canali personali e social (come il gruppo tel-

gram dedicato al progetto)
•	 in eventi, presentazioni, workshop o cene tematiche
•	 presso festival di micro-editoria e fanzine
•	 in spazi culturali e realtà locali sensibili ai temi della 

sostenibilità e del design editoriale.
Questa modalità di diffusione rispecchia i valori del pro-
getto: prossimità, cura, narrazione quotidiana, mondo 
indipendente. La scelta di non adottare un codice ISBN 
è consapevole e funzionale: il libro non è pensato per 
entrare nel circuito commerciale, ma per circolare in 
contesti più intimi e comunitari, dove il rapporto diretto 
con il lettore diventa parte integrante dell’esperienza.
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La campagna di comunicazione del progetto nasce con 
l’obiettivo di creare una connessione emotiva tra il vo-
lume e il suo pubblico, ponendo al centro il rapporto 
affettivo che le persone instaurano con la cucina. Più 
che promuovere il libro come oggetto, la comunicazio-
ne mira a valorizzare la cucina come esperienza quoti-
diana capace di generare ricordi, relazioni e momenti 
significativi.
Il questionario somministrato ha avuto una duplice fun-
zione: da un lato validare alcune intuizioni emerse du-
rante la fase di sviluppo del concept, dall’altro approfon-
dire il rapporto delle persone con la cucina quotidiana, 
andando oltre le competenze tecniche e concentrando-
si sugli aspetti emotivi e relazionali.
Le domande erano orientate a comprendere il ruolo dei 
ricordi e delle esperienze personali legate al cibo.
Dall’analisi delle risposte emerge con chiarezza che 
la maggior parte dei ricordi legati alla cucina è riferita 
all’infanzia, spesso associata a figure familiari, momen-
ti condivisi o rituali domestici. Questo dato evidenzia 
come la cucina venga percepita prevalentemente come 
uno spazio di memoria passata, piuttosto che come 
un luogo in cui continuare a costruire nuovi ricordi nel 
presente. La comunicazione del progetto si inserisce 
proprio in questo spazio, proponendo un cambio di pro-
spettiva: la cucina non come competenza da acquisire 
in modo perfetto, ma come pratica quotidiana capace di 
generare nuove memorie anche nel presente.

In questo senso, il sondaggio è stato concepito anche 
come primo dispositivo relazionale del progetto. Per in-
centivare la partecipazione, chi completava il sondaggio 
veniva inserito in un’estrazione per una cena cucinata 
personalmente dall’autrice, rendendo così l’esperienza 
ancora più coinvolgente e personale. In questo modo, 
la campagna non solo raccoglieva dati, ma rafforzava 
anche il legame emotivo tra il progetto e i partecipanti, 
evidenziando come i ricordi legati al cibo possano evol-

IL QUESTIONARIO

9. CAMPAGNA DI COMUNICAZIONE
9.1 ANALISI DEL PUBBLICO E SONDAGGIO

versi e arricchirsi anche nella quotidianità contempora-
nea. Il sondaggio ha così contribuito a rendere esplicita 
l’idea che la costruzione della memoria non sia un pro-
cesso concluso, ma un’azione continua.

Parallelamente, la campagna di comunicazione del 
progetto si è sviluppata in maniera analogica anche 
nella città di Torino, scelta come contesto urbano di 
riferimento per la sua dimensione quotidiana e per la 
presenza di un pubblico eterogeneo. L’intervento si è 
concretizzato attraverso l’affissione di circa 100 sticker 
distribuiti in diversi punti della città, privilegiando spa-
zi informali, mezzi pubblici, centri sociali, aule studio e 
luoghi legati alla vita quotidiana. Gli sticker sono stati 
concepiti come micro-dispositivi di comunicazione: ele-
menti visivi semplici, immediati e accessibili, capaci di 
inserirsi nel tessuto urbano senza imporsi. Una carat-
teristica centrale della campagna è stata la possibilità 
di personalizzazione, pensata per rafforzare il coinvol-
gimento diretto delle persone e stimolare una relazio-
ne più intima con il progetto. La personalizzazione ha 
permesso agli individui di appropriarsi del messaggio, 
trasformando l’oggetto comunicativo in un supporto di 
espressione personale.

CENA MANIFESTO  

CAMPAGNA 
ANALOGICA: 

STICKER SPARSI 
PER LA CITTÀ
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FOTOGRAFIA ANALOGICA DELLA CENA MANIFESTO.
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173172 FIG.105-106-107-108-109-110  ESTRATTI DELLE INTERAZIONI ALL’INTERNO DEL GRUPPO TELEGRAM DEL 
PROGETTO.

