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FOOD DESIGN E
CULTURA ALIMENTAR

Ao comer, nds ingerimos um
alimento que participa de
nossa vida corporal intima. Ele
atravessa a fronteira entre nds
e o mundo. Ele nos reconstroi
e nos transforma ou pode nos
transformar (POULAIN, 2004,
p. 102-103).

A comida agora é pop e ganhou as mi-
dias contemporaneas como tema de reality
shows, filmes, documentarios, séries e publi-
cacOes de todo o tipo e em varios suportes.
Uma miriade de termos como fast food, slow
food, junk food, porn food, street food, comfort



food, gourmetizagcao, harmonizagao, expe-
riéncia e turismo gastronomicos, crudismo,
veganismo, ativismo alimentar etc., somam-
-se ao vernaculo cotidiano da populacdo
(BUENO, 2016; STAGI, 2016), enquanto as cres-
centes demandas de um publico heterogéneo
fazem aumentar as ofertas e a diversidade de
cursos ligados ao universo alimentar (HECK,
PILCHER, et al., 2018) e impulsionam mudan-
cas em diversas areas, inclusive no design.

O interesse popular pelo argumento é
parte de um fendomeno social complexo,
multilocal, direcional, dimensional e discipli-
nar, vinculado a um movimento de revisao
das relag¢oes das sociedades contempo-
raneas com o alimento, ndo somente em
termos qualitativos e quantitativos, mas
de ética ambiental, social, econdmica e
cultural (PETRINI, 2006). Isso se deve, entre
outros, ao fato do sistema alimentar mo-
derno, responsavel por reduzir a inseguranca
alimentar no ultimo século, estar associado
a problemas complexos e perversos (wicked
problems) como as desigualdades sociais, as
perdas da biodiversidade e das diversidades
sociais e culturais (BISTAGNINO, 2009; FAO,
2008) etc., cuja solucdo é imprescindivel
para que o mundo alcance o inadiavel desen-
volvimento sustentavel.

Certamente o alimento ndo é um produto
qualquer e alimentar-se nunca foi um ato
banal (FISCHLER, 1988; MANZINI, 2008). Pelo
contrario! Para a espécie humana, além de
um ato ecoldgico, no qual, “o corpo do mundo
se transforma nos nossos corpos e mentes”
(POLLAN, 2006, p. 16), 0 comer é tanto um ato
social e civilizatério (LEVI-STRAUSS, 2010),
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quanto um ato cultural, pleno de significados
e simbolismos, expressao de pertencimento e
identidade individual e coletiva (MONTANARI,
2013; PARASECOLI, 2019). A comida, além de
substancia nutritiva, é simbolo de poder e
status, instrumento de dominacgao, prazer, re-
sisténcia, libertacao, fé e potente ferramenta
politica, econdmica, ambiental e de transfor-
macao sociocultural (AZEVEDO, 2017; PETRINI,
2006; BISTAGNINO, 2009).

Sim, porque embora “muito tenha sido
feito para obscurecer esse fato bastante
simples, o que e como comemos determinam,
em grande parte, o que fazemos do nosso
mundo” (POLLAN, 2006, p. 16). Nesse sentido,
a comida e o comer se colocam como cam-
pos fundamentais de trabalho do design no
século XXI (MANZINI, 2008; MERONI, 2006;
FERRARA; OZCAN; TURHAN, 2012). De acordo
com Manzini (2008, p. 215), para promover a
“desconstrucao dos padrdes decadentes cria-
dos pelo agronegdcio classico e a articulacdo
de novas relagdes com a comida”, o design
deve estreitar o didlogo com a agricultura, a
indUstria e a gastronomia, areas das quais, até
pouco tempo, manteve inexplicavel distancia
(MARGOLIN, 2012), mas que contém questoes
centrais e criticas do sistema alimentar con-
temporaneo (PARASECOLI, 2019, p. 15).

