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Cucina tipica di metà 800

La cucina ha attraversato un percorso lungo e complesso. 
Dal focolare medievale, spesso collocato nei sotterranei e 
destinato alla servitù, si arriva nel corso dell’Ottocento alla 
diffusione della stufa a gas e poi agli elettrodomestici 
moderni. La trasformazione più radicale avviene però nel 
Novecento, quando il tema della razionalizzazione dello 
spazio domestico entra al centro del dibattito progettuale.



Catherine &  Harriet Beecher – The American Women’s Home - 1869  

Inizio Novecento

Catherine Beecher con il libro American Woman’s home, 
aprono la riflessione sull’organizzazione dello spazio 
domestico.



Catherine &  Harriet Beecher – The American Women’s Home - 1869  



Catherine &  Harriet Beecher – The American Women’s Home - 1869  



Catherine &  Harriet Beecher – The American Women’s Home - 1869  





Tutti i diritti sono riservati. Questo materiale didattico è ad uso personale ed esclusivo degli studenti ed è coperto da copyright. È severamente vietata qualsiasi ulteriore utilizzazione, totale o parziale, del materiale didattico, inclusa 

la riproduzione, la rielaborazione, la diffusione e la distribuzione dei contenuti stessi mediante qualsiasi mezzo di comunicazione, tra cui piattaforme tecnologiche, supporti o reti telematiche, fatta salva espressa autorizzazione da 

parte dell'Autore. Qualsiasi utilizzo improprio è sanzionato ai sensi della legge 22 aprile 1941, n. 633 e ss.mm.ii (Protezione del diritto d'autore e di altri diritti connessi al suo esercizio).



1924 – Manifesto mostra “Arte e tecnologia”



Bauhaus (1923)

Linee pulite, forme geometriche e un utilizzo razionale 
degli spazi.
La disposizione dei mobili è studiata sulla base dei 
movimenti dell’uomo nello spazio e la cucina mira a 
razionalizzare e semplificare totalmente il lavoro della 
massaia.



Georg Muche (ideazione) e Adolf Mayer (progetto e realizzazione) – Casa «Am Horn» - 1923
Cucina: progetto di Benita Olte e Ernst Gebhardt, barattoli di Theodor Bogler



Georg Muche (ideazione) e Adolf Mayer (progetto e realizzazione) – Casa «Am Horn» - 1923



Georg Muche (ideazione) e Adolf Mayer (progetto e realizzazione) – Casa «Am Horn» - 1923
Soggiono: sedie di Marcel Breuer e tappeto di Martha Erps-Breuer



Esposition Internationale des

Art 
Décoratifs

Volantino dell’esposizione internazionale di arti 
decorative e industriali moderne, Parigi 1925



1907 Ideazione della mostra

1913 Progettazione della mostra

1922 Rinvio della mostra
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1925 Realizzazione



Ingresso D’Orsei Parigi 1925



Padiglione dei grandi magazzini Au bon merchè progettati da L.M. Boileau, Parigi 1925



Padiglione dei grandi magazzini del Louvre progettati da L.M. Boileau, Parigi 1925



Magazzini Samaritaine progettati da F. Jourdain e M. Sauvage



Studio

Le Corbusier
(1927-1937)



Padiglione dell’Esprit Nouveau realizzato da Le Corbusier, Parigi 1925



Padiglione dell’Esprit Nouveau realizzato da Le Corbusier, Parigi 1925





Interni del Padiglione dell’Esprit Nouveau realizzato da Le Corbusier, Parigi 1925



Interni del Padiglione dell’Esprit Nouveau realizzato da Le Corbusier, Parigi 1925



Abbiamo scelto la seggiola umile di Thonet in faggio piegato, 

certamente la più economica, perché pensiamo che questo 

modello, del quale milioni di esemplari sono usati nel 

continente e nelle due Americhe possegga una sua nobiltà

Le Corbusier (1925)



Sedia Wiener Stuhl di GVT del 1904



Interni del Padiglione dell’Esprit Nouveau realizzato da Le Corbusier, Parigi 1925



L20 Casiers Standard di Le Corbusier, Pierre Jeanneret, Charlotte Perriand – Cassina 1925



Sketch of the interior of Salon d'Automne (1929) by Charlotte Perriand (left) and its cabinets (right)



Le Corbusier: Unité d’Habitation (1947)

Cucina come nodo di scambio tra funzioni.
Cucina come modulo abitativo
Cucina laboratorio
Cucina e architettura

La cucina è zona di lavoro ma anche di dialogo, è quindi 
aperta sul resto della casa.





“La questione della razionalizzazione del lavoro della 
donna in casa è importante allo stesso modo per tutte le 
classi sociali. Sia le donne della media borghesia, che 
spesso non hanno aiuto in casa, e sia quelle della classe 
operaia, che devono lavorare anche fuori casa, sono 
stressate al punto che ci saranno serie conseguenze per la 
salute pubblica in generale.”

