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Larchitettura del cibo
dell’Universita di Trieste.
Spazi, attori e pratiche verso
un campus edibile
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ABSTRACT

Il contributo esplora la spazialita del cibo nelle universitd dalla prospettiva della
progettazione architettonica e urbana, focalizzando l'indagine tra i termini foodspace
e foodscape che intrecciano la dimensione materiale e socioculturale della spazialita
alimentare sia per decostruire il food system convenzionale che per ipotizzare un
immaginario alimentare alternativo.

Centrando la riflessione nel caso specifico dell’Universita degli Studi di Trieste, la ricerca
interseca analisi spaziale qualitativa, interviste informali e un questionario sulle abitudini
alimentari per restituire una mappatura degli spazi e tempi del cibo, degli attori e delle
pratiche alimentari nell’'universitd, componendo un Atlante del cibo dell’universita.
Mettendo in luce criticitd, potenzialita e progettualitd emergenti, I'indagine ipotizza
scenari, strategie e dispositivi di progetto per ripensare I'architettura del cibo verso
un’universita edibile per un nuovo metabolismo urbano.

Riformulando la relazione tra cibo e cittd, I'universita pud assumere un ruolo critico nella
lotta per i diritti di cittadinanza, il diritto allo studio, al cibo e alla citta, contribuendo cosi
alla transizione della societa verso un futuro meno insostenibile.

KeywoRrDs

Universitd, architettura, cibo, foodspace, foodscape
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PROFILO BIOGRAFICO

Valentina Rodani, architetta laureata con lode in Architettura, Ph.D. Doctor Europaeus
con lode in Composizione architettonica e urbana all'Universita di Trieste e di Udine, ¢
attualmente assegnista di ricerca presso il Politecnico di Milano. La sua ricerca intreccia
indagine teorico-critica e prassi progettuale per formulare prospettive interdisciplinari
sulla spazialith e temporalitd liminare delle soglie, all'intersezione tra architettura,
antropologia e studi culturali. Il suo lavoro ¢ stato presentato a convegni nazionali e

internazionali, esposto, pubblicato e premiato (Premio Gubbio 2024).

Sara Basso, architetta, Dottore di ricerca in Urbanistica, ¢ professoressa associata in
Urbanistica presso il Dipartimento di Ingegneria e Architettura dell'Universita di
Trieste, dove coordina il Laboratorio di progetto per la Cittd contemporanea. La sua
ricerca si focalizza sulla relazione tra cibo e cittd attraverso le lenti del genere, del welfare
e dell'abitare. Lipotesi indagata ¢ che attraverso il cibo, e le pratiche ad esso connesse,
possano generarsi opportunitd per contrastare disuguaglianze riflesse nello spazio e per

una trasversale riaffermazione di diritti.

1. UNIVERSITA E FOOD SYSTEM

Negli ultimi decenni i progetti, le pratiche e le politiche alimentari
delle universita si sono moltiplicati coinvolgendo le sfere della didattica,
della ricerca e della terza missione (Bartlett: 2011; Bartlett: 2017; Dansero
et al.: 2019; Classens et al.: 2023) [Figura 1]. Questa tendenza riflette il
ruolo sempre pil attivo dell’universita nel raggiungere gli SDGs (United
Nations: 2015) e nel favorire la transizione ecologica, gia focalizzata su
energia e inquinamento, a cui si ¢ aggiunta con crescente importanza la lente
trasversale del cibo. Con 'emergere del campo dei food studies si assiste anche
ad uno spostamento critico nel discorso e nella pratica della sostenibilita.

In questo quadro interdisciplinare e intersettoriale, la prospettiva
della progettazione architettonica e urbana appare ancora marginale e si
osserva una limitata letteratura dedicata alla spazialita del cibo in ambito
universitario. Eppure, teoria e prassi progettuale hanno gia indagato
I'universitd da una prospettiva progettuale, formulandone 'evoluzione e
trasformazione in relazione alla rigenerazione urbana e alla trasformazione
sociale (De Carlo: 1972; Muthesius: 2000; Hoeger et al.: 2007; Tattara:
2017), all'intersezione tra diritto allo studio e diritto alla citta (Basso:
2016). Inoltre, le discipline del progetto hanno avviato una traiettoria
conoscitiva specifica sulla spazialita del cibo, interrogando il suo potenziale
nel ridisegnare la relazione tra cibo e citta, all'intersezione di diritto al cibo
(Rodota: 2014) e diritto alla citta (Viljoen et al.: 2005; Morgan: 2009;
Parham: 2015; Cabannes & Marocchino: 2018; Verzone & Woods: 2020;
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Bohn & Tombkins: 2024). Connettendo questi ambiti si intende mobilitare
la progettazione architettonica e urbana dai margini verso il cuore della
riflessione, per contribuire sia in termini di analisi spaziale, rendendo
visibile la spazialita sistemica del cibo, sia attraverso la progettazione,
esplorando strategie e dispositivi di progetto per formulare scenari e
immaginari trasformativi ispirati ai principi di giustizia sociale e spaziale
(Harvey: 2003; Agyeman: 2013).

