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Kakaw trasformazione progettazione produzione e consumo

Tutti conoscono linvitante cioccolato, celebrato in festose kermesse, trasformato
negli ultimi tempi in una moda dilagante ed in un fenomeno di costume.

L’idea di scegliere questo tema ludico ed insolito nella mia tesi, & nato dalla
considerazione che trattandosi di un prodotto industriale necessita di un’approfondita
progettazione. Questa e di competenza d’esperti di tecnologie alimentari, chimici,
scienziati in grado di manipolare il prodotto a partire dalla sua composizione
molecolare. Ma proprio questa perdita di naturalita del cioccolato, fa entrare in gioco
la progettazione delle sue caratteristiche piu esteriori o della sua interfaccia
sensoriale. Deve essere percepito come appetibile, oltre ad esserlo nella sostanza.
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IL PERCORSO DEL CACAO
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Le piantagioni di cacao sono diffuse nella cosiddetta FASCIA del 1l cioccolato viene dalla pianta del «quando la cabossa cambia colore. I tumbador recide il semi fermentano dentro casse ricoperte di foglie di
CACAOQ, cioé nelle regioni tropicali dell‘Africa, del sud America ¢ cacao, un albero alte 5 metri che peduncolo e lascia cadere il frutto. Poi con il machetelo  banano per eliminare la polpa che li circonda, poi

in Malesia cd Indonesia fiorisce in tutte le stagioni taglialiberando i semidalla polpa vengono posizionat! al sole per ridurne l'umidita
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Il percorso del cacao



Il risultato di ricerca € un percorso che parte dalla descrizione dell'iter commerciale
delle fave di cacao fino alla trasformazione nel materiale cioccolato, punto di
partenza per un progetto che si colloca nell’ambito sempre piu frequentato del food
design.

Emerge il legame con il territorio piemontese, la cui produzione storicamente
insediata si divide tra i maestri artigiani che gestiscono le imprese a livello familiare
con produzione artigianale e distribuzione urbana e regionale e la media- grande
industria con produzione in serie e distribuzione capillare legata a dei progetti
d'immagine e comunicazione.

Negli ultimi tempi entra in gioco la figura del progettista esterno all'industria di
produzione. L'industria ha una produttivita interessante, ma deve conquistare
segmenti di mercato sempre piu alti, per cui necessita di spinte verso 'innovazione
ridisegnando strategie di progetto attraverso nuove configurazioni del sistema
prodotto e nuove connessioni con i circuiti della comunicazione. Questo ha fatto si
che lindividuazione di nuove tipologie di cioccolato doveva coinvolgere tutto
I'entourage del mondo del design e dell’architettura.

oy TAW. 5 Palitecnics di Toring Facolth di Architettura Candigata: Reberta Marsera |
TESI DI LAUREA: Kakaw: trasformazione, progettazione, produzione e consumo  Relatore: Arch. Chiara Comuzio|

CIOCCOLATO E PROGETTO

Celebri designers

CAMBIA LO SCENARIQ ED ENTRA LA FIGURA DEL PROGETTISTA ESTERNG

Peraline e e miel

1l cicccolato @ assimilabile ad un MATERIALE DUTTILE & TRASFORMABILE.
Lindustria ha una produttivitd interessante, ma deve conguistare segmenti di
mercato sempre pil alti, per cui recessita di spinke verso Ninnovazions
ridisegnande strategie di progetto attraverss nuove configurazioni del sistema
prodatto & nugve connessioni con | circuiti della conoscenza e della comunicaziones,
Queste ha fatto si che lindividuazione di nuave tipeleale di cleccolato non poteva &
non doveva risiedera esclusivamente all'interne dell'industria di produzione, ma
doveva coinvelgere tutte 'entourage del mendo del design e dellarchitettura

Cioccolato e progetto



Studenti e professionisti si sono cimentati nell'ideazione di nuovi cioccolatini: nei
lavori e difficile imbattersi in elaborazioni puramente formali, &€ invece sempre
percepibile la tensione progettuale che tende a far emergere I'essenza e la qualita
del cioccolato, la sua morfologia, I'attenzione alle modalita di produzione e di
consumo.
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CIOCCOLA
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e nuova limitazione del fumo
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Cioccolatoterapia

Gli adulti che acquistano cioccolato per sé o per altri, lo fanno in modo furtivo e
solitario, pensano d’essere deboli _sono frenati e si nascondono E’ giunto il

I'attivita celebrale, da una sferzata d’energia, innalza il livello d’'umore.

Il cioccolato svincolato dai luoghi canonici, entra nel contesto lavorativo dove si
vivono momenti stressanti. E’ un piccolo aiuto quotidiano che allevia lo stress, regala
relax e puo dare una mano alla carriera.

Il rito della degustazione viene unito a quello contemporaneo del movimento. Lo
metto in borsetta, nel taschino della giacca e lo porto a passeggio.



CIOC&GO project si propone come il nuovo business piemontese, da gustare in
ufficio od in giro per la citta. Destinato ad un target adulto e lavoratore, risponde a
must imprescindibili quali la domanda del mercato, la fattibilita tecnica ed economica,
I'etica ambientale e I'innovazione progettuale. E’ prevista la vendita presso i punti
GDO.

Per ulteriori informazioni, e-mail:
Roberta Marsero: robertamarsero@libero.it

Servizio a cura di:
CISDA - HypArc, e-mail: hyparc@polito.it



