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RESUMO
Diante de um contexto que expõe rompimentos importantes na relação das pessoas com os alimentos, o design, 
de afinidade histórica com a gastronomia, vislumbra uma atuação mais ampla com essa ciência. Considerando 
esse cenário, o artigo tem como objetivo evidenciar as formas de contribuição do design para a alimentação e, 
especificamente, para o Slow Food, movimento mundialmente atuante em causas sustentáveis. A revisão biblio-
gráfica realizada contextualizou as interações existentes entres as áreas e resultou na identificação de uma pers-
pectiva de colaboração do design através da inovação social sistêmica, bem como a contribuição dos conceitos 
do Slow Food para o design, pelo viés da prática de uma abordagem lenta para uma economia sustentável.
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ABSTRACT 
Faced with a context that exposes important disruptions in the relationship between people and food, design, of his-
torical affinity with gastronomy, envisions a broader action with this science. Considering this scenario, the article aims 
to highlight the ways in which design contributes to food and, specifically, to Slow Food, a worldwide movement active 
in sustainable causes. The bibliographical review contextualized the interactions between the areas and resulted in the 
identification of a perspective of design collaboration through systemic social innovation, as well as the contribution 
of Slow Food concepts to design, through the practice of a slow approach to a sustainable economy. 
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1. INTRODUÇÃO 
Surgida como apenas um recurso para a sobrevivência 
humana, a alimentação passou a ser analisada, ao pas-
sar dos anos, por uma perspectiva multidisciplinar – a 
qual o design pertence – evidenciando sua importância 
em diversos contextos. O alimento, portanto, deixou de 
ser unicamente um insumo para a obtenção de energia 
e regulagem do organismo, e constitui-se como um fator 
influenciador nas relações sociais, econômicas e culturais, 
dentre outras, das pessoas. 

Considerando o contexto de um mundo globalizado, 
onde as pessoas, de uma forma geral, têm de se adaptar ao 
desenvolvimento acelerado, às rotinas cansativas e à gran-
de disseminação da informação, os hábitos alimentares 
vem sofrendo mudanças significativas. Dentre tantos as-
pectos, fica evidente “o processo de distanciamento huma-
no em relação aos alimentos”, como afirma Proença (2010, 
p.46). Neste cenário, ficam cada vez mais visíveis as novas 
relações de produção, transporte e consumo dos alimen-
tos, bem como as suas consequências na sociedade.

Caminhando em oposição a esse cenário, surgem mo-
vimentos como o Slow Food que, em linhas gerais, buscam 
uma reconexão do ser humano com o alimento e, com-
plementarmente, com o ato de consumi-lo. Atuante em 
defesa de um alimento bom, limpo e justo (PETRINI, 2015), 
a associação vem ganhando notoriedade e apoiadores 
em vários países, além de ser pauta nas discussões atuais 
sobre a gastronomia e a alimentação.

A oportunidade de estudar a gastronomia e, especifi-
camente, o movimento Slow Food, sob os conceitos per-
tinentes do design – objeto principal do estudo – torna-
-se clara ao passo que ambas áreas do conhecimento se 
aproximam de forma natural e por, fundamentalmente, 
envolverem diversos aspectos das relações humanas. Para 
Montanari (2008, p. 183), “o sistema alimentar contém e 
transporta a cultura de quem a pratica, é depositário das 
tradições e da identidade de um grupo”, e é justamente 
desta prerrogativa que, segundo Parreira (2014), surge a 
atual relação entre o design e o alimento e o consequente 
interesse dos designers na cultura da alimentação.

Outro importante vínculo a ser explorado para o de-
senvolvimento desse estudo é do design com a sustenta-
bilidade, pois ambos, essencialmente, são orientados para 
o futuro (FRANZATO, 2017). Essa projeção do amanhã, sob 
a ótica do movimento Slow Food, requer uma cadeia pro-
dutiva integralmente sustentável que, além de fortalecer 
um cenário de alimentação saudável, tende a ampliar 
a distribuição de alimentos limpos e de maneira justa. 
Nesse contexto, é possível vislumbrar a participação de 

designers socialmente inseridos na construção de cená-
rios verdadeiramente sustentáveis e com a alimentação 
como eixo central.

Evidenciar, de forma inicial, as formas de contribuição 
do design para a consolidação de movimentos gastronô-
micos como o Slow Food torna-se, portanto, o objetivo es-
pecífico do presente artigo. Para tal, os estudos em gastro-
nomia e design serão confrontados, visando a busca por 
similaridades nos métodos e a aplicação dos conceitos de 
uma área no contexto da outra. Com isso, pretende-se am-
pliar o diálogo e as interações entre as áreas, fomentando 
possíveis caminhos para a inovação e a sustentabilidade.

