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Abstract

Larticolo esplora il ruolo dell’agile food design come catalizzatore di innovazione nei sistemi
agroalimentari, partendo dal progetto europeo Divinfood che mira a valorizzare I'agrobio-
diversita sottoutilizzata, come il lupino bianco, attraverso metodologie di co-creazione.
L’approccio transdisciplinare, che unisce ricerca scientifica e design, facilita la creazione
di soluzioni sostenibili per la transizione ecologica. Attraverso i Living Labs il design basato
su scenari consente di generare nuove sinergie tra attori della filiera agroalimentare, pro-
muovendo I'integrazione di competenze creative per rispondere alle sfide della sostenibilita.
Lo studio evidenzia come il food design collaborativo e rapido possa contribuire a un si-
stema agroalimentare piu inclusivo, sostenibile e resiliente, in linea con gli Obiettivi di Svi-
luppo Sostenibile dell’ Agenda 2030.

This article explores the role of agile food design as a catalyst for innovation in agri-food
systems, starting from the European project Divinfood, which aims to enhance under-
utilised agrobiodiversity, such as white lupin, through co-creation methodologies. The
transdisciplinary approach, which combines scientific research and design, facilitates the
creation of sustainable solutions for ecological transition. Through Living Labs, scenario-
based design enables the generation of new synergies among agri-food supply chain ac-
tors, promoting the integration of creative skills to respond to sustainability challenges.
The study highlights how collaborative and agile food design can contribute to a more in-
clusive, sustainable, and resilient agri-food system, in line with the Sustainable Develop-
ment Goals of the 2030 Agenda.
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Negli ultimi decenni la ricerca scientifica e I'in-
novazione progettuale, frutto di processi di co-
design, hanno assunto un ruolo sempre piu cen-
trale nello sviluppo di sistemi sostenibili e resilienti,
in particolare nel settore agroalimentare (Hagy,
Morrison and Elfstrand, 2017; Ramaswamy and
Gouillart, 2010). Tuttavia un’analisi critica dei pro-
getti europei evidenzia una significativa carenza
nell'integrazione tra competenze creative e pro-
gettuali, con ripercussioni sulla capacita di trasfor-
mare i risultati della ricerca in soluzioni concrete
ed efficaci (Audretsch and Belitski, 2013). Tale la-
cuna rappresenta un ostacolo per la creazione di
modelli produttivi e distributivi innovativi, capaci
di rispondere alle sfide della sostenibilita e della
transizione ecologica (iPES FOOD, 2016; Willett
et alii, 2019)

In questo contesto la metodologia progettuale
basata su scenari € la prototipazione agile emer-
gono come strumenti utili a colmare questo diva-
rio (Mesaros et alii, 2023). Inoltre I'adozione di un
approccio transdisciplinare, che coniuga ricerca
scientifica di base e pratiche di design, consente
di generare nuove sinergie tra attori della filiera
agroalimentare, imprese, Enti di ricerca e forma-
zione, Istituzioni pubbliche e comunita locali. Que-
sta prospettiva ¢ rilevante alla luce degli Obiettivi
di Sviluppo Sostenibile (SDG), in particolare quelli
relativi alla sicurezza alimentare (SDG 2), alla pro-
duzione e al consumo sostenibile (SDG 12), al be-
nessere e alla salute (SDG 3) e alle partnership
collaborative proattive (SDG 17).1

Un tentativo di sviluppare sinergie in questo
senso ¢ rappresentato dal progetto europeo Di-
vinfood? finanziato nell’ambito di Horizon 2020,
che si propone di valorizzare I'agrobiodiversita
sottoutilizzata attraverso I'implementazione di fi-
liere alimentari sostenibili. Il caso del lupino bian-
€0, una coltura dalle elevate potenzialita nutrizio-
nali e agroecologiche, ma attualmente negletta nel
mercato europeo, evidenzia come un ripensa-
mento strategico del design alimentare possa fa-
vorire la sua reintroduzione su larga scala. La col-
laborazione tra aziende produttive e di trasforma-
zione, ricerca in ambito design e altri stakeholder,
facilitata da metodologie co-creative e da Living
Labs (LL), si configura come un modello innova-
tivo per affrontare le sfide legate alla sostenibilita
dei sistemi alimentari.

Il presente studio indaga quindi il ruolo del
food design come catalizzatore di innovazione nei
sistemi agroalimentari e propone un framework
metodologico che integri strumenti di progetto
basati sugli scenari e prototipazione agile periLL
(Benton, 2019; Carroll, 2020; Arce et alii, 2022).
Attraverso un processo iterativo e partecipativo
professionisti, ricercatori € giovani designer hanno
lavorato a stretto contatto per raggiungere gli
obiettivi del progetto europeo, affrontando le sfide
degli attori del LL italiano coordinato da FIRABS
per sviluppare, in tempi brevi, prototipi di prodotti
e servizi che rispondano alle esigenze del mercato
e della sostenibilita ambientale.

A tale fine il contributo € sviluppato in diverse
sezioni: nella prima sezione viene presentato |l
contesto di riferimento e vengono analizzati i ma-
teriali di studio, con un focus sulle dimensioni quan-
titative e qualitative del sistema agroalimentare del
lupino bianco, evidenziandone dinamiche di mer-
cato e attori principali; successivamente viene de-
scritta la metodologia, basata su un approccio
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transdisciplinare e partecipativo, che integra un
progetto pilota di food design collaborativo, stra-
tegie di prototipazione agile e I'interazione coni LL
per la sperimentazione e la validazione di soluzioni
in contesti reali. | risultati, espressi attraverso la de-
finizione di concept innovativi, sottolineano il ruolo
del food design agile nel raggiungimento degli obiet-
tivi dell’Agenda 2030, nel facilitare I'impegno dedli
stakeholder e nel promuovere nuovi modelli pro-
duttivie commerciali sostenibili.

Il termine ‘design agile’ applicato al sistema
agroalimentare si riferisce all’adozione dei principi
della metodologia ‘agile’ — originariamente svilup-
pata per lo sviluppo software — per progettare so-
luzioni rapide, iterative e adattabili alle esigenze
mutevoli del settore agroalimentare. Questo ap-
proccio promuove la collaborazione continua tra
i diversi attori della filiera, 'adattamento alle con-
dizioni locali e la sperimentazione rapida per ri-
spondere efficacemente alle sfide emergenti (Me-
saros et alii, 2023). In questa prospettiva il para-
grafo sulle implicazioni della ricerca evidenzia pun-
ti di forza e criticita, mentre le conclusioni mettono
in luce le prospettive di scalabilita delle pratiche
innovative e il loro potenziale impatto sul raggiun-
gimento degli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile nel
settore agroalimentare.

Contesto | Nell'attuale contesto di trasformazione
dei sistemi alimentari sostenibili I'attenzione verso
le colture trascurate e sottoutilizzate (Neglected
and UnderUtilized Cropss — NUCs) sta emergen-
do come un’area di crescente interesse, sia in
ambito scientifico che politico (Chiffoleau et alii,
2024, iPES FOOD, 2022). La transizione proteica
in atto viene descritta da Euromonitor Internatio-
nal4 come adottata non solo dal 4,6% della po-
polazione europea che segue un’alimentazione
vegana, ma anche da un’ampia maggioranza si-
lenziosa di flexitariani, ossia persone che stanno
progressivamente riducendo I'uso di camne e lat-
ticini e che mostrano un crescente interesse per
gli alimenti a base vegetale. In particolare i legumi
rappresentano una risorsa chiave per la transizio-
ne verso diete piu sostenibili, e tra questi il lupino
si distingue per il suo elevato valore nutrizionale e
per le sue proprieta agroecologiche (Annicchiari-
co et alii, 2014). Tuttavia, nonostante il suo po-
tenziale, questa coltura rimane ampiamente sot-
toutilizzata per il consumo umano, una condizione
che siriflette sia nella limitata produzione agricola
che nella scarsa presenza sul mercato (Lucas et
alii, 2015).

Dal punto di vista produttivo la ricerca e lo svi-
luppo sulle varieta di lupino, sulla loro resistenza
alle malattie e sulle tecniche di coltivazione si sono
rivelati insufficienti a stimolarne una diffusione ca-
pillare. La presenza dei lupini nella lista degli ali-
menti allergenici e 'elevato contenuto di alcaloidi,
che richiede processi di deamarizzazione per ren-
derli commestibili, rappresentano due delle prin-
cipali barriere alla sua valorizzazione commerciale;
rispetto ad altre leguminose da granella il lupino
soffre della mancanza di una domanda stabile e
di catene di valore consolidate, riducendo I'inte-
resse degli agricoltori nella sua coltivazione (An-
nicchiarico et alii, 2014).

Sul fronte del consumo la scarsa familiarita
con il lupino come ingrediente alimentare € la li-
mitata diffusione di prodotti innovativi ne ostaco-
lano I'accettazione, relegandolo a contesti ristretti,

come alcune aree del Mediterraneo (Chiffoleau et
alii, 2024). L’assenza di un repertorio culinario di-
versificato e la necessita di un’ampia lavorazione
per eliminare gli alcaloidi amari ne limitano ulte-
riormente I'attrattivita, al pari della riluttanza del-
I'industria alimentare a trattare un allergene che
costringe a processi di pulizia delle linee di lavo-
razione e all’etichettatura volta a segnalare il ri-
schio di contaminazione incrociata di alimenti privi
di lupini tra gli ingredienti (Signorini et alii, 2018;
Ortega-David and Rodriguez-Stouvenel, 2013).

