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Francesco Morace
analizza il ruolo della cucina come
luogo espressione di cambiamenti
degli stili del vivere
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LA CUCINA - SIA COME
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CHE COME PROCESSO
DI PREPARAZIONE - Sl
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DI FRANCESCO MORACE*

Lo spazio cucina ¢ uno specchio fedele
dello “spirito del tempo” che stiamo vi-
vendo. Ogni generazione propone infat-
ti - nel perimetro triangolare del cuci-
nare, alimentarsi e arredare la propria
casa - i propri valori, esigenze, abitudini
e relazioni. Per comprenderlo affron-
tiamo subito la tendenza piu rilevante
che ha segnato I'ultimo decennio: la So-
cial Kitchen. Nelle nuove cucine “sociali”
emerge infatti I'incontro inaspettato tra
esposizione digitale e convivialita, per-
sonalizzazione e partecipazione. Proprio
nello spazio della cucina si realizza infat-

ti un'estensione del concetto di “ricono-
scimento” che tutte le generazioni consi-
derano il perno della loro identita socia-
le. In questo luogo della casa sempre piu
“espanso” e condiviso - un fenomeno che
si e affermato in modo prorompente nel
corso dei lockdown pandemici - le gene-
razioni piu giovani si cimentano nel cuci-
nare e nel voler imparare sia da mamme
e nonne che da influencer e tutor online.
Si definisce cosi un'esperienza articolata
di affermazione di sé e della propria cre-
ativita, che viene poi riconosciuta dalla
comunita digitale, attraverso la circola-
zione nei social.

Cio significa che anche lo spazio dome-
stico si trasforma: le cucine “prendono
il potere” al di la delle loro dimensioni
e si estendono nel living, articolandosi
in modo nuovo tra banconi ad isola per
showcooking domestici (per i piu ricchi) e
tavoli, sedute e piani di lavoro che si mol-
tiplicano creando un'atmosfera social
(per tutti gli altri).

La cucina-living diventa in questo modo
il vero laboratorio della casa: MasterChef
e trasmissioni simili dettano la linea or-
mai da 15 anni, anche per i piu giovani
cresciuti con MasterChef Junior. Il Web e
il mondo digitale amplificano il fenome-
no, trovando un'espressione compiuta
nel racconto in diretta dell'esperienza sui
social network: emergono le tre dimen-
sioni della curiosita, della passione e del-
la cura del dettaglio, che possiamo rias-
sumere nell'idea di Social Kitchen.

Il palinsesto alimentare cosi concepito
diventa allora una delle frontiere del pro-
getto personale, familiare e della speri-
mentazione in casa, da seguire con atten-
zione nei prossimi anni: un'esperienza
fruitiva infra-mediatica, vissuta nel luo-
go in cui i pasti vengono preparati e con-
sumati, come su un palcoscenico teatrale
oun set cinematografico.

A tutto cio si aggiunge una rinnovata
esperienza conviviale, attraverso cui le
relazioni amicali, familiari e di coppia si
rigenerano in un uso dello spazio condi-
viso e partecipato nella dimensione so-
cial. Le esperienze private e il contesto
domestico hanno infatti smesso ormai
da tempo di essere il luogo chiuso delle
relazioni personali, strette intorno al nu-
cleo ristretto della famiglia, per diventa-
re il luogo privilegiato di rapporti costru-
iti soprattutto sul comune sentire delle
persone e sulla condivisione di passioni,
interessi ed esperienze.