2. METODOLOGIA
Considerando o problema de pesquisa apresentado, op-
tou-se por realizar uma pesquisa qualitativa, de natureza 
descritiva, e que tem por objetivo a "descrição de certo fe-
nômeno, caracterizando sua ocorrência e relacionando-o 
com outros fatores" e com o contexto ao qual está inserido 
(CASARIN e CASARIN, 2012, p. 33). Além disso, a presente 
pesquisa classifica-se como exploratória, em virtude de ela 
ser "sobre um assunto já conhecido, visto sobre nova pers-
pectiva" (CASARIN e CASARIN, 2012, p. 40), tendo como ob-
jetivo principal, segundo Gil (2002, p. 41), o "aprimoramento 
de ideias ou a descoberta de intuições". Apesar de flexível, 
geralmente a pesquisa exploratória assume a forma de pes-
quisa bibliográfica que, por sua vez, "é desenvolvida com 
base em material já elaborado, constituído principalmente 
de livros e artigos científicos" (GIL, 2002, p. 44). A principal 
vantagem da pesquisa bibliográfica, ainda segundo Gil 
(2002), é a possibilidade de investigação de uma gama mui-
to mais ampla de fenômenos do que a pesquisa direta.

Tendo em vista a metodologia proposta e refletindo 
sobre o problema de pesquisa evidenciado, busca-se, nos 
parágrafos que seguem, elucidar as questões envolvidas 
nos âmbitos do design e da gastronomia. Estruturalmente, 
há, em um primeiro momento, um recorte histórico so-
bre a alimentação atual e seus reflexos na sociedade. 
Posteriormente, existe uma aproximação direta entre o de-
sign e a gastronomia, explanando as intervenções e os con-
ceitos mais relevantes. Por fim, a relação entre estas áreas do 
conhecimento são estreitadas a fim de relacionar o design 
diretamente com o movimento Slow Food e, por consequên-
cia, evidenciar os benefícios mútuos surgidos deste vínculo.

3. A ALIMENTAÇÃO NO MUNDO ATUAL
Refletindo sobre o cenário contemporâneo, é possí-
vel perceber as fortes mudanças nas relações entre o 
ser humano e a alimentação. O modo de vida urbano, 
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caracterizado pela falta de tempo, pelas relações estreitas 
com os recursos financeiros e pelo ritmo acelerado das 
mudanças, contribui diretamente para este fenômeno e 
geram novas demandas alimentares. Além disso, segun-
do Garcia (2003, p. 484) “as soluções são capitalizadas pela 
indústria e comércio”, as quais acabam “apresentando al-
ternativas adaptadas às condições urbanas e delineando 
novas modalidades no modo de comer”.

Argumentando a favor deste contexto, a crescente 
alimentação fora de casa faz com que os restaurantes 
assumam novos papéis diante da sociedade e excedam 
seu significado primordial, retirado da etimologia, de um 
estabelecimento “restaurador de forças”, conforme afirma 
Proença (2010). Neste cenário, portanto, a alimentação 
apresenta-se como coadjuvante de rotinas intensas.

Com a introdução da tecnologia na produção in-

dustrial e sistemas organizacionais, percebemos 

a inserção do método taylorista na cadeia de 

produção de alimentos. O método de preparo, 

a qualidade de ingredientes e a forma de produ-

ção tornam as refeições baratas e elas acabam 

por figurar como apenas intervalos entre as jor-

nadas de trabalho (AKIYOSHI, 2012, p.33).

As refeições rápidas e com cardápios padronizados 
ganham amplitude e revelam-se como importantes in-
fluenciadores na economia e na saúde das pessoas de 
diferentes grupos sociais. De acordo com a Euromonitor 
(s.d., apud JACOBS e RICHTEL, 2017), de 2011 a 2016, o mer-
cado do fast food registrou um crescimento mundial de 
30% em todo o mundo. Além disso, conforme estudo da 
EAE Business School, em 2014 três países desenvolvidos 
e dois mercados emergentes formavam o grupo de na-
ções que mais geraram receita provenientes do fast food. 
Em relação aos produtos industrializados, o crescimento 
nas vendas foi de 25% no mundo todo, no período de 
2011 a 2016, segundo a Euromonitor (s.d., apud JACOBS 
e RICHTEL, 2017). Constata-se, a partir disso, que apesar 
dos contrastes econômicos e sociais, países ricos e em de-
senvolvimento apresentam comportamentos alimenta-
res semelhantes, os quais contribuem diretamente para o 
aumento nas estatísticas de obesidade e diabetes, dentre 
outras doenças decorrentes da má alimentação.

