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Design, territorio e cibo

ANNA CATANIA

I libro Design, territorio e cibo nasce con I’obiettivo di strutturare
una narrazione articolata, capace di integrare punti di vista differenti
per interpretare le risorse locali attraverso un percorso di ricerca ap-
plicata alla didattica. Il testo espone il metodo adottato per tessere re-
lazione di ambiti del design e discipline apparentemente distanti, ma
accomunate da metodologie e finalita convergenti. Le attivita svilup-
pate, sia sul piano della ricerca sia su quello della didattica, sono state
orientate alla definizione di strategie progettuali innovative. L'obiet-
tivo e formare futuri designer capaci di ideare prodotti e servizi che
interpretino e valorizzino il patrimonio materiale e immateriale del
territorio, attraverso nuove chiavi di lettura e un’attenzione ai princi-
pi della sostenibilita.

Da questo punto di vista si delinea un cambiamento significativo:
dalla semplice conservazione del territorio si passa a un modello at-
tivo di rigenerazione. In questa metamorfosi assumono un ruolo cen-
trale alcune discipline, tra cui la permacultura, fondata sui principi
di biodiversita e circolarita; la storia, 'identita locale; e le pit1 recenti
innovazioni nelle scienze gastronomiche. Tra queste, il food pairing
che, sviluppato dallo chef H. Blumenthal e dal chimico alimentare F.
Benzi, introduce modalita di combinazione degli alimenti basate su
affinita molecolari, e la gastrofisica che, in C. Spence ha uno dei mas-
simi esponenti, studia I'influenza dei fattori sensoriali — come luce,
suono e colore — sulla percezione del cibo.

L'integrazione sinergica di queste discipline consente di reinter-
pretare il territorio da una visione tradizionale ad una innovativa, in
cui anche le risorse sottoutilizzate possono essere attivate attraverso
processi progettuali a basso impatto ambientale.
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Pur avendo origine in ambito didattico, il volume si propone
come spazio di confronto e sperimentazione per la ricerca nel campo
del design, oggi chiamato a confrontarsi con le sfide poste dalle tra-
sformazioni ambientali e dai loro effetti sui sistemi territoriali, sociali
ed economici. Affrontare tale complessita richiede un approccio siste-
mico capace di orientare il design verso soluzioni piti sostenibili e re-
silienti di prodotti, servizi e processi, influenzando positivamente gli
stili di vita contemporanei. Nell’attuale fase storica, il tema del cibo
assume una rilevanza strutturale all’interno di queste dinamiche am-
bientali, economiche e sociali che regolano la sostenibilita dei sistemi
territoriali. Esso non si configura unicamente come risorsa primaria
per la sopravvivenza umana, ma come componente connesso ai pro-
cessi di organizzazione dei sistemi produttivi e delle economie locali
(Butera, 2021). Alla luce di cid, la produzione di cibo si colloca all’in-
terno di una rete di relazioni ecologiche complesse, da cui dipende e
sulle quali anche incide, influenzando gli equilibri ambientali e socia-
le di un territorio. L ‘attuale gestione delle filiere agroalimentari, dalla
produzione alla distribuzione, evidenzia modelli orientati al profitto,
nella quale il valore economico tende a prevalere sulla riduzione degli
impatti ambientali e sociali e sulla gestione responsabile delle risorse
(Shiva, 2015). Tale visione contribuisce a rafforzare criticita gia rile-
vate a livello internazionale, come verificato dai risultati emersi dal-
la 37* Conferenza regionale FAO del 2024, che attestano l'incapacita
degli sforzi verso il conseguimento dell’Obiettivo di Sviluppo Soste-
nibile 2 (Fame Zero) entro il 2030. A questo proposito, la transizione
verso modelli alimentari sostenibili richiede una riconfigurazione dei
processi, attraverso l'introduzione di dispositivi progettuali capaci
di integrare innovazione, inclusivita e resilienza. Questa necessita si
inserisce nel pitt ampio quadro delle politiche europee di transizione
ecologica, con particolare riferimento al Green Deal e alla strategia
Farm to Fork, che delineano un orientamento verso sistemi alimen-
tari pitt equi, circolari e integrati nel territorio. All'interno di questo
scenario emerge un quesito: come attivare con il design una trasfor-
mazione sistemica e promuovere un impegno comune che conduca a
un dialogo tra catene alimentari e territorio?

Attivare una trasformazione sistemica attraverso il design nel set-
tore alimentare implica il superamento di una concezione del proget-
to limitata all’'oggetto o al prodotto, a favore di una visione estesa del
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design come pratica di costruzione di sistemi relazionali complessi.
In tale prospettiva, il design sistemico si configura come approccio
metodologico in grado di attivare processi di valorizzazione delle
risorse locali, favorendo la conservazione del valore all’interno dei
contesti territoriali di riferimento (Bistagnino, 2011). Il cibo in questo
quadro non ¢ pilt interpretato come bene, bensi come elemento gene-
rativo di processi di rigenerazione ambientale e sociale

I1 dialogo tra cibo e territorio diventa cosi un campo per esplorare
il ruolo del design nella strutturazione di reti locali e nella partecipa-
zione al capitale sociale. In tale contesto, il design assume una funzio-
ne di mediazione tra una pluralita di attori, favorendo I'attivazione di
quei legami deboli (weak ties) (Granovetter, 1973) fondamentali allo
sviluppo di ecosistemi collaborativi.

In questa ottica, il design evolve una funzione di coordinamento e
facilitazione di processi interdisciplinari, dove la progettazione par-
tecipata con comunita, stakeholder e utenti finali diventa il modello
centrale (Manzini & Meroni, 2014). Il design assume dunque un ruolo
di intermediazione strategica tra i sistemi di produzione e quelli di
consumo, promuovendo il superamento dei modelli di fruizione pas-
siva in favore di dinamiche di partecipazione attiva e collaborativa,
riconducibili alle logiche del co-design (Rizzo, 2009). Ne deriva una
riconfigurazione del ruolo del progetto, che si estende dall’ambito del
prodotto alla dimensione sistemica delle relazioni che lo producono.

Le riflessioni contenute nel volume analizzano come il design pos-
sa operare quale dispositivo di connessione tra risorse territoriali e
filiere produttive, contribuendo alla costruzione di infrastrutture so-
cio-tecniche orientate alla sostenibilita. In questo senso, la progetta-
zione si raffigura come attivita integrata, capace di influire sull’'intero
ciclo di vita del prodotto alimentare, di promuovere modelli circolari,
strategie di riduzione degli sprechi e valorizzazione delle identita lo-
cali, in coerenza con gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile dell’ Agenda
2030. Particolare rilievo assume, in questo contesto, 'integrazione tra
dimensione progettuale e processi di innovazione sociale, attraver-
so i quali il design contribuisce: alla costruzione di reti collaborative
(Goal 1 e 10); alla riconnessione tra produzione e territorio mediante
pratiche di eco-design e approcci circolari (Goal 12); alla valorizza-
zione delle identita culturali e delle specificita locali come elementi di
resilienza territoriale (Goal 11); al rafforzamento delle partnership tra
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attori istituzionali, accademici e produttivi (Goal 17). 11 cibo, pertan-
to, deve essere inteso come fenomeno culturale complesso, in cui si
intrecciano dimensioni simboliche, sociali ed economiche. Il ricono-
scimento nel 2023 del suo valore immateriale da parte dell’'UNESCO
contribuisce a consolidare tale interpretazione, mettendo in evidenza
la natura di patrimonio culturale trasmesso attraverso pratiche con-
divise di generazione in generazione.

All’'interno del volume, il rapporto tra design, territorio e cibo vie-
ne analizzato come sistema integrato, nel quale il design opera come
strumento interpretativo e trasformativo, mentre il territorio rappre-
senta la radice identitaria e produttiva delle risorse agroalimentari.
L’interazione tra design, territorio e cibo consente il superamento di
approcci settoriali, aprendo la strada a framework orientati alla so-
stenibilita sistemica. A tale fine, i prodotti agroalimentari vengono in-
terpretati come dispositivi culturali e relazionali, in cui la tradizione
costituisce la base per processi di innovazione guidati dal progetto.
I design, in questa configurazione, agisce come mediatore tra con-
tinuita storica e trasformazione contemporanea, contribuendo alla
ridefinizione del valore del cibo all'interno dei sistemi territoriali.
Il volume Design, territorio e cibo affronta, attraverso un approccio
transdisciplinare, il ruolo centrale assunto oggi dalle questioni am-
bientali e sociali nei processi di trasformazione dei sistemi produttivi
e culturali. Nei vari contributi si evidenzia come la riduzione degli
sprechi e 'adozione di pratiche a basso impatto ecologico rappre-
sentino elementi fondamentali per orientare la transizione verso mo-
delli di produzione e consumo pitlt responsabili, capaci di integrare
in modo equilibrato dimensione ambientale e dimensione sociale.
In questo scenario, il design viene interpretato come una disciplina
capace di operare in modo trasversale, mettendo in relazione inno-
vazione, contesto territoriale e riflessione etica. Il libro si configura
come un contributo alla definizione di nuovi percorsi di valorizzazio-
ne dei territori, nei quali il design svolge una funzione di interfaccia
tra ricerca scientifica, processi di rigenerazione e strumenti proget-
tuali orientati allo sviluppo locale. Il volume ¢ articolato in due parti.
La prima esplora i processi di innovazione sostenibile e di comunita
attiva applicati alle filiere agroalimentari di eccellenza, approfon-
dendo le scienze gastronomiche contemporanee e approcci come il
food pairing, la gastrofisica e la gastronomia computazionale. Inoltre,
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sono analizzate le trasformazioni che il sistema produttivo alimen-
tare ha determinato sul paesaggio agrario, il tema della prossimita
alimentare come chiave interpretativa per comprendere le trasforma-
zioni dei mercati mediterranei e il ruolo del design nella costruzione
di condizioni favorevoli che permettano alle comunita di diventare
protagoniste del proprio futuro alimentare. In quest’ottica il design
consente di rileggere le produzioni tipiche in chiave evolutiva e in-
novativa. La seconda parte approfondisce invece le pratiche collabo-
rative e strategiche del design territoriale, orientate alla costruzione
e al rafforzamento dell’identita locale e alla promozione di processi
di rigenerazione sostenibile. Attraverso metodologie partecipative
e centrate sulle comunita, il design contribuisce alla generazione di
nuovi sistemi di prodotti e servizi. In questo contesto, il progetto in-
tegra i principi del design sistemico e dell’economia circolare (Fassio
& Tecco, 2018) come riferimenti operativi per guidare la transizione
ecologica, mettendo in relazione dinamiche produttive e coesione so-
ciale. In sintesi, il volume si propone di promuovere processi di rige-
nerazione territoriale nei quali il design operi come leva strategica
per uno sviluppo consapevole, sostenibile e duraturo, radicato nelle
tipicita del contesto locale.
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Artializzazione, Agricoltura Industriale,
Tecnologie Emergenti e Scenari di Design per il
Territorio

MARIA ANTONIETTA SBORDONE

Abstract

Il presente contributo affronta le trasformazioni che il sistema produttivo, in
ambito alimentare, ha determinato sul paesaggio agrario, imprimendo tra-
sformazioni radicali ed in continua evoluzione. A partire dal concetto di “ar-
tializzazione” di Alain Roger (Scuola del Paesaggio di Versailles) per giungere
agli scenari del futuro prossimo, la viticoltura, I’arboricoltura, la cerealicoltu-
ra, I'agricoltura in generale, rappresentano spazi di osservazione privilegiata
che delineano una prospettiva disincantata ma verosimile sulle sfide future.
L'agricoltura industriale ha progressivamente eroso la dimensione culturale,
sociale e simbolica del paesaggio coltivato, riducendolo all’esclusivo sfrutta-
mento per fini produttivi; permangono solidamente paradigmi illuminanti,
la viticoltura, i terrazzamenti, i filari dei frutteti che testimoniano utilmente
di quella fusione tra pratica agricola e costruzione estetico-sociale del ter-
ritorio. Alle trasformazioni in atto si prefigurano innovazioni sostanziali in
parte dovute alle colture fuori terra (es. idroponica e vertical farming), inoltre,
nuove sfide si presentano, porre rimedio alle forti perturbazioni indotte dal
riscaldamento globale e della sicurezza alimentare. Il contributo echeggia lo
scenario di “Agronica” di Andrea Branzi e il paradigma dei Parchi Agricoli
di nuova generazione, assunti come forme di urbanistica soft capaci di rein-
tegrare produzione alimentare, biodiversita e qualita paesaggistica, in un
orizzonte condiviso ed esperienziale. Il quadro istituzionale della transizione
- dalla Commissione EAT-Lancet 2025 alla FAO, dalla strategia Farm to Fork
alla PAC 2021-2027, fino alle Community Supported Agriculture - agisce come
insieme di dispositivi orientati non solo alla sostenibilita produttiva, ma alla
costruzione di una nuova ‘artializzazione infrastrutturale’ del paesaggio
agricolo come “Agriurbanisitca”.
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PAROLE CHIAVE: Artializzazione, Paesaggio Agricolo, Agricoltura Industriale,
Vertical Farming, Agronica, Parchi Agricoli, Agriurbanistica (Agro-Pianifica-
zione Integrata), Cibo a Impatto Zero.

Introduzione. Il Paesaggio Agricolo come infrastruttura
del territorio

I paesaggio agrario non si esaurisce nella definizione di territorio
organizzato da pratiche produttive; si tratta simultaneamente di un
ambito culturale-sociale, di risonanza della relazione tra uomo e ter-
ritorio. Oggi, questa relazione risente di pressioni senza precedenti: il
riscaldamento globale ridisegna le mappe della coltivazione; la cresci-
ta demografica esige soluzioni alimentari scalabili e a basso impatto
ambientale; l'industrializzazione agricola pratica che depaupera il
paesaggio rurale della sua dimensione simbolico-culturale; le nuove
tecnologie produttive - dall’idroponica ai sistemi di coltivazione ver-
ticale - prospettano scenari in cui il cibo & prodotto in ambienti com-
pletamente artificiali, sconnessi dal territorio; il raggiungimento della
giustizia sociale resa urgente per un ripensamento dell’accesso al cibo.

Il filosofo francese Alain Roger, nel suo Court traité du paysage
(1997), introduce il concetto di artializzazione per spiegare come la
percezione culturale trasformi un territorio geografico-produttivo in
paesaggio. La ri-concettualizzazione del territorio, operata attraver-
so arte, letteratura, pittura e pratica del giardino, & paradigmatica in
alcune colture tradizionali, come la vigna, il frutteto o l'oliveto che,
nel corso dei secoli, hanno acquisito una dimensione estetica ricono-
sciuta e come tale, un esordio di infrastrutturazione del territorio. I
paesaggi vitivinicoli, i terrazzamenti, gli uliveti, di varie regioni, non
sono semplici aree produttive, ma luoghi identitari, esprimono la
cultura del luogo, i valori estetico-sociali e rappresentano lo scopo e
I'opportunita delle scelte politiche.

Gli ambiti geografici del paesaggio cosi determinato, faticosamen-
te costruito nel tempo attraverso secoli di pratica agricola sedimenta-
ta, rischia la scomparsa, messo in discussione su pitt fronti simulta-
neamente. Da un lato, I’agricoltura industriale ha introdotto logiche
produttive che, per scala, velocita e uniformita, sono strutturalmente
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incompatibili con i processi di artializzazione. Dall’altro, le nuove
frontiere tecnologiche della produzione alimentare - idroponica, ae-
roponica, vertical farming - spostano I’attenzione verso un’idea di cibo
radicalmente estranea ed autonoma dal suolo e dal contesto paesag-
gistico. Infine, il riscaldamento globale che ridisegna in modo radica-
le le condizioni fisiche entro cui il paesaggio agricolo tradizionale si
era formato e consolidato.

Il contributo si articola secondo quattro traiettorie critiche sulla
produzione del cibo attuale e speculative sui paradigmi, in qual-
che modo storicizzati, sul futuro del paesaggio e dei contesti pro-
duttivi unici. L’articolazione delle quattro traiettorie € la seguente:
il pensiero estetico e geografico sull’artializzazione e i suoi riflessi
nei casi paradigmatici superstiti; la critica del paesaggio dell’agri-
coltura industriale; le prospettive tecnologiche della produzione
alimentare e i loro effetti sul paesaggio; gli scenari per il futuro
del cibo e del paesaggio agricolo, guardando al progetto Agronica
di Andrea Branzi; al paradigma dei Parchi Agricoli come forma di
urbanistica soft, in conclusione di una ipotesi di Agrourbanistica
(Agro-pianificazione integrata).

I1 Concetto di Artializzazione e il Paesaggio Agricolo

Nella riflessione filosofica sul paesaggio, pochi concetti hanno
avuto un impatto teorico pari all’artializzazione di Alain Roger. Il
filosofo francese distingue il pays, il dato geografico bruto, il sub-
strato materiale, dal paysage, che & invece un prodotto culturale
risultante da una mediazione estetica. Il passaggio dal primo al
secondo non avviene automaticamente: richiede quello che Roger
chiama “artialisation”, ovvero una realizzazione attraverso 1’arte,
un processo che supera la natura stessa per proiettarla nella sfera
culturale (Roger, 1997).

Roger distingue due modalita di artializzazione. La prima, in
visu, che opera attraverso la rappresentazione artistica di un dato
territorio, diventando un paesaggio quando e guardato, ovvero, rie-
laborato dalla pittura, dalla letteratura, dalla fotografia. La seconda,
in situ, € una trasformazione materiale del territorio stesso: i giar-
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dini, i parchi, le coltivazioni terrazzate sono esempi di interventi
che modificano fisicamente il substrato geografico seguendo utilita
e significati diversi. La vigna e I'emblema di questa seconda catego-
ria: non e soltanto una coltura, ma un’architettura infrastrutturale
del territorio, un disegno che segue logiche di utilita con esiti di una
qualita estetica sorprendente.

Questo approccio si inserisce in un dibattito filosofico pitt ampio
che include il geografo e orientalista Augustin Berque, il quale sostie-
ne che il paesaggio ¢ simultaneamente il luogo geografico e il modo
in cui lo percepiamo, interpretiamo e rappresentiamo (Berque, 2008;
Furia, 2024). Per Berque, il paesaggio non & una creazione unilatera-
le dell’arte, ma il risultato di una relazione continua tra soggetto e
ambiente, una médiance; un rapporto di mediazione tra la societa e la
sua ecumene che si stratifica nel tempo attraverso pratiche materiali,
simboliche e linguistiche.

La differenza tra i due autori e rilevante: Roger accentua il mo-
mento estetico-artistico della costruzione del paesaggio, mentre
Berque insiste sulla sua dimensione ecologico-culturale. In estrema
sintesi, entrambi concordano sull’accettazione che il paesaggio non &
solo natura pura, né tantomeno cultura pura, piuttosto & il prodotto
di una co-costruzione, e di co-decisioni in cui le pratiche umane, de-
terminanti quelle agricole, svolgono un ruolo decisivo nell’attualita
del suo prodursi e nella destinazione futura.

La vigna e i terrazzamenti come paradigmi superstiti di
artializzazione

Tra le colture tradizionali europee, il vigneto rappresenta forse il
caso pilt compiuto di artializzazione in situ. La vigna non si limita
a occupare il territorio: lo plasma, lo modella, gli conferisce ritmo e
struttura. [ filari di viti che riprendono e sottolineano le curve del-
le colline sono il risultato di secoli di pratiche reiterate evolutive, di
scelte estetiche oltre che agronomiche, di un’intelligenza territoriale
tramandata di generazione in generazione.

Il riconoscimento UNESCO dei paesaggi vitivinicoli - come
quelli del Piemonte (Langhe-Roero e Monferrato, 2014), della Bor-
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gogna (Climats du vignoble de Bourgogne, 2015) o della Cham-
pagne (2015) - sancisce ufficialmente questa dimensione culturale
della vite. La vite intrattiene con il territorio un rapporto partico-
larmente stretto attraverso il concetto di terroir, caro ai francesi, un
insieme di fattori naturali (suolo, sottosuolo, clima, esposizione) e
umani (tradizioni di coltivazione, varieta di uve, pratiche enolo-
giche) che conferisce ai vini un’identita di luogo irriproducibile.
Il terroir non & semplicemente una variabile produttiva: & un con-
cetto filosofico prima ancora che agronomico, un modo di inten-
dere la relazione tra cultura e natura che costituisce il fondamento
dell’artializzazione vitivinicola.

Accanto alla vigna, i terrazzamenti agricoli rappresentano un se-
condo paradigma di eccellenza dell’artializzazione. Dai terrazzamen-
ti delle Cinque Terre, ai muretti a secco delle Isole Canarie, dai Campi
Flegrei alle risaie delle Ifugao nelle Filippine (sito UNESCO dal 1995),
il terrazzamento e la forma piti evidente di disegno o ri-disegno uma-
no del paesaggio, & un’architettura, ovvero, una infrastruttura della
terra e per la terra. Combina: necessita agronomica e consolidamen-
to dei versanti (evitare l'erosione, captare I’acqua); ingegneria infra-
strutturale del territorio; costruzione dell’identita estetico-paesaggi-
stica unica. I paesaggi che ne derivano condensano il lavoro agricolo
e la costruzione del paesaggio, espressione dello stesso gesto.

Questi paradigmi sopravvivono come forme residuali, spesso
fragili, di un’intelligenza territoriale che il modello produttivo do-
minante ha in larga parte abbandonato. La loro preservazione non
e soltanto una questione di tutela del patrimonio culturale, ma un
laboratorio di pratiche i cui valori orienteranno le scelte e le trasfor-
mazioni future del paesaggio agricolo.

L’Agricoltura Industriale e la morte dell’Artializzazione

Il modello attuale di agricoltura industriale, diffuso nel corso del
Novecento, e che oggi domina la produzione alimentare globale, &
strutturalmente incompatibile con i processi di artializzazione de-
scritti da Roger. Non si tratta di una incompatibilita accidentale, non
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desiderata, bensi, & una conseguenza logica dei principi fondativi del
paradigma industriale applicato all’agricoltura.

L’agricoltura industriale & organizzata attorno a tre principi che
contraddicono sistematicamente le condizioni dell’artializzazione:
la monocultura (massimizzazione della resa per singola coltura su
superfici estese); la meccanizzazione integrale (sostituzione del la-
voro umano con macchine di grande scala); 1a chimica agricola (erbi-
cidi, pesticidi, fertilizzanti sintetici come sostituti della complessita
biotica del suolo). Si instaura una dinamica trasformativa profon-
da e strutturale del territorio che non prevede la prosecuzione dei
coltivi come artializzazione che sfocia nel paesaggio. L'agricoltura
industriale & I'opposto di quello che Roger chiama paesaggio cultu-
rale, prelude ad un paesaggio funzionale, azzerato esteticamente,
privato di quella diversita e complessita visiva che & condizione in-
dispensabile per ogni forma di artializzazione.

La grande pianura cerealicola del Tavoliere delle Puglie, le
pianure di mais della Padania, le serre in filari ordinati ortico-
li della Piana del Sele e della Sicilia: questi non sono paesaggi
nel senso di Roger, ma infrastrutture produttive. Non hanno ac-
cumulato una stratificazione di significati e valori cultural e so-
ciali, non sono stati interpretati dall’arte come oggetti di valore
estetico, non producono identita locale né senso di appartenenza.
Sono, per usare la terminologia di Roger, “pays senza paysage”:
substrati sovrapposti geografici sistematizzati dalla innovazione
tecnologica che la logica industriale ha svuotato della loro poten-
ziale dimensione estetica e culturale.

A questo si aggiunge la questione dell'impatto ambientale: la FAO
(2025) analizza i sistemi alimentari industriali e dimostra come siano
responsabili di circa il 30% delle emissioni globali di gas serra, del
70% dei prelievi di acque dolci, costituendo il principale motore della
deforestazione e della perdita di biodiversita. Il paesaggio prodotto
dall’agricoltura industriale non solo determina un impoverito esteti-
co-culturale, ma risulta ecologicamente degradato: un paesaggio che
consuma il proprio substrato.
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Paradigmi resistenti: verso la sopravvivenza dell’ Artializzazione

Esiste uno spiraglio, lembi di territorio sopravvissuti all’interno
del sistema agricolo contemporaneo, racchiusi in nicchie economi-
che, geografiche o culturali, forme di produzione che mantengono,
o recuperano, una dimensione di artializzazione propria e indipen-
dente. Accanto alla viticoltura e ai terrazzamenti accennati, si pos-
sono citare la produzione olivicola tradizionale nel Mediterraneo,
i sistemi agroforestali della Sierra Madre mexicana, le pratiche di
agricoltura biodinamica in Germania e Austria, l’agricoltura di alta
quota nelle Alpi e nelle Ande.

Cid che accomuna queste pratiche ¢ l'intensita del legame tra
produzione, territorio e comunita: pratica che richiede tempo, cono-
scenza locale, cure continue, e che genera come prodotto collaterale.
L’obiettivo, sebbene, non esplicito ma concomitante, produce un ef-
fetto inevitabile, un paesaggio culturalmente ricco. In questi contesti,
I'artializzazione non & un’aggiunta, un di pitt alla produzione, € il suo
modo di essere ed esprimersi nel territorio.

E significativo che queste forme di agricoltura siano sempre pii
spesso valorizzate, oltre che tutelate, come risorse economiche e cul-
turali da intendere come patrimonio da salvaguardare. Le denomina-
zioni di origine controllata (DOC, DOP, IGP), i riconoscimenti UNE-
SCO, i movimenti di turismo enogastronomico ed esperienziale, le
filiere di agricoltura biologica certificata, sono tutti dispositivi che ca-
pitalizzano la dimensione culturale e paesaggistica della produzione
agricola tradizionale, riconoscendone il valore differenziale rispetto
al prodotto anonimo dell’agricoltura industriale.

Le Colture Fuori Terra: Produzione Alimentare Senza
Paesaggio?

Sebbene I’agricoltura industriale tradisca ’antico legame con le
forme evidenti e profonde del territorio, ha, tuttavia, mantenuto
un rapporto, sia pure impoverito, con il suolo e con il territorio, le
nuove tecnologie di produzione alimentare fuori terra prospetta-
no, viceversa, un passaggio ulteriore: la completa de-territorializ-
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zazione del cibo. L’idroponica, la coltivazione di piante senza suo-
lo, con radici immerse in soluzioni nutritive, esiste come tecnica
da decenni, ma solo negli ultimi anni ha subito un’accelerazione
tecnologica e commerciale che la sta portando dalla dimensione
sperimentale a quella industriale.

Le fattorie verticali (vertical farms) rappresentano la sua espressio-
ne pitt avanzata: edifici multistore in cui le colture sono disposte su
scaffalature illuminate da LED, irrigate con precisione, climatizzate
artificialmente, spesso ubicate in aree urbane o periurbane. Molte
aziende internazionali e nazionali hanno sviluppato sistemi di ver-
tical farming in grado di produrre con rese per metro quadro fino a
cento volte superiori a quelle dell’agricoltura tradizionale, con un
consumo idrico ridotto fino al 95% e senza uso di pesticidi.

Non c’e¢ dubbio che i vantaggi potenziali sono reali e rilevanti:
localizzazione vicino ai centri di consumo (agri-urban), riducendo
drasticamente le catene di distribuzione e le relative emissioni; indi-
pendenza dalle condizioni climatiche e dalla stagionalita, produzio-
ni tutto I’anno; valorizzazione di suoli degradati o contaminati, non
dipendendo dal suolo; liberazione dei terreni dall'uso agricolo per
la riforestazione o la rinaturalizzazione; in regioni aride o con suoli
poveri, garanzia di sicurezza alimentare locale che I’agricoltura con-
venzionale non pud garantire.

Analizziamo i limiti che non sono sicuramente da sottovalu-
tare: consumo energetico delle vertical farms, per l'illuminazione
artificiale, il controllo climatico, i sistemi idronici, & elevatissimo
e, se non alimentato da fonti rinnovabili, annulla il vantaggio am-
bientale; costo di produzione alto, limitando l’accessibilita dei
prodotti alle fasce di consumatori con maggiore capacita di spesa;
I’adattabilita dei sistemi idroponici € attualmente limitata a un nu-
mero ristretto di colture: ortaggi a foglia, micro-green, erbe aromati-
che. Viceversa, per le colture che forniscono la maggior parte delle
calorie e delle proteine mondiali (cereali, legumi, tuberi, alberi da
frutto), non sono tecnologicamente ed economicamente compati-
bili con il vertical farming a scala significativa per attuare un vero
salto di paradigma, resta pur sempre un argomento da sviluppare
e soprattutto da configurare per i paesaggi futuri.
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I1 paesaggio nel cibo fuori terra

Dal punto di vista dell’artializzazione, sulla scia della configura-
zione di paesaggi futuri, le colture fuori terra pongono una questione
sostanziale: & possibile produrre cibo senza paesaggio agricolo? In
altri termini: la de-territorializzazione della produzione alimentare
non costituisce anche una de-culturalizzazione e una de-tipicizzazio-
ne del cibo stesso?

Si possono portare alla riflessione vari aspetti. Da un lato, € indu-
bitabile che le vertical farms non producono paesaggio nel senso di
Roger, ma neanche nel senso del Terroir, mancando quel binomio in-
scindibile tra uomo, cultura e spazio fisico specifico, non sussistendo
quella sedimentazione, radice della relazione con la specificita geo-
grafica dei luoghi. Si perde inevitabilmente quella complessita visi-
va e simbolica che & condizione dell’artializzazione. Il cibo prodotto
in un’officina/ fabbrica agricola digitale &, per definizione, anonimo,
de-terrorializzato: non porta in sé la traccia di un luogo, di una sta-
gione, di una comunita.

D’altro canto, sarebbe superficiale etichettare le colture fuori
terra come mere infrastrutture produttive senza anima. Come gli
insediamenti industriali del Novecento hanno generato, in alcuni
casi esemplari, nuove estetiche e nuove culture del lavoro, cosi
le farm verticali potrebbero nel tempo diventare oggetti culturali
con la propria dimensione estetica e una configurazione formale
e organizzativa che integri insediamenti di altro tipo. Concepire
il paesaggio della vigna o del terrazzamento, come unita con una
propria configurazione, accanto ad una nuova forma di artializza-
zione urbana, periurbana e territoriale del cibo, - in cui la produzio-
ne alimentare si fa visibile nella citta, e si integra nell’architettura,
ridisegna le periferie — si presta ad una sostanziale ri-organizza-
zione funzionale e formale del territorio agricolo, forestale, urbano
e periurbano. Questa prospettiva ha pitt ricadute: diventa parte
dell’esperienza quotidiana dello spazio urbano; favorisce la valo-
rizzazione funzionale in termini produttivi ed estetico-culturali
dei vuoti nelle periferie degradate; configura un nuovo modo di
pensare al territorio integrando agricoltura, forestazione e produ-
zione in sito in micro-farm.
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Queste possibilita non sono pura speculazione, I'evidenza di alcu-
ne esperienze di urban farming di alta visibilita e intensita produttiva,
- come i giardini pensili di edifici pubblici, le serre integrate negli
spazi commerciali, i mercati coperti con produzione in loco - sugge-
riscono che la produzione alimentare pud diventare, in contesti ru-
rali e no, un elemento di costruzione di identita culturale, di qualita
dell’abitare e di infrastrutturazione funzionale e produttiva integrata
in ambito agricolo-forestale.

In questo senso, la riflessione sull’artializzazione deve espandersi
per includere nuove forme di relazione tra produzione alimentare,
spazio urbano e cultura, periferie e territorio di area vasta.

Il Riscaldamento Globale e la Trasformazione del Paesag-
gio Agricolo

Il riscaldamento globale non si limita a modificare le condizioni di
produzione agricola: trasforma il paesaggio stesso, e con esso la base
materiale su cui 'artializzazione si & costruita. Come evidenziato da
Van Leeuwen et al. (2024), la viticoltura & tra le forme di agricoltura pit
sensibili ai cambiamenti climatici, i rischi e i problemi specifici rappre-
sentano il caso pitt studiato di un settore trainante, questi perd sono
solo la punta di un iceberg di una crisi paesaggistica molto pitt ampia.

I dati sono inequivocabili: se il riscaldamento globale superera i
2°C rispetto ai livelli preindustriali, circa il 90% delle regioni viticole
tradizionali costiere e di pianura di Spagna, Italia, Grecia e California
meridionale potrebbe non essere pitt in grado di produrre vino di
qualita in condizioni economicamente sostenibili (scarsita d’acqua,
perdita di biodiversita, insorgenza di nuovi patogeni). Analoghe tra-
sformazioni investiranno le zone di produzione olivicola mediterra-
nea, le regioni di coltivazione del cacao in Africa occidentale, le pia-
nure cerealicole del Sud Europa e del Medio Oriente.

La crisi climatica mette in discussione la condizione fondamentale
dell’artializzazione: la stabilita. Come nota il filosofo del paesaggio
Massimo Quaini, il paesaggio pud essere pensato come una “utopia
conviviale”: un orizzonte normativo che orienta le pratiche territoria-
li verso forme di abitare pitt armoniche. Ma questa funzione norma-
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tiva presuppone una certa continuita delle condizioni materiali. Se le
condizioni fisiche che hanno permesso la formazione di un determi-
nato paesaggio agricolo vengono meno, il processo di artializzazione
deve ricominciare altrove, senza la sedimentazione temporale che da
profondita e autenticita al paesaggio culturale, lascando alle spalle
paesaggi non ancora immaginati o immaginabili.

La ridislocazione geografica delle colture e i nuovi paesag-
gi emergenti

Parallelamente alle perdite il cambiamento climatico apre nuo-
ve aree di coltivazione, con lo spostamento sempre pilt1 a nord dei
confini entro i quali si pud produrre. Le regioni nordoccidentali
dell’Europa, Inghilterra, Belgio, Paesi Bassi, Danimarca, la Scandi-
navia meridionale, vedono aumentare rapidamente la loro idonei-
ta alla viticoltura e ad altre colture tradizionalmente mediterranee.
Nel solo Regno Unito, la superficie vitata & aumentata del 74% negli
ultimi cinque anni (INRAE, 2024). Analogamente, la Patagonia ar-
gentina e le zone di alta quota delle Ande equatoriali si profilano
come nuove frontiere viticole.

Tuttavia, questa ridislocazione geografica non é paesaggistica-
mente neutrale. I nuovi paesaggi agricoli emergenti nelle regioni
prima fredde non hanno ancora accumulato gli strati di significato
culturale che costituiscono il substrato dell’artializzazione. Come
segnala uno studio su PNAS (Hannah et al., 2013), la conversione
di habitat naturali in vigneti nelle nuove aree di espansione potreb-
be creare conflitti seri tra la produzione vinicola e la conservazione
della biodiversita.

I1 paesaggio agricolo del futuro sara dunque, almeno in parte, un
paesaggio di nuovi inizi, di rincorse verso nuovi spazi pitt idonei: ter-
ritori dove la relazione tra produzione alimentare e cultura del luogo
deve essere reinventata, dove l’artializzazione non puo agganciarsi
ad una tradizione consolidata ma deve costruirsi ex novo. Questa &
una sfida e un’opportunita: 'opportunita di costruire, con consape-
volezza progettuale, paesaggi agricoli culturalmente densi fin dall’i-
nizio, integrando dalla progettazione le dimensioni estetiche, ecolo-
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giche e produttive. Senza dimenticare cio che si lascia alle spalle: si
configura una trasformazione visiva e sostanziale forse irreversibile
che necessita di una riflessione progettuale ampia e concertata per
evitare disequilibri e conflitti.

Scenari per il Futuro del Cibo e del Paesaggio: Agronica e
i Parchi Agricoli

Agronica di Andrea Branzi: un paesaggio debole per
una produzione diffusa

In questo quadro di trasformazioni radicali, il progetto Agronica
di Andrea Branzi, pensato e progettato a partire dagli anni Novanta
nell’ambito delle ricerche del gruppo Domus Academy e poi amplia-
to in diverse esposizioni e pubblicazioni, offre uno dei contributi teo-
rico-progettuali pitt originali e illuminati per una versione illuminata
del futuro del paesaggio agricolo (Branzi, 1995; 2006).

Agronica € una complessa visione del territorio in cui le dicoto-
mie tradizionali tra citta e campagna, tra produzione e abitazione, tra
infrastruttura e natura vengono sistematicamente dissolte perché si
sono rivelate fallaci. Branzi immagina un paesaggio continuo, diffu-
so, in cui l'agricoltura non & pilt confinata in aree dedicate separate
dall’'urbano, ma si distribuisce capillarmente e si integra pienamente
nell’intero territorio antropizzato: orti, serre, frutteti, colture di piante
officinali, sistemi di produzione alimentare leggera si intrecciavano
con gli spazi della residenza, del lavoro, del tempo libero, delle infra-
strutture leggere per 1'energia e per le comunicazioni.

Questo paesaggio € definito da Branzi come “debole”, non nel
senso di fragile, ma nel senso di non-dominante, non-gerarchico, plu-
rale, continuo e interstiziale. Si contrappone alla “forza” del paesag-
gio industriale, che impone una logica univoca, monumentale, sepa-
ratrice e dominante. Il paesaggio debole di Agronica ¢, al contrario,
un paesaggio di relazioni, tra umano e non-umano, tra produzione e
vita quotidiana, tra memoria dei luoghi e innovazione tecnologica,
resa disponibile per favorire attivita diversificate.
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La connessione con il concetto di artializzazione & profonda.
Il parallelismo si & materializzato dopo una maturazione che ha
visto negli anni ’abbandono del concetto di artializzazione, dopo
i primi studi e le riflessioni personali risalenti agli inizi degli anni
2000, grazie alla partecipazione al gruppo sul Paesaggio in seno
al Parlamento europeo, per conto del Architects Conuncil of Eu-
rope, ACE, sede di Brussel. L'attenzione crescente al territorio in
quanto paesaggio, all’inevitabile prospettiva progettuale in termi-
ni di concettualizzazione del Design per il Territorio che guarda
all’'urbano, alle periferie, alle zone interne e di riflesso al territorio
agricolo, inteso come spazio di connessione, ha condotto la ricerca
in ambito del Design per il Territorio ad una revisione radicale
finalizzata ad una ri-configurazione concettuale ed operativa che
integra visioni e posizioni diverse.

Agronica, in quanto tale, non rappresenta una soluzione tecni-
ca per aumentare la produzione alimentare o per meglio organiz-
zarla, ma usa il linguaggio della cultura del progetto di Design per
reintegrare il cibo nella vita quotidiana, per restituire alla produ-
zione agricola una dimensione rituale e simbolica che l'industria-
lizzazione ha spazzato via. In Agronica, ogni atto di coltivazione &
anche un atto di costruzione del paesaggio e di affermazione cul-
turale e sociale: la distinzione tra pratiche produttive e pratiche
estetiche viene meno, e con essa la separazione tra chi produce e
chi abita il territorio.

Decenni dalla sua concettualizzazione e dopo la sua configu-
razione, il progetto Agronica appare straordinariamente attuale la
cui potenza radicale pu0 intrecciarsi alle istanze dell’artializzazio-
ne e molto di pit. Le ricerche sull’urban farming, i progetti di agri-
coltura urbana integrata, le esperienze di edible landscape design che
si moltiplicano nelle citta europee e nordamericane possono essere
letti come realizzazioni parziali dell’intuizione di Branzi: il cibo
come elemento strutturante del paesaggio urbano e periurbano, la
produzione alimentare come pratica culturale e non solo produtti-
va diventa il pivot per un nuovo modo di intendere il bene comu-
ne. Agronica all’incontro con I'artializzazione e con il Design per il
Territorio diventa una utopia concreta: un modo per revisionare e
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scardinare dall’interno le discipline storicamente legate al disegno
del territorio, alle pratiche agricole e forestali, all’architettura, alla
sociologia e all’antropologia, laddove la contemporaneita pone sfi-
de complesse da affrontare in ambiti multilivello.