In questo modo la dimensione domestica
della cucina - riproposta anche nel retail
con allestimenti ad hoc - puo diventare il
luogo ideale dove esprimere liberamente



(18-24enni)

Sono i primi soggetti a comprendere
fin dall’adolescenza I'importanza del
cooking e della dimensione vitale

tra cibo e cucina. Si caratterizzano
per propensione verso creativita e
cosmopolitismo anche in cucing,
originalita e autostima. Ridefiniscono
le aspettative economiche e affinano
i linguaggi espressivi e relazionali,
per una vita intesa come laboratorio
permanente. La preparazione dei pasti
rientra in questa dimensione di vita
quotidiana. Rafforzano le relazioni
con nuovi legami affettivi attivando
protocolli collaborativi e volontari:
nella preparazione dei pasti questo
riguarda la scelta degli ingredienti,

la loro combinazione, ma anche la
selezione dei commensali tra amici e
familiari. Attivano grazie al web e ai
social nuove forme di relazione: nel

le affinita di un volere e di un “saper
fare” che prevede anche I'uso delle tec-
nologie piu avanzate e che utilizza “il
cucinare” in modo espansivo, senza
precisi confini spaziali e temporali.

Questa sensibilita crea un legame
unico, che puo essere tanto di curiosi-
ta quanto di relazione: sentimenti di
amicizia e interessi condivisi, ma an-
che l'intenzione di “creare legami” e di
esprimerli attraverso precise rituali-
ta che rimbalzano online all'infinito.
In futuro nel “cucinare” continuera a
emergere la crescente sensibilita high

<
CREACTIVES

>

corso del lockdown hanno sostituito
alla fisicita degli abbracci o della
didattica in presenza nuove esperienze
esistenziali, anche e soprattutto in
cucing, condivise con la famiglia e
sostenute da comunita digitali. Vivono
nell’'epoca in cui & possibile vedere,
ascoltare, esperire quasi tutto, spesso
gratis: I'identita e lo stile di vita hanno
meno peso rispetto alla capacita

di saper cogliere le occasioni che

si presentano, anche in termini di
scelte alimentari o di preparazione

dei pasti. linnovazione, sia funzionale
che creativa, € una prioritd e per
questo la comunita dei Makers & un
punto di riferimento importante, che
incrocia il saper fare artigianale alla
sapienza informatica. Cio riguarda
anche la preparazione del cibo e
I'impiattamento, che viene fotografato.

tech/high touch, sensoriale e digita-
le, rafforzando il binomio tradizione
e innovazione, riuscendo a integrare
stimoli e suggestioni del passato e del
futuro, che troveranno nella sfera ali-
mentare e della preparazione dei pasti
la loro realizzazione e il loro racconto.
Ogni generazione lo fara a suo modo.
Ecco allora un profilo-cucina per cia-
scuna di esse.

*Sociologo e saggista, lavora da pit di 30 anni nell'ambito
della ricerca sociale e di mercato. E founder di Future
Concept Lab e ideatore del Festival della Crescita
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PROACTIVES
(25-30enni)

Sono giovani adulti alla ricerca di
autenticitd, di un piu equo rapporto
qualita/prezzo nell’offerta al consumo,

per prodotti semplici e sani, possibilmente
etici, ed evitano qualsiasi forma di
ostentazione, anche in fatto di stile.

Il cibo e I'alimentazione segnano la

loro quotidianita e il luogo della cucina
assume grande rilevanza.

Danno particolare attenzione ai processi
di preparazione del cibo che implicano

un progetto, alle dinamiche relazionali tra
persone, preferendo prodotti modulabili
che raccontino «un‘altra storia: le cucine
modulari sono per loro ideali, conciliando la
preparazione del cibo, la condivisione di un
pasto e I'uso dei piani come scrivania per
lo smartworking.

Definita «generazione Netflixy, la richiesta
di servizio tempestivo e affidabile € una
loro prerogativa: quella flessibilita e varietd
che anche il delivery alimenta e che si
traduce in cucine «leggerex, modulabili e
ricomponibili.

Il loro dinamismo & punteggiato da precisi
vissuti di tempo e diluogo, urbani o digitali,
in cui I'occasione «alimentare» (sempre pil
destrutturata) costituisce «il condimento»
di una vita quotidiana mobile e nomade.