A problematização em torno da alimentação atual é 
ampla e impacta outros aspectos para além da saúde pú-
blica. Em um estudo sobre a massificação dos alimentos 
industrializados nos países em desenvolvimento, Jacobs 
e Richtel (2017) revelam que o problema está diretamente 
ligado à economia, ao passo que, por exemplo, as mul-
tinacionais avançam nos países emergentes e alteram a 

agricultura local, fazendo com que os agricultores come-
cem a produzir insumos mais rentáveis, justamente aque-
les que são a base de muitos produtos industrializados. No 
âmbito político, segundo os mesmos autores, a influência 
das grandes corporações nos governos de determinados 
países impede que as autoridades em saúde pública con-
sigam taxar e criar leis para reduzir o impacto das bebi-
das açucaradas e dos alimentos processados. Entretanto, 
mesmo com os comprovados malefícios, há uma corrente 
de defesa aos alimentos industrializados, com o argumen-
to de que eles "são essenciais para alimentar um mundo 
cada vez maior e mais urbanizado de pessoas", muitas das 
quais possuem "renda crescente e que demandam prati-
cidade." (JACOBS e RICHTEL, 2017).

De uma forma geral, é legítimo afirmar que o ato de 
buscar, produzir, transportar, comunicar e, principalmen-
te, consumir o alimento vem passando por modificações 
que impactam diretamente na relação entre o homem e a 
alimentação. Reflexo disso, segundo Proença (2010, p.43), 
é a “ruptura espacial e temporal da produção e do acesso” 
aos alimentos, causada, dentre outras, pela produção em 
larga escala, pela conservação longeva e pelas possibili-
dades globais de transporte e venda dos produtos. Para a 
autora, estes e outros aspectos compõem o cenário atual 
da alimentação e evidenciam, principalmente, o distan-
ciamento das pessoas em relação aos alimentos.

Em contraposição a este cenário, surgem movimen-
tos alimentares como o Slow Food que busca reconectar 
o ser humano com a mesa e as culturas alimentares, de-
fendendo a biodiversidade, preservando e estimulando 
economias e produtos locais. O movimento propõe a 
valorização do alimento bom, limpo e justo para todos e 
se estabelece “difundindo a calma ao comer, o máximo 
proveito da refeição, considerando, além do conteúdo 
nutricional, os aspectos culturais e de prazer” (PROENÇA, 
2010, p.46).

4. O MOVIMENTO SLOW FOOD
Ao afirmar que, diante desse panorama globalizado, o "ali-
mento perdeu seus múltiplos e complexos valores, para 
se tornar uma commodity que tem sentido somente em 
função do seu preço", Carlo Petrini (2015, p.11), fundador 
do movimento Slow Food, revela uma situação preocu-
pante, mas, ao mesmo tempo, justifica a existência de 
um movimento gastronômico com bases ideológicas tão 
bem estabelecidas. E são elas que, acima de tudo, questio-
nam a conjuntura apresentada e fomentam a construção 
de uma estrutura em rede capaz de promover o alimento 
bom, limpo e justo.
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Traduzido literalmente, o termo Slow Food ganha o 
simples significado de "comida lenta", porém, ao passo 
que manifesta seus objetivos e propósitos, o movimen-
to se estabelece como uma referência nos termos da ali-
mentação atual. Por definição, o Slow Food é uma associa-
ção internacional, sem fins lucrativos, mantida por seus 
mais de 100.000 filiados em 160 países. Essencialmente, 
o movimento se sustenta na proposta de um alimen-
to "bom, limpo e justo" e atua na defesa "dos alimentos 
tradicionais e sustentáveis de qualidade, dos ingredien-
tes primários; pela conservação de métodos de cultivo 
e processamento e pela preservação da biodiversidade" 
(IRVING E CERIANI, 2013, p. 6). Além disso, o movimento 
acredita que "o alimento de qualidade é um direito fun-
damental" das pessoas, sendo delas a responsabilidade 
de "preservar o patrimônio de biodiversidade, cultura e 
saberes" (SLOW FOOD, 2016).

4.1.	 O Slow Food como rede
As mudanças que ocorrem no mundo nas últimas dé-
cadas estabelecem uma nova era que, segundo Castells 
(2005, p. 119) é intitulada de "informacional, global e em 
rede". Neste cenário, segundo o mesmo autor, a capacida-
de de aplicar e processar as informações baseadas torna-
-se um diferencial essencial dentro de uma rede global de 
interação. De forma complementar, Castells (2005, p.565) 
afirma que as "redes constituem a nova morfologia social 
das nossas sociedades e a difusão da lógica de redes mo-
difica de forma substancial a operação e os resultados dos 
processos produtivos e de experiência, poder e cultura".

 O Slow Food tem como viés principal o estabelecimen-
to de uma rede que interligue produtores e coprodutores 
de alimentos, sustentando e disseminando a missão do 
movimento. A sua estrutura primordial é dividida em níveis 
internacional, nacional e local, conforme ilustra o Quadro 1.
 

Nível Atuação

Internacional A sede internacional do Slow Food está localizada 
na cidade de Bra, na Itália, local em que o movi-
mento nasceu. A associação é coordenada por um 
Conselho Internacional, orientada por um Comitê 
Executivo e presidida por seu fundador, Carlo Petrini.

