
 

 

Identità Golose ist auch diesmal beim Salone del Mobile.Milano 2022 

im Namen der Nachhaltigkeit und der besonderen Küche dabei. 

 

Identità Golose bekräftigt und verstärkt seine Zusammenarbeit mit dem Salone del 

Mobile.Milano, um die Zukunft der Küche und des Geschmacks im Zeichen Nachhaltigkeit 

zu interpretieren.  Vier Food Courts werden in den Hallen 2, 8, 14 und 15 im Rahmen des 

Projekts Design with Nature von 10 bis 19 Uhr zu finden sein. 

 

Der Salone del Mobile.Milano erneuert seine Zusammenarbeit mit Identità Golose Milano - 

Hub Internazionale della Gastronomia (Identità Golose Milano - Internationaler 

Gastronomie-Hub) für die gemeinsame Vision, die die beiden Realitäten vereint. Beide sind 

nämlich der festen Überzeugung, dass unsere Zukunft jetzt, in der Gegenwart, gestaltet 

werden muss, und zwar zunehmend im Zeichen von Nachhaltigkeit, Umweltfreundlichkeit 

und hoher Qualität. Die Erreichung dieses Ziels beginnt - auch - beim Design und bei den 

Speisen.  

 

Das Gastronomie-Projekt, das als integraler Bestandteil des Besuchererlebnisses konzipiert 

ist, konkretisiert sich in vier Hallen mit vier Food Courts, in denen jeweils eine Gruppe von 

Chefköchen vertreten ist. Jeder von ihnen bietet ein ikonisches Gericht an, süß oder 

herzhaft, das zusammengestellt, gekauft und mitgenommen oder an Ort und Stelle 

gegessen werden kann. Ein maßgeschneidertes Programm für den Salone, das ein 

innovatives Gastronomiekonzept als Interpretation der Zukunft der Küche und des 

Geschmacks präsentiert. 

 

Respekt vor der Umwelt und eine Autoren-Küche sind der file rouge des Food-Courts in der 

S.Project gewidmeten Halle 15, im Rahmen des Projektes Design with Nature, das vom 

Architekten Mario Cucinella kuratiert und signiert wurde und eine neue Dimension der 

Gestaltung, der Produktion und des Lebens im Einklang mit der Natur erforscht. Das 

Konzept von Identità Golose wird von ausgewählten Chefköchen interpretiert, die tagtäglich 

ihre große Leidenschaft und ihr Bewusstsein für eine positive Veränderung unter Beweis 

stellen. Sie tun dies durch Zusammenarbeit mit "nachhaltigen" Herstellern und Lieferanten, 

um Abfälle zu vermeiden und Kunststoff und andere nicht recycelbare Materialien aus ihrer 

Lieferkette zu reduzieren oder zu eliminieren. Sie arbeiten direkt mit Züchtern, Landwirten 

und Fischern zusammen, die natürliches Weideland nutzen, Pflanzen anbauen und Tiere 

züchten, und regenerative Methoden anwenden, wie z. B. No-Dig-Gartenanbau und 

Fruchtfolge. Gianni Tarabini, Sternekoch des La Présef in Mantello in der Provinz Sondrio, 

bezeichnet sich selbst als Speisen-Handwerker, der sich täglich für die Nachhaltigkeit 

einsetzt und dafür einen grünen Stern erhalten hat. Federico Malinverno und Vittorio Leani, 

Chefköche des Caffè La Crepa in Isola Dovarese in der Provinz Cremona, haben ebenfalls 

einen grünen Stern erhalten und bieten eine landschaftsfreundliche Küche auszeichnet, die 

auch die Bedeutung der Flüsse anerkennt. Ihre Ideen sollen einen Anstoß zu einem 

vertieften Verständnis für eine neue Art der Küche unter ethischerem und nachhaltigerem 

Gesichtspunkt geben, bei der die Verschwendung minimiert wird, die Zutaten und die Art 

und Weise, wie sie konsumiert werden, sorgfältiger ausgewählt werden. 



 

 

Drei weitere Food Courts befinden sich in den Hallen 2, 8 und 14 und bieten den 

Besuchern einen gastronomischen Rundgang, bei dem sie die Kreationen einiger der besten 

Chefköche und italienischen Handwerker entdecken können, welche die italienischen 

Lebensmittel und die Fachkunde der Protagonisten dieser Bereiche aufwerten. Das ist eine 

Geschmacksreise durch die Spitzenerzeugnisse desTerritorium, die die Geschichte Italiens 

und eine Vision der zeitgenössischen Gastronomie erzählt, zu der ausgesprochen 

unterschiedliche Autoren beigetragen haben. 

 

Zu den Protagonisten zählen: Carlo Cracco mit Marco Pedron, dem Chefkonditor von Cracco 

in Galleria, der sich in den letzten vier Jahren als Schlüsselfigur an der Seite des berühmten 

Küchenchefs etabliert hat; Cristina Bowerman, die mit ihrem für Rom und Mailand 

konzipierten Delivery-Format Bowie by Cristina Bowerman vertreten ist; Andrea Ribaldone 

und Edoardo Traverso, Koordinator der Küchen bzw. ständiger Chefkoch von Identità 

Golose Milano; Giovanni Ricciardella, Chefkoch von Cascina Vittoria, der an der Seite von 

Antonino Cannavacciuolo, Davide Oldani und Iginio Massari ausgebildet wurde, und 

Viviana Varese, Chefköchin und Betreiberin von VIVA, einem Sternerestaurant im Eataly 

Smeraldo in Mailand, mit ihrer farbenfrohen und emotionalen Küche; Eugenio Boer, 

Chefkoch von Bu: r, mit seiner zurückhaltenden Persönlichkeit, der es liebt, Gerichte in 

Erinnerungen zu verwandeln; Federico Sgorbini, ständiger Chefkoch des Restaurants Lino 

in Pavia, wo er eine Küche anbietet, die sein Herkunftsgebiet Pavia in einer 

zeitgenössischen Interpretation aufwertet. 

 

So wird der Salone del Mobile.Milano dank Identità Golose einmal mehr zum Mitautor eines 

inspirierenden Projekts, das italienische Spitzenkreativität im Bereich Food einbezieht und 

eine vielfältige, vergnügliche Kombination zum Leben erweckt, um die Speisen zu einem 

integralen Bestandteil aller ausgestellten Wunderwerke und zu einem weiteren Schlüssel 

für eine verantwortungsvolle Gestaltung der Zukunft zu machen. 
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