










HARPER’S BAZAAR 
L’ARTE DI VIVERE 

L’abitazione dello stilista italiano Brunello Cucinelli è raffinata come i suoi capi in cachemire e 
profondamente immersa nelle tradizioni della sua regione nativa, l’Umbria 

(Didascalia foto pagina): 
Un dipinto gotico e un’antica cassapanca adornano l’ingresso dell’abitazione di Brunello Cucinelli 

IL SIGNORE DEL MANIERO 
di Gianluca Longo 

Fotografie di Billal Taright 

Il regno della moda di Brunello Cucinelli si trova nel cuore del borgo umbro di Solomeo, 
roccaforte medievale che lo stilista ha amorevolmente riportato alla vita 

Umbria: il luogo nativo di San Francesco d’Assisi, la patria del prezioso tartufo nero e fonte di 
ispirazione per il grande marchio della moda: Brunello Cucinelli. I capi in cachemire di questo 
marchio sono talmente impeccabili che il Principe William ha voluto indossarne uno nell’immagine 
ufficiale di fidanzamento scattata da Mario Testino che lo ritrae mentre abbraccia Kate Middleton. 
Cucinelli vive a Solomeo, uno dei tanti borghi collinari medievali che adornano il panorama 
circostante la città di Perugia. I boschi nei dintorni sfoggiano varie tonalità di verde, rosso e 
marrone, mentre le case sono costruite nella pietra locale color del miele. “Vedi, la mia moda 
riflette la natura che ci circonda, le sue tonalità, i suoi colori”, afferma con entusiasmo mentre 
siamo seduti sulla terrazza di casa sua. “Lo stesso vale anche per l’arredamento, il cibo e la vita in 
generale. Tutto ha le sue radici nel territorio”. 
Solomeo è il regno di Cucinelli. Più della metà dei suoi circa 450 abitanti lavorano per la sua 
azienda: sarti, cucitrici, stilisti, manager, ma anche corrieri, tate che si prendono cura dei bambini e 
cuochi che preparano i pranzi serviti quotidianamente nella mensa sita nella piazza del borgo. 
Il castello al centro di Solomeo ospita la sede dell’azienda. A piano terra, due negozi vendono le 
collezioni Brunello Cucinelli e sono ormai divenuti mete turistiche. I piani superiori alloggiano gli 
uffici e i laboratori, in cui pazienti cucitrici danno l’ultimo tocco a tutti i capi in partenza da 
Solomeo per essere distribuiti in tutto il mondo. In una torre luminosissima rocche di cachemire 
sono esposte in centinaia di colori. 
La piccola piazza del borgo è il vero e proprio cuore della vita. Il suo terrazzo semicircolare guarda 
la valle circostante e conferisce al luogo una tranquillità che contrasta con le dimensioni 
dell’azienda che ospita. “La mia storia d’amore con Solomeo è cominciata quando ho incontrato 
Federica, mia moglie, che qui è nata”, dice Cucinelli. “Nel 1985 ho avuto l’opportunità di 
acquistare il castello e di restaurarlo. Sono da sempre affascinato dal principio filosofico della 
conservazione e quella è stata la prima volta in cui ho potuto effettivamente vivere secondo quel 
principio. Ho fatto di questo castello la mia prima base lavorativa”. 
Cucinelli ha fondato la sua azienda 35 anni fa, vendendo capi in cachemire colorati e di alta qualità 
a ricchi industriali dell’Italia settentrionale e della Germania. In questo modo è riuscito a portare 
qualcosa di nuovo al fiorente settore della maglieria umbra, costruendo tuttavia la sua azienda 
seguendo un percorso tipicamente italiano, gradualmente e con l’aiuto degli amici e della famiglia, 
ponendosi l’obiettivo di rendere il lavoro una gioia piuttosto che una fatica umiliante. 