Il superamento di tali sfide richiede un approc-
cio sistemico e collaborativo (Amara et alii, 2008)
che integri agricoltori, ricercatori, politici, designer
e industria alimentare. L’integrazione di compe-
tenze transdisciplinari facilita 1o sviluppo di pro-
dotti piu funzionali e consapevoli dei benefici nu-
trizionali e ambientali (Frow et alii, 2015; Hagy,
Morrison and Elfstrand, 2017). | LL operano come
spazi diinnovazione aperta per la co-creazione di
soluzioni reali, favorendo la collaborazione tra
stakeholder in contesti urbani e rurali (Mbatha and
Musango, 2022; Hagy, Morrison and Elfstrand,
2017); tuttavia permangono ambiguita riguardo
alla loro effettiva implementazione e dissonanze
tra gli obiettivi dichiarati e le condizioni operative
reali (Almirall and Wareham, 2008; Hossain, Le-
minen and Westerlund, 2019).

Il progetto siinserisce nella prospettiva di co-
design per soluzioni alimentari sostenibili, ispiran-
dosi a buone pratiche nazionali € internazionali,
come descritto di seguito. La co-creazione si ri-
vela un elemento fondamentale per affrontare sfi-
de complesse (O’Reilly and Tushman, 2021), co-
me dimostrato nelle smart cities (si veda I'esem-
pio di Copenhagen Zero Emission Smart City en-
tro il 2025) e nei progetti europei sui sistemi ali-
mentari: I'approccio Alchemy in Olanda facilita la
comprensione tra stakeholder (Topi, 2022), men-
tre FoodTrails® promuove politiche alimentari in-
clusive e collaborative in Europa. Anche nel retail
alimentare la co-creazione migliora la relazione tra
aziende e consumatori (Vargas et alii, 2022): il de-
sign basato su scenari aiuta a modellare il futuro
delle interazioni tra persone, prodotti e contesti
(Carroll, 2000; Valenti, Trimarchi and Farresin,
2023), fornendo strumenti essenziali per la sicu-
rezza e la sostenibilita alimentare (Benton, 2019).

L’uso della metodologia dello scenario ‘piani-
ficazione’ supporta strategie resilienti per i siste-
mi agroalimentari (Amer, Daim and Jetter, 2013),
come dimostrato dal progetto Creative Food Cy-
cles che integra metodi qualitativi e quantitativi per
analizzare I'intero ciclo di vita agroalimentare (Som-
mariva, Canessa and Tucci, 2022). La metodo-
logia si basa sulla costruzione collaborativa di sce-
nari plausibili che rappresentano diverse traiettorie
future; attraverso questo processo, designer e
stakeholder possono esplorare sfide e opportu-
nita potenziali, orientando cosi soluzioni proget-
tuali capaci di rispondere a contesti in trasforma-
zione (Steckelberg, 2015). L’integrazione della
pianificazione per scenari nei processi di design
aiuta ad anticipare cambiamenti nei comporta-
menti dei consumatori, nei contesti normativi e
nelle condizioni ambientali, promuovendo sistemi
agroalimentari piu sostenibili e reattivi (Taebe and
Watson, 2024).

Il Design-Orienting Scenarios, applicato nel
Milano Food System, ha facilitato la co-progetta-
zione di soluzioni sostenibili con stakeholder lo-
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cali (Corubolo and Meroni, 2024), mentre la sua
evoluzione in Transitioning Design-Orienting Sce-
narios amplia il coinvolgimento multi-attoriale, fa-
cilitando transizioni sistemiche e valorizzando le ri-
sorse locali (Young et alii, 2001): questi approcci
sono cruciali per costruire sistemi alimentari resi-
lienti e allineati alle direttive del Green Deal Euro-
peo (Follesa et alii, 2024; European Commission,
2019).

In tale ambito la metodologia proposta risulta
particolarmente efficace nel facilitare la sperimen-
tazione di soluzioni innovative. Lo studio in esame
presenta un approccio di ideazione collaborativa
rapida, focalizzato sul lupino bianco nell’ambito
del progetto Divinfood, con I'obiettivo di promuo-
vere I'agrobiodiversita sottoutilizzata; attraverso
un percorso pilota di food design agile, professio-
nisti, ricercatori e giovani designer hanno svilup-
pato scenari e profili utente per I'introduzione del
lupino nel mercato, esplorando prodotti innovativi
per ristorazione e grande distribuzione, nonché
nuove esperienze di consumo. Questo approccio
ha favorito I'immaginazione di applicazioni attuali
e future da parte degli attori del settore LL (Kim
and Lee, 2019), contribuendo cosi a un sistema
agroalimentare piu sostenibile e inclusivo (Arce et
alii, 2022).

Metodologia e fasi | Il processo di co-creazione
nei Living Labs favorisce l'integrazione di cono-
scenze eterogenee e la co-produzione di valore,
permettendo I'emergere di nuove prospettive
progettuali (Franz, 2015; Gamache et alii, 2020;
Hagy, Morrison and Elfstrand, 2017), tuttavia la
definizione di una nuova catena del valore risulta
complessa a causa della mutevolezza dei contesti
operativi (Ramaswamy and Gouillart, 2010). Seb-
bene molti LL finanziati da progetti europei aspi-
rino alla co-creazione, pochi adottano strategie
chiare e valutano sistematicamente i risultati.
L’esperienza di alcuni degli autori in oltre 10 pro-
getti (Tab. 1) con LL evidenzia ostacoli concreti:
gestione del tempo, impegno degli stakeholder,
mancanza di trasparenza, scarsa facilitazione
creativa e assenza di una visione a lungo termine
(Massari et alii, 2023); per superare tali criticita, &
necessario un approccio guidato dal design che
anticipi scenari emergenti € promuova soluzioni
innovative (Verganti, 2009).

La ricerca si colloca all'interno del progetto
europeo Divinfood, che coinvolge 26 partner di 7
Paesi e 9 LL con I'obiettivo di stabilizzare reti ter-
ritoriali per la gestione collettiva dell’agrobiodiver-
sita. In questo contesto & stato organizzato un
workshop pilota per integrare il food design agile
collaborativo nei LL del progetto. Il workshop,
strutturato in piu fasi, ha esplorato strategie inno-
vative per I'introduzione delle colture sottoutiliz-
zate nel mercato; dopo una fase introduttiva sui
trend di mercato e sui profili utente sono stati pre-
sentati il lupino bianco e altre varieta neglette; a
seguire un briefing progettuale ha delineato gli
obiettivi e le sfide legate alla valorizzazione com-
merciale di queste colture. Il workshop ha adot-
tato un approccio aperto, senza brief rigidi, sti-
molando la generazione di scenari innovativi ba-
sati su analisi di mercato e contesti d’uso; I'im-
piego del food design agile ha facilitato I'identifi-
cazione di trend socio-economici e tecnologici
emergenti in tempi brevi (Lloyd, 2017). Nella fase
di ‘elaborazione di visioni future’ sono stati appli-
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catii principi della progettazione basata su scenari
— ragionevolezza, diversita, rilevanza e coerenza
interna (Benton, 2019) — esplorando visioni alter-
native (ottimistiche, pessimistici e neutre) per ren-
dere le soluzioni piu robuste. La raccolta dati ha
combinato fonti primarie e secondarie, tra cui in-
terviste, sondaggi e osservazioni sul campo, per
contestualizzare e validare le ipotesi progettuali.
Le interviste semi-strutturate sono state condotte
con un campione selezionato di 25 partecipanti
e hanno avuto una durata media di 30 minuti se-
guendo una traccia tematica predefinita. | son-
daggi, distribuiti a 50 rispondenti, includevano do-
mande a risposta chiusa e a scelta multipla, mi-
rate a raccogliere dati quantitativi e qualitativi. Le
osservazioni sul campo sono state effettuate du-
rante il periodo di due settimane, in contesti do-
mestici, nelle aree verdi cittadine e contesti di ven-
dita, come i supermercati, con un protocollo diri-
levazione strutturato finalizzato all’analisi delle pra-
tiche e dei comportamenti.

Infine la fase di prototipazione ha impiegato
tecniche di design sistemico tra cui la modelliz-
zazione delle relazioni attraverso mappe dell’em-
patia e l'identificazione dei leverage points, inte-
grando strumenti di design thinking per sviluppare
mappe dell’esperienza utente finalizzate a trac-
ciare i bisogni, le emozioni e le interazioni chiave
degli utenti lungo il percorso d’uso. Nella fase di
progettazione dell’identita visiva e delle strate-
gie di coinvolgimento degli stakeholder, I'appli-
cazione combinata del System Mapping e dello
Stakeholder Ecosystem Mapping si & rivelata par-
ticolarmente efficace. Il System Mapping ha con-
sentito di visualizzare le componenti chiave del si-
stema progettuale (attori, risorse, processi e flussi
informativi) evidenziandone le interrelazioni e le di-
namiche sistemiche; parallelamente lo Stakehol-
der Ecosystem Mapping ha supportato I'identifi-
cazione e la classificazione dei diversi attori coin-
volti nei LLs.