Margarete Schütte-Lihotzky in Das neue Frankfurt, 5/1926-
1927



La cucina di Francoforte (1926)

La perfetta organizzazione del lavoro in due cicli, uno 
preparazione e cottura, l’altro lavaggio e stoviglie, 
garantisce alla donna di avere tutto a portata di mano.

Comincia ad evolversi il concetto di cucina-laboratorio
in ambiente cucina

1. Stufa a gas
2. Controsoffitto
3. Fornelli
4. Asse da stiro
5. Armadio per il cibo
6. Piano lavoro con sgabello girevole
7. Spazzatura
8. Scolapiatti
9. Lavello
10. Cestini in alluminio
11. Tavolo estraibile
12. Armadio pentole
13. Armadio delle scope









Casa Elettrica (1930)

La cucina è strutturata in 3 zone separate in collegamento 
tra loro e per ridurre il lavoro del personale di servizio
sono presenti quaranta elettrodomestici.

1. Stufa
2. Fornelli
3. Piccoli elettrodomestici e piano di lavoro (frullatore, macchina del 

caffè...)
4. Sgabello
5. Armadio per il cibo che funge da parete
6. Tenda
7. Spazzatura
8. Scolapiatti
9. Lavello
10. Armadi per le pentole
11. Credenza/passavivande - fulcro della stanza
12. Frigo
13. Armadio delle scope
14. Sala da pranzo







Cucina americana (1954)

Nasce lo standard modulare, pensato per il consumo di 
massa.

Altezze, colori e forme componevano un insieme e davano
continuità allo spazio.

Il potere d’acquisto della donna emancipata porta 
l’industria a standardizzare i mobili per contenere
gli elettrodomestici.



Cucina per Case Study House progetto di Buff, Straub
e Hensman, 1958, Santa Rosa Avenue in Altadena



Nome progetto Cucina 
S.A.F.F.A

Tipologia Cucina

Progettista Augusto 
Magnaghi 

Committente S.A.F.F.A.

Anno 1954



Cucina componibile S.A.F.F.A di Magnaghi
1954, Milano

Prototipi e cucine compatte: anticipano il 
pensiero modulare.

Augusto Magnaghi ottenne il premio 
Compasso d’oro per la progettazione della 
prima cucina componibile della ditta
S.A.F.F.A. di Magenta, uno dei primi esempi 
in Italia.
Dalla vecchia cucina composta da parti 
separate e indipendenti, si è definitivamente 
passati ad un sistema di arredo integrato ed 
omogeneo. La motivazione della giuria
si basa sulla sua indipendenza stilistica 
rispetto ai modelli americani oltre che per la 
moralità del gusto moderno che la 
caratterizza.



Motivazione premio Compasso d’Oro:

«il merito che il Compasso d’Oro 1954 
attribuisce a questa produzione della 
S.A.F.F.A. è l’essere stata sottoposta al 
controllo estetico-tecnico di un architetto. Il 
risultato estetico di questo intervento lo si 
riconosce nell’ asciuttezza della forma e nel 
carattere degli accessori, dove si riscontra 
una ‘indipendenza stilistica’ che è da 
segnalare in un campo nel quale si ritrova 
sovente l’imitazione dei vezzi particolari 
delle produzioni americane.
Il Premio La Rinascente Compasso d’Oro 
1954 segnala qui una produzione che si 
inquadra anche nella ‘moralità’ del gusto 
moderno che, nella cucina come nel bagno, 
pone l’accento sulla linea e non sul lusso»



Mini-kitchen, Joe Colombo per Boffi, 1963, Brianza

Joe Colombo nel 1963 realizza la Mini-kitchen: una cucina
elettrica monoblocco su ruote che, in un solo metro cubo,
contiene tutto il necessario per cucinare e apparecchiare
per sei persone. Nel 1964 la Mini-Kitchen vince la medaglia
d’argento alla XIII Triennale di Milano.
Oggi la versione originale in legno si può trovare nella
collezione permanente del MoMA di New York.
La cucina di Joe Colombo è messaggero di alcuni dei 
concetti ricerca che in quegli anni erano alla base di un 
nuovo modo di abitare e di vivere: la cucina moderna era 
un luogo dove tutto era a portata di mano, ma allo stesso 
tempo doveva essere bella, allegra e divertente.



Blocchi cucina (1969)

Idea di rivoluzionare gli spazi di una casa creando sistemi 
d’arredo dinamici e flessibili, contraddistinti per la 
predominanza di moduli, metalli e colori sgargianti.

Visiona 1, Joe colombo 1969



Truciolare e laminato (1970)

Evoluzione dell’industria per la lavorazione del legno: 
introduzione di pannelli di truciolare nobilitati e laminati
plastici.

Total furnishing Unit per la mostra Italy: The New
Domestic Landscape del 1972.