I Parchi Agricoli di nuova generazione come urbanistica
soft

In linea con il Design per il Territorio e Agronica una prospettiva
progettuale rilevante & quella dei Parchi Agricoli di nuova genera-
zione, che si va affermando nel dibattito europeo sull’urbanistica e la
pianificazione territoriale come risposta alle sfide della periurbaniz-
zazione, della perdita di suolo agricolo e della crisi ambientale delle
aree metropolitane.

I parchi agricoli non sono una novita assoluta: esistono esperienze
consolidate come il Parco Agricolo Sud Milano, istituito nel 1990 e
tuttora operativo, o il Parc Agrari del Baix Llobregat in Catalogna che
tutela aree agricole periurbane dall’espansione urbana garantendo
continuita alla produzione locale. Tuttavia, nella nuova definizione di
parchi agricoli, la semplice tutela viene superata delineando una pro-
spettiva produttiva: si propone una reintegrazione attiva della pro-
duzione alimentare nella progettazione metropolitana, trasformando
le aree agricole periurbane in spazi multifunzionali che combinano
produzione, biodiversita, qualita paesaggistica, fruizione pubblica e
connessione ecologica.

In questa prospettiva, i parchi agricoli diventano la spina dorsale
di un’urbanistica soft, un modo di fare citta che contrasta con l'ur-
banistica dura delle grandi infrastrutture e delle espansioni edilizie.
L'urbanistica soft non impone il territorio: lo negozia, lo accompagna,
lo lascia evolvere secondo processi lenti e complessi, che includono
i tempi dell’agricoltura, i ritmi stagionali, la biodiversita degli ecosi-
stemi. E un’urbanistica che accetta la provvisorieta, la reversibilita,
I'incompletezza come valori progettuali, e che considera il paesaggio
non come sfondo dell’azione umana, ma come suo protagonista.

La connessione tra Agronica di Branzi e i Parchi Agricoli di nuova
generazione ¢ evidente: entrambi propongono una dissoluzione del
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confine tra citta e campagna, entrambi immaginano un territorio in
cui la produzione alimentare € inscindibile dalla qualita dell’abitare,
entrambi vedono nel paesaggio agricolo non un’eredita da conserva-
re passivamente, ma una risorsa progettuale attiva. La differenza e di
scala e di strumenti applicativi: Agronica € una visione teorico-criti-
ca, i parchi agricoli sono dispositivi giuridici e pianificatori concreta-
mente realizzabili entro i quadri normativi esistenti.

Esperienze recenti in Europa mostrano come i parchi agricoli
possano diventare laboratori di pratiche alimentari innovative:
i parchi del Comune di Milano, del Grand Paris, della Greater
London Authority stanno integrando, nelle loro pianificazioni,
produzioni ortofrutticole biologiche, apicoltura urbana, filiere
corte di distribuzione, spazi formativi per l’agricoltura urba-
na, progettazione di corridoi ecologici che attraversano le aree
coltivate. In questi ambiti, la produzione alimentare e la qualita
paesaggistica non sono obiettivi in tensione ma sinergici: un pa-
esaggio agricolo ben progettato & pit produttivo, piu resiliente e
capace di affrontare sfide future.

Sfide Future: Cibo per Tutti a Impatto Zero

La triplice crisi del sistema alimentare globale

Il sistema alimentare globale si trova oggi di fronte a una crisi
strutturale che si manifesta su tre piani simultaneamente. Il primo
e la scarsita di cibo: nonostante la produzione globale di calorie ab-
bia generalmente tenuto il passo con la crescita demografica, oltre
820 milioni di persone non hanno ancora accesso a cibo sufficiente.
Il secondo & la malnutrizione: pitt di 2 miliardi di persone sono in
sovrappeso o obese, mentre le malattie non trasmissibili legate all’a-
limentazione sono diventate la principale causa di mortalita prema-
tura a livello globale. Il terzo € la crisi ambientale: i sistemi alimentari
sono responsabili di circa il 30% delle emissioni globali di gas serra,
del 70% dei prelievi di acque dolci, e costituiscono il principale mo-
tore della deforestazione e della perdita di biodiversita (EAT-Lancet
Commission, 2025; FAO, 2025).
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Come riportato dalla Commissione EAT-Lancet 2025, i sistemi
alimentari sono il principale contribuente al superamento di cinque
dei sette confini planetari evidenziati. Questa constatazione non la-
scia spazio a soluzioni incrementali, & necessario attuare, e in tempi
brevi, cid che la Commissione chiama una Great Food Transformation,
una trasformazione radicale dei sistemi alimentari globali che dovra,
perod, garantire equita e giustizia alimentare sociale.

Conclusioni

I1 quadro di riferimento presentato e discusso rileva un legame
tra questi strumenti di policy, la questione paesaggistica e la nuo-
va urbanistica soft (Agronica). Un legame stretto che considera le
pratiche agricole sostenibili - rotazione delle colture, siepi e fasce
tampone, agroforestazione, mantenimento di pascoli permanenti
- come configuratori di paesaggi pitt complessi (artializzazione),
diversificatori ricchi di biodiversita. Le politiche di transizione
agroecologica, inoltre, non sono solo politiche ambientali: sono
paesaggistiche, nel senso che riconfigurano i territori rurali verso
forme di maggiore complessita visiva, biologica e infrastruttura-
le. Se solo pensiamo all’agricoltura di precisione, all'uso dell'IA,
alle infrastrutturare leggere sul territorio agricolo: si tratta di in-
telligenza diffusa, di laboratori, di siti produttivi di energia, di
trasformazione in cibo delle produzioni agricole, di relazioni e di
residenze integrate e in perfetta compliance.

Community Supported Agriculture e le filiere corte

Accanto alle grandi politiche istituzionali, emergono modelli di
relazione tra produttori e consumatori che ridefiniscono il rapporto
tra cibo e territorio. Le Community Supported Agriculture (CSA) rap-
presentano una forma gia piti matura di questi modelli: associazioni
di consumatori che finanziano in anticipo la produzione di un’azien-
da agricola, condividendone i rischi e ricevendo in cambio una quota
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periodica del raccolto. Le CSA sono presenti in modo significativo in
Germania, Francia, Belgio, Svizzera e, in misura crescente, in Italia.

Il modello CSA non é soltanto un meccanismo di distribuzione
alternativo: e un dispositivo culturale ed economico di self-reliance,
self-sufficiency and ethical funding che ricostruisce la relazione tra con-
sumatori urbani e paesaggio agricolo. I soci di una CSA conoscono
il loro produttore, visitano l'azienda, partecipano talvolta alle atti-
vita agricole, ricevono informazioni sul meteo e sulle condizioni del
raccolto. La stagionalita e la specificita geografica del cibo, che I'in-
dustria alimentare aveva reso invisibili, tornano ad essere elementi
dell’esperienza quotidiana. In questo senso, le CSA contribuiscono
a una nuova forma di artializzazione: non la costruzione di un pae-
saggio da parte degli artisti, ma la riscoperta del paesaggio agricolo
come esperienza condivisa da parte di una comunita di consumato-
ri-cittadini che ne fanno esperienza diretta.

I parchi agricoli periurbani, di cui si & detto nel paragrafo prece-
dente, costituiscono spesso il contesto territoriale ideale per lo svilup-
po delle CSA: la prossimita alle aree urbane, la rete di infrastrutture
per la mobilita lenta, la presenza di spazi di incontro e formazione
fanno di questi parchi i luoghi privilegiati per la costruzione di co-
munita alimentari locali.

Verso una Nuova Artializzazione del Paesaggio Agricolo

I paesaggio agroecologico come nuovo paradigma estetico

La sfida del paesaggio agricolo del futuro non & soltanto di ordi-
ne produttivo o tecnologico, &, soprattutto la concreta realizzazione
e il risultato dell’adozione di criteri di sostenibilita economico-socia-
le, estetico-culturale, e ambientale. Le domande poste riguardano la
definizione di un immaginario progettuale evoluto del paesaggio
agricolo sostenibile, dell'impianto di pratiche agroecologiche con la
conseguenza di immaginare paesaggi visivamente pitt complessi,
meno ordinati e geometrici di quelli dell’agro-industria, con maggio-
re ricchezza, diversita e vitalita. Come convogliare e praticare questa
prospettiva, affinché queste prerogative diventino il nuovo paradig-
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ma funzionale-estetico del territorio agricolo-artializzato e integrato
all’'urbano e al periurbano?

Questa molto probabilmente, rappresenta la sfida di una nuova
artializzazione che guarda ad Agronica e al Parco agricolo: trasfor-
mare il paesaggio agroecologico in un paesaggio culturalmente e so-
cialmente determinato, configurato dal Design del Territorio, soste-
nuto da produzioni locali e contiguo alle aree residenziali. Non solo
il vigneto che accompagna geometricamente le forma del territorio o
la monocultura estesa come icona del paesaggio produttivo, ma 1'e-
stensione di mosaici agroforestali che si dipanano dal territorio agri-
colo, attraversando le aree periurbane, fino ad occupare le periferie
frammentate e senza identita, per lambire e penetrare le aree urbane.

Come sostiene Augustin Berque, il paesaggio &€ sempre una rela-
zione dinamica tra passato e futuro, tra eredita e invenzione. Il pae-
saggio agroecologico del futuro dovra saper integrare la memoria dei
luoghi con la necessita di cambiamento, la specificita culturale con
I'universalita delle sfide climatiche e alimentari. In questa prospet-
tiva, Agronica di Branzi e i Parchi Agricoli non sono solo proposte
tecniche: sono contributi alla costruzione di un nuovo immaginario
del territorio coltivato, capaci di orientare la transizione verso forme
di paesaggio che siano al contempo produttive, ecologiche e cultural-
mente ricche e autoprodotte.

I ruolo del paesaggio nella transizione alimentare

C’¢ infine una dimensione del rapporto tra paesaggio e alimen-
tazione che merita attenzione specifica: il paesaggio come suppor-
to della diversita alimentare e culturale. Le diete tradizionali che la
Commissione EAT-Lancet raccomanda di preservare, la dieta medi-
terranea, le cucine asiatiche a base vegetale, le tradizioni alimentari
indigene, sono inseparabili dai paesaggi che le hanno generate. La di-
versita delle colture, la biodiversita varietale, la specificita dei Terroir:
tutto questo si riflette nella diversita dei paesaggi agricoli.

Preservare e promuovere questa diversita non e soltanto una que-
stione culturale: & una strategia di resilienza sistemica. Come dimo-
stra la ricerca sull’agricoltura diversificata (IPES-Food, 2024), la va-
rieta di colture e la complessita degli ecosistemi agricoli aumentano
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la capacita dei sistemi alimentari di adattarsi ai cambiamenti climati-
ci, di resistere agli shock e di garantire la sicurezza alimentare nel lun-
go periodo. In questo senso, la cura del paesaggio non & contrapposta
alla produttivita agricola: ne & una condizione indispensabile e non
pitt procrastinabile.

Conclusioni. Il Design per il Paesaggio Agricolo del Futuro

I paesaggio agricolo si trova oggi al crocevia di trasformazioni
profonde e sfide senza precedenti. L'artializzazione che ha plasmato
nel tempo i nostri immaginari del territorio coltivato, con i vigne-
ti terrazzati, gli oliveti mediterranei, i campi a rotazione, € messa
in discussione da piu lati: dall’agricoltura industriale che 'ha erosa
dall’interno; dalle nuove tecnologie di produzione fuori terra che la
de-territorializzano; dal cambiamento climatico che ne dissolve le
condizioni di possibilita materiale. Attualmente, la crisi del sistema
alimentare richiede una trasformazione altrettanto radicale nei mo-
delli di produzione e consumo, verso sistemi in grado di nutrire dieci
miliardi di persone nel rispetto dei confini planetari.

Il contributo ha cercato di mostrare come questi ordini di trasfor-
mazioni non siano indipendenti ma profondamente interconnes-
si secondo una visione sistemica teorica e progettuale. Il paesaggio
agricolo non é soltanto un contenitore della produzione alimentare: &
il luogo in cui si sedimentano pratiche, significati, identita culturali.
Modificare le pratiche produttive significa modificare il paesaggio, e
con esso una parte dell’identita culturale delle comunita che in quel
paesaggio si riconoscono.

La lezione di Alain Roger sull’artializzazione suggerisce che i pa-
esaggi culturali non sono mai dati una volta per tutte: sono sempre il
prodotto di processi di costruzione e ricostruzione in cui arte, prati-
che sociali e condizioni materiali interagiscono. Il paesaggio agricolo
del futuro non sara né la falsa copia di quello del passato né tan-
tomeno la sua negazione. Il paesaggio futuro dovra essere costruito
attraverso la ricerca agronomica, la progettazione paesaggistica, la
partecipazione delle comunita locali, la creativita sociale e culturale.
In questo processo, il progetto Agronica di Branzi e il paradigma dei
Parchi Agricoli di nuova generazione offrono riferimenti progettuali
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preziosi per immaginare territori in cui produzione alimentare, qua-
lita ecologica, densita culturale e profondita delle pratiche colturali si
sostengono e si integrano.

Le indicazioni della Commissione EAT-Lancet 2025 e della FAQO, il
quadro della strategia Farm to Fork, della Biodiversity Strategy 2030 e
della PAC 2021-2027, le esperienze delle Community Supported Agri-
culture, restituiscono un framework per accompagnare questa tran-
sizione. Ma l'implementazione di questi orientamenti richiede qual-
cosa in pitt dei dati e delle politiche: richiede una nuova narrazione
del paesaggio agricolo, capace di rendere desiderabili le pratiche so-
stenibili, di valorizzare la complessita agroecologica, di riconoscere
nel piccolo produttore custode della biodiversita un attore culturale e
non solo economico, un artigiano del paesaggio.

In ultima analisi, la domanda che questo saggio ha cercato di af-
frontare, se il territorio agricolo rappresentera ancora il paradigma
dell’artializzazione nel futuro, propone una risposta sottoposta alla
condizione di ampliare e rinnovare il concetto stesso di artializzazio-
ne. Il paesaggio agricolo del futuro dovra essere capace di evolvere in
modi nuovi: non piti soltanto la tipicita della geometria e della mono-
cultura, ma la molteplicita della complessita, della biodiversita, della
resilienza; non pitl1 solo I'estetica socioculturale del paesaggio rurale,
ma anche quella del cibo integrato nell’'urbano, della farm verticale
come nuovo tipo edilizio, del parco agricolo come infrastruttura ver-
de metropolitana e extra urbana.

Costruire questo nuovo paradigma produttivo-culturale-socia-
le-estetico del paesaggio agricolo & una sfida che appartiene non sol-
tanto agli agronomi e ai politici, ma ai filosofi, agli artisti, agli scritto-
ri, ai fotografi, agli architetti, ai designer e agli urbanisti: a tutti coloro
che, nella tradizione dell’artializzazione, contribuiscono a formare lo
sguardo collettivo sul territorio e a dare forma culturale alle pratiche
che lo abitano e lo determinano.
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Design e permacultura per sistemi alimentari
circolari e di partecipazione sociale

ANNA CATANIA

ABSTRACT

Il crescente aumento delle emergenze ambientali, economiche e sociali rende
necessario un ripensamento dei modelli progettuali contemporanei, orien-
tandoli verso approcci in grado di promuovere la circolarita delle risorse e il
riequilibrio dei sistemi naturali. In questa visione, il presente contributo esa-
mina la confluenza tra design e permacultura come approccio integrato per
la riorganizzazione sostenibile dei sistemi alimentari. Lo studio, attraverso
’esame dello stato dell’arte e I'analisi di pratiche emergenti, evidenzia come
i principi della permacultura, fondati sull’integrazione tra cicli biologici e
saperi locali, possano essere attuati nelle diverse declinazioni del design. I
risultati dimostrano che I'adozione integrata di tali approcci favorisce a rin-
forzare la resilienza socio-ecologica, facilitando la transizione verso sistemi
alimentari pit1 equi, sostenibili, partecipativi e rigenerativi. Pertanto, il con-
tributo propone una riflessione sul ruolo del design come processo trasfor-
mativo in grado di facilitare processi di innovazione sistemica indirizzati alla
sostenibilita e alla partecipazione delle collettivita.

PARrOLE cHiaVE: Design sostenibile, Permacultura, Sistemi Alimentari circolari,
Partecipazione Sociale, Economia Circolare.

Introduzione

I sistemi alimentari globali sono attualmente al centro di una cri-
si che coinvolge ambiente, economia e societa. I prevalenti modelli
di produzione consumo, impostati su processi lineari di estrazione,
uso e smaltimento delle risorse, generano impatti rilevanti, tra cui
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la notevole produzione di rifiuti, 'intensivo uso di risorse non rin-
novabili e la perdita di fertilita del suolo (Schreefel et al., 2020). Per
affrontare queste criticita il modello dell’economia circolare propone
una alternativa fondata sulla chiusura dei cicli di materia ed energia
alla valorizzazione degli scarti e alla rigenerazione del capitale na-
turale. La sua applicazione richiede approcci progettuali in grado di
comprendere e gestire la complessita dei sistemi socio-ecologici. In
questo contesto, la confluenza tra permacultura e design si configu-
ra come una prospettiva significativa. L'interazione, infatti, di questi
due ambiti offre un quadro teorico e operativo ideale per la transi-
zione verso sistemi alimentari circolari. A differenza dei modelli ali-
mentari prevalenti, caratterizzate da logiche lineari ad alto impatto
ambientale, tale integrazione permette di progettare filiere che non
solo riducono o eliminano i rifiuti, ma anche rigenerano il capitale
naturale e sociale dei territori. In questa prospettiva, il dialogo tra
progettazione sistemica e permacultura offre un quadro teorico e
operativo particolarmente efficace per accompagnare la transizione
verso sistemi alimentari circolari e rigenerativi. Entrambi gli approc-
ci condividono una visione olistica dei sistemi, nella quale il valore
emerge non tanto dai singoli elementi quanto dalle relazioni che essi
instaurano. Analogamente agli ecosistemi naturali, i sistemi alimen-
tari vengono interpretati come reti dinamiche di attori, risorse e pro-
cessi, la cui resilienza dipende dalla qualita delle connessioni e dalla
capacita di adattamento alle trasformazioni del contesto. All'interno
di questa prospettiva, la disciplina del design supera una concezione
limitata alla dimensione estetica o industriale e viene reinterpretata
secondo i paradigmi della progettazione sistemica e della co-proget-
tazione partecipativa. Questo approccio amplia il focus progettuale,
passando dalla centralita dell’output materiale alla comprensione e
gestione della complessita dei flussi di materia e delle reti relazio-
nali tra gli attori coinvolti (Bistagnino, 2011). Tale visione & coerente
con quanto sostenuto da Manzini (2015), secondo cui il design agisce
come attivatore di risorse sociali e relazionali nei contesti locali, e ri-
chiama le metodologie del co-design generativo proposte da Sanders
e Stappers (2008). In questo quadro, I'azione del designer transita
dalla gestione della forma di prodotto alla facilitazione di processi
collaborativi e sistemici complessi. La permacultura contribuisce a
tale visione introducendo un insieme di principi etici e progettuali
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derivati dall’osservazione degli ecosistemi naturali. La permacultura,
(dall’inglese permaculture, originariamente contrazione di permanent
agriculture e successivamente ampliato nel concetto di permanent cul-
ture) nasce a meta degli anni Settanta del secolo scorso per descrivere
un modello alternativo di agricoltura sostenibile. Nel tempo il suo
campo di applicazioni si e esteso, fino a comprendere una pitt am-
pia gamma di aspetti legati alla vita e alla cultura umana (Mollison
& Slay, 1991). Essa si configura come una disciplina progettuale che,
ispirandosi ai modelli e ai processi naturali, mira alla creazione di
sistemi resilienti, produttivi e rigenerativi. Nei sistemi progettati se-
condo i principi della permacultura, i rifiuti vengono concepiti come
risorse, la produttivita e ottimizzata e I’ambiente naturale & progres-
sivamente rigenerato. Questo approccio affronta le cause profonde
delle problematiche globali attraverso soluzioni integrate, inclusive
e orientate al lungo periodo, con 'obiettivo di promuovere un equi-
librio sostenibile tra sistemi naturali e sociali. Un principio cardine
della permacultura e la valorizzazione della biodiversita, intesa come
fattore essenziale per aumentare la resilienza dei sistemi. In questa
ottica, l'interesse si concentra non sui singoli elementi, ma sulle rela-
zioni che li connettono: similmente agli ecosistemi naturali, in cui gli
organismi vivono in interdipendenza, le sinergie tra le componenti
generano benefici reciproci L'integrazione dei principi etici e proget-
tuali della permacultura nella vita quotidiana € inoltre associata a ef-
fetti positivi sul benessere individuale e collettivo, contribuendo alla
costruzione di comunita pitt consapevoli e resilienti (MacNamara,
2012). In questo senso, la permacultura non rappresenta soltanto un
insieme di tecniche, ma un quadro teorico-pratico capace di orientare
processi di trasformazione sociale in chiave sostenibile. All'interno di
tale prospettiva, il designer e il permacultore assumono il ruolo di fa-
cilitatori di processo, in grado di interpretare i bisogni delle comunita
e tradurli nella progettazione di ecosistemi socio-ecologici resilienti.

Confluenza tra design e permacultura

La confluenza tra design e permacultura costituisce uno degli
orientamenti piti ricchi di potenzialita per una evoluzione degli at-
tuali approcci progettuali. Anche se la permacultura sia stata all’ini-

41



Catania

zio elaborata come un metodo per la progettazione di sistemi agrico-
li sostenibili, oggi essa si configura come una pitt ampia filosofia del
progetto, fondata su tre principi etici: la cura della terra, la cura delle
persone e la condivisione equa delle risorse (Holmgren, 2002). In
questa ottica, essa fornisce un framework progettuale utile all’orga-
nizzazione di comunita sostenibili, ispirati al funzionamento degli
ecosistemi naturali (Mollison, 1988). Applicata ai sistemi alimentari,
la permacultura promuove modelli basati sulla biodiversita agricola,
sull'impiego di risorse locali e sull’eliminazione del concetto di rifiu-
to, attraverso la chiusura dei cicli di materia ed energia. In tale conte-
sto, il dialogo con il design si rivela particolarmente fruttuoso, so-
prattutto in due ambiti tra loro interconnessi: il design sostenibile e il
design sociale. Nel campo del design sostenibile, la permacultura
favorisce il passaggio da un approccio di ecodesign, orientato alla
riduzione degli impatti ambientali, a un paradigma di design rigene-
rativo, volto a ristabilire gli ecosistemi (Brezet & van Hemel, 1997;
Mang & Reed, 2012). I principi progettuali elaborati da Holmgren,
quali l'integrazione tra elementi, la valorizzazione delle risorse tra-
scurate e 'adozione di interventi locali, trovano applicazione in stra-
tegie operative in grado di riorganizzare i processi produttivi in
modo sistemico. Alla luce di cio, il prodotto non & piti progettato
come entita unica, ma € un punto di connessione di un network di
relazioni materiali, sociali ed energetiche. Vale a dire adottare i prin-
cipi del biomimetismo (Benyus, 1997) secondo cui gli scarti di un
processo diventino la materia prima di un altro, cancellando il rifiu-
to. I design sostenibile acquisisce una dimensione sistemica, dove
I'oggetto € un intermediario capace di far dialogare le risorse locali
con 'ambiente e la comunita. I principi della permacultura offrono al
design una struttura efficace per raggiungere questi obiettivi. In par-
ticolare, il principio di non produrre rifiuti si traduce nella valorizza-
zione dei sottoprodotti e degli scarti organici, reintrodotti nei cicli
produttivi come ammendanti o come risorse per altre filiere (Bista-
gnino, 2011). Analogamente, il principio della permacultura di pro-
muovere e coltivare la biodiversita incoraggia la progettazione di reti
alimentari locali basate su biodiversita, filiere corte e modelli distri-
butivi alternativi alla grande distribuzione standardizzata. L’apporto
del design in questa unione risiede nella sua competenza di interpre-
tare i principi etici e sistemici della permacultura in soluzioni realiz-
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zabili, prodotti, servizi, modelli organizzativi ed esperienze, accessi-
bili e replicabili su scala territoriale (Morelli, 2002). In particolare, le
discipline del Design Sistemico, del Sistema Prodotto Servizio , nel
tempo gradualmente, sono passati dalla progettazione del singolo
oggetto alla progettazione dell’intero sistema di relazioni, processi e
attori in cui I’oggetto si inserisce (Bistagnino, 2011). Il design sistemi-
co, in questo senso, opera come interprete dei principi ecologici della
permacultura, identificando i flussi di materia ed energia e determi-
nando circolarita tra produzione agricola e consumo urbano. Con-
temporaneamente, il Design per il Sistema Prodotto Servizio contri-
buisce alla definizione di modelli distributivi innovativi, capaci di
ridurre gli sprechi, limitare e accorciare le distanze tra produttori e
consumatori (Morelli, 2002). La confluenza tra design e permacultu-
ra si estende inoltre al campo del design sociale e dell'innovazione
sociale. La progettazione sociale orienta le competenze del design
verso la soluzione di problemi eterogenei legati al benessere sociale,
all'inclusione e all’equita (Margolin & Margolin, 2002), mentre la
permacultura offre strumenti per 'analisi e la valorizzazione del ca-
pitale sociale locale. Il principio di osservazione e interazione, cen-
trale nella permacultura, si traduce nel design sociale in pratiche di
ascolto attivo e co-progettazione con le comunita (Manzini, 2015). In
questo contesto, reti di economia solidale e iniziative di agricoltura
urbana rappresentano esempi concreti di tale integrazione. Il ruolo
del designer evolve cosi da quello di progettista di soluzioni a quello
di facilitatore di processi collaborativi e auto-organizzativi, capace di
attivare risorse latenti e sostenere la costruzione di sistemi resilienti.
L’'innovazione sociale, in questo quadro, agisce come fattore abilitan-
te, permettendo alla circolarita e ai principi di permacultura di radi-
carsi nei contesti locali attraverso nuove forme di collaborazione e
modelli relazionali (Murray et al., 2010). Essa garantisce inoltre che la
transizione ecologica si sviluppi in modo equo, inclusivo e partecipa-
to (Manzini, 2015). Questa integrazione si concretizza nella progetta-
zione di ecosistemi alimentari locali, nei quali la produzione agrico-
la, guidata dai principi della permacultura, e la distribuzione,
ottimizzata attraverso il design, sono sostenute da reti comunitarie
attive. Esempi significativi includono i sistemi di Agricoltura Sup-
portata dalla Comunita (CSA) e gli hub alimentari di quartiere, in cui
piattaforme progettate facilitano I'incontro tra produttori e consuma-
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tori, promuovendo al contempo pratiche di consumo responsabile e
gestione condivisa delle risorse. In questi contesti, la prevenzione dei
rifiuti viene esteso alla dimensione materiale a quella sociale: le ecce-
denze alimentari vengono redistribuite o reimpiegate, contribuendo
alla chiusura dei cicli biogeochimici e al rafforzamento della resilien-
za territoriale. L'integrazione tra design, permacultura e innovazione
sociale delinea dunque un paradigma emergente che supera la logica
lineare del prodotto per abbracciare una visione sistemica, rigenera-
tiva e relazionale del progetto. Tale prospettiva suggerisce che il fu-
turo del design risieda nella capacita di ispirarsi ai principi degli eco-
sistemi naturali, trasformando la pratica progettuale in un processo
intrinsecamente generativo e riparativo. Malgrado l'integrazione tra
design e permacultura offra notevoli opportunita, diverse criticita ne
limitano la diffusione e I'applicazione su larga scala. Uno dei princi-
pali limiti riguarda la scalabilita di questi modelli. Molte esperienze
di successo, infatti, si sviluppano in contesti locali caratterizzati da
una forte partecipazione comunitaria e da relazioni dirette tra gli at-
tori coinvolti; condizioni che risultano pit difficili da mantenere in
sistemi territoriali estesi e complessi (Ferguson & Lovell, 2014).
Un’altra criticita & rappresentata dai vincoli finanziari. Sebbene gli
approcci rigenerativi possano generare benefici ambientali, sociali ed
economici nel lungo periodo, la loro implementazione richiede spes-
so investimenti iniziali significativi, tempi di ritorno dilatati e forme
di finanziamento non sempre compatibili con le logiche di mercato
predominanti (Mang & Reed, 2012). Questo aspetto pud scoraggiare
I'adozione di tali pratiche da parte di imprese e amministrazioni
pubbliche. Altre difficolta emergono sul piano gestionale e ammini-
strativo. La progettazione di sistemi alimentari territoriali basati sul-
la collaborazione tra produttori, cittadini, associazioni e istituzioni
richiede processi decisionali partecipativi e forme di coordinamento
particolarmente complesse. La presenza di interessi divergenti e di
differenti livelli di potere pud infatti compromettere la continuita e
I'efficacia delle iniziative (Manzini, 2015). Nonostante tali criticita,
questi aspetti rappresentano ambiti di ricerca e sperimentazione an-
cora aperti. Il prossimo traguardo consiste nello sviluppo di modelli
organizzativi e progettuali capaci di rendere l'integrazione tra desi-
gn e permacultura maggiormente replicabile e sostenibile dal punto

44



Design e permacultura per sistemi alimentari circolari e di partecipazione sociale

di vista economico, senza compromettere i principi etici e rigenerati-
vi che ne costituiscono il fondamento.

Conclusioni

La confluenza tra queste discipline trova la sua piena espressio-
ne nella progettazione di sistemi alimentari circolari, configurandosi
come una vera e propria integrazione metodologica. In questa inte-
grazione, la permacultura fornisce il quadro etico e i principi ecologici
di riferimento, oltre a una profonda comprensione dei cicli biologici
naturali; il design contribuisce con strumenti utili alla visualizzazione
della complessita, alla mediazione tra attori eterogenei e allo svilup-
po di soluzioni accessibili e concretamente applicabili; I'innovazione
sociale, infine, garantisce il coinvolgimento attivo delle comunita e
la promozione del benessere collettivo. La transizione verso sistemi
alimentari circolari richiede pertanto il superamento di approcci ri-
duzionisti a favore di una prospettiva sistemica e transdisciplinare.
L’integrazione tra permacultura, design e innovazione sociale delinea
infatti un percorso capace di orientare la progettazione e la gestione
di sistemi alimentari non solo sostenibili, ma anche intrinsecamente
rigenerativi e resilienti. In tale prospettiva, la convergenza di queste
discipline rappresenta una leva strategica per affrontare le sfide am-
bientali, economiche e sociali contemporanee, rendendo ammissibi-
le I'attuazione di sistemi alimentari capaci di coniugare sostenibilita
ecologica, fattibilita economica ed equita sociale.
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Food Design, Gastrofisica e Food Pairing.
Progettare il cibo tra multisensorialita e sostenibilita

ANNA CATANIA

ABSTRACT

Il presente contributo esplora l'integrazione tra Food Design, Gastrofisica e
Food Pairing come quadro interdisciplinare per la progettazione di sistemi
alimentari sostenibili e orientati a esperienze multisensoriali. In questa vi-
sione, il Food Design ¢ interpretato come strumento strategico per orientare
I'impatto ambientale dei prodotti alimentari, mentre la Gastrofisica indaga
le interazioni sensoriali che influenzano 1'esperienza del consumatore. II
Food Pairing, basato sull’analisi delle affinita tra ingredienti, offre inoltre
opportunita per la generazione di combinazioni alimentari innovative e so-
stenibili. L’obiettivo dello studio & dimostrare come I'impiego consapevole
di stimoli cross-modali — intesi come interazioni tra vista, udito, tatto e
olfatto — possa orientare le preferenze alimentari verso scelte a minor im-
patto ambientale, aumentando al contempo il piacere dell’esperienza sen-
soriale. Attraverso I’analisi delle relazioni tra progettazione del cibo, perce-
zione multisensoriale e sostenibilita, il contributo mostra le potenzialita di
un approccio integrato nel proporre pratiche alimentari piit responsabili,
facilitare il consenso di sostanze alternative e partecipare alla diminuzione
degli sperperi alimentari. In questa ottica, Food Design, Gastrofisica e Food
Pairing sono essenziali per lo sviluppo di modelli alimentari innovativi,
capaci di coniugare benessere, piacere e sostenibilita.

PAROLE cHIAVE: Gastrofisica, Food Pairing, Multisensorialita, Cross-Modalita,
Sistemi Alimentari Sostenibili.
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Introduzione

Nel corso del tempo le modalita con cui gli individui trasformano
le materie prime in alimenti e preparazioni culinarie hanno rifles-
so valori culturali, credenze religiose, condizioni socioeconomiche
e differenze individuali (Harrington, 2005). Il cibo e la gastronomia
si configurano pertanto come sistemi dinamici, in continua evoluzio-
ne, capaci di rappresentare e interpretare le diverse epoche storiche.
Da questo punto di vista, 1’alimentazione non rappresenta soltanto
un bisogno fisiologico, ma un sistema culturale e simbolico in con-
tinua ridefinizione (Prescott, 2012). L'eta contemporanea & caratte-
rizzata da trasformazioni rapide e profonde che investono anche
il sistema alimentare globale. Tali cambiamenti generano reazioni
contrastanti, tra cui una crescente preoccupazione legata agli impatti
ambientali associati alla produzione e al consumo di cibo (Grunert,
2011). In questo quadro, si registra un progressivo consolidamento
dell’interesse scientifico verso l'analisi e la previsione delle traiet-
torie evolutive delle pratiche alimentari, delle tecnologie culinarie
e delle configurazioni emergenti della gastronomia. Alla luce di
queste trasformazioni, si rende necessario adottare approcci inter-
disciplinari capaci di coniugare sostenibilita, innovazione ed espe-
rienza del consumatore. In tale prospettiva, I'integrazione tra Food
Design, Gastrofisica e Food Pairing rappresenta un ambito di ricerca
promettente per la progettazione di sistemi alimentari sostenibili e
multisensoriali. Questo approccio consente non solo di intervenire
sulla struttura e sull'impatto ambientale degli alimenti, ma anche
di orientare le percezioni e le preferenze dei consumatori attraverso
'uso consapevole di stimoli multisensoriali. L’attuale era digitale sta
ridefinendo in modo significativo il rapporto tra esseri umani e cibo,
intervenendo trasversalmente in tutte le fasi della filiera alimentare.
Le tecnologie informatiche trovano applicazione nella produzione
— attraverso, ad esempio, l'agricoltura di precisione e i sistemi di
allevamento intelligente — cosi come nei processi di trasformazione
industriale, distribuzione, consumo e gestione degli scarti. Innova-
zioni quali la stampa 3D di alimenti, la robotizzazione dei processi
culinari e I'impiego di sensori avanzati contribuiscono a modificare
le modalita di interazione con il cibo, aprendo nuove prospettive sia
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sul piano funzionale sia su quello esperienziale. Contemporanea-
mente, si sviluppano ambiti di ricerca interdisciplinari che integrano
contributi provenienti da antropologia, psicologia, neuroscienze e
scienze alimentari. In questo contesto si colloca la gastrofisica, di-
sciplina emergente che studia i meccanismi dell’esperienza alimen-
tare attraverso un approccio scientifico integrato. Come sottolinea
Barham (2013), essa pud essere considerata per la gastronomia cid
che l'astrofisica & per 1’astronomia. In linea con questa prospettiva,
la ricerca contemporanea evidenzia il ruolo centrale delle interazioni
multisensoriali nella costruzione dell’esperienza gustativa (Spence,
2017; Piqueras-Fiszman & Spence, 2015). La gastrofisica supera cosi
una visione puramente descrittiva della gastronomia, integrando
conoscenze provenienti dalle scienze fisiche, chimiche, biologiche e
sociali. In modo complementare, il Food Pairing contribuisce alla ra-
zionalizzazione delle combinazioni alimentari. Se tradizionalmente
era finalizzato alla creazione di armonie gustative, oggi viene rein-
terpretato anche alla luce di principi di sostenibilita, economia cir-
colare e valorizzazione della biodiversita (Klosse, 2014). Attraverso
I'analisi molecolare degli ingredienti e possibile individuare accosta-
menti innovativi, capaci di valorizzare scarti vegetali o colture loca-
li sottoutilizzate, trasformandoli in risorse ad alto valore aggiunto.
Questo approccio contribuisce non solo alla riduzione dello spreco
alimentare lungo la filiera, ma anche alla promozione della diver-
sificazione agricola, elemento fondamentale per la resilienza degli
ecosistemi (Grunert, 2011). In questo quadro, il design dei sistemi
alimentari (Food Design) assume un ruolo di mediazione strategica,
traducendo le evidenze scientifiche in prodotti, servizi ed esperien-
ze accessibili, capaci di incidere sulle pratiche quotidiane del con-
sumatore senza compromettere la dimensione edonica del consumo
(Hekkert, 2006; Stummerer & Hablesreiter, 2010). L'integrazione tra
innovazione tecnologica, approcci scientifici e progettazione orien-
tata all'utente contribuisce inoltre ad affrontare questioni cruciali
legate alla salute umana e alla sostenibilita ambientale (Prescott,
2012). Ne deriva che il ripensamento dei sistemi alimentari si con-
figura oggi non solo come un’opportunita, ma come una necessita
per affrontare in modo integrato le sfide della crisi climatica, della
perdita di biodiversita e della crescente complessita delle abitudini
alimentari contemporanee.
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Dalla percezione del gusto alla sostenibilita alimentare: il
ruolo della gastrofisica e del food pairing

Le pressioni sempre piti evidenti della crisi climatica e dell'inten-
so sfruttamento delle risorse idriche e terrestri rendono urgente una
riconfigurazione strutturale dei sistemi alimentari globali (Garnett,
2014). Tuttavia, la transizione verso modelli pit1 sostenibili incontra
un ostacolo ricorrente: la centralita della dimensione edonica nel
comportamento alimentare. Le scelte dei consumatori, infatti, sono
spesso guidate dalla ricerca del piacere sensoriale, talvolta a discapito
di considerazioni ambientali ed etiche (Grunert, 2011). In questo sce-
nario, la gastrofisica e il food pairing emergono come ambiti di ricer-
ca capaci di ridurre la distanza tra sostenibilita e appetibilita percepi-
ta. La gastrofisica & un settore interdisciplinare che integra psicologia,
neuroscienze cognitive e design per comprendere come il cervello
costruisca l'esperienza del gusto attraverso l'integrazione di stimoli
multisensoriali (Spence, 2017). In parallelo, il food pairing si fonda
sulla cosiddetta food pairing hypothesis, secondo cui la compatibilita
tra ingredienti dipenderebbe, almeno in parte, dalla condivisione di
composti aromatici che ne determinano !'affinita percettiva (Ahn et
al., 2011). Nata in ambito gastronomico d’avanguardia, la combina-
zione di questi due approcci sta assumendo crescente rilevanza anche
in relazione agli obiettivi di sostenibilita definiti dagli SDG (Sustai-
nable Development Goals). In questa prospettiva, la modulazione
delle proprieta sensoriali e molecolari degli alimenti puo contribuire
a ridurre le resistenze cognitive verso prodotti a basso impatto am-
bientale, trasformando la sostenibilita in un’esperienza sensoriale pilt
desiderabile (Piqueras-Fiszman & Spence, 2015). All'interno di que-
sto quadro, la gastrofisica interviene soprattutto sul contesto percet-
tivo del consumo, agendo sui fattori che influenzano la valutazione
edonica del cibo. Tra le applicazioni piti rilevanti vi & la possibilita di
ridurre ingredienti critici come sale e zuccheri aggiunti, mantenendo
invariata la percezione di piacevolezza, con potenziali benefici per la
salute pubblica (Prescott, 2012). Strumenti come i phantom aromas
(aromi fantasma) o la progettazione di stimoli visivi e tattili mostrano
inoltre come I'esperienza gustativa possa essere modulata attraverso
I'interazione tra piti sensi (Deroy et al., 2014). Un esempio partico-
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larmente significativo & il sonic seasoning (condimento sonoro), ov-
vero l'influenza del suono sulla percezione del gusto. Studi condotti
da Charles Spence presso I'Universita di Oxford hanno mostrato che
specifiche caratteristiche acustiche possono modificare la percezione
dello stesso alimento: suoni acuti e leggeri tendono a intensificare la
dolcezza percepita, mentre frequenze pilt basse e timbri gravi pos-
sono accentuare le note amare. Questo fenomeno apre interessanti
possibilita applicative, ad esempio nella riduzione del contenuto di
zucchero nei prodotti alimentari, compensandone la percezione at-
traverso stimoli uditivi o visivi, come forme arrotondate o colori as-
sociati alla dolcezza. In questo senso, tali strategie si collegano anche
agli obiettivi legati alla salute e al benessere (SDG 3). Un ulteriore
ambito di interesse riguarda la neofobia alimentare, cioe la resistenza
psicologica verso alimenti non familiari, che rappresenta un ostacolo
rilevante all'introduzione di nuove fonti proteiche. La letteratura mo-
stra come |’accettazione di alimenti innovativi — come insetti, legumi
meno utilizzati o carne coltivata — dipenda fortemente dal conte-
sto sensoriale e simbolico in cui vengono presentati (Spence, 2017).
Intervenire su attributi come consistenza, colore e modalita di pre-
sentazione pud quindi facilitare I'allineamento tra nuovi alimenti e
aspettative dei consumatori, favorendo la transizione verso diete pitt
sostenibili (Grunert, 2011). Parallelamente, il food pairing molecolare
offre strumenti utili anche nella riduzione dello spreco alimentare.
Attraverso l'analisi dei profili aromatici, & possibile individuare rela-
zioni chimiche tra ingredienti e sottoprodotti agroalimentari — come
bucce, semi o residui di lavorazione — trasformandoli in risorse per
nuove combinazioni gastronomiche (Ahn et al., 2011; Klosse, 2013).
Questo approccio contribuisce non solo alla riduzione degli spre-
chi, ma anche alla valorizzazione della biodiversita agricola e alla
maggiore resilienza dei sistemi produttivi (Garnett, 2014). In ambi-
to applicativo, il food pairing ha permesso di formalizzare abbina-
menti tra ingredienti tradizionali e novel foods sulla base di affinita
molecolari condivise. Sono stati proposti, ad esempio, accostamenti
tra cioccolato bianco e caviale o tra formaggi erborinati. Estendendo
questo principio alla sostenibilita, sono stati esplorati anche abbina-
menti tra farine di insetti e alimenti caratterizzati dalla presenza di
pirazine, come cacao o prodotti da forno tostati. In questo modo, il
pairing non solo migliora 1’accettabilita sensoriale, ma contribuisce
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anche alla riduzione dell'impatto ambientale delle fonti proteiche.
Dal punto di vista degli SDG, queste strategie si collegano in parti-
colare agli obiettivi 2 e 12, relativi rispettivamente alla sicurezza ali-
mentare e alla produzione responsabile. L'utilizzo del food pairing
per attenuare le note sensoriali meno accettate delle proteine alterna-
tive puo ridurre la barriera del disgusto e facilitare I'introduzione di
alimenti a basso impatto idrico e ambientale, come gli insetti, la cui
produzione richiede risorse significativamente inferiori rispetto agli
allevamenti tradizionali. Nonostante le potenzialita, emergono tutta-
via alcune criticita. L’accesso alle tecnologie necessarie per 1’analisi
molecolare e sensoriale richiede investimenti elevati, con il rischio di
accentuare disuguaglianze tra contesti geografici e socioeconomici.
Inoltre, il cibo rimane profondamente legato a tradizioni culturali e
identita locali, per cui approcci percepiti come eccessivamente tec-
nologici possono incontrare resistenze da parte dei consumatori. In
definitiva, la sfida non & soltanto tecnologica, ma anche culturale e
comunicativa. L'efficacia delle innovazioni alimentari dipende dalla
capacita di integrare conoscenze scientifiche e pratiche gastronomi-
che consolidate. In questa prospettiva, Gastrofisica e Food Pairing si
configurano come strumenti strategici per accompagnare una tran-
sizione alimentare che sia al tempo stesso sostenibile, culturalmente
sensibile e socialmente inclusiva.