Le proposte di “cucine” devono garantire
esperienze, servizi e prodotti per la loro
comunita di single e giovani professionisti,
facilitando la loro vita e dimostrando
coolness e soluzioni al passo coni tempi.
Sono costantemente alla ricerca degli
esperti che integrano le loro passioni,

con riferimento agliingredienti e alle
preparazioni pit innovative.
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PROFAMILIES
(30-44enni)

Ambiscono a diventare genitori esperti

e ad avere cucine altrettanto "esperte"

e versatili. La smartness della cucing, la
personalizzazione di prodotti legati al cibo,
I'interesse per la convivialita in casa e fuori
casa, sono gli aspetti che pit indirizzano le
loro scelte in cucina. L'incontro tra i propri
valori e le esigenze della modernita stimola
nei ProFamilies la rivisitazione di tipologie
di cucine tradizionali in grado di supportare
le nuove dinamiche della quotidianita.
Mantenendo le qualitd originarie,

ma adattandole alla dimensione pit
contemporanea, Nascono nuove occasioni
di consumo e nuove categorie di prodotto
per la preparazione dei pasti. In termini di
stile, nei giovani ProFamilies - sia donne che
uomini - emerge la passione per le cucine
da loro immaginate e quindi progettate

nel dettaglio, che accompagnino le loro
performance culinarie lasciando spazio
alla personalizzazione.

Per i ProFamilies i social network pil
originali e le communities esclusive
diventano la controparte virtuale dei club
anumero chiuso, che spesso frequentano
0 a cui aspirano, sulle orme dei genitori.

Il cibo e i pasti vengono vissuti come
momenti di elezione, riconoscibili in cucina.
1l design e la tecnologia applicata alla

(45-65enni)

Rappresentano i soggetti pit maturi che
ripropongono il mainstream della societd
cui appartengono: il cibo, la preparazione
dei pasti, il regime alimentare e il wellness
diventano la prioritd. Si tratta di una
generazione che, per biografia, aspirazioni
e impegno, tende all'integrazione fra la
dimensione individuale e quella sociale:
ciboin casa e ristorazione.

| New Normals associano il successo
professionale a esperienze gratificanti,
che spesso sirealizzano proprio in cucina
o nel mondo dell’'enogastronomia che
alimentano ad esempio praticando il
turismo di territorio. Farsi guidare e
stimolare da esperti in "meraviglie in
cucina" attraverso cui coinvolgere
amici e familiari. Esprimono un‘autoironia
creativa che spesso e volentieri
condividono coni propri figli grandi: anche
per questo pubblicano spesso sulla loro
pagina Facebook i momenti felici a tavola
0 in cucina. Vogliono raccontare le storie
positive delle loro giornate e sanno che

lo spazio digitale fungerd da archivio
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cucina spesso vengono utilizzati come
una dimensione di lusso da esibire.

Non va sottovalutata la loro capacitd

di conciliare ogni aspetto estetico e
funzionale per un uso "su misura e di
famiglia" tra ritualita e convivialita: dal
pranzo di Natale al brunch domenicale.
Oltre alla valenza estetica di cucine e
sistemi di arredo, assume rilevanza cruciale
anche la loro valenza simbolica, aspetto
indispensabile per creare un mondo di
riferimento ideale, riconoscibile da tutti:
dal vintage alla tradizione familiare, fino
all’alto artigianato locale. Per questa
generazione (30-44enni) che riconosce

la famiglia come proprio centro di
gravitazione e la coppia come laboratorio
di sperimentazioni e scelte digitali, vanno