Nesse contexto, a dimensao cultural da
alimentagdo surge como espaco estraté-
gico e transversal de pesquisa e agao para
o design, na projetacao de novos sistemas
ecologicamente corretos, socialmente justos
e economicamente viaveis (BRUNDTLAND,
1987). Reiteradamente negligenciada ou
mesmo arbitrariamente ignorada em prol da



padronizacao da produgao, dos produtos e do consumo de itens ali-
mentares industrializados (AZEVEDO, 2017; CONTRERAS; GRACIA, 2016),
a cultura alimentar é o “conjunto de representacdes, crengas, conhe-
cimentos e praticas herdadas e/ou aprendidas, que estdo associados
a alimentacdo e sdao compartilhados pelos individuos de uma determi-
nada cultura ou grupo social” (CONTRERAS; GRACIA, 2016, p. 129).
Conforme Meroni (2006), profundamente enraizada na identidade
e no sistema de valores pessoais e comunais, é a cultura a orientar,
mesmo de forma velada ou subjacente, o comportamento dos come-
dores e a intrincada rede de decisdes sobre o alimento e a alimen-
tacdo. De fato, o comer e tudo o que nele incorre e dele decorre sdao
expressdes culturais (LEVI-STRAUSS, 2010; MONTANARI, 2013), resul-
tadas da soma dos conhecimentos e experiéncias de grupos que, em
um mesmo local e periodo de tempo, estabelece e considera certos
padrdes, valores e representa¢des dos alimentos, tanto como co-
mida, quanto como pratos (LIEN, 1995). Como bem descrevem Long e
Eleuterio (2017), as culturas alimentares sao:

As préticas, as atitudes, as crengas e também as rela-
¢Oes e instituicdes que convergem para a producao,
distribuicao e consumo de um alimento. Isto engloba os
conceitos de praticas alimentares, culinaria e sistema
alimentar e inclui os entendimentos fundamentais que
um grupo tem sobre alimentacao, as condi¢Ges histori-
cas e atuais que moldam a relagao desse grupo com a
comida e as maneiras pelas quais o grupo usa a comida
para expressar identidade, comunidade, valores, status,
poder, arte e criatividade. Também inclui as defini¢cGes
dos grupos sobre quais itens podem ser comidos, o que
é saboroso, saudavel e socialmente apropriado para
subgrupos ou individuos especificos e quando, como,
por que e com quem esses itens podem ou devem ser
consumidos (LONG; ELEUTERIO, 2017, p. 2).

Isto posto, a alimentagao e sua dimensao cultural, além de impor-

tante questdo ambiental e econdmica, “configura um objeto legitimo
de analise social e de compreensado das premissas implicitas do viver



em sociedade”, afirma Azevedo (2017, p.

277). A construgao desse campo de conheci-
mento, todavia, é recente e pautada pela “di-
versificacdo epistemoldgica, disciplinar, teo-
rica e metodoldgica dos temas”, resultado
de esforcos multi, inter e transdisciplinares.
Nesse cenario, o design desempenha um
importante papel pois, além de construir seu
préprio arcabouco tedrico e pratico sobre

o tema, promove a interface e a integracao
de saberes que, advindos de outras areas,
convergem para uma a compreensao abran-
gente e profunda sobre a cultura alimentar,
suas formas e manifestacoes e usos. Com
isso, a disciplina orienta o desenvolvimento
de solugdes integrais ligadas a alimentagdo e
em prol do desenvolvimento sustentavel.

Ha tempos, abordagens de Design com
foco no desenvolvimento sustentavel tra-
tam, com maior ou menor frequéncia, de
tematicas relacionadas a cultura alimentar e
é nesse contexto que os estudos em design e
os estudos em alimento voltam a se encon-
trar (MARGOLIN, 2013; FERRARA; MASSARI,
2015) para dar origem a uma nova disciplina
de design, o Food Design. Também sob o
guarda-chuva das abordagens de design
com foco no desenvolvimento sustenta-
vel, o Food Design se prop0e a trabalhar
diretamente com os multiplos aspectos,
dimensdes e sistemas alimentares contem-
poraneos. Apoiado em um passado de cola-
borag¢des, o Food Design propde a uniao das
areas que conduzem os estudos dos alimen-
tos - Food Studies - e das areas que condu-
zem os estudos em Design - Design Studies
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- para transformar o presente e o futuro do
alimento e da alimentacgao, tendo a susten-
tabilidade como eixo transversal norteador.
Para tanto, essa nova disciplina aborda o
universo da alimentacao de ponta a ponta:
da pré-producao produgao do alimento

