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Centro Gastrondmico: uma analise do potencial turistico gastronémico

Resumo: Com papel extremamente importante na sociedade contemporéanea, a
alimentacdo apresenta tanto como uma necessidade biolégica quanto como atrativo
turistico. Este trabalho se refere a uma analise do potencial turistico gastronémico na
cidade de Matipé que englobe aspectos de arquitetura, tecnologia, natureza,
interacdo, além de regulamentos que formardo uma marca para que possa se tornar
um produto turistico conhecido nacional e internacionalmente. Pesquisou-se sobre
como surgiu a gastronomia e sua influéncia cultural e turistica. Analisou-se os tipos
de restaurantes e comidas oferecidas, além do surgimento de bares e restaurantes.
Foi desenvolvido como trabalho final de graduacéo apresentado como parte das
exigéncias para a obtencdo do grau de bacharel em Arquitetura e Urbanismo e é
dividido em fundamentacgédo tedrica, estudos e obras analogas para apresentacéo do
produto final. Como resultado tem-se a necessidade de verificar a potencialidade do
turismo gastrondmico na cidade de Matipé para a construcdo de um centro
gastronémico e cultural.

Palavras-chave: 1. Gastronomia 2. Turismo e Cultura 3. Empreendimentos



1. Introducéao

Em uma sociedade movida as pressas, marcada pelo consumismo contemporaneo,
muitas vezes os prazeres imediatos das pessoas € usar o tempo livre em lugares de
descanso ou lazer. Espacos de recreagcdo estdo ligados a é&reas onde haja
entretenimento, turismo e divertimento, podendo ser gratuito ou ndo. Quase sempre,
porém, o lazer na sociedade capitalista est4d associado ao consumo de produtos
elou servi¢os. Buscando novidades e bem-estar, muitas pessoas preferem viajar a
procura de lugares onde possam descansar e desfazer-se do estresse diério.

Umas das formas de incentivar esses prazeres € a insercdo da gastronomia na
cultura regional. Desta forma, alguns estados tém atraido turistas de regides e
paises distintos por sua culinaria diversificada, fazendo com que ela ultrapasse a sua
origem geografica e se torne o principal meio de propagacao do local.

Contudo, o que a presente pesquisa pretende apresentar €: Quais beneficios
poderiam ser gerados com a implantacao de um centro gastrondémico em Matip6?

Matip6, municipio brasileiro localizado no estado de Minas Gerais que, em julho de
2014, segundo o IBGE-Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, sua populacéo
foi estimada em 18.604 habitantes. Tendo a agropecuaria como a principal fonte de
renda - com maior destaque para a producdo de café, Matip6 dispde de uma cultura
cafeeira implantada h& muitos anos pelo Grupo Gardingo, que hoje ja exporta café e,
consequentemente, facilita ao produtor rural a venda de suas colheitas.

A escolha do tema aconteceu pela necessidade de um estudo aprofundado sobre a
importancia da gastronomia para a cidade. No momento inicial da pesquisa
constatou-se a caréncia desta tematica, que vem se tornando tao relevante para o
turismo, ja que a gastronomia hoje é reconhecida em algumas localidades como
produto turistico.

Em relacdo ao estudo de carater sociocultural, a gastronomia muitas vezes mantém
a tradicdo dos ingredientes locais e do modo de preparo dos alimentos, que ja se
tornou patriménio imaterial em algumas regioes.
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Quanto ao estudo académico, ele é necessario para que a pesquisa sirva de
subsidio a novos estudantes que desejem abordar a tematica tratada e, desta forma,
possam e queiram usufruir as informacdes coletadas.

1.1. Objetivos:
1.1.1. Geral:
Analisar o potencial turistico da gastronomia matipoense.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. Referencial Teoérico

2.1.1 SOBRE A GASTRONOMIA

Descoberta pelos gregos por volta de 384-322 a.C, a gastronomia € de extrema
importancia desde a antiguidade. Atualmente ela assume destaque a medida que se



estuda a funcdo dos alimentos como representacdo de valores culturais e sociais e
como base nutricional.

