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Come progettare all'interno di un luogo cercando 
di rivederne l'importanza? Come la cultura impone 
si è cercato di semplificare al massimo le forme a 
garantire la funzionalità e gli spazi necessari alla 
cucina: ci troviamo di fronte ad una struttura paral-
lelepipeda con annesso un pergolato mobile, chiu-
dibile nella parte adibita a cucina.
L'estetica della struttura è semplice, e di facile rea-
lizzazione: la parte portante è totalmente in legno
legno alla quale è ancorato un rivestimento in 
doghe orizzontali di dieci centimetri per tutto lo 
sviluppo delle parti chiuse.
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SEZIONE B-B’ 1:50

Lo street food siciliano si riferisce al cosiddetto 
cibo da strada. Esso in Sicilia ha origini molto anti-
che; già ai tempi dei greci si usava mangiare del 
cibo fuori casa, per le vie della città. La tradizione 
è ricca di preparazioni veloci, e poco costose, in 
vendita in bancarelle o chioschi per strada. Abbia-
mo deciso di impiegare le risorse del luogo più ti
piche quali formaggi, verdure e carni, unendole 
ad un pane non propriamente legato alla terra 
sicula: l'obiettivo è quello di tracciare una linea 
che attraversa l'Italia della semplicità a tavola con 
le produzioni più tipiche della Sicilia.

Il dettaglio è stato concepito in alluminio per le 
parti funzionali alla cucina e al suo spazio di cot-
tura e agli spazi serventi; inoltre sono stati impie-
gati materiali facilmente reperibili in qualsiasi 
cantiere come reti elettrosaldate su cui sono ag-
ganciati lavagne, mensole per la cucina. Al detta-
glio e all'armonia del complesso sono stati previsti 
vasi agganciati alle doghe dove verranno prodotte 
spezie e ortaggi quali: pomodori, basilico, menta 
e origano da impiegare nella cucinaPROSPETTO NORD 1:50



Giuria

Lo "street food" è inevitabilmente un termine anglofono molto di moda in questi ultimi anni, ma è la "cucina di
strada" ad avere un legame indissolubile con la Sicilia, la sua terra ed il suo tempo. Motivo di identità e 
cultura, questa cucina è stata portata ad arricchirsi attraverso la sperimentazione dei suoi sapori, ma anche 
a riscoprirsi itinerante garantendo la funzionalità che necessita questa pratica. Il loco diventa teatro del 
rinnovamento di questa identià secolare; il fatto che ci si trovi nella cava di tufo di Marzara del Vallo è un 
segno importantissimo di come la città voglia riappropriarsi dei propri spazi, di come si senta l'esigenza di 
riordinare i luoghi dismessi. 
In passato si è perso il contatto con un luogo a favore di mire espansionistiche della città, perchè 
concettualmente si è esaurito il suo potenziale; questa pratica tanto usata in passato è divenuta al giorno 
d'oggi un pretesto per invertire la tendenza dell'abbandono dello stato dei luoghi.
Ma come progettare all'interno di un luogo cercando di rivederne l'importanza? Come la cultura impone si è 
cercato di semplificare al massimo le forme a garantire la funzionalità e gli spazi necessari alla cucina: ci 
troviamo di fronte ad una struttura parallelepipeda con annesso un pergolato mobile, chiudibile nella parte 
adibita a cucina.
L'estetica della struttura è semplice, e di facile realizzazione: la parte portante è totalmente in legno
legno alla quale è ancorato un rivestimento in doghe orizzontali di dieci centimetri per tutto lo sviluppo delle 
parti chiuse.
Il dettaglio è stato concepito in alluminio per le parti funzionali alla cucina e al suo spazio di cottura e agli 
spazi serventi; inoltre sono stati impiegati materiali facilmente reperibili in qualsiasi cantiere come reti 
elettrosaldate su cui sono agganciati lavagne, mensole per la cucina. Al dettaglio e all'armonia del 
complesso sono stati previsti vasi agganciati alle doghe dove verrano prodotte spezie e ortaggi quali: 
pomodori, basilico, menta e origano da impiegare nella cucina.

Rete

Lo street food siciliano si riferisce al cosiddetto cibo da strada. Esso in Sicilia ha origini molto antiche; già ai 
tempi dei greci si usava mangiare del cibo fuori casa, per le vie della città. La tradizione è ricca di 
preparazioni veloci, e poco costose, in vendita in bancarelle o chioschi per strada. Abbiamo deciso di 
impiegare le risorse del luogo più tipiche quali formaggi, verdure e carni, unendole ad un pane non 
propriamente legato alla terra sicula: l'obiettivo è quello di tracciare una linea che attraversa l'Italia della 
semplicità a tavola con le produzioni più tipiche della Sicilia.

Menù

Crescentine Francesca: con pesto di ricotta e pistacchi + pomodorini secchi + basilico
Crescentine Riccardo: con porchetta arrostita trinciata + zucchine grigliate + vastedda della valle del Belìce 
D.O.P.
Crescentine degli Architetti: con vastedda della valle del Belìce D.O.P. e salsa di melanzane

Unire ingredienti semplici e comuni delle cucine di tutta Italia come farina, latte, olio d'oliva, con i sapori tipici 
della Sicilia e lavorarli con un processo artigianale è una missione volta ad accompagnare il consumatore in 
un percorso di degustazione che lega delicatezza e sapore intenso.
L'importanza del contesto di street food è per definizione il modo migliore per consumare le pietanze 
semplici e genuine di questo viaggio tra i sapori della Sicilia.

https://it.wikipedia.org/wiki/Cibo_da_strada

	Postcard_DMQ17_0115_THE PACKED GARDEN_10mq_2017
	Poster A1_DMQ17_0115_The Packed Garden_10mq_20171
	Tavola A3_DMQ17_0115_THE PACKED GARDEN_10mq_2017
	Relazione_DMQ17_0115_THE PACKED GARDEN_10mq_2017