A completamento dell’intervento analogico, gli sticker 
presentano al loro interno un codice QR che rimanda 
a un gruppo Telegram pubblico. Questo spazio digitale 
non è stato concepito come una semplice estensione 
promozionale del progetto, ma come un dispositivo di 
accompagnamento, pensato per sostenere e prolunga-
re nel tempo i valori e le riflessioni proposte dal volume. 
Il gruppo si configura come una community di persone 
interessate al cibo non solo come atto funzionale, ma 
come pratica relazionale, quotidiana e condivisa, in li-
nea con i principi narrativi e progettuali del libro.
La community è strutturata in diversi topic tematici, cia-
scuno dei quali risponde a una specifica modalità di re-
lazione con il cibo. Il primo, “Cosa hai mangiato oggi?”, 
è dedicato alla condivisione spontanea di ricette e pasti 
quotidiani: uno spazio libero in cui gli utenti possono 
pubblicare ciò che hanno cucinato, chiedere consigli o 
scambiare opinioni. Il secondo, “Cosa mangiamo doma-
ni?”, è pensato come strumento di organizzazione e di 
cene condivise tra gli utenti, rafforzando la dimensio-
ne sociale e collettiva del cucinare. Un ulteriore topic è 
dedicato alle ricette tratte dal libro, favorendo così un 
rapporto attivo con il contenuto editoriale.
Accanto a questi spazi, è presente il topic “Fuori fuo-
co”, dedicato a conversazioni informali e momenti di 
scambio non necessariamente legati alla cucina, ma 
fondamentali per la costruzione di un senso di comu-
nità. Particolarmente centrale, in relazione al concept 
del progetto, è il topic “Oggi ho cucinato per...”, in cui gli 
utenti raccontano per chi hanno cucinato e il motivo di 
quel gesto. Questo spazio rende esplicita la dimensio-
ne affettiva del cucinare, mettendo in evidenza come il 
cibo possa diventare un atto di cura, relazione e atten-
zione verso l’altro.
La community rafforza così l’idea centrale del proget-
to: la memoria legata al cibo non è un elemento statico 
o esclusivamente legato al passato, ma un processo in 
continua costruzione, alimentato dai gesti quotidiani e 
dalla condivisione.

COMMUNITY 
TELEGRAM
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IL PROGETTO Il progetto “Cosa Mangiamo Oggi?” si configura come 
un percorso di ricerca e di pratica che unisce design 
editoriale, cucina quotidiana e narrazione personale. 
Attraverso un approccio accessibile e intimo, il lavo-
ro mostra come il cibo possa diventare un linguaggio 
progettuale capace di parlare di identità, memoria e re-
sponsabilità ambientale.
Il libro non si limita a proporre ricette: costruisce un im-
maginario, un metodo e un modo di guardare alla cuci-
na che valorizza la realtà domestica, i gesti imperfetti e 
la possibilità di apprendere attraverso l’esperienza.
La dimensione fotografica, la cura della forma, la scelta 
di materiali sostenibili e l’attenzione ai bisogni dei lettori 
rendono il progetto un esempio di come il design possa 
tradurre tematiche complesse in un oggetto semplice, 
quotidiano e caldo.
Il libro non pretende di esaurire il tema, ma di aprire uno 
spazio: uno spazio di riflessione, sperimentazione e par-
tecipazione in cui ciascun lettore può sentirsi libero di 
interpretare, annotare, modificare e integrare le ricette 
secondo le proprie abitudini.

Il progetto possiede un potenziale di sviluppo che va ol-
tre la prima edizione. Una possibile direzione riguarda la 
partecipazione a festival di editoria indipendente, eventi 
culturali e fiere di micro-editoria, dove il libro può essere 
venduto, presentato o raccontato attraverso workshop 
e attività di cucina. La dimensione indipendente rende 
il progetto facilmente trasportabile in contesti comuni-
tari, associativi e culturali, favorendo un dialogo diretto 
con il pubblico.
Un’altra possibilità è la traduzione del libro in inglese e 
spagnolo, due lingue che permetterebbero di raggiun-
gere lettori di altri Paesi. La traduzione sarebbe un’e-
stensione naturale della vocazione narrativa del proget-
to, capace di rendere la cucina quotidiana raccontata 
nel volume universale e condivisibile anche fuori dal 
contesto italiano.

10. CONCLUSIONI
10.1 OLTRE IL RICETTARIO

ESPANSIONI 
FUTURE

NUOVE EDIZIONI 
E VOLUMI 
COMPLEMENTARI

Il progetto può evolvere in una serie di pubblicazioni, 
ognuna dedicata a combinazioni di ingredienti, stagio-
nalità o temi specifici. Il primo volume, più narrativo e 
introspettivo, stabilisce le basi del metodo e dell’im-
maginario. I volumi successivi potrebbero invece esse-
re più agili, simili a piccole riviste o quaderni tematici, 
ciascuno centrato su nuove ricette, nuove spese base e 
nuovi ingredienti.
Una struttura seriale permetterebbe di costruire una 
collezione modulare: un sistema aperto in cui ogni usci-
ta aggiunge un tassello, mantenendo continuità ma 
permettendo una maggiore varietà di tono, formato e 
contenuti.

Una possibile estensione riguarda la collaborazione 
con mercati rionali, produttori locali, negozi biologici 
o gruppi di acquisto solidale. In questi contesti, il libro 
potrebbe essere affiancato alla vendita di “ingredienti 
base” assemblati insieme secondo le logiche del pro-
getto (spese collegate, combinazioni già pronte, ingre-
dienti stagionali selezionati).
In questo modo il libro non sarebbe soltanto un oggetto 
da leggere, ma diventerebbe parte di un sistema di pra-
tiche reali: un ponte tra narrazione, ricette e distribuzio-
ne consapevole degli alimenti.

COLLABORAZIONI 
CON IL SISTEMA 
ALIMENTARE 
LOCALE
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Se il progetto dovesse crescere attraverso la commu-
nity e le prime distribuzioni, potrebbe prendere forma 
un’edizione collettiva: una raccolta di ricette, testimo-
nianze e ricordi inviati da lettori, amici, conoscenti o 
membri della comunità.
Questa evoluzione trasformerebbe il libro in un archivio 
vivo di memorie e pratiche quotidiane, un mosaico di 
esperienze che restituisce la pluralità del rapporto che 
le persone hanno con il cibo. Sarebbe un modo per am-
pliare l’immaginario iniziale e trasformare il progetto in 
uno spazio condiviso, partecipato e in continua crescita.

UNA VERSIONE 
COLLETTIVA E 
PARTECIPATA

10. CONCLUSIONI - 10.1 OLTRE IL RICETTARIO
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