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STRANIERI CHE COMPRANO CIBO IN VACANZA?

SPRECO ALIMENTARE

77 Kg
11 Kg

-2,5 Kg

CIBO BUTTATAO A SETTIMANACARRELLO

25%

PARTECIPAZIONE A 
BLOG/FORUM SUL CIBO

USA INTERNET PER 
INFORMAZIONI SUL CIBO

+0,4%

CONSUMO ALIMENTARE  
DAL 2015

+7%

ESPORTAZIONI CIBO
ITALIANO

+20%

ESPORTAZIONI CIBO
ITALIANO IN USA

+50%

VENDITA PRODOTTI
GLUTEN FREE DAL 2015

+20%

VENDITA
PRODOTTI BIO DAL 2015

+53%

SPESA DAL
CONTADINO DAL 2015

DATI COLDIRETTI

D’O/DAVIDE OLDANI, PIERO LISSONI
CORNAREDO

Chef, Food designer, Davide Oldani è un vulcano d’idee. 
Famossisimi i suo ipiatti, la sua cucina pop, i suoi oggetti di 
Design quali il cucchiaino per il caffè.
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COOP SUPERMARKET DEL FUTURO/CARLO RATTI
BICOCCA VILLAGE

Il supermercato del Futuro, il prototipo che Coop e Carlo Ratti 
Associati hanno sviluppato a Expo Milano 2015, diventa realtà 

quotidiana a Milano (Bicocca Village): 1000 metri quadri di superficie, 
6000 prodotti, in totale 100 monitor interattivi
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MERCATO METROPOLITANO
PORTA GENOVA/TORINO

Area dedicata al cibo in cui trovano spazio dei 
chioschi per lo street food, piccoli spazi dove mangiare, 
un mercato e stand tematici su prodotti tipici italiani. 

hanno anche un e-commerce di “eccellenza”
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EATALY/CARLO PIGLIONE
TEATRO SMERALDO

Mercato di eccellenza di prodotti italiani. All’interno dei 
negozi Eataly sono presenti anche ristoranti, di diverso 

livello, punti informazioni, librerie tematiche e stand 
specializzati su prodotti tipici italiani
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MERCATO DEL DUOMO/MICHELE DE LUCCHI
PIAZZA DUOMO

Mercato sponsorizzato da Autogrill. Prodotti tipici della cultura 
italiana che rispettano la filiera e valorizzano il lavoro dei 

produttori. E’ presente anche un bistrot.
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LA RINASCENTE/VARIOUS
PIAZZA DUOMO

La vendita del cibo qui è trattata come la vendita di un 
oggetto di moda o di design, gli stand dei vari cibi sono 
concepite come piccole boutique.
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EAT’S
PIAZZA CINQUE GIORNATE/SAN BABILA

Supermercato gourmet. Eat’s propone le eccellenze della 
gastronomia italiana e straniera con un occhio più alla qualità 
che ai prezzi. Per una pausa veloce si trovano banco dei 
salumi e formaggi, quello del pane e della pizza.
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NEGOZIO LEGGERO
VIA ANFOSSI

Catena di negozi di piccole dimensioni, in cui viene venduto 
cibo sfuso senza packaging. Prevalemntemente pasta, legumi, 
spezie, riso, frutta e verdura.

PECK
VIA SPADARI

Storica gastronimia che a Milano significa qualità. Negli ultimi 
anni grazie ad un ottimo a.d. sta rivivendo una rinascita.
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AREA DEL FUTURO/CARLO RATTI
BOLOGNA

Parco tematico di 80mila metri quadrati, all’interno del FICO 
EATALY WORLD, dedicato ai temi dell’alimentazione. Ogni 
visitatore potrà decidere di coltivare la propria pianta in questo 
futuristico orto indoor, piantando il proprio seme e monitorando 
giorno per giorno la crescita della propria pianta attraverso 
un’app
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REFETTORIO AMBROSIANO/MASSIMO BOTTURA
PIAZZA GRECO

Una mensa per i poveri pensata e gestita da alcuni dei migliori 
chef italiani che prestano le loro conoscenze per sfamare le 
persone utilizzando le eccedenze alimentari. Il progetto del refettorio 
ha coinvolto alcuni dei migliori designer italiani.

PRESSO
VIA MARCO POLO

Progettato come una casa, è il primo locale che può essere 
affittato in esclusiva. Nel locale si può cucinare, trascorrere il 
tempo e cenare.

TRATTO NERO
VIA VIVAIO 7

Una cena consumata interamente al buio, un posto dove 
ragionare sui sensi e consumare il cibo con tutti i sensi tranne 
che la vista..

JARIT/MATTEO PISCIOTTA, MARCELLO MORANDINI
PIAZZA SANTO STEFANO

Jarit nasce dall’idea di racchiudere dentro un vasetto un’esperienza 
gastronomica.. Ogni piatto può essere acquistato e consumato nei 
nostri locali. In alternativa è possibile portare le pietanze a casa, 
riscaldarle a bagnomaria o al microonde, e gustarle in qualsiasi 
momento. 