Segundo Holanda (1996, p.839), "é a arte de cozinhar de maneira que se
proporcione o maior prazer a quem come". E combinar alimentos e ingredientes,
criando pratos elaborados que valorizam os sabores e a estética.

Origem etimolégica do vocabulo: "gastronomia vem do grego gaster (ventre,
estdbmago), nomo (lei) e do sufixo ia, que formam o substantivo e significa o estudo e
observancia das leis do estbmago” (FRANCO, 2001, p.35).

Nota-se um apreco do homem ao preparar e consumir alimentos, mesmo usando
técnicas rudimentares. A apresentacdo dos alimentos ganhou espaco na vida
cultural e social das pessoas a partir de combinacdes entre 0 prazer e a nutricao.
Desta maneira, h& a interrupgdo do trabalho para reunir a familia em torno da mesa
para um momento de satisfacéo coletiva.

Com o desenvolvimento de técnicas mais elaboradas, ha a elaboracdo de novos
pratos com diversificados ingredientes, como frutas, legumes, carnes e derivados.

Antigamente a base da alimentacdo eram raizes, folhas e carnes cruas. Com o
passar do tempo, o homem observou que, cozendo os alimentos, dar-lhe-ia um
sabor mais apurado e maior facilidade na mastigacdo. Se disséssemos que o fogo
foi a maior descoberta para a gastronomia, ndo estariamos errados.

[...] cozinhando, o homem descobriu que poderia restaurar o calor natural da
caga, acrescentar-lhes sabores e odores, ao contrario do frio, que sintetiza ou
anula. Percebeu ainda que a cocg¢do retardava a decomposicdo dos
alimentos, prolongando o seu tempo de vida util. ldentificava-se assim a
primeira técnica de conservacao dos alimentos. (FRANCO, 2001, p.9)

A partir dai o fogo se tornou um combustivel para a elaboracdo dos mais saborosos
pratos da culinaria. Além disso, ele ainda é usado como decoracdo de mesas para
servir refeicdes, criando ambientes aconchegantes, harmoniosos e belos. Em alguns
lugares significa solenidade e purificagdo do ambiente.

Ao longo da histéria os costumes alimentares vao ficando cada vez mais ricos e
relevantes. Os utensilios culinarios e loucas ficam cada vez mais elaborados e
ganham design para melhorar a apresentacdo de pratos com molhos, massas ou
caldos. De acordo com o tipo de reunido, ha o status diferenciado na arte de receber
e demonstrar poder e apreco ao convidado, quando as lougas variam de porcelanas
a metais.

Exemplificando a evolugao da gastronomia, temos a diferenca entre a alimentagao
consciente do homem em relagdo aos animais irracionais, que tem o alimento
apenas como meio de saciar a fome para a sobrevivéncia.

A gastronomia, através de estudos profissionalizantes, ganha prestigio por capacitar
profissionais para desenvolver varias etapas de producdo que vao, desde o
reconhecimento de avancadas técnicas para a preparacdo de determinados
alimentos, até a valorizagdo cultural da regido, criando e desenvolvendo pratos
tipicos.



2.1.2. Turismo e Cultura:

Cultura (do latim cultura) é um conceito de varias acepgdes, sendo a mais corrente -
especialmente na antropologia - a definicdo genérica formulada por Edward B.
Tylor, segundo a qual cultura é todo aquele complexo que inclui o conhecimento,
as crencas, aarte, amoral, alei, oscostumese todos o0s outros habitos e
capacidades adquiridos pelo homem como membro da sociedade”. Pode ser
definida como “a forma de ser global” ou “o estilo de vida de um povo, de uma
sociedade, ou mesmo de um grupo social” (ANDRADE, 2000, p.45). O autor
Montanari (2008, p.27) faz a definicdo de cultura ressaltando que ela € uma mistura
entre a tradicdo e a inovacao.

"O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de interseccdo entre
tradicdo e inovacdo. E tradicdo porque é constituida pelos saberes, pelas
técnicas, pelos valores que nos sdo transmitidos. E inovacdo porque aqueles
saberes, aquelas técnicas e aqueles valores modificam a posi¢do do homem
no contexto ambiental, tornando-o capaz de experimentar novas realidades.
Inovacdo bem sucedida: assim poderiamos definir a tradigdo. A cultura € a
interface entre as duas perspectivas.”

