
DEAN & DE LUCA/OLE SCHEEREN 
NEY YORK

Ristorante concepito come un teatro dove la cucina 
sta al centro della scena e propone, cucinando, lo 
spettacolo al quale assistono i clienti seduti intorno.

01

FORAGE KITCHEN 
SAN FRANCISCO

Ristorante con al suo interno una cucina condivisa, la 
possibilità di noleggiare attrezzature, ed altri spazi 

coworking che gravitano intorno allo spazio centrale.

02

FOOD TRUCK
LOS ANGELES

Capitale mondiale dello street food, con diverse aree 
all’interno della città dedicate a questo fenomeno. 
Ospita un numero elevatissimo di cucine diverse.

03

04

SILO/WENINK HOLTKAMP ARCHITECTEN
DEVENTER

Il ristorante è stato ricavato all’interno di un antico silos 
del grano.

MISS KO/PHILIPPE STARCK
PARIGI

Ristorante progettato in completa simbiosi con il 
concept gastronomico e con il progetto di immagine 
coordinata.

05

INAMO/BLACKSHEEP 
LONDRA

Ristorante a Londra costituito da tavoli interattivi in cui 
viene proiettato menù e si può tenere sotto controllo 

il conto e quello che si mangia.

06

07

FLOOD/MATHIEU LEHANNEUR
PARIGI

Bar in cui cibo biologico viene consumato in un 
ambiente 100% salubre. E’ presente una vasca con 

un’alga che purifica l’aria..

08

BRATWURST BOT
BERLINO

Ristorante che prepara i famosi wurstel tipici tedeschi 
grazie all’ausilio di un robot che gira i pezzi di carne 
uniformando la cottura.

09

EENMAAL/MARINA VAN GOOR
AMSTERDAM

Ristorante con tavoli esclusivamente per mangiare da 
soli. L’opposto del food sharing.

WASBAR/PINKEYE STUDIO
GENT

A metà fra un bar ed una lavanderia a gettoni. Un 
mix di funzioni interessanti.

10

THE GOURMET TEA/ALAN CHU
SAN PAOLO

Boutique di the in cui lo spazio è progettato 
come il packaging delle scatole di the vendute.

01

02

03

STARBUCKS/INHOUSE
SEATTLE

Bar della catena Starbucks dove è presente una 
vera e propria torrefazione del caffè al suo 

interno.

RECIPEASE/JAMIE OLIVER
BRIGHTON

Offerta creata per imparare a cucinare, 
attraverso due possibilità: easy to go: piatti forti 
da cucinare a casa; easy to learn: piatti da 
cucinare nel locale. L’immagine coordinata si 

ispira ai kit di montaggio.

04

FRAICH ATTITUDE/METALI CRASSET
PARIGI

Spazio di cucine condivise, aperte a chiunque. Il 
progetto è stato poi ripreso da “le food market” 
ed implementato.

05

NESPRESSO/FRANCIS KREMPP
WORLD

Boutique di cialde di caffè.

ABSOLUT BAR/VARIOUS
WORLD

Serie di bar monomarca dove il tema è il 
consumo di vodka absolut

06

STARBUCKS/JC ARCHITECTS
TAIPEI

Pasticceria monomarca di cupcake, in cui il 
concept del packaging è alla base del rpogetto 

d’interni

07

BBYB CHOCCOLATES/NENDO
TOKYO

Linea di cioccolato belga che viene impreziosita 
dal design delle finiture del negozio.

08

THE FAST FOOD AID/KAIBUTSU DESIGN
TOKYO

A metà fra un food shop ed una farmacia. Questo 
negozio vende scatole di vitamine da integrare al fast food 
che si consuma.

09

BLE’ BAKERY FOOD HALL/1+1=1 ARC.
SALONICCO

Panetteria concepita come una boutique. Il forno 
del pane è un bellissimo elemento architettonico a 
vista.

10

02

01

ORIGINAL UNVERPACKT/MUSKAT
BERLINO

Negozio di alimentari in cui non esiste packag-
ing e tutto viene venduto sfuso.

MARKTHAL/MVRDV
ROTTERDAM

Mercato sotto una grande volta bucata dalla 
quale si vede il cielo. Lo spazio contiene stand 
gastronomici, un supermercato, una scuola di 

cucina e molto altro

02

03

MLC CENTRE FOOD/LUCHETTI KRELLE
SIDNEY

Storico mercato di Sidney, riqualificato in parte. Il posto 
ospita anche boutique, gioiellerie oltre che negozi di 

cibo, dai ristoranti ai veri e propri mercati.

04

ORIGINAL LIFE MARKET/MANUEL N. ZORNZOA
PECHINO

Supermercato concepito come luogo non solo di acquisto del cibo 
ma anche d’informazione e cultura. Gli spazi sono stati progettati a 

fronte di una precisa indagine dei perccorsi.

05

NINOT MARKET/MATEO ARQUITECTURA
BARCELLONA

Riqualificazione di uno storico mercato cittadino con la 
costruzione di una nuova relazione tra il mercato stesso 
e la città intorno. Altri casi simili si sono verificati a 
Malaga, Cadice e Madrid. 