in natura ao gerenciamento dos residuos
pds-consumo, de forma ampla, profunda
(ZAMPOLLO, 2018), sensivel as questdes tan-
giveis e intangiveis a ele ligadas.

O Food Design, explica Margolin (2013, p.
381), é uma atividade relativamente nova,
mas que ja possui sua propria organizacao:
The International Food Design Society - IFDS,
fundada em 2009 por Francesca Zampollo.
Por tratar, exclusivamente, das relagdes
entre design e comida, a ela se dedica, aqui,
uma atengao maior. Isto posto, de acordo
com a fundadora da IFDS, o Food Design
é hoje uma nova e completa disciplina de
design (a ex. do design grafico e de produto),
que pode ser definida como: “simplesmente,
a conexao entre comida e design”. Para ela, o
food design “é o processo de design que leva
a inovacdo em produtos, servicos ou siste-
mas para alimento e alimentag¢ao: da pro-
ducao, aquisicao, preservacao e transporte,
para preparagao, apresentacao, consumo e
disposic3o” (ZAMPOLLO, 2018). E, por conse-
guinte, um mundo vasto e multifacetado, re-
sultado de um longo e historico processo de
interfaces entre esses campos (MARGOLIN,
2013). Para compreender, e ajudar os outros
a compreender, melhor este universo dial6-
gico, Zampollo (2018), propos uma estrutura
de subdisciplinas, ilustrada na Figura 1.



Figura 1. Food Design
- Subdisciplinas.
Fonte: Baseado em
Zampollo (2018).

Na Figura 1, pode-se observar que a autora organiza as subdiscipli-
nas, que ela propoe como estruturais para o Food Design, a partir de
sua complexidade, dos mais simples aos hiper complexos, apontado
as interfaces que existem entre elas. O campo projetual dos sistemas
complexos e hiper complexos foi alcancado com uma série de esta-
gios de aprendizagem e aquisicdo das habilidades necessarias para
negociar a complexidade crescente. Essas fases foram reunidas em
quatro ordens de complexidade (BUCHANAN, 1992, p. 9-10) ou domi-
nios de atuagao do Design (JONES E PATTER, 2009), aqui ilustrados
na Figura 2.



ARTEFATOS E COMUNICACOES:
design como 'fazedor’ ou pratica de design
tradicional.

PRODUTOS E SERVICOS:

design para cria¢do de valor [incluindo design de
servicos, inovacdo de produtos, multicanais e
experiéncia do usuario], design como integrador.

TRANSFORMACJS\O ORGANIZACIONAL

[complexa, limitada por negdcios ou estratégia]:
orientada para mudangas, concepc¢3o de praticas
de trabalho, estratégias e estruturas

organizacionais.

TRANSFORMAGCAQ SOCIAL
[complexa, ilimitada]: projeto para situagtes
societarias complexas, sistemas sociais,

+— +complexidade relativa -

Y

formulac3o de politicas e projeto de comunidade

Cada dominio demanda a coordenacdo de teorias e métodos distin-
tos, assim como um elenco de ferramentas e de praticas de design e
habilidades de colaboracao e de participagao das partes interessa-
das. Embora flexivel, esse conjunto corresponde a critérios minimos
de desempenho para atender as suas demandas da complexidade
(ou variedade) de cada nivel. As ordens (dominios) superiores in-
cluem o contetdo dos niveis mais baixos e nada impede que as
habilidades e orientacdes de todos os niveis possam ser empregadas
em qualquer processo de design (JONES; VANPATTER, 2009). E exa-
tamente isso que se vé na Figura 1: um crescente aumento de com-
plexidade do campo projetual do Food Design, no qual os campos de