Segundo Barreto (2006, p.44), a definicdo de cultura esta atrelada ao turismo que
diz: “a cultura é um fator de inspiracdo de motivacdes e de percepcgdes atrativas”.

Existem varios estudos sobre a cultura e seus significados. Alguns autores falam que
quando se usam recursos da localidade para incentivar o turismo, este € conhecido
como “turismo cultural.

"Quando se decide utilizar o aparato cultural de uma localidade como
recursos turisticos, tem-se o que se pode denominar turismo cultural,
que consiste em trabalhar com os aspectos sociais e histéricos que
caracterizam uma determinada localidade, entre eles: habitos,
costumes, gastronomia, manifestagbes populares, arquitetura,
edificagbes, artesanatos, entre outros. (PANOSSO; ANSARAH, 2009,
p.121)."

Panosso e Ansarah (2009) vém para completar Barreto (1998), que expressa que as
coisas produzidas pelo homem sédo recursos culturais e o objetivo dele é conhecer
0s bens materiais e imateriais de uma determinada localidade. Santana (2009)
aborda, assim como os outros, questdes de atracdes turisticas culturais relacionadas
a producdes das pessoas, pois de acordo com ele:

"[...] O turismo cultural esta relacionado atualmente com a atracéo
exercida pelo que “as pessoas fazem” (SINGH, 1994), incluindo a
cultura popular, a arte e as galerias, a arquitetura, os eventos festivos
individuais, os museus e os lugares patrimoniais e histéricos, além da
vivéncia de préticas e estilo de vida que diferem dos préprios. Para
satisfazer tais desejos, procuram participar do intangivel das culturas
visitadas, observar o que se considera que as distinguem fisicamente
e atingir, pela combinacdo de ambos os elementos, um acumulo de
sensagdes que conformam a experiéncia. (SANTANA, 2009, p.127).”

Ignarra (2003) fala sobre a parte imaterial e a singularidade de cada cultura,
explicando que os valores, atitudes, crencas, dentre outros aspectos, fazem a
diferenca no final pelo fato de estarem presentes nos coracfes e mentes de
diferentes grupos. Barreto (2006) apoia e promove o turismo e o intercambio cultural,
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pois, para ele, esse convivio de diferentes povos favorece o progresso da

humanidade.
Portanto, turismo cultural é aquele que tem por finalidade o
enriqguecimento da personalidade humana, através de informagoes,
conhecimentos e contatos oriundos da experiéncia da viagem,
quando turistas entram em contato com as comunidades receptoras,
assim como com suas formas de agir, sentir e de expressar a vivéncia
do seu cotidiano. (BARRETO, 2006, p.46).

Essa miscigenacao de diferentes culturas serve para criar o desenvolvimento do
conhecimento humano, assim dito por Panosso e Ansarah (2009). Buscando explicar
melhor essas citacdes, o turismo cultural proporciona acesso a cultura e ao modo de
viver de populacdes que, em sua esséncia, sao diferentes ou iguais a nossa. O
conhecimento com estas culturas “provocam mudanca de atitude em relagdo a
cultura e ao patriménio cultural”. (DIAS, 2008, p.173).

Ignarra (2003) criou um modo de representacdo para explicar melhor os
componentes que auxiliam o turismo cultural. A mesma estd exposta na
(FLUXOGRAMA 01), onde foi adaptada pela autora da pesquisa.
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FLUXIGRAMA 01: Componentes do turismo cultural.

Fonte: Adaptado a partir de Ignarra (1999).
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Os fatores citados acima sdo extremamente importantes, uma vez que 0s turistas
buscam caracteristicas culturais e sociais na hora de planejar viagens e passeios. O
artesanato, as crencas, as tradicbes, a atividade de lazer, a arquitetura e a
gastronomia sao hoje usados no Brasil como turismo cultural. De acordo com Santos
(2004), por ndo existir somente uma cultura no pais, esse tipo de atividade vem
crescendo em demasia na cultura brasileira.