Conclusioni

L’integrazione tra Gastrofisica, Food Pairing e Food Design co-
stituisce un approccio metodologico potenzialmente efficace per la
promozione di sistemi alimentari sostenibili. In particolare, 'inter-
vento sulle variabili percettive e multisensoriali appare in grado di
attenuare la dicotomia tradizionalmente osservata tra sostenibilita
e edonismo, favorendo la riconfigurazione delle scelte alimentari
sostenibili come opzioni non solo accettabili, ma anche desiderabili.
Queste evidenze risultano coerenti con la letteratura scientifica pit
recente, la quale attribuisce un ruolo centrale ai processi percettivi e
cognitivi nella modulazione del comportamento alimentare (Spen-
ce, 2020; Siegrist & Hartmann, 2020). In questo quadro, la percezione
sensoriale emerge come variabile fondamentale tra caratteristiche
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oggettive del cibo e decisioni di consumo. Nonostante il potenziale
evidenziato, ’analisi mette in luce alcune criticita di natura strut-
turale. In primo luogo, 'accessibilita alle tecnologie avanzate per
I’analisi molecolare, aromatica e sensoriale risulta ancora disomo-
genea, con il rischio di accentuare disuguaglianze gia esistenti tra
contesti geografici e socioeconomici differenti. In secondo luogo, la
dimensione culturale e simbolica del cibo rappresenta un fattore di
resistenza non trascurabile: innovazioni percepite come artificiali,
troppo tecnologiche o poco connesse con le tradizioni alimentari lo-
cali possono incontrare forme di rifiuto da parte dei consumatori.
In conclusione, la convergenza tra scienze sensoriali, neuroscienze
del consumo e progettazione alimentare delinea un framework teo-
rico-applicativo promettente per affrontare le sfide contemporanee
legate alla sostenibilita dei sistemi alimentari, contribuendo poten-
zialmente alla transizione verso modelli alimentari maggiormente
resilienti, equi e culturalmente integrati. Contemporaneamente, sa-
ranno fondamentali ulteriori studi per considerare I’adeguatezza in
contesti reali e per definire strategie in grado di collegare innovazio-
ne tecnologica, accessibilita e consenso sociale.
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Intelligenza Artificiale, Gastronomia
Computazionale e Food Design: verso nuovi
modelli di sistema alimentare sostenibile

ANNA CATANIA

ABSTRACT

L'unione tra I'Intelligenza Artificiale, Gastronomia Computazionale e Food
Design rivela un nuovo modello di sistema alimentare che trasforma il cibo
da semplice nutrimento a un sistema articolato, sostenibile e su misura. Que-
sto elaborato, in risposta alle trasformazioni dei sistemi agroalimentari glo-
bali, analizza il ruolo del design come intermediario tra innovazione tecnolo-
gica e le necessita umane, con considerazioni dedicate alla sostenibilita, alla
digitalizzazione e alla qualita della gastronomia. Attraverso I'esame di tecno-
logie e applicazioni come l'intelligenza artificiale, la manifattura additiva e i
sistemi di tracciabilita, il contributo propone una riflessione sulle opportuni-
ta e sulle criticita emergenti, evidenziando I'opportunita di un equilibrio tra
transizione ecologica, digitale, valori culturali e sociali legati al cibo

PAROLE CHIAVE: Intelligenza artificiale; Gastronomia computazionale; Food desi-
gn; Sostenibilita alimentare; Digitalizzazione; Manifattura additiva alimentare.

Introduzione

Negli ultimi tempi, il sistema alimentare globale & stato stimolato
da cambiamenti guidati dall’integrazione tra digitalizzazione e soste-
nibilita, ovvero dalla twin transition. Questo modello rappresenta una
risposta ai presenti rischi, tra cui la sicurezza alimentare, la crescita
demografica e modelli produttivi sempre meno sostenibili. Infatti,
circa un terzo del cibo prodotto viene perso o sprecato lungo la filiera,



Catania

con impatti rilevanti sia in termini economici sia ambientali, inclusa
un’elevata emissione di gas serra associata agli sprechi (FAO, 2025;
UNEP, 2024). Tale inefficienza non deriva solo da limiti produttivi, ma
soprattutto da criticita nella gestione logistica, distributiva e nei com-
portamenti di consumo. Alla luce di cio, la trasformazione digitale
rappresenta un fattore abilitante per il miglioramento dell’efficienza
e della sostenibilita del sistema alimentare. Le tecnologie riconduci-
bili all'Industria 4.0 — come, Intelligenza Artificiale, la Gastronomia
Computazionale, Internet of Things, Blockchain— consente di otti-
mizzare i processi produttivi, migliorare la tracciabilita lungo la fi-
liera e ridurre gli sprechi. In particolare, i sistemi di controllo qualita
basati sull’intelligenza artificiale permettono analisi non distruttive e
la rilevazione anticipata di anomalie, mentre la blockchain assicura
chiarezza e invariabilita delle indicazioni lungo la filiera distributiva
(Hassoun et al., 2023). Queste innovazioni facilitano il passaggio ver-
so un sistema agroalimentare interconnesso, in grado di congiungere
produttivita, qualita e sostenibilita. All'interno di questo contesto si
inserisce la gastronomia computazionale, un ambito in cui algoritmi
e modelli previsionali agiscono nella ideazione e nella valutazione
delle ricette (Goel & Bagler, 2022). In particolare, I'intelligenza artifi-
ciale emerge come un mezzo per innovare il food design, ampliando
le potenzialita ideative e progettuali. Il progetto alimentare, infatti,
& condizionato da stimoli plurisensoriali che coinvolgono le perce-
zioni visive, tattili e sonore, rendendo 'esperienza gastronomica un
sistema articolato. Esempi applicativi, come IBM Chef Watson, do-
cumentano le potenzialita dell’Intelligenza Artificiale nella creazione
di nuovi abbinamenti di sapori, rilevando invece i limiti nell'inserire
elementi antropologici e valori identitari delle tradizioni. Un’altra
tecnologia innovativa come la stampa 3D alimentare apre nuove vi-
sioni in termini di individualizzazione e sostenibilita, consentendo
anche il riuso degli scarti.

Questa metamorfosi comporta una evoluzione significativa: il
cibo non ¢ piu1 solo percezione sensoriale e conoscenza culturale, ma
anche insieme di dati esaminabili e modellizzabili.

Degno di nota, in questo scenario ¢ lo studio delle scienze sociali
e antropologiche sulla relazione tra cibo e cultura che evidenzia come
il gusto non sia mai un fatto solamente biologico, ma una manife-
stazione culturale e iconica (Bourdieu, 1984; Korsmeyer, 2002). Tale
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sviluppo, quindi, pone domande sulla relazione tra automazione e
inventiva, nonché sulla possibile unificazione del sapore. Alla luce
di cio questa trasformazione non riguarda solo I'innovazione tecnica,
ma coinvolge un cambiamento del rapporto tra 'uomo e il cibo. Il
cibo diventa un dato e oggetto di calcolo, tracciando una nuova fron-
tiera di ricerca scientifica e nuovi scenari che superano le tradizioni e
I'identita di una cultura culinaria locale.

Gastronomia computazionale e innovazione alimentare

La Gastronomia Computazionale si basa sulla metamorfosi degli
elementi gastronomici in dati strutturati. I componenti di una ricetta,
le proprieta chimiche e i procedimenti culinari possono essere organiz-
zati ed esaminati attraverso algoritmi complessi (Bagler & Goel, 2024).

In questo contesto, che consente l'ideazione di sistemi di racco-
mandazione gastronomica e la generazione automatica di ricette, il
Food Pairing rappresenta un esempio significativo: 1'analisi delle
molecole aromatiche consente di individuare accostamenti chimica-
mente ammissibili. Gli studi sul food pairing mostrano come la con-
divisione di composti aromatici possa guidare la creazione di ricette
innovative (Ahn et al.,, 2011), rilevando differenze significative tra le
diverse culture gastronomiche. La Gastronomia Computazionale,
quindi, si realizza come un ambito interdisciplinare che integra scien-
ze dei dati, tecnologie digitali, studio e progettazione del cibo, per
sviluppare innovazione alimentare. Ci consente di esaminare, attra-
verso l'uso di algoritmi, le proprieta degli ingredienti e di sviluppare
nuove combinazioni gastronomiche. Ioltre, la Gastronomia Compu-
tazionale dialoga con la Gastrofisica, partecipando alla conoscenza
della sfera plurisensoriale dell’esperienza gastronomica. Infatti, la
sensazione gustativa & condizionata oltre che da fattori chimici, anche
da elementi visivi, tattili e sonori come colore, suono e consistenza.
L'unione di questi dati permette di preparare esperienze gastronomi-
che piit articolate, in cui aspetti sensoriali e cognitivi interagiscono in
modo sinergico. L'Intelligenza Artificiale amplia queste opportunita,
sia nella generazione di nuove ricette sia nell'individuazione dei pro-
dotti alimentari in base a peculiari esigenze nutrizionali. Questo da
una parte rappresenta un importante progresso, soprattutto in ambi-
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to medico, ma dall’altra inserisce criticita legate all’ amministrazione
dei dati personali e al rischio di una graduale unificazione delle scelte
alimentari, portando all’attenzione temi socioculturali. Infatti, il cibo
& un elemento identitario, legato alla memoria del singolo e della col-
lettivita. L'uso di sistemi algoritmici nella preparazione gastronomi-
ca pone interrogativi sulla riproduzione delle tradizioni culinarie e
sul rischio di standardizzazione del gusto, sollevando domande sul
rapporto tra tecnologia e cultura. Difatti, queste tecnologie se da un
lato consentono di valorizzare patrimoni culinari attraverso 1’analisi
dei dati, dall’altro rischiano di ridurre la complessita delle tradizioni
locali a modelli replicabili.

Sostenibilita e transizione digitale

Nei sistemi alimentari, la sostenibilita rappresenta uno degli am-
biti pitt importanti di applicazione delle tecnologie digitali. In parti-
colare, I'Intelligenza Artificiale e gli strumenti dell’Industria 4.0 con-
sentono di ottimizzare 1'uso delle risorse, migliorare 'efficienza dei
processi produttivi e ridurre gli sprechi lungo 'intera filiera (Spiegel
et al., 2020). Allo stesso tempo, I’analisi dei profili molecolari degli in-
gredienti (che scompone gli alimenti nelle loro componenti chimiche
e aromatiche primarie) apre nuove possibilita per I'identificazione di
scelte sostenibili, capaci di rifare le proprieta sensoriali di prodotti ad
alto impatto ambientale, diffondendo modelli alimentari piti respon-
sabili. Sotto questo aspetto, la gastronomia computazionale svolge un
ruolo decisivo, poiché consente di introdurre dati scientifici e proget-
tazione alimentare, per soluzioni innovative che uniscono sostenibili-
ta ed esperienza gastronomica. Eppure, la scelta di queste tecnologie
dipende da fattori economici, politici e sociali, indicando il pericolo
di un aumento delle differenze tra i vari contesti territoriali e settori
produttivi. In questo quadro, il design assume una funzione di inter-
mediazione tra innovazione tecnologica e bisogni umani. Tecnologie
come la blockchain, migliorano la tracciabilita e la trasparenza della
filiera, rafforzando la fiducia degli utenti, nonostante propongano
criticita collegate ai costi e al all’energia usata. Ugualmente, I'innova-
zione tecnologica in cucina e la digitalizzazione della gestione fami-
liare degli alimenti promuove comportamenti pilit coscienti, collabo-
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rando alla diminuzione dei consumi. Comunque, questi cambiamenti
provocano domande rispetto al rischio di connessione tecnologica e
alla probabile perdita di capacita gastronomiche tipiche. In generale,
la transizione digitale nel settore alimentare richiede un metodo equi-
librato, supportato da politiche inclusive e da una analisi approfondi-
ta, al fine di garantire che i vantaggi dell’innovazione siano assegnati
in modo giusto e sostenibile.

Implicazioni etiche e culturali

Linserimento dell'Intelligenza Artificiale nel Food Design solleva
questioni etiche e culturali, legate alla trasparenza degli algoritmi e alla
gestione dei dati. Infatti, 'uso di sistemi basati sull’intelligenza artifi-
ciale coinvolge la selezione di dati sensibili, che rendono obbligatoria
un ragionamento sulla difesa della privacy e sulla possibilita di un ac-
cesso equo e non discriminatorio agli strumenti digitali. La revisione
della letteratura mostra che i sistemi computazionali sono in grado di
creare accostamenti di cibo innovativo, al di fuori dalla cultura culi-
naria del luogo. Contemporaneamente, emerge un pericolo di unifor-
mazione. La logica algoritmica tende, infatti, a favorire modelli ciclici
e ottimizzati, diminuendo la variabilita culturale del gusto (Bourdieu,
1984). In questo senso, la gastronomia computazionale potrebbe parte-
cipare a una crescente normalizzazione delle pratiche alimentari. L'a-
dozione di modelli computazionali, spesso basati su dataset globali,
puo inoltre marginalizzare le tradizioni locali e ridurre la diversita cu-
linaria. II cibo, infatti, non puo essere considerato solo come un insie-
me di proprieta nutrizionali o funzionali, ma deve essere riconosciuto
come un elemento identitario e relazionale, profondamente radicato
nei contesti sociali e culturali (Pollan, 2008). Il cibo rimane un elemento
centrale dellidentita sociale e culturale. Come sottolinea Korsmeyer
(2002), il gusto e inseparabile dalla memoria e dall’esperienza vissu-
ta. Lintervento algoritmico, pur innovativo, non puo sostituire questa
dimensione simbolica, ma solo affiancarla. La Gastronomia Compu-
tazionale solleva interrogativi rilevanti sul rapporto tra tecnologia e
cultura. Se da un lato consente di valorizzare patrimoni culinari at-
traverso l'analisi dei dati, dall’altro rischia di ridurre la complessita
delle tradizioni locali a modelli replicabili. Il cibo, in quanto pratica
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sociale, non pud essere completamente separato dal contesto umano
che lo produce e lo consuma (Bourdieu, 1984). L'intelligenza artificia-
le, quindi, deve essere interpretata come strumento di supporto e non
come sostituto dell’esperienza culinaria umana. Un’altra criticita inte-
ressa l’accesso alle tecnologie emergenti, come i sistemi di intelligenza
artificiale e la stampa 3D alimentare. Tale accesso non e distribuito in
modo uniforme e dipende dalla disponibilita di infrastrutture tecnolo-
giche, competenze specialistiche e risorse economiche. Questo aspetto
indica il rischio di un accrescimento delle differenze tra diversi conte-
sti territoriali, socioeconomici. Nell'insieme, I'evoluzione tecnologica
nel settore alimentare ricerca un approccio affidabile e inclusivo, in cui
I'innovazione sia accompagnata da una valorizzazione della diversita
culturale e da politiche volte a garantire equita nell’accesso alle nuove
tecnologie. La Gastronomia Computazionale, pertanto, non deve esse-
re intesa come sostituzione dell’agire umano, ma come strumento di
supporto alla creativita culinaria. Il valore della tecnologia risiede nella
sua capacita di ampliare le possibilita espressive, non di sostituire il
significato culturale del cibo.

Conclusione

Lintegrazione tra Intelligenza Artificiale, Gastronomia Compu-
tazionale e Food Design & importante per affrontare le minacce del
sistema alimentare contemporaneo. Le tecnologie digitali offrono
apparecchi evoluti per ottimizzare 'attivita dei processi, ridurre gli
sprechi e personalizzare I'esperienza alimentare, partecipando alla
transizione verso modelli pitt sostenibili. Comunque, l'efficienza
di queste innovazioni dipende dalla capacita di usare un approccio
interdisciplinare, in grado di bilanciare I'evoluzione tecnologica, la
responsabilita etica e la valorizzazione culturale. In questo contesto,
il design assume un ruolo come elemento di mediazione tra innova-
zione e bisogni della societa. L'intelligenza artificiale, in particolare,
dovrebbe essere intesa come uno strumento di supporto alla creativi-
ta umana, di espansione della creativita gastronomica, piuttosto che
come un suo sostituto, favorendo lo sviluppo di soluzioni inclusive e
consapevoli. In definitiva, la costruzione di un sistema alimentare re-
siliente richiede non solo avanzamenti tecnologici, ma anche un’evo-
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luzione delle pratiche culturali e dei modelli di consumo, orientata ai
principi della sostenibilita ambientale e sociale. La sfida importante
consiste nel mantenere una stabilita tra automazione e consapevolez-
za umana, evitando che la logica algoritmica riduca la complessita
dell’esperienza gastronomica. In ultima analisi, il problema non &
I'introduzione dell’intelligenza artificiale in cucina, ma la capacita di
preservare il significato umano del cucinare, utilizzando al meglio la
dimensione culturale, relazionale e creativa.
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e identita alimentare.

Verso un framework di transition design “situato”
nei contesti agroecologici mediterranei

FraNCESCO MONTEROSSO, GIACOMO MAURIZIO SCHIFANO

ABSTRACT

Il paesaggio agrario siciliano & sempre stato un palinsesto di migrazioni ve-
getali: il fico d’'India dall’America, 'arancio amaro dalla tradizione arabofo-
na, il mandorlo dal Medio Oriente. La crisi climatica del 2024 (emergenza
idrica, tropicalizzazione delle coltivazioni) non introduce una logica di mi-
grazione che prima non c’era: ne accelera e rende visibile una gia operante da
secoli. Chi ha il potere di governare questa accelerazione? E chi ha il potere di
definire quale problema viene affrontato in una transizione alimentare? Que-
sto contributo prova a rispondere a queste domande, proponendo una critica
situated del transition design (Irwin, 2015) applicato ai sistemi agroalimentari
siciliani in crisi climatica.

La differenza cruciale rispetto alle transizioni del passato & che questa na-
turalizzazione, un tempo lenta e implicita, deve oggi avvenire in decenni: il
design pud scegliere se governarla o subirla. Integrando e filtrando il TD con
I'autonomous design di Escobar (2018), con la critica epistemica “meridiana”
di Cassano (1996/2005), con il systemic design italiano (Bistagnino, 2011), con
il design per I'innovazione sociale (Manzini, 2015) e il design di comuniti (Bri-
gnoni e Varini, 2022), I'articolo riflette sull’identita alimentare come campo
di potere a scale multiple (Appadurai, 1988; Hall, 1990), proponendo tre ope-
razioni di rilettura critica che danno forma ad un framework metodologico:
mappatura partecipata delle asimmetrie di potere; co-costruzione di visioni
di futuro desiderabile con le comunita locali; attivazione di legami deboli tra
scale istituzionali normalmente disconnesse.
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Anche attraverso l'analisi, in chiave controfattuale, di due casi empirici (il
cous cous di Mazara del Vallo e il “Caffé made in Sicily”), il contributo pre-
senta un quadro metodologico “situato”, replicabile per i contesti periferici
mediterranei che affrontano sfide agroecologiche analoghe. Il quadro sugge-
risce un approccio al design che non si limita a progettare sistemi, prodotti
o servizi efficienti, ma ¢ in grado di elaborare le condizioni attraverso cui le
comunita possono diventare soggetti del proprio futuro alimentare.

PARrOLE cHIAVE: Transition Design, Autonomous Design, Identita Alimentare,
Crisi Climatica, Pensiero Meridiano, Systemic Design, Design Di Comunita

Introduzione: il clima come brief involontario

Nel febbraio del 2024, la Giunta regionale siciliana ha dichiarato lo
stato di crisi per siccita nell’agricoltura, seguito due settimane dopo dalla
proclamazione dello stato di emergenza idrica sull'intero territorio re-
gionale. Le precipitazioni medie mensili erano scese a circa 8 mm, ben
al di sotto della media storica 2003-2022; le temperature estive avevano
superato i 40 gradi; e temperature estive avevano superato i 40 gradi; gli
invasi erano al minimo storico (SIAS 2024); il governo aveva attivato mi-
sure straordinarie di sostegno alle filiere pitt esposte (Regione Siciliana
2024a 2024b), avevano subito danni documentati. Pochi mesi dopo, sullo
stesso territorio che dichiarava emergenza idrica, si moltiplicavano colti-
vazioni di mango, avocado, papaya e finger lime: la superficie dedicata
a colture subtropicali e tropicali era cresciuta da 500 a circa 1.200 ettari
in cinque anni. Giacomo Di Girolamo coglie il paradosso con esattezza:
una volta dire Sicilia significava dire Mediterraneo; adesso, dire Sicilia
significa quasi dire Tropici (Di Girolamo, 2024).

Questo articolo prende quel paradosso come punto di partenza
non di una riflessione ambientale, ma di una riflessione progettua-
le. La crisi climatica siciliana non & soltanto una crisi produttiva: &
una crisi di identita. Il paesaggio agrario (agrumi, grano duro, olivi,
vite) non & solo un sistema economico; € un sistema di significati se-
dimentati attraverso secoli di pratiche, narrazioni (Camporesi, 1989),
scambi. Quando quel sistema si incrina per eccesso di calore e deficit
idrico, si incrina qualcosa che riguarda il modo in cui le comunita
si riconoscono e si raccontano. Telmo Pievani (2022) ricorda che le
crisi sistemiche si alimentano vicendevolmente in cicli che I'umanita
si illude di dominare. Il design che vuole intervenire su questi cicli
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non pud limitarsi a progettare prodotti o servizi pil efficienti: deve
riprogettare il senso di cid che si coltiva, di cid che si mangia, di cid
che si &. In questo senso, la crisi climatica non & una variabile esterna
al progetto:e essa stessa, nella formulazione che Branzi (2006) applica
al territorio, un modificatore silenzioso che riscrive le premesse del
progetto prima ancora che il progettista le abbia formulate.

Il caso del caffée made in Sicily materializza questa sfida nella sua
forma pitt eloquente. All’Orto Botanico di Palermo, una parcella spe-
rimentale di 25 piante di Coffea arabica una parcella sperimentale di 25
piante di Coffea arabica in piena terra, sette varieta rappresentative
della Coffee Belt equatoriale, & oggi resa possibile, nella descrizione
dei ricercatori stessi, dai cambiamenti climatici in atto (UNIPA Heri-
tage, 2025). L'Orto Botanico aveva gia tentato la coltivazione del caffe
nel 1905 e nel 1911: in entrambi i casi le gelate invernali avevano di-
strutto le piante (Bartalozzi, 2024). Oggi quelle stesse piante soprav-
vivono non perché siano cambiate le piante, ma perché & cambiato
il clima. Questo scarto temporale non € una metafora: € un brief. Un
brief che nessun committente umano ha formulato, ma che il design
non pud permettersi di ignorare.

La struttura dell’articolo & la seguente. La sezione 2 introduce il
quadro teorico posizionando la proposta rispetto alla letteratura del
transition design, al systemic design italiano e al design per I'innovazione
sociale, e dichiara il paradosso epistemologico che questa applicazio-
ne comporta. La sezione 3 analizza l'identita alimentare siciliana come
campo di potere a scale multiple, con attenzione alla sua natura stori-
camente migratoria. La sezione 4 testa il framework proposto su due
casi empirici per ricavare una proposizione verificabile. La sezione 5
articola la proposta metodologica con strumenti specifici e uno scena-
rio applicativo. La sezione 6 dichiara limiti e direzioni di ricerca futura.

Quadro teorico e contributo: una critica situated del Tran-
sition Design (TD)

Il Transition Design (TD) e i suoi limiti contestuali

Il Transition Design, nella formulazione di Terry Irwin (2015), &
un framework per affrontare i wicked problems sistemici (Buchanan,
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1992) attraverso visioni di futuro a lungo termine, mappatura delle
dinamiche di cambiamento, e pratiche di co-design transdisciplinari
(Rizzo, 2009). Opera su quattro aree interconnesse: visions for transi-
tion (scenari di futuro desiderabile), theories of change (comprensione
delle dinamiche sistemiche), mindsets and postures (disposizioni del
designer verso la complessita), e new ways of designing (metodologie
progettuali collaborative). La sua premessa & che le transizioni siste-
miche richiedono (Butera, 2021) la riconfigurazione profonda di stili
di vita e relazioni sociali, non solo la sostituzione di tecnologie.

Ha per0 un limite strutturale che la letteratura stessa ha comin-
ciato a riconoscere: & stato elaborato in un contesto accademico
nordamericano, il suo caso paradigmatico € una citta californiana
dotata di risorse istituzionali significative, e nella pratica i casi si
discostano maggiormente dal framework canonico quando coin-
volgono culture non-occidentali, saperi indigeni o contesti periferi-
ci con capacita istituzionale debole (Irwin et al., 2025). Tonkinwise
(2015), co-fondatore del framework, ha lui stesso indicato la neces-
sita di adattare il TD a contesti in cui la transizione non avviene in
una condizione di relativa stabilita istituzionale, ma nel mezzo di
crisi multiple e simultanee. Le modifiche richieste dai pratici del
TD in contesti non-metropolitani riguardano soprattutto due nodi:
I'ingaggio di ontologie diverse da quella occidentale razionalista, e
la gestione delle tensioni tra visioni di lungo periodo e bisogni di
sopravvivenza immediata.

Applicare il transition design alla Sicilia rurale in crisi idrica senza
mediazione critica rischierebbe di replicare esattamente la dinamica
che Cassano (1996 /2005) denuncia nel “pensiero meridiano”: il sapere
prodotto al Nord applicato al Sud come oggetto, la modernizzazione
come destino imposto invece che come scelta negoziata, la periferia
come caso di studio di framework pensati altrove. Questa non & una
critica al transition design. Questa non € una critica al transition design
in quanto tale: & una critica all'uso acritico di qualsiasi framework
universalizzante in contesti per i quali non é stato progettato. Come
Gregotti (1966/2008) ha mostrato in riferimento all’'urbanistica, ogni
intervento progettuale che ignori la specificita semantica del territo-
rio (le sue stratificazioni di senso, le sue contraddizioni attive, i suoi
ritmi propri) non modifica il territorio: lo sovrascrive, cancellandone
le risorse identitarie che sarebbero le prime a dover essere mobilitate.
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I1 contributo della tradizione italiana: systemic design,
innovazione sociale e design di comunita

Prima di articolare la proposta di mediazione critica, & necessario
riconoscere che la tradizione progettuale italiana ha sviluppato, indi-
pendentemente e in parallelo rispetto al TD nordamericano, approcci
metodologici che gia incorporano parte della sensibilita contestuale
che questo articolo propone (Branzi 1988)Tre filoni sono particolar-
mente rilevanti.

11 systemic design di Luigi Bistagnino (2011) considera il territorio
come “metabolismo vivente” in cui ogni flusso (materia, energia, co-
noscenza, valore) deve essere trattato come risorsa da reimmettere nel
sistema locale, evitando dispersione verso I’esterno. Applicato al siste-
ma agroalimentare siciliano, questo approccio offre uno strumento per
pensare la crisi climatica non come emergenza da gestire con misure
straordinarie, ma come rottura di un metabolismo che richiede una ri-
composizione strutturale: non sostituire le colture, ma ridisegnare le
relazioni tra colture, saperi, comunita e mercati. Il systemic design for-
nisce gli strumenti tecnici; la critica situated proposta in questo articolo
aggiunge la dimensione politica che il systemic design, nella sua for-
mulazione originale, non ha esplicitato: le asimmetrie di potere che de-
terminano chi beneficia della ricomposizione e chi ne rimane escluso.

Il design per l'innovazione sociale di Ezio Manzini (2015) offre
un’epistemologia del ruolo del designer nei processi di cambiamen-
to sociale.La distinzione che Manzini opera tra design experts (pro-
fessionisti che portano competenze specializzate) e design diffuso (la
capacita progettuale insita in ogni pratica umana) e strutturalmente
analoga all’agenda-setting comunitario proposto nel paper. Il designer
non porta soluzioni: crea le condizioni perché le comunita possano di-
ventare soggetti del proprio processo di cambiamento. Le collaborative
organizations che Manzini descrive ome esito dei processi di innovazio-
ne sociale, strutture distribuite che si auto-organizzano intorno a un
problema comune, sono esattamente il tipo di governance distribuita a
cui lo scenario applicativo della sezione 5 punta come risultato atteso.

I terzo filone, quello che pit1 direttamente interpella il contesto sici-
liano, e il design di comunita elaborato da Riccardo Varini e Massimo Bri-
gnoni (Universita degli Studi della Repubblica di San Marino; Varini et
al. 2023). Sviluppato nel corso di oltre un decennio di ricerca applicata
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in contesti rurali, marginali e periferici (dalla Repubblica Democratica
del Congo al Libano, dalle aree interne italiane alle piccole comunita
degli Appennini), il design di comunita propone un’epistemologia del
progetto fondata sulla prossimita: la vicinanza fisica, relazionale e tem-
porale al territorio come condizione metodologica del processo proget-
tuale, non come variabile accessoria. Brignoni e Varini (2022) formu-
lano questo approccio nella categoria del design riparativo: un design
che non interviene dall’esterno per risolvere un problema gia definito,
ma che opera dall'interno di una comunita per riparare le relazioni tra
persone, tra persone e territorio, tra pratiche e narrazioni che la crisi
ha interrotto o degradato. La riparazione non & restaurazione: non si
torna a un equilibrio precedente, ma si genera un nuovo equilibrio che
incorpora la frattura come parte della propria storia.

Questa postura (riparare invece di sostituire, operare dall'interno in-
vece che dall’esterno, costruire prossimita invece di trasmettere soluzio-
ni) & strutturalmente analoga a cid che il paper propone per il sistema
agroalimentare siciliano in crisi climatica. Varini et al. (2021) mostrano
inoltre, attraverso casi applicativi in contesti rurali, che le comunita ru-
rali come luoghi per il cambiamento progettuale richiedono un ribaltamento
del rapporto tra designer e territorio: non il designer che porta un me-
todo a un territorio che non lo possiede, ma il territorio che “insegna” al
designer i propri ritmi, le proprie risorse, le proprie resistenze. Questo
ribaltamento & esattamente cio che la critica situated proposta in questo
articolo chiede al TD quando viene applicato al Mezzogiorno.

La combinazione di systemic design, innovazione sociale e design di
comunita offre al paper una base italiana e internazionalmente rico-
nosciuta su cui innestare la critica situata. Non si tratta di aggiungere
voci nazionali per ragioni di rappresentativita: si tratta di mostrare
che la tradizione progettuale italiana ha gia elaborato risorse concet-
tuali per il problema che questo articolo affronta, e che il TD pud dia-
logare con quelle risorse invece di ignorarle.

La proposta: tre operazioni di mediazione critica

Il contributo di questo articolo non & un nuovo framework: € una
critica situated che produce una proposta metodologica per adattare il
transition design a contesti periferici soggetti a crisi climatica e a mi-
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grazioni vegetali accelerate. La proposta si fonda su tre operazioni
distinte, ciascuna delle quali risponde a una debolezza specifica del
TD canonico in contesti come quello siciliano.

La prima operazione ¢ l'integrazione del TD con I'autonomous desi-
gn di Escobar (2018). La sua proposta di design place-based e relaziona-
le non & alternativa al TD, ma ne radicalizza le premesse rendendole
applicabili a contesti in cui I’autonomia delle comunita locali non pud
essere data per scontata. L'autonomous design chiede che il progetto sia
radicato nella relazionalita del territorio e che “autonomia’ non signi-
fichi chiusura ma capacita di auto-determinazione: decidere insieme
quale transizione si vuole, invece di subire quella che altri hanno gia
deciso. Questa postura converge con il design di comunita di Brignoni
e Varini (2022), che nella cultura di prossimita identifica la condizione
per cui I’auto-determinazione non e un obiettivo astratto ma una pra-
tica quotidiana: la comunita che abita il territorio & la prima a sapere
cosa quel territorio pud e non pud sopportare.

La seconda operazione & l'applicazione del pensiero meridiano di
Cassano come correttivo epistemologico. Cassano (1996/2005) riven-
dica il Sud come soggetto di pensiero, non come oggetto di moder-
nizzazione altrui. Tradotto in termini progettuali: qualsiasi framework
incluso il TD che arrivi dall’esterno di un territorio deve essere adattato
ai ritmi, ai saperi situati, e alla lentezza propria di quel territorio. La
lentezza meridiana non e deficit rispetto alla velocita del mercato: &
una risorsa adattiva che custodisce la capacita di leggere i cicli lunghi,
di riconoscere le specie che si acclimatano, di costruire narrazioni che
durino. Nel linguaggio del design di comunita (Brignoni e Varini, 2022),
questa lentezza € la condizione di possibilita della prossimita: non si
puo essere vicini a un territorio senza adottarne i tempi.

La terza operazione e la traduzione empirica e la concretizzazione
del concetto di identita alimentare come campo di potere a scale multi-
ple (Appadurai, 1988; Hall, 1990). Questa operazione sviluppata nella
sezione 3 serve a rendere il TD situated sensibile alle asimmetrie che
strutturano qualsiasi processo di co-design nel campo del cibo: chi ha
il potere di definire cosa conta come “cibo o cucina siciliana”, a quale
scala quel potere si esercita, e chi ne rimane escluso. Il design sistemico
italiano (Bistagnino, 2011; Fassio e Tecco, 2018) ha gia strumenti per
mappare le asimmetrie nei flussi materiali ed energetici dei sistemi
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agroalimentari; la critica situated proposta qui estende quella mappa-
tura alle asimmetrie simboliche e politiche.

La combinazione di queste tre operazioni produce qualcosa di di-
verso dalla loro semplice somma: un approccio che usa gli strumenti
metodologici del TD ma li inserisce in una struttura epistemica in-
formata dalla tradizione italiana del systemic design, del design per
'innovazione sociale e del design di comunita che assegna alle co-
munita locali il potere di agenda-setting prima ancora che gli esperti
propongano soluzioni.

Identita alimentare come campo di potere a scale multiple

Chi decide cosa e cibo/ cucina siciliana

Il “cibo/cucina siciliana” non esiste come realta omogenea. Esiste
come campo di potere in cui diversi attori, a scale diverse e spesso in
tensione reciproca, competono per definire cosa conta come autentico,
tradizionale, degno di trasmissione. Questa frammentazione non & un
problema da risolvere prima di procedere con il design: & il territorio
stesso del problema progettuale. Nella formulazione di Anceschi (1992),
ogni sistema di identita culturale & un ipertesto: una struttura non linea-
re di riferimenti che si attivano e si disattivano a seconda del contesto di
enunciazione. Progettare su quel sistema significa accettarne la comples-
sita irriducibile, non ridurla a un’unica narrativa coerente.