A partire da queste premesse, la ricerca! ipotizza ['universita come genius
loci dove il diritto allo studio interseca il diritto al cibo e il diritto alla
cittd, con lintento di offrire una riflessione progettuale sull’architettura
del cibo dell'universita in generale e dell’Universita degli Studi di Trieste
in particolare. La prima parte della ricerca offre un quadro conoscitivo e
metodologico per indagare e progettare la spazialita del cibo dell’'universita
tra foodspace e foodscape, individuando strategie e dispositivi di progetto
per trasformare l'universitd in un modello di consumo alimentare
pil sostenibile. La seconda parte della ricerca osserva il caso specifico
dell’Universita degli Studi di Trieste restituendo la mappatura degli spazi
del cibo, degli attori e delle pratiche e abitudini alimentari nell’Ateneo,
facendo emergere criticita e potenzialitd trasformative verso un’universita
edibile. La terza parte della ricerca esplora scenari trasformativi che
costituiscono un embrionale Atlante del cibo dell’Universita di Trieste per
attivare 'agency dell'universita nel ridisegnare la relazione tra cibo e citta.
Lungi dal ridurre, risolvere o esaurire le questioni introdotte, questa ricerca
ambisce ad offrire una prospettiva di ricerca progettuale sia per decostruire
I'immaginario convenzionale del sistema alimentare che per riformulare
Parchitettura del cibo dell’'universita, immaginando l'universita edibile
come attore critico nella lotta per il diritto allo studio, al cibo e alla citta e
nella transizione verso un food system meno insostenibile.

1 Il report finale della ricerca Universita: e food system. Pratiche collettive universitarie
per sistemi alimentari sostenibili (Rodani et al.: 2024) raccoglie i contenuti esposti qui
sinteticamente, includendo la documentazione del processo di ricerca. Alcune riflessioni
e risultati preliminari sono stati presentati in seminari e convegni nazionali (SIU 2023;
RUS Cibo 2024) e internazionali (AESOP Sustainable Food Planning Conference 2024)
e pubblicati (Basso & Rodani: 2024; Basso et al.: 2024a; Basso et al.: 2024b; Rodani &
Venturini: 2024). Lindagine sull’architettura del cibo dell'Universita di Trieste avanza ed
espande la ricerca progettuale che intreccia la relazione tra cibo e citta pubblica (Basso:
2016 & 2018), spazi del cibo e rigenerazione urbana (Basso & Di Biagi: 2016; Basso:
2017; Basso & Venturini: 2024), cibo e cittd nel contesto triestino e regionale (Basso:
2020; Basso et al.: 2022; Venturini: 2024 & 2025).
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Figura 1. Universita e food system: diagramma sinottico con i piani, progetti e pratiche
alimentari nelle universitd. Rodani, 2023.

2. LUNIVERSITA TRA FOODSPACE E FOODSCAPE

Negli ultimi anni il ruolo dell'universitd ¢ cambiato radicalmente. Con
avvio del Processo di Bologna in Europa, alla didattica e alla ricerca si ¢
unita la terza missione, che pone la conoscenza al centro dell'innovazione
industriale, culturale e sociale nelle cittd e nei territori. Superando
paradigmaticamente la metafora dell’isolata torre d’avorio, I'universita oggi
agisce come un distretto dell'innovazione e hub di un’economia basata sulla
conoscenza, innescando interazioni incrementali tra 'industria, il governo, la
societa civile e 'ambiente socio-ecologico (Carayannis & Campbell: 2010).

Questo mutamento comporta la messa in discussione del confine tra
universitd e societd (Derrida & Rovatti: 2002) e, da un punto di vista
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spaziale, la trasformazione del confine tra universita e cittd, che diviene
una soglia sempre pitt porosa e dialogica (Hoeger et al.: 2007; Haar, 2013;
Martinelli & Savino: 2015; Tattara: 2017; Borsi & Schulte: 2018; Basso:
2022). Tra le eterogenee soglie che mediano questa rinnovata interazione,
lo spazio del cibo emerge come uno dei pit rilevanti luoghi all’intersezione
di progetti, pratiche e politiche sulla sostenibilita alimentare per ripensare
la relazione tra universitd e citta (Basso: 2018 & 2020; Mininni &
Santarsiero: 2020; Mininni & Presta: 2023; Martinelli et al.: 2023).

