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Food design è una parola che negli ultimi anni ha conosciuto larga 
diffusione a intendere la «progettazione degli atti alimentari» cioè, in 
senso lato, quanto ha relazione con ideazione, preparazione, realiz-
zazione, produzione, comunicazione, distribuzione, vendita e consu-
mo del cibo.
In questo modo si definisce un ambito molto ampio nel quale risulta 
difficile sviluppare idonee analisi e approfondimenti; senza conside-
rare che l’alimentazione è un tema che presenta molte implicazioni e 
si offre a svariate possibilità di indagine e studio1.
Volendo allora essere più precisi – senza entrare nella questione 
dell’impiego della parola design2 – è possibile provare a distinguere 
fra design “con il cibo” (per esempio, un certo modo di preparare 
ricette, piatti o portate), design “per il cibo” (tutti i prodotti o altro 
legati alle modalità di consumo e servizio, dalle posate alle pentole, 
ai bicchieri) e design “del cibo”, cui è dedicato il libro: food product 
design3.
L’obiettivo del lavoro è analizzare l’artefatto alimentare4 come un 
progetto integrale: dai caratteri organolettici alla sua forma, dai si-
stemi tecnologici e organizzativi per la produzione a come si colloca 
in un contesto di valorizzazione, comunicazione e consumo, fino alla 
gestione completa del ciclo di vita. Si tratta, in sostanza, degli stessi 
elementi che segnano nascita, vita e fine ciclo di qualunque altra 
merce (prodotto/oggetto/artefatto, sistema o servizio). 
Per l’architetto e designer Ettore Sottsass, «poiché il mangiare è un 
processo linguistico – dove linguistico sta per trasformazione visiva 
di segni – ed un fatto culturale, è soggetto in un certo qual modo a 

design “del cibo”: progetto  
e comunicazione del prodotto 
alimentare

1 «L’alimentazione rimane un tema che 
“sfugge” e che nello stesso tempo, ogni 
volta, rivela nuove suggestioni e nuovi 
approcci» (P. Sorcinelli, Gli italiani e il cibo. 
Dalla polenta ai cracker, Bruno Mondadori, 
Milano 1999, p. 3). Conferma Massimo 
Montanari: «Il cibo sembra un oggetto 
semplice, ma non lo è perché contiene 
tutto» (M. Montanari, Cibo, storia e 
didattica, in P. Floris D’Arcais, C. Petrini, 
C. Scaffidi (a cura di), Il cibo e l’impegno, 
in «Quaderni di Micromega», 2, Gruppo 
editoriale l’Espresso, Roma 2004, pp. 
164-165).
2 Il designer e intellettuale Enzo Mari 
sostiene che è divenuta una “parola 
valigia”, un contenitore dentro il quale 
ognuno mette significati a volte assai 
diversi etichettati però allo stesso modo 
(E. Mari, La valigia senza manico. Arte, 
design e karaoke, Bollati Boringhieri, 
Torino 2004, p. 11). Per un’introduzione 
alla disciplina, vedi A. Bassi, Design. 
Progettare gli oggetti della vita quotidiana, 
Il Mulino, Bologna 2013.
3 Fra i riferimenti per questo lavoro 
storico, le ricerche di antropologi, 

sociologi ed economisti, oltre che degli 
studiosi di alimentazione, che indagano 
«come il cibo nasce, come viene 
distribuito, consumato, pensato, 
attraverso i meccanismi che coprono un 
percorso estremamente lungo e 
complesso, coinvolgendo il rapporto con 
l’ambiente, i modi di produzione, le 
tecniche, i rapporti sociali e di potere, le 
strutture economiche, i condizionamenti 
mentali» (M. Montanari, Cibo, storia e 
didattica, cit., pp. 164-165). Informazioni 
e conoscenze sono presenti anche 
nell’opera divulgativa di appassionati e 
connoisseur, nonché nelle raccolte 
archivistiche e museali delle imprese. 
Sono state finora limitate invece le 
attenzioni di storici e critici del progetto.
4 Scrive Tomás Maldonado: «Se si può dire 
che, genericamente parlando, l’artificio è il 
risultato della techne, del fare secondo 
arte, l’artefatto è il suo prodotto concreto. 
La cultura materiale di una società è 
l’insieme di tutti gli artefatti che tale 
società ha creato» (T. Maldonado, Critica 
della ragione informatica, Feltrinelli, Milano 
1997, pp. 140-141). 