Questo approccio integrato ha permesso non
solo di comprendere in profondita la complessita
del contesto in cui si inserisce il progetto, ma an-
che di individuare leve strategiche per la costru-
zione di narrazioni visive e strumenti di comuni-
cazione capaci di generare engagement, adesio-
ne e co-responsabilita tra i diversi stakeholder at-
tivi nel Living Lab; gli scenari pit promettenti sono
stati sottoposti a validazione con i partner del LL
e aziende coinvolte, consolidando le proposte
emerse nel processo (Lloyd, 2017).

Risultati: implicazioni e criticita | Il progetto pi-
lota ha sviluppato tre concept innovativi per siste-
mi alimentari sostenibili, focalizzandosi su modelli
di consumo responsabile e multisensoriale (Lan-
gella, Russo and Scallisi, 2024). L'analisi ha iden-
tificato due target demografici principali (giovani
e bambini) definiti da esigenze socioculturali e di
sviluppo e due contesti applicativi (Istituzioni edu-
cative e spazi verdi urbani, inclusi orti didattici e
parchi) per radicare le proposte nel quotidiano.
Questa strategia si allinea agli SDG 11 (Citta e co-
munita sostenibili) e 12 (Consumo e produzione
responsabili), promuovendo pratiche alimentari
consapevoli attraverso il connubio tra design,
educazione e sostenibilita.

Il concept Loop-ini (Figg. 1-5) introduce un si-
stema alimentare circolare — basato su distribu-
tori automatici, coinvolgendo l'intera filiera, dal-

la produzione al consumo e al riciclo dei materiali
— attribuendo agli stakeholder una responsabilita
sistemica nella gestione dell’intero ciclo produtti-
vo, dalla coltivazione alla produzione, dal confe-
zionamento alla distribuzione fino alla raccolta.
Questo approccio consente a tutti gli attori coin-
volti di contribuire attivamente a ciascuna fase del
processo, promuovendo la circolarita e I'effi-
cienza nell’'uso delle risorse. Il progetto ha svilup-
pato un concetto innovativo di snack circolare
basato sull’utilizzo del lupino bianco, focaliz-
zandosi sulla promozione della sostenibilita at-
traverso I'impiego di materie prime coltivate in orti
urbani e di materiali riciclati derivati da scarti di
produzione e packaging.

L’elemento di maggiore innovazione risiede
nella progettazione di un nuovo tipo di distributore
automatico, destinato esclusivamente alla distri-
buzione di prodotti a base di lupino, quali succhi,
hummus e insalate. Il packaging, oltre a essere
completamente sostenibile e biodegradabile (eti-
chetta e colla di origine naturale, comprese) intro-
duce una funzione aggiuntiva di alto valore am-
bientale: in quanto seminabile esso consente ai
consumatori di piantare il materiale di confezio-
namento una volta terminato il prodotto e di chiu-
dere simbolicamente il ciclo di vita contribuendo
alla rigenerazione ambientale.

Inoltre il packaging assolve a una funzione
educativa, grazie a un sistema di etichettatura che
veicola informazioni sugli obiettivi di sostenibilita
promossi dal progetto. Loop-ini si rivolge a diver-
si segmenti di utenza (studenti, lavoratori, pendo-
lari e turisti) offrendo un accesso pratico a snack
sani e nutrienti a base di lupino in aree ad alta fre-
quentazione. Dal punto di vista del design del pro-
dotto, gli snack proposti non solo rispondono a
criteri nutrizionali elevati, ma presentano anche un
packaging creativo che richiama la forma dei semi
dilupino, proponendo un’esperienza di consumo
innovativa. Attraverso un approccio progettuale
olistico che integra materiali sostenibili, soluzioni
di packaging rigenerative ed elementi educativi il
progetto Loop-ini si propone di trasformare I'e-
sperienza di acquisto in una iniziativa di sosteni-
bilita coinvolgente, educativa e ad alto impatto.

Il progetto risponde agli SDG 9 (Industria, in-
novazione e infrastrutture) e 12 (Consumo e Pro-
duzione Responsabile), riducendo I'impatto am-
bientale di rifiuti alimentari e packaging. Nono-
stante I'elevato livello di innovazione e la forte in-
tegrazione tra sostenibilita ambientale ed espe-
rienza di consumo, il progetto Loop-ini presenta
alcune criticita che potrebbero limitarne la scala-
bilita e la diffusione su vasta scala: in primo luogo
la dipendenza da filiere locali per la coltivazione
dei lupini e la produzione del packaging semina-
bile, pur rappresentando un punto di forza in ter-
mini di sostenibilita, introduce variabili legate alla
stagionalita, alla disponibilita delle materie prime
e alla standardizzazione dei processi produttivi;
inoltre la progettazione e gestione di distributori
automatici dedicati esclusivamente a prodotti a
base di lupino richiede investimenti iniziali consi-
stenti, sia in termini tecnologici che logistici, che
potrebbero rappresentare una barriera al’adozio-
ne da parte di operatori commerciali.

Dal punto di vista dell’accettazione da parte
dei consumatori, la proposta di snack e bevande
a base di lupino, ingrediente ancora poco diffuso
nell’alimentazione quotidiana di molte culture, pud
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Name Projects Short Description Duration
’ . Switching European food systems for a just, healthy, and sustainable dietary transition through _

e Bl knowledge and innovation. Auzsy

Cities2030 Cities2030 fosters the co-creation of resilient, sustainable, and innovative urban food systems 2020-2024

within the framework of FOOD2030.

Living Lab Pollica Living Lab is part of the Paideia Campus, an experimental centre where

Pollica Living Lab

learning new forms of sociality and sustainable production is possible.

Launched in 2020, it is currently ongoing.

Sustainable Hub to Engage in Rural Policies with Actors.

2020-ongoing

Sherpa Programme Funding: Horizon 2020. 2019-2023
. Digitisation: Economic and Social Impacts in Rural Areas. _
DESTTE Programme Funding: Horizon 2020. ALy

Rural-Urban Outlooks: Unlocking Synergies. B
Robust Programme Funding: Horizon 2020. 2017-2021
Small farms, small food businesses and sustainable food security. _
2zl Programme Funding: Horizon 2020. AULE-20Y
Pathways Pathways for tran'S|t|.ons t_o sustainability in livestock husbandry and food systems. 2021-2026
Programme Funding: Horizon 2020.
Granular Giving Rural Acto_rs I\llovel_data and re-Useable tools to Lead Public Action in Rural Areas. 2022-2026
Programme Funding: Horizon Europe.
OnFoods is a partnership extended to universities, research centres and companies that brings
Onfoods together, coordinates and amplifies the work of 26 public and private organisations, leaders in 2023-2025

scientific research and sustainable innovation of food systems.

Tab. 1 | Projects involving the activation of Living Labs in the agri-food context (credit: S. Massari and F. Galli, 2025).

incontrare resistenze legate a preferenze gustati-
ve e organolettiche consolidate e alla scarsa fa-
miliarita con il prodotto. Sul piano educativo, seb-
bene il packaging seminabile rappresenti un’in-
novazione significativa, la sua efficacia dipende
dalla capacita di sensibilizzare e coinvolgere atti-
vamente il consumatore in pratiche di consumo
consapevole e rigenerativo. Infine le barriere nor-
mative, in particolare quelle relative alla gestione
dei distributori automatici, all’etichettatura am-
bientale e alla commercializzazione di alimenti in-
novativi, potrebbero costituire ulteriori ostacoli
al’espansione del progetto in contesti diversi da
quello di sperimentazione iniziale.

Il concept LOOPs (Figg. 6-10) si concentra
sulla progettazione di snack destinati ai bambini,
con I'obiettivo di promuovere modelli di consumo
sostenibili sin dalla giovane eta: attraverso un
design coinvolgente del prodotto (la forma dello
snack ricorda la forma granulare del fiore del lu-
pino, da staccare pezzo per pezzo o da sgranare
come fosse un vero lupino) e del packaging, il pro-
getto mira a trasmettere valori legati alla sosteni-
bilita e al consumo naturale di alimenti.

LOOPs introduce un concetto innovativo di
snack circolare che valorizza la sostenibilita tra-
mite I'impiego di materiali di scarto per il packa-
ging e I'utilizzo di materie prime provenienti da
aziende agricole locali. La distribuzione iniziale &
prevista all'interno delle scuole, strategia che fa-
vorisce I'accettazione precoce di nuovi paradigmi
alimentari, ma che comporta anche alcune criti-
cita: la dipendenza da filiere corte potrebbe limi-
tare la scalabilita del progetto, mentre la sensibilita
dei bambini a gusti non familiari richiede un inten-
so sforzo educativo, ma anche esperienziale (per
questo motivo, sono stati ipotizzati prodotti alter-

nativi come i cereali da colazione e il gelato per-
sonalizzabile a base di lupino bianco).

Ilnome LOOPs, che richiama la natura ciclica
del progetto e foneticamente il lupino, contribui-
sce alla costruzione di un immaginario etico at-
torno al prodotto; tuttavia la necessita di rendere
accessibile e comprensibile il concetto di ‘circo-
larita’” a un target infantile rappresenta una sfida
ulteriore. L’approccio progettuale, caratterizzato
da una logica olistica a 360° e guidato dalla ma-
scotte ‘Agustin the Lupin’, integra elementi di in-
trattenimento educativo attraverso packaging tra-
sparenti, puzzle illustrativi e la riproduzione di gusti
familiari (ispirati alle barrette al cioccolato) per fa-
cilitare la riconoscibilita dei prodotti.