CONTRASTE
VIA GIUSEPPE MEDA

Dimmi cosa mangi e ti dirò chi sono. Ristorante senza un vero 
e proprio menù. Il cliente indica delle preferenze e lo chef 

interpreta i suoi desideri.

THE RESTAURANT/TOM DIXON
ROTONDA DELLA BESANA

Installazione durante la Design Week, in cui Tom Dixon 
progetta una serie di cucine e spazi di consumo di altissima 

qualità.

THE CUBE/PARK ASSOCIATI
ITINERANTE

Ristorante electrolux, itinerante, in grado di spostarsi in tutte le 
città europee, e posizionarsi sopra i monumenti della città.  
140 metri quadrati per uno spazio ideato per accogliere, in 

un’atmosfera intima ed esclusiva solo 18 ospiti, intorno ad un 
unico tavolo a scomparsa che scenderà dal soffitto, ad un 

comando dello chef.

JOIA/PIETRO LEMANN
VIA PANFILO CASTALDI

Primo ristorante vegetariano stellato al mondo.

DANIEL/DANIEL CANZIAN
VIA CASTELFIDARDO

Ristorante dove la cucina mnon è solo a avista ma è 
praticamente all’interno della sala da pranzo. I piatti vengono 

finiti su carrellini mobili al tavolo dei clienti.

MANTRA RAW FOOD/ALBERTO MINIO PALUELLO
VIA PANFILO CASTALDI

Ristorante Vegano e crudista. Non si cucœ nulla in questo ristorante. 
A fianco alla sala da pranzo c’è anche un piccolo mercato di 
prodotti sfusi.

ASOLA/MATTEO TORRETTA
VIA DURINI

Ristorante posto all’ultimo piano dell’edificio del Brian&Barry 
building, la cucina dello chef, definita sartoriale, propone piati 
curatissimi in ogni dettaglio, come fosse un abito appunto, nella 
grande cucina a vista al centro del ristorante.

BAR LUCE/WES ANDERSON
FONDAZIONE PRADA

Il Bar Luce è stato firmato dal regista americano Wes 
Anderson che ha ricreato l’atmosfera di un tipico caffè della 
vecchia Milano: i banconi, i tavoli, i complementi d’arredo, dai 
flipper al juke box, richiamano ambientazioni tipiche dell’Italia 
anni ’50 e ’60.
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PADIGLIONE ZERO
La storia dell'uomo raccontata attraverso la 
storia dell'alimentazione, dalla caccia ai 
giorni nostri, con il consumo estremo di 
cibo e gli sprechi alimentari. Un viaggio 
virtuale in 3D permette di avere un'idea 
del lavoro dei tanti mætri artigiani, 
falegnami, ebanisti, fabbri e pittori che 
hanno creato con lo Zero un'introduzione, 
anche simbolica, ai temi dell'Expo.

ARTS & FOOD
La Triennale diventa un padiglione 
dell'Expo, nel centro di Milano: ospiterà una 
mostra per raccontare il cibo attraverso 
pittura, scultura, fotografia, pubblicità, 
cinema, letteratura, architettura e design. 
Tutte le arti che a partire dal 1851, anno 
della prima esposizione universale a Londra, 
si sono confrontate con il tema. Dall'Im-
pressionismo al Divisionismo, dalle Avan-
guardie alla Pop Art fino alle ricerche più 
attuali, con opere e capolavori concessi in 
prestito da musei, istituzioni pubbliche e 
private, artisti e collezionisti.

PADIGLIONE USA
La facciata parallela alla strada era 
composta da elemente in acciaio bianco 
apribili nei quali veniva coltivata 
verticalmente della verdura, con il metodo 
della coltura idroponica.

CARTA DI MILANO
E’ il documento finale e per certi versi più 
importante di Expo. Concludeuna lunga 
riflessione scientifica sui temi dell'accesso al 
cibo, dello spreco alimentare, della 
sostenibilità ambientale ed etica. 

CHILDRENSHARE
Un progetto dedicato ai visitatori più piccoli 
di Expo: imparare giocando quanto è 
importante non sprecare il cibo e quali 
sono i gusti e i sapori che piacciono ai 
bambini degli altri Pæsi del mondo.

BIODIVERSITY PARK
In Italia si contano oltre il 30% di specie 
animali e quasi il 50% di quelle vegetali 
presenti in Europa. Il parco della biodiversità 
valorizza le eccellenze italiane ambientali, 
agricole e agroalimentari, con un padigli-
one dedicato al biologico e uno alla 
Mostra delle Biodiversità. Un percorso lungo 
tutti i diversi pæsaggi nostrani, dalla 
pianura alla montagna, dalle mulattiere 
che costeggiano le coste fino ai moderni 
pæsaggi urbani.

PADIGLIONE QUATAR
Nella parte espositiva, schermi e modellini 
raccontavano diversi progetti di coltivazione 
nel deserto e desalinizzazione dell’acqua di 
mare.

NUOVI MERCATI RISTORANTI
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MILANO CAPITALE DEL FOODTREND DOPO EXPO 2015

IL PROCESSO:

NAMING GRAFICA SPAZIOCOMUNICAZIONE PACKAGING

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.03