maior complexidade, interagem e englobam os campos de menor Figura 2. Mapeamento
complexidade. Observando a representacao, subentende-se que, dos Processos de
como areas de menor complexidade projetual, Zampollo (2018) co- Design para Desafiar a
loca o Design do Produto Alimentar (Food Product Design), o Design Complexidade. Fonte:
para o Alimento (Design for Food), o Design com o Alimento (Design Baseado em Jones e
with Food) e o Design do Espaco alimentar (Space Food Design). Van Patter (2009).
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Figura 3. Design do
Produto Alimentar
- Subdisciplina do

Food Design. Fonte:

Shutterstock (c2021).

O DESIGN DO PRODUTO

ALIMENTAR

O Design do Produto Alimentar (Food
Product Design), conforme a autora, projeta
produtos comestiveis para producdo em
industrial em massa, como bolachas, mas-
sas, salgadinhos, chocolates etc. (Figura 3).
Nesse caso, o food designer tem a substan-
cia alimentar como matéria-prima de cria-
¢ao e desenvolvimento. Em geral, o desig-
ner de produtos alimentares tem formagao
em design de produto ou desenho indus-
trial e entende de processos de moldagem,
impressao, extrusao, laminacao e assim por
diante. Ele também pode ter familiaridade
com design de embalagens ou colaborar
com um designer de embalagens. Como o
designer normalmente nao tem um vasto
conhecimento em ciéncia e tecnologia de
alimentos, é provavel que ele colabore com
um engenheiro de alimentos, nutricionistas
ou outros profissionais, quando se trata de
projetar a receita que vai ser utilizada na
criagao do produto.



O Design com o alimento (Design with Food) também tem, como ma-
terial de pesquisa e desenvolvimento, a substancia alimentar, mas o
foco de seu trabalho sdo as produ¢oes em pequena escala. Os produ-
tos sao concebidos para consumo imediato, sem transporte entre o
local onde o alimento preparado e onde é consumido. Certamente o
consumidor pode comprar diretamente no local de fabricagdo e levar
o produto para ser consumido em outro local. Pratos de restaurante,
sanduiches, bolos de confeitaria e paes, sdo alguns exemplos dessa
area de atuacdo (Figura 4). Nesse caso, o food designer é alguém com
formagao em gastronomia, panificagao, confeitaria etc., ou seja,
sabe cozinhar e ele mesmo prepara os produtos finais. As vezes,
pode colaborar com cientistas de alimentos para obter uma receita
especifica. No caso de um restaurante ou café, diz Zampollo (2018),

o designer deve realmente colaborar com o gerente do restaurante,
com a equipe de servico e com qualquer pessoa envolvida no fun-
cionamento do servico, nao apenas com os outros chefs que estao
preparando a comida.

Ja o Design para o Alimento (Design for Food) dedica-se a projetar em-
balagens e artefatos destinados a contribuir para preparar, cozinhar,
servir, conter e transportar alimentos, como potes e panelas, pratos,
talheres e recipientes etc., bem como liquidificadores, panelas de
arroz, torradeiras, fornos, geladeiras e impressoras de alimentos 3D.
Nesse caso, o food designer deve ter experiéncia em design de produto
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Figura 4. Design com
o Alimento. Fonte:
Blurhapsody (2020).