Una delle principali innovazioni risiede nella
capacita del progetto di coniugare sostenibilita
ambientale, educazione alimentare e design espe-
rienziale in un’unica proposta integrata; inoltre la
scelta di valorizzare il lupino come ingrediente
chiave promuove una maggiore diversificazione
delle fonti proteiche, con potenziali ricadute posi-
tive sulla salute e sulla biodiversita agricola. Seb-
bene questa strategia rafforzi I'esperienza d’uso
e il valore educativo, essa comporta un’intensita
progettuale e comunicativa elevata, che potrebbe
incidere sulla sostenibilita economica e sulla re-
plicabilita su larga scala; infine le principali barriere
alla diffusione del progetto includono la variabilita
normativa nei contesti scolastici, le sfide culturali
associate all'introduzione di nuovi ingredienti e
comportamenti alimentari, nonché le complessita
logistiche legate alla gestione di packaging inno-
vativi e di filiere produttive locali.

|_'uso di materie prime locali e materiali riciclati
si collega agli SDG 2 (Sconfiggere la fame), pro-
muovendo un’alimentazione sana, e 4 (Istruzione

di qualita), integrando elementi educativi. L’impie-
go di materiali riciclati nei sistemi alimentari, pur
non agendo direttamente sulla produzione o sulla
distribuzione di cibo, rappresenta un elemento abi-
litante fondamentale per la costruzione di modelli
piu sostenibili e resilienti, contribuendo indiretta-
mente alla lotta contro la fame e alla promozione
di un’alimentazione sana. La riduzione della pres-
sione sulle risorse naturali, ottenuta attraverso il
riutilizzo di materiali esistenti, consente di liberare
terre, acqua ed energia da destinare alla produ-
zione agricola o alla rigenerazione degli ecosiste-
mi, migliorando cosi la sicurezza alimentare.

Inoltre l'integrazione di pratiche di economia
circolare favorisce la creazione di filiere locali piu
inclusive ed economicamente accessibili, con ri-
cadute positive sulla disponibilita di alimenti nu-
trienti a costi ridotti. L’adozione di materiali riciclati
nei packaging alimentari pud contribuire a ridurre
i prezzi di prodotti freschi o trasformati, miglioran-
done I'accessibilita, soprattutto nei contesti piu
vulnerabili. Dal punto di vista educativo e culturale
I'impiego consapevole di materiali riciclati rafforza
nei consumatori una sensibilita ambientale e ali-
mentare, promuovendo scelte di consumo orien-
tate a diete piu sostenibili e salutari; in questo mo-
do I'uso di materiali riciclati si configura come una
leva strategica per il raggiungimento integrato de-
gli Obiettivi di Sviluppo Sostenibile.

Il concept Ape-Lupino (Figg. 11-15) reinter-
preta il consumo di bevande con un approccio
agroecologico e rappresenta un modello per lo
sviluppo di bevande per aperitivo e a basso im-
patto ambientale, integrando considerazioni nu-
trizionali, ambientali e centrate sul consumatore.
Il concept combina i benefici nutrizionali dei lupini
con il miele, dando vita a una bevanda gustosa e
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Fig. 1 | Loop-ini vending machine for snacks and beverages based on white lupin (credit: Authors and the ISIA Design Roma
workshop participants, Divinfood Project).

Fig. 2 | Packaging with information on the raw material and instructions for reusing the container to support reseeding (credit:
Authors and the ISIA Design Roma workshop participants, Divinfood Project).
Next page

Fig. 3 | Representation of the circular return process associated with the vending machine and the reseeding phase (credit:
Authors and the ISIA Design Roma workshop participants, Divinfood Project).

Fig. 4 | Structure of the product labelling and communication system (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop par-
ticipants, Divinfood Project).

Fig. 5 | Map of stakeholder connections and engagement within the Living Lab (credit: Authors and the ISIA Design Roma work-
shop participants, Divinfood Project).
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salutare, ispirata all’'uso tradizionale dei semi di lu-
pino nella produzione artigianale di birra. Diversi
tipi di miele, come quello di tiglio, di millefiori scuro
o di castagno, vengono utilizzati per offrire una
varieta di profili aromatici in grado di soddisfare
differenti preferenze organolettiche dei consuma-
tori. Ape-Lupino si rivolge prevalentemente alla
fascia d’eta compresa trai 35 e i 54 anni, rispon-
dendo alla crescente domanda di prodotti gluten-
free, plant-based e allincremento delle pratiche
di astinenza dal consumo di alcolici.

Il packaging del prodotto promuove la soste-
nibilita ambientale attraverso I'uso di bottiglie riu-
tilizzabili e I'introduzione di una capsula di miele
idrosolubile, che elimina la necessita di zuccheri
aggiunti e incentiva la riduzione degli sprechi. Ape-
Lupino si propone di ridefinire I'esperienza dell’a-
peritivo, coniugando tradizione, attenzione alla sa-
lute e sensibilita ambientale, in un approccio ra-
dicato nei principi dell’agroecologia e dell’apicol-
tura sostenibile.

Il packaging riutilizzabile e le capsule idroso-
lubili riducono l'impatto ambientale, favorendo
pratiche di consumo responsabili. Il progetto si
allinea agli SDG 3 (Salute e benessere) e 15 (Vita
sulla terra), promuovendo I'apicoltura sostenibile
e filiere a basso impatto. Nonostante il carattere
innovativo e il forte orientamento alla sostenibilita
che caratterizzano il progetto Ape-Lupino, emer-
gono alcune criticita che potrebbero limitarne il
pieno sviluppo: dal punto di vista produttivo la di-
sponibilita e la variabilita delle materie prime, in
particolare di specifiche tipologie di miele e lupini
locali, possono incidere sulla standardizzazione
qualitativa del prodotto; inoltre il target individuato,
sebbene in crescita, richiede strategie di comu-
nicazione mirate per consolidare la percezione del
prodotto come alternativa salutare e attraente ri-
spetto alle bevande tradizionali.

Sul piano della diffusione le principali barriere
riguardano la necessita di sensibilizzare i consu-
matori rispetto all’ utilizzo di ingredienti meno con-
venzionali come il lupino e di educare all’adozione
di pratiche di consumo consapevole, quali il riuti-
lizzo del packaging e 'attenzione all'impatto am-
bientale; infine la distribuzione su larga scala po-
trebbe essere ostacolata dalle difficolta logistiche
legate alla gestione delle capsule idrosolubili e del-
le bottiglie riutilizzabili, che richiedono modelli ope-
rativi ancora poco consolidati nel settore delle be-
vande analcoliche artigianal.

L’iniziativa pilota ha evidenziato il ruolo chiave
dei ‘punti di svolta’ sociali e sistemici nella trasfor-
mazione agroalimentare, mostrando come questi
strumenti possano ridurre I'incertezza imprendi-
toriale e migliorare la flessibilita cognitiva degli at-
tori coinvolti. | LL si confermano ambienti speri-
mentali efficaci nel facilitare la collaborazione tra
Universita, imprese e comunita locali, promuo-
vendo sistemi alimentari piti sostenibili € inclusivi.
| tre concept sviluppati dimostrano come la co-
struzione di scenari complessi in tempi limitati pos-
sa stimolare la riflessione strategica degli stakehol-
der e supportare o sviluppo di modelli alternativi
ai paradigmi tradizionali.

L’adozione di metodologie di progettazione
agile e di prototipazione partecipata risponde alla
necessita di strumenti capaci di contestualizzare
rapidamente nuovi prodotti e servizi; in un conte-
sto in cui progetti europei come Divinfood si con-
centrano su aspetti tecnici senza includere espli-



citamente il design come catalizzatore di innova-
zione, il workshop pilota ha evidenziato il ruolo
strategico del food design e del designer come
facilitatore di processi collaborativi nella filiera ali-
mentare.

Tuttavia nonostante i risultati positivi ottenuti
emergono alcune criticita: la mancanza di un coin-
volgimento transdisciplinare piu vasto ha limitato
la diversita prospettica nella costruzione degli sce-
nari, basata principalmente sul dialogo tra docen-
ti, innovatori coinvolti nei LL e partecipanti al work-
shop. Un’integrazione strutturata delle aziende ar-
ricchirebbe il processo di co-progettazione con
competenze strategiche, aumentando I'applica-
bilita e la sostenibilita delle soluzioni. Un’ulteriore
criticita riguarda I'assenza di un’analisi economica
dei modelli di business sviluppati: sebbene il focus
sia stato la sperimentazione concettuale, la so-
stenibilita economica & fondamentale per la sca-
labilita delle soluzioni. Le fasi future della ricerca
prevedono, pertanto, il coinvolgimento di esperti
in economia agraria e marketing per integrare va-
lutazioni economiche piu strutturate.

Conclusioni | Lo studio evidenzia il valore del food
design agile nella sperimentazione di nuovi pro-
dotti nei progetti europei, sottolineando I'impor-
tanza di un approccio transdisciplinare per otte-
nere risultati sistemici e sostenibili. La ricerca infatti
punta a un’integrazione interdisciplinare promuo-
vendo la collaborazione tra diverse discipline, co-
me Agronomia, Economia Agraria, Design, Inge-
gneria, Scienze Ambientali, Economia e Scienze
Sociali, oltre a promuovere la partecipazione atti-
va di tutti gli attori della filiera, dai produttori ai con-
sumatori, ponendo il Design come settore di me-
diazione e facilitatore (Celaschi, Casoni and For-
mia, 2024). Si punta quindi a raccogliere diverse
prospettive e garantire che le soluzioni siano real-
mente efficaci e condivise, con I'obiettivo di iden-
tificare soluzioni progettuali flessibili e capaci di
adattarsi a scenari mutevoli, come cambiamenti
climatici, evoluzioni tecnologiche e dinamiche di
mercato (Fiore, Stabellini and Tamborrini, 2020;
Zannoni et alii, 2024).