NEW NORMALS

condiviso. In cucina e nel cibo, seguono
le mode e le indicazioni che arrivano

dai programmi e personaggi televisivi
mainstream, e non si lasciano coinvolgere
in fenomeni estremi: puntano dunque a

una normalita di qualitd e combinazioni
sorprendenti sia nel sistema-cucina che nel
mix degli ingredienti. Ragionare sul cibo o

facilitate le esperienze nell’lambito del

cibo e della sua preparazione, dell’arredo
e dell’assetto domestico, fino alla propria
dieta alimentare, spesso condivisa da tutta
la famiglia: dal km O al bio fino a scelte

piu radicali come il vegano. | prodotti e gli
accessori che contribuiscono alla crescita
di queste dimensioni - spesso condivise
con i figli piccoli - vanno considerati con
un‘attenzione speciale. Il mondo femminile
influenza sempre pit quello maschile, nelle
scelte di acquisto nel mondo della cucina,
e dell’arredo. Bisognerebbe in questo

€aso garantire assistenza e consulenza,
stimolando e rendendo possibili i desideri
della coppia con simulazioni digitali e
"rappresentazioni" di cucine inedite e
innovative.

sulla preparazione dei pasti & per loro una
forma di storytelling, attraverso cui dare
visibilitd ad aspetti che riguardano la vita in
cucina. Alcuni seguono corsi di cucina o di
sommelier, acquisendo una competenza di
Cui si vantano.

Hanno un rapporto con gli oggetti della
cucina che risponde alla logica del
“collezionismo” pili che dello status,
seguendo il filo delle tendenze nella
ristorazione. Nel cucinare si riconosce

la capacita diuna libera interpretazione
della coolness alimentare. Praticano
regimi alimentari variegati, all'interno di
uno stile informale, con tocchi creativi tra
artigianato e design. La cura in cucina
trova un corrispettivo nella cura di sé tra
esteticaq, fitness e vita all'aperto. Si trovano
inoltre arivivere esperienze del passato
(impastare il pane o la pizza in casa, come
€ avvenuto durante il lockdown) in una
dimensione da Memorabilia, come avviene
per i vinili o le Polaroid. Se per i pili giovani il
passato € una sorpresa spiazzante, per gli
adulti & una riscoperta di emozioni.



SOCIAL KITCHEN:
THE EXPANDING
KITCHEN

BOTH THE KITCHEN (A ROOM IN
THE HOME) AND COOKING (THE
PROCESS OF PREPARING MEALS)
ARE PROVING NOW MORE THAN
EVER TO BE A CATALYST FOR
PROFOUND CHANGES THAT ARE
TAKING PLACE

THE KITCHEN
REFLECTS A SYSTEM
OF RELATIONSHIPS

AMONG PEOPLE,
LANGUAGES, TRADITION
AND INNOVATION

I

OPENING IMAGE

Francesco Morace, sociologist
and essayist, he has been
working in the field of social and
market research for more than 30
years. He is the founder of Future
Concept Lab and the creator of
the Festival della Crescita

Kitchen is really a faithful mirror of the spirit of
the age in which we live. Each generation, in
fact, expresses - within the triangular sphere of
cooking, eating and furnishing the home - its
own values, needs, habits and relationships.

In order to understand this, we must firstly
address the most significant trend of the

past decade: the Social Kitchen. In these new
“social” kitchens, an unexpected convergence
emerges between digital exposure and
conviviality, personalisation and participation.
It is precisely within the kitchen that the
concept of “recognition”, which all generations
regard as central to their social identity, finds
an extended expression. In this increasingly
"expanded” and shared domestic space - a
phenomenon that burst onto the scene during
the pandemic lockdowns - younger generations
try their hand at cooking, eager to learn from
both their mothers and their grandmothers as
well as from influencers and online tutors. What
we saw back then was a layered experience
of self-affirmation and creativity, later validated
by digital communities through circulation on
social media. It also led to domestic spaces
being transformed, with kitchens taking “centre
stage” beyond their physical size, extending
into the living area and being redesigned
through island counters for domestic show-
cooking (for the more affluent) and through
tables, seating and worktops that multiply;
creating a social atmosphere (for everyone
else). In this way the kitchen-living space