Nacional As estruturas em nível nacional têm autonomia 
de decisão, porém respeitam as diretrizes do Slow 
Food Internacional. Elas apoiam os Convívios, or-
ganizam eventos e são referência aos associados.

Local Localmente, o Slow Food atua em grupos deno-
minados Convívios, os quais organizam reuniões, 
eventos e coordenam as atividades nas cidades e 
comunidades de todo o mundo.

Quadro 01 - Estrutura organizacional do Slow Food
Fonte: Autor, com base no site institucional do Slow Food (2016).

Definida como a "rede das redes", a Terra Madre "é o 
projeto do Slow Food para criar uma rede internacional 
de produtores de alimentos e representantes de comu-
nidades locais, cozinheiros, acadêmicos e jovens com a 
finalidade de estabelecer um sistema de produção de ali-
mentos bom, limpo e justo" (IRVING E CERIANI, 2013, p.20). 
Diante de um cenário marcado pelo crescimento da agri-
cultura industrializada, segundo os mesmos autores, o 
movimento apoia ativamente o "modelo local sustentável 
de pequena escala". A Terra Madre trabalha diretamente 
com os Convívios, que são "células locais e independen-
tes, que trabalham para defender a cultura alimentar do 
território, divulgando e pondo em prática a filosofia e os 
objetivos da associação". Apesar de seguirem as diretrizes 
do movimento, os Convívios têm autonomia na atuação e 
realizam as iniciativas que atendem as exigências de cada 
contexto (SLOW FOOD, 2016).

A organização é aberta e qualquer pessoa pode tornar-
-se um associado. Assim que tornam parte da associação, 
os membros, de forma voluntária, participam ativamente 
das iniciativas nas suas comunidades promovendo eventos 
e campanhas e, consequentemente, "ajudando a mudar o 
sistema alimentar global" (SLOW FOOD, 2016). A diversida-
de é vista como um dos pontos mais fortes do movimento, 
principalmente por estarem envolvidos diferentes atores 
do amplo contexto da alimentação, desde agricultores a 
chefs de cozinha. Atuando de forma coletiva, esses profis-
sionais têm, nos encontros promovidos pelo movimento, 
a "oportunidade de debater e compartilhar seus conheci-
mentos e experiências" (SLOW FOOD, 2016). 

5. GASTRONOMIA E DESIGN
A alimentação, inegavelmente, tem ganhando notorieda-
de nas discussões atuais e deixou de ser vista apenas como 
uma atividade comum e corriqueira do ser humano. Esta 
expansão permitiu que o ato de se alimentar extrapolasse 
os limites das ciências culinárias e passasse a ser explora-
da por diferentes óticas. O design, notoriamente, inclui-se 
neste cenário e tem procurado relacionar os seus conceitos 
com o movimento gastronômico dos últimos anos. Esta 
relação tem reforçado a ideia de que o design transcende 
apenas a criação de objetos utilitários ou de comunicação, 
e se estabelece como a “capacidade de projetar artefatos 
de interface cultural” (MARTINS, 2010, p. 9).

Apesar de atuações distintas, o design e a alimen-
tação revelam pontos de similaridade primordiais. 
Segundo Parreira (2014, p. 22), é possível perceber que 
"a gastronomia reflete a sociedade a partir das suas prá-
ticas, comportamentos e estilos de vida e, tal como o 
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design, acomoda essas dimensões quando cria 'produ-
tos' de consumo cotidiano”. Soma-se a isso a percebida 
influência que ambas as áreas têm nas relações sociais, 
econômicas e culturais da sociedade, revelando uma 
aproximação importante e promissora.

O contexto do design e da alimentação, explanado 
através da Figura 1, evidencia perspectivas de atuação 
que envolvam as duas áreas. Por um lado, há relações tra-
dicionalmente estabelecidas, como o vínculo entre o de-
sign e a comunicação dos alimentos, exemplificado pelo 
design de embalagens e de utensílios utilizados nas cozi-
nhas.  Porém, existem também vertentes em constante 
crescimento, com destaque para o Food Design, que atual-
mente é tema de um mestrado oferecido pela Scuola 
Politecnica di Design (SPD), localizada em Milão. Este inte-
resse das instituições educacionais de design pela gastro-
nomia, por sua vez, tem por objetivo a capacitação dos 
designers para a consolidação da inovação na indústria 
alimentícia (SPD, 2014).