Indagare I'universita tra i termini foodspace (O’Neal Dagg: 2014; Fodor:
2021 & 2022) e foodscape (Vonthron et al.: 2020) permette di andare
ad osservare le relazioni tra la componente materiale della spazialita del
cibo attraverso il processo di produzione, trasformazione, distribuzione,
consumo e post-consumo, e nella sua componente immateriale quanto
socioculturale. Luniversita rappresenta infatti un assemblage di foodspace,
una geografia dinamica di spazi e tempi dove il cibo viene prodotto (orti,
aziende agricole sperimentali, foreste alimentari), distribuito (minimercati,
chioschi, mercati di acquisto alternativi), trasformato e consumato (mense,
sale ristoro e bar, cucine collettive) e dove ne viene gestito lo scarto (last
minute market, mense solidali). Luniversitd produce dunque anche un
Jfoodlscape, essendo alimentata da paesaggi della produzione agroalimentare,
della distribuzione e del consumo che generano a loro volta paesaggi dello
scarto (Castillo Vinuesa & Ocana: 2023).

Osservando alcune progettualitd recenti a livello internazionale, pur
nella diversita dei contesti, ¢ possibile rilevare una riconcettualizzazione
progettuale non solo della mensa universitaria, lo spazio del cibo piu
istituzionalizzato in quanto dispositivo di spazializzazione del welfare, ma
anche di diversi foodspace ibridi e flessibili, talvolta persino effimeri, che nel
loro complesso ridisegnano I'architettura del foodscape universitario. Progetti
come la Scuola di Architettura di Lacaton & Vassal a Nantes (2009), il
Campus Bocconi di SANAA a Milano (2019) e la Scuola di Architettura di
ADEPT ad Aarhus (2021) testimoniano una crescente ricerca di flessibilita
per mediare gli spazi e i tempi del ristoro. Al posto del modello spaziale di
mensa centralizzata monofunzionale, ormai rigida, obsoleta ed energivora,
si compongono spazi conviviali diffusi ed elastici che agiscono come soglie
tra interno ed esterno. Spazialitd del cibo come caffetterie, self-service,
chioschi, mercati e ristoranti & la carte o pop up sono giustapposti negli spazi
di transizione dove universita e citta si interfacciano, a comporre piazze del
cibo e food court che spesso mettono in scena una sorta di food city dove
catalizzare I'incontro sociale e la trasmissione del sapere.
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Tuttavia, leggendo criticamente alcune esperienze, emergono delle
contraddizioni. Da un lato, sembra urgente capire come la ricerca
progettuale di flessibilita dei foodspace possa garantire la sostenibilita
alimentare. Dall’altro lato, sembra importante gestire il rischio di perpetuare
'ordinamento spaziale e le logiche del food system convenzionale. Il progetto
architettonico potrebbe contribuire limitatamente senza I'impegno etico
e politico dell'universita nell’affrontare la complessitd sistemica della
sostenibilita alimentare. Alcune progettualita dimostrano infatti come
lalleanza tra le dimensioni del progetto, delle pratiche socio-spaziali del
cibo e delle politiche alimentari delle universita possano spazializzare non
solo il diritto allo studio e al cibo, ma anche il diritto alla citta.

