TATIANE ANDRASCHKO AMARO

CASA DOS GERANIOS:
CENTRO DE CULTURA GASTRONOMICA

Pesquisa apresentada ao curso de
Graduacdo em Arquitetura e
Urbanismo, Setor de Tecnologia da
Universidade Federal do Parana.

Orientador: Key Imaguire Jr.

CURITIBA
2008



Dize-me o0 que comes e te direi qual Deus adoras,
sob qual latitude vives, de qual cultura nasceste e
em qual grupo social te incluis. A leitura da cozinha é
uma fabulosa viagem na consciéncia que as
sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas
tém de sua identidade.

Sophie Bessis,1995.
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1. INTRODUCAO

1.1. TEMA

Pesquisa realizada como apoio ao Trabalho Final de Graduacao do Curso de
Arquitetura e Urbanismo da autora, cuja proposta trata do projeto de Reciclagem do
Complexo- Casa dos Geranios e Moinho Cascatinha- para uso deste espaco como
“Centro de Cultura Gastronémica”.

1.2. APRESENTACAO

A pesquisa aqui apresentada abrange duas é&reas distintas: Arquitetura e
Gastronomia. A principio, a relacao entre elas parece 6bvia e de carater técnico: A
pratica da gastronomia necessita de um espaco fisico e ai entra o papel da
arquitetura. Essa compreensdo néo deixa de ser verdadeira, no entanto, a
proximidade entre elas vai além disso. Ambas compartilham o fato de fazerem parte
do que chamamos de “Cultura”. Integrantes do universo cultural, Arquitetura e
Gastronomia adquirem caracteristicas comuns, como o poder de avivar lembrancas,
transmitir conhecimento e refletir o mundo que o seu criador compreende.

Neste trabalho, o carater cultural da Arquitetura e da Gastronomia €
enfaticamente abordado. O objetivo desta escolha € levar ao leitor uma visdo ampla
das duas éareas e a percepcéo do vinculo existente entre elas.

1.3. JUSTIFICATIVAS

Configura-se mundialmente uma atragcdo cada vez maior pelo estudo da
Gastronomia, hdo somente no seu significado nutricional, mas principalmente na sua
relevancia cultural e antropologica.

O projeto de um “Centro de Cultura Gastrondmica” justifica-se pela auséncia
em Curitiba de uma Instituicdo que ofereca além de ensino, espa¢o para criacao,
pesquisa e discussdo do tema. Essa justificativa se fortalece com a possibilidade de
integrar ao espaco, um equipamento publico que agregue valor cultural ao pdélo de
turismo gastrondmico da cidade, o bairro de Santa Felicidade.



Para a locagao do projeto, foi escolhida a Casa dos Geranios. Auténtico portal
de Santa Felicidade e de grande importancia arquitetonica (principalmente em meio
a tanta arquitetura ilegitima) a casa encontra-se em situacdo precaria. A
necessidade de preserva-la e qualifica-la enquanto Patriménio Histérico € mais uma

justificativa para a instalagcéo do projeto.

1.4. OBJETIVOS

O trabalho aqui exposto tem por objetivo principal a aquisicdo de
embasamento teorico referente aos temas de Cultura, Gastronomia, Reciclagem e
Restauro; para a realizagdo, em sequéncia, do projeto apresentado.

Como obijetivos especificos, destacam-se:

- Analisar a importancia da cultura para um povo, apresentando suas diferentes
formas de expresséo e comprovando a necessidade de preserva-la.

- Compreender a importancia do turismo para a preservacdo do Patrimbnio Material
e Imaterial.

- Refletir sobre a teoria do Restauro e os conceitos que concernem ao Patrimonio
Arquitetbnico.

- Estudar o conceito de Gastronomia e sua abrangéncia.

- Avaliar o que estéa sendo estudado e pesquisado hoje sobre esse assunto.

- Coletar dados referentes ao bairro de Santa Felicidade e ao terreno a ser utilizado:
Historia, aspectos fisicos, sociais e culturais.

- Estudar o Bairro de Santa Felicidade enquanto P6lo Gastrondmico da Cidade.

- Analisar projetos ja edificados que possuam relacdo com o tema, de modo a
adquirir conhecimento no que diz respeito a critérios de dimensionamento, fluxos e
programa.

- Conceber, a partir da pesquisa realizada, diretrizes para o Projeto.



1.5. METODOLOGIA

O conteudo tedrico do trabalho assume uma légica que parte dos temas mais
amplos e se encerra com a chegada a especificidade do projeto.

No primeiro capitulo do corpo de texto, o capitulo 2, além da exposicdo
sucinta dos conceitos de “Cultura” e “Patrimbénio”, abordam-se pontos relacionados
ao patriménio material e imaterial, & sua preservacao e ao turismo cultural.

O capitulo 3 referencia aspectos do patriménio arquitetdnico. Abordam-se
neste texto, a histéria e os tedricos da preservagdo, as cartas patrimoniais e a
qguestédo da reciclagem de edificios historicos.

O capitulo 4 propde uma viagem pelo universo gastronémico. Partindo do seu
conceito e da demonstracao de suas diversas faces, chega-se ao entendimento da
Gastronomia hoje. Tratam-se aqui também, das instituicbes de ensino,
equipamentos culturais e movimentos relacionados ao tema.

O capitulo 5, por sua vez, dedica-se a explorar o bairro de Santa Felicidade.
Pdélo Gastrondmico de Curitiba e contexto onde sera inserido o projeto, o bairro tem,
neste texto, sua historia, arquitetura, cultura gastronémica e aspectos turisticos
analisados. Faz-se também, uma apresentacdo sobre a histéria e arquitetura da
Casa dos Geranios.

No capitulo 6 sdo expostos trés estudos de caso: o Museu do Pé&o, a
Universidade Anhembi Morumbi e o Centro Europeu. O estudo, que se compde pela
analise de aspectos como o programa, a volumetria, a insercdo urbana e o contexto,
finaliza com uma reflexdo pessoal acerca do espacgo apresentado.

Por fim, o capitulo 7, decorréncia dos demais, expfe e caracteriza o “Projeto
de Cultura Gastrondmica” em si. Parte importante deste texto € a determinacéo dos
espacos a serem implantados no projeto.
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2. CULTURA

2.1 CONCEITO

O mundo que vemos e vivemos é resultado de uma analise e compreensao
interna. Tudo que, através dos sentidos, nosso corpo percebe do mundo exterior é
imediatamente julgado por valores intrinsecos a cada um. Um mesmo fato ou
imagem pode se traduzir em significados completamente diferentes para pessoas
distintas.

Ao contrario dos animais, o ser humano ndo vive de acordo com seus
instintos, mas sim, de acordo com a sua capacidade de pensar e compreender a
realidade, emitindo julgamentos, analisando situacdes, adicionando valores e
significados que vao além daqueles percebidos imediatamente.

A essa forma de percepcdo, filtragem e construgdo simbolica da realidade,
da-se o nome de CULTURA.

Pode-se imaginar a cultura como uma for¢a invisivel que nos mune de
justificativas e critérios sobre os quais fundamos nossas escolhas, atitudes e mesmo

0 nosso estilo de vida.

A cultura, nesse sentido amplo, engloba a lingua que falamos, as
idéias de um grupo, as crencas, 0s costumes, os coédigos, as
instituicoes, as ferramentas, a arte, a religido, a ciéncia, enfim, toda
as esferas da atividade humana. Mesmo as atividades basicas de
qualquer espécie, como a reproducdo e a alimentacdo, sédo
realizadas de acordo com regras, usos e costumes de cada cultura
particular. Os rituais de namoro e casamento, 0s usos referentes a
alimentacdo (0 que se come, como se come), 0 preparo dos
alimentos, o tipo de roupa que vestimos, a lingua que falamos, as
palavras de nosso vocabulario, tudo isso é regulado pela cultura.
(MARTINS,2008)

Sobre essa conceituacdo faz-se necessario salientar que ao especificar “A
cultura,nesse sentido amplo [...]” Martins atenta para a diferenca entre o conceito
atual de Cultura de outro que predominou durante muito tempo, a Cultura vista

exclusivamente pelo angulo das belas artes e da literatura.
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Outro aspecto a ser considerado é a mutabilidade e adaptabilidade da
Cultura. Embora freqiientemente vinculada ao estatico e ao passado, a Cultura é
dindmica e esta em constante renovacdo, tanto pela recriacdo por parte de seus
membros (0 que é a base do processo histérico) quanto pelo choque com outras
culturas.

Para o geodgrafo Milton Santos, é atraves da interposicdo de diferentes
culturas que novos conhecimentos e técnicas sdo produzidos e que a histéria de
cada civilizacdo evolui. Assim, a valorizagdo da Cultura passa necessariamente

pelo estimulo a recriacdo e renovacao por parte de seus agentes.

...6 impossivel a abordagem do conceito de tradicdo
independentemente desse seu corolario que € a ruptura; tradicdo e
ruptura se espelham reciprocamente. (BORNHEIM,1987)

2.2. PATRIMONIO CULTURAL

Aguirre (1997) afirma que € dificil definir o conceito de Patriménio, pois este
termo envolve amplos e diferentes campos. Patrimbnio e Patrimonial s&o termos
utilizados por juristas, sociologos, historiadores e antropologos. Por sua vez, o
homem comum, quando quer dar um sentido de valor a alguma coisa diz que € um
patrimdnio. Mesmo com significados e usos diversos, em um ponto todas as
possibilidades conceituais concordam: patriménio é algo de valor, que se transmite e
do qual todos nos utilizamos seja individualmente ou coletivamente.

Sobre Patrimdnio Cultural, a Constituicao Brasileira de 1988, no artigo 216,
secao Il - DA CULTURA, conceitua:

Constituem Patriménio cultural brasileiro os bens de natureza material
e imaterial, tomado individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a acdo, a memoéria dos diferentes grupos

formadores da sociedade brasileira, nos quais se incluem: | — formas
de expressao; lI- Os modos de criar, fazer e viver; Ill — As criacbes
cientificas, artisticas e tecnoldgicas; IV — As obras, objetos

documentos, edificacbes e demais espacos destinados as
manifestacdes artistico-culturais; V- Os conjuntos urbanos e sitios de
valor historico, paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontoldgico,
ecoldgico e cientifico. (CONSTITUICAO BRASILEIRA DE 1988)
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O conceito de Patrimonio Cultural envolve em grande escala o feito humano
atrelado a um contexto. Uma vez que todo o espaco ocupado pelo homem
pressupfe uma atuacado que significa a busca de sobrevivéncia e bem-estar, o
espaco estd impresso pelo resultado da acdo do homem, seja no nivel material, ou
simbdlico (imaterial). Desta forma o Patriménio € reflexo da sociedade que o produz,
pois os bens culturais sdo a concretizacdo de um estilo de vida, de uma crenca, de
um sentimento com relacdo ao mundo e de uma cultura, que se manifesta
materialmente, através de documentos, pinturas, esculturas e arquitetura, e também

bY

simbolicamente, como através dos costumes a mesa, das dancas e dos modos

tipicos de preparo de um prato.

FIGURA 01- A CRIAAO B FIGURA 02- FORMAS DE EXPRESSAO
(Producéo de vasos de barro) (Samba de roda)

il iTﬂ. st |
.p"!‘; .
11

FIGURA 03- A PRODUCAO ' FIGURA 04- ARQUITETURA
(Queijo do Serro- Producdo tombada) (Ouro Preto- MG/ Patriménio da Humanidade)
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2.3. PRESERVACAO DO PATRIMONIO

Compreendida a importancia dos bens culturais, uma questdo emerge: a
necessidade de preserva-los. Em relacdo a isso, a UNESCO (Organizacdo das
Nacoes Unidas para a educacgdo, a ciéncia e a cultura) afirma que protecdo e
promocdo sao inseparaveis. A Organizacdo explica que protecdo significa a adocao
de medidas direcionadas a preservacao, salvaguarda e valorizacdo. Por sua vez, a
palavra “promocdo” expressa 0 chamado a continua regeneragdo, ao uso pela
sociedade e divulgacdo. “Trabalhar com preservacédo de patrimonio é, antes de tudo,
trabalhar as questbes de mudanca e de tempo.” (De Castro, 2002)

A preocupacao com o resgate e preservacao dos vestigios histéricos, ganhou
forcas no Renascimento, quando o homem despertou para a importancia do
passado. O lluminismo e a Revolugcédo Francesa, na Franca e a Revolucéo Industrial
na Inglaterra, tornaram evidente a necessidade de se preservar para nao se perder.

Enquanto a preocupacdo com a necessidade de prote¢cdo e promocao dos
bens culturais materiais é de longa data e envolve diversas convencgdes e cartas- as
quais serdo abordadas no capitulo 3- o despertar para a importancia dos bens
imateriais é bastante recente. Isso se d&, pois somente ha pouco tempo percebeu-se
que a histéria do cotidiano é tdo importante quanto a histéria dos grandes feitos, e
que ndo ha uma histéria absoluta, mas “microhistérias”, as quais abordam diferentes

pontos de vista e que se transformam constantemente.

Este patriménio cultural imaterial, que se transmite de geragdo em
geracdo, é constantemente recriado pelas comunidades e grupos,
em funcdo de seu ambiente, de sua interagdo com a natureza e de
sua histéria, gerando um sentimento de identidade e continuidade e
contribuindo assim para promover o respeito a diversidade cultural e

a criatividade humana. (UNESCO,2003)

Sendo fluido, o patrimbnio imaterial ndo pode ser arquivado em museus. A
sua preservagdo exige pesquisas minuciosas, a execuc¢do de inventérios, a

divulgacéo através de programas educativos e o acompanhamento constante.
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2.4  TURISMO CULTURAL E PRESERVACAO

Os estudiosos em ciéncias sociais ainda discutem a origem do
Turismo. N&o obstante, ha coincidéncia no aspecto de que quando
as pessoas sentiram-se livres para deslocar-se segundo seu gosto e
conveniéncia, o0 patrimbnio exerceu um papel predominante.
(SCHLUTER,2003)

Segundo o Ministério do Turismo, as caracteristicas bésicas do Turismo
Cultural ndo se expressam pela viagem em si, mas por suas motivacdes, cujos
alicerces se baseiam na vontade de conhecer, experimentar e descobrir.

Se por um lado, o Patrimbnio tem “papel predominante” para o Turismo
Cultural, esta atividade € por sua vez, de grande importancia para a preservagao do
Patriménio, & medida que abre perspectivas para a sua valorizagdo e revitalizacao,

seguindo assim, a idéia defendida pela UNESCO de “promover para proteger”.

...Exerce um efeito realmente positivo sobre estes tanto quanto
contribui - para satisfazer seus proéprios fins - a sua manutencao e
protecdo. Esta forma de turismo justifica, de fato, os esforcos que tal
manutencdo e protegdo exigem da comunidade humana, devido aos
beneficios sdcio-culturais e econbmicos que comporta para toda a
populacdo implicada. (Sobre os efeitos do Turismo sobre os bens
culturais- CARTA DE TURISMO CULTURAL- ICOOMOS, 1976)
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3. ARQUITETURA

3.1 CONCEITOS

Nomeia-se Patrimdnio Arquitetdnico o subconjunto do Patriménio Cultural
formado pelas obras arquitetbnicas de interesse, ou seja, as edificacbes ou
conjuntos urbanos que, por seu estilo, técnica construtiva e historia sdo de grande
importancia para a preservacao da identidade e cultura de um povo.

Reciclagem, € por sua vez o processo de conceder novo uso a uma forma
pré-existente, cuja funcdo original perdeu valor. Na arquitetura, como sera
apresentado neste capitulo, o ato de reciclar € constante ao longo da histéria e sua
importancia esta profundamente vinculada a preservacdo das obras. Isso acontece,
pois como colocado no capitulo anterior, é impossivel falar de preservacdo sem
remeter a promocao, e dentro do ambito arquitetdnico, essa questdo parece ser
ainda mais forte. Uma edificagdo sem uso é uma obra fadada a destruicdo. Assim,
as obras arquitetdnicas que prevaleceram no tempo foram aquelas preservadas pela

utilizagéo.

3.2 O NOVO E O ANTIGO

A convivéncia entre 0 novo e 0 antigo € intrinseca a histéria da humanidade.
Todos os povos, mesmo aqueles que ndo compreendiam a relacdo entre presente,
passado e historia, lidaram de alguma forma com o tempo, com o0s vestigios
deixados pelos seus ancestrais e com o seu patrimonio.

A reutilizacdo de edificios antigos ndo é algo novo. Os povos antigos
costumavam reutilizar edificacées, modificando seus usos de acordo com suas
necessidades. Essa “reciclagem” tinha, porém, carater unicamente utilitario e ndo
visava a preservagdo ou valorizacéo do edificio. Contudo, esta acabava sendo uma
consequéncia, ja que adquirindo novo uso, a edificacdo passava a ter sua vida
prolongada.

Com o Renascimento, e principalmente com as idéias defendidas pelo
Humanismo, as obras da Antiguidade Classica se tornaram o centro das atencdes.