Figura 01 – Contexto da alimentação e do design
Fonte: Adaptação do autor para SPD (2013)

A comida, historicamente, sempre serviu de suporte 
para a atuação dos designers que, por sua vez, segundo 
Parreira (2013, p.117), sempre “projetaram utensílios em 
torno da cozinha e da mesa, da ação de cozinhar e do ato 
de comer”. No cenário atual, um dos reflexos da interação 
entre a gastronomia e o design é justamente a criação de 
objetos com foco na cozinha e na cultura alimentar, ca-
racterizados pela diversidade de conceitos, variando da 
alta tecnologia ao rústico e o retorno ao básico. Soma-se a 
isso, por parte de designers e arquitetos, a reconsideração 
dos ingredientes, ferramentas e utensílios utilizados nos 
preparos culinários e a preocupação quanto a produção e 

o processamento dos alimentos, o que, especificamente, 
demanda o projeto de cozinhas e produtos sustentáveis e 
com baixo consumo de energia (BRIZZIO, 2011). 

No entanto, de acordo com Parreira (2013, p.117), ao 
longo do tempo, “os designers pouco contribuíram para 
projetar os alimentos propriamente ditos”, com exceção 
de projetos específicos, tratados como “pontuais e incon-
sequentes”. Exemplo disso, a massa Marille (Figura 2), pro-
jetada pelo designer Giorgetto Giugiaro, não fez o suces-
so esperado pelo fato da sua forma dificultar o cozimento 
uniforme (MARTELLOTTA, 2013). Em síntese, nesse caso 
específico, a dimensão estética do projeto foi mais valori-
zada do que a vertente funcional e essencial do alimento.

Figura 02 – Massa Marille
Fonte: Italdesign (2010)

Há, porém, uma tendência atual em crescimento con-
centrada no design de alimentos que procura, além de 
aprimorar a apresentação dos alimentos, “levar os alimen-
tos como um novo material para a produção artística em 
conjunto” (BRIZZIO, 2011). Dentro do presente contexto, 
evidencia-se o conceito do Food Design. Por definição, se-
gundo a ADI - Associazione per Il Disegno Industriale (2014):

Food Design é o projeto de atos alimentares 

(Food Facts), ou a atividade de elaboração dos 

processos mais eficazes para tornar correta e 

agradável a ação de experimentar uma substân-

cia comestível em um determinado contexto, 
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ambiente ou circunstância de consumo. O Food 

Design leva em análise as razões pelas quais rea-

lizamos um ato alimentar para entender melhor 

projetá-lo e como atender de maneira adequada 

a exigência do usuário. O Food Design lida com 

produtos comestíveis, comunicação, embala-

gens, serviços e lugares relacionados com a ven-

da e consumo de alimentos (ADI, 2014).

De forma complementar, Zampollo (2016, n.p) afirma 
que o Food Design é o “processo de design que leva à ino-
vação em produtos, serviços ou sistemas de alimentação”. 
Além disso, segundo Vogelzang (2008), esta disciplina ten-
de a aprimorar a experiência da alimentação, bem como 
pode comunicar uma ideologia. Sobretudo, o profissional 
atuante nesta área do design deve “inovar e dar resposta às 
necessidades do usuário”, método que tem êxito tanto no 
design quanto na gastronomia (MARTINS, 2010, p. 9).

5.1.	 A relação do design com a gastronomia
Substancial para a sobrevivência do homem, a alimenta-
ção deixou de ser vista apenas pelo seu valor nutricional. 
Passou, portanto, a ser explorada pelo seu viés cultural e 
pela sua capacidade de refletir o estilo de vida e a identi-
dade de determinado grupo social, o diferenciando dos 
demais (MARTINS, 2010). Desta perspectiva, consolida-se 
um elo importante entre o design e a gastronomia, con-
forme aponta Catteral (1999): 

Tal como o design que quando considerado 

superficialmente pode ser facilmente enten-

dido mais estilo que conteúdo, o mesmo pode 

ser dito da alimentação. Uma verdadeira valo-

rização do design abrange um entendimento 

da sua história, da sua capacidade de alterar a 

configuração do mundo e o modo como intera-

gimos com ele, do progresso tecnológico e das 

conquistas criativas, da compreensão de nós 

mesmos e do ambiente. A alimentação repre-

senta quem somos, a nossa cultura e sociedade; 

alimenta os sentidos e as emoções; cria laços e 

mostra-nos o nosso lugar no mundo em relação 

às outras pessoas (CATTERALL, 1999, p. 33).

Historicamente, o design sempre contribuiu para a gas-
tronomia, através da criação de utensílios ou artefatos de 
comunicação. Por outro lado, ele foi responsável pelo pro-
jeto de alimentos propriamente ditos, estes definidos por 
Parreira (2013, p. 117) como " pontuais e inconsequentes", 
tendo como exemplo a massa Marille criada por Giorgetto 
Giugiaro, já citada neste estudo. Giugiaro (em entrevista 
para Bernasconi, 2012) defende que, para projetos como 

esse, a forma é essencial, sendo muito importante pensar 
na funcionalidade do alimento no prato. Em contraparti-
da, de acordo com Parreira (2013, p. 117), "os alimentos são 
aceitos no cotidiano após uma sedimentação cultural de 
várias gerações", logo não devem ser impostos e ter seu 
foco apenas na representação formal.