Ad esempio, dalla collaborazione tra Graal architecture e I'’Agenzia
regionale per il diritto allo studio Crous nasce il progetto di ampliamento
della mensa universitaria a Cergy-Pontoise (2021) in un refettorio che
riconnette I'edificio con il parco pubblico e la citta. La ricerca di flessibilita
spaziale si combina al rinnovo del servizio di ristorazione per facilitare
abitudini alimentari pil sostenibili, assemblando una sequenza spaziale
che media la transizione dalla copertura terrazzata con il nuovo chiosco
all’area fast-food intermedia, fino alla sala polifunzionale per la ristorazione.
Analogamente, il progetto del Mini R di Matali Crasset e del Cnous a
Orléans (2013) trasforma uno spazio residuale nell’edificio dei servizi
studenteschi in un miniristorante, unendo un servizio di ristorazione
fresco e veloce ad una spazialitd conviviale che si apre al parco pubblico
del campus. Muovendosi dal post-consumo al consumo, il progetto del
Food Design Lab del Politecnico di Torino (2017) materializza una cucina
pop up composta da kit mobili per sperimentare pratiche di recupero e
redistribuzione delle eccedenze alimentari sia all’interno dell’'universita
che oltre i suoi confini, innescando processi partecipativi iz situ. Oltre a
spazializzare temporaneamente la Legge del Buon Samaritano, il progetto
opera in sinergia con I’Atlante del Cibo della Citta Metropolitana di Torino
e le politiche locali del cibo (Ceraolo & Passaro: 2020). Intersecando
distribuzione, consumo e produzione alimentare, il progetto Mini M di
Matali Crasset e del Cnous a Tolosa (2013) trasforma un volume accessorio
delle case dello studente in un foodspace ibrido che combina mercato,
bottega alimentare e fast-food. 11 minimercato promuove i principi di
qualitd, rapidita ed eguaglianza (Acerboni: 2013), collegando gli alloggi al
giardino pubblico, dove ¢ creato un orto sociale grazie alla collaborazione
tra gli studenti, il giardiniere del campus e le associazioni locali, operando
quindi tra foodspace e foodscape. Altre progettualitd sperimentano
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lorticoltura come pratica socio-spaziale per creare comunita e favorire
Papprendimento esperienziale, rendendo visibili foodscapes alternativi e
congiungendo ricerca e terza missione. Il progetto di Edible Campus a
Montréal (2008) ha trasformato gli spazi aperti residuali del campus in
orti e giardini comunitari per I'autoconsumo, innescando pratiche di
redistribuzione del surplus in sinergia con le ONG locali.

Tra i sempre pilt numerosi progetti di campus e universita edibili, quello
di Rural Studio a Newbern (1996) rappresenta un caso emblematico di
creazione di un laboratorio all'intersezione di progetto, pratiche e politiche
alimentari per una comunita rurale sostenibile, fornendo cosi un modello
alternativo al campus americano tradizionale. Lapproccio sistemico di
Rural Studio ha permesso lentamente ma incrementalmente alla comunita
di espandere la propria agency dai progetti e pratiche quotidiane fino alle
politiche alimentari urbane, sia via downscaling che tramite wupscaling,
dando forma nel lungo periodo ad una cittadinanza alimentare (Food
Ethics Council: 2017).

Da questa lettura esplorativa e sinottica emerge come i progetti del cibo
dell’'universita, tra foodspace e foodscape, possano rappresentare dei potenziali
«incubatori e pionieri di nuovi nodi di una catena alimentare alternativa per
le regioni locali» (Bartlett: 2011, 102 & 2017). Linnovazione dell’offerta
dei servizi di ristorazione da un punto di vista alimentare e spaziale,
Iinnovazione dell’offerta didattica attraverso forme di apprendimento
esperienziale (Classens et al.: 2021; Fanshel & Iles: 2020 & 2022), la
sperimentazione e facilitazione di forme di produzione alternativa nelle
universita sembrano strategie promettenti sia per decostruire il food system
convenzionale che per provare a ridirezionarne e dirottarne i flussi, offrendo
immaginari edibili alternativi. Nonostante molte iniziative rischino di non
essere durature nel lungo periodo e di impattare relativamente le logiche
di mercato convenzionali, la sperimentazione simultanea di pi strategie e
dispositivi di progetto attraverso la didattica, la ricerca e la terza missione,
in sinergia con le pratiche e le politiche del cibo, sembra contribuire nel
breve e nel medio periodo alla costruzione di soggetti pill critici e attivi
favorendo 'emergere di un’universita edibile.
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3. L ARCHITETTURA DEL CIBO DELL UNIVERSITA DI TRIESTE

LUniversita degli Studi di Trieste ¢ un’universita pubblica italiana con
sedi nelle citta di Trieste, Gorizia, Pordenone e Portogruaro e con una
popolazione di 20.076 (Universita di Trieste: 2023). Nonostante dal
2016 I'Ateneo abbia inserito gli SDGs nella sua governance complessiva,
affermando il proprio impegno nel promuovere la transizione verso la
sostenibilita (Marchigiani & Garofolo: 2023) ed entrando a fare parte
della Rete delle Universitd per lo Sviluppo sostenibile (Universita di
Trieste: 2023), una visione sistemica della sostenibilita alimentare sembra
rimanere ancora in secondo piano. Questo caso studio ¢ rilevante poiché,
come in molte altre universita in contesti urbani di medie dimensioni
in Italia ed Europa, nonostante I'assenza di politiche urbane del cibo il
rinnovato impegno dell’Ateneo nella sostenibilita si unisce all'emergere di
una nuova sensibilita da parte dei cittadini sulla sostenibilita alimentare,
che si riscontra anche nell'aumento di pratiche alimentari sostenibili e
di attori socialmente impegnati (Basso et al.: 2022; Venturini: 2024 &
2025). Questo fenomeno suggerisce tanto 'emergere di una cittadinanza
alimentare quanto la necessita di potenziarne I'agency. Pertanto, la specificita
del caso studio offre una lente sia per riflettere sul ruolo dell'universita nel
facilitare I'upscaling delle pratiche e micropolitiche del cibo esistenti, sia
per favorire il downscaling delle politiche del cibo europee, ipotizzando un
ruolo pit critico nella sfida sulla sostenibilita alimentare.