06

IRON MARKET/JOHN MCASLAN
PORT-AU-PRINCE

Ricostruzione del mercato cittadino dopo il terremoto. Il 
mercato ha un’importanza fondamentale nella 
comunità.

07 PORTLAND CITY MARKET/SNOHETTA
PORTLAND

Il primo mercato pubblico cittadino di Portland dal 
1942.

08

METRO
GERMANIA

Catena di supermercati in cui è possibie 
acquistare verdura coltivata in maniera idroponi-
ca all’interno del punto vendita.

SECOND HOME/SELGAS-CANO
LISBONA

Second Home è un’area coworking nel 
mercato de Ribeira che ospita oltre mille 

piante coltivate in un interno. 

09

WEFOOD
COPENAGHEN

Supermercato che vende esclusivamente le 
eccedenze alimentari, inclusa quella frutta e 

verdura definita “brutta” di aspetto. 

10

11

FOOD PORT/OMA
LOUISVILLE

 il Food Port di Louisville, nel Kentucky, è destinato a 
diventare un hub internazionale del cibo dove 
"produttori e consumatori finali posso incontrarsi".

12

AGRO PARK/WILLIAM MCDONOUGH
AARHUS

Agro Park ha uno scopo ben preciso: rivoluzionare il 
modo in cui coltiviamo la terra e consumiamo il 
cibo per rendere il pianeta in grado accogliere una 
popolazione di 9 miliardi di persone entro il 2050.

COOKING WITH…/BOMBAS & PARR 
LONDRA

Progetti di cottura delle pietanze attraverso il 
passaggio della corrente elettrica o la colatura di 

lava incandescente. 

01 04

INFINITY KITCHEN/MVRDV
WORLD

Cucina progettata interamente in vetro per rendere 
visibili tutti i passaggi delle preparazioni.

03

JUST ADD WATER/KOZ SUSANI
MITCHIGAN/WORLD

Linea di design per una tipologia di cibo del futuro: 
pillole di proteine, vitamine ecc. compresse si 
trasformano in cibo con la sola aggiunta di acqua.

FOOD NOT FOOD/KRISTINA LECHNER
MITCHIGAN/WORLD

Progetto di food design composto da fotografie di piatti 
del mondo fatti da elementi che non sono cibo.

05

SMART SLAB TABLE/MVRDV
SWEDEN

Tavolo Hi-tec in cui è possibie cucinare e consumare il 
cibo. Presenta delle piastre ad induzione invisibili, integrate 
nel tavolo. La stessa tecnologia è stata usata da IKEA 
concept kitchen 2025

06

MOBILE KITCHEN/CHMARA.ROSINKE
VIENNA

Concept per una cucina mobile e facilmente 
trasportabile e montabile in qualunque situazione.

07

R2B2/CHRISTOPH THETARD
MONACO

Progetto per una piccola cucina in cui un 
ingranaggio a pedali è in grado di azionare un 

frullatore ed altri macchinari.

08

GAT FOG PARTY/MARTI GUIXE
UTRECHT

Installazione artistica in cui i visitatori che 
enrtavano nella stanza respiravano vapore 

ottenuto da gin tonic.

10

I CAKES/MARTI GUIXE
MONACO

Creazione di torte la cui scocca esterna è un 
grafico che spiega la quantità d’ingredienti che 

è inserita nella ricetta.

09

EL BULLI/FERRAN ADRIA’
GIRONA

Ristorante a lungo definito il migliore del mondo per 
via della cucina del suo chef Ferran Adrià, primo 

al mondo ad utilizzare la cucina molecolare
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+80%

FOOD CITY

+60%

CONSEGNA A 
DOMICILIO

+60%

THE CO-OPERATIVE 
FOOD

+400%

FOOD TRUCK

+120%

CUCINA MEDITERRANEA

+80%

FAST FOOD

PREMESSE E OBIETTIVI:
Analizzando i trend del mercato del cibo risulta sempre più chiaro come 
l’idea che stia alla base del format proposto sia quella che poi sarà alla 
base per il concept architettonico. Le analisi qui proposte sono state condotte 
per cercare di stabilire quali fossero i trend ricorrenti comuni a tutte le nuove 
proposte dell’ambito del food. Si è trovato otto trend riconoscibili in quattro 
aree d’intervento.
In questo quadro, il progettista moderno che si approci a questo tema deve 
pensare di trattare l’interno processo di progettazione in maniera coordinata: 
idea, naming, grafica, comunicazione, packaging e spazio architettonico sono 
tutti temi che vanno affrontati in maniera coordinata e cœrente.

LE PAROLE PIU’ CERCATE SU GOOGLE NEL 2016 SUL “FOOD”:
(aumento percentuale rispetto al 2015)

Politecnico di Milano
Facoltà di Architettura e società
Corso di architettura degli interni

tesi di:
Giacomo Baranzini, 815688

relatore:
Prof. Pier Federico Mauro Caliari

con: arch. Paolo Conforti, arch. Carolina Martinelli
TheGusto - un progetto di food design per la 
riqualificazione del mercato coperto di viale Monzatav.02