Este periodo foi marcado por descobertas arqueoldgicas, as quais serviram de
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referéncia para a producéo artistica e arquitetébnica do periodo. Com a ascensédo do
Barroco, a busca pela perfeicdo nos moldes classicos foi abandonada e o novo
preponderou sobre o0 antigo. Sobre essa constante sobreposicdo entre a tradicéo e a
ruptura, BORNHEIM escreve:

Ja os Gregos perceberam que conceitos opostos costumam atrair-se,
gque eles formam de algum modo uma unidade, ainda que
conflituadal...] Assim, toda a realidade seria entendida a partir da
oposicdo de contrarios|...] E facil perceber que existe uma atragéo
reciproca entre conceitos como continuidade e descontinuidade,
estaticidade e dinamismo, tradicdo e ruptura.[...] Tudo parece indicar,
portanto, que a necessidade interna da tradicdo sé se poderia manter
viva pelo recurso a ruptura.(BORNHEIM,1987)

Com o advento do Iluminismo, e principalmente com a Revolucao Francesa, a
Franca percebeu a relagéo entre bens culturais e ldentidade. Assim, diante do risco
de perda, despertou para a urgente necessidade de protecdo do seu Patriménio. A

mesma percepc¢ao ocorreu na Inglaterra em virtude da Revolugéo Industrial.

3.3 TEORICOS DA PRESERVACAO

Viollet-le-Duc, na Franga, e John Ruskin, na Inglaterra, foram os principais
estudiosos da preservacdo do Patrimdnio nesse periodo. Le-Duc e Ruskin
possuiam pontos de vista completamente contrarios. Viollet-le-Duc era a favor do
restauro estilistico. Suas intervencdes visavam manter a unidade estética da
edificacdo, mesmo que para isso fosse necessério reinventar partes do edificio. Le-
Duc defendia que nestes casos, o0 arquiteto deveria tentar chegar o mais proximo
possivel ao que estava ali antes, seguindo o estilo estético da edificacao.

Ruskin, por sua vez, era defensor da restauracao conservativa. Segundo ele,
as marcas geradas pelo tempo sdo parte também importante da historia da
edificacdo e por isso ndao podem ser encobertas. Ruskin demonstrava grande
preocupacdo com relacdo a autenticidade da obra e para ele as intervencdes
deveriam ser as minimas possiveis e com 0 objetivo Unico de garantir a

sobrevivéncia do edificio.
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Na Italia, Camillo Boito uniu as duas teorias, extraindo de cada uma delas o
gue julgou sensato. Boito aliou o conceito de autenticidade, estabelecido por Ruskin,
a possibilidade de intervencdo, defendida por Le-Duc. Anos mais tarde, seu
conterraneo Gustavo Giovannoni reelaborou seus conceitos e estabeleceu a
categorizacdo das intervencbes em: AcOes de Consolidacdo, de Anastilose ou
Recomposicao, de Liberacdo e de Complemento e Renovacgédo. Esse modelo de
categorizacao, que ficou conhecido como Restauro Cientifico, foi base para a Carta
de Atenas de 1931.

Também importantes foram os estudos do austriaco Riegl, tedrico que
defendia a impossibilidade de se estabelecer uma regra geral para as intervencgdes
em face dos diferentes e contraditérios valores de cada edificio.

Apesar de diversos nomes terem contribuido para a teoria da Restauracao,
com certeza, foi Cesare Brandi o mais conhecido tedrico e estudioso da area. Autor
da “Teoria del Restauro” de 1963, Brandi viveu os anos do Pos-guerra, convivendo
com a destruicdo de importantes obras. Partindo da diferenciagéo entre obras de
arte e objetos industrializados, Brandi estipulou no ambito da pintura critérios de
restauro, os quais foram estendidos também a arquitetura. Além de conceituar
“Restauracéo”, o tedrico estabeleceu dois principios de suma importancia: 1- SO se
restaura a matéria da obra de arte e ndo a obra em si/ 2- A passagem do tempo faz

parte da obra, ndo se deve cometer um falso historico.

3.4 CARTAS PATRIMONIAIS

O aumento do numero de estudiosos e a urgéncia de se estabelecer critérios
Unicos de intervencdo levaram a organizagdo de debates e discussfes
internacionais referentes ao assunto. Em 1931, realizou-se o primeiro Congresso de
Atenas, do qual resultou a Carta de Atenas de 1931. Em 1933, a mesma cidade
sediou o Congresso Internacional de Arquitetura Moderna, do qual teve-se como
resultado a Carta de Atenas de 1933. Neste documento, entre outros diversos
temas, apresenta-se a necessidade de salvaguardar os edificios de valores
histéricos, simbdlicos ou estéticos, a critica ao falso histérico, e (contrariamente a
carta anterior) a defesa a demolicdo de edificios para o crescimento da cidade.

Um dos Congressos mais importantes foi o [I° Congresso Internacional de

Arquitetos e Técnicos dos Monumentos Histéricos, realizado em Veneza no ano de
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1964. Bastante baseadas nos conceitos de Brandi, as indicagcbes apresentadas na
Carta de Veneza predominam até os dias de hoje. No artigo 1°, a Carta apresenta a
nocao de sitio historico e salienta a importancia das obras modestas também como
proprietarias de significagéo cultural. O artigo 5° favorece a reutilizagéo dos edificios
antigos com “uma funcédo util & sociedade” como meio de preserva-los, no entanto,
deixa claro que a idéia é utilizar para preservar, e ndo o contrario. O artigo 7°
ressalta a importdncia do entorno para o significado da obra. “O monumento é
inseparavel da historia de que é testemunho e do meio que se situa”. De extrema
importancia, o artigo 9° evidencia o respeito ao material original, estabelecendo que
“a restauracdo termina onde comeca a hipétese”. O artigo 11° estabelece o respeito
as contribuicbes de outras épocas ao edificio, neste artigo deixa-se claro que a
unidade estilistica ndo é o objetivo da restauracdo. JA o artigo 13° aborda a
execucao de novos acréscimos, 0s quais sé serdo tolerados se respeitarem as
partes interessantes do edificio, seu esquema tradicional, o equilibrio de sua
composicao e suas relagées com o meio ambiente.

Diversas outras Cartas foram redigidas com o intuito de promover a
preservacao dos Sitios Historicos. Dentre elas vale ainda destacar o Compromisso
de Brasilia, de 1970, no qual, o artigo 20° destaca a preferéncia de reutilizacdo dos
edificios historicos para atividades culturais, e a Conferéncia da UNESCO, ocorrida
em 1972 em Paris, a qual ja foi citada anteriormente e que abrange a salvaguarda
do Patrimoénio Mundial, Cultural e Natural.

3.5 RECICLAGEM

Na medida em que o projeto de reciclagem propde um novo uso a edificacdo
tornam-se inevitaveis as modificacdes formais. Estas, resultam de trés tipos de
acOes: a manutencéo, a exclusédo e o acréscimo.

Embora as cartas patrimoniais tenham estabelecido importantes balizas sobre
o modo de manipula-las, ainda fica evidente que, como Riegl defendia, cada caso é
unico. E impossivel portanto, conceber uma intervencdo de qualidade sem
estabelecer uma reflexdo profunda sobre o passado e o futuro da edificacdo a ser
reciclada.

Partindo-se da reflexdo sobre passado, faz-se necessério, primeiramente,

compreender o significado da obra ali presente: entender sua importancia para
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histéria, sua relacdo com o meio, enfim, 0 que se expressa através de sua poesia
concreta. Somente entdo sera possivel passar a decisdo crucial sobre 0 que sera
mantido e o que serd excluido. Essa questdo € extremamente delicada, pois sua
resposta implicara no que as proximas geracfes conhecerdo da histéria. S6 um
profundo conhecedor do passado da obra sabera definir coerentemente essa
direcéo, conciliando as novas necessidades a intencdo sempre maior de preservar.

Frequentemente, a compatibilizacdo entre esses dois aspectos é tarefa de
dificil execugcé@o. Surge entdo a possibilidade de se adicionar novos elementos
arquiteténicos, cuja funcdo é promover uma solucao adequada para esse desafiador
exercicio.

Materializa-se neste ponto a discussdo ja debatida sobre a relacdo entre o
antigo e o novo, a tradi¢édo e a ruptura. Como em uma familia, a edificag&o historica
e o edificio novo vivem o conflito de geracdes. Necessidades, habitos, estilos e
técnicas construtivas diferentes caracterizam cada um deles. E de responsabilidade
do arquiteto estabelecer o didlogo entre esses “seres” de tempos diferentes,
garantindo que o0 novo some-se ao antigo agregando-lhe valor. Cabe também ao
arquiteto o discernimento e a utilizacdo prudente das ferramentas de unificagéo e

segregacao, as quais permitirdo a leitura correta( ou ndo) da obra.

A+B néo é simplesmente "(A+B)", mas sim um terceiro elemento "C",
gue possui caracteristicas proprias. As letras r, 0, s, a ndo constituem
apenas uma palavra em nossas mentes: evocam a imagem da flor,
seu cheiro e simbolismo - propriedades que ndo sdo exatamente
relacionadas as letras. (Sobre a teoria da Gestalt, WIKIPEDIA, 2008)

A partir do momento em que ao edificio antigo justapde-se um novo, 0
conjunto formado por eles passa a ter uma linguagem prépria sendo que uma parte
sera lida através da outra. A forma entdo resultante serd mais que os dois objetos,
pois incluird a percepc¢éo do didlogo imaterial, porém real, entre os dois.
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4. GASTRONOMIA

4.1 CONCEITOS E ABRANGENCIA

Segundo Franco(2001) , Arkhestratus, nascido na Sicilia e contemporéaneo de
Aristoteles, foi um dos mais notaveis escritores que se dedicaram a gastronomia.
Arkhestratus escreveu “Hedypatheia, tratado dos prazeres” no qual relatou suas
experiéncias e descobertas culinarias. Seu trabalho ficou também conhecido pelo
nome de Gastronomia, palavra que etimologicamente significa estudo ou
observancia das leis do estbmago.(Gastro- ventre/ estbmago € nomo- lei)

O vocabulo s6 apareceu em francés em 1623, como titulo da traduc¢éo do livro
grego. O sentido do termo gastronomie, cujo uso se generalizou no século XVIII,
evoluiu de estudo e observancia das leis do estbmago para “preceitos de comer e
beber bem, além de arte de preparar os alimentos para deles obter o méximo de
satisfacdo. “ (Franco, 2001)

E interessante atentar para a abrangéncia desse Ultimo trecho “ obter o
maximo de satisfacdo”. Nos dicionarios de lingua portuguesa a palavra “satisfazer”
tem um significado relativo, pendente entre o “ser suficiente” e “o proporcionar
prazer”. E a compreensio dessa sutil diferenca que nos permite perceber o caréater
interdisciplinar da gastronomia.

Na medida em que uma refeicdo leva a satisfacdo das necessidades
biolégicas, nutricionais e mesmo medicinais, a gastronomia satisfaz por oferecer “o
suficiente” para o corpo se manter saudavel. Tratamos entdo, da alimentacdo no
ambito da saude, da nutricdo e da medicina. Por outro lado, um prato pode
“proporcionar prazer” pela sua estética, sua combinagcdo de cores, cheiros e
texturas, ai enxergamos a gastronomia como arte. H4 ainda momentos em que o
alimento satisfaz pela cultura que carrega, pela memdéria gustativa que provoca e
entdo temos a gastronomia de interesse antropologico e historico.

Embora materializadas em um mesmo objeto (o alimento em si), as diferentes
funcBes da gastronomia abrangem areas de estudo bem diferentes. Nesta pesquisa
sera focado o carater cultural, antropoldgico e artistico da Gastronomia, assuntos

que serdo tratados no decorrer deste capitulo.
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4.2 CULTURA E RITUALIZACAO

Como visto no capitulo 2, um grupo se define em grande parte pela sua
cultura, e dentro desta, a gastronomia € um dos aspectos mais fortes. Isso

7z

é
exemplificado claramente no caso tipico dos imigrantes. Segundo a antropologia, a
comida de imigrantes s6 € aceita pela populacdo local quando o grupo em si €
aceito. Isso acontece porque toda cozinha carrega influéncias do passado, da
histéria, da sociedade e da nacdo a qual pertence.

Cozinhar € uma acao cultural assim como também o é, o fato de uma pessoa
apreciar ou rejeitar um prato. Nao € somente o alimento que se aprecia ou se rejeita,
mas toda a simbologia que ele carrega. A Gastronomia nos liga sempre ao que
fomos, somos e também com o que produzimos e cremos.

Pilla(2005) comenta que compreender essa diferenca de “gostos” € o objeto
de estudo do “principio da incorporacdo” de Fischler. Ao analisar as fun¢cbes da
culinaria, o autor explica que o ato de se alimentar ocorre tanto no plano real como
no imaginario.

s

O gosto que muitos acreditam ser proprio, € uma constelacdo de
extrema complexidade na qual entram em jogo, além da identidade
idiossincratica, fatores como: sexo, idade, nacionalidade, religido,
grau de instrucdo, nivel de renda, classe e origem sociais.
(FRANCO,2001)

Conforme afirma Schluter, durante o congresso da UNESCO, realizado em
Havana, elaborou-se um documento que define as receitas culinarias como um bem
cultural tdo valioso quanto um monumento. Nesta ocasido destacou-se também que
toda politica cultural bem concebida deve assumir o ato de comer como uma
tradicdo e a0 mesmo tempo como um ato de criatividade, ndo sendo simplesmente
um ato alimentar.

Outro aspecto que ndo pode deixar de ser tratado € a importancia da refeicdo
como ritual. Fala-se hoje em “Histéria da mesa”, campo de pesquisa voltado para o

estudo da simbologia e trocas de mensagem em torno da refeigéo.

... eles perceberam que o homem alimentado ndo € o mesmo que o
homem em jejum; que a mesa estabelecia uma espécie de vinculo
entre os participantes...(BRILLAT-SAVARIN, 1995)
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Este vinculo, que Brillat-Savarin descreve em seu capitulo sobre a “influéncia
da gastronomia nos negécios”, é o que faz da refeicdo um momento tao relevante
culturalmente. O autor ainda refor¢ca que a gastronomia € um dos principais vinculos
da sociedade.

A refeicdo comecgou a existir depois que o homem deixou de se alimentar
apenas de frutas e raizes. A apreensdo de grandes cacas e a inexisténcia de
métodos de condimentacgdo propiciaram a partilha do alimento e a reunido do grupo
em torno do fogo. A refeicdo, tornando-se rica em simbolos, passou a ser uma
ritualizacdo da reparticdo de alimentos .

Ao longo da Historia, a idéia de ser convidado a partilhar o alimento com
determinados grupos se configurou no significado de pertencer ao grupo ou pelo
menos de possibilidade de vir a pertencer.

Ainda hoje, é em torno das refeicbes que acontecem 0sS momentos mais
importantes e tradicionais de reunido familiar, entre amigos e grupos. Costuma-se
dizer que embora a sala seja considerada o ambiente social da casa, “é pela cozinha
que entram as comadres” porque € em torno da mesa que acontecem 0S momentos

descontraidos de conversa, fofoca, convivio e integragéo.

4.3 PRAZER E ARTE

Fome é a caréncia biol6gica de alimento que se manisfesta em ciclos

7

regulares. Apetite é fundamentalmente um estado mental, uma
sensacdo que tem muito mais de psicoldgico do que de fisiolégico.
(FRANCO, 2001)

Ha muito tempo, os donos de restaurante j4 perceberam que ao se vender um
prato, ndo se vende o alimento, mas a “ilusdo” em torno dele. Como coloca Lévi-
Strauss, para agradar, a comida ndo deve ser apenas “boa de comer”, mas também
“boa de pensar”. Além da simbologia j& descrita anteriormente, contribuem para o
prazer & mesa 0s cheiros, texturas, cores e também o ambiente em que se come. A
musica que é tocada, o local, a pessoa com quem se faz a refei¢do. A gastronomia é
uma das poucas areas em que 0s cinco sentidos sédo aticados.
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... Quem compareceu a um banquete suntuoso, nhuma sala ornada de
espelhos, flores, pinturas, esculturas, aromatizada de perfumes,
enriquecida de belas mulheres, repleta de sons de uma suave
harmonia; este, afirmamos, ndo precisara de um grande esforco para
se convencer de que todas as ciéncias foram chamadas para realgar
e enquadrar adequadamente os prazeres do gosto.
(BRILLAT-SAVARIN, 1995)

Como exposto no trecho acima, a gastronomia esta freqientemente
entrelacada com as artes. Questiona-se, conseqientemente se a Gastronomia é ela
propria também uma arte. A maioria dos especialistas concorda que sim. Jean-
Francois Revel ,em seu livro “Um banquete de palavras” afirma que cozinha é arte
desde que se considere a representacao de sabores. Por sua vez, o cataldo Ferran
Adria, considerado o chef mais criativo do mundo, declara que a cozinha é uma
disciplina que pode estar ao lado do design, da pintura, da mdusica e pode se
interligar com todas elas, porque é uma linguagem. Questionado sobre isso, o chef
Guilherme Baran, professor do Espaco Gourmet, reforga a constante recriagcdo da

cozinha.