tAffissioni pubblicitarie in 
piazza San Babila a Milano, 
1936 (Archivio storico Galbani). 
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un’azione creativa e, cioè, non esiste mangiare senza processo 
creativo. In questo senso rientra nelle competenze di un designer»5.
Questa storia del food product design intende occuparsi dei contesti 
e dei sistemi complessivi, fino al “disegno della forma”, che si deter-
minano in Italia attorno al progetto del prodotto a partire dall’età 
dell’industria, dalla metà dell’Ottocento. Non solo gli aspetti produtti-
vi (che permettono di realizzare a mano, a macchina, con processi 
automatizzati; in pezzo unico, piccola o grande serie) ma anche le 
necessarie componenti e dinamiche riguardanti fattori funzionali, 
estetici, simbolici e legati all’immaginario collettivo che si affiancano 
al produrre (da molto tempo ormai elemento, anche se identitario, 
non più decisivo nella costruzione dei meccanismi valoriali delle 
merci).
Va sottolineato, perciò, che anche per gli alimenti rappresenta un 
passaggio nodale il configurarsi di un sistema economico, sociale, 
tecnologico, produttivo e culturale conseguente all'industrializzazione, 
all’interno del quale siamo ancora oggi ampiamente collocati, pur con 
le molte trasformazioni avvenute nei decenni6. 
In tempi differenti per le diverse economie del mondo, si è realizzata 
infatti una nuova condizione di riferimento industriale, che di frequen-
te ha affiancato e si è integrata con quelle precedenti. 
Una complementarietà molto evidente in ambito alimentare, in parti-
colare in Italia. L’attenzione e la salvaguardia di una modalità identita-
ria e “tradizionale”, basata sulla qualità del cibo e degli ingredienti – che 
trova riscontro anche nella catena delle piccole botteghe alimentari e 
in quella di trattorie e ristoranti –, convive con l’avvento del prodotto 
alimentare industriale e della grande distribuzione, con una diversa 
organizzazione domestica, con l’introduzione della ristorazione self-
service o fast food. In questo senso, quanto accade nel settore del 
cibo svela dinamiche innovative, relative per esempio all’emergere di 
nuovi mercati e attenzioni dei consumatori, avvertite rispetto a qualità, 
sicurezza e sostenibilità, oltre che al ruolo del design. 
Merita fin da subito di essere segnalato un altro aspetto specifico 
della produzione di artefatti in Italia, comune a molti settori manifat-
turieri: la capacità di introdurre varianti rispetto a un archetipo, di 
produrre, con piccole differenziazioni, un’offerta merceologica ricca, 
di costruire numerose realtà imprenditoriali attorno a una analoga 
tipologia. Il sistema dei distretti – all’origine di una parte dello svilup-
po industriale del nostro paese, delle piccole-medie imprese del no-
strano capitalismo familiare e delle cosiddette “multinazionali tasca-

tC.A. Crespi, Cucina con 
cuochi e parmigiano, Galleria 
del Seminario vescovile, 
Bedonia (Pr), Settecento  
(Museo del Parmigiano 
Reggiano, Musei del cibo  
della provincia di Parma).