Appadurai (1988), nel suo studio fondativo sui ricettari nazionali
indiani, mostra come l'identita alimentare sia sempre una costruzio-
ne politica deliberata. I ricettari funzionano come strumenti di uni-
ficazione culturale e gerarchia sociale: stabiliscono cosa conta come
tradizione autentica, chi ha il diritto di codificarla, e quali pratiche
vengono incluse o escluse dalla narrativa condivisa. Il potere si ma-
nifesta nella lingua (chi scrive per chi), nella classe sociale implicita
(quale cucina viene elevata a patrimonio), e nella geografia (quali ter-
ritori vengono rappresentati).

Tre scale di potere operano simultaneamente sull’identita alimentare
siciliana, e sono spesso in tensione. Alla scala sub-regionale, la cucina
palermitana, storicamente egemonica nella narrativa identitaria siciliana
(Giallombardo 2003) con la sua eredita arabo-normanna, la sua aristo-
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crazia, i suoi monsty, tende a oscurare le cucine delle province interne: la
cucina povera dell’entroterra agrigentino, la tradizione zolfatara dell’en-
nese, i sapori del latifondo caltanissettese. Queste cucine hanno una
densita culturale altrettanto profonda ma una visibilita mediatica quasi
nulla. Alla scala regionale, la Sicilia compete con altre regioni italiane per
i riconoscimenti DOP e IGF, e quella competizione seleziona certi pro-
dotti (il pomodoro di Pachino, il pistacchio di Bronte, il sale di Trapani)
ed esclude pratiche diffuse ma non standardizzabili. Alla scala globale,
il mercato internazionale opera un’ulteriore selezione: I'arancio siciliano
esportato in Europa & costruito come brand name, ma l’arancio consuma-
to nelle case di Palermo rimane pratica quotidiana senza narrativa.

Stuart Hall (1990) offre la distinzione teorica necessaria per lavo-
rare con queste tensioni invece che contro di esse.L'identita culturale
come being (una sostanza condivisa, immutabile) versus l'identita
come becoming: una produzione sempre incompiuta, sempre in pro-
cesso, sempre costituita dentro e non fuori dalla rappresentazione.
La crisi climatica non minaccia una sostanza: accelera e intensifica
un processo di produzione identitaria gia in corso, spostando i suoi
equilibri e mettendo in crisi le narrazioni consolidate.

La cucina siciliana come palinsesto migrante

Le tensioni di potere che strutturano il campo dell’identita ali-
mentare siciliana si esercitano su un materiale che & stato storicamen-
te sempre in movimento. Giuseppe Barbera (2018, 2021) documenta
come il paesaggio agrario siciliano sia sempre stato il prodotto di on-
date successive di specie migranti: il fico d’india dall’America cen-
trale, il pomodoro anch’esso americano, I’arancio amaro dalla tradi-
zione arabofona, il mandorlo dal Medio Oriente, il gelso dalla Cina.
Hobsbawm e Ranger (1983/2002) mostrano che le tradizioni sono
costruzioni elaborate per dare senso a momenti di discontinuita: non
sostanze perenni, ma narrazioni attive. La “cucina siciliana autenti-
ca” & sempre stata gia un palinsesto di migrazioni sedimentate, e chi
decide oggi quale strato del palinsesto chiamare “originale” esercita
un atto di potere, non di conservazione.

Giuseppe Barone (2025) documenta questa apertura strutturale
sul versante storico pitt ampio: l'identita siciliana si & costruita da
sette millenni attraverso contatti, ibridazioni, incorporazioni. David
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Abulafia (2023) aggiunge la dimensione mediterranea: la forza di
questo mare sta nella sua frammentazione e varieta, non nella sua
unita. Marco Aime (2004) lo formula come principio antropologico
generale: le culture si definiscono sempre nel contatto con 1'altro,
nell’eccesso e nella contaminazione, non nell’isolamento.

Questo sfondo storico ha una conseguenza diretta per il design:
la crisi climatica non introduce una logica di migrazione vegetale
che prima non c’era. Ne accelera e rende visibile una gia operante
da secoli. Il mango sull’Etna & strutturalmente la stessa cosa di un
arancio portato dagli Arabi, ma con una differenza cruciale che Ni-
cold Scaglione (2025) coglie con acutezza: nel mondo del cibo il pen-
siero & sempre stato un passo indietro rispetto ai piaceri e ai bisogni.
La naturalizzazione culturale di una specie migrante avveniva un
tempo in modo lento, implicito, non governato. Oggi deve avveni-
re velocemente, in decenni, e il design puo scegliere se governare
quel processo o subirlo. Brignoni e Varini (2022) descrivono questa
condizione come quella in cui il design riparativo & pill necessario:
quando i cicli di rottura si accorciano al punto che le comunita non
hanno il tempo di elaborare autonomamente le nuove narrazioni,
il designer diventa un facilitatore della rielaborazione collettiva —
non il narratore, ma il garante delle condizioni in cui la comunita
puo narrare se stessa.

Due casi come stress test: il cous cous e il “caffé made in
Sicily”

Metodologia dei casi

I due casi empirici vengono qui usati non per illustrare il fra-
mework, un errore metodologico frequente nella design research,
ma per testarlo attraverso una logica di analisi controfattuale.
Per ciascun caso viene posta la domanda: cosa avrebbe fatto un
transition design canonico, non-situated? La mediazione critica
proposta, cosa avrebbe cambiato nel processo e nel risultato?
Questo confronto produce la proposizione verificabile enunciata
alla fine della sezione.
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I1 cous cous di Mazara del Vallo: co-design distribuito e
deficit di giustizia

Enzo Pace (2022) ricostruisce il periplo mediterraneo del cous cous:
dall’Africa subsahariana al Maghreb, dal Maghreb alla Sicilia occiden-
tale, dalla Sicilia all’'Europa intera. Il legame con l'islam & strutturale,
non accessorio: sono state le comunita musulmane (i pescatori tunisini
di Mazara, le famiglie miste, i mercati condivisi) a portare il piatto at-
traverso il Mediterraneo (Carlestal 2012), con pratiche di ospitalita e
significati simbolici che si sono sedimentati senza cancellarsi. Cusuma-
no (2023) lo inquadra come “fatto sociale totale” nel senso maussiano
(Mauss 1925/2002). Roddy (2023) individua il fondamento della sua
naturalizzazione nella convivialitd. De Masi (1990/2005) vi riconosce-
rebbe un gruppo creativo distribuito: eterogeneo per origini, tenuto
insieme da un problema comune, capace di innovare attraverso la pro-
pria diversita interna. Cipolla e Manzini (2009) definirebbero questo
processo come generazione spontanea di un servizio relazionale: un si-
stema di interazioni in cui il valore non & nel piatto, ma nelle relazioni
che la sua preparazione e condivisione attivano.

Un TD canonico avrebbe probabilmente prodotto: una mappa-
tura delle pratiche culinarie esistenti, una visione di futuro cen-
trata sulla convivenza interculturale come asset territoriale, un
percorso di co-design per formalizzare e trasmettere le pratiche.
Cosa avrebbe mancato? Avrebbe mancato la domanda di Appa-
durai (1988): chi non & al tavolo quando si costruisce la narrativa? 1
lavoratori nordafricani precari che nei cantieri navali mazaresi
cuocevano quel piatto, spesso senza contratto e senza protezioni,
non hanno partecipato alla costruzione del racconto del cous cous
come simbolo di convivenza. La transizione culturale & riuscita.
La transizione sociale & rimasta irrisolta. Costanza-Chock (2020)
chiama questo “design justice deficit”. Un design di comunita nel
senso di Brignoni e Varini (2022) avrebbe riconosciuto in questo
deficit il segnale di una prossimita mancante: non c’era stata vici-
nanza reale (fisica, relazionale, temporale) tra chi costruiva la nar-
rativa del cous cous e chi lo cuoceva nelle condizioni pitt precarie.
Un TD situated, mediato dalla critica di Cassano e dall’autonomous
design di Escobar, avrebbe iniziato chiedendo: qual € la condizione
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di vita di chi questo piatto lo ha davvero portato? Quella domanda
avrebbe cambiato non solo il processo, ma il risultato.

Il “caffée made in Sicily”: rigore scientifico e deficit di
radicamento

Il progetto “Caffé made in Sicily” ha una struttura deliberata:
la torrefazione Morettino ha avviato la sperimentazione negli anni
Novanta con semi donati dall’Orto Botanico; il progetto & cresciuto
coinvolgendo i Dipartimenti SAAF e STEBICEF dell’Universita di
Palermo e il CREA (Consiglio per la ricerca in agricoltura e 1’analisi
dell’economia agraria), producendo il campo sperimentale all’Or-
to Botanico con 25 piante di Coffea arabica di sette varieta (UNIPA
Heritage, 2025; Bartalozzi, 2024; Regione Siciliana, 2023). Le analisi
mostrano caratteristiche bioattive paragonabili ai chicchi tropica-
li. 11 risultato narrativo e eccellente: il primo caffe 100% europeo
riposiziona la Sicilia da vittima a laboratorio della crisi climatica.
Un TD canonico avrebbe approvato questo processo: visione di lun-
go termine chiara, gruppo multi-stakeholder eterogeneo (De Masi,
1990/2005), innovazione sistemica che collega ricerca, produzione
e narrazione di prodotto. La mediazione critica proposta aggiunge
perd una domanda diversa: questo processo ha incluso i soggetti
che piu avrebbero bisogno di diversificare la produzione per so-
pravvivere alla siccita? I piccoli agricoltori dell’entroterra, le coo-
perative delle aree marginalizzate, le comunita rurali che vivono la
crisi climatica non come opportunita di marketing ma come cata-
strofe immediata: questi soggetti non erano al tavolo. La struttura
del progetto e stata top-down: I'innovazione e scesa dall’universita
e dall'impresa verso il territorio, invece di emergere dal territorio
verso l'alto. Escobar (2018) chiamerebbe questo un “deficit di auto-
nomia”; Manzini (2015) lo identificherebbe come un caso in cui il de-
sign esperto ha operato senza attivare il design diffuso delle comunita
locali. Il design di comunita di Varini et al. (2021) lo descriverebbe
come un processo in cui le comunita rurali come luoghi per il cambia-
mento progettuale sono state trattate come contesto del progetto, non
come co-autrici del processo.
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Proposizione verificabile

Le transizioni alimentari di maggiore durata e giustizia sono quelle
in cui le comunita locali esercitano agenda-setting, cioe il potere di de-
finire quale problema viene affrontato, e non soltanto partecipazione
alla soluzione (cfr. Miessen 2010) di un problema gia formulato da altri.

La traduzione concreta ed empirica della proposizione richiede
due indicatori qualitativi. Il primo & l'agenda-setting index: in quale
fase del processo progettuale entrano le comunita locali? Prima del-
la definizione del problema (alta agency), durante la progettazione
della soluzione (media agency), o nella fase di implementazione di
decisioni gia prese (bassa agency)? Il secondo e la durata post-progetto:
le pratiche generate dal processo di design sono ancora attive nella
vita quotidiana delle comunita a cinque e dieci anni dalla fine del
progetto? Il cous cous di Mazara ha alta durata ma bassa agency delle
comunita pitt vulnerabili; il “Caffé made in Sicily” ha alta visibilita
narrativa ma necessita ancora di essere testato sulla durata e sull’in-
clusione delle comunita dell’entroterra. Entrambi i casi confermano
la proposizione per via negativa: dove I’agenda-setting ¢ stato basso,
il deficit di giustizia & rimasto irrisolto.

Proposta metodologica: tre operazioni e uno scenario
applicativo

Prima operazione: mappatura sistemica delle relazioni
e delle asimmetrie

I1 design sistemico di Bistagnino (2011) e Fassio e Tecco (2018)
fornisce gli strumenti per mappare le reti di relazioni tra produ-
zione, trasformazione, distribuzione e consumo nel sistema agro-
alimentare siciliano. Jones (2014) ha mostrato come il systemic
design applicato ai sistemi sociali complessi richieda non solo la
mappatura dei flussi materiali ma anche la comprensione delle
strutture di governance. La mappatura situated aggiunge la di-
mensione delle asimmetrie di potere. Chi controlla i nodi strate-
gici della rete? Chi ha accesso alla conoscenza agronomica sulle
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nuove specie? Chi beneficia dei riconoscimenti DOP e chi ne &
escluso? Questa mappatura usa strumenti specifici: la systems map
(Irwin, 2015) per visualizzare i flussi di materia, energia, cono-
scenza e valore; la stakeholder map per identificare chi & presente e
chi & assente dai nodi decisionali; la causal layered analysis (Inaya-
tullah, 2004) per distinguere i livelli superficiali del problema (la
siccita come dato meteorologico) da quelli strutturali (le politiche
idriche regionali) e da quelli profondi (le narrazioni culturali che
determinano quali coltivazioni vengono considerate “siciliane” e
quali no). Come mostrano Brignoni et al. (2023) mostrano come
questa mappatura multistrato, applicata ai processi di rigenera-
zione dei borghi dell’entroterra italiano, consenta di identificare
le voci assenti come primo passo necessario di qualsiasi intervento
progettuale situated.

Seconda operazione: costruzione partecipata di visioni
dal basso

Dunne e Raby (2013) propongono il design speculativo come pratica
di what if: apertura di spazi di discussione su quale futuro si vuole e
quale non si vuole, attraverso oggetti e scenari che rendono tangibili
le possibilita altrimenti non immaginabili. Cerpina e Stenslie (2022)
mostrano come questi dispositivi speculativi non siano esercizi acca-
demici ma strumenti per allargare il campo dell'immaginabile. Hou-
sley (2025) mostra che la mancanza di narrative di futuro desiderabile
¢ essa stessa un fattore di blocco sistemico: senza immaginazione con-
divisa, la transizione diventa adattamento reattivo.

I1 TD situated usa il backcasting (partire da una vision desidera-
bile del futuro e ripercorrere a ritroso le condizioni che la rendono
possibile) e il futures wheel (esplorazione delle conseguenze di se-
condo e terzo ordine di un cambiamento) come strumenti per co-
struire queste visioni. La differenza rispetto all'uso convenzionale
e che questi strumenti devono essere co-costruiti con le comunita
locali. Barthes (1988) ricorda che il cibo & un sistema linguistico
che organizza la realta: progettare nuovi piatti con le comunita
¢ co-progettare con loro nuove frasi in quella lingua. Il design di
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comunita di Brignoni e Varini (2022) aggiunge una dimensione cru-
ciale a questa co-costruzione: gli oggetti relazionali, artefatti pro-
gettati non per la loro funzione d’uso ma per la loro capacita di
attivare conversazioni e di mediare tra soggetti che normalmente
non si parlano, sono gli strumenti specifici attraverso cui la co-
struzione partecipata di visioni pud avvenire senza che il designer
anticipi le conclusioni del processo.

Terza operazione: attivazione di legami deboli tra scale
istituzionali

Granovetter (1973) mostra che i legami deboli, le connessioni
trasversali tra mondi sociali diversi, sono il canale attraverso cui
I'innovazione si diffonde nelle reti sociali. Manzini e Meroni (2014)
descrivono il design come attivatore di risorse sociali latenti. Man-
zini (2015; 2016) elabora questa funzione nel concetto di design con-
nettivo o dialogico: il designer come costruttore di ponti tra mondi
che altrimenti non comunicano. Costanza-Chock (2020) aggiunge
la condizione necessaria di giustizia: questi legami devono essere
costruiti in modo che il potere di definire I’agenda rimanga nelle
mani delle comunita pitt vulnerabili.

Il design di comunita di Varini et al. (2021) descrive questo tipo
di legame attraverso il concetto di spazi soglia (Varini, 2019): luo-
ghi fisici e relazionali in cui comunita diverse si incontrano senza
che una debba diventare 1'altra: spazi in cui la differenza non & un
ostacolo alla collaborazione ma la sua condizione di possibilita. Nel
contesto siciliano, questi spazi soglia potrebbero essere i mercati
rionali dove i produttori dell’entroterra incontrano i consumatori
urbani, i festival gastronomici dove le tradizioni delle province in-
terne vengono portate alla visibilita, i laboratori universitari dove
ricercatori e agricoltori condividono lo stesso tavolo. Il TD situated
lavora sulla costruzione consapevole di questi spazi e dei legami
deboli che li attraversano: tra piccoli agricoltori dell’entroterra e ri-
cercatori universitari palermitani, tra comunita di pesca mazaresi
e food designer, tra custodi di varieta antiche e sperimentatori di
nuove specie tropicali.
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Scenario applicativo: un processo per le aree interne
siciliane

Uno scenario concreto illustra come le tre operazioni si articole-
rebbero in un caso specifico, con attori nominabili, strumenti definiti
e arco temporale indicativo. Il contesto & quello delle aree interne del-
la Sicilia (le province di Enna, Caltanissetta, Agrigento) colpite dalla
siccita, con popolazione agricola in rapida diminuzione e accesso li-
mitato alle reti di innovazione.

Il processo inizia con una fase di mappatura sistemica (mesi 1-6)
condotta con le comunita locali, non sulle comunita. La systems map
viene costruita attraverso sessioni di participatory system mapping
con agricoltori, tecnici delle cooperative, amministratori locali e re-
sponsabili dei mercati. La causal layered analysis viene applicata
per distinguere le cause superficiali della crisi (il deficit idrico sta-
gionale), strutturali (le infrastrutture idriche obsolete, la mancanza
di filiere per le nuove colture) e profonde (le narrazioni culturali
che rendono alcune coltivazioni ‘siciliane’ e altre no). La stakehol-
der map identifica le voci assenti, in particolare le donne anziane
custodi dei saperi varietali tradizionali, i giovani agricoltori in cerca
di alternative reddituali, le comunita migranti che potrebbero por-
tare competenze sulle specie tropicali di loro conoscenza. Come mo-
strano Brignoni, Dall’Osso, Gasparotto e Varini (2023) nel contesto
dei borghi italiani dell’entroterra, questa fase di mappatura ha una
funzione performativa oltre che informativa: il fatto stesso di essere
mappati produce un cambiamento nella postura delle comunita ri-
spetto al processo che seguira.

Nella seconda fase (mesi 7-18), workshop di backcasting e futures
wheel co-producono con le comunita visioni di futuro desiderabile:
non “il mango delle aree interne” come brand gia definito, ma “cosa
vogliamo che sia possibile coltivare e mangiare qui tra vent’anni”
come domanda collettiva aperta. Gli oggetti relazionali del design di
comunita (Brignoni e Varini 2022), cioé menu speculativi, mappe vi-
sive del paesaggio futuro e prototipi di prodotti non ancora esistenti,
fungono da dispositivi di attivazione del pensiero collettivo: rendono
tangibili le possibilita altrimenti non immaginabili, creano occasioni
di confronto tra generazioni diverse, tra saperi tradizionali e cono-
scenze agronomiche nuove.
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Nella terza fase (mesi 19-36), i legami deboli vengono attivati
intenzionalmente: tra le cooperative rurali e il sistema universita-
rio che ha gia competenze sulle specie tropicali (il gruppo SAAF
che lavora sul caffe), tra i festival gastronomici del territorio e i
piccoli produttori che normalmente ne restano fuori, tra le banche
del seme locali e le reti di seed saving internazionali (Shiva, 2015).
Il risultato atteso non & un prodotto: & una struttura di governance
distribuita, nella terminologia di Manzini (2015) una collaborative
organization, e e nel linguaggio del design di comunita di Varini
et al. (2021), una comunita come luogo per il cambiamento proget-
tuale, che garantisce che il potere di agenda-setting rimanga nelle
mani delle comunita, con meccanismi espliciti di accountability
nei confronti dei soggetti pitt vulnerabili.

Fig. 1 | Mappa concettuale del Framework «Transition design “situato” nei
contesti agroecologici mediterranei» (2026). Elaborazione degli autori. La mappa
si legge dall’alto in basso su sette livelli. La struttura verticale riflette la logica
argomentativa del paper: dal problema teorico alla proposta metodologica,
fino alla verifica empirica.

Contesto — il wicked problem climatico-identitario siciliano

Problema — tensione tra TD canonico e rischio di applicazione acritica, con
la critica situata come risposta

Mediazione teorica — i tre pilastri (Cassano / Escobar / tradizione italiana)
che convergono sul campo d’applicazione

Campo d’applicazione — identita alimentare come campo di potere a scale
multiple, letta come palinsesto migrante

Tre operazioni — mappatura sistemica - costruzione di visioni - attivazione di
legami deboli, ciascuna con gli strumenti specifici

Stress test empirico — i due casi analizzati in chiave controfattuale, con il
deficit identificato per ciascuno

Proposizione verificabile — la tesi centrale, materializzata nei due indicatori
(agenda-setting index e durata post-progetto)
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Tre teorie convergono in un framework, tre operazioni lo attuano, due casi lo mettono alla prova.

PENSIERO MERIDIANO AUTONOMOUS DESIGN TRADIZIONE ITALIANA
Cassano (1996) - lentezza adattiva Escobar (2018) - place-based Bistagnino - Manzini - Varini & Brignoni

v v v

TRANSITION DESIGN

'l SITUATO

critica situated
mediazione epistemica

MAPPATURA DELLE ASIMMETRIE VISIONI DAL BASSO LEGAMI DEBOLI
systems map - stakeholder map - CLA backcasting - oggetti relazionali spazi soglia - design connettivo
> |
Caffée made in Sicily Cous cous - Mazara del Vallo
alta visibilita - top-down alta durata - bassa agency

PROPOSIZIONE VERIFICABILE

Le transizioni piu durature e giuste sono quelle in cui le comunita

esercitano agenda-setting, non solo partecipazione.

Misura: agenda-setting index - durata post-progetto (5-10 anni)
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Conclusioni, limiti e direzioni di ricerca

La siccita del 2024 ha reso visibile un processo gia in corso: un'i-
sola che deve negoziare la propria identita alimentare in tempo reale,
senza la mediazione del tempo lungo della storia. Il mango dell’E-
tna, il caffe all’Orto Botanico, l'avocado di Cassibile sono le prime
frasi di un vocabolario alimentare che ancora non ha un nome e che
verra chiamato siciliano se qualcuno avra la cura di progettarne la
grammatica con rigore, con giustizia, e dall’interno delle comunita
che abitano quel territorio.

L'approccio proposto (un TD situato, mediato dalla critica episte-
mica di Cassano e dalla radicalizzazione place-based di Escobar, ra-
dicato nella tradizione italiana del systemic design [Bistagnino 2011],
del design per l'innovazione sociale [Manzini 2015] e del design di
comunita [Brignoni e Varini 2022]) non risolve il problema. Offre una
postura metodologica per affrontarlo senza riprodurre le asimmetrie
di potere che strutturano il contesto. La proposizione centrale & veri-
ficabile: le transizioni alimentari di maggiore durata e giustizia sono
quelle in cui le comunita locali esercitano agenda-setting, non solo
partecipazione.

E opportuno sottolineare che esistono almeno tre limiti, o punti
critici, nel framework. Il primo & che I’analisi dei casi & basata su
fonti documentali e secondarie, non su ricerca etnografica diretta:
le asimmetrie di potere identificate sono ragionevolmente inferibili
dal contesto, ma richiedono verifica empirica attraverso interviste e
osservazione partecipante con i soggetti coinvolti. Il secondo & che
lo scenario applicativo della sezione 5 & ipotetico: mostra come il
processo potrebbe essere strutturato, non come si comporta quando
incontra la complessita reale delle istituzioni locali, dei tempi buro-
cratici e delle resistenze culturali. Il terzo limite e, invece, teoretico:
I’adattamento del TD a contesti periferici mediterranei che questo
articolo propone non € ancora stato testato empiricamente in modo
sistematico e le proposizioni avanzate richiedono validazione attra-
verso ricerca applicata.

Tre direzioni di ricerca futura emergono da questi limiti. La pri-
ma e un’indagine etnografica sulle asimmetrie di potere nella costru-
zione dellidentita alimentare siciliana, con attenzione specifica alle
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scale sub-regionali e alle voci normalmente escluse dalla narrativa
dominante. La seconda & un progetto pilota di TD situated nelle aree
interne siciliane, strutturato secondo le tre operazioni metodologiche
proposte e documentato sistematicamente per produrre conoscenza
replicabile: un cantiere di design di comunita nel senso di Brignoni e
Varini (2021) che verifichi empiricamente la proposizione sull’agen-
da-setting. La terza € un’analisi comparativa con altri contesti perife-
rici mediterranei (Sardegna, Calabria, Grecia meridionale, Maghreb
rurale) che affrontano sfide agroecologiche analoghe.

Cassano (1996/2005) ha scritto che occorre restituire al Sud 1’antica
dignita di soggetto del pensiero. Hall (1990) ha mostrato che I'identita
appartiene al futuro tanto quanto al passato. Barbera (2019) ha scritto
che dal rispetto della diversita naturale e culturale dipende il futuro
della civilta dell’Homo sapiens. Brignoni e Varini (2022) ci ricordano
che il design riparativo non ha come obiettivo la perfezione di un
sistema, ma la riattivazione delle relazioni che permettono a una co-
munita di continuare a esistere come comunita anche dopo la frattu-
ra. Il design che prende sul serio queste quattro affermazioni non si
limita a progettare prodotti, servizi o sistemi: progetta le condizioni
attraverso cui le comunita possono diventare soggetti del proprio fu-
turo alimentare con gli strumenti del transition design, con la postura
dell’autonomous design, con la profondita sistemica del systemic design
italiano, con la prossimita riparativa del design di comunita, e con la
consapevolezza critica che il pensiero meridiano ci lascia in eredita.
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Cibo e design per un territorio circolare

ANNA CATANIA

ABSTRACT

Il presente testo esamina il sistema alimentare nella sua relazione con il territorio
e la sostenibilita, rilevando gli impatti ambientali e sociali degli odierni modelli
produttivi, tra cui perdita di biodiversita, emissioni di gas serra e spreco di ri-
sorse. In tale contesto viene esaminato la necessita di una transizione ecologica
che riguardi i modelli di produzione e consumo, proponendo una maggiore co-
scienza nelle produzioni alimentari. Il contributo approfondisce inoltre I’apporto
dell’economia circolare applicata al cibo, basata sulla riduzione degli sprechi, il
riuso e la rigenerazione dei sistemi naturali. In questo contesto, il design assume
un ruolo strategico nella progettazione di sistemi alimentari sostenibili. Infine,
facendo riferimento alla Ellen MacArthur Foundation e al concetto di “Sitopia”
elaborato da Carolyn Steel, il cibo viene interpretato come elemento centrale per
lo sviluppo di territori resilienti e connessi alle filiere locali.

PAROLE CHIAVE: Sistema Alimentare, Sostenibilita, Economia Circolare, Desi-
gn, Territorio, Sitopia.

Introduzione

Il legame tra cibo e uomo coinvolge ambiti multisensoriali, sociali
e culturali fortemente radicate nel territorio di origine. Il modo di cuo-
cere e consumare del cibo rivela la biodiversita, le varieta locali, le tra-
dizioni e la storia di una collettivita. Capire la provenienza e la filiera
degli alimenti consente di comprendere come il cibo raffiguri le produ-
zioni agricole che si differenziano da luogo a luogo, concorrendo a de-
finire I'identita dei territori (Montanari, 2004; Counihan & Van Esterik,
2013) . A questo proposito gli eventi sul cibo come Expo Milano 2015
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hanno suscitato riflessioni legate all’alimentazione, sottolineando le di-
suguaglianze sociali, la scarsa sostenibilita dei modelli di produzione e
consumo e 'attuale ruolo del design nella valorizzazione delle risorse
locali. Oggi il design, diversamente dal passato, non sviluppa prodotti
slegati dal territorio e replicabili su larga scala, mira ad una progetta-
zione orientata alla specificita dei luoghi che sono considerati strategici
per la progettazione di sistemi sostenibili (Bertola & Manzini, 2004). La
filiera agroalimentare ha un impatto rilevante sull’ambiente, influendo
sul consumo di risorse naturali, sulle emissioni di gas serra e sulla bio-
diversita, delineando un sistema ecologico complesso, legato al clima e
all'identita territoriale (FAO, 2019; Arneth et al., 2019; Alexandratos &
Bruinsma, 2012). In base a quanto detto il cibo e il territorio assumono
un ruolo cruciale nella transizione ecologica, reclamando un cambia-
mento dei modelli produttivi e di consumo della rivoluzione industria-
le e una maggiore coscienza dei cittadini sui processi di produzione
e distribuzione alimentare. Questo metodo evidenzia l'importanza di
una progettazione sistemica e integrata per un sistema alimentare so-
stenibile (Butera, 2021; Steel, 2013). Infatti, negli ultimi decenni, il siste-
ma alimentare globale, caratterizzato da produzioni intensive e filiere
lunghe, ha determinato impatti ambientali e sociali significativi, tra cui
perdita di biodiversita, aumento delle emissioni climalteranti, spreco
alimentare e sfruttamento eccessivo delle risorse, oltre a problemi di
salute pubblica come obesita e malnutrizione. Oggi 1’economia circo-
lare applicata al cibo propone un’alternativa al modello lineare “pro-
duzione-consumo-scarto”, mirando alla diminuzione degli sprechi, al
rinnovamento dei sistemi naturali e alla rivalutazione delle risorse. In
questo contesto, il design ha un ruolo fondamentale nel determinare gli
impatti ambientali dei prodotti e dei servizi. Questo elaborato esamina
il rapporto tra sistema alimentare circolare e territorio, approfondendo
il contributo del design nell’ideazione di modelli alimentari sostenibili
e integrati nel territorio.

Sistema alimentare ed economia circolare

L'attuale sistema alimentare che, comprende oltre alla filiera,
anche gli impatti ambientali, sociali ed economici legati al cibo e ai
comportamenti dei consumatori, presenta numerose criticita sia nel-

88



Cibo e design per un territorio circolare

la produzione sia nel consumo delle risorse. Negli ultimi decenni,
il modello alimentare dominante ha evidenziato numerose criticita.
L’agricoltura intensiva, I'elevato uso di combustibili non rinnovabili,
la catena di approvvigionamento, le eccedenze alimentari e le perdite
di cibo concorrono considerevolmente alle emissioni di gas serra e
al deterioramento degli ecosistemi. Inoltre, la distanza tra luoghi di
produzione e consumo ha gradualmente indebolito il legame tra cibo
e territorio. In tale contesto si inserisce il modello dell’economia circo-
lare che & orientato alla riduzione degli sprechi e alla valorizzazione
delle risorse attraverso il riuso, il riciclo e la rigenerazione dei siste-
mi naturali (McDonough & Braungart, 2002). Applicata al sistema
alimentare, 'economia circolare propone di superare il tradizionale
modello lineare basato sul principio “produci, consuma e smaltisci”,
promuovendo invece processi capaci di mantenere il valore delle
risorse il pitt a lungo possibile. Secondo la Ellen MacArthur Foun-
dation (2019), la transizione verso un sistema alimentare circolare si
basa su tre principi: promozione di coltivazioni rigenerative e locali,
valorizzazione del cibo evitando che diventi rifiuto e progettazione
di alimenti pitt sani e sostenibili. Le pratiche rigenerative tendono
a ottimizzare la fertilita del terreno, accrescere la biodiversita e di-
minuire l'uso di input chimici; invece, I'utilizzo degli scarti accon-
sente la riutilizzazione dei sottoprodotti per utilizzi come concimi o
energia. In questa prospettiva, 'economia circolare assume una di-
mensione sistemica che rafforza i legami tra citta e territori periur-
bani, facilita filiere corte e riduce gli impatti ambientali collegati al
trasporto delle merci. Contemporaneamente, la valorizzazione degli
scarti alimentari consente di trasformare residui organici e sottopro-
dotti agroalimentari in nuove risorse, come fertilizzanti, bioplastiche
o energia rinnovabile. In tal modo il rifiuto non viene piti considerato
uno scarto privo di valore, ma una componente utile all'interno di un
ciclo produttivo continuo. Inoltre, I’economia circolare applicata al
cibo promuove il rafforzamento delle filiere corte e delle produzioni
locali, riducendo le distanze tra produzione e consumo e limitando
gli impatti ambientali legati al trasporto delle merci. Questo meto-
do facilita una maggiore connessione tra citta e territorio agricolo,
contribuendo alla realizzazione di sistemi alimentari pil resilienti e
sostenibili. La transizione verso un sistema alimentare circolare ri-
chiede quindi una variazione culturale, economica e progettuale in
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grado di inserire innovazione, sostenibilita ambientale e responsabi-
lita sociale. In questa prospettiva, il cibo ha un ruolo centrale non solo
come bene di consumo, ma come elemento strategico per la rinascita
del territorio e la realizzazione di modelli di sviluppo pili equilibrati.

I ruolo del design nella transizione circolare

Nella realizzazione di un sistema alimentare circolare il design svol-
ge un ruolo fondamentale. Il Piano d’Azione per I'Economia Circolare
della Commissione Europea indica come gran parte degli impatti am-
bientali di prodotti e servizi venga determinata nella fase di progetta-
zione. Di conseguenza, il design rappresenta uno strumento strategico
per prevenire la produzione di rifiuti e promuovere modelli produtti-
vi sostenibili. Il design impiegato al cibo pud intervenire a differenti
livelli. Principalmente, puo facilitare la progettazione di nuovi pro-
dotti alimentari ottenuti dal recupero di sottoprodotti agroalimentari,
contribuendo alla riduzione degli sprechi. Un esempio significativo &
rappresentato dalla produzione di farine, snack o prodotti da forno
derivati da residui vegetali precedentemente considerati inutilizzabili.
Secondariamente, il design pud migliorare i sistemi di confezionamen-
to attraverso packaging sostenibili e intelligenti in grado di prolungare
la conservazione degli alimenti e ridurre lo spreco domestico. L'im-
piego di materiali biodegradabili, compostabili o provenienti da fon-
ti rinnovabili rappresenta una delle principali strategie progettuali in
questo settore. Un successivo contributo del design riguarda la costru-
zione di filiere territoriali integrate, capaci di connettere produzione,
distribuzione e consumo all’interno di sistemi locali pit resilienti. In
questa prospettiva il territorio non viene considerato esclusivamente
come spazio fisico, ma come ecosistema relazionale in cui ambiente,
economia e cultura risultano strettamente interconnessi. Una riflessio-
ne particolarmente significativa sul rapporto tra cibo e territorio & pro-
posta da Carolyn Steel nel volume Sitopia. L’autrice inserisce il concet-
to di “Sitopia”, termine derivato dall’'unione delle parole greche sitos
(cibo) e topos (luogo), per descrivere una societa in cui il cibo rappre-
senta il principio organizzatore della vita economica, sociale e territo-
riale (Steel, 2021). Secondo Steel, il cibo non rappresenta solamente un
bene di consumo, ma un elemento capace di modellare il paesaggio, le
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relazioni sociali, 'economia e I'organizzazione delle citta. L'avanzante
industrializzazione del sistema alimentare ha pero staccato il cibo dai
luoghi di origine, trasformandolo a semplice merce e indebolendo il
rapporto tra abitanti, produttori e territorio. Invece il modello sitopico
propone di riorganizzare queste unioni con modelli alimentari fondati
sulla prossimita territoriale, sulla sostenibilita ambientale e sulla valo-
rizzazione delle produzioni locali. In questo senso, il cibo diventa uno
strumento di rigenerazione territoriale e sociale, capace di favorire eco-
nomie locali resilienti e pratiche di consumo piti consapevoli. Questa
visione risulta connessa anche con gli obiettivi dell’Agenda 2030 delle
Nazioni Unite e con le strategie europee Food 2030, indirizzate alla co-
struzione di sistemi alimentari sostenibili, inclusivi e salutari.

Conclusioni

La transizione verso un sistema alimentare circolare descrive una
delle maggiori sfide contemporanee per far fronte alle problematiche
ambientali, economiche e sociali generate dal modello alimentare in-
dustriale. L'applicazione dei principi dell’economia circolare al cibo
permette di ripensare I'intero sistema produttivo attraverso pratiche
rigenerative, la riduzione degli sprechi e la valorizzazione delle ri-
sorse locali. In questo contesto il design assume un ruolo strategico,
poiché permette di intervenire sulla progettazione di prodotti, servizi
e filiere territoriali orientate alla sostenibilita. Ripensare il territorio a
partire dal cibo significa quindi promuovere modelli produttivi pit
resilienti, sostenibili e integrati, capaci di affrontare le sfide ecologi-
che contemporanee e di costruire nuove forme di relazione tra uomo,
ambiente e risorse naturali.
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Il mercato e il cibo. Prossimita alimentare e
trasformazioni dei mercati storici siciliani

CARMEN TRISCHITTA

ABSTRACT

Il saggio propone una lettura dei mercati storici siciliani a partire dalla relazio-
ne tra cibo e prossimita, assumendo quest ultima come categoria interpretativa
capace di cogliere l'intreccio tra dimensioni spaziali, sociali, culturali e orga-
nizzative che sostiene la vita quotidiana dei territori. Attraverso un disegno
di ricerca qualitativo basato sullo studio di caso multiplo, I'indagine prende in
esame Ballaro, il Capo, la Vucciria, la Pescheria di Catania e il mercato Zaera
di Messina, combinando osservazione partecipante, etnografia visiva, analisi
documentale e conversazioni informali con commercianti, residenti e altri at-
tori locali. L'analisi evidenzia come la prossimita alimentare assuma configu-
razioni profondamente differenziate, strettamente connesse alle traiettorie di
trasformazione che interessano ciascun mercato. Nei contesti in cui permane
una funzione quotidiana di approvvigionamento, il cibo continua a favorire
relazioni di fiducia, trasmissione di saperi e continuita delle pratiche comuni-
tarie. Dove, invece, la crescita delle economie dell’esperienza e della pressione
turistica riconfigura gli usi dello spazio, emerge una progressiva ridefinizione
delle funzioni originarie del mercato, accompagnata dall’indebolimento dei
legami con la residenza e dalla riduzione dell’accessibilita alimentare per le
comunita locali. I risultati mostrano che il futuro dei mercati storici dipende
dalla capacita di preservare il loro ruolo nella vita ordinaria delle citta, mante-
nendo un equilibrio tra attrattivita esterna e bisogni quotidiani delle popola-
zioni residenti. Da questa prospettiva, la prossimita alimentare emerge come
una chiave interpretativa utile per comprendere le trasformazioni dei mercati
mediterranei e per orientare strategie di progetto e di governance attente alla
qualita delle relazioni, alla continuita delle pratiche locali e alla permanenza
delle funzioni alimentari come componente essenziale dell’abitare urbano.

PAROLE CHIAVE: Mercato Storico, Prossimita, Design Per L'innovazione Sociale,
Sistemi Alimentari Urbani.
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Introduzione

Negli ultimi anni i mercati alimentari sono tornati al centro
dell’attenzione scientifica come luoghi privilegiati per osservare le
trasformazioni che attraversano i sistemi del cibo, le economie ur-
bane e le forme della socialita contemporanea (Gonzdlez & Waley,
2013; Gonzadlez, 2017; Fusté-Forné, 2023). Lontani dall’essere semplici
infrastrutture dedicate allo scambio commerciale, i mercati rappre-
sentano contesti nei quali pratiche economiche, relazioni sociali, si-
gnificati culturali e forme di appartenenza territoriale si intrecciano
quotidianamente. In essi il cibo circola non soltanto come bene di
consumo, ma come elemento capace di attivare relazioni, costruire
fiducia e contribuire alla riproduzione della vita collettiva.