7

A cozinha é arte, criacdo. Seguem-se as técnicas da Cozinha
Classica, usam-se ingredientes e combinacdes diferentes e temos
um prato novo. Essa é a Cozinha Contemporanea. Como na pintura,
sdo feitas releituras, adaptacdes. Essas influéncias e releituras
existem ha muito tempo. A feijoada, considerada tipicamente
brasileira € muito parecida com outro prato existente na Franca e
outro da Espanha.( BARAN, 2008)

Sobre a constante recriacdo da culinéria e especificamente sobre a feijoada,
nao se pode deixar esquecida a observacao de Carneiro:

Na verdade, tanto os produtos (porco, leguminosas, alho e cebola)
como a técnica séo de origem européia, mais especificamente ibérica
e, se quisermos buscar uma origem mais longinqua, judia sefardita.
Pasmem! A feijoada tem origem judaica...Mas e o porco? E claro que
0 porco vem depois...(CARNEIRO, 2005)

O enquadramento da gastronomia no ambito das artes foi ainda reforcado
com a participagdo de Adria, em 2007, no maior evento de arte contemporanea do
mundo, o “Documenta de Kassel”. Segundo seus admiradores, Adria surpreende
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ndo somente pela estética de seus pratos, mas principalmente pela forma inusitada
com que utiliza ingredientes simples e como lida com as sensag¢des. Um de seus
pratos, “ a criatura” trata-se de uma composicao de beterraba em diferentes formas e
texturas. Remetendo também ao uso dos sentidos na gastronomia, Adria foi o
criador da “cozinha desconstrutivista”, na qual sdo unidas a cozinha de vanguarda e

a memoria gustativa.

44 GASTRONOMIA HOJE

No ultimo século, a area gastronémica sofreu grandes mudancgas em funcéo
das alteragcbes no cotidiano da sociedade. Com o ingresso das mulheres no
mercado de trabalho e com a possibilidade cada vez maior de se comprar alimentos
prontos para o consumo, 0 ato de cozinhar deixou de ser um habito diario.
Assistimos a disseminacao das redes de fast-food pelo mundo e também dos “buffet
por quilo” no Brasil.

O ato de comer fora, antes considerado luxo de fim-de-semana, tornou-se
habito comum do dia-a-dia de muitas familias, seja pela necessidade de se fazer
refeicdes rapidas, ou mesmo pela praticidade. Se por um lado, essas mudancas
acarretaram no enfraquecimento da tradicdo relacionada a refeicdo, por outro,
possibilitaram que cozinhar passasse de obrigacdo a hobby. A libertacdo da
necessidade de se cozinhar pratos comuns todos os dias, transformou a atividade
em momento de prazer.

Em alta, tanto nas residéncias quanto nos espacgos coletivos dos mais

modernos edificios, a "cozinha gourmet” evidencia esse aspecto.

Como cozinha gourmet, o que nunca pode faltar € um bancada ou
mesa com cadeiras confortaveis para abrigar os convidados, afinal a
idéia é receber na cozinha. Cozinhar junto com amigos e continuar na
cozinha. (BELEZIA,2008)

O entendimento de que alimentacdo abrange diversas disciplinas, de que
cozinhar ndo € simplesmente uma atividade domeéstica e de que comer ndo é
somente um ato nutricional, despertou em muitos o interesse pelo tema. Nas

bibliotecas e livrarias vemos hoje livros de gastronomia nas secdes de ciéncias,
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medicina, literatura, arquitetura, artes, antropologia e histéria. Soma-se a isso 0
aumento mundial da oferta de cursos relacionados a atividade.

A concepcao de um projeto para “Centro de Cultura Gastronbmica” passa
necessariamente pela compreensdo dessas diversas faces do tema, do
conhecimento dos movimentos, Instituicbes e atividades importantes relacionadas a
Gastronomia.

A fim de constituir uma visdo abrangente e multidisciplinar, serdo agora
abordados topicos diversos. Esses topicos tém grande importancia na medida em
que propiciam a compreensao de como a Gastronomia € entendida hoje no Brasil e

no mundo.

4.4.1 TURISMO GASTRONOMICO

... um singelo queijo cammembert é tdo representativo da histéria e
da cultura francesa quanto o Louvre ou o Versailles. Afinal, para
chegar a sua cremosidade, muito conhecimento foi aplicado ao longo
dos séculos. (CIAFFONE,2003)

A relagcdo entre gastronomia e viagens é de longa data. De um lado, a
necessidade por certos alimentos propulsou grandes viagens, como O
descobrimento da América, que se deve ao desejo dos europeus de obter pimenta-
do-reino e especiarias. De outro, as proprias viagens foram responsaveis por
grandes descobertas gastronémicas, a exemplo do tomate, planta originaria da
América que se tornou um dos ingredientes mais importantes da culinaria italiana.

Embora por motivos diferentes, a contribuicdo mdtua entre gastronomia
e viagens (agora turisticas) permanece. Isso acontece pois segundo Segala, assim
como a proOpria viagem, a gastronomia € um inimigo da rotina. Experimentando
sensacdes e gostos diferentes, os turistas sentem-se ligados a cultura entdo
descoberta.

O turismo cultural tem papel importante no desenvolvimento e valorizagao da
gastronomia, pois conforme explica Baran, ao visitar uma cidade, a maioria dos
turistas quer experimentar as comidas locais. Como existem turistas de diferentes
classes, abre-se espacgo para o desenvolvimento de diversos tipos de restaurantes:

desde os mais populares, aos mais sofisticados.
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Por sua vez, a gastronomia também atrai o turismo na medida em que 0s
modernos “roteiros gastronémicos” sdo propostos e que novas cidades até entdo
nao descobertas pelos turistas passam a ser visitadas. Com o aumento do interesse
pelo tema j& é possivel hoje, comprar pacotes turisticos para, acompanhado de um
especialista, conhecer a cozinha chilena, os uisques escoceses, a culinaria da Africa

do Sul, as cervejarias de Blumenau ou a producéo de lagostas nos Estados Unidos.

4.4.2 SLOW-FOOD

Iniciado na Italia em 1996, com a presenca de mais de 10 paises, o Slow-
Food € um movimento de resisténcia ao Fast-Food.

Ao contrario do que muitos pensam, um restaurante Fast-Food nao se
caracteriza pela comida que serve mas sim pela forma como serve e pelo estilo de
vida que propde. Fast-Food ndo é sinbnimo de refeicdo a base de sanduiche,
batata-frita e refrigerante, pois podemos encontrar restaurantes que sirvam
alimentos saudaveis e que mesmo assim sejam de Fast-Food. A principal
caracteristica desse tipo de restaurante é literalmente a “comida-rapida”, a refeicdo
como suprimento de uma necessidade bioldgica, despida de toda sua simbologia e
ritualizacao.

Ja o Slow-Food trabalha no sentido inverso. O movimento propde a volta a
refeicdo tranquila, a refeicdo como momento de convivéncia assim como a escolha

gualitativa dos alimentos e preparacao cuidadosa deles.

O Slow-Food é, portanto, um movimento internacional pela educacéo
do gosto e pela biodiversidade alimentar. Ele redne consumidores,
produtores, jornalistas... (SANTOS,2003)

Além da publicacdo de livros e revistas, da promo¢do de campanhas e
manifestos, o movimento também promove eventos no mundo inteiro. Em maio
deste ano aconteceu em Bolonha a 32 edi¢cdo do Festival de Cinema promovido pela
ONG. Para outubro, estdao programados o “Salone Internazionale del Gusto”, com
exposicdo, degustacao e venda de alimentos e o evento “Terra Madre”, congresso
que reunird pesquisadores, produtores e estudantes do mundo inteiro dispostos a
discutir a preservacgao de produtos tradicionais e da cultura alimentar.
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443 “GASTRONOMIE DANS L'ART”

Durante a Idade Média, mesas, pratos e diversos alimentos foram
representados em cenas religiosas carregados de valores simbolicos e educativos.
Durante os anos de ouro da pintura flamenga, foi a vez das frutas roubarem a cena,
sendo protagonistas das suntuosas naturezas mortas. Os alimentos industrializados
também tiveram seu momento de glamour durante a fase da Pop Art.

A observagcao dos artistas sobre os alimentos e sobre a maneira como a
sociedade os consome € corrente na histéria da arte ao longo dos séculos. A
exposicao “Gastronomie dans l'art ” realizada em Paris no ano passado expressou
bem essa longa tradigao.

O confronto das obras artisticas de épocas diferentes que, no entanto tratam
do mesmo tema (a relacdo entre 0 homem e o alimento, a arte de cozinhar e o “bien-
manger”) foi a proposta da exposi¢ao.

Das pinturas holandesas do século 17 aos grafites de Keith Haring, a
exposicdo explorou as mudltiplas facetas do tema. Como uma viagem gustativa
através dos quadros, esculturas e instalagbes &udios-visuais a exposicdo se
desenvolveu seguindo a ordem natural de preparo de uma refeigéo.

A obra “Le caddy” fez parte da primeira secdo, na qual estavam quadros e
esculturas com tematica voltada a compra dos alimentos. As outras secdes
“Cozinha”, “Sala de Jantar”, “Sobremesa” e “Doces” abordavam respectivamente a
preparacdo dos alimentos, o consumo das refeicbes e 0s costumes a mesa, as
naturezas mortas e os derivados do acUcar. Esta Ultima sala recebeu perfume de
chocolate.

Paralelamente & exposicdo, foram organizados seminarios sobre o tema e

degustacoes.
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FIGURA 06- SYLVIE FLEURY Le Caddy

FIGURA 07- ERWIN OLAF Campbell soup FIGURA 08- M. FREESS Insonia 3,0 jantar

4.4.4 GASTRONOMIA E CINEMA

A Gastronomia sempre esteve presente no cinema, no entanto foi a partir da
década de 70 que ela deixou de ser cendrio para se transformar em tema central de
varias historias. E interessante notar nos filmes as diferentes fungdes que a culinaria
assume na vida dos personagens. Dos muitos filmes que existem sobre o assunto
serdo citados alguns mais conhecidos, de acordo com o enfoque que da ao tema.

“Super Size-me” e “Nacdo Fast-Food” seguem o debate nutricional, tratando
da qualidade dos alimentos consumidos atualmente e em especial do fenémeno da

MacDonaldizacao, sua realidade e consequéncias para a saude.
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Por um caminho bem diferente, vao os filmes “A Festa de Babete” e “Alimento
da Alma” que focam o bien-manger, as delicias e os prazeres do comer. Em “Sabor
da Magia”, “Ratatouille”, “Simplesmente Irresistivel” e “Vatel” (um dos filmes mais
famosos sobre o0 assunto) fala-se sobre a arte da criagao na cozinha. Neles vemos a
representacdo do cozinheiro hora como artista, hora como alquimista. Em
“Garconete” € interessante notar a funcdo assumida pela culinaria como hobby e
refugio.

Outro filme que merece destaque é o recém-lancado “Estdbmago” . Com
direcdo do curitibano Marcos Jorge, o filme recebeu quatro prémios no Festival do
Rio em 2007. A narrativa conta a histéria de Raimundo Nonato, imigrante que chega
na cidade grande e gracas ao seu trabalho como cozinheiro, consegue se
estabelecer. A tragi-comédia mostra de maneira criativa o contraste entre a comida/
arte e a comida/ suprimento.O filme também n&o deixa passar batido a relagédo entre
gastronomia e prazer. Diga-se de passagem, a “mocinha” da histéria é a
materializacdo da “mulher predestinada a gastronomia”, descrita por Brillat-Savarin.

Nonato: -Eu vou comecgar o banquete com esse vinho aqui oh, que é
uma beleza, uma maravilha, uma coisa de outro mundo, € da Itélia...
ele fica um ano e meio naquele barril com os cheiros tudo fechadinho
la dentro. Entdo quando ndis abre a garrafa vem aquele cheiro de
flor, de uva, de mato, de madeira... tem uns vinhos que tém até
cheiro de cachorro molhado.

Etc: - Ah, cachorro molhado... Vocé me chamou pra tomar um troco
gue tem cheiro de cachorro molhado, bicho?

(Cena do filme Estémago,2008)

445 GASTRONOMIA E LITERATURA

Os primeiros livros de Gastronomia, ndo foram realmente livros sobre o tema,
mas sim livros de romance ou ficcdo que se utilizavam da gastronomia como meio
de descrever o momento apresentado. A descricdo de receitas e refeicdes €
constante ao longo da Historia da Literatura e sua importancia vai além de “cenério”.
Diversos estudos sobre cultura e costumes de época baseiam-se nas obras
literarias. Sendo assim, a presenca da Gastronomia nesses enredos em muito

contribui para entender a cultura ali apresentada.
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Um dos autores que mais se utilizou do tema foi Eca de Queirds. Matos
(1995) coloca que as alusdes gastronémicas mais relevantes chegam aos 2650 itens
distribuidos por todas as obras de Eca. Algumas descricbes de refeicbes chegam a
ter 26 paginas. Matos também enfatiza que as referéncias alimentares de Eca s&o
quase sempre indissociaveis do convivio e da conversa, chegando mesmo a serem

utilizadas como elementos de quebra de didlogos, nos momentos mais importantes.

Os padres gargalharam; e, alegremente, acomodaram-se a mesa.
O jantar fora todo cozinhado pelo abade: logo a sopa as
exclamagbes comegaram:

- Sim, senhor, famoso! Disto nem no Céu! Bela coisa!

(Trecho da obra O crime do padre Amaro- Eca de Queirds)

Estudo semelhante a este € realizado no Brasil por Paloma Jorge Amado. Em
seus livros “As frutas de Jorge Amado” e “A comida baiana de Jorge Amado”, a
autora, filha do grande escritor de llhéus, relaciona os pratos, os modos de cozinha,
os sabores, 0 uso do sal ou do acucar e as frutas que compartilham enredos com os

personagens de Jorge Amado.

4.4.6 INSTITUICOES DE ENSINO

Embora o nimero de Instituicdes de Ensino de Gastronomia seja gigantesco,
apenas trés foram escolhidas para compor essa parte da pesquisa. A escolha
dessas trés Instituicbes Européias ndo tem por finalidade um estudo arquitetdénico ( o
qual sera feito mais adiante nos estudos de caso) mas a revelacdo das novas

abordagens de ensino dentro da area gastronémica.

4.46.1 Iheggat (Reims, FR)

Biologia comparativa dos alimentos, antropologia do sabor, histéria e
geografia da cozinha e da gastronomia, psicologia do sabor e do consumo. Esses
sédo alguns dos temas abordados nas disciplinas do Instituto de Altos Estudos do
Sabor, da Gastronomia e das Artes da Mesa (lheggat, na sigla em francés), cujos
professores foram requisitados em restaurantes de luxo e Institutos de pesquisa.

O lheggat foi concebido para fornecer uma formagao superior sobre diferentes

aspectos da Gastronomia. Foi alcunhado de "Harvard da gastronomia” pelo pai da
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idéia, o entdo secretario de Estado francés de Pequenas e Médias Empresas e do
Artesanato, Renaud Dutreuil.
O que diferencia o lheggat dos demais cursos de formacao e especializacao

gastrondmica?

Todas as profiss6es da gastronomia possuem suas proprias escolas
de primeira grandeza, seja em hotelaria, cozinha, nutricdo, vinhos ou
administracdo. Mas ndao ha um programa que reudna todos esses
aspectos do sabor e da gastronomia. Rémi Krug, presidente do
Instituto, a Folha de S&o Paulo.

4.4.6.2 |IEHA (Tours, FR)

O IEHA (Instituto Europeu de Histéria da Alimentagéo) surgiu em 2001 para
estimular e promover a troca de experiéncias entre historiadores, sociélogos,
geografos e outros pesquisadores. Sediado na cidade francesa de Tours, o Instituto
promove cursos e palestras abertos ao publico em geral, como seminarios mensais
na Sorbonne, sobre temas relacionados a alimentacdo. Atualmente lancou "Historia
e Cultura da Alimentacao”, o seu primeiro mestrado, elaborado por professores das
universidades de Tours, de Bolonha (Italia), de Zaragoza e de Barcelona (Espanha).

O IEHA também est& construindo a primeira biblioteca dedicada a historia e
as culturas da alimentacdo, com obras que cobrem o periodo que vai da Pré-Historia
a Segunda Guerra Mundial. O local abrigara ainda o Centro de Memdrias da
Cozinha Contemporanea, que reunira notas, arquivos, manuscritos, relatérios e
patrimonios de historiadores, gourmands, chefs, colecionadores e pesquisadores da

gastronomia.

4.4.6.3 USG (Colorno e Pollenzo, ITA)

Em maio de 2004, o movimento Slow Food montou na Itdlia a Universidade
das Ciéncias Gastrondmicas (USG- Universita degli Studi di Scienze
Gastronomiche). A Universidade, com duas sedes, uma em Colorno( na Provincia de
Parma) e Pollenzo(Cumes) oferece apenas um curso de graduacao - o de Ciéncias

GastronGmicas - com trés anos de duragao.
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As disciplinas abarcam todas as varidveis que envolvem o comer e o beber.
Mas em nenhuma disciplina os alunos “colocam a mao na massa”. O manuseio das
panelas ndo faz parte do curriculo, e ninguém sai de la chef. Ali formam-se
gastrébnomos, eximios conhecedores do universo da culinaria mundial. Portanto,
provas gustativas e andlises sensoriais sdo imprescindiveis. Os estudantes visitam
produtores, viajam cinco vezes por ano para conhecer ingredientes e culturas

alimentares e fazem estagios em paises como Argentina, Alemanha, Franca,

Canada, Suica, india e JapAo.