A diversidade da cultura brasileira e o desejo de conhecer o outro em
suas caracteristicas étnico-cultural serd o principal fator motivacional
do turismo cultural. Constituir-se-4& como o atrativo turistico
responsavel pela procura e realizagdo de um turismo cultural.
(SANTOS, 2004, p.129 e 130).

Sendo assim, o crescimento do turismo cultural no Brasil demonstra que o pais ndo
€ rico somente de belezas naturais, mas também de culturas.

2.1.3. Empreendimentos gastron0micos:

Estabelecimentos comerciais e industriais tém como base oferecer servigcos de
alimentacdo e convivio social. O sucesso deste segmento se da por um bom
planejamento das instalacdes dos empreendimentos gastronémicos.

Fonseca (2000, p.139) admite que "a geréncia em qualquer empresa pode ser
definida como elemento em um empreendimento que planeja, organiza, define a
equipe e controla as etapas dos processos para que o objetivo seja alcangado”.

Empreendedores que pretendem montar negdcios neste setor compreendem a
importancia do trabalho realizado no ambiente cozinha. Para se projetar uma
cozinha deve se ter conhecimento dos padrées legais de funcionamento,
funcionalidade, operacionalizagdo, critérios de seguranca e de ventilacdo, de
selecdo de matérias-primas e ingredientes e, principalmente, conhecer as normas da
vigilancia sanitaria. E de extrema importancia o conhecimento sobre a escolha dos
elementos condizentes com a atividade como, por exemplo: equipamentos para
cozinha industrial, revestimentos e cores das paredes, espagcos com transito
adequado para facilitar a agilidade da equipe, boa ventilacdo, piso antiderrapante e
utensilios de facil manuseio e esterilizagao.

O sucesso dos empreendimentos neste ramo também esta associado as condicdes
fisicas do ambiente, a profissionalizacdo dos funcionarios para executar suas tarefas
e promover bom atendimento e a orientagdo e conhecimento do proprietario e da
geréncia.

O SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) possui programas de
profissionalizacédo para atender a necessidade de pessoas de origem simples, sem
elevado grau de instrucdo, para que elas possam ser introduzidas no mercado
profissional turistico.

Os estabelecimentos variam desde os que oferecem rusticidade, cozinha regional e
descontracdo, aos mais sofisticados, tanto na decoracéo e infraestrutura quanto no
cardapio, dispondo de convidativos e caprichosos pratos para o prazer de uma boa
mesa.
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2.1.4. Surgimento dos restaurantes

Preparados pela criadagem, esses eventos aconteciam nas residéncias de nobres
familias em forma de grandes banquetes. Os convidados iam as festas
acompanhados de seus escravos, que ficavam a disposi¢do de seus feitores durante
toda a refeicao.

Antigamente existiam os albergues-taverna, que faziam as refeicbes e as vendiam
nas casas. Depois surgiram as casas de cafés, com simplificadas instalacdes, que
limitavam-se a servir somente café e que logo depois se expandiram e passaram a
oferecer refeicdes pequenas.

[...] em Paris, no Quai de la Tournelle, havia sido fundado em 1582
um albergue-taverna de alto nivel chamado La Tour d'Argent. Muitos
historiadores atribuem a ele a honra de ter sido o primeiro restaurante
a existir. No entanto, em seus primeiros tempos, hdo era mais que
uma taverna com o esquema tradicional de oferecer o menu da table
d'héte. Hoje, no mesmo local, La Tour d'Argent, sob o comando de
Terrail € um dos mais famosos restaurantes do mundo. (FRANCO,
2001, p.195)

O francés Boulanger, em 1765, servia em seu estabelecimento sopas quentes
divulgadas como restauradoras. Dessa forma surge, entdo, a palavra restaurante,
que passa a referir-se ao tipo de comércio que hoje conhecemos.