Questa prospettiva assume particolare rilevanza alla luce delle
profonde trasformazioni che hanno interessato i sistemi alimentari
negli ultimi decenni. L'industrializzazione delle filiere agroalimen-
tari, 'espansione della grande distribuzione organizzata e la cre-
scente separazione tra luoghi di produzione e luoghi di consumo
hanno progressivamente ridefinito le modalita attraverso cui il cibo
viene distribuito, acquistato e consumato (Steel, 2020). In questo
scenario i mercati alimentari continuano a rappresentare uno dei
pochi contesti nei quali la dimensione relazionale dello scambio ri-
mane visibile e accessibile all’esperienza quotidiana. La letteratu-
ra ha ampiamente evidenziato come i mercati urbani costituiscano
inoltre spazi di produzione culturale, luoghi di costruzione identi-
taria e ambienti nei quali si sviluppano forme diffuse di socialita e
interazione tra gruppi differenti (Watson, 2009; Lyon & Back, 2012;
Gonzélez, 2017). Allo stesso tempo, numerosi studi hanno mostrato
come questi contesti siano oggi attraversati da processi di rigenera-
zione urbana, patrimonializzazione e turistificazione che ne stanno
ridefinendo funzioni, pratiche e significati (Gonzdlez & Waley, 2013;
Gonzdlez, 2017; Fusté-Forné, 2023). Con il passare degli anni e 1’av-
vento dei social, i mercati storici sono divenuti pian piano elementi
centrali nelle strategie di valorizzazione urbana e nelle economie
dell’esperienza, generando nuove opportunita economiche ma an-
che tensioni rispetto al loro ruolo tradizionale di supporto alla vita
quotidiana delle comunita locali.
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Nonostante I'ampiezza di questo dibattito, una questione ri-
mane ancora relativamente poco esplorata. Se numerosi studi
hanno analizzato i mercati come spazi di patrimonio culturale,
attrazione turistica o rigenerazione urbana, minore attenzione &
stata dedicata alla comprensione delle configurazioni relazionali
che sostengono la loro capacita di continuare a svolgere una fun-
zione alimentare all’interno di contesti caratterizzati da crescente
pressione turistica e trasformazione economica. In altre parole,
resta aperta la questione di come i mercati storici riescano o non
riescano a preservare forme di prossimita alimentare mentre ven-
gono incorporati in circuiti urbani e turistici sempre pitt globa-
lizzati. Riprendendo la prospettiva sviluppata negli studi sulla
prossimita (Boschma, 2005), la prossimita viene qui intesa non
soltanto come vicinanza geografica, ma come intreccio di relazio-
ni cognitive, organizzative, istituzionali e sociali che favoriscono
la costruzione di fiducia, apprendimento reciproco e capacita di
azione collettiva. Applicata ai mercati alimentari, questa prospet-
tiva consente di osservare come pratiche quotidiane di acquisto,
conoscenze condivise, relazioni di fiducia e forme diffuse di re-
ciprocita contribuiscano alla produzione di valore sociale e alla
resilienza dei territori. Questa interpretazione trova un ulteriore
fondamento negli studi sul Design per 1'Innovazione Sociale. Se-
condo tale prospettiva, le configurazioni sociali caratterizzate da
elevata densita relazionale costituiscono contesti favorevoli all’e-
mergere di pratiche collaborative e forme diffuse di innovazione
sociale (Manzini, 2015; Meroni & Sangiorgi, 2011). Pitt che come
semplici luoghi di scambio, i mercati possono quindi essere os-
servati come infrastrutture relazionali nelle quali attori differenti
cooperano, negoziano significati e producono valore collettivo
attraverso pratiche ordinarie radicate nel territorio.

Il presente saggio esplora queste dinamiche attraverso il caso
dei mercati alimentari storici siciliani. Caratterizzati da una lunga
tradizione commerciale e da una forte centralita nella vita urbana
mediterranea, contesti come Ballaro, il Capo, la Vucciria, la Pesche-
ria di Catania e il mercato Zaera di Messina offrono un osservatorio
privilegiato per indagare il rapporto tra cibo, prossimita e trasfor-
mazione urbana.
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Cibo, luoghi e prossimita: un quadro teorico

Il rinnovato interesse verso i mercati alimentari si inserisce all’inter-
no di una pilt ampia riflessione sul ruolo del cibo nella costruzione del-
le relazioni sociali e nella produzione della vita collettiva. Il cibo costi-
tuisce una delle pit1 potenti infrastrutture relazionali della vita urbana.
Ogni citta pud essere letta attraverso i propri sistemi alimentari, poiché
i processi di produzione, distribuzione, scambio e consumo modellano
lo spazio costruito, le pratiche sociali e le forme della convivenza. In
questa prospettiva, il cibo assume il ruolo di principio ordinatore ca-
pace di connettere corpi, territori, economie e culture all'interno di una
trama di interdipendenze che attraversa I'intero metabolismo urbano
(Capra, 1997; Capra, 2002; Steel, 2013; Steel, 2020). Come evidenziato
dal paradigma della Sitopia, il mondo contemporaneo vive immerso
in una condizione profondamente plasmata dal cibo, attraverso cui
prendono forma identita, appartenenze, ritualita e sistemi di relazione.
La citta emerge quindi come un dispositivo alimentare prima ancora
che come una configurazione fisica. Le reti del cibo organizzano tempi,
mobilita, paesaggi e relazioni sociali, contribuendo alla costruzione di
quello che pud essere definito un ecosistema urbano della prossimita
(Moreno, 2024; Manzini, 2021; Lefebvre, 2014). In tale quadro, la quali-
ta urbana dipende dalla capacita di generare densita relazionali, occa-
sioni di incontro e forme di cooperazione radicate nei luoghi (Boschma,
2005; Balland, 2011; Rallet & Torre, 1999). La prossimita acquisisce cosi
una natura multidimensionale che intreccia dimensioni geografiche,
cognitive, sociali e istituzionali, favorendo processi di apprendimen-
to collettivo e produzione di valore condiviso. All'interno di questa
ecologia urbana, i mercati alimentari assumono un ruolo peculiare,
rappresentando spazi in cui le relazioni economiche si intrecciano con
processi culturali, pratiche di cura e dinamiche di riconoscimento reci-
proco. Il mercato produce prossimita, alimenta fiducia, favorisce la tra-
smissione di conoscenze e consolida forme di appartenenza territoria-
le. Pit1 che semplici infrastrutture commerciali, i mercati agiscono come
dispositivi sociali capaci di trasformare il cibo in occasione di relazione
e costruzione del comune. La condivisione alimentare rafforza infatti
i legami sociali attraverso meccanismi culturali, simbolici e biologici
che sostengono fiducia, reciprocita e cooperazione (Dunbar, 2018; Zak,
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2012). Da questo punto di vista, il cibo ha la capacita di diventare ma-
teria progettuale capace di rigenerare le connessioni tra produzione e
vita sociale (Bistagnino, 2011), orientando pratiche di innovazione so-
ciale, inclusione e rigenerazione urbana (Manzini et al., 2006; Jégou &
Mangzini, 2008; Fassi et al., 2013; Ferrara & Massari, 2015; Catania, 2011;
Corubolo et al., 2024). I mercati urbani assumono pertanto il valore di
laboratori civici in cui convergono prossimita, cura e interdipendenza.
Essi rendono visibili le connessioni tra citta e territorio, tra consumo
e produzione, tra dimensione locale e sfide globali. Attraverso il cibo,
tali spazi alimentano comunita di pratica, comunita di luogo e forme
diffuse di cura (Puig de la Bellacasa, 2017; Tronto, 1993) e innovazione
sociale (Murray et al., 2010; Ostrom, 1990; Sennett, 2012; Manzini, 2015;
Manzini, 2021; Cottam, 2018). In questa lettura, progettare sistemi ali-
mentari e mercati significa progettare relazioni, costruire ecologie di fi-
ducia e rafforzare le capacita collettive di immaginare e coltivare futuri
urbani pil1 sostenibili, inclusivi e desiderabili.

I mercati storici siciliani tra dualismo e mutamento

L'indagine empirica sui mercati storici siciliani si colloca all’inter-
no di un disegno di ricerca qualitativo e comparativo fondato sulla
case study methodology, intesa come dispositivo di analisi multi-sor-
gente orientato alla comprensione di fenomeni urbani complessi nel
loro contesto di sviluppo (Yin, 2018; Stake, 2005; Mills et al., 2010;
Ebneyamini & Sadeghi Moghadam, 2018; Mason et al., 2020). Il cor-
pus di analisi & costituito dai principali mercati storici siciliani, inclu-
dendo Ballaro, il Capo e la Vucciria a Palermo, la Pescheria di Catania
e il mercato Zaera di Messina, selezionati in quanto configurazioni
urbane caratterizzate da differenti intensita di continuita funzionale,
densita relazionale e pressione trasformativa. La produzione del ma-
teriale empirico si & avvalsa di un campionamento teorico e di una
prolungata osservazione partecipante condotta fino al raggiungi-
mento della saturazione informativa. Seguendo le prospettive dell’et-
nografia visiva e sensoriale delineate da Pink (2015), I'indagine sul
campo ha privilegiato un’immersione diretta nei contesti di studio
per cogliere la materialita e le atmosfere dello spazio urbano. La va-
lidita interna della ricerca & garantita dalla triangolazione strategica
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tra ’analisi delle fonti documentali, le mappature spaziali e le narra-
zioni raccolte attraverso interviste informali condotte con i mercata-
li, i residenti storici e gli attori istituzionali locali. Le conversazioni
spontanee con commercianti, residenti e frequentatori abituali sono
quindi state utilizzate come materiali interpretativi, consentendo di
ricostruire le rappresentazioni locali dei processi di trasformazione
e di integrare I'osservazione partecipante con narrazioni situate. Tale
assetto metodologico ha consentito di isolare le traiettorie differen-
ziali di mutamento cogliendo la densita delle pratiche quotidiane
senza dover ricorrere a metriche puramente quantitative.

Quello che emerge dall’indagine condotta tra i mercati storici si-
ciliani e che la dimensione del cibo e le pratiche di prossimita non si
articolino in modo omogeneo, ma diano vita a configurazioni locali
complesse, costantemente tese tra la persistenza di logiche comuni-
tarie e la pressione dei flussi globali. Se si osserva il mercato Zaera
di Messina, che tra tutti i mercati analizzati risulta essere quello che
ancora oggi continua a mantenere la sua vocazione prettamente ali-
mentare, emerge con chiarezza come la prossimita geografica e quella
relazionale possano entrare in conflitto a causa di interventi di rige-
nerazione puramente spaziali. Il recente rinnovamento architettonico
del mercato, pur rispondendo a necessarie istanze igienico-sanitarie,
ha introdotto una frattura morfologica con il tessuto urbano circostan-
te, configurando una sorta di contenitore chiuso che ha parzialmente
disorientato i venditori e alterato i flussi storici della clientela locale.
Tale percezione emerge chiaramente anche dalle conversazioni rac-
colte durante il lavoro di campo. Come osserva uno storico venditore
di frutta: «E tuttu beddu, si... ma mi pari ‘n’anticchia cunfusu, ‘nnatura-
li... comu si "u mercatu l'avissiru misu dintra na scatula» (“E tutto bello,
ma mi sembra un po’ confuso, innaturale... come se avessero messo il
mercato dentro una scatola”). L'espressione restituisce efficacemente
il senso di spaesamento prodotto dalla riconfigurazione dello spazio,
evidenziando come la qualita relazionale del mercato non dipenda
esclusivamente dalla modernizzazione dell’infrastruttura, ma anche
dalla continuita delle pratiche quotidiane che ne sostengono 1'uso.
Ciononostante, all’interno di questa nuova struttura la prossimita ali-
mentare sopravvive come una trama sociale sotterranea, alimentata
da storiche relazioni di vicinato e da una frequentazione quotidia-
na da parte delle fasce pitt anziane della popolazione, per le quali
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I'approvvigionamento alimentare resta indissolubile da una forma di
socialita e riconoscimento reciproco. Tale persistenza emerge anche
nelle parole di alcune residenti abituali del quartiere, che descrivono
il mercato come luogo di incontro prima ancora che di acquisto: «Can-
ciau, ma vinemu u stissu, picchi cca ncontramu l'amiche» (“E cambiato,
ma veniamo lo stesso, perché qui incontriamo le amiche”).

Una dinamica differente, ma altrettanto emblematica delle trasfor-
mazioni in atto, attraversa il Mercato del Capo a Palermo e la Pe-
scheria di Catania, contesti in cui la forte densita relazionale origi-
naria si trova a negoziare costantemente con le emergenti economie
dell’esperienza. Nel caso del Capo, la ritualita vernacolare delle con-
trattazioni e delle ostensioni delle merci definisce ancora una prossi-
mita cognitiva e culturale profonda, radicata in genealogie familiari
di venditori e in saperi taciti condivisi; tuttavia, questa dimensione
sperimenta oggi una marcata ibridazione temporale, oscillando tra la
funzione annonaria mattutina a supporto della residenzialita e una
spettacolarizzazione pomeridiana orientata prevalentemente al visi-
tatore transitorio. In modo analogo, la Pescheria di Catania mostra
come la tradizionale filiera ittica e il capitale sociale a essa connesso
vengano progressivamente affiancati, e talvolta marginalizzati, dalla
proliferazione di attivita di ristorazione veloce e street food, tradu-
cendo un’autenticita relazionale spontanea in un prodotto di consu-
mo estetico a uso esterno. Entrambi i casi rivelano quindi forme di
ibridazione nelle quali la funzione alimentare permane, pur convi-
vendo con usi progressivamente orientati al consumo turistico.

Questa faglia evolutiva si fa radicale e pervasiva quando si ana-
lizzano i casi di Ballaro e della Vucciria, dove il nesso originario tra
cibo, mercato e territorio rischia di spezzarsi definitivamente, of-
frendo la base empirica per comprendere i processi di vulnerabilita
del panorama urbano contemporaneo. A Ballaro, la contrazione dei
banchi tradizionali di materie prime fresche a vantaggio di una som-
ministrazione alimentare immediata evidenzia una riconfigurazione
delle pratiche di approvvigionamento quotidiano che indebolisce la
funzione di servizio del mercato, riducendo 1’accessibilita economica
per i residenti storici e per le comunita migranti del quartiere. Le os-
servazioni sul campo hanno evidenziato come la progressiva sostitu-
zione dei banchi di ortofrutta e pesce con attivita di street food venga
percepita da abitanti e associazioni presenti nel territorio, non come
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una semplice diversificazione commerciale, bensi come una perdita
della funzione annonaria del mercato.

Il culmine drammatico di questa traiettoria si compie tuttavia
nella Vucciria, un contesto in cui l'originaria funzione annonaria si
presenta oggi in una condizione di marcata marginalita. Questa tra-
sformazione emerge con particolare chiarezza anche nelle narrazioni
raccolte durante il lavoro di campo. Nel corso di una conversazione
con uno degli ultimi venditori ancora presenti alla Vucciria, un antico
proverbio palermitano viene richiamato per descrivere il mutamento
del mercato:

«I balati ra Vucciria non si asciucano mai... Ora pero i balati si bagnanu p’i
birri, p’i drink, p’a notti... non c’e cu travagghia, ma cu bivi.»

(“Le lastre di marmo della Vucciria non si asciugano mai. Ora pero i
basolati si bagnano per le birre, per i drink, per la notte... non c’¢ chi
lavora, ma chi beve.”)

L’'uso contemporaneo del proverbio segnala uno slittamento del
suo significato originario: i “balati”, un tempo metafora della vitalita
del commercio quotidiano, diventano oggi il simbolo della trasfor-
mazione della Vucciria in spazio prevalentemente dedicato al con-
sumo serale e alla socialita turistica. La progressiva metamorfosi del
mercato in un distretto monofunzionale legato esclusivamente alla
movida notturna ha determinato quindi I'espulsione della residen-
zialita storica e 'azzeramento delle reti di prossimita cognitiva ed
economica, segnando una netta discontinuita rispetto al ruolo storico
del mercato da spazio di supporto alla vita quotidiana a mera quinta
teatrale ad uso e consumo dei flussi turistici transitori.

Persistenze e trasformazioni delle relazioni alimentari nei
mercati siciliani

L’analisi dei mercati storici siciliani consente di individuare alcuni
elementi comuni che ne spiegano il dualismo osservato durante 1'in-
dagine empirica. L'osservazione comparata dei cinque casi mostra che
le trasformazioni in atto non seguono una traiettoria uniforme, ma
delineano un gradiente attraverso cui la prossimita alimentare assu-
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me configurazioni differenti. Pitt che descrivere diverse tipologie di
mercato, questi casi restituiscono infatti differenti configurazioni della
prossimita alimentare, mostrando come le trasformazioni urbane ri-
definiscano il rapporto tra pratiche di approvvigionamento, relazioni
sociali e vita quotidiana. Zaera conserva una funzione quotidiana di
approvvigionamento ancora profondamente radicata nelle pratiche di
vicinato; il Capo e la Pescheria esprimono condizioni ibride, nelle quali
le relazioni alimentari continuano a sostenere la vita del mercato pur
intrecciandosi con usi orientati al consumo turistico; Ballard evidenzia
una progressiva riconfigurazione dell’offerta alimentare che riduce il
peso della funzione annonaria; la Vucciria rappresenta infine il caso
nel quale tale processo raggiunge la sua espressione piil avanzata, la-
sciando prevalere attivita rivolte quasi esclusivamente ai flussi serali
e ai visitatori. Tuttavia, il riconoscimento dei mercati storici siciliani
come ecosistemi di prossimita non deve occultare le profonde tensioni
sistemiche e i processi di vulnerabilita che ne minacciano la persistenza
nel panorama urbano contemporaneo e il rapporto che questi possono
mantenere nel tempo come luoghi del cibo.

Negli ultimi decenni, l'inserimento di questi contesti all'interno
dei flussi del turismo globale ha infatti attivato dinamiche di scom-
posizione del loro valore d’uso tradizionale a favore di un valore
di scambio di matrice esperienziale (Gonzélez & Waley, 2013). Tale
processo puod essere interpretato come una forma di gentrificazione
commerciale e, piti specificamente, come una forma di estrattivismo
relazionale, nella quale il capitale sociale, le ritualita quotidiane e I'e-
stetica vernacolare sedimentati nel tempo vengono progressivamen-
te cooptati e trasformati in risorse di attrazione turistica senza che
cid produca un corrispondente rafforzamento delle condizioni che
sostengono la funzione alimentare del mercato. La pressione eserci-
tata dai flussi transitori modifica cosi I'equilibrio tra usi quotidiani e
pratiche di consumo, accelerando la transizione da luoghi destinati
prevalentemente all’approvvigionamento delle comunita residenti a
spazi orientati in misura crescente alla fruizione esterna. Se, come os-
servato da de Certeau (1984), le pratiche dello spazio che definiscono
la quotidianita urbana possono essere formalizzate e reificate fino a
trasformare la vitalita informale in un prodotto standardizzato, an-
che l'autenticita relazionale delle abbanniate, delle ostensioni delle
merci e delle interazioni quotidiane tende progressivamente a essere
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performata per lo sguardo del visitatore, alimentando un processo di
progressiva alienazione della comunita residente.

L'effetto pit1 evidente di tali tensioni si manifesta nel progressivo
disaccoppiamento tra la crescente capacita dei mercati di generare
valore attraverso il consumo esperienziale e l'indebolimento della
loro funzione alimentare originaria. I casi analizzati mostrano che
tale processo assume intensita differenti nei diversi contesti osserva-
ti: dove la funzione di approvvigionamento continua a mantenere un
ruolo centrale, la prossimita alimentare conserva la capacita di soste-
nere relazioni di fiducia, reciprocita e continuita territoriale; dove, al
contrario, prevalgono logiche orientate principalmente al consumo
turistico, il progressivo ridimensionamento della funzione annonaria
modifica il rapporto tra mercato e comunita residente, riducendo la
capacita del cibo di operare come principio organizzatore della vita
quotidiana. In questa prospettiva, le trasformazioni osservate nei
mercati storici siciliani possono essere lette come espressioni di quel-
la che Steel (2020) definisce una deriva sitopica, nella quale il cibo
perde progressivamente la propria capacita di connettere produzio-
ne, approvvigionamento e vita collettiva, assumendo prevalentemen-
te il ruolo di esperienza di consumo.

L’interpretazione comparativa dei casi analizzati consente infine
di delineare alcune implicazioni per il progetto. Le trasformazioni os-
servate evidenziano come la permanenza della funzione alimentare
rappresenti una condizione essenziale per la continuita delle relazio-
ni di prossimita che storicamente caratterizzano i mercati siciliani. In
questa prospettiva, il contributo del Design per I'Innovazione Sociale
riguarda la costruzione di strategie capaci di sostenere tali relazioni,
accompagnando i processi di trasformazione senza compromettere il
ruolo quotidiano dei mercati per le comunita residenti. Cio implica lo
sviluppo di dispositivi progettuali orientati a rafforzare le reti di cura
e di supporto informale descritte da Watson (2009), promuovendo
forme di governance bottom-linked (Moulaert et al., 2013) nelle quali
commercianti storici, residenti e nuove comunita urbane partecipino
alla definizione del futuro dei mercati. In questa prospettiva, il man-
tenimento di un equilibrio tra attrattivita turistica e funzione alimen-
tare quotidiana emerge come una condizione favorevole alla conti-
nuita delle reti di prossimita, alla trasmissione dei saperi locali e alla
capacita dei mercati storici di continuare a sostenere forme diffuse di
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coesione territoriale. L'indagine suggerisce infine che la prossimita
alimentare costituisca una categoria interpretativa capace di leggere
simultaneamente le trasformazioni spaziali, sociali e alimentari dei
mercati storici. La prospettiva sitopica suggerisce infatti che il modo
in cui una societa organizza il proprio sistema alimentare riflette il
modo in cui costruisce le proprie relazioni sociali, i propri spazi di
vita e le proprie forme di convivenza (Steel, 2020). Attraverso questa
lente, il mercato ha la possibilita di emergere come indicatore della
qualita delle relazioni urbane: laddove il cibo continua a organizzare
la vita quotidiana, persistono reti di reciprocita, cura e appartenenza;
laddove tale funzione si attenua, anche le forme della prossimita ten-
dono progressivamente a riconfigurarsi.
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Cibo di eccellenza, identita territoriale e design
per nuove patrimonializzazioni
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ABSTRACT

I1 contributo esamina le interconnessioni tra le produzioni agroalimentari
d’eccellenza, i processi di coprogettazione dell’identita territoriale e le me-
todologie del design applicate alla patrimonializzazione agroalimentare e
allo sviluppo locale (Olivieri et al., 2025). In un contesto globale caratteriz-
zato dall’omologazione dei sistemi produttivi e dei consumi, il patrimonio
gastronomico si configura come un bene materiale e immateriale che cu-
stodisce biodiversita, saperi tecnici, pratiche culturali e memorie collettive
(Bessiere, 1998; Montanari, 2006). La sua tutela e valorizzazione assumono
pertanto un ruolo strategico sul piano culturale, sociale, economico e am-
bientale, contribuendo alla salvaguardia delle identita locali, alla resilienza
dei territori e alla promozione di modelli di sviluppo sostenibile (UNESCO,
2003; FAO, 2018). Attraverso le prospettive teoriche e metodologiche del
Food Design, del Design Sistemico (Bistagnino, 2011) e del Sistema Prodot-
to-Servizio (Product-Service System) (Vezzoli et al., 2015), lo studio indaga
il ruolo del progetto come dispositivo di mediazione tra attori, risorse e
processi territoriali, capace di promuovere innovazione sociale e sostenibi-
lita. L’obiettivo & analizzare approcci progettuali orientati all’individuazio-
ne e alla valorizzazione delle risorse agroalimentari locali, evitando sia la
loro riduzione a forme di rievocazione nostalgica del passato, sia 'innesco
di dinamiche di esclusione sociale e di gentrificazione alimentare (Alkon
& Cadieux, 2015). In questa prospettiva, il design assume una funzione
strategica nella costruzione di sistemi territoriali collaborativi, favorendo
la co-creazione di valore tra comunita locali, produttori, istituzioni e con-
sumatori (Manzini, 2015). L’elaborato propone infine una riflessione sulle
strategie di patrimonializzazione e valorizzazione che mettono in relazione
cultura materiale, terroir e innovazione sociale, delineando il contributo del
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design alla costruzione di modelli di sviluppo territoriale inclusivi, sosteni-
bili e capaci di rafforzare il legame tra comunita, patrimonio agroalimenta-
re e identita locale (Bérard & Marchenay, 2004).

ParoLE cHIAVE: Food Design, Identita Territoriale, Patrimonio Gastronomico,
Sviluppo Locale

Introduzione

Oggi, il cibo supera la sua funzione primaria di nutrimento per
rappresentarsi come un fenomeno complesso che intreccia dimensio-
ni culturali, sociali, economiche e politiche. La filiera agroalimentare
contribuisce infatti a modellare le trasformazioni dei territori e del-
le comunita, rendendo il cibo una chiave interpretativa per capire i
processi di cambiamento culturale e gli andamenti di sviluppo lo-
cale (Bjork et al., 2019). A questo riguardo, il cibo del territorio non
identifica solo un prodotto di origine locale, ma un artefatto capace
di esprimere il patrimonio di conoscenze, pratiche e valori che defi-
niscono l'identita di una comunita. II valore delle eccellenze locali
deriva quindi dalla relazione tra risorse ambientali, processi produt-
tivi, saperi locali e patrimonio culturale che costituiscono il terroir
(Pecqueur, 2001). 11 riconoscimento di questi concetti alimenta pro-
cessi di patrimonializzazione attraverso i quali i beni, le pratiche e i
saperi vengono individuati come patrimonio culturale da preservare
e trasmettere (Bessiere & Tibere, 2013). In precedenza, questi proces-
si interessavano primariamente monumenti e paesaggi storici, oggi
interessano anche il patrimonio culturale immateriale e le tradizio-
ni enogastronomiche (Geyzen, 2014). Da questo impianto teorico, il
presente contributo esamina la funzione della specificita alimentare
come strumento di patrimonializzazione e incentivo per lo sviluppo
territoriale. In particolare, intende sottolineare come i prodotti tipi-
ci collaborino alla costruzione di racconti identitari e alla valorizza-
zione delle risorse locali, ma anche come possano generare criticita
connesse all’'omogeneizzazione dei paesaggi e alla diminuzione della
diversita bioculturale. Una specifica riflessione e riservata inoltre alle
tensioni tra cultura materiale e immateriale e la globalizzazione, che
condizionano la trasformazione dei sistemi produttivi e delle iden-
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tita territoriali. In questo contesto, il design ha un ruolo strategico
nella realizzazione di modelli di sviluppo territoriale orientati alla
sostenibilita. Attraverso un approccio sistemico, esso interpreta il pa-
trimonio agroalimentare come una risorsa capace di generare valore
condiviso, rafforzare la resilienza dei territori e promuovere processi
di rigenerazione ecologica, economica e sociale. Le risorse gastrono-
miche locali diventano cosi non solo testimonianze del passato, ma
strumenti progettuali per pensare percorsi sostenibili di sviluppo dei
territori (Bistagnino, 2011).

La costruzione dell’eccellenza: tra terroir e capitale identitario

La produzione agroalimentare di eccellenza non proviene uni-
camente dalle peculiarita ambientali di un definito territorio. Un
prodotto tipico descrive infatti il risultato di una lunga interazione
tra ambiente, storia, cultura, conoscenze locali e relazioni sociali svi-
luppatesi nel tempo. Il territorio non € solo uno spazio geografico,
ma un sistema articolato costituito da abilita artigianali e agricole,
tecniche produttive trasmesse tra generazioni, risorse naturali, con-
dizioni climatiche e pratiche sociali condivise. E esattamente questa
unione di elementi materiali e immateriali a concedere ai prodotti lo-
cali caratteristiche proprie e raramente replicabili in altro luogo. Da
questo punto di vista, Bernard Pecqueur (2001) sostiene che il territo-
rio non possa essere inteso come un confine geografico, invece come
una struttura socioeconomica eterogenea prodotta dalle reciprocita
tra una varieta di attori. Aziende, istituzioni, associazioni e comunita
locali infatti intervengono alla valorizzazione delle risorse specifiche
del contesto, collaborando alla realizzazione di forme produttive uni-
che. Da questi processi risulta quella che I'"autore definisce rendita
territoriale, ossia un vantaggio competitivo fondato sulla peculiarita
del luogo e delle produzioni che vi si sviluppano. Il valore di questi
prodotti non dipende solo dalla loro qualita, ma anche dal legame
con il territorio, la storia e il patrimonio di conoscenze che li hanno
generati. Questa visione trova un importante punto di contatto con
il concetto di embeddedness elaborato da Polanyi (1944/2001). Se
il valore economico ¢ incluso nelle relazioni sociali, anche il valore
delle produzioni agroalimentari deriva dalla concatenazione tra ri-
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sorse naturali, istituzioni, competenze locali e pratiche collettive che
diversificano uno specifico contesto territoriale. Il territorio puo quin-
di essere considerato un ambiente dinamico nel quale gli attori loca-
li collaborano per valorizzare qualita e specificita non riproducibili
altrove, generando risorse economiche, culturali e simboliche. Se il
territorio raffigura una costruzione collettiva, diviene fondamentale
includere attraverso quali strumenti questo valore venga riconosciu-
to, tutelato e trasmesso. In questa ottica prendono specifica impor-
tanza le certificazioni europee di qualita, come la Denominazione di
Origine Protetta (DOP) e I'Indicazione Geografica Protetta (IGP), in-
sieme ai Presidi Slow Food promossi da Carlo Petrini (2005). Questi
strumenti ottimizzano risorse materiali e immateriali, tra cui saperi
artigianali, biodiversita e patrimonio culturale (Belletti & Marescotti,
2011; Tregear, 2003). Le certificazioni DOP e IGP esercitano attraverso
un quadro normativo istituzionale orientato alla custodia delle indi-
cazioni geografiche. I Presidi Slow Food, invece, lavorano tramite reti
sociali e culturali indirizzate alla protezione delle produzioni tradi-
zionali e della biodiversita alimentare. Pur perseguendo sistemi dif-
ferenti, entrambi gli strumenti sostengono percorsi di sviluppo locale
sostenibile (Petrini, 2005; Bowen & De Master, 2011) e permettono
di modificare I'origine geografica e il patrimonio culturale in risor-
se economiche utilizzabili nei mercati agroalimentari contemporanei
(Ray, 1998). Questi sistemi, in piit alla loro funzione economica, trat-
tano anche un ruolo simbolico e istituzionale, giacché rafforzano il
legame tra produzioni, comunita locali e territori specifici, ostacolan-
do i processi di deterritorializzazione associati alla globalizzazione
dei mercati agroalimentari (Goodman, 2004; Murdoch et al., 2000).
Il cibo, cosi, non descrive solo un bene di consumo, ma una risorsa
territoriale inclusa nelle relazioni sociali, nelle pratiche produttive e
nei patrimoni culturali costruiti nel tempo. Attraverso la certificazio-
ne dell’origine e la valorizzazione delle specificita locali, questi stru-
menti tendono a conservare forme di diversita economica e culturale,
contrastando ai processi di standardizzazione sostenuti dalle filiere
agroindustriali globali (Van der Ploeg et al., 2000; Petrini, 2005). Non-
dimeno, il capitale identitario territoriale non pud essere considerato
un patrimonio immutabile. Come osserva Grasseni (2003), esso costi-
tuisce il risultato di continui processi di costruzione e ricostruzione
sociale favoriti dalle attivita e dai rapporti che superano il territorio.
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In qualche caso, questi sviluppi possono trasformare simboli e prati-
che identitarie in beni rivolti al consumo turistico (MacCannell,1976).
Di conseguenza risulta fondamentale una progettazione consapevole
in grado di gestire i processi di valorizzazione territoriale, inseren-
do innovazione e continuita culturale. Questo orientamento valuta il
patrimonio culturale in modo non immobile, ma come un processo
sociale costantemente reinterpretato dalle collettivita risiedenti e che
lo tramandano (UNESCO, 2003; Smith, 2006). La valorizzazione del
patrimonio agroalimentare associa infatti i prodotti a specifici conte-
sti storici, culturali e geografici, assegnando loro significati che vanno
oltre la funzione alimentare. Sotto questo aspetto, la patrimonializ-
zazione del cibo puo essere definita come una forma di ostilita cul-
turale rispetto ai processi di omologazione e standardizzazione tipici
dei sistemi agroalimentari globalizzati. Secondo Olivieri, Cesarini e
Bressan (2025), la patrimonializzazione agroalimentare descrive un
metodo che capta la ricerca di autenticita da parte del consumatore,
sempre pill attratto dall’origine dei prodotti, alle pratiche produttive
tradizionali e ai legami con il territorio. Gli autori la definiscono come
il processo attraverso cui alimenti, pratiche produttive, ricette, saperi
locali e tradizioni gastronomiche vengono riconosciuti e valorizzati
come patrimonio culturale di una comunita e di un territorio. Questo
processo consolida I'identita territoriale e il senso di legame delle co-
munita locali, trasformando prodotti e tradizioni alimentari in risor-
se culturali ed economiche. Inoltre, unisce il sistema agroalimentare
alle strategie di sviluppo locale sostenibile, incoraggia la promozione
turistica e rinforza la protezione e la trasmissione delle conoscenze e
dei valori associati alla cultura alimentare locale. Un ulteriore effet-
to della patrimonializzazione consiste nella riduzione della distanza,
sia simbolica sia materiale, tra produttori e consumatori. Da un lato,
essa valorizza il lavoro agricolo e le identita territoriali; dall’altro,
promuove forme di consumo pilt consapevoli e relazioni piu dirette
con i sistemi produttivi locali. Si determina cosi una riconnessione
tra il mondo rurale della produzione e quello urbano del consumo,
contrastando ’anonimato e la frammentazione che caratterizzano le
moderne filiere alimentari. Il caso dei Castelli Romani esaminato da
Olivieri, Cesarini e Bressan (2025) mostra come la tradizione enoga-
stronomica locale, fondata da prodotti tipici, certificazioni di qualita,
pratiche culinarie e reti di produzione territoriale, possa diventare
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uno mezzo di attestazione identitaria e di diversificazione rispetto al
contesto metropolitano romano. In questa prospettiva, il patrimonio
agroalimentare non rappresenta unicamente una risorsa economica,
ma un sistema territoriale tramite cui le comunita costruiscono iden-
tita collettive, rinforzano la coesione sociale e propongono modelli di
sviluppo fondati sulla valorizzazione delle specificita locali.

Le sfide delle nuove patrimonializzazioni: museificazione
e gentrificazione

Sebbene la codificazione sia uno strumento indicato per la tutela
e la valorizzazione economica dei prodotti territoriali, essa presen-
ta limiti quando punta a fissare in modo rigido pratiche che sono,
per definizione, il prodotto di processi storici dinamici e in costante
evoluzione (Montanari, 2006). Da questa visione, I'originalita del pa-
trimonio alimentare non coincide con la sua invariabilita, ma con la
capacita di modificarsi nel tempo custodendo la continuita del pro-
prio significato culturale (Hobsbawm & Ranger, 1983). Il tentativo di
conciliare custodia e dinamismo delle tradizioni alimentari raffigura
uno degli aspetti piti controversi dei processi di patrimonializzazio-
ne. Come evidenziano Bessiére e Tibere (2013), la costruzione del pa-
trimonio alimentare coinvolge pratiche di selezione, riproduzione e
legittimazione culturale che possono produrre forme di esclusione e
di immobilizzazione delle tradizioni locali. Numerosi studiosi han-
no inoltre sottolineato come questi processi siano mescolati a stra-
tegie identitarie e logiche di mercato, che contribuiscono a ridefini-
re il significato sociale delle pratiche gastronomiche e delle identita
territoriali a esse associate (Smith, 2006; Waterton & Watson, 2015).
Una prima tensione riguarda il rischio di museificazione del patri-
monio alimentare. La trasformazione delle pratiche gastronomiche in
oggetti da conservare e rappresentare tende infatti a immobilizzare
tradizioni che, per loro natura, sono il risultato di continui processi di
adattamento, contaminazione e innovazione. A questo si accosta una
seconda questione, di natura primariamente economica: la food gen-
trification o gentrificazione gastronomica (Alkon & Cadieux, 2015).
In questo caso, la valorizzazione del patrimonio alimentare puo ge-
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nerare processi di esclusione sociale ed economica, nei quali le stesse
comunita che hanno contribuito a costruire quel patrimonio vengo-
no gradualmente marginalizzate dai vantaggi provenienti dalla sua
commercializzazione e dal suo successo turistico. Museificazione e
food gentrification rappresentano dunque due manifestazioni com-
plementari della patrimonializzazione contemporanea. Se, da un
lato, essa contribuisce alla custodia e alla rivalutazione delle risorse
territoriali, dall’altro pud produrre forme di immobilizzazione cultu-
rale e di estrazione del valore, soprattutto quando le comunita locali
vengono escluse dai processi decisionali e dalla redistribuzione dei
benefici economici. Queste criticita mostrano come la semplice tutela
del patrimonio non sia sufficiente a garantirne la sostenibilita socia-
le. Diventa quindi necessario individuare modelli di valorizzazione
capaci di coniugare conservazione, innovazione e giustizia territoria-
le, mantenendo il valore generato all'interno dei contesti locali. Da
questa visione, il design dei sistemi territoriali ha un ruolo non solo
produttivo, ma anche etico e politico. Il progetto, infatti, non si con-
figura come un’attivita neutrale, bensi interviene nella costruzione,
nell’organizzazione e nella redistribuzione del valore prodotto dai
territori (Manzini, 2015). Le logiche estrattive tendono infatti a se-
parare la produzione di valore dai contesti locali, favorendo processi
di depauperamento ambientale, economico e sociale riconducibili ai
paradigmi dello sviluppo lineare e non rigenerativo (Escobar, 2018).
Come risposta a queste evoluzioni, il design territoriale indica forme
di sviluppo consolidate nelle realta locali e indirizzate alla rigenera-
zione delle risorse materiali e immateriali. Progettare per il territorio
significa adoperare un approccio partecipativo, nel quale il progetto
diventa un processo di co-produzione tra una varieta di attori locali.
In questa direzione, Bistagnino (2011) indica il design sistemico come
metodologia capace di mettere in relazione risorse, competenze e
flussi produttivi secondo una logica circolare e rigenerativa. Questa
organizzazione si contrappone ai modelli top-down, privilegiando
processi distribuiti, adattivi e coerenti con il funzionamento dei si-
stemi complessi (Morin, 2007). La valorizzazione del territorio viene
cosl interpretata come un processo di attivazione delle relazioni tra
comunita, ambiente, cultura ed economia e non come un’operazione
di conservazione. Il coinvolgimento attivo delle comunita e dei pro-
duttori diventa quindi una condizione essenziale per I’attivazione del
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capitale identitario, inteso come l'insieme di conoscenze, pratiche, re-
lazioni e memorie collettive che organizzano una risorsa strategica
per lo sviluppo locale (Magnaghi, 2010). Quando viene riconosciuto
e rigenerato, esso contribuisce non solo alla conservazione del pa-
trimonio culturale, ma anche alla costruzione di forme di sviluppo
economico pit inclusive, rafforzando la capacita dei territori di con-
trastare i processi di espropriazione simbolica ed economica descritti
dalla letteratura sulla patrimonializzazione. Il design territoriale si
avvicina cosi alle teorie dello sviluppo interno che pongono al cen-
tro I’autonomia delle comunita, la valorizzazione delle risorse loca-
li e la capacita dei territori di autodeterminare i propri percorsi di
trasformazione (Escobar, 2018). In questa prospettiva, il patrimonio
alimentare non costituisce un insieme di pratiche da conservare im-
mutabili né una semplice risorsa economica da valorizzare, ma un
sistema relazionale in continua evoluzione attraverso cui le comunita
costruiscono identita, producono valore e definiscono collettivamen-
te le proprie traiettorie di sviluppo.