FIGURA 10- EXTERIOR USG POLLENZO FIGURA 11- INTERIOR USG POLLENZO

4.4.7 EQUIPAMENTOS CULTURAIS

Ainda que de forma incipiente, a cultura gastrondmica esta ganhando espaco
Nnos museus e equipamentos culturais. Para incentivar a criacdo de novos espacos e
divulgar os existentes, o movimento slow-food mantém um catalogo atualizado no
site “www.foodmuseum.com”. Embora no site conste um grande niamero de museus,
a maioria deles possui menos que 2 salas de exposicao e tratam de assuntos muito
especificos. Para exemplificar o funcionamento desses espacos foram escolhidos
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trés museus de diferentes paises. (Diferentes também do que serd analisado nos

estudos de caso.)

4.4.7.1 Alimentarium- Suica

Na Suica, o “Musée de [lalimentation”, aborda de forma interativa e
multidisciplinar a cultura gastrondmica. O museu foi aberto em 1985, fechou alguns
anos depois para reforma e teve sua reabertura no ano de 2002. Chamado

Alimentarium, o0 museu contempla as seguintes atividades:

1- Eventos

Para este ano, o Museu esta promovendo em parceria com o Museu dos
Jogos, a série de eventos infantis “Comer e jogar como ...”

Em Janeiro, o pais destacado foi a Russia, e agora a edicdo chama-se
“Comer e jogar como no Vietnd” O objetivo é apresentar de forma ludica a cultura
vietnamita. Na atividade, as criangcas executam receitas do pais no atelier do museu
e depois passeiam juntas até o Museu dos Jogos, onde entdo aprendem

brincadeiras tipicas do pais.

2 - Exposicdes permanentes:

O Museu possui uma exposicao permanente que procura atingir as diferentes
faces da alimentacao a partir de quatro sec¢des: Cuisiner, Manger, Acheter, Digérer e
Nestlé.

Secdo_Cozinhar- Cozinha de demonstracdo para o publico. Além de conhecer

diferentes equipamentos e ferramentas utilizados na cozinha, hoje e no passado, 0s
visitantes presenciam a elaboracéo de pratos pelos chefs do museu.

Secao Comer- Setor que aborda as questdes nutricional e cultural da alimentacéo.

Além de indicar como equilibrar nutricionalmente as refeicbes, a sala possui
instalacdes que demonstram as diferengas culturais entre espacos de refeicdo de
diferentes paises e épocas.

Secdo Comprar- Percorre a trajetoria do alimento. Da agricultura, passando pela

industria e transporte até os locais de venda.
Secdo Digerir- Através de equipamentos interativos (Filme 3D e aparelhos para

manuseio) essa se¢cao mostra como € feita a digestdo dos alimentos.
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Espaco Nestlé- Exposicdo da histéria da empresa, nascida em 1867. Apresentacado
de produtos e embalagens antigas.

3 - Exposicdes temporarias:
Até inicio de 2009, a exposicdo “da cozinha a industria” mostra por meio de

imagens e objetos a evolugdo da industria alimenticia suica no final do século 19.

4- Exposicoes Itinerantes:

O museu abre espaco para participacdo de mostras itinerantes européias.

5- Espaco Junior:
Para atingir o publico infantil, 0 museu possui espacos ludicos que abordam
0S mesmos temas das salas para adultos sé que de forma simplificada.

Laboratorio-Cozinha- Neste espagco 0s pequenos visitantes criam receitas simples

acompanhadas de um profissional.

Restaurante Digital- Em um simulador de restaurante self-service, a crianga escolhe

os alimentos da sua refeicdo e o computador entdo diz se seu prato esta adequado
ou néo. Desta forma, a crianga se familiariza com os grupos de alimentos e com a
fung&o nutricional de cada um deles.

Sala da descoberta- Sala com jogos de observacao e de manipulacao variados além

de desenhos animados sobre a historia da alimentacdo, as diferentes culturas e
maneiras a mesa.

Tubo digestivo gigante- Instalacdo didatica e interativa. Ao percorrer cada 6rgéo, a

crianga entende o processo digestivo através de videos e vitrines.
Espaco multimidia- Nesta sala, um grande computador comanda jogos de perguntas

e respostas sobre os temas abordados na visita. As criangas podem jogar sozinhas

ou em equipes.

6- Ateliers interativos:
Cozinha onde acontecem oficinas e cursos para adultos. O museu possui uma

programacao de cursos de curta duracdo que acontecem nesse espacgo.
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7- Jardim:
Para permitir que os visitantes conhegcam variados alimentos em seu estado original,

0 museu possui um grande jardim com hortas sazonais e espaco para piquenique.
8- Cafeteria e Restaurante: Oferece além de lanches comuns, refeicées tematicas
de acordo com as exposi¢Oes em cartaz. No momento o restaurante oferece pratos

vietnamitas.

9- Livraria- Venda de livros de gastronomia.

FIGURA 13- SECAO COZINHAR FIGURA 14- SECAO COMER
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FIGURA 15- JARDIM FIGURA 16- INSTALACAO EXTERNA FIGURA 17- SECAO COMPRAR

FIGURAS 20 E 21- ESPAGO JUNIOR- LABORATORIO DE COZINHA
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FIGURA 22- TUBO DIGESTIVO FIGURA 23- RESTAURANTE DIGITAL

4.47.2 Museu della Pasta- Italia

Em Roma, 0” Museu della Pasta” tem por objetivo contar aos visitantes como
a massa, alimento tradicional italiano, é produzida. O museu possui 11 salas de
exposi¢cdo e também biblioteca relacionada ao assunto. As salas organizam-se da

seguinte forma:

1- Sala do Trigo.

2- Sala de corte da massa- apresentacdo de maquinario

3- Exposicao fotografica- Cinema e massa.

4- Pratos ilustrados, gravuras e fotos antigas mostrando a producéo da
pasta.

5- Sala da Arqueologia industrial- Mostra a evolucdo das maquinas e
equipamentos voltados para a producdo de massa dentro da industria.

6- Trabalhos artisticos relacionados a massa.

7- Sala de maquinario

8- Documentos historicos sobre a descoberta da pasta.

9- Exposigdo de pequenas ferramentas.

10- Exemplar de uma méaquina continua.

11- Aspectos nutricionais do alimento.
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4.4.7.3 Museu do Pao- Portugal

Situado na cidade de Seia, em Portugal, o0 Museu do Pdo é um complexo
museologico privado onde se exibem e preservam as tradigdes, historia e arte do
pao portugués. Em 3.500 m? o visitante encontra uma gama de atividades
destinadas a cultura, pedagogia e lazer. As 4 salas expositivas tratam dos seguintes
topicos:

1-Ciclo do Pao: Nesta sala recria-se o ciclo tradicional do pao portugués. A
terra, a plantacdo, o moinho, a casa e o forno surgem em varios painéis, bem como
as respectivas alfaias. Ha ainda a reconstituicdo de uma antiga padaria e trés

moinhos em constante funcionamento.

2- Pao Politico/ Religioso: Nesta sala aborda-se a evolucdo politica e social
da questdo do pdo em Portugal desde 1640 (Restauracdo da Independéncia) até
1974 (Restauragdo da Democracia). Trata-se da Histéria de Portugal que renasce
através de dezenas de documentos ligados ao péo.

3- Sala da arte do pao: O pao (seus trabalhos e alfaias) inspiram artistas.
Assim, nesta sala, o visitante entra em contato com objetos artisticos que se

inspiram no péo: azulejaria, ceramica, arte sacra, iconografia, pratas, madeiras...

4- Sala Pedagogica: Espaco ludico. Através de animacdo, luz, cor e som, o
ciclo do péo é recriado para os mais novos. Nesta sala eles podem ndo s6 observar
a fabricacdo do pdo como também manipular a farinha.

Além das salas expositivas 0 museu conta com sala para exposicoes
temporérias, biblioteca, bar, restaurante e reconstituicdo de uma antiga mercearia
portuguesa, onde sdo vendidos pées tipicos e padaria/ atelier. O museu também
propde eventos periddicos, como debates sobre gastronomia, coléquios em parceira
com a Escola de Turismo de Seia e publicacéo de livros.
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45 GASTRONOMIA EM CURITIBA

O interesse pelo tema também é crescente na cidade de Curitiba. Segundo
Baran isso é facilmente detectado pelo aumento expressivo da oferta de cursos
voltados ao tema.

Até h4 alguns anos atras, existiam apenas os cursos do SENAC
para quem queria estudar Gastronomia. Depois vieram o Centro
Europeu e o Espago Gourmet. Recentemente foi aberto o curso de
Graduacéo na PUC e logo abrira também o curso no OPET. Isso
com certeza prova o aumento pela procura. (Baran, 2008)

Apesar da instalacdo recente de diversos espac¢os de ensino de gastronomia,
ndo h4 ainda na cidade um local que concilie as fun¢des de ensino, pesquisa e
promocéao cultural do tema.

Um exemplo de atividade de pesquisa é a “Arca do Sabor”, iniciativa do grupo
de Estudos de “Histéria da Alimentacdo” do departamento de Histéria da
Universidade Federal do Parand. Seguindo a proposta da UNESCO, de confec¢éo
de inventarios para Registro dos bens culturais imateriais, o grupo coordenado pelo
Prof. Doutor Carlos Roberto Antunes dos Santos, produz pesquisas relacionadas a
memoria gustativa de Curitiba, as quais unidas, constituem a “Arca do Sabor”.

Outra acdo do grupo € a orientacdo em escolas de ensino fundamental sobre
0s aspectos culturais da alimentacdo. Segundo o professor, h&4 grande procura por
parte das escolas para essa atividade educacional, no entanto ndo ha espaco fisico

gue explore o tema.
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5. SANTA FELICIDADE

5.1 DADOS RELEVANTES

Santa Felicidade é uma regido administrativa de Curitiba localizada no
noroeste da cidade, que envolve 16 bairros, incluindo o bairro de Santa Felicidade,
situado a 7 km do Centro e com area de 1227,4 ha.

O bairro de Santa Felicidade esta localizado entre os bairros de Butiatuvinha,
Sao Braz, Sao Jodo, Cascatinha, Santo In4cio e Lamenha Pequena. A regido é
delimitada pelas bacias do Rio Uvu e Cascatinha e parte da bacia correspondente
ao Rio Mossungué. O relevo é acidentado, com altitudes variando entre 880m e
1000m.

No bairro de Santa Felicidade habitam aproximadamente 27.000 pessoas. A
densidade demogréfica da area (20,54) ainda € baixa se comparada a média da
cidade (36,73). No entanto, esse numero € bastante irreal, pois em Santa Felicidade
a distribuicdo de habitantes pelo espaco fisico € muito desigual. Em torno da Av.
Manoel Ribas (o “coracdo” do bairro) a densidade € mais alta, ja em areas mais
distantes, a densidade € baixa e 0 espaco ainda € muito ocupado por chacaras e
sitios. Nas ultimas décadas, o bairro teve expressivo crescimento demografico, e
embora em proporgbes menores, sua taxa de crescimento atual continua maior que
a média da cidade.

Caracteristica da regido é a grande area de bosques preservados, 0s quais
sédo formados por mata nativa, e a presenca de mata ciliar nos fundos de vales
remanescentes.

Quanto ao zoneamento e uso do solo, o bairro esté dividido em quatro zonas.
Os usos permitidos no Setor Especial Comercial de Santa Felicidade (ao longo da
Av. Manoel Ribas) liberam a utilizacdo das edificacdes historicas para fins de
comeércio e servi¢o, ndo necessariamente voltados a questéo cultural. Consequéncia
disso é o grande numero de servicos que descaracterizam o setor histérico do
bairro. Também se observa que o zoneamento em vigor no bairro prevé um gabarito
de no maximo dois pavimentos, o que promove certa homogeneidade na paisagem
e evita uma descaracterizacdo arquitetdnica ainda maior.

Em relacdo aos equipamentos de uso da comunidade, Santa Felicidade

possui 2 centros municipais de esporte e lazer, nenhum teatro, uma biblioteca, dois
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far6is do saber e apenas um museu. A maioria dos espacos culturais é de
implantac&o recente e de pequeno porte.

Quanto a economia, aproximadamente 76% das atividades de Santa
Felicidade sao fundamentadas no comércio e servi¢os. Destas, grande parte se
destina a vocacao gastrondmica do bairro. O restante se divide entre industria (11%)
e outras atividades nao discriminadas.

——

FIGURA 24- MAPA DA CIDADE DE CURITIBA
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5.2 HISTORIA DO BAIRRO

A partir de 1878 a regido que hoje é conhecida como Santa Felicidade foi
povoada por quinze familias vindas da provincia de Vicenza, regido do Véneto, no
norte da Italia. Os imigrantes, que na maioria eram comerciantes, operarios,
lavradores, artesdos e profissionais especializados, desembarcaram primeiramente
no Porto de Paranaguéa com o objetivo de ficar no litoral. O forte calor, a pobreza da
terra e as doencas da regiao foram fatores que fizeram os italianos migrarem para
Curitiba, onde se dividiram em dois grupos: uns foram para o Agua Verde e outros
para a regido do Taquaral.

Os imigrantes que ficaram no bairro de Taquaral compraram dos irm&aos
Anténio, Arlindo e Dona Felicidade Borges uma area de terra por 80 mil réis o
algueire. Esta area, posteriormente dividida em 15 lotes, foi o inicio do novo nucleo.
Com toda a consideracao que os imigrantes tinham por Dona Felicidade, decidiram
colocar seu nome no local, adicionando a palavra “Santa”. Surgiu assim o0 nome do
bairro.

Em 1891, atendendo a forte religiosidade dos imigrantes italianos, erigiu-se a
Igreja S&o José, em Santa Felicidade. Em 1899, construiu-se a primeira escola. Em
1902 ja estavam instaladas na col6nia mais de 200 familias dedicadas ao cultivo de
milho, vinhedos e hortalicas, a criagdo de galinhas e gado e as atividades comerciais
e de prestacao de servicos, como armazéns e ferrarias, bem como a fabricagéo de

gueijos e vinhos.

5.3 GASTRONOMIA EM SANTA FELICIDADE

Os primeiros restaurantes de Santa Felicidade surgiram timidamente,
funcionando de forma improvisada nas salas dos colonos italianos. Nao se sabe ao
certo qual deles foi o primeiro a surgir, mas sabe-se que foi Dona Julia Toaldo que
teve a idéia, passando a servir na década de 40, “um prato-feito” na saida da missa
de domingo. O prato era composto por bife a milanesa, molho de carne picadinha e
tinha como acompanhamento p&o e vinho. Outro prato famoso também de Dona
Julia era a dobradinha (buchada). Com o sucesso da iniciativa surgiram, no final da
década de 1940, os restaurantes Ilguacu e Cascatinha. Estes restaurantes tinham

como publico-alvo os caminhoneiros que vinham carregando café do norte do
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Estado para o Porto de Paranagua pela Estrada do Cerne. O prato oferecido era a
base de feijao, arroz e bife. (Embora hoje ndo esteja presente no menu dos
restaurantes “italianos” de Santa Felicidade, o bife a milanesa também era um prato
italiano).

Em 1965, com a criacdo da Rodovia do Café, os caminhoneiros pararam de
utilizar a Estrada do Cerne, deixando de passar por Santa Felicidade. No mesmo
ano, a avenida Manoel Ribas foi asfaltada até a porta do Restaurante Iguagu. Com
essa mudanca, muitos curitibanos passaram a frequentar o bairro. O restaurante
lguagu passou a oferecer entdo risoto grosso de caldo, frango a passarinho,
macarréo, polenta, salada de radicci e risoto seco. No mesmo periodo, o Cascatinha
passou a servir sonhos, pastéis, empadas e sorvetes para 0s curitibanos que
costumavam, aos domingos, fazer piquenique e tomar banho na cachoeira.

Seguindo o sucesso dos primeiros restaurantes, outras familias de colonos
também abriram os seus. Deu-se inicio entdo, a transformacédo de Santa Felicidade
em um bairro gastrondmico. Hoje a maioria dos estabelecimentos pertence a trés
familias: Trevisan( Castelo Trevizzo e Cascatinha), Madalosso( Novo e Velho
Madalosso, Don Antonio e Famiglia Fadanelli) e Lorenzetti( Porta Romana, Peixe
Frito, além de restaurantes em outros bairros, como a pizzaria Carolla, o bar
Babilonia, o Caffe Millano, o Restaurante Leonardo e o Miss Saigon- culinaria
asiatica)

O sucesso dos restaurantes de Santa Felicidade deve ser entendido dentro
de um contexto, no qual alimentos de diferentes nacionalidades foram inseridos no
regime alimentar do curitibano em virtude da imigracdo. Como exemplos tém-se as
broas, a salsicha e a cerveja, introduzidas pelos alemées, o pierogue dos ucranianos

e poloneses e 0 macarrdo e a polenta, implantados pelos italianos.