5 E. Sottsass, La simbologia dell’oggetto, 
in F. Burkhardt (a cura di), Cibi e Riti, atti 
del seminario di progettazione svoltosi 
all’IDZ di Berlino gennaio 1981, stampe 
A.F. Lucini, Milano 1988, p. 60.
6 «Le origini di questa storia progettuale si 
incrociano significativamente con la storia 
dell’organizzazione del processo industriale 

e molti prodotti alimentari hanno 
rappresentato emblematicamente le diverse 
e contraddittorie questioni estetiche di 
forma e struttura dell’oggetto industriale» 
(G. Bosoni, Cibo: l’ingegneria genetica 
prende il comando, in G. Bosoni, F. Picchi 
(a cura di), Food design. Il progetto del cibo 
industriale, in «Domus», 823, 2000, p. 72).
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bili” – ha origine ed è basato proprio su questo lavoro sulla “serie 
variabile” ovvero – diremmo oggi – sul custom design, sul progetto 
“sartoriale”. Vale per l’arredamento e per la moda, ma anche per la 
meccanica e l’automotive, oltre che naturalmente per l’alimentazione. 
In quest’ultimo campo, ciò ha comportato estrema varietà nei cibi, 
negli ingredienti, nei prodotti e, ancora, all’interno delle singole tipo-
logie (molti formaggi, paste, dolci, vini etc.). 
Anche se guidato da un minimo di “buongusto” e competenza alimen-
tare, lo studio non si occupa in senso stretto dello specifico contenu-
to organolettico oppure della complessa questione del “gusto”, se 
cioè il prodotto è più o meno buono, di qualità o scadente. A tale 
proposito, sembra opportuno rilevare la componente culturale del 
nostro modo di percepire e valutare, per cui alla fine – con gli studio-
si di alimentazione Massimo Montanari e Alberto Capatti – l’organo 
del piacere gastronomico può essere considerato la mente piuttosto 
che la lingua. Il gusto, infatti, è generato dalla storia e si modifica nel 
tempo, nel suo duplice significato di “sapore” («l’esperienza storica 
del cibo è irrimediabilmente perduta») e di “sapere” («l’esperienza di 
una cultura è frutto di una tradizione e di una estetica che la società 
ci trasmette fin dalla nascita»7).

Food design in Italia è strutturato sulla base di due livelli di studio, 
ricostruzione e interpretazione.
A livello di analisi contestuale-sistemica vengono indicate quattro 
fondamentali scansioni temporali, che configurano differenti momen-
ti di pensare, produrre, distribuire e consumare e, al contempo, se-
gnalano sinteticamente elementi utili a intendere gli ambiti dentro cui 
si colloca il progetto dell’alimento.
Il primo capitolo si occupa del cibo italiano nella fase precedente 
l’avvento dell’industria e, dunque, delle modalità intrinseche e neces-
sarie di esistenza dei prodotti, che ci permettono di riconoscere 
percorsi e prassi progettuale impliciti, spontanei e “naturali”.
Secondo e terzo capitolo affrontano, da una parte, la “traduzione” 
industriale, a cavallo fra Ottocento e Novecento, di molti prodotti già 
esistenti dentro un contesto (non solo di manifattura) artigianale; 
dall’altra, l’affermazione in epoca moderna e modernista delle azien-
de alimentari e di nuovi prodotti.
Un quarto capitolo racconta della condizione contemporanea e della 
consapevolezza di modalità plurali di progetto e fruizione del cibo. 
Proprio la forza con cui, soprattutto in Italia, si è proposto e affermato 
un “altro” sistema attorno all’alimentazione (biologico, slow, tradizionale, 
tipico e così via) permette di indagare significative trasformazioni del 
sistema economico, del mercato delle merci e del ruolo del progetto.

7 A. Capatti, M. Montanari, La cucina 
italiana, storia di una cultura, Laterza, 
Roma-Bari 2005, p. 99. Vedi anche  
L. Vercelloni, Viaggio intorno al gusto. 