Lapproccio metodologico adotta I’Atlante del cibo, inteso come «un
contesto, un processo € uno Strumento» (Dansero et al.: 2018, 17), per
avviare il processo di mappatura della spazialitd del cibo dell’universita,
tra foodspace e foodscape; degli attori del cibo nella comunita universitaria;
delle pratiche socio-spaziali e delle abitudini alimentari. Lanalisi spaziale
qualitativa ¢ condotta attraverso rilievi, ricognizione fotografica, ridisegno,
mapping multiscalare, ed ¢ congiunta a interviste non strutturate e incontri
informali, alla somministrazione di un questionario leggero sulle abitudini
alimentari a tutta la popolazione universitaria e ad una mappatura
partecipata esplorativa ispirata ai principi di citizen science. Intersecando
e correlando i dati sugli spazi, sui tempi, sugli attori e sulle abitudini
alimentari attraverso mappe e ridisegni sinottici si intende restituire un
quadro conoscitivo sulle criticita e sulle potenzialita dell’architettura del
cibo dell'Universita di Trieste, ipotizzando strategie progettuali e scenari
trasformativi per un’'universita edibile dal ruolo piu critico nel ridisegnare
la relazione tra cibo e citta.
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4. L ATLANTE DEL CIBO DELL 'UNIVERSITA: MAPPARE SPAZI, ATTORI E
PRATICHE ALIMENTARI

La spazialita del cibo dell’'universita ¢ intrinsecamente legata con il
contesto storico, culturale e politico della multiculturale ‘citta della scienza’
di Trieste, dove la complessita del rapporto tra urbano e rurale ¢ stata nel
tempo teatro di una polarizzazione (Verginella: 2008) i cui tratti si leggono
ancora oggi nel food system che alimenta sia la citta che 'universita.

Luniversitd compone un assemblage di modelli spaziali che riflettono
i diversi momenti dello sviluppo urbano dalla sua istituzione nel 1924,
dai blocchi edilizi ottocenteschi inscritti nel tessuto urbano alla cittadella
universitaria di Piazzale Europa trasformata per fasi successive, dalle
espansioni attraverso i grandi oggetti extraurbani (come SISSA, ICTD,
AREA, Ospedale di Cattinara) fino ai pili recenti interventi di rigenerazione
urbana nel Parco di S. Giovanni, nell’ex Ospedale Militare, nel Portovecchio
e nelle sedi dislocate nel territorio regionale [Figura 2 e 3].

I foodspace dell'universita sono costituiti dalle mense centralizzate (12,
di cui 11 gestite da ARDIS), dai punti di ristoro con servizio di fornitura
pasti (4), dai bar (9) e da alcune sale ristoro attrezzate, cui si aggiungono sale
studio non attrezzate con la possibilita di consumare i pasti, spazi informali
interni (come le sale ristoro autogestite informalmente) e qualche spazio
aperto con tavoli e sedute. Il servizio di ristorazione di ARDIS comprende
inoltre alcuni ristoranti convenzionati (6). Si tratta perlopiu di dispositivi
che istituzionalizzano rigidamente lo spazio e il tempo del consumo,
essendo destinati mono funzionalmente alla ristorazione.

Il progetto originale dell’edificio centrale degli architetti Raffaello
Fagnonie Umberto Nordio (1938) non dava gran peso agli spazi del ristoro,
distribuendo sala mensa e cucina nel piano interrato dell’ala sinistra, ed &
possibile supporre che la maggior parte degli spazi del cibo non siano stati
progettati, ma frutto di adattamenti, negoziazioni o soluzioni temporanee.
Tra le rare eccezioni c’¢ la Mensa Universitaria Centrale di ARDIS in
Piazzale Europa (286.000 pasti, pari a circa 1.100 pasti giornalieri)
in prossimita agli spazi delle associazioni e alle case dello studente, che
rappresenta il foodspace cuore della comunita universitaria [Figura 4].
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Figura 2. La spazialita del cibo dell'Universita di Trieste. Rodani, 2023.