(Didascalia fotografie pagina 359): 
Busti e libri sono ovunque. Sono ossessionato dai classici 



In senso orario da sinistra: vista della piazza di Solomeo. Il borgo visto dalla strada. Alcuni dei libri 
di Cucinelli. Una Jaguar-E davanti casa. La piscina. Il teatro di Solomeo in stile palladiano. Un 
busto di Seneca in salotto. 

Nella pagina accanto, dall’alto in basso: La casa di Brunello Cucinelli a Solomeo. Cucinelli (a 
destra) con moglie, figlie, genero e nipote. Un affresco originale nei suoi uffici. 

“Da bambino non sopportavo di vedere l’infelicità di mio padre quando rientrava dal lavoro”, 
ricorda. “Da allora ho sempre cercato di vivere come un esempio di buona etica del lavoro, in linea 
con la mia lettura dei classici, da Kant a Jean-Jacques Rousseau”. 
Nel corso degli anni, a partire dal 1985, Cucinelli ha acquisito molti degli altri edifici decadenti di 
Solomeo, restaurandoli e trasformandoli in perfetti ambienti di lavoro. Dà lavoro agli abitanti locali, 
così che le persone nate nel borgo possano guadagnarsi un salario dignitoso, al tempo stesso 
continuando a vivere nei pressi delle case della propria adolescenza, un sogno impossibile per molti 
italiani. 
Continua ad investire nel suo regno in miniatura: le novità più recenti sono un’accademia del 
ricamo e una scuola di maglieria (NdT Sic). Inoltre si tengono regolarmente corsi di giardinaggio e 
di arte, mentre nel 2008 ha fatto costruire un teatro in stile palladiano. “Nel restauro di Solomeo ho 
cercato di mantenere la sensazione tradizionale di un villaggio medievale, semplice e vicino alla 
natura circostante, nello stesso modo in cui i monaci benedettini e francescani avevano costruito le 
loro chiese centinaia di anni fa non molto lontano da qui”, afferma. La pietra grezza, la colorazione 
giallo pallido e la terracotta utilizzata per la ricostruzione della casa del XVIIº secolo nella quale 
vive sono state scelte ovvie, incentrate sul bello e sul locale. La sua casa padronale fu un tempo la 
dimora dei grandi signori feudali di Solomeo, ma la positiva influenza di Cucinelli è ben lungi 
dall’avere un carattere feudale. “Il mio business si è diffuso in tutto il mondo e ora trascorro in 
viaggio più di tre mesi all’anno”, dice. “Per questo sono sempre felice quando torno qui. È il posto 
perfetto per rilassarsi, stare con la famiglia e verificare come va il lavoro”. Le sue figlie, Camilla e 
Carolina, lavorano in azienda e vivono nelle vicinanze, trascorrendo ancora moltissimo tempo nella 
casa di famiglia. 
L’ingresso della casa si trova all’ombra di un grande salice. Il perimetro della piscina è segnato da 
alberi di limoni in vasi di terracotta, mentre maschere teatrali fungono da fontane contro i muri di 
colore giallo. La stanza principale a piano terra presenta dipinti del tardo gotico appesi sopra a 
cassapanche di legno. I libri sono sparsi ovunque. 
Al primo piano un grande focolare in pietra è il cuore della stanza, circondato da un enorme divano 
e da un pianoforte ricoperto da fotografie di membri della famiglia. E ancora una volta, libri e busti 
ovunque: “Sono ossessionato dai classici. Ho bisogno di essere circondato dalle grandi menti del 
passato, da Seneca a Platone, da Alessandro Magno a Socrate”, afferma il filosofo re della moda. 
Troviamo statue di questi stessi antichi sulle terrazze, in angoli nascosti dell’enorme parco e 
all’interno della casa, e quando è da solo Cucinelli parla con loro. “Mi nutro di libri di letteratura, 
storia, filosofia e architettura”, sostiene. “Ne ho più di 3000. Mi aiutano a rimanere con i piedi per 
terra. Credo nell’idea di assegnare alle cose il giusto valore e cerco di applicare questa filosofia in 
tutti gli aspetti della mia vita. Anche sul lavoro la prima cosa è la qualità, quindi a seguire viene il 
design”. È un adagio che applica sia alla casa in cui vive, sia alla moda che crea, come pure al cibo 
che consuma e alla vita che vive in maniera così meravigliosa. 