54 A RECRIACAO DA CULTURA ALIMENTAR ITALIANA

Como parte do patriménio cultural imaterial, a gastronomia est4 em constante
recriacao, seja pela descoberta de novas técnicas, pela necessidade de se substituir
algum ingrediente ou mesmo pela criatividade do cozinheiro. Em Santa Felicidade
isso nao foi diferente, os pratos dos primeiros imigrantes italianos muito se

modificaram ao longo do tempo.
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A comida servida nos restaurantes “tipicos” de Santa Felicidade hoje se
baseia no tripé: frango a passarinho, polenta frita e risoto de mitudos, aos quais se
acrescentaram posteriormente outros pratos como massas e saladas. Segundo
Kluge(1996), trata-se de uma adaptacdo da culinaria do Véneto ao gosto nacional. O
frango a passarinho € uma adaptacdo de um prato de origem italiana, a
passarinhada frita preparada com salvia. Conforme explica Kluge(1996) era costume
entre os descendentes de italianos a caga de passarinhos. O frango a passarinho
leva, portanto este nome por receber o mesmo tempero que era antes colocado na
passarinhada. Ja a polenta frita em forma de aperitivo tem origem enigmatica.
Servida mole, quase como mingau, ou “adormecida” de um dia para outro, quando
ficava mais compacta e podia ser cortada, a polenta consistia no prato principal dos
colonos. Sua transformacao em aperitivo frito se deu provavelmente como maneira
de aproveitar a polenta mole. O risoto de miudos €, por sua vez, uma adaptacdo da
adaptacdo. Este prato é derivado do “risoto de colher”, preparado com arroz e
frango e de consisténcia quase liquida (por isso, “de colher”), o qual conforme afirma
Kluge(1996) é tipico de Santa Felicidade e j4 se trata de uma adaptacao do risoto
existente na Itdlia, a base de leite e cogumelos. E o frango prensado? Este se
enquadra no caso “criatividade do cozinheiro”. Flora Madalosso mandou desenhar
uma prensa de ferro inspirada no churrasco de sua terra natal, Caxias do Sul (RS).
O prato fez tanto sucesso que 0s outros restaurantes passaram também a servi-lo.

Gradativamente outros pratos de origens diversas passaram a fazer parte do
cardapio dos restaurantes de Santa Felicidade, como a maionese- desconhecida
entre os imigrantes italianos- o rodizio de carnes e massas de outras regides da
Italia como a lasanha, o caneloni e 0 nhoque.

Dizer que a comida servida no bairro é falsa parece radicalismo. H& que se
concordar, como exposto acima, que sendo a gastronomia patrimoénio dinamico, e
ndo estatico, ela esta sujeita a mudancas e adaptacdes. Trata-se de um processo
natural de evolucdo e da passagem do tempo. No entanto, deve-se deixar claro que
0 que se produz em Santa Felicidade € uma culinaria contemporanea com base na
heranca culinaria dos imigrantes e ndo uma culinaria tipica do Véneto. O risco que
se corre com a insisténcia em reforcar imagens idealizadas, seja pela gastronomia
ou pela arquitetura, € que o bairro se torne mais tematico do que realmente

representante de uma cultura.
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5.5 SANTA FELICIDADE E O TURISMO

Santa Felicidade € o maior pélo turistico de Curitiba e o segundo maior do
Parana. 40% dos turistas que visitam Curitiba fazem alguma refeicdo em Santa
Felicidade. O bairro abriga cerca de 40 restaurantes, alguns com capacidade para
mais de mil lugares, dentre eles, o segundo maior restaurante do mundo, o
Madalosso, que possui infra-estrutura para receber simultaneamente 4650 pessoas.

Apesar da grandeza dos numeros acima apresentados, o bairro tem seu
potencial turistico ainda pouco explorado, principalmente no que diz respeito a unido
entre gastronomia e turismo cultural. A maioria dos turistas que vai a Santa
Felicidade permanece no bairro somente o tempo necessario para a refeicdo. (A
maioria dos 6nibus de turismo estacionam ja dentro dos restaurantes, e de la
retornam direto para o centro) Isso mudou um pouco com a instalacédo do hotel
Holiday Inn, em 2004, no trecho mais movimentado da Av. Manoel Ribas. Segundo
informacdes cedidas pela Associagcdo do Comeércio e Industria de Santa Felicidade
(ACISF), o hotel, que possui 100 quartos, estd sempre lotado, 0 que mostra a
existéncia de turistas interessados em ndo s6 “almoc¢ar em Santa Felicidade”, como

também conhecer o bairro.

Os turistas que vem para Curitiba, vem atras de passeios tranquilos.
Eles gostam muito de fazer o trajeto com a jardineira (6nibus), de
conhecer parques e museus. O hotel em Santa Felicidade tem
bastante procura pela tranquilidade existente aqui. Os turistas podem
passear pela Manoel Ribas, comprar artesanato, vinhos e claro, fazer
suas refeicbes. Entdo eles pegam um 6nibus ou taxi e rapidamente
estdo no centro de Curitiba. (Depoimento- funcionaria ACISF,2008)

Atualmente, dois pontos turisticos funcionam como equipamentos culturais e
de lazer. Os dois, Casa Culpi e Bosque lItaliano, sdo voltados a preservacao da
cultura italiana. A Casa Culpi, uma das primeiras casas da colbnia, foi vendida a
prefeitura em 1990. Depois de restaurada, passou a funcionar como Memorial da
Imigragéo Italiana. Atualmente, expde artefatos e fotos dos antigos moradores do
bairro. Abriga também curso de lingua italiana, atelier e espago para exposicdes

temporarias. Embora a iniciativa seja interessante, a casa é raramente visitada.
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Turista? Vixi, aqui chega a dar sono. Eu fico feliz quando aparece
alguém. O que mais aparece € estudante de arquitetura.
(Depoimento- funcionario da Casa Culpi, 2008)

O insucesso dessa iniciativa deve-se a trés fatores principais: A sua
localizagdo- na Av. Manoel Ribas, muito apds os restaurantes; a auséncia de
exposices e atividades que interessem ao turista; e o horario de funcionamento da
casa, a qual permanece fechada aos sabados a tarde e domingos, o que €
incoerente, considerando que o maior fluxo de pessoas no bairro é durante o fim-de-
semana.

O Bosque lItaliano, ou mais conhecido Bosque S&o Cristovao, esta também
nessa situacao. Para comecar, o bosque permanece fechado. Segundo informagdes
cedidas na Casa Culpi, se vocé quiser conhecé-lo terd que pedir as chaves na
Igreja. A inutilizacdo do bosque chegou ao ponto de a Igreja, mantedora do espaco,
fecha-lo e s6 abrir para eventos, que sdo quatro ao longo do ano: Festa da Uva,
Procissdo de Péascoa, Festa do Vinho e Festa do Colono. Além dessas datas, 0
parque abre para as missas mensais em italiano e para as apresentacgdes do coral.

Para que o turismo gastronémico no bairro se expanda e se qualifique é
necessario proporcionar melhor infra-estrutura- como hotéis e centros de
atendimento ao turista- e atragdes culturais permanentes relacionadas ndo somente
a cultura italiana, mas também a vocacao gastrondmica do bairro (aspecto ainda nao

explorado culturalmente).
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FIGURA 26- HOTEL HOLIDAY INN EM FIG 27- EXTERIOR CASA CULPI
SANTA FELICIDADE, A FRENTE CASA DOS
BOSCARDIM.

/
FIG 29- SALA DE AULA CASA CULPI

FIG 28- SALA DE EXPOSIGCOES CASA CULPI

56 PATRIMONIO ARQUITETONICO EM SANTA FELICIDADE

As primeiras casas italianas construidas na colénia foram as das familias
Boscardin e Slompo. Estas novas casas substituiram os casebres de caboclos
brasileiros que serviram inicialmente de habitacdo proviséria para as familias dos
imigrantes.

Muito diferente da visdo colocada hoje pelos restaurantes do bairro (que
insistem em reforcar uma Italia Imaginaria) a arquitetura das casas de imigrantes era
bastante simples e tradicional. Embora algumas delas possuissem caracteristicas
particulares, como a Casa dos Arcos, com certeza a mais elaborada, a Grande
Culpi, e a Casa das Pinturas, a maioria das residéncias dos colonos tinham técnica
construtiva, concepcao arquitetbnica e disposicao interna muito parecidas. Isso se
deve ao fato de que era comum na época, fazer animados mutirdes para a

construcdo das casas. Nao havendo, necessariamente, a participacdo de
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engenheiros ou arquitetos, as casas eram construidas seguindo outras ja

estabelecidas.

. caminhar por Santa Felicidade no comeco do século XX era
vislumbrar aconchegantes residéncias que guardavam certa
semelhanca entre si, numa arquitetura tipica, o que garantia a
homogeneidade da paisagem e conferia a sensacdo de passear por
outras paisagens que nao a nossa paranaense.

(Notas de Nestor Vitor, em sua viagem a Santa Felicidade em 1912,
SUTIL, 2006)

Térreas ou de forma assobradada, as residéncias possuiam volumetria em
forma de paralelepipedo coberto por telhado de duas aguas. Com medidas
geralmente de 8 a 10 metros de comprimento; 4 a 6 metros de largura; e 6 a 8
metros de altura, a planta retangular compreendia area que variava entre 130 m2 (
Casa Bosa e Boscardin) e 290 m2 (Grande Culpi) jA com o sétéo incluido. Excecao é
a Casa dos Arcos, com seus 1300m2. A elevagdo normalmente era organizada em
composicdo simétrica centralizada pela porta. Uma cimalha na altura do piso
superior as dividiam exteriormente. Outra cimalha mais elaborada costumava situar-
se abaixo do beiral. Normalmente as casas apresentavam acréscimos laterais e 0s
sotaos habitaveis.

Seguindo a tradicao rural italiana, as residéncias eram formadas por varias
construcbes separadas: o edificio principal (a moradia propriamente dita) e outros
secundarios, anexos ao mesmo, destinados as atividades agricolas e pecuéarias,
como curral, celeiro e adega. O acesso principal das casas se dava sempre por uma
porta central em arquitrave com dois batentes, caracteristica também das portas
internas. A porta de entrada encaminhava para um pequeno vestibulo ou para o
corredor que cortava transversalmente ou longitudinalmente a casa e dava acesso a
ambientes laterais idénticos ou quase, geralmente a cozinha e a sala de visitas. No
primeiro pavimento da residéncia ficavam também a despensa e a cantina. No
segundo andar os quartos. A escada - com balaustres recortados ou torneados- de
acesso a este pavimento estava quase sempre situada no corredor de entrada, ou
mesmo na cozinha.

Considerado como espago cerimonial em qualquer habitacdo, as salas de
visita das casas da colénia eram simples e com poucos mobiliarios: uma pequena

mesa, cadeiras de madeira envernizada ou de vime, proprias para as visitas menos
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intimas, além de quadros de santos espalhados pelas paredes. Quando possivel,
alguns retratos de familiares contemplavam a decoracéo.

Na cozinha € que a vida familiar transcorria. Localizada mais ao fundo da
casa, na cozinha sobressaia o fogdo, quadrado ou retangular, feito de tijolos e
encostado em uma das paredes. Para cozinhar, panelas e demais recipientes eram
suspensos por correntes dependurados por um gancho preso ao alto do fogéo.
Anexa a cozinha,a cantina destinava-se a producdo do vinho. Normalmente era
uma Unica dependéncia situada num plano mais baixo e, em alguns casos,
subterrdnea. Também havia cantinas externas, de madeira, que funcionavam com

mais precariedade.

Foi na simplicidade desses arranjos internos, frequentemente
repetidos casa apés casa, que geracgdes inteiras cresceram, casaram
e tiveram descendentes... Gera¢des que abriam a porta de entrada e
acolhiam parentes e amigos ao redor da cozinha, o coragdo da
morada.

(Notas de Nestor Vitor, em sua viagem a Santa Felicidade em 1912,
SUTIL, 2006)

Janelas em bom numero formavam detalhe marcante da arquitetura.
Geralmente retangulares, as janelas eram envidracadas e possuiam batentes de
madeira. Originalmente, as laterais das edificacdes possuiam aberturas apenas no
s6tdo. As existentes no térreo sdo acréscimos posteriores. Com relacdo aos
materiais, os sobrados eram normalmente construidos com pedras na base e nas

paredes do primeiro pavimento (espessura de meio metro) e tijolos nas paredes

superiores. As janelas e portas eram de madeira.
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FIG 30- PATRIMONIO ARQUITETONICO EM SANTA FELICIDADE R
CASA DOS ARCOS, CASA DAS PINTURAS, CASA DOS GERANIOS
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A preservagdo das casas dos colonos italianos torna-se ainda mais
importante a medida que o comércio, visando maiores lucros, falsifica a cultura do
bairro, inserindo simbolos e elementos que nada tem a ver com a colbnia original ou
mesmo com a regido de origem das familias. Numa tentativa de arquitetura
imponente, alguns restaurantes do bairro lembram verdadeiros castelos medievais
ou ruinas romanas. Com o crescimento do numero de estabelecimentos, a
arquitetura kitsch tornou-se ainda mais corrente, pois cada proprietario quer de

alguma forma chamar atencao para o seu empreendimento.
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FIG 31- MAPA CASAS HISTORICAS

5.7 CASA DOS GERANIOS

Situada a Av. Manoel Ribas n°.1661, a “Casa dos Geranios” é o legitimo
portal de entrada no bairro de Santa Felicidade e sendo assim, também portal do
centro gastrondmico de Curitiba. Com implantagdo privilegiada, solta em amplo
terreno, a casa foi uma das primeiras do bairro, sua historia remete a chegada dos
italianos no Brasil e em especial a formagdo da Colbnia. A casa, que participou da
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flmagem do longa-metragem Oriundi, com Anthony Quinn, enquadra-se como
unidade de interesse de preservacdo por sua relevancia cultural, simbdlica e

histérica.

[Faustino Boscardim®=e OINH CASCATINH,

s

*

FIGURA 32- SITUACAO E IMPLANTAGCAO CASA DOS GERANIOS E MOINHO



52

5.7.1 HISTORIA DA CASA- DE 1900 A 2008

A Histéria da edificacdo, também conhecida como “Sobrado Nona Carolina”
remonta a chegada dos imigrantes italianos no Brasil, no final do século XIX.

O véneto Francesco Boscardin (Boscardini, no original italiano) deixou a Itélia
em 10 de Margo de 1877, acompanhado do irm&o mais velho, Matteo, da cunhada
Maria de Santi, e de seus 9 sobrinhos, com idades entre 2 e 24 anos. A familia
chegou ao Brasil em 1878.

Sem se adaptar ao litoral paranaense, os Boscardin, uma das primeiras de
outras trinta familias, subiram a serra e se fixaram em Santa Felicidade. A familia
viveu os primeiros dificeis anos colhendo frutos da lavoura. Mais tarde, com o
resultado de algumas economias, construiram o moinho para o beneficiamento de
fuba e erva mate. Este funcionava a base de troca, pois naquela época ndo havia
dinheiro em espécie circulando entre os imigrantes. (Somente anos depois, com a
consolidacdo das familias italianas em Santa Felicidade e a integracdo entre as
véarias colbnias e a cidade é que comecou a circulacdo de papel-moeda entre 0s
colonos). O moinho, Unico na regido, prosperou, dando a Franscesco Boscardin as
condicdes necessarias para a construcdo de uma casa maior e mais confortavel.

Entdo, 22 anos apo0s sua chegada no Brasil, Francesco pdde construir o
sobrado, onde passou a residir com o sobrinho Nicola e a familia deste (A esposa
Izabel Menegusso e seus onze filhos) Francesco e Nicola utilizavam as duas janelas
da frente do sobrado como armazém de secos & molhados, o qual funcionou por
mais de cinqienta anos.

O moinho, por sua vez, resistiu 15 anos, quando foi atingido por um
incéndio. A construcdo demolida faz parte exclusivamente da meméria da familia, ja
qgue nao ha registros sobre ele. Poucos anos depois, foi construido um novo moinho,
o qual se encontra até hoje na propriedade. No moinho Cascatinha, a comunidade
da colonia passou a moer sua producdao de milho, trigo e centeio. Diariamente,
dezenas de carrogas paravam em frente ao moinho cedo de manhé para deixar os
graos, e no final da tarde para buscar a farinha. Mais tarde, a produgcéo do moinho
também passou a ser comercializada no centro de Curitiba, levada por um carrocao
com quatro cavalos.

Francesco Boscardin faleceu por volta de 1911, aos 75 anos de idade,
deixando para o sobrinho Nicola- herdeiro Unico- o sobrado e 0 moinho. Por volta de
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1942, Nicola, ja velho e doente, pediu a seu filho Francisco que fosse morar com ele
no sobrado. Francisco, sua esposa Carolina e seus onze filhos, passaram entdo a
residir na casa. Com o falecimento de Nicola, Francisco tornou-se herdeiro do
moinho, onde permaneceu trabalhando, e do sobrado, onde j& habitava.

Até meados do século XX a producdo do moinho era basicamente com base
nas sementes locais, porém a partir da década de 60, com a aquisicdo de um
caminhé&o, foi iniciada a compra de 42 sementes de outras cidades como Irati, Ponta
Grossa e Sao Mateus, e o moinho passou a ter importancia estadual.