has become the true laboratory of the home.
Programmes such as MasterChef have been
setting the tone for over fifteen years, even

for younger audiences raised on MasterChef
Junior. The web and the digital world amplify
this phenomenon, finding full expression in the
live narration of experiences on social networks.
Three dimensions emerge: curiosity, passion
and attention to detail, summed up in the
idea of the ‘Social Kitchen’. Conceived in this
way, the “food schedule” becomes one of the
frontiers of personal and family projects (and

of domestic experimentation) that we need

to keep a close eye on in the coming years:

an infra-mediatic experience that happens in
the very place where meals are prepared and
consumed, like a theatrical stage or a film set.
Added to this is a renewed sense of conviviality;
through which friendships, family bonds and
romantic relationships are regenerated via a
shared and participatory use of space within a
social dimension. Private experiences and the
domestic context have long ceased to be closed
environments centred on the narrow family unit;
instead, they have become privileged spaces
for relationships built on shared sensibilities,
passions, interests and experiences.

In this way, the domestic dimension of the
kitchen - also reproduced in retail settings

through specially designed displays - can
become the ideal place to freely express
affinities of intention and know-how,
incorporating advanced technologies and using
“cooking” in an expansive way, without strict
spatial or temporal boundaries. This sensibility
creates a unique bond, one that may be

rooted in curiosity or in relationships. feelings

of friendship and shared interests, but also the
desire to “forge connections” and express them
through rituals that reverberate endlessly online.
In the future, cooking will continue to reflect a
growing sensitivity that is high-tech/high-touch,
sensory and digital, strengthening the pairing of
tradition and innovation. It will integrate stimuli
and influences from past and future alike, finding
expression and narrative in the sphere of food
and meal preparation. Each generation will do so
in its own way. Here, then, is a ‘cooking profile’ for
each of them.

CreActives (ages 18-24)

They are the first generation that has grasped,
since their early teenage years, the importance
of cooking and the vital relationship between
food and cooking. They are characterised by a
propensity for creativity and cosmopolitanism

- also in the kitchen - along with originality

and self-confidence. They redefine economic
expectations and refine expressive and relational
languages, seeing life as a workshop that is
always open to unexpected possibilities. Meal
preparation is part of this everyday dimension.
They strengthen relationships through new
emotional bonds, activating collaborative

and voluntary practices. When it comes to
meal preparation, this involves the choice of
ingredients, how they are combined, and what
friends and family members to invite. Through
the web and social media, they develop new
forms of peer-to-peer connection. During
lockdown, they replaced physical closeness and
in-person learning with new forms of shared
experience (especially in the kitchen) supported
by digital communities. Living in an age where it
is possible to see, hear and experience almost
everything - often for free - identity and lifestyle
carry less weight than the ability to seize unique
opportunities, also in food choices and the
approach to meal preparation. Innovation, both
functional and creative, is a priority. For this
reason, the Maker community is a key reference
point that combines craft skills with digital
expertise. This extends to food preparation and
plating up, something that is often photographed
in restaurants.

ProActives (ages 25-30)

These young adults seek authenticity and better
value for money, favouring simple, healthy and
(where possible) ethical products, while avoiding
any form of ostentation - also when it comes
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to style. Food and nutrition shape their daily
lives, and the kitchen is a very important room.
They pay close attention to food preparation
processes that involve planning, as well

as to interpersonal dynamics, favouring
modular products that tell “another story”.
Modular kitchens are ideal for them, combining
cooking, shared meals and the use of surfaces
as desks for remote working. Defined as the
“Netflix generation”, their demand for prompt
and reliable service is paramount. This flexibility
and variety - reinforced also by food delivery -
translates into “light”, modular, reconfigurable
kitchens. Their dynamic lifestyle is marked by
specific experiences of time and place - urban
or digital - where increasingly deconstructed
food occasions become the “seasoning” of
their mobile, nomadic daily life. Kitchen solutions
must therefore offer experiences, services

and products suited to their community of
singles and young professionals, simplifying
their lives while demonstrating coolness and
contemporary relevance.