(Didascalie foto pag. 360): Il salotto. A sinistra: la piazza di Solomeo. Sotto, da sinistra: una statua 
nel parco. Il campanile di Solomeo. 

I colli umbri. In alto, da sinistra: rocche di cachemire in ufficio. Giacca in velluto a coste della 
collezione Cucinelli. 

I boschi circostanti e la ricchezza dei colori della terra 



(Didascalie foto pagina 361): In senso orario dal basso: una tavola apparecchiata per la cena in 
terrazza. Una signora del posto mentre prepara la torta al testo in un forno a legna. Un busto di 
Pericle circondato da libri in casa. Prodotti tipici serviti per pranzo. 

A sinistra: finestre e persiane di casa. Sotto: foto di famiglia sul piano 

IL MONDO DI BRUNELLO 

Il cibo apprezzato da Cucinelli richiama l’eccellenza dei prodotti umbri, dai pomodori all’olio 
d’oliva, dal vino alle erbe. La cucina viene definita povera per la semplicità degli ingredienti, ma i 
sapori sono ricchissimi. 

CROSTINI DI FUNGHI 
Pulire, pelare e tagliare grossolanamente 250 grammi di funghi champignon o altra varietà. In una 
padella soffriggere uno scalogno tagliato finemente in olio extravergine di oliva, quindi aggiungere 
i funghi a pezzetti. Cuocere a fuoco moderato per circa 10 minuti, aggiustando di sale e di pepe. A 
cottura ultimata, togliere dal fuoco e lasciar raffreddare. Versare il contenuto della padella in un 
frullatore e frullare brevemente. Tostare quattro grosse fette di pane (meglio se fatto in casa e cotto 
a legna). Tagliare le fette di pane tostato a metà e disporle sul piatto di portata. Coprire con la salsa 
di funghi, cospargendo di prezzemolo fresco. 

TORTA AL TESTO 
(per quattro persone) 
Versare a fontana 500 grammi di farina bianca su una spianatoia e versare una bustina di lievito (o 
un pizzico di bicarbonato), un cucchiaino di sale e mezzo cucchiaino di zucchero al centro della 
fontana; aggiungere poco a poco acqua tiepida quanto basta. 
Impastare gli ingredienti, facendo in modo che l’impasto non sia né troppo umido, né troppo solido, 
ciò che ne impedirebbe la lievitazione. Nel frattempo posizionare il testo sulla brace oppure su un 
fornello. Utilizzando un matterello spianare l’impasto fino ad ottenere una sfoglia dello spessore di 
circa un centimetro. Quando il testo è molto caldo, porre l’impasto sul testo punzecchiando la 
superficie con una forchetta. Girare l’impasto di quando in quando. Una volta che la torta avrà 
assunto un colore dorato e sarà croccante tagliarla a fette, servirla calda e riempita con salumi a 
seconda delle preferenze. Cucinelli raccomanda la norcineria di www.norcinerie.eu, in particolare il 
prosciutto. 

PASTA AL POMODORO FRESCO 
(per quattro persone) 
In una padella grande e a bordi alti soffriggere in olio d’oliva alcuni spicchi d’aglio tagliato a 
fettine. Aggiungere 500 grammi di pomodori San Marzano pelati e tagliati a pezzettoni e cuocere a 
fuoco moderato per sei o sette minuti. Aggiungere sale quanto basta. Portare a ebollizione un litro e 
mezzo di acqua in una pentola in terracotta; quando l’acqua bolle versare un cucchiaino di sale 
grosso. Aggiungere 220 grammi di spaghetti e far cuocere fino a quando non saranno al dente. 
Scolare la pasta e versarla nella padella contenente la salsa di pomodoro, ripassandola per un 
minuto. Servire irrorando con olio extravergine di oliva e cospargendo di basilico fresco. 

http://www.norcinerie.eu/

