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Caratteristiche tecniche particolari
Da una corte interna del palazzo cinquecentesco, 
si accede a questo locale suddiviso in due ambienti 
principali posti a piano terra e ad una zona di soppalchi 
raggiungibile tramite scale ripide di legno. La divisione 
originale è stata mantenuta in quanto tutte le pareti 
in muratura piena; rifatti impianti elettrico idrico 
riscaldamento. Candelabri in carrara su tavolo 
apparecchiato It’s Stone collezione Domus by Sara Lucci

Sara Lucci
Marco Lucci 

Sapore e materia
Una scuola di cucina in un palazzo 
cinquecentesco, tra recupero e 
rifunzionalizzazione

È curioso pensare come l’architettura, contenitore di vita, 
possa nel corso della sua lunga storia accogliere momen-
ti e situazioni che mai si sarebbero aspettati coloro che 
l’hanno fatta nascere. Un palazzo cinquecentesco, nel 
cuore di Roma, sicuramente non è nato con la funzione 
e l’aspettativa di accogliere, nel 2017, una scuola di cuci-
na; invece, proprio per le sue caratteristiche architettoni-
che, è stato scelto dallo chef di fama internazionale Fabio 
Bongianni come location ideale per la sua attività. Dopo 
un periodo di degrado e abbandono, oggi, l’edificio sto-
rico ritrova una nuova vita, inaspettata, e concretizzata 
attraverso l’assoluto rispetto della storia. Gli architetti 
Sara e Marco Lucci, infatti, mantenendo inalterata la 
compagine planimetrica dei vani, adattano gli spazi an-
tichi alle nuove funzioni richieste dalla committenza. Due 
ambienti principali, oltre all’ingresso, divengono gli spazi 
per la nuova attività. In particolare, l’ingresso, delimitato 
da una parete vetrata, si caratterizza per l’ampio portale 
originale mentre nella zona per la preparazione è stata 
allocata un’ampia cucina interamente in acciaio con isola 
centrale. Nel corso dei lavori di recupero e rifunzionaliz-
zazione sono stati ripristinati gli antichi solai lignei che, 
oggi, sono tornati a caratterizzare lo spazio in maniera 
elegante e raffinata. La rimozione delle controsoffittature 
posticce ha permesso, inoltre, il recupero di uno spazio 
prima inacessibile, sopra la cucina, riconvertito a zona 
relax-conversazione; eleganti divani in velluto realizza-
ti su disegno di Lucci arredano quest’ultimo ambiente 

pavimentato in legno e raggiungibile attraverso una 
ripida scala (anch’essa lignea). La sala accanto a quel-
la di preparazione è dominata da un ampio tavolo di 
design con piano in cristallo e da un grande specchio 
a parete che riflette un quadro di famiglia risalente al 
seicento. Altro elemento peculiare si ritrova all’interno 
del laboratorio di preparazione dove gli architetti, anche 
questa volta, non hanno perso l’occasione per inserire 
un’altra forma d’arte (quella scultorea) facendola entrare 
in stretto dialogo con l’architettura; in corrispondenza 
delle postazioni singole per gli allievi della scuola, in-
fatti, Alessandro Baronio, scultore contemporaneo che 
opera per lo più con materiali di riciclo, ha realizzato una 
scultura in lastre di alluminio sagomate e retroilluminate 
alternate a una composizione di cucchiai da cucina che 
richiamano la funzione dell’ambiente. Un valore aggiun-
to, inoltre, è dato dallo spazio di pertinenza esterno, 
anch’esso oggetto di recupero e riqualificazione e dive-
nuto suggestiva location per gli aperitivi. Oltre a ciò, la 
scuola di cucina Fabiolus Cooking Day, è stata pensata 
anche come uno spazio flessibile, adattabile a vari tipi di 
situazioni ed eventi e, pertanto, tutti gli arredi (compresi 
i piani di lavoro) sono forniti di ruote e meccanismi che 
permettono la loro mobilità. Grande attenzione è stata, 
infine, prestata alla progettazione dell’illuminazione degli 
ambienti interni ed esterni che gli architetti definiscono 
“teatrale” e che concorre alla realizzazione di un luogo 
esperienziale unico nel cuore della Capitale.

Vista dal basso della 
copertura lignea; 
zona relax e sala 
di degustazione



speciale roma

Vista d’insieme del 
laboratorio di preparazione 
e dettagli della scultura 
di Alessandro Baronio; 
il giardino illuminato da 
tante lampadine
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