Il Food Design come mediatore strategico del patrimonio
alimentare

I1 progetto, applicato al settore alimentare, si declina nella ma-
cro-categoria del Food Design, inteso come un campo transdiscipli-
nare che integra design, food studies, antropologia del consumo e
scienze gastronomiche. Da questo punto di vista, il cibo non & con-
siderato solo un prodotto, bensi un sistema culturale e relazionale
capace di costruire identita, significati e pratiche sociali (Counihan
& Van Esterik, 2013). Il Food Design si configura pertanto come un
ambito progettuale che opera simultaneamente sulle dimensioni
sistemiche, esperienziali e culturali dell’alimentazione, superando
la tradizionale attenzione rivolta alla sola dimensione estetico-fun-
zionale del prodotto. La letteratura contemporanea evidenzia come
il Food Design agisca all’interno di sistemi alimentari complessi ,
caratterizzati da relazioni dinamiche tra fattori ambientali, sociali,
economici e comportamentali (Spence, 2018). In tale contesto, il cibo
assume il ruolo di interfaccia tra individuo e sistema, mediando le
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relazioni tra cultura, territorio, economia e ambiente. Gli approcci
riconducibili al Design for Food Systems sottolineano infatti la ne-
cessita di progettare scenari orientati alla transizione sostenibile, nei
quali il design non si limita a favorire I'innovazione di prodotto, ma
agisce come leva di trasformazione sistemica (Corubolo & Meroni,
2024). Interpretato come un sistema progettuale multilivello, il Food
Design interviene su tre dimensioni tra loro interconnesse — pro-
dotto, comunicazione e spazio /servizio — che concorrono alla rein-
terpretazione contemporanea del patrimonio alimentare e alla sua
valorizzazione culturale (Kimbell, 2011; Parasecoli, 2017). Alla pri-
ma dimensione relativa al prodotto il design partecipa sui requisiti
morfologici, materici e sensoriali dell’alimento, agendo su forma,
consistenza, texture, modalita di preparazione e consumo. Lo scopo
& adeguare il prodotto ai nuovi stili di vita e alle esigenze modificate
degli utenti senza coinvolgere 1'identita originaria, il legame con il
territorio e i requisiti delle materie prime locali. Questo approccio
intende il design come attivita di mediazione tra cultura materia-
le, pratiche d’uso e innovazione, facilitando la trasformazione dei
prodotti alimentari nel rispetto della loro stabilita storica e cultu-
rale (Norman, 2013). La seconda dimensione riguarda la comuni-
cazione, il packaging. Gli strumenti di comunicazione si trasforma-
no in dispositivi in grado di raccontare il prodotto e le sue origini,
la tracciabilita della filiera e il patrimonio culturale incluso negli
alimenti. Il packaging cessa cosi di essere un semplice contenitore
per diventare un’interfaccia attraverso cui vengono costruiti signi-
ficati, aspettative e relazioni tra produttore, territorio e consumato-
re (Celhay & Trinquecoste, 2014). Analogamente, il progetto della
comunicazione concorre a superare rappresentazioni stereotipate
o folkloristiche dei territori, proponendo descrizioni piu veritiere,
consapevoli e contemporanee del patrimonio gastronomico. La ter-
za dimensione riguarda la progettazione integrata di spazi, servizi
e infrastrutture che sostengono la produzione, la distribuzione e il
consumo del cibo. Mercati, cantine, percorsi enogastronomici e reti
distributive di prossimita vengono considerati come componenti di
un ecosistema progettuale capace di connettere esperienza alimen-
tare, sviluppo locale e rigenerazione territoriale. In questo campo il
design partecipa sia sulla conformazione degli spazi fisici e sia sulle
pratiche, sulle interazioni che definiscono 1’esperienza del consu-
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mo (Lefebvre, 1991; Pallasmaa, 2012). Nel loro insieme, queste tre
dimensioni delineano il Food Design come uno strumento di media-
zione culturale e sistemica. L’azione progettuale non si limita infatti
alla valorizzazione del prodotto alimentare rendendolo accessibile
e significativo per pubblici sempre piti ampi senza cancellarne la
stratificazione storica, territoriale e identitaria (Parasecoli, 2017). In
questa prospettiva, il Food Design si raffigura come uno strumento
strategico capace di connettere innovazione, sostenibilita e patrimo-
nio culturale, contribuendo alla costruzione di sistemi alimentari
piu resilienti e territorialmente radicati. Quando tale approccio pro-
gettuale si concentra specificamente sulla tutela, reinterpretazione
e trasmissione del patrimonio gastronomico, emerge il concetto di
Heritage Food Design: un ambito di ricerca e di progetto che integra
i principi del design con le pratiche di salvaguardia e valorizzazione
dell’eredita alimentare.

Co-design e Design Partecipativo nella costruzione del
patrimonio alimentare

Negli ultimi anni il tema del food heritage si & intersecato con
le dinamiche della gentrificazione urbana, evidenziando come le
pratiche alimentari locali possano essere oggetto di valorizzazione
culturale e di estrazione economica. Infatti, la patrimonializzazione
del cibo da un lato partecipa alla costruzione di identita territoriali
e alla salvaguardia dei saperi gastronomici, dall’altro pud provocare
fenomeni di food gentrification, nei quali tradizioni culinarie e pro-
duzioni locali vengono reinterpretate e reimmesse sul mercato per
attrarre consumatori esterni e piti abbienti, modificando gli equi-
libri socioeconomici delle comunita originarie (Zukin, 2010; John-
ston & Baumann, 2015). In questo ambito il rischio & duplice: da un
lato la separazione di valore culturale ed economico dai territori,
dall’altro la museificazione delle pratiche alimentari, trasformate in
repertori statici e consumabili, privati della loro natura dinamica,
relazionale e processuale. Per contrastare tali derive, il progetto di
patrimonializzazione deve fondarsi su un solido impianto metodo-
logico basato sul Design Partecipativo (Participatory Design) e sul
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Co-design. In questa prospettiva il designer abbandona il ruolo di
autore unico per assumere quello di facilitatore di processi collabo-
rativi e sistemici, orientati alla costruzione di ecosistemi territoriali
resilienti (Manzini, 2015). L’azione progettuale del designer si spo-
sta verso una progettazione con le comunita, riconoscendo agli atto-
ri locali il ruolo di esperti del proprio contesto e delle pratiche che lo
caratterizzano (Sanders & Stappers, 2008). La patrimonializzazione
del cibo viene quindi interpretata come un processo dinamico e ri-
generato, nel quale la capacita del patrimonio alimentare emerge
dall’interazione tra pratiche, territori e comunita. L’approccio meto-
dologico per le reti agroalimentari locali si articola in tre macrofasi
sequenziali cosi da permettere la verifica, 'apprendimento e la ride-
finizione del progetto. La prima fase adotta strumenti di ricerca-a-
zione, osservazione partecipante per mappare il capitale territoriale
e documentare i processi produttivi locali. La seconda fase prevede
'attivazione di Food Living Labs, come spazi di sperimentazione
aperta e transdisciplinare nei quali produttori, designer, tecnologi
alimentari, istituzioni, cittadini e altri stakeholder collaborano alla
definizione di nuove soluzioni progettuali. La fase conclusiva ri-
guarda la realizzazione, la sperimentazione e la validazione delle
soluzioni progettuali attraverso processi di prototipazione colla-
borativa. Vengono sviluppati prototipi di packaging, strumenti di
comunicazione, dispositivi narrativi e simulazioni in scala ridotta
di servizi turistici ed esperienze territoriali. I prototipi sono succes-
sivamente sottoposti a una valutazione dell’impatto sistemico, fina-
lizzata a verificare la sostenibilita sociale, economica, ambientale e
culturale delle soluzioni proposte, nonché la loro capacita di gene-
rare valore distribuito all’interno della comunita locale. Il percorso
si conclude con la definizione di strumenti di governance condivisa
e di specifici attraverso i quali gli attori territoriali acquisiscono le
competenze necessarie per gestire autonomamente i processi, gli
strumenti e le pratiche di design sviluppati durante il progetto. In
questa prospettiva il Design Partecipativo si configura non soltan-
to come una metodologia progettuale, ma come un dispositivo di
mediazione culturale, innovazione sociale , capace di trasformare
il patrimonio alimentare in una risorsa viva, condivisa e continua-
mente rigenerata dalle comunita che lo producono, lo custodiscono
e lo reinterpretano nel tempo.
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Conclusioni

L’analisi esposta permette di presentare il rapporto tra cibo di
eccellenza, territorialita e progettazione partecipativa come una
componente strutturale della transizione socio-tecnica promossa
dall’European Green Deal, in particolare attraverso la Farm to Fork
Strategy e il Circular Economy Action Plan (European Commis-
sion, 2020). In questa visione, la qualita alimentare non rappresenta
una proprieta intrinseca del prodotto, bensi una proprieta di siste-
mi socio-tecnici complessi, generata dall’interazione tra risorse ter-
ritoriali, assetti istituzionali, reti di attori e processi di innovazione.
Questo trasferimento dal prodotto al sistema territoriale ridefinisce
il ruolo del progetto. Il design sistemico e il design partecipativo
operano come infrastrutture di governance capaci di attivare pro-
cessi di riconfigurazione socio-tecnica, facilitando la costruzione di
nuove relazioni tra attori, risorse e conoscenze (Geels, 2002; Irwin,
2015; Manzini, 2015). Analogamente, la prospettiva dell’economia
circolare estende queste interpretazioni, riconoscendo nei sistemi
alimentari territoriali ecosistemi metabolici nei quali produzione,
consumo e post-consumo costituiscono fasi di un metabolismo ter-
ritoriale, orientato alla rigenerazione delle risorse (Kennedy et al.,
2011). I risultati emersi nei contesti mediterranei, mostrano come le
pratiche di co-progettazione possano costituire efficaci leve di tran-
sizione. Esse favoriscono processi di sviluppo interno attraverso la
riconfigurazione delle filiere corte e dei sistemi di tracciabilita, l'in-
troduzione di pratiche di simbiosi industriale rurale e di bio-based
upcycling, nonché 'integrazione tra patrimonio agroecologico, co-
noscenze locali e innovazione tecnologica. Il principale contributo
teorico della ricerca consiste, pertanto, nel proporre una lettura del
cibo di eccellenza come infrastruttura territoriale e dispositivo di
transizione, capace di connettere dimensioni ambientali, economi-
che, sociali e culturali all’interno di un’unica prospettiva sistemica.
In questo quadro, il paradigma del New European Bauhaus amplia
ulteriormente il campo progettuale, configurando la qualita del si-
stema alimentare come esito della coevoluzione tra sostenibilita,
inclusione e qualita estetico-percettiva. Ne consegue una concezio-
ne del progetto non come pratica di intervento sul singolo prodotto
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o servizio, ma come dispositivo strategico di governance territo-
riale, orientato alla costruzione di sistemi alimentari rigenerativi,
resilienti e inclusivi, coerenti con gli obiettivi della transizione eco-
logica europea.
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Design e cibo per l'identita di un territorio.
Progettare la transizione dalle risorse locali

ANNA CATANIA

ABSTRACT

Il testo esamina il rapporto tra design e cibo, mettendo in evidenza il ruo-
lo strategico del design come catalizzatore di innovazione e sostenibilita
nel sistema agroalimentare. Il cibo & considerato non solo come prodotto,
ma anche come espressione culturale in grado di raccontare I'identita di
un territorio, i suoi valori, i suoi simboli e la sua tradizione gastrono-
mica. In considerazione di cio, il design, attraverso i propri strumenti e
approcci metodologici, costruisce una relazione virtuosa tra prodotto e
territorio, favorendo processi di rigenerazione territoriale e promuoven-
do la sostenibilita delle attivita economiche locali. L’analisi prende avvio
dal progetto di ricerca e didattica Design e cibo per l'identita di un territorio,
finalizzato alla valorizzazione delle eccellenze agroalimentari mediante
metodologie di co-design e un approccio transdisciplinare che integra ri-
cerca scientifica e cultura del progetto. Questa integrazione favorisce lo
sviluppo di soluzioni innovative e sostenibili a supporto della transizio-
ne ecologica. Attraverso le sinergie tra cibo, territorio, design sistemico,
design per l'innovazione sociale e sistema prodotto-servizio, il progetto
propone nuove prospettive di intervento fondate su una visione olistica e
sistemica. In particolare, sviluppa modelli orientati all’economia circolare
basati sul recupero degli scarti agricoli per la produzione locale di nuovi
materiali a base cellulosica, destinati a essere reinseriti nei cicli produttivi
del territorio. Tale approccio contribuisce alla costruzione di un sistema
agroalimentare pit inclusivo, sostenibile e resiliente, in coerenza con gli
Obiettivi di Sviluppo Sostenibile dell’Agenda 2030.

ParoLE cHIAvE: Design per il Territorio, Food Design, Design Sistemico,
Co-Design, Innovazione Sociale, Economia Circolare, Identita Territoriale.
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Introduzione

Il cibo ha sempre svolto un ruolo fondamentale nella storia
delle societa umane, influenzando il rapporto con il territorio, l'e-
conomia locale, la vita quotidiana e le pratiche rituali e sociali.
Attraverso il cibo si sono costruite relazioni tra comunita, popoli e
culture differenti, contribuendo alla formazione di valori condivisi
e di identita collettive. Le connessioni tra alimentazione e vita so-
ciale hanno prodotto nel tempo patrimoni culturali che oggi sono
riconosciuti come componenti essenziali della memoria storica dei
territori e delle narrazioni collettive che ne definiscono 1'identita
(Devine et al., 1999; Fischler, 1988; Rozin, 2005; Sobal & Nelson,
2003). Ogni territorio & caratterizzato dall’interazione tra feno-
meni sociali, culturali, ambientali, economici e politici che si in-
fluenzano reciprocamente e che incidono direttamente sul sistema
alimentare. Quest’ultimo puod essere definito come 'insieme delle
attivita, dei processi e degli attori coinvolti nelle diverse fasi della
filiera, dalla produzione alla trasformazione, dalla distribuzione
al consumo, fino alla gestione degli scarti. Il sistema cibo genera
effetti rilevanti sul benessere delle comunita, producendo impatti
sociali, ambientali ed economici che incidono sulla qualita della
vita e sulla sicurezza alimentare (McKeon, 2019). In questa pro-
spettiva, il cibo non rappresenta soltanto una fonte di nutrimento,
ma costituisce un vero e proprio medium culturale attraverso cui
si manifestano dimensioni biologiche, sociali, economiche, am-
bientali e simboliche. Tali dimensioni contribuiscono a definire gli
stili di vita degli individui e delle comunita, influenzando al con-
tempo le dinamiche di sviluppo dei territori. Un momento parti-
colarmente significativo nel processo di ridefinizione del ruolo del
cibo ¢ stato rappresentato da Expo Milano 2015, che ha contribuito
a portare all’attenzione internazionale questioni legate alle disu-
guaglianze alimentari, alla sostenibilita dei modelli produttivi e di
consumo e alla necessita di garantire sistemi alimentari pitt equi,
inclusivi e resilienti. A partire da questa esperienza, il dibattito sul
cibo si e progressivamente ampliato, evidenziando 1'urgenza di af-
frontare le sfide della sostenibilita come condizione necessaria per
assicurare il benessere delle persone e dei territori. In tale conte-
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sto, il sistema alimentare assume una funzione strategica poiché le
attivita che lo compongono — produzione, trasformazione, distri-
buzione, consumo e smaltimento — influenzano profondamente gli
equilibri ambientali, economici e sociali di un territorio (Butera,
2021). La necessita di ripensare tali processi ha favorito I'emerge-
re di approcci interdisciplinari capaci di interpretare il cibo come
elemento chiave per comprendere e orientare le trasformazioni
territoriali. Tra i contributi pit significativi in questa direzione si
colloca la riflessione di Carolyn Steel (2009), che propone di uti-
lizzare il cibo come strumento di lettura delle dinamiche urbane
e territoriali. Secondo 1’autrice, le scelte alimentari influenzano
non soltanto la vita delle persone ma anche i luoghi in cui esse
vivono, poiché coinvolgono 'intera filiera alimentare: produzione,
distribuzione, preparazione, consumo e gestione degli scarti. La
nota affermazione “Food shapes our lives” sintetizza efficacemen-
te questa prospettiva, evidenziando come la cultura alimentare e
i comportamenti di consumo contribuiscano a modellare sia le re-
lazioni sociali sia I’organizzazione dello spazio e delle risorse ter-
ritoriali. Questa visione ha influenzato anche il campo del design,
determinando un progressivo superamento delle logiche produtti-
ve standardizzate che caratterizzavano il modello industriale tra-
dizionale. Se in passato progetto, processo e prodotto erano spesso
concepiti indipendentemente dal contesto territoriale, oggi il desi-
gn tende a riconoscere nelle specificita locali una risorsa strategica
per I'innovazione e lo sviluppo sostenibile. La crescente attenzio-
ne verso il rapporto tra cibo e territorio ha favorito la diffusione di
approcci che interpretano il sistema alimentare come un insieme
complesso di relazioni sociali, culturali, economiche e ambientali.
In questa prospettiva, il cibo viene considerato all’interno di pro-
cessi sistemici che richiedono modalita di analisi e progettazione
capaci di integrare differenti discipline e competenze (Manzini,
2015). Nel settore agroalimentare, la ricerca scientifica e il desi-
gn hanno assunto un ruolo sempre piu rilevante nello sviluppo
di sistemi sostenibili e resilienti attraverso 1’adozione di processi
partecipativi e pratiche di co-design (Hagy et al., 2017). Questi ap-
procci consentono di affrontare le sfide legate alla sostenibilita e
alla transizione ecologica, promuovendo filiere alimentari in grado
di rispondere alle esigenze ambientali, economiche e sociali con-
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temporanee (Frison, 2016). L’adozione di una prospettiva olistica,
fondata sull’integrazione tra ricerca scientifica e pratiche proget-
tuali, permette inoltre di generare nuove sinergie tra imprese, enti
di ricerca, istituzioni pubbliche, organizzazioni del terzo settore e
comunita locali. Questo approccio risulta particolarmente rilevan-
te alla luce degli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile delle Nazioni
Unite, in particolare quelli relativi alla sicurezza alimentare (SDG
2), alla salute e al benessere (SDG 3), alla produzione e al consu-
mo responsabili (SDG 12), alla costruzione di partnership efficaci
(SDG 17). In questo quadro si inserisce il percorso di ricerca che
mette in relazione design, cibo e territorio, esplorando il potenzia-
le del sistema alimentare come leva per lo sviluppo locale. Questo
percorso é stato avviato attraverso lo studio sul rapporto tra de-
sign e cibo come fattore strategico per il territorio della provincia
di Ragusa, esperienza documentata nel volume Design, Territorio e
Sostenibilita (2011) e realizzata in collaborazione con associazioni,
imprenditori e la Camera di Commercio della provincia di Ragusa.
Dal 2014 l'esperienza ¢ stata sviluppata attraverso il progetto “De-
sign e Cibo per l'identita di un territorio'”, promosso dal Corso
di Laurea in Disegno Industriale e dal Corso di Laurea Magistra-
le in Design, Sostenibilita e Cultura Digitale per il Territorio. Il
progetto ha progressivamente ampliato la rete di collaborazione
coinvolgendo associazioni del terzo settore, istituzioni, imprese e
comunita locali del territorio siciliano. La costruzione di una rete
territoriale di attori ha consentito di integrare competenze diffe-
renti e sviluppare percorsi di co-progettazione orientati all’indivi-
duazione di bisogni sociali, alla promozione delle economie locali
e alla definizione di filiere sostenibili e replicabili. Nel corso degli
anni, il progetto ha analizzato varie eccellenze dell’agroalimentare
siciliano con I'obiettivo di sostenere le piccole comunita attraverso
il riconoscimento e la valorizzazione dei patrimoni materiali e im-
materiali, promuovere soluzioni innovative sviluppate insieme ai

! Design e cibo per l'identita di un territorio, a cura di Anna Catania, & un percorso di
ricerca e di didattica sviluppato all'interno del Corso di Laurea in Disegno Indu-
striale, iniziato nel 2014 e attualmente in corso all’interno del Laboratorio di design
per I'agroalimentare, Corso di Laurea Magistrale in Design e Cultura del Territorio
dell’Universita degli Studi di Palermo.
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portatori di interesse, diffondere pratiche sostenibili e sperimenta-
re nuovi ambiti di applicazione delle strategie del design. Alla luce
di queste premesse, il presente studio analizza il ruolo del cibo
come driver di cambiamento nel sistema agroalimentare siciliano e
propone un framework metodologico capace di integrare approc-
ci e strumenti propri del Food Design, del Design Sistemico, del
Design Strategico e dei Sistemi Prodotto -Servizio (o Product-Ser-
vice System - PSS). Attraverso una collaborazione transdisciplinare
tra attori locali, istituzioni, enti di ricerca e imprese, il framework
mira a configurare un modello di sviluppo territoriale fondato sui
principi della sostenibilita, dell’innovazione sociale e dell’econo-
mia circolare, contribuendo alla costruzione di sistemi alimentari
piu resilienti, inclusivi e sostenibili.

Ricerca e didattica sul Sistema Cibo

Il progetto Design e Cibo per 'identita di un territorio analizza il cibo
a partire dalle specie agroalimentari locali e dall’intero ciclo di pro-
duzione, trasformazione e distribuzione. Come altri ambiti del de-
sign contemporaneo, il Sistema Cibo & oggi interessato da profonde
trasformazioni che richiedono nuove strategie progettuali orientate
alla sostenibilita, alla riduzione degli sprechi alimentari (food waste)
e all'implementazione di modelli di economia circolare (Ellen Ma-
cArthur Foundation, 2019; FAQ, 2019). L’approccio adottato integra
competenze provenienti dal design, dall'ingegneria, dalle scienze
agrarie, biologiche e chimiche, oltre che dalle discipline umanistiche.
Attraverso il metodo del learning by doing, vengono approfonditi gli
aspetti scientifici, culturali ed economici che caratterizzano la filiera
alimentare contemporanea, con 'obiettivo di sviluppare prodotti e
servizi innovativi capaci di rendere il sistema pit1 responsabile, resi-
liente e sostenibile (Kolb, 1984; Manzini, 2015). In questa prospettiva,
il design sistemico concentra I’attenzione sul contesto locale, indivi-
duando nelle tradizioni alimentari, nelle produzioni tipiche e nelle
pratiche culinarie del territorio opportunita di innovazione. Lo scopo
¢ valorizzare risorse spesso poco conosciute o sottoutilizzate, raffor-
zarne il riconoscimento collettivo e generare nuove forme di sviluppo
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territoriale, attraverso sviluppi che mettono in relazione ambiente,
economia e comunita locali (Bistagnino, 2011; Magnaghi, 2010).

Nel corso degli anni, le attivita di ricerca e didattica hanno svilup-
pato progetti finalizzati a:

= valorizzare il capitale territoriale delle comunita locali, indivi-
duando risorse materiali e immateriali da utilizzare come motori
di sviluppo;

» promuovere percorsi di crescita che integrino innovazione digi-
tale e tutela del territorio, secondo i principi della Twin Transi-
tion European Commission, 2022;

= coinvolgere cittadini e stakeholder nei processi decisionali per
costruire visioni condivise e partecipate;

= sviluppare ecosistemi di progettazione collaborativa orientati
all'innovazione sociale e alla risposta ai bisogni emergenti della
societa;

= favorire il dialogo interculturale e la valorizzazione delle diversi-
ta come risorsa per la crescita delle comunita;

= sperimentare nuovi paradigmi progettuali capaci di diffondere
comportamenti virtuosi e modelli di consumo sostenibili, contri-
buendo alla transizione verso un’economia circolare.

Attraverso queste attivita, il design si configura come uno stru-
mento di connessione tra territorio, cultura, tecnologia e sostenibili-
ta, capace di generare valore economico, sociale e ambientale per le
comunita locali, partecipando alla realizzazione di sistemi alimentari
pitt equi, inclusivi e sostenibili (Manzini, 2015; FAO, 2019).

Design, territorio e filiere agroalimentari: il Made in Sicily
come modello di filiera co-partecipata

11 progetto Design e cibo per l'identita di un territorio nasce da un
percorso di ricerca applicata alla didattica e rappresenta il risultato
dell’integrazione di diversi approcci disciplinari che costituiscono
il quadro teorico di riferimento del presente volume. L'iniziativa
ha coinvolto il Corso di Laurea in Design (gia Disegno Industriale)
e il Corso di Laurea Magistrale in Design, Sostenibilita e Cultu-
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ra Digitale per il Territorio (gia Design e Cultura del Territorio),
sviluppandosi attraverso l'incontro tra i principi del Social Desi-
gn (Resnick, 2019), del Food Design (Bassi, 2015) e delle pratiche
di co-design orientate alla costruzione di sistemi agroalimentari
sostenibili e resilienti (Hagy et al 2017). La ricerca si inserisce in
uno scenario caratterizzato da profonde trasformazioni ambien-
tali, sociali, digitali e culturali, che impongono una riflessione sul
valore dei patrimoni materiali e immateriali legati ai territori. In
questo contesto, la salvaguardia dei saperi tradizionali assume
un ruolo centrale, poiché tali conoscenze contribuiscono a defini-
re I'identita dei luoghi, conferendo unicita ai prodotti, ai processi
produttivi e alle pratiche culturali che li caratterizzano. Partendo
da queste premesse, il progetto si colloca nell’ambito degli studi
dedicati alla valorizzazione delle risorse locali, delle competenze
artigianali e delle tradizioni produttive, interpretando il design
non come semplice attivita di progettazione di artefatti, ma come
pratica strategica e relazionale capace di attivare processi di inno-
vazione territoriale. Questa visione trova un importante riferimen-
to nel concetto di design territoriale elaborato da Ugo La Pietra,
secondo il quale il territorio non descrive solo uno spazio fisico,
ma un sistema articolato di relazioni culturali, produttive e sociali.
Ideare per il territorio significa, quindi, identificare, comprendere
e valorizzare le particolarita locali — le conoscenze dell’artigianato,
le identita culturali, i materiali e le tradizioni produttive — modi-
ficando la diversita in una risorsa strategica per I'innovazione. In
questa visione, il design prende il ruolo di mediatore tra patrimo-
nio e modernita, concorrendo alla realizzazione di modelli di svi-
luppo sostenibili, radicati nelle caratteristiche culturali, sociali ed
economiche dei territori (La Pietra, 1983; La Pietra, 2020). In tale
quadro teorico si inserisce il concetto di design per il territorio,
secondo cui il progetto supera la definizione di prodotti, servizi
o sistemi di comunicazione e diviene leva di innovazione sociale,
culturale ed economica. Il design diventa cosi uno strumento in
grado di innescare reti di relazioni tra attori, risorse e competenze
locali, facilitando processi di valorizzazione del patrimonio terri-
toriale e la realizzazione di nuove forme di sviluppo sostenibile
(Villari, 2012). Il progetto individua nelle eccellenze del Made in
Sicily un ambito privilegiato di sperimentazione, nel quale il pa-
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trimonio materiale e immateriale della Sicilia si configura come
leva strategica per la generazione di nuove opportunita di cresci-
ta, innovazione e collaborazione (Parente et al., 2017). In questa
visione, il patrimonio territoriale & considerato come una risorsa
dinamica, in grado di attivare processi di sviluppo locale deter-
minati sulla valorizzazione delle identita culturali e delle produ-
zioni tipiche (Manzini, 2015). Attraverso un approccio che integra
Social Design, Food Design e pratiche di co-design, la ricerca ha
sviluppato un modello strategico di filiera co-partecipata volto a
promuovere processi produttivi fondati su una visione sistemica,
collaborativa e circolare. Questa impostazione si inserisce all’in-
terno del design per I'innovazione sociale, che conferisce al pro-
getto il ruolo di facilitatore di processi partecipativi orientati alla
sostenibilita (Sanders & Stappers, 2008). Questo approccio mette
in relazione imprese, produttori, centri di ricerca e altri attori del
territorio, incentivando cooperazioni indirizzate alla realizzazione
di valore condiviso. Da questo punto di vista specifica attenzione
e stata dedicata alla valorizzazione dei saperi lungo le filiere pro-
duttive, al recupero e alla reimmissione nei cicli produttivi delle
materie prime seconde, e inoltre all’attivazione di processi di sim-
biosi industriale e territoriale, in un’ottica di economia circolare
(Ellen MacArthur Foundation, 2013; Korhonen et al., 2018). Infatti,
la simbiosi industriale favorisce lo scambio di materiali, energia
e conoscenze tra diverse organizzazioni, concorrendo a potenzia-
re l'efficienza delle risorse e la sostenibilita dei sistemi produttivi
(Chertow, 2000). Cosi la filiera agroalimentare & considerata non
solo come un sistema economico-produttivo, ma come un sistema
culturale capace di attivare processi di innovazione sostenibile,
fortificare 1’identita locale e sostenere nuove forme di collabora-
zione tra imprese, istituzioni e comunita. Il Food Design, in questa
visione, descrive uno dispositivo risolutivo per progettare prodot-
ti, servizi ed esperienze che valorizzano le risorse alimentari locali
e il patrimonio culturale dei territori. L'obiettivo & la realizzazione
di reti collaborative in grado di valorizzare le eccellenze del Made
in Sicily attraverso la progettazione integrata di prodotti, servizi
e strategie orientati alla sostenibilita ambientale, sociale ed econo-
mica. In questo quadro, il territorio assume una duplice funzione:
da un lato rappresenta I'oggetto dell’azione progettuale, in quanto
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patrimonio di risorse materiali, culturali e produttive da valoriz-
zare; dall’altro costituisce il contesto entro cui sperimentare nuo-
vi modelli di sviluppo locale fondati sulla partecipazione, sulla
cooperazione tra gli attori e sulla valorizzazione delle specificita
identitarie della Sicilia (Meroni, 2007; Manzini, 2015).

Metodologia e fasi del progetto di ricerca

Il progetto di ricerca adotta una metodologia bottom-up che, a par-
tire dall’analisi del territorio, individua i requisiti progettuali neces-
sari per lo sviluppo di un modello di filiera produttiva co-partecipata.
11 percorso metodologico si articola in tre fasi principali, ciascuna ca-
ratterizzata da specifiche azioni finalizzate al raggiungimento degli
obiettivi della ricerca e dall'impiego di differenti approcci progettua-
li. In particolare, 'approccio community-centered (Villari, 2012) e il
co-design vengono utilizzati per 1’analisi delle criticita e dei bisogni
del territorio, nonché per I'organizzazione di workshop partecipativi
che coinvolgono le realta produttive e gli enti operanti nel contesto
siciliano. Il design sistemico e il design circolare supportano invece
la definizione di processi di simbiosi industriale e lo sviluppo di si-
stemi di prodotto secondo i principi cradle to cradle (McDonough et
al., 2003). La prima fase della ricerca & dedicata alla costruzione del
quadro teorico di riferimento e all’analisi dello stato dell’arte relativo
al ruolo del design nei processi di sviluppo territoriale. Essa com-
prende inoltre I'esame di casi di studio significativi e 1’analisi della
normativa vigente in materia di filiere produttive, al fine di indivi-
duare modelli, strumenti e strategie replicabili nel contesto di studio.
La seconda fase prevede I'organizzazione di workshop partecipativi
finalizzati al coinvolgimento attivo delle realta produttive e degli enti
territoriali nel processo di co-progettazione. Attraverso tali attivita
sara possibile raccogliere conoscenze, esigenze, competenze e oppor-
tunita utili alla definizione del modello di filiera e alla costruzione di
una rete collaborativa tra gli attori coinvolti. La terza fase riguarda la
progettazione e la sperimentazione del modello di filiera produttiva
co-partecipata nel territorio siciliano. La sperimentazione prevede lo
sviluppo di concept e prototipi derivanti dagli esiti dei workshop e
delle attivita di ricerca precedenti. I risultati ottenuti permetteranno
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oltre valutare l'efficacia del modello proposto a favorire la nascita
e il consolidamento di nuove collaborazioni sinergiche tra i sogget-
ti coinvolti, favorendo processi di sviluppo territoriale sostenibile e
partecipato.

Esiti della ricerca e prospettive future

Il presente progetto di ricerca si fonda sull’ipotesi che la diversita
dei sistemi produttivi presenti nei contesti territoriali possa costitui-
re una risorsa strategica per 1’attivazione di processi di innovazione
orientati dal design e per la promozione di modelli di transizione
sostenibile. Attraverso un approccio di ricerca-azione (Lewin, 1946),
sono state individuate e sperimentate pratiche finalizzate alla co-
struzione di un modello di filiera produttiva co-partecipata, conce-
pito come dispositivo operativo per lo sviluppo territoriale nell’am-
bito delle filiere del Made in Sicily. L’analisi del contesto produttivo
regionale ha messo in evidenza la presenza di un sistema articolato
e diffuso di attivita economiche, con un ruolo significativo svolto
dalle aree produttive tradizionali e dalle piccole e medie imprese
localizzate nelle principali province siciliane. L'indagine ha evi-
denziato l'esistenza di un significativo patrimonio imprenditoriale,
legato sia ai tradizionali insediamenti produttivi sia alla presenza
diffusa di piccole e medie imprese nelle province di Catania, Tra-
pani, Agrigento, Ragusa, Siracusa, Palermo e Messina. L’analisi set-
toriale ha inoltre rilevato la presenza di comparti produttivi alta-
mente diversificati, tra cui I'industria chimica, 1’agroalimentare, la
trasformazione dei prodotti agricoli e ittici, la produzione di mezzi
di trasporto e le lavorazioni della plastica, dei metalli, del legno,
della ceramica e della cellulosa. Tale eterogeneita rappresenta una
risorsa strategica per 1’attivazione di processi di innovazione inter-
disciplinare e di contaminazione tra filiere differenti, favorendo la
generazione di nuove opportunita progettuali e produttive e raf-
forzando la competitivita dei sistemi territoriali (Florida, 2002). Il
territorio si configura pertanto sia come laboratorio di sperimenta-
zione progettuale sia come oggetto stesso dell’intervento di design,
finalizzato alla valorizzazione del capitale territoriale e delle risorse
locali (Manzini, 2015). In questa direzione, il design assume un ruo-
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lo centrale come disciplina abilitante, capace di connettere risorse
territoriali e sistemi produttivi attraverso processi di innovazione
design-driven (Verganti, 2009)

Particolare attenzione & stata dedicata alle produzioni di eccel-
lenza radicate nel territorio, spesso riconducibili a presidi e comu-
nita del cibo tutelati da esperienze come Slow Food, che rappre-
sentano un riferimento per la valorizzazione delle identita locali e
delle pratiche produttive sostenibili (Petrini, 2001). Queste produ-
zioni costituiscono un ambito privilegiato per la sperimentazione
di strategie di innovazione orientate alla sostenibilita, sia attraverso
lo sviluppo di nuovi prodotti gastronomici sia mediante il riutilizzo
degli scarti per la realizzazione di materiali bio-based e applicazio-
ni progettuali innovative, in coerenza con i principi dell’economia
circolare. Il design si configura dunque come strumento strategi-
co per I'innovazione dei processi produttivi e per la promozione di
pratiche ambientalmente responsabili e socialmente inclusive. Tra
i principali risultati emersi si evidenzia la volonta di costruire una
comunita attiva e collaborativa, in grado di coinvolgere studenti,
imprese e attori locali in un processo condiviso di ricerca, formazio-
ne e progettazione. In tale contesto, attivita quali workshop, talk,
convegni e mostre hanno rappresentato dispositivi fondamentali
di interazione e trasferimento della conoscenza, contribuendo alla
diffusione dei risultati della ricerca e al consolidamento delle reti
attivate. In prospettiva, il progetto mira a rafforzare e ampliare
queste reti relazionali, consolidando il dialogo tra ricerca, forma-
zione e sistema produttivo. Le future linee di sviluppo includono
I'estensione del modello di filiera co-partecipata ad ulteriori settori
strategici del contesto siciliano, I’approfondimento delle pratiche di
economia circolare e la sperimentazione di nuovi materiali e pro-
dotti sostenibili. In questa direzione, il design continuera a svolgere
un ruolo centrale come agente di innovazione sociale, ambientale
ed economica, contribuendo alla definizione di modelli di sviluppo
territoriale piit resilienti, inclusivi e sostenibili (Meroni, 2007; Man-
zini, 2015;Ellen MacArthur Foundation, 2019). Un ulteriore elemen-
to di forza del progetto € rappresentato dal rendere consapevoli gli
studenti delle filiere produttive locali, favorendo al contempo lo
sviluppo di competenze progettuali e una maggiore coscienza del
patrimonio territoriale. In sintesi, il progetto conferma come la valo-
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rizzazione delle eccellenze produttive locali, integrata con approcci
progettuali collaborativi e sistemici, possa rafforzare 1’attrattivita
del territorio e favorire un modello di sviluppo fondato sull’innova-
zione, sulla sostenibilita e su un’identita del Made in Sicily.
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Raccontare un territorio e le sue risorse.
Introduzione ai contributi dei portatori di interesse
del territorio di Naso