Em 1964, Francisco reuniu a familia para esclarecer a divisdo a ser feita do
terreno. Ficou de comum acordo que o sobrado passaria a Nilto Pereira, esposo da
filha cacula Bertilla, enquanto o moinho ficaria sob os cuidados do segundo filho
mais novo, Faustino. Francisco Boscardin faleceu em 1972, aos 76 anos de idade.

Em 1988, a familia Boscardim encerrou as atividades no moinho Cascatinha,
gue permaneceu fechado com todos o0s seus equipamentos.

A vilva Carolina continuou morando no sobrado com sua filha lzabel. Até
seus 91 anos, quando faleceu, nona Carolina cuidou carinhosamente dos geranios
expostos nos parapeitos das janelas. Izabel Boscardin passou entdo a viver sozinha
no sobrado, cuidando ainda dos geranios de sua mae. Atualmente a casa, que ja foi
residéncia de mais de 20 pessoas, e chegou a servir de capela antes da construcao
da Matriz de Santa Felicidade, esta abandonada, sob risco constante de inundacéo
e depredacao.

Com uma enchente em 1996, o moinho e a residéncia foram bastante
danificados. A manutencédo da casa dos Geranios foi efetiva até 1999, quando outra
enchente inundou a residéncia e a 4gua chegou a atingir 1,70m no seu interior. Este
episddio comprometeu significativamente a estrutura do sobrado.

Desde aquela data os esfor¢os para manter a residéncia foram diminuindo, e
a mesma passou a ser encontrada em estado de abandono.

Hoje as janelas estdo vedadas internamente com tijolos, h4 agua
represada no interior e 0 assoalho ja ndo existe. O acesso ao so6tao (3° piso)
esta impedido pela inexisténcia dos primeiros degraus da escada de acesso.

Durante a gestdo do prefeito Cassio Taniguchi, pensou-se em recuperar a
casa transformando-a em liceu de oficios voltado para a area gastronémica. No

entanto, ndo houve interesse dos proprietarios em vender a residéncia.



54

Embora seja considerada Unidade de Interesse de Preservagdo a casa
encontra-se em estado precario. E de grande tristeza saber, que em um bairro onde
0 comércio tenta tdo forcosamente reforcar as caracteristicas culturais italianas, uma

das casas mais antigas e legitimamente significativas esteja de tal modo

abandonada.

&
A

FIGURA 34- CASA DOS GERANIOS E MO
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FIGURA 35- CASA DOS GERANIOS E ANEXO- ANTES

FIGURA 37- CONJUNTO ATUALMENTE



FIGURA 38- FACHADA ATUALMENTE

FIGURA 40 E 41- VISTA LATERAL E ANEXO

FIGURA 42 - MOINHO ATUALMENTE
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FIGURA 43 - OBRAS DE DRENAGEM NO TERRENO
5.7.2 ARQUITETURA DO COMPLEXO

A casa construida por Francesco recebeu algumas modificagBes por volta de
1953. Foi repintada internamente muitas vezes, mas permaneceu com seu exterior
na cor original até ha alguns anos, quando a prefeitura cobriu a cor palha com um
forte tom alaranjado, o que causou muita polémica tanto entre os moradores quanto
entre os transeuntes.

A volumetria de dois pavimentos da casa forma um paralelepipedo com
cobertura em duas aguas. Os beirais voltam-se para frente e fundos e sdo bastante
reduzidos, projetando-se das paredes cerca de 60 cm, seu acabamento é feito em
cimalha. A fachada € composta simetricamente, centrada na porta e com namero
igual de janelas para cada lado. A linha do piso superior € marcada na fachada por
uma cimalha, menor que a do beiral (Como também acontece nas outras casas)

A planta também é simétrica, com circulacdo central que distribui para os
demais compartimentos, dois para cada lado. Nesta circulagéo se faz a distribuicéo
vertical, onde o pavimento superior se encontra, idéntico ao inferior.O s6tdo €
aproveitavel. A construcdo € de alvenaria de tijolos, com estruturas internas de
madeira (pisos, telhados, s6tdos, escadas).

O moinho configura-se com volumetria semelhante & da casa. Trata-se de um
paralelepipedo com 2 pavimentos e s6tao aproveitavel, cuja cobertura € formada por
um telhado em 2 4guas. Essa semelhanca entre constru¢des com funcdes diferentes
(habitacdo e moinho) evidencia o carater vernacular da arquitetura dos imigrantes
italianos. A diferenciacdo entre as edificacbes acontece por meio da auséncia de
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ornamentac¢do no moinho (ndo ha cimalhas, como na casa) e pela disposicdo dos
ambientes: o tradicional eixo que distribui os fluxos dentro da casa de forma
simétrica ndo se apresenta no Moinho, esta diferenca transparece na composicao

das portas e janelas.
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6. ESTUDOS DE CASO

Apéds o entendimento da teoria que envolve Gastronomia e Arquitetura e da
assimilacado de idéias atuais sobre o tema, parecem ficar claras as atividades que
um “Centro de Cultura Gastronémica” pode propor. Contudo, essa clareza restringe-
se ainda ao campo das idéias, ja que a materializacdo dos espacos receptores de
tais atividades ainda néo foi abordada.

Considerando o projeto arquitetbnico como razao e objetivo final de todo esse
estudo, torna-se essencial dedicar um capitulo exclusivo ao estudo de projetos ja
implantados.

A inexisténcia de estabelecimentos cujo programa e dimensionamento seja
semelhante ao que serd proposto levou a fragmentacdo dos estudos em duas
partes: espacos de Divulgacdo da Gastronomia (Museu do P&o) e espacos de
Ensino da Gastronomia (Anhembi Morumbi e Centro Europeu). Além desses trés
projetos, outras instituigbes foram visitadas e estudadas. Estas, tiveram grande
importancia como complemento as informacdes obtidas. A auséncia de material
grafico das mesmas inviabilizou sua participacdo como estudo de caso, no entanto

tais escolas e museus sao abordados conjuntamente em um dos topicos do capitulo.

6.1 MUSEU DO PAO- llépolis

6.1.1 FICHA TECNICA

Arquitetos Responsaveis: Brasil Arquitetura- Marcelo Ferraz e Francisco Fanucci
Local: llopolis- RS

Data do Projeto: 2005

Data de concluséo da Obra: 2007

Area do terreno: 1.000m?2

Area construida: 830m2
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6.1.2 CONTEXTUALIZACAO

Situado no centro da cidade de ll6polis, o Museu do Pao é de grande
importancia para esta pesquisa, pois trata-se de um projeto de Reciclagem voltado
para a valorizacao da cultura italiana do péao.

O Moinho Colognese, sede do museu, € um dos varios moinhos construidos
pelos imigrantes italianos na serra gaucha. A importancia dessas edificacdes se
deve ao significado vinculado a sua construgdo: a decisdo dos imigrantes em
permanecer no local.

O restauro e a reciclagem do moinho fazem parte de um projeto maior: O
incentivo ao turismo na regido. Este € o primeiro dos moinhos a ser restaurado, pois
a intencdo da “Associacdo dos Amigos dos Moinhos do Alto do Vale do Taquari” €
recuperar os outros também existentes a fim de implantar uma rota turistica e
cultural, denominada “Caminho dos Moinhos”

Para atender ao programa previsto, o projeto envolveu o restauro do Moinho e

0 acréscimo de dois novos blocos.
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FIGURA 44- ILOPOLIS E MUSEU DO PAO
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FIGURA 45- VISTA EXTERNA FIGURA 46- VISTA EXTERNA

6.1.3 PARTIDO

Segundo os arquitetos responsaveis, Marcelo Ferraz e Francisco Fanucci, 0
que norteou o0 projeto de Reciclagem foi a idéia de “dialética permanente entre
tradicdo e invencdo”. Sem tentar mimetizar o Moinho existente, assim como também
nao se sobrepor a ele, os arquitetos propuseram o restauro da edificacao existente e
a criacdo de dois novos blocos. Perpendiculares entre si, esses novos anexos
possuem volumetria semelhante e funcionam como moldura para o volume principal,
o Moinho, Unico bloco com mais de um pavimento. A diferenca de volumetria e a
hierarquia de implantacdo do complexo evidenciam que a fungdo dos dois novos
blocos é valorizar e promover a edificacdo historica ali presente, na qual as a¢cfes de
restauro foram eminentemente conservativas- A principal mudanca foi a troca do
madeiramento da fachada sul, devido ao apodrecimento da mesma.

Outro aspecto marcante e bastante trabalhado pelos arquitetos é a diferenca
dos materiais utilizados nos dois novos blocos. Contrastando com o madeiramento
do Moinho, um deles € uma caixa de vidro e o outro, uma caixa praticamente igual,
porém, de concreto. Essa diferenca parte da constante busca dos arquitetos pelo
equilibrio entre os opostos. Segundo eles, os blocos receberam tratamentos
externos diferentes por comportarem atividades diferentes. A caixa de vidro tem
como funcdo atrair o transeunte para conhecer o museu, jA a caixa de concreto
recolhe aqueles que dentro dela se dedicam ao aprendizado da panificacdo e

confeitaria.



6.1.4 PROGRAMA E DIMENSIONAMENTO

O programa divide-se basicamente nos seguintes setores:
1- Setor de exposi¢cao: Museu do Pao- 70% da area do complexo.
2- Setor de ensino: Oficina de Panificacdo e Confeitaria- 23% da area.

3- Setor de servigcos- 7% da area.
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Elevacdo

FIGURA 47- PLANTA, SETORIZAGAO E DESENHOS MUSEU DO PAO

1- O setor de exposicdo ocupa parte do bloco central e um dos volumes
laterais (A caixa de vidro). Sendo voltada para uso turistico e da comunidade, esta
area é bastante relacionada visualmente e fisicamente com o exterior. Além dos
fechamentos em vidro, que ja foram mencionados anteriormente, o setor caracteriza-
se por se localizar no ponto de maior visibilidade- a esquina- e pela facilidade de
acesso, com passagens que sao praticamente continuagao da calgcada.

Dentro desta zona estéo as seguintes salas:

- Sala do acervo:

Exposicéo de utensilios, fotos e documentos relacionados a panificacao.
Sendo inteira de vidro, esta sala possui externamente painéis de madeira corredigcos
qgue protegem do excesso de calor e de luz os objetos ali apresentados. Além desse
cuidado, a sala também possui iluminacdo feita por spots direcionados que
valorizam a apresentacao.

- Auditorio:

Com capacidade para 35 pessoas, a sala € utilizada para a apresentacao de
videos do museu bem como para a projecdo de filmes, atuando como cinema da
cidade. Esta sala também faz parte do volume de vidro e por esse motivo recebe
protecdo através de grandes cortinas internas e de empenas de concreto.

- Sala de demonstracdo do maquinario:

Principal ambiente do Moinho, esta sala possui equipamentos que ainda
funcionam. Como a demonstracdo é restrita a pequenos grupos, um painel de vidro
foi colocado entre a sala e a Bodega, para que mesmo quem nado esta dentro do
museu possa aprender um pouco sobre a arte da panificacao.



FIGURA 48- EXTERIOR ACERVO

FIGURA 50- INTERIOR MOINHO
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FIGURA 51- INTERIOR ACERVO

2- O setor de Ensino ocupa todo o bloco de Concreto. Sua utilizacdo ainda
esta em fase de implantacdo, no entanto, sabe-se que a intencdo € de que nessa
area ocorram oficinas-escolas vinculadas a Universidade de Caxias do Sul e a
Univates, bem como cursos livres e infantis.

Com conceito arquitetdnico claramente diferente da zona apresentada
anteriormente, esta area fecha-se para o exterior. Isso € justificado por dois
principais pontos: O primeiro refere-se ao proprio partido desenvolvido pelos
arquitetos, o qual propde a clareza de contrastes, e 0o segundo ponto € de carater
funcional: na medida em que diferentes tipos de uso (nem sempre compativeis)
compartilham o complexo, faz-se necessario diferenciar e mesmo isolar as areas de
acesso restrito.

- Sala de aula
Com espaco para 20 pessoas, esta sala possui acesso externo e ligacdo com

a Oficina de Panificagao.
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- Oficina de Panificacdo

Com capacidade para 20 pessoas, a sala segue internamente as
recomendacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria( ANVISA) para locais
de manipulacdo de alimentos. As paredes de concreto sdo revestidas até meia-
altura com ceramica de cor clara; o piso, antiderrapante, recebe grelha para facilitar
0 escoamento durante a higienizagédo e janelas altas permitem ventilacdo cruzada
sem causar ofuscamento ou excesso de calor.

A sala conta com uma bancada de trabalho central de grande largura
compativel com o tipo de prato ali preparados: paes e confeitos, os quais exigem
grande espago para o trabalho com a massa. Outros equipamentos presentes na
sala sao tanques, frezzers, geladeiras, pias, bancadas de apoio e fogdes.

Para garantir uma temperatura agradavel no interior da sala, os arquitetos
promoveram a circulagdo cruzada através de altas janelas basculantes. Outro fator

gue auxilia neste ponto € a cobertura do edificio com telhado verde. O escoamento

da &gua infiltrada na terra desta cobertura é feito através de gargulas.

FIGURA 54- INTERIOR LAB. PANIFICACAO FIGURA 55- INTERIOR LAB. PANIFICAGAO
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3- O setor de Servigos inclui:

- 3 banheiros individuais + 1 banheiro para deficientes fisicos:

Concentrados em uma das extremidades do bloco de Concreto, os banheiros
estdo posicionados de forma inteligente. Facilmente acessados por todos os blocos,
0S equipamentos sanitarios para uso dos visitantes sao separados dos de uso da
oficina de panificagdo. Assim, o museu possui 1 sanitario unissex e 1 sanitério para
deficientes e a oficina de panificacdo possui, por sua vez, 1 sanitario masculino e 1
feminino ( esta separacgao é exigéncia da ANVISA)

- Bodega (Padaria e café)

A Bodega ocupa a parte frontal do Moinho, antes utilizada como depésito de
sacos. Aberto ao publico, o objetivo deste espaco €, de um lado, atrair visitantes

para 0 museu e de outro, servir de estrutura aqueles que o visitam.

FIGURA 56- VISTA BODEGA

FIGURA 57- VISTA JARDIM COM CIRCULAGAO

6.1.5 ANALISE CRITICA

Neste tépico farei alguns apontamentos de cunho pessoal. Tratam-se de
consideracdes que me surgiram ao longo da analise desta e das préximas obras e
gue envolvem uma relacdo ja com a proposta que serd apresentada na sequéncia.

Na primeira leitura que fiz do Museu do P&o, julguei-o como “pequeno
demais, simples demais”. No entanto, & a partir do entendimento do contexto da
obra, que a sutileza de sua beleza se manifesta. Em uma cidade com menos de 5

mil habitantes, e que ndo possui nenhum cinema, seria incompativel colocar um
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edificio com arquitetura ou propor¢des extravagantes. Essa situagéo é tao clara que
0s arquitetos realmente se preocuparam em nao afastar a populacao, tanto que
projetaram um museu que parece estar solto no jardim, como uma casa sem muros,
praticamente como as antigas casas anexas aos moinhos. Outra justificativa para a
dimenséo do complexo € que este ndo deve funcionar como um museu completo,
mas como parte de um circuito cultural: o caminho dos moinhos.

Acredito que a simplicidade formal do edificio colaborou também para a
clareza do seu funcionamento interno. Os acessos e a setorizagdo sao muito bem
trabalhados. Percebe-se que ha uma reflexdo sobre os usos e fluxos existentes no
edificio.

Por tratar-se de um projeto novo, o0 Museu do P&o respeita as questdes
referentes a acessibilidade universal. Além de oferecer banheiro exclusivo para
deficientes, o complexo pode ser inteiramente percorrido sem uso de escada ou
elevador, ja que todos os blocos estdo no mesmo nivel.

A Unica critica que fago ao trabalho é de caréater estético. Acho tdo bonita a
pureza atingida pelo uso das caixas de concreto e de vidro que julgo desnecessario
o tratamento dado aos passeios. Em torno do volume de concreto e ligando os
blocos, colocou-se uma galeria de madeira com guarda-corpo trabalhado e
cobertura em 2 aguas. A meu ver, essa escolha contrariou o valor minimalista do

projeto.

6.2 ANHEMBI MORUMBI- Sao Paulo

6.2.1 FICHA TECNICA

Arquiteto Responsavel: Vicente Giffoni

Local: S&o Paulo- SP

Data do Projeto: 1998

Data de concluséo da Obra: 1999

Area do terreno ( total do campus): 24.890 m?2
Area construida: 1383,26 m2
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6.2.2 CONTEXTUALIZACAO

Situado na zona leste da cidade de S&do Paulo, proximo aos tradicionais
bairros Bras e Mooca, o campus Centro da Universidade Anhembi Morumbi, ocupa
um antigo complexo fabril de alpargatas.

O centro destinado ao curso de gastronomia esta disposto no sentido
perpendicular ao eixo de uma rua interna e ocupa uma das laterais da antiga
edificacdo, um aglomerado de galpdes unidos por duas torres. O centro também
abriga as aulas dos cursos de Confeitaria e Panificacdo, Tecnologia em Bebidas e a
poés-graduacdo em Padrdes Gastronémicos.

