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Design da gustare

R —

Il mondo culinario diventa protagonista di un trend
creativo che trasforma piatti, accessori e materie prime in
esperienze immersive. Che guardano al futuro

di Marta Lavinio Carboni
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1. Alix Lacloche per Laguna™B — Una collezions &I
hicchuarni fofti & rucchero, reclizzala datlo cuoca e scanografe
evlinaria fronco-americana, tlasse 1998, per il brand
venaziano specializzato nella lovorazione del vedo
o — Scenogroliche
0 Wilizzom

ommeikbik comp .
per incopswlare sapon @ oromi. Un progeno inedan, ideao dol
design lab noto o Borcellona con I'imento di sviluppore stud,
ricarche o tacniche gastronomiche per I'innovazions nel seftors
ukmentare. plotingitde com 3, Spétlese by Sarch
lllenbeeger — Un grappolo d uve gigane, reclizzate con un
ramo d'albero lingo 6 meni e decoralo con 300 pulloncin
viola. E Ninsallazione, femota doll’anisto iRustrotrice @ dosigne
th Barling, in scona dal 507 al 10711 in occasione della mosire
Diorome. Gessrazions Tern’ presso il MAN_ Museo d'ane
dello Provincio di Nuoro. sarohillenberger com
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1. The Sience Meol by Nino Backmen — Food perdormance idesta dall’ arsto
findandese in cui | commensall sone invitati o restare in silenzio per luta la durata
del pavo. In assenzo di duwazion: gk 03pis possono deguitare | piati esplorando tum
i sens wencepropct li 2. Fulure Scusage by Carclien Niebling — Un lavoro
che nipenso il cibie del luturo, come gh insoccan, praparoli pard con kute e verduro di
soglone. Un'idea, onti colesterolo, dalla dewgner @ ricorcanic desa, speciolizzato
n progeni che uniscono scienza e almeatozions. coralienniebling net 3. Jil Sander Foll
Winter 23/24 — Elsmenti grafics che amingane dal mondo almentare sane protagonit
degli oufit, A hrmare kn collezone gh isiis luke @ lucie Meiar, dwo wizzero canadee
che rende omngpio @ ciiegie e fnti & boico, anche fuce sagione, jdsander.com
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“When is food food?' Quando gli aliment| si fanno clbo?
Se lo chiede Marije Vogelzang, eating designer olandese
che progetia esperienze culinarie, all inizio del documentario
‘Food & Design' prodalto da Muris e diretto do WuMing Tsai
presentato all'ulime Milano Design Film Festival Succede “se
creo un'insalata dalla latuga? Oppure accade solo quando
qualcuno la mangia?”. All'iaterrogative fisponde Rlosaficamente
che I"alimento diventa cibo solo quando enira in relozione con
'essere umano. Il food design dunque & solo una delle tonte
facce del complesso rappono wra vomo e naturo. |l concetlo &
affrontato e approfondito anche do "All You Mave Ever Wanted
1o Know About Food Design in Six Performances’, titolo scelto
per raccontare progeti, talk, esposizioni e foste experience che
si susseguiranno nefla Food Design Arena al caniro di
EuroCucina /FTK, Tachnology For the Kitchen (Pad.2-4) durante
il Salone del Mobile, dal 16 ol 21/04. Attraverso il binomio
cibo-progetto vengono indogoti temi come lo stato delle risorse
alimentari, la sosenibilita dei processi, le innovarioni e le
implicozioni sociali di un atto che @ naturale e culturals ol tempo
stesso. Sei food mogazine internazionali rocconteranno inoltre
i possibili scenari futuri aftraverso installazioni e performance,
tra le quali ‘The Humble Kitchen'’ del colletiivo italiono Arabeschi
di lote, Francesca Sarti, fondatrice dello studio, per Iinglese
‘linseed Joutnal’, prende spunto metcforicamente dalla forma
d’arte giopponese del ‘dorodango’ {raviolo di fango) in cui lerra
© acqua vengono modellati a mano fino o formare unc shera
perfetia, regolando cosi o materiali poveri la giuste uttenzione
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Food Dasign Arena by Salone del Mobile Milano ~
FuroCucing 2024 celebra il cibo come simbolo culturala

¢ lo fo atraverio Pevento ‘All You Hove Ever Wonted fo
Know About Food Design in Six Perdarmonces

Un polcoscenico inedive, in scena dal 16 of 21/04,

che accoglie epasizion, workshop @ bolk, & che vede
protogonisti sai food magazine internazionali — Lintegrole,
Fomily Style, The Preserve Jowrnal, Linseed Joumal
Mogozine F, Farto — insieme o parformer, ortisll, designer
@ chaf do o || mondo. salonamilanc it

Al visitatarl verranno offerti ingredienti natural| e ricette per
creare il proprio piatio da offiire simbolicamente alla natura

Ma || futuro del cibo & anche nelle iparimentazioni pii inedite,
come il progetto VOM Edible Cloud, bolle commestibili
realizzate dollo spagnolo Plat Institute, che sta siluppando une
ricerca sul Non Gravital Food - ovvero cibo spoaziale - e sul
modi per consumarlo, nell'ipotesi di un luturo degli esseri umani
1w un altro pioneta. *Affrontare le sfide pio urgentl dell’umanita”
& il lora manifesto. L'lwitine lavera con professionia specializzan
in discipline innovative per creare un osservatorio che segua

i combiamenti della societd e | progressi sciantifici, sviluppande
nuovi prodolti in lineo con la tramsizione ecologico. "Larancio &
quell’oggetto quasi perferto dove si riscontro 'assoluta coerenza
tra forma, funzione @ consumo”, scrivava Bruno Munari nel 1963
«© tront‘anni dopo, nel 1997, Marti Guixé trosformava il pany
tomate in SPAMT, finger food fotto con pomodorini ripieni di pan
grottato da consumare ol computer designer, come oma
defininsi, 1osteneva di non vole re schiave dello tradizione,
dondo il swo contributo oll'evoluzione del food design Un
contributo che oggi vede protagonisti studi creativi speciolizzofi
in aventi o tavols, ortisti internazionali outer di performonce »
installazioni o tema culinario e ancora stylist @ fashion designer
che traggeno dal cibo nuovi spunti crestivi. Spingendo il fronte
della ricerca non 1ol su aspet formali mo considerando tempre
dipiela con la naturg, impeg: a mp |
Dallo studio del ciclo produttive alla gestione degli scarh

senza dimenticare il piacere della buona cucing. -

Coumery Schaen dol Mobile Mikers