ANNA CATANIA

Raccontare un territorio vuol dire valorizzare il patrimonio ma-
teriale e immateriale, evidenziando il paesaggio, le tradizioni, la
storia, le produzioni locali e le competenze delle comunita che lo
abitano. Tramite un racconto condiviso & possibile creare un’identi-
ta, in grado di proporre lo sviluppo culturale, sociale ed economico
della collettivita. Attualmente la valorizzazione del patrimonio cul-
turale descrive una delle basilari sfide per le realta locali impegnate
nella custodia e nel trasferimento delle proprie risorse materiali e
immateriali. Da questo punto di vista, il territorio non & considerato
solamente come uno spazio geografico, ma come un sistema artico-
lato di relazioni sociali, attivita culturali e produttive che collabo-
rano alla realizzazione e alla trasmissione dell’identita culturale di
una collettivita (Magnaghi, 2010; UNESCO, 2003). Questo elaborato
dedica una specifica attenzione al ruolo dei portatori di interesse
locali, individuati come attori necessari nei processi di conoscen-
za, custodia e valorizzazione del patrimonio territoriale, prenden-
do in esame il progetto “Design e cibo per l'identita di un territorio”,
realizzato per il Comune di Naso, in provincia di Messina. Ubicato
nel comprensorio dei Nebrodi, il Comune di Naso rappresenta un
significativo caso di studio per esaminare il rapporto tra patrimo-
nio culturale, memoria, tradizione e sviluppo locale. La presenza di
produzioni radicate, come la ceramica artigianale e la calia, confer-
ma la continuita di saperi produttivi che, pur paragonandosi con i
cambiamenti economici e sociali contemporanei, descrivono ancora
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gli elementi propri della cultura locale. Queste produzioni rappre-
sentano sia una risorsa economica che un patrimonio culturale vi-
vente, in grado di narrare la storia della collettivita e la relazione
con il territorio (Smith, 2006). Alla luce di queste considerazioni, il
coinvolgimento dei portatori di interesse rappresenta un ruolo cen-
trale. Infatti, imprenditori, artigiani, studiosi, rappresentanti delle
istituzioni e associazioni culturali collaborano alla realizzazione di
una competenza partecipata del patrimonio locale. La partecipa-
zione descrive quindi un principio essenziale per la produzione di
valore culturale e sociale (Manzini, 2015; Sen, 1999). Inoltre, 1’ana-
lisi prende in considerazione il rapporto tra tradizione, innovazio-
ne e identita culturale, evidenziando come i prodotti identitari non
costituiscano esclusivamente beni economici, ma strumenti di tra-
smissione della memoria collettiva e delle pratiche culturali locali.
Nel territorio di Naso la ceramica artigianale rappresenta una delle
principali espressioni della tradizione manifatturiera siciliana. Le
tecniche decorative e produttive conferiscono ai manufatti un valo-
re che va oltre la funzione estetica o commerciale, trasformandoli in
testimonianze della relazione tra comunita, territorio e patrimonio
culturale. Simile valore assume la calia, alimento tradizionale otte-
nuto dalla tostatura dei ceci, legato alla cultura gastronomica sicilia-
na. Il valore identitario e sociale di questa produzione & confermato
nella sua presenza nelle feste popolari, nelle fiere e nei mercati lo-
cali. Nondimeno i cambiamenti dei sistemi produttivi, distributivi
e dei modelli di consumo rendono indispensabili nuove strategie di
valorizzazione, in grado di associare il rispetto della tradizione con
innovative forme di promozione. La valorizzazione delle produzio-
ni locali richiede la collaborazione tra istituzioni culturali, studiosi,
artigiani, associazioni e comunita. Nel caso di Naso, il contributo
di esperti del settore ha favorito una maggiore consapevolezza del
valore storico e culturale delle produzioni identitarie. L'approccio
adottato si colloca nell’ambito del design territoriale e dei proces-
si partecipativi, che individuano nella collaborazione tra gli attori
locali una condizione imprescindibile per la valorizzazione delle
identita culturali (Meroni, 2008; Manzini, 2015). In questa prospetti-
va il patrimonio culturale e considerato dinamico da reinterpretare
e trasmettere alle nuove generazioni attraverso pratiche innovative,
sostenibili e condivise (UNESCO, 2003). I contributi raccolti nel vo-
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lume sono il risultato dell’incontro tra competenze disciplinari dif-
ferenti e conoscenze sviluppate nel contesto territoriale. L'interven-
to della Consigliera del Comune di Naso, dott.ssa Rosina Ferrarotto,
insieme ai contributi di carattere tecnico del prof. Roberto Rifici e
della dott.ssa Maria Reginella, storica dell’arte presso la Soprinten-
denza dei Beni Culturali e Ambientali di Palermo, procurano un
quadro interpretativo utile all'intendimento del valore storico, arti-
stico e identitario delle produzioni locali. Il dialogo con i portatori
di interesse e con la comunita locale ha permesso di esaminare le
modifiche che hanno interessato i processi produttivi, distributivi
e comunicativi della ceramica e della calia, evidenziandone le dina-
miche evolutive e le potenzialita in relazione ai temi della sostenibi-
lita e dello sviluppo territoriale. In questa prospettiva, il design & in-
terpretato come uno strumento strategico di mediazione tra cultura,
economia e comunita, capace di avviare processi di valorizzazione
del patrimonio locale e di orientare percorsi di innovazione coerenti
con le specificita del contesto territoriale. Il dialogo tra sapere acca-
demico e competenze locali descrive un elemento essenziale negli
sviluppi di custodia del patrimonio. Infatti, la partecipazione dei
portatori di interesse consente di sviluppare pratiche condivise di
valorizzazione e di proporre nuove opportunita di sviluppo sosteni-
bile. Nel territorio di Naso, un approccio progettuale orientato alla
sostenibilita puo aiutare alla salvaguardia del sapere artigianale e al
trasferimento delle pratiche tradizionali alle nuove generazioni. Da
questo punto di vista, I'innovazione, non sostituisce la tradizione,
ma la reinterpreta attraverso nuovi linguaggi comunicativi, modelli
distributivi e strategie di promozione. Inoltre, la valorizzazione del-
le produzioni identitarie attraverso il design pud avvantaggiare lo
sviluppo del turismo culturale e la realizzazione di reti collaborati-
ve tra produttori, istituzioni e comunita, modificando il patrimonio
culturale in una risorsa attiva per il futuro del territorio. L'analisi
del caso di studio di Naso evidenzia come la ceramica artigianale e
la calia rappresentino un patrimonio culturale di grande valore per
la comunita locale. Esse rappresentano attestazioni vive di compe-
tenze, pratiche e relazioni sociali trasmesse nel tempo. Cosi il coin-
volgimento di studiosi, esperti e portatori di interesse si conferma
fondamentale per la tutela e la valorizzazione di queste risorse. At-
traverso metodologie interdisciplinari e strumenti propri del desi-
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gn sostenibile e possibile promuovere processi innovativi capaci di
coniugare tradizione, identita e sviluppo locale. Le pagine che se-
guono presentano quindi un racconto corale del territorio di Naso,
costruito tramite le testimonianze dei diversi protagonisti coinvolti
nel progetto. Il confronto tra competenze specialistiche e pratiche
locali rende una visione partecipata del territorio come bene comu-
ne, la cui tutela e valorizzazione provengono dalla capacita della
collettivita di identificare il valore delle proprie risorse culturali e
di modificarle in opportunita di sviluppo per il futuro (Magnaghi,
2010; Smith, 2006; Sen, 1999).
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Design e territorio: collaborazione tra UNIPA e il
Comune di Naso

RosiNA FERRAROTTO'

“Design e cibo per l'identita di un territorio. Innovazione sosteni-
bile per la mandorla di Sicilia, la Calia e Ceramica di Naso” ¢ il titolo
del progetto che vede coinvolta la citta di Naso nella promozione di
alcune risorse tra le eccellenze che essa detiene. Un progetto in rete
con altri piccoli comuni dell’entroterra siciliano che, come molti, su-
biscono il decremento demografico e le sue conseguenze. Assistere
ad un convegno, durante il quale si profilavano sinergia d’intenti tra
peculiarita di un territorio, oggetto di studio per la creazione di pro-
getti funzionali e competitivi nella combinazione di design e cibo, e
I'immissione sul mercato di originali ed innovativi articoli identifi-
cativi, aveva dato impulso ad un’affascinante chiave di lettura. La
valorizzazione del patrimonio agroalimentare, dell’artigianato e dei
beni culturali presenti nei territori siciliani mi fecero pensare, infatti,
ad un’opportunita di rilancio in chiave moderna di alcune peculiarita
del territorio di Naso che ha molto da offrire in ogni ambito. Quanto
avrebbe potuto incidere la nostra partecipazione all’iniziativa? Sicu-
ramente avrebbe rappresentato nell’ambito del turismo un segmento
specifico anche per la nostra Citta. Non ho esitato a proporre un rap-
porto di collaborazione alla docente universitaria prof.ssa Catania,
promotrice dell’iniziative e che ringrazio per 1'occasione offertaci,
la quale ha accolto positivamente I'idea. L'idea si € concretizzata nel
progettare nuove forme di food design nella combinazione tra calia

Consigliere comunale dal 2015 ed attualmente in carica. (2015-2020 consigliere co-
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e maiolica di Naso. L'immaginario, comunque, non avrebbe mai po-
tuto supporre cosa gli studenti del Corso di Studi in Disegno Indu-
striale dopo un’attenta ricerca ed analisi delle caratteristiche storico
artistico-culturali del nostro territorio, avrebbero realizzato. La stipu-
la della Convenzione tra il Dipartimento di Architettura di Palermo
ed il Comune di Naso, ha posto le condizioni, affinche si procedesse
alla prima fase: la presentazione del progetto presso il laboratorio di
Disegno Industriale II a.a. 2017/18, del Corso di Laurea in Disegno
Industriale Tra i presenti, oltre agli studenti ed ai relatori, il maestro
ceramista Pierluigi Scardino, a cui ’Amministrazione comunale ha
affidato la direzione del Laboratorio - Museo della ceramica e maioli-
ca nasitana, la ditta Triscari che da decenni fa della trasformazione e
vendita della Calia il proprio mestiere anche oltre lo stretto, e la rap-
presentanza dell’Amministrazione del Comune di Naso. Ospitare un
gruppo di studenti a Naso fu il secondo passaggio. Fare esperienza
sul e del luogo era necessario, affinche potessero avviare uno studio
personale sulle tracce dell’arte maiolicara nasitana e la trasforma-
zione della calia. Insieme alla prof.ssa Catania, dopo aver appreso
le antiche modalita di lavorazione e tostatura dei ceci tramandate da
padre in figlio, hanno fatto visita ai siti di maggiore interesse storico
artistico culturale di Naso. Ripercorrere i luoghi in cui anticamente si
sono insediate le comunita ebraiche, ha permesso loro di analizzare
ulteriori peculiarita che caratterizzano la Citta di Naso. E stata una
giornata ampiamente caratterizzata da appunti personali e numerosi
scatti fotografici che sarebbero serviti agli studenti di Architettura per
dar vita alle loro opere dell’ingegno e della creativita a marchio Naso.
Adesso bisognava solo attendere. Alla fine del semestre, in occasione
di “Palermo, Citta della Cultura 2018” a Villa Niscemi presso la Sala
delle Carrozze, sono stati presentati i progetti degli studenti del labo-
ratorio di Disegno Industriale II. Il design, la scelta appropriata dei
colori, tecniche all’avanguardia e la perfezione stilistica hanno con-
traddistinto gli articoli che parlano visibilmente di Naso anche attra-
verso la calia e la maiolica. E la creazione di prodotti turistici che oltre
a valorizzarne il cibo rappresentano pure souvenir del viaggio nel
ricordo del luogo d’origine. Constatare 1’entusiasmo e l'interesse di
giovani curiosi nell’apprendere e vivere le nostre radici per produrne
un risultato in chiave innovativa, ha alimentato in me ulteriormente
la consapevolezza della bonta dell’iniziativa e del dovere di ognuno
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di custodire e valorizzare cid che abbiamo provvisoriamente eredita-
to. E questo I'atteggiamento che in questi anni di esperienza ammini-
strativa mi sono prefissata: “ascoltare e supportare le necessita degli
abitanti”. Cio diviene possibile nella misura in cui analizzi e vivi il
loro habitat e le risorse: I'ambiente. E impossibile pensare all'uomo al
di fuori dal suo contesto. Provare ad indicare lo sviluppo del poten-
ziale di cui si dispone con I’ausilio di strumenti diversificati necessari
ed in rete con altri comuni, rappresenta oggigiorno un fondamentale
canale comunicativo e di interscambio. Non apparterrebbe al princi-
pio di liberta quello di trattenere le giovani generazioni nei luoghi in
cui sono cresciute, ma sicuramente & vitale trasmettere loro il senso
di appartenenza, la conoscenza delle radici su cui costruiranno il loro
avvenire. Credo che offrire un’opportunita alle future generazioni
stia alla base delle nostre scelte. Esse rappresentano sicuramente oc-
casioni, apertura verso coloro che si attendono un approccio proposi-
tivo in una realta in continua evoluzione.

145






Il Comune di Naso e la calia nasitana

RoBERTO RIFICI

Quando, per ragioni di lavoro, studio, divertimento o per altro, ci
si trova fuori Naso, capita di imbattersi in alcune persone che espri-
mono stupore, ilarita o addirittura incredulita che possa esserci un
luogo con questo nome, perché il suo appellativo richiama alla mente
la parte prominente del volto umano, posto tra la bocca e la fronte; di
contro, pero, ci sono tante altre persone che collegano il nome della
citta di Naso alla terra che ha dato i natali al grande patrono san Cono
oppure a quella dei “caliari”, il mestiere dei quali, di generazione in
generazione, si ¢ tramandato sino ai nostri giorni. Il poeta nasense
Corradino Drago nella sua poesia “Nasu” !, dedicata a questo luogo,
riferisce che un’altra citta pitt bella non si pud trovare. Essa “... di
storia € antica e china di splinnuri...” - “...Li so’ tramunti, chini di
culuri, sunnu vardati commu cosi rari; li frutti sunnu chini di sapuri e
a lorizzonti spicchialia lu mari. A lu BedduVidiri e a lu Casteddu, cu’
si trova a vardari lu paisaggiu, pi forza avi a diri: <Quant’e beddu!>.
Ma quannu ‘u suli, 'ntra 'urtimu viaggiu, tinci la cima di lu Mungi-
beddu, pi discrivirlu non c’e chit linguaggiu”.

I1 Comune di Naso & uno di quei pochi paesi limitrofi che pud van-
tare una storia delle epoche passate e dei nomi di chi, nel bene e nel
male, 'ha governata per parecchi secoli. Richiamare alla memoria gli
avvenimenti salienti, legati all’origine del primo insediamento umano,
credo che possa aiutare a comprendere meglio le risorse economiche
locali, tra cui anche quella della calia nasitana. E’ dovere di tutti, cono-
scere e trasmettere queste notizie storiche, per suscitare nelle giovani

! C.Drago (1976), I lastimi du’ me’ cori — Tipogr. Panta, Patti (Me).
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generazioni, oltre all’orgoglio di appartenenza, 'amore, 1’autostima e
la fierezza di “essere” nasitani. “Ignorare le patrie cose” - come soste-
neva saggiamente il Palmieri - & proprio di quegli sciagurati, i quali
gelidi di cuore, voti di mente, vivono senza lode, né brama di lode”.

Cenni Storici

Argomentare con cognizione di causa della calia nasitana, signifi-
ca farsi carico delle vicende realmente accadute nel territorio nasen-
se, ricco di storia, di tradizioni e di importanti attivita commerciali,
alcune delle quali sono ancora una risorsa economica di questa zona
e del suo centro urbano. La sua storia @ antica e le fonti, i documenti
in nostro possesso non sono frutto di leggende, ma fatti storicamen-
te accaduti e risalenti alle origini di Naso. Tra questi ricordiamo le
seguenti opere: “La citta di Naso e il suo illustre figlio San Cono
Abate” dell’arciprete, monsignore Antonino Portale, “Naso illustra-
ta” di Carlo Incudine 2, ed “Enciclopedia nasitana multimediale” del
ragioniere Calogero Calcerano® e del dottore Giovanni Manera, un’o-
pera in DVD, definita una fonte inesauribile di notizie storiche e di
argomenti di religione, arte, letteratura, scienza politica e folklore a
Naso. E’ per questo motivo che ritengo interessante, prima di par-
lare della calia nasitana, spendere qualche riflessione sulla storia di
questa terra di Naso, la cui origine “...rimonta ad epoca molto remo-
ta ed oscura.” Inizialmente, fu un piccolo villaggio, abitato da gente
raccogliticcia, dedita alla pastorizia e che dapprima ebbe il nome di
“Neso” dal vocabolo greco “nesos” ossia « isola » per la sua posizio-
ne sopra “un’altura del tutto segregata ed indipendente, in mezzo
ai fiumi e alle campagne sottostanti”. Questa terra “...circondata da
sempre verdi e lussureggianti campagne, in Val Demone, ad ovest di
Messina, dalla quale - dista circa cento chilometri, & la citta di Naso -,
che sorge quasi a 500 metri sul livello del mare. Si godono all’intorno
molte variate e suggestive vedute: mare, fiumi, vallate, paesaggi, iso-
le, vulcani”. “...Fondata nel 1218 a.C. da Agatirsi o Agatirio figlio di

2 Carlo Incudine, (1978), Naso illustrata, Ed. Giuffre, Milano.
3 Calogero Calcerano—Giovanni Manera, (2008) Enciclopedia Nasitana Multimediale
in Dvd.
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Eolo, il Dio dei venti, in prossimita di Capo d’Orlando, precisamente
nella contrada di San Martino e la spiaggia di S. Gregorio, si chiamo
Agatirsi.” Secondo le storie di Tito Livio e di Plinio, Naso “godette
della civilta e della cultura greca e, con il passare del tempo divenuta
sempre pilt importante e popolosa, rivaleggio con Tindari, con Alun-
zio e Alesa”. Poi, “distrutta dai Saraceni intorno all’anno 901 d.C. gli
abitanti di Agatirsi, per sfuggire alle orde saracene, si ritirarono in
collina e vi fondarono I'odierna Naso insieme ad altri coloni, scampa-
ti alle incursioni saracene provenienti da Naxida, citta quest'ultima
situata presumibilmente nei pressi della localita di S. Antonio — Fiu-
mara nel Comune di Naso?” La sua posizione favorevole richiamo su
questa collina una moltitudine di gente e il primitivo insediamento
umano crebbe sino a divenire una citta, che fu resa fiorente nello stu-
dio dalla genialita di insigni studiosi e nelle varie arti dall’operosita
della popolazione

L’identita urbana

Chi arriva a Naso (Me), in ogni angolo di strada, nelle piazze e
nelle viuzze, pare che respiri quegli stessi sentimenti che animaro-
no gli antenati di questa citta, definita “popolata e ricca” dal Per-
dicaro, “ragguardevolissima” dal Di Giovanni, “nobile e ricca” dal
Cimarelli, “ricca e antica” dall’Aprile, “antica, ragguardevolissima
e popolata” dal Marchese di Villabianca. Chi vuol capire i lineamen-
ti dell’identita cittadina, puo leggere il sonetto del poeta nasense
Francesco Trassari “Funtana e Rusignolu”, i cui versi sono scolpiti
in una lapide posta sulla parete semicircolare del cosiddetto ulti-
mo sedile del castello e, all’entrata del centro urbano, puod sostare
ad ammirare, nella parete sottostante il celebre teatro Vittorio Al-
fieri, “I colori a Naso®”, il murale pittorico, omaggio del maestro
nasense Franco Reale all’espressione figurativa siciliana. In questa
opera, che raffigura I'imponenza di alcuni antichi palazzi, le piazze,
le principali Chiese, le strade, la bella veduta del Convento dei Mi-

¢ Antonino Portale, (1938), La citta di Naso e il suo illustre figlio San Cono Abate,
Tipografia Bellotti, Palermo.
> R Rifici, (2014), Riflessione sul murale di pittura “I colori a Naso”, Facebook.
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nori Osservanti con la Chiesa di Santa Maria del Gesty, le case del
quartiere della Chiesa del SS. Salvatore e, sullo sfondo, le due gobbe
dell’isola di Salina, facente parte dell’Arcipelago delle Isole Eolie,
c’e pure una parte significativa della storia delle persone vissute in
questa terra e di quegli attori che calcarono le scene del novecen-
tesco teatro “Vittorio Alfieri”, un bene socio-culturale, famoso per
aver ospitato compagnie teatrali come quella del catanese Angelo
Musco. I rintocchi dell’orologio del campanile, che scandiscono il
trascorrere delle ore, richiamano alla memoria i ricordi del tempo
che fu, mentre 'occhio, scorrendo, vi scorge le quattro palme im-
ponenti per la loro elevata altezza all'interno della Villa Comunale,
la maestosita del palazzo dell’ex Casa Collica, attualmente in fase
di restaurazione, piazza Roma con la bella facciata rinascimentale
della Chiesa Matrice, dedicata ai santi apostoli Filippo e Giacomo,
I'Istituto Professionale e, all’estremita dell’affresco, in basso, uno
scorcio del soleggiato quartiere di San Cono, la Chiesa omonima e
il suo campanile. Insomma, un maxi quadro di grandi dimensioni,
che metaforicamente raffigura il posto del primo innamoramento,
la Chiesa, dove ognuno & stato protagonista felice di alcuni riti re-
ligiosi, le stradine interne, lungo le quali da bambino ha giocato a
nascondino o a guardie e ladri e, per ultimo, non per importanza,
quel particolare senso di nostalgia che affiora nella mente dell’emi-
grante, che, essendo stato lontano per molto tempo dai luoghi della
sua prima fanciullezza, torna a casa in vacanza o per la festa del
santo patrono San Cono.

Il “cicer arietinum”. La calia nasitana

L’ Amministrazione del Comune di Naso (Me), aderendo al proget-
to “Design e Cibo per I'identita di un territorio”, curato dalla docente
Anna Catania e sviluppato nel laboratorio di Disegno Industriale II
a.a.2017/18, del Corso di Laurea in Disegno Industriale, Dipartimen-
to di Architettura dell’Universita di Palermo, ha deliberato di pro-
muovere la calia nasitana che, assieme alla maiolica, & una di quelle
eccellenze locali che “possono innescare una nuova economia soste-
nibile e rispettosa della diversita dei territori”. In particolare, pren-
dendo in considerazione I’attivita commerciale del “caliaru” di Naso,
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si pud asserire che egli rappresenta la figura eroica di ieri e di oggi per
la sua continua presenza in ogni tipo di manifestazione o festa sicilia-
na. Egli ha continuato il suo lavoro, tramandando in famiglia 1’antica
tradizione della tostatura della calia, legume quest’ultimo che deriva
dalla coltivazione di “una pianta erbacea delle Papilonacee con fu-
sto peloso, foglie composte da foglioline dentate, fiori solitari ascel-
lari, bianchi, rosei o rossi, e semi commestibili (Cicer arietinum)®”. In
generale, i ceci sono tutti rotondeggianti; possono, perd, essere lisci,
rugosi, angolosi e “a testa di ariete”. Il loro colore solitamente & il
giallo, ma con delle varieta che producono ceci rossi o di color mar-
rone. Ai fini della commerciabilita, i ceci di grosse dimensioni sono
maggiormente richiesti in zone come Italia, Spagna e Nord-Africa;
invece, quelli piccoli sono pitt richiesti in Medio Oriente, Iran, India ’
“...perché utilizzati per preparare alimenti che ne prevedono la sfari-
natura”. Nella storia delle antiche civilta questi legumi sono stati i pitt
rappresentativi dell’alimentazione umana. I ceci Pascia, Sultano, Vi-
sir, i cui nomi esotici rimandano alla genesi del prodotto, proveniente
dal mondo arabo, sono il terzo legume pitt consumato al mondo e la
loro coltura occupa un posto di rilievo in diverse province siciliane.
Accanto ad essi, degni di menzione sono i ceci Etna e i ceci Vulcano.?

E’ noto che gli Arabi, durante la loro dominazione in Sicilia tra il
IX e XI secolo, ne macinavano i semi, ricavandone una farina che, me-
scolata all’acqua e cotta sul fuoco, dava una sorta di impasto crudo,
dal sapore non eccezionale. La sfoglia sottile di questa pasta, cotta
a sua volta in una sostanza oleosa, diede vita alle prime prove del-
la «panella», una specie di schiacciata di piccole dimensioni, di un
bel colore dorato, tipico oggi del cibo di strada palermitano, diffusosi
anche nelle province di Agrigento, Trapani e Caltanissetta. Antica-
mente i ceci, i fagiuoli, le fave erano molto utilizzati nell’alimenta-
zione umana e come attesta 1’abate Domenico Sestini, nel capitolo III
“Delle fave, dei fagiuoli, dei ceci e delle cicerchie *”, la gente comin-

¢ N. Zingarelli, (1987), Il Nuovo Zingarelli. Vocabolario della lingua italiana, Zani-
celli Ed. - Bologna.

7 Marta Abba, (2017), Pianta ceci: come e quando si coltiva. Idee Green, Milano.

8 Giorgio Rimmaudo, chef (2016), I legumi nell’alimentazione dei Siciliani, sito Web.

®  D. Sestini, (1777, Descrizione dei vari prodotti dell’isola di Sicilia relativi al com-
mercio della medesima con I'estere nazionali, G. Cambiagi editore, bnc Firenze.
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cid a mangiarli anche abbrustoliti. Oggi, come allora, si continuano
a mangiare lessi o con la pasta. Il nome cece o cecio deriva dal latino
“cicer arietinum” per la somiglianza che esso ha con il profilo della
testa di un ariete; pare pure che il cognome Cicerone discendesse da
un suo antenato che aveva una caratteristica verruca a forma di cece
sul naso. Le prime testimonianze archeologiche della coltivazione dei
ceci, risalenti all’eta del bronzo, sono quelle che sono state rinvenute
in Iraq. Successivamente, la coltivazione dei ceci si diffuse nell’antico
Egitto, nella Grecia e nell'Impero Romano. Durante il Medioevo que-
sto prodotto fu particolarmente apprezzato per I’alto valore nutritivo.
Sappiamo che la storia del cece & legata ad un episodio sanguino-
so della guerra dei Vespri siciliani. Durante la rivolta di Palermo del
1282, si narra che i rivoltosi siciliani, per poter riconoscere gli Angioi-
ni (francesi), che volevano scappare da Palermo travestiti da popola-
ni, mostravano loro un pugnetto di ceci, chiedendo di pronunciarne il
nome <ciciri>. “...Poiché i Francesi non riuscivano a non accentare la
«i» finale, chi pronunciava «ciceri» veniva ucciso. E cosi i ceci diven-
nero la discriminante tra la vita e la morte.'””

Un’altra considerazione da evidenziare & che i principali produt-
tori mondiali di ceci sono India, Pakistan, Turchia e Iran, mentre in
Europa c’e la Spagna con 26.500 tonnellate, seguita dall’Italia con
13.300 tonnellate. Negli ultimi dieci anni, la produzione italiana per
i legumi in genere & stata del 10%, mentre per i ceci, negli ultimi cin-
que anni, ¢ raddoppiata in Abruzzo e anche in Sicilia, dove il legume
viene maggiormente coltivato. Nel territorio di Naso, la tipologia del
terreno e il clima anche adesso non permettono di coltivare in grandi
quantita questo tipo di legume, che “ob quam rem” una volta si ac-
quistava ad Enna e Siracusa. Oggi, sotto questo profilo le cose vanno
in un altro modo. Comunque sia, quando si parla di ceci, per lo pit
la gente fa riferimento ai legumi che si cuociono in pentola con cipolla
e sedano e che si mangiano con la pasta; a Naso, invece, i ceci, oltre
ad essere consumati con la pasta, si mangiano “caliati” tostati. Da
questa tostatura dei ceci deriva la calia, che & una prerogativa tutta
nasitana, scoperta agli inizi del ventesimo secolo e successivamente

10 Scheda Co.Ri.Bi.A, costituito nell’anno 2001, (Consorzio di Ricerca sul Rischio Bio-
logico in Agricoltura).
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continuata e perfezionata dalle famiglie dei cosiddetti caliari locali.
Il mestiere del “caliaru”, apparentemente facile, richiede nella lavo-
razione della calia attenzione, esperienza e pazienza, per far si che
i ceci abbiano la giusta sapidita e croccantezza. A Naso, la tostatu-
ra della calia avveniva dopo la pulitura dei ceci, che abitualmente
coinvolgeva le persone del vicinato, disponibile a dare sempre una
mano, seguendo il seguente procedimento. In un apposito recipiente,
preparata la salamoia, fatta di acqua e sale, la si aggiungeva poco per
volta ad “u quadaruni”, ossia un contenitore pitt grande contenente
acqua semplice, che veniva riscaldata con il fuoco della legna che
era stata preparata a ferro di cavallo sotto un tripode di forma circo-
lare. Quando l’acqua era ben calda, i ceci, sistemati in sacchi di juta,
si immergevano dentro questo pentolone, contando sino ad ottanta,
novanta secondi. Subito dopo la conta dei secondi, si tirava fuori il
sacco e lo si lasciava a colare, stando molto attenti alla dose del sale,
che doveva essere precisa, per non causarne lo spellamento. “... Suc-
cessivamente i ceci, tolti dal sacco, venivano messi nella “maidda” (madia
in italiano, il recipiente in legno in cui si impastava il pane) a riposare con
sopra delle coperte per 15 minuti circa. Poi, in un calderone pit piccolo (in
siciliano chiamato “menzu aranciu”) si metteva la sabbia marina; il caliaro
controllava poi che fosse alla giusta temperatura per metterci a poco a poco
i ceci, e iniziava lo spettacolo: con un cucchiaio di legno di grandi dimen-
sioni girava rapidamente i ceci formando col movimento un otto; al suono
scoppiettante simile a quello dei pop-corn la calia era pronta. Disposta in
una cesta larga e bassa con una fascia diagonale ai lati da mettere al collo, ”
u’ trinnigghiu”, il caliaro partiva in groppa al suo asinello in giro per i vari
paesini limitrofi: Militello, Frazzano, Alcara Li Fusi, Mirto, fin quando non
giunsero i tempi dell’automobile e inizio a montare le bancarelle in occasione
di festeggiamenti di santi patroni 1.

Questo esempio spiega in concreto come a Naso, nei primi anni del
Novecento, nacque la figura del “caliaru”, il cui mestiere si & tramandato
da padere in figlio. Qui, secondo la cronaca locale e la memoria orale di
persone ancora viventi, il capostipite dell’arte della calia nasitana fu il
sig. Carmelo Campana, la cui attivita, portata avanti dal figlio Nicola, si
& affermata con buoni risultati, frutto dei sacrifici e della collaborazione

1 A. Campana, (2018), testimonianza orale, Naso (Me).
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della moglie e dei due figli maschi, di cui Carmelo Campana continua
tuttora il lavoro. Un’altra insigne famiglia, degna di menzione in questo
settore commerciale, & quella dei Flli Triscari, impegnati da gran tempo
a far conoscere i sapori di Sicilia in tante citta d'Italia, in particolare quel-
le della zona centrale della penisola. Il procedimento della lavorazione
della calia, gia descritto, & lo stesso di quello che si usava una volta e
non e cambiato, fatta eccezione, nell’'ultima fase di preparazione, per la
seguente novita: “...un macchinario rudimentale, creato dalle idee di queste
famiglie “caliare '*”, per ottimizzare i tempi e avere sempre la calia bella calda.
In pratica si posiziona su una fiamma una sorta di pentola/ cestello in allu-
minio con una estremita aperta inclinata verso 'alto che gira di continuo con
ceci e sabbia grazie ad un motorino preso per l'occorrenza da una lavatrice”.
Altre famiglie da ricordare sono quelle di Spaticchia e Calio, che con la
loro presenza continuano a mantenere viva la tradizione, “caliando”,
cioe tostando la calia sul posto, per consentire di consumarla calda cal-
da per strada, ancora tiepida e croccante. Questa tecnica della caliatura,
dall’arabo “haliah”, probabilmente ¢ di origine araba. Infine, “banniari”,
“urlare” la qualita dei prodotti e invitare i passanti all’assaggio sono i
verbi con cui i venditori ambulanti si relazionano con I’ambiente, quan-
do dalle bancarelle, per farsi meglio notare dai passanti, arricchiscono
il loro invito tramite piacevoli filastrocche, come “signora Maria, signora
Rosa, sta calia & tutta n’atra cosa” o con delle parole siciliane a doppi sensi,
come per esempio “u’pizzica e muzzica pi li signurini”, espedienti inventa-
ti, per avere la meglio sulla concorrenza. Un tempo, un’altra usanza, per
fortuna, ormai scomparsa, era quella di tirare la calia addosso alle vare
dei Santi in segno di devozione.

Conclusioni

In ultima analisi, concludendo il mio discorso, emergono i seguen-
ti quattro punti:

= Il primo riguarda la delibera di adesione dell’attuale Amminis-
trazione di Naso al progetto “Design e Cibo per l'identita di un
territorio”, per promuovere le eccellenze locali, che “possono in-

2 Artigiani, (2016), art. I Caliari di Naso (Me) info@messina web.
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nescare una nuova economia sostenibile e rispettosa della diver-
sita dei territori”;

= il secondo, la calia nasitana, la cui tecnica di lavorazione, scoper-
ta agli inizi del ventesimo secolo, & stata continuata sino ad oggi
dai cosiddetti “caliari”, che mantengono viva l’antica arte della
lavorazione della calia, molto apprezzata per la giusta sapidita e
croccantezza;

= ilterzo, la preparazione della calia adesso viene realizzata con I'ausi-
lio di un macchinario appositamente inventato dai “caliari” nasensi.

Non meno importanti, poi, sono le dimensioni delle bancarelle,
che risultano pit grandi rispetto a quelle di una volta e sono ricolme,
assieme alle ceste di calia e noccioline, non soltanto di vistosi cane-
stri di cannellina zuccherata, pistacchio, caramelle, liquirizia, paste
di mandorle e al pistacchio, cassata siciliana, torrone, nocciole, frutta
marturana, cannoli, ma anche di tanti giocattoli per bambini, verso i
quali “u caliaru” ha sempre un sorriso accattivante. Per tutto questo,
credo che la calia nasitana debba essere valorizzata meglio, essen-
do un cibo che ”...passiannu, passiannu, e riscurennu, riscurennu, - si
consuma per strada, tanto d’estate quanto d’inverno, ancora calda e
croccante, come passatempo - “...il siciliano ammazza u tempu consu-
mandone chilate ”. Potenziare, infine, ogni risorsa economica locale,
& una scommessa che questa antica terra di Naso non deve perdere.
Ringraziando la prof.ssa Anna Catania, i partner del progetto “De-
sign e Cibo per l'identita di un territorio” e gli Amministratori del
Comune di Naso, auspico a tutti di essere protagonisti diligenti e non
semplici spettatori.
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La ceramica a Naso dal XVTI al XIX secolo

MARIA REGINELLA

Lungo la strada che collega Palermo con Messina, si scorge tra le
vette dei Nebrodi I’antico paese di Naso, ricco di storia e di opere d’ar-
te. Situato a circa 500 m di altezza, si affaccia sul mare dove si elevano
le isole Eolie. Secondo lo storico Carlo Incudine’, in origine I’abitato di
Naso si trovava presumibilmente sulla costa, nei pressi della Fiumara di
Sant’ Antonio. Intorno all’820 d.C., in seguito alle continue scorrerie sara-
cene, le famiglie superstiti' provenienti da alcune antiche citta si raccol-
sero in un unico luogo sui monti, vicino il fiume Timeto, 1'attuale Naso.

Le vicende storiche che portarono pit tardi anche all’inserimen-
to di una comunita ebraica sono documentate dal Di Giovanni che,
nell’introduzione dell’opera pubblicata nel 1748 I'Ebraismo della Si-
cilia, informa il lettore di “avere faticato dietro la ricerca delle anti-
che carte” per poter delineare la storia delle origini di ogni singola
comunita ebraica esistente in Sicilia. Lo storico per quanto riguarda
Naso premette di non aver ritrovato alcuna scrittura circa I'isedia-
mento degli ebrei in eta medievale, eccetto un diploma datato 1094
con il quale Ruggero I accettava la donazione di un giudeo figlio
di Naso fatta al Monastero di San Bartolomeo nell’isola di Lipari.
E certo che, dopo numerosi contrasti, la comunita ebraica ebbe il

11 presente lavoro e stato redatto nel febbraio 2021 e alla bibliografia va aggiunto
il libro di G. Fatta e C. Vinci, Cuspidi maiolicate nel paesaggio siciliano. Storia, tecnica
e arte, pubblicato a Palermo nel 2024. 11 testo risulta fondamentale per chiunque
intenda affrontare uno studio storico e scientifico delle cuspidi maiolicate in Sicilia.
Incudine 1975, pp. 8-9

Gli abitanti provenivano dalla citta di Agatirside di origine siceliota, Nasida
di origine greca e da altri piccoli centri abitati sparsi nella campagna, a cui
successivamente si aggiunsero normanni ed ebrei.
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permesso di abitare in un borgo fuori le mura della citta, in una
vallata ai piedi di un colle, detto poi degli Ebrei. Non conosciamo il
numero di coloro che abitavano nel borgo ma molti furono costretti
ad abbandonare il paese per episodi d’intolleranza religiosa da par-
te degli abitanti del luogo, ancora prima dell’espulsione decretata
nel 1492 dal re Ferdinando II il Cattolico. Tuttavia, la permanenza
di convertiti al cattolicesimo & documentata nei Registri parrocchiali
della Chiesa Madre, nei quali sono segnate fino alla fine del XVIII
elemosine elargite da “Ebrei fatti cristiani®.”

Il borgo, distrutta la sinagoga, fu abitato da “figuli e tintori paesani”?
ed in seguito all’edificazione di una abbazia cistercense prese il nome
di Bazia o Basia. Diventd un centro artigianale dove avevano luogo le
fiere, che godevano della franchigia per la durata di pitt giorni, privile-
gio concesso dal feudatario Artale de Alagona fin dal 1347, confermato
in seguito dai successori Aragona Cardona e poi dai Conti Ventimiglia.
Percio, la terra di Naso acquisto nel 1575 il titolo di Contea.

Bazia era un borgo vicino al paese ma abbastanza isolato da acco-
gliere attivita artigianali inquinanti, come la produzioni di fumi da
parte degli stazzoni e le vasche per la tintura di tessuti in seta.

In Sicilia era frequente trovare cave d’argilla e fuori dai centri
abitati sorgevano numerosi “stazzuni” che fornivano il materiale da
costruzione in terracotta come mattoni, tegole (canali), grondaie (ca-
tusi), ma anche brocche, lucerne, anfore e piatti, che spesso venivano
invetriati per renderli impermeabili. Queste fabbriche erano stutture
fondamentali per citta come Naso, la cui storia e stata contrassegnata
dal susseguirsi di frequenti e disastrosi terremoti?, frane ed esonda-
zioni, per cui molti monumenti sono andati perduti e continuamente
ricostruiti. Nei registri d’archivio di parrocchie e palazzi si riscontra-
no numerose richieste di materiale da costruzione dagli stazzonari e
pagamenti a “mastri” per la messa in opera del materiale. Nei riveli,
dopo le brevi informazioni sul nucleo familiare, alla voce proprieta,
spesso si legge stabile diruto per il terremoto.

2 Di Giovanni 1976, pp. IX-XIIL; pp. 394-395. Alcuni ebrei ricchi cambiarono il
cognome, altri lo tradussero in siciliano e in tal modo continuarono a vivere in
Sicilia. Trasselli 1981, pp. 151-152.

3 Portale 1938.

*  Clieventi piti disastrosi sono i terremoti del 1693 del 1786 del 1823 e l'esondazione del 1848.
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Il materiale ceramico recuperato durante i lavori di scavo nella
chiesa di Santa Maria di Gest a Naso, edificata nel 1475, ha messo
in luce l'esistenza di mattoni di produzione ceramica di importazio-
ne spagnola di ottima fattura. Gli azulejos sono stati realizzati, come
confermato dalle indagini petrografiche in sezione sottile’, a Manises
(Valenza) tra la fine XV e gli inizi del XVI secolo.

I frammenti rinvenuti sono caratterizzati da uno smalto di buona
qualita in bianco e blu e presentano motivi decorativi floreali o rom-
boidali nei quali sono inseriti cerchi concentrici o un rosone centrale e
palmette in ciascun angolo, che probabilmente si alternavano con altre
in cotto, una tipologia documentata non solo a Naso, ma in tutta la Si-
cilia®. Era consuetudine delle famiglie di origine spagnola residenti in
Sicilia mantenere rapporti commerciali con i paesi di origine. Partico-
larmente intenso era il commercio del grano e della seta siciliana espor-
tata allo stato grezzo soprattutto a Valenza, sede della Borsa della seta,
l’antica Lonja. A Naso l'attivita agricola prevalente era la bachicoltura
e proprio la vicina citta di Messina era la sede del Consolato della Seta,
la pitt antica della Sicilia dalla fine del X secolo. E’corretto pensare che
siano state le famiglie feudatarie nasitane di origine spagnola a com-
missionare le pavimentazioni a Valenza, cosiderando che il fondatore
della chiesa di Santa Maria di Gest1 fu proprio Artale Cardona.