[...] foi a partir de 1920 que os restaurantes tornaram-se menos
sofisticados e mais parecidos com os de hoje. Deixam de ser um luxo
e passam a suprir as necessidades daqueles que moram em
suburbios e precisam se alimentar proximo ao trabalho. O autor
afirmou ainda que, nessa mesma época, surgiram 0s restaurantes
étnicos, fruto das migracdes principalmente de italianos, portugueses
e espanhdis que se estabeleceram no Brasil, nos Estados Unidos e
em paises da Europa. Nos anos 30, numa cidade cosmopolita como
Paris, ja era possivel encontrar restaurantes gregos, indochineses,
escandinavos, chineses, indianos, entre outros. (RODRIGUES, 2004).

2.1.5. Tipologias

Restaurantes, unidades de fast-food, cafeterias, bares e lanchonetes, séao
segmentos que englobam os servicos chamados de alimentacdo ou food-service
(A&B) de acordo com Araujo, Peretti e Spezia (2003). (FLUXOGRAMA 02)
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FLUXOGRAMA 02: Tipos de servicos existentes:

Servicos de
alimentagao

Servigos institucionais
Restaurantes: Servigos de A&B: devendas e
contratuais

Cozinhas industriais em
empresas, 0rgaos
publicos, escolas,
Forgas Armadas e

hospitais

Hotéis, motéis,
estabelecimentos de
beira de estrada,
avioes, trens e navios

Fast-Foods, cafeterias,

bares,lanchonetes,
restaurantes
comerciais

Fonte: Adaptado a partir de conhecimentos gerais.

No ano de 2002, de acordo com dados da Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentacédo, o Brasil forneceu cerca de 33 bilhdes de refeicbes. Além de gerar 7
milhdes de empregos diretos, envolveu 1 milhdo de estabelecimentos (ABIA, 2002).

Segundo informacbes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE
reportadas pela jornalista Brasil,

[...] em comparacdo com novembro de 2003, em 13 dos 14 locais
pesquisados houve contratacdo de mais pessoas do que as que
foram demitidas. O destaque ficou para Sdo Paulo, que apresentou
elevacdo em 11 setores, entre eles alimentos e bebidas com
crescimento de 12,4%. Nas regides Norte e Centro-Oeste 0 maior
impacto foi no setor de alimentos e bebidas, com crescimento de
13,8%, o mais forte entre os 12 setores que registraram o0 maior
namero de pessoas ocupadas. (BRASIL, 2005).

Muitos estados ja perceberam a relevancia turistica no pais atualmente. Por esse
motivo estdo investindo nos seus potenciais gastrondmicos com objetivo de
conquistar novas oportunidades de trabalho. Curitiba, Florianopolis, Belo Horizonte e
Rio de Janeiro sdo alguns dos exemplos de capitais que estdo investindo na
gastronomia como atracao turistica.
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2.2. Metodologia

Este estudo apresentard uma base metodoldgica a pesquisa de género qualitativa,
possibilitando o entendimento dos fatos utilizando uma forma de analise descrita, se
tracando principalmente em pesquisas bibliograficas e estudos de casos voltados
para a tematica trabalhada, que & Centro Gastronémico e Cultural: uma analise do
potencial gastronémico da cidade de Matipd, como forma de aprendizado.

A bibliografia explorada abrange livros e artigos referentes a gastronomia e ao
turismo, sendo util no aprendizado e no desenvolvimento da viséo critica e buscando
informacdes suficientes para estabelecer fatores imprescindiveis na criacdo de um
projeto que atenda todas as necessidades.

Serao realizados estudos de caso para reforcar e expor os beneficios e importancias
das técnicas que serao utilizados para corroborar a efetividade do método de ensino
e desenvolvimento intelectual, através do assunto em questao.