Com duragdo de 2 anos, o curso superior de Gastronomia é o mais
procurado. Isso se deve a ampla abrangéncia de sua grade curricular, cujas
disciplinas abordam desde os temas nutricionais, legislativos e técnicos da cozinha,
até a questdo das cozinhas regionais e de criacdo. Abaixo sdo apresentadas as

matérias ofertadas no curso.

1- Disciplinas teéricas multidisciplinares

Microbiologia e Higiene Alimentar
Nutricdo

Legislagéo alimentar

Histéria e Cultura da Gastronomia
Enologia

Administracdo Aplicada a Gastronomia
Custos e controles

Comunicacéo Empresarial
Gestédo de pessoas

Planejamento fisico

Marketing Aplicado

Gestédo empresarial

Fundamentos Eventos Buffets
Servigos em Eventos e Buffets
Planejamento de Cardéapios

Novas tecnologias em gastronomia



2- Disciplinas Préaticas- Aprendizado de técnicas

Habilidades Bésicas de Cozinha
Café da manha/ Cofee Break
Panificacao

Confeitaria

Cozinha de peixes e frutos do mar
Cozinha de Vegetais

Cozinha de Carnes e Aves
Garde Manger (cozinha fria)
Dietas especiais

Técnicas Dietéticas
Enogastronomia

Cozinha Cléassica

3- Disciplinas Praticas- Aprendizado cultural

Food Design

Cozinha Européia e Mediterranea
Cozinha Italiana

Cozinha Francesa

Cozinha da Peninsula Ibérica
Cozinha Asiatica

Cozinha das Américas

Cozinha Regional Brasileira
Cozinha de criacéo

69
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FARELNEINGY

FIGURA 58- SITUAGAO E IMPLANTACAO ANHEMBI MORUMBI

6.2.3 PARTIDO

Qualquer projeto de reciclagem parte de uma primeira escolha: O que sera ou
nao ser preservado. Neste projeto, o arquiteto partiu da escolha de preservar e
valorizar a proporcionalidade original dos espacos internos, assim como o carater
fabril do complexo. Segundo ele, trata-se “de um templo dedicado a gastronomia”.

Esses aspectos se materializam através da inser¢cdo de novos elementos e
materiais, os quais foram escolhidos e projetados de forma a contrastar claramente
com o pré-existente, sem, contudo, romper com a estética brutalista da antiga
fabrica.

As divisbes internas sao todas de cor branca, o que valoriza a textura do tijolo
aparente original. Essas divisfes, na area de cozinha e laboratorio de panificagéo,
limitam-se aos 2,5 m, 0 que permite ao usuério contemplar o pé-direito duplo do
galpao e compreender sua espacialidade. Seguindo ainda a proposta de contraste, o

piso recebeu novo revestimento com ceramicas diagonais em branco e preto. Outros
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materiais utilizados foram a madeira e o0 metal. Enquanto o primeiro conferiu

elegancia aos espacos internos, o segundo reforcou a imagem industrial.

6.2.4 PROGRAMA E DIMENSIONAMENTO

O programa pode ser organizado nos seguintes setores:
1- Setor de Ensino- 54% da area do prédio.
2- Setor Publico- 13% da area.

3- Setor de Servicos- 30% da area.

4- Setor Administrativo- 3% da area.

TSP

SETOR PUBLICO

1- ACESSO PRINCIPAL
2-ESTAR/BAR _

3- ADEGA E DEGUSTACAO

4- COZINHA DEMONSTRATIVA

SETOR ADMINISTRATIVO
19- ADMINISTRACAO

FIGURA 59- PLANTA E SETORIZAGAO ANHEMBI MORUMBI
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1- Setor de Ensino: Compreende 7 laboratérios de cozinha. Com excec¢éo do
laboratorio de carnes, os outros 6 estdo localizados na area mais restrita do edificio:
4 deles no térreo e dois em um mezanino metalico. Solto das paredes laterais, 0
mezanino permite que os dois maiores laboratérios, um deles o laboratério de
panificagdo, possua pé-direito duplo. Além do valor estético, essa abertura facilita a
saida do ar quente.

Nos laboratérios, tomou-se o cuidado de seguirem-se as recomendac¢fes da
ANVISA, a fim de garantir a limpeza do ambiente e a seguranca dos alunos: as
paredes de tijolo aparente recebem até a altura de 2,5m revestimento ceramico
claro, todo o mobiliario € de aco inoxidavel, o piso possui grelhas para facilitar o
escoamento durante higienizacdo e a ventilacdo € abundante.

Fazem parte desse setor:

Sala de Panificacdo:

Ocupando em torno de 110 m?, esta cozinha diferencia-se das outras por
possuir 0s equipamentos de armazenamento, lavagem e cocgéo dispostos ao longo
do seu perimetro e ndo no centro, cuja ocupagdo se da por quatro grandes

bancadas que permitem o trabalho adequado com massas.

Cozinhas de uso geral:

As 5 cozinhas de uso geral sdo utilizadas pela maioria das disciplinas
ofertadas no curso. Além de serem equipadas com bancadas laterais de apoio e
ilhas com fogdes industriais, estas cozinhas possuem grandes coifas, responsaveis

pela exaustao do gases gerados durante o processo de cocgao.

Laboratorio de Carnes:

Trata-se da unica cozinha afastada das outras. Seu posicionamento, proximo
ao local de entrada dos alimentos, deve-se ao uso da carne, cuja conservacgao
depende do armazenamento em camaras frias. Outra peculiaridade é que o
laboratério de carnes é o Unico a possuir teto pintado de branco. A finalidade desse
detalhe é reforcar o aspecto asséptico da sala.

Além dos equipamentos ja descritos anteriormente (que se repetem aqui)
o laboratdrio possui freezers de descongelamento, maquinario para corte e pesagem

e acesso direto para as camaras frias.
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FIGURA 64 - COZINHA 2° PAVIMENTO
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2- Setor Publico: Foram consideradas como dominio Publico, as areas que sao
utilizadas tanto pelos estudantes quanto pela comunidade externa. Este setor
concentra-se proximo a entrada principal do edificio.

Estar e bar:

Ao ingressar pela porta principal, o usuario (aluno ou visitante) segue por um
extenso corredor que desemboca nesta sala. Trata-se verdadeiramente de um hall e
centro de distribuicdo dos fluxos. Através desse ambiente se tem acesso ao setor
administrativo, setor de ensino, sanitarios, salas de armazenamento, adega e

cozinha de demonstracao.

Adega:

Com aproximadamente 20 m?, a adega € ingressada através do Estar. A sala
€ composta por dois ambientes: o de armazenamento das bebidas e o de
degustacdo, espaco que conta com mesa para 20 pessoas, na qual se tem a

disciplina de enologia.

Sala de Demonstracao:

A sala de demonstracdo, também chamada de cozinha-show, é um ambiente
sempre presente nos espacos de ensino de Gastronomia. Como Sao poucas as
disciplinas totalmente tedricas, este tipo de sala representa uma solucao
intermediaria entre o laboratério pratico (que exige grande area, diversos
equipamentos e material para cada aluno) e a sala de aula teorica. A solucao
também €& adequada para escolas que oferecem cursos de curta duracao,
workshops e palestras para a comunidade externa, como € o caso da Anhembi
Morumbi.

Na cozinha demonstrativa, o professor produz e os alunos acompanham
observando. O principal desafio é garantir que todos os estudantes consigam
visualizar as técnicas executadas pelo professor. No caso analisado, a solugdo se
deu através da configuracdo da sala em forma de anfiteatro. Com 60m2, o
laboratério pode ser ocupado por 80 pessoas dispostas ao longo de bancadas de

madeira. A sala conta ainda com uma ilha de demonstracédo com coifa.
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Para garantir que o fluxo de usuarios deste ambiente ndo prejudique o
funcionamento interno da escola, o laboratério possui dois acessos: um pelo Estar e

outro externo.

FIGURA 66- ENTRADA

3- Setor de Servigos: No setor de servigos foram aglomerados 0s espagos que
servem de apoio as salas de ensino, bem como os sanitarios e a sala de controle.
Vale acrescentar que como o edificio ndo funciona isoladamente, mas como
parte de um complexo, alguns espacos de servico sdo comuns a todo o campus,

como a cantina, a biblioteca, o auditério e o estacionamento.

Salas de apoio as cozinhas

Tratam-se de pequenos gabinetes relacionados a pré ou pés-preparacao dos
pratos, e que por esse motivo estdo dispostos proximos a entrada de alimentos ou
saida de lixo.

Gabinetes de pré-preparo: sala de triagem, 2 camaras frias e 2 depdsitos secos.
Gabinetes de pds-preparo: area de lavagem( equipamentos), lixeira refrigerada, sala

de equipamentos e utensilios.
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Sanitarios e vestiarios

Localizados no centro do edificio, proximos ao Estar, os sanitarios masculino
e feminino sdo formados por dois ambientes: a area de sanitarios em si e uma sala
com armarios para troca de roupa e guarda dos pertences. Embora com localizacao
privilegiada, os sanitarios parecem estar escondidos, pois para acessa-los €
necessario adentrar a porta que leva ao laboratério de carnes e em seguida
percorrer um corredor interno.

Acredito que uma opc¢do mais adequada seria a implantacdo de dois ndcleos
de sanitarios: Um menor, com acesso direto pelo Estar, para usuarios externos; e
outro maior e com vestiario, para uso dos alunos e professores e, portanto, mais

proximo das cozinhas didéticas.

Sala de Controle

Unica sala com entrada antes do Estar, foi projetada para abrigar atividades
de seguranca e almoxarifado.

4- Setor Administrativo: Esta zona ocupa 0 mezanino situado em cima da Adega e
da sala de lavagem. Com 27m?, é composto por duas salas que, pelo mobiliario,

parecem funcionar como coordenacao e sala dos professores.

6.2.5 ANALISE CRITICA

Ao contrario do Museu do P&o, cuja organizacdo espacial é clara e objetiva,
este edificio possui setorizacdo de dificil legibilidade. O conflito causado pela
fragmentagao dos diversos setores gerou um excesso de corredores, que tem como
consequéncia a grande distancia entre espagos que necessitam de relagéo.

Um exemplo disso é o caminho percorrido pelo alimento, que desde sua
chegada, passando pelo armazenamento e uso nas aulas, até a saida (como lixo), é
muito extenso e confuso. Depois de ter interpretado vérias vezes a planta, algumas
questdes ainda ndo parecem claras. Por exemplo: o lixo produzido no laboratoério de
carnes deve ser armazenado na lixeira refrigerada, no entanto, o trajeto entre eles é
complicadissimo. Além da distancia, deve-se observar que € necessario passar por

espacos incompativeis com esse transporte.
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Uma questdo jA& comentada anteriormente é quanto ao uso dos banheiros.
Neste caso, a arquitetura, ao invés de induzir o usuario a uma percepcao imediata
sobre a condi¢cao do espago como publico ou privado, causa nele duvida. Embora os
sanitarios estejam no centro do edificio, 0 acesso a eles é restringido por elementos
arquiteténicos, os quais ja foram abordados.

Outro aspecto negativo é a proximidade (externa) entre os portdes de entrada
dos alunos e saida de lixo. Ainda que este ndo seja gerado em grande quantidade, e
que os usuérios do edificio sejam alunos e ndo clientes em um restaurante, essa
solucao nao é recomendavel.

Passando agora aos valores positivos, considero o projeto muito elegante. A
meu ver, Giffoni conseguiu conciliar muito bem os elementos antigos e novos,
garantido que o espac¢o ndo ficasse nem muito pesado e nem tematico. Os materiais
de acabamento, a estrutura aparente e a abundéncia de iluminagdo natural
resultaram numa sensagdo de mistura entre interior e exterior, sutileza e

monumentalidade, muito interessante.

6.3 CENTRO EUROPEU- Curitiba

6.3.1 FICHA TECNICA

Arquiteta Consultora: Claudia Sovierzoski
Local: Curitiba- PR

Data de concluséo da Obra: 2007

Area do terreno: 400m?

Area construida: 800m?2

6.3.2 CONTEXTUALIZACAO
Com primeira turma formada em 2001, o curso de “Chef de Cuisine-

Restaurateur” do Centro Europeu € o mais conhecido da cidade. Desde que abriu

suas portas, o0 curso teve crescimento surpreendente.
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A primeira turma foi em 2001 e tinha 30 alunos. Hoje a procura
aumentou bastante e temos 12 turmas, com 350 alunos

(Sandro Duarte a Folha de Londrina,2007)

Com 1 ano de duracgdo, o curso oferece aulas 70% praticas, as quais séo

ministradas nas cozinhas didaticas ou na cozinha de demonstracdo. Abaixo, esta

listado o programa académico:

Conhecimentos de Mercadoria
Técnicas de Compras e Abastecimento
Procedimentos de Controle e Custos
Bases de Cozinha

Cozinha Classica

Massas e Recheios

Os Molhos Especiais e Compostos
Técnicas de Gard Manger
Sobremesas e Patisserie

Cozinha Criativa

Cozinha Contemporanea

Métodos Modernos de Coccgao
Enogastronomia

Planejamento de Cardapios
Planejamento Nutricional de Cardapios
A Composicéo dos Pratos

Técnicas de Preparo do Mise en Place de Cozinha
Técnicas de Servicos em Restaurante
Formacéao de Precgos

Planejamento Fisico de Cozinhas
Higiene e Controles de Pontos Criticos de Contaminacéo (APPCC)
Administracéo de Pessoal

Formacéao e Fortalecimento de Equipes

Marketing de Servigos Gastrondmicos
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Com aumento da procura, surgiu a necessidade de salas maiores e em maior
namero. Assim, o curso, que antes funcionava somente na sede Nunes Machado,
passou a ter um edificio proprio desde o ano passado.

Além do curso de “Chef de Cuisine- Restaurater”, a sede abriga salas para

curso de linguas e promove frequentemente oficinas gastrondmicas (conhecidas

pelo nome “Club Gourmet”) além de palestras com chefs renomados como Alex
Atala.

FIGURA 67 —SITUAGAO DO CENTRO EUROPEU

6.3.3 PARTIDO

Com 4 andares e 800 m?, o projeto parte da reutilizacdo de um edificio pré-
existente. A forma pura de alvenaria, vidro e metal foi projetada em 2003 para
abrigar originalmente uma lan-house. O estabelecimento fechou, mas a arquitetura
permaneceu.

A é&rea destinada ao curso de “chef de cuisine” ocupa os trés primeiros
pavimentos do edificio. O dltimo andar apresenta salas para o ensino de linguas.



6.3.4 PROGRAMA E DIMENSIONAMENTO

O programa divide-se basicamente nos seguintes setores:
1- Setor de ensino: 60% da area do edificio

2- Setor publico: 10% da éarea.

3- Setor administrativo-5% da area.

4- Setor de servicos: 25% da area.

SETOR ADMINISTRATIVO
4- COORDENACAO

PLANTA TERREO

PLANTA 1° PAVIMENTO
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FIGURA 73- COZINHA PRATICA

1- O Setor de Ensino engloba 4 cozinhas: 2 didaticas (de demonstracdo) e 2 de
aulas praticas. Todas elas possuem em torno de 65m2 e podem acolher até 32
alunos( Nas cozinhas praticas, a turma divide-se em 4 alunos por bancada).

No centro das salas localizam-se as bancadas de trabalho e ilhas de coccéo,
perifericamente estdo as cubas e mesas com aparelhos. Para que os alunos possam
visualizar as técnicas realizadas pelo professor, televisdes foram dispostas a cada
linha de bancada. Um dos pontos mais atraentes destas salas é o fechamento em
vidro. Essa caracteristica difere do que normalmente é aplicado em cozinhas,

valorizando o espaco.

2- O Setor de uso Publico inclui a recepcao do térreo e o deck externo. Por se tratar
de uma escola de ensino privado, o setor Publico se configura como area de

convivéncia e nao realmente como area aberta a comunidade.
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3- O setor administrativo € composto por uma Unica sala situada no subsolo. A sala
(definida na planta como depdsito) atua como coordenacao e sala dos professores,
ja o corredor em frente a ela recebeu armarios para a guarda de pertences.

4- O setor de servicos, como nos outros estudos, engloba todos os espacgos que

nao sao relacionados diretamente com as fungdes citadas acima.

Sanitarios e Vestiarios

Bem distribuidos ao longo do edificio, os sanitarios sdo separados dos
vestiarios. Estes, com armarios para a guarda dos pertences( cada aluno leva seu

préoprio cadeado) possuem area adequada e séo facilmente acessados.

Salas de apoio a Cozinha

Com funcgdes relacionadas ao pré e pés-preparo dos alimentos, estas salas
estdo agrupadas no subsolo. Embora o dimensionamento esteja adequado, esta
area possui um conflito de fluxos: a recep¢do de alimentos ocorre pelo mesmo
acesso que a saida de lixo. Além das questdes de higiene, essa caracteristica
prejudica a logistica do espaco. A area marcada como 8 na planta é utilizada tanto

para a lavagem de alimentos quanto para a limpeza de utensilios.

6.3.5 ANALISE CRITICA

Um aspecto que considero positivo € a legibilidade e clareza do espaco.
Como edificio de uso “publico”, o entendimento rapido, por parte dos usuérios, sobre
o funcionamento e organizacdo espacial, € uma caracteristica importante. No caso
apresentado, essa qualidade € atingida através da repeticdo da planta ao longo dos
pavimentos e do uso abundante do vidro.