Figura 5. Design do
Espaco Alimentar -
Subdisciplina do Food
Design. Fonte: Google

Images (c2021)

ou desenho industrial e, muitas vezes, em design de embalagens.
Também pode ter experiéncia em design grafico ou colaborar com um
designer grafico. Em geral, em algum ponto de seu processo de design,
estara sujeito a colaborar com alguém com conhecimento na area ali-
mentar (engenheiros, nutricionistas etc.). Ultima drea do Food Design
nesse nivel de complexidade, o Design do Espaco alimentar (Space
Food Design), no que lhe diz respeito, projeta tanto o espaco para refei-
¢Oes, quanto o espaco para cozinhar e tudo o que eles contém (mdveis,
layout, luzes, musica etc.). Por espaco alimentar, entende-se todo local
dedicado ao consumo de alimentos, como cafeterias, padarias, food
trucks, cinema etc., como mostram os exemplos na Figura 5. Para atuar
nesse ramo, o food designer deve ter formagao em design de interiores
ou arquitetura.

Em um nivel intermediario de complexidade esta o Design da
Alimentacao, seguido pelo Design de Servicos Alimentares. O Design
da Alimentagdo ou Eating Design, trata de projetar toda a situacao
alimentar, ou seja, toda situacdo em que alguém esteja comendo
alguma coisa. Diferente do Design do Espaco Alimentar, que pro-
jeta servicos permanentes, ele projeta ocasides alimentares Unicas,
desde a comida em si, recipientes, os elementos do espaco, layout,
a mdsica, iluminagdo, o nimero e a fungao do pessoal de servico.
Isso significa que, quando se trata de projetar para a experiéncia de
comer, os designers da alimentagao tém controle absoluto sobre

a grande maioria dos aspectos que o influenciam. Para Zampollo
(2018), nessa area de atuacgdo, o food designer encontra espaco
para inovar amplamente a relacao do comedor com a comida,
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trabalhando com toda a complexidade Figura 6. Eating
sensorial e emocional nela envolvida, benefi- Design. Fonte: Pinch
ciando-se da flexibilidade advinda da unici- Food Design (c2021).
dade da ocasido projetada. Como exemplo, a

autora cita o trabalho da Pinch Food Design,

ilustrado na Figura 6, a seguir:

O DESIGN DE SERVICOS
ALIMENTARES

Design de Servicos Alimentares (Food Service
Design) nada mais é que o design de servico
aplicado a comida. Como dito, nessa area o
designer projeta plataformas de acao, mo-
delando as inimeras interagoes tangiveis e
intangiveis que ocorrem no sistema. Agora,
ascendendo a um patamar mais elevado de
complexidade e contendo as subdisciplinas
anteriores, o Design para a Critica Alimentar
(Critical Food Design) é a area de atuagdo

na qual o Food Design impele a sociedade a
pensar sobre alimentos, com o objetivo de
ampliar a conscientizagao sobre questoes

a ele inerentes como: seguranca alimentar,
desperdicio, fome, ma nutricdo, agrotdxicos,
cultura alimentar, patrimonio biolégico, den-
tre outras. Para isso, o food designer expde
suposicoes, provoca agoes e desencadeia o
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Figura 7. Design para a
Critica Alimentar. Fonte:
Andreea Vlad (2021).

debate sobre os problemas atuais e cenarios
futuros da alimentacao humana. Um exemplo
destas acdes é mostrado na Figura 7, a seguir:

Com um campo projetual ainda mais com-
plexo, que absorve em si as demais areas

do Food Design, esta o Design de Sistemas
Alimentares (Food System Design). Um sistema
é todo o complexo de elementos em intera-
¢do ndo aleatdria e de natureza ordenada,
que forma uma entidade ou uma unidade
global, diferente de seu meio (MORIN, 2005). A
organizacao de um sistema é o conjunto das
interrelagdes entre os elementos que o cons-
tituem e produzem uma unidade complexa,
dotada de qualidades desconhecidas quanto
aos componentes ou individuos, ditas pro-
priedades emergentes. Essas propriedades
sdo responsaveis por diferenciar um sistema
de um conjunto ou cole¢ado de coisas, mesmo
que estes também constituam um todo se-
parado de seu meio (KLIR, 1991; RODRIGUES;
NEVES, 2017). Resumindo, para o design, um
sistema “é a visdo geral de todos os aspectos
possiveis que entram em jogo para qualquer
coisa que se projete” e a ele cabe pensar de
onde as coisas vém, para onde vao, quem as
move, como, quando e por que (ZAMPOLLO,
2018). Um exemplo de Food Design System é
apresentado na Figura 8.