O dinamismo e a complexidade do mundo atual, entre-
tanto, fazem com que o design amplie seu foco projetual e 
evolua seu propósito, inicialmente centrado no projeto de 
produtos propriamente ditos, na direção de uma perspec-
tiva sistêmica a qual, segundo Krucken (2009, p. 44), “carac-
teriza e estimula a atuação do design na contemporaneida-
de”. Assim, ainda segundo a autora, “o principal desafio do 
design atualmente é desenvolver ou suportar o desenvol-
vimento de soluções para questões de alta complexidade, 
que exigem uma visão abrangente do projeto, envolvendo 
produtos, serviços e comunicação de forma conjunta e sus-
tentável". Considerando a conjuntura da gastronomia e da 
alimentação, Parreira (2013) considera que:

Os desenvolvimentos, tendências e inovação 

na alimentação fazem do design um parceiro 

conveniente em grandes linhas programáticas 

como o ativismo social, os ‘alimentos inteligen-

tes’ ou as soluções futuras baseadas em previ-

sões demográficas, de padrões de consumo ou 

de capacidade de resposta da indústria alimen-

tar (PARREIRA, 2013, p.117).

Importante princípio do movimento Slow Food, a "aborda-
gem multidisciplinar em relação à comida" (IRVING E CERIANI, 
2013, p. 5) surge como um fator que legitima a participação 
do design frente às circunstâncias envolvidas. Esta relação, 
por sua vez, se estabelece justamente pelo viés do ativismo 
social, oportunizando ao design a ampliação do diálogo e o 
estudo dos conceitos que naturalmente se relacionam.

5.2.	 A contribuição do design para o Slow Food
Considerando o contexto apresentado, é possível elucidar 
a relação direta do design com o movimento Slow Food, en-
contro o qual, porém, não é recente. Em 6 de Outubro de 
2006, o Slow Food Itália em colaboração com três institui-
ções educacionais italianas organizou o seminário "Slow + 
Design", onde discutiram a "abordagem lenta da economia 
distribuída e a sensorialidade sustentável". Este evento bus-
cou compreender o que se pode aprender com o modelo 
slow e como o design pode contribuir com o mesmo, seja 
dentro ou fora do mundo alimentar (SLOW FOOD, 2013).

Segundo o manifesto do seminário, uma "aborda-
gem lenta" pode parecer simples, porém, nos dias atuais, 
a afirmação de que não é possível produzir e apreciar a 
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qualidade se não houver algum tipo de desaceleração, 
tende a ser revolucionária. Além disso, essa "abordagem 
lenta" pode significar o cultivo de qualidade e a obtenção 
de resultados concretos, como a ligação entre produtos 
e produtores aos seus locais de produção e aos consumi-
dores finais que, ao participarem da cadeia de produção, 
tornam-se coprodutores (CAPATTI et al, 2006). É possível, 
portanto, trazer à discussão o conceito de design volta-
do para a valorização do território, evidenciando as ca-
pacidades destes profissionais inseridos neste cenário. 
Conceitualmente, o uso do design nesse contexto signi-
fica "planejar ações que valorizem conjuntamente o capi-
tal territorial e o capital social, em uma perspectiva dura-
doura e sustentável em longo prazo" (KRUCKEN, 2009, p. 
49). A inovação, por sua vez, é viabilizada pela união dos 
atores de uma comunidade local, como promovido pelo 
Slow Food e tem seu processo facilitado pelo design, que 
representa um importante coadjuvante no desenvolvi-
mento econômico e sociocultural do território (KRUCKEN, 
2009). Logo, nesse contexto, "as competências técnicas 
de design transformam-se em plataforma transdisciplinar 
que sustenta a convergência dos especialistas e dos de-
mais atores que integram essa produtiva rede de colabo-
ração" (FRANZATO, 2017, p. 102).

O encontro desses dois temas tende a gerar contribui-
ções mútuas ao passo que "a abordagem lenta pode abrir 
novas oportunidades de design, enquanto o design pode 
trazer ferramentas conceituais e operacionais úteis para a 
abordagem lenta" (CAPATTI et al, 2006, p.3). No entanto, 
nesta mesma perspectiva, é necessário considerar o risco de 
que essa relação do design com os alimentos limite-se à su-
perficialidade das experiências alimentares e à espetaculari-
zação de um rico patrimônio histórico de técnicas, sabores, 
lugares e costumes sociais (CAPATTI et al, 2006). Em resumo:

O risco é que a reunião de design com alimentos 

possa se desenvolver na direção oposta ao que 

a experiência do Slow Food, se interpretada cor-

retamente, está propondo. Ao mesmo tempo, 

corremos o risco de perder a possibilidade de 

usar as lições fundamentais que Slow Food nos 

ensinou em outros campos de instrução, ou seja, 

o que chamamos de abordagem lenta (CAPATTI 

et al, 2006, p.3).