Figura 3. La spazialita del cibo nella sede di Piazzale Europa. Rodani, 2023.
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Figura 4. Le principali tipologie di foodspace dell’ Ateneo. Rodani, 2023.

Figura 5. Poster della campagna di comunicazione e diffusione del questionario e del
Jfoodscape mapping partecipato. Rodani, 2023.
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Spostando lo sguardo dal consumo alle altre fasi, si osservano esigui
Joodspace del post-consumo (green corner per la raccolta differenziata), della
distribuzione (68 distributori automatici; 27 colonnine di erogazione di acqua
microfiltrata; 1 casetta dell'acqua) e della trasformazione (cucine collettive,
presenti solo nelle case dello studente), mentre sono assenti spazialita della
produzione alimentare, nonostante la presenza di parchi (Giardino botanico
e Parco di S. Giovanni a Trieste, Parco dell’ex-Seminario a Gorizia) e spazi
aperti permeabili, coperture piane e vaste superfici impermeabili che offrono
potenzialita trasformative, considerando anche il recente aggiornamento dal
settembre 2024 al regolamento dell'uso degli spazi ARDIS che introduce la
possibilita di coltivare un orto. Gli attori del sistema alimentare dell'Universita
di Trieste sono molto eterogenei in termini di agency, spaziando dal singolo
consumatore ai movimenti e associazioni studenteschi, dagli enti, cooperative,
piccole imprese ai grandi player e societa che forniscono il servizio di ristorazione
tramite procedure di gara o affidamenti diretti e convenzioni, fino ai piu
grandi attori nella governance di Ateneo (come i Delegati per la sostenibilita,
il Referente di Ateneo nella RUS, il CdS, il Comitato Mensa) e oltre (come
ARDIS, ASUGI, Comune di Trieste, AcegasApsAmga, Regione FVG,
RUS, ANDISU), e variando in termini di ruolo nelle varie fasi del processo
alimentare. Emergono interazioni tra attori minori e non strutturati che spesso
rappresentano nicchie specifiche di buone pratiche ma che difficilmente
riescono ad impattare significativamente il sistema (ad es. le pratiche di
orticoltura urbana comunitaria dell’associazione Ugora, di cui fanno parte
alcuni studenti e ricercatori dell’Ateneo). Le pratiche alimentari sostenibili
che relazionano gli attori piti rilevanti appaiono segmentate e focalizzate
su fasi molto circoscritte del processo alimentare (come la redistribuzione
delle eccedenze alimentari della mensa centrale ARDIS da parte di Caritas).
Ciononostante, il processo di ricerca per rendere visibile gli attori e le relazioni
del foodscape si ¢ rivelato promettente e ha facilitato la costituzione di un
gruppo di lavoro multidisciplinare sul cibo, costituito da docenti e ricercatori
di tre dipartimenti (DIA, DEAMS, DSMCS) e alcuni delegati del Rettore,
che mira ad essere formalmente riconosciuto nella governance di Ateneo.

Nell’autunno 2023 (17/10-30/11/2023) & stato somministrato un
questionario leggero online sulle abitudini e spazi alimentari a tutta la
popolazione universitaria, che strutturava quattro sezioni focalizzando
i dati del campione, la componente spaziale e temporale del pasto con
riferimento alla settimana di maggior frequenza nel pieno del semestre, gli
spazi del consumo (mense e sale ristoro con fornitura pasti, bar, distributori
automatici, pasto al sacco) e suggerimenti. Il questionario ¢ stato
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promosso attraverso i canali istituzionali e materiale grafico, in parallelo
alla condivisione di una mappa open source con l'invito a partecipare al
Jfoodscape mapping universitario [Figura 5]. Il campione consiste di 1566
rispondenti (circa 8% della popolazione target), in maggioranza di genere
femminile (68%), di etd compresa tra i 18-24 anni (55,6%) e oltre 34
anni (28%), perlopitt studenti (66,9%), seguiti dal personale tecnico
amministrativo (14%) e corpo docente (10,7%), con la sede di maggior
frequenza nel campus di Piazzale Europa a Trieste (79,4%). Intrecciando i
risultati, la maggioranza del campione dedica poco tempo al pasto (55,4%
15-30 minuti; 26,4% meno di 15 minuti), spende poco (41,4% meno
di 10 euro a settimana) ma presta sempre attenzione al cibo consumato
(65,8%) o solo alcune volte in base al tempo (28%) [Figura 6].