Cucina E5 ,Marco Zanuso per Elam (Tisettanta) ,1966, Milano

E’ il primo esempio di cucina componibile, come la si 
intende oggi, e inoltre primo esempio di ambiente culinario 
vivibile. 
La E5 si espone come un mobile unico, ma è un insieme di 
elementi modulari realizzati su misura e quindi progettati 
ad hoc per l’ambiente in cui viene inserito. La cucina 
appena uscita sul mercato aveva un prezzo molto elevato 
ed era possibile acquistarla solo a Milano presso lo 
showroom di via Pietro Verri. 
Si tratta di una cucina che, pur avendo più di 50 anni, è 
perfettamente in linea con l’attuale concezione di 
moderno; si presenta infatti con un piano in acciaio 
inossidabile nel quale sono stati ricavati, in completa 
continuità, i due lavabi. Anche le ante sono caratterizzate 
da un inserto in acciaio inox: una “gola” sulla loro 
estremità superiore per facilitarne l’apertura poiché queste 
sono prive di maniglie. Il profilo estetico risulta molto 
pulito e privo di interruzioni, grazie a questa sua modernità 
dal 1966 è sempre stata prodotta.  



Nome progetto Spazio Vivo

Tipologia Cucina

Progettista Virginio 
Forchiassin

Committente Snaidero

Anno 1968

I fornelli ed il lavello sono 
progettati secondo un nuovo 
concept, raggruppati ad isola 
con il nome di “central-block”. 
La parte restante delle funzioni 
è differito allo spazio parete, 
secondo innovativi blocchi in 
movimento che, incernierati alle 
basi, si aprono e si richiudono 
secondo il loro impiego 
funzionale.



Otl Aicher & Bulthaup

Gerd Bulthaup e Otl Aicher cercano di conoscere la cultura 
culinaria prima di elaborare i progetti per una nuova 
cultura culinaria. In oltre 50 viaggi, la coppia indaga il modo 
in cui le persone vivono e mangiano. Otl Aicher, cuoco 
dilettante, descrive questa filosofia nel suo libro "La cucina 
per cucinare", pubblicato nel 1982.

In sintesi, il design della cucina dovrebbe concentrarsi 
sull'essenziale. Oltre all'autenticità in termini di 
funzionalità e materiali, l'enfasi è posta sul piacere, sulla 
cucina e sulla comunicazione.



Otl Aicher & Bulthaup

I primi risultati della ricerca congiunta di Bulthaup e Aicher
vengono presentati nel sistema b del 1984. Per la prima 
volta, viene presentata una configurazione di cucina basata 
su concetti rivisti di cucina. Il sistema b dà vita a uno 
spazio abitativo completo, non solo a un luogo di lavoro. 
L'ergonomia è la parola d'ordine: lo spazio è progettato con 
il sistema b per rendere il più semplice possibile qualsiasi 
tipo di lavoro. Ciò è possibile solo quando l'attrezzatura da 
cucina svolge un ruolo secondario rispetto al cuoco





PRINCIPI DI PROGETTAZIONE



UNI-CIG 7129:2008 

Per assicurare l’aerazione in presenza di apparecchi per la 
cottura, l’obbligo di due aperture permanenti di circa 10 x 
10 cm, una in prossimità del soffitto, l’altra a pavimento. 
Quest’ultima può essere evitata se il piano cottura è a 
induzione.

Le dotazioni minime da prevedere in una cucina sono:
• macchina per cucinare e forno (ingombro medio 60 x 60 

cm); 
• lavello (60 x 100 ÷120 cm); 
• frigorifero (60 x 60 cm);
Vengono comunemente considerati nel dimensionamento:
• lavastoviglie (60 x 60 cm); 
• piano di lavoro (60 x 60 cm min.); 
• contenitori pensili, generalmente disposti al di sopra 

dello spazio di lavoro.



Il triangolo di lavoro

Lati del triangolo
• Ogni lato deve misurare almeno 120 cm (per garantire 

spazio operativo)
• e non più di 270 cm (per evitare percorsi troppo lunghi).

Perimetro complessivo
• La somma dei tre lati dovrebbe essere tra 4 metri e 7,9 

metri.
• Sotto i 4 m lo spazio risulta troppo compresso; sopra gli 

8 m inefficiente.

Distanze tra poli
• Lavello Piano cottura: 120 – 210 cm
• Lavello Frigorifero: 120 – 270 cm
• Piano cottura Frigorifero: 120 – 270 cm

Queste misure sono indicate nelle linee guida NKBA
(National Kitchen and Bath Association, USA) e trovano 
corrispondenze anche nei manuali europei di 
progettazione.



Il triangolo di lavoro - Applicazioni tipologiche

Cucina lineare: il triangolo si trasforma in linea, va 
rispettata la sequenza “frigo – lavello – piano cottura” con 
spazi di appoggio intermedi.

Cucina a L o a U: è la disposizione ideale per il triangolo di 
lavoro, perché consente percorsi brevi e chiari.

Cucina con isola: il piano cottura o il lavello sono spesso 
collocati al centro, mantenendo comunque rapporti 
equilibrati con frigo e altri poli.
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