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Autori della cucina
@home, presentata
al Salone del Mobile,
Carlo Cappai e Maria
Alessandra Segantini
di C+S Architects

spiegano come si sta
evolvendo lo spazio per

la preparazione dei cibi

Il modello @home di Elmar & costituito
datre elementi forti il grande tavolo
dilegno che incorpora una piastra
luminosa in acciaio inox, la cappa
acanne d'organo che contiene
aspirazione, illuminazione e casse
acustiche, e il sistema di armadiature.
A destra, uno schizzo che mostrala
nuova concezione dello spazio-cucina.

174 | GRAZIACASA | KITCHEN&C. | GIUGNO2014

e

[ consioli |

DELL ARCHITETTO ;

La cucina secondo Carlo Cappai e Maria Ales-
sandra Segantini: uno spazio fluido, dove gli
elementi funzionali sono celari e la conviviali-
ta & in primo piano. Ecco i loro suggerimenti.
Quali sono i criters per un progetto funzionale?

«Convenzionalmente pensata come un sistema
chiuso, una macchina funzionale e aserrica, la
cucina si sta trasformando in uno spazio ricco
di materie, sapori e profumi. Si sta scompo-
nendo in macro-oggetti: un tavolo, una cre-

denza, una cappa, le madie. Secondo noi gli

elementi funzionali devono essere contenuti
in grandi armadiature, che spariscono

come se fossero all'interno del-

le murature di un loft, per

lasciare spazio al tavolo dove

si preparano e si condividono

il cibo e la conversazione».

Gli ervori da evitare?

Bisogna uscire dalla «scato-

la», dal sistema omologato,

per costruire uno spazio del

o di un cassetto, come quando aprivamo la
credenza della nonna e ci appariva una costel-
lazione di piccoli gigli fiorentini».

Che ruolo ha la tecnologia oggr?

«Fondamentale. La cappa-organo che abbiamo
disegnato per il modello @home, per esempio,
oltre a estrarre i fumi, puo produrre musica e

illuminare il ravolo su cui & SOSpesa grazie a uno

smﬂrrphonc. Con le nuove rccnok)t_{ie, in cu-
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gusto e dello stare bene insieme. Lerrore da
non commettere & proprio quello di pensare
un ambiente cucina separato dalla casa. Una
soluzione che sconsigliamo & quella dell'isola
centrale, che & scomoda e non favorisce la
convivialita».

Che materiali scegliereste per la vostra cucina ideale?
«Non esiste un materiale buono a priori, é1m-
portante il modo in cui viene lavorato: anche
un semplice l[aminato puo essere nobilitato. La
nostra cucina ideale mescola quindi legno, ce-
ramica decorata, acciaio, vetro, carta, in un
gioco che si disvela a poco a poco, sct}[)rcndo

la ricchezza dei decori all'interno di una madia
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cina possiamo addirirrura avere a disposiz[[me
una mini serra per coltivare gli odori che tanta
parte hanno nella rradizione italiana: basra pre-
vedere un sistema di irrigazione e controllo
dell'umidira e della remperatura»,

Ci sono differenze nell uso degli spazi tra uomini e
donne?

«Le differenze nella preparazione e nella fruizio-

ne del cibo non dipendono dal genere, ma dalle

tradizioni locali e dai gusti personali. Nella cu-
cina intesa come spazio aperto da interpretare
tutti sono invitatia prendere parte al meraviglio-
S0 gioco di preparare e consumare il cibo»,

Chiara Sessa
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