Figura 6. Risultati del questionario sugli stili e abitudini alimentari: tempo, costo e
attenzione dedicata al pasto. Rodani, 2023.
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Il pasto consumato con maggior frequenza a settimana ¢ il pranzo (38,3%
tutti i giorni; 23,8% 3-4 volte a settimana), gli spazi del cibo piti frequentati
sono la mensa universitaria e sala con fornitura dei pasti (38,5%), gli spazi
non attrezzati interni dell’'universita (37,2 % sale studio e uffici; 19% altri
spazi come corridoi e scale) e all’aperto (34,4%) [Figura 7].

Nella sottosezione dedicata alla mensa, quasi metd del campione ne
segnala I'assenza nella propria sede principale (47,6%), mentre le pil
frequentate si confermano la Mensa Universitaria Centrale (33,7%) e la
mensa di Ingegneria nell’edificio C4 (7,8%) [Figura 8].

Figura 7. Risultati del questionario sugli stili e abitudini alimentari: frequenza di consumo
del pasto e di uso degli spazi del ristoro. Rodani, 2023.
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La qualita dell'offerta alimentare e spaziale di queste strutture ¢ percepita
perlopit positivamente, un dato che potrebbe essere influenzato dal recente
cambio del fornitore del servizio di ristorazione della mensa centralizzata
ARDIS (dopo anni di attivita di Sodexo, la gara d’appalto per 'athdamento
del servizio ¢ stata vinta da Compass group) e dal conseguente rebranding
di menu e spazi. La maggior parte del campione (70,1%) consuma spesso
il pasto al sacco (17% 5 o pil volte a settimana; 25,3% pit di 3 volte),
prevalentemente negli spazi non attrezzati interni come sale studio e uffici
(28,4%), spazi aperti (19,7%), spazi attrezzati interni (17,4%) ma anche
in altri spazi (7,8%) [Figura 9].

Figura 8 e 9. Risultati del questionario sugli stili e abitudini alimentari: sottosezioni
mensa e pasto al sacco. Rodani, 2023.
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Figura 10. Risultati del questionario sugli stili e abitudini alimentari: orientamenti
e suggerimenti. Rodani, 2023.