I workshop pilota, sviluppato nel’ambito del
progetto europeo Divinfood, ha dimostrato come
il food design possa facilitare I'integrazione delle
colture trascurate nei mercati mainstream, supe-
rando barriere strutturali attraverso la co-crea-
zione con LL e stakeholder. L'impiego di scenari
speculativie metodi di progettazione innovativi ha
favorito la ridefinizione delle dinamiche traricerca,
pratica e mercato, contribuendo al dibattito sul ruo-
lo del food design nella sostenibilita agroalimen-
tare. La replicabilita del modello di workshop & fon-
damentale per garantire I'efficacia in diversi con-
testi agroalimentari: il coinvolgimento interdiscipli-
nare ne conferma la trasferibilita e il potenziale im-
patto, estendendo I'adozione delle metodologie
sperimentate. Nel contesto del design sistemico,
la replicabilita di un modello progettuale indica la
sua capacita di essere adattato e applicato in di-
versi contesti territoriali 0 socio-economici, mante-
nendo la sua efficacia nel generare impatti positivi.

Questo aspetto € particolarmente strategico
per il settore agroalimentare, dove le sfide sono
comuni (es. cambiamento climatico, sostenibilita,
sicurezza alimentare), ma i contesti locali sono
profondamente diversi per risorse, cultura, infra-
strutture e attori coinvolti, fattori che favoriscono
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Fig. 6 | Granular shape of the LOOPSs snack, inspired by the
morphology of the lupin flower (credit: Authors and the ISIA
Design Roma workshop participants, Divinfood Project).

Fig. 7 | Snack packaging ready for sale (credit: Authors and
the ISIA Design Roma workshop participants, Divinfood
Project).

la replicabilita sono la modularita del sistema pro-
gettuale, ovvero I'organizzazione del processo in
fasi indipendenti e interconnesse che permettono
un’agile adattabilita, chiarezza nella metodologia
e nella documentazione di base e coinvolgimento
di tutti gli attori stakeholders (Manzini, 2015; Por-
firione, Ferrari Tumay and Leggiero, 2024). Inoltre
I'integrazione tra ricerca, didattica e pratica rafforza
la formazione di competenze interdisciplinari e la
diffusione di pratiche di innovazione partecipata.

L’impatto del progetto sugli Obiettivi di Svi-
luppo Sostenibile ¢ rilevante: in particolare il pro-
getto contribuisce al’'SDG 2 promuovendo la di-
versificazione alimentare e la valorizzazione di pro-
teine alternative, all’'SDG 3 migliorando la salute
e il benessere attraverso prodotti da un punto di
vista nutrizionale equilibrati, al’'SDG 12 incenti-
vando modelli di produzione € consumo respon-
sabili e al’'SDG 9 favorendo processi di innova-
zione industriale. Inoltre il rafforzamento delle filiere
locali e I'integrazione delle colture marginali nei si-
stemi produttivi supportano I'SDG 15, mentre
I'approccio sistemico e partecipativo rafforza le
sinergie con 'SDG 17. L’integrazione di strumenti
educativi promuove la consapevolezza riguardo
al consumo e alla produzione sostenibili (SDG 4),
mentre |'attenzione alla mitigazione degli effetti cli-
matici si allinea con I'SDG 13.

La progettazione di interventi orientati al rag-
giungimento dei diversi SDG implica la necessita
di gestire compromessi complessi tra priorita po-
tenzialmente divergenti. In questo progetto pilota
I'obiettivo di promuovere proteine alternative (in
questo caso NUCs) per favorire la sicurezza ali-
mentare (SDG 2) si intreccia con la necessita di
mantenere I'accessibilita economica dei prodot-
ti, in linea con i principi di consumo responsabile
(SDG 12), evidenziando il rischio di tensioni tra in-
novazione nutrizionale ed equita di accesso. Ana-
logamente I'impulso a introdurre nuovi processi
produttivie modelli diinnovazione industriale (SDG
9) deve essere attentamente bilanciato con I'im-
perativo di preservare la biodiversita e la salute de-
gli ecosistemi (SDG 15), evitando effetti collaterali
ambientali; in questo caso il ruolo dei Living Lab
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risulta essere fondamentale non solo per la gestio-
ne delle innovazioni, ma anche per il continuo ri-
adattamento al contesto locale e iper-locale.

Inoltre, sebbene l'integrazione di strumenti
educativi miri a rafforzare la consapevolezza sui
temi della sostenibilita (SDG 4), la traduzione ef-
fettiva di tale consapevolezza in pratiche quoti-
diane di consumo richiede tempi di assimilazione
che possono rallentare il pieno conseguimento
degli obiettivi di produzione e consumo respon-
sabili (SDG 12). Infine la promozione di prodotti
sani e nutrienti (SDG 3) potrebbe non rispondere
immediatamente ai bisogni di sicurezza alimen-
tare delle fasce pit vulnerabili, dove permane I'ur-
genza di garantire I'accesso a fonti alimentari
energeticamente adeguate (SDG 2). In questo
scenario I'adozione di un approccio sistemico e
adattivo emerge come condizione imprescindibile
per bilanciare i diversi obiettivi, minimizzare le ten-
sioni e massimizzare I'efficacia trasformativa diin-
terventi progettuali innovativi nei Living Lab.

Nel progetto Divinfood I'agroecologia svolge
un ruolo innovativo fondamentale, configurandosi
non solo come approccio tecnico-produttivo, ma
come paradigma sistemico capace di integrare
dimensioni ecologiche, sociali ed economiche al-
I'interno dei processi di progettazione alimentare.
["agroecologia introduce logiche di diversificazio-
ne colturale e rigenerazione delle risorse naturali
che consentono di ancorare la progettazione dei
prodotti alimentari a pratiche agricole resilienti, a
basso input e ad alta capacita adattativa, favo-
rendo quindi il superamento di modelli lineari di
produzione-consumo e orientando il progetto ver-
S0 un sistema circolare, innovativo che valorizza
le filiere corte, le colture marginali e il recupero
delle risorse locali.

In conclusione lo studio dimostra come la
combinazione tra food design agile, agroecologia
e co-creazione nei Living Labs possa offrire rispo-
ste concrete alle sfide della sostenibilita, generan-
do valore non solo per il settore agroalimentare,
ma anche per il contesto socio-economico piu
esteso. L'agroecologia assume una funzione abi-
litante di trasformazione sistemica, favorendo I'e-

mergere di pratiche alimentari innovative in grado
di rispondere simultaneamente agli imperativi di
sostenibilita ambientale, equita sociale e rigene-
razione territoriale.

In recent decades, scientific research and design
innovation, driven by co-design processes, have
played an increasingly central role in the develop-
ment of sustainable and resilient systems, partic-
ularly in the agri-food sector (Hagy, Morrison and
Elfstrand, 2017; Ramaswamy and Gouillart, 2010).
However, a critical analysis of European projects
reveals a significant lack of integration between
creative and design skills, with repercussions on
the ability to transform research outcomes into
concrete and effective solutions (Audretsch and
Belitski, 2013). This gap represents an obstacle
to the creation of innovative production and dis-
tribution models capable of addressing the chal-
lenges of sustainability and ecological transition
(IPES FOOD, 2016; Willett et alii, 2019)

In this context, scenario-based design method-
ology and agile prototyping are valuable tools to
bridge this gap (Mesaros et alii, 2023). Moreover,
the adoption of a transdisciplinary approach, com-
bining fundamental scientific research and design
practices, enables the generation of new syner-
gies among actors in the agri-food supply chain,
businesses, research and training institutions, pub-
lic authorities, and local communities. This per-
spective is relevant in light of the Sustainable De-
velopment Goals (SDG), particularly those related
to food security (SDG 2), sustainable production
and consumption (SDG 12), good health and well-
being (SDG 3), and proactive collaborative part-
nerships (SDG 17)."

An attempt to develop synergies in this sense
is represented by the European project Divinfood?,
funded under Horizon 2020, which aims to en-
hance underutilised agrobiodiversity through the
implementation of sustainable food chains. The
case of white lupin, a crop with high nutritional and
agroecological potential but currently neglected in
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Fig. 8 | Breakfast product version with transparent packag-
ing (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop
participants, Divinfood Project).

Fig. 9 | Educational gadget linked to the Loops product line
for children (credit: Authors and the ISIA Design Roma
workshop participants, Divinfood Project).

Fig. 10 | Prototype of customisable ice cream based on
lupin (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop
participants, Divinfood Project).

the European market, highlights how a strategic
rethinking of food design can foster its large-scale
reintroduction. Collaboration between production
and processing companies, design research, and
other stakeholders, facilitated by co-creative
methodologies and Living Labs (LLs), emerges as
an innovative model to tackle challenges related to
the sustainability of food systems.