Percebe-se que a maior dificuldade dentro do edificio € o transporte de
alimentos e lixo. Com entrada pelo subsolo, a distribuicdo dos alimentos para as
cozinhas é feita através da Unica escada existente. Além das questfes de tempo e
de peso, um problema é o conflito entre o transporte de carga (alimentos ou lixo) e a
circulacao de estudantes. Esse problema, no entanto, pode ser facilmente resolvido
através da instalacdo de monta-cargas.

Embora a maioria dos ambientes sejam bem dimensionados, o setor

administrativo possui area insuficiente. Isso pode ser percebido pelo uso conflituoso
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do espaco. A sala de coordenacédo funciona também como sala de professores, e o
corredor em frente a esta foi ocupado com armarios em virtude da auséncia de um

ambiente em que os professores pudessem guardar seus pertences.
6.4 OUTROS ESTUDOS

Neste tOpico abordarei sucintamente alguns pontos levantados a partir da
visita a outros espacgos. A inclusdo destas instituicOes justifica-se na importancia

gue as mesmas tiveram para a complementacao dos estudos apresentados.

Espaco Gourmet- Curitiba

A escola surgiu h4 trés anos, com a iniciativa do empresério e chef de
Cozinha, Marcio Silva.

No inicio, o estabelecimento consistia em apenas uma sala, porém, em
menos de um ano o0 numero de alunos cresceu muito e foi necessaria a criagéo de
outra. Para 0 ano que vem é prevista mais uma ampliacdo com acréscimo de duas
novas cozinhas. O espago conta com um laboratério pratico, que atende ao curso
modular de chef de cozinha ( turmas de 10 alunos), uma cozinha- show para cursos
rapidos e oficinas ( espaco para 15 alunos), um saldo de eventos para 100 pessoas
e uma boutique com utensilios de cozinha.

As turmas, segundo o professor e chef Guilherme Baran, constituem-se
geralmente por pessoas que nado trabalham na area, mas que buscam o curso como
hobby.

FIGURA 75— EXTERIOR ESPACO FIGURA 76- COZINHA PRATICA
GOURMET
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FIGURA 77 — COZINHA PRATICA FIGURA 78- COZINHA-SHOW

SENAC- PR

O SENAC (Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial) trabalha com um

grande numero de cursos. Dentro da area gastrondmica eles podem ser organizados

da seguinte forma:

- CURSOS LONGOS:
- Curso de Cozinheiro

Com duracdo de um ano, este curso divide-se em modulos tematicos.
Primeiramente estudam-se as matérias tedricas em salas proprias. Depois de
finalizada esta parte, as turmas, de no maximo 15 alunos, passam para a parte
pratica.

Um aspecto muito interessante desse curso € a sua configuracéo espacial. O
curso é vinculado ao Restaurante-Escola do SENAC e assim cada médulo produz
uma parte da refeicdo. Essa sistematizacéo transparece na organiza¢gdo do espaco:
salas de aproximadamente 16m?, colocadas lado a lado, apresentam o0s
equipamentos necessarios para uma funcdo especifica. Tem-se entdo uma mini-
cozinha especifica para o trabalho com carnes, outras, proprias para a preparacao
de sobremesas, o0 guarde-mange, e a elaboracao dos pratos.
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6- Escritério

FIGURA 79 — CROQUI ESQUEMATICO SENAC

Igualmente interessantes sdo 0s eventos realizados pelo curso para
apresentacdo e “ensaio” dos estudantes. Periodicamente, o SENAC promove
jantares teméticos, cuja preparagao é por conta dos alunos.

-Curso de Auxiliar de Cozinheiro

Funciona em outro prédio e estd vinculado ao funcionamento do RAF
(Restaurante de alunos e funcionarios).

- Cozinha de Confeitaria e Cozinha de Massas

Essas duas salas localizam-se também afastadas das outras (Isso €
decorrente das diversas ampliagbes feitas no prédio,o qual ndo foi inicialmente
projetado para o tamanho atingido). Como especificidades, possuem amplo pé-

direito e area bem maior.

-CURSOS RAPIDOS
O SENAC também oferece cursos de curta duracdo ( em torno de 2

semanas), estes sdo sediados nas duas cozinhas-show do edificio.
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GRADUACAO PUC

Vale citar que este curso se diferencia dos outros pelo perfil dos estudantes.

Com enfoque na formacao superior (0 ingresso é através de vestibular) o curso é
formado em sua maioria por pessoas que pretendem trabalhar na area ou que ja

atuam e buscam um embasamento tedrico.

6.5 CONCLUSOES

Com base nos estudos apresentados, sdo expostas algumas conclusdes

obtidas:

- Uma caracteristica percebida é a predominancia de turmas pequenas com um
minimo de 10 pessoas- Espaco Gourmet- e maximo de 40 pessoas- Anhembi
Morumbi.

- Percebe-se também que uma das salas mais importantes para ensino da
Gastronomia é a Cozinha Demonstrativa (ou Cozinha-show). Abrigando grande
namero de pessoas sem necessitar de muitos equipamentos, ela é ideal para a
apresentacao de palestras com enfoque pratico.

- O publico que busca o ensino da Gastronomia é bastante variado. Em geral, fazem
cursos de longa duracao ( Centro Europeu/ PUC) aqueles que pretendem trabalhar
na area. Agqueles, ao contrario que tém a gastronomia como hobby procuram cursos
mais curtos( Espago Gourmet e cursos curtos do SENAC)

- O dimensionamento das cozinhas leva em conta o tipo de alimento a ser
preparado.

- Todos os equipamentos culturais pesquisados ( Museu do Pao, Alimentarium,
Museu della Pasta) possuem além das salas de exposicdo, laboratérios para
oficinas.

- Uma das maiores dificuldades em espacos de manipulacdo de alimentos € a
compatibilizacdo dos fluxos: usuérios, entrada de alimentos e saida de lixo.
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7. O PROJETO

7.1 LEITURA DO ESPACO

A casa e 0 moinho estéo situados proximos ao Rio Cascatinha, separados em
dois lotes que somam 26.122 m2. A area esta dentro da Zona Residencial de Santa
Felicidade (ZRSF) e o sistema viario (Av. Manoel Ribas) € do tipo setorial.

Segundo a Guia Amarela de um dos terrenos, sao permitidos 0s usos
habitacionais( unifamiliar e coletivo), comerciais e de servi¢os ( comércio vicinal, de
bairro e setorial com area méaxima de 1000 m?) e culturais 1 e 2 ( com area maxima
de 200 m2 . Sdo permissiveis: Comércio e servicos com mais de 1000 m?, usos
culturais 1 e 2 com mais de 200 mz, culturais 3 e industrias do tipo 1 ( com até 400
m2).

A Guia Amarela ainda apresenta que o terreno é atingido por bosque nativo
relevante e reforca o estado precario de conservacao da construcao.

Aspecto de extrema importancia é a caracterizacdo da area como inundavel.
Recentemente a prefeitura tomou partido na questdo e esta implantando sistemas
de drenagem ao longo da bacia do rio Uvu.

TERREO



W |

© 2° PAVIMENTO

FIGURA 80- DESENHOS- CASA DOS GERANIOS
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7.2 O EMPREENDIMENTO

A proposta de um “Centro de Cultura Gastrondmica” na Casa dos Geranios
visa, em primeiro lugar, a preservacao desta edificacdo histérica. Através de um
projeto de Reciclagem, o complexo formado pela casa e o0 moinho ganhara novo uso
voltado para o ensino, pesquisa, discussao e divulgacado da Cultura Gastrondmica.

Com relacéo ao ensino, serdo oferecidos cursos de curta e média duracdo. As
duas categorias focardo a multidisciplinaridade do tema. Assim, nao seréo
oferecidos apenas cursos nas cozinhas. Tomando por base as Instituicoes
Européias estudadas, as quais abarcam todas as varidveis do assunto, o Centro
fornecerd cursos sobre bebidas, “o bien-manger”, o “mise en place”, a historia da
gastronomia, a antropologia do sabor, a geografia da cozinha e outros.

Os cursos rapidos, com duracdo de aproximadamente 2 semanas, possuirdo
como publico-alvo os curitibanos “apaixonados pelo tema”, ou seja, pessoas que nao
necessariamente trabalham na area, mas que buscam-na como hobby. Ja os cursos
de duracdo média, que duram até 6 meses, tratardo de assuntos mais especificos
(cozinha de carnes, técnicas de servico a mesa...) e que por consequéncia serao
procurados por pessoas que ja possuem contato com a area. Nao sera esquecida, a
procura, cada vez maior, por cursos infantis, cujo desenvolvimento se dara em
laboratério proéprio.

Conciliando discusséo e ensino, 0 espaco abrigara freqiientemente, oficinas,
palestras, debates, eventos e workshops relacionados a tematica. Um exemplo de
evento, podera ser a adaptacdo do “Comer e jogar como no...”, evento do Musée de
I'alimentation , o qual foi previamente apresentado.

Para os pesquisadores e amantes de temas gastronbmicos, o Centro
oferecera Biblioteca especializada. Nesta, além de livros, catalogos e videos sobre o
cozinhar em si, constardo as obras bibliograficas e cinematograficas relacionadas a
cultura alimentar, como os filmes “Vatel”,"Festa de Babete” e os livros de Eca de
Queirés, de Savarin e de Jorge Amado entre outros.

A Biblioteca também ter4 papel fundamental na divulgacdo da “Arca do
sabor”. Em conversa com o Professor Doutor Carlos Roberto Antunes dos Santos,
levantamos a possibilidade do Centro servir de sede ao acervo da coletanea de
pesquisas. Assim, a Biblioteca seria a materializagdo de uma verdadeira arca dos
sabores curitibanos.
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Sediado na entrada do P6lo Gastrondmico de Curitiba, o projeto ndo poderia
desconsiderar os turistas e curitibanos que almogam nos finais de semana em Santa
Felicidade. A fim de valorizar a vocagao gastrondmica do bairro e nele estabelecer
uma atracdo cultural adequada ao perfil turistico da cidade, o “Centro de Cultura
Gastronémica” contard com equipamento cultural aberto ao publico. Seguindo os
exemplos do Museu do P&o e do Alimentarium, espacos de acervo, oficinas,
laboratérios, auditorio e outros, serdo oferecidos a esse publico. Estas salas também
serdo periodicamente utilizadas por escolas de ensino fundamental, para atividades
de educacéo sobre a cultura alimentar.

Ainda que o projeto esteja inserido em meio a um numero enorme de
restaurantes, a criacdo de um estabelecimento proprio é inevitavel. Isso se justifica
pela constante producdo por parte dos alunos de cozinha, a qual deve ser
consumida. O restaurante, contudo, tera dimens6es bem menores que os de Santa
Felicidade e se caracterizara pela oferta de uma culindria contemporanea
diversificada. Seguindo a idéia implantada no SENAC, o restaurante podera possuir
uma programacao especifica (e ndo necessariamente continua) a qual contemplara
a realizacdo de almocos e jantares tematicos preparados, servidos e organizados

pelos alunos.

7.3 PROGRAMA E DIMENSIONAMENTO

O programa e dimensionamento das areas foi estipulado com base nos
Estudos de Caso realizados. Todavia, € importante observar que a inexisténcia de
um projeto com dimensfes e programa similares ao que € proposto relativiza essa

determinacéo.

Setor de Ensino- 27% da area do projeto
Setor de uso Publico- 28% da area
Setor Cultural- 20% da area

Setor Administrativo- 7% da érea

Setor de Servigcos- 18% da area
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| ATIVIDADE | AREA (m?) | QUANTIDADE |
ENSINO- 360 m?
Salas de Aulas Tedricas- 20 alunos 25 4
Laboratorio de Cozinha Demonstrativa- 20 alunos | 35 1
Laborat6rio Pratico de Cozinha- 20 alunos 60 2
Laboratorio de Massas- alunos 80 1
Laborat6rio Infantil- 10 alunos 30 1
PUBLICO- 370 m?
Cozinha de Demonstracao 60 1
Biblioteca 110 1
Restaurante- 50 pessoas 100 1
Auditorio- 100 lugares 100 1
CULTURAL- 260 m?
Sala de Exposicbes 80 2
Sala de Atividades 50 1
Laboratorio- Oficina- 20 adultos 50 1
ADMINISTRATIVO- 90m?
Recepcao visitantes 20 1
Coordenacao cultural 20 1
Secretaria 10 1
Coordenacao cursos 20 1
Sala dos professores 20 1
SERVICOS-250 m?
Sanitarios 10 6 (3F e 3M)
Salas de apoio as cozinhas 120
Salas de apoio ao edificio 100
TOTAL 1350 m2

+ 60 vagas de estacionamento

7.3.1 SETOR DE ENSINO

Salas de Aulas Tedricas

A abordagem cultural e multidisciplinar do tema implica na necessidade de um
namero de salas tedricas em quantidade maior do que o numero normalmente
apresentado em escolas de cozinha, cujas disciplinas sdo em sua maioria praticas.

Seguindo o padréo pesquisado, 0 numero de alunos por sala ser& reduzido.
Como definigdo preliminar, serdo assumidas 4 salas para turmas com 20 pessoas.
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Laboratério de Cozinha Demonstrativa

Para o setor de ensino, foi admitido 1 laboratério de Cozinha Demonstrativa
para 20 pessoas. A configuracdo dessa sala é ideal para a realizacdo de cursos de

curta duragao.

Laboratorios Praticos de Cozinha

Salas necessarias, porém bastante caras. Determinam-se para este projeto 2
laboratérios com espaco para 20 pessoas em cada um deles( 1 ilha com 2 bancadas
e 1 fogao para cada 4 pessoas + 1 ilha com bancada e fogdo para o professor)

Um fator importante neste espaco é a solu¢do adequada para exaustdo do ar.

Laboratorio de Massas

Com capacidade para 20 pessoas, esta sala tem suas dimensdes calculadas

pelo uso confortavel das bancadas de trabalho.

Laboratorio Infantil

Sala com equipamentos proprios para o ensino infantil, além de bancadas
mais baixas, a sala contar& com uma Unica ilha de cocg¢do. Para garantir a
seguranca das criangas, as turmas se restringirdo aos 10 alunos.

7.3.2 SETOR DE USO PUBLICO

Cozinha de Demonstracao

Esta cozinha, por seu amplo uso, sera dimensionada para receber
confortavelmente 60 pessoas. Sua utilizacdo é, de certa forma, paralela a da sala de
audiovisual, j& que palestras com demonstracdes praticas deverdo ocorrer neste

espago.

Biblioteca
A Biblioteca contara com espago para consulta ao acervo e estudo.

Possivelmente, seré considerada a possibilidade de integrar um espaco de Café.
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Restaurante
Conforme explicado, o restaurante serd de uso restrito ( 50 pessoas) e por

isso possuira dimensdes reduzidas.
Auditorio

Com capacidade para 100 pessoas, esta sala serd provavelmente também
utilizada pelo setor de Exposicdes e para apresentacdes externas.

7.3.3 SETOR DE EXPOSICAO

Salas de Exposicoes

O projeto contar4 com &rea para que ocorram duas exposi¢cdes simultaneas,

uma perene e outra temporaria.

Sala de Atividades

Espaco multi-uso para realizacdo de oficinas e programas de educacao
infantil.

Laborat6rio- Oficina

Oficina para adultos vinculada a exposicdo. Disponibilizara espago para 20

participantes.
7.3.4 SETOR ADMINISTRATIVO
Este setor pode ser fragmentado em duas areas, uma referente a administracao do

equipamento cultural e outra dos cursos.

Recepcao visitantes

Atende a comunidade no que diz respeito ao equipamento cultural:
agendamento de visitas, programagéao, esclarecimentos...
Coordenacéo equipamento cultural

Responsavel pela organizacdo e manutengdo das areas abertas aos turistas.
Secretaria
Interface entre os alunos e a coordenacédo dos cursos, devera ter facil acesso.

Coordenacao cursos

Sala professores
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7.3.5 SETOR SERVICOS

Sanitarios e vestiarios

Serdo distribuidos de acordo com a necessidade especifica de cada um dos
setores.
Por exemplo: A é&rea cultural e publica receberad banheiros maiores e facilmente
acessados, ja o setor de ensino contara com sanitdrios menores e vestiarios
mobiliados com armarios.

Salas de apoio as cozinhas ( pré e pés- preparacao)

Com base nos estudos realizados, determinou-se uma area minima de 120m?
para distribuicdo das seguintes funcdes: Recepcdo, triagem, depdsito de secos,
camara de congelamento, camara de refrigeramento, descongelamento e lixeira

refrigerada.

Salas de apoio ao edificio

Nestas, incluem-se os espacos de copa, DML, almoxarifado e controle( seguranca)

7.4 ORGANOGRAMA E FLUXOGRAMA

Acesso alunos e
usuarios periodicos

l lAcesso turistas

ENSINO |‘ PUBLICO | H CULTURAL
| ADM ‘ , ADM | ‘

SERVICOS SERVIGOS SERVICOS
' l FLUXOGRAMA
. ESTUDANTES
Egtgiﬂﬁ(g"me"tos “ USUARIOS PERIODICOS
TURISTAS

FUNCIONARIOS
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