ProFamilies (ages 30-44)

They aspire to become knowledgeable parents
and to have equally “expert” and versatile
kitchens. Smart functionality, personalised food-
related products, and an interest in conviviality
- both in and outside the home - are the key
drivers of their choices. The coming together

of personal values and modern demands
encourages them to reinterpret traditional
kitchen models capable of supporting new
daily dynamics. While retaining their original
qualities, these are adapted to contemporary
living, generating new consumption occasions
and product categories for meal preparation.

In terms of style, both men and women show a
passion for kitchens they imagine and design

in great detail, spaces that support their
culinary performance while allowing scope for
personalisation. For ProFamilies, the most original
social networks and exclusive communities
become the virtual counterpart of the private
clubs they frequent or aspire to, following in
their parents’ footsteps. Food and meals are
experienced as special, defining moments,
recognisable within the kitchen. Equally
important is their ability to reconcile aesthetics
and functionality for a “tailor-made, family-
oriented” use, balancing ritual and conviviality;
from Christmas dinner to Sunday brunch. Beyond
aesthetics, the symbolic value of kitchens

and furnishings is crucial in creating a shared,
recognisable world, from vintage references to
family traditions and local craftsmanship. For
this generation, which sees the family as its
centre of gravity and the couple as a laboratory
for experimentation and digital choices,
experiences related to food, home design and
lifestyle, including diet, must be facilitated.

From ‘zero-miles’ produce to organic food and

more radical choices such as veganism, these
experiences are often shared across the family.
Products and accessories that support these
dimensions, often involving young children,
require particular attention. Women increasingly
influence men's purchasing decisions in both
kitchenware and home furnishings.

New Normals (ages 45-65)

They represent the more mature segment,
reflecting the mainstream of the society to
which they belong: food, meal preparation,

diet and wellbeing become priorities. This is a
generation that seeks to integrate individual and
social dimensions: home cooking and dining out.
They associate professional success with
rewarding experiences, often realised in the
kitchen or in the world of food and wine, for
example through regional tourism. They enjoy
being guided and inspired by experts in “culinary
wonders’, engaging friends and family in the
process. They display a creative self-irony,
often shared with their grown-up children, and
frequently post happy moments at the table or
in the kitchen on Facebook, involving multiple
generations. They want to tell positive stories
about their daily lives, knowing that the digital
space serves as a shared archive. In cooking
and food, they follow mainstream trends and
influences coming from television programmes
and personalities, avoiding extreme or overly
radical movements. They aim instead for a
“quality normality” and surprising combinations,
both in cooking systems and ingredient

mixes. For them, thinking about food or meal
preparation is a form of storytelling, giving
visibility to aspects of life in the kitchen. Many
attend cooking or sommelier courses, acquiring
an expertise that they take great pride in. Their
relationship with kitchen objects follows a

logic of “collecting” rather than status, tracking
trends in dining culture. Cooking becomes

an expression of free interpretation within
contemporary food culture. They follow varied
diets within an informal lifestyle that is also
reflected in the kitchen, with creative touches
blending craftsmanship and design. Taking
care over cooking is on a par with self-care,
spanning aesthetics, fitness and outdoor living
as part of their pursuit of everyday wellbeing.
Their social recognition is also measured
through recipes and preparations that surprise
both themselves and their friends, forming

the content of their ultra-everyday Facebook
stories, which often include their pets. They
also find themselves reliving past experiences
- such as making bread or pizza at home,

as happened during lockdown when yeast
disappeared from supermarket shelves - now
revisited as memorabilia, much like vinyl records
or Polaroids. If, for younger people, the past is a
disorienting surprise, for adults it is a rediscovery
of emotions.