This study, therefore, investigates the role of
food design as a catalyst of innovation in agri-food
systems and proposes a methodological frame-
work integrating scenario-based design tools and
agile prototyping for LLs (Benton, 2019; Carroll,
2020; Arce et alii, 2022). Through an iterative and
participatory process, professionals, researchers,
and young designers worked closely with the ob-
jectives of the European project and the chal-
lenges faced by the stakeholders of the Italian LL
coordinated by FIRABS to reflect on and rapidly
develop product and service prototypes that re-
spond to market demands and environmental
sustainability.

To this end, the contribution is developed in
several sections. The first section presents the ref-
erence context and analyses the study materials,
focusing on the quantitative and qualitative di-
mensions of the white lupin agri-food system,
highlighting its market dynamics and main actors.
Subsequently, the methodology is described
based on a transdisciplinary and participatory ap-
proach that integrates a collaborative food design
pilot project, agile prototyping strategies, and in-
teraction with LLs for testing and validating solu-
tions in authentic contexts. The results, expressed
through the definition of innovative concepts, un-
derscore the role of agile food design in achieving
the objectives of the 2030 Agenda, facilitating
stakeholder engagement, and promoting new
sustainable production and commercial models.

The term ‘agile design’ applied to the agri-
food system refers to the adoption of principles
from the ‘agile’ methodology, originally developed
for software development, to design fast, iterative,
and adaptable solutions to the changing needs of
the agri-food sector. This approach promotes
continuous collaboration among the various ac-
tors in the supply chain, adaptation to local con-
ditions, and rapid experimentation to effectively
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Fig. 11 | Gadget and usage scenario for the sale and consumption of the Ape-Lupino aperitif product (credit: Authors and the

ISIA Design Roma workshop participants, Divinfood Project).

Fig. 12| Visualisation of consumption scenarios (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop participants, Divinfood

Project).

Fig. 13 | Packaging in exploded view with structural details (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop participants,

Divinfood Project).

Next page

Fig. 14 | Ingredients and steps of the mixing process for creating the aperitif (credit: Authors and the ISIA Design Roma work-

shop participants, Divinfood Project).

Fig. 15 | Portable product version for on-the-go consumption (credit: Authors and the ISIA Design Roma workshop participants,

Divinfood Project).
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respond to emerging challenges (Mesaros et alii,
2023). From this perspective, the paragraph on
the research implications highlights strengths and
weaknesses, while the conclusions underline the
scalability prospects of the innovative practices
and their potential impact on achieving Sustain-
able Development Goals in the agri-food sector.

Context | In the current context of transforming
sustainable food systems, attention toward Ne-
glected and Underutilised Crops (NUCs) is emerg-
ing as an area of growing interest, both in scientific
and policy spheres (Chiffoleau et alii, 2024; iPES
FOOD, 2022). The ongoing protein transition is de-
scribed by Euromonitor International4 as driven not
only by the 4.6% of the European population that
follows a vegan diet but also by a large silent ma-
jority of flexitarians, individuals who are progres-
sively reducing their consumption of meat and
dairy and showing increasing interest in plant-based
foods. In particular, legumes represent a key re-
source for the transition toward more sustainable
diets, and among them, lupin stands out for its high
nutritional value and agroecological properties (An-
nicchiarico et alii, 2014). However, despite its po-
tential, this crop remains significantly underutilised
for human consumption, a condition reflected in its
limited agricultural production and marginal pres-
ence in the market (Lucas et alii, 2015).

From a production standpoint, research and
development on lupin varieties, their resistance to
diseases, and cultivation technigues have proven
insufficient to stimulate widespread adoption. In-
cluding lupins on the list of allergenic foods and
their high alkaloid content, which requires inten-
sive debittering processes to make them edible,
represent two main barriers to their commercial
valorisation. Compared to other grain legumes,
lupin suffers from the lack of stable demand and
consolidated value chains, reducing farmers’ in-
terest in cultivating it (Annicchiarico et alii, 2014).
(Annicchiarico et alii, 2014).

On the consumer side, unfamiliarity with lupin
as a food ingredient and the limited availability
of innovative products hinder its acceptance,
confining it to restricted contexts such as some
regions of the Mediterranean (Chiffoleau et alii,
2024). The absence of a diversified culinary reper-
toire and the need for extensive processing to re-
move bitter alkaloids further limit its appeal, just
like the reluctance of the food industry to handle
an allergen that requires cleaning of processing
lines and labelling to indicate the risk of cross-
contamination in foods not containing lupins as
ingredients (Signorini et alii, 2018; Ortega-David
and Rodriguez-Stouvenel, 2013).

Overcoming these challenges requires a sys-
temic and collaborative approach (Amara et alii,
2008) that integrates farmers, researchers, poli-
cymakers, designers, and the food industry. Inte-
grating transdisciplinary skills facilitates the devel-
opment of more functional products and aware-
ness of their nutritional and environmental benefits
(Frow et alii, 2015; Hagy, Morrison and Elfstrand,
2017). LLs operate as open innovation spaces for
the co-creation of tangible solutions, fostering col-
laboration among stakeholders in both urban and
rural contexts (Mbatha and Musango, 2022; Hagy,
Morrison and Elfstrand, 2017); however, ambigu-
ities persist regarding their practical implementa-
tion and dissonances between declared objec-
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tives and actual operational conditions (Almirall
and Wareham, 2008; Hossain, Leminen and West-
erlund, 2019).

The project fits into this co-design perspective
for sustainable food solutions, drawing inspiration
from national and international best practices, as
described below. Co-creation proves to be a fun-
damental element in addressing complex chal-
lenges (O’Reilly and Tushman, 2021), demon-
strated in smart cities (see the example of Copen-
hagen Zero Emission Smart City by 2025) and in
European projects on food systems: the Alchemy
approach in the Netherlands facilitates under-
standing among stakeholders (Topi, 2022), while
FoodTrails® promotes inclusive and collaborative
food policies in Europe. Even in food retail, co-
creation improves the relationship between com-
panies and consumers (Vargas et alii, 2022): sce-
nario-based design helps shape the future of in-
teractions between people, products, and con-
texts (Carroll, 2000; Valenti, Trimarchi and Farre-
sin, 2023), providing essential tools for food secu-
rity and sustainability (Benton, 2019).

The use of the scenario ‘planning’ methodol-
ogy supports resilient strategies for agri-food sys-
tems (Amer, Daim and Jetter, 2013), as demon-
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strated by the Creative Food Cycles project, which
integrates qualitative and quantitative methods to
analyse the entire agri-food lifecycle (Sommariva,
Canessa and Tucci, 2022). The methodology is
based on collaboratively constructing plausible
scenarios representing different future trajectories.
Through this process, designers and stakehold-
ers can explore potential challenges and oppor-
tunities, thereby guiding design solutions capable
of responding to evolving contexts (Steckelberg,
2015). Integrating scenario planning into design
processes helps anticipate changes in consumer
behaviours, regulatory contexts, and environmen-
tal conditions, promoting more sustainable and
responsive agri-food systems (Taebe and Wat-
son, 2024).

The Design-Orienting Scenarios, applied in the
Milan Food System, facilitated the co-design of
sustainable solutions with local stakeholders (Co-
rubolo and Meroni, 2024), while its evolution into
Transitioning Design-Orienting Scenarios broad-
ens multi-actor engagement, facilitating systemic
transitions and enhancing local resources (Young
et alii, 2001): these approaches are crucial for build-
ing resilient food systems aligned with the Euro-
pean Green Deal guidelines (Follesa et alii, 2024;

!
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European Commission, 2019). In this context, the
proposed methodology proves particularly effec-
tive in facilitating the experimentation of innovative
solutions. The study presents a rapid collaborative
ideation approach focused on white lupin within
the Divinfood project to promote underutilised
agrobiodiversity. Through a pilot path of agile food
design, professionals, researchers, and young de-
signers developed scenarios and user profiles for
introducing lupin into the market, exploring inno-
vative products for the food service industry, large-
scale distribution, and new consumption experi-
ences. This approach enabled the envisioning of
current and future applications by actors in the LL
sector (Kim and Lee, 2019), thus contributing to
amore sustainable and inclusive agri-food system
(Arce et alii, 2022).

Methodology and phases | The co-creation pro-
cess in Living Labs promotes the integration of
heterogeneous knowledge and the co-produc-
tion of value, allowing new design perspectives to
emerge (Franz, 2015; Gamache et alii, 2020; Hagy,
Morrison and Elfstrand, 2017). However, defining a
new value chain proves complex due to the chang-
ing nature of operational contexts (Ramaswamy
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and Gouillart, 2010). Although many LLs funded
by European projects aspire to co-creation, few
adopt clear strategies and systematically assess
the outcomes. The experience of some of the au-
thorsin over 10 projects (Tab. 1) with LLs highlights
concrete obstacles: time management, stakehold-
er commitment, lack of transparency, poor cre-
ative facilitation, and absence of a long-term vision
(Massari et alii, 2023). A design-driven approach is
needed to overcome these issues, one that antic-
ipates emerging scenarios and promotes innova-
tive solutions (Verganti, 2009).