Nella sezione finale, rispetto all'offerta alimentare emergono I'importanza e
urgenza di abbassare il prezzo del cibo, seguita dal ridurre plastica e imballaggi
monouso e dall'introdurre e aumentare l'offerta di prodotti km0, biologici,
equi e solidali. Rispetto l'offerta spaziale, spiccano l'introdurre ¢ aumentare
spazi attrezzati per il consumo alimentare all’aperto, insieme al diversificare
Pofferta di spazi interni per approvvigionamento e consumo [Figura 10]. Nei
227 commenti ricevuti (14,5% del campione), molto articolati e sensibili
ai vari aspetti della sostenibilita alimentare, si sottolinea la discrepanza tra la
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domanda e 'offerta di spazi dedicati al ristoro, insieme alla necessita di «pasti di
qualitd ad un prezzo ragionevole in sicurezza [...] per chi ha esigenze alimentari
particolari legate a problemi di salute, religione e filosofie di vita» commento
che manifesta il desiderio di un’universita «inclusiva anche in questo».
LAdante del cibo dell'Universita di Trieste, piti che il risultato finale
della mappatura di spazi, attori, abitudini e pratiche del cibo, si svela come
un processo di ricerca aperto e restituisce un quadro conoscitivo che, per
quanto non esaustivo e dinamico, permette di evidenziare alcune criticita
e potenzialitd del foodscape universitario. Il foodscape appare frammentato,
discontinuo e monofunzionale, essendo caratterizzato da foodspace
spazialmente rigidi e carenti in numero e qualita rispetto alla domanda
e alle esigenze. La carenza di spazi attrezzati per il ristoro ¢ correlata a
diversi fattori. In molte sedi non c’¢ il servizio di ristorazione e non c’¢ un
servizio dedicato per il personale. Si evince inoltre la mancanza di tempo,
considerando il poco tempo dedicato al pasto, il tempo di percorrenza
fino al punto di ristoro attrezzato e l'attesa per I'approvvigionamento,
in particolare durante i picchi di affluenza. La percepita scarsita di spazi
attrezzati ¢ connessa alla loro distribuzione, fortemente centralizzata nel
campus di Piazzale Europa, e all’accessibilita, spesso condizionata dalla
presenza di dislivelli, scale, percorsi interni poco visibili o non segnalati.
I pochi foodspace presenti risultano rigidi, non rispondendo alla diversita
di esigenze alimentari e d’uso anche ibrido da parte dei fruitori, né alle
variazioni spesso contingenziali dell’afluenza. Emerge inoltre come molti
spazi di transizione interni e all'aperto siano gia usati informalmente per
rispondere in maniera adattiva a questa carenza di spazi, tempi e flessibilita,
ma mancano di dotazioni minime (come sedute, tavoli, soglie ed elementi
a copertura, attrezzature, etc.). La mappatura evidenzia come la quasi
totalita di spazi del cibo in Ateneo sia destinata univocamente al consumo
alimentare, mentre le spazialita del post-consumo e della distribuzione
sono scarse e poco differenziate, se non del tutto assenti come le forme
di produzione alimentare alternative nel campus. Non stupisce pertanto
che la creazione di nuovi spazi attrezzati per il ristoro sia la strategia
ritenuta necessaria (66,8 %) e la pitt importante e urgente (34%), insieme
all'implementazione e diversificazione dell’offerta spaziale esistente (34%)
dalla maggioranza del campione. La recente implementazione dei green
corner suggerisce potenzialita di trasformazione di spazi residuali per creare
delle microarchitetture per la sostenibilita attraverso foodspace flessibili per
un foodscape piti poroso e diffuso, da dedicare alla preparazione e fruizione
del pasto e altre pratiche socio-spaziali in continuita con gli spazi aperti,
soprattutto nelle superfici permeabili e nei parchi che fanno parte della citta
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pubblica e dove gia si svolgono pratiche come il recupero delle eccedenze,
lPorticoltura comunitaria e lagricoltura sociale urbana. In sintesi, la
frammentazione del foodscape di Ateneo suggerisce 'assenza di una visione
sistemica sul food system dell’Universita di Trieste, la cui manifestazione fisica
coincide con i termini della sua materializzazione attraverso adattamenti
che allo stato dell’arte non vanno a costituire parti incrementali di una
visione spaziale sulla sostenibilita alimentare dell’'universita.

S. L UNIVERSITA EDIBILE PER UN NUOVO METABOLISMO URBANO

A partire da questa fotografia del foodscape universitario sono stati
sviluppati degli scenari di attivazione (da attivatore e facilitatore,
catalizzatore e leader) del ruolo dell'Universita di Trieste nella sostenibilita
alimentare attraverso il ripensamento della relazione tra cibo e citta, verso
un’universita edibile.

Anche se presente nell’agenda universitaria, la sostenibilitd alimentare ¢
ancora poco indagata dalle attivita di ricerca ed ¢ presente occasionalmente sia
nella didattica che nella terza missione. Eppure, la popolazione universitaria,
che ¢ quantitativamente approssimabile ad un decimo degli abitanti del
contesto triestino, ¢ qualitativamente sensibile alla sostenibilita alimentare.
Cid suggerisce un coinvolgimento maggiore dell'universita nel processo
di creazione, trasmissione, disseminazione e applicazione della conoscenza
sul food system, sostenendo e sviluppando la transizione della comunita da
consumatori passivi a cittadini attivi e coltivatori di sostenibilita nel lungo
periodo. Sembra importante continuare a rendere visibile e progettare
larchitettura del cibo dell’Universita di Trieste, operando attraverso la
ricerca, la didattica e la terza missione, sia per decostruire il food system
esistente, sia per dare forma a un’universita edibile, intesa come modello di
consumo alternativo e pil sostenibile, dal ruolo pil critico e pioniere di un
nuovo metabolismo urbano. Sembra indispensabile innovare il servizio di
ristorazione, operando sinergicamente tra offerta alimentare e offerta spaziale
introducendo forme innovative, trasformando e creando nuovi foodspace
flessibili per rendere il foodscape universitario pit diffuso e poroso. Appare
altrettanto importante introdurre forme di produzione alimentare alternativa
nell’'universitd, sia attraverso il disegno di nuove relazioni con gli attori locali
sia attraverso lagricoltura sociale nel campus, cui si unisce I'innovazione
dell'offerta didattica sul food system, anche attraverso forme di didattica
esperienziale. Infine, risulta urgente attivare e catalizzare 'agency del cibo di
Ateneo, andando a definire dei criteri, delineare obiettivi, piani d’azione, linee
guida e politiche del cibo in relazione con la cittd multiculturale di Trieste.
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