In Sicilia sono stati rinvenuti molti esemplari di mattoni valenzani
in palazzi nobiliari e in chiese. Si ricordano quelli pitt antichi, raccolti
e donati dallo studioso siciliano, Alessandro Giuliana Alajmo, all’ex
Museo Nazionale di Palermo e oggi custoditi nel Museo di Caltagiro-
ne. Si tratta di mattoni in monocroma blu su smalto bianco con motivi
ad intreccio, con elementi vegetali e floreali oppure con le armi delle
famiglie siciliane committenti, come i Paruta, gli Amodei, i Bonito e
gli Antiochia’”. Anche a Messina & stato trovato un brano di pavimen-
tazione costituito da mattoni esagonali e “tozzetti”, in bianco e blu con
una iscrizione in catalano fer be’ (fai del bene), in un edificio addossato

5 L’analisi archeometrica di un frammento dei mattoni in questione, confrontati con
due di sicura provenienza valenzana, ha evidenziato la medesima composizione
e quindi si ritiene che questa produzione dei primi anni del cinquecento non sia
nasitana. Si veda C. Gioia in Reginella 2003, pp. 92-93.

¢ Pavone 1986, schede n. 4-8. Gonzalez Marti, 1952, II, pag. 376 e f. 488.

7 Ragona 1981, pp. 91-97.
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alla chiesa dell’Annuziata dei Catalani, probabilmente 1'Ospedale dei
Trovatelli, distrutto durante il terremoto del 1908. Questa preziosa te-
stimonianza, oggi, € conservata presso il Museo Regionale di Messina.?

Una prima produzione pavimentale locale puo essere individuata
in mattoni rivestiti da un’invetriatura monocroma in verde, manga-
nese e bianco’, come i frammenti rinvenuti presso la Torre del Capita-
no a San Salvatore di Fitalia o a Naso presso la chiesa di Santa Maria
di Gestlt. Questi manufatti sono di varie forme: romboidali, triango-
lari, ottagonali e quadrangolari che potevano essere disposti in ma-
niera da formare disegni geometrici. Molto spesso i mattoni colorati
costituivano la cornice di pavimentazioni in cotto.

Le fiere che si svolgevano anche in piccoli centri, come nell’ex
borgo ebraico Bazia, contribuirono ad incrementare gli scambi com-
merciali e culturali. Ad esempio, &€ documentata nell’isola anche una
larga presenza di comunita genovesi e di ricchi commercianti che
importavano beni di lusso, panni, mursia, piombo, rame, ferro, seta
lavorata e laggioni (mattoni prodotti in Liguria). Inoltre, la diffusione
delle innumerevoli opere scultoree dei Gagini lombardi e dei Massa
genovesi, i corredi di aromaterie provenienti dai maggiori centri di
produzione ceramica dell'Italia settentrionale e centrale, le tavole di-
pinte, gli arazzi realizzati nelle Fiandre e importati dalle navi liguri
contribuirono a diffondere in Sicilia la cultura rinascimentale.

Questi nuovi stimoli culturali spinsero gli artigiani locali a rendersi
autonomi e a produrre nei loro stazzoni, oltre a materiale da costruzio-
ne, anche oggetti d’uso, non solo utilizzando la tecnica dell'invetriatu-
ra piombifera ma anche introducendo 1'uso dello stagno, materiale pitt
costoso. Non sappiamo se ceramisti di altre regioni abbiano impiantato
delle proprie botteghe a Naso, diventando cosi punto di riferimento
per la crescita degli artigiani del luogo che cominciavano ad aggiornar-
si sulle nuove tecniche di produzione, acquistavano colori e smalti in
altri paesi lontani e affinavano lo stile usando colori pit1 brillanti.

Sebbene siano rare le testimonianze di questa produzione cinque-
centesca'® a Naso, della fine del secolo abbiamo, invece, notizie di un

8 A.Giuliano, 2005 p. 4-7.

9  Pavone 1986, schede n. 1-3.

1 Secondo la Pavone (1986, schede 9, 10) gli esemplari della fine del ‘500
sono quelli della chiesa di Santa Maria di Gesut di Mirto. Il frammento
della scheda n 11 & invece prodotto a Sciacca nel XVI secolo.
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ceramista, Girolamo Lazzaro, che nella contrada di Bazia aveva una
grande bottega con lo “stazzone” e una pill piccola in paese. La sua
competenza doveva esser nota tanto che a lui vennero commissionati,
nel 1591, quattromila mattoni per la pavimentazione dell’aula magna
del Palazzo Pretorio di Palermo. Dopo quell’importante lavoro Giro-
lamo Lazzaro, divenuto “stazonarius civis panormitanus”, impianto
nella citta un’officina per produrre pregevole vasellame maiolicato
secondo il gusto rinascimentale, pur continuando a mantenere con-
tatti con la sua citta natia fino alla morte, non solo per motivi affettivi,
ma anche per il commercio di seta e grano. Infatti possedeva in con-
trada Rupila, un fondo per la coltivazione dei gelsi e 'allevamento
dei bachi da seta, affidato alle cure del fratello Giuseppe e del nipote
Antonino Di Martino, figlio della sorella Franceschiella, come risulta
da alcuni documenti rintracciati da Antonino Ragona'.

Le testimonianze pavimentali della fine del XVI e del XVII ritrova-
te a Naso e nei paesi vicini presentano una pittura curata ma rapida,
forse per la realizzazione della produzione seriale, e gli smalti poli-
cromi sono smaglianti ma con qualche difetto di cottura. Le pavimen-
tazioni mostrano una decorazione a volute e motivi floreali (Fig.1),
trecce dette anche “catinelle”, e rosoni polilobati inseriti in poligoni
stellati, comunemente detti anche stelle ad otto punte.

Il motivo della treccia (gia utilizzato in Sicilia da secoli nei mosaici
di epoca romana, nei manufatti arabi, nelle ceramiche medievali e nei
tessuti) (Fig. 2) si ripresenta anche nei manufatti ceramici continentali
di importazione e si ritrova nella ceramica nasitana per il bordo dei
pavimenti a tappeto, trasformato e realizzato “a cordone” come nella
Chiesa di Santa Maria di Gest di Mirto, piccolo comune vicino Naso
(Fig. 3); “a cuore” nella Chiesa di Santa Maria di Gesu di Naso; “a
doppia catenella” nella Chiesa di San Salvatore, generalmente com-
pletato da mattoni angolari decorati con un mascherone (Fig. 4).

Il motivo della stella ad otto punte, che si alterna ad una croce greca,
nasce dall’intreccio di nastri che racchiudono rosoni polilobati ed ele-
menti vegetali. Si ottiene dalla rotazione di due quadrati sovrapposti
ed & di antica tradizione, utilizzata anche nei soffitti lignei, nella cera-
mica medievale nelle architetture normanne. Tale stella si riscontra nel

" Ragona,1986, pp. 35-59.
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Fig. 1. Naso, Casa Piccolo. Pavimentazione del XVII secolo.

pavimento maiolicato della Chiesa di Santa Maria di Gesu" in Mirto2,
in alcuni esemplari recuperati tra il materiale di riporto della Chiesa di
Santa Maria di Gesti e della Chiesa Madre in Naso e, sia pure con qual-
che variante, nella Chiesa Madre di San Salvatore di Fitalia.

La produzione ceramica di Naso del XVII secolo presenta una no-
tevole affinita con quella cinquecentesca dei “laggioni” liguri per le

12 Pavone, 1986, pp. 65-74.
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Fig. 2. Mirto, Chiesa di Santa Maria di Gest1. Particolare del pavimento della
prima cappella a sinistra, fine XVII secolo.

dimensioni del mattone, la cromia e i decori, ma se ne differenzia per
la pittura piti sommaria, i contorni piti marcati e 'uso del manganese
per delinearne le figure invece del blu. Rara testimonianza di questi
manufatti di importazione, a mio parere differente dalla produzio-
ne locale, & la mattonella raffigurante un uccellino con uno stilizza-
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Fig. 3. Frazzand, Chiesa di San Filippo di Fragala. Particolare del pavimento
della navata, inizio XVII secolo.

Fig. 4. Naso, Museo della Chiesa di San Cono. Mattoni con mascheroni, XVII secolo .
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to paesaggio®, collocato su un gradino d’altare della chiesa di Santa
Maria Di Gesit di Mirto (si veda la foto 2). La mattonella di piccole
dimensioni (cm 12,5x 12,5) presenta una decorazione raffinata e tecni-
camente ben curata, prodotta probabilmente a Savona nei primi anni
del Cinquecento, come quella ritrovata in un palazzo della citta ligure
e pubblicata dallo studioso Arrigo Cameirana'. Al contrario, si ispi-
rano tutti alla produzione dei laggioni liguri la pavimentazione con
decoro a stella e la treccia tondeggiante, i mattoni con i sintetici profili
delineati in blu su fondo giallo e la torre®, visibili nella medesima
chiesa di Mirto'®, la mattonella angolare raffigurante un mascherone”
che concludeva la treccia che circondava il pavimento proveniente
dalla Chiesa di San Salvatore di Naso.

Nel Seicento numerosi motivi decorativi, utilizzati a Naso e nei
paesi vicini, si ritrovano a Palermo come nella Chiesa Santa Maria di
Gestl, nella cappella di Santa Maria di Guadalupe della Gancia e nell’
Oratorio dei Terziari'®, probabilmente realizzate dalla bottega dei
Lazzaro. Nel 1668 il motivo della stella ricompare arricchito da trofei
e cartigli nel rivestimento maiolicato della piramide di Porta Nuova
ed anche a Caltagirone, a Sciacca, a Collesano sia pure con varianti.

Altra tipologia interessante, diffusa nei paesi dei Nebrodi, delle
Madonie e a Palermo, sono le mattonelle con le raffigurazioni di un
fiore centrale e quattro palmette agli angoli; quelle bipartite in due
triangoli: uno in verde o manganese e l’altro in bianco con un fiore
centrale e due boccioli o foglie ai lati (Fig. 5).

Le officine nasitane, avendo raggiunto un buon livello artistico,
produssero grossi quantitativi di mattoni, come risulta dalla numero-
sa documentazione rintracciata da Antonello Pettignano nell’ Archi-
vio parrocchiale di Naso", in cui sono segnati “li conti d’introito ed
exito della Matrice Chiesa” dal 1652 al 1798 che hanno fornito notizie
inedite sulle maestranze locali. Escono dall’anonimato i nomi degli

13 Reginella 2003, p.88.

4 Cameirana 1999, p. 57, {. 7.

5 Reginella 2003, p.80; p.83

16 Cameirana 1999, p. 57, £. 8.

17 M.P. Pavone, 1986, pp. 29-30; Reginella 2003, p.88.

8 Oggi I'Oratorio dei Terziari & adibito a sala espositiva dell’Archivio di Stato di
Palermo-sezione Gancia. Si veda Reginella 2003, pp. 100-103.

¥ Pettignano1986, pp.14-29.
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Fig. 5. Naso, Museo della Chiesa di San Cono. Pannello con motivo floreale,
XVII secolo.

stazzonari: M.° Antonio Brandunj, Francesco Causarano, Francesco
Pronobis, registrati a partire dal 1665, per aver consegnato maduni,
coppi e catusi; Antonio Coniglio, Antonio Ciconaro, Marco Mormi-
no, Vincenzo Lo Castro per la realizzazione di mattoni a cuneo e per
la costruzione delle guglie; ma anche i nomi di Francesco Galluzzo,
Antonio Marino, Cono Merlino e Giuseppe Drago, operai pagati per
la posa del materiale. Si leggono i nomi dei pittori Giuseppe Fusto,
Giuseppe Spataro, Francesco Calio, Antonio Gioffre e Francesco Ro-
verisco per il numero di giornate impiegate “per fare li catinj delli
maduni”, ossia per decorare trecce o catenelle sui mattoni. Nei docu-
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menti, inoltre, M° Marco Antonino Culluva e citato pilt volte per la
realizzazione di “maduni di lustro” utili al completamento del coro,
“per l'astrico della sacristia”, ed anche “duemila maduni di lustro
per servitio della Cappella del Carmine” da trasportare nel 1681 “da
Bazia alla terra”, cioe dall’ antico borgo nel quale la Chiesa Madre
possedeva un fondaco, che cedeva per contratto ai “stazzunari” in
cambio del pagamento in natura “di mattuni e catusi”.

Il termine “maduni di lustro” spesso utilizzato nei documenti e
improprio, dato che i mattoni non erano realizzati con riflessi metal-
lici, per cui il termine & adoperato per tradizione o per similitudine
con i preziosi manufatti “a lustro” che dalla fine del trecento le navi
catalane esportavano in tutti i paesi del Mediterraneo e che proba-
bilmente erano note anche nel paesino messinese. Similmente, a Pa-
lermo fino all’Ottocento si € usato il termine improprio “maduni di
Valenza”, non alludendo alla provenienza, ma alla tecnica.

Un'interessante informazione e la progettazione affidata nel 1735
a M° Alfio Sabato, intagliatore della vicina terra di Mirto, per il di-
segno della guglia della Chiesa Madre ed in seguito, dopo ulteriori
danni sismici, per il disegno e il modello per “gli aguglioli e i grasti
verdi posti al finimento” del campanile. Per il lavoro M° Sabato rice-
vette “una libra di tabacco” e 4 onze per la “cavalcatura col vittorino
per il trasporto da Mirto a Naso”. Quest’opera fu realizzata in segui-
to con tremilasettecento mattoni cuneiformi policromi dai ceramisti
Antonino Ciconaro, Marco Mormino e Rosario Controsceri.

Il documento che attesta la vendita nell” anno 1725 di una fornace
ubicata in contrada San Giacomo ci consente di ipotizzare che in que-
sta localita esistessero altri stazzoni attivi, oltre quelli di Bazia. Nella
documentazione della seconda meta del XVIII secolo & citata la for-
nitura di mattoni grandi “rustici”, quadrati o ottagonali e “quadrel-
1i” 0 “ quadretti”, un’antica tipologia comune in Sicilia che nasceva
dalla combinazione di mattoni grezzi di terracotta alternati con quelli
smaltati, com’e annotato in qualche documento dell’ Archivio Parroc-
chiale della Chiesa di San Luca di Galati Mamertino. La produzione
di Naso era apprezzata ed esportata per via di mare nei vari centri
dell’isola, come testimonia 1’esistenza della “Cala delli Canali”, ma,
in quei luoghi in cui era possibile impiantare le fornaci, erano gli stes-
si artigiani che si trasferivano per risparmiare le spese di trasporto e
gli eventuali danni data la fragilita del materiale. Anche la produzio-
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Fig. 6. Bugnette per la costruzione delle guglie.

ne di mattoni cuneiformi (Fig. 6) parzialmente smaltati fu largamente
utilizzata per la realizzazione di guglie non solo a Naso, ma anche
nel territorio circostante, ne & esempio la guglia conica della Chiesa
di Santa Barbara nel vecchio centro Castania, oggi Castell’'Umberto
(Me), o quella emisferica della Chiesa di Sant’Alfio a Mirto (Fig.7).

La copertura maiolicata nasce per diverse esigenze: estetica e de-
corativa per valorizzare architetture semplici rendendole punto di
riferimento nel tessuto urbano; pratica perché l'invetriatura insieme
alla malta idraulica dava impermeabilita alla superficie e protegge-
va la parte sottostante del campanile dalle infiltrazioni e, ultima ma
non meno importante, economica. Purtroppo, molti degli esemplari
pitt antichi sono stati distrutti o danneggiati da fulmini o terremoti e
spesso ricostruiti utilizzando materiali diversi.

Le cuspidi dei campanili poggiano su un tamburo in pietra o mu-
ratura e sono generalmente sormontate da un pinnacolo completato
da un globo e una croce in metallo, all’'interno una armatura di legno
sorregge la copertura®.

2 Per la costruzione delle cuspidi si veda: G.Fatta, C. Vinci 2007, pp.493-500; G. Fatta e
C. Vinci, Cuspidi maiolicate nel paesaggio siciliano. Storia, tecnica e arte, Palermo 2024.
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Fig. 7. Mirto Chiesa di Sant’Alfio, Copertura del campanile.
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Il rivestimento con laterizi cuneiformi utilizza “bugnette” o “mat-
toni a zoccolo” smaltati nella parte esterna curva e con un incavo nel-
la parte sottostante. Le “bugnette” sono disposte a cerchi concentrici
sovrapposti e sfalsati a degradare verso l'alto, parallelamente all’ar-
matura e fissati con malta idraulica. Spesso i mattoni cuneiformi sono
di diverse misure, pitt lunghi alla base e pitt piccoli verso l'alto in
modo da rendere piu leggera la copertura. I laterizi nella maggior
parte dei casi sono invetriati con una coperta piombifera colorata, in
altri casi si utilizzavano elementi maiolicati, come nella cuspide della
Chiesa di Santa Maria di Loreto a Petralia Soprana e in altre cuspidi
madonite. I motivi decorativi sono geometrici e disposti a fasce con
rombi, triangoli, a zig-zag, mentre i colori ricorrenti sono il giallo, il
verde ramina, il blu e il manganese. La ricchezza di decori e di colori
ricordano i tappeti popolari detti frazzate?, che si tessevano ad Erice,
nel trapanese, nelle Madonie e nei Nebrodi, e i disegni che i pastori
incidevano sui legni o sui gotti. Le forme delle cuspidi sono piutto-
sto varie -coniche, a bulbo, emisferiche, a padiglione e piramidali- e
sono diffuse in tutta la Sicilia: nei Nebrodi, nelle Madonie, nella parte
orientale dell’isola e nella provincia di Agrigento®.

In Sicilia, oltre a conci cuneiformi, e possibile trovare altre tipolo-
gie di rivestimento: quello pili raro a squame, probabilmente di intro-

2 Le frazzate sono tappeti popolari ottenuti tessendo minuti frammenti di stoffa,
ridotti a filamenti e variamente colorati; nelle Madonie invece viene usata la lana,
una volta filata e dipinta a mano con colori vegetali. La trama decorativa di questi
tessuti & costituita da composizioni geometriche, libere o intrecciate.

2 Tra le guglie delle chiese delle Madonie si ricordano quella maiolicata della
Chiesa di Santa Maria la Vecchia a Collesano probabilmente secentesca; della
Chiesa di Santa Maria di Loreto a Petralia Soprana, realizzata nel 1730 da Pietro
Cellino; delle Chiese di San Cataldo e della Chiesa di San Salvatore a Ganci; della
Chiesa di Santo Stefano, una delle piit antiche e della Chiesa Madre Santa Maria
Maggiore realizzata nel 1844 a Geraci Siculo. Per quest’ultima & documentata la
commissione a ceramisti collesanesi che perd non portarono a termine il lavoro,
per cui l'opera fu completata da ceramisti di Santo Stefano. Nella Sicilia orientale
si annoverano le cuspidi di forma conica e variamente colorate della Chiesa di
Maria SS Annunziata ad Acireale, della Chiesa Madre di Pedara, della Chiesa
di San Benedetto di Cerami, di Santa Maria della Consolazione a Mascalucia,
della Chiesa di San Pietro ad Adrano; a base poligonale della Chiesa Madre
di Palagonia e di forma cestiforme con pinnacoli angolari della Chiesa di San
Giuseppe a Mazzarino. Provincia di Agrigento: cuspide di Santa Maria della
Motta e della Chiesa di San Giuseppe a Burgio.
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duzione napoletana, e a piastrelle quadrangolari diffuso nella Sicilia
occidentale, soprattutto nel palermitano, nel trapanese e, occasional-
mente, nel siracusano.

Le coperture ad embrici o a squame sono pitl rare e sono state utiliz-
zate in tempi pill recenti, come per esempio quelle delle cupolette in gial-
lo e verde della cattedrale di Palermo, realizzate dopo il 1781 ad opera
delle maestranze palermitane, o del campanile della Chiesa del Crocifis-
so di Castelbuono, commissionata nel 1806 ad una fabbrica napoletana

I rivestimenti realizzati con piastrelle (maduni) maiolicate poggiava-
no direttamente su un letto di malta aderendo I'uno all’altro come nelle
pavimentazioni e nei rivestimenti murali. Questa tipologia era partico-
larmente diffusa nella provincia palermitana e trapanese®. Tra gli esem-
pi pitt significativi si ricordano: le cuspidi secentesche delle torrette del
Palazzo della Zisa con le insegne della famiglie Sandoval e Platamone;
la copertura della piramide di Porta Nuova realizzata da Onofrio Cosen-
tino nel 1669 su cui e dipinta, su ogni lato della piramide, I'aquila con
la sigla senatoriale di Palermo; la scenografica cupola maiolicata della
Chiesa del Carmine Maggiore realizzata intorno al 1681, riccamente de-
corata con lo stemma carmelitano; ma soprattutto il rivestimento della
cuspide del campanile della Chiesa Madre di Carini, rimosso nel 1931 in
seguito ai danni causati da un fulmine e oggi collocato sulla parete ester-
na dell’edificio religioso. Vengono raffigurati il Crocifisso, 1’ Assunta,
Santa Rosalia e San Vito e quest’ultimo, in basso, riporta l'iscrizione con
la firma del ceramista “Giorgio Milone Fecit 1715”. Nella stessa citta &
ancora integra la cuspide della Chiesa di Sant’ Antonio, successivamente
dedicata a San Rocco, con la raffigurazione dell’Immacolata, San Rocco,
San Francesco D’ Assisi e Sant’ Antonio da Padova. A Termini Imerese,
all'interno del giardino pubblico, troviamo il cinquecentesco campanile
della Chiesa di San Giovanni con la cuspide ottagonale; decorata con
una croce rosso-arancio su fondo bianco, simbolo sia di San Giovanni
che dei Cavalieri di Malta dell’Ordine del Santo Sepolcro.

Ci si & chiesto il perché di questa differenza tipologica costruttiva ed
estetica tra i rivestimenti con mattoni piani a Palermo e provincia, men-
tre a bugnette soprattutto nel territorio dei Nebrodi e delle Madonie.

2 Cupola della Chiesa di San Francesco e della Chiesa di San Lorenzo a Trapani
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Le cuspidi palermitane presentano spesso pianta quadrata o ot-
tagonale per ottenere superfici che possano accogliere i mattoni con
decorazioni complesse. Sono manufatti costosi, richiesti da ricchi
committenti, progettati da architetti che preparavano il cartone con
il disegno a grandezza naturale, il cotto doveva essere di ottima
qualita e ben rifinito, mentre la decorazione veniva realizzata esclu-
sivamente da un maestro ceramista, un pittore-decoratore. Queste
raffigurazioni poste in alto rappresentano una sorta di pubblicita
ante litteram: espressione del potere politico. Emblematico ¢ il caso
della cuspide di porta Nuova dove ¢ raffigurata la gigantesca aquila
del Senato palermitano o quello della Zisa dove la famiglia appo-
ne i propri stemmi come affermazione di un potere aristocratico.
Il campanile di San Giovanni a Termini Imerese con lo stemma dei
Cavalieri di Malta, posto su un roccione davanti al mare diventa
un punto di riferimento ma anche di avvertimento per le navi. La
raffigurazione di stemmi di ordini monastici e di santi sulle cuspidi
e sulle cupole ¢ espressione di un potere religioso che si manifestava
nell’indicare il territorio appartenente alle singole parrocchie, oltre
a segnare probabilmente i percorsi processionali.

Questi rivestimenti carichi di decorazioni sono tipici della cultura
barocca che si attarda fino alla meta del settecento e che successiva-
mente, con l'introduzione del gusto rococo, si semplificano privile-
giando le monocromie verde e blu®.

Al contrario le cuspidi dei campanili realizzati a bugne si trovano
in centri minori soprattutto in zone montane o dell’entroterra dove
pitt difficilmente giungono le innovazioni e dove gli artigiani si tra-
mandano le tecniche tradizionali, perfezionandole. I campanili sono
espressione e punto di riferimento della comunita che all’ombra di
esso si stringe per le feste ed eventi tragici. E’ 'elemento architettoni-
co maggiormente visibile da lontano e indica la strada al viaggiatore.

2 Alla fine del settecento appartengono le coperture in verde ramina (ossido di rame)
della chiesa di S. Maria della Purificazione all'interno del complesso monumentale
dell’ Albergo dei Poveri (1779 Furetto) e quella in blu cobalto di San Giovanni dei
Napoletani a Piazza Marina. Anche nel trapanese & frequente il rivestimento in
verde smagliante delle cupole realizzate nello stesso periodo, ed ancora oggi si
possono ammirare le cupole della Cattedrale di San Lorenzo, progettate nel 1740
da Biagio Amico, della Chiesa di San Francesco, della Madonna della Cava a
Marsala e della Cattedrale di Mazara del Vallo.
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Le bugnette cuneiformi si realizzano negli stazzoni insieme ad altro
materiale da costruzione (mattoni, grondaie) e oggetti d’uso (lemmi,
brocche, anfore). L'invetriatura a base di piombo, utilizzata da secoli per
impermeabilizzare i manufatti poveri della vita quotidiana, & un proce-
dimento economico e rapido perché avviene immergendo solo la parte
esterna della bugnetta, lasciando in cotto la parte che sara murata.

Tuttavia diverse cuspidi sono realizzate utilizzando bugnette ma-
iolicate, cioe con smalti stanniferi e quindi pitt costosi, e si trovano in
centri urbani pit ricchi e vicino a citta di antica tradizione ceramica
come per esempio Caltagirone.

Componente estetica fondamentale & la progettazione delle forme
delle cuspidi (a cono, a bulbo..) e delle combinazioni dei mattoni per
la creazione di motivi geometrici sempre pitt complessi. Sicuramente
le comunita avranno fatto a gara per ottenere i risultati pilt spettaco-
lari e le decorazioni dei rivestimenti anche con I’aggiunta di gugliette,
vasotti e altri elementi ceramici per rendere piti originale il campanile
del proprio paese.

Quindi si puo concludere che le differenze costruttive ed estetiche
dei rivestimenti sono indissolubilmente legate alla rilevanza politica
e alla distribuzione delle ricchezze sul territorio, le cuspudi con bu-
gnette sono pit legate alla cultura locale mentre quelle palermitane ai
grandi poteri politici e religiosi.

Alla fine del secolo XVIII le officine nasitane entrarono in crisi
anche per I'importazione di manufatti napoletani che in quel tem-
po invadevano il mercato siciliano e i ceramisti, abbandonando i tra-
dizionali repertori decorativi, ne introdussero nuovi di ispirazione
napoletana, tra i quali: cerchi che si intrecciano, ghirlande, motivi
roccaille e floreali. Al napoletano Giuseppe Massa (1719-post 1788)
“fornaciaro e professore della pasta di porcellana” (da non confon-
dersi con 'omonimo riggiolaro napoletano che aveva lavorato nel
chiostro maiolicato di Santa Chiara) si deve la richiesta di privativa
e la costituzione nel 1777 di una societa con Don Gaetano Piccolo di
Naso per impiantare una fabbrica servendosi della collaborazione
di quattro operai napoletani specializzati “ per manipolare generi di
robbe di riggiole e faenze”, ma il tentativo falli®.

#  L.Arbace, 1997, p.32.
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Nel XIX secolo a Naso si continuarono a produrre prevalentemen-
te manufatti d’uso, fatta eccezione di due bei pannelli maiolicati: il
primo collocato sul frontone della chiesa del Convento dei Cappuc-
cini, che rappresenta lo stemma dell'Ordine, datato 1831 (Fig. 8), e il
secondo con la raffigurazione dell’ Annunciazione sito nel quartiere di
Bazia presso la chiesa dell’ Annunziata. Fino al primo ventennio del
XX secolo gli “stazzonari” si dedicarono alla produzione di laterizi,
soprattutto tegole e “catusi”, in seguito la produzione nasitana venne
assorbita da quella industriale del vicino centro ceramico di Santo
Stefano di Camastra.

I Lazzaro a Palermo

Purtroppo I'assenza di una programmazione di scavi archeologici
nel quartiere di Bazia o nelle zone dove si ritiene ci sia stata una atti-
vita ceramica, la mancata individuazione degli scarichi di fornace, la
carenza delle fonti archivistiche e le poche testimonianze rinvenute in
loco non ci ha permesso di capire la qualita e le caratteristiche della
produzione vascolare delle botteghe di Naso.

Documentata e invece la produzione palermitana di Girolamo
Lazzaro, definito “honorabilis magister”, che da Naso si trasferi a
Palermo quando il Senato palermitano gli commissiono nel 1591
quattromila mattonelle “ben decorate”, rifinite con un smalto luci-
do, ben cotte e ben dipinte, di giusta forma, secondo le indicazioni
date per contratto su disegno dell*Architetto Regio Giovanni Batti-
sta Collipetra, per I'impiantito dellAula magna di Palazzo Pretorio.
Il pavimento fu sostituito nel 1852 da uno marmoreo, proveniente
dalla demolizione dell’Oratorio della Nobilissima Compagnia di
Maria Santissima sotto il titolo della Pace di Palermo. * Non sappia-
mo se Lazzaro abbia preso in locazione un magazzino e realizzato
la pavimentazione a Naso, dove possedeva gia due officine in con-

% Ragona 1975, p. 62 . Il pavimento marmoreo venne acquistato dal Pretore Antonino

Alvaro Paternd, Principe di Manganelli, in occasione della demolizione della Porta
di Termini. I mattoni sono stati pubblicati da A. Ragona nella 2 edizione di La
maiolica dlle origini all’Ottocento, come possibile confronto con la pavimentazione
dei Lazzaro che presentava la medesima decorazione.
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Fig. 8. Naso, Chiesa dei Cappuccini. Pannello con I'insegna francescana, 1831.

trada Bazia, e successivamente abbia trasportato le mattonelle via
mare a Palermo. Nel 1595, avendo contratto a Palermo matrimonio
con la vedova Paulizia Sinagra, prese in affitto una casa con fornace,
cortile e baglio con pergolati, sita nel quartiere dell’ Albergheria,
in contrada San Giovanni dei Tartari. Nel 1593 risulta anche impe-
gnato nella fornitura di diecimila mattoni di “Valenza” (cioé come
quelli prodotti a Valenza) e quattrocento canalette per i costoloni
della cupola della Abbazia di San Martino delle Scale “secondo un
disegno che gli veniva consegnato”; nel 1599 nella realizzazione
della pavimentazione della Cappella di San Benedetto della stessa
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Abbazia, costituita da mattoni romboidali in bianco, manganese e
azzurro. Successivamente negli anni 1601- 1603 sono registrati, die-
tro relazione stilata dal Collipietra, per conto del Tesoriere del Re-
gno Don Bernardo De Lielmo, due pagamenti per la fornitura “di
trenta migliaia di mattoni” per ammattonare il “cammarone novo
delle udienze fatto sopra il corpo della Guardia di questo Sacro Re-
gio Palatio”, oggi Palazzo dei Normanni®.

In numerose commissioni di pavimentazioni da parte di ordini
religiosi e confraternite compaiono spesso indicazioni precise sul tipo
di decorazione richiesta “a rosone”, “a festina”, “a punta di diaman-
ti”, “frixi” o fregi, che ricordano la produzione di Naso ed & anco-
ra oggi possibile riconoscere, a mio parere, la fattura dei Lazzaro a
Palermo nel rivestimento della fontana del chiostro del Convento di
Santa Maria di Gest, nella pavimentazione della cappella di S Maria
di Guadalupe alla Gancia, nell’ Oratorio dei Terziari (oggi sala espo-
sitiva dell’ Archivio di Stato-sezione Gancia) e nei frammenti della
Chiesa dell’ Orto a Monreale. Si tratta di mattoni di buona fattura dai
colori brillanti, decorati con foglie che formano dei rosoni, nastri che
si intrecciano formando una stella ad otto punte, un fiore centrale con
quattro palmette agli angoli, o bipartite in due triangoli, uno in verde
I'altro in bianco, con un fiore centrale e due boccioli ai lati.

Girolamo fu anche un abilissimo pittore di vasellame maiolicato
di gusto rinascimentale, che si ispirava ai modelli faentini e di Castel-
durante. La parte centrale dei vasi & in genere decorata da trofei, in
cui si alternano armi, tamburi, iscrizioni (spesso la firma e la data),
figure antropomorfe e zoomorfe e la sigla senatoriale S.P.Q.P. (Sena-
tus Populusque Panormitanus) posta su un cartiglio. Sul verso invece
vi sono ampi medaglioni racchiusi da una robbiana o da una cornice
baccellata, entro cui campeggiano, su un paesaggio rarefatto e quasi
sempre montuoso con vette appuntite, figure ieratiche, allegoriche o
di santi, caratterizzate da teste piccole, somiglianti fra loro. Comple-
tano la decorazione la treccia gialla su fondo blu e i tralci bianchi su
fondo arancio e alcune volte la testa d’aquila o di cane, simbolo di
Palermo, citta prudens et fidelis. | numerosi corredi farmaceutici re-
alizzati ne sono testimonianza. Nella sua bottega hanno lavorato i

¥ P. Scibilia in Reginella 2003, pp.259-263.
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Fig. 9. Geronimo Lazzaro, albarello Fig. 10. Geronimo Lazzaro, albarello
con trofei e iscrizione, inizi del XVII con Re Davide, inizi del XVII secolo.
secolo (firmato).

suoi fratelli Cono e Paolo ma anche altri valenti artisti come Andrea
Pantaleo di Monreale. Spesso Girolamo appone sulle sue opere la sua
firma e la data: Ieronimo Laczaro figulo na(sitano) (Fig. 9-10).

Grazie ai numerosi sono i atti di vendita rintracciati da Ragona® si
apprende che nel 1599 I’aromataro G.B. Di Mitri di Palermo deve pagare

% Ragona 1986, pp. 35-59.
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il vasellame acquistato nella bottega di Lazzaro ubicata in via Stazzone.
Nello stesso anno vende quaranta vasi decorati a “gruttische” (cio¢ mo-
tivi ornamentali diversi da quelli a trofei) a Pietro Longo aromataro suo
concittadino; duecento ventiquattro vasi istoriati ( evidentemente con
una decorazione pilt complessa di un solo santo in un medaglione) a
Francesco Florino e Michele D’ Urso di Mazara e centosettanta vasi de-
corati a “mensoli” (cioé con il medaglione formato da volute combacian-
ti) invece della ghirlanda a Vincenzo Zumbardo di Corleone. Girolamo
Lazzaro viene chiamato anche per delle valutazioni come nel caso della
vedova Margherita che chiede di stimare le attrezzature della bottega del
defunto marito, Silvestro Lo Bue, noto ceramista di Sciacca, per cederle
ai maestri Antonio Oliva, Domenico Abate e Vincenzo Rizzo.

Girolamo muore 1’8 aprile 1607 e viene sepolto, a Palermo, nell’o-
ratorio della Compagnia di S. Girolamo, lasciando come eredi univer-
sali i fratelli Cono e Paolo. Le botteghe di Naso e di Palermo furono
ereditate dai due fratelli fino al 1609, anno in cui Cono vendette la sua
parte di eredita al Paolo, preferendo 'attivita serica e agraria delle
proprieta di Naso. Cono perd continud a mantenere ancora una casa
nel quartiere dello stazzone di Palermo, battezzo nel 1625 la figlia Ro-
salia nella chiesa di San Giovanni dei Tartari e nella stessa citta mori
nel 1626, probabilmente di peste.

Paolo Lazzaro, in societa con il suocero Antonio Oliva, specializ-
zato nella produzione di “maduni”, completarono nel 1610 la coper-
tura della cupola dell’Abbazia di San Martino con “tegole di otto mo-
delli diversi e negli anni 1619-1623 forniscorono “maduni di Valenza”
per il Regio Palazzo.

Nella stessa bottega si continuarono a produrre vasellame da far-
macia, infatti sono documentate le vendite di centosette vasi con le
“armi” che fornira il compratore Giuseppe Coppola e centocinquanta
vasi a Giuliano Calajura e a Girolamo Xibecca.

Paolo Lazzaro si servi anche della collaborazione di operai, tornitori
e pittori ceramisti, come Andrea Pantaleo, il cognato Giuseppe Oliva,
esperto come il padre e il fratello Francesco nella produzione di matto-
nelle e il nipote Antonino Di Leo con il quale costitui una societa per la
durata di tre anni, divenendo un punto di riferimento per i maiolicari
di Burgio e Sciacca ai quali vendeva piombo, stagno e colori.

Andrea Pantaleo, che si firma pictor monrealensis nei cartigli dei
vasi, fu un pittore itinerante e probabilmente non ebbe una bottega
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propria, ma lavord soprattutto presso la bottega dei Lazzaro, prima
con Girolamo e poi alla sua morte, con il fratello Paolo, come riferi-
scono molti contratti redatti dal 1600 al 1618 in cui Andrea & testi-
mone. Pur aderendo alle direttive stilistiche dell’officina dei Lazzaro
che prediligevano una decorazione a trofei di tipo durantino, Pantaleo
rivolse la sua attenzione ai raffinati manufatti faentini delle botteghe
degli Umili e dei Calamelli, dipinti con motivi a quartiere e giunti in
Sicilia in gran quantita proprio nella seconda meta del XVI secolo
per arredare le farmacie del tempo. La pittura di Andrea Pantaleo &
precisa e ricca di dettagli. I profili maschili e femminili raffigurati nei
medaglioni hanno caratteri somatici simili (naso appuntito e mento
sporgente), mentre nei ritratti frontali Pantaleo disegna figure esili,
quasi sempre uomini calvi con piccoli ciuffi di capelli ai lati e uno
centrale. La tavolozza cromatica e varia, utilizzava il rosso-mattone
caratteristico della bottega dei Lazzaro e lo stemperava qualche volta
nel giallo, inoltre introduceva una tonalita di verde-smeraldo, adope-
rato nella produzione saccense. Muori intorno al 1630.

Nel gennaio del 1638, muore Paolo Lazzaro e secondo Ragona,
probabilmente la direzione della fabbrica passo al nipote Antonino Di
Leo, ma in un documento inedito dello stesso anno venne registrato
un certo Pietro Lazzaro (probabilmente figlio di Paolo, che secondo
la consuetudine siciliana, avrebbe avuto il nome del nonno paterno),
che con il socio Francesco Oliva riscosse un pagamento disposto dal
tesoriere del Regio Palazzo per la fornitura di quadrelli e mattoni.

Le opere dei Lazzaro sono conservate presso i pilt importanti mu-
sei italiani ed europei.
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Design, territorio e cibo analizza il ruolo del design come strumento di
innovazione e di rigenerazione territoriale attraverso la valorizzazione
delle eccellenze agroalimentari. Il volume raccoglie contributi di ricer-
ca e di didattica che connettono design sistemico, scienze gastronomi-
che, innovazione sociale, sostenibilita e definiscono una transdiscipli-
narieta orientata alla valorizzazione delle risorse del territorio. Il cibo &
considerato un bene materiale e un messaggero di cultura e relazioni,
in grado di attivare processi di innovazione, di rafforzare le reti tra gli
attori locali e di promuovere modelli di sviluppo sostenibili, inclusivi e
resilienti. Nel volume, gli approcci teorici e metodologici, insieme al
contributo dei portatori di interesse coinvolti nel caso di studio del
Comune di Naso, in provincia di Messina, evidenziano come il design
possa contribuire a rafforzare le connessioni tra territorio, identita e
innovazione, favorendo pratiche orientate alla resilienza, all'inclusione,
alla consapevolezza e alla sostenibilita.