This research takes place within the European
project Divinfood, which involves 26 partners from
7 countries and 9 LLs to stabilise territorial net-
works for the collective management of agrobio-
diversity. In this context, a pilot workshop was or-
ganised to integrate collaborative, agile food de-
sign into the project’s LLs, which was previously
absent. The workshop, structured in several phas-
es, explored innovative strategies for introducing
underutilised crops into the market. After an intro-
ductory phase on market trends and user profiles,
white lupin and other neglected varieties were pre-
sented; this was followed by a design briefing out-
lining the objectives and challenges related to the
commercial valorisation of these crops. The work-
shop adopted an open approach, without rigid
briefs, stimulating the generation of innovative sce-
narios based on market analyses and use con-
texts. The agile food design facilitated the rapid
identification of emerging socioeconomic and tech-
nological trends (Lloyd, 2017).

In the “future visions development’ phase, the
principles of scenario-based design, plausibility,
diversity, relevance, and internal consistency (Ben-
ton, 2019) were applied, exploring alternative vi-
sions (optimistic, pessimistic, and neutral) to make
the solutions more robust. Data collection com-
bined primary and secondary sources, including
interviews, surveys, and field observations, to con-
textualise and validate design hypotheses. Semi-
structured interviews were conducted with a se-
lected sample of 25 participants, each lasting
about 30 minutes and following a predefined the-
matic guide. The surveys, distributed to 50 respon-
dents, included closed and multiple-choice ques-
tions to collect quantitative and qualitative data.
Field observations were carried out over two
weeks in domestic environments, urban green ar-
eas, and retail contexts such as supermarkets,
using a structured detection protocol to analyse
practices and behaviours.

Finally, the prototyping phase employed sys-
temic design techniques, including modelling rela-
tionships through empathy maps and identifying
leverage points, integrating design thinking tools
to develop user experience maps that trace users’
needs, emotions, and key interactions along the
usage path. In designing the visual identity and
stakeholder engagement strategies, the combined
application of System Mapping and Stakeholder
Ecosystem Mapping proved remarkably effective.
System Mapping made it possible to visualise the
key components of the design system (actors, re-
sources, processes, and information flows), high-
lighting their interrelations and systemic dynamics;
in parallel, Stakeholder Ecosystem Mapping sup-
ported the identification and classification of the
various actors involved in the LLs. This integrated
approach enabled not only a deep understanding
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of the complexity of the project’s context but also
the identification of strategic levers for building
visual narratives and communication tools capa-
ble of generating engagement, commitment, and
co-responsibility among the various stakehold-
ers active in the Living Lab. The most promising
scenarios were submitted for validation with LL
partners and involved companies, consolidating
the proposals that emerged from the process
(Lloyd, 2017).

Results: implications and critical issues | The
pilot project developed three innovative concepts
for sustainable food systems, focusing on mod-
els of responsible and multisensory consumption
(Langella, Russo, and Scalisi, 2024). The analysis
identified two primary demographic targets (youth
and children) defined by socio-cultural and devel-
opmental needs and two application contexts (ed-
ucational institutions and urban green spaces, in-
cluding educational gardens and parks) to root the
proposals in everyday life. This strategy aligns with
SDG 11 (Sustainable Cities and Communities) and
SDG 12 (Responsible Consumption and Produc-
tion), promoting conscious food practices by inte-
grating design, education, and sustainability.

The Loop-ini concept (Figg. 1-5) introduces a
circular food system based on vending machines,
involving the entire supply chain from production
to consumption and material recycling, assigning
stakeholders a systemic role in managing the en-
tire production cycle, from cultivation to produc-
tion, packaging to distribution, and collection. This
approach enables all involved actors to actively
contribute to each process phase, promoting cir-
cularity and resource-use efficiency. The project
developed an innovative snack concept based on
white lupin, focusing on promoting sustainability
through the use of raw materials grown in urban
gardens and recycled materials derived from pro-
duction and packaging waste.

The most innovative element lies in the design
of a new type of vending machine, intended ex-
clusively for distributing lupin-based products such
as juices, hummus, and salads. The packaging,
in addition to being fully sustainable and biodegrad-
able (including label and adhesive of natural ori-
gin), introduces a high environmental value-added
function: being plantable, it allows consumers to
sow the packaging material after use, thus sym-
bolically closing the life cycle and contributing to
ecological regeneration.

Moreover, the packaging serves an educa-
tional function, thanks to a labelling system that
conveys information on the sustainability goals
promoted by the project. Loop-ini targets different
user segments (students, workers, commuters,
and tourists), offering practical access to healthy
and nutritious lupin-based snacks in high-traffic
areas. From a product design perspective, the
proposed snacks meet high nutritional standards
and feature creative packaging that recalls the
shape of lupin seeds, offering an innovative con-
sumption experience. The Loop-ini project aims
to transform purchasing into a sustainability-
driven, engaging, and highly impactful initiative
through a holistic design approach integrating
sustainable materials, regenerative packaging so-
lutions, and educational elements.

The project addresses SDG 9 (Industry, Inno-
vation and Infrastructure) and SDG 12 (Respon-

sible Consumption and Production), reducing
the environmental impact of food and packaging
waste. Despite the high level of innovation and the
strong integration between ecological sustainability
and the consumption experience, the Loop-ini
project presents some criticalities that may limit its
scalability and widespread adoption. Firstly, de-
pendence on local supply chains for lupin cultiva-
tion and production of plantable packaging, while
strength in sustainability introduces variables relat-
ed to seasonality, raw material availability, and stan-
dardisation of production processes. Furthermore,
the design and management of vending machines
dedicated exclusively to lupin-based products re-
quire significant initial investments, both technolog-
ical and logistical, which could represent a barrier
to adoption by commercial operators.

From the consumer acceptance standpoint,
the proposal of lupin-based snacks and bever-
ages, an ingredient still not widely consumed in
many food cultures, may encounter resistance
linked to established taste and sensory prefer-
ences and unfamiliarity with the product. On the
educational level, although plantable packaging
represents a significant innovation, its effective-
ness depends on raising awareness and actively
involving consumers in conscious and regenera-
tive consumption practices. Finally, regulatory bar-
riers, particularly those relating to vending ma-
chine management, environmental labelling, and
marketing of innovative foods, may pose further
obstacles to scaling the project beyond its initial
testing context.

The LOOPs concept (Figg. 6-10) focuses on
the design of snacks for children, aiming to pro-
mote sustainable consumption models from an
early age. Through engaging product design (the
shape of the snack recalls the granular form of the
lupin flower, to be pulled apart piece by piece or
shelled like a real lupin) and packaging, the project
seeks to convey values related to sustainability
and natural food consumption.

LOOPs introduce an innovative concept of
circular snacks, promoting sustainability through
waste materials for packaging and raw materials
sourced from local farms. The initial distribution is
planned within schools, a strategy that supports
early acceptance of new dietary paradigms but al-
so presents some challenges: dependence on
short supply chains may limit scalability, while chil-
dren’s sensitivity to unfamiliar tastes requires a
strong educational effort, as well as experiential
engagement (for this reason, alternative products
such as breakfast cereals and customisable white
lupin-based ice cream were envisioned).

The name LOOPs, evoking the cyclical nature
of the project and phonetically resembling ‘lupin’,
contributes to building an ethical imagination
around the product; however, the need to make
the concept of ‘circularity” accessible and com-
prehensible to a child audience represents an ad-
ditional challenge. The design approach, charac-
terised by a 360° holistic logic and guided by the
mascot ‘Agustin the Lupin,” integrates education-
al entertainment elements through transparent
packaging, illustrated puzzles, and reproduction
of familiar flavours (inspired by chocolate bars) to
aid product recognition.

One of the main innovations lies in the pro-
ject’s ability to combine environmental sustain-
ability, food education, and experiential design in-



to a single integrated proposal. Additionally, pro-
moting lupin as a key ingredient fosters greater di-
versification of protein sources, with potential
positive impacts on health and agricultural biodi-
versity. Although this strategy enhances user ex-
perience and educational value, it entails a high
design and communication intensity, which may
affect economic sustainability and large-scale
replicability. Finally, the main barriers to project dis-
semination include regulatory variability in school
settings, cultural challenges linked to introducing
new ingredients and food behaviours, and logis-
tical complexities related to managing innovative
packaging and local supply chains.

Using local raw materials and recycled mate-
rials links to SDG 2 (Zero Hunger), promoting
healthy diets, and SDG 4 (Quality Education) by
integrating educational elements. The use of re-
cycled materials in food systems, while not acting
directly on food production or distribution, is a key
enabling factor for building more sustainable and
resilient models, indirectly contributing to the fight
against hunger and promoting healthy eating. Re-
ducing pressure on natural resources, achieved
through the reuse of existing materials, frees up
land, water, and energy for agricultural production
or ecosystem regeneration, thereby improving food
security. Furthermore, integrating circular econo-
my practices promotes the creation of more inclu-
sive and economically accessible local supply
chains, with positive effects on the availability of
nutritious foods at lower costs. Adopting recycled
materials in food packaging can help reduce the
prices of fresh or processed products, improving
accessibility, especially in more vulnerable con-
texts. From an educational and cultural standpoint,
the conscious use of recycled materials enhances
consumers’ environmental and food awareness,
encouraging consumption choices toward more
sustainable and healthy diets. In this way, using
recycled materials becomes a strategic lever for
the integrated achievement of the SDGs.