Por fim, o manifesto do seminário "Slow + Design" 
abre a perspectiva de um "novo design", ou seja, um 
projeto que "adota uma visão sistêmica, que analisa a 
complexidade das redes sociais, desenvolve uma capa-
cidade de audição e inter-relações com a criatividade e 
o empreendedorismo" (CAPATTI et al, 2006, p.2). Como 

consequência, surge uma oportunidade de debate para 
elucidar os potenciais deste "novo design", bem como o 
mesmo pode orientar as transformações no modo de vida 
das pessoas e nas produções sustentáveis.

5.2.1.	 O design e a inovação social
Outrora ligado diretamente à concepção de produtos e 
serviços, o design, atualmente, visa estabelecer sua capa-
cidade de promover o desenvolvimento social. Para Del 
Gaudio (2014, p.34), além de contribuir para a resolução de 
problemas sociais apresentados e constituir uma sociedade 
mais sustentável, esse movimento busca também manifes-
tar que, "a estratégia de Design e as experiências criativas 
participativas e colaborativas" têm potencial para colaborar 
nesse processo. Constituem-se, desse modo, conceitos de 
um "Design com e não de Design para" (DEL GAUDIO, 2014, 
p.34) e do "design para o desenvolvimento" (BEST, 2012, p.17), 
aonde o design, segundo a autora, tem papel importante na 
forma como "vivemos, consumimos e funcionamos".

Analisando o contexto apresentado, portanto, cons-
titui-se a perspectiva sistêmica do projeto de design e 
evidencia-se a importância do profissional dessa área. 
Identifica-se, com isso, o conceito da inovação social sis-
têmica onde os designers, segundo Manzini (2004, p.24), 
devem atuar como "facilitadores do processo de inovação". 
Ou seja, ainda que não atuem diretamente na realização do 
projeto, os designers têm papel fundamental na impulsão 
da inovação, apoiando a colaboração dos atores para a bus-
ca de um objetivo comum. Esses profissionais, por sua vez, 
devem ambicionar novas capacidades para além da criati-
vidade, da capacidade de comunicação e do engajamento 
com a sustentabilidade, estas notáveis e já estabelecidas. 

Adotar uma perspectiva ampla do projeto impli-

ca desenvolver competências relacionadas com 

a interlocução, a análise simbólica, a escuta e a 

ação em diferentes contextos, com a integração 

de conhecimentos de diversas áreas e o desen-

volvimento de relações transversais na socieda-

de (KRUCKEN, 2009, p. 45).

O movimento Slow Food, à medida que engloba pes-
soas e suas inúmeras relações com os alimentos e com 
o ambiente, apresenta um contexto relevante para que 
essa contribuição do design seja efetiva. A busca por um 
alimento "bom, limpo e justo", ideologia central do movi-
mento, nos esclarece em que frentes o Slow Food atua e de 
que formas busca consolidar-se como um ponto de oposi-
ção diante das conjunturas já discutidas. Ao desmembrar 
esse conceito, dentro do termo "Bom", Petrini (2015, p.38) 
ressalta a "atenção à qualidade organoléptica, ao prazer 
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a utilização de agrotóxicos – são prejudicais à terra e aos 
consumidores, ficando evidente uma "agressão contra o 
gosto, biodiversidade, saúde dos seres humanos e ani-
mais, bem-estar e natureza" (IRVING E CERIANI, 2013, p.8).

Paralelamente a isso, há uma importante relação da 
sustentabilidade com o modo de vida das pessoas, prin-
cipalmente o que se refere ao bem-estar. Manzini (2008) 
questiona o conceito já estabelecido do bem-estar ba-
seado no produto, ou seja, o prazer das pessoas direta-
mente ligado à possibilidade de comprar cada vez mais 
artefatos. Em um contexto geral, o mesmo autor apresen-
ta as tentativas de romper este ciclo de produção e consu-
mismo constante. Em um primeiro momento, tentou-se 
aumentar a eficiência ambiental dos produtos o que, no 
entanto, ocasionou um efeito boomerang, e esses produ-
tos ecoeficientes tornaram-se atrativos, aumentando sua 
demanda e seu consumo. A segunda tentativa de quebrar 
esse ciclo, foi chamado pelo autor como o "bem-estar vin-
culado ao acesso." Entretanto, a disposição de serviços e 
experiências, embora promissora, requeria grandes de-
mandas de estruturas materiais que, no fim, acabavam 
somando-se aos produtos já existentes, e não os substitu-
íam (MANZINI, 2008).