2.3. Discussao de Resultados

2.3.1. Centro Gastrondmico e Cultural Bella Vista

Seguindo transformacdes no bairro Bella Vista, na capital chilena de Santiago, foi
criado um concurso para a construcdo de um Novo Centro Gastronémico e Cultural.
Com localizagdo estratégica, o terreno € vizinho do Parque Metropolitano, do
zooldgico, da Casa Museo La Chascona del poeta Pablo Neruda, e do Patio Bella
Vista. O escritério vencedor do concurso foi BMA (Bodas Miani Anger, arquitectos y
asociados) com sedes atualmente na Argentina e no Chile. Tem como ponto de
partida a criacdo e a realizagcdo de um espaco urbano, organizado dentro de um
terreno que se mostra claramente vazio, de uma zona homogénea. (FIGURA 01)

FIGURA 01
FONTE: Cortesia de BMA
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Apés observada a necessidade e conveniéncia de se vincular pontos estratégicos,
criou-se uma nova rua central viva, exclusiva para pedestres que vincula, visual e
fisicamente, o Museu Neruda, com acesso pela Rua Constituicion. Apresentada
como plataforma de uma variedade de atividades programaticas ao ar livre, permite
também a expansdo dos comércios locais no nivel da rua. Promove a contemplacéo,
0 consumo de mercado e a arte, que se misturam com atividades recreativas. Ha a
conexao entre a La Chascona e o Anfiteatro que acontece naturalmente.

Colocando em evidéncia o carater historico e urbano, buscou-se potencializar a
respeitosa harmonia criada entre o novo empreendimento e o bairro, através de
volumes que, em sua escala geral, dialoga integralmente com as constru¢cdes do
entorno. Desta maneira o ponto historico do museu Neruda se incorpora como parte
do projeto, sendo destaque da rua-praca central, incrementando os lacos com a
comunidade e preservando o patrimoénio cultural da area. Com isso criou-se a
possibilidade de transformar o setor do bairro, que sera influenciado pelos novos
ares da intervencéo. (FIGURA 02)

PLANTA NIVEL CONSTITUCION 1:100 CENTRO GAST Y CULTURAL BELLAVISTA

FIGURA 02
FONTE: Cortesia de BMA

Desenvolvida em trés niveis de terracos, a nova configuragcdo morfolégica agrega ao
tecido urbano uma divisédo inovadora, convidando o pedestre a realizar o percurso
perimetral do projeto. (FIGURA 03) O "Centro Gastrondmico incorpora a cidade
dentro de si". De qualquer ponto dos trés niveis do projeto € possivel chegar
facilmente a qualquer outro. Assim, nossa proposta é apoiada na fachada sul das
laterais dos edificios existentes, completando o tecido urbano seguindo a legislacao
e deixando que todas as fachadas olhem e interajam com os espagos urbanos
gerados para expansbfes e até todos os vizinhos. (FIGURA 04). Chamado de
fachadas internas do projeto, tem-se uma proposta de cheio-vazio equilibrada, de
acordo com a fisionomia do entorno. A utilizacdo de toldos e sombras minimizam o0s
ganhos de calor interno, colaborando assim com o conforto térmico dentro do
edificio.
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FIGURA 03
FONTE: Cortesia de BMA

FIGURA 04
FONTE: Cortesia de BMA

O projeto contempla um sistema de espacos verdes em superficies horizontais e
verticais em todos os seus niveis. Propfe a utilizacdo da vegetacdo nativa ou de
espécies bem adaptadas, que permite o baixo consumo de agua para a rega. O
objetivo principal da propor¢éo e configuracdo do verde responde a necessidade de
aumentar as superficies permeaveis e reduzir os efeitos de ilha de calor. Este
sistema € acrescido de um subsistema de &agua de trés fontes, ou tanques
interconectados, que auxiliam nesse objetivo principal.

A disposicdo programatica proposta junto ao diagrama de circulacdo de pedestres,
veiculos e de estacionamento, configura um padrdo urbano interligado e aberto de
excelente acessibilidade ao visitante e aos empregados do complexo, de forma
natural e com uma minima interrupcdo ao lugar e sua comunidade. A flexibilidade
dos limites do projeto permite o fechamento eventual durante a noite, através de
portdes desmontéveis, alcangando as condigdes de seguranca requeridas.