L’odissea della sensibilità occidentale  
dalla società di corte all’edonismo di 
massa, Associazione Culturale Mimesis, 
Milano 2005.

tDiscritione del paese 
di chucagna dove chi manco 
lavora più guadagna, incisione, 
stamperia Remondini,  
Bassano del Grappa, Seicento 
(Museo del Parmigiano 
Reggiano, Musei del cibo  
della provincia di Parma).
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Nell’intenzione di proporre un secondo livello di lettura, le singole 
scansioni temporali e logiche sono completate da una sorta di Inven-
tario, dove i prodotti sono identificati per la loro rilevanza storica e 
vengono indagati dal punto di vista del progetto muovendo da una 
ricerca condotta su fonti storiche8.
In relazione alla disponibilità di materiali (documentari, iconografici, 
archivistico-museali e fonti orali), si è inteso costruire un’intelligibilit-
tà complessiva e fornire indicazioni utili alla comprensione, oltre che 
del prodotto, del contesto specifico: la cultura del progettista, 
dell’impresa, di un distretto industriale oppure di un momento tec-
nologico o sociale.
Scontato è rilevare come i modi di configurarsi dei contributi pro-
gettuali risultino assai differenziati: si tratta di apporti a volte espli-
citi, ma nella maggioranza dei casi esito di una sorta di lavoro col-
lettivo e/o anonimo che vede operare assieme imprenditori, uomini 
d’azienda, ricercatori industriali, progettisti, grafici, comunicatori e 
così via. In relazione alle differenti condizioni, di volta in volta emer-
gono un intervento complessivo oppure singoli elementi, come per 
esempio il packaging, il visual design, il disegno della forma o del 
contenuto alimentare.
Le storie in alcuni casi appaiono sufficientemente complete, in altre 
riassumono lo stato dell’arte delle conoscenze (di frequente embrio-
nali, in particolare rispetto al design) o, ancora, avviano un’attività di 
studio e articolano le primissime informazioni sull’argomento.
L'Inventario si configura quindi come una selezione frutto di scelte, 
alcune oggettive e obbligate, altre più soggettive ed esemplari. Im-
postazione metodologica e criteri hanno condotto infine ad accorpa-
menti, immediati o funzionali allo sviluppo della riflessione storica, o 
ancora a forzate rinunce. 
Sono state fatte scelte in alcune direzioni, coscienti che – come dice 
Joseph Rykwert – «fare lo storico è fare un progetto. Attraverso le 
domande che pone al suo materiale, cioè il passato, lo storico deve 
costruirsi un racconto. Non esiste una storia che non sia racconto… 
l’essenziale del racconto è la selezione»9.

8 Distingue Jules D. Prown: «Gli studiosi 
provenienti da discipline diverse, ma che 
condividono l’interesse per la cultura 
materiale, si distinguono infatti fra coloro 
che privilegiano il “materiale” e coloro che 
dedicano attenzione so prattutto alla 
“cultura”. Tale distinzione oppone gli 
“agricoltori” agli “allevatori”. Gli 
“agricoltori” studiano, raccolgono e 
ordinano dati e informazioni in modo 
sistematico […] si occupano di influenze  
e sviluppi diacronici. Concentrano 
l’attenzione sulle caratteristiche 
intenzionalmente attribuite agli oggetti 
dalle stesse persone che li hanno 
fabbricati. Il processo è per lo più 

deduttivo. Gli “allevatori” si occupano  
poco degli elementi prettamente fisici dei 
manufatti; si interessano alle condizioni 
sincroniche del pensiero più che di fatti  
e accadimenti; esplorano gli aspetti che 
palesano in modo non intenzionale i 
modelli di pensiero sottesi […] 
generalmente operano per induzione»  
(J.D. Prown, Cultura/Materiale. “Agricoltori” 
e “allevatori” possono continuare ad 
essere amici?, in R. Riccini (a cura di), 
Imparare dalle cose. La cultura materiale 
nei musei, Clueb, Milano 2003, p. 118). 
9 Il progetto della storia, intervista di 
J. Rykwert con V.M. Lampugnani,  
in «Domus», 683, maggio 1987.

tPasta alimentare di Napoli, 
annuncio pubblicitario,  
inizio Novecento (Archivio 
storico Buitoni-Nestlé).