O DESIGN PARAA
SUSTENTABILIDADE
ALIMENTAR

Circunscrevendo todas as subdiscipli-

nas do Food Design estd o Design para a
Sustentabilidade Alimentar (Sustainable
Food Design), figurando como a projetacao
de metassistemas alimentares intrinseca-
mente sustentaveis. Por metassistemas
entende-se o sistema resultante das inte-
racdes, mutuamente transformadoras e
englobantes, de dois (ou mais) sistemas
independentes (MORIN, 2005, p. 134). De
acordo com Zampollo (2018), Design para a
Sustentabilidade alimentar nada mais é do
que o Design para a Sustentabilidade apli-
cado a alimentacdo: “Tudo deve ser proje-
tado para ser o mais sustentavel possivel. Na
verdade, nos dias de hoje, nds s6 devemos
projetar produtos ou servigos que sejam
sustentaveis em termos de desperdicio de
alimentos, mudancas, mudangas compor-
tamentais, materiais, agricultura, cadeia de
suprimentos etc.” diz a autora. Isso posto, o
Food Design, em todas as suas subdisciplinas
e em suas agoes, tem com diretriz principal
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Figura 8. Design de
Sistemas Alimentares.
Fonte: Bistagnino

e Barbero (2015).



Figura 9. Os Quatro e transversal a sustentabilidade e se serve

Pilares do Food Design. de todo o arcabouco tedrico, empirico e

Fonte: Zampollo (2017). ferramental do design para atendé-la. Isso
se espelha na sua formacao, estabelecida
sobre quatro pilares: comida, sociedade,
tecnologia e meio ambiente, ilustrados por
Zampollo (2017) na Figura 9, abaixo:
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Com os quatro pilares ilustrados acima e
detalhados a seguir, Zampollo (2017) visa
abranger a complexidade do tecido social
no qual se estrutura os sistemas das cultu-
ras alimentares:

Os quatro pilares apresentados na Figura

9 sdo as quatro areas que, para Zampollo
(2017, p. 1), food designers devem investigar
ao projetar qualquer coisa relacionada a
comida e alimentacao, “independentemente
de se eles estao projetando um prato, um
evento, um servico de alimentagao ou todo
um sistema alimentar: cada prato, cada pro-
duto, cada evento e cada servico de alimen-
tacdo é parte de um sistema, e cada sistema
de alimentacao fica nestes quatro pilares”.
Todo sistema alimentar é composto por
elementos desses quatro grupos de investi-
gacao e, portanto, qualquer projeto de food
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Figura 10. Os Pilares
do Food Design.
Fonte: Baseado em
Zampollo (2017).



design deve projetar aspectos (ou considerar
aspectos) de cada um desses pilares. Para
iSso, a autora sugere um percurso projetual
gue consiste em seis etapas: expandir, explo-
rar, avaliar, imaginar, experimentar e execu-
tar, cada qual com suas subetapas.

Por fim, pode-se afirmar que o Food
Design consolida as relagdes que sempre
existiram entre o design e alimentagao
(MARGOLIN, 2013), trazendo consigo todo os
conhecimentos desenvolvidos pelas malti-
plas disciplinas de design e aplicando-os a
esse setor. Embora recente, o Food Design
ja possui uma metodologia prépria, estru-
turada e em plena expansao, contando nao
apenas com uma sociedade internacional,
mas com sociedades regionais e locais,
como a Sociedade Latino-americana de
Food Design, por exemplo, e, desde abril de
2007, uma revista cientifica, o International
Journal of Food Design (IJFD, 2020). Nesse
sentido, o Food Design tem promovido pes-
quisa e desenvolvimento na area da alimen-
tacdo, gerando seu proprio conhecimento
e se propondo a ser um espaco de dialogo e
confluéncia para os varios campos do saber
conectados a cultura alimentar.
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