Diante dos resultados negativos e da projeção da in-
sustentabilidade, Manzini (2008) propõe uma nova abor-
dagem do "bem-estar ativo e relacionado ao contexto" 
e apresenta três hipóteses para fundamentar esse novo 
conceito: (1) a crise dos bens-comuns, (2) o desparecimento 
do tempo lento e contemplativo e (3) a difusão dos bens 
remediadores. Ao propormos uma relação destes assuntos 
com o movimento Slow Food, entretanto, é necessário dar 
um enfoque na segunda hipótese, que trata justamente do 
vínculo entre o tempo e as atividades humanas.

Em concordância com Manzini (2008, p. 48) "o tempo 
lento não é apenas o tempo no qual fazemos algo len-
tamente, mas também aquele no qual produzimos e/
ou apreciamos profundas qualidades". Com isso, há uma 
percepção por parte das pessoas que produzir e apreciar 
qualidades proporciona a elas uma ideia diferente de efici-
ência, pela disponibilidade do tempo necessário para rea-
lizar as atividades, bem como por constatar o alto grau de 
qualidade de produtos ou experiências a partir do desen-
volvimento da sensibilidade e do conhecimento requerido. 
Historicamente importante na vida cotidiana, o tempo len-
to e contemplativo, nos tempos atuais, está desaparecen-
do devido a dois fenômenos complementares: a saturação 
e a aceleração, os quais têm interferido diretamente na 
relação das pessoas com os alimentos. Como já visto nes-
se estudo, a alimentação tem se tornado coadjuvante das 

(pessoal ou partilhado, convivial), ao gosto compreendi-
do também em termos culturais". Em relação ao vocábulo 
"Limpo", o mesmo autor aponta a relevância da sustenta-
bilidade e da durabilidade de todos os processos, desde a 
semeadura que respeita a biodiversidade, até a distribui-
ção ao consumidor final, a qual requer escolhas eficientes 
e que não gerem desperdícios. Por fim, em relação ao ter-
mo "Justo", Petrini (2015, p.38) acredita nas relações sem 
explorações, com remunerações suficientes aos trabalha-
dores do campo e, da mesma forma, com respeito aos re-
cursos financeiros de quem compra, valorizando "a equi-
dade, a solidariedade, a doação e o compartilhamento". 
Os aspectos apresentados, por sua vez, norteiam debates 
importantes na área do design e estabelecem relações di-
retas com a gastronomia.

As discussões acerca da sustentabilidade, por sua 
vez, estão cada vez mais presentes no contexto atuante 
do design. Apesar de considerar, de uma forma geral, o 
design como "parte do problema", Manzini (2008, p. 15) 
também adota uma visão que os designers podem de 
fato participar na resolução do problema, tendo em vista 
que, por essência, a razão de ser do design é melhorar a 
qualidade do mundo.

Nessa perspectiva, os designers podem ser par-

te da solução, justamente por serem atores so-

ciais que, mais do que quaisquer outros, lidam 

com as interações cotidianas dos seres humanos 

com seus artefatos. São precisamente tais inte-

rações, junto com as expectativas de bem-estar 

a elas associadas, que devem necessariamente 

mudar durante a transição rumo à sustentabili-

dade (MANZINI, 2008, p. 16).

Contudo, a sustentabilidade, segundo Manzini (2008, 
p. 19), requer uma "descontinuidade sistêmica, ou seja, 
que se parta de uma sociedade que considera normal 
o "crescimento contínuo dos seus níveis de produção e 
consumo material" para uma que se desenvolva reduzin-
do estes níveis e melhore a qualidade de todo ambiente 
social e físico. De forma concisa, o autor acredita que para 
ser sustentável, "um sistema de produção, uso e consu-
mo tem que ir ao encontro das demandas da sociedade 
por produtos e serviços sem perturbar os ciclos naturais 
e sem empobrecer o capital natural" (MANZINI, 2008, 
p.23). Essa reflexão engloba uma das principais causas 
do movimento Slow Food, que os alimentos sejam pro-
duzidos com "baixo impacto ambiental e respeitando 
o bem-estar animal" (SLOW FOOD, 2016). É reconhecível 
que, atualmente, os métodos mais comuns de produção 
de alimentos – como o plantio de espécies transgênicas e 
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constatou-se também uma contribuição mútua nessa re-
lação, ao passo que se identificou um panorama de apren-
dizado por parte do design diante da "abordagem lenta" 
proposta pelo movimento Slow Food.

Com isso, ao fim da pesquisa, foi possível evidenciar 
possibilidades de aprofundamento no estudo das rela-
ções do design com a gastronomia e, de forma específica, 
com os aspectos sociais e culturais envolvidos. Estas rela-
ções, por sua vez, tendem a gerar pesquisas mais amplas, 
que apresentem diferentes ferramentas e fortaleçam o 
vínculo, de potencial reconhecido, entre essas disciplinas.
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