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Allegra D’Achille
Collective Oven / Fermentation Tamagotchi / Blow-up Gewächshaus /
Natural elements-powered inflatable kitchen / Used oil to create
communal good / Gathering vessels / Sagra tools reinvented

IDEEN UND THEMEN

Idee 1: Collective Oven Ein gemeinschaftlicher Ofen als Ort des Zusammenkommens –

Wissenstransfer, Workshop, Food as aggregator. In Italien sind Gemeinschaftsöfen verbreitet

und dienen als Treffpunkt, an dem ältere Generationen ihr Wissen weitergeben. Ein solcher

Ort als gestaltete Infrastruktur für eine Community.

Idee 2: Fermentation Tamagotchi Ein Device, das auf die Fermentationszeit reagiert – ähnlich

dem Tamagotchi oder dem Vibrationsgerät im Restaurant, das signalisiert, wenn das Essen

fertig ist. Ein greifbares, haptisches Feedback für den richtigen Fermentationszeitpunkt.

Mögliche technische Umsetzung über NFC-Tags.

Idee 3: Blow-up Gewächshaus, beheizt durch Bitcoin-Miner-Abwärme Bitcoin-Miner erzeugen

enorme Mengen an Abwärme. Warum diese nicht nutzen, um ein aufblasbares Gewächshaus

zu beheizen, das gleichzeitig eine passive Einkommensquelle durch Mining darstellt? Ein

spekulatives, aber konsequentes Kreislaufprinzip.

Idee 4: Natural elements-powered inflatable kitchen Eine aufblasbare Küche, angetrieben

durch Sonnenenergie (parabolischer Solarkocher), Windturbinen und

Wasserströmungsenergie. Inspiriert von der pneumatischen Architektur von Hans Walter

Müller. In Deutschland nicht ganzjährig umsetzbar, aber als saisonale Lösung denkbar.

Idee 5: Used oil to create communal good In Halle gibt es mehr Kebab-Läden als traditionelle

Restaurants – alle brauchen Frittierfett, das regelmäßig entsorgt wird. Gebrauchtes

Pflanzenöl könnte nach Aufbereitung als Brennstoff für Gemeinschaftsküchen, oder nach

Verseifung als Seife oder Kerze weiterverwendet werden. Verbindung zwischen der

Gastro-Community und dem Kiez.

Idee 6: Gathering vessels Werkzeuge zum Sammeln und Teilen von Nahrung – vom

Foraging-Behälter bis zur Copa de la Amicizia aus dem Val d'Aosta: eine

Gemeinschaftsschale mit mehreren Ausgüssen, aus der alle gleichzeitig trinken können,

ohne die Trinkstellen gegenseitig zu berühren.

Idee 7: Sagra tools reinvented Sagre sind italienische Dorffeste rund um ein lokales

Lebensmittel. Wie könnten die Werkzeuge und Rituale dieser Gemeinschaftserfahrung neu

gestaltet werden – für urbane Kontexte und neue Zutaten?
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