No primeiro pavimento sera utilizado concreto armado aparente alternado com
revestimentos tipo Dryvit (EIFS) e Prodema, ambos com poliestireno expandido em
expessores de acordo com calculo de isolamento térmico. Nos niveis superiores,
propomos a utilizacdo de sistemas leves de revestimento para fachadas, com
possibilidade de serem ventiladas. (FIGURA 05). Estruturalmente aliviam o peso dos
edificios; funcionalmente permitem subdividir ou acoplar ambientes sem maiores
dificuldades, permitindo flexibilidade de usos.

Em relagdo ao meio ambiente, podem responder aos requerimentos de eficiéncia
energética na performance da superficie externa, reduzindo as perdas térmicas no
inverno e evitando o superaquecimento com o ganho de calor no verdo, além de
propiciar ventilagdo natural.
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Todas as fachadas envidracadas, janelas e claraboias utilizardo painéis de vidros
térmicos selados de acordo com célculo para evitar infiltracbes de ar e perdas ou
ganhos térmicos indesejados. Serao utilizados materiais de revestimento externo em
trechos e pavimentos de alta refletancia solar para reduzir a absorcado de radiacéo
solar, evitando maiores cargas térmicas para o calculo da instalacdo de ar
condicionado e reduzindo, consequentemente, 0S custos com as mesmas.

FIGURA 05
FONTE: Cortesia de BMA

Serdo executadas as instalacfes habituais para um centro deste tipo e, como
desafio, propde-se alcancar os pré-requerimentos obrigatérios da certificacdo LEED
e alcancar alguns créditos na area de Eficiéncia da Agua e Qualidade do Ambiente
Interno. Na secdo de eficiéncia da agua, optou-se por moveis hidrossanitarios de
alta eficiéncia e pela reducdo do uso de agua potavel para irrigacdo, gracas ao uso
de vegetacdo nativa e a um sistema de rega eficiente como, por exemplo, o
gotejamento. Na secdo de Qualidade do Ambiente Interno, procuramos promover um
sistema de monitoramento, controle e verificacdo do sistema de iluminacdo e das
instalacdes térmicas.

Os pisos serédo de pedra natural permitindo combinacgéo de franjas de grama que se
unem e se transformam em bancos acompanhados por uma espécie vegetal,
recriando situacfes encontradas numa praca. Todos os niveis terdo presenca do
verde, disposto em jardineiras e espacos deixados para esse fim. Encontramos a
presenca da agua como elemento que trara a sensacao de refrescancia e conduzira
a area de uso cultural do primeiro subsolo. (FIGURA 06)

FIGURA 06
FONTE: Cortesia de BMA

19


https://www.archdaily.com.br/br/01-138615/primeiro-lugar-no-concurso-para-o-centro-gastronomico-e-cultural-bellavista/520b984fe8e44e4bf9000017
https://www.archdaily.com.br/br/01-138615/primeiro-lugar-no-concurso-para-o-centro-gastronomico-e-cultural-bellavista/520b9803e8e44edf15000017-primeiro-lugar-no-concurso-para-o-centro-gastronomico-e-cultural-bellavista-imagem

2.3.2. Espaco Gastronémico de Forks Market

O espaco gastrondémico do Forks Market, localizado em Winnipeg, MB - Canada, foi
redefinido em 2016 pelo grupo de arquitetos Numero 10. Com 975 m?2 ele da
vida nova a um dos espacgos publicos mais importantes e queridos da cidade. O
mercado atua como sala de estar, um lugar para as pessoas Se reunirem e
relaxarem com seus amigos e entes queridos. (FIGURA 07)

FIGURA 07
FONTE: Mike Pratt

No desenvolvimento do projeto era importante apoiar, tanto as varias funcbes do
espaco publico, quanto a rica historia do lugar. Por centenas de anos, o Forks tem
sido um lugar de encontro e de comércio. A partir do final do século XIX, o local foi
usado como um patio ferroviario. (FIGURA 08)
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FIGURA 08
FONTE: Archdaily - BR

As duas estruturas de tijolos, que formam hoje o mercado, ja foram lojas de
maquinas para veiculos de carga e reparacao de onibus e, mais tarde, estabulos
para as empresas ferroviarias. (FIGURA 09)
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FIGURA 09
FONTE: Archdaily - BR

