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Abstract

Il presente testo esamina il sistema alimentare nella sua relazione con il territorio 
e la sostenibilità, rilevando gli impatti ambientali e sociali degli odierni modelli 
produttivi, tra cui perdita di biodiversità, emissioni di gas serra e spreco di ri-
sorse. In tale contesto viene esaminato la necessità di una transizione ecologica 
che riguardi i modelli di produzione e consumo, proponendo una maggiore co-
scienza nelle produzioni alimentari. Il contributo approfondisce inoltre l’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, Sostenibilità, 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 biodiversità, le varietà locali, le tra-
dizioni e la storia di una collettività. 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 l’identità 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 sostenibilità dei modelli di produzione e 
consumo e l’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 specificità 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-
diversità, delineando un sistema ecologico complesso, legato al clima e 
all’identità 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 biodiversità, aumento delle emissioni climalteranti, spreco 
alimentare e sfruttamento eccessivo delle risorse, oltre a problemi di 
salute pubblica come obesità e malnutrizione. Oggi l’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 criticità sia nel-
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la produzione sia nel consumo delle risorse. Negli ultimi decenni, 
il modello alimentare dominante ha evidenziato numerose criticità. 
L’agricoltura intensiva, l’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 è 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, l’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 più 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 più sani e sostenibili. Le pratiche rigenerative tendono 
a ottimizzare la fertilità del terreno, accrescere la biodiversità e di-
minuire l’uso di input chimici; invece, l’utilizzo degli scarti accon-
sente la riutilizzazione dei sottoprodotti per utilizzi come concimi o 
energia. In questa prospettiva, l’economia circolare assume una di-
mensione sistemica che rafforza i legami tra città 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 più considerato 
uno scarto privo di valore, ma una componente utile all’interno di un 
ciclo produttivo continuo. Inoltre, l’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 città e territorio agricolo, 
contribuendo alla realizzazione di sistemi alimentari più 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, sostenibilità ambientale e responsabi-
lità 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 più equilibrati.

Il 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 l’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 può intervenire a differenti 
livelli. Principalmente, può facilitare la progettazione di nuovi pro-
dotti alimentari ottenuti dal recupero di sottoprodotti agroalimentari, 
contribuendo alla riduzione degli sprechi. Un esempio significativo è 
rappresentato dalla produzione di farine, snack o prodotti da forno 
derivati da residui vegetali precedentemente considerati inutilizzabili. 
Secondariamente, il design può 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 più 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 è 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 società 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, l’economia e l’organizzazione delle città. L’avanzante 
industrializzazione del sistema alimentare ha però 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 prossimità territoriale, sulla sostenibilità 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 più 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 l’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 sostenibilità. Ripensare il territorio a 
partire dal cibo significa quindi promuovere modelli produttivi più 
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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