The Ape-Lupino concept (Figg. 11-15) rein-
terprets the consumption of beverages through
an agroecological approach. It represents a mod-
el for developing aperitif beverages with low envi-
ronmental impact, integrating nutritional, environ-
mental, and consumer-centred considerations.
The concept combines the nutritional benefits of
lupins with honey, creating a tasty and healthy
drink inspired by the traditional use of lupin seeds
in artisanal beer production. Various types of hon-
ey, such as linden, dark wildflower, or chestnut,
offer various aromatic profiles capable of satis-
fying different consumer taste preferences. Ape-
Lupino is primarily aimed at the 35 to 54 age
group, addressing the growing demand for gluten-
free, plant-based products and the rise of alcohol-
free consumption practices.

The product’s packaging promotes environ-
mental sustainability by using reusable bottles and
introducing a water-soluble honey capsule, which
eliminates the need for added sugars and en-
courages waste reduction. Ape-Lupino aims to
redefine the aperitif experience, blending tradi-
tion, health awareness, and environmental sen-
sitivity in an approach rooted in the principles of
agroecology and sustainable beekeeping. The
reusable packaging and water-soluble capsules
reduce environmental impact, encouraging re-
sponsible consumption practices. The project
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aligns with SDG 3 (Good Health and Well-being)
and SDG 15 (Life on Land), promoting sustainable
beekeeping and low-impact supply chains. De-
spite the innovative nature and strong sustainabil-
ity orientation of the Ape-Lupino project, some
critical issues arise that could limit its full develop-
ment. From a production standpoint, the availabil-
ity and variability of raw materials, particular types
of honey, and local lupins can affect the product’s
qualitative standardisation. Furthermore, although
the identified target is expanding, it requires tar-
geted communication strategies to consolidate
the product’s perception as a healthy and appeal-
ing alternative to traditional beverages.

Regarding market diffusion, the main barriers
concern the need to raise consumer awareness
about using less conventional ingredients like lupin
and educate them toward adopting conscious
consumption practices, such as reusable pack-
aging and attention to environmental impact. Last-
ly, large-scale distribution could be hindered by
logistical difficulties associated with managing
water-soluble capsules and reusable bottles, which
require operational models that are still not widely
established in the craft non-alcoholic beverage
sector.

The pilot initiative highlighted the key role of
social and systemic ‘leverage points’ in agri-food
transformation, demonstrating how these tools
can reduce entrepreneurial uncertainty and en-
hance the cognitive flexibility of the actors involved.
LLs continue to prove effective experimental envi-
ronments for fostering collaboration between uni-
versities, businesses, and local communities, pro-
moting more sustainable and inclusive food sys-
tems. The three developed concepts show how
constructing complex scenarios in a short time-
frame can stimulate the strategic thinking of stake-
holders and support the development of alterna-
tive models to traditional paradigms.

Adopting agile design methodologies and par-
ticipatory prototyping responds to the need for
tools capable of rapidly contextualising new prod-
ucts and services. In a context where European
projects such as Divinfood focus on technical as-
pects without explicitly including design as a cat-
alyst for innovation, the pilot workshop highlighted
the strategic role of food design and the designer
as a facilitator of collaborative processes in the
food supply chain.

However, despite the positive results obtained,
some criticalities emerged. The lack of broader
transdisciplinary involvement limited the diversity
of perspectives in scenario construction, which
was based mainly on the dialogue between in-
structors, innovators involved in the LLs, and work-
shop participants. A structured integration of com-
panies would enrich the co-design process with
strategic competencies, increasing the applicabil-
ity and sustainability of the solutions. Another is-
sue concerns the absence of an economic anal-
ysis of the developed business models: although
the focus was on conceptual experimentation, fi-
nancial sustainability is fundamental to scaling up
the solutions. Future research phases will, there-
fore, involve experts in agricultural economics and
marketing to carry out more structured economic
evaluations.

Conclusions | The study highlights the value of
agile food design in the experimentation with new

products within European projects, emphasising
the importance of a transdisciplinary approach to
achieving systemic and sustainable results. The
research indeed aims at interdisciplinary integra-
tion by promoting collaboration among various
disciplines such as Agronomy, Agricultural Eco-
nomics, Design, Engineering, Environmental Sci-
ences, Economics, and Social Sciences, in addi-
tion to fostering the active participation of all actors
in the supply chain from producers to consumers,
placing Design as a mediating and enabling disci-
pline (Celaschi, Casoni and Formia, 2024). The goal
is thus to gather diverse perspectives and en-
sure that the solutions are genuinely effective and
shared, aiming to identify flexible design solutions
capable of adapting to changing scenarios such
as climate change, technological developments,
and market dynamics (Fiore, Stabellini and Tam-
borrini, 2020; Zannoni et alii, 2024).

The pilot workshop, developed within the Eu-
ropean Divinfood project, demonstrated how food
design can facilitate the integration of neglected
crops into mainstream markets, overcoming struc-
tural barriers through co-creation with LLs and
stakeholders. The use of speculative scenarios
and innovative design methods supported the re-
definition of dynamics between research, prac-
tice, and market, contributing to the debate on
the role of food design in agri-food sustainability.

The replicability of the workshop model is es-
sential to ensuring its effectiveness in different
agri-food contexts. The interdisciplinary involve-
ment confirms its transferability and potential im-
pact, extending the adoption of the tested method-
ologies. In the context of systemic design, the repli-
cability of a design model indicates its ability to
be adapted and applied in different territorial or
socioeconomic contexts, maintaining its effec-
tiveness in generating positive impacts. This as-
pect is particularly strategic for the agri-food sec-
tor, where challenges are common (e.g., climate
change, sustainability, food security).

However, local contexts vary significantly re-
garding resources, culture, infrastructure, and
stakeholders. Factors that promote replicability in-
clude the modularity of the design system, that is,
the organisation of the process into independent
yet interconnected phases that allow for agile
adaptability, clarity in the methodology and basic
documentation, and involvement of all stakehold-
ers (Manzini, 2015; Porfirione, Ferrari Tumay and
Leggiero, 2024). Moreover, integrating research,
teaching, and practice strengthens the develop-
ment of interdisciplinary skills and the spread of
participatory innovation practices.

The impact of the project on the Sustainable
Development Goals is significant: in particular, the
project contributes to SDG 2 by promoting food
diversification and the valorisation of alternative
proteins; to SDG 3 by improving health and well-
being through nutritionally balanced products; to
SDG 12 by encouraging responsible production
and consumption models; and to SDG 9 by fos-
tering industrial innovation processes. Further-
more, strengthening local supply chains and inte-
grating marginal crops into production systems
support SDG 15, while the systemic and partici-
patory approach reinforces synergies with SDG
17. Integrating educational tools promotes aware-
ness of sustainable consumption and production
(SDG 4), while the focus on mitigating climate im-
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pact aligns with SDG 13. The design of interven-
tions toward achieving the various SDGs implies
the need to manage complex trade-offs between
potentially divergent priorities. In this pilot project,
the goal of promoting alternative proteins (in this
case NUCs) to support food security (SDG 2) in-
tersects with the need to maintain economic ac-
cessibility of products, in line with the principles of
responsible consumption (SDG 12), highlighting
the risk of tensions between nutritional innovation
and equity of access. Similarly, the drive to intro-
duce new production processes and industrial in-
novation models (SDG 9) must be carefully bal-
anced with the imperative to preserve biodiversity
and ecosystem health (SDG 15), avoiding envi-
ronmental side effects. In this regard, the role of
Living Labs proves fundamental for managing in-
novations and continually adapting them to local
and hyper-local contexts.

Moreover, although integrating educational
tools aims to strengthen awareness of sustain-
ability issues (SDG 4), the effective translation of
this awareness into daily consumption practices
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Notes

1) Topics and targets of the 17 SDGs are available at the
website: sdgs.un.org/goals [Accessed 20 April 2025].

2) Divinfood is a project coordinated by the Institut Na-
tional de Recherche pour I’ Agriculture, I’ Alimentation et
I’Environnement (INRAE), EUR 5,999,858.25 (2022-
2026). For more information on the project’s goals, visit: di-
vinfood.eu [Accessed 20 April 2025].

3) News and updates on FIRAB Living Lab activities are
available at: firab.it/divinfood/ [Accessed 20 April 2025].

4) Reference is made to the Food Matters Live panel dis-
cussion titled ‘A taste of trends — Plant-based products in
2023’, recording available at: euromonitor.com/article/eat-
ing-plant-based-alternatives-limiters-vs-vegans [Accessed
20 April 2025].

5) The deliverables and detailed project report are avail-
able at: foodtrails.milanurbanfoodpolicypact.org/ [Accessed
20 April 2025].
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requires assimilation periods that may delay the
full achievement of responsible production and
consumption goals (SDG 12). Finally, promoting
healthy and nutritious products (SDG 3) may not
immediately meet the food security needs of the
most vulnerable groups, where the urgency re-
mains to ensure access to sufficiently energy-rich
food sources (SDG 2). In this scenario, adopting
a systemic and adaptive approach emerges as a
necessary condition for balancing different goals,
minimising tensions, and maximising the transfor-
mative effectiveness of innovative design interven-
tions within Living Labs.

In the Divinfood project, agroecology plays a
key innovative role, positioning itself as a techni-
cal-productive approach and a systemic paradigm
capable of integrating ecological, social, and eco-
nomic dimensions within food design processes.
Agroecology introduces logics of crop diversifica-
tion and natural resource regeneration that allow
the anchoring of food product design to resilient
agricultural practices, low-input and highly adap-
tive. Thus, agroecology favours the overcoming
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