Um espaco de atrio foi construido no final dos anos 1980, ligando as duas estruturas
historicas para criar o edificio do Forks Market, estabelecendo um destino de
compras e alimentacéo. (FIGURA 10)
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FIGURA 10
FONTE: Archdaily - BR

O passado industrial do Forks inspirou o projeto de interiores. A¢o forjado a méo e
detalhes em madeira natural sdo usados para reforcar o carater da arquitetura
histérica. Uma estrutura aparente de aco, que se estende sobre a area de cerveja
artesanal e sobre o quiosque de vinhos, é composta por perfis "C" expostos e vigas
"I" dobradas, inspiradas na linguagem arquitetbnica da histéria ferroviaria do
Canada. Os detalhes em aco forjado a méo por um ferreiro local faz referéncia a arte
industrial tradicional. (FIGURA 11)
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FIGURA 11
FONTE: Mike Pratt

A estrutura azul turquesa existente foi pintada em cinza-escuro e uma nova
iluminagdo foi adicionada para valorizar o carater e a materialidade dos edificios
originais. Antigos estabulos sdo hoje quiosques de comida revestidos com novos
azulejos e bancadas em aco, com sinalizacdo consistente e varios equipamentos
para acomodar uma variedade de alimentos e bebidas. Novas mesas, com bases de
aco e assentos circulares giratorios, fazem uma releitura dos bancos de uma fabrica,
relacionando o Forks Market com um lugar industrial da virada do século. (FIGURA
12)

FIGURA 12
FONTE: Mike Pratt

O projeto visa a melhorar o senso de comunidade no patio central do Forks
Market. Mesas de madeira menores com folhas articuladas podem se transformar
numa mesa para 80 pessoas, permitindo grandes encontros. Estruturas em arco
com assentos e banquetas estofadas definem o limite do ambiente, criando areas de
estar mais intimas dentro do grande espaco. Grandes pendentes cilindricos de metal
com brilhantes lampadas LED contribuem para um aconchego visual, além de
definirem o espaco de encontro. (FIGURA 13)
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FIGURA 13
FONTE: Laurie Brand

O Forks atuou como um espaco de encontro e comércio ao longo da sua rica
historia. Nossa esperanca é que o renovado espac¢o gastronémico traga uma nova
energia para o espaco, ajudando esta tradicdo a permenecer no futuro.

3. CONCLUSAO

A evolucao se mostra, ora positiva, ora negativa com o tempo. Como a culinéria de
um pais se mostra timida de recursos nativos, outros povos de diferentes lugares se
introduzem na regido, observando que os pratos tipicos, ao receberem demasia
influéncia de novas técnicas e de novos ingredientes, podem até perder suas
caracteristicas mais singulares.

A alimentacgéo é algo que envolve uma gama de complexos valores, ndo se tratando
apenas de um ato de sobrevivéncia. Comportamentos intimos como lembrancas de
infancia, identificacdo de traco cultural e a necessidade de socializacdo sao
aspectos que devem ser respeitados. Os momentos oportunos para comemoracoes,
negécios e fortalecimento de relagdes sdo encontrados pelo homem a mesa,
fazendo a juncédo com o alimento.

Infraestruturas basicas como: saneamento, segurancga, hospitais e transporte sao
necessarias para que haja a atividade turistica de maneira satisfatoria. Tendo em
vista 0os equipamentos de restauracdo como infraestruturas de apoio e gastronomia
local, que é um atrativo cultural, mostramos a importancia da sua histéria, a
importancia que ela tem para a atividade turistica e se ela € um fator motivacional
para a escolha da localidade e se pode ser considerada como um produto turistico.
Todos os levantamentos feitos acima, serviram para responder a pergunta da
pesquisa que é: "Quais sdo os beneficios que seriam gerados com a implantagédo de
um centro gastronébmico em Matip6?" Entretanto, apos feito o estudo de caso de
obras analogas, conclui-se que, apesar da gastronomia ainda ndo ser a grande
motivadora do crescimento populacional na cidade de Matip6-MG, se ela for
trabalhada de forma correta podera, sim, ser um produto turistico que promovera o
aumento da densidade habitacional.
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